Latgolys garsys — nu asuskom leidz tiramisu

Mara Ziemele: «Cilveki noverte to, ka esmu autentiska»

Jana Skrivla-Cevere

I atgaliSi jau izsenis zynomi ar sovu vismileibu i boguoti kluotajim svatku goldim, tii, ka nivins gosts natiks palaists nu satys napacinuots. Tok laiks 1t iz priSku, i
ari Latgola leidztakus tradicionalajam kulinarajam montuojumam Inuok jaunys vasmys, kas, Ispiejams, kaidreiz tuola nuokiitne ari varatu tapt par sova veida

kulinara montuojumu.

Par tii itlireiz iz sarunu aicynuoju gon tradicionaliis iedinu gatavuotuojis nu Andrupinis lauku satys Skaidriti Paulinu i Lilitu Satilovu, gon influenceri i idvasmuotuoju

veseleigu soldonumu eksperimentim virtuvé Maru Ziemeli.

Skaidrite Paulina: «Cylvaks naieds navar baudeit ni kulturu, ni viesturi»

Skaidrite Paulina - muzeja vadeituoja

Foto nu Kruoslovys Amatniceibys centra arhiva

Lilita Satilova - muzeja darbineica (gﬂdsaimineica)

M uzeja “Andrupenes lauku séta” saimnikoj tuo vadeituoja Skaidrite Paulina, bet golvonuo gordiis iedinu gatavuotuoja ir Lilita Satilova. Ite ir ispieja pa-
raudzeit vysaidus interesantus — dzierdatus voi varbyut i nadzierdatus — Latgolys kulinaruo montuojuma iedinus, pimaram, klockys, kugieli, gulbesni-

kus, pancaku ar cymusu, asuskys, siru, maizi i cytus.

Pastuostit nadaudz par sevi i ti, kai suokot struoduot muzeja.

Skaidrite: — Es posa asu nu Andrupinis pogosta, bet dzymuse Kazimirovys cimata.
Par vadeituoju iz muzeju atguoju 2003. goda — muzejs beja izcalts, pyrmuo vadeituoja
puorsacéle iz Reigu, i pogosts meklgja jaunu. Tai kai man c1§ patyka ituos vysys litys,
pisateicu i suoku struoduot.

Suokuma beju vina posa muzeja — leidz 2010. godam, tod pisavinova Lilita. Patiseiba
jei ir tei muzeja saimineica, kas vysu gatavoj, es vairs kai runuotuoja. Gatavojam,
priitams, obys — puorsvora jau Lilita, partii ka jei ir profesionals povuors ar diplomu i
tei ir juos sirdslita, bet es nu juos asu daudz ki Tsavuicejuse.

Kai roduos interese par iedinu gatavuosonu?

Skaidrite: — Tys vyss beja jau nu muzeja pyrmuos dinys. Mums tiireiz beja pogostvecs
Janis Brils — c1§ vismileigs cylvaks. Ctmeni brauce apsavert jaunii objektu voi taipat iz
pogostu, i jis vysod gib&ja jus pacinuot. Tod nuoce Triisynuojums gatavuot navys myus-
dinu iedimus, bet piec vacajom receptem, i tiilaik pyrmuo muzeja vadeituoja Valentina
Stopiene Triisynuo gasceit gostus ar Andrupinis asugkom.

Kod Kruoslova uzraksteja projektenu par Latgalis kulinaruo montuojuma atjaunuo-
Sonu, saglobuoSonu, povuorgruomotys izveiduosonu, tod Tana (Kruoslovys TIC i projekta
vadeituoja Tatjana Kozacuka — J.S.-C.) saceja, ka pyrmais, kas iguoja pruota, ite An-
drupinis asuskys, i recepte ir ari tyma gruomota.

Tai vyss aizasuoce ar asuskom, kurys cytvit Latgal€ sauc ari par klockom, i suokom
vysa kuo piduovuot.

Kii eisti niizeimej tys vuords ‘asuskys’?

