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Anotacija

« Meérkis: attistit 1izglitojamo spé€jas izprast un izpétit dazadu arzemju edienu dazadibu,daudzveidibu
atbilstoSi regionam, klasifikaciju un sniegt raksturojumu.Pievienotie att€li atvieglos macibu temu
apguvi.

« Uzdevumi :
« Metodiskais darbs izstradats pamatojoties uz pieredzi macot &dienu gatavosanas tehnologiju skola.

« Metodiskais materials veidots atbilstoSi profesionalas izglitibas programmai un macibu priekSmeta
programmai €dinasanas pakalpojumu specialitates profesijas apgiiSanai.

e Tas 1ir apgustamo 1zglitibas programmu tému prezentacijas, materiali, kas palidz nodroSinat macibu
stundu planoSanu un istenoSanu ,pievienoti komentejami atteli slaidos

« Mérkauditorija: [zglitojamie, kuri apgust programmu Pavars




SATURS
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« Francu virtuves raksturojums,édieni
« Grieku virtuves edieni

 Vacu virtuves édienu raksturojums

« Italu virtuves ipatnibas

 Spanu virtuves edieni

« Ungaru virtuves raksturojums




Arzemnju virtuves edient




FRANCU VIRTUV

 Francija ir pazistama ka loti izsmalcinata zeme, un ikvienai
1zsmalcinatai valstij un tautai ir arT izsmalcinata virtuve.

e Francijas €diena gatavosSanas tradicijas ietilpst ar garSu
bagatu edienu gatavoSana, kuros var atrast visdazadakas
nianses, kuras padara So €dienu 1zcilu un baudiSanas
veértu.Japiemin siers..vins..Sampanietis

> FrancCu virtuvi nosaciti sadala tris dalas, no kuram katra 1r
svariga un milcta sava veida: e
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regionala virtuve (cuisine regionale); b
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nacionala virtuve (virtuves burzuazija); - = "w

lot1 smalka virtuve (haute cuisine).




Sipolu zupa jeb francu sipolu zupa, ka to déve visur citur pasaulg, ir

satigs ediens, Kuru parasti pasniedz ka starteri.

Sipolu zupa tiek dév&ta ar1 par nabagu &dienu, jo to Viduslaikos un p
at vel senak gatavoja nabadzigie laudis — sipoli ka izejviela zupai

bija salidzinosi léta un viegli audzgjama.

Moderna sipolu zupas versija radusies 18. gadsimta Francija —
liellopa buljonam pievienoti karameliz&ti sipoli, bet pa virsu zupai
uzlikts grauzdins, kas apkaisits ar treknu sieru.

Garsigs akcents maltitei ir zupas cepsSana cepeskrasni — izkususais
siers veido kraukskigu garozinu. Gatavojot sipolu zupu, pasi sipoli
tiek 1&nam apcepti. Nereti tiem pievieno brendija vai Serija Sluku, kas

padara to pikantaku.



https://www.delfi.lv/receptes/francu-sipolu-zupa.d?id=43622627

Sufle (soufflé) radies 18. gadsimta Francija un tiek
pasniegts gan ka pamat&diens, gan ka saldais €diens.
Gaisigais &diens parasti tiek gatavots no divam
pamatsastavdalam — olu dzeltenuma kréma, meérces
val kada ar olu dzeltenumiem sajaukta produkta un
stingram olbaltuma putam.

Atkariba no pievienotajam garSam, tas partop saldaja
val salaja maltite.

Salos suflé gatavo ar sieru, kartupeliem, saldajiem “

kartupeliem, garSaugiem un citiem darzeniem.

Bet saldos no Sokolades, citroniem, bananiem,
greipfriitiem, ogam.

Suflé peéc tam sapilda individualos traucinos un cep
cepeskrasni.

Cepsanas laika tas skaisti pacelas un iegtst pufigu
1zskatu.



https://www.delfi.lv/receptes/fotorecepte-klasiskais-siera-sufle.d?id=46791661

Ratatujs — izslavétais fran¢u zemnieku €diens

Ratatujs (ratatouille) ir viens no pedgjos gados
pazistamakajiem francu virtuves €dieniem.
Pirmaja mirklt varétu Skist, ka Sis no Provansas
nakuSais_sautcjums nav nekas 1pass. Tomer ta
VIS nav — neskatoties uz vienkarsajam
sastavdalam, rezultats ir izcili gards.

Ratatujs tiek gatavots no

tomatiem, sipoliem, cukini, baklazana un paprikas.

