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IEVADS

Biedriba “Kultdra alver” un maizes cepsanas interesenti no Césu apkaimes 2017. gada laika posma no
maija meénesa lidz decembrim izzingja maizes cepSanas tradicijas Césu apkaimé - Priekulu, Raunas,
Pargaujas, Jaunpiebalgas, Vecpiebalgas, Césu un Amatas novados. Viesojamies pie maizes cepéjiem, kuri
maiziti cep pec senam, paaudzes parmantotam receptém istas maizes krasnis, lai sajustu isto maizes
garsu, ka ari viesojamies pie maizes cepéjiem, kuri So prasmi apguvusi salidzmo$i nesen, lai gutu
iedrosingjumu cept maizitipasiem.

Apzinoties, ka maizes cepsana ieguvusi jaunas nokrasas - maizei tiek pievienotas séklas, rieksti, augli,
dazadu veidu milti un citas piedevas, izpéeti veicam par tradicionalas rudzu rupjmaizes cepsanas
tradicijam. Prasmju parmantosSanas veicinasanai organizéjam meistarklases pie maizes cepSanas
meistariem. Lai veicinatu tradicijas un recepsu popularizeéSanu, parmantosanu un integréSanu muasdienu
cilvekadzivestelpa, organizéjam meistarklases maizes cepsanai gazes un elektriskajas cepeskrasnis.

IegUto materialu pieejamibai, izveidojam elektronisku brosuru, kura apkopotas Césu apkaime uzzinatas
receptes, cepsanas tradicijas, tehnologijas un ticéjumipar maizes cepsanu.

Brosura apkopoti un ievietoti materiali no Vesmas Johansones veikta pétijuma par maizes cepSanas
tradicijam Jaunpiebalgas novada.



JAUNPIEBALGA

AriJaunpiebalga ir saglabajusas senas maizes cep-

Sanas tradicijas. Maizes cepSana nozimiga loma ir

pasai krasnij, kurai ir dota centrala vieta virtuvé vai

saimes istaba, jo péec ticéjuma - maize ir dargaka

par zeltu.

%% Pret krasni nedrikst sildit muguru, tad maize
plaisa.

% Ja, velkot maizi arano krasns, ta nokrit uz ,mu-
guras’, gaidamallielanelaime.

Pierakstits Jaunpiebalgas pagasta "Mauragos'”
(No VJohansones materialiem)

% Maizi cepot, jauzsien priekSauts, jauzsien
lakating. Nedrikst but caurvejs. Nedrikst kapt
pari lizel, lai cepgjam mugura nesap. Nedrikst
list caurilizel.

% Ienes miltus dienu ieprieks mulding, tad poda
iemet kimenes un tdeni sakarsé lidz varisanai.
Lej Gdeni miltos, klapé énam, lej un klapé.
leraudzin$ - "sakasnitis” glabajas miltu spaini
apberts ar miltiem. Pievakaré ar deviniem,
atdzisusai masai pieliek ieraugu. Velak apmaisa,
piejauc no malinammiltus.

% Rokasnomazga, nagus nogriez, lakatinu apsien.
Mica kamer slapja mugura. Noglauda maizes
miklu ar slapjam rokam, nedaudz parkaisa

miltus, apsedz. Kad sak ragt, kurina krasni. Ja
parrugst, tad mica vel. Krasni kurina apmeéram
divas stundas ar eglu malku, ari priezu, bet
nevar bat jaukta malka. Tad, kad ogles gailé,
iemet sals sauju. Ogles izraus priekSpusé, citas
krasnis ir iedobites, kuras ieraus ogles. Krasni
izslauka ar liku slotu. Tad uz klona uzklgj klavu
lapas. Cep maizi aptuveni pusotru lidz divas

stundas. Tad apmaina kukulus vietam.

8% CepsSanas laika nedrikst but caurvejs. Ir tice-
jums, ka cepejam tad sapot mugura. Vajag stipri
barties, tad maize labak ragst.

% Kad maizi iznem no krasns, to parsedz ar celo-
fanu un sequ, lai maize strauji neatdziest.
Karstu garozinunosmere ar spekiti.

% Rupjmaizi cepot nekad neliek sali, bet gan
cukuru.

% Saldskabmaizei cepsana ir lidziga, bet to cep
pienasulinas no otras skiras baltmaizes miltiem.

% Baltmaize pirms cepsanas i loti daudz jamica.
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VAJADZIGS: Siltsmuaritis
Koka abrina (mulda)

Mente

Lize

Rudzu milti - spainis (aptuvenié kg)

Udens - 5 litri

Kimenes - sauja
Vakara, teiksim, 20.00 mulda ielej 3,5 litrus karstu
udeni (lidz varisanai, kad sak burbulot), ieber
miltus, sajauc bieza putra. Pa nakti siltuma uz
marisa milti uzbriest, tad plkst. 8.00 no rita pielej
atkal 1,5 litri karstu tdeni, sajauc - saper. Tad péc
tris stundam plkst. 11.00 ber miltus, atkal jauc
miklu - biezu péc izjutas. Tad lauj uzragt. Ap plkst.
14.00, jaskatas, ka uzrdgusi, izdara micisanu ar
rokam. Tad lauj uzragt, kad mikla sak plaisat, kurina
maizes krasni. Paiet divas lidz divas ar pusi stun-
das. Tad veido kukuliSus un Sauj krasni ieksa. Mums
iznak 4 kukulisi, katrs ap 2 kg. Izvelk no krasns,
apsmere ar cukas adinu vai tdeni. Apklgj ar linu
dvieli, laigodigi atdziest. AtdzisuSus - otrarita, ed.
Piezime - miltiem jabut siltiem, divas dienas jatur
uz marisa istaba. Lai maize labi ragtu, micot
jadusmojas.
Tas viss - kvalitate, garsa, atkariga no miltu
kvalitates, méness pie debesim.
Tam visam japievieno Skipsnina milestibas.
LaiJums veicas!

R.Berzina
Pierakstija M.Elksne Jaunpiebalgas pagasta ‘Lejas Strupinos’.
(No V.Johansones materialiem)

% Maizes cepsanai It Kartigi jasagatavojas. Rupigi
jauzsien balts lakating, balts priekSauts, baltija-
nomazgarokas, tikaitad var rikoties ap cepsanu.

Jaievero krasns siltums, nedrikst but parak

% karstavai izdzisinata. Jamaize nav uzragusi, tad
ari nedrikst laist maizi krasni. Krasni kurina ar
alksSnumalku.

Pierakstits Jaunpiebalgas pagasta “Sila Mauragos'”
(No V.Johansones materialiem)

% Maizi cepot, nedrikst bt caurvejs. Jabit visam
silta vieta. Nedrikst but ne par karstu, ne par
aukstu. Maize jacep miera un klusuma. Ja saba-
ras, maize neizdodas.

Pierakstits Jaunpiebalgas pagasta "Veckugos”
(No VJohansones materialiem)

% Maizi cepot, jabut klusumam. Cepejai patik, ka
visapkartir tirs - galds, grida, apsieti mati, tiras
rokas. Kada vasara - tada maize. No slapjiem
rudziem sanak slikta maize. Miltiem ir loti liela
nozime.

