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Zaubes savvalas kulinara festivala tradicijas
Sogad turpindjas tiessaistes meistarklases,
lekcijas un dazadas pastaigas dabd, jo
pulcéties nevaréjam. So festivala laiku més
atcerésimies ka Covid-19 laiku, kad pasaulei
piepesi bija jaapstajas.

Sis laiks visspilgtak paradija dabas nozimi
mdasu dzivé. Latvijas lauki, dabas takas
meZos un purvos piepesi piepildijas ar
cilvékiem. Tiesi saikne ar savvalas dzivi
daudziem palidzéja pardzivot So korona-
virusa laiku, neiekrist depresija vai kadas
citds nopietnds veselibas problémas.

Zaubes savvalas kulinara festivala nemai-
niga misija ir aicinat cilvekus labak izprast
dabu, paradit, ka izmantot savvajas veltes,
un skaidrot savstarpéjas rapés balstitas
cilvéka un dabas attiecibas. Kulindrija

ir visas puses vienojosa, [oti interesanta

un daudzveidiga platforma, kur aizsakt
rosinosas sarunas, uzzindt jaunas lietas un
kopa priecaties.

Sogad, skatoties gatavosanas meistarklasu
sérijas, varéjam madcities, ka izmantot
savvalas produktus. Zinasands ar mums
dalijas Raitis Legzdin$ un Rasa Zeimula no
mednieku un makskernieku kluba “Zaube”,
“Istas latvju saimnieces” titula ieguvéja

Brantu muiZas saimniece llze Briede, ka ari
lieliski pavari — Ingmars Ladigs, Toms Ritvars
Logins, Oskars Freiborns un Ina Poliscenko.
Par augu izmantosanu partika, veseliba,
skaistuma un majas tiribas uzturésana
Cetru lekciju ciklu vadija augu eksperte Vaira
Karklina.

Vasaras sakuma Zaubes apkartnes plavas
maza grupina interesentu ar Evitu Lakinu no
saimniecibas “Ozolini” devas izzindt augus,
bet rudeni kopa ar mikologi Dianu Meieri
meZa sénoja un péc tam krasoja dzijas ar
séném neticami skaistas krasas.

Sogad nevaréjam aicinat ciemos projekta
“Savvalas brinumi” starptautiskos part-
nerus no Skotijas Forth Valley un Lomond
LEADER grupas, Lietuvas Utenas regiona
un Jonisku rajona vietéjas ricibas grupam,
Saldus rajona attistibas biedribas un
Somijas Vaara-Karjalan Leader grupas, tacu
$Tmaza recepsu gramatina tapusi savstar-
péja sadarbiba un kopiga ieinteresétiba par
savvalas veltém un dabu kopuma.

Uz tikSanos Zaubes savvalas kulinaraja
festivala!

Eva Koljera, festivala kuratore
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Sastavdalas

Kefirs

Garsas jaunas lapinas
Pienenu jaunas lapinas
Natru jaunas lapinas
Dilu lapinas

(var pievienot ar citus zalumus péc
izvéles)

Medus

Citronu sula

Sals, malti melnie pipari
Kiploku daivina péc izvéles
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ZALAILIS KOKTEILIS

1. Lapinas noskalo, nosusina.
2. Kefiru lej trauka, pievieno zalumus, garsvielas, un
visu sablendeé.

3. Lejglazé un bauda loti uzmundrinosu pavasara
vitaminu bumbu.

Liena Zommera, Saldus attistibas biedriba
“Savvalas brinumi” (Latvija)




“ZIEMELU KAPERI”

Sastavdalas
2 krGzes notiritu piladzogu

(krazes tilpums 250 ml)

Salljumam
2 édamkarotes jaras sals

285 ml adens

Marinadei

285 ml etika

400 ml Gdens

2 édamkarotes cukura
2 lauru lapas vai

1 anisa zvaigznite péc izvéles

1. Tiru 700 ml burku 10 minates izkarsé cepeskrasni
100 °C temperatdra.

2. PiladZogas rupigi nomazga.

3. Ogas apméram paris minUtes novara, nokas un
saber burka.

4. Katlina lej deni, karséjot izSkidina sali un parlej
ogam. Burkai aiztaisa vaku un atstaj to istabas tempera-
tdra uz tris dienam.

