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Es esmu Kaija, un driz biis mana cetr-

" padsmita dzimsSanas diena. Est gatavot
~ man iemacija vecmamina, ari uzrakstit
~ So padomu gramatu ieteica vina, sa-

t: “Tu jau esi tik daudz uzzinajusi,

{( t1k daudz iemacijusies, palidzi nu ar1

i A
'y

masai un citam meiteném apgut jaunas
prasmes.”

Cik vien sevi atceros, virtuve vien-
meér bijusi mana milaka vieta maja. Seit
sapulcejas visa gimene, rosas vecmam-
ma, mili saukta par veciti, mamma, te-
tis, pat vectevs “okupe” lielo virtuves

galdu, lai izklatu savus laikrakstus un

Jevada vietd

padomu gramatas. Un, protams, neiz-
tikt bez septingadigas masas un maza
brala, kura muzigie “kapec” prasa ie-
dzilinaties vina problemas un proble-
minas, un lielakajiem “maisekliem” —
suna Ruda un runca Bumbina.

Vai gribi zinat, ka sakas mana “sa-
slimSana” ar estgatavosanu? Piektaja
dzimSanas diena es davana sanemu
istu brinumu — milzigu kasti, kura bija
viss, ko vien mazas meitenes sirds vare-
tu veleties, — plitina, virtuves skapisi ar
atveramam un aizveramam durtnam,
burviga pusdienu un kafijas servizite,







" mazi nazisi, daksinas, karotites utt. Tur
ija pat ists (gana ass) darzenu nazitis,
katlini, pannas, metala rivite, uz kuras
_ varéja sarivet pat nelielu burkanu vai
- milzigu redisu.
- Lai lellem varetu iemacit, ka pareizi
_ uzvesties pie galda (un pie viena iema-
—Cities pasai), viena no skapisa plauktiem
{r atradu “smalkas uzvedibas” gramati-
3 nu, ka ar1 mazitinu pavargramatinu ar
. piecam receptem.
. Tiesa gan, ar to lasiSanu diez ka ne-
veicas, nacas paliga aicinat vecakus.
Skaistu galdinu un kréslus manam
% lellu un milzverinu pulkam izgatavoja
_vectevs, bet dvieliSu komplektu pali-
' \_dzéja apvilét mamma.
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Ta nu es “saslimu” ar gatavoSanas
prieku. Un mila mammite un vecite ne-
kad man neliedza padomus, lai gan ti-
kai tagad saprotu, ka es vinas nomociju
ar saviem “kapec” un “ka to dara”.

Péc gada man jau uzticéja ne vien
uzklat galdu un nomazgat traukus,
bet lava rikoties ar nazi un lielo saknu
rivi, palidzet iejaukt miklu un veidot
pankiikas un piradzinus, un piedalities
citos “svarigos” darbos. Protams gadi-
jas dazadi misekli (tas no manas vecites
leksikas), tika sapléests kads skivis, uz
rives tika ieberzts kads pirksts, ari na-
zis pamanijas Sad un tad iesnapt. Tacu
Sadas reizes vienmer mani pazeloja un
apmiloja, un ari Bumbins paglaudas gar




kajam, bet Radis lidzjutigi pabiikaja ar naskiem, sagadat svétku brokastis mi- &

asti. lajai gimenei. p
Nu jau virtuve diezgan nopietni dar- Tacu lidz tam vél paies kads laicins.
bojos gadus sesSus, tapéc ceru, ka mani Lai tev uzticetu dazadus virtuves pie-

0 padomi tev noderés un nevajadzés derumus, lautu tev darboties ar gazes °
F 8 taustities ka pa miglu. lemacities gata- pliti un asiem priekSmetiem, naksies
vot — tas ir tik for$i. Jauki ir parsteigt daudzko apgiit, bet vispirmsiegaumét -
draugus bernu svetkos, klases vaka- un regulari atkartot, ka -
ra vai ekskursija ar paSas gatavotiem  “DROSIBA IR PATS SVARIGAKAIS".

Ceru, ka tu vélies palidzet vecakiem virtuve, apgit So to no jauna, palepoties
ar paveikto.

