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Kapec pasaulei garso Latgales edieni?

Egita Teréze Jonane

Jﬁlijs ir majas kafejnicu ménesis, tapéc ari “LatgaliSu woceleite” meklé atbildi vaicajumam, kapéc italim un polim, lietuvietim un ukrainim... plasajai pa-
saulei garso Latgales edieni? Atbildes rastas saruna ar biedribas “Latgales kulinara mantojuma centrs” vaditaju Tatjanu Kazacuku un lasitaju aptauja,

kas tika rikota Facebook platforma interneta.
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Kulinara mantojuma zime rota tas vietas Latgal€, kur
piedava Latgales tradicionalos edienus

Latgale ieklavusies Eiropas kulinara mantojuma tikla

Tatjana Kozacuka atmingjas, ka, pateicoties bied-
ribas «Eiroregions «Ezeru zeme»» valdes loceklei un
zirgu sétas «Klajumi» saimniecei llzei Stabulniecei,
radas doma popularizet un prezentét Latgali ar misu
novada tradicionalajiem €dieniem, parnemot Lietuvas
Aukstaitijas regiona pieredzi un ieklaujoties Eiropas
kulinara mantojuma tikla. Lai saprastu, kas ir kulinarais
mantojums, Latgales turisma uznémeéji devas piere-
dzes braucienos, tapa ar1 biedriba «Latgales kulinara
mantojuma centrs». Vélak biedriba iesaistijas Eiropas
Savienibas parrobezu projektos, izdeva Latgales pa-
vargramatu (tas ir mdsu lepnums, iestarpinaja Tat-
jana), ta tapa sadarbiba ar Kraslavas novada bibliote-
kas un ST novada pagastu biblioteku kuplo saimi.

Biedribas veikums tika novértéts ar Eiropas Ko-
misijas projekta «Eiropas izcilakie galamérki» nacio-
nala konkursa «Tdrisms un vietéja gastronomija»
balvu, péc tam biedri apmekl€ja apbalvoSanas cere-
moniju Briselé un sanéma bezmaksas marketinga un
publicitates aktivitates Latvija un arzemés (pieméram,
tapa videoklips, ko radija daudzviet pasaulg).

Biedriba «Latgales kulinara mantojuma centrs» art
Sodien apvieno tos turisma uznémeéjus, kuri piedava
Latgales tradicionalos édienus, biedriba reizi gada riko
padarita izvértéSanas pasakumu un dodas pieredzes
braucienos, tapat ST centra telpas (Kraslavas novada
tdrisma informacijas centra 2. stava) notiek radosas
darbnicas un Kraslavas novada majrazotaju produkci-
jas degustacijas (bet ar ieprieks$eju pieteik§anos). Sis
degustacijas atbalsta galvenokart ZS «Bagatibas» sai-
me ar majas sieriem, Skudru gimene ar pasu zimola
«Skudru gala» kapinajumiem, Sergejs Zakrevskis vai
Andrupenes lauku sétas saimnieces ar maizi un ZS
«Kurmisi» komanda ar lauku té&jam. Sos un citus Lat-
gales edienus un produktus pasniedz Kraslavas kera-
miku Olgas un Valda Paulinu darinatajos traukos.

Turpat Kraslava Grafu Plateru pils kompleksa dar-
bojas parrobezu sadarbibas projekta «Bella Culture»
radita Kraslavas Vestures un makslas muzeja ekspozi-
cija «Pivina golda». Ta iepazistina ar $is pilsétas piecu
tautibu — latviesu, polu, ebreju, krievu un baltkrievu —
kulinaro mantojumu (darbojas pat digitala kulinarijas
darbnica, kas |auj pasam pagatavot kadu no édieniem).
Latgales laudis gan pieminétajos projektos un aktivi-
tates, gan ikdiena parliecinas, ka tdrisma un majrazo-
$anas nozarés jauztur un japopularizé tiesi sava nova-
da kulinarais mantojums. Pieméram, jaunas kafejnicas
«Fon Bubert» Tpasnieki, kas darbojas Kraslava Grafu
Plateru pils kompleks3, kafejnicas nosaukuma ietverusi
vardu «buberts», tapat buberts ir édienkartes «rozinite»,
un abi ir aizguti no Latgales pavargramatas.
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Jaiestarpina, ka biedribas «Latgales kulinara man-
tojuma centrs» dalibniekus var atrast interneta vietné
www.kulinaraismantojums.lv un, dodoties pie viniem
ciemos, tradicionalie édieni ir japiesaka ieprieks.

Vaicata, kads ir vinas iecienrtakais Latgales tradi-
cionalais €diens, Tatjana teica, ka ta ir kartupelu babka.
Tapat vinai garSo klockas ar biezpiena pildijumu, gul-
besniki (gatavo no varitas kartupelu masas) un zacirka
(piena zupa ar smalkam miklas klimpam).

