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lus pasaulé ir tresais popularakais dzeériens péc tdens

un tejas, apsteidzot pienu un kafiju, ka ari visus veikalos
pérkamos gazétos dzeérienus, ieskaitot izdaudzinatas kolas. Alus
ir gan atspirdzinoss un veldzejoss, gan garsigs ar savu neatkarto-
jamo apinu ragtenumu un iesala saldenumu, gan sagada baudu
ar viegli reibinosam ipasibam.

Enciklopédija sacits 1si: alus ir mazalkoholisks dzeériens, ko
iegiist no iesala, idens un apinu ekstrakta, raudzgjot ar specialam
rauga Skirném.

Alus darisanas vésture ir loti sena. Véstures avoti liecina, ka
senie babiloniesi jau ap 2800. gadu pr. Kr. pazinusi vairakas alus
Skirnes. No babilonieSiem alus pagatavosanu ap 2600. gadu pr.
Kr. aizguvusi senie egiptiesi. Senie babiloniesi un égiptiesi alu
uzskatija par dievu un velu dzérienu.

Egiptie$u zimé&jumi un raksti uz papirusa liecina, ka vini pazi-
nusi gan gaiSo, gan tumso alu. To gatavojusi amatnieki, kas pasi
alu ar1 pardevusi. Gatavojot alu, iejava mesti karsti akmeni, lai
paatrinatu cietes saskelSanos un cukuru veidosanos.

Senaja Griekija un Roma alu gan gatavoja, tacu Ipasi necieni-
ja, jo uzskatija to par barbaru dzérienu. Senie grieki un romiesi
augstak vertéja vinu.

Romiesu vesturnieks Tacits miisu éras sakuma raksta, ka alu ga-
tavo germani. Ari seno skandinavu sagas atrodamas zinas par alu.

Daudzas zemés ar alu saistas dazadas paraZas. Ta, pieméram,
Norvégija lidz pat miisdienam saglabajusies tradicija, ka ligava,
apliecinot savu maku saimniekot, kazu diena jauno viru ciena ar
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pasas daritu alu. Daudzas viduslaiku Eiropas pilsétas, ar1 Riga,
bijis ta sauktais alus zvans, kas zinojis, kad beidzas darbadiena
un var iedzert kausu alus.

Senas alus razosanas un lietoSanas tradicijas vismaz kop$
11.-13. gadsimta ir Vacija, Cehijé, Holande, Baltija, Novgoroda
un Ziemeleiropas zemeés. Vaciesi alum lika klat ozola mizas, bet
makslu izmantot apinus alus dariSanai aizguva no Baltijas tautam
jau 5.—7. gadsimta. Savukart baltiesi apinu izmantoSanu, Skiet,
iemacijas no dienvidaustrumu Krievijas, ko daZzi uzskata par api-
nu dzimteni. Prasija alu darfja pat no paeglu ogam un ceptiem
burkaniem. Irija alus gatavo$anai izmantoja arl virdus. Latvie$u
tautasdziesmas liecina, ka ari senie latvieSi pazinusi virSu ziedu
alu.

Fragmentaras zinas par alus dariSanu Latvija atrodamas 13.—
16. gadsimta rakstitajos avotos — hronikas, tiesibu kodeksos, ligu-
mos u. c. 1386. gada Riga nodibinata Alus un vina neséju braliba —
tirdzniecibas paligamats, kas pastaveéja lidz pat 19. gadsimta
2. pusei.

Liecibas par alu latvieSu tradicijas sniedz folklora — tautas-
dziesmas, miklas, sakamvardi, ticéjumi, ka ari paraZas.

Dod, Dievin, mieZiem augt
Jana teva tiruma,
Vins mums deva alu dzert,
Jana nakti ligojot.

Senajiem latvieSiem alus, it ipasi medalus, ir bijis sens ritualu
dzériens, kas izmantots senajos religiskajos un magiskajos ritualos,
dzerts visos godos un svétkos, péc alus putam ziléta nakotne. Pu-
tojoSs alus kauss bija laimes un veiksmes vélejumu, ka ari razibas
veicinasanas simbols.

