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Livonijas gar§a — = www.flavoursoflivonia.com

Igauniju un Latviju no 13. Idz 16. gadsimtam geografiski
un ekonomiski vienoja Livonija. No ta laika esam mantojusi
[Tdzigu dzivesstilu un tradicijas. Vietéjo tautu nacionala vir-
tuve veidojas no pasu izaudzéta, nomedita un nozvejota, iz-
mantojot arT savvalas augus. Garo ziemu dé] ir izveidojusas
izkoptas prasmes produktus ilgstoSi saglabat.

Livonija partika lietoja graudaugus, pakSaugus, piena pro-
duktus, darzenus un zalumus, zivis, majlopu, putnu un medi-
juma galu, atkariba no rocibas un sociala statusa.

BroSara apkopoti masdienu tradicionalie édieni, kuru gata-
vosSanas vésture sasaucas ar Livonijas periodu. Siers, biez-
piens, piens ar ogam. Kanepes. Kamas milti. Zirni un pupas.
Skabenes un sénes. Miezu putra un rudzu maize. Skabéti ka-
posti un salti gurki. Kilavas. Kapinatas zivis. Uz dzivas uguns
cepta gala un négi. Salitas silkes.

Lidz 16. gadsimtam vienigais vietéjiem cilvékiem pieejamais
saldums bija medus. Ir saglabajusas izcilas alus un medalus
bravésanas tradicijas.

Svétkos cepa piragus, magonmaizites un kakas. Livonijas lai-
ka pa jaras un sauszemes tirdzniecibas celiem Eiropa saka
ievest eksotiskas garsvielas, tas bija |oti dargas un pieejamas
tikai turigo iedzivotaju namos. Naca modé vinus papildinat
ar garSaugiem un garsvielam.

Igaunu un latvieSu virtuve laika gaita veidojusies no masu

dabas un no dazadu tautibu, religiju un socialo slanu iedz-
votaju tradicijam.
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Piens

Livonijas laika govis turéja gan lau-
kos, gan pilsétas. No piena ieguva ra-
gusSpienu, biezpienu, saldo un skabo
kréjumu, sieru, sviestu un paninas.
Svaigs piens bija vairak bérnu parti-
kas produkts, pieaugusie biezak dzé-
ra raudzétu pienu. Ziema toreiz piena
produktu nebija.

Govis rudenigas ganibas



23. janija Latvija un Igaunija svin Janus (Jaanipdev EE), vasaras
Saulgriezus. Viens no svétku édieniem ir Janu siers. To var nopirkt
visu gadu, bet daudzas saimnieces pirms svétkiem sieru sien pa-
Sas.Janu sieru gatavo, liela katla karsé&jot lauku pienu kopa ar biez-
pienu. Kad atdalas stkalas, tas nokas, siera masu turpina karsét
kopa ar sviestu, olam, sali un kimeném. Kad siers k|dst viendabigs
un vijigs, to iesien auduma un nospiez zem sloga. Ed atdzesétu,
sagrieztu SkélTtés, klat dzerot Janu alu.

Originalais nosaukums: == sgir / &= Janu siers

Biezpienu gatavo, 1éni sildot saraudzétu pienu. Kops seniem lai-
kiem to &d kopa ar skabu kré&jumu un sali. Uz rudzu maizes Skéles
liek biezpienu, kam parkaisa grauzdétas, smalki saberztas kanep-
ju séklas. Msdienas biezpienu un silki éd kopa ar kartupeliem,
kuri bija pieejami tikai kops 19. gadsimta. Silkes kop$ Livonijas lai-
kiem importé no arzemém, bet kopa ar vietéjiem produktiem tas
uzskata par nacionalo édienu.

Originalais nosaukums: == kohupiim / &= biezpiens



Darzeni

Livonijas laika vél nebija masdienas tik ie-
cientto kartupelu un tomatu. Daudz éda
gan svaigus, gan skabétus kacenkapos-
tus. Audzéja racenus, pastinakus, zirnus,
pupas, vélaka perioda burkanus un bietes,
ka arT sinepes, marrutkus, sipolus un kip-
lokus. Ziemai darzenus kaltéja, fermentéja
VEIKEIER

Veseligs un viegli pagatavojams ir vasaras Tpasais deserts - meza
ogas ar piedevam. MeZa zemenes, avenes vai mellenes ber blodi-
na, aplej ar pienu vai jogurtu, pievieno nedaudz cukura vai medus,
un saldais ir gatavs!