«Eiropas kulinara mantojuma tikla izpratné kulinarais
mantojums ir ne tikai péc vecvecmammu receptém pa-
gatavotie tradicionalie édienu, bet ari €dieni, kuri tapusi,
izmantojot konkréta regiona lauksaimnieku produkciju.
Lepojos, ka Latgales kulinarais mantojums ir Latgales
regiona atpazistamibas zZime. Misu biedriba «Latgales
kulinarais mantojums» apvieno 30 biedrus un, kad més
pieredzes apmaina apmeklgjam citus Latvijas novadus,
tad tur saka ta — més jus pazistam. Kad citi novadi un
pare€ja pasaule ciemojas Latgal€, més vinus cienajam
ar saviem autentiskajiem, savai vietai raksturigajiem
édieniem, un vini tos &d ar gardu muti, liela, ka nav édusi
neko garsigaku par musu klockam vai asuskam. Musu
tradicionalais ediens ir stasts par misu viesmilibu un
sirsnibu, un par musu Latgali,» uzsvéra Tatjana.

Kuri ir Latgales garsigakie edieni?

Aptauja Facebook platforma interneta piedalijas
vairak neka 200 respondenti, un izkristalizejas Latgales
tradicionalo edienu TOP desmit:

1. Aspa dasys ar smerckom jeb smerdeli (asins desas
ar mataino sievmetru).

. Klockys (rauga miklas placenisi, pilditi ar biezpienu).

. Asuskys (saldie rauga miklas piradzini, sasilditi cu-
kurota skaba kréjuma mérce).

. Zacerka (piena zupa ar miklas bumbinam).

. Rudzu maize.

. Bulbu blini (kartupelu pankikas).

. Sirniki (biezpiena placensi).

. Paksa sirs (kaltéts biezpiena siers).

. Cyuku pupys ar voi bez ryuguspina (ciiku pupas ar
vai bez riguspiena).

9. Studzins jeb kvasalina (auksta gala).

10. Keisels — auzu voi dziervinu, voi cytu tigu (kiselis —

auzu, dzérvenu vai citu ogu).
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Aptauja nosaukti ar gulbesniki (micrtu varitu kartupeju
laivinas, pilditas ar gaju); murcovka (maizes kubicini ar si-
poliem, eJJu un sali), tatarvans (cepeskrasni cepts jaunpiens);
asna plocineisi (asinsdesas masas placenisi, sacepti uz
pannas); voreitys jaunds bulbys ar kropim, klot bizpins ar
kriejumu i svaigi imarkti gurci (jaunie kartupeli ar kréjumu
un dillém un tikko ieskabéti gurki); silCis vadars, pildeits ar
seipdlim: silci tyn capampapeira i cap iz korstom aglem (ar
sipoliem pildita silke: silki, ietitu cepampapira, cep uz oglem);
grisle — kartupelu biezenis ar ceptiem sipoliem un speka ga-
baliniem; veisteknis — rupjmaize, ar apcaptu speki i seipalim
pildeita (ar ceptu speki un sipoliem pildita rupjmaize) u. c.

Liela dala aptaujas dalibnieku atzina, ka Sie €dieni ir
nobaudtti jau pie vecvecakiem un tiem ir bérnibas garsa,
bija uzsverts ari, ka tas ir kmanas mammas édiens»,
«mans opis taisija» utt. Vaicaju ari, kada ir garda Latgales
gars$a. Luk, dazi verojumi: «Latgales garS$a — rudzu maize
ar saldo krgjumu» (Ineta); «Smerdelu garsa pie asinsde-
sam ir mana latgaliska garsa» (llga); «Garsa vysgordoko
beja vokorls, kod baba Anna slauce givi, kriize Igje
syltu pinu i mes, barni, édem ar boltmaizi i avenu zapti»
(Lilita); «Piens ar balto maiziti un zemenu ievarjumu -
bérnibas édiens; asocigjas ar ciematu un vecmaminu,
ar dabu un vasaru» (Jurijs); «Latgales garsa - es teikty,
ka jaunie kartupeli, biezpiens un silke» (Viktorija); «Ak,
cik pazistami edieni, visi ar bérnibas garsu» (Genovefa);
«Muna latgaliskuokuo garsa ir bierneibys garSa — nu
babenis vuoreituo studina ci skuobatim kuopustim, pyu-
tena. Vé| pimynu breinumgordus svista capumus, kuru
meikli laide caur galys masynu caur eipaSom formeitem,
i myusim, barnim, vajadz€ja turét i likt iz ponnys izvei-
duotis gareniis capumus» (Ruta); «<Kuorsena — veca-
mamma kopa ar «parastajiem» rupjmaizes klaipiem ik
cepSanas reizi krasnr ielika art tadu klaipinu ar parbértu
sagrieztu speki, un tad ka vacinu velreiz ar miklas kartu.
Visgardaka bija, kameér karsta, bet art aukstu griezam
Skéles, |oti satiga un garda (Aiga); «Latgalisi ad vysu,
kas dasin aba gausynoj disu» (Diana).

Biedribas «Latgales kulinara mantojuma centrs» degustaciju diena -
Tatjana Kozacuka (no labas), Edite LukSa un Inga Pudnika-SkerSkane
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