5. Piladzu salijjumu nolej. Katlina uzvara marinades
sastavdalas un talit parlej piladziem. Atdzesé.

6. Uzglaba ledusskapi. Lai garsas savilktos, pirms
é3anas "kaperus” notur marinadé vismaz tris dienas.

Vaara - Karjalan LEADER VRG
“Savvalas brinumi” (Somija)




PIKANTA DZERVENU MERCE

Sastavdalas

550 g dzérvenu

250 g sipolu

150 g cukura

50 ml etika

Skipsnina maltu melno piparu
1 téjkarote sals

1 édamkarote sviesta

1. Sipolus nomizo, sagriez planas skélités un apcep
sviesta viegli zeltainus.

2. Dzérvenes noskalo zem tekosa Gdens un nosusina
uz papira dvieliem.

3. Katlina liek visu kopa, pievieno séli, piparus, cukuru
un etiki, uzvara un turpina varit uz vidéja karstuma
apméram 15 mindtes. Pikanta dzérvenu mérce ir lieliska
piedeva galas édieniem.

Jonisku rajona un Utenas regiona VRG

“Savvalas brinumi” (Lietuva)



PIENENU LAPU UN
TOMATU SALSA

Sastavdalas 1. Pienenu lapas noskalo, nosusina salatu zavétaja un
o ) : siki sakapa.
0,5 litri mazu pienenu lapinu 7 ) o .
2. Tomatus un kiploku daivinas sagriez mazos

2 tomati kubinos, locinus sasmalcina.

Zalie locini 3. No laimiem izspieZ sulu, to un olivellu pievieno
maisijumam.

Olivella

4. Javélas, var pievienot mazliet sasmalcinata svaiga
2 laimu sula ¢ili pipara.
2 kiploku daivinas 5. Pievieno sakapatas pienenu lapas.
- 6. Péc garsas pievieno sali un skipsnu melno piparu.
als
7. Pirms pasniegsanas salsu liek ledusskapi slégta
Malti melnie pipari trauka un vismaz pusstundu lauj garsam savilkties.

Gabalins svaiga cili pipara péc izvéles

Vaara - Karjalan LEADER VRG
“Savvalas brinumi” (Somija)




SILTIE GAILENU SALATI

Sastavdalas

2-3 saujas gailenu

Kolrabis

Dazas pasceptas maizes Skéles
4 jaunie sipoli

Kiploku dzinumi ar ziedpumpuru
Rozmarina zarin$

200 ml buljona

100-150 ml baltvina

Sviests, augu ella cepsanai
Nedaudz sinepju

Sals

Cukurs

Pasniegsanai

Malti melnie pipari

Zalumi péc izvéles — skabenes, spinati

Smalcinati apcepti lazdu rieksti

Uz apceptam kimenu séklam noturéta

ella
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1. Kolrabi nomizo, sagriez skélés, 2 minttes apvara
Gdent ar mazu sals un cukura piedevu. Tapat dara ar
kiploku dzinumiem.

2. Gaileném notira gruzus, atri noskalo, saplucina
gabalinos. Uz uguns panna uzkarsé nedaudz ellas un
sviesta, apcep sénes.

3. Sipolus nomizo, vertikali sagriez gabalos, virs
liesmas nedaudz apdedzina un pievieno gaileném.
Pievieno ari kolrabja gabalus.

4. Panna pielej 100-150 ml baltvina, lauj novarities.

5. Blodina sajauc nedaudz sinepju, 2 édamkarotes
miksta sviesta un buljonu, pievieno séném un sakném.
Pieliek zarinu mazliet apdedzinata rozmarina, merci
novara, lidz ta sabiezé.

6. Uz oglém liek restites, no abam pusém apgrauzdé
maizes $kéles, blakus atri apcep kiploku dzinumus. Skivi
liek maizes skéli, tai virsa liek zalumu lapinas.

