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Kalis nav populars!
Kapéc popularitates zina
kalis ir zaudéjis kartupelim?
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Kartupeli, kartupeli,
Ka sauc tavus bralus?
Kartupeli, kartupeli,
Ne jau kali!

/V.Lidens

Gribas ticet, ka So vardu autors Vitauts Ludens neizjuta pasu nepatiku pret
kali, bet caur §im rindam antireklama tomer ir notikusi. Turklat netaisniga!
Lai gan senak kalis tika uzskatits par trucigo |auzu édienu, tas satur daudz
tada, kas Sodien uzskatams par veseligu un ir noderigs musu édienkarte.

Tapec biedriba Slow Food Straupe sadarbiba ar Darzkopibas institutu un Latvi-
jas Slow Food pavaru aliansi méginas atgUt kala reputaciju un atjaunot ta labo
vardu, atkal radot interesi par $o pieticigo darzeni. Ipasi tapéc, ka Latvija gan-
driz uz izzu$anas sliek$na nonakusi masu pasu kalu $kirne ‘Abolu dzeltenie'.

Kalis, devets ari citos vardos - sprats, sprate, sprata, grieznis, griezinis,
griezenis, ir senakais saknaugs Latvija, tapat ka rutks un racenis. Rakstu avoti
liecina, ka Latvijas teritorija kali augusi jau senajos viduslaikos. Kalu prieksro-
ciba bija ta, ka tie varégja ilgak glabaties, un saimniecibas, kas partika no pasu
audzetiem darzeniem, ta bija liela priekSrociba.

Interesanti, ka kali, gluzi tapat ka kaposti, tika skabeéti. Un tie, kuri nogarsojusi
skabetu kali un skabétus kapostus, prieksSroku pavisam noteikti devusi kalim.
Kalis ir universals, jo tika cepts un varits, skabets un marinéts, bet cituviet,
krusteniski sagriezts, parliets ar medu un krejumu un sautets maizes krasni,
ticis pasniegts kazas ka saldais ediens. Tomer, lidz ar kartupe|u izplatiSanos
Latvijas zemnieku setas 19.gadsimta, kalu nozime uztura strauji samazina-
jas. Kartupelis “izspieda” kali, kopa ar labibu klustot par visplasak audzéto
laukaugu.
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Jasaprot, ka katra Latvijas skirne ir saglabajama, jo ta ir
masu kultdrveésturiska vértiba. Ja kadu skirni pazaudésim,
atjaunot to vairs nebus iespéjams.

Viens no iemesliem, kapéc zaudejam senas Skirnes, ir komerciala razo-
Sana un tai piemerota seklu atlase. Tapec jo lielaks ir prieks, ka musu bied-
rbas mazas zemnieku saimniecibas interesejas par veco Skirnu audze-
Sanas iespéjam, reizém atsaucot atmina sentimentalas bérnibas garsas.
Ta caur Darzkopibas institta zinatnieces Ligas Lepses rokam pie musu
zemniecém llgas Cabules un Aijas Grobinas nok|uva astonus gadus vecas,

savu izsé$anas dienu gaidijusas ‘Abolu dzelteno’ kala séklinas. Ar Tpasu
rupibu abas saimnieces ies€ja tas zeme, loloja, un ieguta raza pirmaja
gada bija vien tik liela, lai $efpavars Eriks Dreibants varétu parliecinaties
par §is Skirnes labajam ipasibam - maigi saldeno garSu bez kalim rakstu-
riga struma. Tagad ir jau iegutas séklas, kas aizce|ojusas ari uz biologisko
zemnieku saimniecibu ,Eicéni’, un kali saaudzeti tada vairuma, lai Latvijas
Slow Food pavaru alianses biedri varétu pagatavot kaut ko baudiSanai.

Ceresim, ka Sefpavaru piedavatas receptes uzrunas katru un mudinas vela
rudenr uz kala meklgjumiem Slow Food Straupe tirdzina, lai lautos jaunam,
tikamam garsSas sajutam un noskanam. Gluzi ka dzejoli, ko Aleksandrs Caks

ir veltijis kalim.

Astride Rozite,

Biedribas "Slow Food Straupe" valdes priekssédétaja

KALIS IR BRALIS
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Precu vagona iemests un atvests
Tas no Kurzemes talas caur Sloku,
Kur gar celiem iet ozolu gatves
Dievam vakaros skipstit roku.

Vél ap miesu tam smiltis turas,
Pilnas smarzu un spidumu sartu;
Bet vins neredz vairs makonu spuru
Un to, ka cels tur virs sevis vartus.

Dzili parsteigts, ar aizrautu elpu
Kaudzes virsotné garo vins bikli.
Apkart tirgus betona telpa,
Jumta debesis télo stikli.

Lemts tur nav vinam ilgi gaidit:
Driz to panems par santimiem daziem
Jaunas meitenes pirksti slaidie
Un to atdos virtuves naziem.

Naziiegrims lidz galam elpa.
Tad ka kiposa mute naks katls.
Tikai mirkli atmirdzes telpa
Kalim miesa ka dzelténs atlass.

/A. Caks



Kalis —
kam vips ir bralis?

Kali (Brassica napus subsp. rapifera Metzg., lietots arl Brassica napus subsp.
napobrassica (L.) Rchb.) un raceni pieder pie vissenakajiem Eiropas kultdraugiem.
Tie bijusi pazistami jau bronzas laikmeta. Kalus uztura lietojusi senie romiesi un grieki,
vien neizdalot tos ka atSkirigus augus.

Sobrid vél nav skaidrs, vai kali dienvidos nonaca no ziemeliem, vai ziemelos no dien-
vidiem. Varétu domat par ziemeliem ka to iespejamo izcelsmes viety, jo tie ir radnie-
cigi pie mums savvala sastopamajiem lauka kapostiem (lauka raceniem) Brassica
campestris L., un kalu audzésanas un vésturiskas izplatibas regions ir galvenokart Skan-
dinavija un ap Baltijas juru. Tomer daudzviet literatira minéts, ka So darzenu izcelsme
mekléjama Vidusjuras kapostaugu rados. Lai butu ka budams, saskana ar rakstiem kali
“par musejiem” ir uzskatami vismaz no 14. gadsimta, bet, domaju, ka steniba noteikti vel
agrak.

Séklu sesana




Ka mes
satikamies?

Par to, ka kali ienaca Latvija, art ir vairakas teorijas — viena, ka tos ieveda vikingi, otra -
tie ieceloja no austrumiem, ziemelaustrumiem pa sauszemes celiem. Varétu nosliekties
vikingiem par labu, jo kalu nosaukums latvieSu valoda ir |oti lidzigs danu un zviedru
kalroe, kalrdtter.