Garsai klat tiek pievienota olivella, baziliks, kiploki
un majorans.

Tradicionali to €d ka piedevu, piemeram, pie galas.
Tacu skaisti pasniegts, ratatujs kalpos ar1 ka skaists
pamatediens.

Lai gan pasi fran¢i ratatuju neizkarto rupigi pa
skelitei vien uz rinki, ka tas redzams pedejo gadu
receptées, tiedi tas var kalpot ka skaists akcents. Sis
ratatuja atvasinajums ar smalki izkartotajam
skelitém pazistams ar nosaukumu "confit byaldi".



https://www.delfi.lv/receptes/pamatedieni/sautejumi/
https://www.delfi.lv/receptes/sastavdalas/tomati/

Jiiras velSu sautéjums jeb
bujabéze

Bujabéze (bouillabaisse) ir jiras velsu sautéjums, kas
vairak Itdzinas zupai, kuru plasi gatavo Marsela.

Pasa Marsela gan zupa novaritas jiras veltes un zivis
pashiedz atseviSki, $kivi lejot vien no zupas nokasto
skidrumu.

Ediens radies pavisam vienkar$i — no sikajam zivim,
kuras nav izdevies notirgot, tika pagatavots saut&jums.

Tradicionali zupa tiek novarita skorpionzivs,
jurasgailisi un zutis. Zivim klat katla pievieno ari
gliemenes, krabjus, garneles un citas juras veltes.

Lai iegiitu izteiktaku buljona garsu, bujab&zei pievieno
ar1 puravus, sipolus, tomatus, Selerijas un kartupelus.

Krepes jeb planas pankikas

Kur§ gan nepazist planas pankikas! Plani jo %léni izceptas
kvieSu vai griku miltu pankukas nak tieSi no Francijas,
precizak Bretanas.

Krepes (crepesg. pasniedz kamer vél karstas, ar dazadiem
pildijjumiem. Ediena garSiga butiba — maksla tas izcept planas

jo planas, lai, apgrieZot uz pannas, tas nesaplistu.

Pasi fran¢i bauda planas pankiikas jau divos nosauktajos
veidos — saldas no kvieSu miltiem un salas no griku miltiem.
Ar1 mikla nav visai sarezgita — tas pagatavosana tiek izmantoti
milti, sviests, piens, tidens, olas, sals un cukurs.

Saldas pankikas visbiezak tiek pasniegtas ar Sokolades merci,
ievarfjumiem, cukuru, klavu siru}l)(u, saldajiem krémiem vai
putukréjumu. Salas planas pankukas pilda ar sieru un Skinki,
séném, galu un citam satigam sastavdalam.



https://www.delfi.lv/receptes/bujabeze-karaliska-juras-velsu-zupa-francu-gaume.d?id=45556426
https://www.delfi.lv/receptes/sastavdalas/juras-veltes/
https://www.delfi.lv/receptes/sastavdalas/planas-pankukas/

Creéme brilée — Klasisks francu

Ekleri deserts

» Garie plaucetas miklas karumi, kas tiek pilditi ar o . _
gardu sviesta krému un apklati ar Sokolades glaziiru * Brulée tiek pasniegta gratina traukos.

— arl dievigie ekleri nak no Francijas. « Desertu smalki apkaisa ar cukuru un nekaveéjoties

- : : : : karamelize ar daudzfunkcionalu ptt€ju.
« Isteni ekleri péc butibas ir ar vieglu, trauslu miklu, 8 udziunkcionait puieju

vanilas krému un treknu Sokoladi. Lai gan ekleru - Jabit planai karameles kartinai.
pagatavoSana varétu Skist sarezgita, ta nebut nav — o o L
visvairak  laika  aiznpems ~ vienadu ekléru  Pasniedziet kremu nekavéjoties — karamelizeta

sagatavoSana no miklas, cepSana un atdzesesana. cukura garoza padara brale krému tik Tpasu.

Bez klasiskas vanilas-Sokolades kombinacijas,
ekleri Sobrid tiek gatavoti visdazadakajas garSu
variacyas. Piemé€ram, tumSo Sokoladi aizstajusi
balta Sokolade. Kréma pildijjumos paradas riekstu,
Ogu un dazadas citas garsas.