Skaidrite: — Nikur taida tulkuojuma eisti nav. Tei diima varatu byut taida, ka cepieji
sacepe tuos mozuos bulcenis nu ci§ vinkuorsys rauga meiklis, jei vargja pat iz iudineisa
byut, i tod juos vargja padkalst. A tod, kod grib&juos juos €st voi pacinuot kii, kuodreiz
sents laikds apl&ja tikai ar svistenu i sildeja cepeskruosni. Par ti moz nu vuorda ‘ocy-
mnTh’ — izkalteit, izkalst — varatu byut radis nisaukums.

Visi muzeja paraugami iedini nuok nu Andrupinis pusis?

Skaidrite: — Leidzeigi jau ir pa vysu Latgali, bet, pimaram, pancakam ar cymusu ti
niisaukumu posi izdiimuojom. Principa tei ir uzlobuota griibu putra — mes pi gribom pi-
likam kluot vuorat skaltlis ziernus, apcaptu galeiti, apcaptus seipilus, tod vysu savuorej,
svistu kluot i satt breineiga, suoteiga putra.

Ari gulbesniku capam, ko¢ i mozuok — ti vairuok ap Aglyunu taisa, bet muna
mamena cepe sova laika. Mes tagad vairuok kugieli, cytus kaidus kartupelu iedinus —
kai i Latgal€ — vysaidus bulbu sautiejumus i meiceitys, i bulbys ar bizpinu, Skvarcenis,
skuobatus gurcus kluot, vysu vinkuorsi piec Tspiejis. Muzeja ari posi capam maizeiti,
taidu Tpasu — na rudzu maizi, bet taidu vigl, myusdineigu, uz dzeivii Traugu, ar sieklenom,
klijom.

Kas, jiusupruot, ir eisti tradicionals iedins?

Skaidrite: — Mes te tikka Sudin cepem kugieli. Lai ari varbyut tys eisti nav tai kai
latgaliSu, vairuok Iituvisu voi pitlu, bet myusu pus€ ciSyn cepe kugielus kuodreiz, i
tagad mes capam. Tys ir kartupelu sacapums. Kuodreiz nalyka nikuo kluot — tikai kar-
tupelus, a mes tagad Itkam seipulenus, moltu galeiti, kriejumenu piduovojam kluot, i
satt c18i garSeigi. A Zimyssvatkiis golda niteikti ziernim vajag byut, cepesam kaidam,
dasom i garSeigim soldonim iedinim.

I kas jiusim poSom likas vysgorduokais?
Skaidrite: — A vot kugieli [ubejam, trokai ltibejam.
Lilita: — Man otkon klockys garSoj — ari tikkii pisildejom.
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;‘L Pancaks ar cymusu

Voi esit ari kaiduos kuozuos voi cytiis giidiis par saimineicom bejusys?

Lilita: — Niu jau sen naasu kluojuse kuozu goldus, bet vyspuor puors reizis ir kluots.
Agruok gatavuojom sovus iedinus, centem& mozuok ki veikala pierkt — galis
ruletis posi taisejom, capumus — zagarenus i rikstenus, salati beja vinkuorsi. Vyss beja
vinkuorsai, bet ltti garSeigai. Pyrms kuozom vysod kuove telu voi cyuku, i taiseja vysu
nu sovim produktim. Kas napiciSsams lobai saimineicai? Juobyut garsys izjiutai lobai.
Nu, i vajag patikt gatavuot. Ka tii dora ar taidu nagribieSonu, pispidu kuorta, nabyus tik
garseigi.

Skaidrite: — Ti8i tai. Man ir taids stuosts nu tuo laika, kod mes vél tai pasi napiduo-
vuojom tii ieSonu. Cylvaki brauce iz muzeju, staiguoju ar jim pa akom — myusim jis ir
daudz. Tai ar vinu gimeni ejam iz klietenu, ji, cylvaki, klausuos, kil es tT stuostu, i
dzierzu, ka vinam vadars lati ryuc. Ir tai, ka cylvaks naieds navar baudeit ni kulturu, ni
viesturi. Ir svareigi, ka cylvaks ir paieds, laimeigs, priceigs, tik tod var vysu apsavert i
apsaruonuot.

I nislaguma — kaids vieliejums myusu laseituojim.
— Lai mireigi, sylti, sirsneigi Zimyssvatki. Ar miru sirdT.

