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Ievadam

Sis , Namamates padomnieks” ir jauns, plass, péc iesp&jas vispusigi sastadits praktisku rakstu krajums miisu
saimniecibu vél maz izkopta nozaré — majturiba. Eiropas vecas kultliras zem&s tautas un valstis jau sen atzinu$as
majturibas dzilo sabiedrisko nozimi: gliti, praktiski un tikami iekartota dzivoklT var attistities tas istais ,,dzimtas
pavards”, pie ka majigi atplaukst gimenes laime; gar§igs un veseligs, ar pareizu prasmi pagatavots &diens galda var
uztur€t un atjaunot miisu miesigos un garigos spékus, praktiskai namamatei pie tam laujot ieverot $ints laikos tik loti
nepieciesamo taupibu. Savus uzdevumus pareizi izprazdama un izpildidama mate — kop€ja un audzinataja — spé&j dot
tautai droSu un stipru nakotni. Visu to apzinoties, majturibas macibas ir nevien obligatoriskas visas Vakareiropas tautas
skolas, bet pamatigaku zinaSanu iegliSanai $ini nozar€ pastav ar1 speciali institliti un seminari, bet zinatniskam studijam
kalpo attiecigas augstskolu fakultates ar priek§zimigi iekartotam laboratorijam. Arpus macibu iestadem majturibas
zinasanas populariz€ dazados periodiskos izdevumos (zurnalos, laikrakstos), lielaku apjomu rakstu krajumos (piem.
Francija ir izdota bagata majturibas enciklopédija; Anglija plasas telpas Siem rakstiem ierada konversacijas vardnicas),
bet praktiska Vacija majturibas macibu izplata tautd loti daudzos, gliti illGstrétos, visparsaprotamos un I&tos
sikizdevumos.

Kara briicem sadzistot un tautas turibai pieaugot, pedgjos gados arT pie mums Latvija laudis arvienu vairak sak
interes&ties par ertakas, kulttiras cilveékiem piemerotas dzives iekartoSanu. Lidz ar So tieksmi miisu sabiedribas vériba
gluzi dabigi piegriezas majturibas jautajumiem. Dazos gados esam jau panakusi, ka majturibas maciba ka obligatorisks
priekSmets ievesta visas pamat- un lauksaimniecibas skolas. Nodibinatas arT tris praktiskas majturibas skolas, divas
lauksaimniecibas skolas noorganizétas majturibas nodalas, bet paidagogiskiem noliikiem darbojas Tpass seminars un
viena paidag. institlita — majturibas nodala.

Cergsim, ka §ints macibu iestad@s ar laiku izaugs daudzas apzinigas, moderna laika prasibam piemeérotas latvju
namamates. Bet sadzives apstakli prasa, lai jau tagad — arpus So skolu sienam, lidztekus Tslaika kursiem un
atseviskiem prieksSlasijumiem miisu namamatém biitu savs padomnieks visos svarigakos un steidzamakos ikdienas
jautajumos. ,Namamates padomnieks” latvju sétas iziet ka pirmais lielakais $ada veida rakstu krajums un,
nepretend&jot uz pilnibu, $1 darba daritaji cer, ka jauna gramata miisu dzive ienests savu dalu gaismas un svétibas.

L. Karklina.

Anna Riman-Kenina
Dzivotmaka

Macat dzivot, tas Tsteniba nozimé — izprast dzivi vinas pamatos un izprast savu uzdevumu dzivé. Tacu ne par Siem
svarigajiem dzives jautdjumiem gribu runat §ini raksta. Ne par dzives pamatiem un ne par vinas uzdevumiem, bet
mazliet tikai paterzet par dzivotmaku sabiedriba. —

S1 dzivotmaka sabiedriba vecas kultiiras tautas jaunajam paaudzém nak lidz ka gadusimtu izveidots mantojums.
Tur ir tradicijas, kas jau no b&rnibas vada jauna pilsona solus, tos saskanodamas ar vina apkartnes parazam. ArT latvju
tautai, protams, ir savas tradicijas, kas v&l gadus 50 atpakal bij loti sp&cigas un noteicoSas visa tauta. Bet tas bij
zemniecibas tradicijas, kam tagadg€jos apstaklos ir gan vél aizvien sava augsta tikumiska v@rtiba, bet kas vairs nesaskan
ar tagadnes dzives veidu un prasibam un tadeél maza méra spgj atbalstit jaunako latvju paaudzi sabiedriska dzive. Ja
vél gadus divdesmit atpakal latvju intelligence raudzijas uz sabiedrisko formu kultu ar zinamu nicinasanu, cienidama
un atzidama tikai garigo smalkumu, tad tagad ta vairs nav. Gluzi otradi, miisu jaunizveidojusies pilsoniba sak jo lielu
véribu piegriezt aréjam sabiedriskam formam, argjam izskatam u. t. t. Sim novirzienam miisu dzivé jo raksturigi
daudzie sludinajumi par stundam, kuras sola iemacit ,,labo toni”, gramatas par ,,smalku uzvesanos” un nebeidzamie
raksti ned€las zurnalos par sejas un matu, kaju un roku kopsanu. Un ta nu notiek, ka ja agrak parspilgjam visu argjo
neveérodami, pat noliegdami, tad tagad atkal jo biezi parspiléjam pretgja virziena. Ja agrak miisu sabiedr1ba biezi vargja
sastapt jaunieSus ar plasam zinaSanam makslas vai zinatnes laukos, bet netiriem nagiem un nekoptiem matiem, tad
tagad redzam pret€jo paradibu: mati smar§igi un sasukati pec jaunakas modes, nagi mirdz ka dargakmeni, bet
galva tukSums.

Tacu Tsta kulttira necie$ parspilejumus. Tas pamatos ir harmonija.



Kad Francija peéc kara paradijas jauna bagatnieku Skira, kas pa kara laiku bija spg&ji iedzivojusies manta, tad Sie
SMouveaux riche”pirma laika deva vielu daudzam zobgalibam un komédijam.

Lieta ta, ka tie tik loti diZojas ar savu bagatibu, tik loti parspil&ja apgérba un visas dzives iekartas zina, ka viegli bij
manams, ka tie ir ,,jaunie bagatnieki”, kas nav pie pilnibas pieradusi.

Sadi ,jaunu bagatnieku” tipi radas pec kara visa Eiropa un $adiem ,jauniem bagatniekiem” zinama méra
pielidzinama visa miisu jauna pilsoniba.

Ieklausaties, cik biezi miisu jaunie auto TpaSnieki daudzina ,,mana masina”, un paliikojaties, cik loti miisu jauna
pilsoniba parspilé €$ana un dzerSana un damas apgerba.

Pie mums viesibas visbiezak redzama tada aina: galds izt no &dienu un dz@rienu daudzuma, bet $kivji, blodas, nazi,
karotes salasiti, vienkarsas kvalitates, biezi nav pat servjetes, ko muti noslaucit. Vecas kultiiras tautas aina citada: galda
servize — galda dekoracija izmekleta, labi apdomata, &dienu rinda diezgan liela, loti saskanota, ik &diens labi
sagatavots, bet ik no €diena viesi nem pa druskai, un nama mate nemédz, ka pie mums parasts, skubinat, lai tik &d vél
un vel. Tada karta viesi piecelas no galda gan labi pagdusi, bet ne tik smagi, ka tas miismaju viesibas noveérojams, ka
vairs netlk ne runat, ne jokot, bet prats stipri nesas uz gultas pusi, ja to neuztura mozu ar alkohola palidzibu.

Par to lielo €$anu rungjot nak atmina kada piezime, ko man reiz ausT ieCukst&ja kads labs pazina - arzemnieks, kad
mismaju laipnie uznémé;ji paris stundas pec labam pusdienam sveSajam viesim atkal bija sagatavojusi t€jasgaldu ar
bagatigiem uzkozamiem: ,,Ko, man atkal ja€d? Vai tie doma, ka es esmu mezonis, ka es varu visnota] &st?”

Otrs, gribétos sacit, barbarisms miisu viesibas ir liela iedzerSana. M@s parasti dii§igi iemetam pirms &Sanas, dzeram
&dot pie galda un turpinam iemest p&c pagSanas. Rezultata: daudz kungu ar stipru zvinguli. Veco kultiiras tautu viesibas
iedzer &dot, iedzer arT pa glazitei likiera pie melnas kafijas pec pagSanas, bet nav tadas nos€Sanas pie pudeles, ka to
redzam miisu viesibas. Tadél arf nekad un nekur nevienas viesibas Sveicg, Francija vai Anglija neesmu redzgjusi ne
tikai ne piedzeruSus kungus, bet pat ne iedz€rusos, daudz, ja mazliet iesilusus.

Vai nebiitu vélams, ka miisu majasmates, rikodamas viesibas, nemtu par paraugu §is vakareirop€iskas parazas ? Tas
naktu par labu ir makam, ir sadzives smalkumam. Ar1 vel to varetu iev@rot, ka viesi nav mudinami palikt ilgak un ilgak,
lidz pat rita gaismai, 1idz galigam pagurumam, bet ka daudz patikamak Skirties tilin péc pusnakts omuliga un pacilata
garastavokl, ka tas arT parasts Vakareiropa, kur mums sabiedriskas sadzives zina, bez Saubam, visvairak ko mactties.

Otrs dzivotmakas sikums, pie kura man grib&tos drusku apstaties, biitu apgérba jautdjums. Lai paliek pie malas
kungi, tiem ta gérbsanas recepte vienkarsaka un pastavigaka, bet pakavésimies mazliet pie damu apgerba principiem.

Ir gaidi redzams, ka latvju sieviete péc kara tér&jas daudz vairak uz apgérba ka agrak. Diemz&l, ne aizvien ar
saprasanu, kaut gan labu gar$u latvju sievietei nevar liegt.

Ka visas sadzives attiecibas izstradajusies zinama likumiba, pie kuras médz turéties pilsoniska sabiedriba, ta art
apgérba valkasana. Sis likumibas principu pamatos ir ne tikai gada laiku, bet ar dienas stundu saskanosana ar apgérbu.
Rita stundas ir darba stundas, tade] $ajas stundas neklajas nésat krasnu uzvalku. Kostims jeb solida kleita ar garam
piedurkném, apsegtu vai maz izgrieztu kaklu, tas rita stundu uzvalks, kaut ari biitu janodod vizite kadai izcilus personai.

ATT ja esam aicinati uz brokastim ,,lunch’u” plkst. 1-os, ka tas gan latvieSu sabiedriba reti notiek, vai vienigi tikai
ta sauktas diplomatiskas aprindas, — velkama kleita ar garam piedurkném un ne parak lielu kakla izgriezumu. Tas
pats ari sakams par t&jas stundu, ta saukto ,,five o’clock’u”. Tomer abos gadijumos kleitas izvéle, t. i. drébes un $iiSanas
grezniba jasaskano ar tas vietas apstakliem un viesibu plaSumu, kur esam aicinati.

Nav arT jaaizmirst, ka sabiedriska paraza prasa, lai sieviete ka vizit€s, ta brokastis un t&jas stunda patura cepuri
galva, pie kam gan bils janem vera, ka ielas gajieniem parasta vienkarsa cepure arT gan var noderét vizitém, bet ka it
pasi t&jas stundai medz lietot citu vieglaku cepuri, kam jabut laba saskana ar kleitu.

Vakaru stundu viesibas, ka dinejas un rautos, tapat ari opera un teatros, jau prasa kleitas ar isam piedurkném un
izgrieztu kaklu, bez cepures, kaut gan dazviet, it Tpasi Francija, ka operas 1ozas, ta smalkajos dancing’os var sastapt
damas ar ta sauktam vakara cepurém, kas tapat darinatas no krasnam mantam, ka vakara kleitas.

Varétu likties, ka §1s Vakareiropa pienemtas damu apgérba parazas prasa lielus lidzeklus, jo vajadzigs daudzums
kleiSu. Nebiit n&. Ar 3—4 kleitam pietiek. Un kam gan starp miisu pilsoniskas sabiedribas sievieteém tagad nav 3—4
kleitas? Tikai japadoma, kadai vajadzibai ikkatra var vislabak kalpot, japielick mazliet fantazijas, lai ar daziem sikiem
pargrozijumiem butu iesp&jams vienu labu kleitu valkat dazu labu gadu, jo elegances iespaids nav tik daudz glistams
ar aizvien jaunam un dargam tualetém, ka ar visa apgérba noskanotu kopiespaidu. Kurpém, zek&m, kleitai un cepurei,
ka arT eventualam greznuma lietam jabiit laba saskana. Un jo §1 saskana blis izsmalcinataka, jo elegances iespaids bis
lielaks.

Katra zina bitu loti vélami, ka tds miisu sievietes, kam iznak nemt dalibu plasaka sabiedriska dziveé, zinatu un
gribetu turdties pie mintiem pamata principiem. Citadi Sie dzives stkumi, cik niecigi tie arT nebiitu, tas var nostadit
sve$nieku acis sabiedrisku neprasu loma. Turklat ar tamlidzigam nevéribam izjiik ari viesibu kopiespaids. Atceros, cik
neomuligi jutas kada kundze, kas bij atnakusi uz t&jas viesibam ar gaisu vakara kleitu, isam rokam, brokata kurpém,
un cik traucgjosi redz&t opera vai teatr1 damas ar aditam jakam, vai kungus ar gaiSu uzvalku, vai arT preses ballg
ievérojamu viru kundzes kleitas ar garam piedurkném Iidzas damam, kam 1istas Parizes tualetes. (Es saku ,,Istas”, jo
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pie mums par Parizes tualetém sauc kleitas, kas pirktas Parizes lielajas magazinas, kur simtiem kleiSu tiek gatavots pec
viena modela un kuram lidzigas var dabtt arT miisu gatavo drébju magazinas. Par Parizes tualetém var apzimét tikai
tas kleitas, kas gatavotas Parizes smalkajos ateljé un kas reiz€m pamirdz ari miisu ballés.)

Ka individuala apgerba raugoties, ta ari novérojot kadu viesibu kopiespaidu, nav tik no svara, ka jau mingju,
bagatibas krasnums, ka dienas stundai piemérots noskanojums. Un $ai zina misu sievieteém vél labi daudz jamacas.

Un ir vél viena lieta, kurai misu sievietei naktos piegriezt lielaku veribu: tas ir sava personiga iet€rpa un visas savas
dzives iekartas saskanoSanai. Pie mums, diemzel, loti biezi var sastapt sievietes, kas uz ielas un viesibas t€rpjas jo
lepnas un dargas tualetes, bet kuru majas iekarta ir loti primitiva. Tads dzives veids, protams. liecina par dzilakas
kultiiras trikumu. ArT Seit ir nepiecieS8ama harmonija. Nepirksim dargas adas vai briljantus, nemainisim biezi savas
tualetes, kamér majas iekarta ir liela kontrasta ar miisu personigo ietérpu. Cik nepatikami redz&t moderni un lepni
geérbtu sievieti dzivoklT ar triicigu un novazatu iekartu. Neaizmirsisim, ka ne tikai apgérbs, kas tai mugura, bet arT vinas
apdzivota istaba, resp. dzivoklis ir ramis, kas ietver tas dailumu, biitibu, un ka tads var to harmoniski papildinat, vai
ar radit noverotaja nepatikamu kontrasta sajiitu.

Un ta m@s redzam, ka sabiedriskas dzivotmakas pamata principi prasa no mums saskanas izjiitu un noraida katru
parspilgjumu. So terz&jumu par &anu, dzerSanu un apgérbu nobeidzot es sev jautdju, vai manas lasitajas man bis
pateicigas par Siem aizradijumiem, jeb vai tas ieskatis tos par parak niecigiem vai nevajadzigiem? Man jasaka, — ja
es pirms 20 gadiem bitu lasijusi tamlidzigu rakstu, es baitu sacijusi, — kas par bleki, es g€rbjos, ka man tik, &du un
dzeru, ka pagadas, un uznemu ari savus viesus bez lielam ceremonijam. Tacu piedzivojumi un, galvena karta, ilgie
arzemés un augstas kultiiras lauzu sabiedriba pavaditie gadi mani ir piegriezusi citiem ieskatiem.

Sabiedriskas formas nav tikai tukSu lauzu izdomati aizspriedumi. Sava attistiba tas ir dibinajusas gan uz lietderibas,
gan uz harmonijas principiem, ka visa augstaka kultira, un vinu uzdevums izslégt no sabiedriskam attiectbam
chaotisko.

Vai tade] tas ierobezo miisu personigo brivibu, iznicina miisu personibu? Nebiit ng.

Personibas veértigakas 1paSibas izpauzas rados$a darba, un ta ir tikai nezinaSana vai nevajadziga bravira, ja
nevérodami sabiedriskas formas, domajamies stavam augstak par citiem.

No otras puses, nav ari vajadzigs, ka mes visos sikumos kop&jam Vakareiropas parazas.

Tapat ka miisu maksla, saglabadama savu Tpatn&jo raksturu, tom@r aug un attistas zinama saskana ar citas Eiropas
makslas virzieniem, ta tam ir ar1 jabiit ar miisu sadzives formam.

Savas dzives iekartu un sabiedriskas attiecibas veidojot, lai turamies pie Vakareiropas labakiem paraugiem, bet lai
lukojam vinu formas atdzivinat un padarit mums piedienigakas, tajas icauZzot, ja ta var teikt, ,,latvisku ornamentu”.

E.Brastins$
Dzivokla iekarta

D zivokla ideja. Misu laikos neviens kultiiras cilveks vairs nav iedomajams bez sava dzivokla, t. i. norobezotas
telpas, kura tas ,,dzivo”. Kam §adas majas vietas nav, tas censas pie tadas tikt biivgjot, r&jot vai perkot.

Dzivokli varétu dévet par cilvéka plasako apgerbu, kura tas patveras ne tikai no negaisa un aukstuma, bet ar ko vin§
slépj art savas ,,dzives kailumu” no sveSu acim. Valsts centusies pat ar likumiem nodro§inat dzivokla neaizkaramibu,
tapat ka mantu, godu u. c. dzives vértibas.

Dzivoklr cilveks pavada lielako miiza dalu, tapec dzivokla iekartojums ir svariga lieta. Dzivokli cenSas piem&rot
cilvéka dzives veidam un vajadzibam, padarot to veseligu, &rtu, droSu un dailu. Tas ir galvenas
pamatprasibas, no kuram neatkapjas miislaiku cilveks.

Katrai tautai ir savi noteikti centieni, savi ideali, peéc kuriem ta cenSas izveidot savu kultiiru. ArT dzivokla
iekartojums ka kultiiras paradiba nedrikst stavét arpus lielajiem cilvéku dzivi vadoiem idealiem. Sim darbam
jaizpauzas T1pas§a stila kura formas jaiezimé&jas tautas rakstura galvenam
ipatnibam, tradicijam un vésturei.

Stils ir vairak neka reizi no reizes atkartojamu formu pakopa. Tas ir viss makslinieciskais laikmeta izpaudums p&c
tautas dabas un pasaules izpratnes. Stilu nevar izgudrot, bet tas dabigi aug no tautas rakstura, zemes un laikmeta
valdosam domam, kad apstakli sadai augSanai labveligi. Tamdg] jacenSas radit §adus labveligus apstaklus un pareizi
izprast pardzivojama laikmeta vadosas domas, kuras meklg sev taustamus veidus.

Lai apzinigi veidotu savas tautas dzivi, ari dzivokla iekartojumu stila, japazist vinas vésture. Tikai atskatoties
pagatng, top saprotama tagadne un noskaidrojas nakotnes ideali.



Nebiitu labi iedomaties, ka esam bez triikumiem veikusi savus jaunlatviskas dzives iekartojumus. Trikumu un
klidu ir daudz, jo tautas dzives vaditaji un paraugu devéji ne vienmer pasi bijusi skaidriba par darinamo lietu veidu.
Makslinieki un amatnieki gan centusies izdabat labako lauzu saucieniem péc latviskam dzivoklu iekartam, bet aiz
daudziem iemesliem §as iekartas reti kad bijusas pilnibu paraugi. Tom&r godam jamin, ka viena otra dzivojama telpa
patiesi tapusi par vertigu paraugu latvietibas meklétajiem. Tadas ir: Valsts prezidenta reprezentacijas istaba, Latv. siev.
nac. Iigas un dazi citi dzivokli. Tur izpaustas nacionalas Ipatnibas, izmantojot moderno techniku savam izpildjjumam.
Technika ir internacionala, bet veidiem jabiit nacionaliem.

2. zim. Edamistabas iekdrta.

Bet dzenoties p&c nacionaliem centieniem nav jaaizmirst galvenais, ka dzivoklim jabiit higi€niskam un ertam.
Neviens stils, neviena dailforma nebiis teicama, ja vina noziegsies pret higienu un &értibu. Tapéc jau &ku bavejot ir
jarlipgjas, lai iedzivotajiem biitu pieietami: saules gaiss un tidens.

Maslaiku cilveks negrib vairs atteikties arT no ertibam, no plaSuma, dazadam iericeém, ka elektribas u. c. Tapec viss,
ko technika devusi cilvEcei $ai virziena, ir japielago bez iebildumiem miisu vado$iem stilistiskiem principiem.

Ka redzams, dzivoklu kultiira ir diezgan pagrits darbs, kam jadava daudz nopietnibas. Varbut tas butu vieglaks, ja
miisu dzivi nebiitu traucgjusi nelabvéligi apstakli — verdziba, nabadziba un kari. Tad daudzas idejiskas stigas, kas
krustojas par latvieSa dzivokli, nebutu satrtikuSas. Butu dabiga karta izkopusas savas stingras tradicijas, kuras
satversmetu misu turpmako dzivoklu iekartoSanas darbu.

Kaut gan atsevisks dzivoklis ir tikai maza §linina tautas druva, tomér vinas kultiirala nozime ir licla. Visa kadas
tautas ariska kultiira ir tikai atsevisku Tpatnu darbibu sekas, un katrs pie tam ir atbildigs lielo kopigo ideju priek3a. So
lielo ideju redlizé$ana katram jaiesak vispirms sava vistuvaka apkartné — sava dzivokli. Darba sekmes ne tik daudz
atkarigas no naudas un rocibas, ka no labas gaumes un dailuma gribas. Negribosais un neprotosais ar1 plasos naudas
apstaklos biidams, maz ko palidzes dzivokla iekartas kultirai. Nauda ir labs un svarigs faktors, bet ne galvenais.

Dzivejamo telpu iedaliSana.
Neviena dzivok]a telpas nav domatas tikai skatiSanai, bet gan majosanai. Tap&c majigam, izturigam un &rtam jabut

katram dzivojamo telpu iekartojumam. Iedalot apdzivojamas telpas janem véra iedzivotaja vajadzibas un rociba.
Ja lieta grozas ap vientulu lauzu dzivokla iedalfjumu, tad uzdevums ir vienkarss.



Bezbérnu laulatam parim, skatoties p&c &rtibas prasibam un turibas, var biit priekSnams, virtuve, meitas istaba,
kop&a gulamistaba un kop&ja dzivojama istaba. Saurakos apstaklos dzivojama istaba ir arf &d- un darbistaba.
Gulamistabai vienmér izraugas tadu telpu, kura nav caurstaigdjama un atrodas nomalus. Vislabak gulamistabai
atrasties rita saules pus€. Telpu Sauruma dg€| biezi vien gulamistabai izmanto to mazako istabu, kaut gan veselibas labad
tai jabut plasai un gaiSai. Bet kad dzivojamai un darbistabai ir jabtit kopigai, tad nakas gulamistabas lielumu ziedot tas
laba.

Citadi var rikoties, kad apstakli ir plasaki. Tad &édamistabu iedala Tpasa telpa. Ne vienmer me&dz &damistabai
izraudzit labako telpu, bet to atstaj ta sauktam ,,salonam” jeb viesibu istabai. P&€dgja laika So reprezent&Sanos tieksmi
sirdigi apkaro. Tomér gluzi launa tieksme ta nav, ja vienkarsi laudis tura baltistabu, kur kaut ka var paradities vinu
dailuma tieksmes. Uz laukiem ta parasti ir lielistaba, kur notiek gimenes viesibas un godi.

Turigos apstaklos iesp&jams vél plasaks telpu iedalfjums. Tad jau mingtam istabam ve&l pievienojas pasa istaba un
pasas istaba. Pasas istaba reiz€ var bt klavieru telpa, kamér pasa gala viriesi var iebaudit dz&rienus un cigarus.

Ja gimeng bérni, tad tiem jaierada veseligaka un saulainaka telpa blakus vecaku gulistabai.

Kad deli un meitas pieaug, tad piecistabu dzivoklis ir sen par mazu. PieauguSie bérni grib savas Ipasas istabas. Tad
rodas iemesls telpas citadi iedalit.

Telpas iedalot jaierada pienaciga vieta saimniecisko vajadzibu telpam. Angli §im noliikam iedala %/3 no visa telpu
plasuma, kamér pie mums tikai /. Sini sestdala ietilpst virtuve, pieliktuve, meitistaba, ateja un mazgatuve (mauduve).
Tapéec §is telpas miisu dzivoklos ir Sauras un neértas. Biezi vien meitistaba ir tikai no virtuves atdalits stlris, kura var
tikko gultu novietot. Sads telpu iedalfjums ir pretruna ar labiericibas prasibam.

Dzivojamas telpas celot, iedalot un iekartojot nav nekad japiemirst pienacigs plaSums saimniecibas telpam.

Sienas, gridas, griesti.

Uz sienam, gridam un griestiem, ka telpas robezam, turas visi pargjie telpu iekartosanas panémieni. No $o triju
sastavdalu izskata un savstarpgjam attiectbam rodas dzivojamo telpu Ipasais veids.

Beidzot vél atcerésimies, ka cilvéka personibai un vina majoklim ir jabiit savstarp&ji vienotiem, saderoSiem.
Dzivoklim jaatspogulo sava iemitnieka dv&sele un raksturs un jauzrada ari, ka vin$ savus merkus ir apvienojis ar savas
tautas cilvéces mérkiem.

Sienas irtas, kas dod noteicoso iespaidu visai telpai, jo apliikotaja acs parasti vairak redz sienas, ka griestus un
gridu. Kailai sienai pasai par sevi vel nav seviskas vertibas makslas zina. To vina iegiist tikai p&c apdarindjuma §ada
vai citada karta. Plasas sienas dailuma labad médz visbiezak rotajosa karta sadalit mazakos, acij vieglak aptveramos
laukumos, kas savstarpgji atrodas organiska sakariba.

Apdarisanas labad sienaskraso, tapsé, apliek un veido.

Visletakais krasojums ir krits ar Iimi. Par vinu izturigaks ir kalkis ar kazeTnu. Tomer $adas vienkrasainas sienas
izskatas nedzivas un nav patikamas, kad tam pieskaras.

Vecos laikos pastaveja krietna technika kalku sienu gleznosana, ta saukta sausa un slapja freska. Tagad vinu vairs
tikai retumis lieto, jo darbs prasa ievérojamu meistaribu un maksa dargi. (Pie mums $adas sienas Jelgava un Ogré —
AnSa Crirula darbs.) Daudz 1&taks ir daudzkart redzamais panemiens — rotat sienu latvju rakstu motiviem, kas nemti
no etnografiskiem audumiem un adijumiem. Palielinata veida ar S$ablon&Sanu tie tiek uztriepti sienai, radot
daudzkrasainu priecigu iespaidu. Sadam miisu sena raksta jaunpielietojumam ir stilistiska vértiba. Jau dainu laikos
miisu sienas bijusas ,,§Gtin §Ttas, pitin pitas, ka rakstit izrakstitas”.

Izturigaks par kalka un krita krasojumu ir ellas krasojums. To var mazgat, un tap&c tas Ipasi nepiecieSams mauduves
(vannas ist.), virtuvés u. c. saimniecibas telpas.

Redzamu vietu sienu dailoSana sev iekarojusas ta p et e s. Protams, tapete, no ta laika, kad ta c€lusies, panesusi
dazdazadako stilu ,,musturus”, piemérodamas valdoSai gaumei un modei. P& miisu gaumes §ie musturi nevargja bit,
jo latvie$u gaume tapesu fabrikantiem vél 1idz §im nav zinama. Tomgr latvietim tapetes nebiitu pavisam jaatmet, bet
jaizraugas tas bez ornamentiem, vai tadas, kuru ornamenta mazak izteikta svesu lauzu gaume.

Tapetes zieds vai raksts nedrikstétu biit parak uzbazigs vai kliedzo$s. Nav jaaizmirst, ka sienam jaapvieno viss
istabas saturs, kura tapesu rakstam nedrikst piederét galvena vieta.

Veselibas labad jaizvairas no tapetém, kuru krasa satura arsenika savienojumus, tadas biezi ir zalas tapetes.

Ka zieda, ta ar labuma zina tapetes ir visai dazadas. PardoSana ir t. s. papira, velour, zida un adas tapetes. PEdgjas
pa lielakai dalai imitacija, bet biezi vien izskatas visai grezni. Dargakas tapetes tik atri neizbalo ka vienkarsas, tapec
labak pirkt dargas.

Sienu apvilksanai der arT audumi: lina audekls, zids, puszids, ripsis, kokvilna u. ¢. Vilnas audumus maita kodes un
tamdg] sienam tos nelieto. Apvelkot sienas ar audumiem, vinu malas nostiprina ar koka listinam.



Ar koka delisiem apliktas sienas dalas dévé arT par paneli. Sis sienu apdari$anas veids ir dargs, vienkariakos
dzivoklos reti sastopams. Pareizi izveidots, saskana ar telpas lieclumu un uzdevumu, panelis atstdj vienmér razenu
iespaidu un talab pieskaitams labakiem telpu iekartosanas lidzekliem.

Vel sienu aplikSanai var lietot ta saukto linkrustu, linoleumam I1dzigu materialu. Tas ir izturigs, ciets un mazgajams.
Vispirms to razoja Anglija, vélak ari Vacija. Tas pardosana nak dazados ziedos un zZim&jumos.

Daudzos gadijumos sienas apliek vap&tam (glazétam) mala plaksnit€ém. Nav lieki jaruna par §ada aplikuma dailumu
un labumu, tas katram saprotams.

Visgreznak un dargak sienas izskatas, kad tas télnieka roka grezno ar cilniem. Seit gandriz visi pasaules stili var
uzradit vertigus daildarbus rotajosa maksla. ArT pie mums Riga daza laba vieta var sastapt §adu sienu greznojumu.
Saprotams, ka visi pieminétie sienu apdarisanas veidi var viens otru papildinat. Tada karta nemaz nav paredzamas
visas dazadas dailuma iespg&jamibas, kas rodas dazadiem materialiem un technikai krustojoties.

G ridaidaudz mazaka loma telpu izbGive, neka sienam. No gridas drizak prasa, lai ta netraucétu kopiespaidu, neka
lai ta pati tadu dotu. Svarigaka nozime telpiska zina gridai rodas tad, kad tai dazadi augstumi, kad ta izlietota telpas
veidojuma.

Atbilstot higiénas prasibam, gridu nevar taisit nepardomati. Iznemot mauduvi, virtuvi u. c. saimniecibas telpas, par
labako ir atzita koka grida. Gludums, izturiba un &rta tiriSana ir labas gridas 1pasibas.

Dzivoklos vispar parastas délu, parketa un linoléuma gridas.

Deliem gristas istabas min latviesi savas tautas dziesmas blakus mala kulam. Nav dziesmas svesas arT vaskotas un
apbarstitas gridas. Tagad delu gridas skaitas vislétakas. Vinu trukums ir spraugas, kas ierodas d€liem izkalstot. Tomér
delu gridas daudz vieglak tiramas, neka parkets. Atieciba uz gridu krasojumu butu javélas, lai tiktu reiz atmests
apnikusais sarkani briinais zieds. Tikpat labi koka gridas var krasot peleka, zilgana vai zalgana zieda. Loti labi izskatas
laz&tas gridas, t. i. gridas, kuram délu dabigais izskats tiek parklats firnisu un laku ta, ka cauri redzamas koka Skiedras.
Sadam gridam jalieto labi, nemaitati d&li ar glitu Skiedru.

Parkets, sastadits no koka galdiniem dazada geometriska raksta, izskatas grezni. Bet tas nav lietojams darba telpas,
jo parketa gridas kopsana prasa daudz ripju namamatém. Vajaga seviski parsmalcinatu gaumi, lai pastavigi staigatu
pa spogulim lidzigu slidenu gridu, kads ir parkets. Tap&c ne visi cie§ parketu dzivojamas telpas, vismaz ne visas istabas.

Daudz cienitaju radusies linoléuma gridam. Linoléums, ka zinams, ir masa, sastavosa no svekiem, linellas un korka
miltiem, kas bieza karta uztriepta audeklam. Ar to parklajot gridu iegiist siltumu, klusumu un vieglu tiriSanu.
Linol@ums ir visai izturigs un nenolietojams gadiem ilgi. To pardod dazados rakstos un ziedos, ta ka katra gaume var
atrast savu tiesu.

G riestivar bit visdazadakos veidos, raugoties péc telpu uzdevuma. Dzivoklos tie parasti plakani, apmesti ar
gipsi vai ar koka. Ari vienkarSus plakanus griestus var padarit greznus, ar interesantu liniju virzienu un laukumu
apdari. Griestus atdzivina sijas, kas dod zinamu ritma sajutu. Gluzi atmetamas, ka griestu rotajumi, ir 1&ti pérkamas
papira rozetes. Tad jau labak atstat griestus baltus, nerotatus, ja tos nevar rotat ar istiem veidotiem cilpiem. Dainu
laikos biezi daudzinati ,,pakaroti griestu gali”. Senais pakaru rotajums, ar labu gaumi atjaunots, var radit latvisku
griestu veidu.

Durvis, logi, krasnis.

Durvim jabut ripigi koptam un veidotam. Jau no arpuses katra maja cenSas durvis kaut ka 1pasi izcelt ar
nojumiem, vai ar1 noliekot tas par logu centru.

Ardurvis biezi ir visas majas glituma mérogs. No vinu veida jau var spriest par majas iekartu. Durvju apstradajums,
veidojums, koks, apkalumi, zvans, uzraksts u. c. stkumi neSaubigi kaut ko pateiks par iedzivotaju dailuma gaumi.
Visieteicamaka arf Seit ir glita vienkar$iba. Dailaka ardurvju rota ir spozi apkalumi, vislabak vara vai misina.

IekSdurvis parak biezi tiek bez vajadzibas apkartas visadam segam un aizkariem. Tie biezi vien trauce staigaSanu
un durvju varstiSanu. Zinams, durvju segas ir sava vieta tad, kad aizkari izpilda pasu durvju vietu, kad p&dgjas izceltas
no viram vai ari stav pastavigi atvértas. Sadas drébju durvis vieglak virinamas un aiznem mazak telpas.

Logi kalpo nevien majas fasades izskatam, bet jo vairak vinas iek$€jam telpam. Abiem lieliem dzivibas lidzekliem
— gaismai un gaisam pa logiem jaiepliist dzivojamas telpas pietieko$a vairuma. Tapéc logu lielumam un veidam jabit
saistitam ar istabu lielumu un dzilumu, bet ne ar majas argjo fasadi. Tas ir aizspriedums, ja apgalvo, ka kadas majas
logiem un durvim jabiit negroziga rinda, vienados lielumos un attalumos.

Sekojot $adai argjai logu rindai biezi gadas, ka mazai istabinai iznak divi logi, kas iespieduSies malu sienas,
neatstajot nekadu atstarpi. Sada istaba ir griiti iekartojama.

Parastais logu lielums ir ap vienu metru platuma, divi augstuma. Tomeér, jo vairak groza So lielumu, jo
makslinieciski izdevigak. Telpa ar vienu lielu logu izskatas vienotaka, pie tam logs var bt tik plats, cik augsts, vai ar1
plataks ka augstaks. Beidzot vesela virkne logu var atrasties ciesi viens pie otra, ja telpa ir plasa.
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3. zim. Metuln kronfukturi.

Ar1 palodzes augstums — 85—100 cm nav nekas negrozams. Tas vajadzigs tikai bérnu istabam un tornu telpam,
kur jabistas no izkriSanas. Viesistaba labi izskatisies logs, kas sakas no paSas gridas. Turpretim biljarda un muzikas
telpas logs var atrasties tuvu griestiem, lai radttu attiecigu noskanu.

Zinams, domas par logu un durvju caurumiem var katrs pa savai gaumei izpildit tikai tad, ja pats darina. Bet vairums
lauzu, kam jamitinas Trétos dzivoklos, protams, nevar grozit ne durvis, ne logus. Tomér musu laiku centieni daudz ko
darTjusi arT logu @rtibas un ierices zina. RiiSu §kersi biezi vien salikti visai pattkama karta. Palodzes pielaikotas ta, ka
uz tam var balstities, izliekties pa logu. Logu puses &rti un viegli atveramas nevis uz aru, bet ieksu, lai vgj$ tas
nedauzitu.

Ta ka logu uzdevums ir bagatigi dot gaismu, tad noverSams katrs gaismas kaveklis loga uztaisé. Tapéc logu ramjiem
jaizraugas vislabak gai$s krasojums. Laiks atmest neglito brino strikéjumu, kur§ nezin kapec tik plasi ieviesies. Vins
ir vél nepatikamaks tad, kad tas censas imitét koka kiedru, it ipasi ozolu. Sada izskata viltosana nav glita, jo padara
lietu pec izskata dargaku, neka ta patiesiba ir. Tad jau labak ar caurspidigu laku parklat Tstas priedes vai egles Skiedras.
Logu sk&rSu un ramju krasoSanai vislabak ieteicama balta krasa. Labi izskatisies ar1 zili vai zali krasojumi, ja tie izveleti
ar labu gaumi.

Logu segosanai lieto aizkarus, gan biezus, gan planus. Galvenais vinu uzdevums — régulét gaismas ieplaiSanu
istaba. Tomer arT citos gadijumos logus nakas segot, piem., lai izvairitos no caurvéja un zinkarigo skatiem. Tapat
vakaros, kad tumsas logu ailes ar savu drimo izskatu trauc€ apgaismotu iek$ieni, nakas logus aizklat un ta mikstinat
iespaidu. Talab katrai vajadzibai lietojami savadi aizkari auduma, zieda un forma. Saules aizkariem jabit citadakiem,
neka segumiem pret zinkarigo aci. Katra gadijuma logu segam jabiit &rti aizvelkamam un atvelkamam. Parasti tas
kabina uz metalla rinkiem, kas viegli slidz pa kartinu.

Nevienam logu aizkaram nav jakave parastas gaismas iepliiSana istaba, tomer daudzi vel to neatskars un sirgst ar
»gardinu sérgu”. Vieta un nevieta logus sedz ar aizkariem, kas augsa savilkti gluzi kopa, atstajot apaksa Sauru trijstiiriti
gaismas mazuminam. Nav tiesa, ka logu aizkariem buitu vienmér jabut tikai baltiem. Vispargja gadijuma gan, jo balts
vismazak trauc€ gaismu. Bet dazu labu reizi interesanta zieda noskanotam telpam labak piederas ziedaini aizkari —
zili, dzelteni, zali.

Aizkari ar lielu apdomibu lietojami pie tadiem logiem, kuriem 1pasa nozime telpu izbiivé. Aizkari nav vajadzigi
logiem ar krasainiem stikliem.

Lauku majas logus apkrauj pukém. Bez Saubam, no arpuses $adi logi izskatas visai ko$i. Tomer palodzu apkrausana
pukem kave gaismas iepliiSanu istabas, it Tpasi, ja logi nav parak plasi. Tapat arT logu virina$ana védinasanas labad tiek
trauc@ta no logu augiem. Vislabak augosam pukém logu tuvuma ieradams 1pass galds vai sevisks logs. Pie §ada puku
lodzina var novietot kadu seédekli puku paéna, kur pavadit ttkamus brizus.

Tapat ka durvis un logi, arT krasnis pieder paliekosai telpu iericei. Musu ziemelnieciska klimata krasns ir majas
siltuma un dzivibas avots. Tamdg] vinas ienem miisu dzivokla iekartojuma svarigu vietu.

Daudzas majas ieviesu$as krasnis divainiem ornamentiem aprautas, cekuliem un zZimzém kronétas. Tas spokaini
atgadina sensenus pardzivotus kungu laikus un parak biezi nemaz neiederas pargja dzivokla iekartojuma. No vinam
griti vala tikt, jo tas ir iemaretas, un nav izsviezamas no dzivokla ka kada nederiga lieta. Labi v&l, ka nesen vinu vieta
sak rasties gludas baltas podu krasnis. Tomér ari vinu atbaidosais baltums ne vienmér saskan ar citam istablietam.
Daudz bédu krasnis dara Trniekiem, jo vajaga daudz laimes, lai krasns sader€tu ar vinu istabas iekartu.

Ar apdomu darinata krasns, kuras veids un zieds pieskanoti telpai un apkartéjam lietam, ir patiesi istabas dailums.
Miisu zeme vel krasnu raZoSana amatniecibas vai ripniecibas cela visai nieciga. Tikai retais savas krasnis pasttijis
podniekam vai maksliniekam-keramikim. Visi pargjie perk Zviedrija vai Vacija gatavotas krasnis, kuru arzemnieciskas
formas vienmér paliks svesas latviski ierikota telpa.

Dailam krasnim vajadzigi arT daili ugunsriki. Tie ir: oglu lukSas, krukis un pelnu lapstina. Riku glabasanai krasns
tuvuma stav ipass metalla grozs. Visi §ie priekSmeti var tapt zem laba kalgja rokam par paraugu lietiskas formas dailam
apstradajumam.



Istablietas. Istablietas jeb mébeles uzlikojamas par dalu no telpas ieksas celtnieciskas izbtives. Tas varétu devet
arT par sikceltném, jo vinas tiek biivétas tapat, ka kads nams vai piemineklis, saskana ar savu uzdevumu un apkartni.
Tapéec istablietu veida skali atbalsojas laikmeta dailuma ideali, laikmeta stils. Kad kadam laikmetam nav stingru vadosu
domu, arT lietam triikst noteikta stila, un valda sajukums.

Ta tas ir paSreiz. Tiri jabrinas, cik maz doma un sajédz vairums lauzu par lietam, kuru vidi norit vinu dzive no
dienas diena. Nevien jaunierikojamie, bet arT vecie dzivokli tiek neapdomigi piebazti 1&tam, fabrika darinatam
mébelém, kas aprékinatas piila caurméra gaumei. Fabrikas, kuram rlip tikai pelna, laiz tirgi tikstoSiem stilistiski
mazvertigu, bet spozu lietu. Ne labak rikojas galdnieki, kas iztapdami apsutitajiem, dara tapat un maita viens otra
gaumi. Ta beidzot musu dzivoklos ieviesas nekrietnas un lickuligas lietu formas, no kuram aizb&dzis viss latviskais un
patiesais.

Latviskas mébeles probléma ir miisu laikmetam jaatrisina. Tas jadara galdniekam roku roka ar makslinieku un
etnografu. Tas Tpatnibas, kas iezZim&jusas misu veclaiku istablietas, tagad kapinamas moderna nozimée, izmantojot
visus techniskos sasniegumus. Savads Iiniju ritms ir masu krésliem, kas savakti etnografiskas ekspedicijas pa Latvijas
apvidiem. Starp citu sastopami kresli ar atzveltni sanos, kas uzlikojams par vertibu stilistiska zina. Interesanti ir galdi
ar metalla apkaltiem stiiriem un ,,vanagu nadziniem” greznoti. Tapat gultu izskata ir savdabigi veidojumi, kurus
jaunlatviskais stils var izmantot patnibas labad. Viens gultas stabs var biit augstaks un greznaks neka citi. ST paradiba
stav sakara ar miisu gultas attistibu no kadreizgjiem gulas galdiem. Toméer visas Sinis Tpatnibas ir jaiedzivojas, pirms
kads keras pie vinu izlietoSanas istablietas. Neraugoties uz daziem laimigiem latvisko mébelu jaunveidojumiem,
vispargja tradicija vel nav nodibinajusies, kas noder&tu paraugam plasakam lauzu aprindam.

10



Mebeli pasiitot, perkot vai gatavojot, vienmer japatur prata vinas vieta un uzdevums. Galdniekam nakas stradat pec
nonemta méra, tapat ka drébniekam. PaSam pasiititajam jadoma vienmér darbam 1idzi, vérojot, kas no ta iznaks, un
janak paliga amatniekam ar savam pardomam un padomiem. Vislabak tomér aprunaties ar kadu latviskos jautajumos
lietpratigu makslinieku vai architektu.

Istablietas taisot svara krit labs koks un riipigs nostradajums. Katram lietas kokam ir savs pass raksturs, kas nebiitu
apslepjams. Ozolam, b&rzam, priedei, abelei, — katram ir sava Tpatn€ja Skiedra un zieds, kur$ pienacigi apstradajot
izcelams. Dabiga skiedra vienmér izskatisies labak, neka necaurspidiga krasas karta, kas to apslépj. Nav jadoma, ka
istablieta tikai tad biis grezna, kad ta no darga arzemju koka veidota, vai kad tai vismaz uzkrasots tads izskats. Mébelu
dailums vienmer pastav pareizos laukumu, Iiniju un masu sameéros, laba koka un riipiga apdaré. Ja kadai istablietai
neka cita vairak nebiitu, ka tikai §as Tpasibas, tad ta tomer bitu lietiSka un patikama manta.

Celas jautajums, kadam jabut caurméra dzivokla mébelem un kadam prasibam tam jaatbilst. Pastititajam pasam
skaidri jaapzinas savas vajadzibas, ja tas grib iegiit patiesi piemg&rotas lietas.

Pienemsim, ka jautajums grozas ap gulamistabas iekartu, kurai vajadzigs skapis velai un apgérbiem. Tad katra zina
japieliiko, lai 83 skapja augSdala biitu nodala cepur@m, bet apaksa apaviem. Vida garaks tilpums bikSu un svarku
karinasanai, kaut kur atvilktnes vesteém, velai, naktskrekliem; mazakas atvilktnes mutautiniem, sukam, cimdiem un
apkaklIttem. Durvis vajadzetu bit arT spogulim. Pie tam visam skapja iedalijumam jabt parocigam un nodalijumiem
samérigiem ar glabajamo priek§metu lielumu. Jadoma arT par to, ka pasi r&jamos dzivoklos telpas nav parak plasas,
un ka saulaini nav katram pie rokas, kur ta sakot pats kungs, pats kalps. Tapec iekarta ta javeido, lai nekartiba butu
vismazak iesp&jama. Beidzot jaapsver, vai misu skapis vajadzigs puisa cilvékam, gimenes t&vam vai sievietei. Katram
ir savadas vajadzibas un Iidz ar to jagrozas skapja veidam.

Kad skapis vajadzigs édamistabai, jaaprékina trauku un galdariku vairums, kuri tur janovieto, ka art japaredz vieta
galda velai. Gluzi citadam jabuit virtuves skapim, kura jaglabajas uzturas vielam un to sagatavosanas daiktiem.
Turpretim lielistaba, tapat ka darbistaba, gramatam var atrasties skapji vai vitrinas makslas priekSmetiem.

Ka redzams, visai dazadas vajadzibas var veidot vienas un tas pasas istablietas izskatu, atskatoties pie tam v&l uz
kadu noteiktu stilu. Gluzi tapat nakas aprekinat krésla vai galda veidus, nemot vera istabu, kura tos naksies lietot.
Kréslu gatavojot jaraugas, lai vina atzveltne nebutu slipaka par pakalkajam, citadi atzveltne metisies siena un bojas to.
Skapjiem un plauktiem jataisa tik augstas k@jas, lai zem tiem var€tu slaucit gridu. Pretgja gadijuma labak tos darinat
pavisam bez kajam. Edamgaldam pieliikojams, lai galda kajas netraucétu &daju kajas. Sadas neaizmirstamas lietderibas
ir katrai istablietai un tam jaizpauzas ar1 vinu aréja izskata.

6. zim. Traukh skopls,

Daudz dara pari istablietam ar parmérigiem rotajumiem un puskojumiem. Ar tiem jabiit visai taupigiem, lietojot tos
tikai koka lielakos laukumos. Pie tam raksts vienmer iegriezams, nevis virsi uzlimgjams. Nav jaaizmirst, ka labi
darinatai istablietai jaizskatas dailai un stiliskai ari bez seviSkiem rotajumiem.

Protams, Seit nav iesp&jams katrai istablietai noradit Isto paraugu. Tomer pieminams, ka misu senajas istablietu
formas ir daudz Tpatngja, lietiSka un daila. Tapéc sirsnigi javelas, lai mekl&jumos péc jaunlatviskiem mebelu veidiem
senas tradicijas tiktu pienacigi cienitas un izmantotas.

Iekartojot dzivokli nav jaaizmirst, ka mebele vispirms ir lieta, p&c tam tikai greznuma priekSmets. Dailaka iekarta
ir ta, kas visvienkarsaki sniedz lietoSanas &rtibas, un kas ir nelickulota un neviltota apstradajuma un materiala.

Ka lietisks piebildums minams tas apstaklis, ka lidz pasSiem griestiem tapsétas un plasas telpas mebeles izskatas
sicinas. Tapéc, jo telpa ir plasaka, jo lielaku izskatu jacensas piedot mébelém. To panak, noliekot mébeles vajadzigas
attiecibas pret sienu izrotdjumu, — S$ai gadijjuma pret tapeSu augstumu. Protams, arT §im panémienam ir sava
iespgjamibas robeza, jo katrs mébeles lielums piemeérots cilveka augumam.

AtseviSkam istablietam ir ticksme vienmér ar savu tuvumu kaut ko uzspiest citam. Lieta par sevi un lietas kopa ir
pavisam kas cits. Tapéc telpu iekartojot nakas vienmér veérot dazado lietu savstarpgjas attiecibas.
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No dzivokliem daudz kas biitu izmetams ka neglitums un makslinieciska meZoniba, kad saktu jautat, kam viena
otra lieta der vai no ka ta taisita. Tads dzivoklis gan varbit izskatisies patukss, bet Skietamais tuk§ums ir biezi vien
dailuma pilniba, un lietu triiciba dailaka bagatiba. Nav Saubu, ka labaks biis vienmér tas dzivoklis, kas nebiis piekrauts
liekam istablietam.

Dranas un segas.

Segas istabam ir gandriz tas pats, kas cilvékam apgerbs. Bez dranam un segam dzivoklis izskatas kails un auksts.
Tapéc visos laikos audumi plasi pielietoti istabu dailiekartojumos, lai mikstinatu sienu, istablietu un kranu skarbumu.
Ar savam dabigam krokam un maigumu audumi ienes telpas ttkamu majibu. Musu apstaklos segam un dranam nav
patstaviga nozime dzivoklu iekartoSana, bet tas saistas ar sienam, durvim, logiem vai istablietam.

Sienu segam irilga un slavena pagatne cilveku majoklu iekartosana. Tas c€lusas senatné, kad vienkarsos
apstaklos aukstas un neglitas sienas vajadzgja padarit piemiligas. Savu lielako krasnumu sienu segas sasniegusas francu
gobelénos, kurus biezi vien darinaja desmitiem gadu ilgi. Sas siensegas aizmirsa savu lieti¥ko uzdevumu un parvértas
par dargam gleznam. Tomér Tstais siensegu uzdevums ir un paliek sildit sienu tur, kur cilvekam nakas uzturgties vinas
tuvuma. Tapéc siensegas lieto visbiezak gulamistabas gar gultam un citur gar zvilpiem (kuSetém). Siensegu ka
rotajumu pa dalai aizdzinusas tapetes un gleznas.

Par durvju un logu segodanu jau bija gadfjums iemingties. Seit vélreiz jaatgadina, ka aizkariem bez
vinu lietiskas nepiecieSamibas vl liela nozime ka telpas architektoniskam elementam, it Tpasi zieda zina. Ar aizkaru
palidzibu jacensas ieturét dzivoklt gaiSus, tirus un priecigus ziedus. Ne katru rakstu var lietot aizkaru zeidainai
rotasanai. Jazin, ka vislabakais ir tads vinu zZim&jums, kas aizkariem krokojoties tomér vél dod dekorativu laukumu.
Ieaustu rakstu vieta var nemt ieStidinatus rotajumus, kas vislabak izdodas uz baltiem, vienkrasainiem audumiem.

Gridsegas celusas austrumzemé, kur dzivo uz kailas zemes vai akmenu gridas. Tur uz vinam nevien stav, bet
arT s€z un gul. Tapec tas darina mikstas un rota krasniem ziediem, lai iemitnieki justos ka kada ziedosa plava. No
austrumiem gridsegas ievieSas pamazam arT musu pus€ ka vertigi makslas darbi. Jaunlaiku dzivoklos gridsegam ir
vairak rotajosa, neka praktiska nozime. Vinas médz klat zem istablietu puduriem, lai apvienotu kréslus ar galdu viena
kopgja saimg, vai lai ienestu dzivokli ziedu prieku. Protams, tadas telpas, kur jaapspiez solu troksnis, gridsegai ir tiri
praktiska nozime. Tapat arT gulamistabas, kad kailai kajai netik pieskarties vesai gridai.

Gridsegu raksta nakas lietot tadu zZim&jumu, kas biitu skatams no visam pusém, jo paklajiem ir pieeja no dazadam
pus@m. Javairas ieaust dabigus zverus, putnus vai cilvékus, jo nepatikami bils tos kajam midit. Apsveicams latviesu
pasakums — gridsegu rotajumam lietot palielinatu cimdu rakstu. No cimdiem izztidoSais raksts tada karta gtist jaunu
izlietosanu.

Gultas segas pie mums ir jaukakas neka citur. Brini§kigas ir Latgales raibas, Vidzemes stripotas un Kurzemes
zvaigznotas gultas segas. Vatetas, pec Vaczemes gaumes darinatas, nevar ar tam sacensties dailuma. Nekas nav jaukaks
par linu palagiem, it Tpasi, ja tie skujota vai saulota raksta. Tikai neprasas vinu vieta nem pirktos kokvilnas audumus,
domadami, ka arzemju manta tacu labaka. Pa senai parazai segu gultai sedz, atstajot palaga malu gar gultas saniem
redzamu.

A1l spilvenam ir daudz tadu vietu, kur sievietes roku darbs var parversties makslas darba. Tas zimgjas ka uz
gulamistabu spilveniem, ta arT uz spilventiniem, kadus noliek pie zvilniem. Rotajumu iedalot un izpildot, janem ka
izejas vieta o spilvenu Cetrstiiraina vai apala pamatforma. Tapat nav labi izlietot ka rotajumu motivus: auglus, putnus
un dzivniekus; nepatikami bas tiem virsa s€dét. Visieteicamaks geometrisks raksts, kura dél spilventinu var visadi
grozit, nebaidoties to aplikt acgarni.

Arl galddranam liela nozime telpu iekartojuma. Atkariba no galda uzdevuma dazads ir galddranu audums un
zieds. Edamistabas nevar iztikt bez baltam galddranam, kamér citur vinu izskatu japielago istabas noskanojumam.
Latvie$u un leiSu apvidos no seniem laikiem pastav kads Ipatngjs, citur neredzets dailu segu gatavoSanas veids. Vairak
desmit dazadu jostu sa$uj malam kopa un izrota puskiem. Sa darinatas segas ir visai krasnas, izturigas un vértigas.
Labakie sadu galdsegu paraugi aplikojami Valsts vesturiska miizeja.

Ka latvisko segu un rotajoso dranu raksti minami Tpasi zvaigznotie un riitainie, kas izturéti dzeltenos, zalos un sartos
ziedos balta vai peleka lauka. Vérojama izvairisanas no zili-sarkaniem ziedu pariem un melniem laukiem. Vispar
jasaka, ka dranas un segas ir labas sava 1sta vieta. Bet tiklidz vinas izlietotas neapdomigi, tas tiidal parvérSas par
kaveékliem un puteklu kratuvém. Tamdg] vajaga bt atturigam un apdomigam, lietojot dranas telpu iekartas.

Ne visas segas un dranas, kas vajadzigas kada dzivokla iekartosanai, iesp&jams apsutit vai pasam maja pagatavot.
Liela dala ir pérkama drébju veikalos. Pérkot, laudis, diemZ&l, 1&tumu tura augstak ka labu gaumi, krietnu darbu un
dailumu. Krietns audums nekad nav gluzi léts. L&tais pie tam reti kad ir savas cenas verts. Labak apslapét savu
iegliSanas ticksmi I1dz tam laikam, kamér rodas nauda krietnu audumu pirkSanai, neka 1&ti perkot dargi maksat.
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Dranas un segas pérkot vienmer prasi péc Tsta zida, t1r a s vilnas un krietna lina, pie kam liec to pardevgjam
apliecinat. Ja cena ir parak l&ta, tad labak nepérc, jo neviens tirgotajs neko nedod par velti. Krasotiem audumiem
parbaudi krasas izturibu: tie nedrikst balot un plukt, tiem jaiztura tiriSana.

No labas gaumes un krietna materiala viedokla raugoties daudzas segas un dranas biitu izmetamas no misu
dzivokliem. Daudzi dzivokli vargtu piedzivot priecigu apversumu, kas izkustinatu no savam vietam visu, kas nav
pienaglots, ja naktos atbildet uz jautajumu: vai tas ir lietderigs, vai $is ir dail§?

7. wim. Rakstfimgnldn piederumi.

Makslas darbi.

Ikviena krietnaka dzivokla iekartojuma atrodami arT makslas darbi. Cilveks mil sava tuvuma tur@t lietas, kas
darinatas tikai pasas makslas labad. Sais darbos brivi un netraucéti no lietderibas vargjusas izpausties célakas cilvéka
daildomas pa t€lnieku un gleznotaju pratam.

Telnieciba ir vecaka un cienigaka no tiram makslam. Vinas darbi domati miizibai, ja tie izkalti akmenT vai izlieti
vara. Novietojot t€lus dzivokli ir jaapzinas, ka t€lam nav pasam sava ramja, kura tas varétu noslégties no pargjas,
mazak makslinieciskas apkartnes. Tapéc ikviens t€ls censas pieslieties telpas architektiirai, izmantojot sava laba ka
rami kadu sienas sttiri, iedobumu, aili, vai balstu. Te€liem vienmér piemajo kaut kas cildens, valdoss, lepns, kas atstumj
sirsnigo, tuvo, draudzigo. Tapec teliem vieta jaierada lielistabas, muzikas telpas, pusvalgjas ejas un darzos.

Citadi jarikojas ar t&1linie m jeb nelicla apmera telniecibas darbiem. Viniem ir pavisam citads raksturs un
iespaids ka lielajiem t€liem. TEliniem mazakas prasibas savai apkartnei, un tie viegli sadzivo ar cilvéku un istablietam,
novietodamies kaut kur uz rakstamgalda, krasnmalas, plaukta stira u. c.

Iegiistot t€lniecibas darbus jaraugas, lai tie biitu izpilditi Tstd materiala — koka, dedzinata mala, akmeni vai metalla.
Gipsa lgjums ir tikai pagaidu materials, kura neviens makslas darbs nav vél pilnigs. GipSa asais baltums ir atbaidoss,
bet krasoSana bronzas vai koka izskata ir viltojums.

Gleznas. Gleznot ir licla maksla, bet ne mazak maksla ir gleznas pareiza ieramésana un uzkarSana. Vislielaka
nozime ramim ar ellas un tempera krasu gleznam. Seit krit svara ramja pamatforma, malu profils un krasojums.
Visvairak cienitaju ieguvis Cetrstiirainais ramis. Gleznu linijas ir vienmer it ka dzivas un traucigas, tam jaatbalstas
Cetrstiiraina ramja gultekus un stavtekus malu miera. Apal§ ramja veids novajina un padara maigu savu saturu. Tapéc
to ar sekm@m lieto sievie$u gimetnes un maigu gleznu ieramé$anai.

Ramja malu profils ir katram stilam citads. Seit vél izkopjami arT latviskie profili, nemot paraugos labakos profilus
no tautas amatniecibas un celtniecibas. Profila bagatiba stav attiecibas ar pasas gleznas saturu un lielumu. Jo glezna
lielaka, jo ramis var biit savas formas specigaks. Seviski uzmanigi nakas raudzities, lai ramji netiktu parkrauti
ornamentiem, jo tie var pazemot pasu bildes vertibu, atnemot tai nopietnibu un svinibu.

Ramja zieds atkarigs no gleznas nozieda. Visiecienitakais ir bijis zelta zieds, it Ipasi svinigi iekartotas telpas. Zeltam
ir ta laimiga Tpasiba, ka vin$ piederas gandriz katram gleznas saturam.

Gleznu uzkarSana jajut, kas par augstu, vai zemu, tuvu, vai talu. Tapat arT kadas gleznas katra istaba lieckamas.
Japanak nevien patikama kartiba, bet ari daila saderiba ar pargjo apkartni un apgaismojumu. Gleznas ar pieminas
raksturu, piem, gimetnes, nav karamas telpas, kur apgrozas daudz sveSinieku.

Fotografijas, grave&jumi, litografijas, reprodukcijas u. c. vairojumi ar makslas nozimi parasti savos apmeros ir nelieli
un vinu ieram&jumi $auri. Ka istabas sienu rotajumi tie nenoder plasas telpas, jo no talienes Siem sikiem zZim&jumiem
nav iespaida.

Ja vélas dzivokli parmainu, tad sienu makslas darbus lagiem var mainit. Ar to izvairas no apnicibas un panak
patikamu apkartnes parmainu.

Bez makslas darbiem, kurus darina makslinieki, vairak vai mazak vértigus makslas darbus var pagatavot pasu majas.
Visbiezak majmakslu piekopj ta dévéto r o k d a r b u veida, izlietojot viegli apstradajamus materialus. Sievietes
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rokdarbu materials parasti ir verpumi un audumi, mazaka méra ada, papirs un mals. VirieSu rokdarbiem piemerotaks
ir koks, metalls, stikls u. c. grutak parveidojami materiali. Gandriz visiem majmakslas karta gatavotiem priekSmetiem
piemtt tiri lietisks raksturs, tomér §is apstaklis vinu makslas vértibu nedrikst pazemot.

pinumi un audumi. Ar uzcitibu un labu gaumi pagatavoti rokdarbi var parvérst dzivokli par omuligu majokli. Ar
sievietes krasainiem $uvumiem, vieglam mezginém un citadiem sikiem dailiem nieciniem ieplast dzivokli kaut kas
sirsnigs. Tapéc audgja, aditaja un rakstitaja jau senlaikus ir krietnas latvietes pavards.

Protams, ne jau nu viss ir teicams muslaiku majmakslas darinajumos. Vispirms atmetama mazvertigu un nejédzigu
materialu lictoSana. Ta mala vazites médz aplipinat ar kiti, kuru péc tam nokraso, lai traucing izskatitos péc darga
podniecibas razojuma. Rokdarbu kurviSus gatavo no l&tas rafijas, metalla apkalumus spaida no plana skardina u. t. t.
Zinams, ka $adas lietas stav talu labam darbam un makslai. Tas pats sakams par rotajumiem jeb rakstiem. Dazu
musturgramatu mazvertigie paraugi parak biezi bez kada apdoma tikusi izlietoti ka arzemju modes vértibas. Tapat
necieSamas ir dazadas maksligas pukes un citi lidzigi krami. Paldies Dievam, latvju sieviete sakusi jau atzit So puku,
gulbju un lauvu nepiedienibu miisu majas un atgriezusies atpakal pie miisu tautas seno rakstu paraugiem.

Viriesa rokdarba cienigas ir dazadas koka un metalla lietas. V&lams, lai nakotn€ virietis pasrocigi veidotu sava
dzivokla dailumu, uzliikojot to par pattkamu sportu.

Par visam lietam miisu majmakslas darbos nav jaatmet senas ipatnéjas technikas un panémieni. Ta miisu sievieSu
Suvumos un pinumos pastav vairak ka desmit aizmirstu, bet labu pan€mienu, kuriem katra zina jadod atkal gods.

Milestiba uz makslas darbiem ir gan visai teicama ipasiba, tomér dzivoklus nevajadz&tu parliecigi ar tiem parkraut,
citadi dzivojama telpa var parversties par miizeju vai noliktavu. Bez tam katram daildarbam vajadziga zinama
netrauc@ta savrupiba, kapec tuvu kopa sabazti tie trauc€ viens otru.
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P. Breimanis
Istabas pukes

Cilvekiun pukes ir divas neskiramas biitnes. Ar puku ziediem meés sagaidam jaunos pasaules pilsonus, ar puku ziediem
ievadam tos pieauguso cilvéku karta un ar puku ziediem pavadam uz beidzamo atdusas vietu — kapsétas kalninu. Tas
neskaitamas ziedosas kapu kopinas ir tie mémie liecinieki, ka dieviska mila vel atrodas cilveku sirdis, un skaistas,
nevainigas pukites ir §Ts milas apliecinajuma simbols.

Pukkopiba un puku cieniSana ir tikpat veca, ka cilveku dzimums. Visas vecas, aizvesturiskas kultlrtautas ir
cientjusas pukes gan c€li zallapainas, gan skaisti ziedosas. Ir pieradijies, ka tie cilveki, kuri pukes ciena, ir ar vistirakam
un célakam dvéselem. Tadi ir bijusi misu senci, paliksim arT més tadi, cienisim skaistas pukes un tiras dvéseles.

Kadas buitu ieteicamakas istabas pukes.

Saspiestais istabas gaiss un samazinata saules gaisma dzivojamas telpas ir vislielakais $kérslis tur iedomato puku
audzesanai. Butu liela maldinasana, ja ieteiktu audzinat visu to, kas kurai vai kuram puku cienitajam iepatikas. Dazas
ned€las vai ménesus var izturét dzZivojamas telpas viena otra no gleznajam siltumnicu pukém; bet ilgu miizu dzivotajas
tas nav.

Starp arkartigi lielo podu puku saimi ir loti daudz tadas, kuras labi piemérojas miisu dzivojamo telpu gaisam un
nepilnigai gaismai; pie tam tad nu arT gribu pakavéties un aizradit uz vinu nepiecieSamakam augSanas un dzives
prasibam.

Palmas.

IesaksSu ar puku karaliendm — palmam. Palma ir tropu augs. — Botanika pazist 1200 dazadas
palmu dzimtu $kirnes. Sava vieta tas visas ir apbrinoSanas cienigas un krasnas.

Italijas un Francijas dienvidos aug dazas palmas briva gaisa cauru gadu. Latvija palmas var augt briva ara gaisa
tikai Cetrus ménesus un tad ar tikai vecaki, spécigaki stadi no Chamaerops, Corypha un Phoenix $kirném. Dzivoklos
pie pareizas kopSanas var augt 10—20 Skirnes.

Dienvidzemju tautam palmas ir tas pats, kas mums misu labiba un mezi: palmas tos baro un apgérbj, un palmu lapu
budas mitinajas Sie kadreiz bijusie, brivie dabas bérni. ArT mums nav gluZi svesi §o brinumigo augu raZzojumi: palmu
tauki, kokoss sviests, zago putraimi, kokossrieksti, rafialiki u. t. t. Iznaktu par daudz gars stasts, ja gribetu aizradit uz
visu to, ko cilvéks glist no palmam. Palmas ka istabas pukes ir viskrasnakie augi. Viena liela palma pusko dzivokli
daudz vairak neka desmit mazas, sikas pukites; tamdg€] palmam dzivoklos jadod izcilus vieta. Visglitak izskatas vidgja
lieluma palmas uz 1 metra augsta puku galdina. Parak lielas, kuras jatur jau uz gridas, vairs neizskatas tik céli un skaisti
un tam vidgja lieluma dzivoklos vairs nav piedienigas vietas. Tas var izlietot lielas viesistabas ka kaktu dekorgjumus,
bet Tsta vieta tam ir atseviskos ziemas darzos vai specialas siltumnicas.

Palmu ieaudzéSana no séklam.

Vislielakie séklu graudi ir kokoss palmam. Sis seklas graudi sasniedz maza bérna galvinas lielumu, un més vinas
saucam par kokoss riekstiem—Cocus nucifera. So8kirnika istabas puki nevar audzet, ta mil, lai saknes mirktu
tidenT un lapas sviltu karsta saul€. Vismazakas palmu s€klas neliela zirpa lieluma ir Chamaedora palmam. Dazas palmu
s€klas uzdigst 1—2 nedglas, citas 10—15 méneSos. Labu digSanu var sagaidit vienigi no svaigadm s€klam, jo dazas
Skirnes jau otra gada ir pilnigi zaud&jusas savas digSanas sp&jas. Tamdgl palmu s€klas japerk vienigi uzticamas seklu
tirgotavas, kur par pardotas preces labumu atbild. Cietaku ¢aumalu s€klas graudus der ieprieks séSanas iem&rcet 30—
40° R Kkarsta aideni un paturét tani 2—3 dienas. P&c mércéSanas graudini labi jaaptira un jaliek ar smalkam zagu
skaidam caurjaukta kuidra platos un Iézenos puku podos. Seklas graudi jaierok tik dzili zemé — skaidas, cik vigu
divkartigs caurmérs. Kamér digst, gaisma nav vajadziga, bet gan vienm&rigs mitrums un siltums, pie 20—25° R
temperatiras. Kad jaunas palmas uzdigusas, trauks jaliek dienas gaisma tuvu pie logu ritim. UzdiguSas palmas var
iztikt bez zemes ilgaku laiku, partiekot vienigi no gaisa un mitras kiidras. Savu nepiecieSamo b&rna baribu tas nem vél
arvienu no s€klas grauda, kurs stipri turas pie jaunajiem digliem. Ja to norauj, tad jaunas palmas iet neglabjami boja,
jo pasas ar savam sakném vél nesp€j uznemt baribu no zemes. Tamdg] pie parstadiSanas atseviskos podos, ko var jau
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dartt otra, tre$a nedela pec uzdigsanas, jaraugas, ka jaunais stads ar visu séklas graudu tiek iestadits zemé. Vel pie
stadiSanas jaievéro, ka nedrikst jaunas saknites salauzit, tas jaiegroza loti pratigi nelielos podjnos irdena zemé. Par
labako palmu zemi atzist: 2 dalas malainu velénu zemi, 1 dalu kiidras, '/ dalu govju méslu zemes, !/> dalu tiras upes
grants ar 1% no svara daudzuma smalku ragu skaidu piejaukumu. Labakais palmu parstadiSanas
laiks ir aprilis un maijs. Tad gaisa siltuma jau tik daudz, ka jaunstaditie palmu augi var atrak iesaknoties
jauna trauka un zeme.

Pie vecaku palmu parstadiSanas jarikojas seviSki uzmanigi, jasargas sabojat vinu resnas, baltas saknes, jo salauzitas
un ievainotas vairs nedarbojas, sak tridét un rada lielas griitibas pie ieaugsanas jauna trauka. Tapat nav ieteicams no
poda uz augSu izaugusas palmas stadit dzilak zeme jauna trauka, ka tas bijuSas vecaja. Ta ir dabiga paradiba, ka dazu
$kirnu palmas mil augt ara no zemes, tamd€l nevajaga liegt vinam So prieku. Pie parstadiSanas jaievéro normalais
dzilums un stingrs iestadijums pasmaga zemé. Katru parstaditu palmu, tapat arT citas pukes der pirmo reizi saliet tik
daudz ar pasiltu Gideni, ka visa zeme tiek caur un caur slapja. Caur krietnu sal&§jumu tiek saknes ieskalotas jaunaja zemé
normali un tas var drizak iesakt darboties; arT svaiga zeme labak savienojas ar veco, vél saknu kamola eso$o zemi.

Ieteicams pirmas paris ned€las paturet parstaditas palmas slégta istabas gaisa, mazak v&dinat to telpu un vairak
apmiglot palmu lapas ar remdenu Gideni. PEc pirma krietna apl&juma jalauj zemei tiktalu izzat, lai ta top drupena un
vairs nav smériga. Kartigu lieSanu var iesakt tad, kad svaiga zeme sak kartigi ziit un palmu lapas
nerada gurdenumu — noliekSanos uz leju. Ja augSana turpinajas talak bez trauc€jumiem, tad ta ir Zime, ka parstadisanas
operacija ir labi izdevusies, un nekadas briesmas vairs nedraud.

Daudzreiz tomér gadas, ka vecas palmas p&c parstadiSanas sak nikulot un slimot, tas ir nepareizas parstadiSanas
sekas, ir nemakuligi un mazverigi izdarita §1 svaiga operacija un tados brizos labs padoms ir dargs. Ja trauks nav parak
liels, tad pirmais, derigakais Iidzeklis — ielikt palmu ar vinas podu 25° R silta tident tik dzili, ka idens sniegtos 20 cm
pari par poda zemi. Pareizi sakot: vispaprieksu jaliek slimnieks vanna. Tur vin$ var pastavét 5—o6 stundas, pa kuru
laiku bs siltais fidens iesiicies visas zemes spraugas starp sakném un izradijis savu tiriSanas, zemes atsvaigosanas un
savieno$anas darbu. Daudzreiz p&c §adas siltas vannas savarguse palma sak tiilin izveseloties un augt.

Vel der ievérot, ka lielakas palmas, tapat ari citas lielakas pukes neder parstadit katru gadu. Tas japarstada cita
trauka un svaiga zemé vienigi tad, ja pods par mazu palicis, nevar vairs saturét plaso saknu sist€tmu un atkal tant
gadijuma, kad trauks-pods vai kublin$ saplist. Lielas pukes var labi augt 6—8gadus bez kadas
parstadisanas;nav jaaizmirst, ka katra parstadiSana ir operacija, un ka p&c §1s operacijas pie pukeém var rasties
baribas saliem, tad tas sevi uzkraj pietiekosi daudz rezerves vielas, ka var iztikt loti labi tumsajas ziemas dienas. No
dabigiem augu mésloSanas lidzekliem istabas var noder&t vienigi smalkas ragu skaidas un Tstais P&ru sals — guano.
Svaigi lopu mésli istabas nav pielietojami, to vieta darza.

No maksligiem augu baribas saliem lielajiem lapu augiem, ka palmam, gumijkokiem, filodendroniem un istabas
skostam — Asparagus plumosus un sprengeri, derigakais ir tirais ,,F loranids”. Tas satur 46% tiras slapeklu vielas,
un citas dalas arT ir augiem nekaitigas; ievérojot vina lielo baribas saturu, vins jadod loti plana skidinajuma: 1 grams
pie 1 litra Gdens vienreiz nedgla. Ziedosam pukem un kalnaju augiem, kuru dzimtene klinSainos Alpos, der maisita
sastava baribas sali un tamdg] viniem noder: ,,Nitrophoska” ar 16% slapekla, 16% fosforskabes un 20% kalija saturu.
LietoSanas daudzums tads pat ka pirmajam.

8 mim Dateju palma. 10, gin Latania borbonies

Kadas palmu Skirnes vislabak noder istabas kultiiram.

No visam podos audzinatam palmam galveno vietu ienem datelu palmas — Phoenix canariensis un
reclinata. Eiropas puku tirgiem tas lielos daudzumos audzg Riviera, tiesi briva gaisa, darzos uz dob&m, no kurienes
izraktas izstita uz visam pusém. Ari pie mums tiek ievestas katru gadu caur Belgiju §1s datelu palmas un daudz pardotas.
Tas viegli ieaudz&t no seklam, un istabas no mazotnes pieradusie augi ir veseligaki un izturigaki ka no darzniecibam
pirktie. Istas datelu palmas Ph. Dacty lifera nav podu kultiirai piemérotas, jo vinu lapas izklaidigas un kailakas. Ph.
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Roebelini ir viena no skaistakam So palmu $kirném ar smalkam un uz leju nokarajosam lapam. Vina ir pateicigs podu
augs no dienvidus Kinas ievests. Sis palmas pa vasaru var likt darza pilna saulg, tik iepriek§ 1&énam japieradina pie ara
gaismas un gaisa. Ziema vinas turas labi pie 8—10° R liela istabas siltuma un vél zemaka.

12 wim. Rhaphis fhikelliformin

1L ginn Cocon Wenddeliinna.

Otra visizturigaka palmu Skirne ir: Chamaerops excelsa un Ch. humilis. Tas ir vienigas palmas,
kuras var sastapt bez kultiiras augoSas Eiropas dienvidos. Loti skaistas un izturigas istabas pukes, kuras var parziemot
pat 3—5° R siltas istabas. Viegli ieaudz&jamas no séklam; vecakus kokus pavasari jau diezgan agri var likt darza, kur
tie seviski krasni izskatas. Lielakas Ch. palmas ir Rigas pils€tas darznieciba; cerésim, ka kadreiz tas redzgsim vél
Veérmana darza izstaditas. Ch. Ritchieana no Indi jas kalniem izveido adatainu asu kriimu; tiek sauktas arT par
SNannorhops”.

Dzivoklos v@l labi aug platlapainal atania borbonica, vienano skaistakam podu palmam. Labi aug vienigi
kalkaina malzemé; biezi tick samainita ar sev lidzZigo Livistonea chinensis. Ka pustropu zemju augi mil
siltakas ziemas telpas un necie$ brivu saules gaismu vasara, bet labi piemérojas pusgaisos dzivoklos.

Pazistamas ir 12 Livistonea palmu $kirnes un daZzas iet pardoS$ana zem citiem sinonimiem, pieméram: L. australis
(syn. Corypha australis).

Viscelakas un skaistakas dzivoklu palmas ir: Kentia Bel moreana un K. Forsterian a. Botanika
pazistamas 10 $kirnes ar dazadiem sinonimiem, ka Areca Baueri, A. sapida, RhopalostVlis sapida u. t. t. So palmu
dzimtene ir Jaunz€lande un Australija. Tas labi piemérojas miisu dzivoklu gaisam un gaismai, tamdg] loti iecienttas no
visiem puku kopgjiem.

Loti izturigas dzivoklu palmas ir Rhaphis flabelliform i s,” no Kinas un Japanas ievestas. Tas aug
krimveidigi un ir vienas no tam palmam, kuras var pavairot no zaru atdalfjumiem. No vinu lapu katiem tiek izgatavoti
skaisti rokas spieki un citi izstradajumi. Loti ieteicamas ka izturigi sienu un tumsu dzivoklu kaktu dekor&jamie augi,
kuri vel labi jutas pie 6—8° R.

Slavenas kokoss palmas aptver 35 dazadas $kirnes un pa lielakai dalai ir tropiskas Brazilijas un Indijas augi. Cocos
nucifera audze, ka specialaugus, lielo kokoss riekstu iegfiSanai. Dzivoklos gliti izskatas vienigi Cocos
Weddelliana, Sancona unRomanzoffian a. Taka kokoss palmas ir silta un mitra gaisa augi, tad
misu dzivoklos tas ilgu mizu dzivotajas nav. Biezi tas cie$ no sausa gaisa un ,,Trips” ir vigu lapam vislielakais
ienaidnieks. Par palmu lapu kaitekliem un vinu iznideéSanu ming$u beigas pie visu kaiteklu apskata.

Philodendron pertusum.

Daudzos dzivoklos sastopams un iecienits podu augs ar lielam zalam adveidigam lapam. To dzimtene tropiska
Amerika, kur saskaititas jau ap 250 So augu $kirnes. Dzivoklos ka podu augi labi padodas Ph. pertusum. Parasti
visvairak sastopamas Ph. bifinnati fidum ar vairak izrobotam lapam un Ph. Andreanum ar 1 metru garam lapam. Ka
1sti tropzemju augi pacies vissiltako dzivoklu gaisu un neprasa pilnu saules gaismu, aug labi vél vistumsakos dzivokla
kaktos, ja tik neaizmirst vinu lapas katru ned€lu noslaucit ar mitru sticekli un $ad tad apmiglot ar remdenu tideni. Viegli
pavairojamas no garo zaru isiem gabaliniem ar vienu lapas posmu. Ierokot silta lecekSu zeme veselu, pagaru Ph. zaru
ar nogrieztam lapam, pie katra lapas posma attistas jauns stads ar sakném. Ph. mil irdenu, triidvielu bagatu zemi.
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Parupja kiidras zeme, lapu zeme un izdegusi mala gabalini, ar nedaudz rupjakam ragu skaidam maistti, ir viniem
vispatikamaka zeme traukos audzgjot.

Vasara prasa daudz Gidens un slapekla savienojumus no tiriem saliem, ka: kalku zalpeteri, ¢ilizalpeteri un floranidu.
Pavisam necie$ zemes skabumu, no kura tiilin dzeltg lielas lapas. Tamdg] ziemas meneSos jasargas parliet un saskabet
podu zemi. Mazakos traukos ar labu poda dibena drenazu aug labak, ka parmérigi lielos. Japarstada péc katriem 2—3

Asparagus plumosus un Sprengeri.

Sie no Dienvidaftikas ievestie zalumu augi ir beidzamos gados palikusi par ,,modes pukém” un sastopami gandriz
katra puku cienitaja dzivokli. Tos viegli icaudz&t no seéklam, kuras labi digst, ja pamérc€ 2—3 dienas silta idenT un
zemg iesétas tura 15—20° R silta vieta. Var pavairot v&l no vecu, lielo ceru sadaliSanas un zaru galotni$u spraudekliem;
bet to mazak dara tapéc, ka vieglak ieaugas no seklam. A. nemil lielos traukos un smaga zemé augt; nemil arT skabu
zemi, tiem loti patik ¢ilizalpetera méslojums vasaras ménesos: 1 t&jkarote izkauséta 1 litra iidens. Zeme jadod irdena,
labi krietni ar parupju upes granti caurmaisita. Lapu zeme, sila zeme un mé&slu zeme ir viniem vispatikamaka. Ragu
skaidu piemaistjums drikst biit 1—2%, ne vairak. Pirmos pari gados jaunie stadini japarstada katra pavasarT; vélakos
gados nav katru gadu japarstada un var augt pie pareizas lieSanas un méslosanas 3—5 gadus bez parstadiSanas. Ziemas
menesos jatur sausaki, lai saknu kamols ar daudzajiem gumiem dabii atpiisties. Vasara daudz jalej un jarasina vinu
garie, skaistie zalie zari un ik parned€las jaméslo ar mineralsalu kaus€jumiem, no kuriem ¢ilijs un floranids tie labakie.
Bez tam asparagus |oti pateicigs par sakalt€tu govju méslu smalki saberzta pulvera piemaistjumu pie podu zemes.

1. elm. Fildemleons ki stabas
shenan drekoricija.

15. zint. Asparagus phemosus, 18, aim. Gumijkoks.

Aspidistra elatior (syn. Plectogyne). Vairogpuke.

Ta ir visizturigaka podu puke, aug katra dzivojama telpa un prasa vismazak kopsanas un vismazak gaismas, siltuma
un baribas. Viegli pavairot veco ceru sadalot, jo katra gara lapa ar maziem saknu galiniem atri icaugas jauna, atseviska
trauka. Nemil parak lielus podus un smagu, lipigu zemi; raiblapotas Skirnes uztur savu lapu krasnumu vienigi tad, ja
pie podu zemes ir veci buvkalku smalkumi pielikti. Labaka So puku zeme: lapu zeme, govju méslu zeme, grants un
blivgruzu izsijas — malu un kalku atliekas. Vasara daudz jalej, ziema loti méreni. Vieniga podu puke, kura var augt
vel vistums$akos dzivoklos pietiekosi labi. Ieteicama dekoracijas puke visiem un visur. Piecas [idz seSas reizes vasara
pasniegts slapekli saturo$s méslojums ir vinam pietiekosa bariba visam gadam. Vecaki augi var iztikt bez parstadiSanas
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4—5 gadus; jo retak parstada, jo kuplakus un zalo lapu bagatakus stadus dabii. Vinu zalas, adveidigas lapas loti
ieteicamas materials dazadiem puku ziedu sgjumu pagatavojumiem, un tamdg] puku veikalnieki tas labprat perk.

Araucaria excelsa. Australijas eglites.

Sis eglites ar savu interesanto zalo zaru uzbiivi ir iecienitas istabas pukes. Vinu audzésana dzivoklos tomér nav tik
vienkarsa lieta, ka dazam izliekas. Pie mazakas nepareizibas kopS$ana tas nomet skujinas, un nu viss krasnums pagalam.

Ka jau eglu kokiem, tam patik v@saks un mitraks gaiss, ziema pat tads, ka lai maza rasa sétos uz zalo zaru skujinam.
Dzivojamas telpas tadu nevar dot un tamdgl jaizpalidzas ar apmiglojumiem vakaros un svaiga gaisa pielaiSanu ritos.
Vasara daudz jalej, ziema jatur méreni mitras, jo vinu saknes atri bojajas. Lai uzturtu veseligas saknes, pie
parstadiSanas jaunos traukos jadod sekoSa zeme: 1 dala velénu zemes, 2 dalas lapu zemes, /> dalas méslu un '/, dalas
parupjas upes grants ar koka oglu gabaliniem maisitu. No méslojumiem cie§ vienigi uzbérumu uz trauka zemes no
sakaltétiem un sasmalcinatiem govju mésliem; pret visiem mineralmesliem loti jiitigas, tamdél tos labak nedot. Kad
zarini sak liekties uz leju, ta zZime, ka sakn€m triikst tidens un atsevisku skujinu nodzeltésana un nokriSana atkal rada,
ka stads parliets un zeme saskabusi. Abos gadijumos der Araucariju podus ielikt lielaka trauka, remdena Gdent un
paturét tik ilgi, kamér tirais tidens izskalojis poda zemi un samércgjis to viscaur vienlidzigi mitru. Araucarijas pavairo
no galotnu spraudekliem un no svaigam séklam; dazus ménesus vecas séklas jau maz vairs digst, un $1 iecaudzeSanas
maksla jaatstaj specialistu rokas, katram ar to neder nodarboties. Vasara jasarga no tieSiem saules stariem un ziema no
karstas krasns vai citam apkurinasanas ietaisém. Labakais ziemas telpu siltums 8—10° R un mieriga stavvieta pie
gaismas.

Ficus elastica. Gumijkoks.

Ta ir plasa augu gints ar loti daudz un dazadam radnieciskam $kirném. Mums pazistamie podu augi, istabas
»gumijkoki” ievesti no Ritindijas miiza meziem, kur tie sasniedz milzigu lielumu. Tos viegli pavairot no galotnu
spraudekliem un zaru galotn@m. Zemé sprauzot jagada par siltu grunti un slégtu gaisa telpu, citddi neiesaknojas.
Nogrieztas zaru galotnes 1—2 dienas apzave un tad liek ident kada pudel€ un novieto uz loga pilna saulé; gumijkoku
zarini un galotnites iesaknojas 3—4 ned€lu laika. Ieaudzésanu vajaga izdarit aprila un maija ménesos.

Izaudzet Tsti krasnus gumijkokus var tikai dzivoklos pie labas uzraudzibas un kopSanas. Darzniecibas reti kur dabii
redz&t kragnus gumijkokus; tur audzg tik jaunos, viengadigos, pardosanai noderigos stadus.

Gumijkokiem noderiga zeme ir: 2 dalas lapu zemes, 1 dala labas kiidru zemes un labi saptidéta méslu zeme ar
parupjas upes grants piemaisijumu. Druscin koku oglu un pelnu piemaisijums pavairo zemes derigumu. Gumijkoki
necies parak lielus traukus, mazakos podos un koka kublinos aug labaki, jo arT Sie augi loti jutigi pret skabu zemi, kada
visbiezak iezogas lielos traukos.

Vasara jatur labi pamitri, ziema pasausi, un lapas p&c iesp&jas biezaki janoslauka ar mitru sticekli vai jaapmiglo ar
tdeni. Tas ir koks, kur$ nemil, kad to biezi groza un parvieto, vinam patik noteikta vieta, ne visai talu no gaismas.
Ziema jasargas saaukst@t, uzlaizot auksto ara gaisu uz lapam pie logu atvérSanas un dzivoklu v@dinasanas. No
saaukst€Sanas un no parak mitras un skabas zemes gumijkoki nomet ziema lapas un pazaudé savu krasno izskatu.

Myrtus communis. Ligavu pukes jeb mirtes.

Mirtes ir Joti pateicigas istabas pukes un ar savu kuplo augumu, ar smarzigam lapam un ziediem lieliski pusko
dzivojamas telpas. Botanika pazist vairak ka 10 dazadas mirSu Skirnes, dzivoklos audzé 2—3 Skirnes: M. communis,
M. com. nana compacta. Visvairak zied nana compacta multiflora un M. latifolia ar lielakam platakam lapam. Par isto
ligavu mirti agrak tur€ja M. angustifolia un tai lidzigas, ar tris lapinam vienkopus, Zidu tautai vel Sodien nepiecieSama
rudens svétku puke.

Mir$u ieaudz€sana ir viegla. No zarinu spraudekliem tas ieaugas labi divos laikmetos: marta un jiinija ménesos.
Jatura zem stikla, kam@r iesaknojas, tad atraki izlaiz saknites. Ziema grieztie zarini jaliek pilnas tidens pudel@s uz loga
saulg.

Galvena mirsu prasiba no kopgja ir zaru un lapu tiriba. Ziema siltas telpas uz vinu lapam biezi paradas brunutis,
medus rasa un melnais trips. Medus rasu izsauc vinu ieks§€jas sulas darbibas trauc&jumi, ipasi, kad atpttas laika piespiez
uz augSanu. Miers, vésakas telpas un mérena aplieSana ir vienigas zales pret So kaiti. Ziema mirtes jatura pasausas,
5—8° R siltas telpas; vislabak tas ziemo gaiSos pagrabos pie 2—=8° R, ja tik netrtikst svaiga gaisa. Par citu kaiteklu
apkaroSanu miné$u kopigi pasas beigas.
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Mirtes aug Italijas mezos briva gaisa un ar1 pie mums tas vasara var likt darzos pilna saules gaisma. Vasara daudz
jalej un jarasina zari un jadod katru ned€lu méslojums no atSkaidita Peru-Guano un Floranida 1: 500 dalu stipruma.
Julija beigas jaizbeidz méslojums, wun tad vislabakais laiks mirsu
parstadisanai. Augusta sakuma parstaditas mirtes vislabak parziemo ziemas telpas; vecaki kocini japarstada
péc 3 lidz 4 gadiem reizi, jaunakos var parstadit katru gadu, tad atrak lieli izaug. Labaka mirSu zeme ir: liepu lapu
zeme, méslu zeme un velénu zeme, vienlidzigas dalas ar tiras, parupjas upes grants piedevam. Lapu dzeltéSana norada
uz parmerigu zemes mitrumu, neskaidri spidigs zalums un lapu saliekSanas atpakal ir zZime, ka saknes cie§ no sausuma.

Filices. Dzivoklu papardes.

No zalajiem dekorativiem podu augiem loti skaistas ir podos audz&jamas papardes. So augu gints ir visvecaka uz
misu zemes lodes, aptver vél tagad pie 3500 dazadas skirnes. Tie pa lielakai dalai ir tropu zemju augi, kuri mil siltu
un mitru gaisu. Misu darzos var audzet ap 1000 dazadas Skirnes, bet dzivoklos labi aug tik neliels paparzu Skirnu
daudzums un tamdgl aizradiSu vienigi uz tam, kuras vislabak noder dzivok]os.

19, rim. Tstabas papu.:do.

Nephrolepis ir visskaistakas istabas papardes ar gariem uz leju nokarajusamies zariem — lapam. Labakas
Skirnes ir sekosas: N. e x a l t at a, ta ir So paparzu augu pamatskirne, no kuras radusas jaunas, N.
bostoniensis, Whitmani, Roosevelt plumosus, Neubertii, Piersonii, Bernstielii
duplex u. t.t

Podu papardes icaudzeé no saknu atvasém, kuras jo daudz paradas pie vecakiem augiem. No seklu sporam, kuras
attistas uz daudzam paparzu lapam, var izaudzet daudz jaunus veidus, bet tas ir iesp&jams vienigi labas siltumnicas, un
tamdg] par to §e nemin&Su. Gandriz visas podu papardes labi aug sekosa zemes maisijuma: 1 dala lapu zemes, 1 dala
kiidras un 1 dala sila zemes ar upes grants un druscin smalku ragu skaidu piemaisijuma. Vienigi P te ri s,
Alsophila un Cyrtomium mil drusku veca mala piemaisijumu. Jaunakie paparzu augi japarstada katru gadu
marta ménesos, vecakos cerus labak sadalit, jo parak lieli vairs neizskatas dzivoklos tik c€li. Papardes nemil liclus
podus, jo vinu sakném vienmer jabiut podu malas, kur vairak gaiss piekliist. Kop&jam jaraugas tik uz to, lai saknes
nesaaugtu poda iekSpus€ par biezu satiklojumu un tamdg] péc vajadzibas japarstada un lielakie eksemplari jasadala.
Visas papardes ir vairak mitruma ka sausuma augi, un tamdg] jasargas to poda zemi tiktal izkaltet, ka lapas savist un
noklaujas uz leju; tas vairs griti atdzivinat. Cik papardes liela mitruma cienitdjas, tas ir mitra silta gaisa, tikpat tas
juteligas pret parmerigu zemes mitrumu un jo seviski zemes skabumu. Tamdé] vinas necie$§ Gdeni uz
apakSpoda traukiem, vienigi caursiico$s tidens tam patikams un jo seviski garo lapu apmiglojums vakaros ar
siltu Gideni.