Kaliem bijusi |oti ieverojama nozime Ziemeleiropas tautu uztura. Pirms Kolumbs atveda
uz Eiropu kartupelus, kali bija viens no pamata edieniem, pateicoties to uzturvertibai
un spéjai izveidot kvalitativu sakni salidzino$i 1sa vegetacijas perioda, kas labi glabajas
ziemas perioda. Turklat Baltijas regiona klimatiskie apstakli ir Joti pieméroti kaju audzeé-
Sanai. Varbut tapéc kalis nav plasi izplatits darzenis Centralaja un Rietumeiropa. Uz zie-
meliem un austrumiem piemeérotaki apstak|i ir racenu, savukart uz dienvidiem - kolrabju
audzesanai.

1940-tajos gados Paula Gailisa gramata “Darzenu lielrazoSana” (1946.g.) minéts, ka
kali ir bijusi laucinieku iecienits ediens, un tie ir patéeréti vairak par citiem darzeniem.
Savukart pilsétnieku edienkarté parsvaru nemusas bietes un burkani. Tika lésts, ka

Latvija vidéji kalu paterins bijis ldzigs burkanu un bieSu patérinam.

1970-tajos gados kali aiznémusi 13% no saknu darzenu platibam. Savukart
2023. gada LAD maksajumu pieprasijumos deklaréti vien 73 ha galda kalu. Ka mes esam
tik talu nonakusi (gribétos teikt = zemu kritusi)? Vai tieS$dm mums bitu jau jaskiras?...
Negribétos!

KALIS IR BRALIS 7
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Ka esam nonakusi
lidz sim?

Kapéc kali no sava "ziedu laika” pirms 100 gadiem nu ir
kluvusi par biologisku (saimniecisku) retumu?

Visticamak, ka to ir ietekmejusi virkne dazadu apstak|u. Taja skaita briviba iegadaties
visas pasaules séklas un piek|ut visas pasaules informacijas avotiem darzkopiba un kuli-
narija. Pie mums ienaca daudzi jauni darzeni, augli un produkti, kas pamazam izspieda no
musu ikdienas “vienkarso zemnieku" — kali. ArT seklaudzesanas sistemas maina pedejos
30 gados ir veicinajusi masu viet&jo ‘Abolu dzelteno’ kalu (ari saukta par tauku kali) Iéno
izzuSanu.

Tomer kali vel nav pazudusi pavisam — nelielos apjomos, spitéjot visadiem laikiem, tie
tika uzturéti Plres Darzkopibas izméginajumu stacija un séklaudzésanas uznémuma
“Kurzemes Seklas”, kur par tiem ripéjas agronoms Maris Grinvalds. Tagad So darbu tur-
pindm més - Darzkopibas institita darbinieki. So kalu séklas ir ievietotas ar Latvijas
Kultraugu genu banka, kur tie tiek glabati dzili aizmigusi un sasaldéti, bet dzivi. DroSibai
‘Abolu dzelteno’ kalu paraugs ir nogadats ar Svalbaras séklu kratuve, kas atrodas aiz
polara loka, stabila temperatira, ko nodroSina ledaji.

Tomeér mainiga klimata apstaklos nekas nav drosaks par regularu seklu ieguvi un atau-
dzesanu. Sis ir darbins$, kas nav atliekams un ir visiem kopa paveicams!

Sobrid kalu $kirne ‘Abolu dzeltenie’ nav registréta Latvija, lidz ar to ‘Abolu dzelteno’ kalu
séklaudzésana oficiali nav iespéjama. Ja jautasiet — kapéc neviens neregistré un neau-
dzé seklas, tad 1sa atbilde ir - komersantam tas nav izdevigi, jo darbs un tehniskais apri-
kojums pie kalu seklas ieguves lielos apjomos ir salidzinoSi liels, lidz ar to izmaksas ir
augstas. Savukart pieprasijums péc kalu seklam ir par niecigu, lai tas butu ekonomiski

izdevigi (Latvija tirgus ir mazs, bet arzemés péc misu kaliem pieprasijuma nav).

Tomer jebkurs$ interesents var izaudzet seklas sev un draugiem. Vien nedaudz ir japa-
péta, ka to darit, un tas izdosies. Pie reizes bis paveikts svétigs darbs - kali tiks uztureti
mainiga klimata apstak|os, lidz ar to iegustot un uzturot plastisku, apstak|iem piemérotu
vietéjo kalu materialu.

KALIS IR BRALIS



Ka veidojas un radas vietéjie,

Latvija ilgstosi audzétie
'Abolu dzeltenie’ kali?

Ta ka kali Latvijas teritorija ir audzeti |oti sen, ilgstoSi veidojies ar kalu daudzveidibas
"musturis”. Tomér lidz savam vardam un nosaukumam tika tikai viena kalu forma, ko, sali-
dzinot ar citam, ka labako, izdalija Plres Darzkopibas izméginajumu stacija 1940-tajos
gados. No ka tad Si forma veidojusies?

Ka jau mingju, Latvijas teritorija tika audzeti daudzveidigi kali - gan Skandinavijas, gan
Krievijas cilmes. Krievijas izcelsmes kali galvenokart tika izmantoti cilveku partika ka
darzeni, bet Skandinavijas - lopbaribai. Gadsimtiem ilgi veicot tautas selekciju, izlases
cela ieglta vertiga un garsiga kalu skirne ‘Abolu dzeltenie’. Nozimigs apstaklis tik ilgai &7
genotipa uzturéSanai ir tas, ka ‘Abolu dzeltenie’ kali art |oti labi glabajas. Tas ir svarigi ne
tikai partikas nodrosinasanai ziemas perioda, bet art matesaugu saglabasanai - vieglak
un dro$ak iegat seklas. ‘Abolu dzeltenie’ kali ir |oti lidzigi Krasnoselskas kaliem. Lidz ar
to, visticamak, tiem ir kopiga izcelsme ar Krievija, Leningradas apgabala Krasnose|skas
ciema audzetajiem kaliem. Kuri bija pirmie, to tagad gruti pateikt. Vieniga atSkiriba ir ta,
ka Krasnoselskas kali ir plakanaki un garaku vegetacijas periodu, bet ‘Abolu dzeltenie
ieapalaki un agrinaki par Krasnose|skas.

KALIS IR BRALIS 9
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Ka tikt pie kalu seéklam?

Kali ir divgadigi augi, kas nozime to, ka pirmaja gada augs izveido paresninatu sakni jeb
bumbuli (to kala dalu, ko més édam), kur§ parziemojot nakamaja gada veido ziedus un
seklas.