Originalais nosaukums: == marjad piimaga / == ogas ar pienu
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Pirmos svaigos kapostus ar jéra galu senos laikos varija pa Annam
vai Jékabiem, jalija beigas svinot saimnieces vai saimnieka dienu.
Vitamini garajai ziemai labi saglabajas skabétos kapostos. Livoni-
jas laika skabé&Sanai kapostgalvinas sagrieza Cetras dalas, masdie-
nas tas smalki saévelé skaidinas, dasni pieber kimenes, nedaudz
sals un cukura, tad saspaida, I1dz izdalas sula, ieskabé un uzglaba
vésuma. Aukstaja laika no tiem vara zupu vai Smoré ka piedevu
pamatédienam, éd kopa ar karbonadi, kotletém vai desinam.

Originalais nosaukums: =& hapukapsas / == skabéti kaposti

Skabéti gurki
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Lai produktus varétu ilgak saglabat, sals loma Livonijas virtuvé
bija loti nozimiga. Kraukskigi mazsaliti gurki ir vasaras delikatese.
Gurkus stikla trauka parlej ar sallfjumu, kam pievienotas dilles
kopa ar katiem un ziediem, ka arT citas garSvielas péc izvéles: upe-
nu, marrutku vai kirSu lapas, kiploki un pipari. Zem sloga notur
ITdz nakamajai dienai, tad var sakt ést. Ar katru nakamo dienu gar-
Sa mazliet mainas. Ziemas krajumiem gurkus fermenté, pasterizé
un uzglaba vésuma. Citada garsa ir marinétiem gurkiem.

Originalais nosaukums: == hapukurgid / &= skabéti gurki



Zupas un putras
Livonija vienkarSam ikdienas maltitém lie-
Lauka pupas un pelékie zirni bija Livonijas vienkarSas tautas los katlos varija zupu, putru vai biezputru.
édiens, it Tpasi, pirms Livonija saka audzet kartupelus. Tie ir |oti Tas varija no mieZiem, zirniem, pupam,
satigi, viegli uzglabajami, vienkarsi pagatavojami, tos vajag tikai darzeniemy.séném, skabeném, garssak-
novarit. Ed kopa ar saCurkstinatu kapinatu cakgalu un sipoliem, ném, bievienojot pienu, zivis, galu ar kau-
klat dzer raguspienu. Tas ir tradicionals latvieSu Ziemassvétku un liniem vai taukus, atkariba no sezonas un
Veca gada pavadisanas édiens, saistits ar dazadiem ritualiem. Ir ie'spéjam_ Zupu tuméja, piedrupinot mai-
ticéjums, ka Jaunaja gada nevajadzes raudat, ja ap&dTs visus zir- zes gabalus. Livonijas kungu smalkajiem

nus, kas celti galda. véderiem zupas izberza caur sietu.

Originélais nosaukums: == herned ja oad /= pelékie Zil’lfli Uz ugunskura varita zivju zupa



MieZu putra

MieZi bija visvairak audzétie graudaugi Livonija. MieZu putra ir
pusdienu pamatédiens, ko gatavo no mieZzu putraimiem un pie-
na, kops 19. gadsimta arT kartupeliem. Reizém putru uzputo, lai ta
bOtu gaisigaka. Klat pasniedz cauraugusu ceptu cakgalu ar sipo-
liem. Brokastls miezu putraimu vieta reizém izvélas auzas.

Originalais nosaukums: ==& odrapuder / = mieZu putra

. Zirnu zupa

Zirnu zupu kop$ seniem laikiem vara pirms gavéna, ko kristI-
gaja tradicija ievéro piektdienas, ka art ménesi pirms Lieldienam
(Vastlapédev EE) un Ziemassvétkiem. Ta ka gavént nedrikst ést galu,
satiga zupa uzkraj spéku pirms atslodzes dienam. Zirnu zupu vara
kopa ar cukas kajinam vai citu zupas galu, kartupeliem, burka-
niem un putraimiem. Ta ir bieza, maiga un sildo3a.

