Més Sogad balto galdautu uzklajam
Césis - skaistaja Vidzemes pilséta,
kur savulaik dzimis sarkanbalt-
sarkanais karogs. Ciemos uz Villa

SVINAM SVETKUS! :
ksts DANA.SID SANfAN ,

Santa sabrauca $is puses piederi- =

gie, cilvéki ar staju un viedokli. Pie
galda parsvara runajam par trim

lietam: kapéc $aja diena gribétos l
uzklat balto galdautu, kassti ir G
patriotisms un ko vajadzétu izdarit,
lai Latvija batu tada, kadu més to

vélamies redzeét.

Kaspars Zemuilis,
mauzikis un skolotajs

gada — Cesis darbojos

ansambli, un mums bija ja-
brauc spélét ballite, tacu es negaju
lauka no majas, jo pie televizora
bija jasagaida balsojums. Ta isti
jau nesapratam, kas bus, tikai to,
ka tiek izlemts kaut kas loti sva-
figs. Tad mamma iekliedzas: «JA,
IR!» — un es beidzot skréju spelét.
4. maijs ir otra reize, kad mes
esam ieguvusi savu valsti, un, ja
kads uzskata, ka tas jau paSsapro-
tami, pajautajiet tam daudzajam
tautam pasaulé, kuram savas
zemes nav. Sis ir istais bridis, lai

|_ abi atceros to dienu 1990.

4. maijs, Balta galdauta diena, ir mtsu 1pasie svetki, un izbauditu to, kas mums ir. Kaut
e e e . _ . .. . kur lasiju, ka pat zinatnieki ir
svetki irjasvin. Tas ir art labs iemesls, lai pie viena galda pieradijusi: debesis visskaistakas

bez ikdienas skrieno$as pavirdibas satiktos gan gimenes, i Latvia. Tie, kas neklaj balto

_ ) B galdautu, $aja diena varétu vismaz
gan draugi, gan pirmoreiz ieraudziti cilveki. Parunatos, pacelt acis uz augdu un paprieca-

. . . ties par baltajiem makoniem.
priecatos un godinatu savu zemi.
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Sanla Anéa, izdevniecibas Zurnals Santa

|\/| an patriotisms ir ka elpot. Ka mana asinsrite. Jo es pati
H

galvena redaktore un Villa Santa saimniece

nevarétu bat laimiga arpus Latvijas. Man ir svariga ta

saknu izjlta, tas, ka mana zeme mani sarga, dod dro$ibu
un spéku. Un sava zemé tu tomér esi kungs, bet svesa — vai-
rak vai mazak esi kalps. Varbut loti labi atalgots augsta limena
profesionalis, bet tomér kalpo kadam citam. Seit tu kalpo savam
sakném, dzimtenei. Man ari $kiet, ka cilvéks nepiedzimst kaut kur
tapat vien, tam ir jéga, mérkis, un tas ir jasaprot un jaizbauda. Un
tam ir jastrada. Ja darbs un gods mums joprojam butu tikums un
vértiba, ja tiem, kuriem més caur maksatajiem nodokliem uzticam
valsts naudu, pret to bitu godpratiga attiecksme, man neko vairak
nevajadzétu.
Zinu, ka 4. maija stradasu tepat, sava viesnica, un klasu daudz
baltu galdautu viesiem. Bet personigi es So galdautu gribétu uzklat
saviem senciem. Ka pateicibu tiem, kuri atstajusi man mantojuma
savu genétisko kodu un kuri nevaréja to savu dzivi izdzivot tik labi,
ka més tagad Sodienas Latvija varam.

Uzkoda Sarkano biesu karpaco
ar svaigo kazas sieru un
cepeskrasni ceptu saldo kartupeli

Nomizo saldo kartupeli, sagriez

1 cm biezas 8kéles un ar piparkd-
ku forminam izspiez velamo figaru
(var ari izspiest vienkarsi aplus).
Tad kartupelus bloda iemariné

ar olivellu, rozmarinu, pipariem
un sali, liek uz cepamplats un
uzkarséta cepeskrasni 180 grados
cep 15-20 mindtes.