No maksligiem augu baribas saliem paparzu augi vislabak ciena Floranidu. Vasara ar to var apliet augus 2—3 reizes
menesi 1 gr pie 1 litra Gidens. Ziema visas podu papardes jatura mazliet sausakas, bet nekad tik sausas, ka zeme pilnigi
izzitu. Istabas gaiss tam piemerots, un ka &nu augi, neprasa parak gaisas telpas, logu tuvuma uz atseviskiem galdiniem
izskatas loti kraSni ar garajam, uz visam pusém nokarajo$am lapam. Jasargas tik saaukstet dzivoklus vé&dinot, jo
papardes loti jiiteligas pret aukstu gaisu.

Vel dzivoklos ieteicams ir sekoS$as paparzu Skirnes, kuru audz€Sana ir lidziga jau mingtai. Aspidium
falcatum, saukta ari par Cyrtomium falcatum. Zalam, spozi adveidigam lapam, gara un dekorativa auguma. Loti
izturiga istabu paparde, kura ziema var iztikt ar 5—S8° R lielu siltumu. Ta mil druscin vecus malus pie zemes maisijuma;
vinas lapas biezi jamazga, jo uz tam mil uzmesties brunutis.

Asplenium bulbiferum un Belangeri ir pateicigas istabu pukes ar loti glitu izskatu. Tas seviski
interesantas, kad uz vecajam lapam sak augt jaunie stadini, kurus var salasit un jaunos podinos iestadit, kur tie atri
icaugas. Mil lapu un kiidras zemi un daudz mitruma.
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Onychium japonicum loti izturiga istabas paparde ar fenchelem lidzigam lapam. Pteris serulata
unlongifolia, erecta albo-lineata u.v.c.ir pateicigas podu papardes, kuras var labi audz&t dzivoklos.

A. Reima darznieciba audzé 10—12 dazadas podu paparzu skirnes un katru gadu ieved ko jaunu no Siem
interesantiem augiem,; tur arT paparZu cienitaji var dabiit Tsto, Siem augiem pieméroto zemi. ArT dazas no misu lauku
un mezu papardém laujas podos audzget, ja tik iesak ar jauniem stadiniem.

Nerium oleandrum. Oleanderi.

Agrakos gados bija loti iecienita podu puke skaisto ziedu dél, tagad vairs maz redzama. Ol. mil pussmagu, olainu
zemi, daudz saules karstuma un bagatigu mitrumu. Lai dzivoklos dabiitu pie zied€Sanas, jalej vienigi ar 25° R karstu
tideni un bagatigi jaméslo ar Peru-guano. O. viegli ieaudz&t no zarinu spraudekliem; tie iesaknojas pilnas tidens
pudelg@s, tikai pudel€ lickamam zarinam gals jaieskel un spraudzina jaliek kilitis. Ziema oleanderi mil atpisties, un tos
var parziemot kura katra pusgai$a pagraba pie 2—3° R siltuma. O. ir Eiropas augs, jo aug briva daba Italijas ielejas.
Loti skaisti ir O. M a d d e n i, ar baltiem pilditiem ziediem un (splendens giganteum) ar sarkaniem pilditiem ziediem.
O. luteum un aurantiacum ar dzelten-oranzu krasas ziediem loti skaisti, tik nekur Se neredz, jo pasreiz izgajusi no
modes. O. ziema jalej loti reti, apméram reizi ménesi.

Vel atliek aizradit uz divam skaisti ziedo§am istabas pukém un tas ir:

Azalea indica un Camelia japonica.

Vinu pievardi teic, ka tas ir talo austrumu zemju augi, kuri laujas labi pieméroties podu kultiram un ar saviem
skaistajiem ziediem iepriecina katru puku cienitaju.

Azaleju ieaudz&Sana jaatstdj specialistiem, dzivoklos to nevar izdarit, tapat kamélijas. Kas nu attiecas uz vinu
kopsanu dzivoklos, tad arT 51 lieta nav gluzi vienkarsa, jo tie ir briva gaisa cienitaji, kuriem istabas siltais sausais gaiss
nes navi, ja neievero vinu prasibas. Vasara katra zina tie grib ara briva gaisa pastavet un nogatavot ziedu pumpurus.

Azalejas var augt un ziedét dzivoklos vairak gadus, ja tas labi kopj un daudz neparstada. Vislabak tas zied, ja
netrauc€ saknu kamolu 3—4 gadus. Lai neciestu badu, tad vasara, kad ara darza izliek, jame&slo ar Peru guano un govju
mesliem. Vasara, pilna saulé turtas, daudz jalej un jarasina, rudens pusg, kad sak nobriest ziedu pumpuri, jatur druscin
sausakas, tik ne ta, ka lai saknu kamols galigi izkalstu; tad pazaudé daudz lapu. Sausie podi jalej katru dienu, bet ne
vairak ka saknu kamols kliitu mitrs 11dz pusei. Kad pumpuri aizmetusies, tad var jau mitrakas turt un pirmos ziemas
meénesos der paturét vésakas telpas. Dzivoklos tas labi uzzied februari un marta. Lidz tam laikam vislabak mitinat 3°
R silta gaisa pagraba, kur var ielaist svaigu gaisu. Ziedu laika daudz jalej un p&c nozied&Sanas tik ilgi jatur pamitras,
kam@r sak apstaties jaunaudzu aug$ana un pumpuru brieSana. Azalejas mil grantainu kiidras zemi un ne parak lielus
podus. Ta vasara darza, ka ziema dzivoklos vinu lapas jo biezi jaapmiglo ar remdenu @ideni, kas vinam loti patik un
izsarga no lapu kaitekliem.

Camellia japonica ir t§jaskokam Iidzigs kultiiraugs ar licliem, dazadas krasas rozveidigiem ziediem. Zemi mil tadu
pat, ka azalejas, tik ar govju meslu un ragu skaidu piedevam un labi parupjas grants piemaisjjumu. Kop$ana tada pat,
ka pie azalejam,; pa vasaru ara darza un pa ziemu vésakos dzivoklos, kaut ar1 pie mazakas gaismas. Pumpuru iebrieSanas
laika jatur sausakas, pat [idz galotnu saviSanai; kad pumpuri jau aizmetusies un sak piebriest, tad jasargas no galigas
podu zemes izzavesanas, jo tad loti atri nobirst lielie, uz plaukSanu jau gatavie ziedu pumpuri. Ta ir ziemas ziedgtaja
un, lai ziema atrak uzplauktu; ta jalej ar 20—25° R siltu fideni un lapas 2—3 reizes nedéla jaapmiglo ar remdenu Gdeni.
Ka beidzamas no pateicigakam istabas puk€m vel var miné&t dazas sipolpukes ar ilggadigu izturibu, vieglu audzgsanu
un ziedu bagatibu.

Amaryllis vittata hybrida. Bruninieku zvaigzne.

Laujas viegli no s€klam ieaudz&t un velak no sanu sipoliem pavairot. Planas un mikstas s€klas plaksnites jas¢j viegla
lapu zemé& un jaunos stadinus var pirmo vasaru audzg&t vairakus kopa viena poda vai kastit€. Vecakus stadus parstada
pa vienam atseviskos podos lapu méslu un velénu zemes maistjuma ar krietnu parupjas grants piejaukumu. Vasara Sie
augi daudz jalej un jameéslo ar augu baribas saliem, no kuriem Diammonfosfats tas noderigakais. V&la rudeni lieSana
un méslo$ana japartrauc pakapeniski lidz pilnigai podu zemes izzavé$anai. Divi lidz tris méneSus var turét sipolus
pilnigi sausus vesaka istaba pustumsa. Kad pamana, ka blakus jaunajam lapam sak paradities arT ziedu pumpuri, tad
sipoli jaiznem no poda, janopurina visa vecd, sausa zeme un tad jastada no jauna tiros podos svaigda zeme. Kartigi
aplejot ar remdenu tdeni pie 10 Iidz 15° R liela istabas siltuma, gaisa vieta turéti, sak ziedét péc 1—2 méneSiem no
parstadiSanas rékinot.
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20, zim. Amaryllis. 21. zim. Amaryllis.

Crinum Moorei. Balta istabas lilija.

Tiek audzeta dzivoklos vinas skaisto, balto, lielo ziedu dél. Daziem ta maz zied un te ir ta pati vaina, ko mingju pie
A. Ari §1 amarillisiem radnieciga puke grib ziemas atpiitu 1—2 méneSus. Vasara to var audzet pilna saulé darza izliekot
un rudeni parziemot pagrabos, kamér sak paradities jauno lapu dzinumi un pie gara kata ziedu pumpuri. Tad der
parstadit svaiga zeme nelielos podos, jo vinu saknes aug kupli un prasa plasus traukus, tamde| der samazinat trauku,
cik iesp&ams, jo mazakos traukos bagataki zied un glitaki izskatas. C. var augt un ziedet ar1 viena trauka bez
parstadiSanas 3—4 gadus, ja tik ziedu laika labi daudz lej un méslo. Ziema neiezavgjot, lilijas var audz&t cauru gadu
dzivokli, bet tad tas kadu gadu nemaz nezied, tik aug treknas lapas.

Clivia miniata un nobilis. (Himantophyllum.)

Ievesta no Port Natal Dienvid-Afrikas un ar saviem ziediem un lapam stipri atgadina amarVllis augus. C. var
ieaudzet no seéklam un veco lielako kriimu sadaliSanas. C. nav sipolu sugas, bet radniecigs tiem tadejadi, ka vinu resnas
saknes izpilda sipolu vietu. C. mil smagaku zemi: lapu zemi ar maliem, velénu zemi un labi rupju grants piemaisjjumu.
Tamde] ka §1s pukes reti parstada, pie zemes japiejauc arT ragu skaidas vai govju mesli. Vasara krietni jalej un jameslo
lidz augusta ménesim, tad jasak iezavet, tik ne ta, ka lai vigu skaistas lapas ciestu. Pie pareizas iezave$anas var
norégulét ta, ka C. zied novembra un decembra menesos, un tad vina lieliem, oranzu krasas ziedu cemuriem ir sava
vertiba.

Agapanthus unibellatus. (Skaistlilija.)

No Dienvid-Afrikas ievesta puke, ar Joti daudz Iidzibam ieprieks mingtai Clivias. Viegli ieaudzgjama no s€klam un
no veca celma vai kriima sadaliSanas. Zied ar ziliem un baltiem ziediem A. maximus albus, loti atgadina balto Iiliju
ziedus. Vecaki kriimi reti kad japarstada, jo vinu saknes loti stipras, kamdg] jastada stipros koka traukos, kur var augt
5—8 gadus bez parstadisanas. Vecaki augi zied katru gadu bagatigi un ilgi, ja tik vasara dabi pastavet ara briva gaisa
un pilna saulé. Vasara daudz jalej un jaméslo, ziema var tur@t pusgaiSos pagrabos pie mérena ziemas mitruma un
3—4° R siltuma. Labi parziemo ari dzivojamas telpas.

No ka visvairak cie§ dzivoklu pukes.

1) No sausa gaisa un straujam temperatiiras mainam. Sausais istabas gaiss piespiez katru puki straujak elpot un
ziema tumsas dienas, kad visiem augiem vajaga mierigaku atpiitu, istabas pukes to nedabd, jo siltais un sausais gaiss
spies tas uz pastavigu darboSanos, uz vasara iekrato rezerves vielu patérinu nelaika. Katra ziemas méneSos izaugusé
jaunaudzite, zarin$ un lapina ir vislielakie puku bojataji — rezerves speka paterétaji. Tie ir arT visjitigakie, un katra
straujaka gaisa izmaina dzivokli rada slimibas pazimes un veicina kaiteklu attistibu uz pukem. Kaitekli no gaisa
nerodas, tie izperindjas no savu priekstecu olinam, kuras pastavigi atrodamas uz visam pukém. Jaunie kaitekli attistas
tad, kad apstakli tiem labveligi — silts gaiss un jaunaudzu attistiba iet jau pilna gaita. Pirmas laputis pavasarT paradas
parasti ar pirmiem jauniem zariniem, un ta tas ir pa lielakai dalai ar visiem kaitekliem no dzivnieku valsts. Strauji
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partraukta sulas cirkulacija, ko izsauc istabas puku saaukst€Sana, ja nepareizi védina dzivokli, var biit arT par dazu
kaiteklu veicinataju, un tamdg] no tas jasarga pukes.

Ziema podu pukém vajaga miera, vinas nevajaga daudz liet, neméslot un traucét nelaika ar parak siltam telpam. No
vinu lapinam vajaga nomazgat puteklus, ja iespgjams 1—2 reizes ménesi. Lapas ir puku plausas, jo tirakas tas, jo
vieglaka bis vinu elposana un veseligaka augSana un dzivosana.

2) Nesteidzaties par daudz agri parstadit savas istabas pukes, kadas $kirnes vai gints tas ari nebttu. Katra puku
parstadisana cita trauka un zeme ir svariga operacija.

Parstadita puke laiz darba visus savus rezerves spekus, savas rezerves vielas, un kad tas izbeidzas un jaunas vél
nevar radit saules gaismas un siltuma trikuma dgl, tad izsikst vinu sp€ka krajumi, un puke nobeidzas. Puku
parstadiSana dzivoklos vislabak izdodas aprila un maija ménesos, jo tad jau darbojas vinu lapas un rada jaunvielas
saules gaisma un siltuma. FebruarT un marta var sakt parstadit vienigi dazus sipolaugus: ka amarilis, gloksinijas,
kamolu begonijas, istabas lilijas u. t. 1. Ari dazus zalveidigos, atri augoSos augus, ka: koleus, papira pukes —
cy p erus, tradeskancijas u. t. t. var jau parstadit februara beigas un marta sakuma. Visus citus, cietakas uzbiives
augus var sakt parstadit tikai tad, kad zem saules staru iespaida jau sak rasties Istd aug$ana un jaunvielu radiSanas
iespgjamiba.

3) Istabas podu pukes visvairak cie$ ziemas meénesos no dazadiem kaitekliem: trips, brunutis, asinsutis, zalas laputis
un sarkanais zirneklis ir vinu pastavigie ienaidnieki.

Dazi no mingtiem kait€kliem ir tadi, kuri mitinas tik uz vienas gints augiem, citi, ka par piem&ru ,,trips” mil pariet
no viena uz otru sev patikama auga. Ta kop&ja pasa vaina, ka ziema uz vina pukém daudz kaiteklu redzams. Ja rudeni
visas istabas pukes pamatigi nomazga un dezinfic€ ,,auga labdara” at$kaidijuma, ar to 2—3 reizes ik pardienas
apmiglojot, tad vasaras beigas uzdeto kaiteklu olinas tiek iznicinatas un ziema to nav.

Loti ieteicams panémiens visus kusto$os kaiteklus nogazeét — iznicinat ar navigam gazém. Drosakais lidzeklis ir
plasi pazistamais ,M o rta p his”. Vidga lieluma istaba, kura ir saliktas visas podu pukes, logi un durvis cieti
aiztaistas, uz spirta lampinas iztvaice 2—3 tabletes mortaphis, un tad var katrs pukkopgjs biit dross, ka uz pukeém
nepaliks vairs nekas no min&tiem kaitekliem. Augiem tas nekait, un dzivoklis tick pamatigi dezinficéts; tani bis beigtas
arT visas drébju kodes un citi dzivoklu paraziti.

4) Podu pukes cie$ ziema arT no dazadiem saknu tarpiem, ka slieckdm un mazajiem baltajiem tridu tarpiniem. Tie
iekllist podos ar netiru zemi, tamdgel nav gluzi vienaldzigi, kur un kadu zemi nem puku parstadiSanai. Ta janem tik no
dro$am un uzticamam darzniecibam, tad 1 nelaime biis retak jiitama. Bet ja nu Sie paraziti ir, tad vinus visvienkarSak
izdzen un iznicina karsts Gdens. Ieliek tarpu pilno puku podu vanna ar 30° C karsta oident tik dzili, ka Gdens parklaj
poda zemi 5 cm augstuma. Tiklidz karstais Gidens saks spiesties poda zemgé, tad visi tarpi lien lauka un noslikst Gident
vai izrapjas no vannas uz gridu. Karsta Gidens pelde izdara ari citu labumu: ta iztira podu zemi no kaitigam skabém un
atsvaigo zemi, bet reizé ar to padara arl nabadzigaku, jo izskalo viegli kiistosas augu baribas vielas. Dazus lapu
kaiteklus var nonavét, iemércot puku zaru kroni 50° C karsta tident uz 2 sekundém. Cietaka koka augiem, ka azalejam,
mirt€m un lauriem, tas izradijies par visvienkarsako un praktiskako kaiteklu apkarosanas Iidzekli; tikai idens janograde
loti pamatigi, nedrikst biit ne vienu gradu karstaks, jo vesaks nenavé kaiteklus.

5) Ziedosas podu pukes, ko pérk pie darzniekiem un veikalos, cie§ dzivoklos visvairak no silta un sausa gaisa, jo
augumajas ir ieradusas pie vesaka un drégnaka gaisa. Kaut tas nav dzivoklos ilgi dzivotajas, tomér jarauga tas uzturet
zirgtas pec iespéjas ilgak. To panak, ja aplej tas tik ar 20—25° C siltu fideni jo bagatigi katru dienu un vakaros apmiglo
lapas ar remdenu fideni. Ja tomér sak nelaika vist, tad var izsaukt dzivesprieku, kaut arT ne visai ilgi, ar
kalihVpermanganikum salsadeni, 1 gr. uz 1 litra idens izkausgjot un ar to pukes krietni salejot. Tas pukém
ir tas pats, kas mirsto§am cilvékam sals tidens ie$lircinajums.

Arf aplgjums ar drigenu t&ju, parastas t€jas stipruma, daudzreiz dara brinumus; pusmiruse puke atdzivojas, aizkaveti
ziedi atrak uzplaukst un paatrinajas visa puku ieks§gjas sulas cirkulacija. Ar sliekas b&g no drigenu t&jas. Bet nav
jaaizmirst, ka drigenu tidens augiem ir tas pats, kas cilvékiem kokains un morfijs: paprieks uzjautrina, tad apdullina un
beigas nomirdina. Tamdg] to var lietot vienigi pie tam puk@m, kuram nav ilgi jadzivo un tadas ir visas nelaika uzdzitas
ziemas ziedgtajas.

Ar pastavigam podu pukém ta neder jokoties, tas riipigi jakopj, taupigi jalej un jabaro ar tiriem augu baribas saliem,
tad tas labi un ilgi augs kop&jam par prieku un labpatiksanu.

Kas jaievéro podu pukes novietojot dzivoklos.
Puku nozime dzivoklos ir padarit tos krasnakus un patikamakus. Lai vinas $o uzdevumu izpilditu, katram puku

kop&jam japrot izveleties savam dzivoklim piemérotas podu pukes un japrot tas novietot 1sta vieta, kur tas var
netrauc@ti augt un papildinat dzivokla iekartas glttumu.
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22, zim. Caladium bulbosum ki reta
istabas puke,

Visvairak boja istabas glitumu ar dazadiem lielakiem un mazakiem puku podiniem piekrauti logi un daudzie puku
galdini. Puku daudzums nerada glitumu, bet gan nedaudzi, atseviski skaisti puku eksemplari. Daudzreiz viena pati
skaista palma vai visvienkar$aka, labi uzaugusi ,,vairogu puke” Aspidistra el atio r, pusko daudz labak istabu
ar savu célo, kosi zallapoto izskatu, neka paris desmitu dazadu sikpukiSu. Aizkraut istabu logus ar puku podiem, ka
vairs ne gaismu labi saredz&t nevar, ir liela aplamiba.

Puku novietosanai dzivoklos jabit divéjadai. Pirma vieta nak zalie, lielie pastavigie augi, kuri mingti §inT apraksta.
Tiem jaierada noteikta pastaviga vieta, ne visai talu no loga gaismas. Vidgja lieluma eksemplari (novietoti uz glitiem
paaugstinajumiem vai nelieliem galdiniem logu tuvuma) dod loti krasnu izskatu un aug ari labak, ka zemé uz gridas
turéti. Parak lielas pukes neder vairs dzivoklu puskoSanai, to vieta specialos ziemas darzos. No Se klat pieliktas bildes:
raiblapotas Caladium bulbosum jau var redzét, cik lielisku izskatu var radit viena glita puke dzivokli, ja ta
labi izaugusi un pareizi novietota. Tas plaSais trauks ir ievietots otra puku podu aizsegu trauka, kurs var biit no mala,
koka vai metalla gliti pagatavots.

Sados puku podu aizsegu traukos katra puke izskatas daudz glitak un aug arf labak, jo karstas vasaras dienas var
puku podus tur vél seviski apklat ar mitru stinu un ta tos izsargat no parak straujas izziiSanas. ZIm&juma redzama puke
ir liela mitruma cienitdja, jo ir dizds Amacones upes krastu bérns. Ar istabas spargeli — Asparagus, palmas un
araukarijas daudz labak aug $ados podu aizsegu traukos. Novietotas viena vai abgjas loga pus@s uz galdiniem, glitas
izcilus pukes atstaj loti patikamu iespaidu un nekavé ara gaismai iepliist istaba. Taisni pretim logam var likt vienu
skaistu puki uz glita paaugstinajuma 30—40 cm attaluma no loga. TukSos nepatikamos istabas kaktos var novietot
lielaku gumijkoku, filodendronu un izturigas chamaerops palmas; arT asparagus plumosus un cVperus alternifolius pie
uzmanigas kopSanas pacie$ $adu stavokli gadiem ilgi.

Kas nu attiecas uz ziedoSo puku novietosanu dzivoklos, tad jasaka, ka tam vieta uz galdiniem, kameér skaisti zied.
Ziedosu puku audze$ana dzivoklos vien pastavigi nav ieteicama, jo visas ziedosas pukes prasa zinamu laiku, labi daudz
saules gaismas un dzivoklos to griiti dabiit.

Ziedosu puku audzeSanai vajaga specialas telpas un darzus, kur tas izaudzgt, uzziedinat un tad tik nest dzivoklos,
kad sak ziedet. Dazus nelielus stadinus no fuksijam, pelargonijam, kaktusiem, mimozam, amarillisiem, klivijam u. v.
c. Var jau milétaji audzinat istabas, bet tad prieks tiem jaieriko seviSks galds pie loga visa platuma un garuma, uz kura
tad var piekopt $o darzkopibas sportu, kaut gan jasaka, ka prieks vinam biitu vélama atseviska puku istaba, jo parastos
dzivoklos noziedg€jusas ziedosas pukes neizskatas gliti.

Beidzot So aizradijumu vél atkartoju: pirma vieta nak pastavigie izcilus stadi un otra — gadijuma pukes, pa lielakai
dalai ziedosas uz neilgu laiku. Darzniecibas izaudzetas ziedu pukes nav domatas ilgam laikam; to uzdevums skaisti un
bagatigi zied&t, nozied&t un mirt.

24



M. Kengis-Ozolina
Ka tirit dzivoKkli.
Tiribas nozime dzivoklIn.

Netirumi dzivokli rodas no saimniecibas atkritumiem un no putekliem, kas iekliist pa logiem un durvim; no
atkritumiem, kas rodas dzivokli, stradajot piem. kurpnieka, skrodera, velas mazgasanas un citus tamlidzigus darbus;
no ielas dubliem, ko ienes dzivokli ar apaviem un apg€rbu. Visi $ie netirumi pieméslo dzivokli, boja gaisu un veicina
slimibu izplatiSanos.

Seviski bistami ir no ielas ienestie netirumi. Vinu sastava var biit splaudekli, cilvéku un dzivnieku izkarnfjumi,
kuros atrodas dazadu slimibu, ka: choleras, védera tifa, dizenterijas, difterita, dilona, influences digli un lentes tarpa
olinas.

Netirumiem izztstot, slimibu digli ar putekliem pacelas gaisa un ieklist cilvéka gremojamos un elpojamos organos
un rada saslimSanu ar attiecigam slimibam.

Netira dzivokIi atri vien ieperinas dazadi insekti un dzivnieki, ka: blusas, prusaki, musas, blaktis, peles un Zurkas.
Insekti ir nepatikami ne tikai ar saviem kodieniem, bet vini izn€sa arT slimibu diglus; Tpasi to var teikt par musam, kas
mil aplidot ne tikai €damos produktus, bet ar visas smirdo$as un piisto$as vielas; tur pie vinu kajindm un sparniem
pielip tiikstosiem kaitigu sikorganismu. Sie kaitigie sikorganismi, musai uz édamiem produktiem uzlaiZoties, pielip
pie p&dgjiem un ar &dienu iekliist cilvéka organisma un rada attiecigas slimibas. Peles un zurkas ir nepatikamas ne tikai
ar savu rijibu, bet tas ar1 ir slimibu izplatitajas. No pievesta redzam, kadu launumu nes netirs dzivoklis, un tadé] mums
jacensas jo pamatigi to iztirTt no putekliem un citiem netirumiem.
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Dzivokla tiriSanas kartiba.

Dzivokli tirot un apkopjot jaietur zinama kartiba. Nevajaga tirTt viena reiza vairakas istabas, bet gan vienu p&c otras,
tas ir, kad viena istaba iesakta, tad vina jastrada, 1idz ta tira, un tad tikai pariet uz otru. Tirisana jaiesak tada kartiba, lai
jaizklaj gridsegas un janovieto mébeles savas vietas.

Dzivokla tiriSanas darbus var sadalit puteklus saceloSos un puteklus iztirosos darbos..

Pie pirmiem pieder griestu slaucidana, gridsegu izne$ana un tamlidzigi darbi, no ka rodas putekli. Sie darbi jaizdara
pirmie un tad p&c kada laicina, kad putekli nogtilusies, jakeras pie logu, durvju, mébelu un gridu tiriSanas, tas ir pie
puteklu tiramiem darbiem.

Mgebeles tirot janem véra, lai ar nepareiziem stradasanas panémieniem tas nesabojatu, seviski jauzmanas, lai
nesabojatu mebelu argjo glito izskatu. To véra nemot, mébelu koka dalas jaslauka ar mikstu, mitru lupatu, bet ja vinas
krasotas ar krasu, kas mitrumu nepanes, tad ar sausu. Koka izgriezumi un iedobumi, kur ar lupatu nevar piekliit, izttrami
ar mikstu, tiru birstiti vai spalvu slotinu. Mébelu mikstas polstétas dalas iztiramas ar mikstu birsti un p&c iesp&jas biezi
izvédinamas svaiga gaisa. Atmetama mébelu izdauzisana jeb izsiSana, kad ar koku vai drébju putinamo izsit no
mebeleém puteklus. Ta tirot, tiek saplsts mébelu polstgjums un apdauzitas koku dalas.

Pamatigu mébelu un dzivokla tiriSanu izdara ar elektrisko puteklu siicgju, kas pamatigi uzsiic puteklus, nenodarot
bojajumus mébelém, ne citam kadam dzivokll esoSam priekSmetam. Cik biezi dzivokli tirit, griiti pasakams. Tas
atkarajas no iedzivotaju daudzuma, no vietas, kur dzivoklis atrodas, un ar ko dzivokla apdzivotaji nodarbojas. Ja patur
prata to, ka dzivoklim jabiit vienmér tiram, tad putekli janoslauka istabas katru dienu. Polstétas mébeles, gultas
matracus u. c. jaizvédina mazakais 2 reizes gada, pavasari un rudeni.

Griestu un sicnu tiriSana.

1. Griestu tiri§ana ir pirmais darbs pie dzivojamo telpu uzkop$anas. Sim nolikam nem mikstu birsti, bet
ja tadas nav, tad cietu, ko aptin ar mikstu lupatu un viegli, bet pamatigi griestus no vienas vietas noslauka. Seviski
uzmanigi jastrada pie balsinatiem griestiem, jo pie tiem, slauki stiprak piespiezot, var rasties svitras, kas saboja griestu
izskatu. Kad griesti notiriti, nogaida, Iidz putekli nogulas, un tad keras pie sienu tiriSanas.

Ellas krasam krasotas sienas mazga ar siltu fideni, pielietojot ziepes un sodu. P&c mazgasanas ar ttru tideni
noskalo un labi nosusina. Ja sienas loti netiras, tad mazgajamam tidenim pielick mazliet boraksa.
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28, zim, Elektriskois puteklu she

Svaigi krasotas, vel pilnigi nenoZuvusas sienas nedrikst mazgat stipra ziepju-sodas tident un sp&cigi berzt, jo krasa
var noiet. Tadas sienas jamazga ar vaju ziepju sakniSu novarfjumu un viegli janosusina.

Lakotas sienas. Biezi vien ellas krasam krasotas sienas parklaj ar lakas kartinu. To dara, lai sienas virsma
butu spodraka, gludaka un tik atri nepienemtu puteklus un citus nettrumus. Lakotas sienas ar ziepju-sodas fideni mazgat
nevar, jo tad laka atri noiet. Sadas sienas mazga ar tiru remdenu ideni un vaju ziepju saknidu vai kliju novarfjumu, ko
pagatavo sekosi: ziepju saknites iesien tira balta lupatina un liek, lai varas. Var arT iemest saknites Gideni drébé
neiesietas. P&c tam caur ttru drébi izkas. Ar dabiito Skidrumu mazga sienas. Kliju novarijumu pagatavo, savarot klijas
tira Gident, p&c tam izkas caur tiru drébi, un skidrumu lieto sienu mazgasanai. Sienas mazga pa gabalinam. Nomazgato
vietu atri nosusina un ar mikstu sausu drébi uzspodrina. Nogajuso laku atjauno.

No limes krasam krasotam sienam puteklus noslauka ar mikstam lupatam vai mikstam birsteém.
Jaslauka uzmanigi, lai nerastos svitras. Ar mitru lupatu $adas sienas tirit nevar, jo tad uz sienam var rasties negliti
traipi.

Beicétas sienas tikai noslauka ar miklu lupatinu, iemérktu idens un benzina maisijuma, nemot abus
Skidrumus vienadas dalas. Ja beice ir parklata ar laku, tad tadas sienas apkopj ka lakotas.

Taps@tas sienas tiraka ar Iimes krasam krasotas. Tauku vai citus traipus iznem ar benzinu. Taps&tas ar adu
vai adas imitaciju tira ar terpentina samérc€tu mitru, mikstu lupatinu un ar sausu parspodrina. Loti netiras sienas tira
ar vaju remdenu brieza raga sals kausgjumu. (Sk. talak adas meébelu tiriSana.)

Ar drébi tapsétas sienas tira ar mikstu drébes birsti. Sis sienas ir visnehigiéniskakas, jo drébe uzsiic
sevi daudz puteklu, ko griiti iztirit.

- =¥

Gridu tiriSana.

Gridas sadala divas grupas: aukstas un siltas. Aukstas gridasnavieteicamas dzivojamas, bet gan saimniecibas
telpas, ka piem. pagrabos, noliktavas, koridoros, dazadas darbnicas un virtuvés. Aukstas gridas var bat kiegelu,
cementa, mozaikas, terrako, fliZu un asfalta.

Visas aukstas gridas var mazgat ar siltu ziepju un sodas tideni, ar Srubi krietni noberzt un p&c tam sausi noslaucit ar
lupatu, pagatavotu no tada materiala, kas neatstaj uz gridas ptikas. Mozaikas, flizu un terrako gridas paliek glitakas, ja
vinas péc mazgasanas iesmére ar gridas ellu.

Pie siltam gridam pieskaita visas koka un linolejuma gridas.

24, zim., Gridu mazgijamais aparits, To lietojot nav jAslapina rokas,

Nekrasotu koka gridu tiri$ana prasa daudz laika un energijas. STs gridas mazga ar remdenu ziepju tideni
sekosa karta. Saslap€ mazu gridas gabalinu; kad netirumi atmirkusi, tad ar Srubi pamatigi noberz. Vispirms berz
Skérsam, p&c tam gareniski gridas déliem. Atmirku$os netirumus ar lupatu nonem, gridu ar tiru tideni noskalo un ar
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tiru lupatu ciesi noslauka. Jar@ipgjas, lai grida atri izztitu, jo 1&€ni zustot vina paliek peleka. Nav ieteicams nekrasotu
gridu mazgasanai lietot stiprus sarma tidenus, jo p&c ilgakas $adu tidenu lietoSanas grida paliek peléka.

25, zim. Birste gridu e]jofanai.

Lai nekrasotas koka gridas biitu izturigakas un vieglaki tiramas, tas parklaj ar baltu caurspidigu gridas ellu, kas atri
saciet€ un rada uz koka spodru gludu virsmu. Gridas ellosanu var viegli izdarit, tikai janem véra, ka grida pirms
elloSanas labi janomazga un pamatigi janozave, jo mitru ellojot, vina biis plankumaina, neglita. Tirdznieciba dabiijamas
pasas birstes gridas elloSanai, bet So darbu var veikt arT ar mikstu lupatu, ko iem@rc ella un tad berz gareniski pa
deliem. Pirmo reizi ellojot jaliek divas kartas, bet vélak uzspodrinasanai pietiek ar vienu ellas kartinu. Kad ellas karta
palikusi netira, gridu uzmazga ar siltu ideni un ziep&€m, nosusina un par jaunu noello. Elloto gridu tiriana vienkarsa;
gridu parslauka ar mikstu birsti vai birstei uzsietu lupatu.

Krasotas gridas ir parastakais gridu veids. Kamér vinas jaunas, t. i. kamer krasa v€l nav nogajusi, vinas ir
glitas un pietiekosi higiéniskas. Bet vélak, kad krasa nogajusi un grida radusas plaisas, kur sakrajas netirumi, tad §1s
gridas ir neglitas un griti tiramas. Tadél gridu krasos$ana ir diezgan biezi jaatkarto. Svaigi krasotas gridas nedrikst
lietot, pirms krasa nav galigi noZuvusi un sacietgjusi, jo miksta krasa iespieduSos netirumus vairs izmazgat nevar.

Krasotas gridas mazga ar aukstu tideni, pielietojot mazliet ziepes, ar tiru tideni noskalo un sausu tiru lupatu nosusina.
Karstu tideni un daudz ziepju pie So gridu mazgasanas lietot nevajaga, jo tad atmirkst un atri noiet gridas krasa. Tapat
nevajaga stipri berzt, jo lidz ar netirumiem noberz arT gridas krasu.

Krasotas gridas gliti izskatas, ja vinas peéc mazgasanas un nosusinasanas parklaj ar gridas laku. Laka @ideni un ziepes
nepanes, tadel lakotas gridas ritos noslauka ar mikstu birsti vai sausu lupatu, tapat ka to dara ar ellotam gridam. Bet ja
grida stipri netira un bez mazgaSanas notirit nevar, tad vinu var mazgat ar remdenu, vaju ziepju sakniSu novarijumu.
P&c mazgasanas gridu pamatigi nosausina un ar mikstu lupatu berzgjot uzspodrina.

Parketa gridas pagatavo no maziem délisiem, ko sarindo dazados musturos. Sis gridas ir glitas, izturigas,
bet dargas un tade| sastopamas tikai turigu lauzu dzivoklos. So gridu tiri§ana ir gritaka, neka iepriek§ minéto, jo ar
tideni mazgat vinas nevar aiz sekosa iemesla. Mazgajot idens iesticas gridas deliSos, Ziistot tie saliecas, un grida atri
sabojdjas. Nemot to veéra, gridas tira ievaskojot, ko sauc par bongSanu. Bongjamo sméri izgatavo sekosi: nem vienu
dalu bisu vasku un izkausg tira trauka, izkausé€tai masai pieliek 2 dalas tira terpentina, visu labi samaisa un sapilda tira
trauka. Lai terpentins neizgarotu, trauku ar pergamenta papiru ciesi nosien. Sméri var sakt lietot gridu tirTSanai, kad
vina sacietgjusi. Sméri nevajaga gatavot uguns tuvuma, jo terpentins ir viela, kas atri aizdegas. Pie smgres
pagatavosanas janem vera tiriba, jo tikai tiri pagatavota smére dos vajadzigos rezultatus. Labi pagatavota bong&jama
smere ir gaiSi dzeltena, gandriz caurspidiga, ar patikamu terpentina smaku. Bongjamo sméri var dabiit ari veikalos
pirkt, bet gridas dabiisim glitakas, spodrakas, ja lietosim smeri, kas pagatavota pec pievesta parauga. Japiezimg, ka §1
smére iznak diezgan darga un tadel ir vél otrs pagatavoSanas veids, kas nedod tik labu, bet 1&taku sméri. Pagatavosana
§ada: tira biu vaska vieta nemam maksligo vasku un tira terpentina vieta — netirito. Sadam maisTjumam japieliek
mazliet izkaus@ta stearina, jo tad gridu atraki un glitaki var uzspodrinat.

26, zim. Parkets gridu spodrinftdjs. . 27 zim. Gridas spedrinataje tiritajs.

B on € § an u izdara sekosi: vispirms gridu notira no veciem vaskiem un netirumiem. To izdara, berzot gridu ar
mikstam, terpentina iemeérktam lupatam — gareniski delisiem. Ja virsgja vasku karta ir loti netira, tad vina janoberz ar
dzelzs skaidinam (dzelzs skaidinas ir pagatavotas no Sauram dzelzs plaksniteém un dabiijamas veikalos). Kad grida
notirita, vinu vienmerigi ieberz ar bongjamo sméri gareniski déliSiem, lauj smérei nozit un tad nospodrina. Vislabaki
ir Jaut ziit paris stundas jeb vakara iesmérét un no rita spodrinat. Spodrinasanu izdara, berzot gridu ar birsti, uz kuras
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uzsieta miksta lupata, jeb ar specialam, loti smagam bongjamam birstem. Bon&Sanu atkarto pec vajadzibas, Iidz grida
ir gluda un spodra. Bongjot jauzmanas, lai grida biitu sausa, jo mitrums padara gridu nespodru.

Linoleuma gridas. Ar linoleumu parklaj ka aukstas, ta siltas gridas. Pirmas — lai butu siltakas, otras —
lai biitu izturigakas un vieglaki tiramas. Linoleumu mazga ar remdenu ziepju ideni un labi nosausina. Reiz par nedelu
jaieello ar linu ellu, lai paliktu elastigs un miksts un nesaplaisatu. Linoleumu var arT bonét tapat, ka parketu. Tada
gadijuma elloSana atkrit, un linoleums nav jamazga, tikai japartira ar terpentinu (nelietojot nekad dzelzs skaidinas),
jaievasko un ar mikstu lupatu janospodrina. Ja linoleums zaudgjis savu krasu, tad to var atjaunot, mazgajot ar skabu
pienu, skabam piena sulinam vai vaju etika tideni.

Dazadu traipu iznemsana no gridam.

Visi traipi no gridam jaiznem tulit p&c vinu pamanis$anas, citadi tie iesiicas grida un griti izttrami. Tauku un stearina
traipus iznem, uzliekot uz traipa sticekla papiru un sildot to ar sasilditu dzelzs priekSmetu. Jarikojas uzmanigi, lai,
piem., krasotam gridam nenorauj krasu. Tintes un krasas traipus atmérc€ ar kadu vaju skabu skidrumu, piem.
citronskabi, péc tam noberz ar smalkam smiltim un noskalo. Ellas krasas traipus iznem ar terpentinu. Kalka traipus
iztTra ar etiki, asinis izmazga ar aukstu Gideni.

Mazgajot loti netiras gridas, ieteicams pie mazgajama tidens pieliet mazliet benzina vai oZama spirta.

Mebelu tiriSana.

Parastie mebelu apstradasanas veidi ir sekoSie: beic€Sana, pul€Sana, bonesana, krasosana ar ellas krasam, lakoSana,
ellosana u. t. t. Bez tam m&beles parklaj ar drébi, adu, vaska dranu un adas imitaciju. Arl sastopamas no stiebriniem
un smalkam koka rikstiteém pitas mébeles.

Pulé&tas meébeles zaud€ savu spodrumu no mitruma, temperatiiras mainas un liela karstuma. Uzliekot karstu
priek$metu uz pulétas virsmas, radisies balts plankums, ko var nodzgst sekosi: sajauc cigaru vai citus kadus tirus pelnus
ar kadu labaku ellu, piem. provansas. So maisTjumu uzsméré uz plankuma, lauj kadu laicinu iedarboties uz traipa, pgc
tam vinu stingri noberz ar apdedzinatu korki. Beidzot partira ar petroleja iemércetu mikstu lupatinu, berzot stingri
rinkveidigi, kamér attieciga vieta sausa. Parspodrina ar sausu mikstu lupatu.

Nespodras pulétas mébeles var uzlabot trejados pan€mienos.

1. Pagatavo maisijumu no 1 t&jkarotes labas ellas, piem. provansas, un 3 t&jkarotém $kidras zalpéterskabes. Sai
maisijuma iemérc vilnas vai parka lupatinu un berz rinkveidigi stingri mébeles virsmu. Jaberz pa mazam gabalinam;
kad $kidrums ieberzgts, parspodrina ar sausam lupatam, 1idz vieta sausa. Tad notira visas liekas tauku dalas ar benzina
iemérktu lupatinu. Beidzot berz ar sausam mikstam lupatam, 1idz mébeles virsma spodra. Pie §1 darba jazina, ka
zalp@terskabe sagd drébi, un tadel ar vinu jarikojas loti uzmanigi. Kokam vina nekaitg, tikai jalieto kopa ar ellu. Skabe
un ella nonem visus traipus un netirumus, bet benzins notira ellas tauku atliekas.

2. Otrais pan€miens ir vieglaks, bet nav tik labs. Mé&beles spodrina ar benzina un tidens maistjumu, nemot 2 dalas
benzina un | dalu idens. Ar mitru, Sai maisTjuma iemerktu lupatinu berz virsmu, lidz ta paliek sausa. Parspodrina ar
sausam tiram un mikstam lupatam.

3. Izkause 1 dalu biSu vaska, pievieno izkaus€tai masai 2 dalas tirita terpentina un lauj masai slégta trauka sacietgt.
Ar 80 masu spodrina pulétas mébeles sekosi: mébelem pirms spodrinasanas noslauka puteklus, nomazga ar mitru,
remdena tdent iemérktu lupatinu un noslauka sausu, tad parsméré ar planu sméres kartinu un berz ar sausu mikstu
lupatu, rinkveidigi, [1dz mebeles spodras.

Mahagoni un riekstu koku pul€tas mébeles vislabak uzspodrinat ar provansas ellas un sarkanvina maisjjumu, nemot
abus Skidrumus vienadas dalas. Rikojas ka tre§a panemiena.

Bonétas mébeles tira sekosi: ar terpentina iemerktu lupatinu noberz visus netirumus. Tad parklaj ar planu
kartinu bongjamas sméres un berz ar sausam lupatam, Iidz virsma spodra.

Lakotas un ellotas mé&beles nepanes ne benzinu ne terpentinu, jo tie saéd laku un ellu. Tapat nav
ieteicama mazgasSana ar ziepju tdeni, jo no tam lakotas un ellotas mébeles paliek nespodras. Ja gadijuma mébeles
mazga ar fideni, tad vinas p&c mazgasanas ir atkal japarklaj ar planu caurspidigu mébelu laku vai ellu, kas atri noziist.
Tirisanu vislabaki var izdarit, mazgajot §adas mébeles ar vaju ziepju sakniSu vai kliju novarjjumiem, péc tam ar
mikstam sausam lupatam parspodrinot. Novarijumus pagatavo $adi: klijas vai ziepju saknites savara vienadas dalas ar
tideni /> stundu. Gatavo $kidrumu izkas, atSkaida divkartigi ar Gideni un lieto péc vajadzibas.

Ellas vieta mébeles biezi tiek parklatas ar planu firnisa kartinu. Tadas mébeles apkopj ka lakotas vai ellotas. Vinas
var mazgat arT ar benzina un fidens maisTjumu, nemot abus Skidrumus vienadas dalas. Ar sausam lupatam parspodrina.

Ellas krasam krasotas mé&beles tiraka ellas krasam krasotas sienas.
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Beicétas meébeles tira ar vaju ziepju saknisu vai kliju novarjjumu. Ziepju sakniSu novarijuma vieta var
nemt ari benzina un Gidens maisijumu, nemot benzinu un tideni vienadas dalas. (Benzina vieta var nemt ari petroleju).
Ar mitru, $inT §kidruma iemérktu lupatinu nomazga mébeles, péc tam spodrina ar sausam lupatam.

28, zim. Mebe]u birste.

Beice labak turas, ja vinu parbon&. Tada gadijuma beic€tas mebeles tira ka bong&tas. Beici uz mébelém var atjaunot
pati majasmate sekosi: beice ir koka krasa, kas $kist fident vai terpentina. Vina pérkama p&c koku nosaukuma,
.piem&ram, ozolkoka, oSa koka beice u.t.t.

Ar beici var parklat mebeles tikai tad, ja vinas nav lakotas, pulétas vai parklatas ar firnisu un nav mitras. Beice
japarklaj ar mikstu pindzeli gareniski kokam un loti vienmerigi. Kad viena kartina nozuvusi, parklaj otru, un ta turpina
darbu, kam@r priek$mets pienémis vélamo krasas toni.

Pitas mébeles mazga ar remdenu ziepju tideni un berz ar mikstu birsti, labi noskalo un zave svaiga gaisa
vai saulg, lai paliek baltakas. Mazgajamam tdenim ziepju vieta var pieliet mazliet benzina, parasto spirtu vai ozamo
spirtu.

Adas un adas imitacijas mébeles var tirit dazadi. Viens panémiens biitu sekoss: siltam pienam piejauc mazliet
benzina un ar mikstu, §int Skidruma iemérktu lupatinu mazga adu. Loti netiras adas mébeles var tirt ar terpentinu vai
vaji izkauséta briezraga sals $kidumu. Adu péc tam nosusina un noberz ar saldiem taukiem, lai ada paliktu miksta un
neplaisatu. Taukus ieberz ar mikstam lupatam, kam&r ada sausa. Tauku vieta var nemt bongjamo smeri, kas padara adu
mikstu un spodru.

Ar drébi parvilktas mebeles tira ar birsti vai ar putek]u sticgju.

Dekorativo priekSmetu tiriSana.

Bez mébelém telpa ir daudz un dazadu siku priekSmetu, kas padara dzivojamas telpas piemiligakas un dzivakas.
Apskatisim $o prickSmetu kopsanas un tiriSanas panémienus.

Marmora priekS§metus mazgaremdena ziepju tideni, nosusina un nospodrina ar sausam mikstam lupatam
vai ziemiSka adinu.

Kaula priekSmetus mazga pec iespgjas reti un tad tikai remdena tira tideni, lai nepaliktu dzelteni. Kauls
Kaulu var balinat arT ar vaju chlora skidumu, péc noskalojot auksta tideni un p&c nosusinasanas zavéjot svaiga gaisa.

Gipsa figiras nedrikst mazgat Gideni, jo tad tas zaude savu formu. Vinam ar sausu birstiti noslauka puteklus.
Loti netiras gip$a figiiras nosm&re ar biezu aukstu risa sterkeli, un kad ta nozuvusi, noberz ar mikstu birsti.

Bronzas priekSmetus, kas nav parklati ar laku, mazga remdena vaja ziepju tideni, labi nosusina un ar
sausam mikstam lupatam uzspodrina. Lakotus bronzas priekSmetus mazga ar vaju ziepju saknisu vai kliju novartjjumu.
P&c tam labi nosusina un uzspodrina.

Bilzu ramjus tira ka koka mébeles. Ramjus labi janosusina, lai mitrums nekaus€tu Itmi, ar ko tie salimeti.
Darbu sakot, vispirms notira ramjus, tad stiklus vai pasas bildes.

Parzeltitus ramjus tira uzmanigi ar mitru, vaja etika tideni iemérktu lupatinu un péc tam ar mikstu sausu
lupatinu nosusina.

Ellas krasu gleznas notira ar mitru, vaja remdena ziepju tideni iemérktu lupatinu. Noskalo ar aukstu tiru
udeni.

Bildes, kam nav stikla, griiti tiramas, tade] vasara miisu laika un pie dzivokla tiriSanas, kad putekli sacelas, tas
parsedz ar papiru vai drébi.

Metalla un stikla tiriSana.

Sudrabs— pieder pie dargmetalliem un ir loti izturigs pret gaisa iespaidu, t. i. neoksid€jas, nepaliek tumss.
Sudrabs pats par sevi ir Joti miksts metalls un tadel, dazadu priekSmetu izgatavosanai, to savieno ar citiem metalliem.
Skaitlis, kas atzZiméts uz katra sudraba prick§meta, apzZime sudraba procentu attieciga maisijuma. No sudraba izgatavo
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daudz rotas lietu, dekorativus priekSmetus un traukus. Trauku sudrabs ir vismazvertigakais, jo satur mazako sudraba
procentu. Ta ka sudrabam tiek piemaisiti citi metalli, kas gaisa oksid&jas, tad arT sudraba priek§meti paliek ar laiku
tumsi. Bez tam uz sudrabu atstaj iespaidu auglu skabes un sérs, kas atrodas édamproduktos, piem. olas un auglos. Sis
vielas padara sudraba traukus tumSus. P&c lietoSanas sudraba trauki janomazga silta ziepju Gidenl un pamatigi
janoslauka un janospodrina ar mikstu lupatinu vai adinu. Sudraba priek§meti jauzglaba sausa vieta, lai nepaliktu tumsi.
Tumsi palikusie sudraba priek$meti jaiemerc remdena tideni, kam pieliets ozamais spirts. P&c laicina priekSmetu iznem,
labi nosusina, noberz ar sausu kritu un ar mikstu lupatinu vai adinu parspodrina. Spodrinasanu var izdarit art ar ta
saucamo Vines kalki, ko samaisa ar spirtu pabieza putrina, ar ko parsméré sudraba priekSmetu un pec tam noberz ar
mikstam sausam lupatam. Bez tam sudraba tiriSanai lieto ta sauktas sudraba ziepes, ar ko ieziep@ priekSmetu, lauj nozut
un ar sausam, mikstam lupatam noberz.

Mazgat sudraba priek§metus sodas fident nav ieteicams, jo soda padara vinus nespodrus. O k s i d € t u s metallus
nedrikst spodrinat un daudz berzt, jo tad tie zaud€ savu Ipatngjo tumso izskatu.

Z e 1t s, tapat ka sudrabs, ir dargmetalls un pec sastava loti miksts, tade] dazadu priek§metu izgatavoSanai to sajauc
ar kaparu vai citu kadu cietu metallu. Metalli, ar ko zelts ir sajaukts, oksid€jas, tade] ar1 zelta priekSmeti kadreiz
oksid&jas — paliek tumsi. Seviski atri tie paliek tumsi, nakot sakara ar adu, piem. zelta k&dites, dazreiz ari gredzeni.
Zelta priekSmetus var mazgat remdena ziepju fideni, berzot ar mikstu birsti; p&c tam noslauka un zave sausa vieta.

Nikelis irloti izturigs pret gaisa iespaidiem un nekad neoksid&jas, ja nav savienots ar citu viegli oksid&joSos
metallu. To biezi izlieta trauku, ka: kafijas un t&jas kannu, patvaru, paplasu, cukura trauku u. t. t. izgatavos$anai. Nikela
priekSmetus tira ka sudraba priekSmetus.

Stik 1s atriplist no straujas temperatiiras mainas, tade] aukstus stikla prieck§metus nevajaga likt karsta mazgajama
udent, bet pirms mazgaSanas sasildit uz tvaika vai silta Gideni. Stiklu priekSmetus izmazga remdena ziepju tdent,
parskalo karsta Gideni, kam pieliets mazliet etika vai spirta. Stiklu slauka p&c iespgjas karstu ar sausiem tiriem linu
dvieliem un spodrina, kamer stikls pilnigi dzidrs. Pie mazgasanas janem veéra, ka mazgajot stiklu cieta kalkaina tident,
nekad nedabiisim to spodru, arvien tas paliks pienains un neskaidrs. Sads fidens ir jamikstina ar ziepgm vai sodu. Nav
ieteicams pastavigi lietot sodu pie stiklu mazgasanas, jo soda iedarbojas uz stikla sastavu, un stikls p&c kada laika
paliek nevienads. Tadel stiklu priekSmetu mazgaSanai janem dabigi miksts Gidens. Slip&tu stiklu un
kristallu, péc mazgasanas ziepju tideni un labas nosusina$anas, ir ieteicams parspodrinat ar sausu, smalku kritu.

Udens karafes tira ar remdenu ziepju tideni, kam pieliktas sasmalcinatas olu Caumalas, sagrieztas kartupelu
mizas, rupja virtuves sals vai avizu papira gabalini. So maisTjumu iepilda karafe, labi saskalo, izlej lauka un péc tam
karafi parskalo ar etika tideni un notecina, turot karafes kaklinu uz leju, un no arpus parspodrina ar sausu lina dvieli.

Stikla puku vazes, kuras no pukém zali vai dzelteni nogul$ni jeb rinki, ieteicams atri noberzt ar mikstu,
salskabé saslapinatu drébi. Péc tam parskalo ar ziepju vai etika Gideni. Raibos stik 1 us tira ka vienkar$os.
Piena stiklu, piem. lampu kupolus, nomazga ar benzinu jeb benzina maistjumu ar fideni, nemot tideni un benzinu
vienadas dalas. Stikla pudeles, kuras bijusas auglu sulas, skalo remdena ziepju tideni, kam mazliet pieliets ozamais
spirts, tad parskalo etika fident, labi notecina un izzave. Pudeles, kuras bijusi ella, ieteicams parskalot ar karsta ident
samerktam linu s€klam, vai izskalot remdena Gident, kam pieliets benzins.

Spogulus fira ar remdenu fideni, kam pieliets mazliet parastais vai ozamais spirts. Sai $kidruma iemérc mikstu
lupatinu un spoguli viegli norive. Spoguli tirot jauzmanas, lai iidens nedabi tec&t pa spogula virsmu, jo tad caur rami
vin$ piekliist pie spogula muguras puses, kas no tidens bojajas, un spogulis paliek plankumains un neskaidrs.

Labaki un vieglaki tos tirit ar parasto vai ozamo spirtu bez fidens piemaisijuma, bet Sis panémiens ir dargaks ka
pirmais. Pie abiem panémieniem spogulis atri japarspodrina ar sausu, tiru linu dvieli vai ziemiska adinu.

Logu tirisana.

Putekli no logiem janoslauka katru dienu. Sim noliikam jalieto tiras, sausas lupatas no tada auduma, kas nepliiksno.
Logu mazgasanu izdara péc vajadzibas, apm. péc 6—14 dienam. Logi jamazga p&c iespgjas biezak, jo putekli aiztur
gaismu. Logu mazgaSanu izdara sekoSi: pirms mazgasanas logiem noslauka puteklus, tad nomazga koka dalas ar
remdenu ziepju Tideni un labi nosusina. Tad no logu stikla dalam nonem visus liekos traipus, ka kalka, ellas krasas u.
t. t. Tos apsmeré ar attiecigo traipu nonemsanas lidzekli, lauj §im tiriSanas Iidzeklim kadu laicinu iedarboties, tad
noberzg. JapiezImé, ka ellas krasas traipus nonem ar terpentinu, kalka ar etiki, darvas ar terpentinu vai benzinu, musu
traipus ar spirtu.

Ja rutis sasaluSas, tad vinas atkaus€ ar sals Gideni, nemot 20 gr. sals uz 1 litru Gidens. Kad §ie prieksdarbi paveikti,
keras pie logu stiklu dalu mazgasanas. MazgaSanu iesak no augsas un labi ievéro visus stiklu stiiriSus, lai tur nepaliktu
putekli vai citi netirumi. Mazgasanu var izdarit péc vairakiem panémieniem.

Pirmais pan€miens prasa visvairak laika un piilu. Sagatavo divus Gidenus, vienu remdenu ziepju ideni, otru etika
fdeni. Ar ziepju tdenT iemerktu §vammi parmazga stiklu pa mazam gabalam, noskalo ar etika tideni, nosusina ar
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sausiem lina dvieliem un spodrina, berzot rinkveidigi ar avizu papiru vai ziemisku adinu, kamer stikls spodrs. Ta
turpina darbu, kamér viss logs nospodrinats. JapiezZimé, ka nav ieteicams tirit logus pie karstas saules, jo tad Gidens uz
stikla atri noziist, un nav iesp&jams dabiit spodrumu.

b

29. zIm.
Logu tirimais aparitins.

Otrais panémiens. Remdenam tidenim pielej parasto vai ozamo spirtu, nemot uz 1 ltr. idens 2—3 tgjkarotes spirta.
Ar $ai ident iem&rktu lupatinu vai Svammi parmazga stiklu, atri nosusina un parspodrina. Spirta Gidena vieta var nemt
ari tiru spirtu, bet tas izmaksas dargi.

TreSam panémienam lieta Gidens un smalka krita maisijumu, nemot apméram 2 dalas remdena fidens un 1 dalu krita.
So putrinu parsméré vienmérigi par stiklu un lauj mazliet nozit. Tad ar avizu papiru noberz lielumu un spodrina
rinkveidigi berZot. Spodrinasanai lietajamie papiri bieZi jamaina. Labi jaieveéro visi stirisi, lai nepaliktu krits, citadi

lietum Iistot stikls notec€s baltam svitram. Sts svitras péc stikla noziiSanas var noslaucit un stiklu no jauna uzspodrinat
ar sausiem papiriem vai ziemiska adinu.

Fajansa un porcelana priekSmetu tiriSana.

Fajansa un porcelana priek§metus mazga remdena ziepju vai sodas Gideni un karsta, tira Gideni parskalo. Tad lauj
fidenim mazliet notecéties un p&c tam slauka un spodrina ar tiriem linu dvieliem. Var arT neslaucit, bet tad vini péc
noskaloSanas janoliek silta vieta, lai nozist.

Virtuves trauku tiriSana.

Virtuves traukus pagatavo no dazada materiala, ka: mala, koka, aluminija, nikela u. t. t. No dazada materiala
pagatavoti trauki prasa dazadu kopSanu un Tpatngjus tirisanas panémienus.

Mala trauki.

Mala trauki ir virtuves nepiecieSams piederums. Vinu negativa Tpasiba ta, ka atri saplist, bet vini 1&ti, un tad€] vinu
neizturibai lielu véribu nepiegriez. Sie trauki tikai tad derigi, ja labi dedzinati un to iekSpuse parklata ar cietu glaziiras
kartu. Glaziirai jabut stiprai, vairakkart berzta ta nedrikst atlekt. Jaunus mala traukus pirms lictoSanas ieteicams 3—4
reizes novarit Udeni, kam pieliets mazliet etika, p&c tam tira karsta Gident izskalot un izslauctt. Parasti mala traukus
mazga silta ident, pielietojot ziepes un sodu, silta tira ideni izskalo un apslauka ar ttru linu vai pakulu dvieli.

Koka trauki.

Koka trauku un virtuves riku pagatavosanai lieto dazadu koku materialu. Iepérkoties jaraugas, lai priekSmeti biitu
pagatavoti no sausa, cieta materiala un bez plaisam. Nekrasoti koka trauki pilnigi nekaitigi, bet krasotie var bt
veselibai kaitigi, jo krasa satur indigas vielas (varu, svinu, arseniku). Katram kokam ir savas ipasibas. Ta piem., ozola
koks ir loti ciets, smags un tumss un labi noder galas déli§u, amuru un bluku izgatavosanai. Klavas koks turpretim ir
gaiss, viegls, ciets un to lieto karot€m, maisamiem, sviesta traukiem u. t. t. ArT osis un bérzs noderigs materials virtuves
trauku pagatavosanai. Turpretim sveku koki, ka egle un priede, neder trauku izgatavoSanai, bet loti labi pielietojami
virtuves solu un galdu izgatavosanai. Jauni koka trauki pirms lietasanas pamatigi jaizplaucg, jo katram kokam ir sava
Ipatn&ja smarsa, kas uz &dieniem atstaj nevélamu iespaidu. Koka priekSmeti loti atri pienem dazadas garSas un viegli
uzsiic sulas un netirumus, tade] koka traukos nevajag uzglabat stipri smarSojoSus produktus, piem. gurkus, silkes u. t.
t. Uz koka d€liSiem nevajag sagatavot sipolus, silkes u. c. Koka priekSmetus ieteicams pirms lietaSanas saslapet ar
aukstu tiru Gideni, lai koka poras piesiiktos ar @ideni un nebitu vairs tik uznémigi pret citam sulam un gar§am. Koka
priekSmetus mazgajot, jaatmerce vispirms netirumi auksta tident; tad mazga silta ziepju GidenT un rinkveidigi berz ar
smalkam baltam smiltim. Tad parskalo tira ident un zave svaiga gaisa, vislabak saulg, lai izbalotu. Koka priekSmetus

S ——

nekad nevajag zavét strauja siltuma, piem. pie plits, jo tad vini atri saplaisa. Ber$anai lieta mikstas birstes, jo cietas
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boja koku. Mazgajot nevajag lietat parak karstu tideni un sodu, jo tad koka priekSmeti paliek tumsi. Dazada veida
traipus atmérc€ ar vaju etika tideni, parberz ar smiltim un noskalo tira Gideni.

Tumsus palikusus koka priekSmetus var balinat maksligi. Nem 120 gr. oksalskabes un izkaus€ 2 litros varoSa tdens.
Kad skabe izkususi, pielej aukstu Gideni, kamér §kidrums remdens. Tada skiduma mérceé koka priekSmetus pusstundu,
tad priekSmetu labi noskalo remdena tira fideni un zave svaiga gaisa, vislabaki saulé. Balinasanu atkarto p&c vajadzibas.

Aluminija trauki.

Visi metalltrauki no lietasanas, mitruma un temperatiiras mainas zaud€ savu spodrumu, paliek tumsi un traipaini,
tadel vini péc zinama laika janospodrina. Spodrina§anu izdara ar mikstam flanela vai vilnas lupatam, kas neatstaj
svitras. Metalla traukus uzglaba sausa tira vieta.

Aluminijs ir [&ts, viegls, balts, ciets metalls, izturigs pret kimisko lidzeklu un gaisa iespaidiem, bet nepanes lielu
sausu karstumu. No vina pagatavotie trauki ir 1&ti un teicams virtuves piederums. Aluminija traukus mazga karsta vaja
ziepju tideni, labi nosusina un parspodrina ar smalku kritu vai Vines kalki. Nav ieteicams pie mazgasanas lietat sodas
tdeni, kura ar laiku aluminijs paliek tumss. Netirus tumsSus traukus var atjaunot, ja pie iidens pielej mazliet ozamo
spirtu un boraksu, nemot uz 10 ltr. Gidens 40 gr. boraksa. P&c tam traukus labi noskalo tira fideni, nosusina un
nospodrina.

Emaljeti trauki.

Emaljétie trauki iecientti sava I€tuma del. Jaunus emaljétus traukus ieteicams izvarit stipra sals un etika tident, lai
izvilktu visas kaitigas vielas, kas varbiit palikuSas glaztira. Emalja nepanes strauju temperatiiras mainu, t. i. karsta
trauka nedrikst tiilit ieliet aukstu ideni un otradi. Sos traukus nedrikst berzt un kasit ar asiem priek§metiem, jo no tam
emalja saplaisa un noiet. Ja emalja nogajusi, tad dzelzs, kas atrodas zem tas, viegli riis€. Tada gadijuma trauks aiziet
boja un vina pagatavotais €diens ir negarsigs, pat kaitigs. Bez tam jaraugas, lai atlekusas emaljas dalas neiekliitu €daju
zarnas, kas var radit dazadas slimibas, piem. aklas zarnas iekaisumu. Emalj&tos traukus mazga silta sodas un ziepju
fideni, noskalo tira silta Gideni, nosusina un parspodrina ar Vines kalki vai kritu. Krita vieta var nemt ar1 kliju
novarijumu. Dabito $kidrumu lieta trauku mazgasanai, bet klijas pasas trauku spodrinasanai.

Skarda trauki.

Iz8kir balto un melno skardu. P&dgjais atri paliek tumss un nav izturigs. Melna skarda traukus tira ka dzelzs
priekSmetus. Baltais skards ir izturigaks pret gaisa iespaidu un galvena karta tiek lietats dazada veida formisu
pagatavosanai. Skarda traukus mazga silta sodas un ziepju fideni. Ja trauki loti netiri, tad spodrina ar spirta un smalka
krita maistjumu, berZot stingri ar mikstam lupatam. Bez tam var tirit ar visiem spodrinamiem Iidzekliem, ka piem.
,»Brasso sauli” un t. t. Spodrinamos Iidzeklus var izgatavot arT majas. Nem 1 dalu oleinskabes, 1 dalu petrolejas vai
tirtto terpentinu un 2 dalas smalka krita vai Vines kalka. Visu labi samaisa un spodrina metalla traukus. Traukus
spodrinot nav jaaizmirst, ka visi spodrinamie Iidzekli ir pamatigi no trauka janotira, citadi tie var kaitet traukam, ka art
€diena iekluvusi — cilvéka veselibai.

Biezi skarda traukus parcinko, piem., mazgajamas vanninas, virtuves spainus, mazgajamos galdinus un taml.
Parcinkotus skarda traukus mazga silta sodas un ziepju tident un parspodrina ar krTtu. Lielakus traipus, kas sodas-ziepju
tdenT nenoiet, var notirit ar fidens un petrolejas maisijumu, péc tam parmazgajot ar sodas Gideni. Spodrinasanai krita
vieta var nemt arT tirus pelnus. Nav ieteicams cinka traukus spodrinat ar spodrinasanas lidzekliem, jo skabes, kas ir
spodrinamo lidzeklu galvena sastavdala, saéd cinku.

Kapara trauki.

Kaparu lieto dazadu majturibas piederumu un katlu izgatavosanai. Vins$ ir izturigs metalls, bet zem gaisa iespaida
parklajas ar zalu kapara oksidu, kas ir loti indigs.

Lai izsargatos no saindé$anas, trauka iekSpusi parklaj ar alvas kartu. Traukus biezi lietajot, alvas karta atri noiet un
tadel, lai izsargatos no nelaimes ar saindé$anos, vienmér jaraugas, lai alvas karta biitu vesela, un ja ta nogajusi — tad
bez kav&Sanas jaatjauno.
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Kapara trauki prasa pamatigu kopSanu, jo gandriz p&c katras lietaSanas tie pamatigi janospodrina, kas prasa piiles
un laiku. Parasti kapara traukus mazga stipra sals un sodas Gideni, noskalo, nosausina un p&c tam spodrina ar kritu,
Vines kalki, tiriem pelniem vai klijam. Ja uz traukiem ir zalais oksids, tad to notira ar dazadam organiskam vai
neorganiskam skabém, piem. salskabi, sérskabi, salpeterskabi, etikskabi, citronu sulu, skabam ogam, skabu pienu u. t.
1. Tirot zalo oksidu, japatur prata, ka skabes (seviski tas sakams par neorganiskam sals, salpetera un sérskabém) no
priekSmeta atri un pamatigi janotira, pretgja gadijuma tas sadd metallu un no traukiem var iekliit €diena un radit
saslimSanu. P&c notiriSanas ar skab@m trauki janoskalo, janosausina un janospodrina parastiem spodrinasanas
lidzekliem, ka: kritu, Vines kalki u. t. t.

Misina trauki.

Misins ir kapara un alvas maisijums un pret gaisa iespaidu daudz izturigaks neka kapars. No vina pagatavo traukus,
svecturus, logu rokturus, dazadus koka apkalumus u. t. t. Misinu tira tapat, ka kaparu.

Dzelzs trauki.

Dzelzs zem gaisa iespaida atri parklajas ar riisas kartu, kas neilga laika metallu pilnigi saboja. Lai dzelzi izsargatu
no riis€Sanas, pedgjo parklaj ar glazuru, kraso vai savieno ar citu pret gaisa iespaidu izturigu metallu.

No dzelzs pagatavotie majturibas piederumi, galvena karta katli, ir izturigi un 1&ti, bet skabi saturoSus &dienus, piem.
skabus kapostus, zirgus u. t. t. vinos varit vai uzglabat nevar, jo €dieni no dzelzs trauka pienem tumsu krasu un tintei
lidzigu garSu. Dzelzs traukus mazga silta sodas un ziepju tident, un kamér vel silti, parspodrina ar smalku bimsteinu,
grafitu, smalku smilSu papiru, tiriem pelniem vai kritu. Tumsus traipus nonem ar parasto vai 0zamo spirtu un ar pelniem
samaisitu terpentinu. Ar $o putru parsmeré traipu, lauj nozut un tad labi noberz. Riisas traipus nonem ar petroleju vai
izkauseétu vasku. Ja dzelzs trauki vai citi majturibas piederumi jauzglaba kadu laiku bez lietasanas, tad ieteicams vinus
parsmerét ar planu balta vazelina kartinu, kas izsargas traukus no riisé$anas.

Bez pievestiem, majturibas piederumi ir v€l no cuguna un t€rauda. No pirma pagatavo galvena karta katlus, kas ir
neizturigi pret spécigiem sitieniem vai citiem Iidzigiem mechaniskiem iespaidiem. No otra pagatavo dazadus izturigus
majturibas piederumus un apkalumus. Sa metalla prick§metus tira tapat, ka dzelzs priek§metus.

Nazu tiriSana.

Nazi un daksinas talit pec lietasanas japarslauka ar sausu papiru, jo tad vini tik atri neparklajas ar tumsiem traipiem
un rasu. Nazus un dakSinas mazga silta sodas-ziepju iideni. Mazgajot jauzmanas, lai koka vai kaula spali netiktu ident,
jo lime, ar ko spali pieliméti, izmirkst, un spali nokrit no asmeniem. Péc mazgasanas labi nosusina un tad spodrina
sekosa karta: naza asmeni uzliek stingri uz galda jeb speciali Sim nolikam izgatavota d€liSa un berz ar smalku
bimsteinu, grafitu vai citu smalku naza pulveri, kas uz metalla neatstdj svitras. BerSanu izdara ar korki, dakSinam
paasinot korka galu. Ja nazi loti netiri, tad korki vispirms iem&rc parasta vai oZama spirta un tad pulveri. P&c notiriSana
nazus labi noslauka, vispirms ar mikstu papiru.

30. zIm.
Pareiza naZa tiriSana.
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Trauku mazgasanas kartiba.

Pirms mazgaSanas visi trauki jasagrup€. Vispirms mazga stikla un sudraba traukus, tad porcelana un fajansa. Mazak
taukainos traukus nomazga vispirms, tad nem taukainos. Loti taukaini trauki un trauki, kuros ir bijis piens, ieprieks
japaskalo atseviski karsta Gident, lai mazgajamais fidens netiktu tik drizi netirs, un tad tikai liek vanna mazgat. Nekad
nevajag likt daudz trauku viena reiz€ mazgajama trauka, jo tad vini saplist, cits pret citu atsizdamies. Mazgatos traukus
noskalo un liek, lai notekas lielkais fidens, tad tiros dvielos noslauka. P&c trauku mazgasanas notira nazus un daksinas
un noliek visu sava vieta. Notira galdu, vanninu, kura mazgati trauki, un izmazga mazgajamo lupatu vai birsti. Beidzot
mazga katlus. Katlu mazgasana griits darbs; lai to atvieglotu, ieteicams pirms likSanas uz uguns katla dibenu nosmerét
ar zalam ziepem vai ar Tideni izkaus€tu kritu, tad katli loti viegli notirami. P&c &diena izlieSanas talit japiepilda ar
aukstu @ideni, lai &diena paliekas biitu vieglaki nomazgajamas. Beidzot, p&c trauku mazgaSanas tira pliti. Plits dzelzs
dalas tira ka bij noradits pie dzelzs trauku tiriSanas: kapara ka kapara, marmora — ka marmora u. t. t. Kad trauki un
plits notiriti — izmazga izleju, ja vajadzigs, nomazga virtuves sienas un beidzot gridu.

Birstu tiriSana.

P&c pabeigta darba jaiztira un janoliek visi tiriSanas riki. Puteklainas birstes tira ar karstam klijam. Sakarsgtas klijas
ieber birste un birsti berz tik ilgi uz galda malas, uz kura uzlikts balts papirs, kamer klijas uz papira biis tiras. Loti
netiras birstes mazga remdena vaja sodas tident, pielejot pie idens mazliet parasto vai ozamo spirtu. LTm&tam birsteém
koka dalas nedrikst apslapét, jo tad Iime atmirkst un sari atri izkrit. Parasta ideni mazgajot sari paliek miksti, un tadel
birstes sari péc mazgasanas jaiemérc auksta tira tident, lai sacietétu. Birstes zave svaiga gaisa, liekot sarus uz leju. Liela
karstuma, piem. uz plits, pie krasns u. t. t., nav ieteicams zavet, io birstes koku dalas atri plaisa. Bongjamas, zabaku
tiramas birstes un taml. tira ar siltu terpentinu un mazga remdena ziepju un sodas tident, kam pielej druscin benzina.

Ka iznicinat insektus.

Parastie kaitekli no dzivnieku valsts pie mums ir peles un Zurkas, no insektiem prusaki, musas, blaktis, blusas, utis,
kodes, kirmji un skudras. Visi $ie kaitekli kaitigi cilveka veselibai, jo iengsa slimibas diglus dzivoklos un bariba. Sie
kaitekli loti atri vairojas, piem., viens peles paris, ko vinu dabigie iznicinataji: kaki, suni, lapsas, putni, nav atradusi un
trauc@jusi vinu dzivi, var viena vasara dot tiksto§iem pecnacgju. Lielus zaud&jumus kaitekli nodara arT materiala zina,
bojajot &diena produktus, dzivokla iekartu un apgerbu. Arf aistétiska zina kaitekli nav cie§ami miisu apkartné.

Peles un zZurkas.

Ja vinu ir maz, tad vislabakais iznicinaSanas lidzeklis ir kakis vai slazdi, seviski labi ir automatiskie slazdi ar idens
rezervuaru kuros peles iekrit un noslikst. Tapat ieteicams elektriskais zurku kerajs, ko gan elektribas triikuma dél visur
nevar pielietot. Ja So grauzgju ir daudz, tad kakis un slazdi nelidzgs, bet biis jakeras pie citiem iznicinaSanas lidzekliem.
Mingsu dazus vienkar$akos iznicinasanas lidzek]us.

1) 250 gr. alauna izkaus€ 1 litra karsta aidens un ielej alas. Alas aizbaz ar gipsi un smalku stikla gabalinu maisijumu;
tidens izgaro, un pari palikusie alauna kristalli ir navigi pelém un zurkam.

2) Maizei piejauc arseniku vai jliras sipola sulu un to izliek vietas, kuras staiga kaitekli, bet kur netiek klat citi
kustoni, jo viniem $is lidzeklis arT var bt kaitigs.

3) Nededzinatu kalki vai gipsi samaisa ar miltiem vai cukuru un uzliek uz kada traucina blakus tidens traukam. P&c
gipSa un kalka ie€8anas pelém rodas slapes, bet iebaudot @ideni, gipsis un kalkis organisma izpleSas, un grauzg&ji
nobeidzas.

Visus Sos ieprieks miné&tos lidzeklus dzivojamas telpas lietat nav ieteicams, jo dzivnieki parasti nobeidzas vai nu uz
vietas pie attiecigas indes, vai savas alas, un no vinu triido$iem kermeniem rodas nelaba smaka, ko griiti izvédinat.
Dzivojamas telpas ir ieteicamaki lietat navigas gazes, kas izdzen dzivniekus no vinu alam. Ar vinam rikojas sekosi:

1) Kadu mikstu lupatinu vai vates gabalinu iemérc séra oglekli un iebaz ala. Uz dzivojamo telpu pusi alu aizbaz ar
smalkiem stikla gabaliniem.

2) Lupatinu iemérc formalina vai natrija bisulfita un serskabes savienojumos un ieliek ala tapat, ka ieprieksgjo
lidzekli.
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3) Ala vai alas prieksa noliek traucinu ar @ideni, kura izkauséts kalcija karbida gabaling. Sis lidzeklis iedarbojas atri
un nonaveé grauzgjus turpat alas priek$a. Tada pat veida aizdzen vai iznicina darzos kurmjus.

Visdrosakais lidzeklis pelu un zurku iznicinasanai ir zurku un pelu tifu bacili, ko laiz pardoSana ar nosaukumu
,Ratins”. Tos ieved no arzemém un tie kaitigi tikai pelém un zurkam, bet uz citiem dzivniekiem iespaidu neatstaj. (Sis
preparats dabiijams Riga, Valnu iela 2.) Tas jauzglaba sausa, vesa vieta, lai bakterijas nenoniktu. Ar So preparatu, t. i.
slimibas digliem, parlej maizi vai miltus un uzliek uz pergamenta papira blakus alam vai tadas vietas, kur manitas
zurkas vai peles. P&c 1—2 nedélam saslimusas peles un zurkas nospragst. Bet ir dazas loti izturigas zurkas, kas slimibu
parcies un tadel pec 2—3 ned€lam indes izlikSana jaatkarto, lidz beidzamie grauzgji nobeigsies.

Musas.

Miisu mociba visvairak izjlitama vasara karsta laika, tadel $in laika logiem vajadz&tu ierikot sietus vai vienkarsi
aizklat logus ar marli, lai muSas no arienes nevaretu iekliit dzivojama telpa. Dzivojamas telpas visvienkarsakais
lidzeklis musSu iznicinaSanai ir lipigais musSu papirs, pie kura musas pielip. Papiru péc sadedzina. Navigie muSu papiri
dzivojamas telpas nav ieteicami, jo musas pie viniem nepielip, bet nokrit kura katra vieta un, protams, ari cilvéka
bariba. Sos papirus var izlikt citds saimniecibas telpas, kur kritusas musas nav trauceklis. Navigus musu papirus
pagatavo sekosi. Turku piparu vai kvasija skaidu novarijuma iemérc baltu papiru un péc tam izzave. Péc vajadzibas
$adu papiru sam@rc@ piena vai ident un izliek vairakas vietas, kur musam viegli pieietams. Naviga papira vieta var
nemt pienu, kam pieliets mazliet formalina; arT no $ada €diena musSas nobeidzas. Vislabakais un pamatigakais musu
iznicinasanas lidzeklis ir sekoss. Telpa apklaj visus priekSmetus, aiztaisa logus, durvis, aizbaz visus caurumus un gaisu
iepulverizg ar japanu pulveri ,,Katolu”. Péc 10—20 miniitém visas musas biis beigtas vai apdullinatas nokritusas zemé,
kur vinas saslauka un sadedzina. ,,Katols” ir visdargakais, bet ka jau teikts, visdro$akais iznicinasanas lidzeklis. Vinu
pielieta ar citu siku kait€klu iznicinaSanai. P&c cinas lidzekliem pret musam pieskaitams arT caurvgjs. Vin§ musas
nenonave, bet aizdzen. Pieméram, ja caur telpu, kura daudz musu, laiz 10—20 miniites caurvéju, tad dala musu paliek
piek&rusas pie sienam un griestiem, bet dala pa valgjiem logiem un durvim aizbeg.

Blusas.

Blusas visvairak mitinas gridas plaisas, miesas un gultas vela, un ja vinu seviski daudz, tad arT virsdrébes. Pirmais
un galvenais cinas Iidzeklis pret Siem insektiem, tapat ka pret citiem, ir tiriba. Bet ja nu Sie nepatikamie viesi ir
iemitinajusies, tad izdzit vinus var §adi:

1. Gridas uzmazga ar remdenu tideni, kam mazliet pieliets lizols, (apm. 1 €édama karote uz 1 spaina fidens),
lisoforms vai sublimats, 1 tablete uz spaina Gdens.

2. Nem kalmju saknes, koriandera s€klas, petersilu seklas, svaigas petersilu lapas un visu parlej ar varosu tideni;
kadu laicinu patur, lai ievelkas, un p&c tam pielej pie gridu mazgajama tidens, vai ar izberz gridu tiesi ar $o Skidrumu.
Novarfjumam var nemt tikai dazus no minétiem lidzekliem, arT tad panakumi bis labi. Blusu iznicinasanai no velas un
drébeém var lietat dazadus kaiteklu pulverus, no kuriem vislabakais jau minétais ,,Katols”.

Prusaki.

Prusaki mil uzturéties siltas vietas, seviski virtuve, un iznak no savam sléptuvém parasti tikai tumsa. Vingu
iznicinasanas Iidzekli ir dazadi; praktiskakie no viniem $adi:

1. Kalku piena izkaus€ boraksa pulveri un ar So skidumu apslacina visas vietas, kur prusaki maniti.

2. Uz tasinas uzliek boraksa pulvera un zirpu miltu maisijumu. — Zirpu miltu vieta var nemt arl novaritus
kartupelus. Tasinu izliek no prusakiem apdzivota vieta, vini o maisTjumu saédas un nobeidzas.

3. 80 gr boraksa, 4 gr salicilskabes, 40 gr miltu un 10 gr cukura samaisa un maisijumu izkaisa prusaku peréklos.
To sagdusies prusaki nobeidzas.

4. Dross prusaku iznicinaSanas lidzeklis ir ,Parizes zalums”, bet tas ir loti indigs un var nonavet arl citus
dzivniekus, tadel vinu izliekot jabut loti uzmanigiem. Vinu, tapat ka ieprieks$€jo lidzekli, var kaisit tikai tadas vietas,
kur citi dztvnieki nestaiga. Nobeigusies prusaki jasaslauka un jasadedzina.

5. Mikstas drébes lupatinas samérc€ alii un atstdj pa nakti blakus prusaku miteklim. Pa nakti prusaki salidis lupata
un pirms gaismas jaizkrata, vai kopa ar visu lupatu jaiznicina. Circenus iznicina tapat, ka prusakus.
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Blaktis.

Blaktis visvairak atrodas vecas koka sienu plaisas, aiz tapetém un koka gultu plaisas. Ja vigu ir maz, tad pietiek, ja
gultu vai citas vietas pamatigi izmazga ar zalam ziepe@m un izsméré ar sekoSu maisijumu: 1 dala kampara, 4 dalas
spirta, 2 dalas magonu ellas un 2 dalas benzina, etikskabes, vai petrolejas. Ja blaksu daudz, un ja seviski daudz tas
ieperinajusas sienu plaisas, tad vinas var iznicinat, iesmérgjot sienas ar serskabes, petrolejas, karbolskabes vai
sublimata atSkaidfjumu. Ja blaktis ieperinajusas aiz tapetem, tad cits nekas neatliek, ka vecas tapetes janoples, plaisas
jaaizsmere ar ieprieks min&tiem lidzekliem, un kad visas blaktis iznicinatas, tikai tad var sakt likt jaunas tapetes. Ja
ieperinas loti daudz blaksu, ta ka arT §ada veida iznicinat nevar, tad jakeras pie sekosa Iidzekla: istabas iztvaice ar
formalinu vai s€rskabi. Lai ghitu vélamos panakumus, tad telpa, ko tvaicg, visi logi un durvis janoslédz, visas skirbas
jaaizbaz un ta jatur 1—2 dienas. Sai laika telpa nedrikst uzturéties ne cilveki, ne dzivnieki, jo $ie tvaiki ir kaitigi katrai
dzivai radibai. Uz 1 kv. metra telpas janem 9 gr formalina vai 25 gr sérskabes. Bez tam blaks$u iznicinasanai var lietat
visus kaiteklu iznicinaSanas preparatus, ka: ,,Blaktinu”, ,,Certanu”, ,,Parazitinu” un ,,Katolu”.

Kodes.

Kaitigi ir kozu kapuri, kas mil ieperinaties vilnas drébgs un adas. Sie kapuri ir loti rijigi, jo neilga laika sagd jeb
sakapa lielus drébes gabalus, ta nodaridami saimnieciba sapigus zaudgjumus. Galvenais cinas laiks ar kodem ir
pavasari, kad kodes taurini izlido un sak dét olinas. Taurini mil olinas ied&t silta vilnas drébé vai ada. No olinam péc
dazam dienam izperinas kapuri, kuri sak savu postoSo darbu. Lai pavasaros kozu postu noverstu, visas drébes ciesi
janopako avizu vai $im nolikam seviski sagatavota papira vai linu dréb@s un jasaliek kada stingri noslégta skapi vai
kaste. Kodes nemil stipri smarSojosas vielas un tadgl, ja dréb&s vai meébeles ickaisa vai iertve naftalinu, Persijas pulveri,
tabaku, benzinu vai petroleju, kodes tur savas olinas nedg;.

Kodes pilnigi iznicina dazadi kaiteklu navekli, no kuriem visdrosakais un ieteicamakais ir ,katols”, ar kuru
iepulverize avizu papira vai linu drébg ietitas drébes. Bez tam pavasar visas drébes labi javédina, p&c katram 14 dienam
izliekot saulé un pamatigi izpurinot. Ja kodes ir iemetusas mébel&s, tad p&dgjas apslacina ar petroleju un lauj labi
iestkties, tad parklaj ar avizu papiriem un liek izv€dinaties. Péc laika, kad petrolejas smaka biis izzudusi — mébelu
dranas notira ar benzinu. Parasti petroleja dranas nemaita, tikai atstaj tauku traipus, ko var iznemt ar taukus kaus&josiem
lidzekliem, piem. &teri vai benzinu. Ja nav dro$s par dranas krasas izturibu, tad ar petroleja iemérktu lupatinu berzot
mebeles dranu var parliecinaties par petrolejas iespaidu uz to.

Kirmji (koku grauzgji).

Biezi gadas, ka koka meébelés iemetas kirmji, kas meébelu koka dalas sagrauz dzeltena pulveri, izalo krustam
Skersam, kamér koka prieckSmeti beigas sakrit. Tiklidz pamana pie kada koka priek§meta dzelteno pulveri, tiilit ar mazu
$prictti visos cauruminos ieSpric€ vienu no sekoSiem lidzekliem: petroleju, terpentinu, naftalinu, benzinu, lisoformu,
lizolu vai salpeterskabi. P&c iespricgsanas cauruminus aizlipina ar ziepem vai vaskiem. Sis panémiens jaatkarto vairak
reizes, kamér vairs neredz uz priek§meta dzelteno pulveri. Mazakus koka priekSmetus, lai izsargatu no sagSanas, var
mércet iepriek§ min&tos Iidzeklos. Beicetus koka priek§metus p&c kirmju iznicinasanas var parbeicgt.

Labs lidzeklis pret kirmjiem ir petrolejas, kiploku sulas un etika esences maisijums, ko, tapat ka iepriek§€jos cinas
lidzeklus, ieSpricé cauruminos, kur atrodas kirmyji.

Skudras.

Skudras biezi vien salien dzivojamas telpas, visvairak vinas krit uz saldumiem, piem. cukuru, medu un t. t. Stipras
smakas, ka piparmé&tru vai kamparu, vinas necie§. Tade|l saldumus var uzglabat no skudru uzmacibas $o smar$ojoso
vielu tuvuma. Var ar1 apkart traukiem, kuros atrodas saldumi, apkaisit nedzestos kalkus — tad skudras pie trauka
netiks. Vienkar$s un citiem dzivniekiem nekaitigs cinas lidzeklis pret skudram ir sekoSs. Vieta, kur atrodas daudz
skudru, izliek mikstu lupatinu vai cukura Gideni samércétu spaini. Kad skudras taja salidusas, tas izkrata un iznicina.
Skudru ptlus iznicina, ieliekot vinos séroglekli vai karbolskabe samércétu lupatinu vai vati.
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Utis.

Utis netiribas un nabadzibas pazime. Vinas ieperinas novargusu dzivnieku spalvas un netiras cilvéku drébges, vela
un matos. Sevisski atri vinas ieperinas neapkoptu bérnu matos un drébités. Vislabakais cinas Iidzeklis pret utim ir
absoliita tiriba. Bet ja So parazitu savairojies loti daudz, tad jakeras pie stiprakiem Iidzekliem. No velas un drébém Sos
parazitus iznicina, varot un mazgajot apg€rbu gabalus ar zalam ziepém. Galvu un visu kermeni var nomazgat ar
propilalkoholu, kas dazas miniités nonave utis un vinu olinas. Bez tam matus var izmazgat ar vaju 1% lisola vai
lisoforma $kidumu, kas arT parazitus nogalina. Vacija izgatavo utu iznicinasanas Iidzekli ,,Cuprex”, ko var dabut
tirgotavas. Sis lidzeklis iznicina utis un vinu olinas ka pie cilvekiem, ta arT citiem dzivniekiem. Ar $o lidzekli ieberz
adu un pec kada laika izmazga ziepju ideni. No utu ieperinasanas var izsargaties, ja adu ierivé ar kadu stipri smars$ojosu
ellu, piem. nelku ellu.

Ar $adam stipri smarSojosam ellam var aizsargaties arT pret odu kodumiem.

Agr. L. Karklina

Virtuve un pielickamas telpas.

Virtuve.

Ievérojama‘tké no saimniecibas telpam ir virtuve. No kartibas un tiribas virtuveé liela méra atkarigi pagatavota &diena
labums un visas saimes veseliba un labklajiba. Pie atzinas par virtuves lielo nozimi nakusas visas Eiropas kultairalas
tautas un arT amerikani. Vini lidztekus majturibas zinatnes attistibai censas izveidot virtuvi — So majas laboratoriju,
kura pagatavo nepiecieSamako miisu dzivé — uzturu. Pamata pie priek§zimigas virtuves ierikosanas tiek liktas sekoSas
galvenas prasibas: higiéna, glitums, laika un energijas ekonomija. Pie mums $ini zina vél daudz tick grékots. Musu
virtuves, ar maziem iznémumiem, neatbilst elementarakam glituma prasibam, bet par higiénu virtuvé un citam
svarigam prasibam netiek vél ne domats.

Virtuves iekarto$ana.

Nemot vera virtuves lielo nozimi, par vinu jasak domat jau pie dzivojamas €kas celSanas. Ir aplami, ka virtuvei
ierada kadu €kas stiiriti, kura neko citu nevar ierikot. Pilsétd més biezi redzam dzivoklus ar pla§am gai§am dzivojamam
telpam, bet virtuve ierikota tumsa, Saura patrepé, vai lidztekus koridoram un logiem nav dota briva izeja ara, bet uz
koridoru vai trepgm. Mazos pilsétnieku un laucinieku dzivoklos virtuve savienota ar priek§namu, un visiem, kam jatiek
dzivokli, jaiet cauri virtuvei. Uz laukiem parasta paradiba, ka viena virtuvé gatavo un uzglaba cilvéku un dzivnieku
&dienu.

Pie $adas iekartas neviena saimniece pie labakas gribas nevares ietur€t tiribu un pagatavot veseligu &dienu.

Dzivojamo &ku celot janem véra, ka virtuvei jabit gaiSai un pietiekosi plasai, lai saimniece tur varétu &rti rikoties
un ietur@t priek$§zimigu tirbu. Virtuvei &kas ziemelu pusg jaierada gai$a un pietiekosi plasa telpa. Virtuves logi nedrikst
but mazaki ka dzivojamo telpu logi, jo virtuvé gaisma tikpat nepiecieSsama, ka pargjas telpas. Virtuves plaSums
jaaprekina saskana ar dztvokla apdzivotaju skaitu, t. i. janem vera, cik personam virtuve &dienu gatavos un cik personas
pie &dienu gatavosanas stradas.

Virtuve janovieto ta, lai caur vinu nestaiga personas, kuram tur nav jastrada, jo tiribas labad virtuvé pielaizamas
tikai tas personas, kuram jastrada pie &diena pagatavoSanas. Uz laukiem katra zina jaieriko divas virtuves: viena cilvéku
un otra dzivnieku &dienu gatavoSanai.