£ Muldina saglabajusies no veciem laikiem.
Vienmer jaskatas, lai muldina butu ieraugs.
Muldu nekad nemazga. Nem spaini miltu,
uzsilda Udeni, lej miltos pusspaini Gdens, ar
koka menti sajauc. Parsedz ar sequ. Jauc
parasti vakara. Atstaj nakti lidz otram ritam, lai
ragst. Otra rita mikla ir uzragusi, mica. Uzvara
kimenu teju, liek cukuru péc garsas. Jamica ta,
kaesiviss slapjs. Meduarivar likt cukuravieta.

% Kad izmica, parsedz un liek siltuma. Vienmer
uzsien lakatinu. Maize rugst tris Cetras stundas.
Vajag Udeni roku slapinasanai. Muldina sadala
miklu. Vajag klavu lapas, tam uzpurina virsu
miltus. Krasni kurina tris lidz Cetras stundas,
ogles saber bedrite. Nedrikst but caurvejs,
citadi maize saplok. Kad maize gatava, garozinu
apslaka ar udeni. Uz galdauta liek kukuliSus, tad
siltisasedz.

Pierakstits Jaunpiebalgas pagasta ‘Jaunkugos'”
(No V.Johansones materialiem)

% Maizi cepot, nedrikst kapt pari lizei. Nevajagot
sildit dibenu pret krasni, tad cep&jam mugura
sapés. Kad velk maizi ara no krasns, to apslapé
ar Udeni. Pirms cept maizi, janomazga rokas,
jauzsien lakating un prieksauts.

Pecpusdiena ap septiniem iejauc Gdeni miltus.
Udeni sakarsé lidz varidanai. Abrai malinu izberz ar
sipolu, tas veicina ragsanu. Apméram 3,5 litrus
udeni ielej abrina. leraudzinam klat pieliek kime-
nes, atstaj uz 12 stundam. Tad pielej udeni apme-
ram 2 litrus, atkal sajauc ar miltiem, izveidojot biezu
putru. Tris stundas raudz€, sajauc ar miltiem
cietaku un tad divas stundas atstaj rugt. Izkause
cukuru ap 300 gramiem un tad mica. Jo vairak
mica, jo izdodas labaka maizite. Tad kurina krasni.
Divu stundu laika maize ir uzragusi, ari krasns
pietiekosi Karsta. Kurinat labak ar eglu malku.

Krasni vieta iznak Cetriem kukuliem. Tad péc laika
tos apmaina vietam. Cep lidz divam stundam,
paliekot zem kukuliem klavu lapas. Izvelkot no
krasns, maizes kukulus apslapé ar ddeni vai ierive
ar galas adinu. Maizi apklaj ar siltu dranu. Maizite
visgarSigaka ir otra diena. Pirma diena griezta
maize irparak miksta un toir gruti griezt.

Pierakstija M.Elksne Jaunpiebalgas pagasta Vecbasos'
(No V.Johansones materialiem)

% Abra ieber miltus, lai tie sasilst istabas tempe-
rattra. Nakosaja diena karse Udeni, kam pie-
vieno kimenes. Karseé, lidz ddens “uzmet
burbuli”. To lenam lej gar abras malu miltos un
izmaisa. Miklu atstaj uzragt pec vajadzibas 12 -
20 stundas. Tad miklai pievieno sausus miltus,
mica lidz “slapja mugura’. Pievieno divas téjas
glazes cukura. Samicito miklu viegli parkaisa ar
miltiem. Kurina krasni, to kurina 15 stundas.
Ogles izbida pa malam, ielaiz kukulus krasn.
Cep apmeram stundu, tad kukulus krasni
samaina vietam, cep vel pusstundu. Kad maizi
izvelk no krasns, to parsmeré ar galas adinu vai
udeni, tad parsedz ar segam.

Pierakstits Jaunpiebalgas pagasta “Vecstrupinos'’
(No V. Johansones materialiem)
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Vaives amatu maja

Esmu nakusi no Brektu Zardinu dzimtas. Mdsu
majas vienmer ir cepta maizite. To cepa musu vec-
mamina, cepa mana mamma un tagad Zardinos to
cep braléens, Kristaps. Es ieprecéjos Zosenos un
Sajas majas maizi cepa mana viramate. Zardinos
cepamrupjmaizi, bet Zosénos tika cepta saldskaba
maizite. Kad nu vairs mamulas nevaréja, tad jasak
mums. Lai gan recepte ir it ka viena un ta pati, tacu
katram iznak citadi. Ir jau tik daudz apstakli, kas to
ietekmé: Udens, malka, krasns, milti, pat cepéja
garastavoklis. Bez tam laika gaita jau katram ir kaut
kassavs.

Tagad es cepu biezak rupjmaizi (to ir vieglak sami-
citunariilgak nenociete). Saldskabo maiziiemaciju
Kristapam, un vinam izdodas loti labi. Vel kadreiz
uzcepu miezu placeni, kas ari visiem loti garso.
Tagad cepariBrektos.

Gruti uzrakstitrecepti, jo vairak vados no sajutam.

leraugs man glabajas saldétava, kad sadomaju
ceptmaizi, toiznemu un lauju atdzivoties: atlaidinu,
iz8kidinu silta tdenl, piejaucu nedaudz cukuru un
miltus un tad lauju darboties. Tad iesijaju abrina
miltus. Parasti es to izdaru iepriekséjas dienas
vakara. Otrarita miltos iejaucu verdosu udeni un
pamatigi sakulu, lai izveidojas paskidra viendabiga
miklina(mamma macija - jo vairak sakul, jo saldaka
maize). Tad veél vairakas reizes maisu, lai mikla
atdziest lidz var pievienot ieraugu. Pievienoju

ieraudzinu un miltus un kartigi samaisu, tad kadu

stundu lauju uzragt un atkal samaisu, pievienoju
véel miltus. To var vel atkartot pec vajadzibas. Kad
mikla i ieskabusi, notiek maizes micisana, tad ari
tiek pievienotimilti un cukurs.

Tad kurinu krasni, un beigas kukuliSi cepas.

RUDZU RUPJMAIZE:

Proporcijas man nekad nav svertas, tie ir mani
meri.

6 litriadens

Spainis miltu (apmeram 6 litri rupjo un 6 litri skroteto
rudzumiltu)

I glaze cukura

2 edamkarotes karotes sals

Saujakimenu

MIEZU KARASINA:

Izvaru miezu putraimu biezputru (5 saujas putrai-
mu uz 1 litru dens), pielieku ctku taukus (300 g),
atdzisinu un 1 litru piena iejaucu ka parastu rauga
miklu ar kviesumiltiem. Meriir loti aptuveni.

Saldskabo maizi cepu tapat ka rupjmaizi tikai no
rudzu bideles miltiem.

