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2018.gada Latvi-
jas valstij svinésim
100 gadu jubile-
ju. Mes  latviesi
svetkos un saietos
klajam svetku gal-
du, tapéc ir istais
laiks izzinat seno
~  s€lu édienu gata-
Interesu kopa “Gardedis” voSanas tradicijas
un pagatavot kadu
no senajiem smekiem. Rubenes kultiras nama 5 gadus darbo-
jas intereSu kopa “Gardedis” 14 cilveku sastava. Musu kopa ir
godu saimnieces, paligi, art saimnieces, kas klaj galdus godiem
Sobrid, un turisma objekta - s€lu lauku sétas “Gulbji” saimniece
Rita Skréjane. Vina nodarbojas ar lauku turismu un apmekléta-
jiem piedava tikai senos sélu &dienus. Saja gada esam iesaistiju-
§3s LATVIJAS VALSTS MEZU ATBALSTITAS ZEMGALES KULTU-
RAS PROGRAMMAS 2016 PROJEKTA “Sélijas raksturiga kulinara
mantojuma saglabasana un popularizéSana Jekabpils novada”.
Darbojoties projekta esam apkopojusas un pagatavojuSas degus-
teSanai 14 edienu receptes ar specifiskiem nosaukumiem. Tas ir
no 19.gs.beigam un 20 gs. sakuma.
Zinasanas par savu vietéjo un visas valsts daudzveidigo, baga-
to un seno mantojumu stiprina musu saknu sajutu, kas spgj
‘ ~ sniegt nenovértéjamu resursu iedvesmai, inovacijam un attisti-
=) 44y ~~ bai. Ediens ir svarigs ikvienai tautai ka art mums katram perso-
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Smurgulis

Sastavdalas:

1 gab. cuku plausas

200 - 300 gr.spekis

2 vidéji sipoli

200 gr. sviests

2 glazes galas buljons

Skabs krejums, sals, pipari péc garSas un vajadzibas.

Pagatavosana:

Atdzesetas plauSas nomazga, sagriez gabalinos, liek katla varities,
speki sagrieZ nelielos gabalinos, liek otra katla varities. Gatavas
plausas un speki samal kopa, piemal klat sipolus.

Katlina ielej galas buljonu, pieliek sviestu, sali un piparus péc
garsas. Visu savara kopa kamer sipoli gatavi, beigas lej klat skabu
krejumu.Skaba kréjuma vieta var izmantot saldo krgjumu.

Ed ar varitiem kartupeliem.

Recepte 12 porcijam.

(Gunta Vanaga, Slate)

/acerkd

Sastavdalas:
2 ]l adens

1,51 piens

0,5 kg milti
1lola

Sals pec garsas

Pagatavosana:

Katlina ielej 2 1 udens, pieber sali un liek varities.

Bloda ielej 0,5 1 pienu, iekul olu, puto. Tad ber klat miltus. Veido
mazas parslinas vai klimpas, ber varo$a udent un vara kamer
uzpeld. Lej klat atlikuSo pienu, uzvara.

Recepte 12 porcijam.

- (Elza Zakareveka, Rubeni)




Abadu Kdposti

Sastavdalas:

51udens

2 kg skabi kaposti

3 kg cukas krutinas

(Dazas saimnieces liek art gabalinu aknu,
gabalinu plausu un nieri)

Stpoli, kiploki, sals, pipari péc garsas

Pagatavosana:

Tikko nokauta ctka, katla ielej 5 1 udens, sadalitu galu liek
augsta udent un vara. Kad rodas putas, galu noputo, pieliek klat
garSvielas un vara kamer gala miksta. Tad galu nem ara un liek
kapostus, vara kamer gatavi.

Ed ar varitiem kartupeliem.

Recepte 20 porcijam

(Gunta Vanaga, Slate)

Recepte 6 porcijam.

Culbisntk.
UDISNTK]
Sastavdalas:

1 kg varitu kartupelu

400 gr. sénu vai sautétu kapostu
2 sipoli

1 burkans

1 glaze milti

2 olas

Tauki cepsanai
Sals, pipari péc garSas

Pagatavosana:

Kartupelus samal, pieliek miltus, olas, sali, piparus, samica.
Apcep burkanus, sipolus, sénes. Ja kapostu pildijums - sauté
svaigus kapostus.