™




Mille-feuille’ jeb kiika Napoleons

Lai gan kulinarajiem vésturniekiem kartainas miklas un vanilas kréma
kiikas Mille-feuille, kuru més vislabak pazistam ka Napoleona kiiku,
izcelsme nav skaidra, pirmie ieraksti kulinarajas gramatas paradijuSies
jau 17. gadsimta.

Tradicionali kiika tiek gatavota no trim kartainas miklas kartam un
divam salda vanilas kréma kartam. Tacu nereti receptés paradas ari
putukr&jums un ievarijjums. Ari virskarta médz atSkirties — reizém kiika
tiek noséta ar miklas drupa¢am un putukréjumu. Citreiz — pidercukura
un Sokolades masu, kas veido marmoram lidzigu gleznojumu.

Kada kartainajai trauslas miklas kiikai saistiba ar Napoleonu?

Pasi franci desertu saista ar neapoliesiem (Italijas pilsétas Neapoles
iedzivotajiem), tapec kikas nosaukums gadu gaita ieguvis asociativi
tuvako franCu imperatora vardu.

Cariskas Krievijas laika kiika ieguvusi Napoleona vardu, jo tas
saistijies ar krievu uzvaru par Napoleona armiju 19. gadsimta sakuma.
Krievu versijai, kas aizvien ir populars deserts bijusajas Padomju
savienibas valstis, kiikai ir daudz vairak neka tris tradicionalas kartas,
bet drupatu kiikas virsma simboliz€jot Krievijas ziemu ar sniegu.




Grieku virtuve

- Olivas, tzatziki mercite, ledusaukstas kafijas, svaigie salati un juras veltes —
Sie ir gardumi, kas raksturo bagatigo grieku virtuvi. Ja ari tevi atvalinajums
aizvedis uz saulaino Balkanu pussalu, ne mirkli nevilcinies izbaudit
Griekijas kulinariju, kas 1r visnotal bagatiga.

- Tverot Griekijas garSu, nedrikst aizmirst, ka Sis valsts kulinarija ir loti
letekmejusies no tuveéjam valstim. Tapéc taja var sastapt kaut ko no
Bulgarijas, Turcijas un citu valstu édieniem.




Musaka — tradicionalais sacepums

* Musaka (moussaka) ir viens no popularakajiem un
tradicionalakajiem grieku virtuves &dieniem. Tas ir
sacepums, kas tiek gatavots no apceptam baklazanu
sk€lém, tomatiem un maltas galas.

Tacu grieku versija pavisam nedaudz atSkiras no citu

Balkanu valstu — starp baklaZzanu, tomatu un maltas

galas kartam tiek ieklata BeSamela jeb balta mérce.

Moderna grieku musakas versija radita 20. gadsimta

20. gados, norada "Foodtimeline.org". Ta sastav no tris

kartam — pirmaja ir olivella apcepti baklazani, otraja —

tomatos apcepta malta gala, bet beidzamaja — krémiga

BeSamela mérce. Protams, §1 recepte nav akment kalta

un musaka bieZi vien tiek papildinata ar cukini,

kartupeliem un pat s€éném.



https://www.delfi.lv/tasty/jaunumi/10-grieku-virtuves-edieni-kas-obligati-janobauda-atvalinajuma-laika.d?id=47801499&page=1

Giross grieku gaume

Grieku virtuve nav iedomajama art bez girosa —
vertikali pagatavotas cukas, vistas, liellopa, tela
val jera galas.

GatavoSanas metode stipri vien atgadina to, ka
tiek gatavoti kebabi.

Galu var pasniegt atseviska Skivi, pievienojot
jogurta mérci un kraukSkigus kartupeliSus, vai
ievistit plakanaja maizite.

Grieki girosu parasti bauda ievistitu pitas
maize.

Tad giross tiek papildinats ar svaigiem
darzeniem, kapostiem, fetas sieru, mérci un fr1
kartupeliSiem.

Galai raksturigo garSu panak ar piedevu
palidzibu — ka garSvielas tiek pievienota sals,
pipari, petersili, kiploki, oregano un reizém pat
kanelis un muskatrieksts.




Lokma — medainas miklas bumbinas

Lai gan lokma vairak saistas ar Turciju un
Egipti, So gardumu var sastapt ari
tradicionalaja grieku virtuve, kur Sie saldumi
tiek deveti par "loukoumades". »
Kas tad 1st1 ir lokma? Tas ir rauga miklas
bumbinas, kas novaritas ella.

Tacu tas 1r 1pasas ar to, ka p€cak tiek
1zmercetas cukura sirupa, Sokolades merce vai
medu.