11



Maizes kukuliSu veidosana
Vecpiebalgas "Zardinos"

INESE RADZINA

Rudzu maizes recepte un maizes cepSanas pras-
mes parmantota no vecmammas. Maiziti cep pasu
paterinam. Vecamaizes krasns bijanokalpojusi, tas
vieta uzmuréta jauna krasns. Viena cepSanas reizé
var ielikt 4 kukulus, katrs kukulis 2 kilogramus
smags.

Vasara maiziti necep, jo vairak laika javelta lauku
darbiem. Karsta laika maiziti cept ir vel gratak, jo
maizes krasnsrada lielu siltumu telpa.

RUDZU RUPJMAIZE:

Produktu daudzums uz 4 kukuliem maizes, katrs
kukulis 2 kilogrami.

Udens - aptuveni4 litri

Kimenes - sauja

Cukurs - aptuveni200 g

ITesalaekstrakts - 500 ml

Milti - miltu daudzumu méra ar sauu méru - skiviti

Miltu daudzums mainigs, atkarigs no rugsanas
procesa. NepiecieSamo daudzumu nosaka péec
sajitam un pieredzes, kadai jabut maizes miklas
konsistencei.

leraugu neglaba. Vasaras laika maize netiek cepta,
ja tiek atstats ieraugs, muldina sak pelét. Saim-
niece pec cepsanas maizes muldinu mazga. Tiro
muldinu pirms maizes cepsanas iztrin ar pargrieztu
sipolu. Ta ieteikusi kada cita pieredzejusi sieva.

Vakara ar sipolu iztritaja muldina ber kimenes,
miltus un aplej ar karstu udeni. Maizes putru izkul,
siltisasedz un liek siltavieta.

Agrino rita uzvara udeni, sedz vala vakara iejaukto
maizes putru un skatas, pievieno miltus un karsto
udeni pec vajadzibas, lai maizes putranav par cietu
vai skidru. Tad atkal sasedz un liek silta vieta.

Pec pusotras stundas masu atkal apjauc, ja vajag,
pievieno miltus. Sasedz, liek silta vieta uz aptuveni
stundu.

Kad masa izragusi, liek klat cukuruy, iesalu, miltus
un mica. Ja masa sanakusi par cietu, var pieliet vel
gandriz uzvaritu ddeni. Maizi mica, kamér masa
atlec no rokam un mikla ‘runa”. Sasedz un liek silta
vieta uz aptuvenitris stundam.

Kamér mikla ragst, kurina krasni ar egles malku.
Kad krasns izkuréjusies, krasni met miltus, ja tie
deg, krasns par karstu. Kad milti nedeg, liek krasni
maizes kukulus. Kukulus veido un liek uz klavu
lapam. Cep aptuveni stundu, péc stundas kukulus
mainavietam - tos, kuri bijaaizmuguré liek prieksa.
Kad kukuli apmainiti, cep vel stundu. Gatavos
kukulus nem lauka no krasns, nokasa klavu lapas,
apslaka ar ddeni un liek atplsties. Kukuli atpusas

Cetras dienas lidz nedelu, tikaitad maize ir édama.
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INESE IVANOVA

Inese maiziti cep tris vai Cetrus gadus. Kadas
viesibas Latgalé Inese sastapusi sievieti, kura pati
cepa maiziti. Tas atsaucis atmma vecmammas
ceptomaiziti.

Bernibas atminas Inese atceras: vecamamma
maiziti micijusi muldina. Pasiem nav bijis maizes
krasns, tadél maizite muldina vesta uz kaiminiem
cepsanai maizes krasni. Muldina tikusi silti sasegta
un pa virsu parsegts vecmammas barkstainais
lakats. Tad pie slieksna muldina celta uz ragavinam.
Ta bijusi loti smaga. Uzcelt uz ragavinam nacis
paliga vectévs. Tad Inese ar vecrnammu vilkusas
ragavinas ar muldinu uz kaimmumaju.

Sastapta sieviete apstastijusi, ka maizite cepama,
ledevusiieraugu un Inese uzreiz kérusies pie darba
un jau pirma maize sanakusi lieliska. Cepéja nemaz
nemak stastit, kas jadara, ja klaipina vidus ir lipigs,
Jo pasai nekad tanav bijis. Vienmer cepSanas darbi
ir labi veikuSies un ta ariir ar maizi. Vienas receptes
nemaz isti nav, maizite tiek cepta pasu patérinam
un tiek veidota tada, kada garso pasai, gimenei,
radiem un draugiem. Ta ka Inese dzivo dzivokL,
maiziti cep elektriskaja krasni, maizes krasns nav
pieejama. Cetras reizes gada piedalas saulgriezu
pasakumos Jaunpiebalga, kur ciena ar pasas
ceptumaiziti.

Riez ciemos atbraukusi radiniece, kad majas cepta
maizite. Smarza un svaigi cepta maizite bijusi kardi-
nosa un Inese nogriezusi maizes doninuradiniecei,

iedevusi lidzi, jo svaigu ést nedrikst. Parbraucot
majas, sieviete par maizes doninu soma aizmirsusi.
Taturpingjusi savas ikdienas gaitas, lidz kada diena,
majas braucot, cela apstakli ta pasliktinajusies, ka
turpinat braukt vairs nevargjis. Sieviete apsta-
dinajamasmu celamala un gaidija apstaklu uzlabo-
Sanos. Ara tumss un auksts, nomala vieta, idzi
panemta ta pati soma, ar kuru reiz viesojusies pie
Ineses. Nacis laiks, kad jaietur vakarinas (sieviete
slimo ar cukura diabetu), bet lidzi neka edama nav.
Sakusi parmeklét sominu ceriba atrast vismaz
kadu konfekti, bet tur atrod Ineses doto maizes
doninu. Tanu Inese lepojas, ka vinas maizite kadam
aridzivibuirizglabusi.

Kada cita reizé pazinas devusies autobusa eks-
kursija uz Vatikanu. Protams, lidzinemta ari Ineses
maize. Brauciens bijis gars, ara liels karstums. Péc
kada laika visi autobusa pasazieri viens pec otra
secingjusi, ka veikala pirkta maize sapeléejusi. Bet
Ineses maize bijusi laba un garda lidz péedejai
drupacai.

Inese maizi cep ar ieraugu. Tiru rudzu maizi sanak
ceptreti, biezak tiek pievienotas dazadas piedevas -
linséklas (maltas, placinatas), Klijas (auzu, kviesu),
rieksti, zavetas plumes, aprikozes, kirsi, dzervenu
sukades. Piedevas tiek plaucetas, lielie gaballi
(rieksti, plimes, aprikozes) tiek smalcinatas, seklas
neplauce. Piedevas pievieno maizes micisanas laika.

