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TRADICIONALAS RECEPTES NO
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TRADICIONIT\LQ UN MUSDIENU ZIEMEI,.VALSTU UN BALTUAS
VALSTU RECEPSU KOLEKCULA.
l. DALA:
TRADICIONALAS RECEPTES NO ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS
VALSTU VIRTUVES
Anotacija
Tradiciondlas receptes no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves, tostarp Danijas, Igaunijas, Islandes, Latvijas un

Lietuvas, fokuséjoties uz “vietéjo produktu izmantoSanu” un
saikni ar ilgtspé&jibu.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu vértiba: Ziemelvalstu un
Baltijas valstu virtuvei ir |oti sena interesanta veéesture,
tradicijas, receptes, metodes. Musdiends kulindrijas maksla
ietver senas tradicijas, ilgtspé&jibas aspektus, pieméram,
kultGras mantojuma saglabdsanu un vietéjo produktu
izmantosanu, moderno tehnologiju integrdciju, inovacijas un
digitalizaciju, novérsot un samazinot atkritumu daudzumu.
Pieauguso izglitilbbas programmu ietvaros esam ieceréjusi
nostiprindt bezatlikuma patérina (NO LEFTOVER) ideologiju
ne tikai madjsaimniecibas un amatieru [imeni, bet arl
profesiondlaja limeni. Projekta partneri detalizétd, radosag,
informativa un iedvesmojosa veidd demonstrés pieejas, ka
integrét klasisko un moderno tradiciondlo Ziemelvalstu un
Baltijas valstu kulindrijas madkslu ar bezatlikuma patérina
meistaribu visos kulinarijas makslas Imenos.

Atsauce: O. Zvereva uc. (2024).
Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un
Baltijas valstu virtuves. Nordplus pieauguso
izglitiba. “Ziemelvalstu un Baltijas valstu
bezatlikumu kulinarijas maksla: digitalais
kurss ar macibu materidliem un rikiem
pieauguso izglitotajiem”. Projekta ID: NPAD-
2022/10049.

ISBN kods: 978-9934-643-00-2

Tehniskais tulkojums.

Website: www.no-leftover-nordic-baltic-
culinary-arts.com
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Satura raditajs

1.Projekta apraksts, projekta merkis un uzdevumi

2.Projekta partneru apraksts

3.levads

4.Rokasgrdmatas merkis un uzdevumi

5.Rokasgramatas merkauditorijas apraksts un madcibu
rezultati, sagaiddmie rezultati péc rokasgramatas
izlasisanas

6.Parskats un kopsavilkkums par tradicionalo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulinarijas makslu

7.Parskats un kopsavilkums par tradiciondlo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulindrijas makslu - Danija

8.Parskats un kopsavilkums par tradicionalo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulindrijas makslu - Igaunija

9.Parskats un kopsavilkums par tradicionalo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulinarijas makslu - Islande

10.Parskats un kopsavilkkums par tradiciondlo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulindrijas madkslu - Latvija

11.Parskats un kopsavilkums par tradiciondlo Ziemelvalstu
un Baltijas valstu kulindrijas makslu - Lietuva

12.Definicijas [ teorijas apskats:

« Kulinarijas maksla

« Ziemelvalstis un Baltijas valstis

- “Bezatlikuma patéring” (“No Leftover”)

» “Vietéjo produktu izmantosana” (“Use local”)

- ligtspéjiba

« ligtspéjiba kulinarijas maksla

100% BEZATLIKUMA
PATERINS
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13. Tradicionalds receptes no Ziemel|valstu un Baltijas valstu
virtuves - parskats

14. Tradiciondlas receptes no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — kopsavilkums

15. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Smgrrebrgd”

16. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Frikadeller”

17. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Floeskesteg”

18. Tradicionald recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Redgred med Flgde”

19. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves - Ddnija — “Stegt Floesk Danijas naciondlais édiens”
20. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Leverpostej”

21. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija = “Silke”

22. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Tarteletter”

23. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "Krebinetter”

24. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Danija — "&blefloesk”
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Satura raditdjs @ Nordplus

25. TradiciondlGs receptes no Ziemelvalstu un Baltijas

valstu virtuves — Igaunija — kopsavilkums

26. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — “Kirbju zupa”

27. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — "Savvalas kiploku salati”

28. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — "Mulgikapsad”

29. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — “Zirnu zupa”

30. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — "Kartupelu salati”

31. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — “Griki ar galu”

32. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — "Solankas zupa”

33. Tradicionald recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — “Marcipans”

34. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — "Sviestmaize ar Sprotém”

35. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu un Baltijas
virtuves — Igaunija — “Asinsdesas”

100% BEZATLIKUMA PATERINS
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36. Tradiciondlas receptes no Ziemelvalstu un Baltijas

valstu virtuves — Islande — kopsavilkums

37. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu

virtuves - Islande - "islensk kjétstpa”

38. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Plokkfiskur”

39. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Fiskibollur”

40. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Lambalceri”

4]1. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Rugbraud”

42. Tradicionala recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Steiktur fiskur”

43. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Rabbabara-sulta”
44. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Svidasulta”

45. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Saltkjot og baunir”
46. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu
virtuves — Islande — "Lambakcefa”

un Baltijas valstu

un

un

un

un

un

un

un

un

Baltijas
Baltijas
Baltijas
Baltijas
Baltijas
Baltijas
Baltijas

Baltijas
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47. Tradicionadlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — kopsavilkums

48. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — “Kapostu edieni”

49. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — “Pelékie zirni”

50. Tradiciondlas receptes no Ziemel|valstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija - "Meza zemenu &dienkarte”

51. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Latvija — "Rudzu &dienkarte”

52, Tradicionalds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — "Medus”

53. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — "Piena un piena produktu edieni”
54. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — “Cukgalas édieni”

55. Tradiciondlads receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Latvija — "Skabenes”

56. Tradiciondlas receptes no Ziemelvalstu un
valstu virtuves — Latvija — “"Olu édieni”

57. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un
valstu virtuves — Latvija — “Biesu edieni”

58. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un
valstu virtuves — Latvija — “Zivju edieni”

59. Tradiciondlas receptes no Ziemelvalstu
valstu virtuves — Latvija — "Seénu édieni”

100% BEZATLIKU
PATERINS
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60. Tradicionalas receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — Lietuva — kopsavilkums

61. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — "CEPELINI AR GALAS PILDIJUMU"

62. Tradicionald recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — "BIESU SALATI”

63. Tradiciondld recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — “SILKE AR KALTETAM MEZA SENEM”

64. Tradicionadla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — "BORSCS “AR AUSIM”

65. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves - Lletuva I_L’ZRAZI - KARTUPELU PLACENISI AR
KALTETAM SENEM” =
66. Tradicionald recep_te no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — "SVILPIKAI - KARTUPELU KLIMPAS™

67. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva — "VARENIKI AR MELLENEM (SALTNOSIUKAI)”
68. Tradiciondld recepte no.Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves'= Lietuva'="zIVJu KOTLETES”

69. Tradiciondla recepte no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
Virtuves — Lietuvﬁ' "ZAGARINI' JEB ZAKAUSI (ZAGARELIAI)”

/0. Tradicionald recepte no Zie stu un Baltijas valstu
virtuves — Lietuva,— "DZERVENU KISEL -

100% BEZATEIKUMA
PATERINS
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71. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves — citas valstis - kopsavilkums

72. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — citas valstis: Somu virtuve — Karélijas
piradzini

/3. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — citas valstis: Norveégija, alna gala

74. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — citas valstis: Zviedru receptes

75. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — citas valstis: Grenlande

/6. Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuves — citas valstis: Féru salas

77. Ziemelvalstu un Baltijas valstu kulindrijas makslas
profesmnola vide

78. Mauasdienu zindtibas, kulindrijas makslas prasmjuy,
pieprasito kompetencu apskats

79. leskats tehnologijas, ko izmanto Ziemelvalstu un Baltijas
valstu bezatlikuma patérina kulindrijas makslas nozaré

80. Ziemelvalstu un Baltijas valstu bezatlikuma patérina
kulinarijas makslas nozares profesiondlais tikls

Kopsavilkums

Secindjums

Izmantoto avotu saraksts
Saites uz noderigiem resursiem

Autori, darba raditgiji p
/
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Projekta apraksts . ’

Projekta “Ziemelvalstu un Baltijas valstu bezatlikumu
kulindrijas  maksla:  digitalais kurss ar maAcibu
materialiem un rikiem pieauguso izglitotajiem” Nr. NPAD-
2022/10049 merkis ir uzlabot pleauguso izglitotdju
macibas metodes kulindrijas makslas jomad, uzsverot
Ziemelvalstu un Baltijas valstu tradiciondlds un
musdienu virtuves aspektus ar bezatlikuma patérina
pieeju dazados posmos, tostarp sastdvdalu un porciju
pldnosang, edienu gatavosanag, pasniegsang,
pdrdosand, marketinga aktivitdsu Tstenosanad, virtuves
koncepciju izstradé, sapratigu risindjumu meklésana
parpalikumu izmantosanai, pédéja posma atkritumu
atbildiga apstrade.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienotd vértiba
Kulindrijas makslai, jo Tpasi Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuvei ir |oti sena un interesanta veésture,
tradicijas, receptes, metodes. Muasdienu kulindrijas
maksla ietver gan Sis vecas tradicijas, gan ilgtspéjibas
aspektus, pieméeram, kultiras mantojuma saglabdsanu
un vietéjo produktu izmantoSanu, musdienu un
tradiciondlo pieeju integraciju padrtikas produktu
konservésanai, k& art bezatlikuma patérina pieejuy,
inovacijas un digitalizaciju.

Projekta ID: NPAD-2022/10049
100% BEZATLIKUMA PATI'ERIN§
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»  Projekta partneri

VALSTS

LATVIJA

LIETUVA

IGAUNIJA

ISLANDE

DANIJA

Foto:

PARTNERA NOSAUKUMS TTMEKI,.A VIETNE

"HOTEL SCHOOL"

- - ; s www.hotelschool.lv
Viesnicu biznesa koledza

Vilniaus kolegija www.viko.It

MITRA www.mitra.ee

STEP BY STEP

CONSULTING www.sfsradgjof.is

Com&Train www.comtrain.dk

Projekta ID: NPAD-2022/10049
100% BEZATLIKUMA PATERIN§
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levads

Projekta NPAD-2022/10049 attistibas rezultdtd ir izveidots
jauns macibu kurss “Digitalais kurss pieauguso izglitotdjiem
par bezatlikuma patérinu (NO LEFTOVER) Ziemelvalstu un
Baltijas valstu kulinarijas makslas joma”, tostarp ir izstradats
kursa saturs un modulu komplektdcija, digitald formata
izvele, izmantojamas metodes un materidli.

Mérkis ir uzlabot pieauguso piekluvi macibdm, pieauguso
macisanas metodes un izglitibas kvalitati, un apmierinat
jaunas vai mainigas vajadzibas, mainoties viesmilibas
nozares pieddvajumu specifikai, nemot verd kulindrijas
makslas daudzveidibu un dazddosanas pieejas, tdrisma
nozares tendences attiecibd uz jauno pieredzi un garsam,
muasdienu sabiedribas vajadzibas péc tehniskajiem un
digitalajiem uzlabojumiem un pdrveidojumiem, liekot
uzsvaru uz ilgtspéjigu attistibu ar meérki saglabat tradicijas
un kultdras mantojumu, kd ari globdlos un naciondlos
resursus, patéréjot atbildigi un izmantojot vietéjos produktus
un citus resursus. Kursa izstrade atbalsta apmacibas iespéju
attistibu skolotdjiem, mentoriem un citiem pedagogiem, kas
veic pieauguso izglitibu projektu koordinatoriem, partneriem
un  citdm  organizGcijdm  un  privatuznémumiem,
sabiedriskajdm organizacijom, jo kurss buls optimizéts
dazadam pieauguso izglitotdju kategorijam.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienotd vertiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049

Projekta ID: NPAD-2022/10049
» Sl e
HOTEL 5 I.Ii @) .C.Dm.%t.r??i["..._ S S

VIESHECL BEZNESA KOLEDZA
it
. o &
Mi Lra

1> § 100% BEZATLIKUMA PATERINS



\ @ Nordplus

ramatas mérkis un uzdevumi

Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuvei ir loti sena
interesanta vésture, tradicijas, receptes, metodes.
Musdienu kulindrijas madksla ietver senas tradicijas,
ilgtspéjibas aspektus, pieméram, kultiras mantojuma
saglabasanu un vietgjo produktu izmantosanu,
moderno tehnologiju integrdciju, inovacijas un
digitalizaciju, noveéersot un samazinot atkritumus.
Pieauguso izglitlbas programmu  ietvaros esam
iecergjusi nostiprinat bezatlikuma patérina ideologiju ne
tikai majsaimniecibu un amatieru [limeni, bet ar
profesiondlajd vide. Projekta partneri detalizétd, radosad,
iInformativa un iedvesmojosa veidd demonstrés pieejas,
kad integréet klasisko un moderno tradiciondlo
Ziemelvalstu un Baltijas valstu kulindrijas makslu ar
bezatlikuma patérina meistaribu visos kulindrijas i 1
l& |, Makslas limenos. Pieci projekta rezultati, kas veido kursu, | |
i ,h kalpos ka pievilcigi materidli, riki, kas palidzés pieauguso | = &

izglitotajiem paaugstinat pieauguso izglitojamo aréjo un
| iekSéjo motivaciju, piemérojot bezatlikuma patérina |
principus kulindrijas makslas joma.
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Rokasgrdmatas mérkauditorijas apraksts
un macibu rezultati, sagaidamie rezultati
pec rokasgramatas izlasisanas

Pieauguso izglitotdju prioritdrd mérkauditorijas grupa ir
pieauguso izglitotdji, kas stradd ar kulinarijas makslas
programmam profesiondald un amatieru limeni.
-Papildus, sekundard mérka grupa ir pieauguso
izglitotdji, kas stradd ar pieaugusajiem socidlo
programmu ietvaros, brivd laika  pavadisanas
aktivitatés, uznemeéjdarbibas macibu un individudlo
treninu (koucginga) " ietvaros, muazizglitibas darbnicds,
semindros, tiklosands pasdkumos, kuros iestraddtas
kulinarijas madkslas aktivitates, pasdkumi ar édienu
pasniegsSanu.

