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LAI DZEIVE GARSO]J!

Laika patmalis samal atminis, leidza ar jom ari realejis, kas nazkod beja ikdina, -
tradicejis, dorbareiki, ari iedini. Var vineigi raudzeit saglobuot tus vysiis Ispiejamis
veidis, ki ]aun myusu dinys. E-gruomota ir breineigs formats, tys zeimoj, ka Maltys
apvineibys seSu pogostu 1dzeivuotuoju liceibys i ituos pusis lauZu atminis iz vysim
laikim paliks.

Ar itt izdavumu aicynojam Isapazeit i moS kod sataiseit iedinus, kaidus ityma
Latgolys pusé (myusu - Maltys apvineibys purovaldis seStis pogostis) taiseja
senuok i taisa ari niule, kod ir pavaicuots sovom babenom voi Isavarts receptu
kulinaruo montuojuma boguoteibu skreineé.

Ir skaidrs, ka izauguse jau vysmoz vina paaudze, kura nu myusu sencu iedinu
moz ki ir paraudzejuse, lai gon tI ir bejuSi vyseistuokl taupeibys, izdzeivuoSonys
minimuma i veseleibu saglobojusSi iedini, jo beja dabeigi.

20. godu symta tGitruos pusis barnu bierneibys garsa i smuorda ir: auzu puorslu
kompetys (ponna laidynuojom cukru, bérem 18ka auzu puorslys i korstys taisejom
picenuos i lykom atsalt); ari drusku pastuoviejs bizpins karsejut palyka par taidu
staipeigu gordumu; samarcata, cukra apviluota malnuo maize i batons, marcats
soldona pina i apcapts nu obeju pusuy; jaunpina sacapums - tys pyrmpins beja tik
bizs, ka izacepe i izavere kai torts. Vel, izaruoda, ka beja laiki, kod Ityna avize silci
i iz korstu tglu lyka cept. Kotra saimé kai montuojums i pruota kai atminis palics
kas sovs — unikals, ar kotrys saimineicys dalyktom niansem.

Daudz receptu ar vysaidim niisaukumim figurej Latgola, pimaram, “ziistena,
pukuci, kugelis, kvaselina jeb auksta gala, komas, irbites, ubagu pirkstini, purva buca,
Zidu cepurites, pildits kirbis” i cyti [10]. Tys vyss ir dala nu latgaliSu rokstu voladys
boguotuo pyura! Da Sam Maltys apvineibys puorvaldis pogostis kulinarais
montuojums ir apzynuots vin daleji (Uzulainis pogosta nitykuses ekspediceja i
izveiduota videoeisfilma “Paaudzés saglobuotuoti iedinu recepti Uzulaini (Senejuos
kuknis montuojums)”, Maltys pogosta izduta broSura “Maltas gardezi” (2022) ar
senejus iedinu i tis myusdineiguotim receptim. Deltuo itys e-izdavums byus lai ari
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mozs, bet vystik vara jamams danasums vysu seSu pogostu kulinariis boguoteibu
apzynuoSona.

Paldis par paleidzeibu receptu vuokSona: Anitai Laizanei, Ernai Ulasei, Silvijai
PigoZnei, Inai Tucei, Ligai Ratnikai, Santai OstaSai. Paldis saimineicom, kurys
atsasauce aicynuojumam i daléjés ar sovu dzymtu i personeigajim receptim. Nu
Feimanu pogosta: Olga Gruzde, Elizabete Vaicuka, Skaidrite Babre, Erna Ulase,
Sholastika SvikSa. Nu Luaznovys: Lilita UrZa, Marija Gudele. Nu Maltys: Rita
Sinavska, Terézija SvikSa, Regina Pranca, Tatjana Surgante, Natalija Korolonoka,
Marija Podnieka, Olga Orlova, Inga Zeile, Silvija ParaS¢inaka, Albina Lukjanova,
Jadviga Okunevica. Nu PuSys: Antonina Babre, Marija Runtovska, Marija Vaicule,
Skaidrite Snukute. Nu Sylmolys: Janina Belevica, Natalija Stafecka, Larisa Slahta,
Anita Laizane, Valija Svika. Nu Uzulainis: Inara Blinova, Marija Jurkova, Rasma
Lizinska, Janina Skrauca, Maruta Batare, Vija Terentjeva, Raisa Pockajeva, Vita
Sandore, Natalija Cistjakova, Olga Vinokurova, Valentina Malieva, Marija Vertinska,
Valentina Cucure, Vera Ogurcova, Silvija MeZore, Antonina Greivule, Santa Ostasa.
Paldis receptu Isyutatuojim: Ligai Ratnikai (par babys Valijas Liukes receptu, Pusa),
Dacei Gaigalai (par babys Annys Gaigalys (Sylmola), tava krustamuotis Marijis
Vulis (Malta) i tava muosys Genovefys Strodis (Sylmola) receptim); Robertam
RuZam (par tava Stanislava RuZa (Sylmola) receptu), Andram Zelenkovam (par tava
Pitera Zelenkova (Malta) dzymtys receptu).

Ityma e-gruomota atrassit 85 receptus nu 50 saimineicu iedinu pyura. Mainuos
laiki, mainuos ari recepti, bet palik - montuojums, par kura saglobuoSonu asom
atbildeigi myusu sencu priska. Deltuo ar iti izdavumu Maltys apvineibys puorvaldis
pogostis receptu apktipuoSona ir tikai suokusis. Lai dzeive garSoj!

Gruomotys sastuodeituoji.
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GORDUO KLASIKA

SAIMES 1Z GOLDA I ATMINUOS

CAPUMI "RUZEITIS”

Agruok bez itis capumu naiztyka nivinys
kuozys, krystobys, beris. T1 golda beja guda vita.

Ulu sakul ar 1 lizeiku cukra, daber
Cipierkstneiti* suola, vanilina cukru, 3 lizeicenis
Snaba, 1 gluozi pina, 1sejoj 1 gluozi myltu, labi
samaisa i dalej 3 lizeikys soldonuo kriejuma.
Vysu veél reizi labi samaisa. Meiklei juobuot
taidai kai del pluonis blinu. T4 pamat iz 15
minutu.

Labi sakarsata ella 1ik capumu formeiti i
ari labi sakarsej (tys ir nu svora, lai narautu
kluot meikli). Tod korsti formeiti da malenis
Imarc meiklé i Iik korstaja ella. Kod capumens
gotovs, tys pats ,atlac” nu formenis. Gotovi
izstruoduojumu 11k iz salvetis, lai Isasyuc 11k1
tauki. Tod kuortoj capumus trauka i apber ar
ptdercukru. (Rasma Lizinska, Uzulainis pogosts)

“Ruzeitis” bez Snaba: 125 g myltu, 2 ulys, 1 lizeika cukra, 125 g pina, 50 g soldonuo
kriejuma, vanilina cukrys, suols, ella capsonai.

Sajauc ulys ar cukru, dalik myltus. Pa mazeitem dalej pinu i soldoni kriejumu.
Sait taida Skeista meikle. Sakarsej ellu i tyma karsej formenu. Cap gaiSi bryunys.
Gotovys riizeitis apkaisa ar padercukru. (Rita Sinavska, Maltys pogosts)

* Cipierkstneits ir seneja miervineiba, kas roksturoj taidu svoru voi daudzumu, kas ir Cetrus rukys
pierstus pajamams.
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ZAGARENI/HRUSTI

2 ulys i 3 iilu dzeltenumi, 1 lizeika Snaba,
myltus ber tik daudz, lai butu pastyngra
meikle. Vysu labi sameica, izve] ciSi pluonu,
lai voi cauri speid. Sagriz Zagarenus, cap ella.
AtdzysuSus boguotai apkaisa ar pudercukru.
(Janina Belevica, Sylmolys pogosts)

200 g myltu, 1 ula, pus gluozis skuobuo
kriejuma, 1 lizeika cukra, 2 lizeikys Snaba, suols,
ella vuoreisonai, pudercukrys apkaiseiSonai.

Ulys ar cukru saputoj, dalej 3$nabi, skuobu kriejumu, kas samaiseits ar
sodu, tilaik daver kvisu myltus i sameica. Meikli izve] i sagriZ 4-5 cm plotuos i
apmaram 10 cm garuos sluksneites, tod izgriZ rombenus, kurim vyducl ar nazi
1griZ caurumenu i izver tam cauri - kai situ cilpenu. Capumus lik sakarsata ella
i cap gaiSi bryunus. AtdzysuSus kuortoj trauka i puorkaisa ar pudercukru. (Rita
Sinavska, Maltys pogosts)
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VAFELIS/VAPELIS*

5 - - SR Ty
.".'ya 4 L S5t 59|
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5 ulys, 1 gluoze cukra, 250 g svista, pus
lizeicenis suola, vanilis cukrys, apmaram gluoze
myltu.

Izkausej svistu. Ulys saputoj ar cukru
i vanila cukru, tom dalej atdzasatu svistu.
Lieneitem daber myltys. Vapelis capam |
speciala forma. Tymuos var pilikt kremu voi R = e
vuoreitu 1bizynuoti pinu. (Valija Sviksa, [
Sylmolys pogosts)

Niule éxrim tovn,
yaluok Aﬁf@f JOVY.

* ari vaflis, vaplis. Vafele - pluons capums ar rutenveida rokstu. Aizajimts nu vuocu ‘waffel voi nu
kaida vuocu voludys dialekta, kur vuordam saisteiba ar ‘wahe’ - ratenis, laukumeni. [1]
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{yf 457 ok dub 0J' keirels.

CAPUMI “CAUR GALIS MASYNU”

SmilSu meiklei: 250 g margarina voi svista,
250 g cyuku tauku, 3 ulu dzaltonumi, 200 g
skuobuo kriejuma (var vairuok), 1 gluoze cukra,
drusku sodys, citrona sulys, ap 500 g myltu.

Bluda 1sejoj myltus, cukru, capamu

. pulveri, dalik svistu i taukus. Nu vysa ituo

! sasataisa myltu druponys. Beiguos dameica
- kluot 0lu, kriejumu, taisa vindabeigu bizu
masu. Meikli vajadzatu 1likt ladaskapi iz
30 min. Capumus taisa caur specialom
formenom, kas Ilikamys galis maSyna. Cap
sakarseita cepeSkruosné 180°C gaiSi bryunys.
(Terézija Sviksa, Maltys pogosts)

Kar 4 ok séef wzys
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AUZU PUORSLU KEISELS*

Auzu puorslys aplej ar vuoreitu, atdzysu$u iudini, laun ntistuovet 2 dinys.
Tod ntkuos, izspiZ caur marli. Nukuostu Skeistumu (tumi) sylda iz mozys guns
(90°C) apmaram 15 min., dalik suoli. Ad atdzysynuotu, dadzer soldonu iudini voi
pinu. (Lilita UrZa, Liiznovys pogosts)

KruSku auzu puorslu aplej ar syltu iudini. Lik sylta vita, lai iskuobst (apmaram
piec dinnakts voi agruok, juosaver, voi ir gaisa burbuleisi, tod var masu karset).
Lej vysu kotla, dalik piec garSys suoli i maisiit karsej. Kod masa suok brist, jam
nust nu guns. Lej marle, kas ikluota durSlaga (caurdurl), sajam marlis golus i ar
lizeiku izspiZ traukd, kas palykts apaksa. Nulik vasuma, lai sasavalk i atdzist. Ad
ar soltu pinu. (Babys Valijas Liukes receptu isyuteja Liga Ratnika, Pusys pogosts)

200 g auzu puorsly, 0,5 | sylta iudina. Auzu puorslys aprlej ar syltu iudini,
pamat, lai 1skuobst apmaram iz 2-3 dinu. Tod auzu puorslys ntikuo$ caur marli
i aizvuorej. Jo maisit taisuos kunkuli, tod vél dalej nadaudz iudina. Salej nalelus
traukis, did atdzist. Ad, dadzerit cukra iudini.

