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TRADICIONALAS UN MUSDIENU |
PARTIKAS KONSERVESANAS METODES

Ziemelvalstu/Baltijas valstu virtuve

Anotacija

"Tradicionalds un misdienu partikas konservésanas
metodes Zieme!valstulBaItijas valstu virtuvée”, tostarp
Danija, Igaunijd, Islandé, Latvijg, Lietuvd, koncentréjoties uz
vietéjo produktu izmantosanu (“use local”) un to saistibu ar
ilgtspéjibu.

Ziemelvalstu/Baltijas vértiba: Ziemelvalstu/Baltijas virtuvei
ki' ir loti sena interesanta vésture, tradicijas, receptes, metodes.
_ Masdiends kulindrijas maksla ietver senas tradicijas,
. . llgtspejibas aspektus, pieméeram, kultiras mantojuma
» saglabdsanu un vietéjo produktu izmantosanu, moderno
. tehnologiju integraciju, inovacijas un digitalizaciju, novérsot
un samazinot atkritumu daudzumui.
Pieauguso izglitibas programmu ietvaros esam iecergjusi
~ nostiprinat bezatlikuma patérina (NO LEFTOVER) ideologiju
-~ ne tikai madjsaimniecibas un amatieru [limeni, bet arl
profesiondlaja liment. Projekta partneri detalizétd, radosa,
Informativa un iedvesmojosd veidd demonstrés pieejas, ka
integret klasisko un moderno tradiciondlo Ziemelvalstu un
Baltijas valstu kulindrijas makslu ar bezatlikuma patérina
meistaribu visos kulindrijas makslas Imenos.
> TP N
" Atsauce: O. Zvereva u.c. (2024). Tradiciondlas un masdienu partikas Saie
konservésanas metodes Ziemelvalstu/ Baltijas valstu virtuvé. NO fe.
" LEFTOVER Nordic/Baltic Culinary Arts - Ziemelvalstu un Baltijas
valstu bezatlikumu kulinarijos maksla: digitalais kurss ar macibu ¢
o T s materidliem un rikiem pieauguso izghtotdjiem. Projekta ID: NPAD- o
et e e . 2022/10049. " -
Ly ~ ISBN kods: 978-9934-643-02-6
Website: www.no-leftover-nordic-baltic-culinary-arts.com
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Projekta apraksts

Projekta “Ziemelvalstu un Baltijas valstu bezatlikumu
kulindrijas maksla: digitalais kurss ar macibu materidliem
un rikiem pieauguso izglitotdjiem” Nr. NPAD-2022/10049
meérkis ir uzlabot pieauguso izglitotdju madcibas metodes
kulindrijas madkslas joma@, uzsverot Ziemelvalstu un Baltijas
valstu tradiciondlds un musdienu virtuves aspektus ar
bezatlikuma patérina pieeju dazddos posmos, tostarp
sastdvdalu un porciju pldnosand, édienu gatavosang,
pasniegsang, pdrdosang, marketinga aktivitasu
IstenoSang, virtuves koncepciju izstrddé, sapratigu
risindjumu meklésana parpalikumu izmantosanai, pédéja
posma atkritumu atbildigd apstrade.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienota vértiba
Kulindrijas makslai, jo Tpasi Ziemelvalstu un Baltijas valstu
virtuvei, ir loti sena un interesanta vésture, tradicijas,
receptes, metodes. Musdienu kulinarijas maksla ietver gan
SIs vecas tradicijas, gan ilgtspéjibas aspektus, pieméram,
kultiras mantojuma saglabdsanu un vietéjo produktu
izmantoSanu, musdienu un tradiciondlo pieeju integrdciju
partikas produktu konservésanai, ka art bezatlikuma
patérina pieeju, inovacijas un digitalizaciju.

Projekta ID: NPAD-2022/10049
100% BEZATLIKUMA
PATERINS
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Projekta partneri

VALSTS
LATVIJA

LIETUVA

IGAUNIJA
ISLANDE

3 DANIJA

PARTNERA NOSAUKUMS

"HOTEL SCHOOL"
Viesnicu biznesa koledza

Vilniaus kolegija

MITRA

STEP BY STEP
CONSULTING

Com&Train

@ Nordplus

TIMEKLA VIETNE

www.hotelschool.lv

www.Viko.It

www.mitra.ee

www.sfsradgjof.is

www.comtrain.dk

Projekta ID: NPAD-2022/10049

HOTEL SCHOOL

VIESNECU BIZNESA KOLEDZA

100% BEZATLIKUMA PATERINS

com&train S S

Mitra



.
®

@ Nordplus

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 madkslas joma”, tostarp ir izstradats
kursa saturs un modulu komplektacija, digitald formata
izvéle, izmantojamds metodes un materidli.

Mérkis ir uzlabot pieauguso piekluvi macibdm, pieauguso
macisanas metodes un izglitibas kvalitati, un apmierinat
jounas vai mainigas vdjadzibas, mainoties viesmilibas
nozares pieddvajumu specifikai, nemot verd kulindrijas
madkslas daudzveidibu un dazddosanas pieejas, tdrisma
nozares tendences attiecibd uz jauno pieredzi un garsam,
musdienu sabiedribas vajadzibas péc tehniskajiem un
digitalajiem uzlabojumiem un parveidojumiem, liekot
uzsvaru uz ilgtspéjigu attistibu ar mérki saglabat tradicijas
un kultdras mantojumu, ka 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  organizacijam un  privGtuznémumiem,
sabiedriskajdm organizacijdm, jo kurss bls optimizéts
dazaddm pieauguso izglitotdju kategorijam.

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

Projekta ID: NPAD-2022/10049
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Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuvei ir |oti sena
interesanta vésture, tradicijas, receptes, metodes.
Masdienu kulindrijas maksla ietver senas tradicijas,
ilgtspéjibas aspektus, pieméram, kultiras mantojuma
saglabasanu un  vietéjo produktu izmantosanu,
moderno tehnologiju  integrdciju, inovacijas  un
digitalizaciju, novérsot un samazinot atkritumus.
PieauguSo izghtibas programmu  ietvaros esam
iecergjusi nostiprinat bezatlikuma patérina ideologiju ne
tikai majsaimniecibu un amatieru [limeni, bet ar
profesionadlajd vidé. Projekta partneri detollzeto radosaq,
Informativa un iedvesmojosa veida demonstrés pieejas,
kad integrét klasisko un moderno tradiciondlo
Ziemelvalstu un Baltijas valstu kulindrijas makslu ar
bezatlikuma patérina meistaribu visos kulindrijas
makslas [Imenos. Pieci projekta rezultati, kas veido kursu,
! kalpos ka pievilcigi materidli, riki, kas palidzés pieauguso \
S5, izglitotdjiem paaugstindt pieauguso izglitojamo aréjo un . = <.
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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 kulindrijas makslas
programmam profesiondald un amatieru limeni.
‘Papildus, sekunddrd meérka grupa ir pieauguso
izglitotdji, kas strada ar pieaugusajiem socidlo
programmu ietvaros, brivd laika  pavadisanas
aktivitates, uznéméjdorbTbos macibu un individuadlo
treninu (kouéingu) ietvaros, mazizglitioas darbnicas,
seminadros, tiklosands pasdkumos, kuros iestraddtas
kulindrijas makslas aktivitates, pasdkumi ar édienu
pasniegsanu.

‘Formalas, neformadlds un/vai ikdienéjas pieauguso
izglitibas jomo

-Gan vispargjd, gan profesiondlajd izglitibg;

100% BEZATLIKUMA
PATERINS

Zleme!valstu un Baltijas valstu
pievienota vértiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049
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Kaddas tradiciondlds metodes parasti tiek
izmantotas Ziemelvalstis un Baltijas valstis zivju
konservésanai, un ka Sis metodes ietekmé zivju
garsu un tekstaru?

Fermentdcijas process - kd to praktizé
Ziemelvalstis un Baltijas valstis? Kadi tipiski
fermentéti produkti sastopami Sajos regionos?

Ka Ziemelvalstu un Baltijas valstu virtuve izmanto
kdpinadsanu ka produktu saglabdasanas metodi, un
kaddiem koksnes veidiem dod priekSroku saja
procesad?

Kada ir salisanas un zdavésanas loma galas un
zivju konservésand Ziemelvalstis un Baltijas
valstis? Pieméram, kadus produktus var saglabat,
izmantojot Sis metodes?