Virtuves iekSpusi izbiivéjot nopietna veriba japiegriez plits, idens krana un izlejas novietosanai.

Vecas majas plits novietota ta, ka pie vinas stradajot jagriez mugura pret logu un pati stradniece ar savu kermeni
aizeéno pliti. Sada stavokli tiek grékots pret tiribu, jo ena stradadams, cilveks negribot pielaiz netiribu, kuru pie pareiza
apgaismojuma viegli blitu noversis. Bez tam nepareizs plits apgaismojums boja stradnieces redzi. Nav reti gadijumi,
ka sievietes, kuras ilgaku laiku stradajusas virtuve, slimo ar dazadam acu kaiteém. C&lonis §1m kaiteém ir slikts, dimains
virtuves gaiss vai arT nepareizs plits un virtuves galdu apgaismojums. Ka nepareizs apgaismojums boja acis, ir veca un
neapstridama patiesiba, un tamdg] neviens neliks rakstamgaldu vai citu galdu, pie kura ilgaki jastrada, kakta, bet
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centisies vinu novietot ta, ka vins§ biis pietieko$i un pareizi apgaismots. Bet plits, pie kuras €diena gatavotaja pavada
vairakas stundas diena, tick novietota visneizdevigakos gaismas apstaklos.

31. zim. Pareizi apgaismota plits,

So gréku pret tirlbu un namamates acu gaismu var novérst, pliti novietojot ta, lai vina biitu pilnigi apgaismota un
pieietama no trim pusém, un lai stradniece varétu nostaties ta, ka gaisma vinai tiesi pretl.

Sie noteikumi janem véra ari pie maksligas apgaismosanas ierikosanas. Gaismas avots (lampa vai spuldze)
janovieto plits tuvuma ta, lai gaisma pie plits stradajot butu prieksa un galvena karta kristu uz stradnieces rokam.
Saprotams, ka pie virtuves griestiem vajaga otras spuldzes, kura apgaismo visu telpu.

Pie Gidens kranu un izleju ierikoSanas tiek grékots tai zina, ka vinus ieriko talu no plits virtuves otra pusg, un tamdg|
pie plits stradajot péc tidens un ar samazgam jaskrien pari virtuvei. Ta nelietderigi tiek patéréts daudz laika un energijas.
Lai to novérstu, tidens krans un izleja janovieto plits tuvuma, lai katra gadijiena tie batu viegli aizsniedzami. Bez tam,
samazgu izleju ierikojot, jaraugas, lai vina biitu pietiekosi dzila un plata, piemé&rota saimniecibas lielumam.

Vel viena no galvenam prasibam pie virtuves iertkoSanas ir, lai vina biitu laba ventilacija un pareizi ierikoti
dumvadi, tikai pie $o prasibu izpildi$anas virtuvé var€s uzturét tiru svaigu gaisu.

38, zim. Nepietickodn tilpuma izleja.

42, zim. Pictickoda tilpuma izleja.

Virtuves griesti jakraso balti, jo uz balta visatrak més ieraugam puteklus un citus netirumus un tiilin keramies pie
vinu nofiriSanas. Sienas cilveka augstuma jaapklaj ar gaisu ellas krasu, lai atraki varetu ieraudzit netirumus un viegli
nomazgat. Tada pat iemesla d@| durvis, durvju un logu stenderes un citas koka dalas jakraso gai$a krasa.

Lielu saimniecibu un &dienmaju virtuves grida ieteicama cementa, jo tada viegli mazgdjama, bet mazas
saimniecibas tada grida nav ieteicama, jo ir auksta, nemiliga. Seit labaka biis krasota koka grida, jo ta, kamér vél jauna,
ir glita un viegli mazgajama. Tikai jauzmanas, kad veca krasa nogajusi, gridu parklat ar jaunu, jo veca grida rodas
plaisas, kuras uzkrajas nettrumi un tos tad griti izmazgat.

Loti glita ir spodri nomazgata nekrasota koka grida, bet vina prasa daudz uzmanibas virtuveé stradajot un daudz pilu
tirot.

Visglitaka, higiéniskaka un vieglaki tirama ir ar linoléumu izklata virtuves grida, bet linoléums ir dargs un tamdel
vinu §im noliikam var pielietot tikai turigi Jaudis.

Griestiem, sienam, durvim, logu stenderfm un visiem pargjiem virtuves piederumiem jabiut gludiem, bez
izgriezumiem un izrotajumiem, jo izgriezumos sakrajas putekli, kurus griiti iztirit.
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Virtuves mébeles.

Virtuvi nav japiekrauj nevajadzigam lietam, bet So lietu vajaga tiesi tik daudz, ka kartigi, bez trauc&jumiem var
stradat un novietot traukus un citus virtuves piederumus. Mébelu daudzums virtuve atkarigs no saimniecibas lieluma.
Lielaka saimnieciba vajadzg€s vairak skapju trauku novietoSanai. Tapat tas ir ar citiem virtuves piederumiem.

Parastas un nepiecieSamas virtuves lietas ir: skapji vai plaukti trauku novietoSanai, galds €diena sagatavoSanai un
solini — kur pies@sties. Ieteicams virtuves traukus un rikus novietot skapjos, ne uz plauktiem, jo skapjos vini nenoput,
arvienu ir tiri, un saimniecei nav jat€ré laiks puteklus tirot.

Virtuves skapjus ieteicams pagatavot apméram cilvéka augstuma, lai tirot un traukus novietojot tie viegli biitu
pieejami. Skapja kajam vajaga but pietickosi augstam, lai zem skapja viegli var uzmazgat. Ja negrib augstas skapja
kajas, tad vins jataisa bez kajam, lai skapis cie$i piegul pie gridas un lai zem vina nepaiet nettrumi.

P&dgja laika priek$zimigas virtuvés smagakiem skapjiem zem kajam taisa ritenisus, ar kuru palidzibu virtuves gridu
uztirot skapi viegli var parbidit no vienas vietas uz otru. Sis skapju veids ir visieteicamakais, bet ari visdargakais.
Skapju plaukti ieteicami sekli, lai trauki nebiitu jaliek dzili skapi cits aiz cita, kas kaveé darbu un biezi ir c€lonis trauku
sasiSanai.

Virtuves galdus ieteicams parklat ar linoléumu vai metalla plaksni. Sadi parklaji viegli mazgajami un neuzsiic
nekadas eédamvielu garSas un smarsas. Bez galda, kur$ novietots noteikta vieta, ieteicams viens galdin$ uz riteniSiem,
kuru viegli var parbidit no vienas vietas uz otru. Sada galdina pielietosana loti daudzpusiga, vinu var lietot pie dazadiem
virtuves darbiem un pie trauku un &dienu parvietosanas no virtuves €damistaba un atpakal. Uz galdina uzliek visus
vajadzigos traukus un &dienu un ar vienu reizi nobida vajadziga vieta. Ta aiztaupa laiku un solus, attiecigos priekSmetus
pa vienam parnésajot. Arzemés, 1pasi Amerika, kur pie katra darba stingri tiek ievérota patéréta laika un energijas
vertiba, $adi galdini tiek plasi pielietoti un vinus sauc par ,,universalgaldiniem”.

34. zim, Pareizs stridaSanas veids. 36, zim.
Kartupeli novietoti uz universilgaldina. Atkritumu spainis.

NepiecieSams piederums katra virtuve ir solini vai krésli, uz kuriem var pies€sties valas brizos vai ilgstosus darbus
stradajot (saknes, kartupelus, auglus tirot, velu gludinot un t. 1.). IlgstoSus darbus ir tiesi ieteicams stradat seédus, jo
sédédams cilveks tik atri nenogurst, ir pacietigaks un vajadzigo darbu izdara kartigi un tiri. Jaraugas tikai, lai seédekla
augstums biitu piemerots stradnieces augumam un virtuves galdu augstumam, lai stradajot nebiitu jasaliecas vai jacel
augstu rokas, jo $ads nenormals stavoklis nogurdina stradnieces kermeni, ir veselibai kaitigs un mazina darba
raZigumu.

Lai to noverstu, jaunas priek§zimigas virtuves iegada solinus, kuru augstumu var régulét ar skriivi, un to virsgja
dala grozama, ta ka s€dus stradajot var pagriezties uz visam pusém.

NepiecieSams virtuves piederums ir atkritumu spainis ar tadu vaku, kas ar kajas palidzibu attaisams un aiztaisams.
Sadam atkritumu spainim liela nozime, ja pie &dienu pagatavosanas grib ieturét priek§zimigu tiribu. Pie spaina vaka
arvienu bis pielipusi netirumi un kaitigi sikorganismi. Ja &€dienu pagatavojot vaku pacels rokam, tas nosmérésies un
péc katras pieskar$anas vakam biis jamazga, kas rada neértibas un aiznem daudz laika.

Virtuves mébeles jaietura gaisa krasa. Parasti kraso ar gaiSu, viegli mazgajamu krasu.

Pargjie virtuves piederumi ir nekrasota koka. P&dgja laika arzeme&s dazas priek§zimigas virtuves sak ievest raibus
virtuves piederumus, piem., karo$u un citu riku rokturus nokraso raibus. So jaunievedumu izskaidro sekosi: ja virtuves
mébeles un riki ir viena krasa, tad vinus griti atskirt. Pieméram, ja stradniecei eédienu gatavojot loti atri ievajagas kadas
karotes, karote biis uz galda. Ja galds un karote biis viena krasa, vina p&dgjo tik atri neievéros un tamde] uztrauksies,
skraidis pa virtuvi, bet &diens pa to laiku ies boja. Ja karotes katins bs raibs, tas krasi atSkirsies no balta galda, un
stradniece vinu tulin ieraudzis. Beigas jasaka, ka, rungjot par virtuves mébelém un rikiem, nav jaaizmirst katras
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namamates gaume. Parasti vina iegadasies tadus virtuves piederumus, kadi vinai labak patiks, tikai savai gaumei
sekojot vina nedrikst aizmirst tiribas un ekonomijas prasibas, tamdg] vélreiz atkartosu tas galvenas prasibas, kadas
uzstada virtuves piederumiem tiribas zina.

1. Visi virtuves piederumi jaietura gaisa krasa, lai vieglak varétu ieraudzit netirumus un tos pie laika notirit. Krasoti
var bt virtuves riku rokturi, bet nekad tas dalas, kuras nak sakara ar €dienu, jo krasa var biit kaitiga.

2. Visiem virtuves piederumiem jabut gludiem, bez liekiem griezumiem un dobuliem, kuros sakrajas putekli un
netfrumi un no turienes griti iztirami.

Attieciba uz virtuves piederumu ekonomiju jasaka, ka vinus arvienu ieteicamak iegadaties no laba, izturiga un viegli
tirama materiala. Virtuves piederumi japiemero tiesi tai vajadzibai, kadai tiks lietoti. Piem&ram: katli arvienu japiemero
plits rinku lielumam un saimniecibas loceklu skaitam, t. i. cik personam &diens attieciga katla biis jagatavo. Pannas
japieméro cepeSu krasns lielumam un t. t. Bez tam, pérkot janem véra trauku veids, piem. katli un kriizes ar Sauru
apaksgjo dalu atri pie mazakas pieskar§anas apgazas, turpretim katli un kriizes ar platu apaksu stav loti stingri.

Virtuves mébelu novieto$ana.

Virtuves mébeles novietojot janem veéra noteikta kartiba. Katra licta janovieto ta,
lai vina viegli, bez piilém pieietama, un lai nebiitu jatere lieki soli un laiks no viena priekSmeta pie otra staigajot.
Japiezimée, ka arzeme®, Tpasi Amerika, pareizai virtuves mébelu novietoSanai tiek piegriezta loti liela vériba. Nekur
stradnieces ta nenoskriesies, ka virtuvé pa &diena pagatavosanas laiku. Te vinai jablit pie plits, te pie krana, te pie
trauku skapja un t. t. Ja Sie priekSmeti novietoti bez apdoma talu viens no otra, tad tiek pateréts daudz lieku solu un
laika, un vakara péc parastiem dienas darbiem stradniece ta nogurusi, it ka bitu ,.kalnus gazusi”. Virtuves stradniecu
nelietderigu parptlesanos liela mera var noverst, pareizi pec zinamas kartibas novietojot virtuves iekartu un mebeles.

47, zim, Pareizi iekiirtota virtuve, 1. Pieliekamis telpas. 2. Retiki lietojamo
trauku un produktu skapis. 2. Trauku skapis, 4. Plits un atkritumu spainis,
5. Odens kriins un izleja. 6. Produktu sagatavoSanas galds,

Ieteicams $ads virtuves iekartojums: plits novietojama ara durvju tuvuma, lai nebiitu talu janes kurinamais materials
un tdens, ja virtuvé nav tdens krana. Plits tuvuma jaieriko tidens krans (ja krana nav, tad tidens spaini janoliek plits
tuvuma), samazgu izleja un skapis, kura nolikti uz plits lietojamie trauki, ka: katlini, pannas, karotes un t. 1. Bez tam
plits un Gidens krana tuvuma janovieto galds, uz kura sagatavo variSanai vai cepanai nolemtos produktus. ST galda
tuvuma janovieto atkritumu spainis un skapis, kura atrodas biezak lietojamie trauki un @damprodukti, ka: cukurs, sals,
milti, garSas vielas u. t. t. Skapi ar retak lietojamiem traukiem un produktiem var novietot virtuves attalaka vieta.

Virtuves trauki.

Par virtuves trauku Tpasibam un tiriSanu biis runa nodala: ,,Ka tirit dzivokli”. Seit tikai Tsuma aizradi$u, kadi trauki
virtuveé nepiecieSami un ka vini novietojami.
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Trauku daudzums.

Virtuves trauku daudzums atkarigs no saimniecibas lieluma. Pati saimniece
stradadama redzes, cik un kadi trauki vinai vajadzigi. Tikai japiezime, ka jo rosigaka biis saimniece, jo vairak bis
virtuves trauku un riku; jo labi un atri var stradat tikai tad, ja katram darbam ir attiecigie riki un katrs produkts atrodas
vajadziga vieta. Bet Sie vardi nav japarprot un jacenSas piebazt virtuvi ar daudz dargam luksus lietam, kuras maksa
dargu naudu un tikai reizi vai paris reizes gada tiek lietotas.

Tiek pienemts, ka gimenei no 5—6 personam piemerots sekoss virtuves trauku un citu piederumu daudzums:

1. Katli — loti teicami, ja saimnieciba var iegadaties vairakus katlus, piem. ipasu katlu galas, piena, saknu un
auglu zupam, galas sutinasanai un zivju vari$anai. Nav labi, ka viena un tai pasa katla vara galu, pienu, auglus un t. t.,
tad €dienam nav pareiza krasa un Tsti laba gars$a. Saprotams, ka mazturigi laudis tik daudz katlu iegadaties nevargs, bet
viniem katra zina jacensas iegadaties 3 katli: viens lielaks piena un galas zupam, otrs — no izturiga materiala, kurs
panes stipru temperatiiru un temperatiiras mainu, galu sutinot un sausus kartupelus varot. (Sim nolikam vislabak noder
dzelzs katli, bet nekad nevajaga lietot emaljétus vai aluminija katlus.) Bez tam ieteicams iegadaties treSo katlu auglu
vari$anai. Ja vien materialie apstakli atlauj, tad jo silti ieteicams iegadaties kartupelu un saknu varamais tvaika katls
un hermetiski noslédzams zupas katls.

Virtuves riki un trauki, Virtuves rikl un iraukl.
4% zlm, Katlacilije. 48, zim. Katlturis pie Gdens lefinn

L1 wim, Snleknmuly sbetind,

A2, eim. HermPelskl nosligts
Tupis kat!

09, sim. Nellolt wirtuves plede plekapanals, ls, Al wfm. Auglu un kartupelu spiede. 47, gim. Khsie sviesta formesanai,

2. Pannas — viena uz plits galas cepSanai, viena emaljéta — panna kikam un omeletém, paris cepesu pannu un
viena panna ar sietinu dazadu uz Gdens tvaikiem vai tident gatavojamu &dienu pagatavosanai.
Formas — pudiniem, kiikam, tort€m un Zelejam.

Galas malama masina.

2 cirvji — viens galas, otrs malkas cirSanai.

Galas amurs.

Vairaki galdini — galas uzsiSanai, silku tiriSanai, sviestmaizu gatavoSanai u. t. t.
Blukis galas cirSanai un citam lidzigam vajadzibam.

Piestinas — viena koka, otra metalla vai porcelana.

10. Citronu spiede.

11. Auglu, saknu un kartupelu spiede.

12. Divas rives.

13. Divas piltuves.

14. Miklas rullis.

15. Paris koka un paris emaljétas pavarnicas un vairakas koka karotes.
16. Divi astru sietini un viens lielaks liku siets.

17. Litrs un puslitrs.

O kW
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Virtuves riki un trauki.

49, zim, Tortu greesi]s

Virtuves riki un trauki.

52 1im. Galas griesijs. &0 xIm. Maires grieréls, o4 sim. Ola grivesis,

58, zim.
Pie sienas piestiprinimas
kafijas dzirnavas.

55, aim, Nide]u gutavotijs, 56. ¥im. Nafu tirithjs. 59, zim. Skinks usgriezejs.

18. Vairakas emaljétas vai alummija kriizites dazados lielumos.

19. Vairakas mala un stikla blodas un burkas.

20. Caurduris.

21. Putu nosmelama karote.

22.  Cepesu daksas.

23. Zivju tiramie piederumi.

24. Putu kr&juma un olu kulamais.

25. Kafijas dzirnavinas.

26. Salatu mazgajamais sietins.

27. Saknu un auglu griezamie un tiramie nazi.

28. Virtuves nazi un daksinas.

29. Paris spainu.

30. Virtuves svari.

31. Pulkstenis.

32. Taupibas jeb varama kaste.

33.  Oglu kniebes.

34. Trauku tiramas birstes un berzamie.

35. Virtuves gridas tiramie piederumi.

Bez tam ar malku kurinamas virtuves nepiecieSami iegadaties petrolejas keki vai primusu un dzivoklos, kur
elektriba, dazadus ar elektribu sildamus virtuves piederumus, ka: plitinu, katlinu, kastroliti u. t. 1. Lai atvieglotu un
sekm@tu majturibas darbu lielakas saimniecibas, ieteicams iegadaties dazas majturibas masinas, ka: maizes, niidelu,
Skinka griez&ju, nazu tiritaju un desu pilditaju. Saprotams, ka bez $eit pievestiem ir vél daudz un dazadi virtuves trauki
un riki, kurus saimnieces var iegadaties pec patikSanas, ja tikai materialie apstakli to atlauj.

Trauku novieto$ana.

Priek§zimiga virtuve katra lieta ir tiri nomazgata un kartigi novietota attieciga vieta, jo kartiba un tiriba virtuve ir
galvenais likums ¢aklai saimniecei. P&c katras €dienreizes lietotie trauki janomazga, lai nakamai reizei butu tiri ko
panemt. Nomazgatie trauki un riki janovieto katrs sava noteikta vieta, lai vajadzibas gadijiena bitu viegli, bez lickas
mekl€$anas atrodami, piem. katls, pannas un citi pie plits piederosi trauki novietojami plits tuvuma esosa skapi vai
plaukta. Galda trauki un pargjie riki atkal novietojami viniem noderiga vieta. Traukus skapjos novietojot jaietura
zinama kartiba. Biezak lietojamie trauki lieckami skapja vidus plauktos, kur vini parocigaki panemami; retak lietojamie
liekami augsg€jos vai paSos apaksgjos plauktos -— smagakie lickami apaksgjos, bet vieglakie augsgjos plauktos. Lielie
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viena tipa §kivji vai blodas lieckami kopus viena vieta, vertikali cits uz cita, mazie atkal kopus otra vieta. Lielakas,
augstakas kriizes un glazes jaliek plauktu dibena, mazakas, zemakas — prieksa.

Nosléguma pievedu ilggad&ju majturibas praktiku un zinatnieku izstradatus noteikumus, kurus ieteicu prata paturét
katrai nopietnai un krietnai saimniecei. Vini ir sekosi:

1) Katru dienu notiri tos traukus un piederumus, kuri tai diena lietoti, lai nakosa diena butu tiri.

2) Reizi ned€la nomazga virtuves logus, durvis, plauktus, skapjus, solus un virtuves sienas.

3) Reizi gada parkraso virtuves griestus, gridu un iztiri visas vietas, kuras griitak pieejamas, apskati un notiri visus
reti lietojamos virtuves piederumus.

4) Virtuve stradajot, biezi mazga rokas un noslauki tira dvieli, bet nekad rokas neslauki tai dvieli, kura nosusini
traukus.

5) Traukus un citus virtuves piederumus, kurus lieto €dienu pagatavojot, slauki tira dvielt; galas un pienédiena
traukiem lieto katriem savu dvieli, tapat atseviska dvielt slauki t&jas un kafijas traukus.

6) Nekad nelieto vienus un tos pasus traukus galas, piena un auglu varisanai; tad augli daudz zaudg no savas garsas.

7) Neturi virtuvé &diena atlikumus un citus atkritumus, kuri riigdami un ptdami rada sliktas gazes un kaitigus
sikorganismus, tie saboja gaisu virtuveé un atstaj sliktu iespaidu uz gatavojamo &dienu.

8) Nevari virtuve ziepes, lopu &dienu un nemazga velu; Sos darbus darit tur, kur japagatavo &diens cilvekiem, ir
negliti un neveseligi.

9) Atlikuso &dienu nekad neuzglaba tais pasos traukos, kuros tas pagatavots; tad bojajas €diens un trauki. Atlikuso
&dienu uzglabat porcelana, stikla vai labi vap&tos mala traukos.

10) Neienes un neuzglaba virtuve drébes, zabakus un citas nepiederigas lietas, kuras pieméslo virtuvi un ar saviem
izgaroiumiem saboja gaisu.

Virtuve lietojamais kurinamais.

Pie &dienu pagatavoSanas mums jalieto lielaka vai mazaka meéra kurinamais materials. Kurinama materiala
paziSanai un praktiskai izlieto$anai liela nozime majturiba, jo kurinamo lietderigi izmantojot, saimniecibas budzeta var
ietaupit pravas summas un visus saimniecibas darbus atrak paveikt. Tamdg] katrai majturei vajadzigas elementarakas
zinaSanas, kadi ir kurinamie materiali, kadas vinu Ipasibas un ka vinus lietderigak izlietot.

Parastie — miisu virtuvés lietojamie kurinamie materiali ir: malka, deggaze, elektriba, spirts, petroleja.

Lidz Sim izplatitakais kurinamais materials pie mums ir malka, jo vina viegli ieglistama, ir samera [&ta, sadegot dod
pietiekosi siltuma un nerada indigas gazes, ne pretigas smakas.

1) Malka iedalama divas grupas: a) iegiita no mikstiem kokiem — egles, priedes, apses, alk$na (b&rza un klava ir
vid@i abam grupam), b) iegiita no cietiem kokiem — ozola, gobas, viksnas. Egles un priedes malka svekaina, viegli
aizdegas un atri sadeg, dodama lielu liesmu. Ozola, gobas un citu cieto koku malka aizdegas Iéni, deg ar 1&€nu, mazu
liesmu, bet rada lielaku siltumu, neka atri degosa egles un priedes malka.

Ja par siltuma vienibu pienem 1000, tad salidzinosais siltuma efekts dazadu koku malkai bis sekoss:

Ozola malkai 886, priedes malkai 690,
bérza 855, alkina un apses malkai
egles . 697, vél mazaks.

No $iem skaitliem redzams, ka lielaka siltuma spg&ja ir ozola malkai, bet vina darga un ka kurinamais materials reti
kad lietota. Tapat ar augstu siltuma sp&ju ir oSa un gobas malka, bet darguma del ar1 to ka kurinamo materialu nelieto.
Parasti kurinama pie mums ir bérza, egles un priedes malka; mazak lieto apses un alksna malku.

Malkas Tpasibas. Malku ieperkot jauzmana, lai ta biitu cieta, elastiga, bez plankumiem un piesitot dotu
skaidru, noteiktu skanu. Vecaku koku malka labaka ka jaunu, jo vinu koksne cietaka un dod lielaku siltumu. Satriidgjusi
un tdens izmirkusi malka dod maz siltuma.

Malkai vajag biit sausai. Slapjas malkas siltuma sp&ja ir 20—35% zemaka neka sausas.
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Kadu malku ieteicams lietot virtuve?

Ja vajag kaut ko atri uzsildit vai uzvarit (pieméram — pienu), tad vélams nemt sausu, smalki sacirstu eglu-priezu
malku, bet ilgakai variSanai ieteicamaka b&rza malka, kura deg ar 1énu liesmu, nerada daudz kveépu, dod lielaku siltumu.

Virtuvé lietojama malka jasasmalcina Tsos nelielos gabalinos. So darbu izdara arpus virtuves, bet ja tas jadara
virtuve, tad §im nolikkam vajag iegadaties Ipasu, pie sienas piestiprinamu malkas sasmalcinamo nazi, ar kuru bez
trok$na un griittbam var sasmalcinat malku vajadziga lieluma.

2) Deggaze sadegot rada lielu siltumu, bet var radit nepattkamu smaku un navigas gazes. Ja gaisa 12—20%
deggazes, vina var aizdegties, radit spradzienu un izsaukt lielaku vai mazaku nelaimes gadijumu. Sis deggazes
negativas ipasibas véra nemot, pie vinas lietoSanas jabut loti uzmanigiem. Vienmer jaraugas, lai péc lietoSanas gazes
krani butu noslégti, un ja gaisa jutama gazes smaka, tad telpa iepriek$ pamatigi jaizveédina un tikai tad vina var sakt
stradat un aizdedzinat sérkocinus.

Neraugoties uz $§im deggazes launajam ipasibam, pedgja laika vinu jo plasi pielieto ka kurinamo materialu virtuve
— 1pasi pilsétas.

60. zim. Pie sienas piestiprinims
malkas grieZamais nazis.

62, zim. Elektribas plits.

Iemesli vinas plasai pielietoSanai ir sekosi:

1. Salidzinot ar malku, deggaze ir 1&taks kurinamais materials, jo uz gazes plits siltumu var koncentrét viena
vajadziga vieta — var sildit tikai to vietu, kur atrodas katlin§ vai panna, turpretim ar malku kurinot, katras niecigas
vajadzibas d€l ir jasasilda visa plits — siltumu nekad nevar koncentrét tikai viena vajadziga vieta un tapéc lieki ter&jas
kurinamais materials.

2. Gaze viegli un atri aizdedzinama, degot nerada pelnus vai citus kadus atkritumus, kuri pieriso virtuvi.

3. Gazes plits aiznem maz telpas. Plits un lictojamie trauki viegli notirami.

Gazes plitis un citi ar gazi apsildami majturibas piederumi plaSos apmeéros dabiijami Rigas pilstas gazes iestade un
lielakos majturibas piederumu veikalos. Pardodot sniedz ari vajadzigos paskaidrojumus, ka ar iegadato piederumu
rikoties.

3. Elektriba — idealakais kurinamais materials virtuve. Vina dod lielu siltumu un nerada nekadas kaitigas gazes
vai smakas. Vinu lietojot virtuve var uzturét idealu tiribu, jo vina nerada ne kvépus, ne pelnus, ne citu tamlidzigu vielu,
kas nosméré virtuves traukus. Ar elektribu rikojoties nevar notikt nelaimes gadijumi, izn@mums var biit tikai, ja
elektriskie vadi nav kartiba.

Zemgs, kur elektriba tiek pietiekosi un I&ti raZota, vinu ka kurinamo virtuvés izlieto loti plasi. Pieméram Amerika
ar elektribu cep, vara, tira dzivoklus, dzen dazadas majturibas masinas, ka: nazu tiramo, kr&juma kulamo, velas
mazgajamo un t. t. ArT pie mums Rigas pilsétas elektribas iestad€ un lielakos elektrisko piederumu veikalos dabtijami
dazadi ar elektribu sildami majturibas piederumi, ka : vien- un divrinku plitinas, kannas, katlini, gluddzelZi un t. t. Sie
piederumi pagatavoti no laba materiala un nav parak dargi.

Elektriskos majturibas piederumus ieperkoties jaraugas, lai biitu elektriskas stravas régulators, ar kuru péc
vajadzibas var nostadit karstuma stiprumu.

4. Petrolejas lictoSanai virtuves vajadzibam ir konstru€tas TpaSas plitis — ta saucamie ,,petrolejas keki”, kuri
atgadina lielu lampu.

Petroleja pa dakti no rezervuara siicas uz augsu un vinas karstumu régulé — dakti pagriezot augstak vai zemak.
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Bez petrolejas kekiem p&dgja laika lieto ta sauktos ,,primusus”. Primuss no k&ka atskiras ar to, ka vinam nav dakts,
bet vina petrolejas rezervuara tiek iepumpéts gaiss, kurs izspiez petroleju. Pédgja pa mazu cauruminu, sika fontana
veida, izpliist no rezervuara un deg ar spcigu liesmu, koncentréta viena vieta.

Liesmas stiprumu régulé ar gaisa spiedienu; ja grib sp&cigaku liesmu, tad rezervuara iepumpé vairak gaisa, ja
mazaku, tad gaisu 1énam no rezervuara izlaiz. Ja izlaiz visu gaisu, tad uguns nodziest. Primusa prieksrocibas pret keki
ir tas, ka vin§ pateré mazak petrolejas un nerada tik daudz smakas, ka kekis, bet ar vinu notiek biezak nelaimes
gadTjieni, ilgaks laiks paiet aizdedzinot un degot stipri $nac.

ApieSanas ar petrolejas keki — vina aizdegSana, nodz&Sana un tiriSana — loti vienkarsa, Iidziga ka ar petrolejas
lampu, bet apieSanas ar primusu komplicgtaka, tamdgl primusu pardodot lidzi dod noradijumus, ka ar vinu rikoties: ka
aizdedzinat, ka nodz&st un ka régulét liesmas stiprumu.

A
63. zime A, Petrolejas kékis. B. Primuss.

Petrolejas keka un primusa pozitivas Ipasibas ir sekoSas:

Vini viegli parnesami no vienas vietas uz otru, aiznem maz telpas, atri aizdedzinami un pie 1sas variSanas, pieméram
pienu vai kafiju uzvarot, patéré maz kurinama materiala — resp. petrolejas.

K&ku un primusu negativas Ipasibas ir tas, ka vini izplata nepatikamu petrolejas smaku, nosmer&jas ar kvépiem un
petroleju, biezi jatira un jadod remonta.

Piepildot keéka vai primusa rezervuaru ar petroleju, jabut loti uzmanigiem. Vislabak So darbu izdarit pirms varit
sakSanas — pirms degla aizdegSanas, bet ja variSanas laika pietriikst petrolejas, tad pirms rezervuara piepildisanas
uguns ir janodze$. Kad rezervuars piepildits, vin$ ciesi janoslédz un janoslauka, tikai pec tam var aizdegt uguni un
turpinat varisanu. Ja $o noradijumu neievero, tad petrolejas k&ki un primusi biezi ir par c€loni nelaimes gadijieniem ar
uguni.

Parasti petroleja ka kurinamais tiek lietota vasara virtuves, kur ar malku kurinamas plitis, kad grib izsargaties no
plits siltuma, vai arT kad jauzvara kads viegls &diens, piem&ram piens, olas un t. t., kuru dél negribas kurinat pliti.
Virtuves, kur pieietama gaze vai elektriba, petroleju pielieto reti.

5. Spirtu dedzina 1pasos spirta kékos. Vins rada mazak smakas un kvépu, neka petroleja, bet ir par pedejo dargaks
un tamdel maz tiek pielietots. Spirts, tapat ka petroleja, uguns tuvuma atri aizdegas, un tamdg€] neuzmaniga rikosanas
ar spirta keki ir biezi c€lonis ugunsgrékam un 11dzigdm nelaimém.
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64. zTm. Nepareizs pavards — 65, zim. Pareizs pavards —
liesma nesniedz katla dibenu. licsmu eniedz katia dibenu.

Kurinama materiala ekonomija.

Lai arT kadu kurinamo virtuv€ nelietotu, mums vienmeér japatur prata sekosais:

Kurinamais materials ir dargs un tamdé&] ar vinu jaapietas taupigi.Pieméram,
malku lietojot japatur prata, ka, ja uguns labi iedegusies un vairums uz plits uzvarijies — nevajaga vairs bazt pilnu
pliti ar malku, bet pielikt tikai paris lielakas pagales, lai uzturétu virumu varisanas stavokli. Kad katla zupa uzvarijusies
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— sasniegusi 100° C, vina vairs karstaka nepaliks. Varisanas process atrak nenorit€s, vai nu més liksim pilnu pliti ar
malku un lausim zupai pa katlu aumalot, vai pie paris pagalitém uzturésim zupu 1&na varisanas stavokli.

Tas pats, kas teikts par malku, janem véra pie pargjiem kurinamiem materialiem. Lai virumu uzvaritu, jadod liela
liesma, p&c tam janostada maza liesmina, kura uztura virumu 1€na variSanas stavokli.

Lai neterétu velti kurinamo materialu, jaraugas, lai plits primusi, petrolejas k&ki un t. t. arvienu bltu notiriti no
pelniem un kvépiem, jo tie aiztura siltumu. Tapat jaraugas, lai katls vai panna biitu pareizi nolikti uz plits rinkiem —
lai ciesi iegultos rinku cauruma, un lai uguns liesma tiesi sniegtu katla dibenu.

Varama jeb taupibas kaste.

Runajot par kurinama taupiSanu un lietderigu izmanto$anu, nevaram aizmirst vienu no lietderigakiem majturibas
piederumiem — varamo jeb taupibas kasti, kuru lietojot glistam $adus labumus:

Aiztaupas kurinamais materials par apm. 50 proc., jo kasti lietojot €diens jauzvara un tad tikai Tsu britinu uz uguns
jatura; talaka €diena gatavosana notiek kastg.

066, zim. VErimi jeb taupibas kaste.

Ne mazak svarigs varamas kastes labums ir — laika ekonomija. Kasti lietojot, €diens jauzrauga vienigi tikai tik ilgi,
kameér to ieliek kastg, tas ir — kamér &diens uz uguns uzvaras, bet kad ielikts kasté — saimniecei vairs nav jartipgjas
un vina var mierigi iziet no majas vai nodoties citam darbam.

Varamas kastes var pirkt, bet ja maja ir zagitis un dazi déli vai nederiga kaste, tad varamo kasti var viegli pagatavot.
PagatavoSana loti vienkar§a.Noapm. | cm bieziem déliem sasit etrkantigu kasti ar ciesi piespiezamu
vaku. Kastes lielums atkarajas no vina liekama katlina lieluma, p&dg&jais atkal no gimenes lieluma, t. i. no &daju skaita,
kuriem &diens jagatavo. Kasti pagatavojot jaaprékina, lai starp katlinu un kastes sienam arvien biitu atstatums plaukstas
platuma. Ieteicamaki kasti pagatavot lielaku, lai starp kastes sienam un katlinu varétu ielikt vairak pildama materiala.
Parastais kastes lielums 2—3 litri lielam katlinam ir 40 Iidz 50 cm kvadrata, 50—60 cm augstuma. Ja kaste grib likt 2
katlinus, garums japalielina ar tadu aprékinu, lai starp katliniem batu 5 Iidz 10 cm plata starpa. Deli, kasti gatavojot,
jasasit loti ciesi, bet ja to nevar izdarft, plaisas jaaizbaz vai jaaizkit€ un kastes iek$puse jaizklaj ar biezu papiru.

Kad kaste gatava, talakais darbs norit sekosi: kastes dibenu izklaj ar 5—10 cm biezu pildama materiala kartu. Sim
noliikam var nemt sienu, koka vilnu (loti smalkas koka skaidas), papiru vai citu kadu siltumu caurnelaido$u materialu.
Pildamo materialu vai polst€jumu ciesi nostampa, ko vislabak var izdarit ar koka rundzinu vai vali (sk. zimgjumu). Ja
ka pildamo lieto papiru, tad p&dgjais pirms kaste likSanas rokas pamatigi jasamica, lai taptu miksts un pieglaudigs.

Kad dibens izklats, kastes vidi ielick audekla maisina iebaztu, lieto$anai nolemto katlinu un tuk§umu starp kastes
sienam un katlinu ciesi piestampa ar to pasu materialu, ar kuru izklats kastes dibens. Ja kaste liek 2 katlinus, tad starpa
japiestampa ar pildamo materialu. Pildot jaraugas, lai katlina malas un polstgjums biitu zemak par kastes malam, lai
uz katlina varétu uzlikt 5—10 cm biezu spilventinu un kasti noslégtu ar vaku.

Kad polstgjums l1dz katla malam nostampats, katlu izcel un polst&jumu parvelk ar vaska drébi, audeklu vai voiloku,
kuru piestiprina pie kastes malam. Pret katla vietu parklaju pargriez, strémeles gliti piespiez pie katla dobuma malam
un dibenu izklaj ar to pasu materialu, ar kuru parvilkts polstéjums. No pildama materiala pagatavo spilventinu, kurs
atbilst kastes lieclumam. Tiribas labad spilventinam uz$uj parvelkamo no viegli mazgajamas drébes, kuru péc
vajadzibas var novilkt un izmazgat. Kad viss pievestais izdarits — varama kaste ir gatava.

Varama kastg var lietot tikai to katlinu, péc kura lieluma ir pagatavots kasteé dobums. Sim nolikam var nemt kuru
katru aluminija, sliktaka gadijuma arT emaljetu katlinu, kuram uz augsu izliektas osinas un cie$i piegulo$s vaks. Bet
ieteicamaki priek$ varamas kastes ir iegadaties Sim noltikam gatavotu katlinu, ar cieSi piespiezamu vaku, pie kura
viegli grozama piestiprinata katlina osa vai rokturis.

Gatavas varamas kastes ar katlinu var pirkt majturibas piederumu veikalos Riga. Maksa, skatoties p&c kastes lieluma
un labuma, 18—80 Is gabala.

Ja saimnieciba nav iespgjams pagatavot vai nopirkt kasti, tad vinas vieta var nemt kadu vecu grozu (kuram nogriez
stipu) vai finiera paudeli. Sos kastes atvietotdjus izoderé ar drébi, piepilda ar polsté§jumu un pagatavo labi biezu
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parsedzamo spilvenu. Sis ir vislétakais panémiens, bet pats par sevi saprotams, ka siltums §ada iericé tik ilgi
neuzglabasies, ka labi pagatavota kastg.

Varama kaste pareizi pagatavota €diena atdziSanai vajag noritét p&éc sekosas kartibas:

No vari$anas temperatiiras — tas ir no 100° C uz 80° C &diens atdziest 4 stundas, no 80° C uz 72° C — 6 stundas,
no 72° C uz 62° C — 12 stundas, no 62° C uz 40° C — 24 stundas. Tatad, pareizi pagatavota kastg €diens vél pec 24
stundam ir pietiekosi silts. Protams, Seit pievestas temperatiiras var svarstities uz vienu vai otru pusi, bet ka ciesa
meraukla, par kastes labumu, ir japienem sekoSais: ja €diens péc 4 stundam no 100°Cir atdzisis
zemak par 65°C,tad varama kaste ir nepareizi pagatavota un nevar pildit savu
uzdevumu. Sada gadijuma vai nu kastes sienas nebiis pietickosi cie3as, vai arf pildima materiala karta nebiis
pietiekosi bieza, vai nebiis stingri nostampata.

Rikosanas pie varamas kastes tikpat vienkarSa, ka pie vinas pagatavosanas. Visus &diena produktus saliek katla,
aiztaisa vaku, uz uguns uzvara un kadas 5—40 miniites pavara, skatoties péc produktu Tpasibam, tad ciesi noslégto
katlinu ar strauji varoso &dienu liek kaste, apsedz ar spilvenu un aiztaisa kastes vaku — &diens kaste turpinas varfties
un péc zinama laika biis gatavs. Péc kada laika kasti attaisa, €dienu izmaisa un nogarso: ja vin§ nav vél gatavs, tad
otrreiz uzvara un liek atkal kasté. Katlinu no uguns uz kasti parnesot, jarikojas loti atri un noteikti. Kaste, pilnigi
sagatavota, janovieto pavarda tuvuma uz kada solina (ja €diena uzvariSana notiek uz malkas plits, tad kaste poda
dobumu vajag izklat ar papiru, lai kaste nepiesmér&jas ar kvépiem), lai ar varoso katlinu nebutu lieka skraidiSana un
kavesanas, pa kuru laiku temperatiira katlina var nokristies, un tad kaste vajadzigos rezultatus nesniegs.

Lietojot varamo kasti, arvienu japatur prata sekoS$ais:

1. Varot kastg, &dienam vajag arvien par !/4 dalu mazak $kidruma, ka varot uz uguns, jo kasté ediens neizgaro.

2. Ediens kaste varas 2—3 reizes ilgak, neka uz uguns, tamdg] kaste lickamais, ja vin$ paredzets pusdienai, jauzliek
varities agri no rita vai jau ieprieks§€jas dienas vakara.

3. Jakaste tiek attaisita vala un &diens vél nav gatavs,tad vin$ atkal jauzvara unjaliek kaste atpakal.
Ja &dienam Skidruma par daudz, tad vinu nolej, bet ja par maz, tad pielej, péc tam &dienu uz uguns uzvara un liek uz
kadu laiku kaste. Tapat ir jarikojas, ja €dienam pieliek kadu produktu. Aizdaru: sviestu, kréjumu un miltu tumi
ieteicams &dienam pielikt pec iznemsanas no kastes.

Ka jau teikts, &dienus pirms kasté lik§anas uz uguns jaapvara; variSanas ilgums atkarigs no partikas produktu
1pasibam. Tapat no produktu Tpasibam atkarigs laiks, cik ilgi €dienam kaste javaras. Te maza tabelite, kura
uzradits parastako @edienu iepriek§&jais uz uguns variSanas ilgums un
varisanas ilgums kasté.

Vérifanas . Véridanas

Edienu nosaukums: "5‘5:5&:" ,?:E:
Kartupeli ar mizu . . Sl e 2 16
Burkani, selérijas, raceni, kah, SI\CII'CIOT!e]I O ! oy A R W
Zalie zirni un pupas . . . e AL
‘\Iogatavo_m%ies zirni un pupas (1ep11eks lzmelceh} 46 25
Puku un roiu kaposh e e v 1—2 10
Laltkapostl SRRl T LR S e e A T 15
Skéabie kiposti . . . 8—b20—25
Zavétas saknes lgpneks apm 2 stundas umel cetas) 2—4 15—20
Zaveti augli (ieprieks 4 stundas méresti ). . . . 2-—4 10
et T | I R e Bl e i S el Dot Sl -l 5
L LT e e Y Y e e Rt S e i R R

VirisAnas  Viriianas

Pl ey
minfiés stundis
Ersiki, grlm un smalkie miezu putraimi . . 2—3 10
Rupll miezu putraimi un glubes (1ep11elxs 2 stundds
mércéjami) . . : et ey L] 20
Makaroni un ]ludElLb it 1—2 5—10
Gala, svaiga: versa, jéra, cu'has, Wstas, 100 gx sma-
gos gabalos . it 5 LSS SRR e et e ) 15
1000 gr sm. g.lbdlus S T e 46 30
Zaveta gala: 400 gr smagos gabalos e . . 4—6 20—25
Salita un Zavéta gala: 400 gr smagos gabalos . . 46 25—30
Galerti, espiki, zileces . . B e =R e

Japiezimé, ka tabele uzdotais variSanas ilgums kaste ir tas visisakais un &diens bez kadas vainas var uzglabaties
kast& vel vairakas stundas. Bez tam, pievestie skaitli nav ciesi noteikti, jo €diena variSanas ilgums kaste ir atkarigs ne
tikai no produktu Tpas§ibam, bet arT no katras kastes 1pasibam. Un tamdg] saimniece katra &diena pareizo varisanas
ilgumu kastg vares noteikt p&c zinama praktizé$anas laika, kad vina biis ievingrinajusies ar savas kastes Tpastbam.

Varamas kastes negativas 1pasibas.P&dgjalaika aizrada, ka varama kasté gatavotos dienos, zem
ilgstosa karstuma iespaida, tiek nogalinati vitamini. ST negativa kastes Tpasiba ir japatur prata un jacensas novérst, &dot
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kast€ gatavotos €dienus kopa ar vitaminiem bagatu baribu: svaigiem augliem, sakném, darzajiem, pienu, sviestu un t.
1. Bez tam, ja iesp&jams izvairities kasté varit vitaminiem bagatus produktus, ka svaigas saknes, auglus, un t. 1., bet
vairak varit zavetus produktus: putraimus, 11su, zavetus auglus, tauku galu un citus, vitaminus mazsaturosus, produktus.

Kaste arvienu jatur tira, pec lietoSanas briva gaisa jaizvedina un japarmaina katla dobuma izklajums, ja tas ar
kvépiem nosmerégjies. Kastes polstéjums jeb pildijums jamaina mazakais divas reizes gada. Polstéjuma parvelkamais
un spilvena parvelkamais jamaina p&c vajadzibas.

Pieliekamas telpas.

Edamlietu uzglabasanai virtuves tuvuma vajadzigas pielickamas telpas un pagrabs. Par §im telpam, tapat ka par
virtuvi, jadoma jau dzivojamo €ku buivgjot. Pielickamas telpas jaieriko €kas ziemelu pusé un tiesa satiksme ar virtuvi.
Pagrabu parasti ieriko zem €kas vai arT atseviski izrok virtuves tuvuma.

Pielickamas telpas, tapat ka virtuvi, vajag turét priekSzimigi tiras, jo vinas ilgaku vai Tsaku laiku uzglabajas
€damprodukti, kuri netiras sasmakusas telpas atri bojajas un kliist cilvéka uzturam nederigi. Gaisam pielickamas telpas
jabiit svaigam, tiram un sausam; temperatiirai péc iesp&jas zemai. Pielieckamas telpas nevajag turét piistoSas un
pelgjosas lietas. Tapat ka virtuve, nevajag turét neko tadu, kas nav pie virtuves un uzturas vielam piederigs.

Pieliekamo telpu sienu un griestu balsinasanu atkarto katru gadu, lai iznicinatu pie griestiem un sienam peléjuma
un puvuma diglus.

Pagrabs. Pagrabs, tapat ka virtuve un pielickamas telpas, jatur priek§zimigi tiras un izvédinatas. Reizi gada vai
biezak, skatoties péc Vajadzibas, pagrabs pamatigi jaiztira, jaizvac visi puistoSie un pelgjosie atkritumi, sienas un griesti
janobalsina un klons jaizkaisa ar tiram smiltim.

Edamproduktus pielickama telpa vai pagraba uzglabajot, arvienu jatur prata sekoSais: sviestu un pienu nekad
nevajag novietot smar$ojoSu produktu (skabu kapostu, gurku, sipolu, silku, rutku un t. 1.) tuvuma, jo sviests un piens
viegli pienem sveSas smakas un paliek negarsigs.

Karstu &dienu nevajag likt sviesta, tauku un svaigas galas tuvuma, jo tie no &diena karstuma atri maitajas un top
lietoSanai nederigi.

Agr.L.Karklina

Cilvéka bariba.

Cilveka bariba jaietilpst visam tam vielam, no kuram sastav vina organisms.
Cilveka organisma sastavs ir sekoSs:

Cilveka organisma sastivs ir sekods:

L0 L e e e e R R =/ )
Mineralvielas . D 8%,
Olbaltums un vinam [idzigas vielas . 167,

Pargjas — tauki un ogliideni. Visam $§tm vielam jaietilpst cilvéka uztura, lai vina organisms var€tu augt un dzivot,
lai veco nonikuso §tninu vieta var€tu razot jaunas.

Tatad cilveka baribai vajag sastavét no: olbaltuma, taukiem, ogliideniem, mineralvielam un tidens.

Bez tam cilvéka bariba jaietilpst nepiecieSsamam papildu vielam — vitaminiem.

Olbaltums.

Olbaltums cilvéka bariba ienem loti svarigu vietu. Vins nepiecie$ams organisma veco audu atjaunos$anai un jaunu
radiSanai. Ja ar baribu organisms nedabii pietiekosi olbaltuma, vins izmanto miesas audos eso$o olbaltumu, no ka viss
organisms paliek nespécigs, sak nikulot, Iidz nobeidzas.

Olbaltumu organismam dazadu baribas produktu veida var sniegt dzivnieku un augu valsts.

No dzivnieku valsts: gala, piens, sviests, siers, olas u. t. t.

No augu valsts: pakSaugi (zirni, pupas), maize, putraimi, rieksti u. t. t.
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Organismam vajadzigais olbaltuma daudzums nav noteikti nosakams, jo vin$ ir atkarigs no cilvéka kermena
lieluma, nodarbosanas, vecuma un dzimuma. Liela auguma fiziska darba stradniekam, sportistam, augo$am b&rnam
vajag vairak olbaltuma, ka maza auguma cilvékam vai viegla darba stradniekam. Sievietes organisms prasa mazak
olbaltuma ka viriesa, bet vismazak olbaltuma vajag veciem, mierigi dzivojosiem cilvekiem.

Jaunakos pétijumos par cilvéka uztura olbaltuma daudzumu uzdod no 30—100 gr diena. Mazaka deva — 30 gr
diena domata viegla darba stradniekiem, piem., Suv&jam, kantoristém un Iidzigiem. Lielaka — 100 gr diena, domata
smaga fiziska darba stradniekiem, piem., laukstradniekiem, kalgjiem, nesgjiem, sportistiem u. t. t.

Vidgja un parasta olbaltuma dienas norma pienemta no 60 Iidz 80 gr diena.

Ieprieks teikts, ka olbaltums cilvéka organismam ir nepiecieSams un ka nepietieckoSa olbaltuma deva izsauc
organisma nonik$anu. Tagad rodas jautajums, vai pie olbaltuma devam vajag kadu norobezojumu, varbiit vinu
organismam varam sniegt jo vairak, jo labak? Te jaatbild, ka ta tas nav. Pirmkart, mums jaierobezo olbaltuma devas
ekonomiskos noliikos, jo olbaltums ir viena no dargakam baribas vielam, un katrs bez vajadzibas pateréts olbaltuma
grams ir nevajadziga naudas izdosana.

Otrkart, mums jaierobezo olbaltuma devas organisma saudzESanas noltika, jo parmérigi pasniegts olbaltums ir
cilvéka organismam kaitigs. Ar baribas produktiem pasniegtam olbaltumam sadaloties rodas indigas vielas. Ja
olbaltums ar baribu uznemts vajadziga daudzuma, tad organisms ar §Tm ind€m spgj cinities, vinas neitraliz€édams un
izdalidams, bet ja olbaltums ienemts parmérigi, tad inde nem virsroku, un organisms sak nikulot, novargst un top
uznémigs pret dazadam slimibam. Dazas slimibas, ka migrénu, gikti un citas chroniskas tam Iidzigas kaites, uzskata
ka sekas no parmerigas olbaltuma lietoSanas.

Tatad mes redzam, ka olbaltums miisu organismam jadod ar aprékinu, jo vina nevar bt ne vairak, ne mazak, ka tas
organismam pie zinamiem apstakliem vajadzigs.

Tauki.

Tauki mazaka méra piedalas pie organisma $iininu uzbiives, bet vinu galvenais uzdevums ir — parveidojoties radit
organisma spéku un siltumu. Bez tam tauki aizsarga kermeni pret aukstumu un dazas varigakas kermena dalas (piem.
véderu) pret mechaniskiem spiedieniem. Ja visi tauki, ar baribu pasniegti organismam, netiek izlietoti speka un siltuma
radiSanai, tad vini uzkrajas organisma ka rezerves vielas — tam laikam, kad biis trikums.

Taukus, tapat ka olbaltumu cilvéka organisms uznem ar baribu no dzivnieku un augu valsts. No dzivnieku valsts
— ar taukiem, galu, sviestu, sieru, pienu, olam u. t. t.

No augu valsts — ar auzu putraimiem, proso, dazadam augu ellam u. t. t.

Normalais tauku paterins svarstas ap 70—100 gr diena, skatoties p&c €daja lieluma, nodarbosanas un klimatiskiem
apstakliem. (Ziemelnieki patéré taukus vairak, ka dienvidnieki.)

Ogludeni.

Ogludeni, tapat ka tauki, dod organismam speku un siltumu un nem nelielu dalibu pie $tininu uzbiives.

Cilveka uzturs galvena karta sastav no ogliideniem, jo dienas norma vinu ietilpst no 400—500 gr. Ogludenus
organisms uznem galvena karta ar augu baribu: miltiem, putraimiem, maizi, kartupeliem, sakném, augliem, cukuru u.
t. t. Ir pienemts, ka cilvéka bariba olbaltumam, taukiem un ogltideniem vajag ietilpt sekosa samera: olbaltuma 10%;
tauku 30%; ogludenu 60%.

Mineralvielas.

Mineralvielam cilvéka bariba tada pat nozime, ka iepriek$ minétam organiskam vielam — olbaltumam, taukiem un
oglideniem.

Mineralvielas organismam vajadzigas Stninu uzbiivei, kaulu nostiprinasanai, asinu koncentracijas régulésanai un
gremojamo organu dziedzeru sulu atdaliSanas veicinasanai.

Mineralvielu nepiecie$amiba ir pieradita ar vairakkart€jiem izméginajumiem pie dzivniekiem. Dzivniekiem dota
bariba, kura nesatur mineralvielas. Tadu baribu &dot, pé€c kada laika dzivnieki nobeiguSies. Piem. balozi
(bezmineralvielu baribu &dot) nobeidzas péc 13—29 dienam; suni péc 26—36 dienam.

Izpétot dazadas bérnu un picauguso slimibas, ka kaulu mikstumu, zobu izkriSanu, nekartigu baribas sagremosanu
u. t. 1. kaites, arsti ir nakusi pie slédziena, ka iemesls §Tm kait€m daudzos gadijienos ir mineralvielu trikums slimnieka
bariba.
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Kadam mineralvielam jaietilpst cilvéka bariba? Cilveka bariba jaietilpst visam tam
mineralvielam, kuras atrodas vina organisma sastava, un tas ir sekoSas: natrijs, kalijs, magnijs, kalkis (kalcijs), dzelzs,
fosfors, sérs, chlors, krams un vél citas.

Sis mineralvielas organismam vajag iedot ar baribu, galvena karta ar augu baribu. Vienigi varamo sali, kas ir natrija
un chlora savienojums, var iedot organismam Tpasi. Lai pasniegtu mineralvielas organismam vajadzigd daudzuma,
japatur prata, ka ne visi baribas produkti vienlidzigi bagati mineralvielam, piem., ja €disim tikai galu un maizi, tad driz
vien jutisim mineralvielu trikuma sekas, bet ja €disim tikai darzajus un auglus, tad pret€jo — mineralvielu parpilnibu.
Jo gala un maiz€ mineralvielu loti maz, turpretim darzajos un auglos daudz.

Ar mineralvielam bagati ir visi darzaji un saknaugi, ka: kaposti, spinati, spargeli, skabenes, sipoli, redisi, rutki, kali,
burkani. No augliem un ogam: zemenes, apelsini, vinogas, kir$i, plimes un bumbieri. Govs piens ar1 pieskaitams pie
mineralvielam bagatas baribas.

Vidgji bagati mineralvielam: kartupeli, zirni, olas, bumbieri un gurki. Vismazak mineralvielu satur: gala, baltmaize,
rupjmaize un medus.

Ja &dienu karti sastadot, nemsim veéra mineralvielu saturu partikas produktos un gatavosim &dienus no dazadiem
produktiem, tad pieaugusa cilvéka organisms mineralvielu trikumu nejuts.

Izne@mums augosi berni un griitas sievietes, tiem mineralvielu vajag vairak, ka pieaugusiem un veseliem cilveékiem.
Tadgel viniem jalieto p&c iesp€jas vairak ar mineralvielam bagata bariba.

Udens.

Udens cilvéka organismam galvena sastavdala un vinam Joti nepiecie$ams, jo visi kimiskie procesi un vielu mainas,
kas norisinajas organisma, var notikt tikai tad, kad ir pietieko$i tidens, kas vielas iz$kidina un izvada pa organismu.
Bez tidens cilvéka organisms nobeidzas daudz atrak, neka bez €Sanas. Bez &Sanas, lietojot fideni, cilveks var dzivot 40
un pat vairak dienas, bet &dot sausu baribu, bez tidens lietosanas, tikai 3—35 dienas.

Udens daudzums ir atkarigs no cilvéka nodarboSands un no apkartnes temperatiiras. Strauji kustoties, stradajot
smagu darbu un silta telpa uzturoties organisma prasiba péc tidens bus lielaka, ka mierigi dzivojot un v&sa telpa.

Normalos apstaklos pie mérenas temperatiiras cilvékam diena vajag ienemt apm. 3 litri idens. So dens daudzumu
cilveks ienem &dot auglus, saknes, zupas un dzerot pienu, un ja nelieto daudz varamas sals, tad tieSi tira Gdens
organisms prasa maz.

Vitamini.

Jaunaka laika cilvéka uzturas vielu p&tnieki ir nakusi pie slédziena, ka cilvéka uzturam, bez augsa pievestam baribas
vielam, ir vajadzigas papildvielas —vitamini.

Vitamini veicina parasto uzturas vielu kartigu izmantoSanu un atstaj labveligu iespaidu uz cilvéka organismu.

Vitaminiem bariba trikstot, organisma darbiba top trauceta, paradas dazadas slimibas un beidzot nave.

Maciba par vitaminiem stav cie3a sakara ar slimibas ,,beri-beri” pétisanu. ST slimiba loti izplatijusies Japana,
Filipinu salas, Brazilija un Indokina, tas ir tais zemées, kur iedzivotaju galvena partika risi.

Slimiba izpauzas sekoSi: vispirms paralize parnem kajas, tad iet augstak pa visu kermeni, 1idz parnem art rokas.
Kad viss organisms paralizéts, cilveks aptiikst, elpoSana paliek griitaka un driz vien pienak nave. Arstet ,beri-beri”
griiti, parasti no 100 saslimugiem 70 nomirst. So slimibu pétot zinatnieki naca pie slédziena, ka slimiba mingtos
apgabalos sakusi paradities tikai tad, kad tur ierikotas mechaniskas dzirnavas, kuras risu pilnigi notira no sénalam.
Agrak, kamer 1Tss tika tirits rokas dzirnavas, kur vinu pilnigi notirit nevar — slimiba nav bijusi izplatita. Tatad slimibas
iemesls, tirais, pulétais baltais riss. Sis slédziens vairakkart parbaudits pie dzivniekiem. Ja kadu dzivnieku, piem. balodi
baro vienigi ar pul&to risu, vin$ driz vien saslimst, un ja laika baribu nemaina, nobeidzas, bet lidzko baribai piedod risu
sénalu ekstraktu — vin$ pilnigi izveselojas. Lidzigi p&tijumi izdariti ar citam labibam: kvieSiem, rudziem u. t. t. un
visur rezultati vienadi. Ja baribai lieto tikai tiru graudu — €dajs saslimst, bet lidzko baribai piedod sénalu ekstraktu vai
svaigus auglus un saknaugus — slimnieks izveselojas.

Celotaji, jurnieki, kareivji un ziemelu iedzivotaji, kuriem ilgaku laiku japartiek no kaltetas, konservetas galas,
zavetas maizes, zavetiem augliem vai taukiem, saslimst ar skorbutu-slimibu, kura izsauc mutes un zobu smaganu
iekaisumu un piiSanu. Ja slimnieku baribai piedod svaigu pienu, svaigas saknes un saknaugus — slimnieki izveselojas.
Danija, pedgja laika, stipri izplatita acu slimiba pie bérniem. Slimiba sakas ar acu abola iekaisumu un beidzas ar redzes
sp&jas zaudesanu. Izpetits, ka slimibas iemesls nokrejota piena, margarina un augu ellas lietosana. Jo dani sviestu siita
uz arzemeém, bet pasi partiek un bérnus baro ar margarinu un augu ellam. ArT So slimibu, tapat ka ieprieksgjas, var
arstet ar svaigu pienu, kr&jumu, augliem un sakném.
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67. zim. Beri-beri slimnieks.

No pievestiem piemériem més redzam, ka ir partikas produkti, kurus vienpusigi lietojot més saslimsim ar dazadam
slimibam, ka: ,,beri-beri”, skorbutu, acu iekaisumu un v€l citam gremojamo organu, kaulu un adas slimibam. Bet no
Siem pasiem piem&riem més redzam, ka ir partikas produkti, kurus lietojot $is slimibas izbeidzas. P&dg€jo produktu
labas 1pasibas izskaidrojamas arto,ka vinos atrodas cilvéka organismam nepiecieSamas
baribas papildu vielas — vitamini.

Vitamini nepiecieSami katrai dzivai radibai, bet Tpasi augoSiem b&rniem.

Vitaminiem loti bagati §adi augi: (vinu lietoSana nelielos daudzumos izsarga no saslimSanas ar
slimibam, kuru iemesls ir vitaminu trikums) svaigi Spinati, salati, tomati, galvinkaposti, burkani (burkanu sula),
citroni, apelsini, svaigs piens, sviests, svaigs kr&jums, zivju ella (zivju tauki), raugs un sénalu ekstrakts.

Vitaminiem vidé&ji bagati §adi augi: (vinijalieto lielaka vairuma, ka ieprieksgjie, lai izsargatos
no minétam slimibam) bietes, aboli, bumbieri, zemenes, vinogas, olas (svaigas), aknas, nieres, nokrejots piens, variti
$pinati, puku kaposti, sipoli, kartupeli, variti burkani, veseli netiriti labibas graudi, svaigi zirni un pupas.

Mazos apmé&ros vitamini atrodas:liesa gala, svaigos taukos, svaigas zivis, siera rauga, no rupjiem
miltiem cepta maizg, redisos, bananos, riekstos, varita piena, zavetos auglos un sakngs.

VitamT1n unemaz nav: (ja ir, tad loti mazos apmeros) tecinatos taukos, augu ellas, pilnigi notiritos labibas
graudos (bidel&tos miltos, 11sa), rafinéta cukura, medi, galas konservos, konservéta piend, piena pulveri un visos no
smalkiem miltiem ceptos, ilgi varitos un zavétos partikas produktos. Ilga varisana, cepSana un zavésana vitaminus vai
nu pa dalai vai pavisam nomaita.

68. zim. Divas viena vecuma vistas.
Lielaka dabtjusi vitAminus saturo$u
baribu, mazd — cietusi vitAminu
trikumu,
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Baribas sagremoS$ana.

Cilveka baribu: maizi, galu, pienu, sviestu, auglus, saknaugus u. t. t., tadu, kada vina ir, cilvéka organisms uzpemt
nevar. Organismam bariba japarstrada tada veida, kada vina var iestikties miesas sulas. Organus, kuri izdara baribas
parstradasanu, sauc par gremojamiem or ganie m. Pie viniem pieder mutes dobums, (zobi, méle, aukslgjas,
vaiga muskuli), rikle, baribas vads, kungis un zarnas.

Procesu, kur§ norisinajas gremojamos organos, sauc parbaribas sagremo§anu. Sini procesa izskir divus
baribas veidus:

1) mechanisko, kura uzdevums ir baribas sasmalcina$ana un uz priek$u virzi§ana. Sini procesa galveno lomu spelé
zobi, méle, aukslgjas, vaigu, rikles u. t. 1. muskuli.

2) kimisko — kura uzdevums ir parmainit baribas Ipasibas un kimisko sastavu. Seit galvena karta darbojas dazadi
gremojamo organu $kidrumi, ka siekalas, Zults, kunga, aizkunga un zarnu sulas. Sos $kidrumus pagatavo ipasi
gremojamo organu dziedzeri, kuru darbibu veicina &stgribas sajiita un €diena smarsa.

Sagremotas baribas parieSanu organisma asinis sauc par baribas iesikSanu.

Baribas sagremosanu un iesiik§anu asinis veicina sekosais:

1) Pamatiga baribas sakoslasana un sajauksana ar siekalam.

2) Laba &stgriba. Ja cilvékam gribas €st un ja &diens labi garSo, tad gremojamo organu dziedzeri bagatigi izdala
sulas, kuras ir galvenas €diena parvertjas organismam uznpemama veida.

3) Baribas sastavs un pagatavoSanas veids. Pieméram: vecu dzivnieku gala, nobriedusi pakSaugi, cieti novaritas
olas sagremojas daudz griitak un ilgaka laika, neka jaunu dzivnieku gala, svaigi pak§augi, miksti varitas olas. Pievedu
tabeli ar parasto partikas produktu vid€jo sagremosanas laiku, kur$ var svarstities uz vienu vai otru pusi, atkariba no
cilvéka individualam Tpa§ibam un Ipatnibam pie baribas sagatavoSanas.

Pievesta tabele més redzam, cik ilga laika parastie partikas produkti tiek parversti tada veida, kada vini var iesukties
miesas sulas. Bet tagad rodas jautajums, vai visa ta bariba, ko més ie€dam, tiek iestikta miesas sulas, vai viss ie€stais
tiek lietderigi izmantots?

Uz $o jautajumu jaatbild ar n€. Ne viss, ko m&s ie€dam, iesticas. Dalu no baribas organisms neizmanto, un ST
neizmantota dala izkarnfjumu veida iziet no organisma ara. Saprotams, ka bariba, no kuras lielaka dala pariet asins, ir
vertigaka, neka bariba, no kuras liela dala iziet izkarntjumos. Tad€] no svara ir zinat, kadu baribu organisms labak
izmanto un kadu sliktak un kadi apstakli veicina baribas pilnigaku izmanto$anu.

Pie dzivnieku valsts piederoSie partikas produkti, ka: gala, piens, siers, sviests, olas tiek pilnigaki no cilvéka
organisma izmantoti, ka no augu valsts: labibas, pakSaugi, rieksti, kartupeli, darzaji, saknes, s€nes u. t. t. Auglu
izmanto$ana dazada. Seit liela nozime organisma individualam Tpasibam, daZs organisms auglus izmanto labak, dazs
sliktak, vispar ir pienemts, ka variti — sutinati augli tick labaki no organisma izmantoti, ka svaigi.

Baribas izmantoSana liela méra atkariga no baribas apstradasanas un pagatavosanas veida. Ir pienemts, ka no
smalkiem bidelétiem miltiem cepta maize izmantojas labaki, neka no rupjiem s€nalainiem miltiem cepta.

Piré veida pagatavoti kartupeli un saknaugi izmantojas labaki, neka variti vai cepti. Simétas vai miksti varitas olas
izmantojas labaki, neka cieti varitas. Tadus piemérus, kur izmantoSana atkariga no pagatavosanas veida, varétu pievest
loti daudz, bet sikaki par to runasim, kad apskatisim katru partikas produktu atseviski. Seit tikai vél piemingsim
galveno apstakli, kas veicina baribas izmanto$anu visos gadijumos.

Baribas pamatiga sako$lasana un ar siekalam sajaukg§ana veicina vinas izmanto$anu.
Pamatiga baribas sako$lasana pace] vinas izmantoSanas sp&ju par 25% un vél vairak. Seviski krit svara sakos|asana pie
graudu baribas, 1pasi pie rupjas maizes un paksSaugiem. Ja rupju maizi pamatigi sakos|a un sajauc ar sickalam, tad vinas
izmantoSanas sp&ja gandriz Iidziga no bideletiem miltiem ceptai maizei. Baribas sakoslasanas lielo nozimi pirmais
atradis Amerikas pilsonis Horace Fletchers. Vins slimojis ar gremojamo organu vajumu un bijis tik novardzis, ka vinu
nav uzn€musi neviena dzivibas apdrosinasanas biedriba. Tad uz daba ieglitu novérojumu pamata vins$ sacis uznemamo
baribu jo pamatigi sakoslat un izstradajis ipasu &Sanas metodi, ,,fletcherismu”. P&c §is metodes katra bariba, §kidra
vai cieta, mutt ir tik ilgi jakosla un ar sickalam jamaisa, lidz vina pilnigi izskidusi, zaud&jusi savu dabigo garSu un
mechaniski norijas. Viss, kas muté paliek neizskidis — ir nederigs un jaizsplauj lauka.

Rezultati pie §adas €Sanas metodes Fletcheram bijusi parsteidzosi: vina organisms uzlabojies, péc diviem gadiem
vins uznemts dzivibas apdrosinasanas biedriba ka pilnigi vesels cilveks. Bez tam izradijies, ka pec §is metodes &dot,
organisma uzturam pateréjies gandriz uz pusi mazak baribas, ka iepriekS. Fletchera metodi parbaudijusi vairaki cilvéka
baribas pétnieki no ziniska viedokla un nakusi pie tadiem pasiem rezultatiem. Tatad pamatiga baribas sakoslasana ir
viens no galveniem noteikumiem pie €diena izmantoSanas. Bez $T galvena noteikuma ieteicams neaizmirst vel sekosus
noradijumus un tie ir:

1. Pie galda s@sties tikai ar estgribas sajiitu, jo tad gremojamo organu dziedzeri izdalis pietiekosi siekalu un sulu,
kuras ir galvenas €diena sagremosanas un izmantoSanas veicinatajas.

2. Katru dienu &st noteikta laika, lai organisms pierod pie kartiga darba.
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Vidéjais sagremofanas laiks.

Sagremodsnns Infks
Phrtikas produkte nosaukoms

Stundas Minites

Riss, favirits miksts . 5
Zirni, pupas, izviriti tomé . .
Zirpl, svaigi ar pakstim vArdti . 2
Ziryi, nobriedudi, izkaltudi . . i i—
MieZu-auzu tume , .

Miezu putra
Varits piens
Sviigs piens .
Nostivejies siers
Saiimetas vlus

Ci

Cepti kartupeli
Viriti kartupeli .

Cepta sivéna gala . .
Ciikas gala (cepta)
Cepta jauna liellopu gala
Cepta auna — aitas gala .
Viirita jéra gala . -
Varita vistas gala

Varita cila gala .

VirTta liellopu gajs . . O Ty
VArits auna — aitas gala ., . . . . . . . & |
ZBvBiz Bkinkizs . . . .

Varlts dkinkia
Nostav
Sénes =
Dimu desa. . . . . .
Variti fiboli un bumbieri
Zuli saliti un gurki .
VAriti svaigi kaposti .
Viriti skiibi kfiposti B
Cepts vai viirits svaigs lasis e L
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Fivita gala
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3. Neveicinat maksligi &stgribu ar virc@m vai citam baudu vielam, jo virces atstaj sliktu iespaidu uz cilvéka
organismu (sk. talak gar$vielas).

4. Rapeties par saviem zobiem, jo tiem ir katrs kumoss jasagd.
Negst parak karstu, ne parak aukstu Edienu, jo tas slikti atsaucas uz zobiem un pargjiem gremojamiem organiem.
Pa &3anas laiku daudz nerunat, jo tas trauc€ sakoslasanu.
Neést daudz, st labak kumosu mazak, neka kumosu vairak.
Negst veélu vakara un 1si pirms gulét ieSanas.
Negst, kad ir parak piepiil&jies vai uztraukts.

© 00N oL

Baribas daudzums.

Cilvekam par mérogu vajadziga baribas daudzuma aprékinasanai pienem kalorijas. Par kaloriju sauc tadu siltuma
daudzumu, kurs$ spgj sasildit 1 kg tidens pie 1° C.

Ar kalorijam méri baribas veértibu, jo bariba organisma parverSas un rada tik daudz siltuma, ka biitu radies to
sadedzinot.

Cilveka baribas pétnieks prof. Rubners §ini jautajuma izdarijis loti daudz mégindjumu un nacis pie slédziena, ka
noteikts daudzums baribas vielu, cilvéka organisma parversoties jeb sadegot, dod sekosu kaloriju daudzumu:

1 grams olbaltuma dod 4,1 kalorijas
1 - oglodequ . 41 5
Tzl o anku e T

Japiezimé€, ka praktika vienkarsibas dél Sos kaloriju skaitlus nem noapalotus. Ja més zinam, cik 1 gr olbaltuma,
oglidenu un tauku dod kaloriju, un ja més zinam, kads % olbaltuma, ogludenu un tauku baribas sastava, tad, nemot
kalorijas par mérogu, varam aprékinat cilvékam vajadzigas baribas daudzumu. Piem@ram: ir izrékinats, ka vid&ja
auguma virietim, pie vidgji smaga darba, diena vajag apm. 2400 kalorijas.

Baribas daudzumu aprékinot ir janem véra @&daja kermena lielums,
nodarboSanas, vecums, dzimums un dzives vieta.P&c prof. Rubnera aprékina picaugusam
cilvekam pie vidgji smaga darba uz katra kermena kv. metra diena vajag paterét 1400 kalorijas, un Sis kaloriju
daudzums var svarstities, atkariba no €daja nodarbosanas, dzimuma, vecuma un dzives vietas.

Smaga fiziska darba stradniekam un sportistam vajag vairak baribas, ka viegla darba stradniekam. Vinam uz 1 kv.
m. kermena lieluma vajadzgs vairak ka 1400 kaloriju.
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Augosiem bérniem un jauniem pieaugusiem vajag baribas vairak, ka veciem cilvékiem. VirieSiem baribas vajag
vairak, ka sievietem.

Veciem cilvékiem uz katru dzivsvara kg vajag no 10—15 kal. mazak, neka piecaugusSiem, spéka gados esoSiem
cilvekiem. Lauku laudim vajag vairak baribas, ka pils€tniekiem. Ziemelos, auksta klimata dzivojoSiem vajag vairak
baribas, ka dienvidniekiem. Bez tam baribas daudzums ir atkarigs no katra cilvéka individualam ipasibam. Cilveki,
kuru organisms baribu labaki izmanto, var iztikt ar mazak baribas daudzumu, ka cilveki, kuru organisms baribu slikti
izmanto. Iepriek$€ja nodala mes redzgjam, ka baribas izmantoSana loti atkariga no vinas sakoSlasanas, tatad jo
pamatigaki baribu €dot sakoslasim, jo labak muisu organisms vinu izmantos un jo mazak vinas vajadzgs.

Barlbas daudzums ir atkarigs no pagatavoSanas veida; ja bariba pareizi pagatavota un organismam viegli
uznemama, tad tas vajadzEs mazak. (Baribas pagatavosanas veidus apskatisim, kad runasim par dazadiem baribas
produktiem atseviski.)

Tagad Tsuma iepazisimies ar cilvéka baribas sastavu, izmanto$anu un daudzumu, apskatisim miisu parastos partikas
produktus, katru atseviski, nemot veéra vinu sastavu, izmantoSanu, pagatavoSanas veidus un dazadas cilvéka
organismam vélamas un nevélamas 1pasibas.

Labiba jeb miltaugi.

Miltaugus razo vinu graudu labad, kuri dazada veida parstradati, noder cilvéka baribai. Pie mums galvena karta
audzg un izlieto kvieSus, rudzus un auzas. Mazakos apméros grikus un kukuruzu, bet no arzemém ieved erzikus un
risus.

Kviesi.

Kviesi pieskaitami vecakiem kultiiras augiem, vinu kopSana un izlietoSana bijusi pazistama sirma senatng, par ko
liecina senatnes izrakumi, pieméram Egiptes faraonu kapen@s atrasti trauki ar kvie$u graudiem. Visvecakie kviesi
atrasti piramida, kas celta 4000 gadus pirms Kristus.

Kviesi bagati ar olbaltumu un ogliideniem. So baribas vielu saturs nav stabils, bet svarstas atkariba no kviesu skirnes
pasibam, no klimata, kur kviesi augusi un no grauda licluma.

Kviesu graudus parstrada miltos un putraimos. P&c samaluma kviesu miltus sadala rupjos un smalkos. Rupji maltos
miltos paliek dala no grauda ar€jas dalas, turpretim smalkiem miltiem nolemtos graudus pamatigi notira. Tirot iet
zuduma grauda argjas dalas, un smalkie milti sastav tikai no grauda vidus. Atkariba no miltu smalkuma mainas vinu
sastavs:

Dazada maluma miltos baribas sastavs ir apméram sekoss:

Olbaltuma Tauku Oglidenu Mineralvielu

Loti smalki maltos miltos . . 11,93%, 0,91°/ 86,66/, 0,500/,
Smalki maltos miltes . . . . 12250  110%, 8611%, 0,547/,
vidgji b s et 1895 < 19500 BTG 0700
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No pievestiem skaitliem redzams: jo rupjaki milti, jo lielaks vinos olbaltumu, tauku un mineralvielu saturs. Smalkos
miltos, turpretim, vairak oglidenu, bet mazak pargjo baribas vielu. ST paradiba izskaidrojama ar to, ka grauda argjas
dalas ir bagatakas ar olbaltumu, taukiem un mineralvielam, bet grauda vidu ir vairak ogliidenu. Attieciba uz vitaminiem
kviesu miltos, ir izpéetits, ka vitamini atrodas grauda argja dala, Tpasi s€nala, bet grauda vidi vinu nav. Tatad rupji
maltos miltos vitamini ir, bet smalki maltos, ta sauktos bideletos miltos — vitaminu nav. Un tadel laudis, kuri lieto no
bideletiem miltiem gatavotus &dienus bez saknaugu vai auglu piedevam, var saslimt ar slimibam, kuru iemesls ir
vitaminu trikums.

Olbaltuma un vitaminu bagatibu nemot véra, biitu teicamaki lietot rupji maltus miltus. Bet nedrikst aizmirst, ka
cietas graudu argjas dalas cilveka organismam ir griti sagremojamas. Tadg] ir pienemts, ka rupjos kviesu miltus cilvéka
organisms izmanto sliktaki, ka smalkos miltus. Pedeja laika vairaki cilvéka baribas pé&tnieki censas sagremojamibas
zina apgazt rupjo miltu negativo Ipasibu. Vini ir izdarfjusi vairakus izm&ginajumus, kuri pieradijusi, ka ja graudu argjo
dalu labi sasmalcina un &dot labi sakosla, tad organisms vinu izmanto tikpat labi, ka grauda vidu. Tas janem vera art
mums. Edot no rupjiem miltiem gatavotos &dienus vai maizi — tie ir pamatigi jasakos]a.

P&c kvieSu graudu pasibam miltus sadala cieti sausos un mikstos.
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Cietie milti ir briedigaki, piem., maizi cepot cieto miltu vajadz&s daudz mazak, neka miksto, bet $T maize atraki
saciet€s un paliks negarsiga, turpretim miksto miltu pie cep$anas patérésies vairak, bet maize ilgaku laiku uzturésies
miksta, vijiga.

Labu kvieSu miltu pazimes. Labi sausie un cietie milti ir baltdzeltena krasa, bez liecka mirdzuma un
bez tumsiem punktiniem. Sauja saspiesti nepaliek pika. Labi mikstie milti ir smalkaki neka sausie, balta krasa. Sauja
saspiezot paliek pika, uz kuras redzamas pirkstu zimes; pika p&c britina izjik. Mikstos miltos, tapat ka cietos, nedrikst
biit tumsi vai spidosi plankumi, jo tadi norada uz miltu bojaSanos vai viltojumiem.

Kviesu miltus vilto, piejaucot smagakos un letakos produktus, piem., mineralvielas — kalkus, tad zirnu, kukuruzas,
ersiku un citas 18takas labibas miltus. Kalku piejaukumu var pazit, miltus iemaisot tideni. Ja milti ident stipri puto, tad
ta ir Zime, ka viniem piejaukti kalki. Zirnu miltu piejaukumu var pazit péc miltu krasas.

KvieSu putraimi (manna)smalki, baltdzeltena krasa, viegli sagremojami un bagati baribas vielam. Kviesu
putraimu negativa ipasiba ir ta, ka vinos nav vitaminu, bet trikumu var noverst, lietojot vinus kopa ar svaigu pienu,
augliem un sakném.

Rudzi.

Rudzus pieskaita pie jauniem kultliras augiem, jo senajam tautam vini nav bijusi pazistami. Vinu kultivésana
sakusies slavu — germanu zemes, no kurienes ta pargajusi uz dienvidiem — uz Griekiju, Italiju, Iidz parnakusi ar pie
mums un musu tuvakiem kaiminiem.

Latvija rudzi izplatitakais un iecienitakais labibas augs. Rudzus parstrada miltos, izlieto galvena karta rupjas rudzu
maizes cepsanai.

Rudzu mi lti. Rudzi lielako tiesu tiek rupji malti, jo smalki malot liels % no grauda satura iet zuduma un no
smalkiem — bidel@tiem rudzu miltiem gatavotie &dieni nav iecieniti, jo vini iznak glumi, pikaini un griiti sagremojami.

Iznemums saldskaba maize pareizi izraudzeta un izcepta, ta nav griitaki sagremojama ka rupjmaize.

Labi rudzu milti ir baltpeleka krasa, vijigi miksti. Roka saspiezot paliek pika, uz kuras redzami pirkstu nospiedumi,
bet pika p&c britina atkal izirst.

Ja milti ir tumsi jeb ja vinos redzami tumsi punktini, tad graudi samalti kopa ar nezalu s€klam, lacauzam vai lieliem
melniem rudzu graudiem. Ja miltos lacauzas, tad maize melna, ar siru garSu. Ja miltos daudz melno graudu, tad maize
indiga, jo melnie graudi satur nav&josu vielu, no kuras var saslimt un pat nomirt cilvéki un dzivnieki.

Miezi.

Miezus, tapat ka kvieSus, pieskaita pie vecakiem kultiiras augiem; vini atrasti Egiptes piramidas un palu bidu
izrakumos Sveicg. Vecos laikos mieZi pie dazam tautam, piem. senajiem germaniem, bijusi galvenais baribas augs, bet
jaunaka laika vinus izspiez kviesi. Tacu ari tagad vel mieZi ir svarigs labibas augs daudzas Eiropas zemgs un starp citu
ar1 pie mums Latvija.

Baribas vielu sastavs miezu graudos nava vienads; ir Skirnes, kuras vairak olbaltuma un mazak ogliidenu un atkal
otradi.

Miezus, kuri bagataki ar olbaltumu, parstrada miltos un putraimos, bet miezus, kuri bagataki ogliideniem, izlieto
alus bruvésanai.

Miezu milti tiek malti vidgja smalkuma. Vinus izlieto maizes cepSanai un dazadu &dienu pagatavosanai.

Pirms lietoSanas miezu miltus ieteicams izsijat, lai atdalitu sénalas, kuras Sajos miltos ir daudz. No miezu miltiem
pagatavotie &dieni ir veseligi un viegli sagremojami.

Labi miezu milti ir baltdzelteni, (tomer tumsaki neka kvieSu), roka saspiesti paliek pika, kura p&c kada laicina izirst.

Ja milti ir tumsi, mikli, tad vini ir samalti no apsalu$iem vai guba izdegusiem graudiem. Sadi milti ir nebriedigi, un
no viniem cepta maize krasnt sakrit, ir cieta, tumsa un negarsiga, tadi pat tumsi un negarsigi iznak arf citi €dieni.

Miezu putraimi. Salidzinot ar miltiem, putraimos ir vairak olbaltuma un vitaminu, bet vinos arT vairak
sénalu, tapéc mazliet grutaki sagremojami.

Miezu putraimus pagatavo vairakas $kiras, no kuram dazas ir smalkakas un no sénalam tirakas, bet dazas rupjakas,
sénalainakas, bet 1&takas.

Veselus, no sénalam notfritus mieZzu graudus sauc par ,,griibam”. Grubas, tapat ka putraimus, pagatavo vairakas
Skiras. I. 8kira ir smalkaki, tiraki un vieglaki sagremojami, bet talakas Skiras nak rupjaki sénalainaki, bet 1&taki produkti.
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Auzas.

Eiropa auzas pirmie sakusi kultivét kelti un 1ri, no kuriem $7 labiba pargajusi pie seniem romiesiem.

Auzas galvena karta izlieto lopbaribai, jo vinu graudi ieslegti cieta, griiti sagremojama sénala. Bet ja graudus no
cietas s€nalas attira, tad vini ir viegli sagremojami, veseliga un barojosa cilvéka bariba. No ieprieks pievestiem labibas
augiem auzas atSkiras ar lielaku tauku saturu, ka pargjas labibas. KvieSos, rudzos un miezos tauku var bt pie, — 2%,
bet auzas 11dz 6%.

Cilveka baribai lietojamas auzas attira no sénalam un samal miltos, putraimos vai saspieZ parslas. No Siem
produktiem pagatavotie &dieni (Ipasi tumes) viegli sagremojami un tade] tiek izlietoti ka slimnieku bariba.

Griki.

Grikus vaciesi sauc par paganu vai tataru labibu, mazkrievi par ,tatarku”, poli - ,,pogonku”, somi — ,,tattari”. Visi
Sie nosaukumi liecina, ka griki dabiiti no tatariem, vai citas tatariem lidzigas tautas. Zinatnieki nakusi pie slédziena, ka
griku dzimtene — Azija, un tataru iebrukuma laika tie ievesti Eiropa un no $ejienes izplatijusies talak uz Ameriku.

Tagad plasos apméros grikus audze Krievija, Francija un ziemelu Amerika. Pie mums Latvija vinus audzé mazak,
jo miusu klimats nav vinu aug8anas prasibam piemerots un no viniem pagatavotie dieni netiek visai cieniti.

Griku graudi iesl&gti cieta ¢aula, kura lidzinas '/4 dalai no visa grauda svara. So ¢aulu dzirnavas notira un no tirajiem
graudiem pagatavo putraimus un miltus. Bez tam grikus izlieto degvina pagatavo$anai un putnu baribai.

Griku mi 1t i— baltpeleka krasa, no sénalam attiriti un smalki samalti. No viniem galvena karta pagatavo
,»blinas”, kuras seviski iecienitas pie krieviem gavéna laika.

Ka cilvéku bariba vini caurméra viegli sagremojami, bet ka jau visi no sénalas attiriti milti, nesatur vitaminus. So
miltu raksturiga Ipasiba ir, ka vini loti atri bojajas, tapc pec samalSanas tie tilit jalieto.

Griku putraimi, pie mums ne visai iecieniti, jo no viniem pagatavotam putram ir Ipatn&ja, ne katram
patikama smarSa un garSa. Putraimu baribas vertiba un iespaids uz cilvéka organismu ir apm&ram tads pat, ka miltu.

Kukuruza jeb turku kviesi.

Kukuruzas dzimtene — Amerika, no turienes ta izplatijusies pa visu pasauli. Eiropa kukuruzas kultivé$ana pirmo
vietu ienem Rumanija, tur vina ir iedzivotaju galvenais uzturas lidzeklis, lidzigi miisu rudziem. Pie mums kukuruza
maz izplatita, jo mtsu klimats nav piemerots vinu augSanas prasibam, tomér siltas aizv€ja vietas vinu izaudzet var un
tas biitu ieteicams darit, jo kukuruza péc satura ir vertiga cilvéka bariba. Nobriedusus kukuruzas graudus parstrada
miltos vai putraimos. Nenobriedusus graudus — ta saukta piena gataviba, vara veselas valites.

Kukuruzas milti — skaisti baltdzeltena krasa, Iidzigi kvieSu miltiem.

No kukuruzas miltiem vara biezu putru, kuru maldaviesi sauc par ,,mamaligu”, bet italiesi par ,,polenta”. St putra
pie minétam tautam, Ipasi pie zemniekiem, ir ikdieniSks &diens. Maizi no tiriem kukuruzas miltiem nevar cept, jo vini
nesatur Ipasu kimisku vielu, kura maizei piedod stingrumu. Ja vélas maizi cept, tad kukuruzas miltus sajauc ar kviesu
miltiem. Kukuruzu miltu negativas ipaSibas ir tas, ka vini smalki samalti nesatur cilvéka organismam vajadzigas
papildu vielas — vitaminus, un vinos eso$ais olbaltums nav tik vertigs, ka citos graudos, piem. kvieSos esosais
olbaltums.

Kukuruzas putraimus, 11dzigi miltiem, lieto biezu putru variSanai un vinu saturs un iespaids uz cilvéka organismu
ir tads pat, ka miltu.

Ersiki (prosa).

Ersiki bijusi iecienits miltaugs pie senajam Azijas tautam. No Azijas vini izplatijusies uz Eiropu un ari te bijusi
iecienits €diens.

Jaunaka laika dienvidus zem@s vinus izkonkurg€ kukuruza, bet ziemelu zemés kartupeli. Musu klimats ersiku
audzeSanai nepiemérots un tade] vinus ieved no D. Krievijas.

Ersiku graudus parstrada putraimos, kuri ir kosi dzeltena krasa, Iidzigi kvieSu putraimiem — mannai, tade] art
pedgjos vilto ar ersiku piemaisijumu, jo ersiki ir 1&taki ka kviesi.

Kaut gan baribas vielu sastavs ersikos pietieckoss, tomer par teicamu baribu vinus uzskatit nevar, jo vini nav viegli
sagremojami un vinu garsa nav patikama.
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Risi.

Risi Eiropa ievesti no Azijas, bet no Eiropas pargajusi uz Ameriku. Tagad risu lietaana pazistama visa pasaulg, bet
vinu audzeSana iesp&jama tikai karstas un mitras vietas, jo risa augam vajaga mirkt fident.

Risu graudi ieslégti bieza caula, kuru dzirnavas notira, un pardosana laiz tikai tirus graudus.

Cilveka organisms risu putras izmanto viegli un pilnigi, tadel vinus var dot arT slimniekiem. Risu negativa 1pasiba
— vitaminu trikums. Vitaminu trikums risos paradas loti spilgta veida, jo ot risu bez saknu, auglu, piena vai citas
vitaminiem bagatas baribas piedevam, atri saslims ar slimibam, kuram célonis vitaminu trikums. Miltos vai putraimos
risus neparstrada.

Nosléguma par miltaugiem jasaka, ka vini ir seviski bagati ar ogliideniem un olbaltumu, bet tauku vinos loti maz.
Pirma nodala runajot par baribas vielam, mes redzg€jam, ka taukiem miisu bariba jaietilpst 30% apmeros; to véra nemot
pie &diena pagatavoSanas, miltaugi jajauc kopa ar tauku bagatiem produktiem, piem. sviestu, kr&jumu, taukiem, galu
un t. t. Bez tam m@s redz&jam, ka no seklas notiritos miltaugos ir loti maz vai nav nemaz baribas papildvielu —
vitaminu. ArT §T miltaugu 1pasiba pie miltu pagatavosanas janem vera un &dieni japapildina ar vitaminiem bagatiem
produktiem.

Maize.

Maize ir viens no galveniem cilvéka uzturas produktiem. Vinu lieto visas tautas, protams, katra sava ipatngja veida,
pagatavojot vinu no tiem labibas augiem, kuri vinu zemé vislabaki padodas. Piem., kviesu apvidos — D. Krievija,
Amerika un citur, visvairak lieto kvie$u maizi. Rumanija — kukuruzas, bet pie mums galvena karta r u d z u un
mazakos apmeros kvieSu un miezu maizi.

Laucinieki galvena karta lieto rupju rudzu maizi. Bet pilsétniekos ir noverojama ticksme p&c kvieSu maizes, 1pasi
pEc smalkas kvieSu maizes — baltmaizes. Tagad rodas jautajums, kura tad no §Tm maiz€m biitu ieteicamaka, rupja
rudzu maize vai smalka baltmaize?

Pie $T jautajuma noskaidro$anas ir stradajusi daudzi cilvéka baribas p&tnieki un nakusi pie sekosa slédziena:

Rupjmaize ir organismam gritaki sagremojama, ka baltmaize, bet ja vinu &dot pamatigi sakosla un sajauc ar
siekalam, tad vinas sagremojamiba daudz neatSkiras no baltmaizes. Rupjmaize nostiprina un veicina gremojamo
organu darbibu un vispar atstdj atspirdzino$u iespaidu uz cilvéka organismu. Baltmaize ir vieglaki sagremojama ka
rupjmaize, bet vinai ir savas negativas Ipasibas: lietojot baltmaizi ilgaku laiku, gremojamie organi izlutinas, paliek
glévi, viegli iespaidojami no dazadam slimibam. Baltmaizi ilgaku laiku lietojot rodas stipra ticksme p&c galas vai péc
taukas vircotas baribas, turpretim rupjmaizes €daja organisms tiecas vairak p&c sakném un augliem.