“‘Myusu sata tu taiseja gaviena laika. Piminu, kai bliudenis ar jau gotovu keiseli
tyka lyktys siipluok vina iitrai iz paludzis atdzisSonai. VysbiZuok tii edem ar cukra
iudini i garSuoja cisi labi.” (Regina Pranéa, Maltys pogosts)

* Keisels (kiselis, kiselis, kisenis, kisene) - aizgivums mynats 18. gs. latvisu vuordineicuos ar nuzeimi
‘skuoba auzu putra’. Myusu dinu nuzeimi - ‘ar stierkeli ibizynuots soldonais iedins nu auglu voi ugu’ -
vuords dabuoja vin 20. gs. [1]
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DZERVINU KEISELS

,<1z acs”: sauve dzeérvinu, puors lizeikys
cukra (cik kuram pateikt), apmaram 1 litrys
iudina, puors lizeikys gulbu citis. Dzérvinis
naskoloj, saspaida, izspiZz sulu. Masu Ilik
vuoreitis. Piec kaidu 10 minutu dalik cukru,
solta iudinl atjauc krokmeli. Vysu aizvuore;j.
Keiseli 11k traucents i padud kupa ar mannu
voi eistu dzeraunis putukriejumu. (Indra
Blinova, Uzulainis pogosts)

Sauve ugu, dazZys lizeikys cukra, krokmels
i iudins. Bet nazkod itys gordais i veseleigais
dzierins tyka taiseits cytaiZuok. Pyrma
vajadzéja dzérvinis salasét, del tuo septembrl sivys, jauniSi, pusaudZi, barni
deves iz puru. Zima dzérvinis globuoja soltuma iz ¢ardaka, pilikamajus, kai ari
traukiis ar iudini. Bet cukrys tyka aizstuots ar cukrabitem. Tuos sova duorza
audzeéja kotra saimineica. Kod sasagribéja keiseli, nu cukrabiSu vyra soldonu
dzyru. Nulaupatuos bitis sagrize leliis gobolis, 1lyka ¢uguna kotla, piléja da
augSys iudini i lyka sakarsata t.s. “krivu cepli”, kur ti varéja pamest iz vysu nakti.
Bitis sutynuojuos, atsadaleja sula i vyss Skeistums kotla palyka ci3i soldons. Ta
nitacynuoja i lyka kai soldynuotuoju skuobaja dzervinu keiseli. Beiguos lyka
krokmeli. No reivatu gulbu taiseja daudz vysaidu iedinu. IzspiZit reivatys zalis
gulbys, Skidrums tyka nustuodynuots, vairuokys reizis maineits iudins. Trauka
dybyna palykuSu krokmeli kaltéja i globuoja sausa vita. Tei ari tyka izmontuota
keiselim. (Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)
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KURKULEITS

1 litrys kefira, 200 g soldonuo kriejuma, vanila, 200 g cukra, 30 g Zelatina.

Zelatinu uzbridynoj. Soldonil kriejumu saputoj ar vanilinu i cukru, dalej
kefiru, vysu labi samaisa. Izlaidynuotu Zelatinu kuorteigi Imaisa 18ka. Vysu
salej formenuos. Lik ladaskapi, lai sarecej. Ad ar keiseli. (Antonina Babre, Pusys
pOgosts)

Buramynord; “Keirels yuorefit”
J ;é? ib, las k&/f@[/ @m‘% cH, J’%méﬂ:
14 o o o 5 -

fon, vk, kefrels ar nazs gfﬁza{xm
HAr mz%ﬂémx, AV CLHEVVE CLEVSAMS,

FAr apkoltn koomefn paviern brancams””

™
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ZACIRKA* GULBU KLOCKYS

Trauka 1ber myltus i lieneitem, labi maisut, lej pinu, cikom sait meiksta,
vinveideiga masa. Katlena aizvuorej iudini i daber nadaudz suola. Kod iudins
vuorejas, ar slapnu lizeiku jam sataiseit masu pa nalelim gabalenim i laiZ iudinI.
Vysu laiku maisa, lai nepidagtu. Vuorej, cikom gabaleni pasacel izviersa. Ar putu
lizeiku tas lik blada i puorlej ar soltu pinu. (Vija Terentjeva, Uzulainis pogosts) Sareivej gulbys iz smolkuos reivis,

nitacynoj lika sulu. Dalik suoli i labi samaisa.
Ar rikom vylynoj bumbenis - klockys. Kod
katlena aizavuoriejs iudins, klockys sviz

Itit iedini myusu babys bieZi vin taiseja gulbu
rakSonys tolkai.

Katlena 1ilej 1 litru iudina, dalik suoli i cukru piec garSys. Nu kvisu myltu i vuori$a iudini. Vuorej, cikom gotovys (tuos
iudina taisa gaiseigys puorslys: 1ber kviSu myltus bludena, sataisa dubeiti i pa pasacel iz viersa). Tod dalik pinu, suoli piec
druskai dalej iudini, vysu samaisa ar pierkstim. Gorduoka i tumeiguoka zupa izit garSys 1 veé] reizi aizvuorej. Var dalikt svistu.
tod, kod taisa seikys myltainys puorslenis, navys leluokus gobolus. Kod iudins (Antonina Greivule, Uzulainis pogosts)

suok vuoreitis, klimpys ar vinu riku laizZ iudini, ar atru vysu laiku maisa. Dalej
1 litru pina i maisa, cikom izavuorej. Piec garSys dalik gabalenu svista. (Babys
Valijas Liukes receptu isyuteja Liga Ratnika, PuSys pogosts)

Ed, cilviecen, Diva dntii maizs  runaf rova
mHoOtss méfé, ers m‘mgf /Jmﬁff,

* Zacerka, zacirka - vuords aizaﬂ'imts nu krivu vai boltkrivu voludys. Pina virins puorsvora nu citys myltu
meiklis druponom. “Miltu kunkulisu zupa”. [1]
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MULTINA KLOCKYS KUOPUSTU KLOCKU* ZUPA

Gulbys sareivej iz smolkuos reivis, natacynoj sulu. Trauka zamuska palykustu Tys ir senejs iedins, ku taisiejusSi myusu senci kotra Latgolys sata, jo kuopusts ir
stierkeli Imaisa atpakal gulbu masa, dalik suoli, piec garSys. Nu masys ar rikom lats, daejams i cisi veseleigs duorzuojs.
taisa bumbenis. Tuos vuorej iudini, cikom pasacel iz augSu, var pavuorét vel

Svaigu kuopustu lopys smolkai sakopoj i sautej, cikom palik meikstys.
daZys minutys. Pyrms iesSonys dalej pina. (Marija Gudele, Liiznovys pogosts) yast Suop by . PO ) CHEOT P <

Nulej iudini, laun atdzist. Dalik 2 alys, suoli, drusku izlaidynuota svista, myltus,
cikom sasataisa vindabeiga masa, nu kurys var izviluot klockys. Kod katlena suok
vuoreitls pins, sviZ klockys vuorusa pina. Zupa gotova, kod tuos izmaun iz viersa.
(Janina Skrauca, Uzulainis pogosts)

* Originalaja recepta nusaukuma figurej klimpys.
Radzams sajukums vuordu klimpys i klockys lituojuma. Deltuo nalels skaidruojums:

Klockys (ari klockas, klocki - klimpas). Aizgivums nu pulu voludys vuorda kloski’, ari krivu - “kljocka”,
kas, sovukuort, nu vuocu - “klos” - pyka, klimpa, kams. Reivatu gulbu zupa ar pinu (L.Latkovskis,
1937) [1]. Klockys ar bizpinu (taisa Vija Kudina Aglyuna), sauc ari klockenis, asuskys, bigalkys,
kukolkys - Dinvydlatgolys gudu iedins [11].

) Klimpys - iopols meiklis, ari reivatu gulbu veiduojums (ar voi bez pildejuma), ku vuorej iudini,

M%/:Z/:f M/ﬁd/' VMIU’ A W[é%@ﬂ /. aizgivums nu boltvuocisu ‘kltimpe’. [1]
N Knedeli - gulbu klimpys, aizgivums nu vuocu voludys vuorda ‘knédel’.[1]

Sacynuojums - Latgola par klockom vairuok runoj kai par gulbu zupu (virini), a klimpys ir myltu
iedins.
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Taisa meikstu rauga meikli. Savylynoj
desena. Sagriz gabaleniis. Ar riukom, izberit
myltus, taisa pluocineiSus. Tymis 111k biezpina
pildejumu (bizpinam dalik Glu, cukru, drupeit

suola, vanilu). Malenis salypynoj kiipa. Lik Rudzu maizi sagriz kubicents. Smolkai sagriz seipulu. Maizi sajauc ar
ceptis capeSkruosné. Gotovus salik katlena. seipulim, dalik drusku suola i puorlej ar lynsaklu ellu, kas nadaudz atjaukta ar
Puorlej ar soldynuotu kriejumu, lai ir puorsagti. vuoreitu, atdzysuSu iudini (var ari naatjaukt). Lynsaklu ellis vita var izmontuot
Sutynoj iz mozys guns (cytreiz cepli). Padiad kriejumu. (Lilita UrZa, Liiznovys pogosts)

syltus. (Natalija Korolonoka, Maltys pogosts)

“Ar itu iedini tradicionali cinoj Ondrupinis 0@eo.
lauku sata. Pyrmu reizi tuos ieZzu tantis Lolis
Korolonokys taiseitys. PoSa taisu vinkuorSuotil
variantu I saucu “Slynkuos klockys”.” (Marija Pus litra solta, bet vuoreita iudina saber kubicenus sagriztu sabridusu rudzu
Podnieka, Maltys pogosts). maizi, smolkai sagriztu seipilu, suoli piec garSys i vinu lizeiku lynsaklu ellis

(vyslobuok). (Maruta Batare, Uzulainis pogosts)

“Slynkuos klockys”. Meikli iz reizis taisa
ar bizpinu. Peiriedzenus cap capeSkruosne.
Lik trauka, aplej ar kriejumu i sutynoj. Var ari
modernai — mikrovilnu plita. DaZys minutys
i gotovs. Vineigi vajag speciala mikrovilnu
plitai dumuota trauka, tys Itaupa laiku.

* Murcauka (murcovka, murce) - vuords aizajimts nu krivu voludys vuorda ‘murcovka’ voi o
boltkrivu  —‘murcouka’. Murcovka skaitejuos naboga lauzu i citumniku iedins. Lobs iedins gavieni
dusys “dasisonai’ i suotam (Latgales pavargramata). Murcauku tauta palaids kaids Tulys'irucu

* Originalaja recepta nusaukuma saimineicai figurej vuords ‘klockys. meiStars, kuram vajadziejs par mozu naudu seitai pabaruot vysod izsolkusus muocekl|us. [1]
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GULBYS AR LYNSAKLOM

Itys zemnikim ari beja vins nu gaviena iedinu. Vuoreja gulbys ar vysu
myzu (munderl). CepeSkruosné iz sausys ponnys, regulari apmaisit i nalaunat
pldegt, labi apgrauzdéja lynsaklys. Sausys, korstys saklys tyka sasmolcynuotys
ar pistenu da smolku gryudu konsistencis. Ttlaik puorbéra kiika voi muola blada,
vigli pasuoleja, labi izmaiseja. Roduos smolks, aromatiskys lynsaklu maisejums.
Syltys nulaupatys gulbys meércéja voi apviluoja ityma maisejuma i éda kapa ar
skuobatu kuopustu voi suoleitu ogtircu rosolu. Jo gribéja, varéja dakist skuobatu
ogurci voi ar ellu sataiseitus skuobatus kuopustus ar smolkai sagriztim seipulim.
(Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)

Tannno siva zvona mnotes: :
- Nazynr, delkno monam veiram }L@M{yk;c_}ufm, knra
ég’zc  prec Tova recepta tuiseita 2 Purtnocts, ym{z%, vc’f
reszerts.