Kadi vesturiskie faktori veicindja specifisku partikas
konservésanas metozu attistibu Ziemelvalstis un
Baltijaos valstis? K& Sis metodes ietekméjusas
musdienu kulindriju Sajos regionos?
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Ziemelvalstu-Baltijas valstu reglonq ietilpst Danija,
Igaunlla Somija, Islande, Latvija, Lietuva, Norvégija un
Zviedrija, k& arl autonomie apgabali: Grenlande,
Alandu salas un Feru salas. Vésturiski Sis valstis ir
bijusas savstarpégji saistitas un ir mijiedarbojusds viena
ar otru gadsimtiem ilgi. Savstarpéja tirdznieciba ir bijusi
izSkirosais faktors, kas veicindja so mijiedarbibu. Pedejds
desmltgodes Zlemelvolstls un Baltijas valstis  ir
satuvingjusas, attistot sadarbibu tados jautdjumos ka
aprites ekonomikas modeli, regiondld drosiba un
dlgitd)ld transformacija. (Ziemelvolstu Ministru padome,
2020.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu pievienotd vértiba
Projekta ID: NPAD-2022/10049
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“Local sourcing” jeb vietejd iegade ir vairak neka tikai modes |
lieta; ta ir stratégijo, kas revolucionize ilgtspéjigu
uznémeéjdarbibas praksi. No maza méroga lauksaimniekiem |
[ldz amatnieku razotdjiem ir neskaitdmas prieksrocibas, lai |
aptvertu vietéjo iegadi ka dalu no jisu uznémuma ilgtspéjibas
centieniem. (Deb Dulal Das, 2023).

Vietejas iegades prieksrocibas ilgtspéjigiem uznémumiem:
Bdtiski ieguvumi gaida ilgtspéjigus uznémumus, kas noligst ©
piegddes uznémumus, lai prioritizétu vietéjo iegadi. Sniedzot :
tieSu atbalstu vietéjiem lauksaimniekiem un razotdjiem,
nodrosSinot darbavietas un iendkumus, vietgjie piegadatdiji
palidz veicinat regiondlo ekonomiku. Turklat tas samazina
transporta izmaksas un oglekla pédas nospiedumu,
parvaddjot preces lielos attdlumos. (Deb Dulal Das, 2023).
Jadoma lokadli, lai veicindtu ilgtspéjigas attistibas meérku
% sasnhiegsanu. Vietéjo produktu izmanto$ana ir saprdtiga gan

' ¢ jsu macinam, gan videi, un tas veicina daudzu ilgtspéjigas s
Y attistibas mérku sasniegdanu. (SDG fonds, n.d.)

un Baltijas valstu
~ _pievienotd vertiba
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Dazi padomi
maltisu gatavesanai no vietejiem produktiem:

l.lepérkaties zemnieku tirgos: tGdd veidd jUs varat atbalstit
vietéjos razotdjus, vietéjo ekonomiku un veicindt vietéjo
nodarbindtibu. TurklGt jas varat izmégindt produktus, kurus,
iespéjams, neatradisiet lielveikalos!

2.Parbaudiet produkta izcelsmi: mdsdiends partiku bieZi
transporté pari puspasaulei, lai ta butu pieejama lielveikalu
plauktos visu gadu. Tacu vietgjie, sezondlie produkti médz bat
letaki, svoigdki, ar mazdk piedevdm vai konservantiem, un tos
izvéloties Ir vél viens veids, ka palidzét atbalstit vietéjo
ekonomiku.

3.leklaujiet édienkarté sezondlus produktus: uzziniet, kadi
produktl tagad ir sezond, un planojiet savu édienkarti ar tiem. Tas
nodrosinds dazadibu jasu uzturd visa gada garumad un garantés
svaigu, garsigu produktu izmantosanu. Ja jums piemit
piedzivojumu mekletdja gars, tad uzturd var lietot ar invazivas
sveszemju augu un dzivnieku sugas, kas var but unikals recepsu
avots, vienlaikus palidzot idzsvarot vietéjas ekosistemas.

4.Parvertiet savu pagalmu, palodzi vai jumtu par virtuves darzu:
neatkarigi no ta, cik maz vietas jums ir, ir daudz auguy, ko var
izaudzét pasiem leti un vienkarsi. Garsaugi, pieméram, pétersili,
piparmétra vai baziliks, prasa loti maz vietas, lai augtu, un tie
patieSam var palidzet parveidot jasu &dienus.

5.lzmantojiet mazdk apstradatu pdrtiku:  iegdddjieties |

kvalitativaku, svaigu padrtiku un izmantojiet to efektivak,
samazinot pdrtikas atkritumus, ietaupot pdarpalikumus un

planojot maltites laicigi. Tas ietaupa nauduy, vienlaikus atbalstot |

efektivaku resursu izmantosanu. (SDG fonds, n.d.)

¥ Ziemelvalstu un Baltijas
| valstu pievienota vertiba

Foto: Sk. vd;rdk no autorabliida Weges | INTREEGUE
|" ¥ Photogra ph'\/_ , Canva.
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ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES

" PARTIKAS SAGLABASANA

Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visds Ziemelvalstis un Baltijas valstis).

o
011”4 RY h‘i\

PARTIKAS KONSERVESANA

Partikas saglabdsana ar kadu no vairdkdm metodém, ko izmanto, lai
pasargatu partikas produktus péc razas novaksanas vai nokausanas
no bojasands. ST prakse aizsdkds aizvésturiskos laikos. Sendkie
partikas saglabdsanas veidi ir Zavésana, atdzesésana/atvésindsana
un fermentésana. Ar musdienu metodém partiku konserve, pasterize,
sasaldé, apstrada ar jonizéjoso starojumu un pievieno Kimiskas vielas.
lepakoSanas materidlu attistibai ir bijusi nozZzimiga loma mdusdienu
partikas konservésana. (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

e Bojasanas mehdnismi

e Mikrobidlais piesarnojums

e Bakteérijas

e Sénes: partikas produktu bojasand svarigu lomu spélé raugs un
peléjums.

e Mikrobidld piesdrnojuma kontrole

{ e Kimiska bojasands

I e Fermentativas reakcijas: enzimi ir lields olbaltumvielu molekulas

I

I

e Autooksiddcija (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

BOJASANAS MEHANISMI
e Bojasanas mehdanismi
e Maijara (Maillard) reakcija
e Gaismas izraisitas reakcijas
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" PARTIKAS SAGLABASANA

Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visds Ziemelvalstis un Baltijas valstis).

e Uzglabdsana zema temperaturad
o Atdzesésana/atvésindsana
e Saldésana (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

e Termiskd apstrade

e Konservésana

e Pirms sterilizOcijas proceduras

e Sterilizacija

» Pasterizacija |

e Aseptiska apstrade |

e Blansésana |

 Dehidrésana |
|
|
|
|
!
|
|

¢ FermentéSana un marinésana
e Marinéti augli un ddrzeni
e Marinéta gala (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

PARTIKAS APSTRADE AR
JONIZEJOSO STAROJUMU

e Organiskie kimiskie konservanti

e Neorganiskie kimiskie konservanti:

e Séra dioksids un sulfiti iesp&jams, ir vissvarigdkie neorganiskie
kKimiskie konservanti.

o Partikas apstrade ar jonizéjoso starojumu (apstarodana)

e Partikas apstarosana ietver atrgaitas elektronu staru vai lielas
energijas starojuma izmanto$anu ar vilnu garumu, kas ir mazaks par
200 nanometriem vai 2000 angstrémiem (pieméram, rentgena un
gamma stariem). Sie stari satur pietiekami daudz energijas, lai
parrautu Kimiskds saites un jonizétu molekulas, kas atrodas to cela.

(Singth, P., Daesrosier, N. W., 2024).



https://www.britannica.com/science/spoilage
https://www.britannica.com/topic/canning-food-processing
https://www.britannica.com/science/sterilization-biochemistry
https://www.britannica.com/technology/pasteurization
https://www.britannica.com/topic/blanching-cooking
https://www.britannica.com/topic/dehydration-food-preservation
https://www.britannica.com/topic/dehydration-food-preservation
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- ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES

* MIKROBI

Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visds Ziemelvalstis un Baltijas valstis).