Griekija lokmas gatavo, izmercétas medu.
Garsai tiek pievienots kanélis, bet gatavas
bumbinas beigas apkaisa ar pudercukuru.




- Tu neesi bijis Griekija, ja neesi edis grieku salatus.
- Pasi grieki gan neko nezina par tadiem grieku
_ salatiem, jo svaigos un vasarigos salatus déve par
7 1 "Zemnieku salatiem" (horjatiki salata).
IStenl gl‘lel,{ll Tapat atSkiras ar1 pagatavoSanas veids — arpus
a11 Griekijas grieku salati tiek gatavoti, riipigi
S alatl sajaucot visas sastavdalas. Tacu pasi grieki Sai
lietai pieiet vienkarsSak.

Tradicionalie salati tiek gatavoti no tomatiem,
gurku Skelitém, sipoliem, Kalamata olivam un
fetas siera, kas pargjam sastavdalam salatu Skivi
tiek uzlikts virsa, viena liela Skele.

Tapat nav tadas 1pasas merces — salati tiek vien
apslaciti ar olivellu.

- Atkariba no Griekijas regiona, salatus gatavo ar1
ar papriku, kaperiem un citam sastavdalam




Dolmades — grieku
versija ap dolmam

Dolmas daudziem lielakoties saistas ar turku, arménu
un citam Austrumu kultiram.

Tomer art griekiem S$is &diens nav svess un to gatavo
itin biezi.

Grieki vinogu lapas sapilditos risus, galu un darzenus
deéve par "dolmades".

Tas tiek pasniegtas nevis ka pamatediens, bet gan
apetiti rosinosa uzkoda.

Grieki dolmas gatavo ar vinogu lapam — tajas ievista
risus, kas sajaukti ar malto galu, darzeniem vai
garSaugiem. Tad sainiSus ievieto fident un vara, lidz
tie ir gatavi.

Grieki "dolmades" pasniedz ar citrona Skeliti un
krémigu jogurta mérci.




Frappe — ledusauksta kafija

Ja &dieni izbauditi atliku likam, saulainaja Griekija
noteikti jaatveldzejas ar kadu atspirdzinosu dz&rienu.

Viena no labakajam izvélem tad biis frappe — kafija ar
putotu pienu un ledus gabaliniem, kas kartigi sakratita.
Pasi grieki So dzerienu deéve par "frapés".

Pats dzeriens radies nejausibas pec — to izgudrojis kads
uznémuma "Nescafe" parstavis talaja 1957. gada.

Originalaja recepté Skistosas kafijas pacina sajaukta ar
aukstu tideni un ledus kubiniem, bet péc tam sakratita
SeikerT.

Ta ar1 radusies auksta kafija, kas tagad Griekija
nopérkama katra kafejnica.

Recepte gan gadu gaita pilnveidojusies un nu visbiezak
tiek gatavota no svaigi bruvétas kafijas un piena putam.




Spanakopita — filo miklas pirags ar fetu

Ja salas smalkmaizites loti garSo, tad Sis gardums
janobauda ar1 Griekija.
—

~ = "Spanakopita" jeb filo miklas pirags ar spinatu un

-

<. P fetas siera pildijumu ir viens no tradicionalakajiem

_~ grieku virtuves edieniem.
- To gatavo no filo miklas, kas apziesta ar olivellu, un
\ garda pildijuma, ko gatavo no spinatiem, olas, sipoliem
un fetas siera.

Kad starp miklas kartam ievistits pildijums, piraga
virspusi apsmere ar sviestu vai olu. Ta tiek panakts
efekts, ka pec cepSanas tas ir loti zeltaini bruns.
"Spanakopitas" meédz gatavot arT bez spinatiem,
aizvietojot tos ar lociniem un skabenem.




Vacu virtuve

» Ja reiz sanacis bt Berling, no tas nedrikst aizbraukt nepagarsojot tik loti
popularas karija desinas (Currywurst).

Tas ir tik iecienitas, ka Sim tradicionalajam &dienam pat ir veltits muzejs.
So atro uzkodu 1949. gada radija Herta Havere, kura no britu karaviriem
bija ieguvusi kecupu un Kkarija pulveri.

Vina meérci un garSvielas parleja par ceptu cukgalas desinu un garda
maltite bija dzimusi.

Ciikgalas desina ar keCupu un Kariju joprojam ir loti iecienits ielu &diens
Vacija.