7. Karstas sénes un saknes bagatigi parliek maizes
skélém, parlej ar mérci, parkaisa ar sali, svaigi maltiem
melnajiem pipariem un nedaudz apceptiem smalcina-
tiem lazdu riekstiem. Beigas parslaka ar nedaudz ellas,
kas ieprieks noturéta uz apceptam kimenu séklam.
Pédejos parliek apvaritos un uz uguns apceptos
kiploku dzinumus.

Ingmars Ladigs, Re’Chef sefpavars

“Zaubes savvalas kulinarais festivals 2021”
(Latvija)




NATRU ZUPA

Sastavdalas

3 lielas saujas natru jauno lapinu
(galotnites)

2 sipoli

Sviests vai olive|la cepsanai

1 litrs darzenu buljona vai Gdens
Garsvielas péc izvéles

Kartupeli, lécas vai paksaugi péc izvéles

1. Katla sviesta vai olivella maigi apcep sasmalcinatus
sipolus, 1dz tie k|Tst zeltaini.

2. Pievieno 1 litru Gdens vai darzenu buljona un
3 lielas saujas svaigu natru jauno lapinu no galotnitém.

3. Zupu lénivara apméram 15 mindtes, tad sablendé
ar rokas blenderi (natres var ari pirms pievienosanas
buljonam sagriezt ar skérém).

4. Pievieno garsvielas péc izvéles, pasniedz un

izbaudal! Péc izvéles sastavdalam pievienojot kartu-
pelus, lécas vai paksaugus, zupu var padarit tumigaku.

Herbal homestead
Forth Valley & Lomond Leader VRG
“Savvalas brinumi” (Skotija)




UGUNSPUKU RISOTO

Sastavdalas

0,5 lugunspuku jauno dzinumu
2 sasmalcinati salotes sipoli

2 sasmalcinatas kiploku daivinas
200 ml apalgraudu risu

200 ml baltvina

800-1000 ml darzenu buljona
50 g sviesta

Olivella cepsanai

100 g cieta Parmas siera
Norivéta 1 citrona mizina

Melnie pipari péc garsas

1. Ugunspuku dzinumus noskalo, apméram

15 sekundes noplaucé verdosa Gdeni un sagriez
dzinumus mazakos gabalinos, dazus atliek mala
veselus.

2. Sipolus un kiplokus maigi apcep olivella. Katla

ber risus, pievieno sipolus un kiplokus, maigi sauté.
Pievieno baltvinu un lauj tam iestkties, laiku pa laikam
apmaisot.

3. Kad vins ir iestcies, pakapeniski pa vienam
kausinam pievieno darzenu buljonu, visu laiku maisot.
Pirms pievienot kausu nakama buljona, |auj risiem
varities un uzsakt skidrumu.

4. Taturpina, [idz viss buljons ir izlietots un risi kjuvusi
mikstaki. Gandriz gataviem risiem pievieno sakapatos
ugunspuku dzinumus. Pievieno sarivétu Parmas sieru
un sviestu, mazliet sviesta atstajot cepsanai.

5. Uzliek vaku un Jauj visam vél mazliet savilkties.
Veselos ugunspuku dzinumus apcep sviesta. Risoto
péc garsas pievieno rivétu citrona mizinu un skipsninu
svaigi maltu melno piparu. Péc izvéles pievieno sali.
Risoto pasniedzot rota ar apceptajiem veselajiem
ugunspuku dzinumiem.

Vaara - Karjalan LEADER VRG
“Savvalas brinumi” (Somija)




JAUNA ABERFELDI RUBENA KRUTINA AR

GAILENEM UN MAIZES MERCI

Sastavdalas

1 rubena (jauna putna) kratina ar kaulu
Picina sviesta

Mazliet olivellas

Jaras sals

Malti melnie pipari

Liela sauja gailenu

Picina sviesta

Sula no 4 citrona

2 édamkarotes kapatu pétersilu
3 estragona lapinas

Sals

Malti melnie pipari

Serija etika mércei

250 ml tela tumsa buljona
75 ml portvina

Timiana zarin$

Serija etikis péc garsas

Maizes mércei

3 nomizotas un sasmalcinatas kiploku
daivinas

1 sasmalcinats salotes sipols

2 téjkarotes jaras sals parslu

1 t&jkarote svaigi maltu melno piparu
100 g majas ceptas tumsas maizes
150 ml piena