- S e ————— — ———————— — T ————— —— ——————————————————————————

Ja atstdj svaigu partiku, pirma lieta, kas notiek: uz tas nok|tGst mikrobi.
Laika gaitd tas noved pie pdrtikas bojasands. Viens no visbistamadkajiem
mikrobu darbibas veidiem ir toksinu izdaliSands, kas var bat indiga tiem,
kas lieto So partiku. Senie cilvéki loti sen atkldja, ka viens no veidiem, k&
noverst So problemu, ir méginat saglabat partiku.

(Singth, P., Daesrosier, N. W., 2024).

[ — ——— ———————————————————— ———————————— ————

TieSi mikrobi ir atbildigi par dazu no mduasu visiecienitdko
partikas produktu radiSanu, piemeéram, sieri, maize, jogurti un,
protams, alus.

Tacu citi mikrobi, pieméram, salmonellq, listérijas vai E coli 0157,
var nodarit lielu launumu. (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024).

I
I
salisanu, zavesanu, sasaldesanu, marinésanu, kipinasanu vai I
fermentésanu alus, sieru un maizes gatavosanai - tos visus mes }
izmantojam arT odien. |
Varisana nenogalina visus mikrobus, tikai lieldko dalu no tiem. Dazas }
baktérijas faktiski ir izturigas pret verdosa tdens temperatdru, kas ir 100 I
gradi péec Celsija. Lai atbrivotos no tadm, japalielina temperatura lidz I
aptuveni 121 graddam. Bet to var izdarit tikai sildot Gdeni zem spiediena. |
Daudzi mikrobi nevar izdzivot alkohola vide, savukart raugs var, kas I
padara to par efektivu konservésanas lidzekli. }
Skaba vide kg, pieméram, etikis vai marindde, arT ir nelabveéliga }
mikrobiem. (Singth, P, Daesrosier, N. W., 2024). '

Foto: tifonimages no Getty Images, Canva
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PARTIKAS SAGLABASANAS METODES
ZIEMELVALSTIS UN BALTIJAS VALSTIS .,

Projekta ID: NPAD-2022/10049 "
1. SALISANA
2. SAUSA SALISANA
3. KONSERVESANA, IEGREMDEJOT SALIJUMA
4. KONSERVESANA MARINADE
5. FERMENTESANA
6. PIENSKABES FERMENTESANA
7. AUKSTA KUPINASANA
8. KARSTA KUPINASANA
9. NOGATAVINASANA
10. GAISA ZAVESANA
11. ATRA SASALDESANA
12. ZAVESANA SAULE
13. ZAVESANA KRASNI
14. DEHIDRESANA
15. SKABESANA
16. MARINESANA
17. CUKURA KONSERVESANA
18. IESAINOSANA VAKUUMA
19. KONSERVU RAZOSANA
20. SPIEDIENA KONSERVESANA
21. IEVARIJUMA GATAVOSANA
22. ZELEJAS GATAVOSANA
23. MARMELADES GATAVOSANA
24. KONSERVESANA SPIRTA
25. KONFITESANA
26. IEPILDISANA KONTEINEROS
27. IEPILDISANA PUDELES
28. CEPSANA
29. AUGLU UN OGU PLAKSNISU GATAVOSANA
30. GARSAUGU KALTESANA

o Al
o T

Foto: Yuliya Furman,
Canva
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31. KUPINASANA AR KADIKI
32. KUPINASANA AR BERZU
33. SIERA IZTURESANA
34. SVIESTA KULSANA
35. GI GATAVOSANA
36. TAUKU GATAVOSANA
Jm 37. SPEKA GATAVOSANA

- @ 38.SVIESTA DZIDRINASANA

@ 39, SAKNU DARZENU UZGLABASANA PAGRABA
40. UZGLABASANA SMILTIS
41. UZGLABASANA ZAGU SKAIDAS
42. KARTUPELU CIETES PAGATAVOSANA
43. PEKTINA EKSTRAKCIJA
44.ETIKA GATAVOSANA
45. |[ESALA ETIKA RAZOSANA
46. ABOLU SIDRA ETIKA RAZOSANA
47. ALUS BRUVESANA
48. KVASA PAGATAVOSANA
49. MEDUS VINA DARISANA
50. OGU VINA DARISANA
51. DEGVINA DESTILACIJA
52. AKVAVITA DESTILACIJA
53. MAJAS DESTILACIJA
54. SINEPJU GATAVOSANA
55. MARRUTKU KONSERVESANA
\,-‘qoy' 56. SALITAS LAKRICAS RAZOSANA
57. SALITAS SILKES PAGATAVOSANA

A 58. MAIZES RAUDZESANA

\ * 59. RUPJMAIZES CEPSANA
60. PLATSMAIZES ZAVESANA

Foto: Yuliya Furman,
Canva
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Projekta ID: NPAD-2022/10049 w
61. SAUSINU GATAVOSANA
62. HARDTACK CEPSANA
63. BRUKLENU KONSERVESANA
64. KONSERVETI CITRONI
65. ZIVJU ZAVESANA

®
g

66. KLIPPFISK
@,  67.STOCKFISH
L, B8.LUTEFISK

“_oF  69.RAKFISK

70. SURSTROMMING (PUDETA SILKE)
71. GRAVLAX KONSERVESANA

72. ROGET LAKS (KUPINATS LASIS)
73. ASINSDESU GATAVOSANA

74. AKNU DESU GATAVOSANA

75. SALAMI KONSERVESANA

76. PASTRAMI KONSERVESANA

77. CUKU SPEKA KONSERVESANA
78. KAVIARA SALISANA

79. IKRU SALISANA

80. SALITA SVIESTA GATAVOSANA
81. SKABPIENA GATAVOSANA

82. KEFIRA GATAVOSANA

83. JOGURTA GATAVOSANA

84. PANINU GATAVOSANA

85. SMETANA GATAVOSANA

86. KUMIS GATAVOSANA

87. TVAROG GATAVOSANA

88. SABIEZETA KREJUMA GATAVOSANA
89. MAJAS PASTERIZACIJA

90. SAKNU DARZENU FERMENTESANA

Foto: rimmabondarenko, Canva
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91.0GU ZAVESANA

92. SENU ZAVESANA

93. LAPU ZALUMU ZAVESANA

94. GARSAUGU UZLEJUMI

95. SKABAS ZUPAS RAUDZESANA
96. MELASES KONSERVESANA

97. MEDUS KONSERVESANA

98. MARINETU OLU GATAVOSANA
99. SALITO ZIVJU IKRU GATAVOSANA
100. FERMENTETI SAKNU DARZENI
UN CITAS TEHNIKAS UN METODES

N

e VAI ZINAT  VISAS S
KONSERVESANAS METODES?

e VAl VARAT NOTEIKT VALSTIS,
KURAS SIS KONSERVESANAS
METODES TIKA UN TIEK
IZMANTOTAS?!

Foto: Dragunov1981 no Getty Images, Canva
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Ziemelvalstu un Baltijas valstu
konservesanas metozu lidzibas

1. Klimata ietekme: Abos regionos ir garas, bargas ziemas
un 1sas augsandas sezonas, tadél ir nepieciesamas efektivas
partikas konservésanas metodes, lai nodrosinatu partikas
piegadi visa gada garuma.

2. Bagdtigi dabas resursi: Abos regionos ir pieejams daudz
zivju un juras velSu, savvalas ogu, sénu un medijumu, kas
biezi tiek konservéti, IszIntOJOt tradiciondlas metodes.

3. Tradiciondlie panémieni. Daudzas konservéSanas
metodes, pieméram, salisana, kUpindsana, raudzésana un
Zavésana, ir izplatitas abos regionos pateicoties to
efektivitatei un vienkarsibai.

'S § 100% BEZATLIKUMA PATERINS

Foto: atlasstudio, Canva.
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DANIJA GALVENIE FAKTI:

ledzivotaiju skaits: 5 965 990 (2024, Danijas stat. dati)
Galvaspilséta: Kopenhdagena

Teritorijo: Danija ir valsts Ziemeleiropd starp
Ziemeljaru un Baltijas jaru. Kopéja platiba: 42 920 km?
(worlddata.com)

Daba: Danijas ainava pdrsvard ir lidzena. Seit ir
daudz mezu, kalnu un purvu. Danijas krasta linija ir 16.
gardka pasaulé un kopuma stiepjas 7 314 kilometrus.



@ Nordplus

DANIJA

Tradiciondlo konservésanas metozu
apskats un kopsavilkums

1. Konservésana marinadeé: plasi izmanto ddrzeniem un
zivim, piemeéram, marinéta silke.

2. Kupinasana: izplatita zivim un desam; Seit jaatzime ari
danu kdpinato sieru.

3. Salisana: galai, 1pasi cukgalas produktiem
(pieméram, bekonam) izmanto gan  sausds

konservésanas metodi, gan konservésanu, iegremdéjot
salijuma.