- Payyoam Virknorii. Ther ;W/W'fm‘mam £ YH0ref...

- 54_, 7 ég';c VE/{ /J'%W%Wg’...
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BIZPUTRYS

Griibu bizputra. Grubys vairuokys stundis
miercej solta iudini. Tod vuorej. Pyrmu iudini
nilej, puorlej ar vuoruSu iudini i turpynoj
vuoreit, pasuolej. Vuorej, cikom putraimi
palik meiksti. AtseviSki gatavej pasiejumu:
burkuonus, seipulus ntilaupa, siens (vyslobuok
baravikys, bakys) niuteirej i sagriz kubicendas.
Apcap garSviluos burkuonus, piec laicena
dalik siens i goal - seiptulus. Pasiejumu dalik
gotovajai bizputrai, samaisa, karsej. Dalik
svista pykuci.

“ il y i - %
" . @ .. ~
.

Ozbora* (miZu putruomu) bizputra. Suoleita iudini vuorej ozboru. Juolvaroj,
ka iudinam viers putraimu juobyt ap 2 cm. Kod iudins suoc vuoreitis, samazynoj
syltumu da minimuma, vuokam ci8i juonusadz kastruls. Vuorej, cikom putruomi
meiksti. Vuoku liku reizi nataisa vala. Pa vydu bizputrai sataisa idibumu, kura
111k meérci: izlaidynoj svistu, tam dalik skuobu kriejumu. (Tatjana Surgante,
Maltys pogosts)

* Ozbora bizputra a%ruok b?s svareiguokais latvisu iedins, kas nuslédze kotru dorbu, kai apsiejeibys,
appluoveibys, apkiuleibys i tf. Ar bizputru svinéjra ari kotra leluoka audakla gobola nujimSonu nu
stellu. Bizputrys beja divejaidys - tauku i pina. Tauku bizputrgs laiks beja nu Mikelu da Muorys dinai
(pavasara Muorai), kod suoces pina laiks. Nu Jura dinys i da Bartula dinai bizputra beja parostais
svatdinis pusdinu iedins. Kod bizputra beja, nikod golda navaréja likt maizi. [3]

Nu vysu iedinu diveji — putra i kuopusti — pazeistami vysuos Latvejis moluos” (raksteja “Dinys Lopa”
1891. goda). Cyttautisi latviSus asut saukusi par putrikim. [1]
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AtseviSki sacap cyukys paviederis gobolu ar seipulim. Grubys izmozgoj i
laun kaidu laiku sabrist. Viers gunskura lela kotla lej iudini i tyma 1ber gribys.
Kod suoc vuoreitis, nisme] putys. Piec garSys daber suoli. Kod grubys da pusei
meikstys, 11k kluot gulbys, kas sagriztys, vyslobuok, salmenus. Veras, lai iudina
nabyutu par moz. Vysu laiku maisa ar kiika menti. Kod jiut, ka grubys i gulbys ir
gotovys, veras, voi likais iudins ir iztvaikuojs? Tulaik kotla 11k sacapti galu, labi
samaisa, lJaun garSom “sasadraudzét” i v&] kaidu laicenu pasutynoj. Cisi seits i
gords iedins. (Inara Blinova, Uzulainis pogosts)

Buramonords ‘L. af putra Wdzgﬁt S
Vi orefit dzid:

“Vuoriy, katlex, met moutulerts,
Vacarr a’om?/ rashom biksem!” @
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Molta gala, suols, pypari, casnagi, ka nav
korsts laiks, lik smolkai sagriztus seiptlus,
ulys. Ka garSoj, var Cymynus. Vysu labi
sameica, dalik smolkis gabaleniis sagriztu
siru. Taisa 1garonu formu i cap cepeSkuorsne.
(Janina Belevica, Sylmolys pogosts)

Putrys vin fﬂ/ffﬂlf/ rina Wﬂg/mw’/ \ '
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GALIS RULETS

Ruletam vajag molty cyukys gali
Kluot Iik suoli, pyparus, smolkai sakopuotus
seipulus i casnagus, lizeiku krokmela (gulbu
citis), drusku mannys, reivatus navuoratus
burkuonus i ¢ymynus. Var daZaiduot, dalikit,
pimaram, kubicenus sagriztu citd siru. Masu
kuorteigi samaisa, Iityn solta iudinl samarcata
marlis gabalena i I1k vuoreitis. Kod ruodis, ka
rulets gotovs, korstu l1k zam sliiga iz apmaram
12 stunzu. (Vija Terentjeva, Uzulainis pogosts)

gzcyuf;fm‘madum; SAnfesss pasenr. )
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ASNA/PUTRUOMU DASA

Agruokajus laikus kotra dzeraunis sata iz Zimyssvatku beja kaunama cyuka. I

nu tuos vyss tyka izmontuots - nikas napalyka
puori, tikai zornu saturs tyka izguozts maslaine.
FeimaniSim rakstureigi, ka dasuos lyka reivatus
navuoreitys gulbys, bet ni ar kaidom garsvilom
daudz naaizaruove - lyka tikai suoli i pyparus.

Kaunit cyuku, daboj asni i cyuku zornys,
kurys teik kuorteigi izmozguotys, ar tupu nazi
titra puse ryupeigi izkaseitys. MiZu putruomus
vard lela kastrull gondreiZz da gataveibai.
Reivej iz rupuos reivis gulbys, dizgon daudz.
Var gabalenim sagrizt kapceitu Speku voi
izmontuot grapskys*. Vysu samaisa lela
bluda, daber suoli i pyparus, eipaSu garsSvilu -
smerdeleitis**. Masu pylda zornuos i sagatavi
ik iz ponnys, sadirsta ar odotu mosuokus, ar
vidolcu leluokuos zornys i lik lelaja (t.s. krivu)
cepll ceptis. Dasys ir gotovys, kod palik tymsi

R {W*‘"“i“‘ﬁ

u -..lm-l"-"i-';"ﬂa";h-

1 - 3 T
S :
1," -E'JT_ 'r-:,

bryunys. Bet pyrms iedina pasnigSonys vél 11k iz ponnys i tauktis apcap. Ar ita
iedini tyka nudruSynuoti tyvuoki rodi i sabri. Dorba pi gatavuoSonys beja daudz,
bet tys beja rykteigs zemniku iedins i cI$ gords. (Erna Ulase, Feimanu pogosts)

* Grapskys, ari grapsi - bryuni izlaidynuoti tauku gabaleni.

**Smerdeleitis bizi jauc ar desu zali (ma{orc‘rnq). Asna dasuos mes likam mataino sievmetru.
Sinonimi/apvydvuordi: smerdele (Mazzalve), vederzale (Nereta), desu zale (Akniste, Garsene).
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SATYS DASYS

Tikkt ntkautys cyukys zornys
teirej, mozgoj i Imarc solta suola
iudini. Gatavej pildejumu. Var sareivéet
navuoreitys gulbys, dalikt ar seiptlim
sacaptys Skvarkys®*, suoli, pyparus i
det** dasuos, izmontojut uzgali, kurs
izvylkts iz eipaSys itam ntlyukam
dumuotys cauruleitis galis malamaja
maSyna. Piec nalelu pusmenu dasu
puorsin ar digu. Dasu vuorej suola
iudini, piec tam apcap cyuku taukiis
da bryunai gortizenai. Var pildeit ar
patraknuoku kotleSu masu. Ka kotleSu
masa byus lisa, dasys izis sausys i

mozsuleigys. Var kotleSu masai dalikt vuoreitus dri¢u putruomus. (Inara Blinova,

Uzulainis pogosts)

* Skvarkys - mozi sacapti 3peka gabaleni [5]

** | atgola procesu, kod masu pylda zornuos sauc par “dasu dieSonu”, respektivi — dasys diej.
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ZIMYSSVATKU GOLDA DASYS

1 kg moltys galis, 100 g rysu, casnagi, seipuli, timians, pypari, suols.

Casnagus, seiptlus pyrma apcap, lai gorduoki, tod sajauc kiipa ar puorejom
garSvilom, rysim i molta gali i diej zorna (myusu laikis tuos var nipierkt galis
veikalis, tiega i cytur). Sapildeituos dasys var pyrma nuvuoreit, tilaik apcept
iz ponnys, bet var ari pa taisnii cept cepli 180-200°C temperatura apmaram 40
minotys. (Silvija MeZore, Uzulainis pogosts)

Pusedr tesrnor rudon marzis,

¢ @ér@@f ks Vylkf f/ecjzim ahida.
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KALTEJAMALIS SIRS

Sylda saskuobuSu pylnpina ryuguli
(ryugu$pinu). Lobuokai garSai dalej 60
gradu temperature sildeitu kriejumu.
Napuorkarsej, lai nav drupons. Dalik
¢ymynu i suola. Nilej marlé voi lyna
drébis treisstyureitl. Ka moz suola, paber
veél pa viersu. It siru var ést tai, var
kalteit. (Olga Gruzde i Elizabete Vaicuka,
Feimanu pogosta gudu saimineicys [12].)
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VUORATAIS* PYLNPINA SIRS

10 litrus pylnpina lik virt, 1ber ¢ymynus. Sasyt 10 ulys, dalej pina, kab
saitu litrys ituo sastuova. Juonuigiun Saltena zam vuoreiSonuos i juodalej tGlu
masa. Kod, ar lizeiku pacelit, redzim, ka tla korstuma apgiuta, likam lizeicenu
cytronskuobis. Ka grib, kai tG dareja agruok, tod lej sulenis (t.s. sukalas). Tys
byutu ekologiski teiruoks produkts. Sulenu vajag 3 litrus iz 10 litru pina. Ka
atsadola dzaltonzalis sulenis, gotovs. Tod dreizai lej iz samarcatys marlis. Dalik
suola 2 lizeikys bez kaudzis, dreizai izmaisa. Zam sltuga navajag ilgi turét. Var
taiseit ari soldoni siru ar sausajim auglim, rozinem. (Olga Gruzde i Elizabete
Vaicuka, Feimanu pogosta giidu saimineicys [12].)

R

Lobwok sova maszic Loz, nakas rvess [ pesrigs '

* Latgalisu rokstu voluda ir vuordi virt, virSona, vyrts.
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Nav maszér bez LOTRZYS
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BIZPINA BOLTAIS SIRS

10 litri svaiga ryuguspina (lauku
pins), 1lizeika suola. Sait 1-1,3 kilogrami
sira.