Skipsnina svaigi rivéta muskatrieksta
2 veselas krustnaglinas

Timiana zaring

2 édamkarotes olivellas

50 ml salda kréjuma 35%

2 édamkarotes Serija mérces

Pasniegsanai

Sauja plavas kérsu lapinu
Jaras sals un svaigi drupinati
melnie pipari
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Rubena kratina
1. Rubena kratinu ierivé ar garsvielam.
2. Uzkarsé pannu, izkausé picinu sviesta un kratinu atri apcep no visam pusém.

3. Kratinu liek lidz 210 °C temperatarai ieprieks uzkarséta cepeskrasni un atkariba no
izméra cep 5-7 minutes.

4. Kratinu parliek uz silta skivja 5 minUtes atpuUsties.
5. Pannu paglaba mérces gatavosanai.

Gailenes
1. Gaileném ar saru otu notira gruzus.

2. Uzkarseé vidéji karstu pannu, kur izkausé picinu sviesta. Pievieno gailenes, sali un
piparus, pétersijus un estragonu. Piespiez nedaudz citronu sulas.

Serija etika mérce
1. Panna, kura cepas rubena fileja, lej tela buljonu un portvinu, pieliek timiana zarinu
un vara, lidz skidrums novarijies par %3 no sakotnéja tilpuma.

2. Pievieno nedaudz Serija etika, sali un piparus péc garsas. Izkas un paglaba siltu
[idz pasniegsanai.

Maizes mérce

1. Cepeskrasni sakarsé lidz 180 °C temperatirai. Maza cepamaja trauka liek kiplokus,
timianu, sipolus un mazos gabalinos sagrieztu maizi, parkaisa ar sali un pipariem,
parslaka ar olivellu, liek krasnt cepties apméram 7-10 mindtes, [idz maize klGst
zeltaina.

2. Parliek visu panna, pievieno pienu, rivétu muskatriekstu un krustnaglinas. Uzvara
un turpina karsét 5 minates, iznem krustnaglinas, visu sablendé kopa ar saldo
kréjumu un 2 @édamkarotém Serija etika mérces. Pagarso, péc vajadzibas pievieno vél
garsvielas. Paglaba siltu ldz pasniegsanai.

Piedevas

Kérsu lapinas nomazga auksta Gdeni, maigi nosusina virtuves dvieli. Apkaisa ar sali un
pipariem. Pasniedz nekavéjoties.

Pasniegsana
1. Fazana kratinai atdala filejas.

2. Uzsilta skivja uzklaj krietnu édamkaroti maizes mérces, uzliek fileju, parliek dazas
gailenes. Rota ar kérsu lapinam, parlej ar Serija etika mérci.

Herbal homestead
Forth Valley & Lomond Leader VRG
“Savvalas brinumi” (Skotija)

Foto: Kriss Volkers, unsplash.com




MEZACUKAS SAUTEJUMS

Sastavdalas
MeZacUkas gala

Sipoli

Kiploki

Burkani

Divu krasu paprikas
Kartupeli

Divu krasu kirStomatini
Sals

Piecu piparu maisijums
Ella cepsanai

Zalumi pasniegsanai

1. MeZacUkas galu sagriez gulasam piemérotos
gabalos. Darzenus nomizo. Kartupejus un burkanus
sagriez galai [ldzigos gabalos. Paprikam iznem séklas
un pakstis sagriez stientsos.

2. Uzkarse kazanu, ielej ellu, kad ella uzkarsusi, tad,
izmantojot specialu karoti gara kata, ar ellu aplaista art
kazana malas.