Bez tam nav jaaizmirst, ka miltos, no kuriem cep baltmaizi, nav vitaminu. No Siem zinatnieku slédzieniem mes
redzam, ka priekSroka dodama rupjmaizei, jo vina atstaj labaku iespaidu uz miisu organismu.

Tagad apskatisimies, kura no §Tm maiz€ém mums izmaksa dargak un kura 1&tak. Pie $adiem aprékiniem nem véra
baribas vielu sastavu maiz€ un péc $1 sastava aprékina, cik viena noteikta svara vieniba, piem. 1 kg maizes dod
kalorijas. Tad nem maizes tirgus cenu un aprékina, cik kalorijas dabiisim, perkot vienu vai otru maizi par noteiktu
naudas summu, piem. par vienu santimu.

Nemsim seko$u piemeru:

Rupjmaize — cepta no rupji maltiem rudzu miltiem, satur caurmera baribas vielas sekosa vairuma:

Olbaltuma 6,11%; tauku 0,43%; ogludenu 48,95%.

MEés zinam, ka:

1 gr olbaltuma dod 4 kal. 1 gr tauku — 9 kal. un 1 gr ogliidenu — 4 kal. (noapaloti skaitli).

100 gr maizes dos:

24,44 olbaltuma kalorijas; (6,11 > 4= 24,44).
. 3,87 tauku kalorijas; (043 9—= 387)
195,80 ogladénu kalorijas; (48,95 < 4 — 195,80).

Kopa 22411 kalorijas

Ja 100 gr maizes dod 224,11 kalorijas, tad 1000 gr jeb 1 kg dos 2241 kaloriju.

1 kg rupjmaizes maksa apm. 30 santimu, tatad perkot rupjmaizi par 1 sant., més dabtisim apm. 75 kalorijas (2241:
30=175).

Tada pat veida, ka dotais piemers, var aprékinat baltmaizes un visu citu baribas produktu vértibu.

Misu tirgus cenas véra nemot ir aprékinats, ka:
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pérkot rupmaizi, més . . .dabiisim 75 kalorijag par 1 sant.

i saldskabmaizi, . , " 53 % PRl
- rupju kviesu maizi, . o 47 - T e
e 1w B SO R SR S et
o o baltmaari e e & it 33 & P B

Megs redzam, ka vislielako kaloriju skaitu par vienu santimu dab@ijam, perkot rupjmaizi, bet vismazak — pérkot
baltmaizi, tatad 1€taka pie mums ir rupjmaize.

Tagad uz jautajumu, kura maize ieteicamaka — balta vai rupja, varam atbildét, ka ieteicamaka ir rupjmaize, jo vina
atstdj labaku iespaidu uz cilvéka organismu un p&c miisu tagadgjam tirgus cenam ir 1etaka.

Maizes labuma noteik$ana. Pérkot maizi janem vera vinas ar¢jais izskats, jo péc argja izskata var
spriest par miltu labumu un cepsanas pareizibu.

No labiem miltiem pareizi izceptas maizes garoza ir gluda, bez plaisam un spidiga, rudzu maizei tumsi briina, bet
kvieSu maizei gaisi brina krasa. Garoza nedrikst biit apsvilusi un no mikstuma atlekusi, vinai jabiit elastigai un
pakapeniski, vienmerigi mikstuma parejosai. Griezuma laba maize ir vienada krasa, bez tumsiem plankumiem un miltu
kunkuliem. Laba maize ir vienmérigam, ne visai lielam §tinam izirdinata. Sakritusi, vaji $tinota maize liecina, ka mikla
nav kartigi izraudzeta, vai arT pie cep$anas nav ieverota pareiza temperatira. Neirdena, nestinota, piekritusi maize ir
griiti sagremojama un atri bojajas.

Pie maizes labuma noteik$anas svara kit maizes piecepums jeb mitrums. Udens daudzums maize ir ta sauktais
piecepums. Piecepums atkarigs no miltu sausuma un maizes kukula lieluma. Jo sausaki milti un lielaki kukuli, jo lielaks
biis maizes piecepums. Rudzu maizei piecepums var sasniegt 50%. Bet parak liels mitrums jeb piecepums nav
ieteicams, jo tad tas padara maizi mazvertigaku. Seviski jauzmanas pils€tniekiem — maizes pirc€jiem, jo perkot mitru
maizi vini daudz samaksas par maiz€ esoso ideni. Maizniekiem turpretim izdevigaki ieglit maizi ar lielaku piecepumu,
jo tada viniem dod lielaku pelnu. Lai nenotiktu pirc&ju krapSana, ir pienemts, ka rudzu maizg nedrikst bat vairak ka
40% mitruma jeb piecepuma. Saldskabmaizg ne vairak, ka 30% un kvieSu maize ne vairak, ka 28%.

Maizi &dot krit svara vinas skabums, kur§ rodas maizei rtigstot. Skabuma stiprumu régulé péc &daju garsas un
pieraduma.

Skabai maizei pieradusam griiti pierast pie mazak skabas un atkal otradi. Loti skabu maizi neieteic &st laudim, kam
ierobezota kustibas briviba, piem. cietumniekiem un slimniekiem, jo viniem no skabas maizes var uzpiisties zarnas vai
rasties citi gremojamo organu traucjumi.

Maizes sagremojamib a.Runajot par maizes sagremojamibu, janem véra maizes miltu smalkums, maizes
vecums, raudzeSanas iespaids, pieradums un maizes izlietoSanas veids.

1. Miltu smalkums. Jau ieprieks sacits, ka no smalkiem miltiem cepta maize sagremojas atrak un vieglak,
neka no rupjiem miltiem cepta. P&c jaunakiem petijumiem, So rupjmaizes negativo Ipasibu var noverst, ja vinu dot
pamatigi sakos|a un sajauc ar siekalam.

2. Maizes vecums. Parasti doma, ka svaiga silta maize ir cilVéka organismam griitaki sagremojama, neka
veca nociet€jusi. Bet ta tas nav. Ja &dot maizi kartigi sakosla, tad vienlidzigi labi sagremojas svaiga un nocietgjusi
maize. lespaids, ka nocietgjusies maize labaki sagremojas, rodas no ta, ka més vinu instinktivi labaki sakoslajam un
vairak sajaucam ar siekalam. Turpretim svaigu mikstu maizi sako§lajam pavirsi un norijam gabalainu. Sie gabali zarnas
neizjik, bet salip picinas un kairina gremojamo organu sienas, izsauc spiediena sajiitu, vemSanu un sliktaka gadijuma
magas krampjus.

3. RaudzéSanas iespaids un pieradums. Vispar ir pienemts, ka raudz&ta maize ir vieglaki
sagremojama, ka neraudzéta. Raudzgjot maize paliek ¢auganaka, irdenaka, turpretim neraudz&ta maize ir bliva. Bet
runajot par maizes sagremojamibu nav jaaizmirst pieradums, jo pieradumam ir liela nozime pie zinama &diena
sagremosSanas. Misu organisms, pieradis pie raudzetas maizes, vinu labi sagremo; turpretim pie laudim, kas partiek no
neraudzetas maizes, bus otradi.

4. Maizes izlietoSanas veids. No liela svara ir, vai maizi &d atseviski vienu, vai kopa ar citiem
produktiem. Cilvéka baribas pétnieki ir atradusi, ka maizi cilvéka organisms labaki sagremo un izmanto, ja vinu &d
kopa ar citiem produktiem, ka: galu, pienu, sakném augliem un t. t., turpretim, ja &d ilgaku laiku maizi vien, tad licla
dala no vina eso$am baribas vielam neizmantota iziet izkarnijumos.

Iemesli, kadeél maize bojajas.Maizes bojasanas iemesli ir: slikti milti, nepareiza izcepS$ana un mitras
netiras uzglabajamas telpas.

Ja maizes cepSanai nem tirus, labus miltus un ja maizi pareizi izcep, tad vina zinama méra ir sterila un ilgi uzglabajas
nebojajusies, jo pie cepSanas temperatiiras tick nonaveti kaitigie stkorganismi un maiz€ esosais skabums vinu aizsarga
no jaunu kaitigu sikorganismu ieperinasanas.

Citadi ir, ja maize cepta no bojatiem miltiem un cepot palikusi jéla, sakritusi, ar atleku$u garozu. Tada maizé
bojasanas norisinas loti atri. Jo jela vai sakritu$a maizg paliek dzivi kaitigie sikorganismi, kuri maizei uzglabajoties
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atri vairojas un padara vinu lietoSanai nederigu. Zem atlekusas garozas ieperinas peléjuma sénites un no turienes vinas
izplatas pa visu maizes mikstumu, padaridamas p&dg€jo &Sanai nederigu.

PakSaugi.

Paksaugu jeb taurinziedaino augu galvenie parstavji pie mums ir zirni un pupas. Sie augi bagati ar olbaltumu un
oglideniem, tamdg] viniem ka cilvéka baribai japiegriez nopietna veriba.

Paksaugu ipasibas un iespaids uz cilvéka organismu.

Paksaugu pozitiva Tpasiba ir, ka vini satura daudz ogliidenu un dargas baribas vielas — olbaltumu. So pasibu dél
no pakSaugiem pagatavotos &dienus var lietot galas &dienu vieta, jo ar pakSaugiem varam pilnigi apmierinat organisma
prasibas péc olbaltuma. Tapat ir ar ogliideniem; vienigi tauku pakSaugu sastava ir maz, bet $o trikumu var viegli
noverst, pagatavojot paksaugu &dienus ar taukiem bagatam piedevam, piemeram sviestu, kr§jumu, ciikas galu, taukiem
u. t.t.

Kas attiecas uz papildu vielam — vitaminiem, tad izpétits, ka svaigos neizkaltusos pakSaugos vinu ir bagatigi, bet
izkalt&tos un izvarTtos to vairs nav, jeb ja ir, tad loti mazos apméros.

Cenas zina paksaugi pieskaitami pie 1&tiem partikas produktiem, jo perkot lauku zirnus vai pupas, dabiisim apm. 50
kalorijas par 1 sant. (darza zirni vai pupas bus dargaki). Turpretim perkot liellopu galu, dabtisim tikai 12—15 kal. par
1 santimu.

PakSaugu negativas 1pasSibas irtas, ka vinu graudi ieslégti cietos kokskiedras apvalkos, kuri cilveka
organismam griiti sagremojami. SeviSki griiti sagremojami ir pilnigi nobriedusi un izkaltu$i paksSaugi. Svaigi
nobriedusi paksaugi ir vieglak sagremojami, bet vinu negativa Ipasiba ir ta, ka vini rada daudz gazes un tade] vairuma
ie€sti stipri uzpii§ véderu. Seviski bistama $1 pakSaugu 1pasiba prieks maziem bérniem, kuru gremojamie organi vél
jauni, nenortiditi un prieks picaugusiem, kuriem vaji gremojamie organi. [zvariti nenobriedusi paksaugi gazu zina vairs
nav tik bistami.

Bez §Tm negativam 1pasibam pakSaugos ir diezgan liela vairuma ta sauktas purinvielas, kuras atstaj sliktu iespaidu
uz cilvéka organismu un ipasi uz tadu organismu, kas slimo ar podagru.

PakSaugu pagatavoSana. PakSaugu negativo pasibu — griito sagremojamibu var pamazinat un pat
noverst, vinus pareizi pagatavojot, tadé] pakSaugu pagatavosanas veidam japiegriez nopietna vériba.

Nobriedu$os un izkaltusos graudus pirms katla likSanas vajaga tira tident noskalot un tad likt tira v&sa tidenti, lai tie
izmirkst. M@rc§sanas ilgums atkarigs no graudu ipasibam; laba ar mineralvielam bagata zeme augusi graudi izmirkst
atri, bet nabaga zemé augusi ilgak. Parasti mirkSanas laiks ir 12—24 stundas. Izmirkusos graudus liek katla auksta
tdent un vara, [1dz pilnigi miksti izvarijusies.

PakSaugu mércésanai un varisanai janem miksts upes vai strauta tidens, jo cieta kalkaina Gideni vini nekad miksti
neizvarisies. Ja saimnieciba miksta idens nav, tad cieto Gideni var uzlabot, pieliekot viniem mazliet dzeramo sodu.

Kad graudi izvarijjusies, vinus izspiez caur sietu, lai atdalitu no cietas, griti sagremojamas mizas. Jo mikstaki
paksaugi bus izvariti un jo smalkaks bis siets, caur kuru tos izspiez, jo vieglaki tie biis sagremojami. Sausi variti,
tauks$eti vai zupa veseli variti pakSaugi ir griiti sagremojami un maza dala no vinu baribas vielam paries cilveka
organisma.

Saknaugi un darzaji.

Saknaugiem un darzajiem cilvéka bariba jaierada péc iesp&jas lielaka vieta, jo vinu sastava bagatiga méra atrodas
cilvéka organismam nepiecieSamas baribas papildu vielas — vitamini. Lielaka dala no saknaugu sastava ir fidens, bet
no baribas vielam visvairak ir ogliidenu un mineralvielas, loti maz vinos olbaltuma un vél mazak tauku. (Saknaugu un
darzaju sastavu sk. tabel€ gramatas beigas.)

Saknaugi-darzaji nav javerte ka baribas vielam bagata partika, bet vinu galvena nozime ir vitaminu bagatiba.

Saknaugu-darzaju labais iespaids uz cilvéka organismu ir pieradits ar ziniskiem izm&ginajumiem un novérojumiem
ikdieniska dzive.

Ir pieradijies, ka daudzas slimibas, kuras radusas no vienpusigas baribas lietosanas (no konservétas galas, risa,
makaroniem u. t. 1.) ir izarstétas, kad slimniekiem pie €diena sak piedot svaigas saknes.

Ipasi nepiecieSsama saknu-darzaju bariba ir augosiem berniem un no slimibas novajgjusiem pieaugusiem. Bet lai
vesels cilveks nesaslimtu, arT vinam katru dienu jadabti zinams daudzums vitaminus saturosa saknu vai darzaju bariba.
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Normu — cik lielai diena jabut saknu devai, cieSi noteikt nevar, tas atkarajas no pargjas baribas. Piem&ram, ja tiks
pasniegts daudz citas vitaminiem bagatas baribas, ka: augli, svaigs piens, sviests u. t. t., tad saknu vajadz&s mazak, bet
ja tiks pasniegti miltédieni un gala — tad saknu vajadzg€s vairak.

Cilveka baribas pétnieki ieteic saimniecibas izdevumus par dienas uzturu sadalit sekosi: vispirms nopirkt galveno
uzturas lidzekli — pienu un vina produktus. Tad pargjo naudu sadalit 2 dalas: vienu dalu izdot par sakném, kartupeliem
un augliem, bet otru dalu par galu, olam, maizi un miltu &dieniem. Sadu sadalfjumu ievérojot, cilvéka organisms tiks
normali apgadats ar visam vajadzigam baribas vielam.

Saknaugu-darzaju sagremojamiba un izmantoSanas spé&ja ir atkariga no
sekoSiem noteikumiem:

1. No sakos]asanas; — jo pamatigaki &dot saknes-darzajus sakoslas, jo atraki un labaki vinas tiks no organisma
sagremotas un izmantotas.

2. No tiribas un svaiguma: tiras svaigas saknes organisms labak izmanto, neka netiras, bojatas vai savitusas.

3. No nogatavoSanas stavokla: jaunas nenobriedusas saknes (ipasi tas sakams par burkaniem un kaliem),
sagremojamas un izmantojas daudz vieglak un pamatigak, neka pilnigi nobriedusas kokskiedram bagatas saknes.

4. No saknu-darzaju €dienu pagatavosanas veida: varitas piré veida, saknes-darzaji ir vieglak sagremojami, neka
svaigi, nevarfti vai cepti.

Nevaritas saknes-darzajus lielos devumos panes tikai pilnigi vesela un pie saknu baribas pieradusa cilvéka
organisms. NepieraduSam vai ar vajiem gremojamiem organiem svaigas saknes izsauc védera uzptiSanos un spiediena
sajiitu. Nemot to vera, pie saknu &Sanas vajaga pariet pakapeniski, iesakt ar mazaku daudzumu varitu vai piré veida
pagatavotam sakném, tad pamazam pariet pie lielakam porcijam un beigas pie svaigu saknu &Sanas.

Bérniem un slimniekiem ieteicams dot izspiestu saknu sulu, kura ir visas labas saknu sastavdalas, iznemot griiti
sagremojamo kokskiedru.

Svaigu saknaugu-darzaju negativas TpasSibas. Bez augsa pievestiem gremojamo organu
trauc€jumiem pie svaigu saknaugu un darzaju negativam Ipasibam vél japieskaita vinu loma pie lipigu slimibu
izplatiSanas. Uz sakn€m un darzajiem biezi var atrast lipigu slimibu diglus, piem., dizenterijas, veédera tifa, c€rmju
olinas un vél citus. Sie kaitigie digli pielip augiem no zemes, jo bieZi vien darza zemi méslo ar ateju mésliem un tajos
var atrasties slimu cilvéku izkarnijumi. Vienkarsi ar Gideni nomazgat slimibu diglus nevar, tadél ieteicams uz tirgus
pirkt saknaugus vai darzajus no pazistama darznieka, kur§ darza zemi ar ateju mésliem nemé&slo.

Saknaugu un darzaju izlietoSana:

Parasti no Siem augiem pagatavo: sulas, pir€, zupas un mérces, vara, sauté un cep.

Saknu wvai darzaju sulas, bagatas vitaminiem un mineraliem, ieteicams maziem b&miem un
slimniekiem.

Saknu vai darzaju piré — viegli sagremojama un barojosa bariba, icteicama slimiem un veseliem,
seviski labs pieradinasanas lidzeklis pie saknu baribas.

Varitas un sautétas saknes undarzajus pagatavo dazados veidos. Pie So €dienu pagatavosanas janem
vera sekofais: Notiritas un sagrieztas saknes nevajaga ilgi turét skalojama iideni. Udeni, kurd saknes skalotas vai
varitas, nevajaga aizliet projam, bet izlietot dzivnieku dzirdinasanai, jo Sini GdenT ir iz8kidusas daudzas no sakn€s
eso$am mineralvielam un $o fideni aizlejot, m&s aizlejam projam vienu no vertigakam So augu sastavdalam.

Ceptas saknes ir gar§iga bariba (parasti karstos pelnos cep kalus un racenus), bet nepieraduSam vai ar
gremojamiem organiem slimojoSam §adas saknes izsauc stipru gremojamo organu kairinajumu un sliktu sajiitu.

Zavétas saknes un darzaji — izvariti ir viegli sagremojami, bet vinos ir loti maz vitaminu.

Lidz §im més runajam par saknaugiem un darzajiem visparigi, tagad apskatisim parastakas saknes un darzajus
atseviski katru, atzimgjot vinu Tpatnibas un iespaidu uz cilvéka organismu.

B urkani— visbiezaki izlietojamie saknaugi, Tpasi viegli sagremojami, kamér v€l jauni nenobriedusi, bagati ar
vitamTniem un atstdj labu iespaidu uz cilvéka organismu. Vinus vairak par visiem sakpaugiem izlieto sulu
pagatavosanai, kura seviski ieteicama slimniekiem un augoSiem bérniem.

Sarkanas bietes — vinu ipaSibas un iespaids uz cilvéka organismu Iidzigs burkaniem.

R a c e ni— baribas vielu zina mazvertigaki par burkaniem un bietem. Vinus varot atdalas nepatikama smaka un
no viniem pagatavotam &dienam riigta piegarsa. Vinus viegli sagremo vesela cilvéka organisms, bet slimiem vini nav
ieteicami.

K ali— 1pasibas labakas, garSa pattkamaka, tadel a1 vinus pielieto plasaki ka racenus, bet burkaniem un bietem
blakus staties labuma zina nevar.

T om ati— baribas vielu zina nabadzigi, bet bagati mineralvielam un loti bagati vitaminiem, tade] ieteicama
bariba slimiem un veseliem.

K aposti— parasti tiek pieskaititi pie griiti sagremojamas baribas, jo cilvékam ar vajiem gremojamiem organiem
vini izsauc védera uzpiiSanos un spiediena sajutu. Kapostiem patikama garSa un vini loti bagati ar vitaminiem.
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Veseliem cilvekiem seviski ieteicami skabéti nevariti kaposti, jo tados ir visvairak vitaminu. NepieraduSiem ieteicams
iesakt ar svaigiem, labi savaritiem kapostiem, tad pariet pie skabétiem varitiem.

Gurki, rutki, redisi— bagati ar mineralvielam, par vitaminu saturu vinos nav noteiktu zinu. Attieciba uz
rutkiem — pedgja laika izpétits, ka vini (pasi melnie rutki) atstaj loti labu iespaidu uz cilvéka smadzenu darbibu.
Tomer Sie augi ieteicami tikai veseliem cilvékiem, jo salidzinot ar citiem saknaugiem vini ir griiti sagremojami.

S1p o li— bagati mineralvielam un apmierinosi bagati vitaminiem. Izdala Tpatn&ju stipru smarsu, kura kairina
gremojamos organus, izsauc stipru siekalu atdaliSanos un Iidz ar to veicina apetita raSanos un baribas sagremosanu.

Bez tam p&dgja laika izpétits, ka sipoli, [1dzigi melniem rutkiem, atstaj labveligu iespaidu uz cilvéka smadzenu
darbibu. Bet neskatoties uz sipolu labam 1pasibam, vini ieteicami tikai veseliem; cilvékiem ar vajiem gremojamiem
organiem no sipolu lieto$anas jaatsakas, tap€c ka vinu kairinajums par stipru.

S pinati— bagati mineralvielam, ipasi dzelzi un loti bagati vitaminiem. Bet vinos vairak par visiem saknaugiem
un darzajiem ir ta saukto purinvielu, kuras atstaj sliktu iespaidu uz cilvéka organismu. Sis pedgjas ipasibas dél $pinatus
nav ieteicams lietot cilvekiem, kuri slimo ar podagru.

S pargeli— bagati mineralvielam, vid&ji bagati vitaminiem un loti viegli sagremojami (Ipasi baltas galvinas)
— ieteicama slimnieku bariba.

Puku kapostu ipaSibas lidzigas spargelu; seviski viegli sagremojami puku kaposti, ja vinus pagatavo piré
veida, piedodot sviestu vai krgjumu.

Kartupeli.

Kartupelu dzimtene Dienvid-Amerika. Tur vini jau no senlaikiem kopti ka kultiiraugs. Eiropa kartupeli ievesti XVI.
g. s. No sakuma tie audzeti loti mazos apmeros, jo laudis neprata ne vinus kopt, ne €Sanai pagatavot, tikai bada gadi
un dzives dardziba iemacijusi laudis kultivet un izlietat kartupelus. Kad kartupeli ievesti Latvija, nav skaidri zinams;
doma ka tas noticis diezgan atri, jo Latvija, seviski Kurzeme, ir bijusi arvien ciesa sakara ar Vakareiropas zemém.

Ka saimniecisku augu kartupelus pie mums saka plasi kultivet apm. 100 gadus atpakal. Ka baribas Iidzeklis tie
stadami otra vieta péc maizes, jo tie ir laba un I&ta bariba.

Kartupeli ir ogludenu bagati, bet olbaltuma un tauku — nabagi. Tadel kartupelu &dienus pagatavojot ir jadod
piedevas — bagatas ar olbaltumu un taukiem.

Vitaminu kartupelos ir bagatigi, tikai varot dala no viniem iet boja, bet ar varitus kartupelus &dot organisms
vitaminu trikumu neciesS. Cilveéka organisms kartupelus izmanto labi, Ipasi labi tiek izmantoti piré veida pagatavoti
kartupeli. Kartupelus péc vinu lietasanas sadala trijas skiras:

1) Ripniecibas kartupeli — ar augstu sterkelu saturu, izlieta spirta, sterkeles u. t. t. iegiiSanai.

2) Lopbaribas kartupeli — dod lielu razu — izlieta lopu barosanai.

3) Galda kartupeli — derigi cilvéka uzturam.

Cilveka uzturam lietajamiem kartupeliem jabut gar§igiem un piemérotiem tirgus prasibam. Tirgus prasa zupas,
cepesa un biezputras jeb pir€ kartupelus. Zupas un cepesa kartupeli nedrikst varot izjukt, turpretim biezputram un piré
kartupeliem vajaga bt irdeniem, varot atri SkistoSiem.

Kartupelu irdenums atkarigs no sterkeles satura, jo vairak kartupelos biis stérkeles, jo atrak vini varot izjuks.
Sterkeles saturu kartupelos var vérot péc mizas pasSibam. Pienem, ka kartupeli ar asu mizu ir steérkeles bagataki, neka
ar gludu mizu.

P&c aréja izskata galda kartupeliem vajaga bat: 1) vidgja lieluma, jo parak lieli médz bit ar cauru vidu un negarsigi;
2) ar noapalotam formam un seklam acim, jo kerbulaini un dzilacaini kartupeli griiti notirami, un mizai lidzi aiziet
daudz no kartupelu satura. Krasai pie galda kartupeliem nav nozimes, vini var bit balti, dzelteni, roz&ti. [zneémums
zilie-lilla kartupeli — tie izvarTti labi neizskatas un tade] art vinus ka galda kartupelus maz pielieto.

Kartupelu mizoSana un varisana.Kartupelus mizojot japatur prata sekosais: mizai tuvaka kartupelu
dala ir sterkeles bagataka neka vidus dala. Piem., ja kartupela ar¢ja dala sterkeles bus 22%, tad vidus dala vinas biis
tikai 15%. Ja m@s griezam biezu mizu, tad [idz ar mizu atgriezam kartupela vertigako dalu, un &Sanai paliek
mazvertigais kartupelu vidus. Sacito véra nemot, kartupelus mizojot vajaga nogriezt tikai plano, peleko mizas kartinu.

Augli.

Auglus sadala séklu auglos, kaulinauglos, ogas un ¢aumalauglos. Pie séklu augliem pieder aboli, bumbieri, apelsini
un citroni. Pie kaulinaugliem — pliimes, kirsi, firziki un aprikozes.

Pie ogam — janogas, erkSkogas, zemenes, avenes, upenes, vinogas u. t. t.

Caumalaugli ir mandeles, kastani, olivas un dazadi rieksti.
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Augli ir veseliga un garSiga cilveka bariba, tadel viniem japiegriez lielaka veriba.

Galvenas auglu sastavdalas, iznemot p&déjo ¢aumalauglu grupu, ir Gidens, ogliideni — galvena karta cukurs un
skabes (abolu, vina un citronskabes). Sis auglu sastavdalas atstaj loti labu iespaidu uz cilveka organismu.

Udens — atveldze slapes un uztur asinis vajadziga koncentracija. Cukurs — dod speku un siltumu.

Skabes — atspirdzina un veicina baribas gremoSanu, izsaukdamas jo energisku siekalu dziedzeru darbibu. Bez tam
augli ir bagati ar nepiecieSamam baribas papildvielam — vitaminiem. No pievesta redzams, ka augli péc vinu satura
nav vertgjami ka baribas bagats produkts, bet ka nepiecieSama piedeva pie citiem baribas produktiem, jo vini veicina
apetttu, baribas sagremoSanu un uztur organismu pie labas veselibas.

Izngmums ¢aumalaugli, rieksti, mandeles u. t. t., tie ir bagati ar taukiem un olbaltumu, tade] noder ka speka bariba
— galas, tauku un citu lidzigu produktu vieta. Vesela cilvéka organismam augli viegli sagremojami, vél vieglaki ka
saknaugi. Bet cilvékam, kam vaji gremojamie organi, augli jalieto ar apdomu; seviski tas attiecas uz svaigiem augliem,
kuri lielaka vairuma lietoti izsauc vEédera uzpiSanos, spiediena sajiitu un caureju.

Slimniekiem un maziem b€rniem ieteicama auglu sula, kura ir visas auglu labas ipasSibas, iznemot griiti
sagremojamo kokskiedru.

Auglu izlietoSana. Visieteicamakais sanai izlietot svaigus auglus, jo varot vai citadi parstradajot iet
zuduma dala no patikama aromata, no skabes un vitamtniem.

Cilvekiem ar vajiem gremojamiem organiem ieteicamaki variti augli; kaut gan augli vairs nav tik vertigi, bet ir
vieglaki sagremojami un mazak kairina gremojamos organus. Seviski viegli sagremojami ir augli, ja vinus péc
variSanas izspiez caur sietu, jo tad auglu masa tiek atdalita no mizas un citam griiti sagremojamam dalam. Lai varot
neietu zuduma daudz no auglu vertiga sastava — ieteicams vinus varit uz le€nas uguns un noslégta trauka.

Zavéti augli griiti sagremojami, bet ja zavétus auglus izvara, tad vini ir viegli sagremojami, pat vieglak ka svaigi
variti augli. ArT gremojamo organu kairindjums no zavétiem varitiem augliem ir mazaks, ka no svaigiem varitiem.
Tadel varitas zavetas auglu tumes ir viens no parastakiem slimnieku &dieniem. Protams, ka vitaminu zavetos varitos
auglos biis vél mazak, ka svaigos varTtos.

Apskatisim 1suma dazus parastakos auglus katru atseviski:

A b oli— pie mums visplasaki izlietojamie augli. Seviski patikama un atspirdzino$a vinu saldi skaba garsa.
Veselam cilvékam vini ieteicami svaiga veida, bet slimniekiem varita, sulas veida. Vitaminu abolos nav seviski daudz.

Bumbieri— péc sastava un iespaida uz cilvéka organismu gandriz lidzigi aboliem.

Me 11 e n e s — plasi tiek izlietotas salda &diena (kisela) pagatavoSanai. Visi augli, lielaka vairuma lietoti, var
izsaukt caureju, bet mellenes $ai zina ir izn€mums. Vinas ir vienigas no augliem, kuras taisa cietu véderu, tadel arf tiek
izlietotas ka arstniecibas lidzeklis caurejas gadfjumos. Sim noliikam seviski ieteicamas ir izzavétas un péc tam t&jas
veida pagatavotas. Vispar mellenes ir vienas no maigakiem augliem un tadgl ieteicamas slimniekiem, bet saprotams
ne tadiem, kuri slimo ar védera aizciet€jumu.

D z&rvenes— bagatas ar skabém, tadél vinas var uzglabat svaigas ilgu laiku. Veseliem cilvékiem no vinam
pagatavotie &dieni un dz@rieni ieteicami, bet slimniekiem dz€rvenes lietojot jablt uzmanigiem, jo vinas var izsaukt
v&dera uzpiiSanos un citus gremojamo organu traucgjumus.

Vino gas— ar savam vertigam sastavdalam misu organismam loti derigi, bet darguma dg€| tas maz lieto. Vinas
ir liels cukura % un saméra daudz vitaminu. Ipasi labu iespaidu vinas atstdj uz to cilvéku organismu, kuri slimo ar
v&dera aizcietgjumu.

Apelsini— siltas zemés tikpat plasi tiek izlietoti, ka pie mums aboli. Sie augli atstaj loti labu iespaidu uz
cilveka organismu, jo ir bagati ar vitaminiem un citam vertigam sastavdalam. Apelsini, tapat ka vinogas, seviski
ieteicami ar védera aizcietéjumu saslimusiem.

Citroni— loti plasi tiek pielietoti ka garSas viela. Biezi vien saimnieces etiki atmaina ar citronu, jo doma, ka
citrona skabums cilvéka organismam ir nekaitigaks, neka etika. Bet §is ieskats ir maldigs, citrons Iidzigi etikim stipri
kairina gremojamos organus un nieres. Tadel cilvekiem ar novajinatiem gremojamiem organiem un slimam nierém ne
etikis, ne citrons nav ieteicami. Tapat apSaubamas ir ta sauktas ,,citronu kiires” pret podagru, jo daudzos gadliienos
citronus lielos vairumos lietojot slimnieki sabojajusi gremojamos organus, bet podagra kada bijusi, tada palikusi.
Vitaminu daudzums citronos apmierinoss.

Piens.
Pie mums cilvéka uzturam galvena karta lieto govs pienu, kuru tad arT vispar saprot zem varda ,,piens”. Piens pieder
pie visnepiecieSamakiem uzturas lidzekliem, jo vina sastava atrodas visas cilvéka organismam vajadzigas baribas

vielas: olbaltums, tauki, ogltideni, mineralvielas un svariga baribas papildviela — vitamini. Cilvéka organisms pienu
sagremo samera viegli, iznémums var bt dazi slimnieki, kuru organisms pienu nepanes.
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Piena TpaSibas. Pienam vajaga bt iegiitam no tiram veselam govim. Pie piena iegliSanas un uzglabasanas
vajaga ievérot vislielako tiribu. Tikai $os noteikumus ievérojot, piens biis veseliga cilvéka bariba, bet pretéja gadijuma
vins$ var izversties par slimibu izplatitaju.

Tirs, normals piens p&c argja izskata ir balts, necaurspidigs Skidrums. Vina nedrikst but nekadi saciet&jumi, glotas
vai staipekli. Tapat pienam nedrikst bt zila, dzeltena vai sarkana piekrasa. Ja pienam ir pievestas zimes, tad tas norada,
ka piena kaitigi stkorganismi, kuri vina iekluvusi no netiriem lopiem un piena traukiem vai uzglabajot pienu netiras
telpas.

Tira normala piena garSa ir mazliet saldn&ja, bez kadam piegar§am. Riigti-sala garSa ir vecpienam un slimu lopu
pienam.

Svaigam tiram pienam ir Tpatngja smarsa, pie kuras nedrikst biit nekadas citas smarsas. Savu ipatngjo smarsu piens
zaudg, ja vinu uzglaba netiros traukos un netiras telpas, vai ja lopus baro ar stipri smar§ojosu baribu. Norma, cik
cilvekam diena vajaga patéré&t svaiga piena,nav ciesinoteikta, jo ta atkariga no pargjas baribas,
kadu tas pateré. Ja cilveks &d daudz saknes un auglus, tad piena vajaga mazak, bet ja &d vairak galu un miltaugus, tad
piena vajaga vairak. Ir pienemts, ka cilvékam diena vajaga patérét no !/,—1 litru svaiga piena.

Varits piens. Lai pienu varétu ilgaku laiku uzglabat nesartigu$u un lai nogalinatu vina esosSos kaitigos
stkorganismus, kuri vina iekliist no slaucgju rokadm un dréb&m, gaisa, netiriem traukiem u. t. t., vinu uzvara. Pienu
novarot més varam izsargaties no dazam slimibam, un tadél uz tirgus no nezinama pardevéja pirktu pienu ieteicams
uzvarit. Bet uzvaritam pienam nav vairs ta vertiba, kada ir svaigam, tadel vislabaki ir, ja pienu pérkam no iestades,
kura garant piena tirtbu — tas ir, kura atrodas zem arsta kontroles, jeb pienu dabiijam no pazistama pardevéja, kuram
ir veselas govis un kur$ pienu ieglistot ievéro vajadzigo tiribu.

Riugus§piens.Jasvaigs tirs piens stav zinamu laiku — apm. 24—30 stundas mereni silta telpa — tad vins sarec
jeb sartigst. Sartidzis piens atstaj atspirdzinoSu iespaidu uz cilvéka organismu. Vins ir viegli sagremojams (vieglak ka
svaigs piens) un vina baribas vertiba Iidziga svaiga piena vertibai. Seviski ieteicams riiguSpiens cilvékiem, kuri slimo
ar védera aizcietgjumu.

Piena produkti.

No piena pagatavo dazadus piena produktus. Pirmkart, pienu parstrada tada veida, kada to var uzglabat ilgaku laiku
bez bojasanas un var viegli parvadat no vienas vietas uz otru. Se pieder sviests, siers, kondenséts piens un piena
pulveris. Otrkart, pienu parstrada, lai pieskirtu vinam dazadas garSas TpaSibas un padaritu vinu organismam vieglaki
sagremojamu. Pie pedgjas grupas pieder kefirs, kumiss un jogurts. Sie produkti ilgai uzglabaganai un talai parsiitisanai
neder.

S viests. Jau sirma senatné — apm. 1000 un vairak gadus pirms Kristus, laudis ir lietojusi ka uzturas lidzekli
sviestu. Tagad miisu dienas sviests ir viens no parastakiem un nepiecieSamakiem cilvéka uzturas produktiem.

Galvena sviesta sastavdala ir sviesta tauki, pargjo baribas vielu sviesta ir loti maz. Ir pienemts, ka pareizi pagatavota
sviesta tauku nevar bt mazak par 83%, Gidens ne vairak par 16% un varamas sals ne vairak par 2—3%.

Sviesta baribas vertiba loti liela, 1 kg sviesta dod apm. 7500 kalorijas, bez tam sviests ir bagats baribas papildvielam
— vitamtniem. Cilvéka organisms sviestu labi izmanto, un ir pieradijies, ka sviestam piemit Ipasibas, kuras atstaj loti
labu iespaidu uz cilveka organismu. Ir izpétits, ka vislabako iespaidu atstaj un visvieglaki sagremojas svaigs sviests,
turpretim cepts vai savarits sviests vairs nav tik vertigs un tik viegli sagremojams. Tadel pec iesp€jas vairak vajaga
izlietot svaigu, nesavaritu un nesaceptu sviestu.

Sviesta TpaSibas ir atkarigas no piena labuma, no kura nem kr&jumu, un no tiribas pie vina pagatavosanas.
Laba sviesta krasa ir maigi dzeltena, vienmeriga pa visu gabalu. Griezuma labs sviests spid un izspiedusas fidens lasites
ir tiras dzidras. Labs sviests nav ne drupataini ciets, ne ar1 parak miksts, bet tads, ka vinu viegli var uz maizes uzsmeret.
Sviestam ir Tpatn&ja aromatiska smarsSa, kura tapat ka piena smarsa atri sabojajas, ja sviestu tura stipri smarSojosu vielu
tuvuma vai netiras telpas.

Sviestam ir Tpatn€ja patikama garsa, kuru labi izjut, ja sviestu ienem mut€ un pie aukslgjam saspaidot 1&ni norij.
Nepareizi pagatavotam vai bojatam sviestam ir riigta, ellaina vai ziepaina piegarsa. Nepatikamu piegarSu sviests iegiist,
ja to sala ar netiru sali, liek netiros traukos, parklaj ar netiru papiru vai drébi un glaba silta vieta.

Sviestu vilto,piemaisot tam augu vai dzivnieku taukus, kuri ir mazvertigaki un 1etaki, neka sviests. Bez tam,
sviestam médz piemaisit dazadas krasas, lai mazvertigam sviestam piedotu pirmklasiga sviesta izskatu un piesaldé
fideni, lai dabitu lielaku svaru. Sie viltojumi ir veselibai nekaitigi, bet pamazina sviesta baribas vértibu un tadg] stingri
noliegti. Iznémums sviesta krasosana, kura ir atlauta, ja lieto nekaitigas krasas. Parastakais sviesta viltoSanas veids ir
margarina piejauksSana, tadel apskatisim So produktu tuvaki.
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Margarinu jeb maksligo sviestu saka pagatavot 1870. g. fran¢u kimikis Mez-Murjé. Vina noltks bija pagatavot
labu un 1&tu sviesta vietnieku, kuru mazturigi laudis varétu lietot darga sviesta vieta. No Francijas margarins izplatijas
pa visu Vakareiropu un Ameriku, kur tagad to plaSos apméros razo un patere.

Margariu pagatavo no liellopu taukiem, pieliekot mazliet sali, krasu un piemaisa pienu vai krgjumu. Margarinu
pagatavo ari no stadu ellam, galvena karta no kokosellas. Labi pagatavots margarins nesatur nekadas kaitigas vielas
un vina baribas vertiba ir tada pat, ka sviestam, arT organisms vinu labi izmanto, un galvenais — vins ir krietni 1&taks
par sviestu. Tomer garSas, smarSas un vitaminu bagatibas zina vin$ ar sviestu méroties nevar. Tadel ar1 to izcilus
stavokli, kadu ienem sviests, vins ienemt nevar. Vina priekSrociba ir 1&tums un tadel vinu plasi izlieto taupigu un
mazturigu lauzu aprindas. Ceptu &dienu pagatavoSanai margarins ieteicams katrd saimnieciba, jo cepot sviests zaudé
dalu no savam labam ipasibam.

Siers. Sieru, tapat ka sviestu, laudis ir pazinusi un lietojusi jau sirma senatn€. Pamatviela, no kuras sieru pagatavo,
ir piena olbaltuma viela — kazeins. Majsaimnieciba pagatavoto sieru sastavu nevar noteikti pateikt, jo katra saimniece
pagatavo vinu pec saviem ieskatiem, bet tirdznieciba esosie sieri pagatavoti pec zinamam receptém un ir ar noteiktu
baribas vielu sastavu, kur§ svarstas atkariba no sierojama piena sastava.

Tirdznieciba esodos sierus pagatavo no salda kr&juma, pilnpiena un vajpiena. Siem sieriem ir sekoss vidgjais
sastavs:

Udens Olbalt, Tauku Minerdly. 3 2
Krejuma siers 28/, 19"/,  B0"/; 39, 1 kg. dod 5260 kalorijas
Pilnpiena ,,, 88%, 259, 820 BRSO -
Vajpiena. ,, 46%, 889, 119, B T =l g2 o

No pievesta redzam, ka siers ir veértiga, ar taukiem un olbaltumu bagata bariba. Cilvéka organisms sieru izmanto
saméra viegli, jo nogatavosSanas laika vina norisinas kimiski procesi, kuri sieru padara cilvéka organismam viegli
sagremojamu. ArT kaitigi sikorganismi pareizi pagatavotos sieros dzivot nevar, jo vinus nomac cilvéka organismam
labveligie stkorganismi. Tikai vecos, mikstos sieros var biit veselibai kaitigi stkorganismi, tade] no tadu sieru lieto§anas
vajaga attur€ties. Sabojatu sieru var pazit péc smakas un garsas, jo labam sieram ir Tpatngja smarSa un garSa, kura
sieram sabojajoties parversas.

Kondens&ts piens.Parkondensétu (sabiezétu) sauc tadu pienu, no kura iztvaicéta dala tidens. Tas ir pabiezs
Skidrums ar iepeleki dzeltenu krasu un ar tipisku garSu un smarSu. Vinu pagatavo div@jadi: ar un bez cukura.
Kondensétam pienam ir apméram sekoss sastavs:

Ar cukuru kondensgtam:

Udens 25%; tauku 10%; biesu cukura 38%; piena cukura 14%; olbaltuma 10%; mineralvielu 2%.

Bez cukura kondens&tam:

Udens 61%; tauku 11%; piena cukura 4%; olbaltuma 11%; mineralvielu 2%.

No pievestiem skaitliem redzam, ka kondenséts piens ir baribas vielam bagata bariba un tad€] biitu jadoma, ka tas
ir vertigs un ieteicams cilvéka partikai. Bet ta tas nav. Kondensgjot piens tiek stipri sakarséts, (ar cukuru kondensgjot
kars€ pie 80—100° C bet bez cukura pie 120° C). Pie augstas temperatliras piena esosas baribas vielas parveérSas griti
sagremojamas, un cilvéka organisms tas vaji 1zmanto. Bez tam, karsgjot iet boja piena esoSie vitamini. Tadel
kondensgts piens nav ieteicams, jo ilgaku laiku vinu lietojot var saslimt ar kaitem, kuras rodas no vitaminu trikuma.

Piena pulveris.Piena pulveri atrodas visas piena sastadalas, iznemot Gideni. Udeni iztvaicg p&c iespgjas pie
zemas temperatiras, lai nemainttos piena kimiskais sastavs. Bet pie visas zemas temperaturas, pulveri pagatavojot
piena, notiek parmainas un pulverim vairs nav tas baribas vertibas kada ir dabigam pienam. Karsgjot un zavgjot ar1
vitamini nobeidzas, no kam pulvera vértiba vél vairak mazinas. Un tad€l piena pulveris, tapat ka kondensgtais piens,
nav ieteicama cilvéka bariba. Sos piena produktus var lietot tikai tados gadijumos, kad svaigu pienu nav iespgjams
dabit, piem. ekskursijas, talakos celojumos u. t. 1. gadfjumos.

K e f1rs. Kefirs ir biezs putojoss dzeriens ar patikamu ieskabu un atspirdzinoSu garSu. Vinu pagatavo no govs
piena (var gatavot arT no kazas un aitu piena), to saraudz€jot. RaudzeSanu izdara ar Ipasu kefira raugu, ta saucamam
kefira sénitém, kuras dabtijamas pirkt aptiekas un L. U. Lauksaimniecibas fakultates mikrobiologiska kabineta.

Kefira baribas vielu sastavs ir apmeram tads pat, ka svaiga piena, tikai §1s baribas vielas kefiram riigstot parvérsas
un paliek vieglak sagremojamas. Ari piena esoSie vitamini paliek kefira tada pat sastava,, kadi ir svaiga piena. Bez tam
cilveka baribas petnieki ir nakusi pie slédziena, ka kefiram piemit Tpasibas, kuras atstaj loti labu iespaidu uz cilveka
organismu. Sis Tpasibas izskaidro sekosi: Ir izpétits, ka cilvéka zarnas atrodas baktérijas, kuras rada indigas vielas. Sis
indigas vielas iesticas cilvéka organisma un to pamazam saindg, saéd un cilvéku padara nelaika vecu. Ar kaitigam, indi
(gifti) radosam baktérijam var sekmigi cinities, ja zarnas lidz ar baribu ievada derigas baktCrijas. Tadas derigas
baktérijas ir pienskabes riigianas bakterijas, kuras atrodas riigu$piena, kefira, jogurta un kumisa. Sos piena produktus
lietojot, cilvéka zarnas dezinficgjas, izbeidzas dazas gremojamo organu slimibas, un viss cilvéka kermenis it ka
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atjaunojas. Bez tam, kefiru un visus citus vinam Iidzigos piena produktus var lietot ka mikstinosu Iidzekli pret cietu
véderu. Bet pie kefira $ai zina jaatzimé, ka vin$ $im noliikam derigs, kamér vél svaigs — apméram 2—3 dienas vecs,
bet kad tas vecaks par 3 dienam, tad vina iespaids var bt pretgjs, vin$ var pastiprinat un pat radit védera aizcietejumu.

Jogurts. Jogurts jeb bulgaru skabpiens savu nosaukumu dabtijis no bulgariem, jo tie un art citas Balkanu tautas
jogurtu pagatavo un lieto no seniem laikiem. Pie jogurta raudzeSanas lieto seviskas pienskabas riigSanas bakterijas, ta
sauktas ,,bulgaru bakterijas”, kuras var dabiit pirkt turpat, kur kefira sénites. Jogurta sastavs un baribas vértiba lidziga
kefira vertibai, bet vina iespaids uz kaitigam zarnu bakterijam vél lielaks ka kefira.

Kumiss no seniem laikiem pazistams pie staigulu tautam: kirgiziem, kalmikiem, baskiriem un tatariem, t. i. pie
tam tautam, kuras plasi nodarbojas ar zirgu audzeSanu, jo kumisu pagatavo no k&ves piena. Kumiss ir putojoss dzeriens
ar skabu, bet atspirdzino$u gar$u; nepieradusam vins liekas nepatikams, bet kad pieron, tad Skiet loti gar§igs. Kumisu
slave ka arstniecibas Iidzekli pret plausu un gremojamo organu slimibam. Vina baribas vielu sastavs lidzigs ieprieks
mingto dzérienu baribas sastavam.

Visparigi par Siem trim dz€rieniem var teikt, ka tie, pareizi pagatavoti, ir garSigi, atspirdzinosi un bagati ar derigam
baktérijam un vitaminiem. Vitaminu zina izn@mums var bt jogurts, pie kura pagatavosanas pienu uzvara un tade] dala
vitaminu iet boja. Bet $o zaud&jumu atsver spécigas bulgaru baktérijas, kuras sekmigi cinas ar kaitigam zarnu
bakterijam.

Kréjums un vajpiens. Pie parstradatiem piena produktiem pieskaitami kr&jums un vajpiens, kurus
dabtjam pienu centrifuggjot.

Krejuma ietilpst visas tas pasas sastavdalas, kadas ir piena, tikai citas daudzumu attiecibas. PardoSana kr&jums
sastopams ar kafijas, putu un skaba kréjuma nosaukumu. Ar vismazako tauku % ir kafijas krgjums, tamdel vins
pardosana ir tas 1&takais.

Kr&jums ir baribas vielam un vitaminiem bagata bariba. Attieciba uz sagremojamibu jasaka, ka cilvéka organisms
labaki izmanto un panes skabu kréjumu, neka saldu. No salda kr&juma, seviski, ja vinu lieto lielos vairumos, var rasties
gremojamo organu traucgjumi, ka caureja, v&dera uzpusanas un t. 1. Bez tam, ka jau teikts, saldu kr&jumu cilvéka
organisms ne visai atri un viegli sagremo. Bet ja saldu kr&jumu sakul putas — tad vins ir viegli un atri sagremojams.

Kr&jums ir dargs uzturas Iidzeklis, tadel vins biezi tiek viltots. Krgjumu vilto, piejaucot pienu, tideni, biezpienu,
miltus vai stérkeli. Kr&juma viltojumus var atklat, novérojot vina krasu un nogarsojot. Normalam kr&jumam ir maigi
dzeltena krasa un tipiska krgjuma garSa un smarsa. Protams, ka $ada cela viltojumus var atklat tikai labs kr&juma
pazingjs, tade] jaunam saimniecém, kuram S$ai zina nav prakses, ieteicams So vertigo produktu iepirkties solidos
veikalos, kur par produkta labumu galvo, vai ari pie pazistama pardevgja, par kuru zinams, ka vin$ viltotus produktus
nepardod.

V ajpiens. Vajpiena ietilpst visas tas pasas baribas vielas, kadas ir piena, iznemot taukus, kuru vajpiena ir loti
maz. Arl vitaminu vajpiena ir mazak ka pilnpiena. Parasti doma, ka vajpiens ir nevertigs atkritums, bet patiesiba ta tas
nav. Vajpienam, neskatoties uz trauku trikumu, ir diezgan liela baribas vértiba. Nemot to véra, vajpienu var izlietot ka
tieSu uzturas Iidzekli, papildinot tauku triikumu ar sviestu, margarinu, taukiem vai citu kadu taukiem bagatu uzturas
lidzekli.

Biezpiens un sulinas.Biezpiena galvena baribas viela ir olbaltums. Tauku daudzums biezpiena svarstigs,
jo vins ir atkarigs no ta, ka sarfiguSo pienu, no kura pagatavo biezpienu, nokrejo, jo slikti nokrejota piena tauku bas
vairak, bet labi nokrejota mazak. Biezpiens, pagatavots no vienkarsi ar karoti nokrejota piena, ir maigi dzeltena krasa
un taukains, bet biezpiens, pagatavots no pamatigi ar centrifugu nokrejota piena, ir zilgani balts, ar loti mazu tauku %.
Biezpienu izlieto ka olbaltuma bagatu baribu; tauku trikumu papildina ar taukiem bagatiem baribas lidzekliem, piem.
sviestu, krégjumu un t. 1.

Olas.

Olas ieglistam no miisu majputniem, galvena karta no vistam. Citu majputnu: pilu, zosu, titaru olas €Sanai lieto reti,
tapec runasim tikai par vistu olam.

Olu var sadalit 3 dalas: ¢aumala, olas baltums un dzeltenums. Caumala sastav galvena kartd no mineralvielam un
vinu cilvéka baribai nelieto. Ar baribas vielam bagataka olas dala ir dzeltenums, bet baltuma galvena sastavdala ir
tdens.

Pieméram:
Udens olas baltuma ir 86,7/, bet dzelténuma 47,20/
Olbaltuma 7 P - LTI i 16,20/,.
TaUku r " ik " " 3Orgnfu'
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Olas dzeltenums ir bagats vitaminiem, baltuma §1s vertigas vielas nava.

Olas ka baribas lidzekli vérte loti augstu, jo doma, ka ja cilvéks diena aped 1—2 olas, tad vins$ jau sava organisma
ievadijis loti daudz baribas. Bet patiesiba ta tas nav. Jo ir aprekinats, ka viena ola (skatoties p&c vinas smaguma) var
dot no 60—110 kalorijas. Tatad, ja mes apedisim 2 vidgja lieluma olas, tad vairak par 120—220 kaloriju nedabiisim.
Bez tam olu vértiba ir loti atkariga no vinu pagatavosanas veida. Cietas novaritas un briinas saceptas olas griiti
sagremojamas, un cilvéka organisms maz no vinam iemanto. Sasiim&tas un miksti novaritas olas sagremojas viegli un
tiek labi izmantotas. Olas lieto ka patstavigu baribas Iidzekli un ka gar§igu, saistoSu piedevu pie citiem &dieniem.
Galvena karta lieto baribas vielam bagato dzeltenumu. Baltumu lieto ka irdinataju pie dazadiem cepumiem un saldiem
&dieniem. Bez tam baltumu lieto pie buljonu un citu, skaidro zupu dzidrinaSanas.

Olu svaiguma pazimes. Olas péc vinu svaiguma $kiro sekosi:

1. Pirma labuma jeb galda olas, kuras savukart dalas: ne vecakas par 3 dienam un ne vecakas par 1 nedelu.

2. Otras Skiras jeb virtuves olas, ne vecakas par 12 nedélam.

3. Ripniecibas olas vecakas par 12 nedélam — izlieto albumina un fotografisku preparatu pagatavosanai.

Pirma labuma olam caumala dabigi spidoSa. Pret gaismu caurskatot, Caumala un baltums caurspidosi, bez
tumsiem plankumiem vai punktiniem. Dzeltenums, olu atri grozot, viegli peld baltuma un pie apstasanas atkal ienem
vietu olas centra, un olu parsitot izkrit pilnigi apala veida. Zem caumalas plevite gluda un tuksais gaisa dobulitis ne
lielaks par 1 cm.

Otras Skiras olam caumala lidziga marmoram, bez dabiga spiduma. Pret gaismu caurskatot var saskatit
tumsus mazus punktinus un olu grozot dzeltenums piepeld lidz pat caumalai. Sakratot roka sajiitam Skidruma kustibu,
kadu pie pirmas skiras olam sajust nevar. Svars mazaks, ka pirmas $kiras olam.

Tres§a §kira nakolas, kuras vecakas par 12 ned€]am. Pret gaismu skatoties, redzami tumsi punktini kniepadatas
galvinas lieluma. Tuk3ais gals stipri liels, ienem apm. !/4 daJu no visas olas tilpuma. Dzeltenums peld Iidz ¢aumalai un
tikai olu sakratot ienem vietu centra. Olu parsitot dzeltenums vairs neturas kopa un baltums tidenains — 8kidrs. Sadam
olam garsa slikta un nelaba smaka. Svars vél mazaks, ka otras $kiras olam. Sis olas cilvéka uzturam nederigas.

Bez §im pazimém olu svaigumu var noteikt, laizot vinas tideni. Svaiga ola nogrimst atri; jo vecaka biis ola, jo lenaki
vina grims; pilnigi veca, nederiga ola nemaz negrimst fident.

Olas uzglaba vésas tiras telpas. llgakai uzglabasanai nolemtas olas sausa veida notira un nosméré ar kadu
nesmarsojosu taukainu vielu, piem. vazelinu, parafinu vai sviestu. P&c apm. 4—>5 stundam, kad smére apzuvusi, olas
iesaino kada trauka, vislabaki koka kastgs, lickot uz tievajiem galiem, lai resnais tukSais gals naktu uz augsu. Labakais
iesainoSanas materials — koka skaidas. Pelnos, smiltis, varama sali olas uzglabat nav ieteicams, jo no $im vielam olas
pienem nepatikamu piegarSu. Tapat nepatikamu piegarSu dabii olas, ja vinas uzglaba kalka vai stikla atSkaidfjuma. Bez
tam kalkos uzglabatas olas varot plist. STs nepatikamas piegar3as pa dalai var novérst, ja olas vienu dienu mércé tira,
auksta tidenT.

Zivis.

Zivis sadala divas grupas: saldidena un jiras zivis. No saldiidena zivim minamas karpas, foreles, plauzi, zandarti,
lidakas, asari, breksi, ITni, raudas un t. t. No juras zivim — la8i, renges, silkes, butes, dor$i, zusi un n&gi, kuri dzivo ka
jura, ta saldudenos. Juras zivju Tpatniba — vinu smarsa, lidziga silku smarsai, turpretim dazas saldiidenu zivis garso
p&c diinam, piem, kariisas, raudas.

Svaigas zivis ir ar baltu, stingru (iznémums lasis, kura gala ir sarta), galu, ar ipatn&ju zivju smarsu, spido$am, griti
noplésamam zvinam, sarkanam Zaunam un skaidram acim.

Vistaukaka ir zuza, bet visliesaka un olbaltuma nabagaka ir butes un dorSa gala. Zivju galas sagremojamiba atkariga
no zivju sugas. Zvinainas zivis: foreles, karpas, Iidakas, asari u. t. 1. ir vieglaki sagremojamas, neka gludu adu zivis —
zuzi, veédzeles, négi u. t. 1. Svaigas zivis ir vieglaki sagremojamas neka salitas, zavetas un konservetas.

Zivju galas launas Tpasibas ir tas, ka vina, tapat ka visas citas galas, satura kaitigas indes; ievaditas vairuma cilvéka
organisma, tas var biit par dazadu slimibu c€loni. Seviski bistamas ir vecas, iesmakusas zivis, jo tadas €dot var bistami
saindéties. Bez tam zivju gala atrodas dazadi paraziti; iekluvusi cilvéka organisma, tie turpina dzivot. Sai zina
visbistamakais ir lentes tarps, kura olinas dzivo zivs gala; nokluvusi ar zivs galu cilvéka organisma, olina attistas par
lielu, vairakus metrus garu tarpu un barojas no cilvéka miesas sulam.

Lai izsargatos no Seit pievestiem launumiem, zivs galu vajaga lietot tikai svaigu, nesabojatu un pilnigi izceptu vai
izvaritu.

Ikri. Zivju ikri ir bagati baribas vielam un viegli sagremojami. Jaraugas tikai, lai vini butu svaigi, nesabojajusies,
jo pretgja gadijuma vinus &dot var griiti saind@ties. Ikrus var dot arT slimniekiem ar paaugstinatu temperatiiru un
reumatikiem, podagrikiem. Iznémums ar caureju slimojosSiem — tiem p&c ikru €Sanas caureja var pastiprinaties.
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Gala.

Par galu, Saura nozimg, sauc dzivnieka muskulaudus. Plasaka nozimé zem nosaukuma ,,gala” més saprotam:
muskulaudus, taukus, asinis, asinstraukus, skrimslus, kaulus, adu un iekSu audus.
Parastais tirgus galas sastavs apméram sekoss:

mikstgalas (mikstuma) . . . . 83 9,
e T s e e G e A O
leatilu, o 2 e e Rl L S s - B 0

Galas baribu cilveki lietojusi jau sirma senatng, un arT tagad gala tiek pieskaitita pie galveniem cilvéka uzturas
produktiem.

69, zim. Trichinas cikas gala. 70. zim. Lentas tarpa olinas efikas gala.

Galas baribai lieto majas un meza dzivniekus. Pie mums galai izlieto $adus majas dzivniekus: ctkas, liellopus, telus,
aitas un majputnus: vistas, piles, zosis, titarus. Mazakos apméros lieto kazas galu un retos gadijumos zirga. No meza
dzivniekiem &Sanai lieto stirnas, zakus, briezus, mezaciikas un mezaputnus: irbes, teterus, piles, zosis un t. 1.

Galas pozitivas 1paSibas. Gala ir bagata ar olbaltumu un taukiem, tadel vinu pieskaita pie
koncentrétiem baribas Iidzekliem, tas ir pie tadiem baribas lidzekliem, kurus nelielos daudzumos iegdot, organismam
iedodam baribas vielu un kaloriju daudzumu. Bez tam galu cilvéka organisms saméra viegli izmanto. Vitamini neliclos
daudzumos ir svaiga liesa gala, loti daudz nierés un aknas, bet taukos to loti maz (tecinatos taukos nemaz). Ekonomiska
zina visletaka pie mums ir tauka ctikas gala — spekis un tauki, bet visdargaka — majputni un meza dzivnieku gala.

Galas negativas 1paSibas. Gala, liclos daudzumos lietota, atstdj sliktu iespaidu uz cilvéka organismu.
Iemesls tam ir seko$s: dzivnieku organisma pie vielu mainas attistas dazas indes. Kaut gan §1s indes organisms izdala
caur adu, nierém un plausam, bet zinams daudzums no vinam arvien atrodas organisma. Ar cilvéka organisma ir $adas
indes un tada pat cela ka pie dzivniekiem tiek no organisma izdalitas. Cilvéks lictodams galas baribu, sava organisma
ievada ar1 tas indes, kuras atrodas gala. Ja galu lieto daudz, tad cilvéka organisma rodas kaitigo vielu parpilniba,
organisms nespéj vinas izdalit un sak slimot. Parastas slimibas, kuras rodas no parmérigas galas €Sanas ir: histerija,
bezmiegs, reumatisms, podagra, nervu kaites, gremojamo organu kaites un noguruma sajiita.

71, 2im.
Lentas tarpa galva.
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Lentas thrpa olinu apmefanfis vietas
AV ciikas kermeni: a) #kigka muskulos,

b) tukSumn, c) védera, d) diafragmas,
T2, zim. g) kriidu, h) pakauZa, i) iekE&jo gremo-
Lentas tarps,izaudzis cilvéka zarnas. jamo organu,

Galai kautie dzivnieki biezi slimo ar lentes tarpu, trichinam, liesas sérgu un citam cilvékam bistamam kaitem.
Seviski bistams ir lentes tarps, kura olinas var bt dzivnieka gala (visbiezaki ctikas gala). Lai no $§im kaitém izsargatos,
ieteicams lietot tikai pamatigi izvaritu vai izceptu galu. Seviski uzmanigiem jabut, lietojot novargusa, nonikusa
dzivnieka galu. Tirgi iepérkoties jaraugas, vai gala ir arsta izmekl&ta un ar attiecigu zimi apziméta.

Nemot vera Seit pievestas galas negativas IpaSibas un to, ka lopu kauSana boja cilvéka moraliskas un aistétiskas
jutas — gala nav uzskatama par ieteicamako cilvéka uzturas lidzekli. Vinu vajaga dot p&c iesp&jas mazakos apmeéros
un organisma prasibas péc olbaltuma un taukiem apmierinat ar sviestu, pienu, sieru, olam un pakSaugiem.

Galas sagremojamiba. Ir pienemts, ka visuma cilveéka organisms galu labi sagremo un izmanto, bet
patiesiba Sai zina ir diezgan lielas svarstibas, kuras atkarigas no dzivnieka vecuma, sugas un no galas pagatavoSanas
veida.

Visvieglak sagremojama ir jaunu dzivnieku gala, jo vina ir maigam smalkam Skiedram, tade] cilvéka organismam
viegli parstradajama.

No majas dzivniekiem visvieglaki sagremojama ir tela un cala gala, no meza dzivniekiem — jauna zaka un trusisu.
Vecu dzivnieku gala ir rupjam, cietam Skiedram, cilvéka organismam griiti sagremojama. Visgriitak sagremojama ir
vecu aitu, liellopu un briezu gala.

Bez tam sagremojamiba ir atkariga no galas treknuma. Jo treknaka gala, jo griitaki sagremojama — seviski griiti
sagremojama ir vecu treknu dzivnieku gala. Liela nozimei galas svaigumam — svaiga gala sagremojama vieglak, neka
salita, zaveta vai sterilizeta gala.

Talit péc dzivnieka nokausanas pagatavota gala ir siksta, negar§iga un griiti sagremojama; tikai péc dazu stundu
stavéSanas gala pienem vélamas Tpasibas, kade] galai vajag zinamu laicinu nostaveties, nogatavoties.

Nogatavosanas laiks liellopu galai ir 12—24 stundas, ctikas un aitas galai 8—12 stundas, tela 4—8 stundas, meza
dzivniekiem pat vairakas dienas.

Galu pérkot janem véra galasar&jas pazimes: krasa, smarsa, konsistence.

Labi barota vesela dzivnieka gala ir sarta, slikti barota vai nonikusa dzivnieka gala balaka, pelekaka. Jaunu
dzivnieku galai maigaks sartums, vecu — asaks, tumsaks.

Katra dzivnieka galai ir Ipatn&ja smarsa; t&vinu (bullu, aunu, kuilu un t. t.) galai T smarsa ir stipraka. Seviski stipra
smarsa galai ir dzivnieku parosanas laika.

Labai galai vajaga biit stingrai un elastigai, ar pirkstu iespiezot rodas dobums, kurs atri izlidzinajas.

Sobojajusies, €sanai nederiga gala ir glotaina, peléka vai iedzeltena krasa; ar pirkstu iespiezot rodas dobums, kur§
ilgaku laiku neizzud. Raksturigaka bojatas galas Tpasiba ir puvuma smaka, kura seviski stipra kaula tuvuma.

Apskatisim miisu majukustonu galu katru atseviski, nemot véra vinas pozitivas un negativas ipasibas.

Cikas gala.Pie mums starp galas baribam ciikas gala ienem pirmo vietu. Vina ir tauku bagata, garSiga un no
vinas var pagatavot daudz un dazadus &dienus. Seviski iecienita clikas gala pie lauciniekiem, jo vinu labi var uzglabat,
salita vai zaveta veida, ilgaku laiku, kas lauku apstaklos no liela svara. Vislabako galu dabtijam no '/>—1 gadu veca,
ar graudu baribu &dinata dzivnieka. Sada gala ir smalkskiedraina, saméra viegli sagremojama, gaisi sarta, ar apméram
2 pirkstu biezu speka kartinu.

Veca trekna dzivnieka gala ir rupjam skiedram, griti sagremojama. Seviski siksta un negars§iga ir vecu kuilu gala.

68



Visas ciikas kermena dalas nav vienada labuma. Mikstako, vertigako galu dabiijam no muguras un pakalciskam;
mazvertigako — no galvas, kakla, védera un kajam.
Baribas vielu sastavs ctikas gala apméram sekoss:

Liesa gala olbaltuma 199/, ; tauku 6,8/,
Trekna , o 14,6905 = 5= 363
Speki ‘ 9,00, e BIs

1 kg. liesas - galas dod apm. 1408 kalorijas; maksa Ls 1.40
1 , treknas ,,

W o 9927 i i , 180
e T A A e T 2.15

Perkot liesu ctukas galu més dabtisim apm. 10 kalorijas par 1 sant., treknu — 22 kalorijas, bet perkot speki — 32
kalorijas par 1 sant.

Tatad, jo treknaka gala, jo Ietaka; visl€takais iznak spekis. Bet speki vai treknu galu lietojot, nav jaaizmirst, ka vinos
ir maz olbaltuma un tadel vini lietojami kopa ar baribu, kura olbaltums parsvara, piem. pakSaugiem, maizei, miltiem
unt. t.

Liellopu gala pilsetas iedzivotdjiem viens no ieteicamakiem un daudzpusigi izlietojamiem produktiem.
Pilséta $1 gala arvien svaiga dabiijama, un no svaigas liellopu galas var izgatavot dazadus &dienus — ka: cepesus,
zupas, kotletes u. t. t. Ilgakai uzglabasanai salita vai zaveta veida liellopu gala neder, tad samazinas vinas baribas
vértiba un ziid patikama gar3a. ST iemesla d&] liellopu gala ne visai iecienita pie lauciniekiem, kuriem gala jauzglaba
ilgakam laikam.

Vislabako galu iegiistam no 1-—3 gadus veca dzivnieka. Sada jauna, vesela un labi barota gala ir sarta,
smalkskiedraina, sausa, baltiem taukiem cauraugusi. Veca dzivnieka gala satur daudz Gdens, rupjskiedraina, tumsi
sarkana krasa, ar dzelteniem taukiem cauraugusi.

Visas dzivnieku kermena dalas gala nav vienada labuma. Labakos gabalus dod mugura un kermena pakalgjas dalas.
Bet gala no dzivnieka priek§gabala un védera mazvertigaka.

Baribas vielu sastavs liellopu gala sekoss:

Tauka — olbaltuma 19,9°/;; tauku 7,7((:/|,-

Tiesa *o o 205%0; . 28%
1 kg. taukas galas dod apm. 1489 kalorijas, maksa Ls 1:35.
1 " liesas " ” " 1072 7 ” " 1—.

Salidzinot ar tauku ciikgalu, liellopu gala iznak darga, jo pérkot liellopu galu dabiisim apm. 11 kalorijas par 1 sant.;
vinu pagatavojot arvien ir japiedod aizdars, vai nu tauka ciikas gala, sviests, krgjums, vai t. 1. tauki @damprodukti, bez
kuriem liellopu galas &dieni nav garsigi. Sis piedevas liellopu galas &dienus vél vairak sadardzina, un tadé] liellopu
gala nav pieskaitama pie Ietiem édamproduktiem.

Tela gala. Parastd telu dzim3anas laika — pavasaros, tela galu plasi izlieto gan pilsétas, gan uz laukiem. ST
gala ir baribas vielam nabagaka, bet vieglak sagremojama, neka iepriek§ minétas galas. Peédgja iemesla dél vina ir
galvena galas bariba slimniekiem un maziem b&rniem.

Labaka gala dabiijama no 4—5 nedglas veca, ar pilnpienu dzirdita dzivnieka. Sadai galai ir zinams stingrums un
gaisi sarta krasa. Jaunaku dzivnieku gala ir gaisi peleka, idepaina un negarSiga. Tela gala, tapat ka liellopu, neder
saliSanai vai zZaveSanai, jo tad vina zaud€ garSu un baribas vertibu.

Baribas vielu daudzums trekna, labi dzirdita tela gala apm. sekoss:

Olbaltuma 19,0°,; tauku 7,2°/.

1 kg dos 1408 kalorijas un maksa Ls 1.80, par 1 sant. dabiijam apm. 8 kalorijas.

Aitas gala. Sis galas labums liela méra atkarigs no dzivnieku sugas. Tipiskas vilnas aitas dod mazvértigaku,
negarSigaku galu, neka tipiskas galas aitas. GarS§igaka ir jéra gala. Vecaku dzivnieku gala ir siksta un griti
sagremojama. Laba aitas vai auna gala ir tumsi sarkana krasa, ar gai$u tauku kartinu parklata. So galu var salit un Zzavét,
tikai zaveta vina ir grutaki sagremojama.

Baribas vielas sastavs svaiga aitas gala sekoSs:

Barotd — olbaltuma 14,8"/; tauku 36,4'/,.

Nebarota— , LAY L 5,89, £
1 kl, barotas galas dod 3866 kalorijas un maksa Ls 1.15
1 , nebarotas , 1206 o i 7 e 00
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Perkot barotu aitas galu dabiisim 34 kalorijas par vienu santimu, bet pérkot nebarotu — 17 kalorijas par santimu.
No pievesta redzam, ka aitas gala ir viena no 1&takam majlopu galam, jo pérkot treknu aitas galu mes dabiisim par
zinamu naudas vienibu — $in1 gadijuma par vienu santimu apm. tikpat kalorijas, ka pérkot ctikas speki. Bet Seit
pievestas galas cenas un aprékini — cik kalorijas dablijam par vienu santimu, nav jauzskata par kaut ko noteiktu un
pastavigu, jo galas cenas, atkariba no gada laikiem un no pievedumiem tirgd, ir loti svarstigas. Pavasaru tirgos daudz
telu — tad $T gala Ieta; rudenu tirgos daudz aitu un liellopu, tad So kustonu gala leta. Ciikas galas cenas tik krasi
nesvarstas, bet ar1 §1 gala rudent 18taka, neka pavasar.

Pievestie apréekini izdariti rudent (oktdbr1), kad tirgii aitas galas piepludums un tade] $1 gala iznak 1&ta, bet tela gala
darga. Ja aprékinu izdarTtu pavasari, tad butu otradi.

No pievestiem noradijumiem, attieciba uz galu, saimnieces var taisit sekosus noteiktus slédzienus:

1. Jo treknaka gala, jo vina Ietaka, tadel mazturigiem laudim izdevigaki pirkt treknu galu, jo tad ar zinamu svaru
vienibu par 1&tu naudu vini dabtis daudz kaloriju.

2. Pavasaros izdevigaki pirkt tela galu, rudenos aitas un liellopu.

Bez pievestiem majkustoniem galas baribai vél lieto kazas un zirgu galu.

Kazas gala péc satura lidziga liesai aitas galai, bet ar ipatn&ju smars$u un garsu.

Zirga gala péc satura Iidziga liellopu galai, ar patng&ju smarSu un garSu. Abu $o dzivnieku gala pie mums tiek
maz pateréta, tade] pie vinas raksturo$anas neuzkavesos.

Majputni. Majputnu galu vairak izlieto turigu lauzu virtuves, bet mazturigi laudis So galu var atlauties retos
gadijumos. Iemesls Sai paradibai — §is galas augsta cena un pie vinas pagatavosanas vajadziga aizdara daudzums. Bet
arT §1s galas cenas svarstas, atkariba no gada laikiem. Rudent, putnu kaujama laika vina ir 18taka, bet pavasari dargaka.
Rudent vid&ja lieluma vistu (kautu) var dabut par Ls 2.—, bet pavasarT par tadu pasu vistu jamaksa apm. Ls 5.—

Baribas vielu sastavs majputnu gala dazads: olbaltuma sastavs ir diezgan noteikts, jo svarstas tikai no 19% lidz
23%, bet tauku daudzums, atkariba no putnu nobarosSanas, loti svarstigs. Piem., liesa vistas gala tauku ir apméram
1,5%; nobarota 9,3%, bet nobarota zosi var but [idz 45% tauku. Bez tam tauki pa putna kermeni nav vienadi
izdalfjusies, visliesaka putnu kermena dala ir kritis, vistaukaka ap ttpli.

Sagremojamibas zina visieteicamaka ir calu un jaunas vistas gala, tad€] vina arT ievesta slimnieku &dienu saraksta.
Visgriitak sagremojama ir vecu zosu un vecu titaru gala.

Vesela, labi barota putna gala ir stingra, sarta, ar ipatn€ju smarsu, ada gaisi iedzeltena. Nonikusa putna gala miksta,
zilgana, ar mikstu, svabadu iezilganu adu parklata. Udeni izmérc&tai putnu galai vairs nav Tpatngjas smarsas, bet ja
mérc€Sanu atkarto vairakas reizes, tad izjitama skabuma smaka.

Meza dzivnieku jeb medijumu gala. Sigala pieskaitima pie luksus partikas produktiem, jo ir
darga un liesa, kadg] bez lielam aizdaru piedevam nelietojama. No meza dzivniekiem saméra viegli sagremojama jauna
zaka gala, bet par€jo dzivnieku, Tpasi vecu briezu gala, ir griiti sagremojama.

Galas uzglabasanas veidi.

Svaiga, tikko kauta dzivnieka gala atri vien paliek peleka, gluma un sak smirdet. Seviski atri norit bojasanas, ja galu
uzglaba silta telpa un kaudze sakrautu. Galvenie galas bojataji ir stkorganismi un vinu nepiecieSamas dzives prasibas
ir merens siltums un mitrums. Ja m&s §1s sikorganismu prasibas iznicinam, tad iznicinam vinus pasus vai ar aizturam
vinu vairo§anos. Bez tam, stkorganismus nogalina dazadas konservéjosas vielas, piem. skabes sali, cukurs u. t. t. [suma
apskatisim dazus parastakos galas uzglabaSanas veidus un tas parmainas, kadas norisinds gala pie dazadiem
uzglabasanas veidiem.

Galas uzglabaSana vé&sas, tiras, sausas telpas — ir viens no teicamakiem galas
uzglabasanas veidiem, jo Se gala nezaud€ ne baribas vielas, ne garSu; taisni otradi; uzglabajoties vina nogatavojas un
paliek garSigaka. Pie $1 uzglabaSanas veida galu no bojasanas aizsarga zema temperatiira un sausums, kuri kaitigo
sikorganismu vairo$anos aizkave.

Galas sasald&Sana. SasaluSu galu no bojasanas aizsarga zema temperatira, kura nelauj kaitigiem
sikorganismiem attistities. So uzglabadanas veidu piekopj zemés, kur zema temperatiira, pieméram Sibirija. Tur
rudenos kauj lopus lielos vairumos, galu sasaldé un tada veida izstita uz arzemém. Valstis, kuras plasi izkoptas
techniskas zinibas, dabiga aukstuma vieta galu saldé ar maksligi raditu aukstumu. Sai zina pirmo vietu ienem
Argentina, kur ierikotas loti plasas galas saldétavas. Sasalu$u galu var uzglabat ilgu laiku, bet §im uzglabasanas veidam
ir sekoSas negativas Ipasibas:

1) sasaldéta gala vairs nav tik gar§iga, ka svaiga nesasalusi; 2) sasalusai galai atlaiZoties, lidz ar Gideni iztek un aiziet
zuduma dala no gala esoaam baribas vielam; 3) sasaldéta gala p&c atlaiSanas loti atri bojajas un varoties vinai ir lielaks
zudums, neka svaigai.
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Galas salisana. Galas saliSanai lieto parasto varamo sali (CaCl) un vinai ir seko$a nozime: Sals izvelk no
galas dalu tdens, sals pati iesticas gala un aizsarga to no kaitigo sikorganismu darbibas. Liela vairuma sals kaitigos
sikorganismus pilnigi nonavée, bet mazakos apmeros ta tikai aiztura sikorganismu vairo$anos. SaliSana ir viens no
izplatitakiem galas uzglabasanas veidiem, jo vina neprasa ne seviskas komplic&tas ierices, ne lielas zinasanas, bet sallta
gala uzglabajas ilgu laiku.

SaliSanas negativas 1pasibas ir sekosas:

1) Salot gala zaudg dalu baribas vielu, galvena karta olbaltumu un mineralvielas, seviski liels zaud&jums ir, ja galu
glaba slapja salfjuma. 2) Salot gala paliek cietaka un grutak sagremojama. Seviski cieta, griti sagremojama un sirdij
— nier@m kaitiga ir gala, kuru salot pielikts daudz zalp@tera.

Galas zavés$ana dimos. Sim uzglabadanas veidam sekosa nozime:

1) gala izztst un sikorganismiem vairs nav vajadziga mitruma;

2) koka dimos atrodas konserv&josas vielas, piem. kreozots, koka spirts un t. 1., kuras iesticas gala, nogalina
kaitigos sikorganismus un piedod galai Ipatngju smarsu un gar$u. Zavéana dimos ir viens no teicamakiem galas
uzglabasanas veidiem, jo pareizi zav&jot baribas vielu zudums loti mazs un gala ilgu laiku uzglabajas. ST veida negativa
pasiba ir ta, ka zavéta gala griitaki sagremojama neka svaiga, bet ja zavetu galu labi izvara, tad vinas sagremojamiba
loti maza méra ir grutaka, neka svaigas galas.

Galas kalté$ana.Simuzglabadanas veidam seko$a nozime: Galu kaltgjot izzist sikorganismiem vajadzigais
mitrums; vinu vairo$anas un darbiba apstajas, un gala ilgaku laiku uzglabajas nebojajusies. KaltéSana ir viens no
vecakiem galas uzglabaSanas veidiem. Senatn€ Sim noliikam izlietoja dabigo saules siltumu, tagad $im noltikam cel
pasas ietaises, kur galu kalte ar maksligu siltumu. Lai gala labaki uzglabatos, vinu pirms kaltéSanas pamatigi attira no
taukiem un iesala vai diimos izzave. Lai kalttai galai piedotu mazaku tilpumu un lai vina biitu vieglaki parvadajama
— vinu samal miltos — ta dabii ta sauktos galas miltus. Galas miltu sastavs apméram sekoss:

tidens 10,99%; olbaltuma 69,50%; tauku 5,84%; mineralvielu 13,25%. Lai galas miltiem biitu patikamaka garSa un
lai vinu sastavam pievienotu trukstoSos, bet cilveka organismam vajadzigos ogliidenus, vinus sajauc ar izkalt&tiem,
samaltiem saknaugiem, pakSaugiem, garsas vielam vai baribas miltiem. No $ada maisTjuma pagatavo galas sausinus,
makaronus, putraimus, biskvitus, maizes tabletes, pupu tabletes, saknu tabletes un t. 1. So produktu sastavs loti dazads,
jo vins ir atkarigs no ta, kas pie galas miltiem piejaukts un cik lielos apméros piejaukums nemts.

Piem@éram: galas, pupu, saknu tablet€s olbaltuma 28,95%; tauku 19,46%; ogliidenu 27,67%. Galas putraimos
olbaltuma 18,56%; tauku 1,24%; ogludenu 65,61%.

Sos sausos produktus, galvenam kartam, izlieto jirnieki, celotaji, kareivji un citi, kuriem tala cela janem lidzi maza
tilpuma koncentr&ta bariba, bet laudim, kuriem Sie produkti pieejami svaiga veida, kalt@tie nav ieteicami, jo vinos nav
vitaminu un, bez tam, vini ir gritaki sagremojami, ka svaigi produkti.

Galas steriliz€$ana — viens no modernakiem galas uzglabasanas veidiem. Vinas noliks, ir ar augstas
temperatiiras palidzibu, nogalinat gala eso$os sikorganismus un péc tam aizsargat galu no gaisa piekltsanas (ko panak,
galu saliekot ciesi noslédzamos traukos), lai vina neieperinatos jauni sikorganismi. Pareizi sterilizéta un pilnigi no
gaisa noslégtos traukos noglabata gala uzglabajas vairakus.gadus.

Steriliz&tas galas, tapat ka galas miltu, galvenie paterétaji ir jurnieki, kareivji un celotaji, tas ir tadi, kuriem tala cela
janem lidzi koncentréta bariba. Sis galas negativa ipasiba ir, tapat ka pie galas miltiem, vitaminu trilkums un gritaka
sagremosana.

Galas ekstrakts — sastav no gala eso§am, Gident $kisto§am baribas vielam. Galas ekstraktu pagatavo pie
augstas temperaturas, kura nonave kaitigos sikorganismus. Gatavo ekstraktu sapilda hermetiski nosledzamas skarda
bundzas, kapéc jauni sikorganismi ekstraktam pieklGt nevar, un tadél pareizi pagatavots ekstrakts uzglabajas vairakus
gadus. Ka jau teikts, galas ekstrakts sastav no tidenT $kistosam baribas vielam. Tadas galvena karta ir mineralvielas un
ogliideni, olbaltums tident $kist loti maz, tade| vina galas ekstrakta nav, bet ja ir, tad loti mazos apmeros.

Galas ekstraktu nepieskaita pie barojoSiem, bet pie apetiti veicinoSiem partikas lidzekliem; vinu izlieto buljona
pagatavosSanai, kurs arT tiek lietots ne ka barojoss partikas produkts, bet tikai ka apetiti veicino$s lidzeklis. (Buljonu no
ekstrakta pagatavo loti vienkarsi: glaze ielej varo$u Gdeni un pieliek 1—2 t€karotes ekstrakta.) Lai uzglabatu garSu un
paceltu baribas vertibu, galas ekstraktu sajauc ar saknaugiem, pakSaugiem vai labibas produktiem un no $T maistjuma
pagatavo buljona tabletes.

Galas ekstraktu un no vina pagatavotas tabletes izlieto tapat, ka galas miltus un sterilizéto galu, tados apstaklos, kur
svaigas galas zupas nav pieietamas. Bez tam galas ekstraktu var pagatavot tikai tajos apgabalos, kur 1&ti galas lopi, jo
ekstrakta pagatavosSanai patéréjas daudz galas.

D e s as. Galas parstradasana desas ar1 pieskaitama pie galas uzglabasanas veidiem, jo pagatavojot, desas sala,
7ave vai vara, ar ko tiek iznicinati kaitigo bakteriju labvéligie dzives apstakli, un tadel desas parstradata gala uzglabajas
ilgak, neka svaiga gala. Desas pagatavo no dazadu dzivnieku galas: ciikas, aitas, liellopu, telu un So dzivnieku ieksu
organiem: aknam, plausam, meles, sirds, asintim. Desam nolemto galu sasmalcina un garSas del pieliek dazadas garsas
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vielas. Pie mums parastas desas ir 1) t&jas jeb Londonas desas, pagatavotas no svaigas liellopu galas un speka
gabaliniem ; 2) aknu desas, pagatavotas galvena karta no aknam, klat liekot iekSu organus un ciikas speki.

3) Asinu desas — pagatavotas no asinim un no liesas ciikas galas, pieliekot gabalinos sagrieztu speki. 4) Desinas
(cisinas) — no svaigas tela un liellopu galas. 5) Dumu un mednieku desas — pagatavotas no ciikas un liellopu galas
un 6) putraimu desas — pagatavotas no miezu putraimiem un ciikas asinim, klat liekot gabalinos sagrieztu ctikas
speki.

Baribas vielu sastavs loti dazads, vins svarstas atkariba no desu pagatavosanas veida un no materiala sastava, kuru
izlieto desu pagatavosanai.

Perkot tejas desu, dabiisim 7 kalorijas par 1 santimu
” akpu " ” 13 " " 1 "
" aSlIlS v " " 9 " " 1 "
" rrl_ednleku " 7 ] 1 " ”n I "
" dllmu " ” 9 " ”n 1 "

No pievestiem skaitliem redzam, ka par zinamu naudas summu, §in1 gadijuma par 1 santimu, dabiijam loti mazu
kaloriju skaitu, tadel desas japieskaita pie dargiem uzturas lidzekliem. Bez tam janem vera, ka desu izgatavosanas
materialu biezi vilto. Parastie desu viltosanas veidi ir: mazvertigas vai vecas galas izlietoSana svaigas, vertigas galas
vieta un parmeérigas tidens un kartupelu miltu piedevas.

Lai no vecas galas pagatavotam desam piedotu svaigu izskatu. tas kraso vai arT pieliek labi daudz zalpetera; lai €dot
nejustu sliktu garSu un smaku — pieliek labi daudz garsas vielu. Lai desas atri nesabojatos, vinas konserve ar dazadam
stipram skabém vai saliem.

Visi §ie desu viltoSanas veidi ir cilvéka organismam kaitigi, bet pazit viltotas desas ir diezgan griiti, jo desu
pagatavosanai materials tiek sasmalcinats un ar garSas vielam piesatinats, ta ka Tsta galas gar$a un smarSa griti
izjitama. Tadel, lai izsargatos no viltojumiem, desas jaieperkas tikai solidas, zem sanitaras kontroles eso$as desu
daritavas. ESanai jalieto tikai svaigas, neiesmakusas desas, jo vecas, sagluméjuias, sasmakusas desas ir attistijusies
pasa desu inde, no kuras cilvéks var saslimt un nomirt.

Maziem bérniem un picaugusiem, kuriem vaji gremojamie organi un nieres, ieteicams pilnigi atturéties no desu
lietosanas, jo desas, kaut arT no laba materiala pagatavotas, ir stipri ar garSas vielam piesatinatas. [zn€mums varetu bt
desinas (cisini), ja vinas pagatavotas no svaigas tela galas ar loti mazu garsas vielu piedevu.

Galas atlikumi. Galas atlikumiem, kurus izlieto cilvéka partikai, pieskaitami dazadi dzivnieku ieksgjie
organi, ka: aknas, plausas, sirds, méles, nieres, smadzenes un zarnas. Sos galas atlikumus izlieto desu vai Tpasu &dienu
pagatavosanai. Ka uzturas Iidzeklis vertigakas ir aknas, nieres un smadzenes; mazvertigakas — plausas un zarnas.
Garsigaki un vieglaki sagremojami ir ciiku un telu iek$€jie organi, negarSigaki vecu aunu — aitu un liellopu. Vispar
iekSu organi pieskaitami grutak sagremojamam baribam, vinu iespaids uz cilvéka organismu sliktaks neka galas, jo
vinos atrodas vairak cilvéka organismam kaitigo vielu. Seviski bagatas kaitigam vielam ir plausas un nieres, caur
kuram norit organisma slikto vielu izdaliSanas.

Tauki un ellas.

Taukus ieglistam no dzivniekiem un augiem, kapeéc vinus ar1 sadala 2 lielas grupas: dzivnieku un augu taukos.
Dzivnieku tauki pie parastas temperatiras ir cieti vai smérveidigi, iznemot tidens dzivnieku taukus, kuri $kidri. Augu
tauki pie parastas temperatiras ir $kidra veida. Cietos dzivnieku taukus sauc par taukiem, bet mikstos idens dzivnieku
un augu taukus — par ellu. Dzivnieku un augu tauku galvenas sastavdalas ir vienadas, tikai dazas mazak svarigas
sastavdalas ir Tpatngjas, piem. augu taukos ir augu vaski, sveki, hlorofils, kuru nekad nav dzivnieku taukos.

Dzivnieku tauki. Tauki atrodas visas dzivnieka organisma dalas, bet galvena karta vini sakrajas ap
iek$€jiem organiem un zem adas. Tauki iesleégti $tininu apvalka un dzivam dzivniekam vini ir $kidra veida. Tikai p&c
dzivnieka naves, kad iestajas sastingSanas periods, sauszemes dzivnieku tauki sastingst, bet tdens dzivnieku tauki ari
tad paliek miksti. Tauku audi sastav no taukiem, idens un audu §tninam. Visu dzivnieku taukiem nav vienads sastavs;
citu taukos ir vairak tidens un audu $tininu, citu mazak — piemeram:

Audos filens Audu Sininu Tauku
Ciikas  tauku 6,44%/,; 1535%; 92,21/,
Liellopu ,, 9,96°/y; 1,16%y; 88,88%/,.
Aitu ,, 10,460/ 1,640, 87,88/,
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No pievesta redzam, ka vertigakie ir ctikas tauki, jo vinos ir vismazakais idens un audu $tininu sastavs. Bez tam
viena un ta paSa dzivnicka kermena dalas tauku sastavs nav vienads; sausakie, ar mazako tidens saturu ir iekSu tauki;
tidenainakie un biezakam $tninam ir ap kritim gulosie tauki. Pie tauku vertéSanas svara krit arT dzivnieka bariba. Labi
barota dzivnieka tauki ir vertigaki, turpretim novajéjusa dzivnieka tauki ir idenaini, biezam §tinam apaugusi. Pievestas
tauku pazimes janem vera pie svaigu nekausétu tauku pirkSanas.

Svaigi, idenaini tauki atri bojajas,tade]ilgakai uzglabasanai nolemtos taukus jaatdala no tidens
audu $tninam. Majas vajadzibam So atdaliSanu izdara loti vienkar$i. Taukus sagriez mazos gabalinos, liek katla uz
1€nas uguns un karsg, Iidz Gidens izgarojis, un tauki no $iininu apvalkiem atdalijusies. Tomér §ada veida iegttie tauki
nav pilnigi tiri no Gdens un audu $tninam; pilnigi tirus taukus var iegiit Tpasas, Sim nolikam konstrugtas tauku
kausétavas. Tadus pilnigi tirus taukus var uzglabat ilgu laiku. Stininu apvalks jeb cipslas, kuras palick péc tauku
iztec€Sanas, izlieto lopbaribai.

Pie mums tiek lietoti sekosi tauki:

1. Aitu tauki— balti cieti. Cilveka partikai vinus izlieto maz, jo tie atri sasalst un vinu Ipatngja garSa un
smarsa nav patikama. Sos taukus vairak izlieto ziepju varisanai un svecu liesanai.

2. Liellopu tauki — cieti, dzelteni, ar ipatngju smarSu un garSu, atri sasalst un tade] pie &diena
pagatavoSanas nav ieteicami. Ari vini galvena karta noder ziepju variSanai, svecu lieSanai un kosmétika.

3. Cuku tauki— vertigakie un visplasaki izlietojamie majkustonu tauki. Labi ciiku tauki ir balti, miksti ka
ieprieksgjie un bez kadas smarsas. Vinus izlieto, galvena karta, cilveku partikai un kosmétika.

4. Zivju taukus jeb ellu iegtist no zivju aknam. Pirma labuma zivju ellu izlieto medicina ka arstniecibas lidzekli,
otra labuma, mazvertigakos, izlieto ziepju variSanai un dazadu sméru pagatavosanai.