Kotla lej ryuguSpinu, sylda iz
mozys guns. Saltim lieneitem maisa.
Kod bizpins sasavalk i pasecel iz kotla
viersa, atsadola sulenis, bizpinu lej
iz druSlaga* voi sita 1kluotys marlis,
natacynoj. Syltu bizpinu lik blada,
daber suola, var dalikt cymynu, apjauc.
Masu lik marle, 1tyn, 11k zam sliuga iz
8-12 stunZzu, sirs gotovs. Var tu labi
itreit ar suoli, iteit marlé, pakuort vita,
kur nav saulis, i tI lai kolst. (Marija
Runtovska, Pusys pogosts)

VUORATAIS BIZPINA SIRS

6 litri pina (lauku), 600 grami bizpina (tys
juosamal), 50 g svista, 3-4 ulys, 1 lizeicena suola,
1 lizeicena Symynu.

TaiseiSonys laiks - apmaram stundi. Izit
apmaram kilograms sira.

Kotla karsej pinu. Kod tys sakorst
apmaram da 80-85 gradu, dalik bizpinu, karsej,
maisa, cikom atsadola sulenis. Masu nilej iz
marlis, natacynoj katlena, izlaidynoj svistu,
dalik bizpina masu, suoli, dlys, ¢ymynus.
Karsej i vysu laiku maisa, cikom masa palik
vindabeiga i suoc vilktis kapa. Kotla saturu lik
iz marlis trauka, kas siram dadis formu. Viersa
Ik nalelu slagu. Siram vajag atdzist i tys ir
gotovs. (Marija Runtovska, Pusys pogosts)
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MAIZIS RECEPTS

Pusi  “kigeleiSa” smolkai sadrupynoj,
puorlej ar litru ryuguspina (kefira), dalik 1 lizeiku
V- Cymynu, Cipierkstneiti suola, cukru piec garsys.
¥/ Apsadz ar dvili un nilik iz 1-2 dinom.

25 g milu (rauga) iz8keidynoj sylta iudini.
Masai 1k kluot milis, dasejoj myltus, vysu labi
izmeica. Apsadz i nalik sylta vita saryugt.

Taisa divejus kukuleiSus, cap 50 minotys S O I D O ‘\ I I IED INI
180°C. Kod maizi izjam, aplaista ar syltu iudini

i apsadz ar dvili, lai dzist. (Antonina Babre,

Pusys pogost) DVESELIS PILCIESONAI

,'
-

R

Buramvnords “Las masze labs ryngtn”.

Piec sameiciesonys maszé Mé[ﬂ% A, @bﬁ/ﬂh‘
ar m\ylfm/ rkasta:

”Ry%rf;; WA maszerte,

Kas @Z@fﬁy%m}d
Kas Jy/@fﬁy%myf
Kas ory g'wwcrf. ")

[..]
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CAPUMI “KUKOLKYS”

6 ulys, 2 pacenis svista, pus litra kriejuma,
suols, milis (raugs).

Meikli izvylynoj i ber viersa mogonys
ar cukru. Griz meikli treisstyureiSas i tyn nu
plotuokuo styura iz augSu - lai sait sateits kai
zeidaineits veistukneitl (laikam de] tuo taids
niisaukums diits). (Sholastika Sviksa, Feimanu
pogosts)

Gulbu kukolkys. Maruta Batare nu
Uzulainis pogosta pimin, ka agruok bizi tyka
taiseitys cytys “kukolkys” - na capumi, bet gulbu
o~ ledins, kii taisa itai.

Gulbys izvuorej ar vysu myzu. Korstys
niteirej, sameica, dalik drusku suola i myltuy, lai palyktu elasteiga, vinveideiga
masa. [z golda paber myltus i izviloj “dasu”. SagriZz gabalenis. SviZz vuorusa
iudini. Kod “kukolkys” pasacel iz viersa, tuos ir gotovys. Ad ar skuobu kriejumu
voi Skvarkom.

38

KOKORKYS

Rudzu mylti, suols, iudins. Var dalikt cymynus.

Laun paryugt (baba lyka iz nakti — nu vokora da reita). Cap cepeSkruosné kai
lelGs blinus (diametrs 15 cm, bizums 2 cm). Cap, cikom palik gaiSi bryunys. Cepe
t.s. krivu cepli. Duhovka, dimoju, ari var, bet temperaturai juobyut gradi 160, na
vaira, cytaizuok sadegs. (Tatjana Surgante, Maltys pogosts)

R

Madr soldonnoks ! pAr VY. |
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PERNIKI GORUZNIKI

500-600 g myltu, 250 g svista, 1,5 gluozis cukra, puse gluozis mada, 3 tlys, 1
lizeika garsvilu: kaniels, krystnaglenis, ingvers, malni pypari (vyss vinaiduos daluos),
1 lizeicena sodys, 1 gluoze pina; 50 g mandelu (voi cytu rikstu), rozinis, vigis, drusku

krokmela.
Lela bluda aizvuorej pinu ar madu, It iedini naatrassit nivind povuoru gruomotda, jo tys radis myusu babys vyrtuve.
cukru, gardvilom. Labi samaisa, did atdzist. Pamata ir rudzu maizis goriizys. Kotra sata reiz cepe rudzu maizi (piminu, kai mamai
Pakuopeniski dalik myltus (da biza krema iz piris .pasaruodéja svidru l‘agi.s, meigﬁt' maizi!). Reizem majzeitei p'alyka puoru
konsistencis). Dalik sodu, tlys dzaltonumu, goriizenis, kurys mama ryupeigi izkalteja i salyka burka. Myusim, barnim, goriizniki
rikstus, ari krokmeli, lai riksti vinmiereigi cis garsuoja, ti beja soldoni, ar izteiktu rudzu maizis garsu.

sasadola meiklé, bet nakreit iz apakSu. Beiguos
vigli dalik saputuotus ulu boltonumus. Meikli
lej forma. Cap apmaram 50 minotu 180°C.
Soltu var puorlit ar Sokoladu, apkaiseit ar
pudercukru.

Goruzenis aplej ar labi syltu iudini (drusku), lai rezultata rostiis pabiza masa.
Kluot daber cukru (piec garsys), vinu ulu i drusku kviSu myltu. Var byut ari drusku
sodys. Veidoj vindabeigu mekli i cap ponna kai blinus. Labi gar$oj ar ¢ymynu ¢aju.
(Regina Pranca, Maltys pogosts)

Atminis par itii iedini atceluojusys nu zyrgu
posta stacejis laiku, kod Malta (Borovaja) zyrqu
posta stacejis astuve 20. gs. 30. godiis ci§ gordi asiit
bejusi Cetrstyuraini perniki — soldonuo maizeite.
It receptu piduovuoja maltite, pulite Jadviga
Okunevica, bet prakse izmieginuoja i kai Maltys
kulinarit montuojumu piduovoj skoluotoja Rita Sinavska (Maltys pogosts).
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200 g boltuos maizis, 100 g pina, 3 ulys, 30 g tauku, 5 g cukra, suols, muskatriksts, Uobuli, kaltata malnuo maize, kriejums, svists, cukrys.
tudins. Maizi satryn myltas. Uobulus niteirej i sagriZz gabalents. Kotlu 18ka saziz
Maizi izmiercej iudini, nuspiZ, dalej pinu, dalik alys, suoli, cukru i ar svistu. Babku l1k kuortom: uobeli, cukrys, kriejums, maize, cukrys, kriejums.
muskatrikstu. Masu sastruodoj. Cap korstis taukus. Padad ar kriejumu voi svistu. Trauka 11k, cikom tys pylns, 1varojit kuortu seceibu. Cap cepeSkruosné. Ad ar
(Albina Lukjanova, Maltys pogosts) pinu. (Babys Annys Gaigalys receptu isyuteja Dace Gaigala)

\

Teva nab ¢ja 1AL, Knr é/z/w’g’/? /?
Prec maszir J‘bf/g'%.

- N #?

N M/M[zym. y

\

42 43



SOLDONAIS PLOVS

500 g rysa, 200 g “Lobi pupenu” (var ari
boltuos pupenis), 1 lizeicena suola

Pupenis izvuorej. Rysus ari vuorej, 2
minotys pyrms ti gotovi, dalik vuoreituos
pupenis, vysu samaisa i nikuo$ iz druSlaga.
Tod lik katlena i 1lej ap 100 g augu ellis. Lik iz
lanys guns, izlik vuoku, zam kura palykts dvils
(iz 30 minotu).

Taisa soldonu pildejumu: 100 g lelus
aprikozu, 100 g mozu aprikozu, 150 g dzaltoniis
rozinu, 100 Zuovatu Slivu. Pyrma kaltatas auglus
sagriz Cetruos daluos iz imarc iudinI.

Jam 200 g vuoreitys jara galis, suoli, 200 g
seipiilu, sagriztu mozus gabalenus. 150 g svista,
da zaltainai kruosai apcap seipulus, dalik galu.
Kiapa cap 10 minotys, tod dalik vysus auglus i
100 g cukra. Iz mozys guns sautej 30 minotys.
(Olga Orlova, Maltys pogosts)
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MASLENICYS BLINI

300 ml pina, 20 g svaiga rauga,
4 lizeikys cukra, 3 lizeikys ellis,
Cipierkstneits suola, 340 g kvisu myltu,
ella cepSonai.

12

Sasylda pinu (lai nav ci$ korsts).
Raugam daber 1 lizeiku cukra, dalej
50 ml sylta pina, vysu samaisa. Nulik
mola, lai 1sadorboj 1raugs. AtlykuSaja
syltaja pina 1ilej ellu, daber puoreju
cukru, suoli, Isejoj pusi myltu.
Rezultata meiklei juobuot paSkidrai.
Kod 1raugs ir pasalelynuojs tylpuma
vysmoz 2 reizis (parosti kaidu 15
minus$u laika), tT dalik meiklei. Isejoj
atlyku$us myltus, samaisa. Meikli vyslobuok maiseit ar kiuka lizeiku. Meiklis
bludu puorsadz ar dvileiti, nulik sylta vita ryugt. Kod meikle saryuguse (apmaram
piec 30 minutem), sakarsata ella blinu masu ar lizeiku lik iz ponnys i cap zaltaini
bryunus.

Ar itim blinim kotru godu Maslenicys/Metenu dinys pasuokuma cinoj Uzulainis
pogosta. (Vita Sandore i Natalija Cistjakova, Rezeknis nuivoda Uzulainis pogosta
Lipu pamatskola)
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250 ml pina, 100 ml iudina, 2 ulys, 2
lizeikys cukra, Ya lizeicena suola, 1 lizeika ellis,
220 g myltu, 5 g vanilis cukra. Pildejuma - uobuli
ar kaneli, bizpins voi upinu ivuoriejums. (Olga
Vinokurova, Uzulainis pogosts)

Olgu pogosta lauds pazeist kai fantastisku
suolejiis i soldoniis klingeru, bulcenu, gordu tortu i
tortenu (kitku) meistari.

Cej(% f@//cﬁ'fﬁ' Vyma/frwc, Yot arot dziers
Kol reszs @um ( paprasiefs, vos aot feds?!

»
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Nu iztvaicatus cukra biSu tyka dabuots gords, veseleigs iedins - melase.
Piec soldonuos sulys nuliSonys, tvaicatiis biSu gabalenus otkon 1lyka ¢uguna
kotla, 1bére niteiktu daudzumu dzérvinu, vysu samaiseja i iz titrys dinys cuguna
kotlu ar tuo saturu lyka na ci$ korsta cepli. T1 itei masa sautéjuos jau kipa ar
tgom, 1giustit bizuoku teksturu i pateikamu soldskuobu garSu. Piec izjimSonys
nu cepla masu puorléja pimaruota trauka, atdzysynuoja i piec tam izmontuoja kai
soldonu pidavu peiragim, putrom, blinim i tt.