Jau 1500. gada Riga bija 4 ievérojamas alus daritavas. Statis-
tika liecina, ka pirmskara Latvija strauji augusi alus raZzosana.
1932. gada saraZots pusmiljons dekalitru alus, bet 1937. gada -



jau 1,2 miljoni dekalitru. Katrs cilvéks vidéji izdzéra 6 litrus rap-
nicas gatavota alus, neskaitot to alu, kas plasi tika darits lauku
majas. Trisdesmitajos gados Latvija alu gatavoja gandriz vai katra
lauku séta, izmantojot visdazadakas tehnologijas. Lidzas augsti
kvalitativam miezu alum populars bija arl no maizes gatavots
alus dzeériens.

Tika izdotas vairakas gramatas, kas iepazistinaja ar alus dari-
Sanas metodém. Viena no pirmajam plasakajam publikacijam par
iesala un alus gatavosanu bija 1906. gada izdota Pétera Delles gra-
mata «lesala un alus pagatavoSana mazgruntnieku vajadzibam».
Trisdesmitajos gados profesors Péteris Delle popularizéja alus un
vina razoSanu gan riipnieciska veida, gan majas apstaklos.

Pasreiz Latvija darbojas 13 véra nemamas alus daritavas. Mazas
alus daritavas apvienotas Latvijas Alus daritaju savieniba. Alus
patérina dinamiku raksturo 8adi skaitli. 1979. gada vidégji viens
iedzivotajs Latvija izdzéris 38 litrus alus. 1993. gada — 16 litrus,
2000. gada — 40 litrus, pasreiz — aptuveni 60 litrus. Lielum lielais
vairakums izdzerta alus — vairak neka 85 procenti — raZots miisu
pasu zemé.

Vai 60 litri alus vidéji uz vienu iedzivotaju gada ir daudz vai
maz? Visa Eiropa vidgji alus patérins uz vienu iedzivotaju gada
ir 80 litri. Misu kaimini lietuviesi un igauni izdzer apméram par
50 % vairak alus neka més, vaciesi un ¢ehi — vismaz divas reizes
vairak. Daudz alus izdzer ari Danijas, Belgijas, Irijas, Austrijas
un vairaku citu valstu iedzivotaji. Toties tur ir ievérojami mazaks
stipro spirtoto dzeérienu patérins vidéji uz vienu iedzivotaju un
ieverojami labaks cilveku veselibas stavoklis, garaks miza ilgums.
Tatad, ja alus patérina pieaugums samazina stipro alkoholisko
dzérienu patérinu, tad tas ir pozitivs raditajs.
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ai iegtitu augstas kvalitates produktu, javadas no alus

definicijas, kas skaidri norada izmantojamas izejvielas.
Sasaurinot So definiciju, var teikt, ka alus ir mazalkoholisks dzé-
riens, ko iegiist parraudzejot apinotu mieZu iesala misu.

Pielaujama tikai viena atkape: par alu var atzit arT dzeérienu,
ko gatavo, parraudzgjot no riipnieciski razota iesala ekstrakta
iegtitu misu.

Vaciesi lepojas ar kadu péc satura gluzi misdienigu gandriz
pustiikstoti gadu vecu dokumentu — ar slaveno «alus tiribas» liku-
mu, ko izdevis hercogs Vilhelms IV Bavarija 1516. gada. Likums
nosaka, ka alus galvenas izejvielas ir iesals, tidens, apini un raugs,
tam nedrikst izmantot nekadus aizvietotajus. Gatavojot kvalita-
tivu alu, kategoriski jaatturas no cukura un lidzigam piedevam.
Dazi aldari pielauj nelielas nediedzétu risu, kukurtizas un dazu
citu graudu piedevas. Pilnigi vai daléji aizvietojot mieZu iesalu
ar dazadiem cieti vai cukuru saturosiem produktiem, iesp&ams
razot ne sliktus alum lidzigus dzeérienus. Tac¢u no alus lietpratéju
viedok]a tie parasti ir mazveértigi.