‘Formalas, neformadlds un/vai ikdiengjas pieauguso
izglitibas jomg;

-Gan vispdréjd, gan profesiondlaja izglitibd;

100% BEZATLIKUMA PATERINS

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu pievienota vértiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049
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e Kadas ogads aug Islandée?

e Vai Danijd audzé linus un iegust
linséklas?

e Vai islandiesi ed Baltijas brétlinas
tapat ka baltiesi?

e Vai izkauséts spekis (tauki) ir
raksturigs visam Baltijas valstim,
Islandei un Danijai?

e Kurds Ziemelvalstis un Baltijas
valstis ir kvasa dzériens? utt.
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Ziemelvalstu-Baltijas valstu reglona ietilpst _Ddnija,
Igaunuq Somija, Islande, Latvija, Lietuva, Norvégija un
Zviedrija, ka arl autonomie apgaball. Grenlande,
Alandu salas un Feru salas. Vésturiski Sis valstis ir
bijusas savstarpégji saistitas un ir mijiedarbojusas viena
ar otru gadsimtiem ilgi. Savstarpéja tirdznieciba ir bijusi
izSkiroSais faktors, kas veicindja so mijiedarbibu. Peédéjas
desmitgadés Ziemelvalstis un Baltijas valstis ir
satuvingjusas, attistot sadarbibu tados” jautdjumos ka
aprites ekonomikas modeli, regiondld drosiba un
digitd)ld transformacija. (Zieme!volstu Ministru padome,
2020.

;1.*‘-:1; Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienota vértiba
Pro]ekta ID: NPAD-2022/10049
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Ziemelvalstu un'Baltijas vaistu 1| jmakslu

Danijas garsa ir aizraujoSs sajaukums, kas aptver gan
jaunas ziemelnieciskads virtuves izsmalcindtus édienus, gan
tradicionalo vietéjo virtuvi.

Zindma ar savu pdadrtikas produktu augsto kvalitati,
pieméram, bekons, alus, piena produkti, zivis un jaras veltes,
un cepumi. Rundjot par biologisko partiku, Danija ienem
vadosas pozicijas, razojot lielu daudzumu_pdartikas ciesa
harmonija ar dabu. (Baltic Sea Cuisine. 2024.)

Izmnantojot tradiciondlus produktus, pieméram, kartupelus,
saknu darzenus, kdpostus kopd ar vietéjiem garsaugiem un
daudzus citus tradiciondlus pdrtikas produktus, prasmigie
Danijas Sefpavari spéj radit izcilus un neqizmirstamus
garsas piedzivojumus. (Baltic Sea Cuisine. 2024.)

Danijo, tapat ka jebkura cita valsts, nav vientuls klints, kuru
neietekmétu starptautiskas tradicijas un tendences.
Apmeklétajiem nevajadzetu but pdadrsteigtiem par to, ka
kopd ar tradiciondlo danu virtuvi tiek piedavati dazadi un
pazistami starptautiskie édieni. Daudzi restordni sava
pieddvajuma apvieno tradiciondlos Ddnijas édienus un
“importétos” &dienus, dazreiz ieviesot starptautiskas virtuves
elementus un eksperimentéjot ar tiem, lai izméginatu un
uzlabotu tradiciondlos édienus. (Baltic Sea Cuisine. 2024.)

Lai gan kulindrijas mantojums var bat nedaudz konservativs,
danu sefpavari ir gatavi izaicindjumiem un eksperimentiem
ar tradiciondlajiem édieniem, lai raditu jaunus pozitivus
pavérsienus labi pazistamos klasiskos &dienos. (Baltic Sea
Cuisine. 2024.)
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lgaunu virtuve attistijas, balstoties uz tradicionalo lauku
eédienu un gardumu gatavosanu un pasniegsanu, laika
gaitd parnemot pilsétas kulindrijas tradicijas. Igaunijas
partikas kultdrai raksturiga majas un vietgjo, tostarp
biologisko produktu izmantoSana. Igaunijas édienu
galds skaidri pardda dazddus gadalaikus. Lidzas
svaigiem un viegldkiem vasaras un rudens édieniem,
ziemd un pavasart tiek pasniegti konserveti portlkos
izstraddjumi un galas édieni. Pavasaris ir zivju eédienu
laiks, vasara ir ogu laiks un rudens ir sénu un medijumu
&dienu laiks. (Baltic Sea Cuisine, 2024).
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lgauniem pctlk zindt, no kurienes ndk vinu partika. ST
iemesla dél daudzi atjautigie pilsétnieki velta laiku
darbam laukos, lai péc tam bauditu sava darba auglus
visa gada garuma. ST dizrausands ir |oti iedvesmojusi
Igaunijas restordnus bt radosiem un izmantot vietéjos
produktus. (Baltic Sea Cuisine, 2024).
Citadaka ziemelnieciskas virtuves garsa
Tapat ka |gqunu kultGra, vietéja garsu palete ir
piesatindta ar labdko no musu kaiminvalstim. Seit jus
atradisiet skandinavu, krievu un vacu virtuves édienus.
(Baltic Sea Cuisine, 2024).
lgaunu sefpovonem edin@sanas uznémumiem un
tirgotajiem ir lidZiga izpratne par ngunljos virtuves
bdtlou un nakotni.(Baltic Sea Cuisine, 2024). \'
= Maizei igaunu valodad ir vismaz tris dazadi nosaukumi —
sada, luk, nopietna attieksme mums ir pret klaipu. Melna
rudzu maize ar planu kraukskigu garozinu ir veseliga un
loti origindla davana, ko varat atvest no sava celojuma
uz Igauniju.(Baltic Sea Cuisine, 2024).
Igaunijas lielokajas pilsétds paradds arvien jaunas
vegetariesiem un vegdniem draudzigas gardézu vietas
gluzi kda sénes péc lietus. Par So tému rundjot: vai esat
izmégindjusi igaunu gailenes? (BCIltIC Sea Cuisine, 2024)
lgaunu vecmaminas patiesi ir pasaules cempiones
ievarijumu gotovosana un kdku cepsand. Velaties
nobaudit visus Sos gardumus? Dodieties uz vietéjo
brivdabas tirdzinu, lai iegdddtos burkas ar upenu,
mellenu vai smiltsérkéku ievarijumu, vai marinétiem
darzeniem, un apmeklejlet majigas ceptuves pilsétas
centrq, kur jums pieddavas smalkmaizites, pirdgus un
piradzinus. (Baltic Sea Cuisine, 2024).

Foto: Pétersili, Canva.
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Islandes virtuve ir pazistama ar svaigdm sastdvdaldm
un unikdliem édieniem. Gardézi no visas pasaules
ierodas salgd, lai nogarsotu ikoniskos islandiesu virtuves
edienus ka, pieméram, fermentéta haizivs un gards skyr

jogurts. lIzlasiet visu, kas jums jazina par tradiciondlo

Islandes virtuvi, tas vésturi un kur to var atrast sodien.
Islandes  virtuve neliks  vilties pat pasiem
izsmalcinatdkajiem gardéziem. Tds pamatd ir gala,
piena produkti un zivis. ligu laiku islandieSi neaudzéja
zdlos darzenus un auglus. Aboli un apelsini bija grezniba
- tos valstl plequoja tikai lielos svétkos, pieméram,
Ziemassveéetkos.

Agrak Islandé partikas produkti bija jauzglabd tg, lai tie
saglabadtos ilgu laiku. Tas nozime, ka islandieSiem bija
jabut radosiem. Ta rezultdtd edieni biezi tika raudzéti,
kGpinati, saliti un zaveti. Partiku pat konservéja zelejq, lai
ta bdtu édama ilgu laiku.

; Ziemelvalstu un Baltijas
37 | valstu pievienota vértiba
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un kopsavilkums par tradic
tu un Baltijas valstu ku

Latvija ésanas tradicijas ir bagatigas, jo Seit, ka Eiropas
krustcelés, no austrumiem un rietumiem gadsimtiem
iendkusas citu tautu ietekmes. Latviesu virtuve ir izteikti
sezondla, jo mums ir Cetri gadalaiki, un katrs no tiem
pieddvad savus Tpasus produktus un garsas baudas. Mdsu
edienkarté ir daudz édienu no meza, udeniem, plavas vai
pasu ddrza - to atradisiet ari logo “LatvieSu virtuve”
simbolos. (Latvijas lauku tdrisma asocidcija “Lauku
celotajs” (2014)).

Laika gaitd ir mainijusies izpratne par garSigu un
pilnveértigu uzturu. Tradiciondlads receptes sodien tiek
pieldgotas, samazinot tauku daudzumu un édiena
strukturu, padarot to viegldku. Sodien restordni viesiem
pasniedz visparsteidzosdakajas kombindcijas pagatavotas
Latvijas lauku, plavu, mezu un Uddenu veltes, tas
pagatavojot dazddos édienos un saglabdjot izteiktu
produktu sezonalitati.

Latviesi ir viesmiligi, tdpéc viniem ir “ciemakukulis” un
“celakaja”. (Baltic Sea Cuisine. 2024).

Logo “Latviesu virtuve” apzimé
vietas, kur variet baudit latviesu
édienus: piem., kartupeli ar silki un
biezpienu, kiupinata gala vai zivis,
rasols, aukstd, zivju vai skdbenu
zupa, meza sénu meérce,
putraimdesa, bukstinputra, ciikas
stilbind ar kdpostiem, rupjmaizes
kartojums, sklandu rausi. (Lauku
celotdjs, 2024).




LATVIJA

Parskats un kopsavilkums par tradiciondlo
Ziemelvalstu un Baltijas valstu kulinarijas makslu