Veido plaukstas lieluma placeni liekot iek3a pildijumu un veido
ovalu formu. Panna izkausé taukus un apcep no abam pusém
zeltainus. Liek ietaukota plati un cept vidéji karsta cepeskrasni
15 minutes.

Ed ar krgjumu vai kréjuma meéreci.

(Rita Skrejane, Rubeni)

T



Meiceknis ar aizleju Strebeklis

Sastavdalas: Sastavdalas:

1,5 kg varitu kartupelu 2 kg dazadi darzeni

50 gr.svieta (kartupeli, burkani, kirbji, kali, raceni)
0,5 1 piena 2 - 3 sipoli

2 edamkarotes skaba krejuma 0,5 glazes galas buljons

2 lieli sipoli 0,5 glazes saldais krejums

300 gr. zavetas galas (kartainites) Tauki cepSanai

Sals pec garsas Sals, pipari péc garsas

Var iemaisit meicekni nedaudz zalu rivétu sipolu.

Pagatavosana: S
Pagatavosana: Kalu saknes vara piena, parej os'-";_.‘
Nomizotus kartupelus uzvara, samica lejot klat karstu pienu un darzenus salstdent. Visu nokéé{
sviestu. Uz plits meicekna masu karséjot sakul. samica, lej pienu klat (kura
Atseviski sacep galas circenus ar sipoliem un iecila putra. variti kali), pielej klat galas =
Ed ar riguspienu un skabétiem gurkiem. buljonu, saldo kréjumu un
Recepte 6 porcijam. sasmalcinatus, taukos

saceptus sipolus. Visu

(Rita SKF@J dne, Rubeni) sakuli ar koia karoti.

Ed ar zalumiem,
skabu krejumu
un saceptu
kiplokmaiziti.
* Recepte 10
- porcijam,
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Popeli

Sastavdalas:

Miklai: 0,5 | piena, 2 olas, milti — péc vajadzibas
Pildijjumam:0,5 kg malta gala, 300 gr.variti atdzeséti svaigi
kaposti, 2 olas, sals, pipari pec garsas

Pagatavosana:
Pienu un olas sakul, ber klat miltus un pagatavo ne parak biezu
miklu, izrulle.
No maltas galas, kapostiem, olam sagatavo pildijjumu, liek klat
sali un piparus.
No miklas veido piradzinu formas, liek iekSa pildijumu, veido
popeli, malas saspieZ.
Gatavos popelus liek katla verdosa salsudent, vara kamer uzcelas.
Nonem no uguns un salej caurdurt lai notek.
Liek uz sagatavotas platinas karsta cepeSkrasni un cep kameér
brani.
Ed ar krgjumu, buljona vai piena mérci.
Recepte 12 porcijam.

Marjja Vugkdne, Dunava)

B ap—

Xumela ola

Sastavdalas:

3 kg kartupelu

300 gr. maltas galas
2 olas

1 neliels sipols
Milti, sals, pipari

Pagatavosana:

Nomizo kartupelus, sarive, nospieZ. Nospiesto kartupelu masai
pievieno 1 olu, paris karotes miltus, sali.No maltas galas sagatavo
masu pildijumam pievienojot klat 1 olu, smalki sagrieztu sipolu,
sali, piparus. Kartupelu masa liek maltas galas pildijumu un veido
olas forma. Gatavos izstradajumus liek katla verdosa salstident
un vara apmeéram pusstundu. Var gatavot ar1 bez galas pildijuma.
Ed ar skabu kr&jumu vai piena mérci.

Recepte 6 porcijam.

(Inta Tomane, Rubeni)




Tarkauniek.s,
Bdba, Xudelis

Sastavdalas:

2 kg kartupeli

lola

150 gr. Zavéeta speka

1 liels sipols

Sals un cukurs péc garsas

Pagatavosana:
Nomizo kartupelus, sarive un samaisa ar olu un sali.
l.variants.Liek ietaukota veidng, virsu saliek Skélés sagrieztu
speki. Cep 240 grados apmeéram 1 stundu 20 min.

2.variants. Nomizo kartupelus, sarive.