4. Fermentésana: mazdk uzsverta, bet tiek izmmantota
daziem piena produktiem, pieméram, rdguspienam.

Ziemelvalstu un Baltijas valstu
pievienotad vértiba

Projekta ID: NPAD-2022/10049
100% BEZATLIKUMA

| & | PATERINS



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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IGAUNLIA

Tradiciondilo konservésanas metozu
apskats un kopsavilkums

1. Fermentésana. Tradiciondlds metodes ietver kapostu,
gurku un citu darzenu raudzésanu/skabésanu.

2. KGpindsana: izmmanto galai un zivim, 1pasi Baltijas silkem.
3. SaliSana un marinésana salsudent: izplatita zivim un
darzeniem.

4. Zavésana: pieméro séném un dazam zivim.

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

100% BEZATLIKUMA
PATERINS

4 Foto: Skatit vairdk: Yulia-B no Getty Images,
Canva.
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Foto: MITRA, Igaunija
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GALVENIE FAKTI:

Platiba: 64 589 km’

Krasta linijas garums: 494 km

Mezi: virs 52% (2021.g.)

Ezeri: vairak neka 2 300

Upes: vairak neka 12 000

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

Galvaspilséta: Riga



Tradicior

Clpskat_s__up

R

1. Fermentésana: porosti izmanto darzeniem, pieméeram,
skdbétiem kapostiem un marinétiem gurkiem.

2. Kapindsana: bieZi izmmanto zivim, 1pasi silkem un
zusiem, k@ art desdm un citai galai.

3. Zavésana: izmanto retdk, bet var atrast zavéetas zivis
un senes.

4. Konservésana: auglu konservi un ievarijumi, ipasi no
ogdm, pieméram, dzérveném un upenéem.

Foto: upenes,
pixelshot, Canva.
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LATVIJA

LATVIJAS KONSERVESANAS
METODES
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GALVENIE FAKTI:

Teritorija 103 000 km* Meza platiba:
aptuveni 2 % Krasta linija: 6 542,4 km
garuma Ezeri: 40 svarstas no 2,5 lidz 10 km’
Upes: vairak neka 55 upes, garaka ir
Pjorsa.

ledzivotaju skaits: 383,726 miljoni (2024)
Galvaspilséta: Reikjavika
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Tradiciondlo ks;\servééanas metozu

apskats un kopsavilkums

——

.Fermentésana: Tradiciondlds metodes ietver haizivs
(hakarl) un skyr (kultivets piena produkts)
raudzesanu.

2.Zavesana: loti izplatita zivim, pieméram, hardfiskur
(kaltétas zivis).

3.Kdpinasana: izmanto gan zivim, gan jéra galai,
unikalu garsu pieskir vietejie koksnes veidi. |

4.salisana: butiska zivju konservésanai, tostarp tadas
metodes ka sdlszivju (salttas mencas)
pagatavosana.




LIETUVA 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: vairdk 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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LIETUVA

Tradiciondlo konservésanas metozu
apskats un kopsavilkums

1. Fermentésana: galvend metode, kurd populdri ir
fermentéti darzeni, pieméram, skabeéti kaposti, gurki un
biesu kvass.

2. Kupinasana: plasi izmanto galai, Tpasi tradiciondlo
desu pagatavosanai, pieméram, skilandis.

3. Salisana un marinésana sdlsudent: parasti izmanto
cukgalas un citas galas konservesanai.

4. Konservésana: auglu konservi un ievarijumi, 1pasi no
ogdm un aboliem, kG arf medus konservésana.

i, 100% BEZATLIKUMA PATERINS

w Foto: Valentyns Volkovs no Getty Images Pro, Canva.



1. Zavésana: galvend metode véjaind klimata dé|, ko
izmanto zivim (Tpasi mencai) un jéra galai (roest kjet)

2. Fermentésana: Zivis un galu biezi raudze, ieskaitot
tradiciondlo reest fiskur (fermentéta zivs).

3. Kapinasana: izmanto zivim un galai, radot unikdlas
vietéjds garsas.

4. Salisana: plasi izmanto zivju konservésanai.




1. ZGvésana: svarigi zivim un jaras ziditjiem.
2. Fermentésana: izmanto tradiciondlajos édienos,
piemé&ram, kiviak (fermentéti jaras putni).

3. Kupindsana: izmanto zivju un jaras Ziditgju
konservésanai, pievienojot aromadtu un pagarinot
glabdsanas laiku.

4. Saldesana: aukstad klimata de| tiek izmantota dabiska
sasaldésana, pasi galai un zivim.

< . IIi.FtSIt-o: David O'Brien no Getty Images, Canva.




ZVIEDRUA

Tradiciondlo konservésanas metozu
| apska;;: un kopsgxllkums = &
a Ve

| 1. Fermentésana: plasi izmanto piena produktiem
el (filmijolk, siers) un zivim (surstrémming).

2. Kapinasana: izmanto zivim, pieméram, lasim un
silkem, ka art galai.

3. Marinésana: lecienita ddrzeniem un zivim, Tpasi
marinétajam silkem.

4. Zavesana un konservésana: Plasi izmmanto Zzavésanas
metodi zivim (pieméram, stockfish) un damotas galas
gatavodanai (pieméram, graviax).



L N
NORVEGLJA

Tradiciondlo konservésanas metozu
apskats un kopsqwlk‘ .

1. Zavésana: Galvend metode zivim, jo Tpasi, tadiem zivju
| édieniem, ka stockfish un klippfisk.
2. Kapinasana: plasi izmanto zivim (pieméram, lasim un
forelei) un galai.
- 3. Raudzésana: zmanto piena produktiem (kefiram) un |
Zivim.
4. Salisana: Gan sausd konservéSana, gan
konservésana salijuma ir izplatita, Tpasi zivim un galai,
pieméram, graviax.

o - .
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Projekta ID: NPAD-2022/10049
MEI,.VALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES @ N Dl'd p] us

TRADICIONALIE EDIENI UN PRODUKTI

PEC VALSTS
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. —-— Y
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— ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES
] - N
| SALISANA
Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

SAUSA SALISANA

Partikas produktu
parkldasana ar sali
izmanto visds Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

s AN

[ —— ———— —— —— ————— — —— — — —— — — —— —

SALSUDENS
MARINESANA

Partikas produktu
meércésana sdls Skidumd
izmanto visas Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

KALTESANA

Izmantojot salisanas,

zdvesanas un dazreiz

ktpinasanas kombinaciju

izmanto visds Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

Foto: tifonimages no Getty Irr
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‘ SALISANA
Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

SKABESANA/MARINESANA

Skabésanas/marinésanas tradicija aizsdkusies vairdk neka pirms
4000 gadiem senajd Mezopotdmija Tuvajos Austrumos, kur pirmo reizi
tika marinéti/skabéti gurki. Lai gan més parasti domadjom par
marinétiem gurkiem, kad tiek pieminéts termins ‘skabésana’, tas
attiecas uz jebkuru partiku, kuru konservé ar laktofermentdciju vai
etika skiduma. (The Culinary Pro, n.d.)

SALISANA/UZGLABASANA SALITA UDENS SK

Sals skidums udenrt tiek saukts par salstdeni, un ta darbiba balstas
uz difGzijas principu. Ta ka sals skidums ir blivaks nekd Udens
partikd, tiek mekléts lidzsvars, tddéjadi sdls un mitrums iekltst
produktd, pieskirot tam garSu un mitrumu. SaliSanas metode ir
piemeérota jebkurai galai, zivim vai madjputnu galai. Standarta sals
proporcija lieldkaja dala salijumu recepsu ir 3—5%, bet var bat pat
9-10%. (The Culinary Pro, n.d.)