Originalais nosaukums: == hernesupp / &= zirnu zupa




Skabenu zupa

Skabenes ir viens no pirmajiem zaJumiem pavasari, no tam vara
zupu ar kdpinatu cdkgalu vai citu gaju péc izvéles, kartupeliem,
burkaniem un putraimiem. Vitaminu papildu devai var pievienot
jaunas spinatu vai natru lapinas. Pasniedz ar varitu olu, skabo kré-
jumu un rudzu maizi.

Originalais nosaukums: == oblikasupp / == skabenu zupa

Sénu zupa

Sénu zupas garsa atSkiras, izmantojot daZzadu sugu sénes, pie-
méram, bérzlapes, rudmieses, celmenes, bekas vai gailenes. Ka-
raliska ir baraviku zupa. Zupai pievieno saldo vai skabo kréjumu.
Masdienas sénu krémzupas vairs neberz caur sietu, bet vienkarsi
sablendé.

Originalais nosaukums: == seenesupp / == sénu zupa




Saknu zupa

Rudentun ziema vara satigas zupas no kapostiem, burkaniem, ka-
liem, raceniem, sipoliem, kiplokiem un bietém. Ja lieto cokgalas
vai liellopa galas gabalinu, tam jabat ar kaulinu. Masdienas pie-
vieno arT kartupelus, kuru Livonijas laika vél nebija. Pasniedz ar
skabo kréjumu, labu sauju kapatu zaJumu un rudzu maizes 3kéli.

Originalais nosaukums: == juurviljasupp / == saknu zupa

© ' Galas edieni

Livonijas turigo iedzivotaju maltites sasta-
véja galvenokart no galas €dieniem, kurus
gatavoja no majlopu un majputnu galas,
ka arT medijumiem. Livonija galas lietoSa-
nu ierobeZoja ar daudzam gavéna dienam,
kuras ar‘viltigiem panémieniem méginaja
apiét. Zemnieki galu éda svétkos, pret to
izturéjas taupigi, ikdiena iztiekot ar nelielu
galas, speka vai tauku piedevu graudaugu
édienam.

Krasnt cepts cukas stilbs ar kapostiem
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Turigo livonieSu galdam galu gatavoja uz dzivas uguns. Uz ies-
miem cepa gan lielus lopus, gan putnus - tos varéja savért vienu
aiz otra. lesmu grozija, lai gala izceptos vienmérigi. Liesaku galu
spekoja ar taukiem ctkgalas gabaliniem. Masdienas Sadu galu
piedava brivdabas tirgos un gastronomijas festivalos. Ikdiena uz
iesma biezak cep Saslikus - uz oglém ceptus nelielus marinétus
galas gabalinus. Sis &diens kluva populars padomiju laika.

Originalais nosaukums: == |iha vardas / == uz iesma cepta gala
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Martindienas. gailis vai zoss

Veselu vistu, gaili vai zosi tradicionali cep 10. vai 11. novembrT jau
daudzus gadu simtus ta atziméjot Martindienu gan kristigaja, gan
paganiskaja tradicija. Parasti cepeti pilda ar aboliem vai pldmém
un cep krasnt. Viduslaiku kungi, lai izceltu savu socialo statusu,
galai médza bagatigi pievienot masu dienam neparastakas gars-
vielas, pieméram, kanéli, krustnaglinas vai mandeles.

Originalais nosaukums: =& mardipaeva kukk / == Martinu gailis




Livonijas laika bija |oti taupiga attieksme pret nokautu lopu, iz-
mantoja visu galu - no Snukura I1dz astitei. Dazadus atgriezumus
sakapaja, sajauca ar garsvielam un pildija desas, ko péc tam kapi-
naja skurstent un cepa svétku reizés. No ctkas asinim un putrai-
miem gatavoja asinsdesas, tas cepa maizes krasnt uz salmiem un
&da ar brokleném. ReizEm gatavoja arT galas baltas desas.

Originalais nosaukums: == verivorst / &= asinsdesas

Zivis

Jura zvejoja brétlinas, renges, butes un
mencas. Lai zivis ilgak varétu saglabat
svaigas.un-garsigas, tas kapinaja, salija vai
kaltéja. Eda daudz saldudens zivju - lida-
kas, zandartus, asarus, plauzus un citas.
Turigie iedzivotaji mielojas ar zuti, samu,
stori un lasi, arT ar véZziem un ikriem. Bet
vienkarso cilveéku édienkarté lielu lomu ie-
néma salitas Baltijas brétlinas un no arze-
meém ievestas silkes.