Sarkano bieti nomizo un sagriez
kubinos vai rombos apméram

2 cm biezuma. lemaringé ar
olivellu, pipariem un sali, liek uz cepamplats un cep 10-15 mindtes
180 gradu karstuma. Kad bietes ir atdzisusas, liek tas uzkarséta
panna, aplej ar balzametiki un, uzmanigi maisot, panna karamelize
4-6 mindtes. Kad visas sastavdalas atdzisusas, var likt kopa.

« 1 saldais kartupelis

« 100 g olivellas

« 1 zarins svaiga rozmarina

« 1sarkana biete

« 10 lapinas svaiga bazilika

« 150 g kazas siera

« 3 @damkarotes
balzametika

« Sals, malti pipari

Sefpavara padoms, ka skaisti pasniegt:

«Nemu deserta vai kadu citu glazi, ieberu rupjo jiras sali (der ari

fisi, Iecas vai kas cits berams), uz deserta daksinas uzsprauzu saldo
kartupeli, tad bazilika lapinu, péc tam sarkano bieti un nobeiguma
plikatu kazas sieru. DakSinu iesprauzu ieprieks$ sagatavotaja glaze un
pasniedzu viesiem ka mazu uzkodinu.

Césu pilsétas mérs 7@”1.8' Rozenbergs

un gimenisku. Un gimene jau ir visa pamata. Ja ir

spéciga gimene, tad ari valsts bis spéciga. Patriotisms,
manuprat, nav ka plakats. Mazak skalu vardu, vairak darbu
ari ikdiena, nevis tikai uz svetkiem! Un ikviens cilveks, kas
dara savu darbu par gramu labak neka vakar, ir patriots, un
vina darbs rezultésies paliekosas lietas. Tas, ko mums visiem
gan bitu veseligi izmainit: tikt gala ar saviem mazvértibas
kompleksiem. Més nereti ZElojamies par sevi, nespéjam sevi
paslavét un novertét. Triikst paslepnuma un pozitivu ambiciju.
Galva drusku augstak japacel, jaiet ar jaudigaku krampi, lai
pasaulei paraditu, ka esam gana labi!

B alta galdauta svétki man saistas ar kaut ko milu, gaiSu




Madara Rutkevica, iiterite

isu Sodien runato es varétu apvienot viena pieméra: kad
\/ filméjos izveSanas ainas vagonos pie Viestura Kairisa filma

Melanijas hronika, lidz kaulam sapratu, ka izdzivo$ana bija
pascienas jautajums. Tie, kas izdzvoja, bija ar mugurkaulu. Ja to
nodod talak paaudzés, ta ir milziga svétiba. Man $kiet, lielakais,
ka latvieSiem laika gaita pietricis, ir 8T paSciena. Tacu es domaju,
ka visu var mainit, So kodu var uzlauzt. Vienkarsi jastrada ar to un

jasak ar sevi.

Agnese Rutkevica,
dramaturge un literate

édziens /latvietis man
asociéjas ar lielu gimeni, jo

muUsu jau vairs nav palicis
daudz. Patriotisms nav tikai vards,
ta vairak ir riciba, attieksme citam
pret citu, ta ir ldzjatiba, vélme ot-
ram labu darit. Svarigi ir saglabat
valodu, jo daudzi jau tagad runa
angliski. Tapéc pati daru — rakstu
dzeju, domaju par valodu. Ari uz-
klat baltu galdautu ir process, kas
ir loti svarigs. Svétki ir satikSanas.
Cilvéks, kas nak pie tevis ciemos,
ir tavs baltais galdauts. Butisks
man liekas filozofiskais jautajums:
vai esi gatavs pats sev uzklat
balto galdautu? Vai tavas domas
un darbi ir tik balti, lai 4. maija
séstos pie balti klata galda? Man
par to ir jadoma, vai varu balto
galdautu uzklat sev un ari citam.
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7&”1.8 S,laukstinf, zemnieks, Baunu
bullis$a saimnieks, uznéméjs, lauku patriots,
ar sievu Silvu un tris ménesus veco Henriju