Tas butu tieSi tik vienkarsi, ja kali nebUtu sveSapputes augi. Ta ka kalu ziedam “patik”
cita auga puteksni, lai veidotu séklas, tad ir jauzmanas, lai ziedoSu kalu tuvuma nebutu
ziedoSs rapsis, zvérene, turnepsi, Kinas kaposti. Lai nenotiktu nevélama saziedé$anas un
lidz ar to kalu TpasSibu pasliktinasanas.

Ja tuvuma aug Sie nevélamie augi, ar ko kali saziedas, tad ziedoSie kalu augi ir janoro-
bezo ar insektu tikla vai agrotikla bri (izolatoru), kas nelautu kukainiem iek|dt pie kalu
matesaugiem un uznest citu, nevélamu augu putekSnus. Viena bur butu jaaudzeé kadi
15-20 kalu matesaugi, lai veidotos kvalitativs, Skirnei atbilstoSs genu komplektins.

Kapéc kali
mums ka brali?

Kaliem ir |oti augsta uzturvertiba - tie satur mums tik |oti nepiecieSamas Skiedrvielas un,
ka jau visi kapostu dzimtas darzeni, diezgan daudz séra savienojumus, glukozinolatus,
kas lieliski cinas ar dazadiem parazitiem musu organisma un pieskir kalim sivo piegarsu.
Kalos esoSais samera augstais cukura saturs dod tiem patikami saldeno garsu, kas kopa
ar paréjam sastavdalam veido kalu unikalo garsas buketi - tie ir saldeni sivi. Lai ari tie nav
skabeni, tomér satur saméra daudz C vitamina.

Ipatnéjais biokimisko vielu savienojums veido kali par tik ipasu un neaizstajamu. Loti
daudziem cilvékiem kalis saistas ar vienu no labakajam bérnibas garSu atminam. Un
tas nav tikai sentiments — masu ‘Abolu dzelteno’ kalu gar$a ir maiga, saldena un viegli
"kapostaina”. Ja teiksiet, ka jums kali Skiet sivi, tad nav paveicies ar So kalu audzesanas
vietu vai apstakjiem.

KALIS IR BRALIS



Ka audzet
kalus?

Kali ir mitrumu miloSi augi — sausa augsné
augusi, tie bus sivaki un stiegrainaki. Augsnes
auglibas zina kali nav |oti prasigi, bet atkal -

jo augligaka augsné tos audzesim, jo kvalitativa-
kas saknes iegusim. Skabas augsnés labu kalu
razu neiegusim.

Kalus agrakam patérinam s€j aprila beigas -
maija sakuma, atkariba no ta, cik agri iestajas
pavasaris. Savukart glabasanai kali sejami ap
Janiem, reizé ar Janu burkaniem.

Séja javeic 1,5-2,5 cm dziluma atkariba no
augsnes - smagaka augsné seklak, bet
vieglaka - dzilak.

Izvietojums dobe vai lauka piemérojams augsnes
apstrades tehnikai, bet starp rindam butu labi
ieverot 45-50 cm attalumu. Rindas var izvietot
vienada attaluma vienu no otras vai grupét
vairaku rindu slejas. Starp augiem rinda jaatstaj
aptuveni 12-15 cm.

Razu novac [idz salnu iestasanas laikam.
Kvalitativas razas izveidoSanai jarekina 90 [idz
115 dienas. No viena kvadratmetra varam iegut
3 [idz 5 kilogramus kalu.

Novacot kalu saknes patérinam, lapas nogriez
lidz saknes pierei, to netraumeéjot, un notira
augsni no saknes. Kalu saknes nedrikst mest
un dauzit, tas ir trauslas. Ja saknés veidosies
mikroplaisas, tas var bojaties.

Kali labi glabajas pagraba, kur temperatira ir
stabila un neparsniedz 4°C, bet var glabat ar
SUPESAETED

Dr. agr. Liga Lepse,

Darzkopibas institita vadosa pétniece

IV-Vi

Seéjas laiks - aprilis, maifs, jonijs

1.5-2.5CM

Sésanas dzilums

45-50 cm

Attalums starp rindam

90-115d.

Razas izveidosanas laiks

3-5 kg/m?

RaZas apjoms
4°C

Uzglabasanas temp.

KALIS IR BRALIS
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Un sekla tika ieseta...

Dala no Darzkopibas institita iegutajam seklam 2021. gada vasara caur Astrides Rozites
rokam nonaca pie CabuliSiem jeb FizaliSiem - ta abas masas, llgu Cabuli un Aiju Gobinu
mili dévé Slow Food Straupe tirdzina kolégi. Seklu bija vien kads simts, un pirmaja gada
iegutie kali tika noglabati nakamajam gadam pavairo$anai. Nu labi, pa kadam tika neat-
laidigajiem kalu razas gaiditajiem (ari man), lai varétu apjismot veca kala briniskigas
garSas ipasibas.

2022. gada pavasari sakas darbs pie pirmo seklu iegt$anas. Lai atrak tiktu pie séklam,
agri pavasari kaJu matesaugi tika sastaditi podos un nolikti siltumnica. Vasaras vidu jau
pirmas pasu iegutas kalu seklas tika iesétas uz lauka un sagaidita raza. Vesels gads
apsteigts. Kalis bija nonacis istajas rokas!

Ari nakamaja gada seklas materials tika iegUts siltumnica. Uz lauka kali var patraucét ne
tikai citi augi, ar kuriem kalis gribétu saziedeties, bet ari kukaini, kuriem dikti garSo kala
lapas un ziedkopas.

Masas apsaimnieko nelielu zemes gabalu Priekulos, kur tieSi vieta dazadibai - péter-
siliem, selerijam, pastinakiem, marrutkiem, daudz un dazadiem salatiem un garSau-
giem. Nu jau tiem piepulcéjusies ‘Abolu dzeltenie’ kali. VEl nevar nepieminét masu
firmas zimi - fizalus un bezgala gardo fizalu ievarijumu. Tas viss nonak Straupes tirdzina,
Ligatnes Pavaru maja pie Slow Food $efpavara un majas saimnieka Erika Dreibanta un
Slow Food $efpavara Valtera Zirdzina restorana "B7".