W

MARINESANA

Marinddes var pagatavot ar etiki, vinu vai citronskdbi, un tas var
ietvert garsvielas, sali, cukuru vai ellu. Kaomeér skdbésana parasti tiek
izmantota bez siltuma pielietoSanas, marinddes plasi tiek lietotas
termiski apstradatiem produktiem. Papildus garSas pieskirSanai
edieniem, marinddes biezi tiek izmantotas, lai mikstinatu cietus galas
gabalus. Skdbums nodrdis galas Skiedras un padaris tds maigakas,
tomeér jabudt uzmanigiem, jo pdrdk ilga galas marinésana var novest
pie ta, ka tas tekstara klast parak miksta. (The Culinary Pro, n/d.)
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| SALISANA
Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

SALITS SVIESTS

Sviests konservéts ar sali

izmanto Danija, Zviedrija,
Norvégija, Somija; retak

sastopams Baltijas valstis

s AN

Foto: FSTOPLIGH Ignature, Canva
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SIERA NOVECOSANA

I

I

I

I

|

| Siera nogatavinasana

I izmanto DAnija, Zviedrija, Norvegija;
I retdk sastopams Baltijas valstis

I

l Foto: kcline no'€ jes Signature, Canva

KVARKS

Izmantojot salisanas,

zdvesanas un dazreiz

kipinasanas kombinaciju

izmanto visds Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

R —

Foto: magn_
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-~ ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES
SALISANA
Vispdréja konservésanas metode, izmantojot sali
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

BIEZPIENS

Dazadu veidu biezpiens
lietots Latvijg, Lietuva, Igaunija.

s AN

‘

s

. ] o
. s .
Foto: Ogichobqnm, Canva

Sals ir iecienits partikas konservants, jo tas dabiski
kavé lieldko dalu baktériju un sénisu augsanu.
§|,<ir,1l,<i, bekonu, pili, zivis, olas, sieru un darzenus var
salit ar sauso metodi vai sals skidruma@, Tsu vai
ilgaku laiku, lai iegttu vélamo rezultatu.

Saliti édieni dazreiz tiek dehidréti, pieméram,
lutefisk gadijuma, un vélak tiek rehidréti, pirms
gatavosanas. Produkts tiek salits, ieberzéjot sali ta
virsma vai aprakot sals kartd. Tapat var izmantot
sals pastu vai miklu, lai pilnibd parklatu produktu.
(The Culinary Pro, 2024.)
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" SKABESANA/MARINESANA

Konservésana etiki vai saljjuma
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

Sdlfjuma konservéti gurki
izmanto Latvijg, Lietuva, Igaunijd, Danija,
Islandé; nav izplatita Féru salds.

[ — — ———— ———— —— —— — — —— —— ——— — ———

MARINETAS BIETES

|
|
|
|
I
| Bietes konservétas etiki
I izmanto Latvijd, Lietuva, Igaunija,
|
|
|

Zviedrija, Somija \‘:Li‘.: - .

Foto: Alisa 0 Getty Images, Canva

CITI MARINETI
DARZENI

Dazadi darzeni, ko konserveé eti
(kiploki, tomditi, paprika,
¢ili pipari, kukuriiza utt.),
izmanto galvenokart Baltijas valstis

Foto: Ozbalci no Getty Images



Projekta ID: NPAD-2022/10049

@ Nordplus

~ ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES

SKABESANA/MARINESANA

Konservésana etiki vai saljjuma
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

& LL r_r,;.

e

MARINETAS SENES

I

I

I

I

I

|
Sénes konservétas etiki |
izmanto Latvijd, Lietuva, Igaunijd, Somija; retdkl
sastopams citds Ziemelvalstis I

|

i MARINETAS

| SKABENES

| Skdbenes konservétas etiki
|

|

(skébenu zupai ziemas sezond)
izmanto galvenokart Baltijas valstis

Etiki konservétas olas
izmanto Danija, Zviedrija;
retdk sastopams citas
Ziemelvalstis un Baltijas valstis

:
- I
MARINETAS OLAS i
I

I

I

I

I

I

I

I

I
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~ ZIEMELVALSTU UN BALTIJAS VALSTU KONSERVESANAS METODES

SKABESANA/MARINESANA

Konservésana etiki vai saljjuma
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

SAMERCETA SILKE
Etiki un garsvields marinétas
silkes
izmanto Zviedrija, Danija, Norvegija;
retdk sastopams Baltijas valstis;

— =

[ — — ———— — — —— —— —— — — —— —— ——— — ———

KONSERVETI CITRONI

|
[
[
|
I
I Saliun sava sula
[
[
[
|

konserveéti citroni
nav plasi izmantots Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

MARINETS KIRBIS

Kirbis konservéts etiki

ar cukuru, ari bez etika
izmanto Baltijas valstis
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Ziemelvalstu un Baltijas regio
konservésanas metozu atsk Iribas

FERMENTACIJAS METODES

Ziemelvalstis: Ziemelvalstis fermenteSanu plc13| izmanto,
Tpasi piena produktlem pieméram, gatavojot skyr (Islcmdes
jogurts), surmijolk (rugusplens) un sieru. levérojama ir ar
2|v1u) fermenteédana, pieméram, surstrémming (padétd
silke

Baltljas valstis: Baltijas valstis fermentésanu biezi izmanto
dazadu darzenu saglabdsanai, édieni ar skabétiem
(fermentetlem) kapostiem arf ir Iot| populari. Turklat, Baltijas
regionad ir biezak sastopami tadi dzérieni ka kvass (roudzets
rudzu maizes dzériens) .
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Ziemel|valstu un Baltijas regionu
konservesanas metozu atskiribas

PIENA PRODUKTU SAGLABASANA

Ziemelvalstis: Piena produktu saglabdsana Ziemelvalstis
ietver dazadus fermentétus produktus, pieméram, sierus, ka
Vdsterbotten, un tradiciondlos sviesta un kréjuma
produktus, kuriem ir nozZzimiga loma. Par kultivétiem piena
produktiem rundjot, pamatd uzturd tiek lietoti jogurtam
lidzigs filmjélk un kefirs.

Baltijas valstis: Baltijos valstim arT ir spécigas piena
produktu tradicijas, tacu Seit raksturigi produkti ir biezpiens,
siers, skabais kréjums un raudzéti piena dzérieni. Uzsvars uz
svoigiem un skabiem piena produktiem ir izteiktaks.

100% BEZATLIKUMA PATERINS

L i 3
bl Foto: Fascinadora no Getty Images, Canva.
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+ FERMENTACIJA

Process, kura labveéligas baktérijas parveido cukurus skabé
(izmcmto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

PIENSKABES
FERMENTACIJA

Specifisks fermentacijas veids,
izmantojot pienskabes baktérijas

(auksta fermentdicija)
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valst]s
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SKABETI KAPOSTI

I

I

I

I

I

I Fermenteti kaposti

I izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis
I
I
I

Foto: czekmal3 no Ge

MARINETS KIRBIS

Kirbis konservéts
etiki ar cukuru,

ari bez etika
izmanto Baltijas valstis
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Foto: ArtSvitIyMc
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| FERMENTACIJA

Process, kura labveéligas baktérijas parveido cukurus skabé
(izmcmto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

Raudzéti darzeni
(korejieéu virtuves ietekmeé, mazak
tradiciondls, bet izmantots visds
Ziemelvalstis un Baltijas valstis)
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SKABETI ABOLI

Aboli mércéti muca
izmanto galvenokart Baltijas valstis
(ietekméts, bet nav tradicionals)

SKABETI ZALIE
TOMATI

Zalie (arT sarkanie) tomati,

konservéti ar etiki mucas

izmanto Baltijas valstis;
ietekmeéts, bet nav tradicionals
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I FERMENTACIJA

Process, kurd labveéligas baktérijas parveido cukurus skabé
(izmcmto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

SKABPIENS
KREJUMS

Raudzéts piens
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis.

[ — — ———— — ——— — ———— —— —— — — — — —— —

I

I

I

I

| Raudzets piena dzeriens

I izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis
I
I

Foto: Fascinadora

JOGURTS

Raudzéts piena produkts
izmanto visas Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

Foto: autors Canva
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+ FERMENTACIJA

Process, kurd labveéligas baktérijas parveido cukurus skabé
(izmcmto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

PANINAS

Kultivéts piena produkts

izmanto DAnijd, Zviedrija, Norvégija, Somija.

