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TRADICIONALO EDIENU DIENA

levads

"Pasaki man, ko tu &d, un es tev pateik3u, kas tu esi." - Zans Antelms Briljé-Savaréns (1825).

Edienam ir batiska loma muasu dzivé. Edieni, ko més édam, ir ciedi saistiti ar masu kultdru.
Izpétot eédienu, var daudz ko uzzinat par konkrétu kultlru. Patiesiba, iespéjams, ir griti
pilniba definét kultdru, ja nav pievérsta uzmaniba tas virtuvei.

Individuala ltment més uzaugam, édot savas kultdras édienus. Tas klGst par dalu no masu
bitibas. Plasaka méroga édiens ir svariga kultiras sastavdala. Tradicionala virtuve tiek
nodota no paaudzes paaudze. Ta ir ar kultliras identitates izpausme. Imigranti nem lidzi
savas valsts eédienus, lai kur vini dotos, un tradicionalo édienu gatavosana ir veids, ka
saglabat savu kultlru, kad vini parcelas uz jaunam vietam.

Ediens ir batisks eksistencei, un tas, ki un kapéc dazadu kultdru cilvéki éd to, ko tie &d, |auj
labak izpras ari to ricibas motivus. Tapéc partika ir universala nepiecieSamiba. Nav svarigi, no
kuras pasaules malas tu esi - tev ir jaéd. Un jlsu sabiedribas kultdra, visticamak, ir
attistijusies tiesi no Sis vajadzibas - vajadzibas ést. Péc tam, kad agrinas civilizacijas attistijas
un devas talak par medibam un partikas vaksanu, daudzas no tam organizéjas tada veids,
kas veicinaja partikas izplatiSanu un razoSanu. Tas noziméja ari to, ka dzivnieki, zeme un
resursi, kas atradas jdsu tuvuma, noteica ne tikai to, ko patérét, bet ari to, ka to pagatavot.
Garsvielu tirdzniecibas izveidosana un tirdzniecibas zida cels ir divi pieméri tam, cik daudz
plJu daudzi veltija, lai iegltu vélamas sastavdalas.

Turklat popularu édienu sastavdalas var atklat kultlras noslépumus. lespéjams, ka ta ir
visintrigéjosaka konkrétas virtuves izpétes dala. Noteiktos pasaules regionos ir viegli
pieejamas noteiktas sastavdalas, kas liecina par iedzivotaju parvietoSanos gadsimtu gaita, ka
ari par kultlras paplasinasanos. Dodieties starpkultiru celojuma ar édienu, iepazistot
Turcijas, Sirijas un Filipinu éSanas paradumus.

NepiecieSamie materiali

Atkariba no aktivitates — papirs, zimuli, drukatas kartites, skéres, lime, flomasteri,
dzésgumija.

Instrukcijas un pieméri no Eiropas un citam valstim

Griekija

Aktivitate Nr. 1 Apmekléjiet Turciju: "Tas pats édiens, lidzigi vardi"
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LOdzu skatit sadalu par Turciju.

Aktivitate Nr. 2 “Sastadiet iepirkumu sarakstu un dodieties iepirkties!"

Merki

Skoléni:

e Uzzinas par Griekijas virtuvi un tas Tpatnitbam.

e  Attistls savas sadarbibas prasmes, stradajot komanda.

e Attistis kritisko un matematisko domasanu.

e Atpazis un praktizé€s masas un tilpuma mérijumus.

e  Praktizés matematikas prasmes darba ar decimalskaitliem.
e Atpazis un praktizés eiro monétu lietoSanu.

Sakuma mes klasé izveidojam vietu, kas simbolizé tirgus laukumu. Katram produktam més
izdrukajam un laminéjam kartiti ar pardodama produkta attélu, uz kuras ir attélots art
daudzums un cena. Vajadzigos attélus var atrast pielikuma.

Tad sadalam skolénus komandas un katrai komandai iedodam recepti (skatit pielikumu).
Skoléniem jastrada komanda, lai:

e Noteikt produktus, kas viniem jaiegadajas

e Sastadit iepirkumu sarakstu

o Apmeklét tirgu, parbaudit iepirkumu sarakstu un sapratigi izvéléties produktus,
iegadajoties pareizos produktus atbilstosa daudzuma.

e Atgriezties sava komanda un aprékinat iztéréto naudu.

e Apzinat, vai vini varétu rikoties labak un panakt efektivaku risinajumu.

e Salidzinat rezultatu ar citam komandam. Vai visas komandas ir sasniegusas optimalo
risinajumu?

Aktivitatei Nr. 2 nepiecieSamie materiali
Recepte: Grieku Pasticio

2 % krlzes nevaritu penne makaronu

2 karotes kauséts sviests

1 krlize rivéts Parmezana siers

700 g maltas galas

1 vidéjs sipols, sasmalcinats

2 kiploka daivinas, sasmalcinatas
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1 bundZa tomatu mérces
% téjkarote sals
% téjkarotemalts kanélis

1 krGze rivéts Parmezana siers

BeSamela mércei

% krize sviests, sagriezts kubinos
2/3 krtze miltu

% téjkarote sals

% tejkarote pipari

4 kriizes 2% govs piens

2 lielas olas, sakultas

Produkti
A S B B 5NN
Grated Parmesan
Penne Pasta Melted Butter Melted Butter ch
el 170¢ 280¢ 1508
1,50€ ' " 2,50€
Ground Sirloin Ground Sirloin Chopped Onion Minced Garlic
800g 1,5kg 250g 150¢g
3,70€ 530¢€ 2,30¢€ 1,60€
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Onions Tomato Sauce Tomato Sauce Salt
250g 250g 500¢g 200¢g
0,80 € 1,30€ 2,30€ 0,70 €
oo @_' .
=S Shredded Shredded
Ground Butter
: Parmesan Parmesan 250
Cinnamon 200 4
1,60 € . 400g 1,40 €
P 1,20€ 2,90 € Y

All-Purpose

% i
Flour Milk 2%
500 g 1kt
1,10 € 1,20 €
L
e i
Whole Milk Eggs Butter
1t 6 pcs 500 g
1,00€ 2,70€ 2,30€

Attéli no istock, pexels and Wikipedia Commons

Aktivitate Nr. 3 “Noslépumaina recepte”

Saja nodarbiba skoléni gatavos un degustés slavenos grieku salatus, ta sauktos “ciema
salatus”, ka to darija senie grieki. Lai pagatavotu So noslépumaino recepti, skoléniem

vispirms jaatsifré daZas nepiecieSamas sastavdalas. lzmantojiet zemak redzamas tabulas, lai
palidz&étu parvérst sengrieku masas mérvienibas misdienu mérvienibas.