UZDRIKSTIES UN SAC!

Vélu tev darba prieku un - lai gar$o! Nenolaid rokas, ja kaut kas uzreiz ne-
izdodas. :
Tavu pandkumu pamatd ir tris lieli D - DARBS DARA DARITAJU! &
Tava Kaija =







‘JC;’na
katrai saimniecitet,
sakot darbu




VIRTUVE - VIETA,
KUR NE TIKAI PAEST

Drosiba virtuove

Tatad esam nonakusi I1dz virtuvei.
Seit ir jaievéero pieci likumi. Ja jau tie ir likumi, tatad nedrikst tos mainit vai nenemt vera. :

- Un nekadu atkapju! Ja tu vélies, lai mammai nedrebétu sirds ik reizi, kad tu atvérsi virtuves
* durvis, atceries:

*®

*®

Darbojoties ar gazes vai elektrisko pliti un beidzot darbu, vienmér parbaudi vai
plits ir izslégta un slédzi noslégti.

Pirms iesledz elektrisko téjkannu, parbaudi, vai taja ir pietiekami daudz Gdens.

Ar asiem priekSmetiem rikojies |oti atbildigi — tiesi ta, ka tev to ir ieradijusi pie-
augusie, un ne ka citadi.
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& Uzturi virtuvi kartiba. Nekraj netiros traukus. Seit ir tikai viens padoms: NOKRI-
TA — PACEL, PANEMI — NOLIEC, IZBIRA VAL IZLIJA — SATIRI.

_____

ru gadu tie mazinasies, jo tu augsi lidzi tiem. Tomér Sie pieci likumi jaievéro visu

dzivi — arT pieaugusie ta rikojas.

Tiriba un kartiba — tas nebit nav griti

Virtuvei jabat tirai un kartigai. Par tiribu
jartpéjas pastavigi. Vienmeér atceries piekto
likumu. Katru izmantoto riku ripigi nomazga

% Pirmos solus virtuves “maciba” veic tikai pieauguso klatbatné, nekadas pas-
darbibas. Palidzi vecakiem ikdienas éstgatavosanas laika, véro un vaica, ja ko=
nesaproti, uzklausi padomus un nedari to, ko vecaki nelauj.

un noliec vieta. Neaizmirsti arT nomazgat dé-

[TSus un galda virsmu, ka arT noslauctt putek- =

lus no palodzes, nomazgat durvis.

3
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Arl skapisi regulari jaiztira, japarbauda, Tagad nedaudz par to, kas tev bis ne-
.vai produktiem nav beidzies deriguma ter- piecieSams.

"gminé. Seviski rapigi parbaudi miltu, putrai-

- mu, Zavétu auglu burkas un pacinas. Ar Dvieli. NepiecieSami tris dvieli: :
- dazadi virtuves kaitekli ir lieli gardummili. @ rokam — un nekad neslauki taja traukus; 0

- Bojatus produktus bez zelastibas izmet, ja
3 ® traukiem — slauki tikai tiri nomazgatus

_ iespejams, ar tiem var uzcienat putnus, it
eviski ziema. un labi noskalotus traukus. Ja tev majas X
ir trauku mazgajama masina, vienalga,
bis vajadzigs trauku dvielttis, jo ne jau E
katru karoti vai nazi uzreiz liksi masina. £
Tapat jamazga art délttis vai zupas kauss.
Nekad neslauki galda virsmu vai izlietni
ar trauku dvieli, tam noderés lupatina vai

Neaizmirsti izvedinat virtuvi gan darbu
sakot, gan pec ta. Vasara, protams, logs btis
atverts arl gatavosanas laika.

Nedraudzejies ar musam! Nekad ne-
atstaj neapsegtus produktus uz galda. Un
nelieto kimiju musu, skudru, prusaku ap-

- karoSanai. saklis;
3 Neej virtuve (un citas telpas ari) arielas g gtjk/a traukiem nepiecietams tads dvielr-
Jpaviem, tiem dométs prieksnams. tis, kas labi uzstic mitrumu un nepikojas.




Dvie|us vienmér turi pakarinatus un rau-
gies, lai tie batu tiri.