Foto: vm2022, Canva

[ — — ———— — — —— — — ——— ———— — — — — —— —

SKABAIS KREJUMS

Kréjuma veids
lieto Latvijg, Lietuvd, Igaunijd, Somija

KUMISS

Fermentéts kévju piens
- retdk sastopams, bet zindms dazds
Ziemel|valstis

N ——

Foto: Svetlana Lazhko, Canva
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ﬂ FERMENTACIJA

Process, kurd labveéligas baktérijas parveido cukurus skabé
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

KVASS

Raudzets dzeriens no rudzu

maizes
lietots Latvijq, Lietuva, Igaunija

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

MEDUS VINS

Fermenteéets medus dzériens
lieto Latvijq, Lietuva, Igaunija;
retdk sastopams Ziemelvalstis

OGU VINS

Vins no raudzéetam ogam
izmanto visas Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

N ——

Foto: igorrl no Getty Imageso, Canva
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| FERMENTACIJA

Process, kurd labvéligas baktérijas pdarveido cukurus skdbé
(lzmcmto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis)

MAIZES
FERMENTACIJA

Graudu konservésana ar

rigsanas fermentaciju
izmanto visads Ziemelvalstis un Baltijas valstis

_— =

Skabmaizes miklas klaipu
rigsana

Foto: SensorSpot' no

RUDZU MAIZE AR
SEKLAM

izmanto visds Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

Foto: gitusik no Getty Images, Canva
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Ziemelvalstu un Baltijas regionu
konservéSanas metozu atskirtbas

KUPINASANAS METODES

Ziemelvalstis:  Ziemelvalstis ir  spécigas  sausds
konservésanas tradicijas, Tpc:éi zivim. Pieméram, stockfish
(zavéta menca) un Klippfisk (vitindtas un kaltétas zivis).
levérojami ir arm galas produkti, pieméram, zviedru rullepoise
(galas rulete ar garsvielam).

Baltijas valstis: Baltijas valstis galai un dadrzeniem bieZi
izmanto sdliSanu  un marinésanu. Izplatita ir galas
konservésana, pieméram, lietuviesu skilandis (kDpindtos un
7aveétas desas) un dazadi marinéti darzeni.

© 100% BEZATLIKUMA PATERINS

T Foto: Mykola Lunov, Canva.
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I KUPINASANA

Auksta kiipinasana: partikas kiipinasana zema temperatara,
kas nav augstdka par 100°C, un biezak no 65 lidz 85°C;
Karsta k@pindsana: partikas kiipindsana augstaka temperatird no 80 lidz 150°C
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis).

KUPINATS LASIS

Kilpinats lasis
izmanto Danija, Norvegija

N |

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

KIPPERS
Zavétas silkes
izmanto Zviedrijd, Danija, Somija

Foto: metinkiyak no Signature, Canva

FINNAN HADDIE
Klpinata piksa

-
I

I

I

I

I

I

izmanto Somijq, Zviedrija |
I

I

I

I

e

Foto: Carol_Ann_Peacock no Getty Images, Canva
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] ] §
Auksta kupinasana: partikas ktipinasana zema temperatura,
kas nav augstﬁka par100°C, un biezak no 65 ITdz 85°C;

Karsta k@pindsana: partikas kiipindsana augstaka temperatird no 80 lidz 150°C
(izmanto visds Ziemelvalstis un Baltijas valstis).

PASTRAMI

Sdlita un kdpinata gala
izmnanto Danijd; retak sastopams citds
Ziemelvalstis un Baltijas valstis

KUPINATA GALA
ktpindata péc senlatviesu
tradicijam, kiipinGSanas procesa
izmantojot tikai alkSna malku un

tiras alkSna skaidas
izmanto Baltijas valstis

KUPINATA MAKRELE
Auksta kupinasana
Karsta kupindsana

izmanto Baltijas valstis

Foto: Carol_Ann_Peacock no Getty Images, Canva
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| ZAVESANA

~

ana ar sasaldésanu, Zavesana saulé, Zzavesana krasni,
dehidrésana

Zavésana gaisa, Za

ZAVESANA GAISA
Partikas zavesana dabiska
veida briva daba
izmanto visas Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

—————e————

Foto: Leo Malsa

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

VESANA AR SASALDESANU

Mitruma nonemsana no
partikas, sasaldéjot un péec

tam subliméjot ledu
izmanto visds Ziemelvalstis; retak
sastopams Baltijas valstis

' |
i

Foto: DAPA Images

ZAVESANA SAULE
Saules gaismas izmantosana
partikas zavesanai
izmanto visads Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: apidachjsw no Getty Images, Canva
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" _ZAVESANA

Zavesana gaisd, Zavésana ar sasaldé$anu, Zavésana saulé, Zavésana krésn,
dehidrésana

ZAVESANA KRASNI |
Cepeskrdsns izmantosana |
partikas Zdvésanai |

|

|

|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Baraviku zavésana cepeskrasni
izmanto Baltijas valstis

[ — — ———— — — —— — — ——— —— —— — — — — —— —

|
I - g

| DEHIDRESANA

|

| Mitruma nonemsana,

| izmantojot dehidratatoru
|

|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

KALTETAS ZIVIS

5 Nesalitas zivis, kas zavetas aukst
1 gaisd un véja (kaltéta menca)
izmanto Norvégija, Islandé

i

Foto: TT no Getty Images, Canva
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| ZAVESANA

~

ana ar sasaldésanu, Zavesana saulé, Zzavesana krasni,
dehidrésana

Zavésana gaisa, Za

KLIPPFISK

|
|
Vitinatas un kaltétas zivis I
izmanto Norvégija, Islande [

I

I

I

I

I

aveta salita menca

| —————————————————————————

Foto: anouchka no'€ 3§ Signature Canva

BILTONG

|
|
|
|
| Gala, kas salita péc sausas
|
|
|
|
|

metodes

retdk izplatita, netradiciondla
Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: Drbouz no Ge

PEMMICAN

I
I
Zavétas galas un tauku maisijums (tauku, }
zavéetas galas un dazreiz arf kaltétuogu |
maisTjums. Kaloriju bagats ediens, ko var I
izmantot ka galveno sastavdalu gatavos |
édienos vai ést neapstradatu) I

retdk izplatita, netradiciondla Ziemelvalstis I
un Baltijas valstis |

Foto: avots The preapared.com
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ZAVESANA

~

Zavesana gaisd, Zzavésana ar sasaldésanu, zavesana saulé, zavésana krasni,

dehidrésana

JERKIES

Zavetas galas stremeles
(dazada gala)
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

T

e
' OGU ZAVESANA

i Ogu zavesana konservésanai
|

|

(kaltétas dzérvenes)
(izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas

valstis

| -
Foto: allel2 no Getty Images Signature, Canva

Foto: Stefan_Alfonso

GARSAUGU KALTESANA
Garsaugu zavésana ilgstosai
uzglabasanai

I
I
I
I
izmanto visads Ziemelvalstis un Baltijas valstis I
I
I
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| ZAVESANA

~

ana ar sasaldésanu, Zzavesana saulé, Zzavesana krasni,
dehidrésana

Zavésana gaisa, Za

Zavétu auglu biezenis
(Mdjas zemenu-auglu pastila)
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

|

|
>
c |
®© |
E |
D |
> |
>
. Z |
= |
3 |

Foto: bhofack2 n

SAUSMAIZITES

I
I
I
I
I Maizes konservesana zavejot
I
I
I
I
I

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Foto: Skatit vairak A

SAUSINI

Divreiz cepta maize
izmanto vis@s Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: Promo_Link no Getty Images, Canva
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‘ ZAVESANA

~

ana ar sasaldésanu, Zavesana saulé, Zzavesana krasni,
Dehidrésana

Zavesana gaisd, Za

HARDTACK

Cietie, sausie cepumi
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

-
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I
I

Foto: bhofack2 no Ge

SAUSMAIZITES

|
[
[
I
| Maizes konservesana zavejot
|
[
[
[
|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Foto: Skatit vairak A

SAUSINI

Divreiz cepta maize
izmanto vis@s Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: Promo_Link no Getty Images, Canva
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NOGATAVINASANA

BEKONS

Nogatavinata ctukas pavédere

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

SKINKA

véts/vitinats skinkis
izmanto Zviedrija

NI«
(o]]

"‘t 4»#‘

— — —————————————————————— FET s
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Foto: Vby Edwclr ¢

SALAMI

Cietzavéta desa
izmanto DAanija, Zviedrija, Norvegija

Foto: 4kodiak no Getty Iages, Canva
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" NOGATAVINASANA

SPEKEMAT

Norvégu sélita/vitinata gala
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