Merkis:

e uzlabot starpkultiiru attiecibu efektivitati, iepazistot grieku tradicionalo virtuvi;




5
\
UNIVERSALIS

e palielinat iecietibu un pienemsanu pret atskirigajiem, jo, daloties ar édienu, més
dalamies pieredzé, un nav neka efektivaka, kas tuvinatu cilvékus, ka kopiga pieredze;

e izglitot skolénus, lai vini uztvertu, pienemtu un cienttu dazadibu, atzistot un izprotot
kopigas vajadzibas un, kapéc ne, ari kopigas éSanas paradumus.

NepiecieSamie materiali:
Tabula (pa vienai katrai grupai)

Divas blodas sastavdalam, nazis, karotes un skivji pasniegsanai

Izpilde:
1. Sipolu sagrieziet planas vertikalas skélttés un ievietojiet bloda ar aukstu Gdeni un etiki.

2. Nomazgajiet un notiriet gurki, atstajot nedaudz mizu, un sagrieziet to planas vertikalas
diagonalas Skélites.

3. Liek gurki cita bloda.
4. Pargriez kirSu tomatus uz pusém un parber tos bloda ar gurki.

5. Papriku sagrieziet vertikalas planas stremelés un parlejiet to bloda ar gurki un kirsu
tomatiem.

6. Noskalojiet sipolu, labi nosusinot to ar rokam, un pievienojiet to bloda kopa ar paréjiem
darzeniem.

7. Tad pievieno etiki, cukuru, olivellu, sali, piparus un samaisa ar karoti.

8. Pasniedz uz skivja un parlej ar olivam, raudeni, fetas sieru, kaperiem un parkaisa ar
pietiekami daudz olivellas.

9. Izbaudiet!

Materiali

Seno grieku svara mérvienibas

1 obols — 0,72 grami

1 drahma — 6 oboli — 4,32 grami

1 mina — 100 drahmas — 432 grami — 0,43 kilogrami

1 talans — 60 minas — 26,6 kilogrami
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Sastavdalas (japarvérs senas grieku mérvienibas uz misdienu mérvienitbam)

81 dragma kirSu tomati

% mina udens

14 oboli cukurs

14 oboli kaperi

35 drahmas feta siers

Citas sastavdalas

e 1/3 sausa sipola

e 1 édamkarote etika (sipoliem)
® 1/2 gurka

® 1/2 zalas paprikas

e 3 édamkarotes etika

e 5 éd.k. olivellas

e 10-15 olivas

e 1/2 téjkarotes oregano

® sals

® pipari

Francija
Aktivitate Nr. 1 Atminas spéle

Sis aktivitates mérkis ir vingrinat skolénu atminu, vienlaikus iepazistinot vinus ar Francijas
kulinarijas kultdru.
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Sai aktivitatei izmantojiet zemak redzamas kartites. Sadaliet skolénus nelields grupas (vismaz
2). Mérkis ir, lai katrai grupai btu pieejamas visas pievienotas kartites. lzmaisiet kartites uz
galda un iepazistiniet skolénus ar instrukciju: katrai grupai ir pa vienai kartitei. Nodarbibas
mérkis ir izveidot kartiSu parus, kas ietver édiena attélu un ta aprakstu.

Parrunas visas klases ietvaros lauj noteikt pareizos kartiSu parus un izcelt dazados tipiskos
francu édienus.

Aktivitates Nr. 2 Atrodi klGdu

Sis aktivitates mérkis ir panakt, lai skoléni kopigi stradatu pie tradicionalo fran¢u édienu
receptém. Recepté ir paslépta kllda, un skoléniem, izmantojot savas zinasanas par francu
édieniem un pieredszi, ir jaatrod klGda.

Pétersilu gliemezi

Sastavdalas:

48 vartti gliemezi
48 gliemezu caulas
200 g sviesta

50 g miltu

4 kiploka daivinas
1 Salotes

sals un pipari

Sagatavosana

1) Sasmalciniet Salotes sipolus un sasmalciniet kiplokus. Sajauciet ar pétersiliem, sali, miltiem
un pipariem. Sviestu sasmalciniet ar $Sim sastavdalam.

2) Katra gliemezvaku ¢aumalas ielieciet pa sviesta gabalinam, virsi ielieciet gliemezvaku un
parklajiet ar sviestu. Labi izlidzina virsmu.

3) Gliemezvakus ievietojiet trauka, kas izklats ar Zavétam pupinam, lai tie labi stavétu un
neizkristu. Cep 8 minites 240 °C temperatira.

Pilngraudu Bretonas kika

Miklas sastavdalas:
500 g griku miltu
150 g kvieSu miltu
100 g cukura

2 éd.k. augu ellas
2 téjkarotes sals
1,5 pilieni Gdens
lola

Pildljuma sastavdalas:
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Skélés sagriezts baltais $kinkis
Rivéts Gruyere siers
Olas

Sagatavosana

1) Miltus samaisa kopa ar ellu, olu un sali, péc tam pamazam ielej Gdeni. Miklai jabat Skidrai.
2) Atstaj atpasties uz 1 stundu un tad cep karsta, viegli ietaukota panna.

3) Pankilku apvérs un virsa uzspieZ olu. Pievieno % skéles skinka un nedaudz Gruyere siera.
4) Kad olas baltums ir pagatavojies, salieciet krepa malas virziena uz centru. Apkaisiet ar sali
un pipariem un pasniedziet.