KALIS IR BRALIS



2022.gada séklas nonaca pie Straupes biologiskas saimniecibas “Eicéni” saimniekiem, art
Slow Food Straupe biedriem. Elita un Janis Reinhardi vada saimniecibu jau teju 40 gadus
un, izradas, ar ‘Abolu dzeltenajiem’ kaliem vini ir pazistami jau sen — vél pirms tie pazuda
aizmirstiba, Latvijas tirgl ienakot lielraZotaju piedavatajam seklam. Nu kalis Ienam pie-
pulcésies daudziem citiem biologiskiem darzeniem, salatiem un zalumiem, kas tiek vesti
uz Rigas veikaliem — Rimi Kléts un Bioss, tieSas pirkSanas entuziastiem un uznémumam,
kas édina mazus rakarus Rigas bérnudarzos. Visiedvesmojosakas piegades tomer ir “par-
tikas grozs no laukiem”. Groza ir tieSi tas, kas taja bridi izaudzis un nogatavojies. Bez

iepriekSejas saskanoSanas un pasUtijuma pienemsanas — ar uzticéSanos.

2024. gada agra pavasari, kad top 81 gramata, “Eicénu” siltumnica dzen asnus loki, spinati
un citi zalumi, un kalis gaida sasilstam zemi, lai gadigas rokas to iestaditu un varétu
briedinat séklas.

Es nezinu, vai citam tautam ari ir $ads teiciens, bet latvieSi saka ‘sirds darbs”. Tas ir
darbs, ar kuru nevar nopelnit, bet kur§ sniedz gandarijumu. Kalis laimigi nok|uvis sirds
darba daritaju rokas.

Baiba Smilga,
Biedriba "Slow Food Straupe"

Slow Food kustibas viens no pamatuzdevumiem ir
saglabat biologisko daudzveidibu.
Pretstata industrialajai lauksaimniecibai, kura tiek audzeti tikai tie augi, kas nes pelnu.
TieSi to dara mlsu mazas saimniectbas un Slow Food Sefpavari - |auj piedzivot,

izgarSot un izsmarzot musu zeme izaudzétos dargumus, ne tikai milétos un lolotus, bet
arm aizmirstos un teju zudusos.

KALIS IR BRALIS 13
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Kalu zupa

PAGATAVOSANA SASTI_\VDAI,.AS
01. Kiplokus, selerijas un ingveru |oti smalki sakapa - 200g kalu
un turpat katlina apcep e|la, pievieno pusripinas +200g burkanu
sagrieztus burkanus, pacep vel. - 120g kartupelu

[ _ . - . 140g varitu balt i
02. Parlej tdeni, apmeram 1 litru, uzvara, nogriez g varitu bafto pupipu

mazaku uguni un vara, lidz burkani pusmiksti. 15g kiploku
15g seleriju lapu vai katu
03. Pato laiku sagrieZ Skelités kartupelus un kalus + 10gingvera
un pievieno burkaniem, pievieno ari novaritas + Viena $lucina rafinétas rapsu ellas
pupinas un sali. - Sals péc gardas
04. Kadzupa gatava, pievieno saldo kréjumu. Pipari pec garsas
Gatavs! 120g salda krejuma

Berniba kalu zupa nebija mans milakais ediens, Skita, ka garSa tada saldena, pliekana.
Tagad, gatavojot kalus, $adus stastus nakas dzirdét atkal un atkal.
Bet kalim tolaik pietriika tikai garSvielinas. Ar tam ari jasak!
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Kalu biezenis ar
grauzdetam pupinam

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS

01. Kalus, sipolus, kiplokus, abolus un rozmarinu 200g kalu
sagriez palielos gabalos, karto uz cepespannas, 110g sipolu
apslaka ar e]|lu un liek cepties ieprieks uzkarséeta 40g Kiploku
krasni uz 200°C apmeram 25 minates. 50g abolu

02.

03.

04.

Pa to laiku uzkarse pannu, uzlej ellu apméram

1 édamkaroti, pa Skipsninai uzber garSvielas un
kanepju seklas un maisot izkarsg, lidz sak kartigi
smarzot.

leber pupas un maisot, tapat uz lielas uguns, atri
apgrauzde.

Krasni ceptos darzenus sablenderg, tik glitakos
kala gabalinus atstajot servésanai.

&5 pasiEcSANA

1 zarin$ rozmarina

Rafinéta rap$u ella cepSanai
Aptuveni 3g sals

2009 varitu mazo miltaino pupinu
20g kanepju seklu

Kumins

Koriandrs

Pipari

Sals pa Skipsninai

Uz $kivja karto biezeni, kalus, parber ar pupam un vél kadu zaluminu. Ediens piemérots
veganiem, bet neviens jau neliedz tur pievienot suligu titara cepeSa Skeli ar zeltainu malinu.

KALIS IR BRALIS
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Kali ar siera uzputeni

PAGATAVOSANA

SASTAVDALAS

01. Svaigo sieru sakul virtuves kombaina, pievieno
krémsieru un izmércétas Zelatina plaksnes un ierivé
muskatriekstu. Masu izmaisa, liek ledusskapi uz
paris stundam, lai sabieze. Saku| saldo krgjumu un
pievieno sastingusSo siera masu, visu kopa uzputo
mikseri.

02. Kalinomizo, sagriez |oti planas $kefités. Abolu sulu
kopa ar garSaugiem uzvara, liek sula kali un vara, lidz
Skelites mikstas. Uzglaba abolu sulas novarjuma.

&5 PASNIEGSANA

Skivi liek uzputoto siera krému, pari kiaj kala
Skelites, parber ar riekstiem un pielej bérzu
sulas sirupu.

2 nelieli kali

0,5 litri abolu sulas

1 zvaigznite anisa

1 standzina kanéja

2 smarZigie pipari

2 krustnaglinas

2 $kelites svaiga ingvera

Siera uzputenim

100g svaiga krémsiera

300g svaiga siera

(mocarellas tipa)

3 plaksnes Zelatina (6g)

1 neliela Skipsnina muskatrieksta
2 &d.k. salda kréjuma
uzputo$anai

4 tejk. bérzu sulas sirupa

1 &d.k. apceptu lazdu riekstu
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Palijas fileja cepta ar ciikgalas
cauraudzi un kalu biezeni

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS
01. Kalus nomizo, sagriez nelielos gabalinos, ietin 4 nelielas palijas filejas
cepampapira un liek cepeSkrasni 160°C temperatura, 4 $kéles kiipinata cikgalas
cep apméram 2 stundas. 5
cauraudza
02. Lauku sviestu liek Cuguna trauka, pievieno kiploku, 1 neliels sipols
timianu un vara 40 mindtes, lidz sviests sabriné. 2 adamkarotes ellas cepsanai
Nokas svi [ laba pasniegsanai. )
okas sviestu caur sietu un uzglaba pasnieg3anai 4 vidi kil
03. Kupinato cikgalas cauraudzi smalki sagriez un kopa ar 2 zarini timiana
sagriezto sipolu nedaudz apcep, liek palijas filejas uz 2 daivinas kiploka
cukgalas cauraudza un apcep zivi no abam pusem, o
o Lo . o 3009 lauku sviesta
idz ta gatava. Pievieno garsvielas (sals, piparus).
04. Ceptos kalus saspaida (vai sakul virtuves procesora),

[idz veidojas biezenis.