RUDZU RUPJMAIZE:
Rudzu milti

Cukurs

Sals

Udens

Vakara tiek iejaukta ‘maizes putra’. Maizes putra
jauc udeni, miltus un cukuru. Proporcijas tiek
noteiktas pec sajutam. No rita apmaisa, pec 30
minatem sak micit. Pie micisanas liek klat vel
cukuru un sali, miltus. Mica lidz nelip mikla pie
rokam, parsedz un lauj uzragt. RugSanas laiku
nosaka ‘uz aci”. Kad mikla izrugusi, veido kukulus
un liek tos siltuma virs cepeskrasns. Kukulus liek
krasniun cep vienu stundu uz 200°C. Kukulu svars
ir no 700 g lidz 1 kg. Nemot ara, "paklabna”. Ja
kukulitis atskan, tas ir izcepies. Maizes garozu
Ineseneiesmere, jo patik, kata ir stingraka. Maizite
loti silti jasasedz. Katrs kukulitis tiek ietits dvieliti,
tad kukulitiek sasegtiarplediem.
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VAIVE

GITA KRIGERE

Mana maizes recepte ir interpretacijano visa ta, ko
atradu interneta dziles. Divu gadu garuma - katru
reizi kaut kas savadaks. Parasti maizi iejaucu
vakara, liela metala bloda, cepu otras dienas
pecpusdiena malkas plits cepeskrasni. Vasara, kad
ara liels karstums, esmu cepusi ari elektriskaja
cepeskrasnl.

RUDZU RUPJMAIZE:
rudzu milti;

kimenes, séklinas;

sals, medus, (cukurs):
karsts udens;

leraugs.

Maza blodina ar siltu Gdeni, cukuru un miltiem
atdzivinu savu ledusskapi dzivojuso ieraugu. Otra
maza blodina ieberu kimenes, séklinas un apleju ar
varosu Udeni. Lielaja bloda ieberu 300 gramus
rudzu miltu un apleju ar adeni (apméram 1 litrs,
90°C), kartigi samaisu, pielieku séklinas, sali,
medu. Kad padzisis, iemaisu ieraugu, parklaju ar
dvieli un lieku siltumina.

No rita pieberu tris eédamkarotes miltus, apmaisu
un lieku atpakal siltuma, un ta vairakas reizes
apmeram ik pec divam stundam. Ap pusdienlaiku
samicu, lidz mikla vairs nelip pie rokam, kurinu pliti
un lieku cepties. Cepu 45 mindtes, malku pielieku
ikpéc 10 minuatem.

IMANTS OZOLINS

Imants maizi cep aptuveni piecus gadus. Pec
mammas ieteikuma malkas novietni blakus kami-
nam parveidojis par maizes krasni un uzaicinajis
vaivénieti Valdi Andersonu, lai ierada, ka maizite
cepama. Pats pagatavojis abrinu.

RUDZU RUPJMAIZE:
Rudzumilti75kg
Kuiesumilti15 kg

Sauja seklu

Kimenes 250 g
Cukurslkg

Udens 4ljtri

Rudzu miltus sajauc ar sali, kimeném, seklam, tad
aplej ar karstu tdeni, visu sakul. Apméram pec
stundas piejauc ieraugu. Visu masu samica. Masu
apber ar kviesu miltiem, sasedz un atstaj pa nakti
siltuma rugt. Miklas temperatura nedrikst nokris-
ties zem +30°c. No rita pieber cukuru un kviesu
miltus. Kartigi izmica, lidz mikla nelip pie rokam.
Lieksiltavietarugt.

Ap plkst. 12.00 sak kurinat krasni. Krasns ir gatava
apmeram pec 2 stundam. Krasni kurina ar egles
malku. Cep aptuveni 15 lidz 2 stundas. Pec 30
mnusu cepsanas, kukulus maina vietam, turpina
cept lidz maize gatava. Kad maizite gatava, apsme-
re to ar ellu. Katrs kukulis aptuveni 3 kilogramus
smags. Gatavos kukulus silti sasedz un atstaj pa
nakti. No rita, kad kukuli atdzisusi, liek abrina,
sasedz unglabalidzesanai.
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Aivaraun Ainas DamroZu cepta rupjmaize

.‘\‘

AIVARS un AINA DAMROZES

Ainamaizes cepSanuapguvusi un receptiparman-
tojusi no viramates. Majas ir maizes krasns. Vienu
laiku gan gimene maizites cepsanas tradicija bijusi
apsikusi, lidz kada diena Ainas déls Aivars par-
radies majas un pazinojis, ka jacep maize. Pats
Aivars Kkeries pie abras taisiS8anas. Abra tikusi
taisita no slapja, neizzaveta liepas koka. No
Kristapa Zardina tikusi sagadats ieraugs. Tada
pasa, no svaiga koka tésta, abra pirmo reizi ari
maize jaukta un micita. Kad maizite bijusi gatava,
gmene klaipu nolikusi uz galda. Tad vel siltam
maizes Klaipam visi saklupusi virst. Maize bijusi, ka
pati Aina saka, briesmiga, bet sajuta pasiem - tik
garsigs nekas nav ésts! Ta nu klaips pazudis tai
pasa vakara. Kadu krietnu laiku turpingjusi cept
maiziti un ta nemainigi sanakusi briesmiga. Beidzot
abrinaiedarbojusies, bet pasiem prasmes atjauno-
jusas. Tagad paSu patérinam maizite tiek cepta
regulari.

~ RAUNA / JAUNPIEBALGA

RUDZU RUPJMAIZE:
Cukurs

Rudzu miltirupjie

Udens

Kimenes

Parnakot no darba ap pulksten Cetriem pécpus-
diena, Aina no ledusskapja iznem ieraugu, parber
ar cukuru, parlejar siltu tdeni un atstaj atdzivoties.
Velak abrina plauce miltus, kul ar menti lidz nav
kunkulu, tad maizes putru sasedz un atstaj. Maizes
putrai liek spani miltus un tris katlinus karsta
udens (aptuveni desmit litri). Maizites gatavosanai
izmanto z/s "Meétras” rupjos rudzu miltus. Ap
pulksten desmitiem vienpadsmitiem vakara
maizes putrai liek klat ieraugu, apmaisa, sasedz un
atstaj lidz ritam. Ainai maizes abrina stav uz krasns
murisa. No rita maizi parmica, ber klat spaini miltu
un mica lidz mikla nelip pie rokam, tad sasedz un
lauj uzrugt. Kad mikla izragusi, ap pusdienlaiku,
veido kukulus un liek krasni. Krasns karstumu
nosaka krasni metot miltus. Ja milti deg, tad ir par
karstu. Krasns kurimasanai izmanto eglu malku. Uz
lizes liek vinogulaju un klavu lapas. CepSanas laika
(@pméram péc stundas) kukulus “parvelk” (maina
vietam - tos, kuri bija aizmugure, liek prieksa) un
cep vélstundu lidz pusotru. Kad kukuli gatavi, nem
lauka, nomitrina un sasedz.




Vecpiebalgas "Zardinu”
saimnieks Kristaps Zardins
cel ara no krasns gatavos kukulisus

VECPIEBALGA

KRISTAPS ZARDINS

“Zardinos” maizite tiek cepta, kops majas celSanas
1880. gada. Joprojam maizite tiek micita 200 gadus
veca abra. Katra cepsanas reize tiek saglabats
sakasnitis, kas nakamaja maizites gatavoSanas
cikla kalpo ka ieraugs. Maizite tiek cepta gan vecaja
maizes krasni maja, gan ari jaunaja maizes krasni,
kura piecus sesus gadus atpakal uzcelta arpus
majas. Krasni Kristapam Zardinam palidzja celt
Latgales meistari no Rudzatu pagasta. Rudzu
maizes cepsanas iemanas un recepte parmatotas
paaudzes. Zardini labprat dalas maizes cepSanas
pieredzé. Braukusi apmacit jaunos maizes cepéjus,
uznémsi tos savas majas, kad tie braukusi gut
zinasanas un verot cepsanas procesu “Zardinos” Te
tiek cepta ari saldskabmaize un karasa.