Zemniki turejes pi principa - “Saimisteiba nikas nateik izsvists”. Itys recepts
atguodynoj par gryutii ikdinys dorbu. Cik gorda beja malnuos maizis ryka, pa viersu
kurai skuobynuo cukra bisu melasis kuortena ar naatkuortojamu smuordu i speideigu
dzintara kruosys goriizenu pa viersu. (Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)

* Melase (nu francu vol. vuorda mélasse, kam pamata latinu mel ‘medus’& - cukra razuosonys
blokusprodukts, tymsi bryuns syrupveida skidrums. Melase palik piec cu
izadalieSonys nu cukrabisu voi cukranidru ekstrakta.

Patoka (nu krivu voludys vuorda ‘natoka’) asut diveju veidu: gaisuo (nu kukuruzys, bulbu i cytys
citis) i melase, malnuo patoka (cukrabisu).

ra kristalizacejis i ludina
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HelenysiJuona Zelenkovu saimisteiba Rozentovys “Kraujas” vysim patykuse
saimineicys captuo maize, sitais i vuoratais sirs, bet vysvaira vysi gaidiejusi juos
breiniegiis soldonumus.

Saime audziejuse daudz cukrabiSu, kas rudini nadutys Krystpils cukra fabrika.
Par bitem tyka sajimts atticeigs daudzums cukra un melasis. Nu melasis Helena
taisejuse c1$ gordys smolkmaizeitis. Lai seitai pabaruotu saimi, kas eipasi svareigi
beja tryuceiguokis kara un pieckara goduis, mamena taiseja breinumus. “Vuoratys
cukrabitis i sorkonus batvinus samalut galis maSyna, igiva marmeladu, kuru zide
iz poSu captys maizis rykys. Cik tys beja gordai! Izmontojit vuoratus birkuonus,
samalut galis maSyna, mama cepe maizis kukuleiSus ar itt pildejumu.” (Ar tava
Pitera Zelenkova stuostatii dzymtys receptu dalejes Andris Zelenkovs.)

Las sanc Aac“jmrﬁm/%, ka tik ir s nalsk.
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200 g meiksta margarina, 2 ulu
dzaltonumi, pus gluozis cukra, 15 lizeikys
myltu.

Vysu samaisa kipa i 1kluoj capamaja
trauka pluona kuorta. 700 g bizpina, 4
tulu dzaltonumi, 4 lizeikys cukra, drusku
vanilina. Samaisa i 11k viersa iz meiklis.
Iz bizpina kuortys lik kuortu ar skuobu
uobulu S8kélem. Cap apmaram 30-40
minotys. Saputoj 6 tlu boltumus ar pus
gluozi cukra, 11k viersa uobulim i cap vel 5
minotys. (Anita Laizane, Sylmolys pogosts)
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KUKURUZYS DASA

100 g svista, 200 g irisa
kompetu, 50 g soldonuos kukuruzys
viezenu, sauve kaltatu dzervinu.

Kompetys iztyn nu
papeirenu, katlena Iik svistu, iz
mozys guns laidynoj, tod svista
ber irisus i vysu laiku maisa. Kod
irisi suoc laistis, katlenuniijam nu
guns i maisa tik ilgi, cikom palik
vindabeiga masa. Tulaik tI Imaisa
kukuruzu i daber dzérvinis (voi
ari upinis, rikstus i kaidus cytus
gordumus). Kod vyss sajaukts

kiipa, masu lik iz capamuo papeira, taisa dasys formu i saspiZ ciSuok, ityn i lik
ladaskapi. Kod dasa ir sacitiejuse, tii ar nazi griz bizuos Skéles.

Itys ir superprosts deserts, kas ciS garsoj i barnam, i lelajim. Garuokais dorbs
tuo taiseiSonys procesa ir kompetu izteiSona nu papeirenu. (Santa Ostasa, Uzulainis

pogosts)

S0

Pacena capumu “Selga”, 90 g svista, 1 uila, 2
lizeikys cukra, 5 lizeikys kakao.

Sadrupynoj capumus. Katlena iz mozys
guns 1syt tlu, mudri maisa, bet nevar laut virt.
Ulai dalik izlaidynuotu svistu i cukru, maisa,
dalikat kakao, cikom izalaiz. Itt masu dalik
capumim i labi samaisa. Gotoviu masu iz folija
salik dasys forma i satyn, 11k ladaskapi iz 6
stunzu. (Inga Zeile, Maltys pogosts)

Inga ir slavona ar sovom piparkiikom, kuru
receptu posa izdiumuojuse daudzu eksperimentu
celd. Recepts pagaidom ir "firmys niuislapums".

Lobs loba namastof!

S1

SOKOLADA DASA




1 pacena svista, 2-3 iilys, saputoj ar 1 gluozi 1 gluoze varennis (nu uigu), 1 gluoze cukra, 2 lizeicenis sodys, 2 ulys, 1 burcena
cukra. ’ , ’ kriejuma, 2 gluozis myltu.

Iz ponnys izkausej/apbryunynoj Vysu samaisa, patur 15 minotys ladaskapl. Cap tortis forma. (Albina
pusi gluozis cukra ar Cipierkstneiti moltu Lukjanova, Maltys pogosts)

krustnaglenu. Dadzynuotii cukru Imaisa
saputuotaja masa. Dasejoj 2 gluozis myltu,
maisit dalik I gluozi kefira. Meikli lej ponna,
cap 30-35 minotys 180°C temperatura.
Atdzasatu sagriZ gabalenis, dekorej ar kremu,
putukriejumu voi tgom. (Marija Gudele,
Luznovys pogosts)
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LUDEITIS AR PUORSTEIGUMU

1 bundZena kondensata pina, 5 uilys, 3 gluozis myltu, 1/3 lizeicenis sodys, ap 100
g pudercukra, 0,5 [ ellis liideiSu vuoreiSonai.

Ulys saputoj ar kondensati pinu, dalik sodu, myltus i sameica pacitu meikli.
Nu meiklis taisa ludeitis/bumbenis. Kotra 1lik voi nu marmelada gabalenu,
voi rikstenu, voi rozinis, voi vél ki cytu gordu. Sakarsata ella vuorej ludeitis
da zaltainai kruosai. Lik trauka, puorkaisa ar pudercukru. (Raisa Pockajeva,
Uzulainis pogosts)

Dive dis din, diir ars, ki ért \ '
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Recepts palics pruota nu 20.
gs. 90. godu, kod kotrs soldonums beja
lels gordums. Taisnieju puorsvora
klasiskii rauga meikli, cytu reizi ar
sodu. Pildejumam vysod beja gabaleni
nu syukojamiis kompetu, taidus ar
vysaidim pildejumim, kurys pyrms
tam vajadzéja ar nazi uzmaneigi
sagrizt. Saimé bejom Cetri barni, jI tod
i rypynuoja 18ka meiklis bumbena tus
sagriztis gabalenus. Kod bumbena
izavuoreja ella, kompeta vysod beja
izkususe. Jo gadejuos 1kust korsta, méele
beja apdadzynuota! (Valija Sviksa,
Sylmolys pogosts)

SS

BUMBENIS AR KOMPETOM




Maszir z/nﬂmm fmc;l W Zemss, o ter tev ir
dita Diva dnovona tas dinas.

400 g bizpina, 100 g svista, 100 g ibizynuotuo
pina.
Vysu sablenderej. Taisa sirenus. Lik iz

nakti saldeitova. 350 g Sokolada izkausej, dalik
drusku ellis, vysu samaisa. SasoluSus sirenus

 Imarc Sokolada, Iikil nitacynoj. Lik iz capamuo

papeira, tod ladaskapi. (Antonina Babre, Pusys
pOgosts)
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cukra, 3 ulys, garsvilys.

Myltus izber iz golda voi dieleiSa. Daber
cukra. Ar nazi sajauc. Isyt 2 dlys. Sajauc
ar nazi. Izkausej margarinu, lai nav korsts.
Dubeiteés 1lej i vél pamaisa. Ka paskidrs, daber
myltu. Ka meiksts, tys nikas. Ar rikom meica.
Izrullej pluonu. Pa viersu ziZ vinu sakultu alu.
Puorkaisa ar cukru, kanieli, rikstenim. Cap
apmaram 20-30 minotys.

“Tetis krystamuoti sauce Marija i tys ir juos
recepts”. (Marijis Vulis receptu isyuteja Dace
Gaigala)

* Senuok receptus biZi sauce kaidys saimineicys vuorda.
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2 uillys, 200 g kausata svista, pus pacena rauga, mylti piec vajadzeibys, 0,5 gluozis 200 g sira sareivej, dalik 200 g meiksta svista, sameica, daber capamiu pulveri,
sylta pina, cukra, Cipierkstneiti suola. suoli i drupeit sorkoniis osiis pyparu. Sameica ar myltim, lai var izveltnét. Sagriz
kvadrateniis i cap cepeSkruosné. Labi garSoj pi ola. (Janina Belevica, Sylmolys

Raugu sajauc ar syltu pinu, pusi lizeicenis cukra i gaida, cikom raugs ts)
pogosts

,2atsadzeivynoj”. Nu astiSajom sastuovdalom sameica meikli. Laun drusku sabrist.
Iz dieleiSa paber myltus i izrullej nu meiklis pluoksni. Pluoksni paber ar cukru i
sagriz gabalents, kaidis poSam pateik. Cap cepeSkruosneé, likiit cukravuoti pusi
iz augsu. (Valentina MaliSeva, Uzulainis pogosts)

gul;; wlf, sapminesca,
lovs ggré O}Mxmﬁ;
C\Vy%bc pupys szravéfa,
Koza Heina b opustens.
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Ap 1 kg myltu, 0,5 liudina, 2 uilys, 1 lizeicena
suola. Pildejumam: 700 g bizpina, 1 napylna

lizeicena suola.

200 g bizpina, 200 ikst ina, is pulvers, suols, mylti.
g bizpina g meiksta margarina, capamais pulvers, suols, mylti Meikli labi izmeica. Taisa bumbenis, nu

Sameica meikli, lai var izveltnét. SagriZ sauruos strémelés, viersa paber tom mozus blinenus. Meikli var ari izrullét
¢ymynus i suoli, satyn. Cap cepeSkruosni. (Janina Belevica, Sylmolys pogosts) i tod ar gluozi iéspist blinenus. Sataiseitis
varenikus l1k vuorii§a, drusku pasuoleita iudini
i vuorej, cikom jI izpeldej. Ar putu lizeiku lik

durslaga, lai natak likais Skeistums.

Sacap suoleitu Speku ar seiptlim i puorlej
varenikim. Ad ar kriejumu voi bez tuo, kai nu
kuram gar3oj. (Silvija Parascinaka, Maltys
pOgosts)

“Tai kai muns veirs ir ukrains, tod asu
isavuiciejuse daudzus nu jus iedinu. Saime soka,
ka vyslobuok man sait taisni vareniki. Tiis ve]l var pildeit ar: skuobatim kuopustim,
uobulim, mogonom, sienim, viSnem, zemenem. Ukraind tiis bizuok taisa ar meicatom
gulbom, nakai ar bizpinu.”

A

Dive deve zibug, Dive dir ¢ maszs! )
»

turkim, kurim ir mozi vuorati peiriedzeni

* Vareniki - ukraini itu iedini varatu byut aizgivusi nu
IS dejumu.