To tirgo no ratiniem, desinu pasniedzot papira $kivi, sagrieztu gabalinos,
parlietu ar ke¢upu un parkaisttu ar kariju.

Reizém uz skivja tiek uzlikti art kartupelu salmini.

Karija desinas ir tik popularas, ka tam veltita pat dziesma, bet jaunajiem
Berlines pilsétas méra kandidatiem ir tradicija nofotografGties pie Sis
uzkodas tirgotaju stenda
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Ne tikai Stoveti kaposti, desinas un alus: receptes vacu gaumeé

Skabie kaposti bavarieSu gaume Al sutinats ciikas cepetis ar krauksSkigu glaziiru

Cikas cepetis ir Zanra klasika, ar ko nav 1esp&jams noSaut greizi - suligs,
aromatisks, ar kraukSkigi-pikantu glaziiras garozinu, tas gluzi vai kiist uz meéles.
Pasniedz cepeti ar svaigiem salatiem un visi bus laimigi.




« Galas frikadeles kremiga meérce
jeb Kenigsbergas klopsi

e Spargeli ar ceptu olu un s€éném

,GulaSzupa




Baltas jeb bavariesu desinas

BavarieSu desinas (Weisswurst), dévetas ari par
baltajam desinam, ir v€l viens vacu nacionalas virtuves
lepnums, kas janobauda kaut reizi miiza.

Baltas desinas parasti pasniedz ar saldam sinepém un
mikstajiem klingeriSiem starp brokastim un pusdienam.

Desinas paSas tiek gatavotas no tela galas un ciikas
bekona, galai pievienojot pétersilus, citronu, sipolus,
ingveru, kardamonu un citas sastavdalas.

(Gaisas desinas izvara un uz galda liek terin€ ar visu
karsto tideni, kura tas pagatavotas.

Ta ka desu pagatavoSana netiek izmantoti konservanti un
sastavdalas nav termiski apstradatas, tradicionali baltas
desinas katru dienu tiek gatavotas svaigas.

Agrak, kad ledusskapji nav bijusi pieejami, desinas
centas izvarit un apést 11dz p&cpusdienai, lai tas
nesabojatos.




Kenigsbergas klopsi

Tradicionalais galas €diens, kas iequvis bijusas
Prusijas pilsétas Kenigsbergas (tagad
Kaliningrada) vardu, joprojam ir populars édiens
Vacija.

Kenigsbergas klopsi (Konigsberger Klopse) tiek
gatavoti no tela maltas galas, liellopa vai cukgalas
maltas galas.

Klopsus jeb galas bumbinas gatavo no galas, kam
pievienoti sipoli, ola, rivmaizes un garsvielam.
Tradicionalaja recepté klopsu sastava ir art ansovi.

Klopsus ripigi novara salsideni, no kura péc tam
iegust buljonu.

No pari palikusa buljona péc tam pagatavo balto
miltu mérci, ko pasniedz kopa ar klopSiem

Slavenos klopsus pasniedz ar miksti novaritiem
kartupeliem.
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Mazas siera klimpinas jeb 'Kasespatzle'

Nelielas klimpinas ir plasi izplatits €diens ne vien Vacija, bet arT citas Eiropas
valstis.

Pasi vaciesi So maltiti saista ar valsts dienvidu regionu, ka arT sauc par
vesturiska regiona Svabijas specialitati.

Nelielas klimpinas pieminétas dazados rakstos vien 18. gadsimta sakuma,

tomer tiek lests, ka §1 maltite bijusi zinama jau krietni vien agrak.

Klimpinas tiek gatavotas no vienkarSas olu, miltu un tdens miklas, kam
pievienots sals un citas sastavdalas, atkariba no ta, vai maltite iecercta sala
val salda.

Viens no popularakajiem variantiem ir siera klimpinas. Nelielas klimpas tiek
gatavotas, laujot miklai pilét verdosa tideni caur sietu ar lieliem caurumiem.

Vacija Sis ediens ir populars aizvien un tiek 1&sts, ka 1k gadu cilveki aped
vairakus desmitus tonnu nelielo klimpinu.




' '
Galas rulete 'Rouladen
Ipasa vieta katra vacie$a sirdi ir satigajai un loti
gardajai galas ruletei jeb Rouladen.

Ruleti gatavo no planas liellopa filejas un taja
sapilda marin€tus gurkus, bekonu, sinepes un
sipolus. Ruleti cieSi notin un sasien. Tad apbriinina
uz pannas, Iidz gala ir gatava un miksta.