Dranipas. Draninas virtuvé nepieciesa-
: mas, lai neapdedzinatu pirkstus, celot katla
0 vaku vai parbidot karstu katlu, lai pieturétu
5 pannu vai iznemtu kaut ko no cepeskrasns.

Draninas japagatavo no miksta, bieza au-
duma. Un neaizmirsti tas apvilét un pie-
Suj cilpinu, lai var pakarinat.

Draninas var uzsut, var iega- £4
daties veikala értu virtuves
cimdu vai jau gatavas drani-
nas.

Ledusskapis. Ledusskapis vien-
meér jauztur tirs un produkti taja
jaglaba apsegti, labak noslégtos trau- kos.
Diemzeél produkti spéj uzsikt dazadas

- 15

smarzas, un tu tacu negribési, ka, pieméram, %
tavs milakais saldédiens garSos un smarzes.
péc marinéta gurka vai silkes. :

Pavards. Gazes vai elektrisko pavardu ir -
viegli uzturét tiru. Tam vajadzigs piemérots
stklis vai lupatina, un notiri to uzreiz — tik-
[Tdz atdzisusi virsma vai degli.

Izlietne. Tai nu gan vienmér jabat tirai
Mazga katru dienu, nekad nelej taja kafijas
biezumus, édiena atliekas utt. Ik pa laikam
taja var iebért dzeramo sodu, uzliet ne-
., daudz etika un bagatigi noskalot ar

ddeni.

audbnr oo NI 11 s
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Atkritumu spainis un slota. Ir nepiecie-
Sami divi atkritumu spaini — édienu atlie- -
kam (kartupe|u u. c. darzenu mizas utt.) un =
dazadiem sadzives atkritumiem (maisiniem, &%

E




konservu karbam). Tacu vél labak atkritumus
SKirot. Tam jak|Gst par ieradumu.
—f Vel vajadzigs spainis gridas mazgasanai.
“(Ja nu to dara robots, arT tad bez spaina un
Jeridas lupatas vai specialas slotas ar uzlieka-
“mu dranu neiztiksi.)
- Vel nedaudz par traukiem. Katra gimené
& katli, pannas, caurduri, putu karote, zupas
{fausil,ﬁ utt. Protams, ka tu iztiksi ar to, kas ir
- tava maja. Un parasti visi trauki nemaz ne-
tiek izmantoti. (Kad es vecitei saku, ka kaut
_kas jamet lauka, vinas atbilde skan: “Kad
§ aiziesi sava dzivé, varési ést kaut no pannas
- vai katlina — ar lielo zupas karoti lopsit.”
* Tacu més ta nedaram un nekad nedarsim.
3 Sarunats?)
Nedaudz par délisiem. Tos gan vajag

i
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vairakus. Galai, zivim — savu, maizei — savu,
darzeniem — savu. Un péc katras lietoSanas
neaizmirsti tos nomazgat. Koka délisiem ir
“vélme” uzsakt sevi skidrumu, tapéc sadali
galu un zivis labak uz fajansa délisa, tacu
galu, pieméram, karbonadi, neiedomajies uz
tada izdauzit.

Tas par virtuvi un traukiem Tsuma viss.
Darba gaita jau apgsi art citas lietas, kas
nepiecieSsamas, darbojoties virtuve.




TIK DAZADAS ZUPAS...

Zupas ir tik daudzveidigs édiens, ka visas nav iespéjams pat pieminét, kur nu vél
“uz atru roku” iemactties pagatavot. Pat mana vecite daZreiz paligos nem lielo pavar-
gramatu un tad, ka més paréjie smejamies, bur un buras, kaut ko pie sevis purpinot,
brilles gan piepacelot, gan uzbidot uz pasa degungala. Tados brizos més vinu netrau-
céjam, zinot, ka pusdienas bus izcili gardas.

Tacu pamatzinasanas tev atklasu, un gan jau ar tu (un art es) kadreiz iegsi titulu
“Zupas pavélniece”.