Svaigas zivis
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Kdpinasana aukstos vai karstos domos ir gadsimtiem izkopta vie-
téja tradicija. KOpinat var jebkuras zivis, bet iecienttakas ir renges,
mencas, lasi, plauzi, sigas un butes. Zivis izkida, saver uz irbiem
un iekarina domu majina. Iekurina kurtuvi un damo zivis, 1dz sa-
sniegta vélama termiska apstrade. Garsa ir atkariga no malkas
veida, biezi kGpina ar zalu alkSnu malku vai priezu Ciekuriem. Zivis
&d tapat, ar maizi, vai izmanto citu édienu gatavosana.

Originalais nosaukums: ™= suitsutatud lest / &= kGpinatas butes

Renges un breétlinas

Baltijas brétlinas un mazsalita Peipusa siga ir pikanta delikatese.
Salisana ir sena tradicionala metode, lai zivis varétu ilgstoSi sa-
glabat. Veselas, svaigas brétlinas iesala garsvielu saltjuma, kura ir
smarZigie un melnie pipari, lauru lapa, sals, var pievienot arT ne-
daudz vina. Gatavas kilavas iztira, nonem galvas un astes, éd uz
sviestmaizes kopa ar varttu olu vai varitiem kartupeliem un skabo
kréjumu.

Originalais nosaukums: === r3im ja kilu / = kilavas

23



NEgi ir apalmutnieki, tos ker Latvijas un Igaunijas upés, izmanto-
jot tacus. Tos cep uz restitém virs karstam oglém. Gatavus karto
kublinos un nopresé, parlejot marinadi. No tas izveidojas garda

Zeleja. Négiem ir Joti maiga, specifiska garsa. Tos pasniedz ar svai-
gu maizi un sviestu, garsas buketi var papildinat ar citrona Skéli-
tém un zalumiem.

Originalais nosaukums: == silm / &= négi

- WA

Maize un rausi

Viduslaikos, salidzinot ar mieziem, batis-
ki pieauga rudzu audzésana, tos pat saka
eksportét. No rudziem cepa‘ilgas stundas
raudzétu, smarzigu, satigu maizi. Maizi
bieZi cepa arT no mieZiem. KvieSu maize
vienkarsajiem cilvékiem toreiz bija svétku
édiens, ikdiena to éda pilsétnieki un turl-
gie iedzivotaji. To cepa no rupja maluma
pilngraudu kvieSu miltiem ar dabigu ie-
raugu. Svétkos cepa placenus un rausus.

N

Maizes kukuli gadatirgd
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Rudzu maize ir viens no svarigakajiem é&dieniem Livonijas laika.
Gratos laikos rudzu miltiem pievienoja citus, lai palielinatu miklas
apjomu. Rudzu maizi péc vecajam tradicijam cep lielos kukulos.
Miltus plaucé ar varoSu adeni, miklu jauc ar ieraugu, pievienojot
iesalu un kimenes. Miklu raudzé ilgas stundas. Cep karsta malkas
krasni. Kopuma salinatas maizes gatavoSanas process ilgst divas
dienas. Cep arT rudzu formas maizi. To gatavo no mikstakas mik-
las, lej formas un var izcept ar1 elektriskajas cepeskrasnis.

Originalais nosaukums: == rukkileib / &= rupjmaize

Speka rausu kardinosa smarza parnem latvieSu majas pirms zie-
mas un vasaras Saulgrieziem, bet konditorejas tos var baudrt ik
dienu. Piragus cep no kvieSu vai rudzu miltu rauga mrtklas, pilda
ar kdpinatu, siki sagrieztu un ar sipoliem saceptu cauraugusu
cokgalu. Garsai var pievienot arT kimenu séklas. Igauni piragus
parasti cep ar Skinka vai maltas galas pildTjumu.

Originalais nosaukums: == pekipirukad / == speka piragi

27



"l

Magonmaizites
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Livonijas laika magonu placenus cepa svétkos no rupja maluma
kvieSu pilngraudu miltiem un saldinaja ar medu. Mdsdienas ma-
gonmaizites cep no raudzétas kvieSu smalko miltu miklas, parkai-
sitas ar magoném un cukuru. Gatavas tas parklaj ar biezu Sokola-

des glazdru, kadas Livonijas laika vél nebija.