3. Ella apcep kartupelus, lidz tie no arpuses kluvusi
brani.

4. No kazana izlej elu, kura tika cepti kartupeli. lelej
jaunu ellu, uzkarse.

5. Kad ella karsta, liek cepties galu. Kad gala apbrané-
jusi, tai pieber sali un piparus, pievieno lielos gabalos
sagrieztus sipolus, sagrieztu kiploku. Kad sipoli kluvusi
zeltaini, virs galas un sipoliem karto apceptos kartu-
pelus, papriku, tomatus un burkanus. Parlej ar tdeni un
sauté apméram 40 minates, lidz gala un darzeni gatavi.

6. Kad sautéjums gatavs, to karto skaista skivi, dekoré
ar sakapatiem zalumiem. Labu apediti!

Mednieku un makskernieku klubs “Zaube”
“Zaubes savvalas kulindrais festivals 2021”
(Latvija)

23



ZAUBES KARPA

Sastavdalas

Karpa

Sipoli

Kiploki

Dilles

Zivju garsviela (Santa Maria)
Majonéze

Sals
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1. Karpu iztira un notira zvinas. Liek uz folijas, iesméré
ar sali un zivju gardvielu.

2. Zivi pilda ar rinkisos sagrieztiem sipoliem, dillem,
kiplokiem un majonézi. Karpu apsméré ar majonézi ari
no arpuses.

3. Karpu ietin divas folijas kartas, liek uz grila un cep
apméram 1 stundu.

Mednieku un makskernieku klubs “Zaube”
“Zaubes savvalas kulindrais festivals 2021”
(Latvija)




SALI CEPTA FORELE AR
KREMIGU OLU KULTENI

Sastavdalas
1 kg rupja sals
6 lauku olas

2 foreles filejas ar adu (no vienas
foreles, asaku izmanto buljona
pagatavosanai)

Sauja upenu lapu
100 g sviesta

1 édamkarote skaba kréjuma vai
bezpiedevu jogurta

1 citrons
Sals un pipari péc garsas

Auklina sasiesanai
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1. Piecas olas sadala dzeltenumos un baltumos.
Baltumus sajauc ar sali, [idz izveidojas slapjam smiltim
lidziga tekstara.

2. Foreles filejas apber ar sali un pipariem. Uz vienas
klaj kartu ar upenu lapam, uzliek otru fileju ta, lai abas
filejas butu ar adu uz arpusi, un ar auklinu sasien kopa.

3. Uz plakana akmens vai karstumizturiga mala trauka
klaj pusi sals masas, izveido iedobi, ievieto foreli, un
parklaj pari otru sals masas dalu ta, lai nebutu caurumu.
Liek ugunskura vida un cep 10 minates. Izcel no uguns-
kura un lauj atdzist 10 mindtes. Uzmanigi sadauza sals
¢aulu, un izce| foreli.

4. Atdalitos olu dzeltenumus sajauc ar vienu veselu
olu un viegli sakul, lidz masa kluvusi viendabiga. Lej
virs ugunskura maigi sakarséta katlina un nepartraukti
maisa. Kad olas sakusas sarecét, pievieno sviestu un
turpina maisit, ik pa laikam nonemot katlinu no uguns,
lai kulteni neparkarsétu. Kad izveidojusies kunku-
laina, bet krémiga masa, katlinu nem nost no uguns,
pievieno 1 édamkaroti kréjuma, sali un piparus péc
garsas.

5. Foreles filejas liek uz skivjiem kopa ar olu kulteni.

6. Citronu pargriez uz pusém un liek ugunskura ar
pargriezto pusi uz leju. Kad tas ir apdedzis, nem nost
no uguns un uzspiez uz katras porcijas 1 édamkaroti
dedzinata citrona sulas. Bauda uzreiz!

Ritvars Toms Logins, Lantes muizas sefpavars
“Zaubes savvalas kulinarais festivals 2021”
(Latvija)




AUZU KRAUKSKIS AR
PILADZU IEVARLJUMU

Sastavdalas

400 g sviesta

350 g kvieSu miltu

330 g auzu parslu

300-400 g brana vai balta cukura

0,6-1 litrs piladzu ievarijuma vai ogu
(var lietot ari citas skabas meza ogas —
dzérvenes, briklenes, ievarijuma ari
kopa ar aboliem)

2 téjkarotes cepama pulvera

Skipsnina sals
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1. Bloda ieber visas sausas sastavdalas, sajauc, iekapa
sviestu, ar rokam sastrada drumstalas.