Latvija atrodas Eiropas ziemelaustrumu dala. Klimats Seit
ir diezgan bargs. Ziema videji ilgst vismaz 100 dienas
add, un videja temperatira ziemas laika ir zem nulles
?Lotvijc:s Vides geologijas un meteorologijas centrs, n.d.).
Tas nozimé, ka partikas kultdru audzesanas sezona ir
diezgan 1sa, no maija lidz septembrim, un paréjd gada
laikd ir jaizmanto dazddas pdartikas konservésanas
metodes.
Lidz 12. gadsimta beigdm Latvijas teritoriju apdzivoja
galvenokart dazadas baltu ciltis (Zemitis u.c., 2016). Tapat
ka visd 8aja regiond, cilveki audzéja tadas kultdras ka
rudzi, kviesi, miezi, auzas, prosa un kanepes; turgja
mdadjlopus: govis, zirgus, cukas, aitas un kazas; nodarbojas
ar medibadm un makskerésanu, uztura lietoja medijamo
dzivnieku galu, saldidens un sdlstdens zivis, lasija ogas,
riekstus un sénes. SAakotnéji uzturd lietoja graudaugu
kultUras, gatavojot édienus no pilngraudiem, varot putras;
tikai kops 10. gadsimta, kad regiond parddijds rokas
dzirnavas un maizes krasnis, cilvéki saka cept raudzetu
miezu un rudzu maizi. Sipolus, kiplokus un baltds sinepes
izmantoja k& garsvielas edienu aromatizésanai. Vienigais
saldinataqjs, kas bija pieejams, bija medus; meza ogas un
lazdu rieksti, iespéjams, bija populdrdkie deserti.
Tradiciondlie dzérieni tajd laika bija ddens, svaiga un
raudzéta bérzu sulq, ka art zalu téjas, ko izmantoja art ka
zdles (Pigozne, 20225.
letekme uz latvieSu édieniem ndk gan no austrumiem,
gan no rietumiem. Virtuve ir izteikti sezonala ar lielu
uzsvaru uz savvalas pdrtikas produktiem. Pavasaris ndk ar
bérzu sulu, vasaras saulgriezi - ar kimenu sieru un alu.
Rudeni sénu un dzérvenu lasiSana k|Gst par naciondlu
aizrautibu. Ziemas laikd pasniedz kldpindtu zivju un galas
eédienus, sildosds zupas un pirddzinus ar speki.
Vienkarsakajdm uzkodam rupjmaizes Skéli ieziez ar
kanepju sviestu un medu! (Baltic Sea Cuisine, 2024).
Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienota vértiba
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Lai arT lietuviesu virtuve gadsimtu gaitd attistijusies un
mainijusies, tomeér iedzivotdju ésanas paradumus sendk
un tagad nosaka daba un tds pieddvatie labumi. Vasard
lielakd dala lietuviesu eéd pasu audzetus darzenus, mezos
un plavas salasitds ogas, un rudeni novdc razu no visa
darza, auglus un sénes; savukart ziemd un pavasari
plaukti ir pilni ar dazadiem ievarijumiem, pasu spiestam
suldm, konservétdm séném, gurkiem, tomatiem un citiem
darzeniem. (Baltic Sea Cuisine. 2024).
Lai iepazitos ar valsts naciondlo virtuvi, noteikti nogarsojiet
“cepelinus”, rupjmaizi, biezpienu, auksti kdpindtu speki,
védarai, kugelis, skilandis un kGpindtas zivis. Vasard
oS lietuvieSi iecienijusi dazddas aukstds zupas, no kuradm
populdrdka ir aukstd biesSu zupa. Ta ir rdguspiena, biesu,
gurku un varitu olu aukstd zupa, kas loti atsvaidzina karsta
laikd. BiSu medus ir |oti izplatits arm Lietuvd un tiek
izmantots dazdadu &dienu un dzérienu gatavodand. (Baltic
Sea Cuisine. 2024).
' Lai gan Lietuva ir maza valsts, dazdddm etniskajam
grupdm ir dazadi iecienitakie &dieni. Vienus un tos pasus
. édienus saimnieces no dazddiem valsts novadiem gatavo
diezgan atskirigi. (Baltic Sea Cuisine. 2024).
LietuvieSu virtuve ir pazistama ar melno rupjmaizi, lielo
kartupelu édienu izvéli, piena produktiem un kGpindtu
galu. Lietuviesi lepojas ar savdm sendm alus, medus vina
un auglu vina tradicijdm. Garsaugi un augi no Lietuvas
d plavdm kopd ar meza ogdm un S€ném nho sendjiem
* meziem padara lietuviesu sezondlus édienus Vel
. krasnakus. (Baltic Sea Cuisine. 2024).
o Zlemelvalstu un Baltijas valstu pievienota vértiba
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Definicijas:
Atdalot so terminu, “kulindrijas” nozimé “saistits ar
édiena gatavosanu”’, un “maksla” attiecas uz jebkuru
plasu interesu jomu. Tatad, vienkarsi sakot, kulindarijas
maksla ir édiena atavosSandas, pdashiegsanas
(noformé&juma) un servesanas maksla. BieZi vien tas
var but maltites restorana, bet kulinarijas maksla var
attiekties uz visam profesuam kas saistitas ar
édinasanu. (A. Zuberbuehler, n.d.).
Vai esat kadreiz domajusi, kapéc dazi éedieni ir tik
neatvairdmi? Patiesiba tas ir dazadu faktoru kopums,
kas stimulé visas musu manas! Katrs aspekts, sdkot no
pasniegsanas uz skivja lldz aromatam un tdm garsam
un tekstiram, ko izjitam savaG muté, veicina musu
apmierindtibu ar maltiti. Tas ir patieSam apbrinojami, cik
daudz pdlu tiek ieguldits, lai izveidotu vienu édienu, vai
ne? Kulindrijas maksla musu piendkums ir nodrosinat, lai
; viso)s manas batu pilntbd apmierinatas. (A.Zuberbuehler,
n.d.).
Prasmigs kulindrijas makslas profesiondlis saprot, cik
svarigi ir pasniegt édienu pievilcigd un éstgribu rosinosa
veidq, veltot savu laiku, lai nodrosindtu, ka ediens ir ne
tikai garsigs, bet art izskatds pievilcigi un smarzo lieliski.
lzmantojot visus pieejamos rikus, vins censas radit
nevainojamu kulindrijas pieredzi, hormonlzejot Sos
svarigos faktorus.

KULINARIJAS MAKSLAS PROCESS

1. Sastavdalu izvéle un receptes planosana

2. Edienu gotovosono profesiondlas metodes un procesi
3. ServéSanas madksla: radoSa un dekorativa édiena
pasniegsana

o o b ¥
Ziemelvalstu un Baltijas -
A - valstu pievienota vértiba
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Ziemelvalstu regionu veido Danija, Norvégija, Zviedrija,
Somlja un Islande, ka art Feru salas, Grenlande un Alandu
salas. (Zlemelvalstu padome un Ziemelvalstu Ministru
~ padome, 2024)
Baltijas vaistis ir Latvija, Lietuva, Igaunija.
Ziemelvalstu-Baltijas valstu vai Ziemelvalstu un Baltijas
valstu virtuve?
Saskand ar Nordplus atbilstoso valstu sarakstu:
Ziemelvalstis — Danija, Norvégija, Zviedrija, Somija, Islande,
BGltIJCIS valstis — Igaunija, Latvija, Lietuva — un autonomie
apgabali: Alandu salas, Féru salas un Grenlande.
Ziemelvalstis ir Ziemeleiropas valstu grupa, kas sastdv no
Danijas, Somijas, Islandes, Norvégijas un Zviedrijas.
ApzZiméjums ietver Féru salas_un Grenlandi, kas ir Danijas
autonomie salu regioni, un Alandu salas, kas ir Somijas
autonomd salu grupa. (A. Zeidan, 2024)
Dazreiz termins tiek lietots aizvietojami ar Skandindviju,
pussalas regionu Ziemeleiropd, kas kalpo ka Ziemelvalstu
geogrdfiskais kodols. Tomér Skandindvija parasti tiek definéta
saurdk un galvenokart attiecas uz Norvégiju, Zviedriju un
Daniju. (A. Zeidan, 2024)
NB8 (Nordic-Baltic Eight) ir neformals regiondlas sadarbibas
:r formats, kurd ietilpst Danija, Igaunija, Somija, Islande, Latvija,
Lietuva, Norvégija un Zviedrija. (Lletuvos Republikas Arlietu
ministrija, 2014, atjauninats 2023.gada).
Ziemelvalstu un Baltijos valstu kopiena ir viena no trim
) golvencqom kopiendm Ziemeleiropd: tas ir Ziemelvalstis,
Baltijas valstis un Baltijas jaras regions.
e -

—

Ziemelvaistu un Baltijas
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Partikas atkritumi ir nopietna globdala probléma - katru gadu visa
pasaulé tiek iz§kerdéta gandriz tresdala édamas partikas (Partikas
un lauksaimniecibas organizdcija, 2011). Partikas atkritumi veidojas,
kad édamo padrtiku, ko paredzéets lietot uzturd, izmet patérétaju
pirkSanas lémumu vai tirgotdju un édindsanas pakalpojumu
sniedzéju Iémumu dé| (Partikas un lauksaimniecibas organizacija,
2019). Partikas izskérdésanai ir nozimigas ekonomiskds, vides un
socidlds sekas (Roodhuyzen et al, 2017). Apvienoto Néciju
Organizacija ir izvirzijusi ilgtspéjigas attistibas mérki (SDG) 12.3.,
kas nosaka “lidz 2030. gadam uz pusi samazinat partikas
atkritumu daudzumu pasaulé uz vienu iedzivotaju &
mazumtirdzniecibas un patéerétaju fTmeni un samazinat partikas -
zudumus razos$anas un piegdades kédés” (Partikas un
lauksaimniecibas organizdcijo, 2019). (Aloysius, N, Ananda, J,
Mitsis, A., Pearson, D., 2023) -
Turklat majsaimniecibu partikas apstrades prasmes un zinGsanas, ~
ka arm infrastruktdras objektu pieejomiba ietekmé partikas
atkritumu veidoSandas uzvedibu un ieradumus. Pamatojoties uz ;
sintézeéto literatdruy, tika izstradats Partikas atkritumu veidosands

,&"/ uzvedibas ietvars (LFWGB - Leftover Food Waste Generation

Behavior). Saja koncepcija tiek aplakoti psihosocidlie, personiskie
un dzivesveida faktori, kas veicina padrtikas parvaldibas uzvedibu
majas. Pasdkumu un kampanu ietvaros, lai samazindtu partikas
izSkeérdésanu majsaimniecibds, galvend uzmaniba jdpievers
partikas atlieku samazinasanai, ka ari paterétdju e€sanas
pldnosanas un édienu pagatavosanas prasmém. (Aloysius, N, '
Ananda, J., Mitsis, A.,, Pearson, D., 2023) =
Parpalikumu atkartotas izmantoSsanas planosana édiena
gatavosanad, pdrpalikumu uzglabasana piemérotos traukos un
partikas un sastdvdalu parpalikumu sasaldésana ir svarigas
tlikumu parvaldibas principi, kas ir negativi saistiti ar partikas

a

izSkerdésanas uzvedibu (Stancu et al, 2016; Zainal & Hassan, 2019) ke
un iz8kérdétas partikas ekonomisko vértibu (Cequea et al., 2021).
(Aloysius, N., Anandaq, J., Mitsis, A, Pearson, D., 2023).
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Partikas parpalikumi (turpmak - “parpalikumi”) tiek uzskatiti par vienu
no mdadjsaimniecibas partikas atkritumu galvenajadm sastavdaldm
(Aschemann-Witzel et al,, 2019; Quested & Johnson, 2009; Silvennoinen
et al, 2014; Williams et al, 2012; Zainal & Hassan, 2019). Parpalikumi ir
partika, kas tiek razota vienas édienreizes laikd un péc tam klust par
parpalikumu vai paliek pari no §is maltites (Andrews et al, 2018).
Parpalikumi ietver iepriek§ pagatavotu éedienu _parpalikumus
(Cappellini, 2009; Evans, 2012; Porpino et al, 2015) un partikas
sastdvdalu parpalikumus, kas netika pilnibd izmantotas édiena
gatavosana (Evans, 2011, 2012).
Aloysius, N., Ananda, J., Mitsis, A, Pearson, D. (2023) uzskata, ka pdartikas
atliekas ir partikas produkti, kas tiek razoti vai iegadati viena
édienreize, klist par parpalikumu vai paliek péc ésanas, kas ietver:
a) édienu, kas ir sagatavots, bet nav pasniegts uz galda, b) &dienu,
kas ir pasniegts, bet nav apésts, c) atlikusds sastdvdalas, d)
lldznemsanas pdartikas pdrpalikumus, un e) pdrpalikumus no
tieSsaistes partikas pasutijumiem.
Partikas pdadrpalikumiem ir vairdkas definicijas atkaribd no to
funkcionalitates, apjoma un izcelsmes. Saskand ar Roe et al. (2020)
definiciju, parpalikumi ir partikas produkti un partikas sastavdalas, kas
nav izmantotas péc édienu pagatavosanas un édienreizes
pabeigsanas. Tapat par pdrpalikumiem sauc visas neapéstas partikas
atliekas, ko cilveks varetu apést (Krishna & Hagen, 2019). Ja Sie
parpalikumi netiek saglabati un patéréti vélak, tas k|Gst par partikas
atkritumu veidu (Lioo et al, 2018). Apvienojot divas iepriek§ minétas
idejas (Tucker & Farrelly, 2016, 684. Ipp.), parpalikumus var definét ka
gatavu partiku, kas “paliek neizmantota vai tiek izmantota tikai
daléji un péc tam tiek izmesta”. Pasniegtd édiena dala, kas tiek
\ izmesta, tiek saukta par $kivja atkritumiem (Williams & Walton, 2011).
Dolnicar et al. (2020) skivja atkritumus definé ka partiku, kas édienreizes
beigds paliek uz skivia neapésta. Pamatojoties uz to pasu ideju, bet
analizéjot talak, Andrews et al. (2018) identificé jebkuru neapéstu
eédiena dalu uz skivja un papildu édienu, kas pagatavots édienreizé ar
noldku paterét velak, bet ta art nav izésts, ka parpalikusos partikas
atkritumus. Dazkart, arpus majas patérétas pdadrtikas parpalikumi tiek
panemti ldzi uz madjam konteineros, ko biezi devé par “palikusas
partikas iepakojumu” jeb angliski ‘'doggy bags' (van Geffen et al., 2016),
un par to taldko parstradi ir atbildigas madjsaimniecibas.
tijas valstu pievienota vertiba “
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Tomeér, ta ka parpalikumu atkartotas izmantoSanas process
ietver partikas atlasi, SkiroSanu, uzglabdSanu un
pdrveidosanu, pdrpalikumu atkartota izmantosSana
joprojam prasa laiku un darbu virtuvé (Cappellini, 2009).
Maltisu parpalikumu atkdrtota izmantosana prasa vairdk pulu,
lai uzglabatu pdrpalikumus un izveidotu jaunu édienu no tg,
kas ir_palicis pari (Visschers et al, 2016). Cappellini un Parsons
(2012) mingja, ka pilnigi jaounas maltites pagatavosana,
izmantojot veca édiena parpalikumus, prasa pardk daudz
laika un pulu. Parpalikumu atkdrtota izmantosana prasa lielu
elastiou édienkartes planosana (Silvennoinen et al, 2014).
Laika triikums édiena gatavosanas parpalikuma planosanai
tika identificets ka sSkeérslis partikas atkritumu
samazind$anai (Kim et al., 2020). Sadd situdcija
majsaimniecibas var izmest parpalikumus, jo tas ietaupa
laiku un pililes parpalikumu skiroSand un uzsildisand un
ietaupa vietu to uzglabdsanai (Ang et al, 2021). (Aloysius, N,
Ananda, J., Mitsis, A., Pearson, D., 2023).
Patéretdju sliktas partikas apstrades prakses, ka art zindsanu
un prasmiju trdkums partikas apstradé palielina pdrpalikumu
daudzumu, kd rezultata palielinGs partikas izskérdesana. Ja
neizprot gimenes loceklu garsu un édienu izvéli,
majsaimniecibds palielinds atlieku daudzums (Teng et al,
2021). Palielindts porciju lielums un édiena gatavosana, kas
drsniedz nepieciesamo [imeni, ir galvenie partikas atlieku
izSkérdésanas iemesli (Haque et al, 2022; Krishna & Hagen,
2019). Virtuves prasmiju un zinGdanu trakums par maltisu
parpalikumu atkartotu izmantoSanu noved pie padrtikas
parpalikuma izmesanas (llakovac et al, 2018; Romani et al,
2018), un tas tiek zinots ka 8kérslis padrtikas atkritumu
samazindsanai (Kim et al, 2020).
(No raksta Aloysius, N, Ananda, J., Mitsis, A, Pearson, D., 2023).
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IzglitojoSas kampanas par partikas svaigumu, deriguma
terminu un parpalikumu atkdrtotas izmantosanas un
arveidoSanas praksi novérsis parpalikumu izSkérdésanu
Principato et al, 2015). Izglitibas programmas par labdku
partikas patérina pdrvaldibu uzlabos spéju atkartoti izmantot
parpalikumus (Savelli et al, 2020), un patérétdju apmaciba
par pdrpalikumu drosu izmantosanu var =~ samazingt
majsaimniecibas izskérdétas partikas daudzumu (Visschers et
al,~ 2016). Intervences programmas, lai veicindtu
majsaimniecibu pdrpalikumu patérinu, varétu bat vérstas uz
zindsanu nodrosSindsanu  par atbilstoSdm  padrpalikumu
¥ uzglabdsanas metodém (Schmidt & Matthies, 2018) un
zinadandm par datumu etiketém (Portugal et al, 2020).
Informativas un izglitojosads kampanas par to, k& atkartoti
iznantot pdartikas parpalikumus ar minimdlu garsas vai
kvalitates zudumu, novérsis trkumus patéréetdju zindsands
par pdrtikas pdrvaldibu un mazinds gpmierindtibu, ko rada
parpalikumu izmesana (Ang et al., 2021).
(No raksta Aloysius, N., Ananda, J., Mitsis, A, Pearson, D., 2023).
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“Local sourcing” jeb vietéja iegade ir vairdk neka tikai modes
lieta; ta ir stratégijo, kas revolucionizé ilgtspéjigu
uznémeéjdarbibas praksi. No maza meéroga lauksaimniekiem &
[idz amatnieku razotdjiem ir neskaitdmas prieksrocibas, lai
aptvertu vietéjo iegadi ka dalu no jasu uznémuma ilgtspéjibas
centieniem. (Deb Dulal Das, 2023).