Atseviski apcep speki gabalinos un sagrieztu sipolu. Liek klat
kartupelu masai, maisot pieliek sali péc garSas un nedaudz
cukuru. Liek ietaukota veidné cep 240 grados apméram 1 stundu
20 min.

Ed ar skabu krgjumu.
Recepte 6 porcijam.

(Rita Skrejdne,
Rubeni)
(Gunta \/onclgo

Ubaga zupa

Sastavdalas:

3 1 udens

0,2 kg svaigas vai zavetas cukgalas
4 burkani

6 kartupeli

1 glaze putraimi

2 lieli s1poli

6 daivinas kiploki

Sals, pipari

Pagatavosana: Liek katlu ar Gideni varities, galu sagrieZ mazos
gabalinos un sacep. Kad gala sacepusies, Skeles sagriez sipolus
un kiplokus. Visu ber katla, pieliek klat sagrieztus burkanus, sali,
piparus, péec stundas ber putraimus un kartupelus. Vara, kamer
kartupeli gatavi.

Recepte 12 porcijam.

(Gunta Vanaga, Slate)

' i ;. Sldce) g j




Batvinu Zupd Rdcenu Zupd

Sastavdalas: Racenu skabesana:

0,3 kg jaunu sarkano bietiSu vai runkulisu Racenus nomizo, uz nakti liek tdeni nomercet.Tad mazliet apvara,
0,5 1 udens atdzesg, saliek 3 1 burka, aplej ar varitu atdzesétu uideni, pieliek 2
0,5 1 ruguspiens vai kefirs eédamkarotes sals, uzliek vaku. Raceni gatavojas 2 nedélas.

1 gurkis

50 gr. redisi PagatavosSana:

2 varitas olas Gatava galas buljona (3 litri) liek sarivetus vai samaltus racenus
Dilles (daudzums péc zupas biezuma), vara apméram 15 minutes.
Stpolu locini Zupu éd ar varitiem kartupeliem vai cuku pupam.

Sals Recepte 12 porcijam.

Pagatavosana: (Agrita Xrigkane, Xadabruna)

Nelielas sarkanas bietites vai runkuliSus nomazga, notira, sagriez
katinus ar lapinam un saknitém, liek adent un vara 20 minutes.
Nolej caurdurt un noskalo.

Bloda sajauc atdzesétu varitu udeni ar ruguSpienu vai kefiru,
samaisa un liek bietites, sagrieztu gurki, sagrieztus redisus,
sakapatas olas, dilles, locinus, sali. Visu samaisa.
Ed ar maizi vai varitiem kartupeliem.

Recepte 4 porcijam.
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Zavetu. abolu zupa

Sastavdalas:

3 1 udens

200 gr.zaveti aboli

100 gr.rozines

100 gr. Zavetas plumes

Cukurs péc garsas

6 — 8 edamkarotes kartupelu cietes

Pagatavosana:
Varosa udeni ber abolus,
noskalotas rozines un
plumes. Vara, kamer miksti.
Pievieno cukuru. Kad

cukurs izkusis, maisot lej
udent iz8kidinatu kartupelu
cieti. Vara, kamer uzsit pirmo
burbuli.

Ed atdzesétu ar pienu vai
putukréjumu.
Recepte 12 porcijam.

Plaudu desa

Sastavdalas:

1 gab.plausas

1 gab.sirds

1 gab.méle

1 kg svaiga ciikgala
2 sipoli

6 daivinas kiploki
Sals, pipari

PagatavosSana:

PlauSas noskalo, liek katla auksta udent un apvara (apmeéram
20 min.), iznem no katla, atdzesé. Visas sastavdalas samal galas
masina, pievieno sali un piparus péc garsas. Masu pilda tievajas
zarnas, apvara (apmeram 20 min., varot desas sadursta ar adatu).
Desas Zave vai cep cepeskrani kamer briinas.

Ed ar kartupelu micekni un mérci.

Marija Dade. Rubeni)




Stasti no saimniecu dzives

Kazas “Piipolos”. Verienigas kazas ar 170 viesiem. Mielasts notika liela teltt ar kartigu
muzikantu Mari no Dunavas. Jautras, ar bagatigiem galdiem, kazu tradicijam, saimnie-
¢u godinasanu.