Reizém to sutina liela katla un tad rezultats ir Tpasi
gards, jo gala ir tik miksta, ka kiist mute.

Galas ruletes parasti gatavo vakarinas un pasniedz
ar sarkanvina merci, kartupelu klimpam vai
biezputru un citam piedevam.

Reizém kartupelu vieta uz skivja pie nelielajam
ruletem tiek likti arT skabeti kaposti vai nelielas
klimpinas "spatzle".




Berlineri




Italu virtuve

Italu virtuve, vismaz ta, ko lielaka dala pasaulé pazist,
ir saméra zemnieciska, un, lidzigi ka Ia.tv1es1, itali ar1
iecienijusi vienkarsSus édienus, bez liekiem smalkumiem

Skiet, ikviens rietumu pasaulé ir pagar3ojis picu
un makaronus.

Tas neapSaubami ir Italijas virtuves ikonas.

Pastas-makaronu veidi un €dieni Italija, varétu
teikt, ir bezgaligi. Tomé&r dazas kombinacijas ir
pazistamakas neka citas.

Piemeéram, pasaul€ loti popuarli ir kluvusi
spageti carbonara, kas ir spageti ar bekona
gabaliniem kréjuma un siera merce.

Un, protams, lazanajas plaksnes kartojuma ar
galu vai rikotu, tomatu meérci un sieru.

Iespejams, vispazistamaka ir Margaritas pica -
pica ar tomatu mérci un sieru, bet gandriz
jebkura pica simbolize Italiju.




Panna cotta krems ar vasaras ogu
merci

Tiramisu




Spanijas virtuve

o Saules parpilditas dienas, p&cpusdienas siesta un svetki visur, kur dodies — ta
varétu raksturot spanu dzivesveidu. AtSkiriba no mums, spani necelas septinos NoO
rita un nedodas pie miera vélu vakara. Ta vieta, lai parciestu karstas dienas, spani
bauda pavisam citadaku dienas rezimu un kulminacija Ir vien seSos vakara, kad
laudis, norimstot karstumam, beidzot piepilda ielas.

» Tas ietekm€ ar1 spanu &Sanas paradumus, Jo vakarinas tiek €stas loti vélu — pat ap
deviniem vakara.

- Kas attiecas uz kulinariju — kKatram regionam ir savas raksturigas est gatavoSanas
iezimes.
« Tuvak Atlantijas okeanam, Spanijas ziemelos, goda lieta Ir est jiiras veltes.

° S}ianijas austrumi ir slaveni ar gardo risu maltiti paelju, kas radusies Valensijas
piseta. | o o

« Bet, viesojoties karstajos Spanijas dienvidos, Andaliizijas regiona janogarSo
pasu spanu gatavots gaspaco. .




Saules parpilditas dienas, p€cpusdienas siesta un svetki
visur, kur dodies — ta var€tu raksturot spanu dzivesveidu.
Atskiriba no mums, spani necelas septinos no rita un
nedodas pie miera vélu vakara. Ta vieta, lai parciestu
karstas dienas, spani bauda pavisam citadaku dienas
reZimu un kulminacija ir vien seSos vakara, kad laudis,
norimstot karstumam, beidzot piepilda ielas.

Tas ietekmé ar1 spanu €Sanas paradumus, jo vakarinas tiek
€stas loti velu — pat ap deviniem vakara.

Kas attiecas uz kulinariju — katram regionam ir savas
raksturigas €st gatavoSanas iezimes.

Tuvak Atlantijas okeanam, Spanijas ziemelos, goda lieta
ir st jiiras veltes.

Spanijas austrumi ir slaveni ar gardo risu maltiti paelju,
kas radusies Valensijas pilséta.

Bet, viesojoties karstajos Spanijas dienvidos,
Andalizijas regiona janogarso pasu spanu gatavots
gaspaco.




Ja latvieSiem un lietuviesiem svéta lieta ir biesu auksta
zupa, tad spaniem, precizak, AndalUzijas regiona
iedzivotajiem, ta ir gaspaco (gazpacho) auksta tomatu
Zupa.

Gaspaco pasniedz ka starteri, lai iesilditos brangam
pusdienam vai vakarinam. Ta ir patikami
atsvaidzinosa, jo gatavota no svaigiem darzeniem.
Gaspaco pamata ir tomati, gurki, paprika, sipoli,
kiploki, baltvina etikis, Gdens, sals un apkaltusi maize.
Tradicionali gaspaco zupa gatavota liela piesta — taja
zupa saglabajas auksta un tai bija nevienmériga
konsistence, kas lauj sagarsot [idz galam
nesasmalcinatos darzenu gabalinus.