Vietéjas iegades prieksrocibas ilgtspéjigiem uznémumiem:

Bdtiski ieguvumi gaida ilgtspéjigus uznémumus, kas noligst = %
piegddes uznémumus, lai prioritizétu vietgjo iegadi. Sniedzot =
tieSu atbalstu vietgjiem lauksaimniekiem un razotdjiem, ;ﬂ-
nodrosinot darbavietas un iendkumus, vietgjie piegadatdji .
palidz veicindt regiondlo ekonomiku. Turkldt tas samazina ™
transporta izmaksas un oglekla pédas nospiedumu,
parvaddjot preces lielos attalumos. (Deb Dulal Das, 2023).
Domdajiet lokali, lai palidzétu sasniegt ilgtspéjigas attistibas |
meérkus. Vietéjo produktu izmmantosana ir sapratiga gan jdsu
macinam, gan videi, un tas veicina daudzu ilgtspéjigas
attistibas mérku sasniegsanu. (SDG fonds. (n.d.))
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Dazi padomi
maltisu gatavosanai no vietéjiem produktiem:

lLlepérkaties zemnieku tirgos: tGdd veidd jUs varat atbalstit
vietéjos razotdjus, vietéjo ekonomiku un veicindt vietéjo
nodarbinatibu. Turklat jas varat izmeégindt produktus, kurus,
iespéjams, neatradisiet lielveikalos!

2.Parbaudiet produkta izcelsmi: misdiends pdrtiku biezi
transporté pari puspasaulei, lai td budtu pieejama lielveikalu
plauktos visu gadu. Tacu vietégjie, sezondlie produkti médz bat
letaki, svoigaki, ar mazdk piedevdm vai konservantiem, un tos
izvéloties Ir vél viens veids, ka palidzét atbalstit vietéjo
ekonomiku.

3.leklaujiet &dienkarté sezondlus produktus: uzziniet, kadi
produkt| tagad ir sezonad, un planojiet savu édienkarti ar tiem. Tas
nodrosinds dazadibu jlUsu uzturd visa gada garuma un garantés
svaigu, garsigu produktu izmantosanu. Ja jums piemit
piedzivojumu meklétaja gars, tad uzturd var lietot arl invazivas
sveszemju augu un dzivnieku sugas, kas var but unikals recepsu
avots, vienlaikus palidzot lldzsvarot vietéjds ekosistémas.

4.Parvertiet savu pagalmu, palodzi vai jumtu par virtuves darzu:
neatkarigi no tg, cik maz vietas jums ir, ir daudz augu, ko var
izaudzét pasiem leéti un vienkarsi. Goréougi, piemeéram, pétersili,
piparmétra vai baziliks, prasa loti maz vietas, lai augtu, un tie
patieSam var palidzet parveidot jasu édienus.

5.zmantojiet mazdk apstradatu padrtiku:  iegaddjieties

kvalitativaku, svaigu pdrtiku un izmantojiet to efektivak,

samazinot pdrtikos atkritumus, ietaupot padrpalikumus un

planojot maltites laicigi. Tas ietaupa nauduy, vienlaikus atbalstot

efektivaku resursu izmantosanu. (SDG fonds, n.d.)
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Tapéc, lai palidzetu izprast ilgtspéjibas definiciju, var izmantot
lingvistiskds izpratnes eksperta izmantosanu.

Tadejadi, ja jus izmantojat Oksfordas valodas, lai noteiktu
visparéju definiciju, vini saka; “lzvairiSands no dabas resursu
izsmelSanas, lai saglabatu ekologisko [idzsvaru”
(https://languages.oup.com/google-dictionary-en/) Tomeér,
lai izprastu terminologiju plasaka un praktiskak lietota veida
atbilstosi musdienu standartiem , var pievérsties visbiezak
lietotajai ilgtspéjibas definicijai, jo ANO 1987. gadd sava
Brundtlandes komisijas zinojuma “Mdsu .kopeja nakotne”
defingja kd  “tagadnes  vajadzibu  apmierindsanu,
neapdraudot ndkamo paaudzu spéju apmierindt savas
vajadzibag”,  (http://www.un-documents.net/our-common-
future.pdf) Sobrid pasaulé ir gandriz 140 jaunattistibas valstis,
kas meklé veidus, kG apmierindt savas attistibas vajadzibas,
taCu pieaug klimata pdrmainu draudi, ir japieliek konkreéti
pulini, lai nodrosindtu, kd, mduasdienu dttistiba negativi
neietekmeée nakamas paaudzes.
(https://www.un.org/en/academic-impact/sustainability)
Tadejadi visieverojamaka atskirlba starp pirmo un otro
definiciju ir tdda, ka, lai gan pirmo var piemérot universali,
tomeér otro var atbalstit virkne darbibu, kG sasniegt ieprieks
minéto pédéjo kredo.

Tadejadi ANO ilgtspéjibas definiciju atbalsta tas darbibas, kas
Istenotas, izmantojot SDG shému — ligtspéjigas attistibas
merkus.

No rokasgramatas “ligtspéjiga viesmilibas digitalizacija”
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Definicijas: Teorijas apskats
ligtspéjiga kulindrijas sistema

ligtspéjigai kulindrijas sistémai “jGspéj pieradit, ka ta var
optimizet pdartikas izlaidi un paterinu, neopdroudot dabas
kapitala krdjumus un ekosistému pakalpojumus” [11, p. 12].
Tapéc ilgtspéjigas kulinarijas sistemas merkis ir maksimali
samazindt ~ neadtjaunojomo  resursu  izmantoSanu  un
nodrosindt, ka atjaunojamo resursu izmantosanad tiek nemta
vérd to regenerdcijas spéja. ligtspéjigad kulindrijas sistéma
atkritumi tiek samazindti ldz minimumam, un piesarnojums
nedrikst pdrsniegt sistémas regenerdcijas spéjas slieksni [4].
Tomeér ilgtspéejigai kulindrijas  sistémai jabut arm  socidli
taisnigai, nodrosinot pdartikas un uztura drosSibu ikvienam
[Sage C (2012) Environment and food. Routledge, Londonal.
ligtspéjigu kulindrijas sistemu koncepcija ir nemta  verd
sistémas perspektiva, nemot verd visu materidlu plusmu kedi
un cilvéku orgonlzetos darbibas visd partikas vértibu kéde,
tostarp razosanas, parstrades un iepakosanas,
transportédanas un izplatisanas (vairumtirdzniecibas un
mazumtirdzniecibas), pdrdosanas, gatavosana un édiena
gatavosana (V|esm|I|bo un édindsana, pieméram, restoradni,
edinGsana utt.), produkta patérésana un, visbeidzot, atkritumu
iznicin@sana. SI sistemas perspektiva ilustre saiknes starp
partikas patérinu un piegades kedem, vertibu kédem un
ekologiskiem faktoriem | ? Sistémas ir loti sqrezgltos un ir
svarigi paturét pratd, ka kulindrijas sistéma ir sabiedribas
lielakas sistémas apakssistema, bet art dabiskas sistemas
apakssistéma, kurai ir savstarpéju apaksSsistému virknes.
(Grézes-Burcher, S., Grézes, G., 20235.

Visu rakstu lasiet Seit

Foto: Peléko zirnu zieds, C
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Definicijas: Teorijas apskats
ligtspéjiga édiena gatavosana

“llgtspéjiba”  attiecas uz  pasreizéjo  vajadzibu
apmierindsanu, nesabojdjot vai neapdraudot ndkamas
paaudzes spéju apmierindt savas vajadzibas. Ja jedzienu
“ilgtspéjiba” piemero édiena gatavosanai, tas ietver visus
édiena gatavosanas aspektus. ligtspéjiga édiena
gatavosana nozimeé izpratni par to, ka partika, ko més
edam, no fermam nondk misu virtuvé. Tas ietver
prioritasu noteikSanu:

Partikas piegdde

Uztura apsverumi

Diétas planosana

Sagatavosanas metodes

Atkritumu samazindsana

“llgtspéjigs pavdrs” censas izdarit tadu édienu izveli, kas
pozitivi letekmeés cilvéku veselibu un vidi. To darot, tiek
atbalstita  veselba un dabas resursu pieejamiba
ndkamajodm paaudzem. Vienkadrsi sakot, ilgtspéjiga
édiena gatavosSana koncentréjas uz bCII‘OjOSU pieejamu
partiku un veseligu gatavosanas metozu izveli, vienlaikus
samazinot pdrtikas atkritumus. (Morlkopos kopienas
koledzas. (n.d.)

Ziemelvalstu un Baltijas
w valstu pievienotd vertiba
e Projekta ID: NPAD-2022/10049

):( 100% BEZATLIKUMA PATERINS

Nordplus


https://www.canva.com/design/DAF-LfHxHb4/JaQGz6o1gRzaML_7A7k80Q/edit#
https://www.canva.com/design/DAF-LfHxHb4/JaQGz6o1gRzaML_7A7k80Q/edit#
https://www.canva.com/design/DAF-LfHxHb4/JaQGz6o1gRzaML_7A7k80Q/edit#

N
|

- > &
Tradiciondlds recef ~f

.

un Baltijas valstu virtuve:
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Tradicionalas receptes no Ziemelvalstu un Baltijas valstu
(ziemelvalstu-Baltijas) regiona ir apkopotas desmit no \

vairakam valstim, tostarp Danijas, Igaunijas, Islandes,
Latvijas, Lietuvas un papildus piecas receptes no citam
Ziemel|valstim.

Pirmkart, gradmatas autori, pamatojoties uz analizi,
pielauj, ka ne katrs cilvéks un pedagogs pietiekami zina
par kaiminvalstim Ziemelvalstis / Baltijas valstis, lai gan
valstis atrodas netdlu viena no otras un ir vésturiski
saistitas, un to kultdrd, tradicijads un virtuvé ir daudz
kopiga.

Sajd  brosura recepte netiek pasniegta parastajd
pavargramatas formdtd, kur tiek piedavdta viena
detalizeta recepte. Katras receptes pamatd ir kada
galvend izmantotd sastdvdala, pamatojoties uz
lespéjadm izmantot dazddas tradiciondlds receptes, lai
100% patéretu produktu bez pdrpalikumiem. Dazas
idejas no citdm Ziemelvalstim un Baltijas valstim var
iedvesmot ideju pielietosanai mduasdienu kulindrijas
maksla bez atkritumiem.

Parskatot atlasitds receptes -  sareZgitdkas vai
vienkdrsakas, recepsu batiba ir atgadinat tradicionadlds
veseligds sastdvdalas, kopigds iezZimes un atskiribas
pieddvatajas Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuvés.