Kadam vecam aldarim esot jautajusi, kapéc alu nevaretu darit
no auzam. Vins atbildéjis, ka tads alus noderétu tikai zirgiem. Péc
analogijas var sacit, ka, pieméram, no cukurbietém darits «alus»
derigs tikai sivéniem.
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Alus mieZi

Latvija kultivé galvenokart vienu sugu — parastos jeb sgjas
miezus (Hordeum vulgare). Ta sadalita pasugas: divkansu, daudz-
kansu (¢etrkansu un seskansu) un starpformu mieZos. Alus iesala
pagatavosanai izmanto galvenokart divkansu miezus. To varpas
ir plakanas. Divkansu mieZi ir ar vertikalam varpam ienaksanas
laika un ar varpam, kas ienakSanas laika noliecas. Iesala iegtiSanai
parasti izmanto noliekto divkanSu mieZu Skirnes. DivkanSu mieZu
graudiem ir pareiza simetriska forma.

MieZu krasa ir atkariga no pigmentu klatbitnes apvalkos.
Labas kvalitates alus miezi parasti ir gaisi dzelteni vai dzelteni.
Graudiem, kas sakusi bojaties, krasa mainas.

Alus miezi vidéji sastav no 14,5 % tidens, 59 % oglhidratu,
9,5 % olbaltumvielu, 2,5 % tauku, 2,5 % mineralvielu un 12 % pa-
r&jo ekstraktvielu. Kimiskais sastavs mainas atkariba no Skirnes,
audzeésanas u. c. apstakliem.

No oglhidratiem mieZos ir monosaharidi (glikoze, fruktoze,
ksiloze), disaharidi (saharoze un maltoze), trisaharidi (rafinoze)
un polisaharidi (ciete, celuloze, pektinvielas). Visi Sie oglhidrati,
iznemot celulozi, viegli 8kist karsta un auksta tideni, dodot koloi-
dalus 8kidumus. Ciete un pektinvielas viegli saskelas fermentu
un skabju iedarbiba, veidojot vienkarsos cukurus.

Olbaltumvielas spéj saistit daudz tidens un radit noturigus
koloidalus Skidumus. Dazu organisko Skidinataju, salu un citu
faktoru ietekmeé olbaltumvielam ziid spéja skist tident un tas izkrit
nogulsnés dazada izmeéra parslu veida. Visiem Siem procesiem ir
liela nozime iesala un alus razoSana. Aldari uzskata, ka labos alus
miezos jabtt 9-12 % olbaltumvielu. MieZos ir ar brivas amino-
skabes, organiskas skabes, miecvielas, A, B, D, E vitamini un citas
vielas. Svaigi sadigusa iesala ir ar1 C vitamins.

Visi sarezgitie biokimiskie procesi notiek fermentu klatbatne.
Miezos ir fermenti, kas saskel] olbaltumvielas, cieti, taukus. Fer-
mentu aktivitate strauji pieaug, miezus samitrinot.
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isa ir no parcukurota iesala iegfitu ekstraktvielu ski-
dums tideni. Misu raudzégjot, ieguist alu.
Misas gatavosana izskir vairakus posmus: iesala malSana,
iejavas gatavosana un parcukurosana, misas filtréSana, misas
variSana, misas sagatavoSana raudzésanai.

Iesala malSana

Alus ripnicas iesalu pirms malSanas attira no putekliem un
piemaisijumiem. Tac¢u majas apstaklos gatavots iesals ir pietiekami
tirs, lai to varétu malt bez iepriek3gjas Ipasas apstrades.

Iesalu var malt dazada tipa dzirnavas, arl mazajas akmens
dzirnavas, kas darbinamas ar roku, ja tas ir saglabajusas. Dzirnavas
jaieregulé rupjam malumam, kura galvenokart ir siki putraimini
un ne vairak par 25-35 % miltu.