Musdienas gan ierasts zupu gatavot blenderi.

« Kad domajam pa
viens no pirmajiem édieniem, kas ieSaujas prata.

 Neviens spanu edienu saraksts nebutu pilnigs, ja
taja neieklautu tiesSi so edienu.

« Tas simbolizé ne vien spanu produktiem bagatigo
ést gatavosanas manieri, bet ari kopa busanu —
paelju pasniedz liela trauka,

« lai ap to saséstos gimene un draugi un visi kopa
bauditu édienu.




Tapas Kataloniesu saldais krems

Ja rungjam par Spaniju, nedrikst nepiemingt Bl 'kviens gardédis, kura sirdij jo 1pasi
tapas — nelielas uzkodas, gan aukstas, gan ) T tuvi ir deserti, zina, kas ir "Creme
siltas, kas tiek gatavotas no visdazadakajam L brilee".

sastavdalam. v : - :
’ e Tacu mazliet mazak cilveku zina, ka

Spanija tapas ir tik popularas, ka ik uz stiira ir GOy - ) >, starp francu un spanu virtuvju
atrodami Tpasi tapu bari. Bari tiek atveérti vien — - Bl aizstavjiem notiek neliela kauja, jo
ap pulksten seSiem vakara, jo tapas ir paredzéts ari spani gatavo so desertu. Tikal
&st vakarinas. Izvéle ir plaSa un katrs var atrast [ 2 | W sauc to par kataloniesu kremu
to, kas vislabak tik. Lo~ ’ 4 (crema catalana).

Ka tapas tiek pasniegtas olivas (aceitunas)
dazadas ellas un ar pildijumiem, ceptas S P A - :
garneles, pipari, ceptas midijas, kalmaru % % e b j-» - kanela
gredzeni, ansSovi etik1, ¢orizo desas gabalini, ' > '
zivs gabalini, Skinka Skelites, kroketes
(croguetas) un daudz kas cits.

« Tam klat pievienota ari citronu vai
apelsina mizina. Virst kréemam tiek
bérts cukurs, kas tiek karamelizéts

Tapec, ja esi ieplanojis tapu vakaru majas — ar uguns liesmas palidzibu
saliec uz galda daudz jo daudz uzkodas

blodinas, uz delisa sagriez maizes Skelites un

€diens pasédésanai draugu loka gatavs!




Kraukskigie ¢urros cepumini

Curros (churros) ir loti populars karums tiesi
arpus Spanijas, pateicoties emigrantiem, kas ar
So €dienu iepazistingjusi cilvékus ASV.

Curros ir populars ielu &diens, kas tiek tirgots ne
vien Spanija, bet ar1 Portugalé, Kolumbija un
citas valstis.

Visbiezak Curros kraukskigos cepumus pasniedz
brokastis.

Andaliizija ¢urros médz deévet par "calientes".

Cepumu miklu gatavo no miltiem, tidens un sals.
Misdienigakai miklas versijai pievieno olas,
sviestu vai ellu. Cepumus cep cepeskrasni vai uz
uguns.

Gatavos gardumus médz apkaisit ar
pudercukuru vai €st ar karstu Sokolades meérci.




Sangrija

Spanu €dienu vakars nebitu pilnigs bez
sangrijas. Lai gan Sis gluzi nav €diens,
popularo vina un auglu kokteili nevargjam
neieklaut saraksta. Sangrija ir iecienita
visa pasaul€ un ir tipiski vasarigs dzeriens.

Ir noteikts, ka tikai Spanija un Portugale
razotie sarkanvina dzerieni ir tiesigi tikt
deéveti par sangriju.

Sangriju gatavo no sarkanvina, augliem,
piemé&ram, apelsiniem, aboliem, citrona,
laima, persikiem, melones un citiem, kada
saldinataja, piemé€ram, briina cukura, un
mazliet brendija.

Sangriju pasniedz lielas kriikas, labi
atdzesetu, lai ta patitkami atveldzetu.




Ungaru virtuve

e Lai labak izprastu ungaru virtuves pamatus, ir jaieskatas vestures
gramatu lappuses.