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu pievienota vertiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049
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DANU VIRTUVE

Tradicionalas receptes no

Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuves
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DANIJA GALVENIE FAKTI:

ledzivotaju skaits: 5 965 990 (2024, Danijas stat. dati)

Galvaspilseta: Kopenhagena

Teritorija: Danija ir valsts Ziemeleiropa starp
Ziemeljoru un Baltijas joru. Kopéja platiba: 42 920 km®
(worlddata.com)

Daba: Danijas ainava parsvara ir lidzena. Seit ir daudz
mezu, kalnu un purvu. Danijas krasta linija ir 16.
garaka pasaulé un kopuma stiepjas 7 314 kilometrus.
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iradicionigiG - danu  kulindrijas maksla atkldj bagatigu
lauksaimniecibas un jurniecibas mantojumu, izmantojot
vienkarsibu un spécigas garsas. Danu virtuves pamata ir
vietejie, sezonadli produkti, pieméram, piena produkti,
saknu darzeni un juras veltes, izcelot Ddnijas dabas
resursu svaigumu un tiribu. Uzsverot vietéjo ieguvi, tiek
nodrosinata augstas kvalitates produkcija un ilgtspéjiga
kulindrijos prakse, tostarp biologiskd lauksaimnieciba,
atbildiga zvejnieciba un minimals pdadrtikas atkritumu
daudzums (Hansen et al., 2018).

Cukgalas éedieni, pieméram, flceskesteg, ienem galveno
vietu svetku maltltes Ipasi Ziemassvetku laikd, radot
majas un komforta sajutu. Tadu pomqtproduktu kas
nepiecieSami garajos ziemas meénesos, ka, pieméram,
marinétas silkes garsa tiek uzlabota, izmantojot tadas
konservésanas metodes k& marinésana, salisana un
kGpindSana. Sis metodes ne tikai pagarina édiena
glabasanas laiku, bet arT papildina ta garsu, veidojot dalu
no kulindrd mantojuma.

Maizes izstraddjumi ddnu virtuveé tiek augstu novértéti.
Tradiciondl@s ddnu sviestmaizes (smarrebrod) pamata ir
rupjmaize (rugbred), savukart danu kikas un cepumi ir
pazistami ar savu vieglo krauksklgumu un sviestainu
pildijumu, kas var sastavet arf no augliem vai olu krema, _
marcipdna, pieskirot Siem konditorejas |zstrc1dcuum|em

bouduumu

¥

garsu un saldumu un padarot tos par garsas quplnut..,ﬁ,_,
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Danijas kulindras tradicijas ir ciesi saistitas ar valsts
kultdras ritmiem, kur ir pienemts atzimet gadalaiku mainu
un svetkus ar pasiem édieniem. ST saikne uztur koplenas
garu un gimenes saites, Tpasi sveétku laikd, pieméram,
Ziemassvetkos, kad tiek pasniegti tadi adieni ka cepta
pile un ris-allemande.

Mlsdienu  apstdklos, Tpasi tadas  pilsétds  ka
Kopenhdgena, tradiciondld danu virtuve tiek saglabata
un pdrveidota, izmantojot masdienu tehnologijas. ST veca
un jaund mijiedarbiba nodrosina, ka Danijas kulindrijas
maksla joprojdm ir dinamiska, saglqbdjot mantojumu un
vienlaikus ieklaujot inovacijas. Pieméram, tradiciondlais
smorrebrod tagad tiek pasniegts radosa veidd ar
dazaddm maizém un piedevdm, saglabdjot ddnu virtuvi
dizraujoSu un dzivotspeéjigu.

Danu virtuves sastavdalu vienkdrsiba un  lokalizGcija
otspogulo ndcijas kultaru. Sis ldzsvars starp tradicijam un
masdienigumu padara Danijas kulindrijas makslu par
dizraujosu pétijumu par to, ka globdlais un vietéjais var i
nemandmi [lidzaspastavet. Danu virtuves globdla |
pievilciba ir acimredzama tadu &dienu popularitaté ka
smarrebrod un danu cepumi, izcelot ievérojamu danu
kulinGrd mantojuma izplatibu. ,
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TRADICIONALA

IGAUNU VIRTUVE

Tradicionalas receptes no
Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuves




GALVENIE FAKTI:

Platiba: 45 339 km’

Mezi: virs 47%

Krasta linijas garums: 3 794 km
Ezeri: vairak neka 1500

Upes: vairak neka 7 000

ledzivotaju skaits: 1319 041 (2024.g.)
Galvaspilséta: Tallina
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lgaunija lauksaimniecibas valsts. Trodicionc‘:ld virtuve
atgadina “zemnieku” un sastav galas, galas
subproduktiem, piena, zivim, groudquglem un miltu
izstraddjumiem. Igaunu ésanas paradumi vesturiski ir bijusi
ciesi saistiti ar gadalaikiem.

Tradiciondlds igaunu virtuves pirmd édiena pamata ir

aukstie édieni — marinétu gurku, galas un desu izlase, kas

tiek pasniegta ar kartupelu salatiem (kartulisalat) vai

rosolje. Nav iespéjams iedomadties vienu galdu bez

tradiciondlajam igaunu aukstajadm uzkoddm. Populari ir art

mazi konditorejas izstradajumi, ko sauc par pirukad, pilditi

ar galu, kdpostiem, burkdniem, risiem un citiem

pildijumiem vai maisfjumiem, un tos biezi pasniedz ar

buljonu. Silke ir izplatita starp citdm zivim kda Igaunijas

auksta gcllda sastdvdala. Par delikatesem tiek uzskatiti

kGpinati vai marinéti zusi, vézu &dieni un importétie krabji

un garneles. Viens no Igaunijas naciondlajiem édieniem ir

réim (Baltijas pundursilke) kopa ar Sprotém. Populdras ir

art plekstes, asari un zandarti.

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu pievienota vértiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049
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Par tradiciondlu édienu ir kluvusi Tpasa sviestmaize ar
nosaukumu kiluvéileib. To pagdtovo no tradiciondlds rudzu
maizes, kurai uziez planu sviesta kartu, virsu liek pikantu
brétlinu kartu (vurts:kllu) Papildus var pievienot varitas olas
skéles un garsaugus pec izveles.

lgauni nozZimigu vietu atvel zupdm. Igaunu pavargramata ir
vairdk nekd 200 zupas ar visdazaddkajam sastavdalam.
linteresanti, ka 80% Igaunijas zupu ir piena zupas. Sakuma
Zupas saturu vara uz ddens, pdrnes uz pannu ar pienu un
atri vara. Sadas zupas izradas neparastas un parsteidzosi
garsigas. Citas zupas, kas nav piena zupas, tiek gatavotas
no darzeniem, kartupeliem un kdpindjumiem.

Papildus zupdm Igaunija iecienitas ir putras. Igaunu putru
tradiciondli gatavo no vairdkiem dazadiem graudiem
vienlaikus. Viena sada putra var ietvert divus ldz piecus
graudaugu veidus. Biezi sastopamas graudaugu un
ddrzenu putras, un putras tikai no ddarzeniem. Sadu putru
nosaukums ir pudder. Vienkarsaka griku un auzu miltu
kombindcija ir “tangyupude”, kartupeli ar pérlu grubam ir
“multi-player”, bet = sareigitu = piecu komponentu

b kombindciju sauc par “kama”. Visas putras vara tikai ar
pienu.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu
plewenota vertiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049

100% BEZATLIKUMA PATERIN§
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Zupas var ést pirms pamatédiena, tacu tradiciondli tas ir
pamatédiens, un tas visbiezdk gatavo ar galas vai vistas
buljonu, kas sajaukts ar dazadiem ddrzeniem. Zupdm
pievieno art skabo kréjumu. Zirnu zupa ir populdrs igaunu
édiens. Unikdls igaunu zupas veids ir leivasupp (maizes
zupa), kas ir saldds zupas veids, ko gatavo no rupjmaizes un
dboliem, parasti pasniedz ar skabo krejumu vai putukréjumu,
biezi vien pievienojot kanéli un cukuru.

Ilgaunija visizplatitdkie pamatédiena pagatavosanas produkti
ir cukgala, zivis, kartupeli, rudzu maize un piena produkti.
Asinsdesa (verivorst), zoss cepetis (jéuluhani), sepik maize,
galerts (sdlt), skdabéti kdposti (hapukapsas) ar krdsni
ceptiem kartupeliem un karstvins (héégvein vai glégi) ir
ieklauti tradiciondlajd igaunu édienkarté, kas musdiends
parsvarad ir fpasie édieni, ko pasniedz Ziemassvétku laika. Art
tipiski Ziemassvetku gardumi ir aboli, mandarini, apelsini,
piparktkas, marinéts kirbis (kérvitsasalats) un braklenu
levarijums.

lgaunu virtuve nav _bagdta ar desertiem. Ipasos desertos
ietilpst Kiselis (kissell), biezpiena gardums (kohuke) un kama.
Citi izplatiti igaunu deserti ir mannavaht (kréms, kas gatavots
no mannas un sulas vai augliem), kohupiimakreem
(krémveida biezpiens), kompots un marcipans. Arf rabarberu
platsmaizes ir |oti populdras.

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu pievienota vértiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049

100% BEZATLIKUMA PATERINS




Vél viens populdrs deserts ir klingeris (kringel), salda rauga
maize, biezi ar kardamonu. Pankutkas (pannkook daudzskaitlt
pannkoogld) ir art tradicionadlas, |oti izplatitas un popularas.
Tas parasti cep ar saldu piIdeumu, bet tas var but arr sdlas.
Vastlakukkel - smalkmaizite ar kardamonu un putukréjumu -
ir tradiciondls igaunu saldais édiens, kas Tpasi populdrs
Vastlapdev svétku laika.

Tradicionadli iecienitais dzeriens kali, lidzigs kvasam, atkal
kluvis populardks. Medus dzériens (médu), kas senatné bija
vispopularakais, gandriz pilntbd izzudis. Diezgan populari ir ar
bérzu sulas dzérieni (kasemahl).

MuUsdiends vietéjas razosSanas alus ir labdkais édienu
papildinGjums, un dazadas sulas vai vienkarsi ddens ir
galvenais bezalkoholiskais dzériens. Divas no Igaunijas
vecakajam alus daritavam ir A. Le Coq, kas dibinata 1807.
gadd, un Saku alus daritava, kas dibinata 1820. gada. Vins ir
otrs izplatitakais alkoholiskais dzeriens, tacu ta paterins litros
ir zemaks par alus paterinu, kas ir aptuveni 5 reizes lielaks par
vina vai visu stipro alkoholisko dzerienu patérinu. Ir art igaunu
auglu vini, kas izgatavoti no dboliem vai dazadam ogam.
lgauni IepOJas arl ar savu degvinu un citiem stiprajiem
dzérieniem, piemeéram, augu likieri Vana Tallinn.

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu plewenota vertiba
Projekta ID: NPAD- 2022/10049
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Pienu (piim) plasi patéré gan bérni, gan pieaugusie. Citi
piena produkti, iznemot pienu, ir kefirs, ka armf hapupiim
(rGguspiens) un pett, kas ir paninu veids.

Ziemas ménesos galda tiek pasniegti ievarijumi, konserveti
un marinéti gardumi. Agrak, kad ekonomika galvenokart
bija lauksaimnieciska, auglu, sénu un ddrzenu vaksana un
konservésana ziemai bija butiska. Mdsdiends razas
novaksana un konservésana ir retdk sastopama, jo gandriz
visu var iegddadties veikalos, tacu pdrtikas produktu
gatavosana ziemai joprojam ir loti populdra laukos un
turpina saglabat savu sarmu daudziem, atskirlbd no
partikas paradumu komercializacijas.

Ziemelvalstu un Baltijas
valstu pievienota vertiba
Projekta ID: NPAD- 2022/10049

100% BEZATLIKUMA PATERINS
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100% BEZATLIKUMA PATERINA

edienkarte

Savvalas klploku s

Sastavda!as

1.Platlapju kiploki - 200 g
2.Gurkis - 1gab.

3.Vistas olas - 3 gab.
4.Zalie locini - 50 g

5.Sals - péc garsas
6.Melnie pipari - péc garsas
7.Majoneze - 2 ed.k.



astavdalas

1.Cokgala (m'kstums) - 400
2. Skabéti kaposti - 800 g
3.Perlu grubas 0,75 glazes.
4.Bekons - 100 g
5. Sipoli - 1 ab
6.Lauru Iapa - 2 gab.
7.Melnie piparu graudi - 6-7
gab.
8.Kimenes (péc garsas)
9.Cukurs - 1tjk.
10.Sals (péc garsas)
11.Ella cGkgalas un sipolu
cepsanai.
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Zirnu zupa

Sastavdalas

1.Cokgala
2.Kopinata desa
3.Kartupeli
4.Burkans

5. Sipols
6.Sviests
7.Dilles




M \
1.Kubinos sagriezti variti kartup eli‘-

2. saliti gurki (dillu marinade) vai
svaigs gurkis

3.Zalie zirnisi

4.0Olas

5.Kubinos sagriezta varita vistas
gala, Bolonas desa vai skinkis L

6.Sals un pipari

7.Majonéze un skabs krejums




Sastavdalas

1.Griki - 250 g

2.Gala (liellopu gala vai
cokgala) - 250 g

3.Burkans - 1gab.

4. Sipols - 1 gab.

5.Augu ella - 3 édamk.