Sasmalcinasanas panémieni un sasmalcinasanas pakape btiski
ietekmeé ekstraktvielu iznakumu un kimisko sastavu. Uzskats,
ka iesals jasamal péc iesp@jas sikakas dalas, nav pareizs, jo iesala
grauds sastav no dazadam dalam, un $im dalam nav vienadas
fizikalas, kimiskas u. c. ipasibas.

Tesala grauds sastav no apvalka un endospermas. Sim dalam
ir atSkiriga nozime misas iegiiSanas procesa, tapéc ari so dalu
sasmalcinasanas pakapei jabtut dazadai.

Graudu apvalki sastav galvenokart no celulozes, tacu nelielos
daudzumos tajos ir ar citas organiskas un neorganiskas vielas.
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Celuloze neskist ideni, bet paréjas apvalkos esosas vielas nega-
tivi ietekmé alus garSu un krasu. Tapéc apvalkus iesala malSanas
procesa censas sasmalcinat péc iesp&jas mazak. Turklat tiesi ap-
valki veido misas filtréSanas slani filtréSanas kubla; jo tie mazak
sasmalcinati, jo misa vieglak filtréjas. Siki sasmalcinati apvalki
veido blivaku drabinu slani, un $ada slana filtréSanas spéja sa-
mazinas, filtréSana ievelkas.

Iesala grauda endosperma satur galvenokart cieti un citus ogl-
hidratus, kas kopa ar citam tideni skistoSam iesala vielam veido
ekstraktu. Ta ka no iesala jaiegiist péc iespéjas vairak ekstraktvielu
misas gatavosSanai, endosperma malSanas procesa jasasmalcina
labak. Tatad apvalki jasasmalcina mazak, endosperma — vairak.
Tiesi Sis ir galvenais iemesls, kapéc iesalu nevar izmantot talit péc
kaltésanas, bet tam jalauj nostavéties vismaz ménesi.

Lai apvalki tiktu mazak sasmalcinati, dazkart izmanto ta
saukto mitro malsanu. Iesalu pirms malSanas apsmidzina ar siltu
tideni un vairakas reizes ripigi sajauc. Mitrie apvalki klist daudz
elastigaki un malot tiek mazak sasmalcinati. Ar siltu tideni ap-
smidzinato iesala graudu mitrums 10-20 stundas palielinas lidz
apmeéram 10 %.

Arlendospermas struktiira visa grauda nav vienada. Pati iesala
grauda virskarta var bit vél «neuzslégusies», tapéc ir cietaka un
sasmalcinas mazak, bet paréja grauda dala ir trausla un sasmalcinas
vieglak. Tatad sasmalcinats iesals parasti sastav no iesala graudu
apvalkiem, lieliem un maziem putraimiem, ka ari no iesala miltiem.
Aptuvenai So sastavdalu attiecibai, malot labas kvalitates iesalu,
jabtit sekojosai: apvalki — 15-18 %, lielie putraimi — 18-22 %, mazie
putraimi — 30-35 %, milti — 25-35 %. Malums ir kvalitativs, ja, to
apliikojot, liekas, ka taja ir daudz veselu graudu, tacu isteniba no
ielauztiem graudu apvalkiem izspiesta endosperma putraimu
veida un graudu apvalki péc tam atkal saklavusies.

Malot iesalu, janem vera ta kvalitate. Labi sagatavotu, sausu
iesalu cenSas sasmalcinat mazak neka slikti «uzslégtu» vai mitru
iesalu. Tapéc precizus noradijumus, ka jamal katra gadijuma,
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vass ir raudzéts bezalkoholisks dzériens. Kvasu gatavo

galvenokart no rudzu, kvieSu un mieZu iesala vai no
rudzu miltiem ceptas maizes. Par garSvielam izmanto cukuru,
sirupu, bet aromatam pievieno piparmétras, krustnaglinas, rozi-
nes, dazkart ari apinus.