Francu ediens Attéls

Krepes

Pankikas var ést karstas vai aukstas,
saldas vai salas (vai arT bez piedevam), ka
pamatédienu vai desertu, bet tas var bt
ari uzkoda. Tas var pasniegt vienas pasas,

ar pildijumu vai kopa ar ko citu. Tas var
ést majas vai restorana, un tas var
iegadaties tirgos vai svétku pasakumos,

pieméram, gadatirgos. | Wikipedia Commons

Basku vista

Basku zeme ir viens no bagatakajiem
Francijas regioniem gastronomijas zina.
Seit audzé majputnus, Tpasi retu $kirnu
vistas un piles. Basku vista ir pilnvéertigs
édiens, kura gaJu mikstina piperade -
mérce, kas sastav no Bayonne Skinka,
paprikas, tomatiem un Espelette
pipariem.
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Wikipedia Commons

Gliemeii ar pétersiliem

Atgriezisimies Burgundija, lai atklatu vél
vienu netipisku francu recepti - gliemezi
ar pétersilu sviestu, ko parasti sauc par
"gliemezvakiem a la bourguignonne". Ka
norada nosaukums, tos gatavo ar sviesta
un pétersilu krému, un, pagatavotus
¢aumalas, éd kopa ar nelielu kirbi.

Wikipedia Commons

Choucroute

Vésturiski choucroute radies Kina, péc
tam hunu karaspéks to atveda uz
Austriju, bet tad tas nonaca Elzasa, kur
tagad ir regiona gastronomijas
pamatédiens. Tie ir vienkarsi raudzéti
kaposti, ko pasniedz ar kartupeliem,
speki un dazada veida desam. Pastav ari
"jaras kapostu" variants, kur kapostiem
pievieno nevis clkgalu, bet gan dazadas
zivis.

Wikipedia Commons




L

UNIVERSALIS

Kasule

Sis, iespéjams, nav vieglakais &diens,
kadu jebkad nobaudisiet Francija. Sis
édiens, kura izcelsme ir Langedoka-
Rusijona, tiek gatavots no baltajam
pupinam, pilu kajam un cukgalas
(dazados veidos). Gadsimtiem ilgi to éda
zemnieku gimenés, bet tagad franci to
gatavo, lai saliedétu savas gimenes.

Liellopa galas bourguignon

Liellopa galas bourguignon ir tradicionals
gimenes édiens. Tas sastav no liellopa
galas gabaliniem, kas sautéti sarkanvina
ar saknu darzeniem un séném. Tas ir
tipisks Burgundijas édiens, jo Burgundija
ir regions, kas slavens ar savu lopkopibu
un sarkanviniem, no k3 ari célies sa
édiena nosaukums.

Wikipedia Commons

Bujabésa

Bujabésa ir satiga zupa, kas raksturiga
Marselas regionam. Ta ka Saja apgabala
ir daudz zvejnieku, Sis édiens sastav no
dazadam zivim, gliemeném, tomatiem,
dienvidu garSaugiem, sinepém un olu
dzeltenumiem. To éd ar maizi vai
kartupeliem.

Wikipedia Commons
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Kruasans

Kruasans ir konditorejas izstradajums,
kas gatavots no 1pasas kartainas miklas -
kruasana miklas, kura satur raugu un
ievérojamu dalu sviesta.

Lai gan francu recepte kruasanam, kas
gatavots no kartainas miklas, ir lidzigas
formas, ta atskiras no ta prieksteca,
austriesu kipferl, kura konsistence vairak
atgadina brioSu miklu.

Religieuse

Religieuse ir delikatese, kuras
pirmsakumi mekléjami 19. gadsimta. To
1856. gada radija slavena Parizes
kafejnica Frascati.

Misdienas tas ir viens no slavenakajiem
francu konditorejas izstradajumiem.

Legenda vésta, ka tas célies no glaziras
krasas, kas atgadina mukenu kleitas.

Wikipedia Commons

Latvija

Aktivitate Nr. 1 Apmeklégjiet Latvijas regionus!

Neatkarigi no t3, vai esi Latgal€, Vidzemé, Kurzemé vai Zemgalé€, €dieni ir vienadi, bet

nosaukumi var atskirties.

Merki:

- Lai bérni atklatu dazadu produktu un édienu lidzibas starp Latgales un Vidzemes virtuvi un

gastronomiju.
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- Secinat, ka abu tautu kopiga daudzu gadu ilga lidzaspastavésana ir radijusi daudz kopiga,
kas viegli saskatams katras valsts gastronomija.

Instrukcija:
1. Katram skolénam izdrukajam papira lapu ar dazadiem édamo produktu attéliem.

2. Papildus izdrukajam produktu tabulu, uz kuras bérni stradas.

3. Més izdalam skoléniem Sis papira lapas ar dazadu produktu un partikas produktu attéliem,
ka arT produktu tabulu.

4. Zem katra produkta vai édiena ir rakstits vards latviski, kuru més lidzam bérniem izlasit.
5. LGdzam bérnus ar Skérém izgriezt pa vienam attélam un pielimét to pie katra varda uz
izstradajumu tabulas.

6. Tad més lidzam bérnus sameklét anglu un vacu valodas vardnicas dotos vardus un

produktu tabula pierakstit vardus anglu valoda un vacu valoda. Vai redzat lidzibu?

Materiali aktivitatei Nr. 1

PRODUKTU TABULA

Angliski Attéls Vaciski Latviski

MILTI

SVIESTS

UDENS

CUKURS
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SALS

BURKANI

MEDUS

OLAS

Angliski
FLOUR
BUTTER
WATER SUGAR
SALT CARROT
HONEY EGGS
Vaciski
BUTTER
MEHL
WASSER ZUCKER
SALZ KAROTTE
HONIG SEIN
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Attéli

Aktivitate Nr. 2 “Sastadi iepirkumu sarakstu un dodies iepirkties!”

Meérki

Skoléni:

e Uzzinas par Kurzemes virtuvi un tas Tpatnibam.

e  Attistis savas sadarbibas prasmes, stradajot komanda.

e  Attistis savu kritisko un skaitloSanas domasanu.

e Atpazis un praktizés masas un tilpuma mérijumus.

e  Praktizés matematikas prasmes, stradajot ar decimalskaitliem.
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e  Atpazis un praktizés eiro monétu lietosanu.

Vispirms més klasé izveidojam vietu, kas simbolizé tirgu. Katram produktam més izdrukajam
un laminéjam kartiti ar pardodama produkta attélu, ka ari noradam ta daudzumu un cenu.
Vajadzigos attélus var atrast pielikuma.