6.Garsvielas

7.Sals
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stavdalas

3 lieli sipoli (350-400 g)

4 eédamkarotes ellas

1dl karsta Gdens’

100 g koncentréetas tomatu pastas
11 karsta liellopu galas buljona

3 lauru lapas

10 melno piparu graudi

2-3 marinéti gurki

250 g galigu sardelu/cisinu
300g gaiigas puskipinatas desa
skabais kréjums




?i_ ﬁ

| P
{ b o
LS

1 ° "" ' B
arcipa

st '

o h © S

| may

Mandeles - 1¢ laze
Cukurs - 1glaze
Udens - 75 ml "
Mandelu esence

[]:




1.§protes ar
garsvielam
2.Varitas olas (vistas
vai paipalas)
3.Zalie locini
4.Rupjmaize
5. Sviests
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Asinsdesas |
Sastavdalas

1. Miezu kazas
2.Cukgala
3.Sipols

4.Sals un pipari
S.Asinis

6.Cukas zarnas
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Tradicionalas receptes no
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GALVENIE FAKTI:

Platiba: 103 000 km*

Mezi: aptuveni 2%

Krasta linijas garums: 6 542,4 km
Ezeri: 40, svarstas no 2,5 lidz 10 km’
Upes: vairak neka 55, garaka ir bjérsa
ledzivotaju skaits: 383,726 (2024.g.)

Galvaspilséta: Reikjavika




ISLANDE

Tradiciondlie Islandes edieni

Islande, kas pazistama ka uguns un ledus zeme, ir valsts ar
satriecosu dabas skaistumu un unikdldm ainavam. Islande
pieddvd apmeklétdjiem plasu pieredzi, sdkot no jaudigiem
geizeriem [idz lieliskiem leddjiem. Rosigd galvaspilséta
Reikjavika ir kultGras, makslas umwestures centrs, savukart lauki
aicina ar savu nelidzeno'reljefu un elpu . aizradjosajiem skatiem.
Neatkarigi no ta, vai peldaties geotermalajos avetos, izpétat
lavas alu vai. veérojat nenotveramo ziemelblazmu, “Islande
noteikti jus parsteigs un iepriecinds ar saviem brinumiem.

——— — o

o

Y
- =

. -+ , ;_'r a1 -
b . -
o - rl. =



ISLANDE .

Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu 51
un Baltijas valstu virtuves v
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ISLANDES VIRTUVE

Islandes virtuve ir pazistama ar sowemrunlkalajlgm

tradiciondlajie ieniem, kas tiek bauditi pagudzéem.
satigiem sauté em, piemeéram, kjotstpa (jera galas
zuo) I'dz _ikoniskajai rqudzetaqu haizivim, kas pazistama

1, ilslandes V|rtuve ir iepazisands ar valsts bagato

oindts jérs, ko

- -piena pr kS, kO
; b okastu édienu i

Tradiciondlds - Islandes j"
kulinarijas: "b '
kultira unv |



Islensk kjotsupa -
Islandes galas zupa

1.Sautéta jera gala
Kubmos sagriezti
kartu eli

3.Kub mos sagrieztas
varitas dzeltenas bietes
4.Kubinos sagriezti

‘burkani ;

5. Sa'usm zupas garsclugl
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1.Mencas filejas

2.Kartupeli

3. Sipoli

4.Treknais krejums

5. Sviests un milti

6.Karija, kiploku, sipolu,
aprlkas pulveris

7. su ella

8.Sals un pipari

*mog/:.ész&rul(
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. Mencas filejas
. Sipoli )
. Sarkanie sipoli
. Selerijas

. Spinati
. Pepperoni
. Bekons



= N

s un pipari
aldie kartupeli
. Kartupeli
. Burkani
. Paprika ¢
. Sarkanie sipoli
Kiploki
10.Piparu graudi
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1. Rudzu milti
. Pilngraudu milti
3 lebiezinatais

piens
Partlkas soda

Burkani

5, 53
9 Zelta  sirups
8. Rapsu ella

iGO% BEZATLIKUMA PATE
edlenkarte 4 - A
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Steiktur fi
Cep:

.Mencas filejas
.Olas
-Rivmaize
.Sals un pipari
Rapsu ella
Kartupeli
.Sviests
.Sipols
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1.Dzeltenas pupinas
2.Udens

3.Bekons 3
4.Darzenu buljons
5.Sipols” |
6.Dzeltenas bietes
7.Burkani
8.Kartupeli

100% BEZATLIKUMA PATERINA
edienkarte




1. Sautéta jera gala

2. Bekons

3. Dzivnieku tauki

4. Sipols

S. Ki Ioku, SIpOlU,
gdfl’l kas pulveris

ra/liellopa galas
buljons
als un pipari
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LATVIESU VIRTUVE

Tradicionalas receptes no
Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuves




LATVIUA GALVENIE FAKTI:

Platiba: 64 589 km’
& Krasta linijas garums: 494 km

‘ Mezi: virs 52% (2021.g.)

Ezeri: vairak neka 2 300
r w Upes: vairak neka 12 000

ledzivotaju skaits: 1883 000 (pec CSP
datiem par 2023.g.)
Galvaspilséta: Riga



Latviesu virtuve gqlvenoqut pieddvad vienkarsus, satigus
edienus, kas piemeéroti cilvékiem, kas nodarbojas ar
fizisku darbu.
Latvija €Sanas tradicijas ir bagatigas, jo Seit, ka Eiropas
krustcelés, no austrumiem un rietumiem gadsimtiem
iendkusas citu tautu ietekmes. Latviesu virtuve ir izteikti
sezondla, jo mums ir Cetri gadalaiki, un katrs no tiem
pieddva_savus Tpasus produktus un garsas baudas.
Pavasari latvietis nepacietigi lukos, vai jau tek beérzu
sulas. Kaut vai uz palodzes no sipoliem izdiedzés pirmos
zalos lokus. Lieldiends latvietis sipolu mizds krdsos olas.
Meklés pirmas skdbenes darzd vai plavd. Uzceps
platsmaizi no rabarberiem. (Latvijas Lauku tdrisma
asocidcija “Lauku celotdjs”, 2014 ).
Vasaru iesdks dar meza un ddrza zemeném. Vasaras
saulgriezos édis Janu sieru ar kimeném un dzers alu.
Vasaru turpinds ar jaunajiem kartupeliem, kirSiem, sava
dadrza tomatiem, krejuma saldejumu, svcugu medu zalu
teju un smarzigiem daboliem. Uzputos debesmannu.
Ceps un marinés sénes. Sénosana un makskerésana :
latvietim ir gandriz ka kulta ritudls vai medltacuo Uz B2
?Iem ceps galu vai varis zivju zupu. Skabo kréjumu un
dilles bus ar mieru pievienot gandriz katram édienam.
Ceps klingeri dzimSanas dienai vai torti kazam.
Konserves gurkus un varis zaftes, kaltés un saldés
dazadus ddrza un meza labumus, jo gaiddma gara
ziema. (Latvijos Lauku tdrisma asocidcija  “Lauku
celotqjs”, 20]4&.
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Rudent svinés Mdartindienu, krasni ceps pilditu gaili vai
zosi, saldajom — dbolkdku vai magonmaizites. Rudent
rikos talkas. Ceps kartupelu pankukas. Kupinds zivis,
cukgalu, desinas un pat sieru. Smérés svaigu sviestu uz
rudzu maizes Skéles. lejauks dzérvenu limonddi.
Gadatirgos pirks un pardos vasard izaudzéto. (Latvijas
Lauku tdrisma asocidacija “Lauku celotdjs”, 2014).

Ziemassveétku galds ir visbagatigakais, tad ceps speka
piragus, piparkidkas, cepesus un Smorés kapostus.
Vecgada vakard gatavos zivi, zvinas liks makad, lai bdtu
naudina. Bet zirnus apédis lidz pedéjam, lai ndkamaja
gadd nebutu jaraud. Ir ticéjums, ka Vecgada vakard
joéd vismaz devini édieni, tad basot labs gads. (Latvijas
Lauku tarisma asocidacija “Lauku celotdjs”, 2014).

Ziemelval
vaistu g
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Latvija: P

1Peleko zirnu ziedi
2 Pelékie zirni pirms /
Zavesan

3 Kaltéti kie zirni
4 Peléko zirnu iesala mil
5 Variti pelekie zirni ar
speki iem sipoliem,

asni

ti
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1 Meza zemenes

2 Piens

3 Meza zemenes ar
aukstu pienu

4 Meza zemenu
ievarijums: svaigu
vai varitu ogu
maisijums: ZAPTE




RUPJMAILZE

1 Rudzu milti
2 Rupjmaize
3 Rudzu maizes zupa ar
putukréjumu (pasniedz
aukstu), var pagatavot
no sakaltétas un
2rauzdétas rupjmaizes
Rudzu iesala dzériens
5 Kvasa dzeriens
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Foto no mars58


https://www.canva.com/design/DAF-LfHxHb4/JaQGz6o1gRzaML_7A7k80Q/edit#
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1 Piradzini ar speki un sipoliem

Ar cukgalas muguru :
3 Variti pelekie zirni ar, speki un
ceptiem sipoliem, pasniegti’‘ar _
kefiru: Tradicionalais Ziemassvetku
ediens _
4 Cukgalas karbonade,
5 Putraimdesa no varitiem
putraimiem vai grubam un speka
gabaliniem, kas'sajaukti ar cukas
asinim’ o
6 Bukstinputra: no miezu :
putraimiem, piena un kartupeliem

-
*

100% BEZATLiKUMA PATERINA .
edienkarte ’



1 Skabenes
2 Skabenu

onservetas :




1 Lieldienu olas

Sipolu mizas izmanto
Lieldienu olu krasosanai.
2 Olu éaumalu izmanto
kompostam




V- .
BIESU

edieni

1 Auksta biesu zug

2 Borsés (karsta biesu zupa)
3 Silke kazoka

4 Vinegrets: salati ar
skabéetiem kapostiem,
bietem, marinétiem gurkiem
5 Biesu lapu zupa: karsta vai
auksta
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Tradicionalas receptes no
Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuves
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GALVENIE FAKTI:

Platiba: 65 300 km®

Mezi: virs 34,5% (péc Pasaules Bankas datiem
par 2021. g.)

Krasta linijas garums: 262 km

Ezeri: vairak neka 2 800

Upes: vairak neka 4 418 (garakas par 3 km)
ledzivotaju skaits: 2 832 milj. (péc Lietuvas
statistikas departamenta datiem par 2023.g.)
Galvaspilséta: Vilna

—— .
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CEPELINI AR GALAS PILDUMU

BIESU SALATI

SILKE AR KALTETAM MEZA SENEM

BORSCS AR “AUSIM”

AR SENEM PILDITI KARTUPELU PLACENISI (ZRAZI)
KARTUPELU KLIMPAS (SVILPIKAI)

VARENIKI AR MELLENEM (SALTNOSIUKAI)

ZIVJU KOTLETES

ZAGARINI JEB ZAKAUSI (ZAGARELIAI)
DZERVENU KISELIS

Ziemelvalstu un Baltijas valstu
pievienota vertiba

Projekta ID: NPAD-2022/10049

Foto: Cepelini, Canva.
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Cepelini ar galas

@

pildijumu

1.Kartupeli

2.Malta gala (cokgala)
3. Sipols

4. Sasmalcinats bekons
5.Skabais krejums
6.Sals un pipari




Biesu salc

100% BEZATLIKUMA
PATERINA &dier







Borscs ar “ausim”

1.0las un kviesu milti
2.Ella un udens
3.Senes un kaltetu senu
buljons

4.Sipoli un bietes
S.Liellopu galas buljons
6.Garsvielas




Zrazi - kartupelu

ar




§vilfikai -

kartupelu klimpas

1.Kartupeli

2. Milti

3.0las
4.Piens = _
5.Sasmalcinats
bekons

|



Vareniki ar mellenem
(Saltnosiukai)

ALY

1.Kviesu milti
2.Sals
3.Verdoss udens
4. Sviests
5.Mellenes
6.Cukurs

100% BEZATLIKUMA
PATERINA edienkarte



Zivju kotletes

1.Sama fileja
2.Baltmaize un
rivmaize

3.Piens
4.Sipoli un kiploki
5.0las un sviests

6.Pipari un sals

100% BEZATLIKUMA
PATERINA edienkarte
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Dzéervenu I,(Tselis

1.Dzervenes
2.Cukurs
3.Krustnaglinas

4.Udens
S.Kartupelu ciete



@ Nordplus

Tradicionalds receptes no
Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuves: kopsavilkums

Skandindvu virtuve nav tikai édiens; tas ir celojums cauri
veésturei un kultdrai. Tradiciondlie skandindvu- &dieni ir dzili
iesaknojusies regiona vésturg, kur skarbais klimats un
ierobezotie lauksaimniecibas resursi gadsimtu gaitd ir
veidojusi kulindrijas tradicijas. No vikingu laikmeta [idz
musdiendm Si virtuve ir attistijusies, saglabdjot savu
autentiskumu. Skandindvu édieni uzsver vienkadrSibu,
svaigumu un saikni ar zemi un jaru. Edienos biezi ir ieklautas
taddas sastavdalas ka zivis, kartupeli, ogas un piena produktl
kas atspogulo to cilvéku atjautibu, kuri daudzas paaudzés ir
uzplaukusi scuos sarezgitajos ziemelu apstaklos. (Nordic
Expat Shop, 2023).

Ziemelvalstu virtuves popularitate ir arkartigi pieaugusi ne
tikai Ziemelvalstis, bet art starptautiskaja kulindrijas aréna. ST
kulindrijas kustiba bija saistita ar unikalu faktoru
kombindciju - sakot ar dzilu cienu pret regiona dabiskajam
sastdvdaldm un beidzot ar inovacijam un radosumu virtuvé
(Nordic Expat Shop, 2023)

Turklat Ziemelvalstu pieeja ilgtspéjibai, sezonalitatei un
minimadlam atkritumu daudzumam ir sanémusi rezonansi
pasaules auditorija. Pieaugot rupém par vidi, cilvékus
piesaista ilgtspéjigs Ziemelvalstu virtuves gars. ST pieeja ne
tikai demonstré” regiona garsas, bet arl td apnemsanos
saglabat dabas_resursus nakamajam paaudzém (Nordic
Expat Shop, 2023).