« Misdienu ungaru virtuves principi un raksturigas iezimes liela meéra ir
alzgutas no senas Azijas virtuves, ka ar1 Vacijas, Italjjas un slavu valstu
kulinarijas elementiem. Ungarijas virtuve pamatoti var tikt uzskatita par
dazadu kultiru un pasu ungaru kulinarijas tehnikas sajaukumu.

e Sarkana paFrika, kura ienaca Saja zemée lidz ar turkiem Iiau 16.un 17.
gadsimta, ir kluvusi par visungariskako no visam garSvielam, kas ir
neatnemama sastavdala lielakaja dala ungaru edienu. Plasi tiek
izmantota gan salda, gan asa paprika, turklat gan svaiga, gan kaltéta
veida, gan pulver1 samalta.

o Katrs noteikti pazist ar1 tomatos konserveto papriku — leco jeb lecso,
bet vai daudzi zina, ka tas 1r radies tieS1 Ungarija?




Tradicionala ungaru virtuve galvenokart balstas galas
€dienos, un varétu teikt, ka ungari ir "galedaji".

Parsvara ungaru edieni ir piesatinati ar izteiksmigam
garSam un smarzam, dazreiz budami pat visal pasmagi un
loti satigi.

Kurs gan reizi miiza nav pagarSojis ungaru gulasu?

Interesanti, ka ideala gadijuma slavena gulasa zupa, ko
mes lielakoties gatavojam, izmantojot ciikgalu, tiek
gatavota katla uz dzivas uguns, izmantojot vérsa vai tela
galu.

Tizsa ezera regiona liela ciena ir ungaru virtuves Sedevrs
jeéra galas sautéjuma veidola.

Sis sautéjums, saukts par "karcag", ir pat ieklauts
UNESCO kultiiras mantojuma saraksta. Tas tiek
pagatavots, izmantojot teju visas jéra dalas, tostarp galvu
un 1ekSas. Art Sis saut€jums tiek gatavots liela katla uz
uguns, un 1k gadu par godu Sim €dienam Ungarija tiek
rikots 1pasSs jéra sautejuma gatavoSanas festivals.




Lot1 nozimigs un ungaru iecienits garSaugs
ir kiploks. Tas pieSkir ipaSo un atpazistamo
garSu ugunigajai ungaru desai, kura tiek
pasniegta kopa ar lielako dalu darzenu
edienu.

Stpolus un kiplokus ungari mil devigi
pievienot teju visiem €dieniem: dazadiem
sacepumiem, sautéjumiem, zupam utt.

Galas €dieni un mérces, tapat ka visi ungaru
€dieni, nav pilnvertigi bez picinas kréjuma,
kas garSas zina atgadina mums ierasto skabo
kréjumu.

Loti iecienita €dienu piedeva ir art paprikas
pasta, ko daudzi no Ungarijas ved ka
suveniru.




Portugale

o Katram Portugales regionam ir savi raksturigie &dieni ar visdazadaka veida
galu un juras velt€m, i1eskaitot simts dazados veidos pagatavotu mencu,

 Bacalhau ko atzist par visa tauta iecienitu €dienu.Portugalé uzskata ,ka ir
365 receptes ka pagatavot mencu,bacalhau....
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Krievu un Japanu virtuve

Krievu virtuve

e 1r satig1, sp€cinosi edient,

« Latviesi iecienijusi auksto zupu
okrosku, siltas zupas: solanku,
rosolniku.

o Loti 1ecienits €diens ir pelment,
tiem var biit dazadi pildijumi.

 Ar1 pankiikas ir viens no

senakajiem krievu nacionaliem
edieniem.

Japanas virtuve

« Protams, tie ir dazadi susi

e Risi tiek ésti visas edienreizeés.

« Zala téja tiek dzerta visa pasaulé
un to ir iecienijusi art latviesi
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Kadi edieni noteikti janobauda Eiropa
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Jautajumi zinasanu nostiprinasanai
un kontrolel

Raksturot popularakos nacionalos edienu katra
valsti,izmantojamie produkti.

2.Ko es uzzinaju jaunu,kas man bij jau zinams?

3.Kadus arzemju &dienus gatavo ari Latvijas restoranos?

4.Veikt pétijumu par citas valsts virtuvi,kas te nebija
apskatita.




lzmantota literatura un avoti

1.Autores sakratie materiali no e-vides un celojumiem.

2.Kulinarais celojums pa Eiropas regioniem,lzglitibas
un kultioras programma Comenius.

3.Regionalo seminaru materiali, ESF
projekts,2007,Jelgava,