Trans arT pieskaitams pie dztvnieku taukiem, vinu ieglist no valzivju un ronu taukiem un izlieto ziepju varisanai un
sméru pagatavosanai.

Augu tauki jeb ellas. Augu tauki atrodas augos un galvena karta koncentrgjas augu seklas un auglos.
Kaut gan tauki atrodas visos augos, tomér dazos vinu ir vairdk un dazos mazak. Pie tauku bagatiem augiem pieder
sekosie: kokosa palma, grieku rieksti, ellas palma, kanepes, magones, sinepes, rapsis, mandela koks, lini, kokvilna,
olivas koks, saules pukes, Sokolades koks un zemes rieksts.

No $eit pievestiem augiem visbagatakie ar ellu ir: grieku rieksti — kuros ir 63—65% tauku; ellas palmas augi —
65—70% tauki; olivas koku augli — 40—60% tauku; mandelu koka seklas — 48 1idz 50% un zemes rieksti — 45—
50% tauku.

Ellu no augiem ieglist §Sim noliikam ierikotas ellas spiestuvés. Tur ellas augu s€klas vai auglus notira no visiem
piejaukumiem, sasmalcina, sasmalcinato masu sasilda un izspiez ellu. Atlikumus, kuri paliek p&c ellas izspieSanas,
izlieto lopbaribai.

Augu ellas izlietoSana loti plasa. Vinu izlieto: cilvéka baribai, kosmétika, medicina, adas priek§metu smérésanai,
krasu pagatavoSanai un t. t.

Ievérojamakas no augu ellam ir sekosas:

1. Linu ella— iegist no linseklam, pirma labuma izlieto cilveéka partikai, bet mazvertigako — linoleuma un
laku pagatavoS$anai.

2. Kanepu ella — iegtst no kanepu seklam. Ta ir zala krasa, ar Tpatn&ju kanepu piegarSu. Tiri izstradatu
izlieto cilveka partikai, bet netiro — zalo ziepju un pa dalai linoleuma un laku pagatavosanai.

3. Saules puku ella — ieglst no saules puku seklam. Pirma labuma izlieto cilveka partikai, bet sliktako
parstrada laka, krasas un kaucuka (neista).

4. Magonu ella — no magonu séklam. Ta ir gaisi dzeltena krasa, ar patikamu smar$u un garSu. Galvena
karta tiek izlietota cilvéku partikai, mazakos apmeéros tiek parstradata ziep&s un krasas.

5. Kokvilnas ella —nokokvilnas auga seklam. Tira ella gaiSi dzeltena krasa, ar Tpatn&ju patikamu piegarSu.
Vinu izlieto cilveku partikai un parstrada maksliga sviesta un ziepés.

6. Olivu jeb kokella —iegstno ellas koka augliem. Atkariba no dazadiem auglu apstradasanas veidiem,
ir vairakas §is ellas $kiras. Pirma labuma, ta saukto ,,provansas”, un otra labuma — saukto ,,olivu” ellu izlieto vienigi
cilvéku partikai. Tresas Skiras, ,.koka” jeb ,lampu ellu” izlieto ka apgaismosanas materialu (pareizticigie svetbilzu
lampinu apgaismosanai). Beidzamo, sliktako no §is ellas Skiram, izlieto dazadas smérées.

7. Ricinu ella— vinu ieglst no tropiskas zemes augosa koka seéklam. Tira ricinu ella ir skaidra, bieza, ar
Ipatn&ju saldn&ju garSu. Vinu izlieto medicina, galvena karta ka caurejas Iidzekli un bez tam parstrada krasas.

8. RapS§a ella —iegist no rapsa seklam, izlieto cilvéka baribai, dazadam smeérém un apgaismosanai.

9. Sinepju ella— iegustno sinepju seklam. Labakas izlieto cilvéku partikai; tirdznieciba tas pazistamas
zem ,,gavénellas” nosaukuma.

10. Zemesriekstu ella— izlieto cilvéka partikai un ziepju pagatavosanai.

11. Palmu ella— iegiist no palmas augliem. ST ella ir bieza, dzeltena krasa, ar patn&ju, vijolitém lidzigu
smarsu un saldngju gar$u. Vinu izlieto ziepju un stearina pagatavoSanai.
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Augu ellas ka cilveka partikas Iidzekli var izlietot daudz un dazados veidos: pie &diena variSanas, cep$anas, salatu
pagatavosanas un t. 1. Vardu sakot, vinas var lietot visos tajos gadijumos, kur lieto dzivnieku taukus, sviestu vai
krgjumu.

Pie mums augu ellas ka uzturas Iidzekli izlieto mazos apmeros. Dienvidus zemes, kur liela ellas augu bagatiba un
§is ellas 1etas, tas izlieto loti plaSos apméros.

Nekausgetos dzivnieku taukos vitaminu ir maz, bet kaus€tos nav nemaz, vai loti mazos apmeros. Iznp€mums pie
dzivnieku taukiem ir zivju ella, kura vitaminiem bagata. Auglu ellas vitaminu nav nemaz vai mazos apmeros.

Sénes.

Svaigu sénu baribas vértiba zema, jo Gidens ir galvena sastavdala.

Pieméram:

Sampinonu sastavs ir apm. sekoss: @idens 79,70%; olbaltuma 4,88%; tauku 0,20%; ogliidenu 3,57%. Ari pargjo senu
sastavs ir lidzigs pievestam. Sénes ir griiti sagremojamas, tapéc organisms vinas pilnigi neizmanto. Sis pievestas
1paSibas veéra nemot, sénes nav uzskatamas ka baribas, bet vairak ka patikama garSas viela, jo vinam ir patikams
ardmats un laba garsa; So Tpasibu dél vinas plasi izlieto €dienu pagatavosana ka garSas viela. Sénu izlietoSanu veicina
vigu [&tums, jo vinas aug brivi meza un ir katram pieietamas. S€nes var salit, zavet, parstradat pulverT, ekstrakta un
§ada veida uzglabat ilgaku laiku, nezaudgjot labo garSu un ardmatu.

Meza lasot un uz tirgus perkot sénes japazist, jo starp vinam ir daudz indigu, no kuram cilvéks un art dzivnieki var
saslimt un nomirt. P&c dazu indigo sénu, piem. sarkano musmiru ie€Sanas, slimibas zimes paradas loti atri (saind€Sanas
zimes ir: stipra vemsana, krampji un sirds darbibas vajums), turpretim citu sénu, piem. dzeltenas mus$mires inde
iedarbojas 1€énam, un slimibas zimes sak paradities tikai peéc 10—40 stundam.

Pirms izlietoSanas sénes 10—15 miniites janovara. Novarot sénes zaude indigas vielas; dazas no tam, pieméram
mus$mires ari péc ilgas variSanas satur indes un nav lietojamas.

Baudu vielas.

Par baudu vielam varda tie$a nozimé sauc tadus partikas produktus, kuriem nav baribas vertibas, bet kurus lieto
baudas dgl. Pie tadiem pieskaitami: t&ja, kafija, alkohols, tabaka un kakao. Sie produkti lietoti tiri, bez cukura, kr&juma,
piena vai citas kadas piedevas, nesatur organisma parejosas baribas vielas.

Téeja.

T&ju ieglist no t&jas koku lapam, kuri aug siltas dienvidus zemés. T&ja sadalas: melna, dzeltena, zala un preseta.

Melna té&ja parastakais un pie mums visizplatitakais t€jas tips. Vinu pagatavojot lapas tiek raudzgtas, no ka
vinas ieglist tumSu krasu. Atkariba no izejas materiala, §1 t&a ir dazada labuma. No jaunajiem lapu pumpuriem
pagatavo dargo pirma labuma ,,ziedu t&ju”, kurai ir pattkams aromats un patikama viegla garSa. No vecakam lapam
pagatavo letakas t&jas, kuras dod stipru noléjumu, bet nav tik aromatiskas un garsigas. Dargaka t&jas Skira ir ta saukta
,»dzeltena ziedu t&ja”, kuras pagatavoSanai ievac jaunos lapu pumpurus; apstradajot vina netiek raudzeta, tapec ir gaisa
krasa. ST t&ja dod vaji krasotu, bet aromatisku un gar§igu dzérienu. Vinai lidziga ,,za 13 t&j a”, kura ari netiek raudzéta
un dod gaisu ardmatisku, bet mazliet riigtenu dzeérienu.

Mazvertigaka un 1&taka ir preséta jeb ,.kiegelu t&ja”, kuru pagatavo no lapu atkritumiem, smalkumiem, katiniem un
t. 1.; atkritumus sasmalcina, savara, nokraso un saspiez kiegela forma. ST t&ja dod stipri krasotu dzérienu, bet ar
nepatikamu piegarSu. Pie mums §is t&jas veids maz pazistams.

T&jas iespaids uz cilvéka organismu nelabvéligs, jo vinas sastava ietilpst stipra inde — teiins. ST inde, lielaka
vairuma ienemta, var cilvéku nonavét. T&ju dzerot $o indi ienem mazos apméros, ta ka cilvéku nogalinat vina nevar,
bet sliktu iespaidu atstat un organismu pamazam novajinat vina var. Teiins galvena karta iedarbojas uz sirdi un
nerviem, izsaukdams paatrinatu sirds darbibu un bezmiegu. Tade] cilvékiem, kuri slimo ar sirds kaiti vai bezmiegu,
tejas dzerSana loti kaitiga. Seviski kaitigas ir dargas, aromatiskas t&jas, kuras dod vaji krasotu nolgjumu, bet satur
vairak teina, neka 1&tas Skiras.

T&jas viltoS§ana.lIrdivitgjas viltosanas veidi. Pirmais — t&ju vilto, piejaucot vinai mazvertigakus produktus,
pieméram: abelu, kiru, ievu, zemenu vai citu koku lapas. Sadi viltojumi padara t&ju mazveértigaku, bet nav kaitigi
cilveka veselibi. Otrais viltoSanas veids ir nolietotas t€jas pardosana. Kafejnicas, viesnicas un &dienu namos sapérk
nolietotu t&ju, izzave, nokraso un laiz pardosana ka jaunu svaigu preci. Sada veida viltota t&ja ir mazvértiga un var bat
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arT veselibai kaitiga, jo krasas, kuras lieto t&jas krasoSanai, biezi indigas. T€jas viltojumus var pazit sekosi: 1. lapinas
pamatigi apskatot, jo t&jas lapinam ir citada uzbiive, ka pielikto augu lapinam; 2. roka saspiezot, ista t&ja ir maiga,
gluda; sauja saspiezot — saplok, bet neliizt. Turpretim nolietotas t&jas lapinas ir sakrunkojusas un sauja saspiezot
sallizt; 3. t&ju ostot, jaunai svaigai t&jai ir Tpatn&js ardmats, turpretim viltotai, sabojatai t€jai $1 aromata nav.

T&ju var dzert kopa ar cukuru, ievarfjumiem, citronu un saldu kr&jumu. Sis piedevas piedod t&jai patikamu garsu,
baribas vertibu un mazina launo iespaidu. T€ju dzert kopa ar saldu pienu nav ieteicams, jo piena olbaltums no t&jas
serskabes sarec cietos, griiti sagremojamos pavedienos.

Nemot veéra t&jas kaitigo iespaidu uz cilvéka organismu, vinu nevajaga lietot ikdieniski, bet vinas vieta nemt dazus
milsu zemes augus, kuri ir 18ti, nekaitigi (dazi pat velami) un dod garsigu ardomatisku dzerienu. Tadi augi — t&jas
atvietotaji ir: zavetas kirSu un abelu lapas, kumelites, meZa avenes un zemenes, liepu ziedi, mellenu ogas, kimenes,
abolu mizas un vel citi.

Kafija.

Kafija tapat siltzemju augs, ka tgja. Eiropa vinu ieved no Afrikas, Indijas, Brazilijas un no Javas un Ceilonas salam.
Dienvidu silta klimata kafijas koki zalo cauru gadu, 2—3 reizes gada zied baltiem ziediem un dod auglus. So auglu
miksta, salda masa atrodas 2 s€klinas, kuras saue par ,kafijas pupinam”. Novaktos auglus izkalt€ un nogada fabrikas,
kur ar dazadu masinu palidzibu atdala pupinas no Caulas, mikstuma un citiem atkritumiem.

Notiritas pupinas kaudzes sabértas uzglaba sausa v&jaina vieta, jo tikai pec ilgakas nogul€sanas pupinas iegiist savas
labas 1pasibas — ardmatu un patikamu garSu. Pirms lietoSanas pupinas dedzina jeb grauzdg, Iidz tas pienem brinu
krasu. Dedzinot pupinas attistas tas vielas, kuras vinam piedod patngjo kafijas garSu un smarsu.

Kafijas pupinas Skiro pec apgabaliem, no kurienes vinas izvestas. Parastakas Skiras ir
»Mokka”, ,Javas”, ,,Ceilonas”, ,,Meksikas”, ,,Jamaikas”, ,,Brazilijas”, ,,Domingo”, ,,Kostariko” un citas.

Labaka un dargaka no $im $kirném ir ,,Mokka”, kuru audze Arabija. Istas ,,Mokkas” pupinas ir mazas apalas, no
gaisi dzeltenas 11dz peleki zalai krasai. Vinas dod ardmatisku, stipru un gar§igu dzerienu. Tuvaki ,,Mokkai” garSas un
smarzas zina stav ,,Domingo” un ,,Kostariko”, bet par mazvértigako uzskata Brazilijas kafiju.

Kafijas pupinas dabi pirkt dedzinatas un nededzinatas. Pérkot dedzinatu kafiju aiztaupam darbu un kurinamo
materialu, bet dedzinot pupinas maja, 1si pirms kafijas pagatavosanas, dabtijam ardmatiskaku dzerienu.

Kafijas pupinu viltoSana. Pie mums kafijas pupinas ir dargas, tad€l vinas biezzi viltotas. Ir divi
galvenie kafijas pupinu viltoSanas veidi:

1. Nededzinatu kafijas pupinu kraso$ana. Nededzinatas pupinas $kiro p&c krasas. Lai padaritu mazvertigako pupinu
Skirni lidzigu vertigakai, vai arT lai uzlabotu saul€ izbalgjusas, sapelgjusas vai citadi bojatas pupinas, kafijas tirgota;ji
medz vinas pieméroti nokrasot. Lietotas krasas médz bt indigas, tade] Sis viltosanas veids ir cilvéka veselibai kaitigs.

2. Maksliga kafijas pupinu pagatavosana. Maksligas pupinas pagatavo no maliem, kuriem piejauc kviesu un ozolu
z1lu miltus. Maksligas pupinas apdedzina briinas, un lai piedotu vinam 1sto pupinu spidumu, aplaista ar spirta izkausetu
sveki. Viltotas pupinas piejaucot pie istam, dabii svara pieaugumu, bet produkts palick mazvértigaks. Bez tam médz
viltot samaltu kafiju. Pie izdedzinatas un samaltas kafijas piejauc smiltis, grauzd€tas un sasmalcinatas maizes garozas,
koku mizas, nolietotus kafijas biezumus un citas tamlidzigas lietas. Krasotas pupinas var pazit, izdarot ktmisku analizi.
Maksligas pupinas var pazit, mércgjot ident, jo viltotas malu-miklas pupinas fident izskist. Samaltus kafijas viltojumus
var pazit peéc garSas un smarsas. Bet vispar jasaka, ka kafijas viltojumus griiti noteikt, tadel kafiju vajaga iepirkties
solidos veikalos, kur viltojumiem netirgojas.

Kafijas iespaids uz cilvéka organismu kaitigs. Vinas sastava ietilpst inde — kofeins, kur§ izsauc paatrinatu sirds
darbibu un nervu uzbudinajumu. Tade] kafijas lietoSana ir bistama sirds slimiem un nervoziem. Nemot véra kafijas
kaitigo iespaidu un dargumu, ieteicams attur€ties no vinas pastavigas lietoSanas, bet vinas vieta ikdieniska dzive lietot
milsu zeme augosus, 1&tus un nekaitigus augus, no kuriem var pagatavot garSigu, kafijai lidzigu dzerienu. Tadi augi —
kafijas atvietotaji var bit dazadi saknaugi un labibas. Austrumu tautas dzer tiru kafiju bez kadam piedevam un
piemaisijumiem; pie mums tira kafija maksa dargi, kap&c vinai piemaisa no '/5—?3/4 grauzdétu cigorinu vai grauzdétas
labibas.

Cigorini piedod dz€rienam tumsu krasu un riigtu garsu, bet labiba pacel kafijas baribas vértibu un mazina launo
iespaidu uz nerviem un sirdi. Dzerot, pie kafijas liek cukuru, krgjumu, pienu un sakultas olas. Sis piedevas piedod
kafijai patikamu garsu, baribas vértibu un mazina launo iespaidu.
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Kakao un Sokolade.

Kakao pulveri un Sokoladi pagatavo no kakao koka auglu s€klinam, kuras sauc par kakao pupinam. Eiropas tirgiem
kakao pieved no Dienvid- un Centralas Amerikas, Indijas, Ceilonas, Javas, Madagaskaras un citam Dienvidus salam.
Kakao pupinas bagatas baribas vielam — 1pasi taukiem, bet §1s baribas vielas griiti sagremojamas un cilvéka organisma
pariet loti mazos apméros, kapec tirs kakao tiek pieskaitits pie baudvielam, kas organismam baribu nedod. Kaitigas
indes kakao sastava mazak ka t&ja un kafija, tamdgel vinu pieskaita pie mazak kaitigam baudu vielam.

Kakao pupinas attira no pargjam auglu dalam, tad mal, izspiez taukus, kurus izlieto kosmétikas vajadzibam, un
velreiz samal. Tad smalkajam pulverim piejauc dazadas garSas vielas, ka: vanilu, kangli un citas, péc kam izsija caur
smalkiem zida sietiem. Tada cela dabii loti smalku, sarkanbriinu pulveri, kuru sauc par ,,kakao”. No kakao pagatavo
dz@rienu ar tadu pat nosaukumu un Sokoladi.

Sokoladi pagatavo no smalka kakao pulvera, kuru sajauc ar pienu vai kréjumu un pieliek cukuru un dazadas garsas
vielas, ka: vanilu, kangli, mandeles, naglinas un dazreiz riekstus. So miklu labi samica un formas izZave.

Sokolades sastavs loti dazads, skatoties p&c materiala, no kada ta pagatavota. Gariga un barojosa ir okolade, ja
vina pagatavota ar kr&jumu, pienu un cukuru; mazvertigaka, ja piena vieta lieto vajpienu vai tideni.

Pareizi pagatavota Sokolade vairs nav baudu viela, bet loti barojoSa bariba, kura seviski ieteicama sportistiem un
celotdjiem, jo ar nelielu Sokolades daudzumu var panemt lidz daudz koncentrétas baribas. 100 gr Sokolades dod no
470—540 kalorijas.

Kakao un Sokoladi vilto, piejaucot mazvertigus produktus, ka: miltus, sterkeli, samaltas kakao pupinu ¢aumalas,
dzivnieku taukus un mineralvielas. Viltojumus var atklat, Sos produktus kimiski analizgjot, bet labas Sokolades pazingjs
— péc garSas un smarsas.

Par tabaku un alkoholu, kuri ar pieder pie baudu vielam, $eit nerunasim, jo vini ir loti kaitigi un pilnigi nevajadzigi.

Cukurs un medus.

Cukuru iegiist no cukura niedrém un cukuru bietém. Pateicoties cukura saldai garsai, vinu pieskaita pie baudu
vielam, bet patiesiba ta tas nav. Cukurs nav baudu viela, bet baribas vielam bagata un cilvéka organismam viegli
izmantojama bariba. Vin$ neatstaj nekadu kaitigu iespaidu uz cilvéka organismu (iznemot dazus slimibas gadijumus),
bet gan uz fiziski nogurusu organismu atstaj atspirdzinosu iespaidu.

Norma, cik Iielos daudzumos vajadzgtu cukuru ie€st, nav cies$i nosakama, bet pienem, ka vinai vajadzetu but ap 100
gr diena, kuru ie€d ar visada veida baribu.

M e d u s. Medus sastav galvena karta no cukura, bez tam vina sastava ietilpst nedaudz vitaminu. Vins ir baribas
vielam bagats, viegli izmantojams un loti veseligs.

Garsvielas.

Par gar§vielam sauc tas, kuras pieliek baribai, lai padaritu to gar§igaku un smarsigaku. GarSvielu raksturiga TpaSiba
ir ta, ka vinas satur dazadas &teriskas, stipri smarSojosas vielas, kuras iedarbojas uz gar§as nerviem un panak stipru
siekalu izdaliSanos un lidz ar to &stgribas sajutu. Dazas garSas vielas ieved no arzemé&m, bet dazas audzg tepat miisu
zem@. Isuma apskatisim parastakas garsas vielas un vinu iespaidu uz cilvéka organismu.

1. Sinepes— pagatavo no melno sinepju seklas graudiniem un lieto ka garSas vielu pie galas &dieniem.
Tirgotavas var dabtt pirkt sinepju pulveri un gatavas sinepes traucinos. Gatavas sinepes ir ar dazadiem piejaukumiem,
jo fabrikas sinepeém pieliek citas vielas, lai dazadi izveidotu garSu. Pieméram, sinepe€m péc anglu gaumes piejauc kviesu
miltus un piparus, bet péc francu — ekstragonu, naglinas, kanéli, sipolus, kiplokus, majoranu un vel citus.

Veselam cilvekam méreni lietotas sinepes nav kaitigas, bet ar gremojamiem organiem slimojoSiem no sinepju
lietoSanas jaatsakas, jo prieks$ viniem sinepju kairinajums ir parak stiprs.

2. Pipari— tropisko zemju augs. Vinus $kiro: melnos, baltos un sarkanos jeb turku piparos, lieto ka garsas
vielu pie galas &dieniem. Piparu iespaids uz cilvéka organismu nelabveligs. Vini stipri kairina gremojamos organus,
nieres, atstaj sliktu iespaidu uz nerviem un pastiprina dazas slimibas, ka: gemorroidus, piisla slimibas, adas slimibas,
reumatismu un citas.

3. Lauru lapas — izzavetas licto pie galas zupam un konserviem. ST gar$as viela méreni lietota, launu
iespaidu uz cilvéka organismu neatsta;.

4. Kardamons— Dienvidindija un Ceilona augosa koka seklinas. Izzavetas un sasmalcinatas lieto pie
baltmaizes un citiem saldiem cepumiem un &dieniem. Cilvéka organismam nekaitigs.
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5. Safrans— smalki sagriezti un izzaveti zafrana koka ziedi. Ieved galvena karta no Dienvid-Afrikas. Patikamas
krasas un smarsas dg] lieto pie smalkdm maizém. Mazos apméros lietots — nekaitigs.

6. Kaperi— Dienvidus augs, licto pie konserviem, salatiem un mércém. Lielakos vairumos atstdj pipariem
lidzigu sliktu iespaidu uz gremojamiem organiem un nierém.

7. Vanila—tropisko zemju auga auglis (pakstina), izzavetu lieto pie saldiem &dieniem, cepumiem un Sokolades.
Vanila ir viena no nekaitigakam garsas vielam, vinu var likt pat pie gremojamo organu un nieru slimnieku &diena.

8. Naglinas— izzaveti Dienvidus auga ziedu pumpuri. Vinus lieto pie auglu ievarjjumiem un konserviem.
Mazos vairumos lietotas — kaitigu iespaidu neatsta;.

9. Kanélis— izzavéta kangla koka miza. Sie koki aug Kina, Ceilona un Malabarska. Kanéli izlieto ka garsas
un smarSas piedevu pie saldiem &dieniem, ievarijumiem, cepumiem un t. 1. Kanélis, lidzigi vanilai, ir viens no
nekaitigakam garsas vielam.

10. Sacharins— salda viela, ko dabli no akmenoglu darvas, lieto ka saldinaSanas lidzekli cukura vieta. Vinu
lieto mazturigi laudis, kuriem cukurs par dargu, un resni aptaukojusi cilveki, kuriem cukurs par treknu, jo sacharins
baribas vielas organisma neienes. Lielakos vairumos lietots, vins$ atstaj sliktu iespaidu uz nierém.

11. Varama sals— ar tiek pieskaitita pie gar$as vielam. Vina ka mineralviela miisu organismam ir
nepiecieSama, bet tikai Itdz zinamai robezai. Ja varamo sali ienem lielos apméros, tad vina ir organismam kaitiga, tas
attiecinams 1pasi uz nierém.

12. Muskatrieksti— Dienvidos augosa koka s€klas. Izlieto pie dazadiem cepumiem un &dieniem. Mazos
apmgeros lietots — organismam nekaitigs.

13. T mins— Dienvidos augo$a koka auglis. Jau mazos apmeros lietots — cilvéka organismam kaitigs, tadel
tiek pieskaitits pie kaitigakam garSas vielam un no vina lieto$anas ieteicams pilnigi atturéties.

Tagad apskatisim miisu zeme augos$as garsas vielas, jo 1idz $im pievestas, galvena karta tiek ievestas no arzemem.

1. Etikis— rodas cukura un alkohola saturoSiem Skidrumiem riigstot, vina galvenas sastavdalas ir tidens un
etikskabe. Izejas materials, no kura pagatavo etiki — ir augli. Etiki lieto auglu un saknu konservéSanai, salatu
pagatavosanai un pie galas €dieniem ka garSas vielu. Mazos apméros, ar konservétiem augliem un salatiem lietots,
etikis pilnigi veselam cilvekam nav kaitigs, bet ar nierém un gremojamiem organiem slimojosSiem etiki lietot nevajaga.

2. Kimenes— satur &teriskas ellas, kuram patikama garSa un smarSa. Kimenes pielieto ka patikamu garSas
vielu pie rupjmaizes, baltmaizes, kapostskab&sanas u. t. 1. Cilvéka organismam nekaitigas, iznemot smaga veida ar
nierém un gremojamiem organiem slimos.

3. Dilles— Svaigas dillu lapinas pielieto ka gar$as un smarsas vielu sausiem kartupeliem, vézus varot, gurkus
skabgjot un t. t. Cilvéka organismam nekaitigas.

4. Estragons— patikami smarSojosas lapas — lieto pie salatiem un pie gurku skab&sanas. Ziemas vajadzibam
lapas izkalt€ un saberz smalka pulverT; o pulveri ka patikamu smarsas Iidzekli pieliek pie zupam. Cilvéka organismam
nekaitigas.

5. Kip 1l oki—T1patngu asu garSu un smarsu, kuras dé| vinus pie mums maz pielieto. Parasti vinus izlieto pie
desu pagatavosanas un pie cepeSiem. Vinu iespaids [idzigs sipoliem (sk. sipoli saknaugu un darzaju nodala).

6. Griezamie 1 oki — Pavasaros, kad sipolu vél nav, patikama garsas viela ir griezamie loki, jo vinus var
izaudzet leceklos, dob&s un puku podos. Vinus lieto sipolu vieta pie zupam, m&rc€m, sviestmaizém un t. t. Salidzinot
ar sipoliem, vinu kairindjums ir mazaks, tadel vinus var pieskaitit pie pilnigi nekaitigdm garSas vielam.

7. S1poli— jo plasitiek pielietoti ka garsas vielas, par viniem tuvak rakstits nodala ,,saknaugi un darzaji”.

8. Petersiles— lapas un pati sakne — iecienits garSas augs. Cilvéka organismam pilnigi nekaitigi. Bez
pievestiem gar$as augiem, $im noliikam var lietot kerbelracenus, selderinus, sorcioneru, marrutkus un vél citus kuri
piedod @dienam patikamu gar§u un smar$u un ir organismam nekaitigi (iznemot marrutkus, kurus slimnieki lietot
nevar). Pie garSas vielam pieskaita ari apelsinus un citronus, par viniem tuvaki nodala ,,augli”. Tsuma apskatijusi
parastakas garSas vielas, varam taisit slédzienu, ka vajaga pieturéties pie miisu darzos augo$am garsas vielam, jo vinas
ir 1etakas un organismam nekaitigas, turpretim ievestas ir dargas un lielaka dala organismam kaitigas.

Kas janem véra partikas produktus ieperkoties.

Partikas produktu iepirkSanai loti liela nozime majturiba, jo sapratigi un ar apdomu iepérkoties var ietaupit lielakas
naudas summas. Partikas produktus pérkot jaievéro sekosais:

1. Visus tos produktus, kurus var uzglabat svaigus ilgaku laiku, ka: saknaugus, kartupelus, sviestu, kolonialpreces
un dazadus darzauglus, vajaga péc iespgjas iepirkt lielaka vairuma. Jo tada veida samazinasies darbs, kur$ patér&jas
mazos vairumos ieperkoties, un neblis jamaksa par iesainoSanas materialu, kuru iesver lidz ar pardodamiem
produktiem.
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2. Partikas produktus vairuma iep€rkoties janem véra gada laiks. Visizdevigakais iepirkSanas laiks ir rudens, kad
partikas tirgi parpilditi lauksaimniecibas, darzkopibas un lopkopibas razojumiem. So razojumu cenas krit, un pircgjiem
izdevigi vinus iegadaties lielakos vairumos un uzglabat vélakam laikam. Visneizdevigakais iepirkSanas laiks ir
pavasaris, jo tad visi partikas krajumi iet uz beigam, bet jauni vél nav nogatavojusies; §int laika izdarit lielakus
iepirkumus nebiis ekonomiski.

3. Visletakie partikas produkti ir, ja vini tieSi no razotaja nonak paterétaja rokas. Tirgos, kur laucinieki pasi pardod
savus razojumus, partikas produkti arvien biis Ietaki un svaigaki neka pie atkalpardevejiem vai veikalos; atkalpardevejs
vai veikalnieks arvienu censas péc iespgjas dargak pardot no razotaja pirktos produktus, lai iegiitu sev lielaku pelnu.

4. IepirkSanos vairuma un mazuma izdevigak izdarit lielos, sabiedriba pazistamos veikalos, kuri nes zinamu
atbildibu par savu precu labumu. Lielos veikalos preces biis 1&takas, jo liclie veikalnieki apgroza lielaku kapitalu un
viniem ir iesp&ja vairuma par 1&tu naudu iegadaties pirma labuma preces un tas par 1€taku naudu pardot pircgjam.

5. Vienmér vajaga pirkt pirma labuma partikas produktus, kaut ari vini ir dargaki par otras un tres$as Skiras
produktiem.

Pirma labuma partikas produkti arvien ir satura zina vertigaki un svaigaki; no viniem pagatavots &diens garsigaks,
un vinu &dot radisies daudz siekalu, kuras veicinas baribas vielu sagremosanu. Mazvertigos produktus biezi vilto, nereti
Daudzas no $im krasam un garsas vielam ir cilvéka veselibai kaitigas. Nereti atgadas, ka €dot no mazveértigiem, 1etiem
produktiem pagatavotu €dienu laudis saslimst un pat nomirst.

6. Partikas produktus ieperkoties vienme@r jaievéro saimniecibas ienakumi un ieprieks jaaprékina, kadu naudas
summu var izdot par partikas produktiem.

Tirgos un veikalos bez parastiem baribas vielu bagatiem partikas produktiem dabtjami ari ta sauktie ,,luksus
partikas produkti”. Sadiem pieskaita tos, bez kuriem ikdieniskus &dienus pagatavojot var pilnigi iztikt un kuru baribas
vertiba neatsver vinu augsto cenu. P&c misu tirgus cenam luksus partikas produktiem japieskaita no arzemé&m ievestie
konservi, sieri, augli un saldumi, tapat meza putni (irbes, teteri, piles u. t. t.), meza dzivnieki (stirnas, zaki, briezi), lasi,
smalkie cepumi. ArT dazi miisu darzaugli un saknaugi zinama laika pieskaitami luksus produktiem, pieméram darza
zemenes, kad tas agra pavasari maksa 1 kgr Ls 5.— Tapat tas ir ar jauniem burkaniem un kartupeliem.

Ekonomiskai saimniecei jaizsargajas no luksus produktu pirk$anas, turpretim jacensas 1&ti iepirkt baribas vielam
bagati, svaigi un gar§igi produkti. To var panakt, ja ievero partikas produktu baribas vielu sastavu, vinu iespaidu uz
cilveka organismu un uzmanigi seko tirgus cenam, jo katrs produkts zinama gada laika ir 1etaks un zinama — dargaks.

Bez tarn, ieperkoties jagriez veriba, cik liels ir zinama produkta atkritumu %, tas ir — jaaprékina, kada dala no
zinama produkta ir &3anai nederiga (kauli, cipslas, mizas, ¢aumalas u. t. t.). Sini zind mes bieZi vilamies. Mums liekas,
ka pa l&tu cenu esam nopirkusi daudz produktu, piem. zivis, bet maja notirot redzam, ka no visa liela pirkuma atlicis
tikai mazumins tira produkta. Pievedu atkritumu % pie parastakiem partikas produktiem: (p&c M. Hindhedes)
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Svarigako partikas produktu baribas vertibas tabele.

Sint tabelé uzradits baribas vielu sastavs misu galvenos partikas produktos un aprékinats, cik kalorijas dod 1 kgr.
mingta produkta.
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Majturibas skolotaja O. Dzenis-Dzenite
Augli un saknes.

Augli un saknaugi ir svarigakie un veseligakie cilvéka uzturas lidzekli. Par vinu nozimi un labo iespaidu més lastjam
nodala: ,,Cilvéka bariba”. Tap&c Seit vairs pie ta neuzkavesimies, bet apskatisim panémienus, ka Sos uzturas Iidzeklus
uzglabat nebojatus ilgaku laiku.

Auglu, saknu un darzaju sterilizeSana.

SterilizéSanai janem gleznakas, dargakas Skirnes, jo 1&tas $ada veida uzglabat neatmaksajas. Produktam jabiit
normali gatavam un pilnigi svaigam, tamdg] steriliz€Sana izdarama tailit p&c razas novaksanas. Pirms steriliz€$anas
augli — saknes janotira no visiem pielipu$iem netirumiem un katiniem, ziedu kausiniem — saknit&ém. Dazi augli un
saknes pirms sterilizé$anas jasutina, lai btitu mikstaki un lai labaki varétu iepildit steriliz€jama trauka.

T4, zim. Vecka aparfits arsastivdaldm un konservu traukiem,

Traukus steriliz&S§anai var lietot dazadus, jaraugas tikai uz to, lai vinus varétu ciesi noslégt. Piemérotakas
un parocigakas ir piena pudeles ar platiem kakliem un burkas ar Sauriem kakliem, bet vislabakas ir seviSkas
sterilizéjamas burkas, piem. Vecka burkas. Traukiem pirms produkta iepildiSanas jabiit pilnigi tiriem, tap&c tie péc
lietoSanas tultt jaiztira, jaizmazga un 1si pirms lietoSanas jatura kadu laiku varosa fideni. Vecka burkas tirot seviska
veriba japiegriez gumijas rinkiem, kuros var sakraties dazadi nettrumi.

Trauku pildis§ana jaizdara rupigi. Ja augli vai saknes lieli, tad tie jasagriez mazakos gabalinos un gliti
jasapilda trauka. Japilda pec iesp&jas ciesi, tade] pildot trauks vairakas reizes jauzsit uz vairakkart salocitas drébes
gabala. Nevajaga pildit traukus 1idz malam pilnus, jo tad karsgjot vai aizkork&jot vini var parplist. P&c piepildiSanas
trauka arpuse, seviski pie korka, ripigi janotira.

75. zim. Auklinas eilpa pudelu korku nostiprinafanai.

Trauku noslég8ana jaizdara pirms sterilizeéSanas, talit pec trauku piepildiSanas, lai sikorganismi no jauna neiekliitu
razojuma. Korki trauka aiztaisiSanai janem jauni, veseli, pirms lieto$anas fident jaizmerce un 1si pirms lietoSanas varosa
tidenT janoskalo. Lai pie karséSanas korki neizskrietu, pudelu kaklus parsien ar tiru audekla gabalinu un zem pasa
pudeles kakla stingri nosien ar stipru diegu vai stiepuli. Var steriliz&t ar1 korkus neparsienot, bet tad karséSanas sakuma
trauki jaatstaj neaizkorkéti. Neaizkorketos traukus karsé lidz variSanas temperatiirai, tad nonem no uguns, aizkorké un
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liek atkai karsét vajadzigo laiku. Steriliz€Sanas ilgums atkarigs no trauka lieluma, piem. puslitra pudeles jasterilize
apm '/3—/, st., skaitot no fidens variSanas sakuma. Lielaki trauki jasterilize ilgak.

Ja saimnieciba ir TpaSs steriliz€Sanas aparats, tad steriliz€Sanu izdara vipa. Parastakais ir Vecka aparats.
Steriliz€Sanas aparati parasti sastav no cilindra veidiga skarda katla ar stativu, burku iestiprinasanai, un vaku, kura ir
caurums termometram un temperatiiras noveérosanai. Pie katla stativa ir atsperes, kuras pa karséSanas laiku piespiez
burku vakus. Pie stativa piestiprina burkas un aiz roktura celot liek katla. Katla ielej remdenu @ideni, uzliek vaku, cel
katlu uz uguns un sak 1énam karsét, [1dz sasniedz vajadzigo temperatiiru. P&c sterilize€Sanas stattvu ar burkam izcel,
noliek uz koka galda vai gridas tada vieta, kur neker caurvgjs, un gaida — lidz burkas atdziest. Kad burkas pilnigi
atdzisusas, nonem atsperes; jo nu korkis biis ciesi pievilcies burkas sienam, un burkas pilnigi noslégtas.

Ja saimnieciba nav ipasa aparata, tad, ka jau teikts, steriliz€Sanu var izdarit piena pudelgs, vienkarsas srtikla burkas
un kura katra lielaka saimniecibas katla.

76. 2im. Sterilizéfanas katls ar skirda un driifu dibeniem,

Katla dibena ieliek koka, drasa, vai skarda otru dibenu; ja tada nav, tad katla dibenu izklaj ar salmiem, koka
plaksném vai tamlidzigu materialu. Tas jadara, lai trauki nespiestos pie katla dibena, jo tad vini varoties parplist.
Piepilditos un aizkork&tos traukus liek katla uz polst€juma; gar katla sienam un trauku starpas lick iesainojamo
materialu, lai varoties trauki nesistos pie katla sienam un viens pie otra. Kad trauki riipigi iepakoti, ielej katla siltu
tideni un sak lénam karsét, 1idz aizsniedz vajadzigo temperatiiru. Kad sterilizéSanas laiks pagajis, traukus no katla
iznem, noliek uz koka galda, kur caurvgjs tos neaizker, un gaida, lidz trauki pilnigi nozist un atdziest. Kad trauki tiktal
atdzisusi, ka korkis vairs nespiezas lauka, parsienamos nonem un korki iespiez Iidz trauka kakla malai. Skarda trauka
izkaus€ vai nu svekus vai parafinu, zimoglaku vai vasku un $ai $kidruma iemérc pilnigi sausu trauka kaklu. Trauku
griezot aizlakojamo materialu sasaldg, ta ka trauka kakla augSgals un korkis ir parklati ar vienlidzigu aizlakojama
materiala kartinu. Trauka aizlakoSana jaizdara tilit pec steriliz€Sanas, jo citadi caur korki trauka var iekliit gaiss ar
jauniem sikorganismiem. Steriliz€tos auglus — saknes uzglaba sausa tira vieta.

Iepazinusies ar steriliz€$anas gaitu visparigi, apskatisim dazadu auglu un saknaugu sterilizésanu atseviski.

Plimes un Kkirsi.

Gatavus auglus ar kauliniem vai bez tiem applaucg ar tdeni, iepilda traukos, parlej ar cukuriideni, auglu sulu vai

tiru ideni, aizkork€ vai arT aizbaz ar vati un steriliz€ pie variSanas temperatiiras vienu stundu.
Plimes un Kkirsi bez idens.

Tiek pagatavoti §adi: pilnigi gataviem augliem iznem kaulinus, ciesi sapilda pudel@s ar platiem kakliem, aizkorke

un steriliz€ pie variSanas temperatiiras 45 mindtes.
Zemenes un avenes.
Ogas nem pirms pilnigas nogatavoSanas un notira, pie kam zieda kausin$ netiek pilnigi iznemts, bet tikai apgriez

ar¢jas zalas lapinas. Sagatavotas ogas iepilda trauka, parlej ar tiru tideni, cukurtideni vai ar ar to paSu ogu sulu, noslédz
un sterilizé: zemenes 25 minttes, bet avenes 15 miniites pie 100° C.
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Erkskogas bez iidens.

Negatavas erkskogas sadursta vairakas vietas, péc tam apvara gandriz mikstas tira tidenT un saber sieta, lai notecétu
liekais Gidens. Sapilda traukos un sterilize pie varisanas temperattiras 45 mintites.

Janogas.

Ogas lieto gatavas. Vispirms vinas parlasa, tad sapilda pudel@s un sterilizeé 15 miniites pie 100° C.

Mellenes.

Ogas mérce 24 stundas tira fideni, saber sieta, lai notecétu fidens. Tad iepilda pudel@s, noslédz un sterilizé 45
miniites pie varisanas temperatiras.
P&c pievestiem piemériem var sagatavot ar1 pargjos auglus un ogas.

Pupas.

Produktam vajaga but svaigam, kada cela tas arT nebiitu iegiits: pirkts tirgii vai ievakts pasu darza. Pupu pakstinas
nem jaunas, bez graudiem. Paprieksu izskiro, nomazga, notira no dzislinam abas pus€s, nogriez galinus un apvara 5—
8 mindtes salita fideni lidz pusgatavibai, peéc tam sagriez vienados slipos vai kvadratveidigos gabalinos. Var
sasmalcinat salauzot, tad dabi lauztas pupas. Apvaritam pupam jabit mikstam un pie lauSanas elastigam. P&c
apvarisanas tas pec iespgjas atri jaatdzese, jo preteja gadijuma pupas maina savu zalo vai dzelteno krasu. Atdzesétas
pupas ciesi iepilda trauka un parlej ar salttu tideni (uz 1 litra tidens 10—15 gr sals, var lietot arT pec garsas). Noslégtos
traukus saliek katla un steriliz€ pie 100° C 60—90 minfites, atkariba no saknaugu samériem un trauku tilpuma.
Steriliz&tas pupas biezi notiek ta saucama ,,zel€Sana”. Tas iemesli sekosi: pupas esosa sterkele izdalas uz arieni un pa
sterilizé$anas laiku rada klisteri, kas parvérs visu trauka saturu stiepiga, gluma un mazvertiga masa. ST paradiba
visbiezak atgadas tad, kad pupas tiek lietotas parak gatavas, nobriedusas. So nevélamo ,,zelédanu” novers, ja pie sals
tidens, kuru parlej par pupam, pieliek nedaudz cukura un sodas.

Steriliz&to pupuizlietoSana.

Pupas ieber katla, sakarsé un nokas tident. Sai ident samica 12 gr miltu ar 48 gr sviesta. MaisTjumu uzvara un parlej
sausajam pupam. Uzdotais miltu un sviesta daudzums domats 600 gr pupu. Tada pasa veida ka lauztas — var pagatavot
arT smalki grieztas pupas. So &dienu var lietot pie galas &dieniem ka piedevu vai arT atseviski ka patstavigu &dienu.

Zirni.

Visnoderigakas sterilize€Sanai saldas zirnu $kirnes, kuras pie konservéSanas uzglaba savu zalo krasu. Zirni janem
tikko ievakti, nesavitusi. Vispirms vinus izloba, tad izSkiro pec lieluma un gatavibas. Pirmaja $kira atdala sikakos
graudus. Otra — vidgja lieluma, tre§a — lieto tadus, kuri nesaspiezas, bet sadalas 2 dalas; ceturta skira ietilpst tie zirni,
bet ceturto 5—6 miniites. Praktika zirnpu apsauté$anas gatavibu noteic péc zaluma gar$as izzu$anas. Sautgjot zirnus
saber sieta un ar visu sietu ieliek salita varama tideni. Gatavos zirnus ar visu sietu parce| auksta ident atdzes€Sanai.
P&c udens notecéSanas zirnus iepilda trauka ne visai blivi, jo zirni pie sterilizé$anas m&dz izplesties, un parlej ar sals
tdeni, kuram var piebert nedaudz cukura. Traukus noslédz un steriliz€ pie 100° C 60—90 minttes. Zirnus loti biezi
medz krasot, seviski riipnieciba, lietojot §im noliikam vara salus. Majas apstaklos, kur nav jadzenas péc izskata, bet
péc gar$as, krasas lictoSana atkrit. Sterilizét var ar zirpus pakstis. Sim nolikam nem jaunus nenobriedusus
cukurzirnisus, notira cipslas, nomazga, sapilda traukos, parlej ar vaju cukura kaus€jumu un sterilize ka parasts.
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ZirnuizlietoSana.
a) Zirnu biezenis.
Zirnus sakars€, pec tam noka$ tideni un sastampa; vienadakas masas ieglianai izdzen caur sietu. leglito masu
atSkaida ar Gideni vai buljonu, pievieno miltu tumi un uzvara.
b) Stovéti zirni.
Vispirms zirniem nokas tideni, pieliek sviestu, miltus un mazliet cukura, sakarsg, pielej pienu un visu kopa uzvara.
Gatavos zirpus saliek bloda un parkaisa ar smalkam pétersilu lapam.
¢) Zirnu pudins.
Vidgja treknuma apceptu galu samal un saliek kopa ar sterilizétiem zirniem, kartam pudina forma. Parlej ar saldu
pienu, kura iemaisiti milti, 1 ola un nedaudz sals. Masu sacepina un pasniedz galda ka atsevisku &dienu.
Burkani.

Sterilizét velams tikai maigakas, gleznakas burkanu Skirnes. Vertigako produktu dod agrie ,,karotes”. Vispirms
burkanus nomazga, Skiro pec lieluma, nokasa un atdala zalas dalas. Labakai notiriSanai burkanus var arT applaucét ar
varo$u Gdeni, péc kam mizina nolobas loti viegli. NotirTtos burkanus samet ideni, nomazga un péc tam apsauté 5—10
miniites, atdzesé auksta tideni, iepilda burkas un parlej ar sals fideni. Traukus noslédz un sterilizé 1—1'/» stundas pie

100° C; péc 1 vai 2 dienam steriliz€Sanu atkarto uz 15—20 minGtém.
Puku kaposti.

Puku kapostu sterilizéSana reti kad labi padodas. Loti biezi, pateicoties kapostu $kirnei, zemes méslojumam un
tidens sastavam, produkts iznak tumss. Par labakam sterilizéSana tiek atzitas nelielas, cietas baltas galvinas, kuras atstaj
veselas, vai sadala 3—6 dalas, saisina ziedu katinu, bet atliku$o ar nazi nokasa un noskalo auksta Gideni. Notiritos
kapostus apvara pusmikstus (pie varama fidens pielej dazas karotes etika, lai nemainitos krasa). Péc tam dzes€ auksta
tdent. Tad pilda traukos, parlej ar sals un etika vai citronskabes $kidinajumu un steriliz€ pie 100° C 1 stundu. Pec
1—3 dienam sterilizé$anu atkarto uz 15—20 minGt€m.

Steriliz&tu puku kapostu izlietoSana.
a) Puku kaposti ar sviestu.

Puku kapostu konservus sakarsé kada varama trauka, sasiluSus kapostus saliek uz $kivja un parlej sabriininatu
sviestu, kuram var piejaukt rivmaizi. Sviesta vieta kapostus var parliet ar saldu vai skabu kr&jumu, vai tomatu mérci.
Lieto ka tpasu vegetaru &dienu vai ka piedevu pie galas Edieniem.

b) Puku kapostu pudins.

Konservetos puku kapostus saliek ar sviestu vai taukiem izsméréta forma. Uz 1 glazes konservu tidens pieliek vienu
karoti kr&juma un 2 olas. Visu kopa sakultu parlej kapostiem, kurus krasni saceptus pasniedz galda ar visu formi.
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¢) Puku kapostu biezena zupa.

3—4 smalki sadalitas sterilizétas puku kapostu galvinas izlaiz caur sietu. Masai pieliek 1 karoti miltu, atSkaida ar
saldu pienu Iidz zupas biezumam un uzvara. Gatavai zupai pieliek 1 karoti sviesta vai skaba kr&juma. Pasniedz ar
dazadam piedevam, ka piemeéram: ar galas piradziniem, izsutinatiem svaigiem zirniSiem u. c.

Spargeli.

No $pargeliem lieto tikai jaunos asnus, kad tie vél balti. levaktos asnus noskalo un nomizo sakot no ,,galvas”. Ja
pamata gals izraditos ciets, tad to atgriez. Spargelus atstaj veselus nesasmalcinatus vai ar sagriez vienlidzigos gabalos.
ApvariSanu izdara ar lielu uzmanibu, jo parkarséti $pargeli saskist. Ja asni liecot neliizt, tad ta ir zime, ka $pargeli
pietiekosi sautéti. Gatavus $pargelus atdzes€ auksta ideni un sapilda pieme&rotos traukos ar galvam uz augsu. Parlej ar
sals tideni un sterilize !/, litra tilpuma traukos apm. 45—60 miniites, péc 1!/>—3 dienam sterilize$anu atkarto uz 15—
20 minGteém.

Spargelu izlieto%ana.
a) Stovéti Spargeli.

Spargelus atdala no parlejama $kidruma, sagriez mazos gabalinos, pieliek 1 karoti sviesta un 1 karoti miltu, atikaida
ar 1 glazi buljona un uzvara. Labakai gar$ai pieliek skabu kr&jumu, cukuru un sali.

b) Spargeli ar sviestu un rivmaizi.

Spargelus sagrieZz mazos gabalinos, saliek 1&zena bloda un parlej ar karstu sviestu, kuram piemaisita rivmaize.
Pasniedz ka galas piedevu, vai ka atsevisku &dienu.

Auglu ievarijumi cukura.

Ievarfjumi no ogam un augliem tiek gatavoti cukura sirupa. Lai ievarfjumi labi padotos un ilgaki uzglabatos, janem
nebojati augli. Zemenes jasalasa sausa laika, pret€ja gadijuma ogas ir Gidenainas un zaud€ daudz no sava laba aromata.

Avenes, kir$i un upenes varamas 1saku laiku, neka zemenes. Ja avenes vara tikpat ilgi ka zemenes, tad ogas caur to
cie$. levarfjjumu gatavosanai lietojami 1&zeni, emaljéti vai misina katli.

Zemenes

Porcija: 4 kg ogu,

3 kg cukura.

Cukuru savara ar 3 glazém tdens tik ilgi, kamer sirups noskaidrojas, tad ieber vina pusi no ogdm un katlu pa reizei
kustinot vara uz stipras uguns bez maisiSanas. Kad pacelas putas, tad katlu noce] no uguns un patur noceltu paris
miniites, kamér nosmalsta putas. P&c tam katlu liek atkal uz uguns un pie putu paradiSanas atkarto ieprieksgjo. Ta to
atkarto trTs reiz, lidz visas putas nosmeltas. Tad zemenes ar putu karoti iznem no katla, saliek kada bloda un tani pasa
strupa vara ogu otru dalu tada kartiba, ka pirmo. Katru ogu dalu vajaga varit apm. pusstundu. Varot vajaga izvairities
no ievarfjjuma maisisanas, jo tad ogas saskist un ievarijums nav glits. P& variSanas ogam parlej sirupu, blodu parsedz
ar drébi un tikai nako$a diena ievarjjumu iepilda tiras sausas stikla burkas un parsien ar pergamenta papiru.

Porcija: 4 kg ogu,
4 kg cukura.
Cukuru savara ar 8 glazém tdens, nosmel putas un ieber ogas, kuram jabiit nepilnigi gatavam; pargja ievarisanas
gaita I1dziga tai, kada atziméta pie zemenu ievarfjjuma.
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Erkskogas.

Porcija: 3 kg ogu,

4 kg cukura.

So ievarTjumu pagatavo no negatavam &rkiku ogam, kuras vélamas nemt péc iesp&jas lielakas. Ogu katinus un ziedu
kausinus atdala, katru ogu pargriez gareniski un iznem visas s€klas. P&c se€klu iznemsanas ogas saber karsta tident un
lauj savarities, tad saber sieta un liek auksta @idenT atdzist. Cukuru vara ar 6 glazém fidens. Atdzes€tas un notecinatas
erkSku ogas ieber strupa un vara, kamér paradas putas. Putu nonemsanai katlu nocel no uguns un atkal no jauna liek
uz plits. Sadu ricibu atkarto vairakas reizes, kamér ogas sak grimt dibena, tad katlu nocel, nosmalsta p&dgjas putas un
ievarfjumu salej bloda, kur to atstdj lidz nakos$ai dienai. Tikai otra diena ogas iepilda palickoSos traukos — stikla
burkas.

Erkskogu ievarijums no gatavam ogam.

Porcija: 2 kg ogu,

2 kg cukura.

Ogas janem pilnigi gatavas, pec iesp&jas ar planaku mizinu. Ogam atdala katinus un zieda kausinus, péc tam
nomazga. Cukuru savara ar glazi tidens par strupu, kura tad vara ogas uz 1€nas uguns 10 minites, péc kam sapilda
ievarfjumu burkas. Péc apméram 5 dienam skidrumu nolej, savara biezaku un parlej no jauna ogam. P&c atdzi$anas
trauku noslédz, parsienot ar pergamenta papiru.

Janogas.

Porcija: 5 kg janogu,
2 kg cukura.
Ogam jabiit ne pilnigi gatavam. Ogas notira, p&c tam savara cukuru ar 4 glazém tdens. Ogas ieber strupa un vara,
kam@r paradas putas. Katlu nocel, nosme] putas un vara vél 10 miniites uz 1€nas uguns. Kad ogas sak grimt, tad
nosmalsta putas un karsto ievarijjumu sapilda burkas.

Kirsi.

Porcija: 8 kg ogas,
4 kg cukura.

Vélams nemt tumsos kirSus. Ogas nomazga, atdala katinus un iznem kaulinus, kadu dalu no tiem sadauza un izloba
kodolus. Cukuru savara ar 8 glazé€m tdens, pieber kirSus un kodolus un vara, kameér paradas putas; katlu no uguns
nocelot putas nosmalsta. P&c tam atkal vara. Ievarifjumu atzist par gatavu tad, ja tas, uzliets uz $kivja, vairs neizpliist.
To ielej bloda un tikai nakosa diena sapilda paliekosos traukos.

Upenes.
Porcija: 2 kg ogu,
3 kg cukura.
Ogas notira un nomazga, ieber varosa Gdeni, saber sieta, lai notecétu tidens. Sagatavota sirupa ieber ogas, varot
nosmel putas un vara tik ilgi, kamér sasniegta pilniga gataviba, t. i. kamér ievarjjums uzliets uz $kivja, neizplist.
Ievarijumu burkas sapilda karstu.

Ievarijumu uzglabasana.

Visus ievarfjumus uzglaba sausas, tiras, tumsas telpas. Ja telpas nav pietiekosi tiras, tad vinas ar séru izdezinficg.
Pagrabi ievarjjumu uzglabasanai nederigi, jo tur ievarijumi bojajas. Gaisas telpas mainas ievarijuma krasa.
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Tomatu medus.

Porcija: 2 kg tomatu,

!5 litra tidens.

1 kg cukura.

Garsai: ingvera sakne,
1 plaksnite vanilja un
1 citrona miza.

Tomatus nomazga, sagriez gabalinos, savara kopa ar garSu augiem un nokas sulu. Sulai pieber cukuru un savara
biezuma. Sads produkts loti ieteicams tomatu cienitajiem.

Briiklenu salati.

Bruklengm izlasa lapas, tad noskalo vairakos idenos, ko izdara ar sieta palidzibu. Tiras ogas parlej ar cukura sirupu.
Uz 6 kg briiklenu nem 0,80 kg cukura. Nakosa diena sagatavotas briiklenes sapilda stikla traukos, visizdevigaki
pudel@s; nosleédz un drosibas dgl sterilize. Lidziga karta sagatavotas briklenes lieto saldo &dienu pagatavosanai, tikai
tad janem vairak cukura.

77, zim. Auglu un sakpu konservu kolekceija.

Auglu ievarijumi bez cukura.

Daudz skabju saturo$us auglus ar loti labam sekm&m var ievarit arT bez cukura. Sadus ievarfjjumus parasti pagatavo
no briikkleném, melleném un dz&érveném.

Briiklenes.

Tiras bruklenes vara, pastavigi maisot ievarjjumu katla vai kastroli, kamér sasniedz ievarjjumu biezumu. Riigtuma
mazinasanai un krasas uzlabosanai pie gandriz gatava ievarijuma var pielikt dazas @damkarotes dzerama soda. Lidzigi
briileném ievaramas arT dzervenes. Ka briklenu, ta dz&rvenu ievarjjumiem garsas dél var pielikt abolus un bumbierus
Iidz %/3, saméra ar ogu daudzumu.

Dalu tiru mellenu sasaut€ uz 1€nas uguns, kamér sak atdalities sula. Iegiito sulu nolej um uzvara. Vél karsta sula uz
bridi ieber pargjas veselas ogas, tilit nonem no uguns, atdzesg, salej burkas un noslédz.

Vienkar§u mellenu ievarijumu pagatavo $adi: tiras ogas ieber varama trauka un savara lidz pilnigai izSkiSanai.
Gatavo rnasu iepilda pudelés un dro§ibas péc sterilizé. So ievarfjumu uzglaba tadas pat telpas, ka ar cukuru
pagatavotos.
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Saknaugu un darzaju mariné$ana.

Maring$ana jeb auglu un saknaugu sagatavosana ar etikskabi, nav nekas cits, ka So produktu ievietoSana etikskabes
$kidinajuma, lai nonavétu kaitigos sikorganismus. Sada veida pagatavoti produkti labi izglabajas, bet negativa puse
pastav ieks tam, ka produkts iegiist asu, skabu etika garsu, un cilvékiem ar vajiem gremosanas organiem marenades
nav ieteicamas. Pie maringSanas ieteicams nemt véra sekoso: Ieteicami lietot kaula nazus teérauda vieta, jo no pedgjiem
augli paliek tumsi. JaapdroSinajas ar Ipasu etika varamo katlu, par labako Sai vajadzibai atzim&jams dzelzs emaljéts
katls. Trauki marinadu iepildamiem var bt stikla burkas, mala podi, koka mucinas un kublini. Var lietot arT hermetiski
noslédzamus traukus. Burku um podu noslégSanai lieto pergamentu. Noslédzot ar vinu traukus, papirs ieprieks
jasamércé tdent, viegli japarvelk par trauku, péc tam labi japiespiez malas, janosien ar auklinu vai rafiju. No koka
traukiem jaizv€las pagatavotie no lapu koka. Pirms lietoSanas koka trauki jaizmérc€ un jaiztira ar sarmu un jaizskalo
tira Gideni. Lietderigi Sos traukus izplaucét ar tvaiku, ka arT izsérot un péc tam izskalot ar ideni. Mala trauki marinadém
noderigi vienigi tadi, kuri pamatigi glazeti. Galvenie maringSanas lidzekli: etikis, sals un cukurs. Parastais etikis nav
nekas cits, ka etikskabes $kidinajums tideni. Tomér So materialu nedrikst uzskatit par labako. Labakais maringSanai ir
vinetikis. Kads etikis arT netiktu lietots, jaiegaume viens, ka marinadu pagatavosanai vinu stiprums japamazina par 3—
5%, atskidinot ar tiru uzvaritu tideni. Pie marinadeém lieto dazadas garSas vielas. GarSas viela nepalielina konservu
uzglabasanas spgjas, bet tiek lietotas vinu stipra ardmata un pikantas garSas del.

Visi maringjamie produkti, ka augli un saknaugi tiek nomazgati, notiriti un sasmalcinati. Pats marinéSanas process
tiek izvests dazadi.

Pirmais marinéSanas veids. MaringSanai vajadzigais etikis pie $T veida satur ne vairak par 3—3'/ %
etikskabes. Attieciga katla sagatavo etiki kopa ar garSas vielam. Tai ieliek darzajus un uz pavajas uguns vara miniites
20—30. Gatavo produktu kopa ar etiki saliek traukos, piem. blodas un atstdj 1idz atdziSanai, péc tam produktu iepilda
traukos un parlej ar izkastu etiki. Var rikoties ar citadi: izvaritos produktus iznem no etika un saliek kada trauka atdzist;
etiki uzvara no jauna un parlej produktam.

Otrs marinéSanas veids.Nem 1'42% etika $kidinajumu un vina vara produktus apm. 40 min. P&c tam
tos iznem un atdzesé. Atdzes€tos auglus sapilda konservu traukos un parlej ar speciali pagatavotu 4% etika
$kidinajumu, kuram pievienotas attiecigas garas vielas. Sada veida marenades mazak izturigas uzglabasanai, toties
garSigakas ka pie pirma veida.

TreSais marin&€Sanas veids.Produktus apvara 10—15 mintes sals tidenT, p&c tam iznem, saliek bloda
un parlej ar karstu etiki, kur§ savarits ar garSas vielam; gaida, kamér augli pilnigi atdzisusi, tad iepilda uzglabajamos
traukos.

Etiki no jauna uzvara un karstu parlej sapilditam produktam. Sadi marin&ti produkti ir gar§igi un vésa vieta uzglabati
nebojajas apm. 6—8 ménesus.

Gurki. (P&c nezinieSu parauga).

Sim noliikam izlasa nelielus, cietus, spilgti zalus gurkus bez ievainojumiem. Pamatigi izskiro p&c lieluma, atdala
ziedu kausinus un katinus, lielos sagriez garenas vai apalas $kelit€s, nomizo un iznem séklinas. Nomazgatos gurkus
mazliet apvara salita tideni. Udeni nokas un pilda trauka kartam ar dazadam garsas vielam, ka: selderinu gabaliniem,
petersileém, dillém un citiem zalumiem. Ieliek vél mucina 1—2 pakstis turku pupu. Tad gurkus parlej ar Skidrumu,
pagatavotu no 1!/, litr. labaka etika, 200 gr sals un 1%/, litr. tidens. Sagatavotos traukus nosien un uzglaba ledi. P&c 1
ménesa gurkus var jau lietot. Sadi sagatavoti gurki iznak loti vircoti.

Piparu gurkisi. (P&c Vacijas parauga.)

Iteicamakie Sim maring$anas veidam ir krievu kekaru gurki. Gurkiem jabut pilnigi veseliem un vienada lieluma.
Gurkus nomazga, nonem ziedu kausinus un katinus, saliek kada trauka kartu pa kartai, apkaisot ar sali. P&c dazam
dienam gurki paliek miksti. Lai mazinatu lieko sals garsu, tad gurkus noskalo un pilda no jauna traukos, bagatigi pieliek
turku piparus, lauru lapas, sinepju graudinus un dilles. Iepildamos gurkus parlej ar stipru vina vai kadu citu etiki. Etiki
parlej tik daudz, lai gurki lidz ped€jam bitu $kidruma. Burkas apsedz ar pergamentu un novieto uzglabasanai vésa
telpa. Bojasanas norada uz etika vajumu. Savu Tsto garSu gurki sasniedz tikai p&c vairakam dienam. Riipnieciba piparu
gurkiSus iepriek$ mariné$anas skabg, lai pedgjie bitu garsigaki.
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Mixed-pickles.

Sos pikantos konservus pagatavo no dazadiem saknaugiem. Pamats skaitas gurki, puku kaposti un burkani. Ka
piedevas lieto Salotes (mazus sipolinus), kresu s€klas, kalus, pupas, kukuruzas valites u. c. Puku kapostiem nogriez
visas lapas, ziedu katinus un sadala mazas rozit€s, apvara sals tideni pusmikstus un atdzes€ auksta ideni. Tapat rikojas
ar notiritiem burkaniem, kaliem, pupam, kukuruzas valitém, kolrabjiem. Piparu gurkiSus noskalo, ieliek stipra sals
udent 24 stundas. Sipolus, 11dzigi gurkiem, izmérce sals fideni, pec kam apvara etiki lidz caurspidigumam. Pa starpam
iekaisot cukuru, sagatavotos saknaugus pilda uzglabajamos traukos, tad parlej ar etiki un aizsien ar pergamentu vai
aizbaz ar korki un aizlako, lai neizgarotu etikis. Mixed-pickles izlieto ka piedevas salatu veida pie putnu galas
€dieniem. Lai Sos sagatavojumus iegiitu izsturigakus, tad tos var arT steriliz&t pie varisanas temperatiras.

78, zim. Mixed-pickles piemérotos traukos.

Puku kaposti.

Puku kapostus maring visbiezak kopa ar citiem saknaugiem, 1pasi pagatavojot mixed-pickles, mazak vinus lieto
atseviski ka tadus.

Patstavigi puku kapostus marin€ sekosi: galvinas sadala sikakas dalas, atgriez katinus, apvara sals tdent 3—4
miniites, atdzesé un nokas tideni. Atdzes&tos auglus saliek bloda un parlej ar karstu etiki, parsedz ar drébi un atstaj lidz
nakosai dienai; tad etiki nolej, pieliek vinam sali, no jauna uzvara, un kad atdziest, parlej ar to burkas iepilditos
kapostus. Burkas nosien ar pergamenta papiru.

Pupinas.

Jaunas pupinas nomazga, notira cipslas, nogriez galinus, apvara sals idenT un atdzesgtas iepilda konservu traukos
un parlej ar karstu etiki. P& tam traukus nosien. Lidziga karta pagatavo burkanu, spargelu, selderinu un pérlu sipolu
marinades. Uzskaititos darzajus parlej ar ieprieks uzvaritu, salitu, atdzesetu etiki.

Tomati.

Auglus pirms pilnigas nogatavoSanas notira, atdala katinus, nomazga, sabada ar adatu vairakas vietas, apvara trauka
un parlej ar atdzesgtu etiki; burkas parsien ar pergamentu. Lidziga karta sagatavojami ripinas sagriezti tomati.
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Bietes.

Sim nolikam izv€las labakas un krasas zina skaistakas bietes, kuras izvara fideni vai izcep krasni; péc tam nomizo,
sagriez Skelites, iepilda burkas pa kartam, iekaisa kimenes, krusta naglinas un marrutkus, parlej ar cukurotu etiki,
traukus nosien un uzglaba vésa vieta.

Kirbji.

Marinétas bietes un kibjus pazist loti plasi un izlieto ka salatus pie galas &dieniem. Kirbju salatu pagatavosanai
izlasa mazakos, gatavakos auglus, kuriem nogriez virsgjo dalu un iznem mikstumu lidz ar seklam. Katra kirbja vida
ieber 80 gr sinepju graudinus un 25 gr smalki sagrieztu kiploku, péc tam ieliek trauka, parlej ar karstu etiki, pie kura
pielikta 1 tgjkarote sals, 1 @damkarote cukura un 25 gr balto piparu. P&c 5 dienam etiki nolej, uzvara no jauna un parlej
auglus. Pilnigi gatava marinade skaitas p&c 3—4 nedglam. Kirbju salatus médz pagatavot ari citadi. Sim noliikam lieto
lielus auglus, kurus nomizo un sagriez kubiskos gabalinos, saliek auksta @ideni un pamazam karsg, lidz tie paliek
caurspidigi, tad atdzes€ auksta tident un parlej ar stipraku vai vajaku cukurotu un ar garsas vielam sagatavotu etiki.
Garsas piedosanai izlieto ingvera sakni un krusta naglinas. Labakai uzglabasanai konservus var sterilizét pie varisanas
temperatiiras '/, stundu.

Garsas augi.

ArT garSas augus marin€ ziemas vajadzibam. Pétersilu lapas, dilles, timeanu, pupu zali, gurku zali, majoranu,
estragonu — visus $os augus nem svaigus, notira, nomazga un sasmalcina, sapilda pudolgs, parlej ar etiki un sterilize
pie variSanas temperatiiras. GarSaugu konservus izlieto pie zupam, galas mércém, salatiem un pie ziema pagatavotiem
konserviem.

Auglu konservésana etiki un cukura sirupa.
Etiki un cukura konservétie augli labi uzglabajami un garas zina nav smadgjami. Sada veida parasti sagatavo

bumbierus, plimes un paradizes aboliSus. KonservéSanu vélams sakt ar bumbieriem, jo ar pédgjiem var drosaki
rikoties.

70. zim. Kayotites ar sefim malim bumbiera seriu jrpemianai.

Bumbieri.

Konservésanai etiki un cukura noder tikai dazas bumbieru Skirnes. Galvenas prasibas no bumbieru $kirném ir, ka
augliem jabit baltiem un ar smalku strukttiru, lai tajos nebitu rupji, cieti graudini. Par labakam atzist rudens un ziemas
Skirnes. Bumbierus nem ar visiem katiniem, nomazga un nomizo. Katinam nokasa mizinu un uzmanigi atdala zieda
kausinus. Auglus var atstat veselus, vai pargriezt divas dalas ta, lai katrai dalai paliktu ar7 katins; serdi iznem ar Tpasu
karoti. Lai bumbieri nemainitu savu krasu, tad tos péc notiriSanas iemet auksta tideni. Tiros bumbierus apvara cukura
etika kausgjuma, nemot uz 1'/2 kg bumbieru 400—500 gr laba vinetika un apm. 400—3500 gr cukura. Gar3ai pieliek
kangli, ingveri un citrona mizu. Bumbierus apvara pusmikstus, kamér tos iesp&jams viegli uzdurt uz skalina. Apvaritos
bumbierus iepilda trauka ar griezumiem uz augsu. Pec tam cukura sirupu v€l uzvara, izkas, lai atdalitu garsas vielas,
un parlej karstu bumbieriem. Traukus aizsien ar pergamenta papiru, bet lielakas drosibas d&| burkas aizkorkeé un
steriliz€. GarSas vielas nedrikst atstat cukuretiki, tas pirms parlieSanas bumbieriem atdala, pretéja gadijuma bumbieri,
nakdami sakara ar garSas vielam, paliek tumsi.
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Pliimes.

Konservésanai var izlietot dazadas plimju Skirnes, tomér noderigakas ir dzeltenas, jo tas rnazak krunkojas.
Konservi ir gar§igaki no pilnigi gatavam pluimém, bet tas jakonserveé loti uzmanigi, jo atri Skist. Parasti §T veida
konserviem izlieto pusgatavas pliimes. Konservésanai nolemtos auglus notira, atdala katinus un sabada ar adatu, lai
plumes varoties neskistu un labak uzstktu etiki. Sagatavotos auglus 1€nam kars€ tident Iidz mizinas plaisasanai, tad
nem no karsta Gidens ara un atdzes€ auksta Gdeni. Kad fidens notecgjis, plimes iepilda stikla burkas. Pilnos traukus
parlej ar ieprieks pagatavotu cukuretiki. Uz 1 kg auglu nem 400—500 gr laba vinetika, 400—500 gr cukura un garSai
pieliek ingveri un kanéles, visu uzvara, nosme] putas, atdzes€ un uzlej plime&m. Tad trauku aizkorke un pie 65—70°C
steriliz€ apméram 40—50 mindtes. Ja traukus nesteriliz€, tad cukuretikis plimém jauzlej karsts, péc paris dienam
janolej un no jauna jauzvara, péc kam karsts jauzlej plimem. Traukus parsien ar pergamenta papiru.

Paradizes abolisi.

Auglus lieto pusgatavus, nogriez ziedu kausinus, notira katinus un sabada vairakas reizes ar adatu. Notirttos auglus
loti uzmanigi sakars€ karsta ideni, bet neapvara, jo apvarot augli saskist. Tad parliek augsta tiden un labi atdzes&tus
iepilda traukos. Sagatavo cukuretiki ar kan&lmizu, krusta naglinam un ingveres sakni. Cukuretiki uzvara, nosme] putas
un iznem garSas vielas, atdzes€ un tad parlej augliem. DroSibas péc paradizes aboliSu konservus var sterilizet. L1dzigi
paradizes aboliSiem konserv&jami cukura abolisi.

Tutti-frutti.

No augliem un sakpaugiem var pagatavot jauktus konservus. No augliem So jaukto tutti-frutti konservu
pagatavosanai lieto nelielus bumbierus, paradizes aboliSus un zilas plimes, no saknaugiem — jaunas pupinas, puku
kapostus, karotes un piparu gurkiSus; gar$ai — krusta naglinas, ingveri un kangli.

Auglus un saknaugus nomazga. Bumbierus nomizo, atdala ziedu kausinus un iemet auksta tidenT; puku kapostus
sadala mazakas dalinas: pupinam novelk stigas, burkanus notira. Sagatavotos augus apvara katru par sevi mazliet salita
tident, p&c tam parlick auksta Gideni atdzesét, tad nokas licko Gideni un iepilda stikla trauka. Cukuretiki pagatavo no
600 gr etika, 600 gr tidens un 800 gr cukura kopa ar garSas vielam. Minétas porcijas pietieck apm. 1600 gr auglu un
saknaugu parliesanai. Skidrumu karstu izkas un parlej augiem. Péc 1 dienas cukuretiki nolej, uzvara un parlej no jauna
atdzesetiem augliem. Piepilditos traukus noslédz. Pie tutti-frutti pagatavosanas auglus nem pusi un otru pusi
saknaugus. Gatavos produktus izlieto ka loti ieteicamus salatus pie galas dieniem.

Darzaju skabésana.

Pie skab&Sanas darbojas majturiba velamas pienskabes bakterijas, kuras razo produktus konservgjoso pienskabi.
Galvenas prasibas pie ieskab&sanas ir sekosas:

1. Ieskabgjamam produktani jabit tiram un svaigam;

3. Temperaturai, pec kadas skabéSana notiek, jabiit pienskabes bakteriju prasibam piemerotai. Ja §is prasibas
ieverosim, dabiisim labi ieskabétu produktu, bet pretja gadijuma par pienskabes baktérijam nems parsvaru kaitigas
pusanas bakt€rijas vai pelgjuma sénites, un més labu produktu nedabiisim.

Ka jau teikts, skab&amie produkti janem svaigi un notiriti no visiem netirumiem un bojajumiem. Liela vériba
piegriczama skabé&sanas traukiem. Skab&sanas trauki jauzglaba firi, tas ir vini péc produktu iznemsanas
pilnigi jaiztira. Vispirms traukus izmercg, tad ar asu birsti izberZ un varosa tiden izskalo. Uzglaba nakosai reizei sausa
tira vieta. Pirms lietoSanas traukus izmércg tira tideni un varo§a tident labi izplauce.

Skabésanas temperatiura. Piepilditos traukus noliek silta vieta. Piemérotaka temperatiira no 15°—18°
C. Sai telpa tura, lidz strauja riigiana beigusies, tas ir kad virs produkta nerodas vairs putas, tad traukus ar skabgjamo
produktu novieto vésa vieta pie apm. 0° C. Siltuma uzglabati skabétie produkti zaude labo garSu un atri bojajas.

Darzaju ieskabgjot ka paliglidzekli lieto sali, kur§ produktu konserve un garantg ilgaku uzglabasanos bez bojasanas.
Bet sali lietojot nav jaaizmirst, ka vina ir konserv&joss lidzeklis ne tikai pret kaitigam, bet ari pret pienskabes
baktérijam. Jo vairak pie skabeéSanas lietosim sali, jo mazak attistisies pienskabe, un ieskabusam produktam nebis
patikami skabas atspirdzinosas piegarSas. Bez tam skab&jamais produkts no lielakam sals devam paliek ciets, negarsigs.
Sactto vera nemot, majas vajadzibam darzajus ieskabgjot varamo sali nevajaga lietot parak daudz. Parasti sali pieliek
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tada daudzuma, kads pec garSas vajadzigs pie &diena pagatavosanas. Ziema, un ja ir vésa uzglabasana, sali lieto mazak,
bet ja jaglaba siltas telpas, tad vairak. Ieskabgjot darzajus nav jaaizmirst, ka vini jasarga no brivas gaisa piepliiSanas.
Gaisam brivi piekliistot sakas nevélamas ptisanas vai peléSanas procesi.

Skabi kaposti.

Skabétos kapostus meédz sagatavot trijos veidos: kapatos, eveletos un veselas galvinas. Kapostus skab&sanai ievac
diezgan vela rudeni. Ar skab&Sanu nevajaga steigties, un ja laiks atlauj, savaktos kapostus var atstat kadu nedelu skiini
vai pagraba sakrautus kaudze. Sada riciba mazina kapostos fidens procentu un pavairo cukura daudzumu, kurs veicina
labveligo skab&sanas procesu. Pirms skab&sanas kapostu galvinas Skiro, izveloties skab&Sanai cietakas, baltakas,
veselas un labakas. Tad no galvinam nonem virsgjas nodzeltgjusas un bojatas lapas. Talak tos apstrada, skatoties, kada
veida kapostus ieskabe.

81. zim.
Kipostu kacenu urbis. 82. zim. Kipostu &vele.

a) Kapati kaposti.

Nem notiritas galvinas un apstrada sekosi: vispirms izgriez serdi un galvinu sagriez vairakas dalas; sagrieztas
galvinas liek tira trauka un ar kapajamo dzelzi smalki sakapa. JacenSas sakapat pec iesp&jas smalkaki. Tad nem tiru
ieskabésanas trauku, parasti koka kublu. Kubla gridu izklaj ar veselam tiram kapostu lapam un uzber kartu rudzu
miltus, lai atraki norisinatos riig§anas process. Kapostus pa kartam, katru kartu piestampajot un iekaisot varamo sali,
bet ne vairak ka 100—200 gr uz spaini kapostu. Kad kubls pilns, virskartu atkal parklaj ar veselam tiram kapostu
lapam, uzliek vaku vai déliSus un nosloga ar smagu akmeni. Uzrlig§anai trauku novieto silta telpa. Pa riigSanas laiku
jaraugas, lai kaposti atrastos pilnigi zem sulas. Kad kaposti uzrtigusi, trauku novieto vésa vieta. Pie skab&sanas starp
kapostu kartam medz uzkaistt briklenes, dzeérvenes, kimenes, sasmalcinatus burkanus un abolu $kélites. Visus Sos
mingtos produktus izlieto garSas piedoSanai, bet kas attiecas uz uzglabasanu, tad tie nav vélami; tade] jaraugas, lai vinu
daudzums neparsniegtu 2—2'/,2% no kapostu svara. Ja saimnieciba nav siltas piemérotas telpas pirmai riigSanai, tad
var izlidz&ties ar to, ka trauka sastampatiem kapostiem uzlej nedaudz varosa tidens. Udens piedod visam traukam
siltumu, un riig8ana var norisinaties arT vésas telpas. Kaposti pilnigi ieskabst 2—4 nedg&las. RiigS§anas process sakas ar
putu paradisanos, kuras pie gatavibas pilnigi izzud. Lidz ar rigSanu sak atdalities s€ridenradis, kamdg] izplatas
nepatikama smaka. So gazi izvada, kapostos iedzenot kadu koku, kuru kustina. Riig§anas procesam izbeidzoties, ka
jau teikts, traukus noslédz un novieto pagraba.

b) Evelétie kaposti.

Kapatie kaposti ir mazvértigaki neka &velétie, tapec lielas saimniecibas un pardosanai tiek ieskabéti tikai Evelétie
kaposti. Evelesanai noder cietas veselas galvinas, un dabiitam produktam vajaga but smalkam un garam. Trauka
pildisanas un skab&sanas procesi norit pie évelétiem kapostiem tapat, ka pie kapatiem. Sals attieciba pret kapostu
daudzumu ta pati. Pareizi sagatavoti skabgti kaposti iedzeltenas krasas, ar pattkamu aromatu, skabu garSu un pietiekosi
cieti. Kapostu sula bali dzeltena, gandriz caurspidiga.
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c¢) Skabetas galvinas.

Veselas kapostu galvinas ieskabg kopa ar kapatiem kapostiem. Sim noliikam nem nelielas, baltas un cietas galvinas
ar nogrieztu kacenu. Galvinas liek trauka starp kapatiem kapostiem ar virs€jam dalam uz zemi, péc kam piestampa.
Viena un tai pa$a trauka var likt vairak kartas. Pildisanas un skab&Sanas process tas pats, ka pie kapatiem kapostiem.

Skabi gurki.

Gurku skabésana viens no vecakiem darzaju konservéSanas veidiem. Labi skabéti gurki nekad nedrikst trikt.
Parastie trauki gurku skabesanai ir: koka mucinas, toveri un spaini, kuros gurkus nosloga ar akmeni. Vislabakie trauki
gurku skab&sanai mucinas, kuras péc piepildiSanas var labi noslodzit, lai pie gurkiem nepiekliitu gaiss. Ieskabét var
visas gurku $kirnes, bet par labako produktu skaitas vid&ja lieluma krievu gurki. Skabgésanai janem zali, vél neparaugusi
gurki, jo dzelteni palikusi ir ar cietu mizu un tukSiem vidiem.

Garsas vielas pie gurku skabésanas liecto dazadas. Pirma vieta stav dilles, kuras uzskata par nepiecieSamu garsas
vielu gurku skab&sana. Tad nak upenu, kirSu un ozolu lapas; pedgjam liela konserv€josa nozime, bet gurki no vinam
paliek tumsi. Bez tam vél lieto: kiplokus, sipolus, marrutkus, sinepes, piparus un lozberlapas. Sali licto péc vajadzibas,
ilgakai uzglabasanai nolemtiem gurkiem liek vairak sals. Lieli sals bérumi gurkus gan konserve, bet boja vinu labo
garSu. Parasti uz 1 spaini idens nem 300—400 gr sals.

Gurku pildisana traukos norit sekosi: uz tira trauka gridas ieliek kartu dillu un citas garsas vielas, tad kartu gurku
ciesi vienu pie otra, vislabak stavus. Pa starpam iekaisa garSas vielas; kad trauks pilns, uzliek virst kartu garSas vielu.
Tad trauku nosloga. Ja gurki saliti muca — aiztaisa mucas vaku, apgaz mucu uz saniem, atsit spundi un uzlej sals tideni
tik daudz, ka visi gurki pilnigi apsegti. Ja gurki ieskabéti toveros vai spainos, tad viniem uzlej sals tideni, uzliek delisus
un ar akmeni nosloga. Lai labaki attistitos veélamie riig§anas procesi, tad ieteicams pie skab&jamiem gurkiem pielikt
paris karotes riigusa piena. Un lai gurkiem nerastos cauri vidi, pirms skab&sanas ieteicams vinus ar adatu sabadit, vai
pie katina iegriezt. Lai gurki ilgaki uzglabatos, ieteic sekosu panémienu: kad gurki 2—3dienas stav&jusi silta vieta, t.
i. kad vini ieskabusi, saliek vinus mazas mucinas, parlej ar jaunu saals Gdeni, cie$i nosloga un mucinas ar gurkiem
ielaiz tdent, piem., ezera vai diki. Tada veida gurki ilgi uzglabasies.

Gurku konservu izlietoSana.
a) Gurku salati.

Viens no vispazistamakiem skabu gurku izlietoSanas veidiem — gurku salati, kurus izlieto ka piedevas pie visiem
galas &dieniem. leskab@tos gurkus iznem no konservu trauka, noskalo un pasniedz sagrieztus garenas Skelites.

b) Skabu gurku zupa.

Porcija:

400 gr griibu, 2 sagriezti gurki,

8 1 karsta tidens, 2 &damkarotes miltu,

2 kali, 2 edamkarotes skaba kr&juma, petersila lapas un sals,

4—6 kartupeli.

Pagatavos§ana. Gribas izvara mikstas, pielick smalki sagrieztus kalus, burkanus un vara. Kad min&tas saknes
mikstas, pieliek nomizotus un sagrieztus kartupelus, 2 sagrieztus gurkus un vara, lidz visas saknes mikstas. Beigas
pieliek miltu tumi un 2 karotes skaba kr&juma un uzvara, tad pieliek sagrieztas petersila lapinas un pasniedz galda.
Skabétus gurkus liek pie tela galas Smorcepesa, sagrieztus $kelites. Gurki piedod patikamu garSu galai un arT mércei.
Ka svaigu sastavdalu skabgtus gurkus izlieto pie ,,rasola” pagatavosanas.

Skabas bietes.

Bietes nomazga un vara ar visu mizu, lidz mikstas. Tad atdzes€ auksta Gidend, noloba, sagriez ripinas, saliek trauka,
virsti uzliek deliSus vai §kivi un nosloga ar kadu smagu priek§metu. Bietem parlej uzvaritu ideni un novieto silta vieta,
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lai ieskabst. P&c ieskabsanas uzglaba vesa vieta. Bietes nevajaga daudz uz reizi ieskabet, jo visgar§igakas ir svaigas
ieskabusas bietes. Skabetas bietes lieto pie galas &dieniem ka salatus.

Darzaju saliSana.

SaliSana ir tads saknaugu sagatavoSanas veids, kur mes augus ievietojam sals $kidinajuma. Sals Sai gadijuma
uzskatama par konservéjosu lidzekli un iedarbojas vélami tikai tados gadijumos, ja vina ir pietiekosa daudzuma. Sa
konservéSanas veida priekSrocibas pastav vina vienkars§iba un maza darba patérina, salidzinot ar citiem veidiem. Salito
produktu uzglabasanai nepiecieSamas vésas telpas; $im nolikam visnoderigaks pagrabs. SaliSanai parasti lieto no lapu
kokiem pagatavotus traukus ar vakiem, ka: mucinas, kublinus u. t. t.; var lietot arT mala traukus. Traukiem jabit loti
tiriem. Salijumus var iedalit 2 grupas: 1) sausais salijums, un2)§kidrais salijums.

Sausais salijums. Sis veids tiek pielietots tad, kad saknaugi pasi par sevi satur loti daudz tidens. Saknaugus
nomazga, notira, sasmalcina, iepilda trauka kartam un parkaisa ar sali. Kad trauks piepildits, tad virsii uzliek vélamos
garSas augus, uzliek d€liSus ripas veida un uz tiem kadu smagaku akmeni, lai $kidrums apnemtu produktus.

Skidrais salijums. Sada salfjuma pagatavo3anai jauzvara fidens, kura izkausé vajadzigo sals daudzumu.
Salfjumu vélams pagatavot ieprieks¢ja diena pirms saliSanas. Nakosa diena salijumu uzmanigi nolej, tada karta pedgjo
atdalot no dazadam netiram nogulsném. Sagatavotos saknaugus iepilda blivi traukos, pie kam trauka dibena liek garsas
augus, ko uzliek arT uz piepilditiem traukiem. P&c piepildiSanas traukus noslédz, atstaj vala vienigi spundes caurumu,
pa kuru ielej aukstu sals @ideni. Lietojot karstu sals $kidrumu, saknaugus pec sagatavoSanas apsauté dazas mintites tira
vai salita Gideni, p&c kam atdzesg, saliek trauka un parlej ar karstu saltjumu. Ar karstu salijumu parlietie saknaugi tiek
loti atri gatavi lietoSanai. Saljjuma sagatavotos konservus uzglaba vésa vieta dazas dienas, bet péc tam $kidrumam
mazinoties pielej jaunu klat un traukus galigi noslédz. PavasarT vajaga konservus parbaudit, veco salfjumu var noliet
un ta vieta uzliet jaunu. Salit médz pupas, zirnu pakstis, puku kapostus, tomatus, skabenes un Spinatus.

Pupas.

Pakstis tiek salitas veselas ar ieprieks atdalitam cipslam. Salot ar aukstu salijumu, pakstis iepilda traukos un parlej
ar salsiideni. Pie saliSanas ar karstu saljjumu pakstis pirms apvara, atdzesé un sapilda traukos. Péc 2—3 dienam
salfjumu nolej un pieber nedaudz sals, uzvara no jauna, atdzes€ un parlej konservéjamam produktam. Pupas var salit
arT sausa veida. Sapilda traukos un parkaisa ar sali, lietojot uz 16 kg pupu 400 gr sals. Pupam virsi uzliek slogu. Pie
lietoSanas pupas paris stundas mercg silta tident, kuru vairakas reizes apmaina.

Puku kaposti.

Puku kaposti loti izdevigs konservesanas produkts vinu lielas razas gadijumos. Kapostu galvinas sadala vairakas
dalas, atstajot nedalitas mazakas. Vispirms kapostus applauce kada trauka ar varosu tideni, saliek sieta, nokas tideni un
sapilda mucinas ciesi galvinu pie galvinas, parlej ar salijjumu (uz 1 spaina @idens 1 kg sals) un uzliek slogu. Pirms
lietoSanas kaposti jamerceé vairakos tidenos.

Tomati.

SaliSanai lieto negatavus auglus, pat vel galigi zalus, vidgja lieluma. Auglus notira un sapilda traukos kartam ar
dillém, marrutkiem, p&tersilém, burkaniem u. c., parlej ar varitu sals Gideni (2 kg sals uz 1 spaini tidens), pédigi tomatus
nosloga. Pie tomatu lietoSanas zupas, merces u. c., vini jaizmerce tira tdent apmeéram 1 stundu.

Tomatu izlietoSana.
a) Pilditi tomati.
Salitos tomatus noskalo, izlasa lielakos un nogriez no katina gala it ka vacinu, ar karoti iznem mikstumu, ickaisa

sasmalcinatus piparus un piepilda ar apvaritu vai apcepinatu, sasmalcinatu galu. Sagatavotos tomatus cep uz pannas
krasni 15 miniites un parlej ar kr&juma merci, vel cepina un pasniedz ar varitiem kartupeliem.
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b) Cepti tomati.

Salitos vai citada veida konservétos veselos tomatus sagriez Skelites un parkaisa ar sali vai pipariem. Sakul olas ar
saldu pienu un miltiem. Masu cep izkaus&tos taukos, pec tam uzliek virst sagrieztos tomatus un parlej vél to pasu olu
masu. Cepumu apgrieZz, izkars€ viscaur un pasniedz galda bez kadam piedevam.

¢) Ceptas tomatu skeélites.

Tomatus sagriez $k&l€s, apmeérce sakulta ola, apkaisa ar rivmaizi un uzcep sviesta. Pasniedz ar kartupeliem un sipolu
merci.

d) Tomatu zupa ar kartupeliem.

Porcija: 500 gr tomatu,
750 gr kartupelu,
80 gr sviesta vai margarina,
2 litri Gdens.
Nomizo kartupelus, sagriez un uzvara kopa ar tomatiem. Mikstos kartupelus un tomatus izdzen caur sietu, pieliek
sviestu vai margarinu, p&c garSas sali un uzvara. Zupu pasniedz ar kaltétu baltmaizi.

Auglu sulas.

Lai iznaktu labs produkts, sula jaieglist no svaigiem augliem un ogam. Sulu var iegiit trejados veidos:

1. Sulas iegiiSana auglus un ogas difiizgjot.

2. Auglus sautgjot vai nu ar fideni, vai bez ta un p&c tam sulu notecina.

3. Svaigus auglus sasmalcinot ar 11vi, auglu dzirnavam, sastampgjot, samalot Ipasas masinas un izspiezot sulu.

<
84, zim, Sulas ieglSona no augliem, tos tvaika sakars@jol. b — trifkiijis,
d — trauks sulas fetscinfanai, o — katls uzstadits auglu sutindfanai.

B84, gim. Auglu rive,

Pirmais veids.Tirus auglus saliek uz drébes sietina, kuru iestiprina stativa un apaksa paliek emaljétu blodinu.
Sagatavoto stativu ar trauku ieliek katla, katla ielej ideni t3, ka tas nelist blodina. Udenim sakarstot rodas karsti tvaiki,
zem kuru iespaida ogas vai augli drébes sietina parplist, un izdalita sula sticas caur drébi blodina. Stativa vieta var
iztikt ar emaljétu spaini, kuram pari parsien drébi auglu uzb&rSanai un iecel katla ar ideni. P&c sulas iegiiSanas diftizijas
cela pedgja vairs nav janostadina un janolej. Sis veids ieteicams, kur sulu iegiist mazos apméros.

Otrais veid s. Auglus sauté ar ideni vai bez ta. Saut€tos auglus saliek drébes maisina, kaut kur pakarina un
tura, Iidz sula notecgjusi. Saja gadijuma iegiist loti dzidru sulu. Lai darbs ritétu atrak, sulu var izspiest ar presi vai citu
smagumu, bet tad vina nebus tik dzidra. Sulu izspiezot par visam lietam jagada par sulas pamatigu izspieSanu un pie
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tam ta nedrikst nakt sakara ar metalla dalam, jo no tam sula pienem nepatikamu dzelzs garSu. Ar spieSanu iegiita sula
vairakas reizes janostadina un janolej, t. i. jadzidrina.