Griibys ber vuorusa iudini, niiputoj, piber suoli i vuorej vinu stundi. Tod piber
Skalttis ziernus 1 vuorej iz lanys guns vél apmaram divejis stundis.
Beiguos pivinoj «cymusu» — apcaptus seipulus kiipa ar zuovatu cyukgali, svistu.

Andrupinis asuskys

Meiklei: 500 ml pina, 100 g cukra, 70 ml sylta iudina, pacena sausuo rauga, 1 kg
myltu, 200 g svista, Cipierksneits suola.

Mercei: 200 g svista, 100 g cukra, 500 g skuobuo kriejuma.

Uzsyldata pina tmaisa cukru, suoli i svistu, cikom svists izkuss.

Nalela traucena 1ber raugu, piber adamkartti cukra, puorlej ar syltu iudini, samaisa
1 laun «atsadzeivuot» sylta vita 5—10 minotus.

Blada ber pusi myltu, pivinoj uzsyldati pinu, raugu i samaisa. Pakuopeniskai
pivinoj puorejiis myltus, tik daudz, lai meikle atlac nu raku, ir vindabeiga i speideiga,
bet na par daudz cita.

Meikli puorkluoj ar dvileiti i Ik ryugt sylta vita aptuveni stundi.

Kod meikle izryuguse, iz myltim niibuorsteita golda sarullej meiklis desenu i sagriz
ar osu nazi 2—3 cm gariis gabalenas.

Sakarsej kruosni leidz 200 gradim, Itk meiklis picenis iz plats, kas izkluota ar ca-
pami papeiru, i cap aptuveni 15 minotus, cikom asuskys ir Smuki zaltainys.

Pa tt laiku gatavoj mérci. Katlena izkausej svistu, jam pivinoj cukru, kriejumu i
maisit karsej, cikom cukrys izkuss.

Kod asuskys gotovys, lik «peilé» voi cyta dzila i korstumiztureiga trauka, puorlej
ar mérci i kruosnt voi iz plitys zam vuoka sylda vé] 20 minotus.

Ar it daudzumu tiks desmit aduojim.

Dazaidys Latgolys kulinaruo montuojuma receptis atriinamys ite:
https://www.kulinaraismantojums.lv/lv/receptes/

https://www.visitdaugavpils.lv/wp-content/uploads/2020/12/
latgales-pavargramata-web.pdf

Foto nu Zurnala "A12" arhiva
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Mara Ziemele - iedvesmo gatavot veseligus saldumus

Méra Ziemele daudzim nuteikti lobuok zy-
noma kai profila @edamskaisti radeituoja i
veiduotuoja vitné Instagram, kura moto ir “Vese-
liga uztura iedvesmas”. Zam breineigajom bil-
dem asusSuos receptis, dimojams, idvasmuos
paraudzeit pagatavuot ki jaunu i veseleigu ik-
vinu, parti ka Mara sovys receptis veidoj vin-
kuorsys i nu kotram piejamim produktim.

Pastasti nedaudz par sevi!

— Es naku Preiliem un dzivoju Preilos. Esmu digitala
satura veidotaja, kas veido receptes — gan vienkarsi
dalos ar tam, gan arT gatavoju vizualos materialus, to-
starp sadarbojoties ar lielakajiem Latvijas uzn€mumiem,
izmantojot vinu produkciju vai reklamas materialus.
Paral@li tam visam esmu arT majsaimniece, audzinu divus
bérnus.

Vai ir nacies saskarties ar attieksmi — Instagram un
influenceri — tas ta¢u nav nopietni...

— Ja, protams, turklat arT no gados jauniem cilvékiem
ir sanemti dazadi jautajumi, piem&ram, vai mani draugi
neko nesaka, ka es nekur nestradaju. Bet tam es varu loti
vienkarsi un atri opongét, ka $is darbs, tas nav astonas stun-
das vien. Ja tiek veidots saturs, mana gadijuma tas ir re-
ceptes, tam visam apaksa ir patie$am liels darbs — lai iz-
domatu recepti, visu sagatavotu, sapirktu, tad to gatavotu,
turklat nav garantéts, ka patiesam izdosies iegiit ceréto
gala rezultatu. PEc tam ir virsmas klasana, bilzu fotogra-
fesana, to apstrade, arT receptes sarakstiSana, gatava ma-
teriala publiceéSana. Apaksa ir loti daudz pavedienu, kas
noved lidz tam gala rezultatam, 11idz tai skaistajai bildei.