&5 pasiEcsana

Liek visas sastavdalas uz Skivja, kalu biezeni parlej ar karstu bruninato sviestu.
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ERIKS DREIBANTS
“Pavaru majas Ligatne’, “3 pavaru restorana “Tam labam bus augt

m

saimnieks,

Slow Food Latvija Pavaru alianses biedrs

Kalis ar
Burtnieka zandarta sevici

PAGATAVOSANA SASTAVDAI,.AS

01. Kalus nomizo un sagriez planas Skeles, no skélém izspiez - 1-2kali
4cm diametra apliSus vai katru Skéli sagriez Cetras dalas. - 300g zandarta filejas

02. MARINADE: Trauka ielej cidoniju sulu, laima sulu, cidoniju * 70ml cidoniju sulas
sirupu un sakapatu koriandru. Visu riipigi samaisa. Sali pec + 20ml cidonijas sirupa
garsas. - 70ml laima sulas

03. ZANDARTS: Zandarta fileju sagrie? planas, nelielas $kélés, * 3 svaiga koriandra zarini
zilo sipolu sagriez planos salminos, kala atgriezumus sagriez + 1 zilais sipols
salminos. - Olivella

04. PIRMS PASNIEGSANAS: Marinadeé pievieno zandartu, sipolu, - Séls

kali un visu rupigi samaisa. leliek ledusskapi uz 30 minatém.

— @‘& PASNIEGSANA

Uz Skivja liek kala Skelites, uz tam karto zandarta sevici un pa virsu kala Skelites.
Pasniedzot uzlej nedaudz olive|lu.
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ERIKS DREIBANTS

=

“Pavaru majas Ligatne’, “3 pavaru restorana “Tam labam bus augt

Slow Food Latvija Pavaru alianses biedrs

m

saimnieks,

Pavaru majas sklandrausis

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS

01. MIKLA: Miklai
Uzbriedina raugu, visas sastavdalas rupigi samaisa kopa, 0,5kg rupju kviesu miltu
apsedz ar dvieli un raudze miklu. 15g rauga

02. PILDJUMS: 60g sviesta
Kalus un kartupelus veselus cep cepeskrasni, atdzese, 0’_25| piena
nonem mizu un sastampa.Katlina uzsilda sviestu, saldo Sals
kréjumu un kimenes. Atstaj uz 1 stundu ievilkties kimenu Plldijumam
garsai, tad nokas un atkal uzsilda, bet nevara. 4-6 kali
KuterT (virtuves kombaina trauka) liek kalus, kartupeus un 100g kartupelu
blendgjot pievieno saldo kréjumu ar sviestu. Visu blendg, lidz - 0,2l salda krejuma
izveidojas viendabigs biezenis. 100g sviesta

03. Kad mikla gatava, veido grozinus formité 200°C 1 Edk. iimep

. gatava, grozinus formités un cep Sils

— @‘& PASNIEGSANA

temperatara 10 mindtes, iepilda masu un cep vél 10 mintes.

Bérzu sulas sirups
- RapSuella

Sklandrausim virsu liek marinétu kali un pasniedz ar bérza sirupu un rapsu ellu.
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Kalu cidoniju sula
ar liepziedu saldejumu

PAGATAVOSANA

SASTAVDALAS

01.

02.
03.

04.

Kalus nomizo, sagriez mazakos gabalos un izspiez sulu.
Kalu sulai pievieno cidoniju sirupu un uzvara. Odent
izSkidina kartupelu cieti un iebiezina kalu un cidoniju
sulu.

Savara stipru liepziedu teju, atdzese.

Sakul olas ar cukuru un saldo kréjumu ddens peldé un,
lenam maisot, uzkarse lidz 68 gradiem.

Tad pievieno liepziedu téju, degvinu, glikozi un citronu
sulu. Visu samaisa viendabiga masa un liek sald&juma
masina.

1kg kalu

100ml cidoniju sirupa
1 tejk. kartupelu cietes
70g Udens

300ml liepziedu téjas uzl&juma
200g salda krejuma

7 olas dzeltenumi
100g cukura

50g degvina

1/2 saujas glikozes
50g citronu sulas
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KALIS IR BRALIS | Juris Dukalskis



Kalu krokete ar

marinetu kali un petersilu ellu

PAGATAVOSANA

01.

02.

03.

KAI,.U KROKETE:

Kalus nomizo, sagriez mazakos gabalos, parlej ar pienu
un vara, kamer tie miksti. Nokas, pievieno sviestu, sali,

muskatriekstu un citrontimiana lapinas un visu samica

viendabiga masa3, atdzese.

No ieguta biezena veido bumbas. Olu sakul, kala bumbas
iemérc sakultaja ola un apvila ivmaizé, un cep liela ellas
daudzuma zeltaini branas.

MARINETS KALIS:
Koriandra un fenhela seklas apgrauzde, parlej ar udeni,
pievieno abolu etiki, cukuru, sali un visu uzvara, atdzese.

Kalus nomizo, sagriez Tmm planas skelés un noblanse.
Tad parlej ar aukstu marinadi un atstaj vismaz uz 24h, lai
savelkas.

PETERSILU ELLA:
GarSaugus noblanse. Ellu sablende kopa ar garSaugiem,
kiploku, cukuru, sali un etiki. Tad izkas caur kafijas filtru.

Kalu kroketei

8009 kalu

2 citrontimiana zarini
50g sviesta

800g piens

2 olas

100g rivmaizes
Muskatrieksts

Sals

Ella cepSanai

Marinétajam kalim

4009 kalu

50g cukura

70g abolu etika
1g sals

2 koriandra séklas
2g fenhela séklas
100g udens

Pétersilu ellai

2009 pétersilu
100g dillu

109 kiploku
2009 olivellas
509 abolu etika
10g cukura

19 sals
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Kala tartars ar jogurta merci

PAGATAVOSANA

01.

02.

03.

Kali nomizo un sagriez planas Skeles Smm. Liek varities
uz 1 stundu cukura sirupa, lidz gatavs. Nosusina un kalté
1 stundu cepeskrasni pie 80°C temperatiiras. Sagriez
abolu kubinos ka tartaram, pievieno lokus, Salotes
sipolus, laima sulu, etiki. Sali un piparus péc garSas.
Jogurtam pievieno risu etiki un sali, citrona sulu pec
garsas.