RUDZU RUPJMAIZE:
Cukurs - nepilni 3kg

Sals - paris saujas

Udens - 11 litri

Kimenes - 6 saujas

Rudzu rupjie milti

Fermentetais iesals - 2 rieksavas

Udens daudzums ir primarais, péc ta nosaka
nepieciesamo miltu daudzumu. Precizito pateikt ir
grati, jo miklas ragsanu un konsistenci ietekme

milti, ka ari meness fazes. Ja maizi cep uz negaisa
tuvosanos, bus skabamaize.

Maizites cepsSanas process “Zardinos” ilgst 24 stun-
das no miklas iejauksanas lidz gatavai maizitei. Vakara
plauce kimenes un miltus, lejot virst tdeni 80 - 90°C
temperatdra, pievieno iesalu, izkul, lai nav kunkulu.
Sagatavoto maizes iejavu apber ar miltiem, sasedz un
atstgj siltuma lidz otram ritam. No rita ap plkst. 700
lejava iejauc ieraugu un iemica miltus, ar kuriem ta
bijusi apberta, ja par skidru, ber klat vel miltus. Masai
jabut kremigai, ka debesmanna. Parkaisa ar miltiem,
sasedz un atsta] rugt. Pusdienlaika, ap plkst. 1200
maizi mica, ber klat cukuru un sali. Mica, kamer mikla
atlec no rokam, aptuveni divas stundas. Pec paris
stundam kurina krasni.

Krasns tiek kurinata ar alksna, bérza, apses un
eglesmalku.

Maizi liek krasni, kad klona temperatra sasniegusi
330°C, mera ar termometru. Maize gatava pec
aptuveni vienas stundas, kukuli sver aptuveni
pusotru kilogramu. Gatavos kukulus liek uz maizes
galda, apsmeré ar dvielitiietitu sviestu, lauj atdzist.
Ja maizi cep elektriskaja vai gazes cepeskrasni,
maize jacep 1,5 lidz 2 stundas 200°C temperatura.
Kukulus nedrikst veidot lielakus par vienu
kilogramu.
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Viena no trim "Véveru" maizes krasnim

RAITIS GOSINS “Véveros”

Raitis maizi sacis cept, kad pagasta parvaldes
vaditajam meita precejusies. Jaunajam parim uz
kazam vajadzéjis sarupét dazadas izdaribas. Ta ka
“Veveros” ir tris maizes krasnis, ienakusi prata
doma, ka varétu Jaunajam parim noorganizét
maizes cep$anu kada no “Véveru' krasnim. Sai
avanturai atsaucas Kristaps Zarding, kurs brauca
uz “Veveriem” un macija Raitm cept maizi. Kazas
Jau sen pagajusas, bet Raitis maizi “Veveru” krasni
joprojam cep. Pats gan saka, ka ta tada akstisanas.
Tomeér uz virtuves galda stav pasa cepts maizes
klaips, bet pie sienas ierametas draugu uznemtas
fotografijas nomaizites cepsSanas procesa.

RUDZU RUPJMAIZE:
Skrotétie milti

Cukurs

Sals

Udens

lesals

Kimenes

Proporcijas Raitis nosaka pec sajutam. Vakara
plauce kimenes un miltus, aplejot ar varosu tdeni,
pievieno iesalu, izkul. Sagatavoto maizes iejavu
apber ar miltiem, sasedz un atstg siltuma lidz
otram ritam. Norita iejava iejauc ieraugu un iemica
miltus, ar kuriem ta bijusi apberta, ja par skidru, ber
klat velmiltus. Parkaisaar miltiem, sasedz un atstgj

rugt. Péc tris stundam maizi mica, liek klat cukuru
un sali. Maizi sasedz un atstaj vel uz tris stundam,
tad veido kukulus un cep. Kukulu lielums irmainigs,
kanukurureizi sanak.
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Ilmars Helmits "Césniekos"
maiziti mica ar pasa konstruétu ierici

PARGAUJA /
LEDRUGA

INARS HELMUTS

‘Césnieku” majas saimnieko Inars un Laima
Helmuti. Maizes cepSanas interesenti Sajas majas
viesojas visai biezi. lesakuma Inars irmazliet bazigs
un saka, ka macis un stastis par maizes cepSanu
tikaitad, jaapsolamies ari paSimaiziti cept.
Inarsrudzumaiziti cep jauno astondesmito gadu vi-
dus. Maiziti cep regulari, reizi menesi pasu pateri-
nam. “Cesnieku” majas maizi macijusies cept ari
Pargaujas maiznieki. Sajas majas savulaik tikusi
filméti kadri filmai “Laimas maize”. Ledurgas pagas-
ta ir tris majas, kuras tiek cepta maize. Visas Sajas
majas dzivo Laimas. Ta filma iequvusi nosaukumu.

Laima un Inars graudaugus maizes cepSanai audze
pasi sava piemajas saimnieciba. Platiba ir salidzi-
nosi neliela, tau izaudzetas labibas pasu pate-
rinam pietiek. Saimniecibas eka Inars ir pats kons-
trugjis un izveidojis nelielu miltu maltuviti, kurpasu
audzetie graudi partop miltos.

Inarsariilgi staigajis pa veikaliem un pétijis profesi-
onalas maizes micamas iekartas, tas bijusas
dargas, bet speka maizes miciSanai ar gadiem
palicis mazak. Ta nu Inars uzkonstrugjis pats savu
maizes micitaju, kurs darbojas ar 80 apgriezieniem
mmute.

RUDZU RUPJMAIZE:
Rudzu milti

Cukurs

Sals

Udens

Kimenes

Vakara muldina aplej spaini miltu ar karstu uden,
izkular menti, liek klat cukuru, kimenes, sali. Maizes
putra ir skaba krejuma biezuma. Kad maizes putra
padzisusi, liek klat ieraugu. leraugs tiek glabats
sausa konsistence. Sauso ieraugu aplej ar udeni,
pieber cukuru un atstaj siltuma kadu laiku atdzi-
voties. Kad ieraugs atdzivojies, to pievieno maizes
putrai, sasedz un atstaj siltuma lidz ritam. No ritaap
pulksten desmitiem ber klat miltus un maizi mica ar
speciali konstrueto maizes micitaju. Maize tiek
izmicita piecpadsmit minutés. Atkal sasedz miklu
un atstgj siltuma rugt. Kamér maize rugst, kurina
krasni. Krasns ir izkurejusies aptuveni divu stundu
laika. Kamer kuras maizes krasns, istabas durvis
nevirina. Kad krasns ir izkurejusies, veido maizes
kukulus, glaudot maiziti ar slapjam rokam. Gatavai
maizitei uzspieZ krustinu un liek krasni. Maize cepas
stundu. Kukuli ir aptuveni pusotru kilogramu smagi.
No krasns iznemtos kukulus saliek uz galda un silti
sasedz. Atdzisuso maizi liek ledusskaprun tur glaba.