ArT cilveki ir dazadi. Kads negrib cept biskvitu vai
vispar negd miltu izstradajumus, cits nedraudzgjas ar ze-
lattnu, un arT par viniem vajag padomat. Gan svétkos, gan
ikdiena visiem gribas ko saldu, garsigu, veseligu un vien-
laikus tadu, kas ir maksimali vienkarsi pagatavojams. Tad
nu es pratoju, kurus produktus un ka var salikt kopa, lai
viss izdotos, gliti izskatitos un stingri staveétu. Méginu iz-
mantot tikai viegli pieejamus produktus, jo pati esmu no
mazpilsétas un nevaru dabit, ka smejies, poniju spalvas
un vienradzu asaras. Tapec gatavoju no maksimali vien-
karsiem, ikdieniSkiem produktiem, kas lielakoties ir pie-
ejami katra maja, lai rezultats ir forss un garsigs.

Pastasti, ka aizravies ar édiengatavosanu un izlemi
veidot savu Instagram profilu?

— Ediena gatavosana ir lieta, kas jadara gribot negribot,
sakoties pieauguso dzivei — japabaro gan sevi, gan b&rnus
un viru. Bet pirmas skaistakas kiikas saku gatavot, kad
piedzima pirmais bérns — katru ménesi taisiju pa kiicinai
ka ménesa atskaiti. Ta arT iepatikas gatavot.

Foto no Maras Ziemeles personiga arhiva

Tad 2020. gada, kad sakas pandemija, marta tika iz-
sludinats arkartas stavoklis, kad uz bérnudarzu vargja
iet tikai tie bérni, kuru vecaki stradaja neatlickamos darbos.
Man tiesi beidzas beérna kopSanas atvalinajums ar otro
bérnu, bet sapratu, ka tagad arl vecakais b&rns bis
jaiznem no b&rnudarza un vel vismaz pusgads japavada
majas. Aizvien biezak dzirdgju: «Mamm, es gribu kaut
ko gar§igu!». ArT kopuma Latvija cilveki tika aicinati
mazak apmeklét veikalus, tad arT saku kaut ko vairak
gatavot.

Vel arT tas, ka, piem&ram, viena jau gatava karuma, ja
to pérc veikala, nereti ir maksimala cukura deva picaugu-
Sam cilvékam, nerunajot par b&rnu. Un visu dienu jau ne-
vari ar to iztikt, bérnam gribas vél kaut ko — kadu cepumu
vai citu naski. Ta es saku meklét alternativas — ka pagatavot
kaut ko interesantu, kas bé&rniem gan garSos, gan biis ve-
seligi. Saku intereséties, ar ko var cukuru aizstat, un in-
formacija pati saka nakt. Piem&ram, auzu pilngraudu milti
ir superigi, no tiem var cept gan biskvitus, gan kiikas —
daudz ko. Lielisks ir arT auzu putojamais kréms ar zemu
tauku saturu. ArT krémsieri un citi produkti tagad ir pie-
ejami liesaki, 1idz ar to vari pagatavot naski svétkiem vai
ikdienai, kas no vienas puses ir saldums, bet biitiba ir loti
pilnvertiga, sabalanséta uzkoda.

Tava profila lielakoties atrodamas saldo edienu re-
ceptes?

—Ja, ta man veidojas tada ka nisa — tiesi saldo &dienu,
ta arT taja joma esmu palikusi. Ik pa laikam ieklauju art
kadu brokastu &dienu, piem&ram, pankiikas vai svétkiem
interesantakus salatus, bet pamata tie ir saldie &dieni, kas
ir veseligi. Jo ir cilvéki, kas nodarbojas ar dazadam fizis-
kajam aktivitatém, iet uz sporta zali utt., un grib savus sa-
sniegumus noturét, bet sveétkos tomer gribas to salduminu.
Tapéc es piedavaju idejas, ka uztaisit, pieméram medus
ktku, kas biis ne tikai garsiga, bet arT pilnvertiga.