RIEKSTU KREMS: Indijas riekstus liek katling, parlej ar
tdeni un pavara 5 minites, nokas. Liek riekstus blendert
un pievieno visas sastavdalas, sablendé [idz kréjuma
konsistencei. Atdzese lidz pasnieg$anai.

GARSAUGU ELLA: Elju uzsilda lidz 80°C, kopa ar
garSaugiem liek blenderi un sablendg, izkas caur smalku
sietu, atdzese lidz pasniegSanai.

&5 PASNIEGSANA

Dekorésanai

Plani grieztas (2mm) kolrabja ripas
Dillu zarini

Kala tartaru liek formina uz Skivja, dekoré ar kolrabja ripam
un uzspiez riekstu krému no konditorejas maisina. Dekoré ar
dillém. Pasniedzot pie 100ml jogurta pievieno 2 édamkarotes
garSaugu ellu, mazliet iecila to un lej apkart tartaram.

Kala tartaram
+ Mazgats, 5Smm 3$keles
sagriezts kalis
3x3mm kubinos sagriezts
zalais abols
2 &d.k. laima sulas
1 &d.k. balzamiko etika
10g smalki grieztu maurloku
20g smalki kubinos sagriezti
Salotes sipoli
Sals, pipari
Kala sirupam
1200ml tdens
2009 cukura
Jogurta mércei
200 ml jogurta
10g risu etika
Sals, citrona sula
Riekstu kremam
200g Indijas riekstu
260m| ddens
3 tejk. galda etika
2 tejk. citrona sulas
Sals
GarSaugu ellai
40g maurloku
509 dillu
1509 augu ella

KALIS IR BRALIS

31
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Kalu saldejums
un topinambura putas

SASTAVDALAS

PAGATAVOSANA

180g nomizots, smalki $kélés
sagriezts kalis
250ml piena

Topinambiira putam

300g mizoti, smalki griezti topinabdri
150g smalki sagriezti Salotes sipoli
300g mizota, smalki griezta

saknu selerija

15g smalki griezti kiploki

0,5I piena

0,5! salda krejuma

79 cukura

8g zelatina

Saldejumam (lai sanak 1kg)

300g salda krejuma
3 olu dzeltenumu
220ml piena

20g glikozes

1209 cukura
Skipsna sals

01.
02.

Uz Ienas uguns vara piena kali, lidz tas miksts

Uz Iénas uguns katlina olivella sasauté sipolus,
kiplokus, pievieno seleriju un topinamburus, sauté
30 mindtes, tad pielej pienu un saldo kré&jumu,
pievieno sali un cukuru, izkas. Tad pievieno
uzbriedinatu Zelatinu. Pilda sifona un pievieno

2 baloninus, pasniedz atdzesétu lidz istabas
temperatrai.

&5 PASNIEGSANA

80g grauzdétu lazdu riekstu

200g ogas un augli péc izveles (smiltsérkski,
mellenes, mango)

20g rivéta cieta siera (Parmezana tipa)
DekoréSanai zalumi

Skivi karto ogas un drupinatus lazdu riekstus,
pas no sifona balona putas, dekoré ar rivétu
sieru un zajumiem.
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| Pavels Skopa

KALIS IR BRALIS




Kali cidoniju glazura ar

bruklenu merci

PAGATAVOSANA SASTAVDAI,.AS
01. Kalus nomizo un sagriez daivas. Katla uzvara tdeni, tam kg kalu
pievieno sali un kalus. Kalus vara, lidz tiem var izbakstit cauri 30g sviesta
ar zobu bakstamo, apméram 10 minates. Kalus nokas un 10 rozmarina
atstaj uz sieta. 30g medus
02. Katlavai panna, kuras izmérs ir piemérots visu kalu apjomam, 60g cidoniju sirupa
izkauseé sviestu. Kad sviests veido putas, tam pievieno Britklenu mércei
sakapatu rozmarinu un apcep to kadu miniti. Kad sviests sak 80g cukura
karamelizéties, tam pievieno medu, cidoniju srupu un visu 3 -
_ _ . Lo e _ L g rozmarina
kopa karse dazas minutes, kamer Skidrums klist biezaks. _
Pievieno apvaritos kalus un tos maisa, lai glazura vienmerigi 300g brakleu
apnem kalus. Turpina kalus karsgt, lidz Skidrums pietiekami 300g portvina
izgarojis un glaziira apnémusi saknenus. Kalus parber uz Svaigi malti melnie pipari
cepamas paplates, vienmérigi izklaj un liek cepeskrasni 190°C
temperatiira uz 25-35 minatém. Kalu stiiriSiem jasak apdeg un PASNIEGSANA
vietam, kur kali piespiedusies pannai, jabat zeltainam. o
03. BRUKLENU MERCE: Katla karsé cukuru, lidz tas izkiist un sak

karamelizéties. Kad cukurs partop melnas téjas krasa, tam
pievieno rozmarinu un dazas sekundes to izmaisa. Nakamas
pievieno bruklenes, portvinu un |auj masai no jauna uzvarities,
lai sastingusr karamele atkal izkustu. Vara uz mazas uguns
10 minutes. Masu blende lielas jaudas blenderi un izkas caur
smalku sietu.

Kalus pasniedz kopa
ar briklenu mérci. ST
bis lieliska piedeva
medijuma galai, jeram
vai pilei.
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Katla otra pus
Kadas 10 minute

KALIS IR BRALIS | Pavels Skopa




Kalu nudeles ar trifeli un
kupinatu piena pulveri

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS

01.

02.

03.

04.

05.

Panna savieno kala niideles ar krgjuma meérci un karse. Kad
meérce sak sabiezet, pannu nonem no uguns. Pievieno trifelu
ellu, rivétu cieto sieru un izmaisa. Kalus karto bloda. Tos apber
ar kiipinatu piena pulveri, kapatiem maurlokiem un rivétu cieto
sieru.

KALU NUDELES: Kali kartigi nomazga, nomizo un pataupa
atgriezumus buljonam. Mizotu kali spiralveida darzenu griezeja
sagriez garas, planas loksnés. Loksnes karto vienu otrai virsi
un ar nazi sagriez nudelu forma. Nadeles uz 1 miniti ievieto
verdosa salsudent. Tad tas nokas un atdzese ledaina udeni.
Visus atgriezumus saglaba buljonam.

KREJUMA MERCE: Karameliz&ta sviesta apcep sasmalcinatu
sipolu, kiploku un timianu. Tiem pievieno sagrieztus burkanus,
selerijas katu un turpina cept, lidz darzeni miksti. Tiem pievieno
sali, svaigi maltus piparus un cep vél dazas mindtes. Darzeniem
pievieno baltvinu un pilniba to novara. Nakamo pievieno saldo
krgjumu ar kalu buljonu un vara uz lenas uguns 10 minutes.
Merci sablende un izkas caur sietu.