Sin
(djusbara), kas taiseiti nu naraudzatys meiklis ar pil

60 61



0,5 I pina, 2 lizeikys kriejuma, 100 g svista, 1 bancena kondensata pina, 100 g izlaidynuota svista, 2 ulys, Cipierkstneits suola,
ap 50 g rauga (pus pacena), 2 Cipierkstneisi suola, 1 lizeicena sodys (kura dzasta ar pus lizeicenu 9% golda etika) voi 1 lizeicena capamuo
3 sauvis cukra, vanilins, reivata apelsina mizena, pulvera.

2 lizeikys saulispucu ellis, 3 tilu dzaltonumi, ap 1

Kod vysys sastuovdalis saputuotys i samaisatys, masu sadola 2 bluaduos.

kg myltu. Vina dalik i labi samaisa 4 lizeikys myltu, Gitraja bluda dalik 3 lizeikys myltu i 2

KruSka ar drusku sylta pina ilik raugu, lizeikys kakao pulvera. Kotru kuortu cap atseviski. AtdzysuSus gotovus pluocinus
lai pastuov. Pa ti laiku izsejoj myltus. Ulu puorgriz iz pusem. Taisa torti, pa vydu smierejit kremu, kas sastuov nu 250
dzaltonumus satryn ar cukru, dalik suoli, g skuoba kriejuma, saputuota ar 1 gluozi cukra. Torti rttoj piec sovys gaumis.
garSvilys. Tod dalik raugu, sasyldatu pinu. (Valentina MaliSeva, Uzulainis pogosts)

Ber myltus i maisa, cikom ar lizeiku sajaukt
navar. Dalik kriejumu, pameica, dalej kausatu

svistu, pameica, dalej ellu i tod ilgi meica. Ka Tortam taids nusaukums, jo tei roduos laikd, kod 1982. goda tyka attaiseits
vajag, Vvél daber myltu’s:. Meica, cikom vairs barnuduorzs Uzulainis pogosta BekSuis. Vysiis svatkis, dzimSonys i vuorda dinuos
naleip pi roiku. Paber pa viersu myltus, ik barzuduorza darbiniki cepe itu gordu tortu.

raudzet. Puorsadz ar teiru dvili. Jam meikli,
izlik iz protvinis. Puorlik ar Skelés sagriztim
uobulim (1 pluocinam ap 2 kilogrami), puorlej
ar kriejumu, puorkaisa ar kanieli, kas sajaukts ar cukru. Cap ap 30 min. (Babys
Annys Gaigalys receptu isyuteja Dace Gaigala)
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TORTS AR MANNYS KREMU

3 ulys, 4 lizeikys cukra, 4 lizeikys
pina, 4 lizeikys myltu, 4 lizeikys ellis.

Ulys saputoj ar cukru, dalej pinu,
ellu. Dasejoj myltus. Cap biskvitu 30
minotys 180°C.

Krems. Izvuorej mannys
bizputru, ap 400 g, atdzysynoj.
Saputoj 200 g svista, cukru i vanilinu.
Saputuotam svistam pakuopeniski
dalik mannys bizputru. Vysu saputoj.
Storp biskvitim 11k mannys kremu.
(Antonina Babre, Pusys pogosts)

i E_ﬂ//fjm@rma‘ b:yfﬁz. \|
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“GORDUMS”. Kuortom lik: salatu lopys, sorkoni seipiilu, tomatus, seipiilu
lokstus, kropus, ogtircus, kapceitu 1ist galu, tlys. Suols, pypari, majonezs - piec
kotra gars3ys.

“PUORSTEIGUMS”. Vysu lik kuortom: kapceita voi vuorata vysta, sagrizti
ananasi, reivatys lys, Slivys bez kaulenu, ulys dzaltonums. Piec kotrys kuortys
majonezs. Pa viersu drupynuoti valriksti.

“SIENUOTUOJA SAPYNS”. Vuorati rysi, krabu viezenis, alys, vél del
vinys kuortenis apcap Sampinjonus i burkuonus i sajauc kiuipa. Suols, pypari piec
garSys. Piec kotrys kuortys majonezs.

(Itus i vel cytus salatu receptus isyuteja Marija Vaicule, Pusys pogosts)
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500 g cyuku pupu, 1 ula, drusku myltu, suols, pypari, casnagi, 1 seipiils, cyuku
tauki, kriejums.

Pupys miercej dinnakti, vuorej suola iudini, samal galis maSyna. Dalik ulu,
drusku myltu, suoli, pyparus piec garSys, casnagus, taukus apcaptu smolkai
sakopuotu seipiilu. Taisa kotletus i cap cyuku taukis. Padud ar kriejumu.

Tys ir na vin breineigs Kiicu vokora iedins, bet ari lobs gastincs ¢yguonim. Agruok
gondreiZ vysi audzéja daudz cyuku pupu. Skirni sauca vinkuorsi “Bo6-ronamounux”.
Beja divu veidu pupys - boltys i dizgon lelys zylys. Pavasari, kod stateja gulbys, pupys
1svide vina voga ar gulbom 15-20 cm vinu nu iitrys. Da vosorys beigu pupys izauga,
nubrida, tod tyka izvylktys nu vogys, sasitys kiulus i pakuortys nijjumes. Rudini saime
ustoba galdeja pupys. TeiSi gaviena laika tvaicatys pupys beja cisi icineits iedins.
(Marija Vertinska, Uzulainis pogosts)

Pupena @%//{ ) sortim, barnim sulena. \|
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Iudinam dalik suoli i vuorej tela stulteitis meikstys. Kod gala atdzysuse,
th atdola nu kaulim ar vysom ceipslom (tom ityma sird ir lela nlzeime). Adat
jilutama nalela kraukSkieSona, kai ari sirs ir ar caurspeideigim plankumenim. Galu
ar vysom ceipslom samal i lik katlena. Kluot dalik svista pykuci, moltus pyparus
i cytys garSvilys. Masu sylda iz lanys guns, vysu laiku maisa, lai nadadag. Ka
masa ruodis par sausu, dalik vel svistu. Korstu masu lik trauka, ar lizeiku labi
sasplZ, lai nasataisa tukSumi. Atdzasatu siru lik ladaskapi, lai labi sacitej. Buljonu
nu galis vuoreiSonys izmontoj zupai. Vysys izejvilys ik “iz aci”. (Vija Terentjeva,
Uzulainis pogosts)

* Saimineicys originalaja recepta ir vuords ‘stilbeni'.
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Cyukys muogu kuorteigi izmozgoj, ari labi ti izdora nu ttrys pusis i tod
patur suoleja iudini, lai lobuok atsamozguotu, izabarztu. Ttulaik samal vuoreitys
plauSys i oknys, griZ mozis gabalenus kapcatu Speku. Vysu samaisa lela blada,
daber suola, pyparu i masu lik muoga. Kod tei pylna, jam lelu odotu i ar digu
aizSyun vitu, pa kuru pildéja 18ka. Tod jam atbylstiiSa izmara kastrali i 11k vuoreitis
(ap divom stundem). Kod jau ir gotovs, izvalk nu kastrula, lik iz teira dieleiSa i
11k viersa pamateigu slugu. Kod vyss atdziss i vysmoz 6 stundis pastuoviejs, var
atbreivuot nu sliiga i grizt Skéleités. Cis gords beja vyss, bet vusvaira tei muogys
malena. (Erna Ulase, Feimanu pogosts)

— Vasaly, Onton, ki éd?
— Dknys

~T0 idid man ar.

~ s, na, kanlevip ir

™

’Eﬁaimineicys recepta ir vuords ‘trybukad’, bet trybuks plosuoka nuzeime ir dzeivinika i cylvaka iskys
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Tikkt ntikautys cyukys muogu izmiercej suola iudini, citeigi izmozgoj, Cyukys muogu mozgoj, izvaruSi iz Gtru pusi teirej, vélreiz ciI§ ryupeigi
izgriz GtraiZuok, izberZ ar suoli, apdid ar vuortaSu iudini, cikom tei palik bolta i skoloj. SagriZz gareniskuos, apmaram 5 x 3 cm leluos sliksneités. Vysu suolej,
teirs. Taisa pildejumu. Izmiercej solta iudini subproduktus - sirdi, plauSys, oknys sajauc, 11k muola voi ¢uguna kotla, apaksa 1lej drusku iudina. Pa vydu i viersa ik
i vuorej kiipa ar kaidu Speka gobolu (var niigrizt nu cyukys golvys taukainu izlaidynuotu cyukys Speku i Skvarkys, lauru lopys, malnis graudu pyparus. Lik
byuda gobolu). Talaik vysu samal galis maSyna. Masai dalik piec garSys suoli viersum vuoku i sutynoj t.s. krivu cepli. Tys beja seits i gords iedins, ki parosti
i garSvilys: moltus pyparus, muskatrikstu, galis pidavys, kas nu kuram garso;j. taiseja zima. (Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)

Masu labi samaisa i ar tt pibuoZ pylnu muogu. Caurumu aizSyun ar styprim
digim i vuorej na mozuok kai stundi. Izjam nu kotla i lik zam sliga solta vita iz
apmaram 12 stundem. Sagriz Skeles, ad ar sinepem, muorrutkim. (Inara Blinova,
Uzulainis pogosts)

%/é/b’ /r mézw[z&gm diniflono masze

* Saimineicys recepta ir vuords ‘silicers, trybuks’, bet ir runa par muogu (kungi).
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1 kg gulbu sareivej, nuspiZ lika
sulu, dalik naza galu suola, 2-3 ilys,
2-3 lizeikys myltu.

Vysu labi izmaisa. Pildejumam
tradicionali izmontoj ar seipilim
apcaptu, papyparuotu molti galu.
Taisa nu meiklis “kotleteitus”, kurtus
lik pildejumu. (Valentina Cucure,
Uzulainis pogosts)

* Cepelini (lelklimpys - nu leitoviSu voludys vuorda didzkukuliai’ voi ‘cepelinai’, boltkrivu ‘uaneninbr).
ledins nusaukumu dabuoja 1. Pasaula kara laika, kod Kauna | Saulus beja vuocu cepelinu (dirizablu)
angari.

Bet byuteiba nusaukums iguojs nu Vuocejis i cielis nu tuo formys, kas atguodynoj Ferdinanda

Cepelina (Ferdinand von Zeppelin) izgudruotu dirizabli. (Lai gon eistais metala dirizabla autors beja
Dovyds Svarcs (itu iedini vareja saukt par Svarcim!), a jis piec piec naveiksmeiga pyrmuo dirizabla
izmieginuojuma numyra ar sirdslekmi i atraitne puordeve patentu Cepelinam. [12]

Leitova cepelinus taisa nu svaigom reivatom i vuoratom bulbom vinaiduos daluos i piec vuoreisonys
tus vel apcap.
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500 g vuoreitu gulbu, 500 g zalu gulbu, 1 ula, 1 gluoze myltu, garsvilys (suols,
pypari, galis garsvilys), 300 g moltys galis, seipiils, 250 ml soldona kriejuma, 100 g
svista, ella cepSonai.