—————e————

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

SAUCISSON

Franc€u stila salita desa, kas
pielagota Ziemelvalstu

regionos
izmanto Norvégija

RULLEPOLSE

cukgalas rulete (no cikas
pavéderes) ar garsvieldm
izmanto Danija

Foto: 4kodiak no Getty Images, Canva
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NOGATAVINASANA

e KONSERVESANA

Konservésana ar cukuru

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis
Svaigas dzérvenes cukura - latviesu virtuve

||

[ — — ———— — — —— — — —— —— —— —— —— — ———

|

| MELASES

| -
| KONSERVESANA
|

|

Konserveésana ar melasi

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

- L L
Foto: Vby Edward ©

LEVERPOSTEJ

Aknu pastete
izmanto Danija

Foto: 4kodiak no Getty Images, Canva
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NOGATAVINASANA

AKNU DESA

Desa no aknam

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

—————e————

ASINSDESA

I

I

I

|

| Ar asinim pagatavota desa

I izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
I valstis

I
I

Foto: JacquesPAL

ASINS PUDINS

I
I
A L] d. N~ I

SINs puains |

Blodpudding ir viens no tradiciondlajiem zviedru I
édieniem, kas gatavots no dzivnieku asinim. To parasti |
gatavo ar cukas asinim, kas tiek sajauktas ar miltiem, |
alu vai alus dzérienu ‘svagdricka’, sviestu un |
garsvielam, un tad liek cepeskrasnt. Kad pudins ir I
izcepies, to sagriez planas Skélés un apcep ar nelielu |
daudzumu sviesta vai ellas, lidz virsma kldst nedaudz |
kraukskiga. |
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NOGATAVINZ\SANA

' AUKSTA GALA, GALERTS,

Auksto galu jeb galertu gatavo no kauliem un
citdm daldm, piem., kéjas (stilbi), dazreiz
pievienojot galvas, astes (dabigais Zelatins).
Galerts var bat izturigdks - ilgakai uzglabasanai
(1-2 nedélas), un Zelejveidigs - tiilitéjai lietosanai;
ietekme no citdm virtuvém

izmanto Baltijas valstis

ZIVS ZELEJA

I

I

I

I

I citu virtuvju ietekme;

| Zeleja var bat dabiga no zivju kauliem,
I galvam, spuram, vai ar Zelatinu.

I izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
| valstis

Foto: peredniankine

MAJPUTNU GALAS
GALERTS

|
|
|
|
|
Vistas galas galerts I
|
|
|
|
|
|

Citu virtuvju ietekme;

lai iegUtu dabigu galertu, majputnu gala javara vairdk

neka 8 stundas; var pagatavot art ar zelatinu;
izmanto Zviedrija
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| KONSERVESANA

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Galerts, burtiski “galvas siers” (holandiesu: hoofdkaas)
jeb galas terine - aukstais galas ediens, kas radies Eiropgd,
iespéjoms, senajd Germanijd. Pagatavosanai tiek
izmantoti galas gabali no tela vai ctkas galvas (retdak no
jera vai liellopa). Gala tiek novarita, lai iegltu Zeleju,
' parasti pasniedz aukstu, éd istabas temperatara vai ka
sviestmaizi. Neskatoties uz nosaukumu, édiens nav siers
un nesatur piena produktus. Izmantotds galvas dalas
atskiras, un tas var ietvert méli, bet parasti neietver
smadzenes, acis vai ausis.

Foto: Africa image

KAVIARS

I
I

I

|

| Salitas zivju olas

| izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
I valstis (Baltijas valstis populari ir art
I importétie melnie ikri)

Foto: Woloha no

Zivju olas
(pieméram, Baltijas valstis tiek izmantoti
marinéti silku ikri)

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Foto: Jonathan Austin Daniels no Getty Images Signature, Canva
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KONFITESANA

TSana un konservésana taukos

_‘ngl-'q

‘:#1“

Kausets sviests

retdk izplatita, netradiciondla
Ziemelvalstis un Baltijas valstis

I
——— e ——

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

|

| -

| CUKU TAUKI

|

| Kauséti cliku tauki

|  (izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
: valstis

I
I

Foto: vikif no Getty

Kauséti liellopu vai jéra (aitas)
tauki
izmanto visads Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: DimaSobko no Getty Images, Canva
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konservésanas metozu ats , irmbas

DARZENU KONSERVESANA

Ziemelvalstis: Saknu darzeni, pieméram, kartupeli, burkani
un racenl tiek uzglobatl pogrobos dazreiz tiek fermentéti.
Tapat tiek praktizeéta salisana un marinésana, bet ne tik
plasi ka Baltijas regionad.

Baltijas valstis: Darzeni biezi tiek marinéti vai fermentéti,
par tipiskiem piemériem Seit var minét kdpostus, bietes un
gurkus. Baltijas tradicija marinét plasu dadrzenu klastu ir
butiska atskiriba.

15§ 100% BEZATLIKUMA PATERINS

Foto: nakonechnyy no Getty Imagess,
Canva.
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Ziemelvalstu un Baltijas regionu
saglabasanas tehnikas atskiribas

AUGLU UN OGU KONSERVESANA

Ziemelvalstis: Ziemelvalstu regiond ogas, pieméram,
brdklenes un ldcenes, biezi tiek saglabdtas ievarjumu
veidd, ka arT Zelejds un sirupos. Sis ogas art plasi izmanto
mMeércu un desertu pagatavosana.

Baltijas valstis: Baltijas regionam art ir raksturiga dazadu
ogu lasisana un saglabdsanag, tacu Seit ir specigakas ogu
vinu un raudzéto ogu dzérienu gatavosanas tradicijas. Biezi
tiek konservéti arf augli, pieméram, dboli un plimes.

100% BEZATLIKUMA PATERINS

Foto: Dar1930 no Getty Images, Canva.
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| KONSERVESANA

Partikas konservésana noslégtos traukos
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

I

=1EVARIJUMA GATAVO§ANA{

Auglu konservésana ar

cukuru

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

MARMELADE

Citrusauglu konservésana ar

cukuru

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

KONSERVI

Visparigs termins augliem, kas
konservéti ar cukuru
izmanto visads Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: Sarsmis no Getty Images, Canva
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x KONSERVESANA

Partikas konservés$ana noslégtos traukos (burkas vai karbas)
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

KOMPOTS

Auglu konservésana ar

cukuru
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

———————

Foto: sobolichall'n

[

i KONSERVETAS

| BRUKLENES

i Bruklenes konservetas ar
|
|

cukuru
izmanto Zviedrijd, Somija

Foto: bhofack2 ne

KONSERVETAS
BRUKLENES

Bruklenes konservetas ar

cukuru
izmanto Zviedrijd, Somija

Foto: RolfAasa no Getty Images Signature, Canva
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" KONSERVESANA ALKOHOLA UN ETIKI

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

_ ETIKA PAGATAVOSANA

B . . - _l

@ = ABOLU SIDRA ETIKIS

Konservésana, parvérsot
alkoholu etiki
(Abolu sidra etikis)

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltija
valstis

IESALA ETIKIS

|
|

|

|

: Etikis, kas izgatavots no
| miezu iesala
|

|

|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Canva

|
_. |
ALUS BRUVESANA |
Graudu raudzésanaalus |
pagatavosanai i

|

|

|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Foto: Billdoss no Getty Images Canva
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TIPRIE ALKOHOLISKIE DZERIENI

& LL r_r,;.

|

k=

izanto visds Ziemelvalstis un Baltijas valstis m
¢

SCHNAPPS
(SNABIS)

Destiléets alkohols, biezi ;
aromatizets ar ga r§c|ugiem Foto: GoodLifeStudio no Getty
. . Images Signature, Canva
vai augliem

[ —— ———— — ——— — ——— —————— —— — ———

AQUAVIT

Destilets alkohols,

aromatizéts ar kimeném
izmanto Danija, Norvéegija, Zviedrija

MAJAS DESTILACIJA

Neliela apjoma alkoholisko
dzérienu razosana un

konservésana mdajas apstaklos
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis

Foto: fotomem no Getty Images, Canva
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CITAS METODES

LUTEFISK

aveta zivs, kas iemerkta
sarmaind skiduma

NI«

Zivju rezgis ar zavétam zivim (Lutefisk)
Norvegijas Lofotu salds

[ ———————— ——— T T —————— ——

| SAKNU DARZENU
| UZGLABASANA

| PAGRABA

| Darzenu uzglabasana vésd,
| tumsa vieta

anto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstiss :

Foto: pixelshot, it
Foto: cpjanes no Getty Images, Cc

|
|
KARTUPELU CIETE |
legiist no kaltétiem kartupeliem, |
sasmalcinot tos pulveri |
izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas valstis I
|

|

Foto: YelenaYemchuk no Getty Images Pro, Canva
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| CITAS METODES