2. \Veidniiesméré ar sviestu vai izklaj ar cepamo
papiry, liek virst pusi drumstalu, tad parziez ievarijjumu
vai uzber ogas, beigas uzber otru pusi drumstalu.

3. Cep krasni 40 minates 175 °C temperatara. Var
pacept lidz 20 minatém ilgak, tad cepums bas
kraukskigaks.

Vineta Cipe, “Araisu véjdzirnavas”
“Savvalas brinumi” (Latvija)




PIENENU UN APRIKOZU
TRIFELES

Sastavdalas
300 g zavétu aprikozu
200 g pienenu ziedu

300 g vai mazak mandelu vai mandelu
miltu

1 édamkarote sezama ellas

200 g kokosriekstu skaidinu
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1. leprieks izmércétas aprikozes sablendé, pievieno
pienenu ziedlapinas. Masai pievieno sezama ellu.

2. Mandeles sablendé ar blenderi pulséjosaja reZima
vai samal kafijas dzirnavinas. Uzmanas, lai neizdalitos
ella. Mandelu vieta var izmantot mandelu miltus.
Aprikozu masai pamazam pievieno maltas mandeles
un mica, lidz masa klUst pietiekami stingra, lai varétu
veidot bumbinas.

3. Arrokam izveido mazas bumbinas, ko apvarta
kokosriekstu skaidinas.

4. Pasniedzot rota péc izvéles.

Jonisku rajona un Utenas regiona VRG

“Savvalas brinumi” (Lietuva)




PLUSKOKA ZIEDU SIRUPS

Sastavdalas 1. Citroniem norivé mizinu, péc tam tos sagriez skélés.

2. Cukuru un medu liek liela bloda, parlej ar uzvaritu

2 mazi citroni (ekologiski audzéti vai ra- - ! TeR
Gdeni un maisa, lidz tie izskist.

pigi noberzti ar suku, lai notiritu vasku)
3. Bloda pievieno norivétas citronu mizinas, citronu
skéles, citronskabi un ziedu ¢emurus.

600 g cukura 4. Atstajievilkties 24 stundas, laiku pa laikam
apmaisot.

50 g citronskabes

12 plaskoka ziedu cemuri
5. Sirupu izkas cauri marlei, sapilda tiras pudelés,

1.5 litri varita adens ciesi aizskravé vacinus. Sirupu var uzglabat sesus

ménesus, to var ari sasaldét ledus kubinu forminas vai

PET pudelés (pudelés jaatstaj briva vieta, kur sirupam

sasalstot izplesties).

2 lielas édamkarotes medus

“Herbal homestead”
Forth Valley & Lomond Leader VRG
“Savvalas brinumi” (Skotija)




PLAVAS ZIEDU SIRUPS

Sastavdalas

500 g plavas ziedu (sarkanais abolins,
ugunspukes, vigriezes, pienenes
péc izvéles)

1litrs Gdens
Tkg cukura

Skaba sula vai citronskabe péc garsas

1. Svaigus ziedus vara aptuveni 15 minutes, tad nokas.

2. legUtajam skidrumam pievieno cukuru un vara vél
aptuveni 20-30 minates.

3. Pirms varisanas beigam pievieno citronskabi vai
skabu auglu sulu garsas uzlabosanai. Sirups ir laba
piedeva saldéjumam, desertiem, pankakam.

Liene Margevica, Z/S “Indrani”
“Savvalas brinumi” (Latvija)
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Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests

Vaara-Karjala

Projekts Nr.18-00-A019.333-000022 “Savvalas brinumi - Wild Wonders” tiek istenots
Eiropas Lauksaimniecibas fonda lauku attistibai
Latvijas Lauku attistibas programmas 2014.-2020. gadam
apakspasakuma 19.3 “Starpteritoriala un starpvalstu sadarbiba” ietvaros.
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www.wildfoodfest.lv

Foto: Valdis Osins
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