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Ka toreiz dzivoja

Katra mija ap 1900. gadu bija ari sava daritava. Alu bravéja majas, kvasu lika no maizes,
medalu no medus, vinu no ogim un augliem, un ziemai pagraba stavéja pudeles ar sulam
un likieriem. St ir mazaka gramata sérija, bet ta ir vesela nodala vards varda: ko lika ieksa,

cik daudz, cik ilgi riiga un ka to uzglabaja.

KA ST GRAMATA IR TAISITA

Teksts ir vards varda no originila. Més neko neesam parstastijusi, saisinajusi vai
«uzlabojusi»: receptes, skaitli, méri un padomi ir tadi pasi, kadi tie bija iespiesti.

Mainiti ir tikai burti — gotiskd druka un veca rakstiba parlikta masdienu latviesu
burtos (wahramds sabls — varamas sals). Valoda pati ir 1905. gada, tapéc dala vardu un
teikumu Sodien skan neparasti: «gabali jasala ilgaki», «vajaga», «atkaras». T4 tas arl
domats.

Vecos, sve$os un nesaprotamos vardus skaidrojam katras nodalas beigis, kad tie paradas
]
pirmo reizi. Visi kopa tie ir vardnica gramatas beigas, tapat ki veco méru tabula.

Kvadratiekavas [t] ir vietas, kur skené&jums bija bojats vai nogriezts un vards atjaunots
péc konteksta; [...| nozimé, ka vards nav salasams.

SAJA GRAMATA
alus un iesals kvass medalus ogu un auglu vini sulas un sirupi

likieri un degvini
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svaigas lozberlapas1 un pipargraudus, parlej labu vinetiki un burkas labi apsien ar pasli.

Sadam maisijumam jastav vismaz 3 ménesus, ickam to nem lietosand; sniedzams tas pie
govju, briezu, aitu un aukstiem cepesiem ka ari pie varitas galas.
}

*

! lozberlapas — lauru lapas

Alus daritava

188. Auglu vini

Pie auglu vinu izgatavo$anas loti jarapéjas par trauku tiribu un jagada, ka cukura un
skabju saturs' priek§ dazadiem viniem stiv pieniciga saméra. Nepasniegsim te nekadas
pamaicibas par auglu vinu fabriku ieriko$anu, kura prasa daudz zini$anu un daudz
izdevumu, bet dosim tikai dazus padomus, ki pagatavot maju vajadzibam dazidus gﬁrdusl
dzérienus bez nekadam lielam” ietaisém. Arf mazumai auglu vinu pagatavojot jaievéro, ka
sula nedrikst nakt kopa ar metalu.

! satura (satur) — satur 2 gards — garsigs 3 liels, lielu — apaksstilbs, ikrs

6
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189. Siders jeb abolu' vins

Suligus, nomizotus abolus sarivé, sulu izkas caur drébi un salej mala* poda, kurd iemet
dazus ar visu mizu izceptus abolus, lai rag$ana sekmétos. Ja péc dazam dienam uz sulas
radusés pléve, tad ragsana nobeigta, plévi nonem un sideru iepilda pudelés, kuras labi
aizkorkeé un uzglaba vésa vietd. — Lielika daudzuma abolu vinu pagatavo, abolus sarivéjot
vai sastampdjot un no putras sulu izspieZot (seviska spiestuvé), kuru tad iepilda mucina,
kura bijis vins, un lauj 14 dienas ragt, pie kam ikdienas janoslauka pa spunda3 caurumu
izgrastie netirumi; kad rigSana beigusies, tad mucinu galigi piepilda ar sideru kurs ieprieks
izraudzéts pudelés, (vai ari ar adeni), aizsit spundu cieti un lauj vinam pagraba gulét S—6
ménesus, péc kam to iepilda citd mucina, kur atkal noguldina dazus ménesus un beidzot

iepilda pudelés.

kaposti (abolu) — abolu bieza sula (vicu Apfelkraut) 2 malét, male — krasot, krasa

” spunde — mucas aizbaznis

190. Abolu t&ja

loti labs lidzeklis pret kasu un to pagatavo 8 (Borsdorfas') abolus nolobot, sagriezot
ceturksnos; otrus astonus nemizo, tiem iznem tikai séklas; tad tos ar 5 lotém” korintu® un
10 lotém brana cukura samet porcelana poda, uzlej tiem stopu4 verdo$a idena un ieliek

krasns rieré’; virt tam nevajaga. — Labu limonadi pagatavo $a:

15 (Borsdorfas) abolus vara ar drusku citronmizas un 10 lotém cukura stopa adena
vienu stundu, izka$ virumu® caur drinu un dzériens gatavs, kur$ jo noderigs drudza
slimniekiem. — Var ari kiadus 6 abolus ar visu mizu sagraizit gabalos, apliet ar stopu
verdosa adena, pielikt klat 4 lotes medus un sulu no divi citroniem, un tad visam Jaut

stundu staveét.

