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Kā toreiz dzīvoja

Ap 1900. gadu ledusskapja nebija. Rudenī pēc kaujamā laika gaļa bija jāpaglabā visai
ziemai un vasarai — sālījumā, dūmos vai pagrabā; dārza augļi un sēnes bija jāieliek podos,
pudelēs un mucās, lai janvārī būtu ko likt galdā. Šī grāmata ir viss, ko par to zināja tā laika
latviešu saimniece: gaļa, desas, zivis, siers un sviests, olas, augļi, ogas, sēnes un dārzāji —
sālīšana, žāvēšana, kūpināšana, skābēšana, ievārīšana un uzglabāšana.

K Ā  Š Ī  G R Ā M ATA  I R  TA I S Ī TA

Teksts ir vārds vārdā no oriģināla. Mēs neko neesam pārstāstījuši, saīsinājuši vai
«uzlabojuši»: receptes, skaitļi, mēri un padomi ir tādi paši, kādi tie bija iespiesti.

Mainīti ir tikai burti — gotiskā druka un vecā rakstība pārlikta mūsdienu latviešu
burtos (wahramâs sahls → vārāmās sāls). Valoda pati ir 1905. gada, tāpēc daļa vārdu un
teikumu šodien skan neparasti: «gabali jāsāla ilgāki», «vajaga», «atkarās». Tā tas arī
domāts.

Vecos, svešos un nesaprotamos vārdus skaidrojam katras nodaļas beigās, kad tie parādās
pirmo reizi. Visi kopā tie ir vārdnīcā grāmatas beigās, tāpat kā veco mēru tabula.

Kvadrātiekavās [tā] ir vietas, kur skenējums bija bojāts vai nogriezts un vārds atjaunots
pēc konteksta; […] nozīmē, ka vārds nav salasāms.

Š A J Ā  G R Ā M ATĀ

gaļas sālīšana un žāvēšana desas un kūpinātava zivis piens, sviests un siers olas

augļi, ogas un sēnes dārzāji un skābēšana
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I
Ēdamu lietu uzglabāšana un

ietaisīšana

✦  ✦  ✦
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Pieliekamais kambaris

1.  Kā ierīkojams pieliekamais kambaris
Lai ēdamas lietas varētu jo ilgāki uzglabāt, tad jāgādā par to, ka pieliekamā kambarī gaiss
pastāvīgi ir sauss. Tas tamdēļ vajadzīgs, ka dažas vielas pašas satura1 maz ūdeņa un tikai
sausā gaisā uzglabājas, dažas atkal kāri uzsūc ūdeņa tvaikus iz gaisa un caur to drīz bojājas,
un beidzot tamdēļ, ka mitrā gaisā jo ātri attīstās pelējumu sēnītes un samaitā viņu
pārņemtās lietas. Gaisam pieliekamā kambarī vajaga būt vismaz tikpat sausam kā ārā un ka
tas arvien var tikt atjaunots. Ar šo nolūku pieliekamā kambara divās pretējās sienās
ietaisāms pa logam, kuram aizliek priekšā smalkus drāts sietus. Ja nav iespējams ietaisīt
logus divās sienās, tad viens logs ietaisāms durvīs, kurš tāpat aizdrāšojams. Tādējādi bez
logu atvēršanas pieliekamā kambarī gaiss pastāvīgi velkas cauri un atjaunojas. Lai mušas
neieviestos, tad durvis nekad nevajaga atstāt ilgāku laiku vaļā. — Kas zīmējas uz2

temperatūru pieliekamā kambarī, tad ir labāki, kad tā ir zema, bet tomēr sausa. Ja sauss
gaiss un zema temperatūra pieliekamā kambarī reizē nav sasniedzami, tad visādā ziņā ir
labāki, ka tanī valda augsts siltums, nekā pārlieks mitrums. Ļoti daudzi krājumi stiprā
siltumā un sausā gaisā drīz izžūst un tādējādi uzglabājas jo ilgāki. Tikai gaļa tādos apstākļos
zaudē no savas vērtības, jo siltumā tauki izkūst un iztek. Bet tāds siltums pieliekamos
kambaros rodas tikai tad, kad tie ierīkoti taisni zem dakstiņu vai metāla jumta. — Visas