Tad sadalam skolénus komandas un katrai komandai iedodam recepti (skatit pielikumu).
Skoléniem jastrada komanda, lai:

e Identificétu produktus, kas viniem ir jaiegadajas.

e Sastaditu iepirkumu sarakstu

e Apmeklétu tirgu, parbauditu iepirkumu sarakstu un sapratigi izvélétos produktus,
iegadajoties pareizos produktus atbilstosa daudzuma.

o Atgriezietos sava komanda un aprékinatu iztéréto naudu.

e Padomatu, vai vini varétu rikoties labak un panakt efektivaku risinajumu.

e Salidzinatu rezultatu ar citam komandam. Vai visas komandas ir sasniegusas optimalo
risinajumu?

Materiali aktivitatei Nr. 2

Tirgus produkti. Rékini un saki, kas ir izdevigak!

0,97 €

195 €

175¢g

2,00 €

200 g

2,39€

1kg

0.89 €

0,5 kg

0,98 €
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500 g 100 g 1kg 200 g

1,05 € 2,09€ 0,65€ 0,95€

(o bt
S G

500g 20g 10 gab. 6 gab.

4,79 € 0,34 € 1,69 € 1,39€

500 g 200g

195 € 1,19€

Aktivitate Nr. 2 lepazisti Kurzemi: “Noslépumaina recepte”

Musu celojums ms ir aizvedis uz Latvijas otru pusi - Kurzemi.
Nosaukumu veido saliktenis no vardiem “sklanda” un “rausis”. Vards “rausis” ir viens no
senakajiem apziméjumiem krasni ceptiem miklas édieniem, kas pavargramatas attiecinats arl

uz cepumiem, atvértiem piragiem u. c. Tas célies no darbibas varda “raust” — apbért, noradot



https://enciklopedija.lv/skirklis/109240
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uz to, ka rausu pagatavosana bijusi loti vienkarsa: tie ierausti karstos pavarda pelnos vai
saraustas krasns oglés. Vards “sklanda” ir sens kursu valodas vards, kas nozimé ‘Zoga karts,
zedenu Zogs’, arf ‘slipa, nolaidena vieta ziemas cela’. Musdienas aizvien Kurzemé ir Tpass
Zoga veids, kas tiek saukts par sklandu Zogu. Sklanda $aja gadijuma norada uz rausa formu ar

slipu malu, kas atgadina apjoztu Zogu. Sklandrausi sauc art par Zograusi un dizrausi.

Pamatni veido neraudzéta rudzu miltu mikla. Pildijumam izmanto kartupelu un burkanu
masu, ko var papildinat ar citam sastavdalam — sviestu, kréjumu, cukuru, olam, mannu u. c.

Virspusé var bt uzziesta arf kréjuma karta, uzkaisits kanélis vai kimenes.

MEeérki:

e veicinat starpkultdru attiecibu efektivitati, iepazistot Kurzemes tradicionalo virtuvi;

e jecietibas un tolerances palielinaSana pret citadakiem cilvékiem, jo, daloties ar édienu,
més dalamies pieredz€é, un nav neka efektivaka, kas tuvinatu cilvékus, ka dalisanas
pieredzg;

e apmactt skolénus, lai vini spétu uztvert, pienemt un cienit dazadibu, atzistot un izprotot
kopigas cilvéku vajadzibas un, kapéc ne, ari kopigas uztura tradicijas.

Lai atrastu un pagatavotu So noslépumaino recepti, vispirms ir jaatsifré sastavdalas, kas
mums bis nepiecieSamas.

Mikla: 250 rupjie kvieSu milti, 2 €d.k.sviests, 1 ola, 100 ml tGdens, 1 téjkarote cukurs,
Skipsnina sals.

PildTjums: 250 g burkani, 1 éd.karote skabais kréjums, 1 éd.karote kviesu milti, 3 éd.karotes
medus, 1 ola, Skipsnina sals.

Sagatavos$ana:
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1. KvieSu miltus izsija uz galda virsmas, vidi izveido bedriti, taja saplucina sviestu, pievieno

______

2. Miklu izveltné 2-3 mm bieza plaksné.
3. Ar glazi izspiez aplus, katram uzloka 1-1,5 cm augstu malinu un saliek panna.

4. Pildijumam burkanus novara ar mizu, nomizo, izberz caur sietu. Biezenim pievieno sali,
medu, olu, skabo kréjumu, miltus un visu samaisa.

5. Talak Iidz augsai liek burkanu masu.

6. Cep 10-15 min 200 gradu temperatira, lidz virspuse apcepusies zeltaina, bet mikla sausa
un kraukskiga.

7. 1zbaudiet!

Polija

Merki:

e lepaziSanas ar polu virtuvi un tas 1pasibam.

Polu kultdras, cilvéku, valodas iepazisana.
Attistit sadarbibas prasmes, stradajot komanda.
e Uzlabot bérnu radoSumu un makslas iedvesmu
e Atvertibas veidoSana pret citu cilvéku parazam.

Aktivitate Nr. 1 — Atminas spéle

Dalibnieki spelé atminas spéli, izmantojot attélus ar polu tradicionalo édienu attéliem un to
polu nosaukumiem. Tada veida vini sak apgit valodu, bet ar1 iepazist polu virtuves specifiku.
Tabula ir nosaukumi un attéli, tacu to var paplasinat. Kvadrati ir jasagriez.

Vards poliski Attéls

Ser biaty

Foto no istock



https://www.istockphoto.com/
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Chleb

{2

Foto no pexels

Herbata

Ogorki kiszone

Buraki

Kapusta

Foto no De*els



https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/
https://www.pexels.com/

UNIVERSALIS

Oscypka

Obwarzanek

i:oto 'no Wkipedia

Aktivitate Nr. 2 Spéle - konkurss “Polu édienu recepsu vaksana”

Dalibnieki ir sadaliti 4 grupas, kas sacentisies sava starpa. Spéles mérkis ir péc iespéjas atrak
uzskaittt svarigakas (pamata) tradicionalo poju édienu sastavdalas, pieméram: klimpas,
bigos, skabo zupu, kapostu zupu, piparkikas u.c. Pirms spéles sakSanas skolotajs iepazistina
ar tipiskiem polu édieniem un izlasa to sastavdalas.

Spéles laika skolotajs min polu édiena nosaukumu un skoléni izveido recepti — kad grupa
iedod 4 pamatsastavdalas, vini uzvar un ieglst punktus. Spélé uzvar komanda, kurai izdevas
glt péc iespéjas vairak punktu (spélei ir nepieciesams laika ierobeZojumes, lai izstradatu
édiena recepti).