Kvasa pagatavosanas stadijas parasti ir kvasa misas iegfiSana,
raudzeésana, kas 25-28 °C temperatira vidéji ilgst 48 stundas,
vienlaikus notiekot alkoholiskajai un pienskabajai rtigsanai, kvasa
atdzeséSana un nostadinaSana apméram 6 °C temperatiira, kupa-
Zésana, pievienojot cukura sirupu un grauzdétu cukuru, ka ar1
piesatinot ar oglskabo gazi. Péc tam apméram 12 stundas turpinas
pécriigSana, dazkart kvass tiek pasterizéts.

Kvass satur lidz 1,2 % alkohola, pienskabi, etikskabi, glikozi,
oglskabo gazi, B, vitaminu. Fabrikas razotaja kvasa ir 5,4-16,5 %
sausnas.

Majas apstaklos kvasu var gatavot no rudzu un mieZu iesala,
tacu visbiezak kvasa gatavosanai izmanto rudzu maizi vai sausi-
nus, dazadus maizes parpalikumus, ipasi labas kvasa gatavosanai
ir maizes garozas.

Maizes kvasam ir laba garSa un aromats, tas labi dzeseé slapes
un iedarbojas tonizé&josi, jo satur ekstraktvielas un riigSanas pro-
duktus. Kvasa esosas pienskabes baktérijas labi ietekmé gremosanu
un normalizé zarnu darbibu.

Pazistami arT dazadu auglu un ogu, piparmétru u. c. kvasi.
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Iesala kvass

3,5 kg miezu iesala, 3 kg rudzu iesala, 1,5 kg rudzu miltu, 0,8 kg griku
miltu, 8 | idens, Skipsnina piparmetru, 3 kg cukura.

Iesalu un miltus samaisa, uzlej karstu tideni tik daudz, lai iz-
veidotos skidra mikla. Péc tam katlu ieliek karsta krasni un atst3j
24 stundas, vairakkart izmaisot.

Péc tam miklu iznem no krasns, sasmalcina, saliek kubla, uzlej
karstu tideni un pievieno piparmétras. Izmaisa un atstaj lidz ri-
tam. Tad sulu izkas, pievieno ieprieks sagatavotu raugu un tideni

Kad kvass nortidzis, to lej pudel@s, aizkorké un novieto vésa
pagraba. Lieto péc vajadzibas, tacu parak ilgi nav uzglabajams.

Iesala ekstrakta kvass

150 g iesala ekstrakta, 100 g cukura, 1-3 g apinu, 5-10 g rauga, iidens

péc garsas.

Udeni ar cukuru uzvara, pievieno iesala ekstraktu, izmaisa un
skidrumu atdzesé lidz 25 °C. Tad pievieno ieprieks sagatavotu
raugu, apinu novarijjumu un raudzé 10-12 stundas. Péc tam kvasu
atdzese@, un tas ir gatavs pasniegSanai.

Lai ieglitu apinu novarijumu, apinus ieber tideni un uz lénas
uguns vara 3045 minfites, tad atdzesé un izkas.

Rudzu maizes kvasi

Kvass no rudzu maizes un sausiniem

1 kg rudzu maizes vai 0,5 kg sausinu, 5-8 | idens, 1,5-3 glazes cukura, 2—
3 édamkarotes rozinu, 1 edamkarote kviesSu miltu, 10-15 g preseta rauga.

Rudzu maizi sagrieZ planas skelités, liek cepeskrasni un kal-
té, Iidz iegtist brinus sausinus. Sausinus ieber katla un parlej ar
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50 g piparmetru strupa vai piparmétru (kirsu) likiera, 0,5 | gaisa alus.

Strupu vai likieri iejauc alti. Pasniedz glaze, pievienojot sal-
minu.

Alus likieris

1 1 tumsa alus, 600 g cukura, 700-800 g konjaka vai brendija, 1 pacina
vanilas cukura.

Alt izSkidinatu cukuru vara 15 minfites, atdzesé, pievieno
vanilas cukuru un konjaku. Pilda pudelés vai cita slegta trauka
un lauj 12 stundas ievilkties. Pasniedz atdzesétu.