anuprat, patriotisms nozime dzivot
|\/| Seit, Latvija, stradat, veidot gime-

ni, audzinat bérnus, macit viniem
savas zemes veésturi. Briziem $kiet, ka visiem
iestajies pesimisms par Latvija notiekoSo, bet
nav jau tadas laimes zemes ari citur, kad, neko
nedarot, cilvéki peksni klist bagati. Es pats
esmu pastradajis arzemés un zinu, ka, teiksim,
lai tiktu pie vidusméra standarta dzives lime-
na — divistabu dzivokla un masinas — Anglija,
ir jastrada 60 stundu nedéla un vairak. Esmu
noverojis: ja smagi strada, pec laika pamani —
hops, viss notiek it ka pats no sevis, rodas
aizvien vairak jaunu iespéju. Tikai jaatrod tas,
kas tieS$am patik. Man tie ir lauki, un man sva-
riga ir razoSana, pievienotas vértibas radisana,
nevis tikai pirkt un pardot. Ta tu celies aizvien
uz augsu, veido sevi, veido vidi sev apkart un —
visbeidzot — veido ari savu valsti.

Galda karsu autore — Alise Kraukle

Sivena filejas cepetis ar krasni ceptu kartupeli

mundier1 un sautetiem kapostiem

« 1,2 kg sivéna filejas MERCEI
« 300 g sagriezta

« 1,5 kg kartupelu
« 10 daivinas kiploka mérces
« Olivella

« 140 g anglu sinepju
bekona « 500 ml salda kréjuma

Izsauté kapostus.
Parlej tos ar verdosu
tdeni un vara, lidz
miksti, tad nospiez

¢ 70-100 ml vieglas sojas lieko &kidrumu.

Panna karamelizé
cukuru (uz sausas

« 140 g sviesta SAUTETIEM KAPOSTIEM pannas uzber cuku-
+ 100 ml vieglas sojas * 1kg skabétu kapostu ru, pievieno divus

mérces * 200 g sviesta pilienus adens, un,
« 1kg apelsinu * 70 g cukura nemaisot ar karoti,
* 4 zarini svaiga « 1,5 édamkarotes kimenu bet kratot pannu,

rozmarina * 2 sipoli l&nam Véro, ka cu-
+ Dilles, locini « 3 daivinas kiploka kurs karamelizéjas).
« Maltie pipari « Sals, malti melnie pipari Pielej 100 ml ver-

lemariné clkas fileju. Diviem apelsiniem
plani nogriez mizu — ta, lai ir bez balta
mikstuma, — un smalki sakapa. No visiem
apelsiniem izspiez sulu, pievieno saka-
pato apelsina mizu, sojas merci, planas
ripinas sagrieztus kiplokus, piparus,
rozmarinu un samaisa marinadi. No clkas
filejas notira cipslas un liek marinéties uz
3-12 stundam.

dosa Gdens (nekada
gadijuma aukstu!) un maisa, lidz iegust
vienmeérigu masu, tad pievieno sviestu un
izkausé. Apcep Saja masa sagrieztus sipo-
lus, pieliek garsvielas, kapostus un pasauté
uz lénas uguns vél 5 minates.

Kartigi nomazga kartupelus un ietin divas
folijas kartas. Liek uz cepamplats un
uzkarséta cepeskrasni 180 grados cep

60 mindtes.

Galda kartes - ipasa
attieksme

Retais misdienas pacensas sagaidit
savus cieminus ar galda kartém, bet
ST nu ir ta reize, kad tomér derétu.
Kartites gatavo no dekorativa papira,
vispirms izgriez vélamaja lieluma un
saloka uz pusém. Ar dekorativu zelta
krasu un otu katrai kartitei gar malu
ievelk it ka neverigu otas triepienu.
Péc tam ar smalku tintes pildspal-
Locijuma vietu rota ar iesietu Sauru
atlasa lentiti.

Neliela katlina ielej saldo kréjumu, liek uz
nelielas uguns, pievieno sinepes un sojas
meérci. Maisot vara, lidz merce k|ust maz-
liet biezaka. Ja gribas pikantaku, pielej vél
sojas merci.