PoJu pelmeni: https://culture.pl/en/work/polish-food-101-pierogi

Pelmenu (polu pierogi) sastavdalas

Pierogi ir pilditi pelmeni, ko gatavo, aptinot neraudzétu miklu ap pikantu vai saldu pildijumu
un varot verdosa tden1. Pirms pasniegSanas tos bieZi apcep panna.

“Si autentiska polu pierogi recepte ir no manas vecmaminas, un ta ir nodota misu gimené
paaudzeés. Pierogi ir pilditi ar sieru, kartupeliem un séném, tacu varat izmantot miklas recepti
un pildtt tos ar citiem pildijumiem péc saviem ieskatiem. Ir daudz veidu, ka pasniegt pierogi -
vai nu ar ceptiem sipoliem un pétersiliem, vai ari pasniedziet ar skabo kréjumu, kausétu
sviestu un ceptiem bekona gabaliniem.”

https://www.allrecipes.com/recipe/260816/pierogi-traditional-polish-dumplings/



https://culture.pl/en/work/polish-food-101-pierogi
https://www.allrecipes.com/recipe/260816/pierogi-traditional-polish-dumplings/
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Pierogi leniwe/ Wikip

Sirecepte ir pagatavota tikai no se§dm sastavdalam, kuras, iesp&jams, jau ir pa rokai.
Milti

Sie pelmeni sdkas ar universaliem miltiem, kas veido struktiiru un satur kopa paréjas
sastavdalas.

Cepamais pulveris

Cepamais pulveris ir raudzétajs, kas nozimée, ka tas atbrivo gazi, kas liek miklai izplesties. Tas
ir atbildigs par pelmenu vieglo un pukaino tekstaru.

Baltais cukurs

Tejkarote cukura pieskir arkartigi smalku salduma nokrasu. Tas ari palidz pelmeniem
saglabat mitrumu gatavoSanas procesa un palénina lipekla veidoSanos, kas nodrosina maigus
pelmenus.

Sals
Skipsnina sals papildina klimpas un uzlabo paréjo sastavdalu gariu.
Sviests vai margarins

Aukstu sviestu vai margarinu iegriez miltu maisijuma, lai sausas sastavdalas savienotos kopa.
Tas ari saglaba pelmenus vieglus un maigus.

Piens

Pilnpiens palidz izveidot gludu, mitru miklu.
https://www.allrecipes.com/recipe/6900/dumplings/

Pildijums: majas siers, kartupeli, mizoti un variti, 3 @damkarotes augu ellas, sénes, nomizotas
un sagrieztas, sipoli, sasmalcinati

Bigosa sastavdalas

Bigoss, kas bieZi tiek tulkots anglu valoda ka mednieku sautéjums, ir polu édiens no dazada
veida sasmalcinatas galas, kas sautéta ar skabétiem kapostiem un sasmalcinatiem svaigiem
kapostiem.
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Bigos/Wikipedia Commons

Cikgala (pieméram, cikgalas kakls)

Desinas

Sipols

Edamkarotes augu ellas

Buljonu vai Gdeni

Zavétas ciiku sénes

2 édamkarotes plimju ievarijuma vai daZas Zavétas plimes
1 abols (pieméram, siera ferments vai Antonovka) - péc izvéles
Skabéti kaposti

1 édamkarote tomatu pastas

1 édamkarote miltu

1 édamkarote sviesta

Piparkiku sastavdalas

Piparkikas attiecas uz plasu konditorejas izstradajumu kategoriju, ko parasti aromatizé ar
ingveru, krustnaglinam, muskatriekstu un kanéli un saldina ar medu, cukuru vai melasi.

GingerbreadNVikipedia Commons

Medus
Sviests
Cukurs
Milti

Olas
Dzeltenumi
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Piparkiku garsviela
Pienu

Cepama soda
Valrieksti

Piparkiku garsviela

45 g kanéla.

10 g malta ingvera

1 téjkarote rivéta muskatrieksta

1 tejkarote balto piparu

10 kardamona pakstis

1 tejkarote veselas krustnaglinas

1 un 1/2 téjkarotes koriandra séklu
1 bumbina smarzigo piparu

Aktivitate Nr. 3 Polu brokastis ar DZuzepes Arcimboldo makslu

Dzuzepe Arcimboldo, 1591. gads - ir viens no pazistamakajiem un cienijjamakajiem
manierisma laikmeta italu gleznotajiem, stradajis daudzos galmos, tostarp Praga, Viné un
Milana.

Vina stils ir loti savdabigs un atpazistams, jo savus portretus un figuralas kompozicijas ar
visparigu un alegorisku saturu veidojis no klusas dabas elementiem (ziedi, augli, darzeni). Dazi
cilvéki, kurus uzskatija par pirmssirrealistu, Arcimboldo vai visticamak vina darbs bija
iedvesmas avots Salvadoram Dali. Slavenakas st makslinieka gleznas ietver audeklu sériju ar
nosaukumu: Pavasaris, vasara, rudens, ziema. https://twoja-galeria.eu/

Vins ir gleznotajs, kurs iedvesmo jaunas makslas aktivitates. Vina gleznas ir dabiskas
atsauces. ledvesma ir radit savus darbus, kuros izmantoti dabas elementi.

Skolénu uzdevums ir pagatavot tipiskas polu brokastis, kuras izmantos polu virtuvé iecienttus
produktus - maizi, sviestu, marinétu gurki, redisus, sieru, desu. Viniem tie ir jasagatavo t3, lai
tie raditu Arcimboldo makslas iedvesmotu télu. Pirms darba sakSanas vini noskatas So
videoklipu: https://www.youtube.com/watch?v=wbv-ugfgMLo

Majas darbs: izveidojiet savu attélu, iedvesmojoties no makslinieka makslas no partikas
produktiem. Méginiet rast prieku radiSana. Darbus var veikt patstavigi, bet var uzaicinat ari
majiniekus, bérnus, pieaugusos, seniorus. Uznemiet attélu, aprakstiet emocijas, kas jis
pavadija.