Muldina atlikuSo maizes miklu sakasa viena pika,
apber ar miltiem un satrin lidz izveidojas miklas
drupatas. Drupatas saber trauka un liek uz plits
siltuma zut. Izzuvusas drupatas ir gatavs sausais
leraugs, kuruvar glabat neierobezotu laiku.
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epta maizite ™

kopa ar Inesi Rozi

atas novada Drabesu muiza -

V4

PARGAUJA

ANSIS EKERTS

Sastavdalu proporcijas ir loti mainigas, tas tiek
noteiktas "uz aci” pec garsas un taustes. Rupjmaizi
cep gan pats Ansis, gan ari apmacijis savu maizes
cepgju, jo ne vienmer pasam pietiek laika maizites
cepSanal. Ansi maizi cept macijusi radiniece no
Lielvardes. Maizite savulaik it cepta gan maizes
krasnl, gan elektriskaja krasni, sobrid tiek cepta
pasaveidota ‘dizelakrasnr”

Maize tiek realizet Straupes tirdzina, “Sena Hanza"
maizes ceptuves veikalina ar nosaukumu
‘Rozkalnu maize”, ka ari majrazotaju tirdzinos visa
Latvija.

RUDZU RUPJMAIZE:
Milti

Sals

Udens

Kimenes

Cukurs

Vakara sajauc miltus ar karstu ddeni, atstaj
padzist. Kad masa padzisusi, liek klat ieraugu,
atstaj lidz ritam, lai ragst. No rita liek klat cukuru,
sali, kimenes, miltus un mica. Kad maize uzrugusi,
ar mitram rokam veido kukulus un liek krasn.

Cepsanai elektriskaja krasni Ansis iesaka sakotnéji
krasni iestatit uz 300°C vai maksimalo iespgjamo
krasns temerataru, ielikt maizi $ada temperatura
uz 5 - 7 minatém, tad mazinat temperaturu uz
230°C gradiem un cept aptuveni stundu. Krasns
durvis vala nevert, lai temperatdra krasni kritas
pati pakapeniski. Péc stundas nem lauka gatavos
kukulus, paklapé, jaatskan, maizite gatava.

ANDRIS ZEPS

Maiziti cep aptuveni piecus gadus.

Vecmamma dzivojusi Latgalé un majas cepusi
maiziti, Andrim vienmeér ir paticis, ka tiek cepta
maize, nevaregjis vien sagaidit, kad tiks pavasaru pie
vecmammas. Vel atmina palicis, ka vectévs
berniem griezis maizi - atstutejis kukuli pret krutim
un ar lielu nazi griezis, mazie berni rinki stavejusi un

gaidijusi savuriku.

Maizes cepsanu Andris aizsacis, kad sakusies krize.
Palicis bez darba un nolémis, cept maizi. Bijusi
krasns kaimmam, bet nolemis, ka tomer cels pats
savu krasni. Mekléjis meistaru, lidz atradis kadu
viruLimbazos. Meistars teicis, katagad nav laika, lai
lesakot pamatus muret pats. Kiegeli bijusi nopirkti,
250 lati meistaram nolikti, pamats iebuvets, saucis
meistaru. Meistars atbraucis skatas un saka: "Zini,
turpini pats!” Ta nu Andris turpingjis buvet. Beigas

izradijies, ka kiegelus vel vajag un visi meistara
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atalgojumam atliktie 250 lati aizgajusi kiegelos. Ta
nu sanacis, ka labi vien bija, ka meistaram nebija
laika.

Kamer iemacijies cept maiziti, pagajis menesis.
Cepis gan péc vecasmates receptes, gan kada
sieva macijusi. Tagad Andra cepta maizite ir
nopérkama Césu tirgd un Straupes labumu
tirdzina.

RUDZU RUPJMAIZE:
Milti - rudzurupjie

Udens

Cukurs

Sals

Sausais jesals

Vakara ieplauce miltus - nosver miltus, nem litru
Udeni. Sasedz abrinu, atstaj uz nakti. No rita nem
leraugu lauka no ledusskapja, aplej ar siltu tdeni
un layj 1,5 stundas “iedarboties’, tad liek klat
plaucéjumam. Cetras stundas masa stav, tad
mica. Pirms miciSanas liek klat tumso iesalu,
cukuru, sali. Kad mikla izmicita, atstaj rugt. Kurina
krasni. Krasnikurinaar apses malku.

Kad mikla izrdgusi un krasns izkuréjusies, ar

mitram rokam veido kukulus. Krasns pareizo
siltumu parbaudapaberot miltinus.

Veido 6 kukulus, katru 2 - 2,5 kilogramus smagu,
liek krasni. Kukuli cepas aptuveni pusotru stundu.
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Cepsanas laika kukulus vietam nemaina, ka ieliek,
ta cep. Kad maizite gatava, kukulus parsmerée ar
tiru adeni. Agrak sméréjis ar cietes udeni, tad
garozina paliek spidiga. Udens, savukart garozu
daramikstu.

Gatavo maizi sasedz, lai atdziest. Glaba uz galda
papira vai celofana maisa. Maiziti cep aptuvenireizi
nedéla.

T

- Klavu lapu krdjum/‘ :

- Vecpiebalgas "Vé 5 o

A

CESIS

KAIVA ZAKE

Kaiva pati meklgjusi maizes recepti. Maja bijusi
maizes krasns, radusies doma cept maiziti pasai.
Gadu meginajusi cept maizi, nav sanacis, piekususi
un atmetusi ar roku, bet tad atkal kerusies pie
darba. Iesakuma gajis traki, micijusi maizi majas,
bet cept vedusi uz Raiskuma lauku maju pie téva
brala. Ilgi pagajis, kamer sapratusi, kadas
konsistences miklaijabut - tai jabut kartigi stingrai.
Nu Kaivai sanak loti laba maizite, to noverte pircéji
Cesu tirgu. Savu padomu maizes cepSana sniegusi
arivaivenietim Imantam Ozolinam.

Pécpusdiena iejauc abrina miltus ar Gdeni. Udeni
miltiem lej virsQ, kad sak varities. Neko nesver, visu
jut, pieber un jut, kas vel vajadzigs vai pietiek. Nav
ari konkretas recepturas. Ir sava Saufelite, ar kuru
mera. Zinaapméram, cik Saufelites vajag, bet ari Sis
mers ir mainigs. Maja ir divas krasnis, katra ir
savadaka, gradus nevar pateikt, viss notiek uz
sajutam.

Kad milti ar tdeni sajaukti, sasedz un atstaj silta
istaba. Pasa vakara pieliek ieraugu, kas palicis no
iepriekSéjas cepSanas reizes iepriekseja nedela.
leraugs glabajas ledusskapr.

Gatavo masu sasedz un atstaj lidz ritam. No rita
ber klat cukuru, sali, kimenes. Kimenes neplauce.