Zupas — buljoni (galas, kaulu un darzenu, zivju..., galas, zivju, vegetaras aukstas,
piena saldas, biezenzupas...). Ja no katra veida kaut vienu recepti ie-
klautu Saja gramata, tu apjukuma nolaistu rokas. Tapéc dosu tev vis-
paréjos principus, ka atri uzvarit garSigu zupu. Un tad jau pamazam
iemacisies daudz ko citu noderigu.




KULINARITAS VILTIBINAS

®

*®

Dzidru, zeltainas krasas, aromatisku buljonu iegast, ja pirms varisanas darzenus
apcep bez taukvielam. Stpolu pievieno veselu, nemizotu.

Ja buljonu vara no kauliem un galas, tad produktus liek auksta Gdent. Varot bul-
jonu tikai no galas, to liek verdosa tident. Buljons javara slégta katla un uz [énas
uguns.

Kaulu buljonu un zivju buljonu sala varisanas sakuma. Galas buljonu sala
pusstundu pirms varisanas beigam, bet sénu buljonu — varianas beigas.

Varot vistas galas buljonu, pieliek tikai sipolus un burkanus, citas garSvielas ne-
izmanto, jo tas nomac vistas galas garSu un aromatu.

Buljonu nevar varit ar partraukumiem, citadi tas iegas silditas zupas garsu.

Gatava buljona nedrikst atstat lauru lapas, jo tad buljons iegist rigtenu piegarsu.

=
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=
=




Frikadelu zupa

® 1/2 vistas

2 | adens

1 pétersila un 1/2 selerijas saknes
100 g burkanu

25 g risu

1 ola

1/2 baltmaizes skéles

sals

sagriezti zaJumi

Vistas galu atkaulo. Kaulus, adu un taukus

. parlej ar aukstu Gdeni, pieliek garsvielas un

=

- vara, Iidz buljons ir gatavs.

Galu sama|, pieliek sali, izmércétu balt-
maizi, olu un galu vélreiz sama]. Pieliek ne-
daudz miksta sviesta, galu labi samica, veido

_frikadeles un vara buljona. Risus un burka-

L nus vara atseviski un pievieno katrai porcijai,

54

kuru parkaisa ar stki sakapatiem lociniem un
zaJumiem.

Tapat frikadelu zupu var gatavot no liel-

lopa galas.

Darzenu zupa ar liellopa (ctkas, tela)
galas frikadelém

Bl

1 | liellopu kaulu buljona
200 g kartupe|u
100 g burkanu E
1 sipols
pétersila sakne
pipari, sals

kadeles:
100 g maltas liellopa galas
1/2 3kéles baltmaizes
1/2 olas
sipols
sals, malti pipari

,,
(J
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Buljona liek sagrieztus burkanus, siki sa-
grieztu 1/2 sipola, pétersili un vara pusmik-
stus. Tad pievieno kubinos sagrieztus kartu-
pelus un vara apméram 10 mintes.

Frikadeléem: maltajai galai pievieno izmér-
cétu baltmaizi, olu, siki sagrieztu apceptu
1/2 sipola, sali, maltos piparus un labi samai-
sa. No galas masas veido mazas frikadelttes.
Pievieno zupai, neaizmirstot par sali un pi-
pariem, un vara, lidz kartupeli un frikadeles
gatavas.

Gatavu zupu parkaisa ar siki sagrieztiem
zalumiem.

— 55

Skabenu-spinatu zupa

1 | Gdens vai buljona

200 g skabenu, spinatu (natru)
1 édamkarote risu vai gribu

1 sipols

gar$saknes (pétersilis, burkans,
selerija)

sals, zaJumi (dilles, pétersili, locini)
skabais krejums

e cieti novaritas olas

Karsta GdenTt vai buljona liek putraimus,
pievieno siki sagrieztu apceptu sipolu, bur-
kanus. Spinatu un skabenu lapas parlasa,
noskalo, sagriez un pievieno zupai, kad put-
raimi miksti. Nogar3o sali, lej porciju $kivjos,
pieliek kréjumu, uz pusém pargrieztu olu,
kapatus zalumus.