Lustéja divas dienas, ka jau latvieSiem pienemts. Pirma diena pagaja bez starpgadiju-
miem. Otraja rita saimnieces atstatas uz sekla- neviena katla, neviena galda piederu-
ma. Liudzam majas saimniekiem un vedgjiem palidzibu. Ar vinu iesaistiSanos mekle-
jumos zagli tika notverti. Par samaksu, kas tika prasita, viss tika atdots un saimnieces
vargja darboties.

Lidz pusdienlaikam viss ritgja normali. Tad pazuda kaposti. Un kur? Kapostu zaglus at-
pazina, galvenajai saimniecei bija jaatrod kaposti, kura masina noslépti? Apméram 35
vieglas automasinas. Palidzeja smalkais saimnieces deguns. MekleSana ilga pusstundu
kamer kaposti tika atrasti. Par saimnieces atraktivo darboSanas kapostu mekleésana
visi bija sajlisma, nevajadzéja pat izpirkuma maksas. (Gunta Vanaga, Slate)

Irbites. Gatavojot godu mielastu, saimnieces sadalija galu pa veidiem, lai gatavotu
dazadus galas edienus. Viens no édieniem- irbites. Vajadzigi diegi galas ietiSanai, jau-
tajam majas matei. ledeva iesaktu spoliti. Teicu paligiem, lai parak garus pavedienus
netin apkart irbitem. Ta ka galas bija jasatin daudz, spolite nebija pilna, diegi atri bei-
dzas. Gaju vél pie majasmates prasit diegus. Majasmates sasutusi: Vai tad visus diegus
iztinat, nebis ar ko iesiit pogas. Klat bija art vinas bralis. Vins saka: Velns, kas tev pogas
raus ara! (Elza Zakarevska, Sudrabkalns)

Neveiksmiga ligavas zagSana. Stradajam kazas. Kazas jautras, dancoja, dziedaja,
lustgjas. Naca pusnakts, tuvojas mi¢oSanas laiks. Nozaga ligavu. Ligavainis panéma no
saimniecém izpirk§8anas maksu un brauca meklét. Aizbrauca lidz baznicai, jo ienaca
zinas, ka ligava aizvesta uz Ancenes pusi. Ligavainis panaca zaglus, bet vini nedevas ro-
kas. Pec stundu ilgas pakaldzisanas ligavainis meta mieru, brauca majas un lida siena
panta gulet. Zagliem apnika braukat, parbrauc majas art vini ar visu ligavu. Nu jamekle
ligavainis. Par visiem beidzot atrada art ligavaini un mioSana varéja notikt. Art saim-
niecém mierigs prats, jo varéja klat galdus un kazas turpinajas. Paris dzivo saticigi un
laimigi. Nesen nosvingja zelta kazas. (Lucija Bohdane, Rubeni)

Nenotikusas viesibas. Sestdien pieteiktas svinibas 10 cilvekiem. Piektdien pasiem
jabut pasakuma. Ap pusnakti steidzos majas un ap 2 nakti tapa torte. Péc Cetru stundu

miega tika garmneta torte. Saku gatavot siltas pusdienas, tad iedomajos piezvanit un "

precizet ierasanas laiku. Informéju, ka torte gatava un pusdienas top. Un tad iestajas
pailgs klusuma bridis un nopiita: Z€l, ka mes dzivojam Ventspilt, izklausas loti garsigi,

“ . bet pusdienas mums ir pasititas otrdienai. Sodien bijam norunajusi sazvanities un ' *+

precizet laiku.
Par laimi ieradas negaiditi radini un brinijas, ka mes zinéjém par cieminiem un sagai- ;:%%)
dam ar tik greznam pusdlenam (tha Skre)ane selu setas Gulb)l salmmece) PR R Y L T

P e .ut:_ % ; Lk ;;rw-‘ tn*r - i;'. 3
ot L= s h‘ﬂ :l ¢§h e
3 1*’135*{4‘*} "'"ﬂf&i Ry ;j#;‘},,“ .,{ S
_. Mg o L?e{"’j‘ % 1"&:{21-‘__%’33 o 3 :

e ! A
‘. o B0 R N A
¥ " F 7 g e R




	01 karotes-vaks
	02 karotes