Ziemelvalstu un Baltijas valstu

pievienota vertiba
Projekta ID: NPAD-2022/100

Foto: Zupa maizé, Canva.
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Risu putra:
apalgraudu baltie risi,
udens, piens, sviests, olas
Miklai:

auksts Udens, sals,
universalie milti, rudzu
milti, izkausets sviests
Olu sviests:

olas, sviests, sals, loki



Alnu galai ir sausa un medijuma garsa, savukart
ziemelbriezu gala ir salddka dzivnieku lieluma atskirtbu
del. Briezu kerpju sunas, ko eéd ziemelbriezi, ir unikdlas
Norvegijai un Arktikas tundroi

KRASNS METODE

ar. - atkaulosanu  var
neuztr_cjukhes' Bagatigi ieberzéjiet i
to ar @Fvellu sali un pipariem (vai e l s -
citdm gorswelom pécizvélesk Ja B g™ Z-J._iﬁ:;_'
jums ir laiks, jesainojiet to partikas “{& e
plévé un ievietojiet ledysskapr uz. : . x
nakti. Ja- ‘ng, sdaciet gatavot. e 3 5 g
Novietojiet to ‘uz V|egI| 1ee||otc1 w--{rﬁzm W, = T
cepsanas . ‘trauka. Turpat - var e Wt i . S '
'pTeVIéhg; selerijas, ‘burkdnus un —

sTpolus, jo  velaties valak . L.t e - — T .

pagatavot no tlgm marci.
Neparsegtu Eep Sp ;
uzkarséta lidz 1865100 gEBeerm
= SNI, _UNes .‘. Ioikqm
mﬁlnu idz t& vienmerigi
= “brana. Tagad pannd pievienojiet
nedaudz skidruma. Man Skiet, ka
Sovd izmantoju alu. Varat
iznantot alu, vinu, vistas vai
liellopa galas buljonu — ideja ir
sakt ar apméram collu skidruma
un nelaut tam noklidt zem
apméram % collas Skidruma,
pretéja gadijuma gala
nesacepsies un panna piedegs.
CieSi nosedziet ar vaku vai izturigu
foliju, pazeminiet temperatdru lidz
165 — 177 gradiem. Atkaribd no
ldpstinas  izméra vai gabalu
pannd, nakamais solis var ilgt lidz
pat 6 stundam.
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Zviedru galas bumbinas jeb
frikadeles:” slavenas visa’ pasaulé
ar savu suligo tekstdru. Sis galas
bumbinas tiek gatavotas no
maltas galas, pieméram, liellopa
un cukgalas, un kopd ar braklenu
vai krémigu mérci tam ir bagatiga
un patikama garsa. Zviedrija Sis
alas  bumbinas sauc  par
6ttbullar un tas ir Zviedrijas
naciondlais édiens.
Silke: Marinétas silkes ir k|GSISk e
Zviedru édiens, kas tiek pasniegts; g

- tostarp ar
dillem. Si ‘ canta u
éstgribu  rosinosa  garsa  ir
- padarijusi to par galveno zviedru®
alda {smorgasbord edienu.
€zu mielasts: Lai gan tas nav
atsevisks édiens, véza mielasts ir
zviedru’ terICIjO pasniedzot
varitus vézus ar dillu zalumiem.
. VéZu mielasts, kas biezi tiek
- pasniegts ar a un citiem
sezonas gardumi UNikala unss
jautr@d Zviedru tradicija  svinét
vasaras. dabas agotlbu (Nordic =~

E‘w s A '-:-r- e e /) 'd f ﬂx’ ’
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GRENLANDE

Grenlandé iepaziSands ar vietéjo virtuvi var buat 1pasi
interesanta, tacu to ne vienmér ir tik vienkarsi istenot. Sajd
ainava aqiz poloro loka, kas sastdv no tundram, akmenaindm
piekrastem un retas vegetdcijas, uz gclldo redzamas
| sastavdalas stasta daudz stdstu. ST ir vieta, kur send inuitu
kopiena pordzwo]o vikingus, bet 1700. gados kluva par Danu
kolonizacijas upuri, un kur klimata parmainas tagad
= parveido ainavas un dzivesveidu. (Gilman, S.A, n.d.,, A World
of Flavor: 7 Traditional Foods of Greenlcmd)

,._*"“" Ka? No vienas puses, tradicionalo partikas produktu

= atrasana Grenlandé var nozimét Sis kultlras apstiprindsSanu, g
kas pastavéja ilgi pirms kolonidlisma, taCu dazu So s
sastdvdalu ésana daudzu vides aktivistu acis tiek uzskatita
par tabu. Dazi inuitu kopienas, kas veido 88% Grenlandes i
ledzlvotdju, galvenie partikas produkti kadreiz bija bagatigi,
tacu tagad tos apdraud Udenstilpju sasilsana, ledus cepuru
kusana un pdrzveja. Tikmer pedejo tris godsnmtu laika dz
sai diendi iecelotdji no DAnijas un citdm Eiropas vaistim
sistematiski izskauz inuttu kulindrijas tradicijas un meégina
leviest savas, apdraudot Sis kopienas izdzivoSanu un
dzivesveidu. (Gilman, S.A, n.d.)

Tatad, kas Sodien ir Grenlandes virtuve? Isdk sakot, ta ir
sareZgita. Tacu salas celotdjs, kur§ atceras, ka dazas F
klasiskas vietéjas sastavdalas tagad, iesp&jams, trakst vaiuz @
tam attiecas stingraki makskerésanas un medibu noteikumi,
joprojam var atrast un nobaudit garsigas jaras veltes, galu
— un citus partikas produktus, kas veido Grenlandes unikalo
- kulinarijas kultaru. (Gilman, S.A, n.d.)

Mattak attiecas uz vala ddu un pamatd esoso tauku slani.
— — Tomér lieldkaja dala pasaules valstu valus lietot uzturd ir =8
-~ = aizliegts. *** Valu galas ésana parasti tiek uzskatita par SE==
~— — nepienemamu un ir aizliegta lielokaja dala pasaules: 1986. =
gada Starptautiskd valu medibu komisija (IWC) aizliedza
= valu medibas péc tam, kad dazas sugas bija praktiski S
izmirusas.
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Lumpfish jeb pinagoras zivs ikri.
AplUkojot = cyclopterus  lumpus
formu, j4s drosi vien varat uzmineét,
kd tas ieguva savu nosaukumu:
sugai, kas citadi pazistama ka
lumpfish, ir izteikti kamolveidigg
forma (no anglu ‘lump’ - kamols).
Bet Sai zivij ir vél viena neparasta
IpasSiba — tds védera spura Ir lipigaq,
: kas |auj zivim pielipt jdras dibena
z virsmai. Grenlandes ledus udenos ir
« daudz So zivju, to aromatiskd gala
arasti tiek klUpindta vai tvaiceta.
et daudziem vietéjiem gardéziem
- galvenais ir ikri. Pinagoras zivs ikri ir
zidaini un maijgi, ar iesalo, kaviaram
lidzigo garsu ( ilman, S.A., n.d.5

8 Suaasat
Suaasat ir viens no svarigakajiem
tradiciondlds Grenlandes virtuves
édieniem: biezs sautéjums, kas
pagatavots ~ ar  kartupeliem,
sipoliem, risiem vai mieziem un
alu, biezi vien ronu. Salnd nakti, uz
renlandes sniegoto kalnu un
akmenaind krasta fona Sis siltais
ediens, kas garsots vienkarsi ar sali
un _pipariem un sauju vietejo
garsvielgl Zsens | I jdudzetasis T2
sauszemes un jurq, ir lielisks veids,
a lepazit so neparasto vietu.
Gilman, S.A., n.d.)
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Reest kjot: Roest kjot jeb fermentéta
~ jéra gala ir Féeru salu virtuves
pamatédiens. Pirms fermentoc?( s galu
pakarina un zavé gaisd, pieskirot tai
Ipasu garsu un tekstdru, ko Féru salu
|ed2|v otdji novérté tas saglabosanas
asibu dél.
ker ikjot: Skerplkgat ir véja un gaisa
kalteta erc ala - ta ir véel viena lolota
Feru salu elikatese. Tas bagadtigd
arsa_ saknojas salas vésture un
ultdra.
Grindabuffur: GrindabUffur ir Féru salu
ediens, ko gatavo no pilotvala taukiem,
alas un akndm. Llai gan tas_ir
radiciondls édiens, tas ir arl pretrunigs
vides dpsverumu dél. Feru salu
iedzivotdji to augstu vérté ka simbolu
aiknei ar jaru un sencu tradicijam.
?NOI‘dIC Expat Shop. (2023).
*** Valu galas ésana parasti tiek |
uzskatita par nepienemamu un ir
cnzhegtcn lielakajd dald pasaules. 1986.
ada WpSoutlsko valu medibu
omisija dizliedza valu medibas §
péec tam ad dazas sugas bija praktiski
= 1zmirusas.
g Féru salu iedzivotdiji ir pazistami ar to,
ka zave partiku un fermenté gan ziyis,
u. legdtd roest garsa (un
; smorzo% bus izaicin@jums lielakajai
dolal ardézu. Tas noteikti ir Izaut kas
ass. (Guide to Faroe Islands. (2024).
ermentéta jéra gala, kaltétas zivis un
aitas galva.

Foto: Féru salds;.
ponvo J,

FoIo C—‘zmde to
Faroe Islands o7
(2024)
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Organizdcija Culinary Heritage Network (Kulindrd mantojuma ‘
tikls), kas dibinata 1995. gadq, ir bijusi priek§gald, populariz&jot
musu kulindrds kultdras un tradiciju vertibu un veicinot to dzilaku
izpratni. Organizacija uzsver, cik svarigi ir zindt musu partikas
izcelsmi, attieksmi pret dzivniekiem, partikas kultdras atskirigos
aspektus un tas dabisko attistibu laika gaita.

Sakot no Zviedrijas, Si iniciativa strauji izplatijas, ko raksturo tas
atskirigd un tagad starptautiski atzitd preCu zime: pavdra
cepure ar daksu un nazi, kas registréta starptautiskaja kulinard
mantojuma centra Latvija pie EUIPO Alikanté. (Culinary Heritage
Network, 2024).

Gadu gaita organizdcija ir kluvusi par nozimigu kustibu, kas
aptver lielu dalu Eiropas, attistoties organiski un ilgtspé&jigi. Sie
divi principi, organiska izaugsme un ilgtspé&jiba, ir tikla filozofijas
| un tas pieejas pamatd, lai veicindtu kulindrijas tradiciju globdlu
novértésanu. (Culinary Heritage Network, 2024).

2021. gadda organizacija ir spérusi ieverojamu soli uz prieksu,
paplasinot savu sasniedzamibu visd pasaulé. Tikls atzist, ka =
Jjautdjumiem, kurus tas rising, un vértibdm, ko tas veicing, ir g
globala nozime, un tas prasa vienotu fronti, izmantojot
daudzveidibu un izpratni.

. Organizacija stingri tic gastronomijas spékam ka diplomatijas,
draudzibas un sapratnes veidam starp ndcijam, kultdram un
tautdm. Svinot musu kulindarijas mantojumu un kultdru, mes
varam veicinat lepnumu, nenoliedzot citu cilveku vertibu. -
Lidz ar to Si iniciativa ir veltita tam, lai apvienotu péc iespéjas |
vairdk valstu, regionu, pilsétu un uznémumu kopigd MErka “%§
ietvaros — saglabat un popularizét misu globdlo kulinGro "
mantojumu. (Culinary Heritage Network, 2024).

Sekojiet vietné www.culinaryheritage.net

Foto: Sefpava

-


http://www.culinaryheritage.net/
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Baltic Sea Cuisine. (2024).
Pieejams https://www.balticseaculinary.com/en

Nordic Chef Association. (2024).
Pieejams https://nordicchefs.com/

The Nordic Union for Workers in the Hotel, Restaurant, Catering
and Tourism Sector (NU HRCT). (2024).
Pieejoms https://www.nordichrct.org

Slow Food in the Nordic Countries. (2024).
Pieejams https://slowfoodnordic.com/

Sustainable Food Trade Association.
Pieejams https://www.sustainablefoodtrade.org/

Sustainable Gastro. (2024).
Pieejams www.sustainablegastro.com

Sustainable Restaurant Association.
Pieejams https://thesra.org/

World Association of Chef Societies. (2024).
Pieejoms https://worldchefs.org/

Arbibu un

o DE4
PATE

- Foto: éefpa\@ri,’ Canva.


https://www.balticseaculinary.com/baltic-sea-cuisine
https://nordicchefs.com/
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Ka pavdri var palidzét glabt planétu:
LABAKAS PRAKSES UN IETEIKUMI ILGTSPEJIBAS IEVIESANAI
RESTORANU NOZARE

IEGADAJOTIES PARTIKAS PRODUKTUS:

. Uzmanibas centra jablt sezonas produktiem, un ar tiem arl
javeido édienkarte.

2. Gatavojiet no vietgjas izcelsmes produktiem.

3. Dzivnieku izcelsmes produktiem jabult no avotiem, kas veicina
augstu dzivnieku labturibu un ilgtspéjigas razosanas sistémas.
4. Dodiet priekSroku ilgtspéjigdm razosanas sistemam attiecibd
uz visiem partikas produktiem.