TreSais veids. Svaigus auglus sasmalcina un sulu caur tiru drebi notecina. Mazaka saimnieciba $o darbu veic
ar stampu vai r1vi, bet ja parstrada lieluma, tad auglu smalcinasanai vajadzigas auglu dzirnavas. Svaigu auglu sulu péc
dzidrinasanas var talit parstradat, sterilizEt un sagatavot ar kimiskiem lidzekliem ilgakai uzglabasanai.

Parstradata auglu sula.

Auglu strups. Auglu sirupu médz pagatavot no krasainu un ardmatisku ogu sulam. Ir divi auglu sirupa
pagatavosanas veidi: sulas sabiezéSana bez cukura un bez sabiezgSanas ar cukuru.

Auglu sirups bez cukura. (Sabiezinot auglu sulu.) Sis ir viens no vienkar$akiem sirupa pagatavo$anas
panémieniem. P&c §1 pan€miena auglu sulu parraudzg vai stipri vara, lai izkarsétu sula esosas pektinvielas un
olbaltumvielas, kuras sulu sarecina. P&c tam sulu filtr& un atkal uzvara, 11dz vinas sameéri pamazinajas par 10 dalam.
Iegiito sabiezinato sulu — sirupu sapilda stikla pudel€s, noslédz, sterilizé un uzglaba vésa vieta. Izlieto ziema dazadu
saldo €dienu pagatavoSanai.

Auglu sirups ar cukuru. Majas apstaklos sirupa variSanai ar cukuru nem uz 400 gr sulas 400—600 gr cukura. Sulu
lidz ar cukuru iepilda ievarfjumu trauka un pastavigi maisot vara uz l€nas uguns. Putas, Iidzko tas paradas, janosmel.
Strupu vara tikai dazas miniites, kamér cukurs pilnigi izkust. Vispar §1 veida sTrupa variSana nedrikst ilgak vilkties ka
10 mintes, jo ilgak varot sirups zaude krasu un cukurs kristallizgjas. Kad strups gatavs, nonem no uguns un karstu
pilda ieprieks§ pamatigi iztirTtos un izzavetos stikla traukos. Ja cukuru pie sirupa pagatavosanas lietos mazak par 50%,
tad trauki ar sfrupu jasterilizé '/, litra pudelés pie 70—75°C apm. 3/4 stundas. Lai sfrups nesacukurotos —
nekristallizétos, strupam varoties pielej apm. 5—6 % kapillarstrupa (baltais bezkrasainais strups). Lai izlabotu strupa
garsu, pielejot kapillarsirupu, vinam pieliek 10 gr citronskabes uz katriem 10 gr gatava sTrupa. Strupu velams uzglabat
pie temperatiras augstak par 5° C. Par labakiem strupiem tiek atziti tie, kuri pagatavoti no zemenu un avenu sulam. Ja
$o ogu sulas ir maz pie rokas, tad p&d€jas var jaukt kopa ar citu ogu sulam, tada karta iegtistot jauktos auglu sirupus.
Ka piejauksanas materialu parasti izlietot sarkano janogu sulu.

Auglu Zeleja.

Auglu zelejas — lidzigi sTrupiem — pagatavojamas ar cukuru un bez ta. Auglu Zeleja nav nekas cits, ka
galertveidiga un caurspidiga ievarita auglu sula ar Tpatn&ju auglu gar§u un smarsu. Labas Zelejas padosanas ir atkariga
no sula eso$am pektinvielam. Pirmo vietu ar lielako pektinvielu bagatibu ienem aboli, tad nak bumbieri, érkskogas,
plimes, janogas un beidzot zemenes. Tadel arT pedgjas maz izlieto Zelejas, bet ja lieto, tad kopa ar pektinvielam bagato
auglu sulu. Sulu Zelejas pagatavosanai iegiist, ka jau ieprieks aizradits; vinai vajaga biit pec iespgjas dzidrai, tadel
velams, ka sulu iegiist diftiz€jot vai auglus saut€jot un sulu caur drébi notecinot. Trauki zelejas pagatavoSanai vélami
lézeni — no vara vai aluminija, vislabak 1&zenas blodas. Zeleju vara uz atras uguns, pastavigi maisot un nosmelot
putas. Zelejas gatavibu nosaka péc Zelejas uzpilinasanas uz 8kivja: ja piliens atri sastingst un viegli nonemams, pazime,
ka Zeleja pilnigi gatava. Zelejas gatavibas noteik$anas otrs panémiens ir: iesme] nedaudz Zelejas karote un lej; ja ta
stiepjas rupjam l1asém, it ka plisdama, tad Zeleja gatava. Gatavu Zeleju bez kaveSanas nonem no uguns un karstu salej
tiros sausos traukos. Vélamakie trauki zelejai — nelielas, apm 400 gr tilpuma — stlkla burkas vai glazes; pedg&jas
teicamas tadel, ka zeleju no vinam viegli izsist. AtdzisuSai zelejai parklaj nelielu spirta samércetu pergamenta papira
ripuliti un trauku parsien ar 8o papiru. Zeleju uzglaba vésa, sausa telpa. Zeleju var pagatavot ar un bez cukura; ja gatavo
ar cukuru, tad uz 400 gr auglu sulas nem 200—600 gr cukura.

Nevaritu janogu Zeleja.

Porcija: 10 litru ogu,
3 kg cukura.

Janogas saskaida un izspiez sulu. Sulai pieber vajadzigo cukura daudzumu un maisa kada mala trauka apm. 1
stundu, kame@r cukurs izkusis. P&c tam sulu iepilda mazakos tiros un sausos stikla traukos un aizsien ar pergamenta
papiru. Nevarita sula vélak sastingst Zelejai 1idziga masa un to lieto tapat, ka varitu Zeleju. Nevarita Zeleja ir daudz
aromatiskaka par varito, bet uzglabasanai nepieciesamas sausas telpas ar pastavigu temperatiru. Zeleju pagatavosanai
loti labi var lietot negatavus auglus, piem. zalus krituSus un pat pie retinaSanas nonemtus abolus. No negataviem
augliem zeleja sarec labaki, ka no gataviem; 1pasSi nevélami Zelejai ir pilnigi nogatavojusies vai pat pargatavojusies
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augli. Tomer nav jaaizmirst, ka no loti zaliem augliem pagatavotai zelejai mazak Ipatngjas auglu smar$as un garsas, ka
no gatavakiem augliem. Bez tam v€l japiezimg, ka labu Zeleju var pagatavot no abolu mizam, kuras paliek ka atkritums
pie mizotu abolu parstradasanas.

85. zim. Auglu spt.edr.u

Marmelade.

Marmelade ir savarita auglu masa, kura satur 50—60% cukura. Marmeladi var pagatavot no visiem augliem, bet
parasti visvairak $im nolikam izlieto abolus, jo vini dod vislielako razu un tadgl ir pamats visparigai marmelades
pagatavosanai.

Abolu marmelade.

Marmeladei var izlietot gatavus, negatavus un visus citus nederigos abolus, piem. krituSos, no vétras notriektos. Par
labakiem jaatzist skabi aboli; ja ir vinu dazadiba, tad var visus jaukt kopa. Marmeladi pagatavojot 11kojas $adi:

Auglus vispirms nomazga, atdalot bojatas dalas, sagriez mazos gabalinos, saliek katla, parlej ar remdenu tideni un
vara — I1dz tie pilnigi saskidusi. Marmeladei mizot abolus nevajaga, jo tiesi pie mizas ir tas vertigakas un smarsigakas
auglu dalas. Tapat nevajaga iznemt serdes. Savaritie augli, kameér v&l karsti, ar karoti jaizrive caur sietinu (auksti augli
sarec un griiti izspiezami), lai tada veida atdalitu auglu cietas dalas, katinus un serdes. Ja marmeladi pagatavo lielos
vairumos, tad §im nolikam lieto Ipasas caurlaizamas masinas, no kurdm majturiba teicamaka ir ,,Jungesche
Possiermaschine”, pagatavota Vacija. legtito masu liek katla varit. VariSanai vislabakie 1€zeni plati vara, aluminija vai
misina katli, kuros fidens atri izgaro. Mazuma var varit blodas. VariSanas sakuma vai vélak, kad auglu masa kadu
laicinu varijusies, pieliek cukuru; uz 800 gr masas liek apm. 400 gr cukura. Cukuru var likt vairak vai mazak par uzdoto
normu, bet jo mazak bils cukura, jo ilgak marmelade bus javara, un gatavais produkts biis bez zinama spodruma tumsa
krasa. Bez tam jo vairak cukura pieber, jo vieglak marmelade varama — vina mazak §lakst un tik driz nepiedeg; seviski
griti varit bez cukura. Marmeladi var varit arT bez cukura, ta vieta lietojot cukurbiesu strupu, bet dabutais produkts
nebis tik vertigs un garsigs, ka ar cukuru varitais. Marmelade javara uz sp&cigas uguns; varoties ta stipri taskas, kadel
lieto Tpasus aizsargvakus. Marmelade ir gatava, kad no vinas kopsvara ir novarTjusies apm. /5 dala. Tas nptiek apm. 2
stundas. leteicams stiprak ievarit, nekd mazak, jo Gdenaina marmelade ilgi neuzglabajas. Marmelades gatavibas
pazimes ir seko§as:

1. Jata varoties sak mest burbulus un panemta karote izkrit vesela kamola.

2. Ja ta labi atlec no katla saniem. Gatava marmelade tiilit karsta jasapilda tiros sausos traukos. Par labakam
marmelades uzglabasanai atzitas dazada lieluma stikla burkas un koka kastites. Kastit€m jabiit pagatavotam no lapu
kokiem. Pirms iepildiSanas kastites izklaj ar pergamenta papiru, atstajot kastites arpusé papira malas, ar kuram
piepildito kastiti velak parklaj. Lielos traukos marmeladi nav ieteicams pildit, un ja to dara, tad marmelade pirms
pildiSanas jaatdzesg, citadi vina trauka viddi no sava karstuma karameliz&jas. Marmelade jauzglaba sausa vieta un
jasarga no peléSanas, kas seviski biezi atgadas pie abolu marmelades.
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86. zim. Auglu dzirnavas.

Bumbieru marmelade.

No bumbieriem pagatavota marmelade ir salkana, tadel tada netiek pagatavota, bet pagatavo jauktu. Nem bumbierus
un skabos abolus. Pagatavosana notiek tapat, ka no tiriem aboliem.

Ogu marmelades.

Ogu marmelades ir garSigakas, bet vinu pagatavosana iznak darga, un tade] sadas marmelades tiek gatavotas mazak.
Ogas savara katla bez tidens, kamér tas izSkist; tad izlaiz caur sietinu un sulu vara ar cukuru. Ogu sulai vajaga vairak
cukura ka abolu masai, tikai plimém vajaga apm. tikpat daudz, ka aboliem. Visa pargja pagatavoSanas gaita pie ogu
marmelades tada pati, ka pie aboliem.

Janogu marmelade.

Janogu marmelades pagatavosanai lieto daudz cukura, jo vinu sula ir skaba. Uz 800 gr ogu lieto 500—600 gr cukura.
Gatava marmelade ir gar§iga, ar atspirdzinoSu ardmatu. Tiru janogu marmeladi pagatavojot ieteicams tai piemaistt
saldus auglus — bumbierus vai abolus, jo tad cukura vajaga mazak un garsa ari biis laba.

Plimju, avenu, zemenu u. c. marmelades.

Pateicoties plimju, avenu, zemenu u. c. ogu dabigam cukuram, pie marmelades pagatavoSanas jaliek tikai 400 gr
cukura uz 800 gr ogu. Kaulinauglus, piem. pliimes, lieto pilnigi ienakusos. Plumém un kirSiem kaulinus iznem pirms
variSanas (pliimes japargriez uz pusém), jo citadi tie boja sietus pie masas caurlai$anas. Plimju marmeladei var pielikt
garsas vielas. Visa pagatavoSanas gaita tada pat, ka pie abolu marmelades. JapiezZimg, ka pliimes var varit nesasutinatas
un caur sietu neizlaistas, jaiznem tikai kaulinus un p&c tam tiesi svaigas plimes kopa ar cukuru un garsas vielam savara,
nemot uz 800 gr ogu bez kauliniem 400 gr cukura.

Meza rozu marmelade.

Sartam rozu ogam nogriez katinus un zieda kausinus. Iznem séklas, parlej ar ideni un sasauté mikstas. Masu, kamer
vel karsta, izlaiz caur sietu. So marmeladi nevara tik biezu ka citas, lietojot uz 400 gr masas 300 gr cukura.
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Jauktas marmelades.

Jauktu marmeladi pagatavo no dazadiem augliem un ogam, nemot tos vienados daudzumos un katru pa sevi
sagatavotu, tikai pec izlaiSanas caur sietinu saliek kopa un savara. Tirdznieciba zem jauktas marmelades nosaukuma
pardod dazadu atkritumu preci — ieskabu marmelades parvarijumu no auglu atkritumiem un t. t. Tapat var rikoties
majturiba; ja ievero tirbu un krasas d€] pieliek janogas un mellenes, tad no dazadiem atkritumiem var pagatavot labu
gar§igu marmeladi.

Rabarberu marmelade.

Rabarberu katus nomazga, sagriez gabalinos, sasauté un izlaiz caur sietu. Uz 1,2 kg masas nem 0,8 kg cukura. Ka
garSas vielas izlieto nelkes un vanilu. Rabarberu marmeladei zalgani peleka krasa ar citronskabu piegarSu. Japiezimg,
ka no rabarberiem vien marmeladi reti kad pagatavo, vairak vinu lieto ka piedevu pie citiem augliem, piem. avenu vai
citu ogu marmeladém.

Zaveta marmelade.

Vislabaka zaveta marmelade iznak no saldskabo abolu $kirném, 1pasi no antonovkam. Cukuru zavetai marmeladei
var likt vairak ka parastai, lai marmelade nebiitu tik ilgi javara un izskatitos gaisaka. Ar cukuru savarito marmeladi lej
uz sietiem vai pannas, ko ieprieks izklaj ar pergamenta papiru. Sietus vai pannas ar marmeladi liek zavét plits vai
maizes krasni, p&€c maizes izvilkSanas. Kad marmelade dazas stundas zuvusi un ir tapusi pastingra, nem otru ar
pergamentu izklatu sietu vai pannu, uz kuras uzsit marmeladi, ta ka virs&ja puse nak apaksa, bet apaksgja virsi.
Iepriek$gjo sietu lidz ar pergamenta papiru nonem, bet marmeladi liek vél zut, kamér ta pilnigi izzuvusi. 1zzavéto
marmeladi sagriez gabalinos, saliek ar pergamentu izklatas koka kastiteés un uzglaba sausa tira vieta.

Piezime. Japergaments no marmelades labi neatdalas, tad vinu vajaga saslapinat ar slapju tiru lupatinu.

Pastilles.

Caur sietu izlaistai abolu masai pieliek cukuru apméram tapat, ka marmeladei un lick masu bloda vai ipasa mucina
(sviesta kulamai Iidziga mucina), tad uz vienu pusi griezot kul, kamér ta paliek bieza. Sakulstito masu ielej ar
pergamenta papiru izklata sietd vai panna un zave tapat, ka marmeladi.

Auglu siers.

Sos sierus pagatavo no tiras abolu masas vai piejauc ari citus auglus. Masu iegiist lidziga karta, ka to dara pie
marmelades pagatavosanas. Uz 1 kg masas nem apm. 300—400 gr cukura un 200 gr medus; pedgjo pieliek tikai tad,
kad jau masa ar cukuru kadu laiku varfjusies, jo ilgi varot medus zaudé ardmatu un garSu. Masu vara, kamer ta sak
velties viena pika. Tad sagatavo srnalku, tiru drébi, kuru saslapina tira fideni. Saja drébé saliek gatavo masu, sasien ar
auklinu, ka to meédz darit pie Janu siera sieSanas un uzliek vieglu slogu, piem. skivi, lai iegiitu vajadzigo formu. P&c
2—3 dienam siers gatavs. Sieru iznem no drébes, apkaisa ar cukuru un viegli krasni apzave. Ilgi sieru uzglabat nav
ieteicams, jo vins pa glabasanas laiku zaudé daudz mitruma.

Auglu maize.
Caur sietu izlaistai auglu masai (parasti abolu) pieliek cukuru un vara, lidz velas pika, tapat ka to dara pie auglu
siera gatavoSanas. Gatavo masu saliek ar miltiem izkaistta forma vai kastit€ un noliek vesa vieta, lai sabiezg; p&c tam

ieliek apziit merena siltuma. VElak maizi iznem no formas, uzliek uz papira vai koka palickama un liek vél siltuma
apzut. So maizi lieto ka ievarfjumu vai art ka desertu, kuru pasniedz sagriezta un dazadi izforméta veida.
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Ievarijjums — panidla.

Panidla ir biezs — bez cukura, no plimém, kir§iem vai ceptiem aboliem pagatavots ievarfjums. Masas ievarisana
ilgst 2—3 stundas, p&c tam gatavo masu iepilda sausos tiros traukos un novieto siltuma (piem. krasni), lai rastos
garozina. Velak traukus noslédz un uzglabasanai novieto vésa vieta.

Auglu kompots.

Auglu kompots ir tira auglu masa ar vai bez cukura, svaiga vai mazliet ievarita. Auglu kompotu pagatavo no
aboliem, bumbieriem un plimém, bet retaki no loti suligam ogam. Kompota pagatavosanai lieto gatavus un negatavus
auglus. Kompota masas iegiiSanai auglus sasaut€ vai izcep. SautéSanu vislabak izvest krasni, atstajot tur auglus kada
izturiga trauka 12 stundas. Gatavos auglus karstus izlaiz caur sietu; lielakos apméros rikojoties, vislabak noder Junges
sietin§. Masu savarot liela uzmaniba japiegriez maisiSanai, jo abolu masa bez cukura piedeg. Kompotu, kamér vél
karsts, salej pudel@s vai stikla burkas, nosledz un sterilizé. Sadi sagatavotu kompotu ar svaigu auglu ipasibam var labi
uzglabat un no vina pagatavot dazadus saldos &dienus, piem. sniegus, pildijumus, uzpiitenus u. c., kuru var ari talak
parstradat, pagatavojot pastilles un panidles.

Lidziga karta pagatavojams ari rabarberu kompots. Rabarbera katus dienu pirms savariSanas nomazga, notira,
sagriez gabalinos, iepilda kada trauka un apkaisa ar cukuru, lietojot uz 1,6 kg rabarberu 0,4 kg cukura. Nakosa diena
rabarberus 11dz ar izstikto sulu savara, izlaiz caur sietinu, iepilda tiras pudel€s un sterilize.

Auglu un ogu masa pusfabrikatu veida.

Kad auglu ir daudz, atliek vinus savakt, noskalot, izgriezt bojatas vietas un sagriezt. Sagrieztos auglus sasauté un
savara paSkidra masa, kuru karstu sapilda mucas un stikla balonos. Trauku tiriba ir galvena lieta pie auglu masas
uzglabasanas. Trauki izplaucgjami ar varo$u tideni. Lielakas drosibas p&c traukus var izkvépinat ar séru diimiem. Ar
karsto masu traukus piepilda loti pilnus, p&c tam nosledz. Sadi gatavotos auglus var uzglabat vésa vieta ilgaku laiku.
Kad lauku darbi padariti un atliek vairak laika, tad sabiezinato masu iznem. sakarsg, izsiic caur sietu un pagatavo
attiecigus parstradajumus, ka: marmeladi, auglu pastu u. c. tamlidzigus konservus.

Pirejas.

Pirejas ir biezenis, iegiits no kada saknauga vai darzaja; pedejo sasmalcinot, savarot un izlaizot caur sietu atdala
adinas, plévites, s€klinas, katinus u. c. cietas dalinas. Pirejas parasti pagatavo no spinatiem, skabeném, kirbjiem,
burkaniem u. t. t., bet seviski labi no tomatiem.

Tomatu pireja.

Nem pilnigi gatavus tomatus (labak nogatavojusos pie auga). Auglus noskalo un atdala katinus, saspiez un pastavigi
maisot savara vara katla. Var iztikt arT bez variSanas, sasmalcinatos tomatus iepildot kada trauka un aplaistot ar sali
(200 gr sals uz 1 spaina tomatu). Piepildito trauku parsedz ar drébi un novieto pagraba, kur atsta;j tik ilgi, kamér tomati
paliek pilnigi miksti. Pedgjais veids labaks, jo p&c vina rikojoties tomati nav jakars€ un lidz ar to mazak iet zuduma
vitaminu. Mikstos vai varitos tomatus izlaiz caur sietu. Ieglito masu var sagatavot vairakos veidos: $kidra, pusskidra,
bieza, pussausa un sausa. Katra apskatita pirejas veida iegli§ana stav atkariba no ievariSanas stipruma; jo ilgak varfs,
jo sausaka ta biis. Masu vara vara vai emaljéta trauka, pieliekot uz 4 kg masas 5 kg sals, un pastavigi maisa. Gatavo
pireju nekavéjosi ielej karstu tiras sausas pudelés, kuras noslédz un steriliz€ varo$a tdeni apm. 1 stundu, p&c tam
traukus galigi noslédz (aizlako). Labi pagatavotai pirejai jabiit sarkana krasa, ar patikamu atspirdzino$u skabumu,
lidzigi svaigiem tomatiem.

Tomatu sinepes.

Tomatu sinepes ar sekmém sagatavojamas tomatu laika. Tirus tomatus sagriez vairakas dalas, savara bez fidens un
izlaiZ caur sietu; iegiito masu vara vél !/, stundu. Tad piejauc 1 eédamkaroti sinepju pulvera, sagrieztas krusta naglinas,
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sali, sagriiztus piparus un pielej '/, glazes etika. Tad savara visu bieza masa un iepilda p&c iesp&jas mazas tiras stikla
burcinas, nosien ar pergamentu un uzglaba vesa vieta. Sinepes ieteicamas ka piedevas pie cepeSa merceém, kur uz 1
glazes mérces nem 1 karoti tomatu sinepes.

Tomatu pirejas izlietoSana.
Tomatu merce.

Tomatu pireju piejauc kastroli izkaus€tiem taukiem, sagrieztiem sipoliem un piejauktiem miltiem; visu kopa sacep,

atSkaida ar karstu fideni vai buljonu mérces biezuma, tad pieliek sali, piparus un uzvara.
Kirbju pireja.

Kirbju pireja tiek pagatavota I1dzigi tomatu pirejai. Pie ievariSanas masai pielej skabu ogu sulu un nedaudz cukura.
Gatavo masu iepilda pudelés vai burkas un sterilizg.

Spinatu un skabenu pireja.

Spinatu un skabenu pireja nedrikst iztriikt ziemas laika. Pirejas pagatavo$ana no spinatiem un skabeném loti
vienkarSa. Zalas lapinas parlasa, atmetot dzeltenas un bojatas, nomazga, sagriez, saliek katla un pilnigi savara. Gatavo
masu izlaiz caur sietu. P&c tam vara, iepilda pudel@s un sterilize pie 100° C 1 stundu.

Spinatu izlietoSana.

Konservetos spinatus izspiez caur sietinu un pagatavo mérci sekosa karta: 1 karoti sviesta izkaus€ un samaisa ar 2
karotém miltu, pieliek sali péc garSas, atSkaida ar 2 glazé€m piena un uzvara. Uzvaritai mércei pieliek 2 glazes spinatu
masas, labi izmaisa un pasniedz ar ceptam olam, baltmaizi, vai ka piedevu pie galas.

Spinatu un skabenu zupa.

Nem vienu dalu konservetu skabenu un divas dalas spinatu, izlaiz caur sietu un atSkaida ar varitu tideni Iidz zupas

biezumam. Pieliek miltu tumi un uzvara. Zupu pasniedz ar skabu kr&jumu vai varitam olam.
Konservi iidenl.
Erksku ogas pudelés.

Sim uzglabasanas veidam nem negatavas ogas, atdala katinus un ziedu kausinus. P&c kausinu nonemsanas vinu
vietas ogam vel pamatigi janokasa, lai nebtitu tumsi plankumi. Notiritas ogas noskalo, sapilda loti ciesi stikla pudelés
un parlej tiru aukstu vai uzvaritu un atdzesetu idem; tad pudeles aizkorke, aizlako un uzglaba lidz lietoSanai vésa vieta.
Ja Gidens noziitu, tad tas atkal jauzpilda. Ogas $ada veida uzglabajas tadél, ka negatavas ogas satur loti maz cukura un
nav spejigas rigt, bet trauka iekluvusie mikroorganismi, peléjumi un rauga sénites nevar attistities briva gaisa trikuma
del.

Rabarberi pudeles.

Rabarberus var sagatavot lidzigi eérksku ogam. Rabarberu katus izv€las jaunakos, resnakos un zalakos, noskalo un

sagriez mazos gabalinos, iepilda tiros stikla traukos — parlej ar tiru varitu un atdzes€tu fideni. Sada veida konservus ir

iesp&ams uzglabat apm. 1 gadu, un vinu izlietoSana var biit daudzpusiga. No Siem konserviem var pagatavot kompotus,
Kiselus, pildijumus u. t. t.
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Auglu etika pagatavoSana majas.

Negatavus auglus, ogas, auglu atliekas p&c sulas izspieSanas, mizas, serdes u. c. var izlietot etika pagatavosSanai.
Visas auglu dalas saber kada mucina Iidz pusei, parlej ar varitu tideni, parraudze un skidrumu nolej no biezumiem kada
mucina. Pasraudzétam skidrumam pielej labu vinetiki (1 dalu uz 20—30 dalam $kidruma), aiztaisa mucas spundi un
novieto silta vieta paretikoSanai. Ta ka paretikoSanas galvenam kartam notiek Skidruma virsgja karta, tad ieteicams
izliet pa kranu /4 dalu $kidruma un atkal saliet atpakal mucina. Sada parlieSana ieteicama katru dienu 3—4 nedélu
laika, p&c kam etikis bus gatavs.

Auglu un saknaugu kaltéSana.

Auglus un saknaugus kaltét jeb zavet nozZimé — atnemt viniem tdens dalas (ap 90%), tada karta iegtlistot sausu,
labi uzglabajamu produktu, ar stipri koncentretam sulas sastavdalam. Sadi sagatavoti darzaji vairs nebojajas, jo
koncentrétas vields bez Gidens mikroorganismi nav spéjigi darboties. Zavéti darzaji vieglak transportgjami, jo vini
samazinajas savos apméeros desmitkartigi. Zavesanas slikta puse ir ta, ka laba dala aromata un vitaminu iet zuduma.

Auglu sagatavoSana ZavéSanai.

Sagatavosanas darbi pirms auglu un saknaugu zavéSanas ir sekoSie: 1) mazgasana, 2) notiris$ana un nomizo$ana, 3)
sagrie$ana un 4) apvariSana. Saknaugu mazgasanai ir galvena nozime. MazgaSanu izdara dazadi, tomér vislabak to
izdarTt tekosa tident. Saknes saliek sieta vai groza un kratot mazga. Saknes seviski pamatigi janomazga, kadel dazu
reiz janem paliga kada rupjaka lupata vai birste saknu noberSanai. Lielakos apm@ros 11kojoties izlietojamas Tpasas
saknaugu berzamas masinas. Nomazgatiem sakpaugiem nogriez bojatas un citas nederigas dalas, sagriez un liek
sautgjama vai apvariSanas trauka.

Saknaugu apvariSana.

Saknu apvariSanai ir Tpasi katli, kur saknes vai darzajus tvaika apsaut€, bet mazos apmeros rikojoties to var izdarit
seko$i: zavesanai nolemtas notiritas saknes vai darzajus saber sietina vai groza, iece| katla ar varosu tideni un apmaisot
vara 1—>5 miniites, skatoties pec auglu Skirnes un lieluma. P&c tam ar visu sietu vai grozu izcel] no katla un lauj notecét
tidenim. Kad tidens notecgjis, augus saber izretinatus uz sietiem un liek kaltét. Viena un tai pasa tideni ieteicams apvarit
ne vairak par 4—>5 porcijam, jo Gdens paliek neskaidrs un vina varoties produkts zaud€ labo krasu. leteic darzajus
apvartt nesagriezta veida un tikai vélak sasmalcinat. Tomeér §ada riciba nevélama un pielaizama tikai tados gadijumos,
kur augiern janonem miza, ko vieglak izdarit péc neilgas apvarisanas. Tapat tiek ieteikta auglu s€roSana labakas krasas
iegSanai. Ja me&s zavetos produktus sagatavojam pardosanai, tad séro$anai var biit nozime, bet pasu majas vajadzibam
s€rosana pilnigi lieka.

Kaltésana.

KaltéSanas uzdevums — atdalit no augiem tvaic€Sanas cela vairak Gdens, lai sauso produktu varétu
uzglabat ilgak un vins butu garsas, krasas, aromata un sagremojamibas zina lielaka vai mazaka méra lidzigs svaigiem
augiem. No svara, lai idens izgaroSana notiktu pie visvélamakiem apstakliem un katram augam piemerota temperatiira,
jo visiem augiem kaltéSanas temperatiira nav vienada, piem., kaposti, stipri sakarséti, apdeg un zaude aromatu, bet citi
augi tada pat temperatura zist labi. Vispar jasaka, ka darzaji izziist atrak, neka saknaugi. Pa visu zavesanas laiku jauztur
sakarséta gaisa temperatiira priek§ viena un ta pasa auga vienas un tais pasas vélamas robezas. Pie zavé$anas jagada
par labu ventilaciju, lai labak un atrak tiktu aizvadits izdalitais tvaiks. Praktika zaveto darzaju gatavibu nosaka ar roku
tikai pieradis zavetajs. Pietiekosi izzavetam produktam jabiit sausam, bet tani pasa laika mikstam, elastigam un saliecot
nedrikst liizt. Zavésanai izmanto saules starus un kurinima materila siltumu.
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KaltéSana saule.

Augu kaltésana saulg pats primitivakais un nepilnigakais veids. Kaltgjot saulg, piem., abolus, p&dgjie paliek tumsi,
apput un tos dazadi boja kukaini. KalteéSanai saulé miisu zemes apstaklos pavisam maza nozime. Galvena karta pie
mums kaltéSanu izdara ar maksligo siltumu.

KaltéSanas ierices.
KalteéSana uz virtuves plits.

P&c &dienu gatavoSanas plits paliek vél diezgan karsta ilgaku laiku. Sagatavotos produktus saber kada sieta un lick
uz plits, lai izzzist. Sada riciba loti ieteicama mazakas saimniecibas majas vajadzibam.

Sietu var arT pakarinat virs plits, kur tad ztiSana turpinas pa visu &dienu gatavosanas laiku un arT p&c tam. Loti labi
auglus un saknes var zavét cepeSu krasni uz sietiem, kurus saliek vairakam kartam ta, lai gaiss var€tu brivi cirkulét
starp sietiem. Pati cepeSkrSsns jauzlabo, ietaisot vinas durtinas 2 caurumus, vienu augsa, otru apaksa, lai tada karta
biitu dota iespéja cirkulét piesatinatam iek§€jam un nepiesatinatam aréjam gaisam. Lidzigi cepe$u krasnij izmantojams
plits siltuma skapis.

KalteSana maizes Krasni.

Nekada zina nedrikst aizmirst lauku maizes krasnis auglu un saknu kalt€$anas noluikiem. Krasnt vajaga kaltet uz
sietiem, kurus ievieto krasni vairakam kartam, liekot starp atseviskiem sietiem koka kluciSus vai kiegelus. Ar augliem
vai saknaugiem piepilditos sietus ieliek krasni visus reiz€, vairakam kartam, cik to atlauj krasns augstums. Produktam
zustot pamazam aiztaisa juskas, bet kalt€Sanas beigas vinas pilnigi aiztaisa. Ja krasni siltuma par maz un Zavejamie
produkti salikti bieza karta, tad viena panémiena vinus neizdosies izzavet. Nakosa diena pusapzuvu$os produktus
iznem no krasns un saber ciesaki kopa uz mazak sietiem. Kad krasns no jauna izkurinata, sagatavotos sietus atkal ieliek
krasni, bet augsgjas kartas likt sietus ar svaigiem darzajiem. Nakosa rita apaksgjas kartas produkti biis jau pilnigi sausi,
bet augs€jos parnest zemak. Maizes krasns kaltéSanai izdeviga tadél, ka te iesp&jams sasniegt samerd augstu
temperatiru. P&c maizes iznemsSanas no krasns temperatiira médz bt 70—80° C un p&c apmeram 4—6 stundam
siltums vina vél turas pie 40—50° C.

Sieti.

Kur vien augli un saknaugi netiktu zaveti, vini vienmer janovieto uz sietiem. Sietus pagatavo no koka ramjiem,
kuriem no apaksSpuses piesists alvots drasu vai klidzinu pinums. Ramjus sietiem pagatavo parasti 5—6 cm augstus un
apm. 70—75 cm platus, skatoties pec kaltes liecluma. Lai piesistais pinums nepieskartos krasns vai citam kadam
pamatam, tad piesit 2—3 cm biezas [istites gar abam ramja sanu malam. Ramja samérus parasti lieto tadus, lai ar
viniem labak izmantotu kalti un lai vini butu viegli parcilajami.

Kaltes.

Majturiba visizdevigak lietojamas kaltes, sildamas ar plits siltumu. Sadas kaltes ir dazadu sistému, tikai principa
visas vinas paliek vienadas. Visizdevigak lietot skapjveidigas koka kaltes ar durtinam, apm. 95—100 cm augstas, 52
cm platas un 57 cm dzilas. Platumu un dzilumu var régulét p&c plits samériem. Kalté radusos tvaiku ieteicams izvadit
ara pa koka cauruli, kura savienota ar ventilatoru. Plits kaltes var pagatavot majas vai nopirkt gatavas veikala. No §1
veida kalteém ieteicamakas Geisenheimas un Rydera. Ja auglus un saknaugus jazave lielos apméros, tad kaltgjamas
ietaises japaplasina. Par vislabakam atzimgjamas ,,Kurjanka” un ,,karuseles” tipa kaltes.

Kada tipa kaltes ar nebiitu, prasiba tiek nostadita vienmér viena: sasildi$anai patérét péc iesp&jas mazak kurinama
materiala un 1saka laika iegtt vairak zavéta produkta. Sagatavotie augli vai saknaugi uz sietiem ieliekami kalte. Kada
kalte arT nebiitu, sieti janovieto ap 5 cm attaluma viens no otra. Pa zavéSanas laiku kaltes durtinam jabit aiztaisttam,
lai nebtitu argja gaisa piepliduma un lai tada karta ieksgja temperatiira varétu sacelties 1idz vélamam gradam.
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Zavésanas technika loti vienkarsa. Sagatavotos auglus, darzajus vai saknes saliek uz sietiem diezgan
irdeni: uz apm. 27 cm gara sieta saber, lielakais, 4 kg produktu. Kapostus zavgjot drikst uzlikt uz minéta sieta laukuma

M= —=w

tikai 2—2,5 kg. Sieti pa zavéSanas laiku jamaina, virsgjie jaliek apaksa un otradi.

B7. zim. Uz M uzliokamia kalte, 88, zim. Geizenheimas kalte,

Kaltéto produktu uzglabasana.

Izzavetos produktus iznem no kaltes un saber koka kastes, skarda vai stikla nosleédzamos traukos vai drébes maisos.
Lietojot koka kastes, jaraugas uz to, lai p&dgjas nebiitu pagatavotas no skuju koka délisiem, jo sveku piegarsa var atstat
sliktu iespaidu uz zavetiem produktiem. Pirms novietoSanas zavétos produktus ieber kada trauka un atstaj parklatus ar
drébi vai vaku dazas dienas iz s vi$an ai. Pa $o laiku mazak izzuvusie augli atdod savu mitrumu parzavétiem, tada
karta izlidzinot mitruma daudzumu, kuram jabiit caurmera ne vairak ka 15%. Ka iznémums uzskatami kaposti, kuri
tulit pec zavesanas jaiepilda noslédzama trauka, jo pretdja gadijuma tie no gaisa uznem lieku mitrumu. Kad augli
izsvidusi, tad tikai vinus var iepildit uzglabajamos traukos. Uzglabasanas telpam jabut tirarn, sausam, bez kadas
smakas.

M= =

Visparigi noradijumi par Zavétu produktu izlietoSanu.

Sausas saknes vai auglus pirms lietoSanas saber kada trauka, parlej ar aukstu tideni, apmaisa un nokas. Péc tam v&l
reiz parlej ar tadu pasu @ideni un atstdj 30—60 miniites. IzmirkuSos saknaugus vai auglus salej katla varities ar visu
tdeni, kura tie mirkusi (nemércetiem produktiem ir slikta piegarsa). Nav v€lams lietot zaveto produktu skaloSanai un
mercesanai karsts tidens.

Dazadu auglu, saknaugu un darzaju kaltéSanas process.

A boli. Tirgus prasa pec nomizotiem aboliem, ar iznemtam serdém. Par labakiem, vértigakiem aboliem jaatzist
nemizotie, jo ar nomizo$anu tiem atpemts un projam aizmests daudz vértigu vielu, tadg] ieteicams pasu vajadzibam
zavet abolus ar visu mizu. Vislabako zaveto produktu dod skabas, vélas abolu Skirnes. Vasaras saldie aboli kalteSanai
neder. Pirms zavésanas augli jaizskiro — janem pilnigi nebojati, péc tam noskalo un, ja v€las, mizo. Mizo$anu izdara
ar nazi vai mizojamo masinu, kuras tagad var iegiit par piemérigu cenu; mizojama masina kalpo ilgakus gadus.

Ka ieteicamaka mizojama masina atzim&jama Unicum Nr. 5, Secott, Reis, Sitie Star; lielakai parstradasanai —
Bonanca un Revolver. Vienas no uzskaititam masinam tikai nomizo, citas nomizo, sagriez un iznem serdi. Sagrieztus
skelites vai ripinas nomizotos auglus samet tira tident, p&c tam saliek uz sietiern un kalte pie 80° C. Kad aboli gatavi,
izlieto t&ja. Beztam mizas un serdes var izlietot vina un etika pagatavosanai, ka arT marmelades variSanai.

B umbieri Bumbierus parasti kalte veselus apvaritus, retak grieztus ripinas. Ja bumbieri loti lieli, tad vinus
médz pargriezt uz pusém, lidz ar to uz divam dalam pargriezot arf katinu. Zavét var dazadas bumbieru $kirnes un pat
tadas, kuras svaiga veida galigi nav lietojamas. Vispirms ievaktos auglus izSkiro, noskalo un nomizo. Bumbieru
mizo$anai loti izdevigi lietot ,,Unicum” mizojamo masinu. Lai iegiitu glitaku produktu, bumbieru katini janokasa un
jaizgriez ziedu kausins. Sagatavotos bumbierus apvara cukura @ident, kuru pagatavo, nemot uz 1,2 kg tdens 0,5 kg
cukura. UzvarTta un noputota tidenT ieber sagatavotos bumbierus un vara tik ilgi, kamer tie uzdurti uz koka irbulisa
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nokrit pasi no sevis. Apvaritiem bumbieriem nokas cukurideni un liek kalte zavet. Gatava cukurtideni var apvarit
vairak porcijas bumbieru. Pusapzuvu$us bumbierus iznem no kaltes, uz galda vai délisa ar pudeli vai miklas velteni
saspiez plakanus un ieliek atkal kalte. Labaka bumbieru kaltéSanas temperatira 80—100° C. Péc apméram 12—18
stundam bumbieri izziist. Iznak apm. 14—20% sausa produkta. Apvaritos veselos bumbierus, ja negrib zavéet, var
izlietot kompota un arT pasniegt ka desertu. Cukurfideni, kura apvara bumbierus, izlieto saldiem &dieniem, jo vin$
varoties paliek par strupam Iidzigu saldu sulu.

i ]

= L)

90. zim. Abolu mizotijs, Unikuma tipa. Augli nomizo, izdur serdi un
sagrief ripinds.

91. zim. Auglu sagriezéjs , Reiss”,

K ir §i. Zavesanai nem nogatavojusos skabo kirSu $kirnes. Kaltét var ar kauliniem un bez tiem. Vairak kalté ar
kauliniem, bet ja bez tiem, tad dabi ta sauktas kirSu rozines. KirSus bez kauliniem pirms zavésanas saulé krietni
savitinaun tikai péc tarn liek kalté uz sietiem un sak kaltet pie 40—45° C. Ja kirSus ieliek augsta temperatira, tad
viniem plaisa mizina un iztek sula. Kad kir$i sakrunkojusies, temperatiiru var pacelt lidz 70—75° C. Kirsi izztst apm.
10 stundas un izdod ap 25% sausa produkta.

Kir§u rozines. Jakir§iem iznem kaulinus, tad Zavéjot iegiist ta saucamas ,.kirSu rozines”. Sadus puskaltusus
kir§us saspiez plakanus. Sausa produkta no sadiem kirSiem var iegiit saméra maz, tikai 7—8%. Pateicoties ,.kirSu
rozinu” mazam iznakumam — §is produkts ir dargs.

Plimes. Teicamakas zavesanai ,,Ungarietes”, kuram cietaks mikstums, bet dzeltenas olu plimes Zavesanai neder.
Var zavet art mazas zilas plimites. Plimes, tapat ka kirSus, kaltg ar kauliniem un bez tiem. Tirdznieciba tiek pieprasitas
ar kauliniem. Kalté$anai nolemtas pliimes atstaj kokos loti ilgi, kamér adina pie katina sak krunkoties. Zavésanu uzsak
pie 30° C zemas temperatiiras, un pamazam pacel lidz 95°. Zavésanas process norit sekosi: pie 30—45° 7avé, kamér
plimes apvitusas, tad iznem no kaltes, atdzes€ un liek no jauna kalté pie 60—65° C; péc 5 stundam atkal iznem,
atdzesg, liek no jauna kalté pie 90—95° C un Zavé lidz gatavibai. Zavésanas process velkas 18—24 stundas. Gatavas
plimes loti elastigas, bet spiezot neatdala mitrumu. Lai pliimes dabiitu labu spidumu, tad vinas pussavitusas iemérc
cukurtident, kuru pagatavo no 1,2 kg tidens un 0,6 kg cukura. Seviski lieli specialisti plimju zavésana ir fran¢i. Vini
skaistaka produkta iegiiSanai pielieto dazadus panémienus. Viens no plimju spiduma piedoSanas paraugiem $ads:
pilnigi sausas plimes iepilda skarda kastit€s, kuras noslédz un tad sakars€. Plimju atraku izzt$anu panak ar auglu
vaska kartinas likvideé$anu, ko izdara — plumes mércgjot potasas Skidinajuma. Uz 1 spaina varosa tidens lieto 25—30
gr potaas. Karstaja $kidindjuma iemeérc pliimes uz '/, miniiti, péc tam noskalo auksta @idenT un lieck zavet. Ar $adu
ricibu plimju zavesanas ilgumu var saisinat par 6—=8 stundam. Ja pliimes grib iegiit bez kauliniem, tad puszuvusam
plumém tos izspiez. Produkts iznak loti vertigs, bet saméra maz, t. i. tikai 5—6%, turprett ar kauliniem zav€jot gatava
produkta iznak 30—32%.

Kaltétas ogas.No ogam zavesanai lieto meza un sikas darza ogas, ka: zemenes, avenes, mellenes u. v. c.
Ogu kaltesanu velams uzsakt pie 40° C un tad pamazam pacelt temperatiiru lidz 70° C. Caurméra no ogam var iegit
10—15% zaveta produkta. Ja zave sikas mazas odzinas, tad par zavéjamiem sietiem parklaj marles drébi vai tiru papiru.

Zirni. Zavesanai noderigas dazadas saldas lobamas zirnu $kirnes un lietojamas tiilit pec novaksanas. Zirnus ievac
tad, kad graudi vél zali un saldi; nobriedusi zavé$anai neder. Tikpat nederigi ir ilgi stavéjusie. Vispirms zirnus izloba
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un tad $kiro. Iz8kirotos zirnus apvara '/»— 5 miniites, skatoties péc Skirnes, un atdzesé auksta tident. Zavésanu iesak
ar 35° C, péc tam temperatiru pace] lidz 70° C. Sausa produkta iznak 25% un vairak. Pareizi izzavétiem zirniem jabut
matzala krasa, sakrunkotiem, ar patikamu saldu gar$u. Zirnus médz Zavét ari ar visam pakstim. Sai vajadzibai lieto
cukura zirnus ar saldam un suligam pakstim.

92. zim. KApostu sagriefami magina.

Pupas. Visvairak zavé turku pupas ar pakstim. Zavésanai derigas jaunas, svaigas pupu pakstis bez graudiem un
rupjam Skiedram. Pakstis sagatavo tapat, ka pie pargjo pupu konservu iegiiSanas, t. i. nogriez pakstim galinus un atdala
cipslas, p&c tam apvara un sagriez gabalinos ar nazi vai Ipasu griezamo ietaisi. Pupas zave pie 60—80° C, 3—6 stundas.
Sausa produkta iznak ap 10—12%.

K aposti. Kapostus ieteicams zavét tur, kur vinus nav iespgjams uzglabat svaiga veida. Zavét var visas $kirnes.
Lai iegiitu labu zaveto materialu, kaposti nedrikst biit bojati. Vispirms kapostu galvinam atdala bojatas un iezalganas
lapas, p&c tam izgriez kacenu un pargriez Sk&rsam. Virs€ja galvinas dala vairak nobriedusi un tamdg] atrak izziist, neka
apaksgja. Péc pargriesanas sasmalcina vél 4—5 mm platas strémelités. Sada lieluma sakaltusas strémelites nebirst caur
sietiem. Pirms kalte lik§anas kapostus saliek sieta vai groza un ar visu sietu vai grozu liek katla un apvara 2 miniites,tad
sietu ar kapostiem izce] un atstaj bridi, lai notekas tidens. Vélak kapostus saber uz zavéjama sieta. Ja siets izradas par
retu,tad vina ieklaj marli, kas aiztur€s izzuvuso kapostu izbirSanu. Kapostus zave pie 55—60° C apm. 5—10 stundas,
raugoties péc ventilacijas. [zzavetiem kapostiem jabit baltiem vai mazliet iedzelteniem. Gatavibas pazimes sekosas:
kapostiem jabiit pilnigi sausiem, bet tani pasa laika elastigiem. Gatava produkta iznak 7—10%.

Rozu kapostus zaveé veselam galvinam, tikai izgriez lielakos kacenus. Puku un ziedu kapostus sadala mazakas
dalinas un apvara. Kaltéti Sie kaposti padodas tumsi.

Ko 1rabji. Kolrabji pieder pie maigiem saknaugiem, kade] vinus uzglabaSanai ieteicams zavet. leteicams agras
suligas un vélas apalas, lielas kolrabju 8kirnes. Zavésanai kolrabjus notira, sagrie iegarenos nelielos gabalinos, apvara
un zave pie 75° C kadas 4—5 stundas. Sausa produkta iznak ap 10—15%. Lidzigi kolrabjiem kalte galda kalus un
racenus.

Kartupeli Pagaidam vel misu dzives apstaklos kaltetus kartupelus pazist maz, jo kartupelus pietiekosi labi
var uzglabat svaiga veida. Zavéti kartupeli noder tirdznieciba, jo tadi vieglaki transportét, bet majturiba Sis darbs
neatmaksajas. Tomér Tsuma parrunasim, ka kartupelu 7avésanas darbs norit. Zavésanai lieto visas galda kartupelu
Skirnes, tomér par v€lamakam jaatzist tas, kuru bumbuli lieli apali, ar planu mizinu, maz ,,acim” un lielu sterkeles
saturu. Kartupeliem jabiit nobriedusiem, cietiem, nesaaugusiem un bez puves. Kartupelu sagatavosanas darbs pastav
Skiro$ana, mazgasana, mizo$ana, sagrieSana un apvarisana. Mazgasanu, mizo$anu un sagrieSanu riipnieciba izpilda ar
attiecigu masinu palidzibu, turpretim majturiba var iztikt ar nazi un mazgaSanas traukiem. Nomizotos un sagrieztos
kartupelus vajaga turét tideni, lai gaiss p&c iesp&jas mazak naktu sakara ar tiem, jo ped&jie no gaisa iespaida paliek
tumsi.

Kartupelus médz griezt garenos gabalinos. Vispirms ar Reiss’a griez&ju kartupelus sagriez ripinas, kuras p&c tam
sasmalcina ar nazi. Sagrieztos kartupelus pamatigi noskalo, vistabak divos tdenos, lai tada karta atdalitu no
kartupeliem virsgjos stérkelu graudinus, kuri pie karséSanas saklister&jas un apgriitina zavésanu, ka arT pataisa zavetos
kartupelus tumsus. Noskalotos gabalinus apvariSanai saber varo$a tident un karsg 2 minites, citiem vardiem sakot, tik
ilgi, kamér kartupeli paliek caurspidigi, elastigi, bez zalu kartupelu garSas. P&c apvariSanas kartupelus atdzes€ auksta
tidenT un péc Gdens notec€sanas liek kaltét. Kartupeli ztst pie 75—90° C,c3—6 stundas. Sausa produkta iznak 15—
20%.

Cigorini. Cigorini — viens no vispazistamakiem kaltetiem materialiem miisu saimniecibas. Cigorini jakalte
tulit pec novaksanas, tadel cigorinus ievac tikai tik daudz, cik tos iesp&jams parstradat kalt€Sanai viena panemiena.
Vispirms nomazga pamatigi zemes, ko izdara majturiba diezgan vienkarsi ar lupatas vai birstes palidzibu, nogriez tievo
saknes dalu un ,,pieri”. Notiritas saknes ieSkel gareniski 1—2 reizes un p&c tam sagriez 2—2,5 cm garos gabalinos un
tulit liek kaltet. Cigorinus kalt€ pie 85° un 100° C, apm. 5—8 stundas. Sausa produkta iznak ap 20%.
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Lidzigi cigoriniem kalt€jamas cukurbietes. Cukurbietes, piejauktas cigoriniem, mazina aso garSu un uzlabo maltas
kafijas Tpasibas. Uz 2 dalam cigorinu m&dz piejaukt 1 dalu cukurbiesu.

Bietes. Kalte tikai galda bietes. Vispirms bietes nomazga un nogrieZ tievo sakniti un ,,pieri”, tad nomizo,
sasmalcina I1dzigi kartupeliem un apvara 1—2 minttes. Bietes zavé pie 80—90° C, 3—=6 stundas. Pareizi izzavetam
bietém jabit tumsi sarkana vai violeta krasa. Sausa produkta iznak 10—15%.

Burkani. Vienigi kalt€ maigos galda burkanus. Ka vértigakie jaatzim€ burkani ar mazu serdi un spilgtu krasu.
Burkanus vispirms nomazga, nogriez ,,pieri” un tievo sakniti un nokasa vai noberz mizinu. Nokasitos un noskalotos
burkanus parasti sagriez garenos gabalinos, vel reiz noskalo, apvara 1—2 minites un zavé pie 65—75° C, 3—4
stundas. Kaltetais produkts iznak ap 10%. Lai burkani nezaud&tu savu ardmatu, vini jauzglaba slégtos traukos.

Tomati. Aritomatus ir iesp&jams zavet. Tomatus ievac un skiro. KaltéSanai nem tikai veselos nebojatos auglus.
Izveletos auglus noskalo, aplej ar varosu tideni un novelk adinu. Ja patik, var atstat auglus ar adinu. Auglus sagriez
gabalinos, raugoties p&c vinu lieluma un ar karotiti iznem s€klas. Lai tomati nepieliptu pie sieta, peédgjais jaizklaj ar
salmiem vai kltidzinu pinumiem. Kalté$anu velams uzsakt ar zemaku temperatiiru un tikai vélak pacelt lidz 80° C, bet
kaltéSanas beigas atkal pamazinat lidz 50° C. Zavésana ilgst apméram 6—12 stundas. Sausa produkta iznak 6—7%.

Rabarberi Rabarberu katus noskalo un nogriez galus. Péc tam, ja patik, novelk mizinu (bet var atstat arT ar
mizu) un sagrieZ 3 cm garos gabalinos. Rabarberus zave pie 80° C kadas 5—38 stundas; iegiist ap 6% sausa produkta.
Zavéti rabarberi loti labs produkts ziemai, lieto§anai kompotos, kiselos u. c. &dienos.

P&tersiles. Laiarlziema netriktu petersiles, tad ieteicams zavet §T auga saknes un lapas. Saknu sagatavoSana
zavesanai diezgan vienkarsa. Ievaktas petersiles vispirms pamatigi nomazga un p&c tam sasmalcina, ka parasti to dara
pie saknaugu sagatavosanas zavéSanai. Saber uz sieta un zave pie 50—55° C, pie kadas temperatiiras var iegtit produktu
balta krasa. Petersiles izzost apm. 5—6 stundas. Sausa, viegli birstosa produkta iznak ap 12%.

Pétersilu lapas var iegiit zavésanai ka no saknu, ta arT no speciali lapu pétersilém. Lapam nogriez katinus, noskalo
un zave pie 60—75° C 1—2 stundas. Sausa produkta iznak ap 2—5%.

Selderini. Selderinu sakném jabiit nobriedusam, nebojatam, pec iesp&jas gludam, ar mazaku daudzumu sanu
saknisu. Selderinu sakném nogriez lakstus un sikas sanu saknites, nomazga un ar nazi izkasa visas bedrites, vel reiz
noskalo, sasmalcina un neapvaritas saber sieta un liek kalt€. Velama kalteSanas temperatira 60—70° C. Selderini
izziist 4—6 stundas, dodot ap 10% sausa produkta.

Sipo li Zavésanai nolemtiem sipoliem jabit nobriedusiem, suligiem, cietiem un ar asu gar§u un smarsu.
Zavesanai sipolus nomizo, sagriez gabalinos vai ripinas. Pie sipolu sagatavosanas jaievéro vislielaka tiriba, lai
sagatavotie sipoli neblitu jamazga, kas loti neizdevigi. Sipolus neapvaritus saber uz sietiem un zave pie 80 lidz 85° C
3—6 stundas. Sausa produkta ap 12%.

Puravi. Zavétus puravus uzskata par vértigu produktu, vinu aromata un garsas dél. Sie saknaugi lietojami pilnigi
nobriedusi. Zavé visas auga dalas, lai gan par vértigako skaita sipolu un balto ,.kaklinu”. Zavésanai sagatavojot,
puraviem atgriez sikas saknites un bojatas lapas, péc kam pamatigi nomazga. Puravus sadala 3 dalas, t. i. sakng, vidgja
dala un lakstos. Katru no §tm dalam zave atseviski. Saknes dalu zave pie 50° C, vid€jo pie 60° C un lakstus pie 65° C,
caurméra 6—10 stundas. Sausa produkta iznakumi atkarajas no puravu saknes lieluma un var biit ap 12%.

Senu konservi.

Pateicoties seénu labai garSai un ardmatam, vinas tiek izlietotas diezgan plasi, bet svaiga veida, tapat ka visi produkti,
atri bojajas, tadel apskatisim lidzeklus, ka sénes uzglabat ilgaku laiku. Konservétas sénes loti labi uzglaba veértigas
pasibas, tas ir labo garSu un ardmatu, jo baribas vertiba seném loti maza.

Sterilizétas baravikas.

Ievac mazakas baravicinas, tadas, kuram vél nav mikstuma apaks cepurites, noslauka zemes, nomazga, sagriez tik
biezas $kéelites, lai bltu iespgjams iebazt pa pudeles kaklu. Tiras sausas pudeles piepilda loti ciesi ar sagrieztam
baravikam. Labakai iepildiSanai pudeles reizi pa reizei jasakrata, uzsitot uz vairak kartam salocttas drébes. Piepilditas
pudeles aiztaisa ar korkiem, nosien un saliek steriliz€jama katla. KarséSana jaturpina tik ilgi, kamer sénes samazinas
savos apméros. SterilizEtas pudeles iznem no katla, atdzes€, un kad pudelu kakli sausi, aizlako. Pievesta pieméra
baravikas neapvaritas pilda pudel@s, bet var rikoties arT citadi. Veselas baravikas ieprieks pildiSanas traukos apvara
tdent, péc tam stajas pie sagrieSanas, iepildiSanas un steriliz€8anas. Apvaritas baravikas var sapildit vairak ka
neapvaritas, tadel ped&jas vajaga mazak.
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Baravikas sviesta.

Baravikas nomazga, notira, liclakas sagriez, mazakas tapat lieck katla un vara laba sviesta uz Iénas uguns tik ilgi,
Iidz sviests paliek skaidrs, t. i. apm. !/>—1 stundu. Maz salitam sviestam pieliek nedaudz sals. Sviestu lieto 1 dalu uz
2 dalam sénu. Apvaritas sénes atdzese, sapilda nelielas stikla burcinas, parlej ar izkausétiem liellopu taukiem vai ar
parafinu un aizsien ar pergamenta papiru.

Salitas s€nes.

Salisanai izlietojamas atseviskas, ka arT jauktas sénu pasugas. Salasitas sénes izskiro, atdala vecas un tarpainas,
noskalo auksta tideni un vara apm. 5 mintes (skaitot no Gidens variSanas laika). Novaritas sénes skalo vairakas reizes
auksta 0ident, lai tada karta atdalitu liekas glotas. Tad saber rupja maisa, kuram aizsien galu un nosloga. Zem sloga
sénes atstaj tik ilgi, I1dz viss Skidrums notecgjis. P&c tam noslodzitas sénes liek koka vai mala trauka un iesala. Katrai
kartai sénu uzber kartu sals. Uz 12 litriem sénu vajaga 0,8 kg sals. Kad s€nes iesalitas, tas nosloga. Pirms lietoSanas
sénes jamerce tira Udent vairakas stundas, pretgja gadijuma vinas ir loti salas.

Sénu pulveris.

Sénu pulvera pagatavosanai ieteicams pietur€ties pie vienas s€nu pasugas, piem. ja pulverim kalté baravikas un
bérzlapes, tad katru vajaga apstradat un uzglabat atseviski. SEném vispirms nogriez smil$ainas katinu dalas. Bekam un
baravikam atdala adinu. Notiritas sénes vél krietni noskalo tideni, sagriez gabalinos un liek uz sieta kalté zavet.
Zavesanu turpina tik ilgi, kamér sénu gabalinus var sagriizt miezeri, smalka pulveri. Pulveri iepilda noslédzamos
traukos, vislabak §im nolukam izlietot skarda burkas. Seénu pulveri izlieto mércém un pildijumu pagatavosanai.

Kaltétas sénes.

Kaltgt ieteicams baravikas, lielakas un mazakas. Lielakas sagriez $kélit€s. Notiritas un noskalotas sénes liek uz
sietiem un kalt€ maza siltuma, kamér paliek galigi sausas. Gatava produkta uzglabasanai ieteicami mala vai citi
tamlidzigi trauki. KaltEtas sénes izlietojamas tadam pasam vajadzibam pie dienu pagatavoSanas, ka svaigas.

Marinétas sénes.

Marinésanai lieto bérzlapes, baravikas un Sampinonus. Loti skaisti iznak marinéti vi1n 1§ i. Ieteicams lietot katru
sénu pasugu atseviski, tapat vajaga likt atseviSki mazakas un visjaunakas. S€ném notira smilSainas katina dalas,
noskalo tira ident, p&c tam vara karsta fident kopa ar sali, dillém un sIpoliem. VariSanu turpina 10 [idz 15 minites.
Apvaritas sénes salej sietda un notecina fideni. Tad nem etiki un savara ar cukuru, sali un garSas vielam, lauru lapam,
pipariem, krusta naglinam, stpoliem un dillém, p&dgjos lietojot p&c garSas. Notecinatas sénes iepilda stikla burkas un
parlej ar atdzes€tu, izkastu etiki. Ja trauks noslédzams, tad s€nes var sterilizét, pretéja gadijuma etikis péc 3 dienam
janolej, jauzvara un atdzesets no jauna japarlej seném.

Agr. DagmaraTalce-Niedra
Sikorganismu nozime majturiba.

Sieviete-namamate parasti neatrod laika padomat par tam paradibam, vinu c€loniem un sekam, kas ir vinas ikdienas
darba virtuvg, pielickama telpa un €damistaba. Darbs tiek darits p&c parastam ,,reeeptém” un prieksrakstiem, kas var
labi deré&t, ja darba viss rit kartigi. Bet ja celas kadi zaud&jumi, vai ja darba kartiba jamaina, tad nezinot c€lonibu, biezi
janolaiz rokas. Talakas rindas domatas domu ierosinasanai un tadu paradibu noskaidro$anai, kur sieviete majas darba
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sastopas arneredzamiem darba paligiem vaiarneredzamiem naidniekiem, kas vai nu
palidz produktus saglabat, vai arT tos boja un pat padara veselibai kaitigus.

Jedziens par riigSanu un pusanu.

Raudzetus dzerienus, tapat skabetus &dienus tautas pazina jau sirma senatné. ArT mums latvjiem tadi nav bijusi
svesi. Miestins, skabputra, piit€lis u. c. rodas vielai riigstot. Tapat piSanas paradibu daba sastopam biezi. Ar1 kulinarija
zinami puidéSanas panémieni tiek pielietoti, piem. medijumu sagatavosana, tad riipnieciba, siernieciba un t. t. Visas §1s
paradibas ir méginats arT agrak noskaidrot. Tas vecos laikos izskaidroja ar dievu laipnibu vai ari par kadu pardabisku
paradibu, lidz 17. gadusimteni sak runat par kimiskiem procesiem un beidzot Pasters (Louis Pasteur) pagajusa
gadusimtent $os jédzienus noskaidro.

Tagad més zinam, ka riigstot cukurs tiek zem baktériju vai raugu sé€nisu
darbibas iespaida sadalits, unrodas vai nu skabes jeb alkohols un gazveidigas vielas. Tapé&c Skir skabo
riig8anu no alkoholiskas vai spirta riiganas. Pie skabas riigdanas, skatoties p&c ta, kadi organismi to rada, var rasties
tikai dazadas skabes vai arT skabes un gazveidigas vielas. Alkoholiska riigSana vienmer savienota ar oglskabes
atdalisanos, notiek putojosa riigSana. Bez Siem riig§anas veidiem daba sastopam arT kokskiedras (cellulozas) riig§anu,
pie kuras tapat rodas gazveidigas vielas. Linus mércgjot, piem&ram, §1 celullozas riigSana, ja tada iet strauji, var radit
Skiedras bojasanos, ja turpretim notiek Skiedru saistoSo vielu ta saucama pektina un lignina riigSana, tad iznakums ir
labs. Majturiba visvairak jasaduras ar skabo un alkoholisko riigsanu, lai gan, ka velak redzgsim, ar1 pektina riigSana,
starp citu, var radit trauc&jumus pie gurku un tomatu skab&sanas.

Piistot zem attiecigu baktériju un ari pelejumu séniSu darbibas sadalas olbaltumvielas, pie kam bieZi rodas dazadas
vielas ar loti nepatikamu smaku. Te patiesiba izskir divus veidus. Ja sadalas augu atliekas, tad runa par
tridésanu,jadzivnieku atliekas vai to produkti, tad par p @ § a n u. Riig§ana vislabak norit, gaisam piepliistot, lai
gan ir arT izp@mumi, un rigsana var notikt arT bez gaisa klatbutnes. Tapat piiSana, raugoties no ta, kadi organismi to
rada, var notikt gaisam piekltistot, un tada parasti médz biit straujaka vai arT bezgaisa apstaklos, un to tad déve par Iiku
pusanu.

Kas ir bakterijas (sikbiitnes)?

Baktgrijas ir loti sikas, tikai pie vairaksimtkartiga palielinajuma saskatamas vienstininu sénites. Sauc vinas ari par
skaldsenitém, jo vinu vairo$anas norit loti vienkar§i — Stininai daloties jeb skaldoties. Pie labveligiem apstakliem
Stninu skaldiSanas, resp. bakt€riju vairo$anas var notikt loti atri. Tikai, ka visur daba, ar te notiek savstarp&ja cina, un
ka beidzamo gadu pétfjumi rada, arT bakterijam ir savi kaitekli, kas tas apkaro un nomac, ta saucamie bakteriofagi.
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93, zim. DaZadas baktér

Baktgrijas iesp&jams redzgt, tas ieverojami palielinot. Tam noltikam der ipass optisks instruments — mikroskops.
Zem mikroskopa tad nu var saredz&t vinu argjo veidu, formu. Formu zina seviski lielu dazadibu nepazistam, citadi tas
ir darbibas zina. Tamdgl par kadas baktérijas launo vai labo dabu varam spriest péc vinas darbibas. Tapéc ari
mikroskop€$ana, ta saucama pielietota baktériologija neko nedod. Te vairak jazina baktériju dzives prasibas, lai zinatu
pret tam cinities vai art tas kalpinat sava laba. Pie bakt€riju vairo$anas iespejamibam art citadi labveligos apstaklos
janem vera tas, ka pec zinama laika spriza intensivai darbibai noritot rodas ari ta saucamie atmetumu produkti, pie
skabas rtigSanas tas ir skabes, pie alkoholiskas — spirts, kas pasam baktériju vai raugu sénisu Stinam ir kaitigi. Un
tamdg] tas sak nikt, vispirms izvirst un tad iet boja. Jo tas ir dabas likums, ka neviens dzivs organisms nevar savos
atmetumos turpinat dzivibu. Pie bakterijam nu izradas, ka ir tados, ir arT vispar citos vinu attistibai nelabveligos
apstaklos dala bakt@riju gluzi neiznikst, bet atstaj ta saucamo izturigo formu jeb sporu, ko zinama mera var pielidzinat
seklai. ST spora tad parcies visas likstas, un apstakliem mainoties, rodoties augsanai un vairo$anai, labvéligai apkartnei,
spora digst un dod jaunu bakt@riju, kas var turpinat audzi. Labi ir tas, ka lielais vairums slimibas radoSo bakteriju nespg;
dot sporu, turpretim starp piiSanas bakterijam ir loti daudz tadu. Tas tad zemé parcie§, piemeram, ziemas salu un
pavasarT, kad saulite silda, atkal dod jaunas bakt€riju $iininas, kas turpina augu un dzivnieku atlieku sadaliSanu, lai uz
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vinu trudiem var€tu jauna dziviba zalot. — Spora spgj iztikt bez baribas uznemsanas, panest aukstumu un karstumu,
uzglabaties bez mitruma (izZit), panest tieSos saules starus (kas baktérijam navigi) un liela méra ari dazadas indes
(giftis). Sporu izturibu pret temperattru raksturo tas, ka piena sastopamas dazas pusanas bakt€rijas, kuru sporas panes
4 stundu ilgu variSanu. Sausu karstumu (cepesa krasni) tas iztur vel ilgak. Tapat sporu izturiba stav sakara ar Skidumu,
kura tas atrodas: ta tidenT esosas sporas iesp&jams atrak nobeigt, neka tas pasas sporas piena pie lidzigas temperatiiras.
Lai sporu izturibu pret temperatiiru raksturo dazi skaitli:

Siena bacila (bac. subtilis) sporas Gideni nobeidzas:
pie 80'C — T4 —75 stundas,
AN S A B

w1100 C — 38 —39 minutas,

TRy T
2

a8 0 — 2 — 21 5
» 1400 C — 25 —30 sekundés.

Saknpu bacila (bac. myeoides) sporas ideni nobeidzas:
pie 80"C — T— 8 stunddsun

» 100°C — 9—10 minatés.

Minégtie bacili un vinu sporas sastopami katra piena un no ta més redzam, ka varits piens vél nav sterils, jo par
sterilu mes saucam tadu vielu, kas nesatur bakterijas, nedz vinu sporas. — A1l izzti§ana daudzos gadijumos izturigakas
sporas nav vargjusi nobeigt un tas pat pec vairaku gadu miera stadijas digusas.

Ka jau aizradits, bakt€riju vairos$anas, tapat ka visu dzivo organismu attistiba, atkariga no dzives apstakliem. Ikkatrai
$tninai vinas uzdevumu veikSanai nepiecieSama bariba. Bakt€rijas sp€j izmantot loti dazada sastava vielas, kuru
prasibas nesniedzas talak par daziem saliem un pat elementiem, citas jau var izmantot komplic€tus olbaltumus, cukuru,
taukvielas, bet slimibas radosas bakterijas prasa dzivo audu vielas. Lai uznemtu un organisma izmantotu baribu,
cilvéka gremojamie organi atdala dazadas sulas — fe rme n tus, ka pepsinu, tripsinu u. c. Sis sulas tad sadala baribas
vielas sastavdalas. Tapat arT bakteriju Stninas atdala Iidzigas vielas —enz1mus. Par $o enzimu Ipasibam ir zinams,
ka tiem piemit liela intensivitate, tas ir same&ra mazi enzimu daudzumi rada strauju vielu parmainu. Bez tam enzimi ir
izturigaki pret argjiem iespaidiem, neka pasas Stininas. Bakteriju Stininas daudzos gadi jumos jau var iznicinat pie 63°
C 10—20 min. laika, turpretim enzimus tikai pie 80° C. Tamdel enzimi daudz reizes vél ir darbigi p&c $tninu naves.
To prakse, piem. v@ro pie sieru guldiSanas nogatavosanai. Tapat dazadas indes atri nobeidz bakteriju $iininas, bet
enzimus var padarit nedarbigus tikai lielaka koncentracija pieliktas indes. Dazadas vielas var sadalit tikai attiecigie
enzimi. Ta piem. enzims, kas sadala piena cukuru, niedru cukuru nevar veikt; ir pass enzims, kas skalda sterkeli, 1pass,
kas taukus, Tpass — olbaltumvielas u. t. t. Slimibas radosas patogénas bakterijas atdala lidzigas vielas, ko sauc par
toksiniem. Tatad daba un majturiba vai ripnieciba vérojamie un pielietojamie riigSanas, tapat piiSanas procesi
raditi no bakteriju un raugu séniSu enzimiem. Tie procesi notiek pasu bakteriju dzivibas uzturé8anas un energijai
rasanas del, un mums atliek tos vai nu noverst, vai ari vajadzibas gadijumos sekmét.

Bakteriju, raugu un peléjumu sénisu vairosanas ir atkariga arino te mp eratiras. Runa par labvéligako, zemako
un augstako temperatiiras apjomiem, pie kadiem attiecigas baktCrijas vislabak attistas vai ari apstdjas vairoties. Pie
kam jaaizrada, ka temperatiiras pazeminasanu bakterijas spgj labak izturét, neka paaugstinasanu. Seviski kaitigas
baktérijam ir straujas temperatiiras mainas, kad sakarséSanai seko atdzes€sana. Labveligaka temperatiira lielakam
bakteriju vairumam ir no 5—50° C. Bet ir arT lielaks skaits tadu pasugu, kas vislabak attistas no 0—5° C (aukstmili),
ka arT siltmili, kas aug pie 50—70° C, ka piem. jogurta un daZos sieros sastopamie pienskabes garstabini (lactobacili).

Mgs zinam, ka augstak organiz&ti stadi un dzivnieki ar maz iznp€mumiem nevar normali attistities bez gaismas un
tieSo saules staru dzivino$a iespaida. Bakterijas turpretim ir tumsas draugi, daudzas no vinam cie§ zem gaismas
iespaida, un tieSie saules stari tam navejosi. Tapéc arT zemé, piem. pasa virsgja karta, ir loti maz bakteriju, turpretim
1 cm dziluma to skaits strauji pienemas.

Tapat gaisa, seviski gaisa skabekla klatbitne daudzam bakterijam nav vélama. Te medz iedailt bakterijas trijas
grupas: vienas, kas darbojas tikai gaisam piekliistot, otras — pilnigi no gaisa noslégtos apstaklos, ka piem. konservos,
tresas var apstakliem pieméroties, augt trauka virspuse tikpat labi, ka ieksgjas kartas vai arT ieksa labak, neka argjas
dalas.

Der atzimét vél vienu bakteriju ipasibu, ko plasi izmanto ari majturiba. Tas ir baktériju vairuma prasibas péc
zinamas vides reakcijas. Tas vislabak attistas vaji sarmaina vai neitrala apkartné, skabi cies tikai tas, kas paSas to rada
un tad ar tikai 1idz zinamai koncentracijai, kas ir patna atseviskai pasugai. Uz ta pamata tad pat olbaltumvielu bagatus
produktus var aizsargat no pusanas, tos ieraudzgjot, laujot tiem saskabt, ka pienam, vai ievietojot skaba vai viegli
skabgjosa viela, ka piem. galu etikT vai piena. — Dazam bakterijam piekrit ipasibas razot krasvielas un smarzvielas.
Krasu zina visbiezak sastopamas dazadas dzeltenas nokrasas, tad sarkana vai zila un zalgana. Ta piem, uz sieru mizas,
uz vaji salita vai zaveta skinka rodas dzelteni plankumi, ilgak uzglabata pieliekama vai kletina kréjuma virskartas rodas
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zilgani vai iesarti plankumi. Sildot biezpienu un atdalot siikalas, tas reizém médz biit zalganas, tas zinamu bakteriju
darbibas sekas. — Patikami smarSojoS$as vielas ari var rasties produktos ka baktériju iedarbibas noslégums.

Raugu sénites.

Tapat ka bakterijas, ar raugu sénites visur daba sastopamas. No bakterijam vinas Skir pa dalai forma un vairo$anas
veids. Raugu sénites jau ir lielakos apmeéros, lai gan arT tikai pie vairaksimtkartiga palielinajuma saskatamas, ovalas,
reiz@m ari stieptas vai apalas Stininas. Vairojas pumpurojot, no mates kermena atdalas jauna $tinina, kas dod atkal driz
vien nakoso, un pie labvéligiem apstakliem vairoSanas iet strauji. Raugu sénites meédz $kirot kultiiras jeb istos raugos
un meza raugos. Kultras raugi rada alkoholisko riigSanu, ka piem, alus, vina un maizes raugs; meza raugi var sadalit
cukuru, olbaltumvielas, taukus, razot krasvielas, ka nu kura pasuga. Raugu dazos gaditumos ari meédz attistit sporas,
bet tas nav tik izturigas ka baktériju raditas. Tapéc raugu sénites var jau pie samera zemam karsé$anas temperatiiram
iznicinat. Raugu sénites, pret&ji bakterijam, mil skabu reakciju, lai gan labi attistas art neitrala. Kada Ipatngja raugu
séniSu grupa attista virs skabiem $kidumiem plévi, kur kopdarbiba ar pelg§jumiem mazina skabes saturu, ta sekmgjot
piisanas bakteriju attistibu. Sie raugi tatad var biit reizém c&lonis skab&jumu, ka gurku un tomatu, bojasanai.

04, zim. 4. Zalais peléjums, b. Mazis rauge Stnipns.

Pelejumu sénites.

Pelgjumu pazist katra majturibniece. Te tikai 1si aizradiSu uz dazam 1pasibam, ko der ievérot. Pelgjumi attista sporas
liela skaita, un te vairo$anas notiek sénitei izpleSoties ar sporu palidzibu. Pelgjumu sporas ar mazako v&ja plisminu var
tikt izn€satas telpa; ta ka vinu ir daudz katras sénites gala, tad arT tas ir mazak izturigas un jau pie 55—60° C 1sa laika
nobeidzamas. Pelgjumi ir noteikti gais-mili. Reakcijas zina pel&jumi vislabak padodas skaba vidé un patér&jot skabes
sekmg ptsanu. Pazistamais zalais pel€jums var postit sviestu, ievarijumus, maizi u. c. Bet kada pasuga tiek lietota art
derigam darbam pie rokfora (roquefort) sieriem. Baltais piena peléjums ka piikaina, samtaina karta parklaj dazas dienas
turétu skabu kr&jumu, biezpienu vai biezpiena sierinus, ar sviesta tas zem mikroskopa saskatams. Ja vinu nav daudz,
sviests zem vinu darbibas iespaida giist ta saucamo rieksta garSu, kuru médz cientt, turpretim lielaka skaita klatesot,
vinu darbibas sekas var biit asas nepatikamas garSas raSanas. Kadu balta pel&juma pasugu ari izmanto pie fran¢u miksto
sierinu pagatavoSanas (Camembert). Melnais un briinais pel&jumi uzskatami gan tikai ka kaitekli.

Cina ar sikorganismiem.

Lai kadu produktu atbrivotu no tur iekluvusam baktérijam, peléjumiem vai raugiem, lieto vairakus pan€mienus. Pie
kam ar daziem var uz laiku aizkav@et stkorganismu vairoSanos vai arT dalu pilnigi iznicinat, vai iznicinat visus ar visam
sporam. Minétiem noltuikiem lieto dazadas kimikalijas, paaugstinatu un pazeminatu temperatiiru vai vélamu bakteriju
tirkultiras. Dazadu valSku likumi parasti noliedz uzturas vielam pielikt konservéSanai kimiskas vielas, iznemot sali,
salpetri (tikai zinama daudzuma), borskabi un dazas citas. Kimikalijas pieliekot, vérojama interesanta paradiba, ka
mazos daudzumos pieliktas tas var biit pat bakteriju attistibu veicinosas. Ta sals un cukurs dazam bakt&rijam,
peléjumiem un raugiem diezgan liela koncentracija nekait€. Zivju salijuma atrastas bakterijas, kas ne tikai iztur, bet
pat vairojas 16% sals Skiduma, un tikai 25% koncentracija aizkave pilnigi bakteriju vairo§anos. Cukura koncentracijas
zina var iet vel talak, un tikai 60% cukura saturs garante pilnigu drosibu pret bakteriju vai raugu bojajumiem. Zinams,
nemot paliga karséSanu, cukura koncentracijai nav jabit tik augstai. ArT indigas vielas nelielos daudzumos bakteriju
attistibai nav kaitigas, bet pieliekot §1s vielas uzturas produktiem lielakos daudzumos, cie§ vai nu produkta garSa un
izskats, vai patérétaja veseliba. Apskatisim dazu parastako konserveéSanas Iidzeklu vertibu.

Galas un galas izgatavojumu, ka desu un konservu, labakai uzglabasanai visvairak lieto: borskabi, boraksu, séra
parskabi, dazadus salus, salicilskabi, formalinu un dazadus skanigu nosaukumu preparatus, kuri ir maisijums no
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mingtiem savienojumiem. Pienam svaigumu, bez jau minétiem lidzekliem, visbiezak pieskir ar sodu. Ievarjjumu
konservésanai ieteic dazadus bencoeskabes salus.

Lai zalie sakn- un paksSaugi pie steriliz€Sanas nezaudétu savu krasu, tad médz pielikt vinu plaucgjamam tdenim
vara vitriolu. Augi p&c tam krietni mazgajami, bet zinama dala vitriola tomer var palikt konservos. Ja vara vitriola
koncentracija nieciga, tad viela nevar tur pari palikusas baktérijas izbeigt. Bet pie augstakas parpalikusas vitriola
koncentracijas tadi konservi var apdraudet veselibu. Tapec arT daudzas valstis prasa garantiju par vitriola saturu pupu,
zirnu un citos konservos. — Borskabes un boraksa konservgjosa vertiba ir nieciga, tikai 3—4% skidumi iespaido
bakteriju attistibu, bet gala tada koncentracija rada nepatikamas parmainas, un produkts nav lietojams. Starp citu,
borskabe kopa ar sali tiek lietota arT kaviara (ikru) konservéSanai. Borskabes pielikumi pie galas apslépj pedgjas
pusanas pazimes, t. i. vina likvidé nepatikamo puvuma smaku, jo saista pie ptSanas atdalijusas gazes, un ar to
namamate var tikt maldinata galas izv€lg, jo iepuvusais produkts neuzradis ne mazakas aizdomas smarsas zina. Tas
pats un vél lielaka méra notiek, lietojot séra parskabi un vinas salus, ko labprat dara ar malto galu. Sie sali pieskir galai
sartu krasu un ta ptisanas iespaidoto krasu sedz. Zinamos daudzumos pieliktie sali bakteriju attistibu netraucg. [zvestie
mégindjumi pierada, ka ar §iem saliem sajaukta maltda gala satur§ja péc 24 stundam pie istabas temperattras daudz
vairak baktériju, neka ta pati gala ledus skapi.

Lai piena aizkavetu skabsanu, visbiezak lieto sodu. Bet tados daudzumos, ka to pieliek pienam, vina bakteriju
vairo$anos nemaz neaizkavg, bet darbojas taisni pretgja virziena, radot seviski piiSanas baktérijam labvéligas darbibas
iesp&ju, atnemot skabi piena. Ir saprotams, ka skabsanu gan var ar $adu sodas pielikumu aizkavet uz kadu laiku, bet
piens bojajas tik un ta un varot tapat saiet, un péc saraudzéSanas dod recekli ar daudz siikalam.

Trauku dezinfic€$anai gan ar labiem panakumiem var lietot dazadas kimikalijas. Tikai p&c tirisanas ar $Tm vielam
trauki rapigi jaizskalo vairakos karstos tidenos, lai tajos nepaliktu min. kimiskas vielas. Kalka pienu, ko iegust
nedzestus kalkus sajaucot ar ideni, lieto koka trauku tiri$anai. Skarda trauku tirisanai labak der soda, kuru parasti lieto
2%-tiga Skiduma karsta tiden. Seviski piena trauku tirisanai soda lietojams ar labiem panakumiem. — Skab&jumu vai
raudz&jumu vajadzibam koka traukus der izsérot, laujot kadam daudzumam s@ra sadegt trauka. Tapat izs€ro auglu un
saknu pagrabus.

Cina pret stkorganismiem ar labiem panakumiem lieto temperatiiras paaugstinasanu. Te izskir vairakus pan€mienus.
Zavésana, resp. kaltésana tiek izvesta tam noliikam, lai produktam atnemot fidens dalas, nedotu tur eso$am baktérijam
un citiem sikorganismiem iespg&ju attistities. — Bez fidens nav dzivibas, tamde] arT visi stkorganismi var vairoties un
atstat iespaidu uz apkarteso$am vielam, ja ir klat zinams daudzums tidens. KaltéSanu plasi izmanto pie galas, auglu,
saknu, maizes u. c. uzglabasanas. Baktgrijas kaltéta produkta galigi neiznikst, un tiklidz produkti top mitri, arT bakteriju
audze un pel&jumi var sakt attistities un bojat partikai glabato.

Pasterizacija ir karséSanas veids, ko plasi pielicto dazadu Skidrumu atsvabinaSanai no sikorganismiem.
Pasterizacija norit tvaikos vai nu sevi$kos aparatos — pasterizatoros, vai ar ieliekot trauku ar skidrumu otra trauka ar
dubultdibenu, gar kura malam izpliist garaini — tvaiks. Pasterizacijas temperatiiras médz biit dazadas un atkariba no
temperatiiras izvéles karsesanas ilguma. Ta pienu piem. médz pasterizet vai nu pie 63—65° C !/, stundu jeb pie 80° C
10 min., daZas iestades to karsé ari pie 75° C 10 min. Kr&jumu moderniecibas karsé vai nu !/> stundu pie zemas
temperatiiras, vai dazas minttes pie 85° C un pat pie 90° C. Gleznus auglu un saknu konservus kars€ pie 55—60° C,
izturigakus pie varisanas temperatiiras — 100° C. Ar pasterizaciju grib panakt produkta ilgaku uzglabasanos un nobeigt
slimibu diglus. Pasteriz&tais produkts v&l nav sterils, t. i. galigi brivs no sikorganismiem. Tikai pasterizaciju vairakkart
izvedot, iesp&jams iegiit pilnigi sterilu vai techniski sterilu vielu. Ja pasterizacija notiek slégtos traukos, tad panakumi
sasniedzami pilnigaki, neka ja trauki nav noslegti. Ja p&c karseésanas notiek produktu parliksana cita trauka vai produktu
dzesina valgjos traukos, ka tas seviski pie piena pasterizacijas nereti notiek, tad pasterizacijas panakumi ir vél mazaki.
Kadam pasterizacijas veidam dot priekSroku, vai pie zemam temperatiiram vai augstam, atkarajas no ta, kadam
noliikam pasterizacija domata. Pat€rinam lemto pienu vairak ieteic karsét pie zemam temperatiiram, jo piens mazak
cie§ savas dabiskas 1paSibas — ir pilnvertigaks. Tikai kas attiecas uz slimibas izsauco$am bakterijam, valda domu
starpiba: vai §1zema temperatiira pietiekoSa. Sergu un lipigu slimibu laikmetos tamd@&] neder palaisties uz pasterizaciju,
kaut arT pie 80° C, un pienu majas vél uzvarit. Vertgjot pasterizacijas derigumu sikorganismu vajasana, jaaizrada, ka
biezi sliktu, jau bojajusos pienu ar pasterizaciju grib padarit labaku. Tas patiesiba vairs nav iespgjams, jo bakteriju lidz
pasterizacijai razotie parmainas produkti un piena sastavdalu sadaliSana ne ar ko nav atnemama. Daudzas lielpilsétas
ievesta obligatoriska piena pasterizacija. Riga nepasterizétu pienu drikst pardot tikai seviskos piena veikalos, pargjos
— tikai pudel@s pilditu pasteriz&tu pienu. Liekas gan, ka $is noteikums daudzkart tiek apiets, jo zem pasteriz&ta piena
markas pardod tadu, kas nemaz nav vai ir nepilnigi karséts, ka to norada daudzi L. U. Mikrobiologijas institiita izvestie
parbaudijumi. Starp citu no kartigi pasteriz&ta piena japrasa, lai tas uzraditu vairs niecigu baktériju daudzumu un tadas,
ka méslu un zarnu bakterijas, nemaz nedrikst vina but. Kartigi nopasterizéts piens nesatur vairs pienskabes baktgrijas,
tamdg] ptsanas baktérijam vina dota pilna vala, un ilgak stavot pasterizéts piens kartigi sapuist. Tamdg] arT lielpilsétu
piena pardoSanas noteikumos paredzgts, ka pasterizéta piena pudelei jabiit apzimétai ar pasterizéSanas datumu, un ja
tads piens tiek pardots pec 24 stundam, tad paterétajs jau risk€ sanemt bojajusos preci, kas reizém pat var saturét
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toksiskus (indigus) piiSanas produktus. Rigas pasterizgtais piens gan lielaka vairuma satur vél pienskabes bakterijas,
kamdgl par straujiem piiSanas procesiem nav ko baidities, bet no otras puses tas dod pamatu Saubities arT par kartigu
slimibas diglu un zarnu bakteriju nobeigsanu. — P&c pasterizacijas piens strauji atvésinams un glabajams pie zemam
temperatiram, lai pari palikusas sporas nevarétu izdigt. Vispar piena pasterizacija nav uzskatama ka ideals piena
apstradasanas pan€miens, jo piens p&c tam zaud€ dalu savu dabisko Tpas§ibu — viena gadijuma vairak, otra mazak,
atkariba no temperatiiras, vésinasanas un védinasanas, tamdel ieteicams lietot t1rigino veselam govim
iegltu pienu nekarsé&ta veida. Ta arT ir lielo patérétaju centra un piensaimniecibas zemju kopiga
velesanas.

Sterilizacija tiek izvesta specialos aparatos — autoklavos zem spiediena pie temperatiram virs 100° C. Parasti
strada no 105 lidz 120° C. Autoklavi ir lietoSana vienigi riipnieciskas iestadés. Majturiba iztiek ar pie pasterizacijas
mingto iekartu, tikai karseéSana izvedama vairakkartigi. Pie vairakkartgjas karsé$anas rikojas sekosi: noslegtos traukos
saliek katla. Katla esoSo ideni silda lidz vajadzigai temperatiirai. Tada var svarstities sakot ar 50° C—100° C. Tapat
laika zina pielaiz svarstibas, jo zemaka temperatiira, jo ilgaks karséSanas laiks. P&c tam steriliz€jamos konservus
uzglaba lidz otrai, v&lakais, treSai dienai un kars€ atkal tada pat kartiba. Pie pirmas karséSanas nonaveé raugu un
pel&jumu sénites un lielako dalu baktériju, tikai vinu sporas paliek neaizkartas. Lidz otrreizgjai karséSanai sporas biis
izdigu$as, un lai tas notiktu, produkti pa starplaiku vislabak glabajami pie istabas temperatiiras. Un tad nu no sporam
radusas bakt€riju Stninas pie otras karséSanas tiek pilnigi nobeigtas. Pie atkartotas karséSanas janem véra karsgjamais
produkts. Ta piem. piens satur reiz€ém daudz sporu, kas arT lidz otrai kars€Sanai vél nav visas izdigusas, kamdgl
karseSana jaatkarto v@l treSo reizi. Tas pats notiek ar daziem saknaugu konserviem, pie tiem var bt klatpalikuSas
izturigo zemes bakteriju sporas. Augli un auglu sulas jau m&dz but sterili pec divreizgjas kars€Sanas. Zinatniski par
sterilu uzskata tikai tadu vielu, kas nesatur dzivas $iininas. Ripnieciba un majturiba sterilizetie produkti biezi nav sterili
varda 1std nozim&. Tur var atrast ne tikai bakteriju sporas, bet ar1 paSas baktérijas. Dazi pie konservu, piena un auglu
sulam ieverotie blakus apstakli tomer nelauj §STm pari palikusam bakt€rijam vairoties. Vispirms tiek gadats par gaisa
izdziSanu un noslégsanu, lai gaiss nevarétu piekliit, jo ka zinams, lielais vairums bakteriju var darboties gaisa klatbiitng.
Medz pielikt cukuru vai sali, kas zinamas koncentracijas ar nelauj sporam digt un bakterijam darboties. Tad vel dazadi
konservi tiek gatavoti skabas sulas, kas arT aizsarga pret daudzu bakteériju iedarbibu. Arl ellas nelauj bakterijam
attistities. Neskatoties uz visiem Siem aizsarga lidzekliem, techniski sterilie produkti tomér ne vienmér bas ilgaku laiku
saglabajami; var sakties bakteriju vai raugu darbiba, un sterilizétie produkti bojajas. Steriliz&ts piens vai kr&jums, ta
saucamais kondensétais, sabiezétais, médz nakt pardosana ar vai bez cukura piedevam. So produktu vajadzétu lietot
tikai tada gadijuma, ja svaigs nav dabifijams. Turpretim auglu, saknaugu, ogu un dazadu sulu sterilizacija palidz
patikami atrisinat dazadibas jautdjumu &dienu kartiba gada laikos, kad minétie produkti nav svaiga veida sastopami.
Tikai pie steriliz€to augu patéréSanas nav jaaizmirst, ka tajos vairs nav vitaminu, $o uzturam vajadzigo papildvielu. Un
tie tad kermenim japiegada citada veida: ar svaigu pienu, sviestu, paninam, aboliem u. c.

Zemu temperatiiru pielieto$ana cina ar sikorganismicm.