KALU BULJONS: Kala atgriezumus sasmalcina, ievieto katla.
Tiem pievieno nedaudz ellas un apcep. Pievieno adeni tik
daudz, lai kali bitu gandriz nosegti. Vara uz Ienas uguns 30
mindtes, izkas.

KUPINATS PIENA PULVERIS: Sviestu ievieto katla un karsé uz
vidgji straujas uguns. Kad sviests izkusis, tam pievieno piena
pulveri un, nemitigi maisot, turpina karsét sviestu. Karse,

[[dz piena pulveris sviesta ir zeltaina krasa. Piena pulveri

izkas, ieglstot divus produktus - karamelizéto sviestu un
pulveri. Izkasto pulveri izklaj uz papira salvetes, lai atdziest.
Karamelizeto piena pulveri parvieto uz kpinatavu un kupina 2h.

200g kala nudelu
100g kréjuma meérces
10g trifeu ellas

30g riveta cieta siera
3g smalki sagrieztu
maurloku

10g kapinata piena

pulvera

Krejuma méercei

50g karamelizéta sviesta
(skat. kiipinata piena pulvera
pagatavosanu)

50g Salotes sipolu
10g kiploka

Dazi zarini svaiga
timiana

50g burkana

50g selerijas kata
50g baltvina

200g kalu buljona
200g salda krejuma

Kupinatam piena pulverim

50g piena pulvera
200g sviesta
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g

RENARS PURMALIS

“Gatavo daba” konceptpavars, Slow Food Latvija Pavaru alianses biedrs

Kalu salati

PAGATAVOSANA SASTI_\VDAI,.AS
01. Kalinomizo un sagriez planas Skélés. GrieSanai + Tkalis
vislabak izmantot darzenu mizotaju. Sagrieztas « 1 burkdns
Skeles aplej ar verdoSu tdeni un notur tas karstaja . 5redisi

tdeni 10 mindtes. Péc tam $kéles noskalo ar

- + Sauja dzérvenu
aukstu udeni.

-+ Pavaru majas abolu sirups*
02. Ardarzenu mizotaju satrin burkanu un sagriez - Kanepju ella
redisu planas Skeltés. Bloda samaisa kali, burkanu, . Sals
dzérvenes, aplej ar abolu sirupu un kanepju ellu,
skabumam vél var nedaudz pieliet avenu etiki,

citronu vai cidoniju sulu. * Abolu sirupu var aizstat ar klavu sulas
sirupu, bérzu sulas sirupu vai veikala

atrodamu balto Balzamico krému, kas ir
skabensalds. Protams, katram Siem sirupiem
ir cita garsa, bet pievienot vajag pavisam
nedaudz, lai izceltu produktu krauk$kigas

nianses.

— @‘& PASNIEGSANA

Ja salatus planots ést uzreiz, pieber sali un serve blodas.
Ja planots servet uz galda kopéja trauka, tad ieteiktu sali parbert pa virsu, lai salati parak
neatsulotos.
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Kala steiks ar

sarkanvina merci

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS
01. Svarigaka pagatavoSanas dala sakas jau iepriek3gja 1 liels kalis

diena - kalis ir jasasalde. Kala struktira klis mikstaka un 1 burkans

gar$a saldenaka. 1 sipols
02. Paris stundu pirms gatavosanas kali iznem no saldétavas, 1 kiploks

atstaj, lai atkdst. Tad nogrieZ biezu kala $kéli. Paréjo kali 11 sarkanvina

kopa ar burkanu, sipolu un kiploku apcep katl3, lidz tie 100g sviesta

klast tumsi brani. Tad aplej ar sarkanvinu, pielej vél puslitru 3 gabalini melnas Sokolades

tdens, pieliek garSaugus un vara stundu. L

Melnie pipari, lauru lapa,

03. Patolaikupannaliek 100g sviesta un uz pavisam mazas rozmarins buljonam

liesmas cep kala Skeli no abam pusem, ik pa laikam to

apgrozot. Svarigi cept Ieni, lai sviests nesadeg, un kalis

sviesta klutu smarzigs un riekstains.

PASNIEGSANA
04. Tad buljona katla paris reizes iebrauc ar rokas blenderi o
o

un dalu darzenu sablendg, lai mérci padaritu biezaku,
izmantojot tam dalu darzenu mikstuma. Mérci nokas caur
sietu cita katla un tur pievieno briino sviestu, kura cepts
kalis. Sviestu lej lenam, merci kulot ar kulamo slotinu.
Pieliek klat Sokoladi, tejkaroti cukura, nedaudz sali un
izveido veélamo biezumu. Ja mérci grib biezaku, to var
sabiezinat ar miltiem.

Kali serve uz $kivja,
parber ar sali un parlej
sarkanvina merci.
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Krasni cepts kalis ar
Satay merci, avotkresem
un kazas sieru

PAGATAVOSANA SASTI_\VDAI,.AS
01. Kalus nomazga un ar visu mizu liek cepties + 4 nelieli kali
cepeskrasni 180°C temperatiira 25 minites. +100g kazas siera

P&c ceps$anas atdzesg, nomizo, sagriez palielos
neregularas formas kubinos.

80g avotkresu

02. Kazas sieru savlaicigi ieliek plastmasas kastite Satay méercei
saldétava. - 500ml kokospiena
1g €ilT parslu

03. Katlina ielej kokospienu un vara uz lénas uguns.

Pievieno sagrieztu vai salauztu citronzali, tad sojas 50g citronzales

meérci, Gill parslas, laima lapu un zemesriekstu * 509 zemesriekstu pastas
pastu. Vara minutes 10-15, lidz mérce klust biezaka -+ 18&d.k. gai$as sojas mérces
un tonis videji brani-sarkans. 1zkas caur sietu. - 1laima lapa

&5 pasiEcSANA

Uz Skivja pirmo servé mérci, tad siltus kalus, dekore ar avotkresém un uz smalkas rives
rnvetu, saldetu kazas sieru.
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Perlu kuskuss ar ceptu kali un
austrumu garsu merci

PAGATAVOSANA

01.

02.

03.

04.

Kalus nomazga un liek cepties cepeskrasni 180°C
temperatira 25 mindtes. Atdzesg, nomizo un sagriez
smalkakos kubinos.

Apcepot sipolus, burkanus, Sampinjonus, pievieno 800ml
udeni, vara darzenu buljonu, vélak pievieno seleriju katus.

Per|u kuskusu parlej katlina ar tdeni un, uz Iénas uguns
vienmérigi apmaisot, vara miniites 15, [idz tas gandriz
gatavs. Pievieno nedaudz sali, nokas un noskalo.