Gatavoj cepelinu masu. Jam vuoreitys gulbys i samal caur galis maSynu,
var izmontuot ari meiceitys vuoreitys gulbys. Zalis gulbys ntlaupa i sarivej iz
smolkuos reivis, nuspiz likt Skeistumu i nusasaduSus krokmeli dalik gulbu
masai, tod myltus, Glu, garSvilys i vysu labi sameica. Pildejumam iz ponnys
sacap smolkai sagriztu seipiilu, tod dalik molta galu i ari drusku apcap, dalik
suoli, pyparus i garSvilys. Taisa capelinus: samiercej rukys, iz plaukstys 11k gulbu
masu i taisa taidu kai pluocini, kura 11k galis masu i aizspiZ tu cit, taistit cepelinu.
Apcap iz ponnys, lai gulbys palik zaltainys, tod dzila ponna lej soldont kriejumu
i svistu, sutynoj zam vuoka iz nalelys guns, cikom cepelini gotovi. Ad ar mérceiti
voi skuobu kriejumu. (Skaidrite Babre, Feimanu pogosts)
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F ol . ;:"" e Izvuorej  gulbys, sameica  bizini,
o i“:" .o \ . atdzysuSajam bizinam dalik ulys (apmaram

T ‘ 3-4 iz 1 kg), myltus (apmaram 200 g iz 1 kg) i
meica meikli. Drusku lipeigh meikli sadola
gabalenis, imarc myltis, nu tim taisa plokonus
peiriedzenus, kuru 18ka lik eipaSu pildejumu:
captus reivatus buirkuonus ar mogonu saklom,
suoli piec garSys. Tus apcap nu obeju puSu i
padad ar skuobu kriejumu.

Babys saime beja daudz bernu, dzeivuoja
nabadzeigi, del tuo beja radynuoti ci§ ryupeigi
izaturet pret puortyku. Muna baba pyrma parosti
puSdines taiseja lelu kotlu gulbu bizina, mes
tu edem, cikom beja korsts. Nu tuo, kas palyka,
jei taiseja sovus eipaSus cepelinus. (Natalija
Stafecka, Sylmolys pogosts)

Muafe{yum jw%% wizrkrit da minika
fma»érzﬁ Vot tr gy%b{ bmjcw'f.
Atrkrin suika i soka: Mam, er mrwlz/g’u,
- famzno oks égfc b@%w”
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1 kg gulbu, 1,5 lizeicena suola

Videji lelys gulbys labi numozgoj, ar
vysu myzu lik kotla i vuorej, cikom gotovys.
AtdzysuSys niteirej, pasuolej i samal galis
maSyna (valams ar rioku grizamaja, na
elektriskaja). Gotovii masu save] komull i
meica ar vuoleiti, cikom sait vindabeiga masa.
Sadola gobolis i save] stineiSus. Ar nazi sagriz
1-2 cm gabalenus. Lik trauka i puorlej ar
lynsaklu ellu, augu ellu voi laidynuotu svistu.
Gaviena iedins “Dzeraunis stulci” gotovi.
(Larisa Slahta, Sylmolys pogosts)

* Vuords ‘stulci’ varatu byut saisteits ar vuordu ‘stulCuks’ - sameiceitys soltys bulbys ar lynsaklu ellu

(aleju) i seipulu gabalenim. [5]
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Did, zyv%mﬂ/mz barnot, na naddnis.

Izvuorej gulbys, drusku atdzesej. Samal
caur galis maSynu (var meiceit). Dalik
garSvilys (suoli, pyparus, myusu dinuos lik ari
specialuos garSvilys gulbom), alys, myltus.
Vysu sameica, cikom sasataisa pastyngra
meikle. Taisa garenisku desenu, kuru sagriz
nalelis gabalentis. Lik iz ponnys i cap
cepeSkuorsni voi cepli, cikom gaiSi bryuni. Var
est gon ar kriejumu, gon sacaptu cauraudzeiti,
gon kausatu svistu.

Taidus rauseiSus cepa muna veira baba
Buorbola Snukute. (Skaidrite Snukute, Pusys
pogosts)
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4 wvuoreitys, meicatys gqulbys, 4
lizeikys (voi piec vajadzeibys) kvisu
myltu, 1 ula, suols, 100 g svista mercei.

Vysu sameica, lik iz golda,
izveltnej.  SagriZz  rombus  voi
Cetrstyurtus, lik iz drusku 1zistys
ponnys ar ellu, cap nu obeju puSu.
Saber katlena, puorlej ar laidynuotu
svistu. Zem vuoka vysu sakrota, ik
cepli voi iz nalelys guns i 10 minotys
pasautej. Apmaisa. (Babys Valijas
Liukes receptu isyuteja Liga Ratnika,
Pusys pogosts)

Ar myzu vuoratys bylbys nulaupa voi sameica. Bizinam dalik drusku
myltu, pina, Glu, suoli piec garSys. Vysu samaisa, taisa pluocineiSus. I8ka Iik
captu kuopustu i seiptlu pildejumu. Pluocineiti save] i aizlepej malenis, taistut
peiriedzena formu. Lik iz plats i cap t.s. krivu cepli. Gotovus gulbi$nikus apziZ ar
izlaidynuotim cyukys taukim voi svistu, tod tI palik Smuki i meiksti. Tas var ést
ar skuobu kriejumu. (Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)

* Gulbisniki (bulbesniki, gulbesniki), cytur Latgola saukti ari par krapavnikim - nu pulu voludys
‘krapavatj - pildeit ar koc ku [10]
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1 silcéa, 4 lizeikys augu ellis, 4 seipuli, 5 lizeikys myltu, 2 gluozis iudina, 1 lauru
lopa.

Nuteirej sil¢u, sadola gabalents. Iz ponnys ella apcap sagriztus seipulus,
apcap sil¢u nu vinys pusis, apgriZ i apcap utru pusi, dalik myltus, vél drusku
apcap, lej pa mazeitem iudini i vuorej 5-10 minotys, dalik lauru lopu, pagarsoj,
voi navajag vél suola. Pasnadz ar gulbom. (Larisa §!ahta, Sylmolys pogosts)

* Zuste (zoste, zuoste) — mérce, vuords aizajimts nu vuocu dialekta formys ‘soost’. Zustis idola cepesu zustes,
kuldl]c[i ﬁ)i augu, vuoratys galis, zivim i tt, tod soltuos i auglu zustis. Kepanzuoste — merce pi gulbom, kod nav
galis. [1
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Izvuorej mozys (vinaidys) gulbys, atdzysynoj i nulaupa. Taisa kotletu masu.
Sadola porcejuos. Kotra kotleté 1lik “pildejumu” - vuoreitu gulbu. Rezultata sait
palela bumbena. Apcap lela tauku/ellis daudzuma. Senuok taidu iedini padeva
kuozuos. (Tatjana Surgante, Maltys pogosts)

S%da/%fm’fde/ my/z‘/ ;:y%z‘/.
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Taisa kotleSu masu. Izvuorej tlys. Taisa moltuos galis bumbenu kulacena Cuguna katlena lyka kubicenils sagriztys
leluma, taisa tyma dubeiti, 11k 18ka nialaupeitu Glu, galis bumbenu sarypynoj, gulbys, tod smolkai sagriztus seiptilus, puors
lai Gla palik tuos vydi. Galis bumbenu ityn marlé i vuorej, cikom gotova. Izjam, lauru lopys, daZzus malnus pyparu gryudenus,
atdzysynoj, nijjam marlis veistikli, sagriz Skélés. (Marija Gudele, Liiznovys sauvi kaltatu seikus zivtenu, kurys sauca
pOgosts) “cHetkn’. Pa viersu léja iudini, suolgja i lyka

labi sakarsata t.s. krivu cepli. PuSdinu laikam
tyvojutis,cugunakatlenSarvyssmuordeiguokd,
gaiSt dzintara kruosys zupu tyka vylkts nu
cepla. Kotla tylpums beja atkareigs nu aduoju
skaita saimé. Ari tyma likamiis produktu
daudzumu reguléja saimineica: gulbys, seipuli,
cyti duorzuoji i saknis - vyss saimisteiba
dabojamais.

Ari par kaltatajom zivtenom saime guoduoja

jau 1prisk. Tuos makSeruoja Raznys azara, bet

Borovys tierga catiirtdines tuos vareja niipierkt

svaigys. Beja vel vins variants. Kod cimata ar zyrqu pajiugu ibrauca tai saukti

< starjovsciki, losut titrreizejai puorstruodei vacys drebis, opovus i tt., tod ti atticeigi

precis daudzumam naudys vita piduovuoja svaigys azara zivs, ari ituos smolkuos.

Tuos, drusku apsuolatys, tyka kaltatys na vysai korsta krivu cepli iz solmu. Kaltatys
tuos labi gluobuojuos lynu maisend. (Marija Jurkova, Uzulainis pogosts)

N zmwﬂg’ 2 mg/n kitka.
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Grizinus izvuorej, sarivej i 11k sylta vita iz puros dinu, lai 1skuobst. Kod
viersum suok taiseitls taida kai kuortena (taipo$ kai skuobatim kuopustim), td
nijam i ik vuoreitis. Vuorej, cikom meiksti, dalik lauru lopys, suoli (var ari cytys
gar$vilys), ad ar skuobu kriejumu.

Zupa ir leidzeiga skuobu kuopustu zupai, bet garSa cyta. Senuok grizini auga
leli i vina grizina pityka lelai saimei. Tagad saklys ari var atrast, bet izaug mozi.
Ith zupu man bierneiba vuoréja mama i piminu, kai kolhoza laikas vasali teirumi
ar grizinim auga. Bet t1 laikam beja cyti - moS lupbareibys, jo auga rykteigi leli
kai tyma puorsoka, kur vysa saime tii grizini ruove uora. (Valija Sviksa, Sylmolys
pogosts)
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Taidu atspierdzyniSu dzierini taiseja vosoruos, korsta laika. Ryuguli
(ryuguSpinu) ar lizeiku salyka gluozé - pus gluozis, puorbére ar sakopuotim
kropim (dillem). I tod tam pa viersu léje svaigu, soltu pinu.

“Nu bierneibys piminu: asuskys, asna dasys, babys captit rudzu maizi, kokorkys
(nu rudzu myltu), ulniku (omleti). Gavieni edem murcovku i auzu puorslu keiseli ar
soldonu iudini.” (Tatjana Surgante, Maltys pogosts)

Dazerve ir lely bulbn lanks: kurr letuoks g%bg )
@f Yarra fm%.
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1 kg gulbu, 500 g kabacu, 2 ulys, 1 lizeika
gulbu citis, garsvilys «iz aci», karijs — kruosai, ella -
cepSonai, skuobs kriejums - padiiSonai golda.

Gulbys i kabacus videji smolkai sarivej,

dalik tlys, gulbu citi, kariju, suoli i cap blinus.
(Inara Blinova, Uzulainis pogosts)

Dzid Divam 5}2&/%.
Tir tev dis ﬁy/mt blndn.
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Seneja recepta (dpanuku) iz vyssmolkuokuos r1vis sarivej gulbys, dalik suoli.
Masu samaisa i cap ¢uguna ponna syltis cyuku taukis (ideali ir taiSni taukds,
bet, ka taidu nav, var ari rafinata augu ella).

Itys recepts it nu boltkrivu, bet myusu dinuos tam daudzuos valstis ir
recepturys interpretacejis. Cytur gulbom dalik moltu galu, bizpinu. Es receptu
asu myusdineiguojuse. Liku produktus, kas, man ruodis, ,draudzejas” ar bgulbom:
seiptli (nu tus gulbys napalik malnys i izacapit ir zaltaina kruosa), casnags (dud
eipaSu aromatu), specialuos garSvilys gulbu iedinim. Vysu masu puorliku sita,
launu nutecét likajam Skidrumam. Gulbu krokmeli, kas sasakruos trauka apaksa,
juolik atpakal gulbu masa! Ka gulbys nav puorboguotys ar citi, var dalikt puors
tlys i iz vinu kilogramu gulbu dalikt vinu lizeiku myltu (aizaraut ar myltim
navajag, blini paliks citi). Pareizi sataiseitim blinim nu uorinis juobuot ar
kraukskeigu goruizenu, bet vyda - meikstim, maigim.