Siltais alus ar pienu

11 piena, 0,5 [ alus, pusglaze salda krejuma, 2 olas, 1 tejkarote medus.

Piena iejauc medu un uzvara, pievieno sakultas olas, alu un
kréjumu. Pasniedz siltu.

Naktsmiera dzériens

0,51 gaisa alus, 2 édamkarotes cukura, 2 krustnaglinas, 2 edamkarotes ruma,
3 olu baltumi, 1 skelite grauzdetas baltmaizes, 6 édamkarotes piidercukura,
nedaudz kanéla.

Al ieber cukuru, krustnaglinas un uzvara. Pievieno rumu un
ielej sasildita alus kausa. Grauzdéto baltmaizi sagrieZ kubinos,
ieber alii, pievieno olu baltumus un uzkaisa ptadercukuru un
nedaudz kanéla. Malko ar karoti, kamér dzériens vél karsts.



Ziemassvetku alus

11 tumsa alus, 3 edamkarotes medus, 2-3 krustnaglinas, Skipsnina pipar-

métru, nedaudz inguera un kaneéla.

Uzvara alu kopa ar medu, krustnaglinam, piparmétram,
ingveru un kanéli. Varoties skidrums Joti puto! Péc tam lauj 2
stundas ievilkties, tad nokas, vélreiz uzkarsé un pasniedz kopa
ar medusrausi.

Medalus

0,5 I medus vina, 0,3-0,5 [ alus.

Pasdarito medus vinu, kas labi saglabajis medus aromatu,
sajauc ar alu un pilda glazés. Pasniedz aukstu.

Alus zupas

Daudzviet ir popularas dazadas alus zupas — alus zupa ar
skabiem kapostiem, ar auzu parslam, ar grauzdiniem, ar miezZu
klimpam utt. Alus miklu izmanto dazadiem cepumiem, smalk-
maizitém. Uz alus miklas placeniSiem karto dazadas piedevas un
pasniedz pie alus zupas.

Briina alus zupa

2 I tumsa alus, 50-100 g sviesta, 4 édamkarotes cukura, 2-3 edamkarotes
miltu, 1 citrona mizina, nedaudz kanéla un kardamona.

Samica sviestu kopa ar miltiem, panna uzkarsé, pievieno cu-
kuru un lauj tumei klait tumsi brinai. Tad uzvara alu, pievieno
citrona mizinu, kanéli un kardamonu. Sagatavoto briino tumi
iemaisa uzvaritaja ali, vél Isu bridi pavara un pasniedz ar grauz-
détu baltmaizi.



Kurzemnieku alus zupa

300 g rudzu maizes, 250-300 g cukura, 200 g rozinu, 3—4 aboli, 1 citrona

mizina, 11 alus, 2 olas, kanelis, sals.

Rudzu maizi novara tideni un skidrumu nokas, pievieno citrona
mizinu, nedaudz kanéla, Skipsninu sals, 50 g cukura, rozines un,
visu rpigi maisot, uzvara. Nomizo abolus, sagriez skélités un
ieliek alii, uzkarsé un 10-15 miniites lauj ievilkties nevarot. Abus
skidrumus salej kopa. Tad saputo olu baltumu, pievieno 200 g cu-
kura un sadalitu mazas picinas ieliek katla uzkarseta sekla tideni,
kur saputota olu baltuma picinas sacieté. Nevarit! Dazas karotes
zupas sakul ar olu dzeltenumiem un pievieno zupai.

Pirms pasniegSanas zupu rota ar olu baltuma picinam.

Ala ceptas desinas

5 desinas, 2-3 eédamkarotes sviesta vai citku tauku, 1 sipols, 1 edamkarote

miltu, 0,5 | tum3a alus, sals, pipari.

Desinas apcep sviesta vai taukos, pievieno nomizotu, siki sa-
grieztu sipolu un labi apcep. Pievieno un sabriinina miltus. Tad
pielej alu, pieber sali un piparus, uzliek vaku un mérena karstuma
sauté 10-15 minates.

Pasniedz kopa ar tumso alu.
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