IZSTRADAJOT RECEPTES UN EDIENKARTES:

5. Izmantojiet mazdk dzivnieku izcelsmes produktu savos
edienos, tai skaitd galu, piena produktus, olas un zivis.

6. Koncentrgjieties uz augu valsts édienu izstradi vai
paplasinasanu, kas veicina siltumnicefekta gdzu emisijas un
udens patérina samazindsanu.

PARVALDOT RESTORANA IKDIENAS DARBIBU:

7. Jacensas samazindt un novérst visa veida atkritumus

restoranad.

8. leviesiet procesus, lai novertétu, ko esat sasniegusi. ‘

SAZINOTIES AR SAVIEM DARBINIEKIEM, KLIENTIEM UN KOPIENU: G-

9. Veiciniet iniciativas, kas vérstas uz tiltu veidosanu storpj.;

razotgjiem, pavariem, patérétgjiem un visdm  citf@m

iesaistitajam pusém. ‘
\ 10. Komunicejiet ar savu persondlu un klientiem par

meérkiem, izskaidrojot apnemsanos veidot ilgtspéjigakd®

istemu. '

L Atsauce: Climatesmartchefs.eu. (n/d). How can chefs help to ‘save the planet. . .

38jams Climatesmartchefs.eu. (n.d.). K& pavari var palidzét glabt planétu. Pieejoms:
shiclimatesmartchefs.eu/wp-content/uploads/2022/05/How-can=chefs-help-
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ligtspéjas kompetences dod iespéju izglitojomajiem iemiesot
ilgtspéjas veértibas un izprast sarezgitas sistémas, lai veiktu vai
pieprasitu darbibas, kas atjauno un uztur ekosistému veselibu un
veicina taisnigumu, radot vizijas ilgtspejigai nakotnei.

GreenComp kompetences:

GreenComp sastdv no 12 kompetencém (treknrakstd), kas ir
sakdrtotas Getras jomas (slipraksta) zemak:

- llgtspéjas vértibu iemiesosana, tostarp kompetences
o ligtspéjas novértesana

» Taisniguma atbalstiSana

o Atbalsts dabai

- ligtspéjas sareZgitibas apzindsands, tostarp kompetences
* Sistemiska domasana

o Kritiska domasana

 Problému identificésana

- ligtspéjigas nakotnes redzéjums, tostarp kompetences
* Nakotnes pratiba

* Pielagotiesspéja

 Pétnieciska domasana

- Riciba ilgtspéjas labad, tostarp kompetences
* Politiska darbibspéja

 Kolektiva riciba

e Individuala iniciativa

Bianchi, G, Pisiotis, U. and Cabrer@
GreenComp The European sustainability com
framework, Punie, Y. and Bacigaldpo, M. editor(s), EUR*-
30955 EN, Publications Office of the European Union,
Luxembourg, 2022, ISBN 978-92-76-53201-9,
doi10.2760/821058, JRC128040. Pieejams
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream
[JRC128040/JRCI28040 00Lpdf
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https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream/JRC128040/JRC128040_001.pdf
https://publications.jrc.ec.europa.eu/repository/bitstream/JRC128040/JRC128040_001.pdf
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SEFPAVARA KOMPETENCES

Kompetence ir butisks faktors, kam ir milzZiga ietekme uz
cilvéka karjeras pandkumiem, Tpasi kulindrijas joma. ;
Sefpavara kompetences iedala tris veidos: funkciondlas
kompetences, galvends kompetences un visparéjas
kompetences. f
Sefpavdra funkcionala kompetence ir kulindrij@
zindsanas, kas ietver édiena gatavosanas pras
zindsanas par garsu un kulindrijas panémieniem, ko
pakalpojumu kvalitates uzlabosanu. )
Galvenas kompetences ietver konceptudlds gspé
tirigumu un biznesa izjutu. "
Tikmér vispdréja kompetence ietver
[deribas, vadibas un motivacijas prqsmes
kompetence ir k& celvedis kulindrijas izg
pasniedzéjiem ilgtspéjigai C
kulinarijas profesija.

>0Journal
of Tourism and Geosites, 26(3)y 1057-1071.
https://doi.org/10.30892/gtg.263294#4
https://publications.jrc.ec.europgié

andle/JRCI128040

Ziemelvalstu un Bailtijas
valstu pievienota vertiba

Projekta ID: NPAD-2022/10049
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tehnologijas, ko izmanto
Ziemelvalstu un Baltijas valstu bezatlikuma

patérina kulindrijas mdkslas nozaré
Kulindrijas izglitiba: inovaciju nozime

Virtudala un paplasindta realitate kulindrijas apmdciba:
kulindrijas izglitibas joma notiek transformacijas virtudlas
realitdtes (VR) un paplasinatas realitates (AR) ietekmé.
lzmantojot virtualo realitati (VR), studenti var pilnibd
ilegremdeties virtualaja kulindrijas vidé, kur vini var praktizét
gatavosanas metodes, izmégindt dazddas sastavdalas un
pat sanemt padomu no virtudlajiem skolotdjiem. Izmantojot
paplasinagto realitati  (AR), studenti var ‘iegat redllaika
noradijumus un informdciju, straddjot virtuve. (Sefpavars
Eram), Senior Sous Chef, Academy of Pastry and Culinary Arts,
2023).

TieSsaistes macibu platformas: Laiki kad skoleniem bija
jdmacas Cetrds siends, ir sen pagadjusi. Kops izglitibas
tehnologiju (ed-tech) idejas nondksanas priekSplana
interneta platformas ir padarjusas pieejomus daudz
kulinarijas materidlu tiessaisté. Pieddavadjot visu, sdkot no
padzilinatiem kursiem par kulindrijas prasmém un virtuvém
lidz video nodarbibdm, kuras vada pazistami Sefpavari, Sis
tieSsaistes platformas padara kulinarijas izglitibu pieejomu
visd pasaulé. Tadejadi, izveloties tieSsaistes platformu,
studentiem ir iespéja pieklut plasam kulindrijas zindsanu
kidstam un macities sava tempa. (Sefpavars Eram, Senior
Sous Chef, Academy of Pastry and Culinary Arts, 2023)

Viedas virtuves ierices un riki: Nav nolledzoms ka viedads
virtuves ierices un riki ir CItVIeg|OJUSI gatavosSanas procesus.
STs ierices, kas ietver gan precizus ‘sous-vide’ gatavotdjus,
gan gudras cepeskrdsnis, nodrosina precizu temperaturas
kontroli un automatizaciju, |aujot pavariem koncentréties uz
garsu radisanu un radosumu. Turkldt, viedtdalrunu lietotnes
var izmantot, lai parvalditu un uzraudzitu pleslegtas virtuves
iekartas, UZ|CIbOJOt gatavosanas pieejamibu un értibu.
(Sefpovqrs Eram, Senior Sous Chef, Academy of Pastry and
Culinary Arts, 2023).
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leskats tehnologijas, ko izmanto
Ziemelvalstu un Baltijas valstu bezatlikuma
patérina kulindrijas mdkslas nozaré

Tehnologlju ietekme uz kulindrijas nozari

Nav Saubu, ka ar tehnologisko attistibu ir palielingjusies
komercidlas virtuves efektivitate un partikas tirgus lielums.
Pirmkart, tehnologiju ievieSana ir transformeéjusi
automatizétas darbibas, pieméram, krajumu pdrvaldibu un
citus Ndzigus uzdevumus, |laujot Sefpavariem koncentréties uz
kulinarijas radosumu. Turklat tehnologiju attistiba ir devusi
Sefpavadriem piekluvi dazdddm kulindrijas zinGSandm un
iedvesmai. Sada vidé sefpavari var atrast jaunas
sastavdalas, eksperimentét ar citdm virtuvém un viegli
dalities ar saviem kulindrijas izstraddjumiem ar auditoriju visa
pasaulé. (Sefpavars Eram, Senior Sous Chef, Academy of
Pastry and Culinary Arts, 2023)

Turklat viedie sensori un uzraudzibas sistémas, ka arf citi
sasniegumi pdrtikas nekaitiguma tehnologiju jomg, ir |avusi
notelkt sastdvdalu svaigumu un uzturét idéalus partikas

labGsanas apstdklus.  Turklat tehnologija ir lavusi
se pavariem ieviest videi draudzigaku praksi, nodrosinot, ka
kulindrijas izstraddjumi ir ne tikai ?oréTgi, bet art drosi videi.
(Sefpavars Eram, Senior Sous Chef, Academy of Pastry and
Culinary Arts, 2023)

Transformacija ar misdienu tehnologiju palidzibu

Mlsdiends ir svarigi atrast lidzsvaru starp tradiciondlajam
kulindrijas  metodém un musdienigu aprikojumu, pat ja
tehnologijam ir milzigas prieksrocibas kulindrijas izgftiod un
uznémejdarbibd. Ta rezultatd tehnologiskds inovacijas
kulindrijas izgltibd maina kulindrijas makslu un uzlabo tas
pieejamibu, efektivitati un daudzveidibu. Turklat kulindrijas
mdkslas un tehnologiju saplGsana noteikti ievies kulindrijas
industrijai _bagatdku, dinamiskaku un bezgaligi iesp&jamu
nakotni. (Sefpavars Eram, Senior Sous Chef, Academy of
Pastry and Culinary Arts, 2023).
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St digitala brosdra "Tradiciondlds receptes no Ziemelvalstu
un Baltijos valstu virtuves” ir dala no projekta NPAD-
2022/10049 izstrddes rezultatiem digitalad kursa ietvaros
“Digitalais kurss pieauguso izglitotdjlem par bezatlikuma
aterinu (NO LEFTOVER) Ziemelvalstu un Baltijas valstu

ulindrijas makslas joma”. Merkis ir uzlabot pieauguso
piekluvi macibdm, pieauguso maAcisanas metodes un
| Izgltibas kvalitati, un apmierindt jaunas vai mainigas
vajadzibas, mainoties viesmilibbas nozares pieddvdjumu
™ specifikai, nemot vera kulindarijas makslas daudzveidibu un
! dazddosanas pieejas, turisma nozares tendences attieciba

Uz jauno pieredzi un garsdm, musdienu sabiedribas
vajadzibas péc tehniskajiem un digitalajiem uzlabojumiem
un parveidojumiem, liekot uzsvaru uz ilgtspéjigu attistibu ar
meérki saglabadt tradicijas un kultGras mantojumu, k& art
globdlos un naciondlos resursus, patéréjot atbildigi un

™ izmantojot vietéjos produktus un citus resursus.

| Saja digitalaja brosura ir apskatitas vairdk nekd 50
| trddicionglas ~ receptes ar bezatlikuma patérina  (NO

' LEFTOVER) koncepciju no Danijas, Igaunijas, Latvijas, [

™ Islandes un Lietuvas, ar 10 receptém no katras minétas

o valsts. Turklat brosura ir ieklautas Somijas, Zviedrijas,
= Norvégijas, Grenlandes un Féru salu receptes.

| Tradiciondlo recepsu izvéles galvend koncepcija ir 100%

I neapstrdddtds partikas izejvielu izmantoSana. Tdpéc
sy daudzas Seit minétas receptes ietver vairdku édienu

| receptes no viena produkta, lai paraditu vairdk lietojumu
dazadds formads, tiesi tradiciondlajd formd, kas var
samazindt  padrpalikumus, nemot vérd  dazddas
fermentdcijos metodes, konservésanu, dazddu izejvielu
dalu izmantoSanu un atkritumu padrvaldisSanu. Receptes
atspogulo ideju, ka neapstradatas padrtikas sastavdalas ir
veids saskatit dabas skaistumu, apsverot mazdku galas un
zivju patérinu un motivéjot lauksaimniecibas, darzkopibas

P un citdm aktivitdtem svaigd gaisa.
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ST digitala brostra “Tradicionalds receptes no Ziemelvalstu
un Baltijas valstu virtuves” projekta NPAD- 2022/10049
ietvaros satur vairdk nekd 50 tradiciondlds receptes ar
bezatlikuma patérina (NO LEFTOVER) koncepciju no Danijas,
Igaunijas, Latvijas, Islandes un Lietuvas naciondlajam
virtuvem, tai skaitd 10 receptes no katras S regiona valsts.
Turklat brogara ieklautas receptes no Somijas, Zviedrijas,
Norvégijas, Grenlandes un Féru salam.

Tradiciondlo recepsu izvéles galvend koncepcija ir 100%
neapstradatds partikas izejvielu izmantoSana, daloties
pieredzé un tradicijds starp Ziemelvalstim un Baltijas
valstim un smeloties Iledvesmu sSo panémienu
izmanto$anai dazados regionos, nemot vérd tradiciondlds
un jaunas inovativas formas. Tapéc daudzas $eit minétas
receptes ietver vairdku édienu receptes no viena produkta,
lai paraditu vairdk lietojumu dazadas formads, tiesi
tradiciondlaja formad, kas var samazindt padrpalikumus,
nemot vera dazadas fermentdcijas metodes,
konservésanu, dazddu izejvielu dalu izmantosanu un
atkritumu pdrvaldisanu. Receptes atspogulo ideju, ka
neadpstradatas partikas sastavdalas ir veids saskatit dabas
skaistumu, apsverot mazdku galas un zivju patérinu un
motivéjot lauksaimniecibas, darzkopibas un citdm
aktivitatém svaigad gaisa.
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