Uzkarsé pannu, clkas fileju papira dvieli
nosusina. Galu uz lielas uguns apcep no
visam pusém briinu, tad noliek, lai pa-
dziest. Apceptajai filejai aptin apkart beko-
nu visa garuma. Cepties var likt, kad viesi
jau ieradusies, — uzkarséta cepeskrasnt
180 grados cep 15 minates. Kad fileja
gatava, ta janoliek malina, lai mazliet
atpisas, tikmér serve Skivjus — uz katra

lej meérci, liek augSpuse iegrieztu kartupeli
mundier, iegriezuma iespiez sviesta pikuci
un sautétos kapostus. Tad sagriez Skéles
cukas fileju un pasniedz cieminiem.




Dagnija Kupce,
ausanas darbnicas Véverisas
vaditaja, tautastérpu meista-
re, kura noaudusi ari ne vienu
vien Latvijas karogu

zklat baltu galdautu
U un likt uz ta cienastu

ir ka pateiciba misu
zemeli, augliem, ko ta mums
dod, masu labklajibai, misu
izpratnei par darbu, dzivi un
ikdienu. Jo ari ikdienu ir japrot
oti skaisti nodzivot, par spiti
negludumiem. Balts galdauts
man saistas ar gimeni, latviesi
godos vienmeér klajusi baltus
galdautus — lai dzive vieglaka
un gai$aka. Ari bérnus vajag
radinat pie balti klata galda.
Kad uzvelc tautastérpu, mugura
iztaisnojas, un tu uzreiz zini, kas
tu esi un ko Seit dari. Tapat pie
balta galdauta — tie esam mes.

Martins Mednieks,

Villa Santa restorana vaditajs

zskatu, ka esmu Latvijas patriots, jo, pirm-
kart, neesmu aizbraucis no savas valsts.

Otrkart, vienmér piedomaju par tiem cilve-
kiem, kuri ir cintjusies par mdsu valsti un brivibu.
Tas ir janoverte, ka més, tik maza nacija, varam
bt neatkarigi. Tikai Z€l, ka Sodien politiski vairak
esam socialajos tiklos kliedz€ji, bet ne daritaji. Jabut
aktivakiem. Lidzas notiek lielas krapniecibas kedes,
bet més samierinamies. Es gribétu bat cinitajs par
lietu, mani interese politika, bet savu ikdienu redzu
viesmilibas nozarg, jo uzskatu, ka katram darit savu
darbu péc labakas parliecibas ari ir patriotisms.
Pats naku no lielas gimenes, man ir Cetri brali un
Cetras masas. Pie sava balta galdauta gribétu sapul-
cinat vinus visus, jo mums nav bijis tadas iespéjas.
Loti ceru, ka kadreiz man tas izdosies.
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Spargelu un zalo zirniSu kremzupa

* 600 g spargelu

* 200 g sipolu

* 200 g saldétu zalo
zirnisu

« 150 g sviesta

« 250 g kartupelu

« 200 ml salda
kréjuma

+ 1000 ml idens

« 300 g foreles vai
lasa filejas

« 7 paipalu olas

« 250 g bagetes

« Zalumi vai digsti
dekorésanai

« Sals, maltie
pipari

Sipolus nomizo un smalki sakapa. Nomizotus kartupelus sagriez nelielos

kubinos. Katlina liek sviestu un uz Ienas uguns apcep sipolus, parkaisa sali
un piparus.. Kad sipoli ir caurspidigi, pievieno udeni un kartupelus, turpina
karsét uz Ieénas uguns. Kad kartupeli ir miksti, pievieno sagrieztus spargelus

un saldétus zalos zirniSus. Turpina varit uz lenas uguns 10-15 mintes.

Zupu atdzesé un sablendg, izberz caur sietu.