Originalais nosaukums: =8 moonisaiad / == magonmaizites

Saldumi

BiSu medus viduslaikos bija vienigais' Li-
vonijas iedzivotajiem pieejamais saldums.
Cukurs bija Joti dargs, tas kopa ar ekso-
tiskiem augliem, marcipanu, mandelém,
riekstiem, roziném, kanéli, krustnaglinam,
safranu un citam garsvielam pa jaru atce-
loja kugos no talam zemém.

Bites no saimniecibas Lejas Kauki
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Vasku un medu no Livonijas eksportéja ievérojamos daudzumos,
Tso ziemelu vasaru dé] vietéjais medus izcelas ar Tpasi augstu kva-
litati. Medus kdka, viena no Latvija iecienitakajam kdkam, bieZi
atrodama arT konditoreju piedavajuma. Smarzigas medus biskvita
plaksnes pilda ar skaba kréjuma krému un kdkas virsinu rota ar
drupacam, riekstiem vai ogam.

Originalais nosaukums: == meekook / == medus torte

Livonijas laikos cukurs bija dargs, tapéc saldas saknes, pieméram,
burkanus izmantoja ktku cepSana. Ja vél pievienoja biSu medu,
kanéli, riekstus un rozines, ktka izdevas suliga un garda. Masdie-
nas burkankdku papildina ar krémsiera kartam, valriekstiem vai
lazdu riekstiem, bet pécpusdienas karumam kadka labi garSos art
bez tiem.

Originalais nosaukums: == porgandikook / == burkanktka
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L, Kamas miltu deserts
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Kama ir miltu maistjums no grauzdétiem rudziem, mieziem, kvie-
Siem un sausiem zalajiem zirniem. Reizém pievieno arT auzas. Va-
sara zemnieki @da kamu ar raudzétiem piena produktiem. Kefira,
jogurta vai saputota kréjuma iejauc kama miltus, nedaudz sals,
cukura, un atstaj uzbriest. Ed brokastTs vai ka vieglu uzkodu. Gar-

Sai var pievienot svaigas ogas vai ievartijumu, biezi éd ar dzérvenu
MErci.

Originalais nosaukums: =4 Kamamagustoit / == kamas deserts

Dzérieni

Igaunija un Latvija,mieZu alucilvéki bra-
véjusi gadu takstoSiem, tradicijas koptas
arT Livonijas laika. Agrak to sauca par Skid-
ro maizi, jo tas tapat ir gatavots no grau-
diem un satur kalorijas. Vieglaks dzériens
ir kvass, bet slapju veldzéSanai vislabak
izvéléties tTru un garSigu Gdeni no seniem
avotiem.

Alu no mucas lej mala krazé
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Alus bravésanas tradicijas Baltija ir |oti senas. Ir bijusi laiki, kad alu
ikdiena dzéra vairak neka tiru adeni. Iz3kir tumso un gaiso, filtréto
un nefiltréto alu. Alus gar3a atSkiras péc pievienotajam sastavda-
Jam un to proporcijam - alu brdvé no mieziem, retak no kvieSiem,
iesala, apiniem un rauga. Alus laba garsa ir Joti atkariga no dzera-
ma ddens kvalitates.

Originalais nosaukums: == §lu / = alus

Karstvins

Vina bagatinasana ar garSvielam ir Livonijas laika kulinarais man-
tojums. Tolaik turigie pilsétu iedzivotaji karstvinu (claret) vargja
pasatit aptieka, kur to pagatavoja farmaceits. Masdienas auksta-
ja rudens un ziemas laika, bet it ipasi ap Ziemassvétkiem, krodzi-
nos, tirdzinos un majas virmo sarkanvina, kanéla, krustnaglinu un
apelsina mizinu silto aromatu bukete.

Originalais nosaukums: == hgdgvein / == karstvins
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Informativa bro3ara Livonijas garsa. Edieni
ir kartes Kulindrais cel$ “Livonijas garsa” pielikums. Seit aprakstita
édienu izlasé ir apkopoti nacionalie &édieni, kuru gatavoSanas vésture
sasaucas ar Livonijas vésturisko periodu.

www.flavoursoflivonia.com

www.celotajs.lv/livonia www.maaturism.ee www.viahanseatica.info
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