Klases uzdevums: Atnesiet uz nodarbibu fotoattélu, prezentgjiet klasei un atbildiet uz Sadiem
jautajumiem:

e Kadas emocijas piedzivoji veidojot?
e Kads nosaukums var bat tavai "bildei"? - ko tas izsaka?


https://twoja-galeria.eu/
https://www.youtube.com/watch?v=wbv-ugfgMLo
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Atminas spéle

Daltbnieki spélé atminas spéli, izmantojot attélus ar spanu tradicionalo édieniem un to spanu
nosaukumiem. Tada veida vini sak apgut valodu, bet ari iepazit spanu virtuves specifiku.

Tabula ir nosaukumi un attéli, ka artiss édienu skaidrojums. Kvadrati ir jasagriez. Kad
dalibnieki ir ieguvusi pari, viniem ir jaizlasa édiena skaidrojums paréjiem daltbniekiem.

Jaizprinte attéli 2 reizes un apraksts 1 reizi.

Spanu vards
Tortilla de patatas
Tortilla de patatas ir viens no
slavenakajiem spanu édieniem, un to
var atrast visos valsts baros un
restoranos.

Ta pagatavosana ir vienkarsa, jo
kartupelus Ienam (variSanas atruma)
apcep olivella, ar vai bez sipoliem un
sali, un nokas un vélak sajauc ar olu,

lai pagatavotu omleti.

Tas pirmsakumi mekléjami 1798. gada
Villanueva de la Serena pilséta
Badahosa, kur divi zemes Tpasnieki ar
vietéjo majsaimniecu palidzibu
méginaja atrast Ietu partiku, lai
mazinatu badu.

Gazpaco
Gazpaco ir auksta zupa no biezeni
sasmalcinatas maizes, tdens,
olivellas, etika, tomatiem, gurkiem,
sipoliem, kiplokiem un zalajiem
pipariem, kas ir garsiga un
atsvaidzinoSa vasaras ménesos.
Gazpaco vésture ir neskaidra, tacu
tiek uzskatits, ka tas pastavéja kops
maizes pagatavosanas, jo maize tika
samitrinata ar ddeni un tai pievienots
etikis, ella un sals.

Gazpacho/Wikipedia Commons
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Paella
Paella ir kluvusi par vienu no Spanijas
pazistamakajiem édieniem. Tas
nosaukums attiecas uz pannas veidu,
ko izmanto édiena pagatavosanai
(valensie$u valoda). Ediens radies
Valensija, pateicoties dienas
stradniekiem, kuri sajauca édienu, kas
viniem bija pie rokas, tatad
tradicionali trusis, vista, zalas pupinas,
baltas pupinas, gliemezi, un paeljas
pannai tika pievienoti dazadi darzeni,
kas bija pie rokas.

Migas extremeiias
Recepte sastav no iepriek$éjas dienas
maizes iemérkSanas tden, ko péc
tam apcep ar chorizo, bekonu,
zalajiem pipariem, kiplokiem, olivellu,
papriku un vinogam. Atkariba no
apgabala tos pasniedz ar ceptam olam

un pat sardiném.

Cocido madrileiio
Cocido madrilefio ir tipisks spanu
édiens, kas sakotnéji bija paredzéts
zemakajam klasém, stradniekiem vai
lauksaimniekiem no Madrides, kuri
pagatavoja maltiti pietiekami
pilnvértigu, lai izturétu visas dienas
smago darbu, un to varéja pagatavot
viena katla.

Cocido ir sautéjums, kas sastav no
pirma édiena - nide|u zupas vai
buljona, kas ieglts, varot aunazirnus
ar darzeniem, parasti kapostiem vai
zalajam pupinam, vistu vai vistu,
morecillo (liellopu galu), bekonu,
chorizo un asinsdesu, ko pasniedz ka
otro édienu.

Cocido/Wikipedia Commons
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Fabada asturiana

Vél viens édiens, kas, lai gan ta
izcelsme ir Astdrija, ir izplatijies un
kluvis plasi populars visa Spanija, ir

fabada.

Ediens sastav no pupinu vai pupinu

sautéjuma ar chorizo, asinsdesu,

bekonu un ciikas ausi.

Pulpo a la gallega
Pazistams ari ka “pulpo a feira”, tas ir
loti vienkarss édiens, kura atkal tiek
paradita spanu virtuves izciliba.
Astonkajis tiek pagatavots, ievietojot
to uz dazam sekundém katla ar
verdosu tdeni un atkartojot to lidz
tris reizém, tadéjadi astonkajis
saglaba adu un paliek miksts.
Pasniedz skélés uz koka déla, virsi
uzkaisot nedaudz olivellas, sali un
saldo papriku.

Pisto manchego
Darzenu sacepums, kas lidzigs francu
ratatouille, nak no Kastilijas un
Lamancas, kur tiek izmantoti vietgjie
produkti. Ediens célies no sakshuka,
kas tipiskas brokastis Ziemelafrikas
valstis, pieméram, Maroka, Tunisija,

AlZirija, Egipte, Libija un pat Izraéla.

Pistb Manchego/Wikipdia Commons
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Churros
Churros ar karsto Sokoladi ir vienas no
spanu iecienttakajam brokastim. Tie ir
izgatavoti no miltu, Gdens un sals
miklas, kas tiek apcepta ella. Péc tam
tos var parklat ar cukuru vai citam
saldam sastavdalam.
Atkariba no Spanijas apgabala, kura
atrodamies, més varam redzeét taisnas
vai loka formas churros. Vél viens |oti
veiksmigs churro veids ir porras,

lielaks variants, kas parasti ir taisns.

Turrén
Turrones ir viens no slavenakajiem
spanu Ziemassvéetku saldumiem. Ta
pamatsastavdalas ir cukurs,
mandeles, medus un olu baltums.
Tomeér arvien vairak skirnu tiek
izgatavotas no visdazadakajam
sastavdalam.
Slavenakie veidi ir cietas jeb Turrén
de Alicante, kuras ir redzamas
mandeles, un mikstas jeb Turrén de
Jijona, kura mandeles ir samaltas.
Abam skirném ir izcelsmes
nosaukums, un tas tiek razotas ar

rokam.

N

Turron/Wikipedia Commons

Crema catalana
Crema catalana ir tipisks katalanu
deserts, kas ir izplatijies visa paréeja
valstl. To gatavo no olas dzeltenuma,
miltiem, cukura un piena. Tas parklats

ar karamelizeta cukura kartu.