Vai esi kaut kur apguvusi fotomakslu?

— NG, viss ir tikai paSmacibas cela, turklat fotografcju ti-
kai ar savu telefonu, tikai majas un izmantoju tikai 1sto dienas
gaismu. Ar laiku prasmes noslipgjas, roka piesaujas un atrodi
tos pareizos lenkus, lai bildes izskatitos patiesam labi.

Un ka ar édiena gatavoSanu?

— Ar1 to neesmu macijusies, un ar1 dzimta nav bijusi
profesionali pavari. Mums vairak ir makslinieki — t&tis
bija kokt€lnieks, arT bralis ir dizainers — veido dazadus
neparastus gaismas objektus, pulkstenus, masivkoka iz-
stradajumus, traukus u.tml., dala darbu apskatami vina
Facebook lapa «Dizaina darbneicay.

Laikam vienkarsi loti labi sanak iznest to gala produktu,
skaisti nobildét. Tas ir japrot — nofotografet jebkuru parastu,
ikdienisku produktu, kaut vai rosolu, ta lai ir smuki.

Pérn sanémi gada influenceres titulu medium
grupa. Kas ir tavu panakumu atslega?

—Ja, 2021. gada starp visam Latvijas top influencerém
es ieguvu pirmo vietu kategorija «Ediens» medium grupa,
kur ir no 10 Iidz 25 tukstoSiem sekotaju, un sasniedzu to
principa gada laika. Tas ir Tsts veiksmes stasts, jo citi cilveki
strada gadiem un pat 10 gadus, lai sasniegtu tadu auditoriju.

Sogad es dabiiju nominaciju jau makro kategorija, kas ir
lielaka, jo man ir jau 35 tikstosi sekotaju, un ieguvu 2. vietu.
Pirmaja vieta bija @naskoties zane, kura $aja laucina dar-
bojas jau daudzus gadus un ir izdevusi tiTs pavargramatas.

Es domaju, man ir sava ni$a un trapijos Istaja laika un
vieta ar saviem &dieniem un receptém. Cilveki noteikti
noverte to, ka es esmu autentiska. ArT sadarbibas partneri
redz, ka man nav pirkto sekotaju, mana piedavata infor-
macija un sekotaju skaits ir ticami, manis veidotais saturs
ir kvalitativs un Tsts un esmu ieklauta Latvijas Golin Ac-
celerators of Relevance indeksa 2022.

Kas, tavuprat, ir isteni tradicionals latvieSu ediens
un kam jabut galda Ziemassvetkos?

— Es teiktu — speka piradzini. Nesen cepu tos pec par-
izdotas Antoninas Masiliines pavargramatas un izdevas
loti gardi.

Kas tev pasai vislabak garSo un kurs ir tavs bérni-
bas ediens?

— B@rniba man loti garSoja zeltaini, laukos uz malkas
plits cepti kartupeli, kuriem p&c tam pa virsu bija uzsista
un iemaisita ola. Tagad, protams, garSu nianses mazliet ir
mainTjusas, vienas no milakajam noteikti ir jiras veltes.

Kas, tavuprat, ir galvenais lai édiens izdotos garsigs
un kur smelies iedvesmu aizvien jaunam receptém?

— Galvenais, lai ir loti labs noskanojums. Ja ir slikts
noskanojums un viss nepatik, viss ir slikti, tad nemaz nav
ko sakties, nesanaks.

Iedvesmu smelos parsvara sezonalitaté — skatos, kas ir
darza, laukos pieejams. Otra lieta, kas dalgji arT sasaistama
ar sezonalitati, ir dazadi svetki, pieméram, Ziemassvetki un
piparkiikas. V&l nereti cilvekiem dazadi produkti ir nopirkti,
stav majas un skumst. Tie pasi tumsie banani, kas arT man
médz sakraties, vai piparkiikas péc svétkiem stav trauka,
vai rozines plauktina — atliek vien izdomat, ka tos parstradat.
Liela dala recepsu ta arT top, ka tiek domati varianti, ka iz-
lietot to, kas ir palicis ledusskapi vai stav plauktina.