Lai produktus ilgak uzglabatu svaigus, tos meédz ielikt ledus skapi, novietot uz ledus vai ledus pagraba, vai
saldetavas. Ledus skapis un ledus pagrabs, tas ir majturiba produktu novietoSanas vietas pie zemam temperatiiram.
Sald&tavas jau ir rupnieciskas ietaises, un katra majturibniece tas péc savas velésanas nevar€s izmantot, lai gan lielos
centros majturibai biezi nakas lietot saldetavas glabatus produktus. Kadas temperaturas tad nu ir iesp&jams sasniegt
ledus skapi? Zinama méra to temperatiira svarstisies, skatoties péc skapja lieluma un apkartéja gaisa temperatiras.
Tomér zem + 6° C temperatiira griti nodzenama. Un ta ka ta saucamie aukstmili starp bakt€rijam labi attistas pie $adas
temperatiiras, tad produkta svaigums atkarasies no tur lidz tam bijusa bakteriju skaita un no aukstmilu daudzuma.
Ventilacijas trikums ledus skapjos sadaliSanos vél veicina. Noliekot galu, piem., tiesi uz ledus, to var ilgak saglabat,
neka ledus skapi. Bet arT te bakt@riju attistibai nav liktas robezas, un gala péc vairakam dienam jau var sakt piit. Bez
tam liela nozime ledus tiribai, jo no tiraka Gidens biis ievakts ledus, jo ilgak gala biis svaiga. Maksligam ledum te
vienmer jadod prieksroka pret upju, ezeru un diku ledu, kur$ var saturét ievérojamu daudzumu pelgjumu un bakteriju.
Ledus pagrabos temperatiira var svarstities atkariba no biives izolacijas, lieluma resp. ledus daudzuma un gada laika.
Vasara, piem., tikai dazas dienas ledus pagraba saglabata gala jau uzrada bakteriju darbibas pazimes — saglumesanu
un smaku. Ideala galas saglabaSana var notikt saldtavas, vislabak, ja ta pilnigi sasaldéta. Bakt@riju daudzums uz tadas
galas, ka arT iek$pusg, atkarigs no vairakiem faktoriem, galvena karta no tiribas pie lopu kausanas. Bakt€rijas sasaldéta
gala nevar darboties, bet tiklidz ka ta top atlaidinata, tad te bakterijas vairojas atrak, neka svaiga gala, jo pa guldiSanas
laiku dazi kimiski procesi gala tomér norit, ar ko saisku audi tapusi mikstaki, un bakteriju darbibai mazak pretestibas.
Tamdg] saldeta gala p&c atlaiSanas atri japatére. — Pienu nevar sasaldétu uzglabat, jo pec atlaiSanas vina sastavdalas
vairs nav tada stavokli, ka normala piena. Olas var glabat tikai lidz — 0,5° C, jo pie zemakas temperatiiras olas
dzeltenums, tapat baltums vairs nav dabiga konsistenc€ un sastava. Sviestu ari bieZi médz glabat saldétavas. Bakteriju
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raugu un pel&jumu darbiba te apstajas tikai tad, ja salfjums ir sasalis. [zradas, ka vaji salita sviesta vél zem 0° C dazi
peléjumi médz darboties un bojat sviestu. P&c ta spriezot, saldétavas glabats sviests nav tik labs ka svaigs, kas ari
dargak tiek samaksats. — Saldétavu temperatiira médz svarstities atseviskas kameras no 0,5° lidz — 20° C, lai gan ir
arT telpas ar augstaku temperatiiru. Beidzama laika Vakareiropa un Amerika lielos centros pat atsevisku dzivoklu
iekartojuma ietilpst maza saldétava ledus skapja jeb piclickamas telpas lieluma. Mums gan vél ilgi biis uz $adu
amerikaniskumu jagaida. Ja misu koppienotavas iekartotu mazas sald&tavas, tas varétu dazkart palidz&t lauku
majturibniecém.

Cina pret nevélamam sikbiitném ar bakteriju un citu sikorganismu tirkultiiru palidzibu.

Jaunaka laika cina pret kaitigiem sikorganismiem izlieto attiecigo vélamu bakt€riju raugu un pat pel&§jumu sénisu
tirkulturas, kas tiek laboratorijas atSkirtas un pat fabriku veida, ka piem. maizes raugs, izgatavotas. Ar pienskabo
bakteriju tirkultiiru palidzibu var saraudzet riigu$pienu un kr&jumu. Ar laktobacilu tirkultiiru raudze jogurtu. Ar kefira
sénitém gatavo ipasu skabu dzérienu — kefiru. Pienskabes bakterijas liek art klat skab&jamiem kapostiem, gurkiem,
tomatiem, aboliem u. c., jo pienskabes bakterijas, ievadot skabo rugsanu, nelauj ptsanu rado$am baktérijam attistities.
Maizes raugu — attiecigu raugu sénisu kultiiru pazist katra majturibniece. Tapat alus un vinu raugi tiek plasi lietoti.
Sierniecibas-moderniecibas ari strada ar dazadam kulttram, un pat dazi pel&jumi te ir goda. Lai rokfora sieram biuitu
asaka garSa, tam pieliek zalo peléjumu. Tapat dazus mikstos sierus gatavo ar peléjumu palidzibu. Pirms tirkultiru
pielikSanas produktus, ka pienu, kréjumu un sulas, médz ieprieks pasterizét un tad tikai ieraudzet. P&c pasterizacijas
jau zinams daudzums sikorganismu biis nobeigts un atlikusas pec v€lamu bakteriju pielikSanas, kas parasti tiek
ievaditas lielaka daudzuma, nevar kartigi attistities. Tas jaunievietoto baktériju darbiba nomac.

Sikorganismi un vinu darbiba piena un piena produktos.

Piena ka baribas viela, kuras sastavdalas ir pietickoSas augstaku dzivnieku uzturé$anai, ari sikorganismi atrod sev
piemérotu baribu bagatiga méra, un tamdel $o organismu, ka bakt€riju, pel§jumu un raugu, vairo§anas un darbiba piena
var biit stipri plasa. Rodas jautajums, ka bakterijas piena iekliist un vai piens tesment ir brivs no tam? Izradas, ka
veselas govis no piena dziedzeriem tesmeni pienu atdala sterilu, un tikai pupu kanalos atrodamas bakterijas, kas tur
iekliist no arienes: pakaiSiem, mésliem u. t. t. Rodas jautajums, ja tas ta, kamdeél tad piens no §tm bakterijam jau tesment
neparmainas, nesarecé, ka tas notiek pienu zinamu laiku péc slaukSanas uzglabajot, jo tesmeni sikbiitnu vairoSanas
liekas vél labak iesp&jama, neka arpus ta, te vajadzigais siltums ir, baribas ar1 pietiekos$i. Un no otras puses, ka tesmeni
neizcelas iekaisumi, jo no arienes vina tacu lidz arnevainigam sikbiitném var iekltt ari iekaisumus un dazadus
strutojumus radoSas sikbiitnes? Te jaatbild, ka tas ir iespgjams, un dazos gadijumos ta ari notiek. Lauksaimniecém
zinami gadijumi, ka izslauc sarec€juSu pienu, — tas bakt@riju darbibas sekas tesmeni. Tapat arT iekaisumu radosas
bakterijas ieklust lielaka skaita tesmeni, tad ari pedgja attistas slimigie procesi. Tomér §Im negativam paradibam ir
vilktas stipras robezas. Piena dziedzeru audi un piens pats tesment un kadu laiku v&l arpus ta sp&j iedarboties bakteriju
pasiba zinamu laiku pat vl arpus tesmena nobeigt bakterijas, §1 ir ta saucama piena baktericida 1pasiba, kuras dé] tad
arT tikko izslaukts piens satur sameéra maz sikbiitnu.

Lielais vairums sikbiitnu ieklast piena pa slaukSanas laiku un pie vina talakas apkop$anas. Galvenie un plasakie
piena aplipinaSanas avotiir netirs tesmenis, govs ada, slaucéjas rokas un piena trauki,
tapat kiits gaiss, pakai$i u. t t Netirs tesmenis un netira govs ada var piena liela mera pavairot bakteriju
skaitu, pievienojot pienam ar vél liela vairuma rupjakus netirumus, ka: meslu dalas, salmu vai citu pakaiSu stiebrinus
un govs spalvas. Lai govis butu iesp&jams vieglak uzturét tiras, tad piensaimniecibas specialisti ieteic govs spalvas ap
tesmeni, védera dalam un stilbiem turét p&c iesp€jas isi apgrieztas. Ja govs tesmenis sasméréts ar mésliem, tad laba
piena iegtisana izslegta. Tamdg] tesmenis, mazakais reizi nedela, ar remdenu @ideni janomazga, un lai nesprégatu ada,
ar cliku taukiem vai vazelinu jaieberze. Pargjas dienas pirms slaukSanas tas jaapslauka ar mitru tiru dranu. Govs adas
tiriSana-sukasana rada lopam labsajutu, veicinot vielu mainu, un pazemina bakteriju skaitu piena. Tikai sukasana
nedrikst notikt 1si pirms slaukSanas, lai kiits gaisu nepadaritu puteklalnu, jo tada gadijuma labuma vieta biis padarits
taisni launums. Pats par sevi saprotams, ka arT slaucgju rokam un dréb&m jabit tiram. Rokas jamazga péc katras govs
izslauksanas, vislabak teko$a fideni vai arT Gdeni trauka mainit, lai no vienas govs uz otru neparnestu lipigu slimibu
bakterijas, kas daudzkart ta médz notikt. Tapat keblitim jau jabiit noliktam pie otras govs pirms roku mazgasSanas.
Talak piens var kliit ievérojami bagataks bakterijam atkariba no ta, kada trauka vinu slauc. Pec izskata dazreiz loti
tiriga slaucene, bakteriologiski aplikojot, ir patiesiba vél loti netira. Un tadas slaucenes iespaids uz piena bakteriju
saturu var biit ievérojams. Un baktériju saturs te biezi vedams atkariba no slaucenes veida un materiala. Kada
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izm&ginajuma piens iegits ar loti zemu bakteriju saturu — dazi simti viena kub. centimetra; parliets slauceng, tas jau
uzradijis 15.000 un piena kanna 60.000 baktériju tada pat tilpuma. Biezi kannu un slaucenu Suvas ir tas, kur paliek
sikas piena vai Gidens dalinas, kuras bakt€rijas var savairoties. Saprotams, ka attiecigo piena trauka tirisanai japiegriez
izcilus veriba, pie kam tvaika iedarboSana praktiski var dot vislabakos rezultatus. Dazi amerikanu izméginajumi uzrada
sekoSus skaitlus: ja piens ticis slaukts parasti tirita kanna, tas satur€jis 4265 bakterijas 1 kub cent., turpretim labi
iztvaikota vairs tikai 165 bakterijas. Majas tvaika vieta var staties karsts fidens un soda. Tapat materials, no kada
gatavoti piena trauki, iespaido bakt@riju saturu piena. Seviski koka trauki taja zina ir daudz nelabveligaki par skarda
vai emaljétiem traukiem, jo koka trauku virsa nevienadaka, vina bakt€rijas vieglak atrod patv€rumu, tur savairojoties
un vélak aplipinot pienu. Koka trauki griiti izzav&jami un pari palikusas tidens vai pat piena dalas dod bakteriju audzei
vajadzigo mitrumu. Ta skalojot dazadus traukus ar sterilu ideni un to vélak analizgjot, iegiiti sekosi skaitli: 1) emaljéta
trauka 1105 bakt., 2) skarda — 1690 bakt. un 3) koka — 279.000 bakteriju. Ari slaucenes veids, vai nu ta ir val€ja, vai
pa dalai slégta, bakteriju skaita zina spéle lomu. Ja slaucenei ir vaks un tikai '/3 vai V4 atvérta piena uznemsanai, tad
piena daudz mazak dazadu netirumu un bakteriju.

Ta ka daudzas piena un piena produktu kaites rodas nepilnigas tiribas dél, jaapstajas tuvak pie trauku un visu to
daiktu tiriSanas, kas nak sakara ar pienu vai ta produktiem. Lai tiriSanai biitu vajadzigie panakumi, tad netirumi nav
vis jaizklidina pa visu trauku virsu, bet tie tieSam jaatnem un tur eso$as sikbiitnes ne tikai janobeidz, bet ar1 jagada par
tadiem apstakliem, lai jaunas nevar€tu pavairoties. Piena trauku netirumi pa lielakai dalai ir piena sastavdalas, kas
jaatskidina un jaizvada. Ar siltu fideni atkaus€ taukus, tamd€] pirmais idens nedrikst bit par karstu, jo tad sarec€ dala
piena olbaltuma un parklaj trauku ka ar plévi. Ar sodu vai kalki iz8kidina piena kazemnu un atlikusos taukus sikaki
sadala. Sis kimiskas vielas bez tam iedarbojas uz bakteriju navéjosi. Skarda traukiem lieto sodu, jo kalkis ar taukiem
dod neskistosus savienojumus, kas iespaido kannu spodribu. Koka traukiem turpretim lieto kalku pienu. P&c kimisko
vielu iedarboSanas trauki vairakkart jaskalo, lai kimiskas vielas un at$kidinatas piena dalas aizdabtitu, pie kam p&dgjo
reizi lietojams varo$s tidens, lai trauki atrak izzatu. Skarda traukus un vispar metalla priekSmetus vislabak reizém
izvartt vai padot tvaika iespaidam. Lai gan $adi tiriti vai pat variti trauki nav pilnigi sterili, bet ja vinus p&c karséSanas
tulin zave, tad jauna sikbiitnu audze nevar attistities, jo bakterijas var vairoties tikai zinamam daudzumam mitruma
klatesot. Trauku zavesanai var izlietot arT saules siltumu, jo saules stari spgj sikblitnes nobeigt, tikai jaraugas, ka putekli
traukiem nenak klat. Tapat ka traukiem, arT mazgajamam lupatam un sukam jabiit tiram, tie tapat ar karstu Gdeni pat
varami un atri zavejami. TiriSana, zinams, bus gritak izvedama, ja trauki ir Suvaini, stiraini vai negludu virsu. Koka
trauki no bakt@riologiska viedokla nav vElami, tapat ar riiso$i skarda trauki izslédzami no lictoSanas.

Kt nepieciesams tirs gaiss un gaisma. Vispirms jau pasu lopu veselibas laba, bet arT laba tira piena zina,
jo pienam piemit Tpasiba uzsukt apkartgjas smakas — gazveidigos izgarojumus. Bez tam no bakteriologiska viedokla
tirs, no putekliem svabads gaiss biis ari brivaks no sikbiitnm un tapat arT gaisma daudzas no vinam nobeigs vai,
mazakais, novajinas. Vispar stkorganismu saturs kiits gaisa bis lielaks pie baribas izdaliSanas, kaisiSanas, kiits un lopu
tiriSanas. Tapéc Sos darbus nekad nedrikst izvest pa slaukSanas laiku, bet tie ickartojami vai nu péc tam, vai tik ilgu
laiku ieprieks, ka putekli pagiist [idz slaukSanai nos@sties. Iespaids uz piena tiribu ir arT pakai$u veidam un to labumam,
pie kam ne tikai bakteriju s k a i t s, bet arT to veidi un lidz ar to vinu darbibas sekas var bt loti dazadi, atkariba no
lietotiem pakaiSiem. Vispirms jau bakteriju skaita zina: 1 gr kiidras pakai$u var saturét 1—2 miljonu baktériju, labi
salmi 7', milj. un slikti, varbiit peléjusi salmi 10 milj. un vél vairak sikorganismu. Bez tam kiidras pakaisi salidzinot
ar salmiem un citiem pakaiSiem sp&j daudz vairak mitruma uzsiikt un saista ar1 gazveidigos izgarojumus kiitt. Literatiira
pievesti daudzi pieméri, kur pelgjusu pakaiSu d€] nav bijis iesp&jams razot pirmklasigus produktus. Izradas, ka kati
turot lopus, netira gaisa un pakaiSu del, bakteriju skaits piena ir augstaks neka ganibas, lai gan ir bijusi noveérojumi, ka
slapjas un nekultivétas meza ganibas var nevélami iespaidot piena baktériju saturu, jo slapjas ganibas lopi aptaski
tesmeni ar zemeém, ar ko stipri izturigas bakterijas ieklust piena. — Seviskas spg&jas iespaidot piena labumu pieraksta
baribai. Ir pieradits, ka dazas barTbas krasu un smarzu vielas spgj pariet piena, tapat ar1, ka piena tauku sastavs (ne
daudzums) ir atkarigs no dazadam baribas vielam, tapat bariba var, lai gan mazaka mera, atstat iespaidu uz piena
dabigo skabuma pakapi un sarecinasanas sp&ju ar sieru raugu. Bet tas visas ir stkakas blakus paradibas. Baktériologiski
krit svara putekli, ko bariba sacel. Bet galvenaisirbaribas iespaids uz izkarnijumu konsistenci.
Ja govis dabii caureju, tad tesmenis viegli aptaskas un tada karta piens tiklab bakteriju daudzuma zina, ka arf attieciba
uz dazadiem to veidiem tiek loti nelabvéligi iespaidots. Tapéc ari pie baribas mainas piensaimnickam jabit loti
uzmanigam, lai lopi neciestu no baribas sagremosanas trauc€jumiem. Seviska uzmaniba ir vietd pavasaros ganos
laiSanas laika. Baribas vielas, kas satur caureju veicinoSas vielas vai arT dazadas riig§anas sénites, var loti nevélami
atsaukties uz piena bakt€riju sastavu. Pie tadam pieskaita liela vairuma lietotas runkulu lapas un pieres parasta un
ieskabéta veida, sasalu$i un iepuvusi runkuli, kartupeli vai citas saknes; pel&jis siens, salmi vai abolins; ieskabusas
drabinas, appel&jusi rausi u. t. t. Ja iestajusies baribas sagremosanas trauc€jumi vai izkarnfjumi $kidraki, kiit1 jaievéro
pastiprinata tiriba, pret&ja gadijuma var iegiit pienu ar dazadam kaitém, kurs nedos labus produktus. Sada piena médz
lielaka daudzuma biit klat ta saucamas meslu jeb zarnu baktgrijas (b. coli), kuru darbibas sekas ir kiits piegarSas rasanas,
piena putojosa riigSana, sieru uzpii§anas un citas nevélamas paradibas.
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Par dzerama tdens iespaidu uz piena eso$am bakterijam izskan&jusi doma, ka slikts dzeramais Gidens dodot sliktu
pienu. Tas tikai tad ir ta, ja Gdens tik slikts, ka lopi no ta top slimi. Turpretim Gidens var loti nevélami atsaukties uz
piena labumu, ja sliktu tideni lieto dazado piena trauku mazgasanai. Seklu aku, tapat dazado diku, ezeru un upju tdens
ir loti bagats bakterijam, ja $adu Gideni lieto nevar1tu piena trauku mazgasanai, tad traukus var aplipinat ar lielu
vairumu nevélamo bakteriju, starp kuram sérgu laikos var biit arT ievérojams daudzums slimibas rado$o, ka piem. tifa
vai asinss€rgas bakterijas u. c.

Slimibu baktérijas (patogenas b.) piena. Svaiga piend, blakus lielam vairumam nekaitigo,
nevainigo un pat derigo sikbiitnu, var pie dazadiem apstakliem ieklut arT zinams vairums patogeno bakteriju, pie kam
tas Skiro tadas, 1) kas no lopa ar piena starpniecibu pariet uz cilvéku un 2) kas no cilvéka uz cilvéku tiek parnestas ar
pienu. Beidzama gadijuma §is baktgrijas pa lielakai tiesai iekliist piena, lietojot piena trauku mazgasanai slimibu diglus
saturoSu tideni.

Slimibas, kas no lopa var tikt parnestas uz cilvéku, pienu lietojot:1)Mutes
un nagu sé&rga pariet pa lielakai dalai uz zidainiem un bérniem. Sadi slimojo$u govju pienu nedrikst lietat. 2)
Trakuma s&rga var no sakostu lopu piena pariet uz cilvéku, jo ar tadu pienu poteti izm&ginajumu kustoni
saslimusi un nobeigusies. 3) Tuberkuldzes jeb dilona bacilis var ar piena starpniecibu tikt parnests ne tikai no lopa uz
cilvéku, bet arT no cilveka uz cilvéku, ja lopa kopgjs vai slaucgjs slimo ar atklatu dilona veidu. Tapat ar piena palidzibu
tuberkul6ze var tikt izplatita pie teliem un cikam. Tapéc daudzas zemes pastav obligatoriski noteikumi, ka lopkopibas
attistibas laba vajpienu drikst dot uz saimniecibam no koppiennicam tikai karséta veida. Un tuberkulozes izplatiSanas
del ar pienu, arT cilvéku uzturam tas pasteriz€jams un lietojams nekarséta veida, seviSki bérnu bariba, tikai tad, ja ir
pilniga drosiba, ka piens iegiits no tuberkulozes brivam govim. Ideals bérnu piens gan ir nekarséta veida, bet tad japrasa
ganampulka parraudziba no veterinararsta puses, tapat slauc€ju — no arsta puses. — Tiesi veselibai kaitigs ir piens no
govim, kas slimo ar tesmena iekaisumu. So slimibu rada starp citam arf méslu baktérija (b. coli) ; no izkarnfjumiem ta
pa pupu kaniliem var iekliit tesmeni, kur ne vienmér, bet izdevigos gadijumos rada tesmena iekaisumu. Sados
iekaisumu gadijumos minétas bakterijas piena sastopamas liela skaita ar1 tad jau, kad piens v&l arji maz parmainijies,
tatad aizdomas par iekaisumu vél nav radusas. Sads piens var galvena karta bernu zidainu gremo3anas organos radit
saslim3anu. Zidainu mirstiba ar vasaras caureju bieZi radusies no §ada ar bakteérijam bagata piena lieto$anas. Arzemju
lieteratiira pievesti gadijumi, kur pat novarita tesmenu slimu govju piens radijis bérnu patversmju un slimnicu
iemitnieku saslim$anu ar caureju. P&c varisanas attiecigas sikbiitnes gan bija nobeigtas, bet piena palikusas So bakteriju
razotas toksiskas indigas vielas. Bez tam tads piens a1 parstradasanai, seviski sieros, nav derigs. —No cilvéka
uz cilvéku ar piena starpniecibu pariet bez tuberkuldzes ari tifa,kolieras, Sarlacha
un citu lipigu slimibu baktgrijas, pie kam musSas ka starpnieces sérgu laikos spele lielu lomu.

Piena iekluvuso sikbiitnu skaita un sugu maina atkariba no dazadiem apstakliem.

Piens satur organismu attistibai vajadzigos mineralsalus, viegli uznemamu cukuru un dazadas olbaltumvielas, ka
ar1 taukus, un tapéc sikorganismu attistibai un vairoSanai loti piemérots. Ari slaukSanas laika temperatiira stipri
izdeviga lielajam vairumam piena iekluvusu bakteriju. Un tomér pasa sakuma piena iekluvusas bakterijas ne visai
strauji attistas. Sikbiitnes piena iekliist pa dalai no gaisa un putekliem, kur vinas uzturgjas pusizkaltusa stavokli, pa
dalai no mesliem un pakaiSiem, vai arT no slaucenes $kirbam, kur tas bija novajinatas ar karstu fideni. Visas vinas,
iekluvusas jaunos apstaklos — piena, Tsu laiku uztur tikai savas dzivibas paradibas, [1dz kamér tas jaunos apstaklos, ta
sakot, iedzivojas. Un tikai zinamu laiku péc slauk$anas — reizém pat péc 12 stundam, var vérot manamu bakteriju
skaitlisku pieaugumu. Agrak jau minétas piena baktericidas sp&jas te art svarigas. Tapat bakteriju vairoSanas var tikt
veicinata vai aizkavéta no piena temperataras. Tamde] pienu pec slaukSanas ieteic tilin izvakt no kiits, atdzeset
un uzglabat, 11dz tas nonak paterétaju rokas vai parstradasanas vietas pie temperatiram ap 7—10° C. Lai gan arT pie
§Im temperattiram zinams daudzums piena esoSo bakteriju spés labi vairoties, tapat tas var notikt ar1 pie vl zemakam
temperatiiram pienu glabajot, jo katra parastos apstaklos iegiita piena ir sastopami ta saucamie aukstmili, kas strauji
vairojas taisni pie zemam temperatiiram, pie kam vinu darbibas rezultata piens pienem dazadas nepatikamas piegarsas
vai staipigumu. Ja pienu glaba pie temperatiram virs 12° C—20° C, baktériju skaits jau straujaki vairojas un sakas
piena skabsana, ar kuru vasaras laika piena piegadatajiem jarekinas visvairak. Tamdgl piens nav nekad ilgi glabajams
majas, bet pec iesp&jas atrak janogada patérétaju rokas. Ka redzams, ta saucama , tirgus piena” bakteriju skaits un tapat
sugu dazadiba stav atkariba no piena iegiisanas, talakas apkopSanas un uzglabasanas veida un temperatiiras. Sakara ar
visiem Siem apstakliem, baktériju skaits var biit augstaks vai zemaks. Un paterétaju interes€s ir, lai piens bitu p&c
iesp€jas bakteriju nabags, tad ari tas mazak mainisies sava sastava un Tpasibas. Tapat parstradajot pienu no maz
sikbiitnu iespaidota, iesp&jams drosak iegiit pirmklasigus produktus, neka no bakteriju bojata. Piens tilin péc
izslaukS8anas parasti satur apm. $adus sikbiitnu daudzumus 1 kub. centimetra:
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ja Joti tiri slaunkts, ... ... ..... . 6.000 — 10.000,
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Ja parastd kartd tirigi slaukts 25.000 — 30.000. %)

Ja pienu izslauc sterila trauka, pie kam pirmie piena vilcieni netiek ka bakteriju bagati tur klat pieslaukti, bet
atseviska trauka, tad iesp&jams iegiit to ar mazak ka 1000 bakterijam 1 kub. centimetra. — Zinams, laistot pienu pa
vairakiem traukiem, tas klist vienmér bakt€riju bagataks, tapat stavot pardotavas silta vieta, bakteriju skaits strauji
vairojas, ta ka piens, kads nak pardoSana pilsétas, jau satur reizém ievérojamus sikbiitnu daudzumus. Un jo vairak
baktériju, jo iesp&jamas plasakas parmainas piena sastavdalas. No plasas statistikas par baktériju saturu lielpilsétu
tirgus piena pievedisu te Stutgartes piena analizes, jo Dienvidvacijas siksaimniecibu apstakli tiribas zina nav seviski
augsti veértgjami. Caurméra skaitlis bijis 11.405.225 bakterijas 1 kub. c.

1o 50.000 — 100.000 milj, 7’;'.:“,1'" gadijumos

no 100.000 — | sl A "
no 1 — (s 1 LT 7
no 10 — 100z, ==+19%, ;
un vairak ki 100 ,. 3%, ;:

Tads ar 100 milj. bakteériju saturu ik kub. centimetra jau ir tuvu saskabsanai un vairs nevar tikt karséts, tas pats art
apjoma no 10—100 miljoniem. Kopenhagenas tirgus piens turpretim caurméra nesaturot vairak ka 2 milj. baktériju
kub. cent. Rigas tirgus piens p&c L. U. Mikrobiologijas Institita izmekl&umiem ir stipri dazads un caurméra skaitlos
tuvojas Stutgartes pienam. Sastopams ar loti labs piens ar 50.000 bakt. kub. cm, parsvara ir paraugi ar 1—2 milj. bakt.,
bet nereti ir ar! loti augsts bakt@riju saturs, kas sniedzas vairakos desmit miljonos. Tapat pasterizéta piena sastopams
nepielaizami augsts baktériju daudzums, kas izskaidrojams no vienas puses ar nepietickosu pasterizaciju, bet visvairak
gan ar pudelu nepietiekosu tiribu.

Piena raditas sikbiitnu darbibas parmainas.

1) Piena cukura parvérS§ana. Vispar pazistama ir piena saskabsana, piena skabes un citu organisku
skabju rasanas piena, pie kam piens saiet — rodas receklis. Receklis reiz€m ir viengabalains, bet reiz€m ar1 gazes
puslisu pilns, siikalas atdalijusas. Garsa ir skaba. Piena skabi ka noteiktu kimisku savienojumu pazina jau kops 1780.
g., bet par vinas raSanos piena valdija cits uzskats, neka tagad. To uzskatija ka tiri kimiskas darbibas sekas. 1857. g.
francu zinatnieks Pastérs pieradija, ka piena skabe rodas no cukura ka dzivu biitnu-bakt€riju iedarboSanas panakums.
Pasters izskaidro, ka §is sikbutnes atdala organisku vielu — fermentu, kas kimiski iedarbojas uz piena cukura, no ta
radot pienaskabi. V&l péc Pastera pirmajiem darbiem par baktérijam, ka visas riigSanas vaininiecém, daudzi negrib&ja
$im uzskatam piekrist, Iidz kamér izdevas pieradit, ka ir iesp&jams Sos sikos organismus atskirt no piena un vinus par
jaunu ievadot sterila piena, radit piena skabes rasanos un piena sarecéSanu. Sie pirmie, ka arT vélakie p&tfjumi par
pienskabes raSanos pierada, ka ir liels skaits attiecigo bakteriju pasugu. Ir pienskabes baktérijas, kas dod piena
viengabalainu recekli un vislabak attistas, sakot ar 15° C—=82° C. Ir citas, kas dod arT zinamu daudzumu gazes un vél
citas organiskas skabes bez pienskabes, kas sarec&jusam pienam pieskir asaku skabu garsu. Sis vislabak vairojas pie
37° C. Bez tam sieros un jogurta darbojas ,,siltmili”, pienskabes baktgrijas, kas aug tikai sakot ar 40° C—45° C un
pienam pieskir stipri skabu garSu. Katra piena parasti sastopamas visas §Is pienskabo bakteriju grupas. Un raudzgjot
pienu, tad arT atkariba no raudz€$anas temperatiiras attistisies atseviskas pienskabo bakteriju grupu prieksstaves. Ja
piena ir daudz gazi radoSo pienskabes bakteriju, receklis var iznakt slikts, tapat gar$a nepatikama. Tada gadijuma un
vispar, ja v€las ieglt labu riigu$pienu, ieteicams pienu pasterizet vai novart, lai nobeigtu tur esosas nevélamas
bakteérijas, un likt atdzesétam pienam izlasitu pienskabo bakteriju t1rk ult i ru, kadu iesp&jams iegadaties zinamas
laboratorijas. — Daba pienskabes bakterijas atrodamas uz dazadam zalém, kapostu un biesu lapam, tident un citur. Ar
siena un salmu putekliem tas ieklust kiits gaisa un piena traukos. Tapat meslos un pakaisos tas atrodamas. Tamdgél ari
vinu iekl@iSana piena nodroSinata.

Olbaltumvielu parmaina piena.Pienaolbaltumviela kazeins (sierviela), tiek izkritinata, atdalita
no piena siikalam un pienskabas riig§anas, kas notiek pienskabes bakterijam iedarbojoties. Pie §is darbibas mainas
piena cukura daudzums, tas mazinas un ierodas jauna viela — piena skabe, piena sierviela turpretim pie §1s riigS§anas
netiek kimiski parveérsta. — Piena ir iesp&jama V&l otra siervielas izkritinasana: piena sabiezinasana, pieliekot siera
raugu. Siera raugs, ar sve§vardu himozins, attistas daudzu ziditaju kustonu kungi, seviski jaunos dzivniekos, kameér tie
vl partiek no piena. Ar §is vielas palidzibu kungi sakas uznemta piena siervielas sadali$ana, to kimiski skaldot, padarot

*) Musu apstaklos, kur kiitis netiras, tik maz bakt&riju saturosu pienu nevargs iegiit.
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vieglaki uznemamu organisma. Siera raugu piensaimniecibas vajadzibam seviski sierniecibai, iegiist no tela kungiem.
Ar siera raugu recinats piens nak ka ,,kupinats” piens pardoSana ari Rigas tirgos. Tas maz skabs, jo skabsana var noritét
tikai to ilgak glabajot, bet satur vairak stikalu ka sildi$anas cela no sarfigusa piena iegiitais biezpiens. — Tadu pat siera
raugu, kads rodas tela kungi, atskir ari dazadas baktérijas, pie kam daudzu sporas ir stipri izturigas, ta ka parcie§
variSanu. Majturibnieces pazist paradibu, ka piens vasara kadreiz stundas 6—=8 péc variSanas, dazreiz art ilgak, saiet
viengabalaina recekli, pie kam garSa nav skaba. Sini gadijuma piens bijis bagats sierainu riigianu veicino$am
bakterijam, vinu sporas pie labvéligas temperattiras digusas, jaunas bakterijas strauji vairojusas, un radot siera raugu,
sarecinajusas pienu. Piena var notikt arT vel talaka olbaltumvielu noardiSana, darbiba, ko sauc par piiSanu. Piena ptiSanu
aizkave skabsana, jo skaba vide piiSanas bakterijas nevar attistities talak. Ne ar ko netrauc@tu piiSanu var verot nepilnigi
sterilizEta piena vai ilgak saglabata, kartigi pasteriz&ta piena, kur visas pienskabes bakt€rijas nobeigtas. — Ir zinama
arT grupa bakteriju, kas skaba vid€ paSas skabi radidamas turpina siervielas sadali$anu, tadam bakterijam ir labveliga
nozime sieros.

Raudzeti piena edieni un dzerieni.

Rigus§piens. Toiesp&ams pagatavot ar dazadu pienskabo baktériju tirkultiiru palidzibu, pie kam var lietot
pasugas, kas dod maigaku skabumu vai ari stiprak skab&joSas. Somija un Norveégija riguspienam labprat licto kadu
pienskabes bakteriju, kas piena bez skabes razo staipeknainas vielas, ta ka riigu$piens ir glumaks neka parastais.

219 —

Jogurts. So piena &dienu gatavo ar laktobacilu tirkultiiru palidzibu. Piens ieprieks uzvarams, atdzesinams uz
50° C. Pieliek tirkultGru un raudzeé pie 45° C. Piens sarec€ 4—6 stundas, ir stipri skabs. To &d ar cukuru un kangli.
Nevajaga iegadaties sausas jogurta kultiiras, kas parasti vecas un nesatur vairs neviena dziva, raudzet spgjiga
laktobacila. Sadas ir darbigas vairs tikai sporu baktérijas un piena riigianas vieta notiek ptisana. Tapat dazadas
Sokolades un pastilas ar laktobacila piedevam dzivas darbigas pienskabes bakt€rijas nesatur.

Ke firs ir piena dz@riens. Ta pagatavosanai der kefira sénites. Senites ieliek piena, o péc 24 stundam var lietot
ka ieraugu. Atkas sénites un sarfiguso pilda pa karotei pudelg, uzlej pienu un lauj riigt pie istabas temperatiiras, pudelu
saturu pa reizei saskalinot. Otra diena kefirs gatavs, ja to raudz€ 2 un vairak dienas, iegiist stipri skabu dzerienu. Kefira
rodas arT zinams daudzums alkohola un piena sierviela tiek pa dalai sadalita, ta ka vieglak sagremojama. Atkarstas no
ierauga sénites nomazga tideni, vairakkart ideni mainot, vislabak uz sieta un ielick svaiga piena. Sénites loti atri
vairojas. Tikai der nemt nekalt@tas, svaigas, jo izkaltetas reti vairs izdodas atdzivinat. Zinams, ieliekot tas svaiga piena,
tas tapat sarligs, bet vainigas pie ta nebiis vis sausas kefira sénes, bet katrd piena esosas pienskabes baktérijas.
Sartigusais piens, zinams, tad arT nebiis kefirs, bet parastais riiguspiens. Pienskabo bakt€riju tirkultiiru, tapat jogurta
kultaras un kefira sénites dabiijamas L. U. Mikrobiologijas Institata, Kronvalda bulv. Nr. 1.

Sikorganismi sviesta.

Raudzeta kréjuma sviesta, vai tas gatavots no dabiski riguSa kr&juma, vai raudzeéts ar pienskabo bakteriju
tirkultiiram, parsvara ir pienskabes bakterijas. Vienigi veca sviesta tas vairs nav sastopamas. Skaba reakcija dod iesp&ju
sviesta attistities raugu un pel&umu séniteém. Tas tad arT parasti ir sviesta bojatajas. Sviesta peléSana katrai
majturibniecei pazistama, un pret to var cinities, sviestu ielieckot trauka ta, lai nepaliktu ejas, kur peléjumiem vairoties,
jo tie var attistities tikai gaisam piekliistot. Tapat ne galda vajadzibam, bet cepSanai u. ¢. médz sviestu izkausét un
noliet taukus no piena dalam, jo taisni piena jeb siervielas dalas bakt@rijas var labak vairoties, neka tiros taukos. Sviesta
taukus tad var nebojatus visas ziemas vajadzibam saglabat.

Sikorganismi sieros.

Sieros piena vertigakas sastavdalas var tikt saglabatas ilgakam laikam. Lai gan zem baktgriju, pelgjumu un raugu
séniSu darbibas daudzi piena esosi savienojumi parveidoti, ta starp citu ieprieks neskistosie siervielas savienojumi tiek
parvérsti §kisto3os, tatad organisma vieglak uznemamos. So darbu dara ne tikai dazadie sikorganismi, bet pa dalai art
pieliktais siera raugs. Sierus izgatavo divéjada tipa: cietos ar siera raugu un mikstos, izkritinot p&dgjos siervielu ar
baktériju razotas skabes palidzibu. Cietie sieri prasa ilgaku nogatavosanas laiku, neka mikstie; cietos reizém ménesiem
gulda siera pagrabos pie attiecigas temperatiiras, 1idz kamer notikusi pilniga parsieroSanas. Mikstu sieru pazistams
priekSstavis ir misu kimenu siering, saukts ,.knapsiers”. Te biezpienam ar kimen€m samicitam, pa virsu attistas
puikaina, samtaina kartina, kas satur balto piena pelgjumu; tas atnem biezpienam skabi, un zem pelgéjumu kartinas sakas
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siervielas parveidosSana, ta top miksta un iztek, pie kam rodas produkti ar stipru smaku. Tada paradiba notiek seviski
spilgti, ja ir vajadzigais mitrums un siltums. Te tad notiek strauja parsieroSanas, ko veic jau piena pazistamas ptisanas
baktérijas, kas nevar biezpiena sieram neko darit, kamér pel&jums nav gadajis par skabes mazinasanu. Tada pat
iztec€Sana var notikt reiz€m ari pie cietiem sieriem, ja temperatiira pagrabos par augstu, vai ja siera mikla bijis par
daudz piSanas baktériju. Tapat sieru acu rasanas ir baktériju darbibas sekas. Ja siera mikla ir daudz méslu jeb zarnu
bakteriju, ieglist sieru ar lielam actm — dobumiem, vai tas pilnigi uzpiSas. Siers ir uzpists arf, ja parsierojamais piens
iegiits no tesmena slimam govim vai beidzama slaukSanas laikmeta, jo satur vairak cukura. Lai kartotu bakteriju
darbibu, tad siera mikla médz ievadit veélamu bakteriju tirkultiiras. — Ar sieriem var saindgties, ja siera katla nogajis
alvojums un siera mikla nak sakara ar varu. Tapat atziméta saslimS§ana baudot sierus, kas izgatavoti no slimu govju
piena.

Sikorganismi gala, galas konservos un desas.

Udens bagatiba, augstais olbaltumvielu saturs un pietiekosais daudzums mineralo salu padara galu par loti patikamu
baribas vielu daudzam sikbiitném. Plasi izm&ginajumi pieradijusi, ka dzivu veselu lopu audi, asinis un limfa ir sterili
— nesatur bakterijas. Tapat vesela lopa zarnu sieninas nav bakteriju caurlaidigas. Bakterijas zarnas iekliist tikai péc
lopa dzimSanas ar uznemto baribu. Un bariba, ka ar fidens un gaiss nosaka katra dzivnieka zarnu bakteriju veidus.
Tapat pienem, ka tiilin pec kauSanas, ja v&l nav paspéts iznemt iekSas, bakt€rijas caur zarnu sienindm neiecelo
muskulos. Tatad kaujamo lopu bakteriju nesaturosa gala tiek padarita sikbiitném bagata pie kauSanas,
uzglabaSanas un parvadasSanas aréjas infekcijas cela.Ka galvenie bakteriju pielipinataji-
avoti galai uzskatami: zarnu saturs, kas pie iekSu iznemsanas biezi aptraipa par€jo galu; gaisa pieklGsana; slaktétaja
rokas, nazis un skalojamais Gidens. Izm&ginajumi pierada, ka ja lops bijis vesels un kau$ana notikusi tirigi, tad paiet
diezgan ilgs laiks, pat Iidz 10 dienam, kamer bakt@rijas no arienes ieklist tik dzili muskulos, ka gala sak piit. — Ta ka
pilsétas gala var nakt pardoSana arT no slimiem lopiem, tad tur iekarto galas apskati uz tirgiem un kautuves, un tikai ja
veterinararsts atzinis galu par lietojamu, ta nak paterétaju rokas. Tapat arT majaas kaujot aizdomigu lopu, galu neder
izlietot, pirms nav izsaukts veterinararsts. Galu un desas lictojot dazkart var gadities saindéSanas vai saslimSana.
Iemeslus p&tot nav tikai jadoma par lopu s€rgam, bet jaizmekIg arT tie cilveki, kas nakusi ar galu sakara pie kausanas
un parvadasanas; tapat idens, kauSanas ietaises, ledus skapji, parvadasSanas ierices u. t. t. A1T musSas, Zurkas un peles
var bit slimibu parnesgjas. Visbiezak saindésanas ar galu notiek ta saucamai coli-paratifa baktériju grupai darbojoties.
Desas un galas konservi var reiz€m saturét arT kadu bezgaisa apstaklos darbojoSos bakteriju, un So saindé$anos tad
sauc par botulismu. Tapat plasas saslimSanas reiz€m konstatgtas, lietojot piistosu galu vai tamlidzigus galas produktus.
Dazadus slimibas diglus, ka tifa, kolieras u. c. var parnésat ar galu. Tamdel galu, kas nakusi no lipigu slimibu
piemekl&tiem apgabaliem, nedrikst lietot.

Sikbiitnu raditas parmainas galas virspusé: 1) N osarmo § an a. Uz sausas galas virsas rodas (visbiezak uz
zaveta Skinka vai sausam desam) miltiem lidzigs balts nosarmojums, kas sastav no dazam apalam baktérijam un raugu
seniteém. ST balta kartina janoslauka pirms galas lietasanas.

2) Pel&jums var attistities tiklab uz svaigas, ka art varitas un citadi sagatavotas galas. Rodas melni un zali
plankumi, ja ir iedobumi, tad pa tiem pel&jums var iet arT dzilakas kartas. Galai nepatikama smaka un arT garSa —
reizém var bojaties.

3) Galu glabajot pieliekamos vai ledus skapjos, var attistities krasu radosas un aromatbakterijas. Kada baktérija
rada sarkanus plankumus seviski uz varitas galas. Tapat uz speka var rasties dzelteni bakteriju raditi plankumi, parasti
nekaitigas dabas. Aromatbakterijas reiz€ém dod briinus vai dzeltenus laukuminus ar stipru smarsu.

4) Galas spigulosana, tapat juras zivju laistiSanos rada IpaSas bakterijas. Ja galu glaba v@sas telpas viegli apsalitu
vai ar sali ieberzétu, tad uz tadas labprat uzmetas §is bakterijas, un galas virsa sak laistities. Sis baktérijas nekaitigas
un vinu klatbiitne pierada, ka ptiSana vél nav sakusies, jo tad spiguloSanu radosas bakterijas iznikst.

1) Skabsana. Gala reti skabst, biezak aknas, desas un galas preparati, seviski, ja tiem pielikti milti. Nepatikama
skaba smaka, bala krasa, miksta smeriga konsistence ir vinas pazimes. Ta rodas no loti dazadam skabes rado$am
baktérijam. Tada gala vai vinas produkti uzskatami ka samaitajusies un nelietojami.

2) Pusana. Zem piiSanas saprot bakteriju izsauktus olbaltumvielu sadaliSanas procesus, pie kam audi sakrit un
izplatas gazveidigas smirdoSas vielas. PiSana nosakama vél pirms smirdoSo vielu atdali§anas; ja atrodams lielaks skaits
attiecigo bakteriju vai kimiski atrasti olbaltumvielu sadaliSanas produkti. Ta ka gala loti plasajai ptsanu bakteriju
grupai izdevigs materials, tad, skatoties p&c izcelSanas, satura un uzglabasanas ta var zem apstakliem sakt atra laika
put. Agonija kautu lopu gala puist atrak, neka veselu un kartigi kautu, tas pats sakams ar1 par nepietieko$i noasinojusiem
lopiem un Gdenainu galu. Tapat mitrs, saspiests gaiss un pietiekosi augsta temperatiira veicina ptsanas attistiSanos.
Nepietiekosi salita gala piist tapat, ka svaiga, vienigi sakuma lénak. PiiSanas izplatiSanas seviski sekméjas, ja galas
gabali satur iegriezumus un iedobumus, pa kuriem no virsas bakterijas var vieglak un atrak iespiesties iekSieng. Pusanas
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veidi divi: 1) parasta ptiSana, kas notiek gaisam piepliistot un 2) Iika ptiSana, kas norit bezgaisa apstaklos, pie kam $o
darbu veic tikai dazas sugas; pie parastas piiSanas turpretim nem dalibu lielaks vairums bakteriju sugu. Parasta ptiSana
sakas ar galas virsas $kidinasanu, pie kam rodas netiri zalgani vai peleki-smérigi plankumi, vélak izplatas smaka un
konsistence ir miksta. Pie liku piSanas argjas parmainas nav tiilin manamas. Parasta ptiSana sastopama visbiezak pie
pareizi kautiem lopiem un vinu galas produktiem. Liku piiSana: pie medijumiem, putniem, zivim, véZiem u. c., tapat
pie agonija kautiem jeb dabigi nobeigusamies lopiem.

Pisto3a gala uzskatama ka sabojajusies un veselibai kaitiga.

Galas konservi.

Parliecinoties par konservu labumu, vispirms jagriez vériba uz bundzas arieni, vai ta nav uzpusta, vai saturu nevar
laistit. Bundzu uzptsanos sacel bakteriju raditas gazes. Vai nu gala nav tikusi pietiekosi sterilizéta, jeb arT gaiss
piekluvis, tada karta ievadot par jaunu bakterijas. Ja bundzas kratot saturs liekas Skidrs, tas pierada, ka notikusi
konsistences maina. Gala vienmér ir zinams daudzums Zelatina, kas vinu saista bieza masa. Ja bundzas uzglabatas virs
25° C, tad zem siltuma iespaida §is zelatins ir Skidrs. Tamdg] atliek $adas Skidra satura bundzas turét vésa vieta (Iidz
12 st.) un tad par jaunu parliecinaties par vinu konsistenci. Ja arT tad vél saturs Skidrs, tas ir pieradijums, ka Zelatinu
atskidinajusas bakterijas (notikusi piisana), un tadi konservi ir bojati. Tapat gazu raSanas-uzpii§anas ir pisanas pazimes.
Pusana te notiek bez gaisa piekltiSanas. PiistoSi konservi uzskatami ka veselibai kaitigi. Tamdg] tadus aizdomigus
nedrikstétu paterét. Arl uzkars€Sana péc bojasanas nelidz, jo bakteriju raditas indigas vielas, arT karstuma iespaidam
padotas, savas launas Ipasibas nemazinas. Tapat, ja konserveta jau bojajusies gala, bakteriju darbibas produkti nav
karstuma iznicinami, un ar tadiem konserviem visdrizak var saindéties. — Zem bakteriju darbibas iespaida bojatos
konservos rodas brivas skabes, kas savienojas ar bundzu metalla dalam un tada karta var radit saindéSanos ar metallu.

Desu izturibas pacel3anai bez zavésanas un salisanas lieto varisanu, sutinasanu un cepanu. So dazado izturibas
pacelSanas veidu iespaids uz sikbitném ir loti dazads. Varot un sutinot gan nobeidz bakt€riju $Gninas, sporas (izturigas
formas), turpretim diezgan ilgi panes variSanas temperatiiru. Tapat jaievero, ka gala slikti vada siltumu, ta ka galas
gabali, raugoties p&c vinu biezuma, tikai pec ilgakas variSanas sasniedz variSanas temperatiru. Ta izvedot
méginajumus ar desam pieradijies seko$ais: 4 cm bieza desa, to ielickot varosa tideni,

sakuma iek$pusé temperatiira (idenim varoties) bija 220C
O e R ) H{P L o Mt SR P S S S S e e 28°C
péc 8 M 58°C
péc 15 R e e e e 86°C
pec 25 e D e e 99—100°C

Tatad daudz atkarajas no ta, cik biezs ir desas gabals, un vai vin$ ir liess vai tauks (jo tauki labak vada siltumu), un
cik ilgu laiku tas varits, lai tieS$am vina iekSieng blitu sasniegta variSanas temperatiira. Par cepSanu jasaka tas pats, te
pie temperatiiras sasnieg$anas tapat spel€ lomu gabala biezums, cepSanas ilgums — vai ta notiek uz valgjas pannas vai
cepesu krasni. Ta profesors O sterta g s pierada,ka ,.frikadeles” (galas klucos) tiek sasniegti tikai 85° C, atri ceptas
desas 28° C, ilgak ceptas — 62° C. Pie zavésanas attistosies diimi gan spgj iedarboties dezinficgjosi, tikai galas vai
desu iekSieni tie parasti nesasniedz, jo arpuse pie silSanas apklajas ar sarecosa olbaltuma kartu, kas dimus nelaiz cauri,
Tikai ilgaku laiku stipri zavets Skinkis var bt brivs no bakterijam; atri zavetas desas turpretim vienmér sastop lielaka
vairuma pusanas bakterijas. Parasti grama desas sastop ap 1 miljonu baktériju. Tikko ka varitas desas satur vienigas
sporulgjosas baktérijas. Ja baktériju daudz, bez tam arT nesporul€josas, tad desa vai nu nav vairs svaiga, vai nav

pietiekos$i novarita.

Sikbiitnes zivis.

Tapat ka lopu galas muskulatiira ir sterila, arT dzivu zivju gala bakterijas nesatur. Tikai ja zivis loti novajinatas vai
slimibu piemekl&tas, tad arT tadu muskulos sastop bakterijas. Majturiba pagatavotu zivju aplipinasana ar bakterijam un
lidz ar to zivju €diena uzglabasanas sp&jas atkarigas no izgatavosanas veida (cepta vai sals vai etika ideni novarita).
Taukas zivis, ka zutis piem., sagatavots ilgak uzturas svaigs, jo bakterijas tauku kartai netiek tik atri caur. Zinams,
tTr1b a majturiba pie produktu pagatavosanas visos gadijumos dos iesp&ju ilgak &dienu uzglabat. Par zivju ptiSanu
jasaka viss tas pats, kas teikts par galu. Vispar par zivju konserviem jasaka, ka tos var iedalit divejados: vienos uz
bakterijam iedarbojas kimiskas vielas, ka: etikis vai varama sals, vai arT zavéSana; pedgjie vismazak izturigi. Etiki
marinétas zivis nesatur patogenas bakterijas, jo jau 2% etikskabes saturs tas nobeidz. Tomer arT §is konservu bundzas
var tikt uzpistas, ja gadas etikskabes bakterija, kura spgj attistities vel pie 7% etikskabes. Salitu zivju konservos ka
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kilavas, piem., noticko$as baktériologiskas parmainas maz izpé&titas. Sals saturs te svarstas no 10—20%, kas slimibu
baktérijam nelauj attistities, dazadas citas turpretim vél sp&j vairoties. Uzplstas bundzas atrastas sporulEjosas
bakterijas. Kilavas reiz€m ar1 kartigi saptist.— Otrais konservu veids — sterilizétie, retak bojajas, bet arf te sterilizacija
tos pilnigi no baktérijam atsvabinat nevar, jo ella nelauj augstam temperatiram tik atri iespiesties zivju masa.

Sikorganismi olas.

Majturiba visvairak lieto vistu olas, arT pilu un zosu reizém lieto. Olas tirdznieciba nak svaigas un konservétas, bez
tam vél ka zavéts olu pulveris. Svaigu, tikko ka izdétu olu saturs ir pa lielakai dalai brivs no sikorganismiem, tomér
dazreiz ar1 vinas atrod baktgrijas, raugu un pel&jumu sénites. Neiedauzitas olas sikbitnes ieklist divejadi, vai nu jau
pa olas rasanas laiku tiesi olvada, vai caur olas Caumalas poram péc izdéSanas. Pirma infekcija var notikt, ja olnica vai
olu vads saslimusi, vai arT ja olu vada no tiipla zarnas iekluvusas baktrijas. Otra infekcijas veida ola izd&ta sterila un
tikai p&c tam tani iekluvusi sikorganismi, pie kam aplipinaSanas varbiitiba ir jo lielaka, jo vecaka ola, tapat ja
uzglabasanas apstakli slikti (netiriba, mitrums, siltums). Pirma sikbiitnu iekltisanas vieta — kiits un ligzda, te tiribai
liela noztme. Sikorganismu dazadiba var biit loti liela, seviski pie jau iedauzitam olam. Visvieglak ola ieklust kustibu
sp&jigas sikbiitnes, bet slaukot vai pat mazgajot netiras olas mechaniski ievada caur poram arT nekustigas baktérijas.
CaurskatiSanai pie olu novértéSanas piegriez galveno véribu. Ja ola notikusi baktériju darbiba, tad rodas tumsi
plankumi, dzeltenums kliist tumsaks, baltums neskaidrs. Tomér olas caurspidigums, to pret spilgtu gaismu apliikojot,
ne ik reizi ir nevainojama svaiguma zime, pat loti stiprs caurspidigums novérots pie olam, kuras ar sikbtitnu darbibu
sadalitas. P&tot bojasanas veidus, visbiezak gadas piiSana, tad peléSana un reizé€m ar1 skaba riigsana, vienota ar piiSanu.
Veéro sekosus pii§anas veidus: olas saturs krasojas zalgans, stipra sériidenraza smaka, ka meédz teikt, oz péc vecam
olam; vai arT olas saturs sajaucas, krasa dzeltena ar raksturigu ptisanas smaku.

Olu konservéSanai lieto loti dazadas metodes, uzglabajot tas sausa gaisa vai dazados materialos iegulditas,
ka: klijas, smiltis, kuidra, labibas graudos, zagu skaidas, malkas pliiksnas, papira, malkas pelnos (visnoderigakie bérzu),
ogles pulverd, vai arT olas apklaj ar kadu no sekosam vielam: parafinu, vasku, taukiem, vazelinu, kolodiju, linu ellu,
Skidro stiklu u. t. t. un tad uzglaba sausa vieta. Tapat olas var iemérkt kada kimisku vielu §kiduma, ka: borskabes,
salicilskabes vai kalija permanganata, arT kalku Giden1. Tomer, pielietojot iegremdéSanu kimikalijas, jauzmanas, jo
stipraka koncentracija boja olu garsu. Lielos centros olas glaba sald&tavas, bet arT te péc ilgakas saglabasanas zinams
% olu bojajies, pa lielakai dalai no pelgjumiem. Konservésanai lietojamas tikai svaigas olas, jo tad mazaks sikbiitnu
saturoSo skaits un glabaSanas rezultati dro$aki. Visas konservéSanas metodes dod iesp&ju izsargat olas no sikbiitnu
ieklGi$anas, turpretim, kur tadas jau ir, vinu darbibu ne ik reizes var aizkavét. Drosakas jau tas metodes, kas noslédz
pilnigi olas ¢aumalas poras un majturiba, ka izméginajumi pieradijusi, visizdevigak lietot vazelinu. Rupnieciski
turpretim lieto 1&takus lidzeklus, ka: kalku Gideni vai $kidro stiklu. Olu pulveri var bit stipri bagati sikbiitném,
vel jo vairak tapéc, ka vinu izgatavoSanai medz lietot iesistas, ka arT vispar ne pirma svaiguma olas. Ja pulveris klust
mitrs, tad arT ta bojasanas viegli iesp&jama, jo bakterijas var sakt darboties.

Sikorganismi uz sakném un augliem.

Saknes un augli galvena karta krit svara ka oglhidratu avots miisu bariba: dazadas cukurainas vielas, sterkele u. c.
Tapat augliem un sakném svaiga veida ir licla veértiba — ka vitaminus saturoSiem. Visa gada pat€rinam auglus un
saknes nav vienmer iesp&jams svaigus uzglabat, tamdel biezi jakeras pie vinu parstradasanas, sagatavojot tos tada
veida, ka tie pec iesp&jas mazak zaud@tu no savas vertibas un netiktu priekslaikus bojati. — Vispirms ir no svara
kartupelus, tapat arT saknes un auglusuzglabat svaigus,ko majturibas vajadzibam parasti izdara, tos ieglabajot
labos, ventiletos pagrabos un tikai plaSakas saimniecibas vajadzibam pieturésies pie uzglabasanas bedres vai stirpas
uz lauka. Uzglabajot tiklab vienadi vai otradi, jarip&jas, lai uzglabasanas temperatira biitu izdeviga un lai nebiitu par
daudz mitruma. Ja temperatiira par zemu, celas zaud&jumi no sasalSanas, ja turpretim par augstu, izcelas dazadas kaites
un slimibas, un ja vél pievienojas lieks mitrums, tad piiSana neizbégama.

Kartupelu ieglabasanas dazadie traucéjumi.

Zaudgjumus, kas pie kartupeliem celas no sal$anas, ptiSanas, un citam varbiitibam, veérté uz 2%, lai gan pie
neverigakas ieglabasanas var celties arT Iidz 10% liels zaudgjums. Galvenie vainigie pie kartupelu bojasanas ir dazas
sénites un bakterijas. Bojajusies kartupeli tikai pa dalai lietojami riipnieciba. Tapat lopu bariba tiem maza veértiba,
seviski uz piena produktu labumu tadi atstaj nelabveligu iespaidu. Tapat cilvéka uzturam tie neder.
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Kartupelu lakstu puve.So slimibu rada kada sénite un ta paradas jau vasara uz kartupelu lakstiem, tie
parklajas seviski no apak$puses ar peleki-baltu, peléjumiem 1idzigu plévi. Mitra laika slimiba var loti atri izplatities pa
visu lauku. Lietus uz lapam attistijusas sporas ieskalo zemg, kur tas nokliist uz bumbuliem un ari tur slimiba var
izplafities, lai gan no arpuses tads slims bumbulis ir tikai daziem tumsakiem plankumiem apklats. Ja nu pagraba vai
stirpa ir pietiekosi mitrs, tad slimiba no plankumainiem bumbuliem var viegli pariet uz veseliem. Bez tam §is slimibas
iebojatie kartupeli viegli krit talakai bakteriju iedarbibai par upuri. Ja uzglabasanas telpas ir par siltam un par mitram
—uzvaru gist bakt&riju pu v e. Kartupelu bakteriju puve tiek radita no dazadam sikbiitnem,; pie labveéligiem
apstakliem puve rodas uz ieprieks pilnigi veseliem bumbuliem, vai arT ka talaka slimoSana, ja kartupelis jau no kadas
sénites inficets. Tapat ka kartupeli, arT bietes, burkani, kali, galvinas uzglabati kaposti, puku kaposti u. c. padoti
dazadam ptiSanas parveértibam, ja telpas uzglabasanai nav pietickosi vEsas un sausas. Tapat jagada par pagrabu tiribu
rudent, ievedot svaigas smiltis, balsinot sienas un izs€rojot telpu, seviski, ja gadu ieprieks ieviesusies kada puve. Tas
pats sakams arT par auglu uzglabasanu pagrabos, tie vislabak uzglabajami plauktos salikti. Krajumi laiku pa laikam
revidejami, iebojajusos izlasot.

Saknu, darzaju un auglu izturibu vairo, tos ieskab &j o t. Skab&sana ir loti vecs panémiens. Dazi pétnieki aizrada,
ka kapostu ieskabésana esot tataru panémiens, no kuriem slavi to piesavinajusies un talak izkopusi. Ari tagad pie slavu
tautam, ka poliem un krieviem dazadie ieskab&$anas pan€mieni visvairak izplatiti. Lai gan vacu zinatnieks Kithn’s
apgalvo, ka lopbaribas skabéSana esot vecs paradums Zviedrija un seviski Kurzemes saimniecibas, no kurienes §i
paraza pargajusi uz Vaciju. Majturiba skabe kapostus, gurkus, pupas (sev. Vacija un Holandg), bietes, tiklab sarkanas,
ka arT cukura bietes, tomatus un abolus. Metodes $o baribas vielu ieskab&Sanai ir loti dazadas. Ja atmet dazas liekas
piedevas — garSvielas, galvenais pie visam metodem ir tas, ka saknes vai lapas ielick veselas jeb sasmalcinatas, zalas
vai sutinatas ar vai bez tidens, tapat ar vai bez sals kada trauka ta, lai gaiss pec iesp€jas mazak naktu sakara ar iepildito
vielu. Masa sakas riig§ana, pie kam rodas dazadas skabes un citi blakus produkti, bet ka galvena — pienskabe. Sikbiitnu
darbiba sakas driz pec augu salikSanas trauka, pie kam $o sikbiitnu starpa ir liela dazadiba, kadas bijusas uz attiecigiem
augiem, traukos, fideni vai sali u. t. t. Visas §1s sikbiitnes nu sak savu darbu, un ta ka pieminétie augi un saknes satur
maz olbaltuma, bet vairak dazadu cukuru, tad arT ptiSanai nav iesp&jams attistities, bet sakas So cukura un citu
oglhidratu parversana dazadas organiskas skabes, pie kam ta saucama ,,prieksriigS§anas” stadija bagatigi atdalas putas,
§1 stadija velkas saméra isu laiku, jo radusies piena skabe nobeidz tas baktérijas, kuram ipatnéja ir gazu attistiba un lidz
ar to putu raSanas. Pa galvenas riigSanas laiku rodas vienmér vairak piena skabes, Iidz kam@r ir sasniegts zinams
maksimums. Ta saucamai pecriig§anai iestajoties, skabes daudzums reizém kritas un tada var dazreiz pat pilnigi izzust,
ja sakusies nevélamu sikorganismu, piem. pel&jumu un raugu, sénisu darbiba. So sénidu darbibas sekas var izsaukt
skab&jumu bojasanos. Kada nozime sikbiitnu darbibas veicinasana dazadiem panémieniem skab&sana?

Gaisa nozime. Jaskabguma daudz gaisa, sliktak skabst; virsgjas kartas, kas nak ar gaisu sakara, drizak
bojajas. Pienskabes bakterijas strada labak bez gaisa piekltsanas. Lai izslégtu gaisu, kapostus sasmalcina un sastampa,
gurkiem, tomatiem, aboliem starpas piepilda ar salsiideni un nosloga. Ptisana vislabak norit gaisam piekliistot, tapat
pel&jums attistisies pa virsu un starpas, kur gaisam pieeja.

Udens nozime. Udens ir gaisa izspiedéjs — ievada bakterijas. Ar savam kimiskam tpasibam, ka cukuru,
$kidinatajs veicina riigSanu. Ja netiek pielikts Gidens, tad jagada par sulas izspieSanu ka pie kapostiem.

Sals nozime. Konservgjosa nozime tajos daudzumos, ka pieliek, nav. Sals, pielikta neliela vairuma, veicina dazu
pienskabo bakteriju attistibu. Sals nobeidz §iininu audus, ta sakrit, sula izspiezas, tatad darbojas talak 11dzigi ka tdens
pielieSana, jo Skidumos bakteriju darbiba var noritét. Sutinasanas nozime. Kapostus meédz skabét zem nosaukuma
»sutinatie”. Kapostu galvinas sadala apm. 4 dalas, ieliek gandriz varosa tident uz 1su bridi, p&c tam saliek trauka un
uzlej vel karstu to pasu TGdeni virsi. Riigdana ir tiraka, jo nobeigtas pel€jumu un raugu sénites un darbojas augstu
temperatiru milosas pienskabes bakterijas, tamdg] skabes rodas vairak. Temperatiira raudzeSanas sakuma medz
kapt, skab&jama viela sasilst baktériju darbibas un $tninu elposanas dél. Sakuma raudz&jamos augus médz turét pie
augstakam temperatiram. P&criigSanai turpretim janotiek pie zemakam temperatiram, zem 10° C. Dazado lapu
piedevas, ka ozola, dillu, melno janogu, marrutku u. c., iznes skab&ama masa baktérijas un dazadas garSvielas, ar1
gerskabi. Labus skab&jumus iegiist arT bez $o vielu pielikuma. Tapat vinu nozime nav pietiekosi izpétita. Vienigi
sinepju un kaperu (gailu piesu resp. kreses s€klas) pielikSana ir pétita, un izradas, ka sinepju ella, kas min&tos augos,
skabgjumiem plévi der atnemt, nelaujot tai plasi attistities. Skabg&jumu bojasanos izsauc pel&jumi un raugi, un ja vini
patér&jusi skabi, tad dazadas citas bakterijas, kas skabei klat esot nevargja darboties, sak sadalit gurkus u. c., tie var
saptt vai klat miksti. Arf ja sakuma skabsana kaut kadu traucgjosu apstaklu dé] nav notikusi, rodas nevélamas riig§anas,
seviski ja nav gadats par gaisa izslegSanu vai nav pietiekoSa temperatira vélamo bakteriju attistibai. Tapat
raudz€jamiem traukiem ir nozime, ka to zin katra namamate. Jaunos traukos drizak jabaidas par neizdevibam, tapéc
médz ievadit dazadas ,,potes”. Trauka dibena ielick rudzu miltu iejavu, pieliek riiguSpienu vai jaunaka laika tiesi
pienskabo bakteriju tirkultiiras. Vecos lietotos koka traukos jau ieperinajusas no gada uz gadu vajadzigas bakterijas,
un rigsana var atrak sakties. Gurki kliist miksti, ja darbojas lielaka skaita jau agrak mingta zarnu bakterija (b. coli), tas
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pats arT ir pie tomatiem. Pilnigu gurku vai tomatu sabojasanos rada kada bakterija, kas sadala augu $iininu sieninas.
Skabg&jumos zinami vielu zudumi gan rodas, bet tie ir saméra niecigi, ta ka $o panémienu var uzskatit ka saimnieciski
loti vertigu augu konservésanas panémienu.

Steriliz@&ti saknu un auglu konservi principa tapat izgatavojami, ka galas un citi konservi. Tie tapat var
bojaties, ja péc sterilizacijas palikusas baktériju sporas, vai ja trauks nav ticis pareizi noslégts, ta ka jaunas bakterijas
iekluvusas I1dz ar gaisu.

Dazado ievarijumu gatavosana iztiek ar mazaku vai lielaku cukura piedevu, kas, savienots ar variSanu, dod
iespeju sasniegt labus panakumus izturibas zina. Augli un ogas satur, ja tirigi ievakti, mazak izturigo sporu bakteriju,
neka saknes. Tamdgl] arT ar variSanu jau giistama gandriz sterilizitate. Cukura piedevas nelauj parpaliku$am sporam
digt. Tomér, ja cukura par maz vai arl masa nepietickosi koncentréta, tideni izgarinot-varot, var sakties izriig§ana.
Tapat virsas peléSana biezi noveérojama, to novers parkaisot virsu ar biezaku cukura kartu vai dezinficgjot apsienamo
pergamentu ar alkoholu, jeb arT pieberot virsgjai kartai salicilskabi vai kadus bencoeskabes salus. Sadi pielikumi tomer
nav velami un vinu lietoSana atmetama. Ja kaut kadu iemeslu d&] nevar izturibai vajadzigo cukura daudzumu pielikt,
tad labak steriliz@&t auglu sulas vai pasus auglus un ogas cukura fideni. Dazu ogu skabie ievarijumi turas labi ari
pilnigi bez cukura piedevam. Ta mellenes parasti médz savarit bez kadam piedevam un glabat vésa vieta. Tikai pildit
der pudelés ar Sauru kaklu, lai pelgjums, kas uz skaba labprat uzmetas, nevar€tu plasi izplesties. ArT bruklenu
ievarijums nebojajas bez cukura piedevam. P&tijumi rada, ka abas §is ogas satur savienojumus, kas baktérijam nelauj
attistities. — Rligstosus ievarjjumus var glabt, ja tos par jaunu vara.

Saknuun auglu zav@&§ana irplasipielietots pangmiens tiklab majturiba, ka ari riipnieciba. Udeni atnemot,
nedod iesp&ju bakterijam vai citam séniteém darboties. Tikai uzglabajot jaraugas, lai kaltétie augi neuznemtu daudz
mitruma, tad bakteriju, bet seviski pelejumu darbiba var sakties. Sterilas auglu un ogu sulas,uzglabatas
vesa vieta, dod patikami atspirdzino$us bezalkoholiskus dzerienus. No raudz&étam auglu un ogu sulam iznak dazadie
alkoholu saturoSie vini, kuru gatavosanai lietojamas IpaSu raugu séniSu tirkultiiras, pret§ja gadijuma var rasties
klidaina riigS§ana un vina vieta iegit etiki. Ja vajakos alkoholiskos Skidumos sak attistities etikskabes bakterijas, kadu
ir vairakas pasugas, tad arT alkohols tiek parversts etikskabe un rodas vinetikis.

Sikorganismu darbiba miltos un cepumos.

Labibas graudi satur reizém ievérojamus daudzumus sikorganismu ikkatra grama. Spikeros vai klétis guldot, zinams
daudzums $o séniSu iznikst, bet izturigakas paliek, un ja labiba top mitra — var sakties peléSana vai sikbuitnu darbiba;
tas pats sakams par miltiem. Ja tie iegliti no bakt€riju bagatiem graudiem un jo vairak tie satur klijas, jo vairak ari
miltos bakteriju. Ja miltus ieku] GdenT pie labveligas temperatiiras, 1sa laika sakas riigSana, ta ka neraudzetas maizes
gatavoSana nav bakt€riologiski nemaz iesp&jama. Izpétitas vairaku zarnu bakt€riju pasugas, ka ari citas, kas miltos
eso$o cukuru sadala oglskabg, kas izcila miklu. Bet ta ka miltos ar1 vienmér sastop pienskabes bakteriju dazadas
pasugas, tad tam darbojoties mikla sakas ar laiku skabsana, kas nelauj pargjam nelabvéligam baktérijam darboties, un
lidz ar skabsanu gazes radosas zarnu baktérijas izbeidz darbibu.

Rupjas maizes jeb skaba riigSana.Jau senie romiesi lietoja ka miklas piedevas rugstosu vinu. Lai
tados gada laikos, kad nav riigstoSo sulu, izpalidz&tos, tad uzglabadja nedaudz §1s riigstosas miklas ka iejavu citiem
cepieniem. Bet ta ka raugu sénites te aiz cukura trikuma pa dalai iznika, skabi radosas baktgrijas, ievadot iejavu jauna
mikla, guva virsroku. Daudzi skabo rugSanu noskaidrojosie p&tijumi devusi sekoSus slédzienus. Maizes riigSana
uzskatama ka alkoholiska un skaba riig§ana, pie kam alkoholisko riig§anu un lidz ar to oglskabes raganos rada raugu
sénites un arT dazas bakterijas, skabo rugSanu — dazadas pienskabo bakteériju pasugas. Sakuma mikla ir parsvara
bakterijas, velakas riigSanas stadijas — raugi. Radusais alkohols cepot izgaist un ja mikla sastop pat lidz veselam
procentam alkohola, tad izcepta maiz€ tadu vai nu neatrod nemaz, vai atrod niecigos vairumos. Skabju daudzums
atkarajas no raudzeSanas temperatiiras un ilguma, tapat ar1 no bakterijam, kadas iekluvusas ar iejavu, bijuSas miltos un
traukos. Aromats, kads izgaro pie cepSanas un jitams arl izcepta maizg, nav tikai kimiska procesa sekas, bet var rasties
arT no bakteriju darbibas. Zinams, piem., ka daza saimnieciba maize izdodas garsigaka ka cita. Te, zinams, ievérojama
loma piekrit miltu Tpasibam, ka vinu stérkelu un cukura saturam, tidens saturam u. c., bet arf zinamu abra ieperinajusos
bakteriju sadarbibai var bt izskiroSa nozime.

Raugu miklas riigSana. XVIL gadusimta sakuma vispirms Parize, velak arT Vacija un citur maizes
raudz&Sanai sak lietot alus raugu. Lai gan no sakuma pat autoritates apgalvoja, ka tamlidziga maize tadu pat iespaidu
atstajot, ka alus, pie kam atlava raugu lietot tikai kopa ar skabo iejavu. Maizes raudzeSana vargja ar panakumiem lietot
tikai virsraugu, bet ta ka 19. gadusimtent saka pariet uz citiem alus raudz&$anas pan€mieniem, virsraugu vairs tam
noliikam nelietoja, tad maizes raudz€sanai nacas domat par $ada rauga iegiiSanu nevis ka alus riipniecibas atkritumu,
bet razojot tiesi raugu. Ta radas tagad visiem pazistamais maizes raugs, kas izspiezot zinamu daudzumu tidens var tikt
parvadats sausa, saspiesta veida. Sakot ar 1849. g., lietoSana nak $adi izgatavots raugs. Bez raugu sénitém $ada rauga
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vienme@r sastopamas ar1 vairakas pasugas pienskabo bakteriju. Tatad arT raugu mikla notiek alkoholiska riigana ka
galvena — un skaba ka blakus rlig§ana. Strauja alkoholiska riig§ana dod vairak oglskabes maizg, lielaki caurumi un ta
atrak ztst neka skaba maize. Rauga labuma mérosanai jeb celtsp&jas noteikSanai lieto dazadus kimiskus pane€mienus
(oglskabes daudzuma noteikSana u. t. t.). Vispareizakais tomér ir izvest salidzinajumus cepot, jo no svara ir ar
pEcriigsana krasni. RligSanas atrums pie labv€ligas temperatiiras atkarajas ne tikai no rauga, bet arT no miltu, cukura
un stérkelu satura. Raugu $tininas maizes rauga ir miera stadija, un ja raugs nav svaigs, tad dzivu, darbigu $tninu tur
var biit saméra maz. Tamde] der iepriekS sagatavot iejavu, kam jabiit pec iesp&jas Skidrai, lai raugi vartu atrak
savairoties un tad tikai samica miklu vajadziga cietuma. Vislabveligaka temperatura raugu sénisu vairosanai ir 25 lidz
28° C. Raudzeta mikla tomer celas ievérojami zaudejumi cukura un sterkeles zina, kas no raugu $iininam tiek izgarinati
alkohola un oglskabes veida. Pie skabas riigsanas zaudgjumu verté uz 1—2% no miltu svara, pie rauga miklas lidz
1/,%. Statistiki un tautsaimnieki izrekinajusi, ka valsts apjoma tas ir ievérojams zaudgjums un tamdg] raudze3anu ieteic
atvietot ar dazu kKimisku Iidzek]u pielietoSanu: cepamo pulveri, sodu, brieza raga sali u. c., jo te zinamai reakcijai starp
pieliktam vielam notiekot, atbrivojas oglskabe, kas izcila cepumu. Smagai miklai tikai naktos pielikt lielakus vairumus
So kimikaliju, kas atsaucas uz garSu. Tapat raudz@tas maizes Ipatngjais aromats kimiska cela nav rodams.

Pel&S§ana visbiezak novérojama pie skabas maizes. Izsauc parastais zalais pel&jums, lai gan kopa ar to var
attistities arT melnaisu. c. Maizes saglumés§ana rodas zem dazu bakteriju iespaida, kas sterkeles var parverst
dekstrina — rezultata maize parvérSas smériga masa. Kada cita baktérija var radit pavedienos stiepjoSos maizi, pie
kam So paradibu veicina kartupelu pielikums maizes miklai. Lai $adas kluidas aizkavetu, der riip&ties par pastiprinatu
skabes raSanos, vai arf ja ir runa par rauga miklu, pielikt skabas sulinas, riiguSpienu vai piena skabi (apm. 4 gr uz 1 kgr
miltu). Tapat kltidainas rig8anas gadijuma trauku ftiribai japiegriez seviska veriba. Dazadas krasas radosas bakterijas
vai pelejumi ari var attistities uz maizes virsu, ta sacelot maizes ar&ji nepatikamu bojasanu. Klicis, garozas atlekSana,
maizes drupSana vedama sakara tie$i ar miltu Tpasibam, krasns temperattru u. c., bet tam paradibam ar sénisu darbibu
nav neka kopgja.

Neizpéetita [1dz §im vél ir rigSana, kas pie saméra zemam temperatiiram notiek ta saucama piparkiku mikla, tada
gadijuma jarikojas p&c aizradijumiem, 2 ned&las un vairak miklu saglabajot.

Ka no Siem Tsajiem aizradijumiem dazadas ikdienas dzives nozares redzams, tad sikbiitnu darbibai japiegriez veriba,
ta jaizprot, tad arT katra majturibniece ar vinai pieietamiem lidzekliem var€s o mazo neredzamo paligu darbu izmantot
savas saimniecibas laba.

Majturibas skolotaja A. Revelina

Ediena pagatavo$anas maciba.

Galas édienu pagatavoSana.

Lai dzivnieku galu izlietotu cilveka partikai, vinu vara, cep, sauté u. t. 1. apstrada. Pie visiem galas pagatavoSanas
veidiem japatura prata sekoSais:

Pie svaigas galas stradajot jaievéro vieslielaka tiriba, lai galas gabali neapvartitos, un lai gala nebiitu pirms
gatavoSanas jamazga.

Svaigu galu mazgajot iet zuduma baribas saliem bagata galas sula. Seviski nepraktisks un nepielaizams ir paradums
galu pirms gatavosanas sacirst mazos gabalinos un tad ilgaku laiku fidenT mérc@t. Ta rikojoties var panakt, ka tidens,
kura gala mércéta, ir barojoaaks ka zupa, kura §1 gala varita. Seviski lieli zaudgjumi ir, ja mazga liesu galu auksta Gident
un tauku galu karsta tident, jo auksta fident pariet daudz galas sulas, bet karsta fident tauki.

Ja gala ir netira, tad netiras vietas vajaga ar nazi nokasit vai apgraizit, un ja nepiecieSams, tad visu gabalu atri
noskalot.

Pie galas variSanas janem vé&ra sekoS§ais:

Ja grib labu gar$igu zupu, tad gala mazos gabalinos sacirsta jaliek katla auksta tident. Sinf gadijuma baribas vielas
no galas paries zupa un rezultata bus laba garSiga zupa, bet negarsiga, nevertiga gala. Ja grib labu gar§igu varitu galu,
tad gala liclos gabalos jaliek katla varosa tdent, jo tad galas gabala arpus€ olbaltums atri sarec ragveidiga masa un
aizkave baribas vielu izplGSanu no galas zupa. Rezultata biis — laba garsiga gala, bet mazvertiga zupa.

Ja grib labu galu un labu zupu, tad jarikojas sekosi: nem mazvertigakas galas gabalus, sagrieZ mazos gabalinos un
liek katla auksta Gdeni, Kadu laiku vara, tad liek klat vértigako, €$anai nolemto galu un vara, lidz péd&ja gatava. Ta
rikojoties dabii gar§igu, vertigu galu un zupu.
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Galas zupu variSanai ieteicamaka vecu dzivnieku gala, Tpasi labu zupu dabii no vecaku govju,
vérSu un vistu galas. Zupu gatavoSanai janem pilnigi svaiga gala. Gala, kura kadu laiku stav&jusi, kaut arl nav
iesmakusi, vairs aromatisku un gar§igu zupu nedos.

Pelekas putas, kas sacelas virs zupas galai varoties,nevajaga nosmelt, jo lidz ar vinam nosmelam
daudz baribas vielu. Zupas dzidrumu putas nemaita, jo gatava zupa, tas, ka nogulsnes, paliek katla dibena un tad, ja
velas, zupu no vinam var atdalit, uzmanigi nosmelot vai arT caur sietu vai drébi izkaSot (kas tiek darits pie dzidram
zupam).

Galu ieteicams varit uz Iénas uguns un vislabak hermetiski noslédzama katla, lai neizpliistu daudz garainu, jo lidz
ar garainiem no katla izpliist daudz baribas un garSas vielu.

Galu cepot janem véra sekoSais:

jartipéjas, lai gala uz reizi naktu liela karstuma. CepSanai nolemta gala jaliek karsta krasnt
uz karstas pannas karstos taukos vai sviesta. Tas jadara, lai galas gabala malas esoSais olbaltums atri sarec&tu un raditu
plévi, kura aiztura baribas vielam bagatas sulas izplaganu no galas gabala. STpasa iemesla del galas gabalu cepot (piem.
cepesa gabalu) nevajaga daudz durstit, jo pa dirieniem tek lauka galas sula.

Cepsanai nolemta gala pirms krasni lik§anas janosausina (ko var izdarft ar tiru drébi), jo pret€ja gadijuma no vinas
izgaros daudz tvaika, kas nelaus galai aprauties ar plévi. Lidzi tvaikam izpliidis baribas vielam bagata galas sula, un
rezultata dabiisim negar§igu, mazvertigu cepeti. Ta pasa iemesla d€] uz cepesa pannas un uz pasa cepesa nevajaga liet
aukstu @ideni, jo tad cepta gala nevar aprauties ar plévi, merce iziet daudz baribas vielu un cepetis iznak mazvertigs,
negarsigs.

Cepsanai var lietot visu maj- un meza kustonu un putnu galu. Bet vislabakos &dienus dabiijam no jaunu dzivnieku
galas un no tadas, kura kadu laicinu p&c kustona naves nostavejusies, jo pavisam svaiga gala izcepta ir siksta, ar
nepatikamu piegarsu. CepSanai gala noder, ja vina vasara nostavéjusies vismaz vienu dienu, bet ziema mazakais piecas
dienas. Meza dzivnieku gala jaglaba vel ilgak. Tikai zivis un vezi jalieto jo atrak, jo labak. Iesmakusas zivis un
nobeigusies vézi ir indigi, un cilvéks tadu galu ie€dis var atri saslimt un pat nomirt.

Tsuma apskatijusi visparéjos noteikumus, kadi jaieveéro pie galas edienu pagatavosanas, talak apskatisim dazadu
galas &dienu pagatavosanas veidus.

Buljoni.

Par buljonu sauc tiru, skaidru galas vai saknu novarfjumu (ir galas un saknu buljoni).

Galas buljoni ir pamats visam galas zupam, ka skaidram, ta tumigam; saknu buljoni ir pamats visam vegetaram
zupam.

Galas buljonus (atkariba no vinu pagatavosanas) sadala trijas grupas: dzeltenos, briinos un baltos.

1. Dzeltenais buljons ir pamats visam skaidram zupam, kuras pasniedz ar seko$am piedevam: olam, piradziniem,
risiem, sakném, klimpam, niidelém, frikadelem u. t. t.

Dzelteno buljonu pagatavo no vérsa, govs, tela, vistas un pat medfjjumu kauliem ar mazu galas piedevu.

Kaulus sac@rt gareniski, liek katla, uzlej aukstu @ideni un liek uz atras uguns, lai uzvaras. Lidz buljons sak vartties,
uguni zem katla pamazina vai noce] katlu no rinku vidus un atliek uz plits malas. Pédéjam apstaklim japiegriez licla
veriba, jo dzidru, skaidru buljonu dabusim tikai tad, ja vins I€ni varisies. Varoties buljonam pieliek apcepinatas saknes
(apcepinasanu izdara uz tiras plits vai pannas): kalus, burkanus, sipolus, pétersilus. Apcepinatas saknes piedod
buljonam skaistu krasu un labu garSu. Reiz€ ar sakném buljonam pieliek sali, un ja v€las, piparus un lauru lapas. Putas,
kas sacelas buljonam varoties, nav vajadziba nosmelt.

Buljons izvaras uz 1&nas uguns 4—6 stundas. Kad buljons gatavs, iznem no vina kaulus un lielakas saknes un noliek
katru atseviska trauka, lauj buljonam nostaties un tad to izkas caur smalku astru sietinu vai marli. Labam buljonam
vajaga biit dzidri dzeltenam; ja vin$ tads nav, tad vaina mekl&jama pie variSanas, ipasi pie uguns stipruma, vai ari
buljonam varoties pieliets idens, ko nekad nevajaga darit. Ja varoties buljons sajucis — nav dzidrs, tad vinu dzidrina,
pieliekot dedzinatu cukuru, bet ja tas nepalidz, tad nem paliga olas baltumu.

6 personu porcijai nem 2—3 olu baltumus, samaisa ar Gideni un pielej izkarstam buljonam, labi izmaisa un liek uz
uguns lai uzvaras. Varoties olbaltums savelkas un uzsiic visu buljona esoso dulki. P&c dzidrinasanas buljonu velreiz
izlaiz caur $kidru drébi. Buljonu galda pasniedzot var uzkaisit svaigas pétersilu lapinas, tas piedod vinam labu garsu
un izskatu.
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Buljona pagatavosanai nolemto kaulu daudzums atkarigs no porcijas lieluma. Parasti 3 litriem tidens nem apm.
1200 gr. kaulu ar mazliet galas. Ja buljonu vara no vérsa galas, tad teicamaki §im noliikam nemt vecaka dzivnieka galu.
Tas pats sakams arT par vistas galas buljonu, arT tas no vecas vistas bis labaks ka no jaunas.

Bez tam pie visu buljonu pagatavoSanas japatura prata, kabuljona pagatavoSanai nolemtai galai
jabat pilnigi svaigai.Jagalakadu laiku stavéjusi un mazliet iesmakusi, tad tadu labak izlietot cepSanai, jo
buljons no tadas neiznaks labs.

2. Briinais buljons. Briino buljonu pagatavojot rikojas sekosi: galu sagriez mazos gabalinos, kaulus sacert, notira
un sagriez saknes un sipolus. Visu liek katla, kura jau ieprieks sabrininati tauki vai sviests. Katlina cepina, Iidz gala
parvelkas ar briinu kartinu un kauli ar Itmi; tad lej virsii aukstu tideni tada daudzuma, cik liela paredz&ta buljona porcija,
un uz atras uguns uzvara. Kad buljons uzvarijies, uguni pamazina vai arT katlu noliek uz plits malas un l&ni vara, lidz
gatavs, tad izkar§ caur sietinu vai marli. Briino buljonu izlieto dazadu mér¢u pagatavosanai vai arT pasniedz galda ar
atseviski varitam sakné€m, niidelém, risu, piradziniem u. t. t., tapat ka to dara pie dzeltena buljona.

3. Baltais buljons. Baltais buljons ir pamats visam tumigam un piré zupam. Vinu vara no liellopu, tela, putnu un
zivju galas. Vinu pagatavojot rikojas sekosi: galu ar kauliem liek katla auksta fident. Katlu liek uz atras uguns lai
uzvaras. Kad gala uzvarijusies un kadu laiku varijusies (piem. liellopu gala javara labu laicinu, 1idz var likt saknes, jo
preteja gadijuma saknes izjuks, bet gala vel bus cieta), pieliek saknes un vara, Iidz buljons gatavs. Talak apstrada, ka
tas katrai attiecigai zupai vajadzigs.

Bez Siem galveniem buljoniem vél ir ta sauktais ,minttes buljons”, kuru pagatavo no maltas galas. Vienai
personai nem 300—400 gr. maltas liellopu galas, uzlej apm. litru @idens, pieliek saknes un visu vara apm. 30 mintes.
Tad pieliek olas baltumu dzidrina$anai un izkar§ caur marli vai smalku sietinu. Galda liek ar dazadam piedevam. So
buljonu pagatavo, kad atri jasteidzas, piemé&ram — slimniekam, vai kad parasta buljona izvarijies par maz, tada
gadfjuma kladu var izlabot ar atri pagatavojamo ,,mintites buljonu”.

Pire zupas.

Pir€ zupas sadalas saknaugu, zalumu, miltu produktu un galas pir€ zupas. Par pamatu visam pir€ zupam nem balto
buljonu.

Pireé no sakném vai zalumiem. Saknes notira, sagriez mazos gabalinos, parlej ar buljonu vai ideni un sauté
aizvakota trauka ar mazu sviesta vai tauka piedevu. (Ja saknes riigtas, tad ieprieks sautéSanas vinas jaapplaucg varita
tiden; tapat jarikojas ar zalam lapam, piem. natrém, jo nepieradusiem natru zaluma garsa liekas parak stipra.) Izsautetas
saknes vai zalumus sasmalcina galas masina vai iztrin caur sietu vai auglu presi.

Pirg savienoSana ar buljonu notiek sekosi. Pirgjam pielej buljonu, labi samaisa un dabutai zupai pieliek tumi, kuru
pagatavo sekosi: kastroli izkausé taukus vai sviestu, pielick miltus un sacepina (bet nesabriinina). Pielej buljonu,
uzmanigi izmaisa, lai nepaliek milti pikas un lai nepiedeg, tad krietni uzvara, lai nepaliek miltu piegar$a, un pievieno
saknu vai zalumu pir zupai. P&c tumes pieliesanas zupu uzkarse lidz variSanas temperatirai.

Piré zupas biezums nav stingri noteikts, to var pagatavot péc vélésanas, bet vélams miltus pielikt tik daudz, lai zupa
butu saistita — nebutu fidenaina. Ja miltu tumes pieliek vairak ka vajaga, tad zupu var atSkaidit ar buljonu. Pirms galda
pasnieg8anas piré zupas nolige. LigéSanu izdara sekosi: olu dzeltenumus sakul (ja olbaltumu nav kur likt, var nemt
veselas olas), pielej saldu kr&jumu vai pienu, mazliet karstu zupu, labi samaisa un pielej pie visas zupas. P&c
nolig€Sanas zupu vairs nedrikst varlt, tad vina atsulasies un bis slikts izskats.

Piré zupas no miltaugiem. So zupu pagatavosanai galvenie produkti ir: miezu putraimi, risi, auzu putraimi un
Skeltie lobitie zirni. Putraimus vai pakSaugus nomazga, saliek kastrolt un parlej ar tideni vai buljonu un vara, kameér
miksti, p&c tam karstu produktu izdzen caur sietu. Miltaugu pir€ zupam milti nav vairs japievieno, bet zirnu pire zupam
milti japievieno tapat, ka to dara pie saknaugu piré zupam. P&c tam zupu noligé un pasniedz galda.

Pire zupas no galas. Piré zupai var nemt dazadu dzivnieku galu. Galu liek katla auksta Gideni un izvara pilnigi
gatavu, tad samal galas masind, savieno ar tumi un pielej vérsa buljonu p&c vajadzibas. Noligétu pasniedz galda. Sai
zupai maza nozime, jo vinu pagatavo vienigi slimniekiem un veciem cilvékiem.

Aspiks.

Par aspiku sauc caurspidigu sabiez&tu buljonu, kuru pagatavo no Zelatina vai liellopu, tela kajam un galvam, zivim
un putniem.

Zelatina aspiku pagatavo sekosi: tideni savara saknes, pieliek piparus, lauru lapas, sali un mazliet etiki; kad zupa
gatava, pieliek zelatinu. P&c Zelatina pielikSanas vairs varit nevajaga. Vajadzigo produktu sameri sekosi: 1 litrs Gidens,
50 gr saknu, 18 tafelites zelatina, garSas vielas p&c patikas.

125



Aspiku no liellopu vai tela kajam un galvas pagatavo sekosi: kajas vai galvu liek auksta tident un vara, lidz pilnigi
miksti izvarijusas. Pieliek garsas vielas un, ja vajadzigs, dzidrina ar olas baltumu; gatavu izkar$ caur sietinu vai drébi.

Abi pievestie aspiki ir dzeltena krasa. Bet var pagatavot arT briinu aspiku. So aspiku pagatavo no atlikumiem, kuri
paliek uz pannas cepeti cepot.

Atlikumus labi sacepina, pielej buljonu, savara, pieliek garSas vielas, izkar$ caur sietinu un pieliek zelatinu.

Visus aspikus p&c pagatavosanas liek vesa vieta, lai sastingst. Aspikus sagriez ar saknu griezamo nazi dazadas
figiiras un izlieto auksto &dienu garn&sanai.

Ar brino aspiku garn€ aukstus cepesus, aukstus putnus un rasolu. Ar dzelteno aspiku garn€ aukstas galas un rolades.
Ar zivju aspiku aukstas un pilditas zivis.

Galas cepSana.

Ir divi galas cepSanas veidi. Pirmais: galu cep mazos gabalinos sagrieztu uz plits panna. Otrais: galu cep lielos
gabalos cepesu krasni. Galu cepot uz plits janem véra sekoSais: gala jacep uz sp&jas uguns, jaliek uz karstas pannas un
varosos taukos vai sviesta, preteja gadijuma vina biis siksta un negarSiga. Galu grieZot jaraugas, lai griezums biitu
$kérsam par muskulaudiem, ka iznémums var bit tela galas Sniceles, kuras griez pa audu plévém. No sagrieztas galas
vajaga attirit visas pléves un dzislas, jo tas cepot saraujas un lidzi sarauj visu galas gabalu. Ja visas dzislas nav
iesp&jams iztirit, tad mazakais, vinas vajaga vairakas vietas pargriezt. Pirms likSanas uz pannas galu apkaisa ar sali un,
ja velas, ar garSas vielam: pipariem u. t. 1. un vieglak vai stiprak izdauza (tela gala jadauza vieglak, vérSa un citu
vecaku dzivnieku gala stiprak).