Crema catalana/Wikipedia Commons
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Mantecados
Starp tradicionalakajiem spanu
saldumiem ir mantekado, kuru
izcelsme ir AndalGzija (nav zinams, vai
Estepona vai Antekera). Jebkura
gadijuma ta patérins ir izplatijies visa
valsts teritorija.

Galvenas sastavdalas ir spekis, milti

un cukurs. Starp ta daudzajam

\“\ b

sSkirném ir manchego mantecados -
’ g ! Mantecados/Freep

ik

kartainas miklas mantecado un vina
mantecado, kas pazistami ari ka

nevaditos.

Pestifos
Pestifios ir viens no senakajiem spanu

saldumiem. Ta izcelsme ir vismaz 16.
gadsimta, un ta patérins ir raksturigs
Lieldienam, 1pasi AndalQzija. Starp tas
sastavdalam var atrast miltus, cukuru,

ellu vai baltvinu.

Sobaos
Sobao ir tipiskaka bulcina no

Kantabrijas. Tas izcelsme atrodas
Pasiegos ielejas. Sakotnéji Sis plkains
spanu saldums tika pagatavots no
maizes miklas un sviesta, kas taja laika
bija pieejamas ieleju iedzivotajiem.
No 19. gadsimta ta pagatavosanai
saka pievienot cukuru un maizes

miklu pamazam aizstaja ar miltiem.

Varat pievienot ari citus
komponentus, pieméram, rivétu

citrona mizinu, olu vai Skidrumu.
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Horchata con fartons
Tigerriekstu horcata (valensiesu

valoda orxata de xufa) ir atsvaidzinosSs
dzériens (izmanto ari ka desertu), kas
radies Alboraya (Valensija),
pagatavots no Gdens, cukura un
mitriem tigerriekstiem (vai maltiem),
un papildus sastavdalam, kas uzlabo
ta garsu, pieméram, ka kanélis un
citrona miza.
Horcatu parasti lieto kopa ar
fartoniem — mikstam, saldam un
absorbéjosam iegarenam maizitém,

kuras iemérc horcata.

et SN 5 15N
Horchata con fartons/Wikipedia Commons

Turcija

Apmekléjiet Turciju: "Tas pats édiens, lidzigi vardi"

Ja esat no Griekijas un esat devies uz Turciju brivdienas vai otradi, viens ir skaidrs... ka

uzturésanas laika Turcija jUs nebUsiet izsalcis. Pat ja jls nerunajat viena valoda, jus driz vien
sapratisiet, ka, runajot par édienu, Sie divi cilvéki var viegli saprasties. Tas ir tapéc, ka turku
un grieku virtuvei ir daudz kopigu garsu, un dazi édieni ir vienadi, bet citi izskatas |oti lidzigi.

Meérki:

e lai bérni spétu atklat dazadu produktu un édienu lidzibas starp grieku un turku virtuvi un
kulinariju.

e Secinat, ka abu tautu kopiga lidzaspastavésana tik daudzus gadus ir novedusi pie ta, ka
tam ir daudz kopiga, kas ir viegli saskatams katras valsts kulinarija.

Noradijumi:

1. Katram skolénam izdrukajam papira lapu ar dazadiem édamo produktu attéliem.

2. Papildus izdrukajam produktu tabulu, pie kuras bérni stradas.

3. Sis papira lapas ar dazadu produktu un partikas produktu attéliem, ka ari produktu
tabulu izdalam skoléniem.

4. Zem katra produkta vai partikas produkta ir uzrakstits vards turku valoda, kuru lidzam
bérniem méginat izlasit.

5. Meés lidzam bérniem ar Skérém izgriezt pa vienam attélam un pielimét to pie katra varda
produktu tabula.
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6. Péctam lidzam bérniem produktu tabula pierakstit grieku vardu, ka art anglu vardu.

Materiali

Produktu tabula

Turku vards

Attéls

Grieku vards

Anglu vards

PORTACAL

DOMATES

LAHANA

LIMON

FASULYE

DOLMA

KOFTE
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KALAMAR

L

Fasulye

All images are taken from
kalamar Wikipedia Commons

Sirija

Apmekléjiet Siriju: "Sastadiet iepirkumu sarakstu un dodieties iepirkties!"
Merki

Skoléeni:

e Uzzinas par Sirijas virtuvi un tas Tpatnibam.

e  Attistis savas sadarbibas prasmes, stradajot komanda.

e Attistis kritisko un matematisko domasanu.

e Atpazis un praktizé€s masas un tilpuma mérijumus.

e  Praktizés matematikas prasmes darba ar decimalskaitliem.
e  Atpazis un praktizés eiro monétu lietosanu.
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Sakuma meés klasé izveidojam vietu, kas simbolizé tirgus laukumu. Katram produktam més
izdrukajam un laminéjam kartiti ar pardodama produkta attélu, uz kuras ir attélots art
daudzums un cena. Vajadzigos attélus var atrast pielikuma.

Tad sadalam skolénus komandas un katrai komandai iedodam recepti (skatit pielikumu).
Skoléniem jastrada komanda, lai:

e Noteikt produktus, kas viniem jaiegadajas

e Sastadit iepirkumu sarakstu

o Apmeklét tirgu, parbaudit iepirkumu sarakstu un sapratigi izvéléties

e Produktus, iegadajoties pareizos produktus atbilstosa daudzuma.

e Atgriezties sava komanda un aprékinat iztéréto naudu.

e Apzinat, vai vini varétu rikoties labak un panakt efektivaku risinajumu.

e Salidzinat rezultatu ar citam komandam. Vai visas komandas ir sasniegusas optimalo
risinajumu?