Ja vélas, zupai var pievienot kartupelus. 2

AU L



Pupinu zupa
® 500 g liellopa vai tela galas
2 | Gdens
250 g kartupelu
150 g pupinu
2 burkani
1 sipols
25 g sviesta
sals

‘;( Pupinas noskalo, aplej ar aukstu tdeni un
meércé 2-3 stundas, notecina tdeni, ber katl3,
' parlej ar aukstu Gdeni un vara, lidz tas mikstas.
.10 mindtes pirms gatavibas pieber sali.

No galas izvara buljonu, kura liek skaidinas
sartvétus burkanus, kas kopa ar sipolu svies-
ta apcepti, un kubinos sagrieztus kartupelus.
= Vara, lidz kartupe]i miksti. Tad zupai pievieno

f:aa upinas ar visu tdeni, kura pupinas varijas.
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Ja vélas, pupinu zupu var varit no Zavétas
galas, pievienojot griibas (kartupeli tad nav
japievieno).

Darzenu biezenzupa

e 2| adens
e 1 1/2 kg darzenu (kali, kartupeli,
burkani)
1 pétersilis
1 sipols
50 g sviesta
2 olu dzeltenumi
100 g salda kréjuma
sals, zaJumi

Verdosa tdent liek gabalos sagrieztus dar-
zenus, pétersila sakni un vara, ITdz tie miksti.
Darzenus iznem no Skidruma, samal, liek
atpakal zupa kopa ar siki sagrieztu un sviesta
apceptu sipolu. Zupai pieliek sali, uzvara.




— 57 == 7, -

Olas dzeltenumus saku] ar saldo kréjumu,  pieliek sali un cukuru, vienu glazi karsta pie.—

pievieno zupai un uzkarsé. (Nevarit!) na, sviestu un samaisa.
Pasniedzot parkaisa ar zaJumiem.

Piena zupa ar makaroniem

3 glazes piena

0 Kirbju biezenzupa ar roziném
= 2 glazes tdens

[ ]
* 3800 g kirbja °
e 1 glaze rozinu bez kauliniem * 1/2 glaze makaronu
e 2 adamkarotes miltu e 1 edamkarote sviesta
— e 5 glazes piena ® 1/4 tgjkarote sals
3 e ({dens e cukurs
* 3 édamkarotes sviesta Katlina ielej adeni, pieber sali un uzva- =
. -

sals, cukurs

Rozines un sagrieztu kirbi vara divas
glazés ddens. Uz pannas divas édamkaro-
tés sviesta izkarsé divas édamkarotes miltu, | \.43udz cukura. Katra zupas $kivT ieliek pi-
atSkaida ar ¢etram glazém karsta piena un cinu sviesta. :
divam glazém dens, samaisa ar kirbjiem g
un vara 15-20 minates. lzberz caur sietu,

ra. Makaronus ber verdosa ddent un vara,
lidz tie ir gandriz miksti. Tad pielej pienu =
un vara, ltidz makaroni miksti. Garsai pieliek







OTRIE EDIENI

Otro édienu klasts ir loti plaSs. Pamazam tu iemacisies pagatavot visdazadakos
galas, zivju, darzenu, makaronu (pastas) édienus. Tac¢u vispirms tev jaatceras dazas
kulinarijas viltibinas. Tas tev laus ietaupit laiku, atrak tikt pie maltites. Jaatzist, ka man
patik gatavot galas édienus, mazak darzenu, bet vismazak — képaties ar zivim. Tacu
jaapgust arT tas. It seviski tapéc, ka zivis man nu Jo—o—oti garso (it seviskT, ja kads jau
tas ir pagatavojis).

Un atceries, ka pie galas un zivju édieniem japasniedz art darzeni un salati. Ja nu
galigi nav laika, jasteidzas, var izlidzéties ar kadu konservétu darzeni (gurki, salati,
darzenu ikri) vai sagriezt skélttés svaigu gurki, tomatu, parkaisit tos ar sali, pipariem

un siki sakapatiem zalumiem.
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Galas edieni

KULINARIJAS VILTIBINAS

*®

®

®

Lai gala batu garsigaka, to liek varities verdosa tdent.
Darzenu buljona varita gala bs daudz garsigaka neka tdenr varita.