Pi gulbu blinu padid specialt meérci “Macanku”, kas ari ir senejs, tradicionals
iedins, ku daZzaidus regionus taisa drusku cytaiZuok. (Gavienl ti taisa lisuoku.)

Augu ella apcap gabalenis sagriztys siens (derés gon meZa siens, gon
Sampinjoni). Ideala gadejuma tom juobuot boltajom sienim. Kod nu sienim
izguojs likais Skeistums, dalik kluot 2 videja izmara smolkai sagriztus seipulus.
(Svareigi ir seiptilus napuorcept, jo pareiza mércis garsa ir atkareiga nu capta
seiptla soldonuma.) Kod seipuli ir palykuSi vigli zaltaina kruosa, masai dalik
kluot lizeiku myltu i vysu labi samaisa. Piec puors minutom ponna dalej drusku
iudina (jo 1varoj styngru gavieni), bet gorduok byus, ka tiks dalykts soldonais voi
skuobais kriejums (piec kotra gaumis). Mércei daber suoli. Piec aizavuoreiSonys
ponnai pamat viersa vuoku i laun meércei pasasutynuot 5-10 minotys iz lanys
guns. Piec tam ponnu nijam nu guns, dalik smolkai sagriztus zalumus i atlaun
tam pastuovét, lai vysys garsys “sasadraudzej”. (Vera Ogurcova, Uzulainis pogosts)
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ARONE]JU SULA

Visnu lopys iudinil aizvuorej, niivuoriejumu ar vysom lopom atdzysynoj. 3
litrus samoltu aroneju aplej ar 2 litrim atdzasata navoriejuma (jo tuo trykst, dalej
vuoratu, atdzysynuotu iudini). Lik niisastuovet 24 stundis, tod izspiZ caur marli
i dalik cukru (cik sulys, tik cukra - piec tylpuma), izvuorej, niijjam putys. Lej
butelés voi burkuos, aiztaisa ar vuocenim. (Genovefa Strode, Sylmolys pogosts)
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Sastuova: ar milesteibu laseitys tizula
zeilis - 53%, molts mizeits — 20%, malnuo
kopeja pupenis - 20%, gruzdynuots cykorejs
- 7%. Zeilem nuilaupa caulu, kaltej, gruzdynoj
cepeSkruosne i samal pulveri.

LituoSona. 1 lizeicenu pulvera aplej
ar 1 gluozi vuorata iudina. Dud Isavilkt.
Dalejut pina, daberut cukra voi dalikit
mada, dzer ar patikSonu. Lobums: regulej
zornu darbeibu, mozynoj Svaku holesterinu,
normalizej spidini, styprynoj nervus.

(Uzulainis pogosta 80. jubileja goda
(2017) izmieginuots vitejais dzierins, autore
Inara Blinova)
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KOPEJS NU UZULA ZEILU

MizZeits Zeili
Cigors | udze

Nu tos |eluos lusteiSonys -

Vysa zeme nureibiej.

SATYS OLA VUOREISONA

Sastuovdalis: miZu 1isols, iudins,
apeini, raugs (ola voi maizis) i daudz
paciteibys.

Trauki: kubuls, Zeirs, bucys, spaini,
kotli iudina i apeinu vuoreisonai. Rudzu
solmi - gari, plauti ar sierpi (garkula).
Malnuo pierts ar isalneicu.

Isola gatavuoSona. Jam maisu
(40-45 kg) ola Skirnis miZu. Ber Zeirl
i lej viersa iudini, cikom tak Zeiram
puori. Pamat iz 22-24 stunZu mierkt.
NulaiZiudiniimiZussaberaudzieSonai
skaudze, lai piec miercieSonys drusku
sasylst. Piec apmaram 12-14 stunzu
tas sakluoj 10 cm biza kuorta didzieSonai. MiZus dasadz ar pluonu drébi i veras,
lai viersejuo kuorta nav sausa. Apmaram kaida 4.-5. dina 1sols byus sadeidzs.
Pasaruoda bolti asneni i tI ir saaugusi valana.

Kurynoj pierti i berZ isolu. Saber Isalneica i suoc kaltét isolu. Kurynoj pierti
i apmaisa 1solu, lai vinmiereigi kolstu. Isols gotovs piec 8-10 stunzu, tam, likut
iz zuba, juobuot citam.

Isolu samal, bet na puoruok smolkai.

Vuorej iudini, ber samolti 1solu kubula i suoc salynuoSonu. Lej Isolam viersa
vuortSu iudini. Lik vuoreitis ari apeinus. T1 vuorejas vysmoz 1 stundi, tod tas
nukuos. Iz 2 pudu 1sola (32 kg) apmaram 2-3 muorcenis apeinu (800-1200 g).

Isolu salynoj kubula tik ilgi, cikom taisuos $kidra masa. Lejat iudini viersa
ari juoapmaisa, lai 1sols vinmiereigi sakorstu i taisatiis konsistence.

Vinlaiceigi teik gatavuots ari Zeirs 1sola filtrieSonai i mysys dabuoSonai.
Zeirl apaksa teik ntvituoti kiika dieleiSi (krysteni) i uzkluoti rudzu solmi. Solmus
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SATYS OLA VUOREISONA

11k apleik ari ap mysys tacynuoSonys topu. Iz solmu izkluoj viersa ari navuoratus
apeinus. Puorlej salynuoti 1solu Zeirl i suoc mysys tacynuoSonu. TacynuoSonys
laika dalik apeinu niivuoriejumu i lej kluot vuorts$u iudini.

Nutacynuoti mysu juoatdzysynoj. Atdzasatu lej kubula. Leluoka skrize 11k
raugu, dalik mysu, cukru, kad raugs suoc augt, ti puorlej kubula pi atdzysuSuos
mysys. Suocas ola ryugSona (augSona). Parosti ols ryugst kaidys 24-28 stundis.
. Piec ryugSonys olu salej bucuos i iz
~ pogrobu prijom.

Nu 2 pudu i1sola sait apmaram
75-85 litri ola. Ka dalik auzu 1solu, ols
wst lobuok putoj; jo dalik kviSu isolu, tod ir

tumeiguoks.

%

' Jﬁ piraksteja Roberts RuZs, Sylmolys pogosts)

-

Stanislavs Ruzs 1970. gada 8. septembri

{ (Tava Stanislava RuZa receptu

Zeirs (Zeiris, Zeisteris, saukts ari par zlauktu, zlautu) - garons voi opols (ballveideigs), agruok nu
rasna Uzola bluca izdubts kika trauks, kuram vina gola itaiseits ar topu aizbuozams caurums ola
tacynuoSonai (tautlietu]. Dazuos vituos ols terminologeja napazeist trauku Zeirs', bet tyma vita
litoj vuordu 'zlaukts'.., vystik poSus pamatus ti ir bejuse byutiska starpeiba, jo zlaukts ir taiseits nu
vina lela kuka, leidzeigs silei, cikom Zeirs ir balvai leidzeigs kuka trauks nu galdenu voi dieleisu ar
Sauru dybynu i plotu viersu. Taitod Zeirs i zlaukts ir divi dazaidi trauki, kas kolpoj vinai vajadzeibai.
(L.Latkovskis, 968, 3]

Strucs (strucis) - nalela ola buca [2].
Mysa - svaigs, nanuryudzs ols [novadu vnel. Mysu var dzert ari barni.. Tod mysu lej kubula, dalej
apeinu nuvoriejumu i, ci$ ryupeigi veras temperaturu - ni par korstu, ni soltu, dalik raugu.[1]
Isalneica (iesalnica) - isola i labeibys kalte [2].
Patakys (patekas) - dzierins, ku taiseja nu vysaidu paliku (ols drabinu, maizis goruzu, gulbu
Caulu), ku puorléja ar syltu iudini i raudzéja. 17. gs. Kurzeme vins nu parostuokus zemniku dzierinu
beLa patakys - viglys miZu ols, ku izmontuojusi putrys vita.. Latgola kara laika patakys taiseja nu
cukrabiu, partu, ka cukra nabeja. [1]
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SATYS OLA VUOREISONA

Mizeitr zerls dzidwot rance,
Cgﬁrf {yw[zwm/@m%m‘;
N tuar lelnos ;Wfdf@@f
Vysa zeme wirerh éja.

Kwsom landis olu dzer, \
N jr dzid, W runof;
Maliejenss vaine zﬁ i —
Kbtrom mola fraler.

(Feimanu draudzis t-dz)

Q

M/—ZV% 0Zf [ = lobais, pareizais] w D/—V% Z/Z’MZ. ‘7\)/%%74\0/%

\ J’ﬁé misn rtibrn - napareizais] olr ir Valna ZIMA. 1)
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LATGOLYS KONJAKS

1 litrs Smakovkys* (spirta, Snaba),
pus pacenis vanilina cukra, lizeicena
kanela, 1 lizeika beramuo malnuo
caja, 6 krystnaglenis. Var dabért kluot
1 lizeiku cukra. Nalik, lai pastuov
kaidu nedelu (pagaist Smakovkai
rakstureiguo smoka). (Erna Ulase,
Feimanu pogosts)

Sasateik fzyéubz Yerus £ fmakovka.
Verns: ”S%/mﬁ’fuorfﬁcéﬁ/ ”
Swmakovka: “Naluiein!”

Veinr: Ak, naluizri? Tzimam nori parnniot!? ”

92

IZMONTUOTUO LITERATURA:
1. Janina Kursite. Virtuves vardene. — SIA “Rundas”, 2012.

2. Janina Kursite. Tautlietu vardene. - Nemateriala kulturasmantojuma agentiira,
2009.

3. Janina Kursite. Neakadémiska latvieSu valodas vardnica jeb Novadu vardene. -
Madris, 2007.

4. Latgalu voludas vordu krojums. Sast. Anatolijs Bérzkalns. - Latgolas Kulturas
centra izdevniceiba, ...

5. ,LatgaliSu - latviSu vuordineica. Vina cylvaka specvuorduojs”. Sast. Valentins
LukaSevics. - 2011., 2024.

6. Sokomvuordi nu gruomotys “Latgalu folklora, I” - Latgalu izdevniceiba, 1968.
7. Latgalu parunas un sokomvordi. — Latgolas Kulturas centra izdevniceiba, 2000.

8. Jumeit, Cumeit, raZeneit (sencu ticiejumi I biirSonos). Sast. Bernadeta
Opincane. - LKCI, 2000.

9. Kas bez jiuzu - tys bez badys. — Latgolys studentu centrs, 2018.

10. Projekta “Latgales virtuves garSa” apzinats novada kulinarais mantojums//
www.augsdaugavasnovads.lv, 16.11.2022.

11. Klockas ar biezpienu - pagatavo péc latgalietes Vijas Kudinas receptes//www.
Ism.lv/raksts/dzive--stils/virtuve/22.11.2023.

12. Sandra Udre. Pi saimineicu Feimants//A12, 2015, 10/11.
13. Septeni interesanti fakti par Latgolys Smakovku//lakuga.lv, 08.01.2019.
14. Inese Ruberte. Senvardu vardnica. - Zvaigzne ABC, 2018.

Satys lopys: tezaurs.lv; vuordineica.lv, balticagro.lv
93