PEKTINA EKSTRAKCIJA

Pektina ekstrakcija no
augliem ievarijjuma
pagatavosanai

izmanto visas Ziemelvalstis un
Baltijas valstis

Foto: bdspn no Getty Images Pro, Canva

SINEPJU
GATAVOSANA

Sinepju seklu ka garsvielas

konservésana

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

________________________ 1 i i -ﬁ. i y
- - Victoriya89 Foto: no | "‘"‘ i

Images, Canva

|
|
- |
MARRUTKI |
Rivétu mérrutku saknu |
konservésana |

|

|

|

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas
valstis

Foto: eskymaks no Getty Images, Canva
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‘ CITAS METODES

MEDUS KONSERVESANA ’

Medus izmantosana -
auglu vai riekstu \
konservésanai,
pieméram, cidonijas
medu - lieto Latvija
izmanto visds Ziemelvalstis un
o _ UserGl15542684 Foto: no Getty
Baltijas valstis Images, Canva

Foto: Everyday erything you love
no Getty Images, Canva
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SABIEZETS KREJUMS

Biezs kréjums

izmanto visas Ziemelvalstis un Baltijas

|
|
|
|
|
|
|
|
|
I
I valstis

Foto Skatit vairak ironov Canva

KIVIAK

Fermenteti jaras putni
Kiviak jeb kiviaq ir tradiciondls inuttu ziemas édiens
Grenlandg, kas ir gatavots no mazajiem alkiem (Alle
alle) - jaras putnu veids, kas fermentéts ronu ada.
KonservesSanas procesa attélus meklgjiet interneta.

izmmanto Grenlandé

e " :
Foto: Daniel Jara no Getty Images, Canva
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q(abasqnas metozu galveno
atskiribu kopsavilkums

« Fermentésana: Lietuvq, Latvijd, Zviedrija un Islandé Tpasi
uzsverta ar tddiem unikdliem produktiem ka kvass, skyr un
surstromming.

e Zavesana: |oti izteikta Islandé, Norvegijad un Féru salds,
Tpasi zivim.

» KGpindsana: plasi izmanto visos regionos, bet ar vietéjam
atskirodm zivju, galu un pat sieru veidos.

- Marinésana: 1pasi izteikta Danija, Zviedrijd un Baltijas
valstis (Latvija, Igaunija).

- Safisana: plasi izplatita metode, bet Tpasi nozimiga
piekrastes regionos, pieméram, Islandé un Féru salds.

- Saldeésana: dabiski izmanto Grenlandée auksta klimata déel.

Partikas konservésanas metodém Ziemelvalstu un Baltijas
valstu regionos, lai gan tam ir daudz lldzibu to geografiska
tuvuma un klimatisko apstaklu dél, ir art izteiktas atskiribas,
ko ietekmé vietéjas tradicijas, pleejamle resursi un kultdras
prakse. Seit ir $o atskirlou parskats.

Katrs regions pieldgo S§is metodes savam Tpasajam
klimatam, pieejamajiem resursiem un kultdras velmém,
tadejadi radot bagdtigas un daudzveidigas ku|InCIrIjGS
tradicijas Ziemel|valstu un Baltijas valstu regionos.

Lai gan Ziemelvalstu un Baltijas valstu regionos ir daudz
kopigu partikas konservésanas metozu, Tpasds metodes un
konservéto partikas produktu veidi atspogulo to unikalo
kultiras un vides kontekstu. Rundjot par pdrtikas
saglabdsanas metodem Ziemelvalstis, biezi tiek uzsvérta
piena produktu un zivju raudzeésana, ka arm Tpasu
kUpindsands panémienu izmantosana. Turpretim Baltijas
valstu regiond ir plasdks marinétu ddrzenu un raudzeto
dzerienu klasts, ka ar karstds kuplnosonos metodes. Sis
atskiribas izcel So kaiminu regionu daudzveidigo kulindro
mantojumu.

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

o 100% BEZATLIKUMA PATERINS

*1-& . .
1 Foto: ninafirsova, Canva.
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ST digitdld brosdra “Tradiciondlds un mdasdienu pdrtikas
konservésanas metodes Ziemelvalstu/Baltijas valstu virtuvé” ir
projekta NPAD-2022/10049 izstrédes rezultatu dala macibu
kursa “Digitalais kurss pieauguso izglitotdjiem par bezatlikuma
patérinu  (NO LEFTOVER) Ziemelvalstu un Baltijos valstu
kulinarijas makslas jomad” ietvaros. Mérkis ir uzlabot pieauguso
piekluvi macibdm, pieauguso macisanas metodes un
izglitibas  kvalitati, un apmierinGt jaunas vai mMainigas
vajadzibas, mainoties viesmilibas nozares pieddvdjumu
specifikai, nemot véra kulindrijas makslas daudzveidibu un
dazadosanas pieejas, turisma nozares tendences attiecibd uz
jauno pieredzi un garsdm, musdienu sabiedribas vajadzibas
péc tehniskajiemn un = digitalajiem  uzlabojumiem un
parveidojumiem, liekot uzsvaru uz ilgtspéjigu attistibu ar mérki
saglabat tradicijas un kultdras mantojumu, ka art globdlos un
naciondlos resursus, patéréjot atbildigi un izmantojot vietéjos
produktus un citus resursus.

Saja digitalajd brosurd tiek apskatitas vairdk nekd 100
tradicionalds konservesanas metodes ar bezatlikuma patérina
(NO LEFTOVER) koncepciju no Danijas, Igaunijas, Latvijas,
Islandes un Lietuvas ar 10 receptém no katras minétas valsts.
Turklat brosard ir ieklautas Somijas, Zviedrijas, Norvegijas,
Grenlandes un Féru salu receptes. Sis metodes ietver salisanu,
konservésanu, marinésanu, fermentéSanu, kupindsanuy,
Zavésanu, konfitésanu, konservésanu ar siltuma apstradi un
citus panémienus.

Tradiciondlo konservésanas metozu izvéles galvend koncepcija
ir 100% izejvielu izmantoSana. Tapéc daudzas Seit minétas
receptes ietver vairdkas metodes vienam produktam, lai
paraditu vairdk lietojumu dazadds formas, tiesi tradicionalaja
forma, kas var samazindt parpalikumus, nemot véra dazadas
fermentacijos metodes, konservésanu, dazddu izejvielu dalu
izmnantoSanu un atkritumu pdarvaldisanu. Receptes atspogulo
ideju, ka neapstradatas partikas sastavdalas ir veids saskatit \

f
)

motivéjot lauksaimniecibas, ddrzkopibas un citadm aktivitdtem

dabas skaistumu, apsverot mazdku galas un zivju patérinu un
svaiga gaisa.
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ST digitdld brosdra "Tradiciondlds un mdsdienu padrtikas
konservésanas metodes Ziemelvalstu/Baltijas valstu virtuve"
projekta NPAD-2022/10049 ietvaros satur vairak neka 100
konserveésanas panémienus, kas sagrupéti un uzskaititi pec
bezatlikuma patérina (NO LEFTOVER) koncepcijas no Danijas,
lgaunijas, Latvijas, Islandes un Lietuvas, ar attéliem un
skaidrojumiem par metodéem un panémieniem, produktiem
no katras wuzskaititds valsts. Brosura ir ieklautas ari
konservésanas metodes un receptes no Somijas, Zviedrijas,
Norvegijas, Grenlandes un Féru salam.

Konservésanas metozu izveéles galvend koncepcija ir 100%
izejvielu izmantosana, daloties pieredzé un tradicijds starp
Ziemelvalstim un Baltijos valstim un iedvesmojot So

panémienu izmantosanai dazddos regionTapéec daudzas |

seit minétas receptes ietver vairdkas metodes vienam
produktam, lai pardditu vairdk lietojumu dazddads formds,
tieSi tradicionalajd formd, kas var samazinat parpalikumus,
nemot vérd dazadas fermentdcijas metodes, konservesanu,
dazddu izejvielu dalu izmantosanu un  atkritumu
pdrvaldisanu. Receptes atspogulo ideju, ka neapstradatas
pdartikas sastdvdalas ir veids saskatit dabas skaistumu,
apsverot mazdku galas un zivju patérinu un motivéjot
~ lauksaimniecibas, darzkopibas un citdm aktivitdtém svaiga
™ gaisa.

» ProjektaID: NPAD-2022/10049
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