Es ikdiena virtuvé nepavadu loti daudz laika, arT savas
receptes méginu veidot ta, lai tas ir maksimali atras un &r-
tas, un nav jasver Iidz grama precizitatei, lai izdotos.

Un nosleguma — novéléjums miisu lasttajiem.

— Darit savu darbu no visas sirds, jo, ja dari darbu ar
prieku un no sirds, neko negaidot par to, tad tu dubulta sa-
nem atpakal.

Ari mana veiksmes stasta pamata ir tas, ka mans ieksgjais
mérkis, kas rada man gandarfjumu, ir iespgja dalities ar
savam recept€m bez maksas — ikviens ir aicinats skatities un
gatavot. Ne katrs var aiziet uz gramatnicu un nopirkt gramatu
par 20 vai vairak eiro. Es gribu, lai visiem ir prieks un visi
var izmantot to, ko es daru. Un ta atgriezeniska saite ir
milziga —katru dienu ir vairakas vestules, svétku laika parasti
sanemu pat pa desmit veéstulém diena ar pateicibas vardiem,
pEc manam receptém pagatavoto edienu fotografijam.

Ta, darot labu darbu un par to neko negaidot pretim,
tas tiks novertéts daudz vairak, neka darot ar noltku gt
pelnu vai kadu citu labumu.
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180 g mitra biezpiena, 180 g krémsiera, paris édamk. ;
bezpiedevu jogurta vai kréjuma, saldinatajs 2—3 karotztes-
ukura/ stevijas vai tml. un vanila (péc gaumes), sauja-
kirsu (vai citas sezonas ogas), 2 édamk. ievarijuma, ce-!
: pumz “Damu pirkstini” (Sim izmeram bija nepzeczesaml'
114 gabalini), tase stipras kafijas. '
' Blodina uztaisa kafiju. Sagriez ogas. Sablendé krém-i
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1
1sieru ar biezpienu un jogurtu vai kréjumu, pievieno sal-!
1 dinataju un vanilu, sagatavo deserta traucinu. ]
: Damu p1rkst1nus pa vienam izmercg kaﬁ]a un karto |
; 1 pirmo slani, pa virsu sméré dalu kréma. Uz kréma uztalsa.
'garenlskl iedobiti, tur liek ievarfjumu un visu parkaisa ari
1 ogam. Liek nakamo cepumu kartu, tad atkal krému un ogas. 1

:Liek ledusskapT uz paris stundam vai nakti un pasniedz.

Pipar‘kClku siera kuka

v 400 g kremsiera, 200 ml salda kréjuma vai auzu pu—:
.tojamd kréma, 150 g riekstu sviesta (izmantoju zemes-'!
-rzekstu ar riekstu gabaliniem), 1 édamk. varita zebzezmata.
i ipiena (nav obligati), saldinatajs — apméram 4 édamk., .
'stevyas/ cukura (saldumu drosi pieregule savam garsu-
Vizjiitam), piparkitkas (te jaskatas pec formas, bet Sis apa-!
.las bija apméram 120 g). :
- Kikas veidni izklaj ar partikas plévi vai cepamo pa-|
-plru Bloda sakul krémsieru ar riekstu sviestu un saldina-;
'taju. Otra bloda sakul saldo krejumu vai auzu putOJamo-
tkrému. Pie putukréjuma maigi iecila un izmaisa krém-!
isiera/ riekstu sviesta masu. Vienu treSdalu kréma liek'
-veldne virs ta karto plparkukas tad atkal 1/3 kréma, pi-,
'parkukas un augspusi izlidzina atkal ar krému. E
i Pagatavoto kuku var likt saldétava un pirms pasnieg-!
Sanas 23 stundas paturet ledusskapi vai arT uzglabat tikai}
ledusskapl "l;

MAF

Mediju atbalsta fonds Sabiedribas integracijas fonds

Projektu finanse Mediju atbalsta fonds no Latvijas valsts budzeta lidzekliem.

«Par projekta raksta «Latgolys garsys - nu asuskom leidz tiramisu» saturu atbild SIA «Vieteja»»
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