Miklu mica. CepSanai izmanto tikai biologiski
audzetas sastavdalas. Kad mikla izmicita, sasedz,
lauj uzrdgt. Kurina krasni. Krasni kurina ar skuju
koka malku - egli vai priedi. Kad mikla izragusi,

veido kukulus un cep.

Kaiva maizi cep septinus gadus, biologisko maizi
cep tris gadus. Kaivas maize nopérkama Cesu
tirgl un Straupes labumutirdzina.
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Suaigi cepta maizite

Vecpiebalgas ‘Zardinos" tiek sagaidita

ar dadu skanam un spéka dziesmam

PRIEKULI

DACE LAPINA

Dace nak no Skriveriem. Maiziti sakusi cept devin-
desmito gadu sakuma, kad dzivoja Aizkraukle.
Gimene auga tris meitas. Ka visiern bérniem vinam
garSoja svaiga maize ar sviesta kartinu. Veikala
maize bija citada, ari ar naudinu bijis knapi, ka jau
visiem tailaika. Bet bérniem gribejas gardumus. Tad
nu sakusi domat, ka bérnus iepriecinat. Tolaik naca
modé visadas sen aizmirstas vai agrak aizliegtas
lietas. Arimaizes cepSanamajas. Meklé&jusi padomu
pie kaiminieném, kas prata pasas maiziti izcept.
Malkas krasns bijusi tikai vecaku maja Skriveros,
pasai dzivokli gazes plits. Ta ari sakusi cept maizi
gazes pliti. Pec rupjajiem miltiem brauca uz Rigas
tirgu. Cepusi rupjmaizi, bet biezak gan saldskab-
maizi ar ,kiegelisa” ieraugu. Klaipini bija brani un
smar7igi. Un garsoja labak par smalkmaizitém.

RUDZU RUPJMAIZE:

Rudzumilti

Sals

Cukurs

Kimenes

Udens

Pecpusdiena bloda aplej kilogramu miltus ar
karstu Gdeni. Udens daudzumu grati pateikt, jo tas
ir atskirigs, atkarigs no miltiem. Skatas, lai masa
sanak biezas putras konsistence. Sasedz, atstaj

virtuve, siltuma rugt. Vakara, isi pirms gulet
leSanas pieliek ieraugu. leraugu saglaba no
lepriekSejas cepsanas reizes, liek stikla burka ar
vaku ledusskapl. Pirms ierauga lietoSanas, iznem
no ledusskapja, lai “atdzivojas”.

Tad visu silti sasedz un atstgj lidz ritam. No rita
jaskatas, ka miklartgusi, ja vél navizrugusi, nav klu-
Vusi poramna un ar maizes raugam raksturigu
smarzu, jaatstaj ragt. Jartgusi labi, ber klat 3 saujas
kimenu, édamkaroti sals, cukuru liek péc garsas, lai
Ir patikama - saldskaba, garsa. Liek klat miltus un
mica, lidz mikla atlec no rokam. Jaskatas, lai mikla ir
stingra. Micot miklu var vél pagarsot, ja vajag, var
pievienot vel sali vai cukuru. Jamica aptuveni
stundu. Kad mikla izmicita, sasedz un atstgj silta
vieta. Atkariba no istabas siltuma, maize cepsanai
gatava, aptuveni, péc Cetram stundam. Atkarigs ari
no méness fazes un laika apstakliem. Ir bijis, ka
miklardgusi pat seSas stundas, reizém atrak.

Kad maizite uzragusi, ar mitram rokam veido
kukulus, iespiez maizite kadu latvju zimi un liek
krasni. Kukulus veido nelielus, ap kilogramu, citadi
maizes vidus paliek lipigs, maize neizkarst. Kad
kukuli gatavi, parsmeére ar sviestu vai Udeni,
sasedz. Maizite ir édamanakamaja diena.

Cepsanai gazes plit, plits jauzsilda uz 180 gradiem,
maiziti liek krasni un cep aptuveni 1,5 stundas.
Skatas "uz aci’, kad maizite gatava, lai nepiedeg vai
nepaliek neizcepusies. Katrai krasnij tomér piemit
“savsnikis”.
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Sagatavotie maizes kukulisi ar lizi
tiek ievietoti maizes krasni
Liepas "Maizes maja"

LIEPA

AINA TARASOVA, “Maizes maja”

=n

Priekulu novada Liepas pagasta ‘Maizes maja
iespejams izbaudit un piedalities maizites cepSana
ikvienam interesentam. Saimnieki ar lielu milestibu
dalas pieredze maizes cepSana, stasta savas
dzimtas stastu, kopj latviskas tradicijas un par sevi
saka: "Maizes maja pie Césim - vieta, kur piedzivot
latviesu tradiciju spekul”

Maja glaba unikalus ‘maizes stastus” un laikmeta
liecibas. Netalu no majas aug dizpriede. Kara laika

gar maju virzijusies frontes linjja. Transejas rokot,

karaviri gribejusi priedi nozaget, tadu vectévs par
maizi un speki priedi izpircis. Vel Sodien egles
stumbraredzama zagejumavieta.

Maizes recepti Ainai nodevusi mamma, kura bijusi
liela vecuma, pati palidzét nav varéjusi, bet stasti-
jus, ka maizite jagatavo. Iesakums ir bijis grits,
pusgadu maize nav sanakusi, ar cepto maizi tikusi
baroti lopi. Ta pamazam, pamazam roka apguvusi
prasmi un nu maizite sanak loti laba. Aina ikvienam
cepéjamnovélnepadoties.

PriekSdarbi: miltus savlaicigi ienesu silta telpa,
vismaz 12 stundas ieprieks, citadi maize loti leni
rugst. Miltus pirms iejauksanas izsijgju, tad vairak
gaisa, kas ir nepiecieSams maizes raudzesanal.
Plaucetai rupjmaizei udeni nemu karstu 90 - 95°C

(kad vél nevaras, bet skrien balti burbulisi), trauka

leberu 2 saujas kimenu. Vispirms iejaucu ‘maizes
putru’”. Koka abra ieberu miltus, kad udenim skrien
burbulisi, to strauji uzleju uz miltiem. Labiem
miltiem uz 5 kg, nemu 6-7 litrus tdens, noplauceju,
tad ar menti kulu. Jo stiprak kulu, jo saldaka maizes
putra paliek. Silti abru sasedzu un atstaju uz 1,5
stundam.

Nemu abrkasiti (mazo kukuliti), atseviska trauka
apleju ar siltu ddeni un nolieku silta vieta, lai sak
atmosties. Péc stundas atkal apjaucu maizes putru
un atkal sasedzu.

Kad maizes putra atdzisusi lidz kermena tempera-
turai, pievienoju atmodinato abrkasiti, apjaucu un
atkal silti sasedzu. Svarigi, lai mikla neatdziest zem
30°C.