1 - yls 2 S 3 . -
reinetes, borsdorfas — abolu Skirnes lote — ~12,8 g (1/32 marcinas) korintes — mazas rozines

* stops — ~1,23 1 > rieris — krasns nodalijums, cepeskamera © virums — varfjums

191. Bumbieru vinu

pagatavo tapat ki abolu vinu, tikai bumbieri nav jamizo, bet tipat sarivéjami. Sulu iepilda
mucind, kur ta driz sak stipri ragt, péc kam to parpilda cita mucina, kuru aizspundé un 6
nedélas noguldina pagraba, péc kam vins iepildims pudelés, kuras aizkorkéjamas un ar
drati apsienamas. Péc 3—4 nedélam 3o stipri putojoso vinu var lictot. Ja tam Jauj pilnigi
izraigt un gadu gulét, tad tas vairs neputo, bet dabt laba fran¢u vina gar$u. Ari no meza

bumbieriem un dboliem var pagatavot loti labu vinu.

~
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192. Kazenu (ciicenu, Rubus fruticosus) vins

Labi ienakusas, sausas kazenes saber liela poda, uzlej verdosu adeni, ielick pa nakei
pusatdzisusa krasni, otr rita tas pilnigi saspaida, izberzé caur smalku sietu un lauj sulai 14
dienas ragt; tad ik uz 4 stopiem sulas pieliek 2 marcinas' cukura un % stopa konjaka vai
ruma, iepilda tad skidrumu mucina, aizspundé to un liek pagraba dazus ménesus
noguleties, iekam to lieto.

L mircina (marc.) — ~0,41 kg

193. Citronu vins

No 5 marcinam cukura un 6 stopiem adena izvara sirupul, kuru verdosu uzlej 5 citronu
mizam liela tird poda; tiklidz sirups atdzisis, tani iespiez sulu no 10 citroniem, iemet ari
icks$a grauzdétu maizes riecienu, kur§ apsméréts ar édamkaroti mielu” un atstaj Skidrumu 1
—2 dienas, kameér tas sak ragt. Tad mizas iznem lauka, skidrumu salej mucina, kurai jabat
pilnai lidz malam, lauj vinam ragt un kad rag$ana beigusies aizspundé mucinu; péc trim

ménesiem $o vinu var iepildit pudelés un dzert.

il - = 2 . - P
sirups — melase, cukura sirups mielas — nogulsnes (vina mielas)

194. Zemenu vins

Saspaida 12 stopus meZa zemenu, parlej ar 12 stopiem auksta adena un lauj tad 24 stundas
stavét. Péc tam sulu izkas, pieliek klat 10 marcinas cukura, 8 stopus abolu vina, vienas
citrones mizu un 1% lotes sagrasta vinakmena, visu iepilda mucipi lidz % dalam,
aizspundg, bet spunda ieurbj mazu caurumu un nostida mucinu 4 nedélas méreni silta
vietd, lai vins var krietni izragt. Tad pieliek vél klat 4 marc. cukura, kuru izkausé 2 stopos
silta iidena, mucinu krietni sakuldurée’ un atkal labi aizspundé. Péc kadim 6—8 nedélam,
kad ragsana pagalam izbeigusies, dzidro” skidrumu nolej no padibeniem, iztira mucinu,
iclej stopu francbrandvina’® un dzidro vinu, 2 méneus nogulda pagraba, péc kam vinu
parpilda cita mucina, kurai jabat gluzi pilnai, ciesi aizspundé to un lauj 3—4 gadus gulét,
ickam to iepilda pudelés un liecto. — Zemenu adeni dabt kad 2 mircinas zemenu
saspaida bloda, parlej ar stopu auksta dena un triju citronu sulu, lauj stundu stavét péc

kam izberzé caur a§l,<u4 sietu, izkas caur dranu un saldina péc garsas.

1 - - - 2 q - - 9 3 o v 0
sakuldurét — sakratit, sakulstit dzidrot — attirit, padarit dzidru francbrandvins — francu brendijs

* adki — grigli