Materiali

Recepte: Sirijas manna un riekstu kika

1 % krize (225 g) manna (parasta, nevis smalka)
6 édamkarotes (85 g) nesalits sviests, istabas temperatira
% krGze (50 g) smalks cukurs

1 % krize (360 ml) pilnpiena jogurts

% téjkarote soda

1 téjkarote tahini

1/3 kriize (50 g) lobitas nesalitas pistacijas

1/3 kriize (50 g) valriekstu pusites

1/3 krize (50 g) Indijas rieksti

1 % krize (360 ml) smarZiga cukura sirups, istabas temperatira

Smarziga cukura sirups (aptuveni 1 % kriize jeb 360 ml)
2 kriizes (400 g) loti smalks cukurs

1% téjkarote svaigi spiesta citron sula
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% kriize (120 ml) Gdens
1 edamkarote rozidens

1 édamkarote apelsinu ziedu tGdens

Tirgus produkti

TR
Unsalted butter
Semolina Flour Semolina Flour 200 g
250g 320g 1,50€
1,20€ 2,00€

1,30€

L P
Unsalted butter Slightly salted Superfine sugar
1,65€ 250¢g 0,80€
’
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Superfine sugar
1kg
1,10€

Whole-milk
yogurt
200 ml
2,20€

Whole-milk
yogurt
450 ml
3,70€

Baking soda
450 g
1,60€

Tahini
300g
2,30€

Fresh lemons
500 g
0,90€

Blanched almonds
500¢g
4,30€

Pistachio nuts
200g
2,20€

Walnut halves
200g
3,90€

Unsalted cashews
1,10 kg
8,60€

Rose water
200 ml
1,30€

Orange blossom
water
200 ml
1,40€
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Blanhed almonds Pistachio nuts Walnut halves
200¢g 450¢g 100 g
2,10€ 5,30€ 2,80€

= ‘

Unsalted cashews
500g
4,20€

Filipinas
Apmekléjiet Filipinas: "Noslépumaina recepte"

Mdsu celojums ms ir aizvedis uz otru pasaules malu, kur més iepazisim popularo filipiniesu
recepti ar nosaukumu maja jubilee. Maja ir bieza Zelatina vai Zelejas konsistence ar maigu
garsu un krémigi baltu krasu. Tas nosaukums liecina par spanu izcelsmi. Maja jeb maja
blanca ir populars kokosriekstu kiiku deserts Filipinas. Nosaukums maja ir aizglts no
tradicionala svétku deserta manjar blanco. Nosaukums nozimé "balta delikatese". So desertu
galvenokart gatavo no kokosriekstiem. To médz saukt arT par kokosriekstu pudinu, un to
parasti var atrast svétku un brivdienu laika.

Merki:

e uzlabot starpkultdiru attiecibu efektivitati, iepazistot filipinieSu tradicionalo virtuvi;

e palielinat iecietibu un pienemsanu pret atskirigajiem, jo, daloties ar édienu, més
dalamies pieredzé, un nav neka efektivaka, kas tuvinatu cilvékus, ka kopiga pieredze;

e apmacit cilvékus uztvert, pienemt un cientt dazadibu, atzistot un izprotot kopigas cilvéku
vajadzibas un, kapéc ne, ari kopigas €5anas paradumus.
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Lai atrastu un pagatavotu So noslépumaino recepti, vispirms ir jaatsifré sastavdalas, kas
mums bUs nepiecieSamas. Izmantojiet pielikuma ieklautas tabulas, lai palidzétu atsSifret
recepti.

Materiali

Sastavdalu parveidos$anai - tabulas, kas atrodamas pielikuma (1 katrai skolénu grupai).

Izpildei: Lai skoléni varétu nobaudit recepti, nepiecieSams: 13 x 9 cepsSanas trauks (ka ari
kokosriekstu ella vai kauséts sviests cepSanas trauka izsmérésanai), liels katls, lielas blodas
sastavdalu uzglabasanai, virtuves piederumi (lapstina, putotajs u. c.), plits, ledusskapis, nazis,
karotes un skivji, lai skoléni varétu nogarsot recepti.

Sagatavosana:

1. lzsmeéréjiet 13 x 9 cepSanas trauka dibenu un sanus ar kokosriekstu eJlu vai kausétu
sviestu. Atlieciet mala.

2. Liela katla sajauc kokosriekstu pienu, iztvaicéto pienu, kondenséto pienu un cukuru.

4. Pievienojiet 2 tasites aug|u kokteila un samaisiet, lai tas sadalttos. Vara apméram 1 lidz 2
minutes.

5. Neliela blodina sajauciet Gdeni un kukuriizas cieti. Labi samaisa, lldz kukurizas ciete
izSkist.

6. |énam pievienojiet kukurizas cietes maisijjumu piena maisijumam, energiski saputojot,
lai noverstu gabalinu veidoSanos. Turpiniet gatavot, nepartraukti kulot, lldz maisijums
sabiezé un veido biezu masu.

7. Parnesiet maisijumu sagatavotaja trauka, izlidzinot virsmu ar viegli ietaukotu lapstinu vai
nazi.

8. Vel siltu virsu dekorgjiet ar atlikuso 1/2 glazes auglu kokteila.

9. Llaujiet nedaudz atdzist, parklajiet un uzglabajiet ledusskapi apmeéram 1 lidz 2 stundas vai
[1dz pilnigai atdzesé$anai un nostadinasanai.

10. Virsmu parkaisa ar sasmalcinatu kokosriekstu.

11. Labu apetiti!

Piezimes:

-Labi nosusiniet auglus, jo liekais sirups var ietekmét pudina konsistenci un padarit desertu
parak saldu.

-Gatavojiet uz Iénas uguns un nelaujiet piena maisijumam strauji varities, lai neveidotos
kunkuli vai masas sadalisanas.

-Gatavojot kukurdzas cietes putru, Gdeni kukurizas cietei pievieno Iénam, lai to bitu vieglak
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-Garnéjiet deserta virsmu ar vél siltiem augliem, jo tie nepielipis, ja tas jau bls atdzisis un
sastindzis.
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-Laujiet, lai deserts atdziest, pirms to parklajat, jo tvaika raditais mitrums var nopilét uz
pudina un radtt ddens paliekas.

Tabula

Tilpuma mérvienibas
1 saloks — 80 ml

1 saro —250 ml

1 mangoks — 400 ml
Masas mérvienibas
1 dakots—10g

1 guhits—100 g

1 kagitna — % kg

1 gatangs—1 kg

1 ¢imanta — 6 kg

1 kabans — 25 kg

Sastavdalas

2 mangok kokosriekstu piens

1 mangok kondensétais piens

1 mangok tvaicéts piens

1 % guhit cukurs

1 kagitna + 1 ghit jaukti un sasmalcinati
augli

1 guhit + 2 dakotas kukurizas cietes

1 guhit + 2 dakot Gdens

6 dakot sasmalcinata kokosrieksta