Tad maizes putru netraucéju 8 - 12 stundas,
atkariba no telpas siltuma, méness fazes un citam
dabas paradibam. Kad maizes putra palikusi
dziviga, pagarsoju, vai patikama saldskaba garsa,
tad beru klat apméram 10 kg miltus. Lai maize butu
saldaka un labak rugtu, pieber cukuru péc garsas,
sauju sals. Un tad jau tikai miciSanas vaina, jo labak
samicu maizi, jo garsigaka ta bus. Gatava mikla ir,
kad vairs nelip pie rokam.

Maize samicita, lauju uzragt 6 - 8 stundas. Kad
miklai paradas plaisas, kurinu maizes krasni. Malku
sanesu jau ieprieks, lai sasildas. Maizes krasni
kurinu ar skuju koka malku - priedi vai egli. Krasns
kuras aptuveni 2 - 2,5 stundas. Krasni majas
murejis saimnieks ar gados veca krasnu murnieka
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padomu. Kad krasns izdegusi (ir tikai sarkanas
ogles bez liesmas), veru ciet Siberus, krasns izsilst
no oglem, nokarse klonu. Uz lizes klaj klavu lapas
vai paber miltus. Ar siltam rokam veidoju klaipus.
Maize cepas 2,5 stundas, pus laika maizes klaipus
krasni manu vietam un mitrinu ar siltu tdeni. Kad
maize gatava, lieku uz maizes sola, nosmereju ar
tiru adeni, sasedzu ar linu dvieli, parklaju ar vilnas
segu. Kukuli atpuSas - lenam atdziest un
sakartojas. Maize edama, kad atdzisusi. Labu rupja
maluma maizi pazist pec tris pasibam: garsas,
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Liepas "Maizes maja"
ar maizites.cepsanas tradicijam var iepazities
ikuiens interesents

smarzas un sata sajltas, kas rodas édot maizi. Ipai
sargajams ir sakasnitis - tas abras dibena gul un
gaida no reizes uz reizi, kad maize tiks cepta. Ta ir
rudzumaizes burviba.

Lai Dievs dod satu un gausu maizeimusu galdal
Cepsanai elektriskaja krasni, sakuma liek maiziti
krasni uz 260°C, pec piecpadsmit minutém pazina
uz 200°C cep aptuveni stundu, tad mazina
temperaturu krasni uz 170°C un cep vel stundu.
Jaskatas, laimaizeividus paspéj izsilt.

AMATAS
NOVADS

INESE ROZE

Nav tadas loti precizas receptes, viss "uz aci',
vienigi miltus - meginu ieklauties 1,5 - 2 kg, lai viss
saiet krasnl. Parejais ar sirsnibu un labam domam.
Rudzurupjie miltiaptuvenil,Skg

Treso dalu miltu plauce ar gandriz verdosu udeni,
labi izklapé, kad atdzisis, liek klat ieraugu, samaisa,
apsedz, atstajlidz nakamai dienai.

Otra diena ber Kklat atlikuSos miltus, sali, cukuru,
var iesalu, mica kartigi, lidz mikla nelip pie rokam.
Sasedz, atstaj, lai rugst, aptuveni uz divam stun-
dam. Pato laikukurinakrasni.

Kad mikla uzrugusi, samerce rokas udeni un veido
kukulus, liek uz lizes un Sauj krasni.

Cep apmeram stundu, tad nem ara, apslacina ar
udeni, silti sasedz un liek atpusties vismaz lidz
nakamajai dienai.

LAIMA PINDULE

Laimas bérnibas majas ir Lejasciema, maizes
cepSanu majas atceras jau no bérnibas. Pa nedelu
saimes galda vienmér ir bijusi rupjmaize,
sestdienas - karasa un svetdienas vai nu pan-
kdkas, vai kadas bulcinas. Kopa dzivojusas tris

paaudzes unvienmeér bijis jadoma ka saimipabarot.
Mate kada reizé aicingjusi Laimu paliga maizi
izmicit, teikusi, ka pasai speka maz, ka Laimai atrak
sanaksot; ta tas aizgajis. Nevar zinat vai tieSam
matei speka nav bijis, vai ari tada veida meitu
macijusimaizi cept.

Kad ienakusi vira majas, ari vira matei ‘rokas
bijuSas pareiza vieta" Majas vienmer cepta maize,
grutakais darbs - maizes miciSana, bijusi jadara
jaunakajiem. Pie krasns kursanas viramate gan nav
laidusi, tas ir bijis vinas darbs.

Kadu laiku gribéjies veikala maizes garsu, tad
partraukta maizes cepSana majas, tacu nakusi
atmoda un atmoda sakusies ari maizes krasnim.

Laima maizes cepsSanai izmanto mates abru un
maiziti parsedz ar viramates sequ, ka pati saka:
“Tads milums no visa ta nak. Tai lietai ir japatik.
Vakara gulta gulu un pratoju, ka darija mate un ka
darija viramate, ta nu ta prasme rodas. Prieks, kad
visi pienak pie galda, griez siltu maizi, smére virsu
sviestu un sviestins kdst uz siltas maizes, rodas
tadabernibas sajdta”
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RUDZU RUPJMAIZE:
Rudzu milti

Udens

Kimenes

Cukurs

Sals

Cikpanem udeni, tik maizes sanak. Vakara ap plkst.
Cetriem sak, jauc maizes putru. Pirms cepsanas
atmodinamuldinu, mércéjot ar udeni. Uz miltiem lej
karstu udeni, ap 90°C, kad tdenim nak burbulisi.
Iejauc labi bieza krejuma konsistence. Vakara klapé
un jauc. Uz nakti parkaisa ar miltiem un sasedz.
Sakasniti nelieto, jo liepas abrina ir labi iedzivo-
Jusies, rugst ta pat. Vakara klapé un jauc. Pa nakti
parkaisa ar miltiem un sasedz. Pa nakti ap vieniem
diviem pamostas, pieiet pie abrinas, pakustina,
pakutina, pieber miltus un apjauc. No rita, kad
padariti lauku darbi un paéstas brokastis ap 900,
mica miklu un kurina krasni. Pirms miciSanas liek
klat kimenes, cukuru, sali, miltus. Kad mikla
izmicita, kurina krasni. Kurinasanai izmanto egles
vai priedes malku, viramate kuringjusi ar alksni.
Jaskatas, lai vienlaikus krasns ir izkurejusies un
miklaizrugusi, nedrikst parraudzet.
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Pirms liksanas krasni izveido kukulus. Zem
kukuliem liek klavu lapas, tas rudeni salasa un
saver virtenite. Kukulus sarindo uz galda, saliek
lapas, sakaisa klijas. Gatavos kukulus atstaj 10 lidz
15 minttes uzrdgt, tad liek krasni. Maizes krasns
savulaik bijusi lielaka. Maja celta ap 1930.gadu, tad
ari celta krasns, velak gan krasns samazinata, nu
viena cepSanas reizé var izcept Cetrus kukulus,
katru ap divi kilogrami smagu. Agrak maizes krasni
cepa arl bulcinas un karasas, tagad tas cep
elektriskaja krasni, jo ertak.

Gatavos kukulus sasedz, lai atdziest. Kad tie
atdzisusi, satin dvieliti un noliek vesuma, lai ilgak
glabajas. Maizite nekad nepel.
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