Cietu galu pirms cepSanas labak iemarinét vai paris stundu mércét piena. Pirms
cep$anas ta labi janosusina.

Cepot cepeskrasnt cepeti, sakuma cepeskrasnij jabat stipri karstai, lai gala apcep-
tos briina, tad liesmu samazina. Léni cepot, gala izcepsies vienmeérigi.

Gala jacep uz labi sakarsétas pannas. Ja uz pannas uzpilinata tdens lase neizskist
uz visam pusém, bet savelas lodité, karstums ir pietiekams cep3anai.

Pirms cepsanas galu nesala, lai neiztecétu galas sula un ta nek]atu sausa.

Karbonades labak izdauzit uz mitra délisa, lai koks neuzsuktu galas sulu.

Neaizmirsti zem délisa palikt salocttu dvieltti, lai, izdauzot karbonadi, mazinatu
troksni.




Cikgalas cepetis

* 2 kg cukgalas mikstuma no 3kinka

e 2 téjkarotes kimenu

e sals

® pipari
Galu parkaisa ar sali un pipariem, liek uz
pannas cepeskrasni, parlej ar dazam karo-
tem karsta Gdens, parkaisa ar kimeném un,
aplaistot ik péc 10 minatém, cep, I1dz gala
miksta. Gatavu galu sagriez $kélés, sakarto
uz cepestrauka, parlej ar izkastu pannas skid-
rumu.
Pasniedz ar kartupeliem un salatiem.

Cikgalas karbonade
e 600 g karbonades
1-2 olas
kvieSu milti vai rivmaize
tauki, sviests
sals
pipari
Karbonades gabalu sagriez 1 1/2-2 cm
biezas skeles. Galu izdauza, parkaisa ar sali=
un pipariem, iemérc sakulta ola, apvila mil-
tos vai rivmaize un cep uz vidéji karstas pan-
nas taukvielas no abam pusém branu. ‘
Pasniedz ar kartupeliem, sautétiem ska-
bétiem kapostiem, marinétiem gurkiem vai
lapu salatiem.
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Baltu krasu dod pudercukurs, pomade,

~ piens, putukréjums, kréjums, baltie krémi.

Dzeltenu krasu dod safrans, citrona miza,
burkanu masa, kuru pagatavo no sviesta un

. sarivéta burkana, kas 3-5 mindtes apcepts

un izspiests caur marli (attiectba 1:1).

Zalu krasu iegst, izspiezot sulu no spi-
natiem.

Brinu krasu dod stiprs kafijas uzléjums,
beznosédumu kafija, karamelizéts cukurs.

Sarkanu un roza krasu iegist no avenu,

. zemenu, dzérvenu, kizila, braklenu, janogu,

PIELIKUMI

Partikas krasvielas

kirSu sulas, strupiem, ievarijumiem, vina.
Bietes, sarkanos galvinkapostus siki sagriez,
aplej ar nelielu skabinata Gdens daudzumu,
uzkarsé un atdzese.

Oranzu krasu dod dzeltenas un sarkanas
krasas maistjums, ka art apelsinu vai manda-
rinu sula.

Sokolades briinu krasu dod kakao pulve-
ris vai grauzdéta cukura un sarkanas krasas
jaukums.
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1 édamkarote 1 glaze
Sals — e =230¢g
Cukura =13¢g =200¢g
: Miltu — [ =130¢g
—_— Cietes =11g =190g
; Mannas -12¢g -190¢g
Risu =14g =220¢g
Rivmaizes = 7@ =130g
sviesta, tauku, .
margarina =15¢g =220g \

ellas =230g
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Milo draudzenit!

Ceru, ka mani padomi Tev palidzeja spert pirmos solus interesantaja
est gatavosSanas pasaulé! Un, ja Tu ar1 neesi iesacé€ja pavarzinibas,

iegaumeji un atradi So to jaunu. ,

/39y i o

Ja velies, tad vari atsttit eédienu receptes, kuras Tu izmanto, gatavojot
maltites. Ja atsauciba buis pietiekami liela, nakama gramatina bts
veidota no jauno «pavaru» iesutitajam receptem.

Vari noradit ar1 skolu un klasi, kura macies.
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