Bageti sagriez tievas, garas Skéles, liek uz cepamplats un uzkarséta cepes-

krasni 180 grados cep 7 mindtes. Novara paipalu olas. Foreles vai lasa
fileju smalki sakapa, pieber sali un piparus péc garsas. Foreli liek apala

formina vai izveido ar rokam apalu bumbinu, kuru liek katra zupas Skivi pa

vidu. Pievieno uz pusém pargrieztu nolo-

bitu paipalu olu. él,(TvT ieliek arm apcepto
bageti, dekoré ar zalumiem vai digs-
tiem. Tad katla uzkarse jau sagatavoto
biezzupu, pievieno saldo kréjumu un uz
lenas uguns Velreiz uzkarsé. Karsto zupu
ielej karafé vai mércu trauka. Tad katram
pasniedz zupas Skivi ar foreli un uzlej
virsli zupu — lai ir mazs Sovs!

EDIENUS IESAKA
UN GATAVO

Furis Pelersons,
Villa Santa restorana
Sefpavars

smu par to, ka svétki
E ir jasvin, un 4. maijs

ir Tpasi svétki. Més
ar gimeni $aja diena majas
Rauna uznemsim draugus,
un katrs gatavos savu édie-
nu — ta, manuprat, ir daudz
interesantak. Ja gribas ta
smalkak — ka restorana —,
piedavaju receptes, kuras ir
pietiekami vienkarsas, tacu
svinigas, un édiens smuki
izskatas.

Spinatu salati ar sviesta
ceptam tigergarnelem,
svaigu avokado un
zemenem

Peldosas salas ar putna pienu
un vanilas merci

VANILAS MERCEI

» 700 ml piena

« 10 olu dzeltenumi

» 500 ml salda kréjuma

« 1vanilas paksts

» 10 edamkarotes
cukura

SALAM

« 2l piena

« 10 olu baltumi

« 1 édamkarote
kartupelu cietes

« 10 édamkarotes
cukura

« 1 citrona sula

¢ 400 g jauno spinatu  SALATU MERCEI

« 3 gatavi avokado » 220 gingvera

* 700 g svaigu saknes
tigergarnelu astu * 400 ml

« 150 g sviesta olivellas

« 4 daivinas kiploku « 250 g citronu

« 250 g Parmas vai * 150 g medus
cita cieta siera « Sals

Olivellu, nomizotu ingvera sakni, citronam
izspiestu sulu, medu un sali péc garSas kartigi
sablendé, gatavo mérci izberz caur sietu. Liela
bloda iz8kiro jaunos spinatus. Sakarséta panna
liek sviestu un smalki sakapatus kiplokus, apcep
2 mindtes, tad liek klat notiritas tigergarnelu
astes un sali, maisot cep, 1dz garneles gatavas.
Avokado sagriez 3 cm lielos kubinos, pievieno
spinatiem, uzlej mérci. Salatus sadala porcijas,
katrai virsQ liek apceptas tigergarneles un uzrivé
cieto sieru. raay

Pagatavo vanilas mérci. Liek bloda olas dzeltenumu un cukuru, ne-
putojot iemaisa, lai veidojas viendabiga masa. Katla ielej pienu, saldo
kréjumu un ieliek gareniski pargrieztu vanilas paksti. Nemitigi maisot,
vara uz lénas uguns lidz pirmajam burbulim. Tad nogrieZ liesmu un,
Ienam maisot, pievieno olas dzeltenumu. Visu izkas caur sietu. Metéla
bloda liek atdzesétus olas baltumus un naZagalu séls, liela atruma
puto ar mikseri. Kad sak veidoties putas, nepartraucot puto$anu,
pievieno pa karotei cukura. Kad olu baltums ir jau spécigas putas un
nav tekoSs, pievieno citrona sulu un kartupelu cieti.

Uz plits liek lielu pannu, ielej krlizi piena un uz Iénas uguns uzkarse.
Kad piens sak celties, nogrieZz mazaku uguni un ar édamkaroti liek
olas baltumu, veidojot lielas peldo$as salas. Tas no katras puses
40-60 sekundes pavara. Katra Skivi ielej atdzesétu vanilas mérci un

virsi karto 2-3 peldo$as salas, dekoré péc patikas.
LAY