Katlina lej baltvinu, novara uz pusi, pievieno darzenu
buljonu, garsvielas (Garam masala, citronzali, harisas pasty,
sali), vélak pievieno saldo krgjumu un novara, lidz mérce
klust biezaka, izka$ caur sietu. Gatava merce iecila kalus,
nomizotu un kubinos sagrieztu mango, pedéja bridr ieliek ari
sagrieztas cigorinu lapas, uzvara un serve.

M PASNIEGSANA

Pasniedz ar sakapatiem maurlokiem.

SASTAVDALAS

4 nelieli kali

2009 pérlu kuskuss
1509 dazadu krasu
cigorinu salatu

1 nogatavinats mango

Austrumu garsu mércei

1 sipols

1 burkans

" selerijas kata
100g Sampinjonu
Sals péc garSas

509 citronzales

4g harisas pastas
3g Garam masala
150ml sausa baltvina
300ml salda kréjuma
10g maurlocinu
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Kalu kroketes ar
miso pastu un burratas siera putam

PAGATAVOSANA SASTAVDALAS

01. KALUKROKETES: Kalus nomazga, liek folija, nedaudz uzlej Kalu kroketém

ellu un sali, ietin un cep 180°C 45 mindtes. Tad nomizo, liek
visas sastavdalas blender, kartigi samal viendabiga masa.

3009/400g kalu
180g ddens

02. Uzpannas cep mazas pankilkas. Visértak tam izmantot 30g miso pastas

danu pankuku pannu, kuru sakarsg, katra iedala ielej ellu un 2 olas

tad, izmantojot plastmasas pudeliti ar nelielu uzgali, katra 240g miltu

iedala iepilda kaju masu. Cep uz mazas uguns. Lidz ko masa 30g kukuriizas cietes

sak apcepties briina, ar koka irbuliti to apgrieZ, lai veidotos 3 sals

bumba. Ja vajag, tad tukSajas vietas piespiez vel klat masu. . _

= .= Burratas siera putam
Cep apméram 4 minutes.
2 pac. (2 pac.=200g)

03. BURRATAS SIERA PUTAS: Burratas sieru liek blender, burratas siera

pievieno sali un uzbriedinatu Zelatinu, kas nedaudz pasildits,
blendg, tad masu parlej sifona un ar 2 gazes baloniem
uzgaze. leliek sifonu ledusskapt uz 20 minatém.

&5 pasNiEGSANA

10g Zzelatina
3g sals

Karto uz Skivja kalu kroketes un mala uzziez burratas siera putas. Uz putam var uzbert

tomatu pulveri vai bieSu pulveri.
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Marinets kalis ar melno kiploku
kremu un lazdu riekstiem,
pekorino sieru un kanepju

krejumu

PAGATAVOSANA

01.

02.

03.

MARINETS KALIS: Kali nomizo, sagrieZ plani uz darzenu
griezéja (slaisera). Uzvara marinadi, ieliek taja kali, pavara
kadas 3-4 minates.

DASI BULJONS: Katla uzvara dasi buljonu no tunéa parslam,
kombu un Udens, pavara 5 mindtes. Lauj atdzist, tad izkas
un pievieno visas paréjas sastavdalas, pavara 6 minates.
Tad parlej Iézena trauka, lauj atdzist. Sablende un liek
konditorejas tuta.

KANEPJU KREJUMS: Skabo kr&jumu ieliek marlé un notecina
12 stundas. Tad iemaisa kanepju pavalgu un sali, liek
konditorejas tiita.

M PASNIEGSANA

Uz Skivja karto marinétu kali, uzspiez melno kiploku
krému, tad kanepju krejumu, uzber grauzdetus lazdu
riekstus un uzrve pekorino sieru. Labu apetiti!

Marinétajam kalim

2 kali

200g baltvina etika
1009 cukura

10g sals

300g udens

4 kanéla standzinas

5 anisa zvaigznes

1 tejk. koriandra séklu

Melnajam kiploku kremam

60g sojas

120g tirita melna kiploka
4g agara

809 susT etika

105g cukura

420g dasi

Dasi buljonam

420g dens

20g tunca parslu

1 neliels kaltétu juraszalu
kombu gabals

Kanepju kréjumam

1kg skaba kréjuma
100g (1 pacina) kanepju
pavalga

8g sals
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Speles ar
kali brali

‘(Ipa1z) suaifezp 150y ‘(suxes) susijezp

‘(s181d sauxes) s19j0iA ‘sfezyelad ‘(a19zo. ndej) sjez isieb
‘(s1ey sedej) nsesjou nysjoiA Je sjez ‘(sedej) sjez ibyns
‘Hl 3ATIELY NSNW

Tautas-

dziesma Leksim kalu darzina:
Lai aug kali, kapostini
Apalam galvinam,
Apalam galvinam,
Ratainam lapinam!

Kekat3, lekata!
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Te ir vieta jusu izdomatajai miklai!

Atmini
miklas

(Miklas no Dainuskapis.lv, e-biblioteka.lv, ka ari pasu izdomata)



Kalis irbralis

Gramatina veltita Latvija kadreiz plaSi audzétajai
kalu Skirnei ‘Abolu dzeltenie’, kas atrodas uz
izzuSanas sliekSna. Ta iepazistina ar Skirnes
izcelsmi, vertigajam Tpasiham, audzésanas veésturi
Latvija, sniedz padomus, ka tos izaudzéet piemajas
darzina, iegustot ar1 seklas. Slow Food Pavaru
alianses Latvija biedri piedava 18 dazadas receptes,
lai palidzétu ‘Abolu dzeltenajiem’ kaliem atgriezties
uz pusdienu galda.

Izdevums tapis “Slow Food Negroni Week Fund”
atbalstita projekta ietvaros.

) /slow Food Straupe /Slow Food Straupe tirdzins
www.straupestirdzins.lv

Teksts: Astride Rozite, Liga Lepse, Baiba Smilga

Receptes un édieni: Baiba Smilga, Eriks Dreibants, Pavels Skopa, Juris Duka|skis,
Ingmars Ladigs, Maris Jansons, Renars Purmalis, Janis Sprogis, Valters Zirdzin$
Foto: Justine Kal€ja, Liva Cabule, Janis Zilvers

Dizains: Linda Meire

Redaktore: Rudite Vasile

Projekta vaditaja: leva Dreibante

Projekts “Returning of Apple Swede variety in local food system”

(Latvijas ‘Abolu dzelteno’ ka|u $kirnes atgrie$anas vietéja partikas sistéma)
Izdevéjs: Biedriba Slow Food Straupe | 2024
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