Grieztas galas cepSanas ilgums dazads. Bifsteks un dazi liellopu galas klopsi ir seviski gar§igi, ja vinus cep uz
spécigas uguns, no kam ap malam atri apraujas briina garozina, bet vidii vél sarkana sula. Ciikas, tela, aitas un meza
kustonu gala jela ir pretiga un tamdg] jacep, 1idz pilnigi gatava. Tapat kotletes, kuras pagatavo no kapatas vai maltas
galas, jacep pilnigi gatavas. Pie cepSanas jabiit loti uzmanigiem, lai gala neparceptu, un tauki vai sviests nesasviltu, jo
tada gadijuma no vislabaka gabala nemta karbonade, vai cits tamlidzigs cepetis bus nevertigs, griiti sagremojams, sauss
un negars§igs. Sasvilinati jeb pardedzinati tauki vai sviests ari zaudé baribas vértibu, labo gar§u un ardomatu un no
viniem nekad vairs nevar pagatavot labu mérci. Sadegusie tauki vai sviests vienmeér pludo pa virsu un nesaistas ne ar
miltiem, ne kr&jumu.

Cepot galu krasni jarikojas seko$i:cepetimnolemtais gabals janotira, janogriez tauki, tira drébé
labi janosausina un jaapkaisa ar sali, kuru krietni gala ierivé. P&c tam galas gabalu labi sadauza (saklap€) un liek uz
pannas, kuras dibena ieliktas saknu strémeles vai lapu koku skalini (tas jadara, lai gala cepot nepieliptu pie pannas un
nepiedegtu). Liesas galas cepesi, piem. liellopu, medijumu u. t. 1. pirms krasni likSanas jaspeko — t. i. cepesa gabala
ar TpaSas adatas vai naza palidzibu iespiez Cetrkantigi sagrieztus speka gabalinus, kuri galai cepot izkiist un padara
cepeti taukaku un garSigaku.

Uz pannas dibena un galas gabala uzliek taukus vai sviestu un liek pannu ar galu karsta krasni. Lai gala neapsviltu,
cepot vinu reizi pa reizei aplaista ar tiem taukiem, kuri atrodas uz pannas. Kad cepetis apcepis briins, samazina krasns
siltumu un cepeti parlej ar varosu tideni vai buljonu un cep, biezi ar $o sulu aplaistot — lidz gatavs. AplaistiSanai, ja
materialie apstakli atlauj, var nemt saldu kr&jumu. Tas seviski ieteicams, ja grib pagatavot Ipasi gardu tela, putnu vai
meza dzivnieku cepeti. leteicams cepesa galai pirms cepSanas iznemt kaulus un sasienot izveidot cepeti vajadziga
izskata. Bez kauliem cepeti ir vieglak sadalit porcija un griezot neiet galas sula zuduma.

Galas sautéSana.

Ir divi galas saut@Sanas veidi. Pirmais: nosausinatu galu liek katla karstos taukos vai sviesta un apcep no visam
pusém briinu; tad parlej ar varou @ideni vai buljonu un sauté ciesi noslégta katla vai panna, lidz gala gatava. Sada veida
pagatavota gala ir loti garSiga, jo sl€gta trauka gatavojot neuzplist tvaiki, kuriem Iidzi aiziet galas Tpatn&jais ardomats
un smarsa. Tamdgl galu sautgjot jaraugas, lai katla vaks biitu ciesi piespiezams un lai no katla izplistu péc iespg&jas
mazak tvaika.

Otrais sautéSanas veids atSkiras no pirma ar to, ka Seit galu neliek karstos taukos un neapcep briinu, bet tiilin parlej
ar karstiem taukiem ($im noltikam parasti lieto no buljona nosmeltos taukus, kuriem ir klat dala tidens) un slégta trauka
sauté — lidz gatava. Sada gala nav tik garsiga, ka p&c pirma veida pagatavota, bet toties vina ir vieglak sagremojama.
Seviski viegli sagremojama ir p&c §1 veida pagatavota tela un cala gala.

Gala sava sula. Sis pagatavosanas veids pastav ieks tam, ka galu ar mazu buljona piedevu liek ciesi nosledzama
katla vai panna un uz lénas uguns sauté — lidz miksta. Sis panémiens vairak tiek pielietots pie zivju un putnu galas
pagatavosanas un pie Tpasu slimnieku dienu pagatavosanas, jo §ada veida pagatavota gala ir viegli sagremojama.
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Mikla cepta gala. Sada veida parasti pagatavo $kinkus. Cep3anu izdara cepesu vai maizes krasni un galu var nemt
j€lu vai apceptu. Rikojas sekos$i: pagatavo miklu no rudzu miltiem un @idens un iemiiré tani ar pergamenta papiru
parklatu 8kinki (miklas kartu liek pirksta biezuma). Skinki uzliek uz pannas un liek krasni stingra siltuma. Skinkis cep
3—5 stundas, skatoties péc vina lieluma. Kad gala gatava, miklas kartu noloba. Sada veida pagatavota gala ir gar$iga
un suliga, jo miklas karta, cietas garozas veida parklaj galas gabalu un nelauj iztecét galas sulai, ne arT izgarot galas
Tpatng€jam ardomatam.

Galas cepSanas ilgums — dazads, skatoties pec gabala lieluma un galas Ipasibam. Iestradajusies saimniece no
skata vien viegli noteiks galas un citu €dienu gatavibu, bet jaunai iesac€jai janem pulkstenis paliga.

Dazi klopsi un citas uz plits ceptas galas necep ilgak par 10 lidz 15 miniiteém. — Krasni ceptiem cepesiem cepSanas
ilgums ir apméram sekoss:

Billaspiinkisase = s ol 3 stundas
Sutinata liellopu gala . . . 2!>—3
Eiellopn:-filefas. - - o Sa—11)4 =
defmupinas - ia ot og ety
Tela-cepetis 5o e n s dieD AN
Briczavespetigwren Sall Sint i £
Stimas cepetis .~ .~ . 5 . 9 —21 2
Zakacepetiss v s 11/2—2 -
Jaunas zoss cepetis . . . . 11h—2 2

vi--DHERE Lo el s 20 : —112 i
Veta:g0ag iasren Soto—og oo Qg Uy ot

e PLE e R s T e D B :
Jauna vista . 1 "‘111‘.2 stundas
Vecaka 2 _2{',%
Teteris P

Galas gatavibu |oti labi var uzzinat, ar spekadatu iedurot visbiezaka vieta. Ja iztek balta sula, gala gatava, ja sarkana
— vel jacep. Pareizi izcepta gala labi griezas un nedrip.

Cepesa sadalifana. Lai cepeti var@tu sagriezt un iznaktu glitakas Skelites, tilin p&c nonemsanas no plits vinu
nevajaga griezt, bet gan péc 10—15 min. Gala vienm@r griezama $kérsam par muskuliem un nazis jatura ieslipi. Péc
sagrieSanas galu saliek uz $kivja tada kartiba ka griezta, var apaksa likt kadu cepesa kaulinu vai kadu maiziti, lai
sakartojot uz $kivja varétu piedot labaku izskatu.

Cepesa uzsildisana. Cepeti un tapat visus citus galas &dienus nav velams uzsildit, jo tad vini nav gar§igi. Gadijuma,
ja sildiSana nepiecieSama, tad sagatavota mérce lick cepesa $kéles un uzkarsg, ieliekot trauku varita tdent.

Galas spekoSana.

Speko dazadu dzivnieku galu, kurai ir par maz tauku, pieméram medijumus: briezus, stirnas, zakus un ari liesu
liellopu galu un putnus. Spekota gala ir daudz suligaka, jo cepot spekis izklist un izdalas pa galu. Spekosanai janem
labs, balts un stingrs, salits un viegli apzavets spekis. Pirms darba saksanas speki vajaga turet auksta vieta, tad vinu
vieglak sagriezt strémelites un ar spekadatu vieglak iespiest gala. Speki strémelites vajaga griezt ar asu nazi, lai ar
vienu vilcienu ietu pusu, jo nepareizi sagrieztas strémelites triikst un neizskatas gliti. Ja cepetim grib piedot kadas
garsSas vielas, tad speka strémelites apvarta garSas vielas un tad tikai liek adatas un iespiez gala.

Galas marinésana.

Parasti maring liesu, sikstu un ar nepatikamu piegarSu, pieméram kuila galu, jo maringjot gala paliek mikstaka un
suligaka un zaud€ nepatikamo piegarSu. Marinades sulu pagatavo sekosi: nem 1 dalu etika, 2 dalas Gidens, piparus,
lauru lapas, sipolus un dazus zalumus. Visu So savara un atdzes€. Tad liek galu mala trauka, parlej ar pagatavoto
virumu un noliek v&sa vieta. Sada veida gala uzglabajas vairakas dienas.

Galas salifana.

Galas saliSanai lieto parasto varamo sali (Na Cl). Ir divi galas saliSanas veidi: sausais un slapjais. P&c pirma veida
sali§anai nolemto galu notira un nomazga no netirumiem un asinim, tad ierivé ar sali un ciesi saliek salama trauka,
uzber sali un uzliek vaku ar smagu slogu. P&c otra saliSanas veida ar sali ierivéto galu péc dazu dienu stavésanas liek
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saltjuma, kuru pagatavo sekosi: — katram 5 kgr galas nem 750 gr sals, 10 gr zalp&tera, 50 gr cukura un 3 litri idens.
Sis biis stiprs salfjums un gala vina uzglabasies ilgaku laiku, bet ja gala jauzglaba isaku laiku, tad var nemt salfjumu
sekosa sastava: katriem 5 kgr galas nem 500 gr sals; 10 gr zalp&tera, 20 gr cukura un 5 litri Gdens. Ja galu salot nav
svaru pie rokas, tad rikojas sekosi: sali kause tident tik daudz, 11dz $ai $kiduma negrimst kartupelis vai ola. Kad minétie
priekSmeti $kiduma negrims — salfjums biis vajadziga stipruma. Cukuru salijjumam pieliek, lai gala biitu suligaka,
trauslaka un garSigaka, un bez tam cukurs, tapat ka sals, ir konservgjoss lidzeklis. Zalpé&tri salijumam pieliek, lai
piedotu galai sartu krasu. Ka konserv&joSam lidzeklim zalp&trim nav nozimes. Tamd@] jauzmanas, lai vinu nepieliktu
par daudz, tad gala top nepatikami sarkana, griiti sagremojama un organismam kaitiga.

Pie saltjuma ka garSas vielas var pielikt piparus, lauru lapas un paeglu ogas. Bet ja gadas iesalit vecu, sikstu galu,
tad derigi starp galas gabaliem iekaisit tirus lapu koku pelnus. Seviski lielos vairumos garsas vielas un pelni japielieto,
ja gadas iesaltt kuila galu. Galas iesalisanai janem lapu koku vai mala trauki. Trauki pirms saliSanas pamatigi jaiztira,
ar paegla liesmu jaizkvepina un beigas ar tiru aukstu tideni jaizskalo.

Udens salijumam janem no tira avota, bet ja tada sainmieciba nav, tad tidens jauzvara, jaatdzese un tad jalieto.

Iesalita gala jatura cieSi noslodzita, lai visi galas gabali vienmer biitu salijuma, bet neraugoties uz to gala péc kada
laika saliSanas trauka japarmaina — virsgjie gabali janovieto apaksa, bet apaks$gjie virsa.

Trauks ar iesalito galu jauzglaba vesa telpa, kura temperatira pieturas pie 6-—8° C. Augstaka vai zemaka
temperatiira par noradito nav v€lama, jo siltakas telpas gala atri sabojasies, bet veésakas — seviski ja temperatiira
nokritisies zem 0°, gala sasals un labi neizsalisies.

No sali$anai nolemtas galas ieteicams iznemt kaulus, tad gala atrak iesalisies un labak uzglabasies. Bez tam galu
salot jarikojas uzmanigi, lai gabalus nesaraustitu un nesalauzitu, jo plaisas gala atri bojajas.

Salisanas ilgums dazads. Cukas gala (skatoties p&c gabalu lieluma) iesalas 5—6 nedglas, Skinkis 1—2 ménesos (ja
iznem kaulu, tad atrak). Liellopu gala 4—5 nedglas, bet aitas gala apm. 3 nedélas.

Galas ZaveSana.

Zavesanai dimos nem iesalitu galu, dazas dienas patura sausa vieta, lai apZiist; apzuvusu norivé ar klijam un liek
zavet. Japiezimé, ja gala loti stipri iesaljjusies, tad ieteicams vinu dazas dienas tira fident izm&rc@t un tad sagatavot
zavesanai. Tirgotajiem-riipniekiem galas zavesanai ierikotas Tpasas ietaises, bet majturiba zavesanai izlieto pirtis, rijas
un skurstenus.

Derigakais kurinamais materials galu zav@jot ir lapu koku malka bez mizas un prauliem, kura dod mikstus diimus
un vienmerigu siltumu. Piedevam var pielikt paeglus ar visam skujam un ogam, tie sadegot attista stipru smarsu, no ka
galai rodas patikams ardmats. Uz zavéSanas beigam, ja vélas, var sadedzinat paris reizes lauru lapas.

Ir divi zavéSanas veidi: atrais un 1€nais. Pie l1€na veida zavéSanas process velkas apm. ménesi, un temperatirai
7avéjama telpa jabiit no 30—40° C. Sis veids ir garlaicigs, bet zaud&jumi, kadi rodas galu zav&jot, mazaki. Vairak tiek
pielietots otrs — atrais zaveSanas veids, pec kura galu izzave trijas dienas, pieturoties pie sekosas temperatiras: pirma
diena 55° C; otra — 70° C un tre$a — 80° C. Japiezim¢, ka ja reiz galu iesak zavét, tad So darbu partraukt nevar, jo ar
partraukumiem Zavéta gala iznak cieta, negar§iga. Zavétu galu uzglaba sausa, tira vietd, pretgjas telpas uzglabata gala
sapelé. Ja galas nav loti daudz un ja vinu grib riipigi uzglabat ilgakam laikam, tad ieteicams galas gabalus ietit
pergamenta papira un noglabat graudos vai tiros pelnos.

Kustona kermena izvérteSana.

Ne visas kustona kermena dalas ir vienlidzigi labas un ne visi gabali der vienam un tam pasam noliikam. Vertigakos
gabalus dablijam no muguras un pakalciskam, mazvertigakos no kakla, védera un kajam.
Pieliktos zim&jumos redzam, ka vajaga sadalit miisu majkustonu kermeni un kadam nolikam katru gabalu izlietot.

Ciikas sadaliSana.

1. Ciskas izlieto cepesam vai skinku pagatavosanai.

2. Mugura — §is gabals ir mikstakais no visas cikas un to izlieto visadiem grieztiem uz plits panna ceptiem
cepesiem, ka: karbonadg, fileja, kotletém, Stekiem un t. 1. vértigu &dienu gatavosanai.

3. Plecs — mazvertigaks, gala sikstaka, negarSigaka, tiek izlietota zupas, malta gala un desu pagatavoSanai.

4. Galva ar kaklu — kakla dalu izlieto zupas vai kopa ar galvu dazadu veidu aukstas galas (zilces, galerts, pildita

galvaunt. 1.).
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Priek$pleci — izlieto zupas vai izloba visadiem klopSiem, kur gala kapajama vai malama, un desu pagatavosanai.
Veédera gabals — izlieto zupas, malta gala un desu pagatavosanai.

Stilbi — vara zupas un galerta.

Kajas — izlieto tapat ka stilbus, galerta, zupas un izvaritas, apceptas Ipasa ediena.

Taukus izkaus€ un izlieto dazadu &dienu pagatavosanai. Zarnas izlieto desu dé$anai. No sirds un plausam vara
zupas, pilda desas un pagatavo pasus sutinatus &dienus. Aknas cep, vrra, pilda desas un izgatavo pastetes. Smadzenes
izlieto pastetes, smadzenn maizit€s un Ipasos smadzenu &dienos. Asinis izlieto desu pagatavosanai un Ipasu asinu
pankiiku cepsanai.

%N W,

95. zim. Cihkas fedalidana. 1, — Ciskas, — Kotletu gwul Plecis —
4. Galva un kalsi. — 5, P!lek-:pleﬂ —r, \'edemgnba]e —_ St11b1 _3 Kajas.

Liellopu kermena sadaliSana.

Liellopu kermeni sadala sekoS§i:

96. zim. Véria jedalljums. 1. Kakls £ jaiz plecis. — 3. Apak-

igjais ple — 4. Stithi. — 5. Kijas, — 6. Kritfu gabals, — 7. Gard riba, —

8. Bifsteks. — ©. Filg, dala no — 10 thifs, — 11. Smorcepefa gabals, —
12. Aste= un ciskas gabals.

1. Galva ar dalu no kakla — izlieto zilc€s un 1&tas zupas. No aukslgjam izgatavo frikas€ vai ragii, bet no méles
pagatavo pasus vertigus siltus un aukstus &dienus. Smadzenes izlieto tapat, ka bija teikts pie ciikas sadalfjuma, kaut
gan liellopu smadzenes nav tik garSigas ka ciiku.

2. Virsgjais plecs — izlieto zupam un malta gala, §is ir viens no nevertigakiem gabaliem, jo gala ir siksta, negarsiga.
3. Apaksgjais plecs — izlieto tikai zupas, jo gala ir siksta un negarsiga.

4. Stilbi — izlieto zilc@s, zupas, buljona, kaut gan ped&jais neizdodas teicams, jo §1s kermena dalas ir loti [Tmainas.
5. Kajas — izlieto zilc€s un zupas.

6. Kriisu gabals — loti laba zupas gala.

7. Gara riba — tapat ka iepriekSeja — loti laba zupas gala.

8. Bifsteku gabals — viena no vertigakam kermena dalam izlieto bifstekos un krasni ceptos cepesos.

9.

10. Rostbifa gabals — augsgja dala lidziga file un bifsteka gabalam — izlieto rostbifa un krasns cepesu

pagatavosanai. Apaksgja veédera dala no $T gabala nav vairs tik vertiga, vinu izlieto zupas, malta gala un rolklop$os.
11. Sutinato cepesu gabals — izlieto sutinatos cepes$os un malta gala.

12. Astes un ciskas gabals — astes gabals iecienits zupas, bet no ciskas gabala gatavo dazadus maltas galas un
sutinatas galas €dienus.

IekSu organus — ka sirdi, aknas u. t. t. izlieto tapat, ka tas bija teikts pie clikas galas, tikai jaatzime, ka liellopu
organi nav tik vertigi un nedod tik gar§igus &dienus ka ctkas.

129



Tela kermena sadaliSana.

Tela kermeni péc galas labuma sadala sekoSi:

1. Galvu izlieto zupas, kapata auksta gala; cep ari veselu.

2. Kaklu izlieto zupas, kapata auksta gala un frikase.

3. Skaustuvi izlieto zupas, kotlet€s, $niceles un klopSos.

4. Nieru gabalu izlieto zupas, kotletes, $nicel&s, klopSos un sutinata cepet.
5. Pakalgjo cisku izlieto cepetim un $nicelém.

6. Kriti izlieto cepetim un zupam.

7. Priek$plecus izlieto zupam, klopSiem un frikase.

8. Stilbus izlieto zupam; pagatavo ari Zelg, jo stilbi satur daudz [imvielas.
9. Kajas izlieto zupam; pagatavo ar zelg, jo kajas satur daudz limvielas.
10. Sirdi un plausas vara zupas vai sutina. Aknas cep, sutina un vara.

97. 2 alvo. 98, zim. Auna jedalijums. 1. Ciskas

:'lﬁ.m s 1ed:|i_1umz 11 Jl : — — 2, .KotJletu gabali. —
Katletu g i p; akls un ,;;;t\-u.l — 'l.lrli:.':.‘llr. -

bals, — 5. Uis (i }\.lllhu L.;h\l 5. Kriifu gabals, — 6. Kijas.

— 1. Priel B, Stilbi, —

Aitas (auna) kermena sadaliSana.
P&c galas labuma aitas (auna) kermeni sadala sekoSi:

Cisku izlieto cepesos.

Muguru — cepesos, kotletes vai klopSos.
Galvu un kaklu — zupas.

Plecus zupas, frikas€ un klopSos.

Krasu gabalu — sutinatos cepesos.
Ribas — frikas€ un zupas.

Kajas — zupas.

Nk wWh =

Putnu gala.

Putnu gala ienes &dienu karté pattkamu parmainu, jo no viniem var pagatavot garSigus &dienus, kuri ar daziem
iznémumiem lietojami ka veseliem, ta slimniekiem.

Kas janem vé&ra putnus pérkot. Ja putni japerk, tad pie §1 darba vajaga biit uzmanigiem un
pérkamo dzivnieku pamatigi apskatit un aptaustit. Pardosana tiek laisti dzivi, kauti svaigi un kauti saldéti putni. Dzivi
un tikko kauti putni tiek dargaki verteti, ka agrak kauti un saldéti. Protams, ka jauna un vesela putna gala ir labaka ka
veca un novargusa, tamdel pérkot vajaga zinat, kadas pazimes ir vienam un kadas pazimes otram putnam. Bez tam
janem vera, ka tirgotaji art §ini zina ir specialisti un visadi censas veco, novarguso putnu raksturigas pazimes iznicinat.

Dzivu putnu veselibas pazimes ir sekoSas: spalvas spidosas, piegul pie kermena, skats dzivs, sekste sarkana, kajas
bez kraupas. Aptaustot var just, ka gala stingra un piegul pie kauliem. Veciem putniem kaju ada ir loti cieta, ar lielam
$tinam. Veciem gailiem sekste sarkanaka, vecam pilém tumsi sarkanas kajas un vecam zosim tumsi knabji.

Kautus majputnus pardod bez spalvam, pilnigi notiritus, bet meza putnus — ar spalvam. Kautu majputnu
labumu noteic sekoS§i: adaijabut sausai, biezai, vienadi iedzelteni balta krasa un uz adas mazas spalvinas.
Acis nedrikst but iekrituSas. Jauniem kautiem putniem adas Stininas ir mazas un baltas, sparnini elastigi, un kriisu kauls
viegli laujas locities. Uz miesas spalvinas ir mazas un isas, tauki balti.
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Meza putnus, ka jau teikts, pardod ar visam spalvam; bojajusos meza putnus var pazit péc sliktas ozas un ziliem
plankumiem zem sparniem, spalvas slapjas, viegli izraujas un acis iekritusas. Raksturiga pazime pie kausanas ilguma
noteik$anas pie kautiem meza un majas putniem ir kauSanas réta. Ta nedrikst biit pilnigi cieti sakaltusi.

Pie lielakas uzmanibas iep&rkoties var pielaist kltidu, jo pardeve;ji loti labi prot noverst vienu otru arigu tritkumu un
pat vecam zosim vinu tumsos knabjus izkraso gaiSakus, ta ka zoss vecumu var pazit tikai péc knabja lokanuma.
Visgrataki pazit ir saldetus putnus, te par svaigumu un dzivnieka vecumu var spriest tikai péc adas krasas un kajam.
Seviski bistami ir saldétus putnus pirkt pavasarT, jo SinT laika vini var biit vairakas reizes atlaidusies un atkal sasalusi,
caur ko vinu vertiba loti mainijusies un biezi gadas, ka p&c atlaiSanas vini vairs nava lietojami.

Putnu kaus$ana.

Putnus kaujot jau mazliet japadoma ieprieks. Vispirms vini stundas 12 pirms kauSanas nav jabaro. Jakauj jau dazas
dienas pirms lietoSanas. Protams, vasaru gala atrak jagatavo, piem&ram udens putni vasaru tilin péc kauSanas jagatavo,
ziema kautai galai jalauj nostavéties. Udens putnus kaujot jaskatas, lai spalvas biitu tiras, un tap&c pirms kausanas vini
jalaiz izpeldeties, tad kiit1 jaieklaj svaigi salmi un jalauj labi noziit. Putnus kaujot aizgriez kaklu pie galvas, lai dzislas
un balsene biitu pusu un stingri sparnus saturot notecina asinis kada blodina atseviski vai uz putraimiem, kurus péc
tam izvara kidinu zupa vai paltes. Kad putns vairs nekust, vinu liek nost un apsien kaujamo rétu, lai nenosmeérétu
spalvas. Putnus var kaut arT uz skausta, vispirms putnu ar sitienu par galvu apdullinot.

-

Putnu tiriSana.

Visus putnus bez izn@muma var pliikt, bet dazreiz meza putni ir jadira, jo nav iesp&jams ilgak staveéjuSam putnam
spalvas ta noplikt, lai adu neievainotu, jo spalvas pliicot jaraugas uz to, lai ada biitu vesela. Spalvas pliicot raujamas
uz to pusi, ka vinas augusas. Spalvas rauj ar labo roku, ar kreiso putnu pietura. P&c kausanas putnus tulin vajaga attirit
no spalvam, kamér putns vél silts, seviski tas jaievéro pie barotam pilém un zosim. Spalvas pliikt ir ieteicams silta
vieta, lai putns neatdzistu un pirksti varétu veiklak stradat. Kad putns noplikts, to noliek izdzist un tikai tad svilina.
Katru putnu pirms svilinaSanas ierivé ar miltiem vai sali, lai gala nepienemtu diinu piegarSu. Svilina uz spirta vai gazes
liesmas, bet ja tas nav pieietams, tad uz papira liesmas. Udens putnus nekad nedrikst plaucét, un tas pavisam nav
iespgjams izdarit. Citus majas putnus, ja darbs steidzoss, var pliikSanas vieta noplaucét. Tas nav liels launums, tikai
spalvas péc tam jazaveé. Kad putns notirits un atdzeséts, keras pie tauku un iekSu iznemsSanas. [t tris iekSu
izpnemSanas veidi: zem kriSu kaula, nomuguras puses un caur kaklu.IekSuiznemsana
zem kriSu kaula visapkart izplatita, jo tas visvieglak izdarams. Pargriez véderu pie tiipla, uzmanigi ar pirkstu atdala
taukus no védera malam un tos iznem, tad parples vedera plévi un sanem ar divi vai tris pirkstiem magu, aknas, sirdi
un zarnas un uzmanigi izvelk, lai Zults un aknas nesaplistu. Tad atdala aknas, sirdi un magu no zarnam, sevisku
uzmanibu piegriezot Zultij, lai ta neparplistu, jo tad visa gala bis riigta. Magu uzmanigi iztira, jo ta skaitas ka gardums,
tapat putnu aknas un sirds tiek izmantoti dazadas pastetes un citos gardumos.

P&c ieksSu iznemSanas putnu noberz ar tiru drébi un kartupelu miltiem, liek uz galda un nocert pie pagatavosanas
nevajadzigos loceklus, piem. kajas, galvu vai arT tikai knabi. Parasti galvu ar visu kaklu un kajas nocert lieclakiem
putniem, piem. zosim, bet mazajiem — vistam un caliem — nec€rt neko nost. Nocirtumus izlieto Ipasu zupu
gatavoSanai.

IekSu iznemSanu caur kaklu izdara sekosi: pargriez kakla adu no muguras puses un iznem kakla kaulu; tad atgriez
tupli, lai velkot neievainotu iekSas un caur kaklu uzmanigi izvelk visas iekSas. Ka jau teikts, jastrada uzmanigi, lai
neparpléstu zulti. Ja nelaime notiek, un zults parplist, tad lidzet var, ja to vietu, kur zults uzlijusi, tiilin ierivé ar sali un
nomazga ar aukstu tideni.

TreSo panémienu, iek$u iznemSanu no muguras puses izdara aizvien pie lielakiem putniem, piem. pie titariem un
70sTm, ja tos grib salit un zavet. Lieta loti vienkarSa. Pargriez putnu no muguras un iznem kaulus ar iek§am. Ar iek§am
rikojas ka parasts: no zarnam nonem taukus un pasSas zarnas iztira un izvara zosu kidu zupa. IekSas jaiznem visiem
putniem, iznemot $nepes, tam tikai magas rigtumu, bet pargjo atstaj icksa.

Putnu Zavesana.

Zavéjamos putnus iesala. — Vienai zosij nem 1 &damkaroti sals, naza galu cukura un zalp&tera un visu labi ierivé
putna. Trauku izkaisa ar sali un liek putnu pie putna, pa starpam iekaisot sali. Kad putni salikti, arT virst uzkaisa sali
un nosloga. Var pie reizes vel putnus parliet ar vieglu salijumu: nemot uz 2 litri iidens 250 gramus sals, drusku zalp&tera
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99, zim. Punu, sagai‘.avoéaa cepianai.
un cukura un parlej galu ta, lai vina visa biitu saljjuma, nosloga un noliek trauku v&sa vieta. Putnus sala ne ilgak ka
nedélu, tad iznem no sals, nosausina, sarullg, saduj un zavé. Zavéjama putna var ierullét liellopu galu, kura pienem
putna piegarSu un palielina rolades vairumu. Japiezime, ka no putniem galvena karta zave zosis. Putnus &dieniem
pagatavo ceptus, varitus un sautétus. Cep putnus veselus un p&c tam sadala. CepSanai lieto jaunu putnu galu, bet ja
jacep vecs putns, tad vina galu pirms cepSanas samal un tad izlieto kotletes vai frikadeles. Vecus putnus un
atgriezumus: galvas, kdjas un t. 1. izlieto zupu un buljonu gatavosanai. Saut€ vecus un jaunus putnus. Liesus putnus,
parasti medijumus, pirms cepSanas iespeko. CepSanai putnus sagatavo sekosi: vispirms auksta ideni nomazga, tad ar
sali ierive, sparnus un kaklu atliec pie muguras, (ja putnam atstaj galvu klat, tad to atliec gar saniem) un izvelk ar adatu
un diegu caur sparniniem, kajinam un kaklu un sanem krusta. Ja attiecigas adatas nav pie rokas, tad sasprauz ar koka
irbuliSiem. SasieSana putnam piedod formu, p&c pagatavoSanas vinu labi var sakartot uz blodas, un cepot tas iznak
suligaks. $nepem kaklu iespiez krisu dobuma, bet knabiti atstaj ara. Sadi sagatavotus putnus liek cepesu krasni vai art
apcepina taukos vai sviesta, parlej ar buljonu vai Gideni un sauté slégta trauka — lidz miksti. Putnus cepot vai sautgjot
vienmér jaievero, lai mugura biitu uz leju pie trauka dibena, jo putnam mugura atrodas dziedzeri, kas izdala riigtu sulu.
Ja putnu noliek uz muguras, tad sula nevar izplatities.

100, zim. Putnu sadalilana.
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Putna sadali§ana.

Gatavo putnu liek uz 1&zenas blodas un sadala. Putnus drikst sadalit tikai 1si pirms galda pasnieg8anas, jo sadalita
gala apziist un merce ielikta nav tik garS§iga. Mazus putnus, ka: irbes un calus dala tiesi uz pusém, vai arT atcert sparninus
un ciskinas un rumpi pardala reizi pusu. Vel mazakus putnus ka: paipalas, strazdus, diijinas pasniedz veselus. Lielos
putnus, ka: zosis, piles, vistas un titarus sadala vairakos gabalinos. Atgriez vispirms sparnus un ciskas. Kruti pargriez
gareniski un katru dalu atkal sadala mazakos gabalinos. No vienas vistas vai piles pietieck 5—6 personam, no titara vai
zoss 10—12 personam. Tamdel vistas un piles sadala 6 dalas, bet titaru un zosis 10—12 dalas. Kaulaino muguras
gabalu par porciju neskaita.

Medijumi.

Visiem medijumiem tiilin p&c Sausanas jaiznem iekSas un janovieto sausa tira vietd. Ja medijumu grib uzglabat
ilgaku laiku, tad asinainas vietas janoslauka un ieksa jaickaisa koka oglu pulveris. Medijumus tilin péc $ausanas
gatavot nevajaga, jo tad vini ir siksti, negarSigi. Tiem vajaga zinamu laiku nostavéties: vasara no 2—5 dienas, bet
ziema no 8—14 dienas. Visisakais nostavésanas laiks vajadzigs zakim, bet visgarakais meza cikam un meza putniem.
Ja medijumi nostavoties sabojajusies, tad vinus vajaga nomazgat ident, kuram pielikts kalija permanganats vai arl
mercet sulinas vai skaba piena.

Visi medijumi pirms cepSanas vai sutinasanas jaspeko un bagatigi japiedod aizdars: sviests, kr&jums, tauki, spekis.

Zivju tiriSana un pagatavosana.

Tirdznieciba dabiijamas dzivas, sistas, slapusas un sald@tas zivis. Seviski uzmanigiem jabiit pérkot slapusas vai
sasalusas zivis, jo tadas atri bojajas un bojatas zivis, ka mes jau zinam, ir loti kaitigas. Drosak pirkt sistas zivis (sistas
zivis no slapusam atskiras ar to, ka pédéjam spuras gul gludi pie kermena, bet sistam izpléstas). Visdrosak ir pirkt
dzivas zivis un maja nogalinat.

Zivju nogalinasanu izdara sekosi: zivi satin drébg, lai labaki varetu saturét un ar specigu sitienu pa galvu apdullina,
tad pardur pakausi un asti. Diiriens uz pakausa jaizdara uzmanigi, lai nepardurtu zulti.

Sada veida var nogalinat visas zivis — iznemot zusus, tiem loti siksta dziviba, vini pat gabalos sagriezti vél raustas.
Lai zuSus nemocitu, vinus nogalina sekosi: nem dzilu trauku, ielej tur etiki un pieber varamo sali. (Vienam zutim nem
'/, litra etika un 200 gr sals.) Sada $kidruma zutis nobeidzas nedaudz minitgs.

Zivju tirisana. Zvinainam zivim nokasa zvinas no astes sakot. Zivi uzliek uz galda, ar kreiso roku pietura un ar
labo kasa. Kasi$anai lieto 1pasu zivju tiramo vai ari virtuves nazi. Zivis, kuras griti notirit, piem. asarus, linus, uz
daziem mirkliem ieliek varosa tiden, jo péc tam zvinas vieglak atlec. Gludas zivis, piem. zuSus un védzeles, dira vai
plaucé. Dirasana vienkar$a: pie kakla visapkart pargriez adu, mazliet atdira un tad ar vilnas drébes palidzibu adu
novelk.

101, ¥im. Zivju tirifana un sacalifann
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Notiritam zivim iznem iekSas. lekSu iznemS$Sanu izdara péc vairakiem panémieniem,
skatoties p&c tam, ka zivis izlieto. Ja grib varit lielu veselu zivi, tad zem kakla pargriez nelielu caurumu, pa kuru izvelk
ickSas. Vispirms iznem Zulti, tas jadara uzmanigi, lai zults neparplistu. Tad no iek§am atdala un noliek atseviski ikrus,
pienus un aknas.

Ja zivi grib gatavot ar visu asaku un gabalinos sagrieztu, tad pargriez véderu visa garuma un iznem iek3as.

Ja zivi grib pildit un cept, tad rikojas sekosi: notirito zivi $k&rz no muguras puses, iznem lielo asaku, iekSas un
atgriez dalu no mikstuma, kuru samaltu vélak liek atpakal, tad saliek atkal abas malas kopa, ta ka zivs dabi savu
ieprieksgjo izskatu, sasien un liek cept.

Ja pildttu zivi grib vartt, tad taisa griezumu pie kakla, ka tas mingts pirma panémiena, iznem iekSas, pargriez lielo
asaku un atdira no lielas asakas galu lidz ar adu, to darot jauzmana, lai zivs galva neattriiktu no adas. Galu sagatavo
pildiSanai, adu piepilda, un zivs dabi atkal savu ieprieksgjo izskatu.

102, #im. Zivju vAramais katls ar izcelamo
sietu.

Zivju varisana. Galvenais noteikums pie zivju variSanas ir, ka zivis javara uz 1&€nas uguns, jo atri varot vinas saskist.
Pilditas zivis vara specialos zivju varamos katlos, bet ja tada nav, tad var varit cepeSu panna. Pirms variSanas zivis
jaieliek tira plana drébg, lai vieglak butu no pannas izcelamas. Pirms variSanas zivis jaierivé ar sali un pie spuram
jaiegriez (lai varoties nesaplaisatu). Zivis ir izvarijusas, kad gala pa audiem sadalas un acis palikusas baltas.

Zivju cepSana. Mazas zivis cep veselas, pirms cepSanas ierive ar sali, apvarta miltos un cep. Lielakas zivis p&c sals
iertvéSanas sagriez gabalos, apvarta miltos, apmercg ola, apvila rivmaizé — sajaukta ar miltiem un cep taukos, pieliekot
garSas péc sviestu. Bez tam loti iecientta zivju speko$ana un cep$ana cepesveidigi; $adi sagatavotas zivis ir loti garSigas.

Zivju sautésana. Zivis, tapat ka visu citu galu, pirms saut€Sanas apcepina taukos, tad parklaj ar zivju buljonu vai
varitu ideni un tura uz plits pie variSanas t°, kamér gatavas. Saut€jamas zivis, ja vélas, var iespekot.

Veézi.

V&ézu varisana: vézus drikst varit tikai dzivus, nobeigusies vini loti kaitigi. VEzus pirms variSanas vajaga labi notirit,
pat nobirstet, lai nepaliktu pie viniem diinas. VariSanu izdara seko$i: savara tideni ar dillém, kimen&m un sali un liek
ieksa dzivus vézus. P&c 15—20 min. v&zi ir gatavi.

Galas mérces.

Merces ir garsiga piedeva pie visiem &dieniem. Mérces sadala aukstas, kuras dod pie aukstiem galas €dieniem un
siltas, kuras dod siltas pie dazadiem siltiem &dieniem. P&c krasas mérces sadala baltas un briinas un p&c konsistences:
$kidras un biezas.

Galvenie produkti mércu pagatavoSanai: labs skabs vai salds kr&jums, kvieSu vai kartupelu milti,
tauki, sviests, tomatu pireja; pie aukstam mérc€m olas un augu ellas. GarSas vielas: s€nes, baravicinas, sipoli, gurki,
citrons un t. 1. No stipru gar$as vielu, ka piparu, etika un t. 1. pielikSanas vajaga p&c iesp&jas atturéties, jo Sie produkti,
ka tas ieprieks€ja nodala teikts, ir cilvéka organismam kaitigi.

Baltam siltam meércém pamata ir varoSs fidens vai buljons; aizdaram kr&jums, sviests, tauki. GarSas vielas p&c
vajadzibas.

Baltas merces pagatavo apm. sekosi: uz pannas liek sviestu vai taukus, izkausg€, pieliek miltus un sacep — lidz
izzoid miltu garSa, bet miltu krasa nedrikst mainities; tad atSkaida ar varoSu Gideni vai buljonu, atkal uzvara, ja vélas,
pieliek kr&jumu un garSas vielas p&c patikas. Parasti pie baltam mercem liek gurkus, Sampinonus, zavetas vai marinétas
baravikas u. t. 1.

134



Briinam siltam mércém pamata ir galas piecepuma atvarjjums. Sacepums paliek uz pannas p&c galas cepSanas.
Sacepumam ir seviski laba garSa, jo galai cepot radas Tpasas vielas, kuras piedod mércei patikamu gar$u un ardmatu.
Uz piecepuma uzlej aukstu Gideni un lénam vara — lidz viss piecepums atvarijies, tad tumiguma de] pieliek
sabrtininatus kviesu vai kartupelu miltus, labu skabu vai saldu kréjumu un dazas garSas vielas, ka: sipolus, petersilus
un t. 1. Briinas mérces var izlietot arT aukstas.

Aukstam mércém pamata ir labs skabs kr&jums, no kura, pieliekot dazadas piedevas, var izgatavot dazadas
garsigas un barojosas mérces. Parastas piedevas pie aukstam mercem ir cieti novaritas olas, augu ella, sénes, silkes un
dazadas garsvielas.

Runajot par mércém japiezime sekosais:

Siltas mérces gatavojot jaraugas, lai uz pannas nebiitu daudz tauku, tad mérce nebis laba, tamdgl tauki ieprieks
janosmel. Mérc€m arvienu janem labs, neviltots kr&jums un tumésanai cietie, sausie milti. Buljonam, kuru lieto mérces,
jabut pilnigi svaigam. Siltas mérces gatavojamas isi pirms galda pasniegsanas.

Aukstam mérc€m olas varot jaraugas, ka tas neparvaras, jo tad ap dzeltenumu rodas zils rinkis, kurs§ saboja visas
merces izskatu. Auglu ellai, kuru liek pie aukstam mercem, arvienu jabiit pirma labuma. Ja silta mérce padevusies
Skidra, tad $o kladu var labot sekoSi: samica sviestu ar miltiem un piemaisa mércei. Sausus miltus pie mérces bért
nevajaga, jo tad vini saies pikas.

Salati.

Salatus lieto ka garSigu, apetitu veicinoSu un vitaminiem bagatu piedevu pie galas &dieniem. Protams, vinus var
lietot arT pie vegetariem €dieniem un pat ka patstavigu &dienu.

Salatus pagatavo no saknaugiem, darzajiem, kartupeliem un augliem.

Galvena un vertigaka piedeva pie salatiem ir labs skabs kr&jums. Ar kr&jumu pagatavoti salati ir ne tikai apetttu
veicino$a piedeva, bet veseliga un barojosa bariba.

Dienvidos salatus pagatavo galvena karta ar augu ellu, pie mums is salatu veids vél maz pazistams. Sadi salati ir
18taki ka ieprieksgjie, viniem ir arT zinama baribas vértiba, bet veseliguma zina ar kréjuma salatiem vini méroties nevar,
jo augu ellas nav vitaminu.

L&takais un mazvértigakais veids ir — salati etiki. Sadiem salatiem baribas vértiba loti nieciga, vini noder galvena
karta ka apetitu veicinosa piedeva.

Bez tam ka garsSas vielu pie salatu pagatavosanas lieto citrona sulu, baravicinas, sipolus, lokus, p&tersilus un v. c.

Salatus pagatavojot janem véra sekosais: visi salatos lietojamie produkti janem priekszimigi tiri un svaigi. Saknaugi,
darzaji u. t. t. pirms lietoSanas janomazga vai janomizo. Lapinu salatu mazgasanai ieteicams iegadaties TpaSu sietinu,
kura vinus nomazga un nosausina.

Lapinu salatus nekad nevajaga griezt ar nazi, bet cietas serdes izpl€st un lapinas saraustit ar pirkstiem.

Salatus vajaga pagatavot Tsi pirms &Sanas, jo ilgi stavot vini atsulajas un paliek sikstaki, negarsigi.

Kartupelus salatu pagatavosanai vajaga varit ar visu mizu, kuru pirms salatu gatavoSanas notira, jo no nemizotiem
kartupeliem gatavoti salati ir vertigaki un garsigaki.

Saknaugu un kartupelu variSana.

Saknaugu variSana. Galvenais noteikums pie saknaugu variSanas ir tas, ka vinus nekad pirms variSanas nomizotus
nevajaga mérc&t vai sagrieztus ilgi skalot tideni. Pie tadas ricibas saknaugi pazaud€ visus ident SkistoSos salus un
paliek mazvertigi un negarsigi.

Visas svaigas saknes lickamas varities karsta fident, bet zavetas auksta tident. Atkapties no §1 noteikuma var, ja grib
varit pir€ zupu, tad svaigas saknes var likt auksta Gideni.

Saknes un darzajus, ka: burkanus, kalus, kapostu galvinas un t. 1., kuras grib izvarit veselus, ieteicams varit ipasa
§im noliikam konstruéta tvaika katla (sk. zim&umu). Sads katls sastav no trim dalam: a) apak$gja dala, kur ielej adeni,
b) vidus dala ar caurumainu dibenu, kur ieliek saknes un c¢) vaks. Kad saknes mikstas, nonem vaku un izlej no apaksas
ideni, tad saknes atri noziis. Sada katla saknes atri izvaras un nav baribas vielu zaud&juma. Ja saknes vara tident, tad
$o Gdeni nevajaga aizliet, bet izbarot dzivniekiem.

Saknes sautgjot tidens jalej tikai ta, ka vin$ saknes apnem un lai vélak, kad saknes gatavas, Skidrums pietiktu tikai
mercei.
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103, zim.
Tvaika katls
saknu variSanai.

Kartupelu vari§ana. Kartupelus prieks tiriSanas vajaga izSkirot: lielos, vid&jos un mazos. Lielos kartupelus izlieto
zupas, pirejas un visur tur, kur vajadzigi griezti; vid€jos izlieto variSanai sausus, jo tie labi izskatas, vienadi izvaras,
nesaskist un vidus nepaliek ciets. Mazos kartupeliSus izlieto tadu €dienu pagatavosanai, kur vara ar visu mizu, piem.
rasola pagatavosanai u. t. t. Pirms mizo$anas kartupeli janomazga, jo smilSainus mizojot tie novartas ar zemém un griiti
nomazgajami. Mizojot jagriez p&c iesp&jas maza mizina, jo pie mizas kartupeli ir bagati baribas vielam. Kartupelus —
tapat ka saknes — vajaga likt varfities karsta Gideni, izn@mums vienigi pie zavetiem kartupeliem un pie piré zupam, tad
kartupeli jaliek auksta ident. Kartupelus, tapat ka saknes, ieteicams varit tvaika katla.

Zalumus, piem. Spinatus, natras u. t. 1. ieteicams pirms variSanas noplaucét vai pat drusku novarit, nospiest lieko
udeni un tikai tad likt katla, jo Spinatiem un natram ir nepatikama zalumu piegarsa.

PakSaugu variSana.

Nobriedusus, izkaltuSus graudus pirms katla liksanas vajaga auksta ideni izmérc@t, Iidz graudi uzbriest. Udens,
kura graudi mércéti, lidz ar graudiem lieckams katla varisanai.

PakSaugu merceSanas ilgums atkarTgs no graudu Ipas§ibam: ar mineralvielam bagata zemé augusi pakSaugi izmirkst
atri, bet vaja zeme augusi bus ilgi jameérce un ilgi javara.

Katla paksaugi jaliek auksta ideni, jo karsta ieliekot vini saraujas, varoties neuzbriest un neizvaras miksti. PakSaugu
variSanai janem miksts upes vai strauta tidens; cieta, kalkaina Gideni vini neizvarisies miksti. Ja saimnieciba miksta
tdens nav, tad tam pieliek mazliet tira soda (Na>CO3).

Miksti izvaritus pakSaugus vajaga izdzit caur sietu, lai atdalitu griiti sagremojamo ¢aumalu.

Saldie édieni.

Galvenie produkti saldo &dienu pagatavosanai ir augli, svaigi un zaveti, auglu sulas, cukurs, sviests, piens, olas,
milti, tad garSas vielas un Zelatins. Vislétakie saldie &dieni iznak gatavoti no augliem un biezpiena, agrak neiznaca ar1
olu &dieni dargi, bet tagad eksportam nokartojoties mes olas varam lietot tikai ka piedevu. Loti teicami saldie &dieni,
pasi pudini, iznak no misu pasu razojumiem, ka vienkarSiem miezu putraimiem un griibam, ja tikai pieliek tiem to
pasu aizdaru, ko risiem un mannai. Saldos &dienus sadala aukstos un siltos. Pie aukstiem &dieniem pieskaita kiselus,
zelejas, mussus, kompotus, krémus, aukstos pudinus un biezputras. Pie siltiem saldiem &dieniem pieskaita uzpitenus,
jo tie ir pasniedzami talin no krasns nemti, tad dazadas taukos ceptas kikas un omeletes, siltie pudini u. t. 1.

Kiseli. Kiselus var pagatavot no visam auglu sulam un no svaigiem un zavetiem augliem. Bez tam kiselus gatavo
no piena, kakao, kvasas, auzu miltiem un salda kr&juma. Auglu kiselus padod ar pienu, putu kr&jumu vai ar vanilas
merci. Kiselus, kas nav gatavoti no augliem, piem. piena vai kakao, pasniedz ar auglu mérci. Kiselus péc biezuma
sadala: biezos, pusbiezos un $kidros. Biezos kiselus pagatavo, ja uz glazi Skidruma nem 1 karoti kartupelu miltu.
Pusbiezos, ja uz glazi skidruma nem 1 deserta karoti un skidrus, jauz 1 glazi Skidruma nem 1 tgjkaroti kartupelu miltu.

Par mussu sauc kiselim 11dzigu saldo &dienu,kurs gatavots ar mazu skidruma piedevu. Mussus
gatavo no [etakiem augliem, kurus pilnigi izjauc vai pat iztrin caur sietu, pielickot mazliet kartupelu miltus un cukuru
pec garsas.

Kompots. Kompotus var gatavot no svaigiem un zavétiem augliem. Galvenais noteikums kompotu pagatavosana
— skaisti neievainoti, vienada lieluma augli. Auglus varot stingri jaraugas uz to, lai augli neizskistu, bet uzglabatu
savu dabigo formu. No gleznam ogam — aven&m un zemen&m kompotus nevara, bet ogas sakarto bloda, parkaisa ar
cukuru un péc laicina parlej ar cukura sirupu. Cukura sirupam, ja vélas, var pielikt klat kartupelu miltus, tad kompots
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nav tik kodigi salds. Parastas garsas vielas pie kompota ir: vanila, kanélis un auglu esence. Slidrus kompotus padod uz
galda bez pledevam bet biezos visvairak ar putu kr&jumu, vanilas mérci un pienu.

Zelejas. Zelejas pagatavo dabigas un maksligas. Dabiga Zeleja ir ar cukuru savarita tira auglu sula galertveidiga
dzidra masa. Maksligo Zeleju gatavo no auglu sulas, vina, piena un sarecina ar Zelatina palidzibu.

Auglu sulas un vina Zelejam vajaga iznakt loti dzidram. To panak, ja Zelatina kaus€jumu pielej Skidrumam, kad tas
ir atdzisis; ja Zelatina kaus€jumu pielej karstam Skidrumam, tad produkts iznak dulkains, zilgani pel€ks, nepatikams.
Zelatinu pirms lieto$anas vajaga nomazgat, tad izkausét karsta fideni vai tai $kidruma, no kura Zelé pagatavo, piem.
piena, Sokolade.

Ekstraktu Zeleju pagatavo no fabrikas razotiem auglu vai kimiskiem ekstraktiem; p&dgjie ar loti zemu vértibu,
tamdg| no vinu lietoSanas p&c iespéjas atturéties.

Zelejas pasniedz ka Tpasu saldo &dienu ar putu kr&jumu vai vanilas mérci un izlieto kiiku un tortu garngsanai.

Putu Zeleja. Putu Zeleju gatavo tapat ka Zeleju, tikai nelauj sastingt, bet atdzisusu puto ar putu slotinu, kamér ta
parversas stingras putas. Galda pasniedz ar vanilas mérci vai pienu.

Krémi. Krémi skaitas par labakiem saldiem &dieniem un patiesiba arT dargakiem. Vinus pa lielakai dalai pagatavo
no putu kr€juma, olam, cukura, papildinot ar augliem, risiem, rickstiem un pat vinu. Ka saistosa viela tiek lietots
zelatins, bet ka garSas vielas citroni, apelstni un vel citas. Krémus pasniedz ar vanilas vai auglu merci.

Pie krémiem var atzimét auglu un ogu sniegus, kurus arT sauc par krémiem. Vinus pagatavo no sasmalcinatas un
sa§limetas auglu masas.

Pudini. Pudini var bt cepti un variti. Pudinu cepSana loti vienkarSa. Pie ceptu pudinu pagatavoSanas vajaga maz
laika un cepti pudini garSo labak ka varfti. Pie varttu pudinu lietoSanas ir japierod un vinu pagatavosanai vajag vairak
laika. Galvenie produkti pudinu pagatavoSanai ir putraimi, balta vai rupj maize, saknes, augli, sviests, cukurs
un olas, ka arT dazadas kiiku un tortu atliekas.

Saldéjums. Saldgjumus pagatavo no visiem augliem un kréjuma. Saldgjuma laba izdoSanas atkariga no cukura
normas. Ja cukurs pareizi pielikts, t. i. ne par daudz, ne maz, tad saldéjums sasalst noteikta laika; ja cukura par maz,
tad sasalst [oti atri un lielos kristallos. Sada gadijuma japielej stiprs atdzeséts cukura sirups un jagriez no jauna. Ja
saldejumam cukura par daudz, tad sald&jums iznak gluds ka sviests. Gatavu sald&jumu var atstat saldéjama masina vai
arT salikt patikama izskata formas un nolikt ledi. Vislabakais sald&jums iznak, ja tiilin neliek galda, bet atstaj uz kadu
stundu stavet. Saldeéjumu izsitot no formas, to uz acumirkli vajaga ielikt karsta tident un tad izgazt uz blodu.

Uzputeni. Uzputenus pagatavo gan saldiem &dieniem, gan arT otram &dienam. Galvenais noteikums pie uzputeniem
ir tas, ka vini ttlin silti japasniedz, jo iznemti no krasns un atdzeséti vini sakrit, vairs nav laba izskata, kaut ar garsa
laba. P&dgja laika uzputenus pagatavo maz, jo vinu pagatavo$ana aiznem daudz laika.

Maizes cepSana.

Rupjmaize. Lai maize labi izdotos, no liela svara ir labi milti, krasns un laba lapu koka abra; pargjais: labs raugs,
abras sagatavo$ana, ierauga pagatavos$ana, gar$as pieliksana, miciSana un cep$ana; viss tas atkarigs no pasas saimnieces
veiksmes.

Maizes iejaukS§ana. Jasausiun labi maizes milti, tad iejavai ideni vajaga sildit — Iidz tas sak dzirkstit;
tad maizei salds labs skabums, bet ja milti npemti no izaugusiem rudziem, tad Gdens nevar but karstaks par 40° C,
pretgja gadijuma maize iznaks glizdaina. Ziema maizi iejaucot katra zina ieprieks milti jaapsilda, jo no ta ir loti atkarigs
maizes labums.

Aplietus miltus saklapg, tad parber miltu kartu un uzklaj drébi. Nevar noteikt laiku, cik ilgi jaraudzgé mikla, bet
jaskatas, kamer ta ir izriigusi un pienémusi patikamu skabumu, bet ja ir par skabu, tad uzlej dazus litrus varita idens
vai pieliek tiro sodu. Labaka temperatiira miklas riig§anai ir 25—30° C. Pa pirmo riigSanas laiku ieteicams miklu
vairakas reizes klapét, jo klap&jot mikla iesit gaisu, kas veicina rauga séniSu darbibu. UzriguSu miklu pamatigi samica,
pieberot miltus péc miklas cietuma, skatoties péc miltu Tpasibam. Mikla jamica loti stingri, kamér ta atlec no rokam.
Micot miklai garSas péc pieliek kimenes vai samaltas dillu seklas. Samicttu miklu liek raudzgt un saskano krasns
izkuré$anos ar miklas uzriig§anu. UzrGigusi mikla dubultojas apméros un virsa saplaisa.

Saldskabmaize. Saldskabmaizi pagatavo no rudzu bidelétiem miltiem. Saldskabmaizei miltus aplej ar Gdeni, kurs§
paslaik sak varities, un atri iemaisa un apsedz. P&c kada laicina miklu krietni saklap@ un pieliek saldo skabumu, lai
labak ragtu. Miklas klap&sanai pie saldskabmaizes liela nozime, jo karsta tideni miltus apbrucinot mikla paliek limiga,
tamdg] klapgjot to vajaga pataisit Stinainu. Klap&sanu var izdarit ik pec divam stundam. Micot tai pieliek garSas vielas,
ka: kimenes, maltas dilles u. t. 1.

Karasas pagatavo no miezu un rupju kviesu miltiem. Karasam miklu iejaucot tiilin liek raugu; raudzésana nevelkas
tik ilgi ka rupjmaizei vai saldskabmaizei, tamd@] vinai nekad nav rudzu maizes skabuma. Karasas ieraudze piena,
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vajpiena vai paninas. Karasu cepot loti teicami pielikt kartupelus vai savaritus, caur sietu izdzitus kirbjus, jo tad karasa
ir sikstaka, garSigaka un nedrap.

Baltmaizes cepSana. Baltmaizi iejaucot lieto tideni, pilnpienu vai vajpienu. Pirms darba saksanas miltus izsija.
Izsijatos miltus iejauc attieciga Skidruma, kura temperatiira no 30—40° C, labi saklap€ un pieliek ar cukuru satritu un
remdena piena izjauktu raugu; velreiz saklap€, parkaisa miltus un noliek silta vieta. Kad mikla uzriigusi, pieliek sali,
garsas vielas, taukus, sviestu vai margarinu (kausétu vai ar cukuru sa§imétu) un samica, kamér mikla atlec no trauka
un rokam un kamer sak spidét. Baltmaizei loti teicami pielikt briezraga sali, seviski tadai, kurai pielikts daudz tauku.

Baltmaize var lietot ka cietos, ta mikstos miltus, bet labak abus uz pusém. Olas liek plaucétam un smagam treknam
miklam, jo vinas taisa maizi sausaku. Pie baltmaizes olas liek ar visiem dzeltenumiem bez §iméSanas.

Plaucgto maizi pagatavo, miltus parlejot ar varitu pienu; kad mikla ir atdzisusi, tad pieliek raugu. Plaucétai maizei
tas priekSrocibas, ka ta ilgak svaiga, tik atri nenobriest.

Tortes, kiikas un téjas cepumi.

Kaut tortes, kiikas un dazadi tgjas cepumi miisu ikdieniska dzive nav nepiecieSami, bet ir gadijumi, kad labprat Sos
cepumus gribas redz€t uz galda. Piem., uz svétkiem, svétdienas un svinot dazadus gimenes svétkus. Min&tos gadijumos
ir loti patikami, ka paSas namamates saviem spékiem un vienkarSiem panémieniem var veikt so gar§igo &dienu
pagatavoSanu.

Mums latvieSiem dazadas kikas un tortes nav parnakusas no miisu senciem, tamd€l mums Siem cepumiem nav savu
noteiktu latvisku nosaukumu. Ta piem&ram, uz laukiem zem varda ,.kuka” saprot pankikas, tortes, kitkas un dazadus
tejas cepumus. Tamdgl arT gribétos paskaidrot, ko saprot zem viena otra atseviska nosaukuma. Zem varda ,,pankiikas”
jasaprot cepums, pagatavots no skidrakas vai biezakas p&c sava sastava miklas un tiek ceptas uz plits panna taukos vai
sviesta. Nosaukums ,.torte” apzimeé smalku cepumu, lielakas vai mazakas ripas ceptas uz plits un papira vai forma,
skatoties péc miklas sastava. Tortes tiek ceptas un sastaditas no dazadam miklam. Tortes pagatavo ar un bez
pildijumiem. VisbieZak tortes bez pildijuma tiek pagatavotas no parastas biskvita miklas, jo ta izcep visvieglak salikta
bieza karta formi. Visas citas smilSu un Aleksandra miklas tortes labak jataisa ar pildijumu, jo vinas pareizi izcep
planakas ripas. Patiesiba ar1 biskvits iznak labaks, ja cep planas ripas un liek pildijumu. Tortes var pildit ar dazdazadiem
ievarfjumiem, marmeladeém un ar vanilas sviestu. Ar to pasu pildijumu var arf tortes garnét, vietvietam pieliekot zeleju,
konservétus auglus, ogas, zirpu pakstis u. t. 1. K& pildijums un garnitiira tortém noder arT §imkr&jums ar saldam
mandelém un riekstiem. Vispar tortes var garnét p&c patikas un savas fantazijas, tikai dazi galvenie panémieni ir visiem
kopgji un tie ir: visas pilditas vai nepilditas tortes ieteicams noliet ar cukura pomadi, jo zem pomades glaziiras vinas
uzglabajas svaigakas un nesaziist. Pomadi var liet virst baltu, var arT izkrasot pec patikas ar konditorkrasam, kuras
dabtijamas aptiekas. Var krasot arf ar ogu un bie$u sulu, §pinatu esenci, kakao miltiem un dedzinato cukuru.

Torteém ir dazadi nosaukumi, ta piemeram torte, tikai no biskvita miklas pagatavota, ir biskvita torte. Aleksandra —
tikai no Aleksandra miklas. Maizes tortei pamata ir musu dieniska maize, auglu tortei ir klat augli etc. Daudziem biis
pazistamas lizintortes. Tas sastav no 2 ripam, Aleksandra un vienas biskvita, kuru liek vida, parlej ar pomadi un gamé
ar glaztiru, Zelejam, ogdm un augliem. L1dzigas lizintortem ir vinestortes, kuras sastav no divam biskvita un vienas
Aleksandra ripas pa vidu. Tortes dabi savus nosaukumus arT no krémiem un pildijumiem, ka piem&ram: Sokolades un
,,mokka” tortes.

Par kitkam sauc dazada lieluma smalkus cepumus, kuru pamats pa lielakai dalai Aleksandra, biskvita, smil$u un
lapu miklas. Parasti kiikas cep veselam platim, sagriez etrkantigos vai iegarenos gabalinos, nolej ar pomadi vai auglu
Zeleju un garng.

Par téjas cepumiem sauc nelielus cepumus bezseviSkas garnitiiras. Vini p&c sava ststava loti
dazadi.

Pie visu tortu, kitku un t&jas cepumu pagatavosanas galvenais noteikums ir, lai sviests biitu pirma labuma un bez
sals. Ja tas biitu ar sali, tad ir skalojams, kamér nejit ne sali, ne kadu citu piegarsu; vecs sviests neder, tad labak lietot
margartnu. Pedgjo lietojot, kiikas nebils tik gar§igas, bet biis Ietakas. Tapat arT miltiem jabit pirma labuma un mikstiem.
Ar asiem miltiem pagatavoti cepumi slikti saistas. Miltus pirms lictoSanas vajaga izsijat. Olam jabtit svaigam; nedrikst
lietot kalkos, salt un pelnos uzglabatas olas, jo no tadam cepumiem bus nepatikama garsa. Pie cepumiem vajaga lietot
smalko cukuru, pie daziem — pat piidercukuru, ka pieméram pie bize kikam.

Ja vajadzigais materials ir apgadats, darbu uzsakot jartipgjas par vajadzigiem piederumiem. Vispirms jariip&jas par
to, kur likt sagatavoto miklu, jo lielas kltidas pie cepSanas notiek nenoteikti stradajot, pieméram sagatavotu biskvita
masu tilin vajaga izlikt forma, jo ilgak stavot ta sakrit un sadalas, un cepums iznak glizdains. Visas miklas, kur klat
nak saputots olas baltums, lickamas krasn tiilin p&c sagatavosanas.
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105, zim. Paraugs tortes garnEianai,

107. zim. Paraugs tortes garngianai,

Stajoties pie olu parstradasanas kiikas, tas vajaga vispirms labi nomazgat un vesa vieta atdzeset, lai olas baltums
labak §imétos. Traukam un rokam jabit pilnigi tiriem, seviski jasargas no tauku vielam, ja tas ir klat, tad olas baltums
ne$timejas. Stimé&anai lieto cinkotu drasu slotinu, ja tadas nav, tad var pagatavot uz atru roku no paegla vai bérza
zagariniem; tos uzmanigi nomizo, novara, apzave un sasien, un slotina gatava. Vislielakas galvas sapes namamatém
dara tas, ka biskvits sakrit vai ari Aleksandrs ir par cietu, neskatoties uz to, ka pielikta laba porcija briezraga sals vai
arT kada cita attieciga pulvera. Pirmkart, biskvits iznak slikts, ja olu dzeltenums slikti sa§fiméts; tas jasimeé, kamer
saputojis balts un cukurs izkusis, ka nav sajitami graudini. Olas baltumam ari jabiit stingri saputotam, bet ne
par$imétam, tad vin$ sak sadalities un paliek ziedinos. — Aleksandra miklu pagatavojot nekad to nedrikst parak
samicit, tad ta iznak cieta. Ta jamica tikai tik ilgi, kamér turas kopa.

Pie tortu un kiiku cepSanas no loti liela svara ir krasns temperatiiras noteik$ana. lestradajusies saimniece to loti labi
noteic, vienkarsi roku krasni ieliekot, bet mazak iestradajusies to var noteikt ar miltiem vai papiru. Pieméram: ja milti
krasni uzreizi uzliesmo, tad krasns ir par karstu visam maizé€m. Ja tikai kv€lo, tad temperatiira laba rupjmaizes cepSanai,
bet ja atri gruzd, tad — visam sviesta miklam, smilSu kikam un tortém, kéksam, Aleksandra miklam, pedinam,
standzinam etc., bet ja milti 1énam dzeltg, tad krasns laba biskvita cepumiem. Biskvitus var arT izcept krasni, kad maize
tikko no tas izvilkta. Visi cepumi un maizes visieteicamak cept lielas maizes krasnis, jo tur siltums visnoteiktaks.
Plits-cepesu krasnis siltumu loti griiti régulét. Ja izradas, ka krasni siltums no apaksas par lielu, zem plats vai formas
paliek rinkus vai cepamas restes. To darot jarikojas viegli un uzmanigi, ka cepums nesakrit, ja tas no Simetam vielam.
Bet ja nu gadas, ka siltums par lielu no virsas, tad cepumu parklaj ar tiru, auksta GdenT aprasinatu papiru vai atvelk
§tberi, lai siltums aizpliistu.
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Tad vel jaievero, ka tortes, kiikas un citus cepumus, kuri gatavoti no Simetiem produktiem, nekad nedrikst krasni
kustinat, parcilat vai iznemt no krasns — tad cepumi sakritis. Tortes nedrikst arT tilin no formas iznemt, jagaida, kamér
malinas mazliet sastingst. Tas pats jaievero arT pie Aleksandra un smil$u miklu cepumiem; kamér tie nav atdzisusi, tos
nevar cilat, nonemt no plats, jo karsti tie ir miksti un atri salfizt.

Rungjot par kiikam un tortém neaizmirsisim ari parasto ziemsvétku gardumu —piparkikas.

Galvenais noteikums, lai piparkiikas labi izdotos, ir vienlidziga uzcelSanas Iidzeklu sadaliSana. Raugs pie
piparkikam nav lietojams, jo mikla ir parak daudz cukura, kuru raugs neuzcel, un cepums paliek galodains. Pie
piparkiiku cepSanas agrak ka vienigo uzcelSanas lidzekli lietoja sodu un potasu. Pedgja laika Sos lidzeklus kimija
neatzist. Seviski nevélams ir potass, jo vairak lietots tas izsauc dazadas gremojamo organu kaites. Sodu ar potasu nekad
nevajaga kopa likt, tad ronas cepumiem ziepaina garSa. Nevainiga viela ir soda, bet ari vina mazliet vairak pielikta
piedod maizei sarmainu gar$u un tumsu rasainu krasu. Lidz p&déjam laikam no kimiskiem uzptiSanas lidzekliem tiek
atzita briezraga sals, jo ta ir nekaitiga viela, kura maizei dziestot loti atri izgaro. Briezraga sali ar loti labiem
panakumiem var lietot pie piparkiikam, baltmaizem, saldskabmaiz&m un visur tur, kur veletos, lai maize iznak seviski
céla. Briezraga sali var lietot arT pie bezrauga pankiikam, nemot uz 1 litra Skidruma nepilnu t&jkarotiti briezraga sals.
Lietojot sodu vai briezraga sali, katra zina tie vispirms jaizkausé. Sodu kaus€ skaba piena vai kr&juma un sasimétu
pielej maizei. Briezraga sali vajaga izkausét tident, bet ne spirta, ka tas aizradits vecas pavaru gramatas, jo spirts izgaro
— izzUst un briezraga sals paliek kristallos. Ja vienu vai otru no pulveriem pieber miklai neizkausétu, tad tie neizdalas
vienlidzigi, bet paliek veselas picinas, kas uzkozot dod nepatikamu garsu, jo vini viens ka otrs ir ar nelabu garsu. Ja
méroSanas labad briezraga sali gribam dabtt pulver, tad nekad to nedrikst sagriizt misina piestina, jo tur vins oksidg&jas
un balta pulvera vieta iznak krasots. Kimisku vielu sasmalcinasanai mums vajaga .turét katra virtuve fajansa piestinu.

Nevelama paradiba pie piparkiiku cepSanas ir tulznu cel$ana, kam par c€loni ir nepareiza izmiciSana un parak stiprs
siltums. Ja piparkiikas izpliist, tad tas vai nu par mikstam, vai parak daudz ir pielikts briezraga sals. Piparkiikam var
nemt uz 400 gr sTrupa vai medus 1 t&jkaroti briezraga sals. Jaraugas tomeér uz to, lai briezraga sals nebiitu ilgi stavejusi
un izgarojusi, tad ta zaude savu sp&ju darboties. Lai parliecinatos par uzcelSanas vielu sp&jigumu, ieteicams pirms
cepsanas izcept paraudzinu.

Labakas piparkiikas tiek ceptas no medus, olam un pirma labuma miltiem ar laba svaiga sviesta piedevam. Bet
piparkiikas var cept ari no sirupa, tad tas bis I&takas, bet ne tik garSigas ka pirmas. No sirupa kiikas iznak tumsakas,
kas tautai liekas labakas, kaut gan patiesiba ta tas nav.

Piparkiikas p&c sava sastava un sagatavosanas ir loti dazadas, ar1 piparkiiku forma ir dazada. Majas dzive piparkiikas
mica rokam un cep — izspiezot ar dazadiem maziem formiSiem, bet lielas maiznicas tas sagatavo ar IpaSam masinam,
kuras samica miklu un izspiez formas. Izspiestas piparkiikas tiek ceptas uz plats, bet ir ta saucamas mikstas piparkikas,
kuras tiek ceptas formi. Cep arT piparkiiku tortes, nolejot tas ar pomadém, vai arT uz tum$o cepumu garné ar glaziiru.
Lielam mikstam piparkiikam vajaga vid€ju siltumu, bet mazam — pavisam lénu un vienadu siltumu.

Ar $umétam olam pagatavotas piparkiikas jamica ne parak ilgi un ir tiilin cepamas, jo valgja trauka olas atri
samaitajas un ar §imésanai nav nozimes. Bet miklu, kura nav $iméta un nenak klat olas, var glabat p&c patikas ilgi un
cept, kad iznak vairak laika. Vienkarsas piparkiikas jamica loti ilgi, kamér mikla ir vienada, spid un labi rullgjas.
Stumétas piparkiikas rullgjot jaliek uz déla mazam picinam un jarulle viegli. Piparkiiku cep$anai plati nosmére ar
nesalitu sviestu vai ciku taukiem, un viegli uzputina miltus, tad liek virsi kiikas un nosmér€ ar olu. Uz lielakam
piparkiikam liek virsa lielakus mandelu vai riekstu gabalinus, bet uz mazam var kaisit virsi smalki sakapatas mandeles
vai riekstus. Krasni ieliktas piparkiikas, kamér nav apcepusas, nedrikst kustinat, jo mikla loti atri saslid. Pat krasni
uzplustosais gaiss atstaj iespaidu uz cepumu. Ja piparkiikas grib glazet, tad to vajaga izdartt tiilin, tiklidz tas iznem no
krasns. Piparkiiku glaz&$anu izdara ar uzkarsétu cukura pomadi. Piparkiikam lauj uz plats drusku atdzist, tad ar spicu
nazi nonem un liek uz galda, lai atdziest, p&c tam saliek sleégta trauka un tura sausa vieta, lai neatlaizas.

Majturibas skolotdjaM. Kengis-Ozolina.
Pareizi klats galds un ka pie ta izturéties.

Maja, ko vada sapratiga, apzimga saimniece, &damgalds arvienu biis klats kartigi, tiri un ar zinamu gaumi. Tirs, ar
gaumi sakartots galds, kaut arT klats ar mala blodam un koka karotém, biis daudz patikamaks, neka ar dargiem, bet
netiriem traukiem apkrauts galds. Vienkarss ediens, pasniegts tiri un gliti, garSos labaki, neka smalks €diens netira
trauka, neverigi salikts. Galvena un pirma prasiba pie galda klasanas ir, lai telpa, kura €dam, €édamgalds un visi trauki
biitu tiri un gliti sakartoti pirms galda kla$anas, vai tas biitu viesibam vai ikdienas vajadzibam. Edamistaba ir jaiztira,
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108. #im. Pareizi salikti galda piederumi,

109. zim. Zelta (sudraba) galda piederumi

jaizvédina un jaraugas, lai §1 telpa nebiitu parak silta vai auksta, jo silta telpa €daji nogurst, bet auksta jlitas neomuligi.
Kad telpa iztirita, sanes visus vajadzigos traukus un uz galda liekot vél parslauka ar tiru dvieli, jo visiem Skivjiem,
blodam, naziem, daksinam un karotém vajaga biit spodriem un tiriem. Pirms katras galda kla§anas mums jazin, kadam
gadijumam galds jaklaj, cik personam un ko pasniegs galda. No ta atkarajas trauku dazadiba un daudzums. Ieteicams
katram likt tik daudz trauku, cik pasniedzamo &dienu, lai nebiitu parak ilgi jagaida, kamér tos parmaina. Galdu parklat
ar parak daudz traukiem arT nedrikst, tas boja galda izskatu. Visi trauki, karotes, nazi un daksinas ir jasakarto kopa, lai
katrs redzetu, kadi trauki vinam domati, un velak pie €Sanas neceltos lieki, nepatikami parpratumi. Sadalot vietas pie
galda, jargkina uz vienu personu apm. 60—70 cm, lai €dajs varétu &rti rikoties un cits citu netraucétu. Izsédinat parak
plasi arT nav ieteicams, jo tas trauc€ omulibu. Ja galds jaiedala daudz personam, tad to izdara ar kréslu palidzibu. Pec
vietu sadalisanas kréslus atce] un saliek rinda netalu no galda, lai pdgjie netraucétu pie galda klasanas. Edamgaldam,
ja tas nav apals, jabit vismaz 1—1'/, metr. platam, lai uz vina érti varétu sakartot traukus un €dienu blodas. Visglitakie
un omuligakie ir apalie édamgaldi, bet vini nav praktiski un ne katra telpa erti ievietojami. Praktiskakie ir kantainie
izvelkamie galdi, kurus péc vajadzibas pagarina, izvelkot un ieliekot vajadzigo skaitu délu. Apalo un kantaino galdu
apvienojums ir 6valie galdi, kurus arT var izvilkt, bet glituma zina vini stav augstaki par kantainiem. Ap galdiem
grupgjas krésli, kam vajaga biit &rtiem, stabiliem, ar pazemu, bez izgreznojumiem atzveltni, lai €édajam butu ertaka un
drosa s€désana un apkalpotajiem netraucétu rikoties brivi ap galdu. Galdu klajot jaraugas, lai galda drana, servjesu un
trauku krasa biitu saskanota un ar gaumi izveidota. Galda dranam un servjetém vispiem&rotaka ir balta krasa, ka tiribas
simbols. Bez tam baltai galda dranai ir viegli pieskanot dazadu trauku krasas un galda dekor&jumus. Beidzama laika
sak lietat arT krasainas galda dranas. Peédgjas gan vairak piemérotas t€jas un kafijas galdiem. Servjetes pusdienu un
vakarinu galdiem lietat lielakas un no vienada gluda auduma, turpretim t€jas un kafijas galda servjetes var bt dazadi
iz§ttas, barkstainas, mazas. Baltie galda trauki ar zelta malinam ir viselegantakie un visvieglaki pieskanojami pargjiem
galda piederumiem. Vinus var likt arT pie krasainas galda dranas. Turpretim ar krasainiem un raibiem galda traukiem
jabiit loti uzmanigam, jo ped&jos griiti pieskanot galda dranai un dekoracijai. Ipasi griiti pieskanot traukus raibai galda
dranai. Vispar jasaka, ka pusdienas un vakarinu galdi jaietur vienada, vislabaki balta krasa, bet kafijas un t&jas galdi
var bit krasaini, ar dazadiem musturojumiem. Beigas jasaka, ka $ai zina pie galda klasanas nevar uzstadit noteiktus
likumus, jo viss atkardjas no namamates gaumes krasu saskanojuma.
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13, m Kafijas wﬂ- , dukorsts ar pavasara pukém.

Pusdienu un vakarinu galdi.

Pirms galda klasanas no ta janoslauka putekli un tikai tad jauzklaj galda dranu. Drana jaklaj ta, lai vina par malam
nokaratos no visam pusém vienadi un vid&jais locTjums biitu galda vidii. Ja velas noverst $kivju troksni, tad zem galda
dranas paliek gabalu voiloka vai kadu mikstu drébi. Pirmos uz galda liek lielos 1&zenos $kivjus, vinus noliek ta, lai
Skivja malas sakristu ar galda malu un pretgji un blakus stavosie $kivji biitu viena Iinija. Jo vairak simmetrijas ieveéros
pie galda klasanas, jo kartigaki un glitaki galds izskatisies. ,,Maksliga nekartiba” pielaujama tikai tad un bas tikai tad
glita, ja klajéjam ir loti laba gaume un bagata fantazija. Ja domats pasniegt vairak &dienus un uz galda liek divus
Skivjus, tad starp abiem Skivjiem ir ieteicams likt mazu servjetiti vai mikstu drébes gabalinu, lai §kivji neklaudzgtu. Pa
kreisi no lieliem $kivjiem, ieslipi vai tieSi blakam, lieck maizes $kiviSus, pa labi salatu $kiviti. Nazi un dakSinas pie
ikdienas galda ieteicams likt uz naza solina, lai nenotraipitu galda dranu. Tada gadijuma nazi un daksinu liek laba pusg,
nazi vairak pa labi, ar asmeni uz $kivja pusi, un dakSinu pa kreisi. Ja nanu solinus neliek, tad &rtibas dél nazi liek laba
un daksinas kreisa pus€ no $kivja. Daksinu ar nazi liek tuvu pie s$kivja, lai spali biitu 2 pirkstu platuma no galda malas.
Ja €dajam vajaga vairak nazu un daksinu, piem. viesibas, tad divus nazus liek laba un divas daksinas kreisa pus€, naza
solinus viesibas nelieto. TreSo nazi un daksinu pienes. Aukstiem €dieniem liek nazi un dakSinu virs $kivja, naza spalu
uz labo, daksinai uz kreiso pusi. Vispirms lieta nazi un daksinu, kas atrodas virs skivja, un tad to, kas atrodas talak nost
no $kivja. Zivim, ja nav Ipasa zivju naza, liek divas daksinas, vienu liek laba (naza vietd), otru kreisa pus€. Daksinu
zarus var likt pec veleSanas, t. i. uz augsu jeb leju — ne viens, ne otrs veids klida nebiis. Karotes liek virs $kivja ar
galvinu uz kreiso pusi vai blakus nazim laba puse no liela $kivja. Glazes liek laba pus€ virs naziem. Ja domati vairaki
dzérieni, tad glazes sagrupé ta, lai vistuvak un visértak biitu sasniedzama ta glaze, ko pirmo lietos. Var likt glazes ar1
viena rinda virs $kivja. Tad no labas puses pirma biis pirma lietojama, otra — otra u. t. t. Nav gliti uz klata galda salikt
vina un citas pudeles, tas boja galda izskatu. Pudeles var likt uz galda tad, kad viesi apsédusies un &diens pasniegts.
Glaze lejot, ieteicams pudeles ietit tira servjete vai ielikt pudelu grozina. Dz@rieniem, ko pasniedz, jabut aukstiem,
tamdg] vini jatur ledd uz blakus stavosa galda. Pudeles uz galda liek pilnigi atkorketas vai ta, lai viegli var&tu nonemt
korki. Ertaki ir, ja katrai personal lick savu mazo sals traucinu, novietojot to labaja pusg virs naziem. Ja lick kop&ju
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sals trauku, tad vinam blakus jaliek maza karotite vai nazis, jo nav higieniski, ja katrs nems sali ar savu nazi vai karoti.
Tas pats jasaka arT par visam blodam, no kuram visiem janem. — Tur japieliek vienmér klat péc vajadzibas nazis,
daksina vai karote. Katrai personai uz §kivja novieto servjeti, kas ikdienas vajadzibam var bt ielikta servjetes rinki,
uz kura atziméts lietataja vards, jeb sasieta ar lentiti, lai to nevar€tu samainit. Viesibas tas nav vajadzigs, jo p&c katram
viesibam servjetes jamazga. Bez tam uz galda nedrikst trukt Gidens karafe ar tiru svaigu tideni, sinepes, etikis un sals.
Maizi var novietot $kivjos uz galda, ka to parasti dara pie ikdienas galda klasanas, bet viesibas maizei nav uz galda
telpas, tamd@] uz maizes §kiviSiem uzliek no katras maizes pa gabalinam un vélak piedava nesot apkart.

Ikdienas galda zem karstam blodam paliek mazu paplati jeb blodu palickamo. Pie ikdienas galda ir parasts, ka
namamate pati sadala porcijas; tada gadijiena Skivjus neliek &daju vietas, bet pie namamates, kura tos piepilda un
pasniedz &dajiem. Kad galda salikti visi vajadzigie trauki, tad galdu izdekoré ar pukém, jo ari uz ikdieniska galda
nedrikst trukt mazs puku vai zalumu puskitis. Ap klato galdu beidzot sarindo kré&slus, liekot vinus tiesi pret lieliem
1ézeniem Skivjiem.

Ir ieviesies pan€miens, Ipasi pie aukstiem galdiem, tos klat bez galda dranam. Katrai personai uzklaj servjeti un
galda vidii zem traukiem uzliek vienu vai vairakas servjetes, skatoties péc galda lieluma. Tad sakarto traukus un
izdekor€ galdu ka parasts. Pie $a veida galda virsai vajaga biit no cieta skaista materiala, traukiem, servjetém ar gaumi
izvel€tiem un namamatei ar sevisku gaumi $inf lieta.

Ja pirms siltam pusdienam vai vakarinam grib pasniegt aukstus uzkozamos, tad var rikoties péc diviem
pan€mieniem. Aukstiem uzkozamiem riko atsevisku galdu, ap kuru kréslus neliek. Tad viesus vispirms pieved pie
galda, kur vini nepies@stas, bet iebauda &dienus stavot. P&c pariet pie otra galda, kas klats siltiem &dieniem, un maltiti
turpina. Pie §1 pan€miena atkrit trauku novaksSana péc auksta €diena, kas aiznem daudz laika, un viesiem ilgi jagaida
uz nakoso &dienu. So panémienu var izvest tikai tad, ja ir daudz telpu, jo aukstam galdam vajaga savas istabas. Tadel
ar1 pie mums pieturas pie otra panémiena. Aukstos &dienus sakarto uz ta paSa galda, kur pasniedz silto. Kafiju var
pasniegt pie ta pasa galda p&c deserta vai velak, kad viesi biis pargajusi citas telpas.

Tejas un kafijas galdi.

Tgjas un kafijas galdus ir gliti klat raibam krasainam galda dranam, pieskanojot servizei. Katram viesim uzliek
$kiviti, uz kura vai zem kura uzliek mazo servjeti. Ja pie t&jas ir domats pasniegt arT sviestmaizes, tad blakus $kiviSiem
liek vid&ja lieluma nazi un dakSinu un maizes $kivisa vieta ta saucamo brokastu $kiviti. Kikam liek mazu karotiti vai
1pasu kiku daksSinu, ko uzliek virs §kivja. Tasinas liek ieslipi virs §kivja laba pusg, ar osinu uz labo pusi. Uz apakstasites
nav jaaizmirst uzlikt t&jas karotiti. Tasinas piepilda, kad viesi pie galda pies€dusies. Piepildot, tasinu no galda nocel,
jo pildot tasinu uz galda, atri var noliet galda dranu. Piepilditas tasinas pasniedz viesiem no kreisas puses. Pie mums
t&ju medz pasniegt glazes — §1 paraza parnakusi no krieviem — citas valstis t&ju, tapat ka kafiju, pasniedz tasinas.
Kungiem t&ju medz pasniegt glazés un damam tasinas. Jasaka, ka $ai zina katrs var rikoties péc veleéSanas un nav
uzskatams par kludu, vai t€ju pasniedz tasinas, vai glazes. Uz kafijas un t&jas galda nedrikst trukt cukura trauks,
kr&juma kannina un citrona trauks, ko novieto uz $kivisa jeb mazas paplatites, lai tie atraki bitu pasniedzami. Cietu
cepumu panemsanai liek cepumu standzinas vai karoti, kilkam kiiku nazi vai vienkarsu platu nazi. T&ja un kafija nav
obligatoriski japasniedz €édama istaba pie klata galda, to var izdarit viesu istaba, apn@sajot apkart. Tas var biit vél
omuligaki. Tados gadijumos sviestmaizes nepasniedz, bet gan kiikas un sausus cepumus.

Bufetes veida klats galds.

Ja nezin viesu skaitu un nav pietiekosi telpu klat garu, kop&ju galdu, tad var rikoties sekos$i. Uz viena vidgji liela
galda gliti sakarto abos galos visus &Sanai vajadzigos traukus, servjetes u. t. t. Galda vidi saliek visus &dienus un visu
gliti dekorg. Ja vElas pasniegt dzerienus, tad pudeles ar dz€rieniem, kas nenovadas, atkorke Tsi pirms viesu sanaks$anas
un uzliek uz galda. Ap pudelém sagrup€ vajadzigas glazes. Dazus dzerienus var saliet arT glazes. Ap So galdu un blakus
telpas sagrupé mazus galdinus. Viesi no bufetes galda panem &dienu péc savas izvéles un &d turpat stavot vai nosézas
pie kada galdina, izveloties sev piemerotu sabiedribu. Apkalpotaji uzrauga viesus, vai viniem kas netriikst un uz bufetes
parmaina &dienus un nonem netiros traukus. Tada veida pasniegta maltite var biit loti omuliga. Uz bufetes galda liek
dazadus aukstus &dienus, bet no siltiem tikai buljonu ar dazadiem piragiem.
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Edamgaldu dekoresana.

Briva daba katrai pukei ir savs Ipatngjs skaistums, kas tur paradas visa pilniba. Ienesot pukes telpa, tas daudz zaude
no sava Ipatngja dailuma. Lai puku dailumu un Ipatnibu labaki izceltu, jagriez veriba uz apkartni, kura tas novietojam,
uz trauku, kura tas sakartojam un uz sakartosanas veidu. Puku trauki jeb vazes ir dazadas formas un dazada materiala.
Nav ieteicams pukes ielikt vazg ar uzgleznotam puk&m, dazadam figiram un taml. Tadas vazes paSas par sevi
dekoracija telpai. Dzivam pukem vispiemé&rotakas ir vienkarSas formas un no vienkrasaina materiala pagatavotas
vazes. Pukes ar zemiem katiniem, ka tulpes, lefkojas, atraitnites, jaliek zema un plata vazg, turpretim ar gariem katiem,
ka gladiolas, keizarkroni un t. t., jaliek augstas Sauras vazes. Rozes, orchidejas, mimdzas un citas dargas pukes
vislabaki izskatisies dargas, labi izstradatas kristalla un sudraba vazgs, bet ja tadu nav, tad var pietikt ar vienkarsu balta
stikla vazi. Turpretim lauku margrietinas, rudzu pukes ar rudzu varpam, magones un t. t. loti gliti izskatas vienkarsas
vazgs, pat visvienkar$aka mala poda. Ja nemam krasainas vazes, tad vazes krasa japieskano puku krasai, lai nebiitu par
daudz uzkritosi nepatikams iespaids. Var nemt pukes un vazi vienadas krasas, bet labaki nemt saskanosas krasas, piem.
kosi dzeltenas klingerites vai baltas asteres zila fajansa vazg, lauku erikas — briingani zala vaze u. t. t. Likuma, ka
pukes un vazes saskanot, nav, tas atkarajas no majasmates gaumes, no galda segas un trauku krasas un no visas dzivokla
iekartas. Pat bérns, pukes pliicot, vinas kaut ka sakarto, saliek, ka vinam tas izliekas labaki. ArT mes, liekot pukes vaze,
vinas cenSamies salikt ta, lai tas izskatitos gliti. Pie puku karto$anas jaievéro tas, lai pukes nebiitu trauka par daudz
saspiestas, bet katrs ziedins stavetu brivi, tade]l puku puskus nekad nevajaga likt vazes sasietus. leteicams pukes kartot
tieSi vaze, bet ne ieprieks.

Dekorgjot édamgaldu jaraugas, lai tas netiktu par daudz ar pukém apkrauts un lai @édamgalds neparverstos par puku
galdu. Nav ieteicams likt uz galda loti lielas un augstas puku vazes un puku puskus, jo tie aizsedz kopskatu un var bt
loti traucgjosi viesu sarunam. Tadg] visteicamaka €édamgalda dekoracija ir isas grieztas pukes — zemas platas vazes.
Zalumus un pukes glita kombing&juma var izkaistt pari visam galdam, izgreznojot servjetes un katram &€dajam nodalot
mazu puku puskiti. Sim noliikam vispiemérotakie ir siki ziedini un lapinas. Zalumus un pukes var sarindot mazas
imitétas vitnites, puskisos u. t. t. Gatavas vitnes atstdj mazliet smagu iespaidu, imitétas blis vienmér vieglakas,
graciozakas. Loti glita ir arT sinu dekoracija. Puku vazu vieta var likt zemos kurviSos vai §kivjos sakartotas siinas, ko
péc iesp&jas nemaksloti sakarto un izdekor€ ar piemérotiem sikiem puku ziediniem. Var likt siinu grupas sakartotiem
ziediem bez kurviSiem.

Ne tikai ar pukém var dekoret galdus, bet arT loti pieméroti un gliti ir dazadi augli, sakartoti vazes, $kivjos un glitas
grupas tiedi uz galda. Aboli, plimes, dazadas ogas, pat tomati dod uz baltas dranas glitu krasas noskanojumu.

Galda dekorgjums japieskano galda dranai un traukiem. Baltai galda dranai jaizvelas ziedi, kas atdalas ar savu krasu
no galda dranas un padara to dzivaku. Bet vispar jasaka, ka galvenais vards pie galda dekoréSanas piekrit namamates
gaumei.

Gadijumam piemeroti galdi.

Katram gadijumam un gada laikam vajadz&tu piemerot galda dekoraciju. Pie dekoréSanas var daudz fantaz&t un
paradit savu gaumi. Pavasarim nakot, tuvojas priecigie gaisie lieldienas svétki. Sais svétkos galdu dekorg ar pavasara
pukém, un ja ir, ar pirmiem zalumiem. Piem&rotu dekoraciju dod tulpes, krokuss, ptipoli, bérzu pumpuri un alks$nu
ziedi. Bez tam uz galda var likt kurviSos mazas ligzdinas vai $kivjos sakartotas raibas lieldienu olas. Ja gimeng ir bérni,
tad starp pukém paslépj kadu lieldienas zakiti vai dzeltenu calénu. Galdu var klat raibam galda dranam un traukiem,
kas dod jautru priecigu noskanu. Talak nak vasaras svetki, te galda dekoracijai varam nemt vijolttes, cerinus,
bérza zalumus, maija pulksteniSus unt. t. Janos galdus dekorg janu zalém, lauku pukém, meijam un ozolu zariem.
Piemeroti Seit vienkarsi dziva musturojuma fajansa trauki un raibi mala alus kausi. Uz Janu galda nedrikst trokt
tradicionalais dzeltenais Janu siers. Visu vasaru misu riciba daudz dazadu raibu ziedu, ko tad ar1 izlietojam péc
vélésanas. Rudenim tuvojoties, galda dekoracija paliek originalaka. Raibas rudens lapas, koS$ie vélie rudens ziedi,
nogatavojusies augli dod daudz materiala un darba muisu fantazijai. Lielakie svétki rudeniirplaujas sveétki,te
svetku galdu var greznot gatavam labibas varpam, beidzamajiem lauku ziediem, gataviem darzu augliem. Ziema laupa
visus koSos ziedus, un mums galdu dekorgjot jaapmierinas ar atliku§iem zalumiem: eglu un priezu zariem, bruklenaju
sikam lapinam, staipekliSu vitném. Ziemsve&tku galdu dekorg ar ziemas zalumiem, un ja iesp&jams, pieliek
kadu baltu krizant€mas vai citas lidzigas pukes ziedu. Puku vazu vieta uz galda var likt mazas eglites, izrotatas
sveciteém, un no vates imit€tu sniega kartinu uz sikiem zariniem. Auglu vazes, skivjos vai uz galda grupas gliti sakarto
dzelteni sartos ziemas abolus un tumsi briinas piparkiikas. Beidzamie un pirmie svétki gada ir veca gada pavadiSana
un jauna gada sagaidiSana. Tie ir jautri, dazadu pargalvibu pilni svétki, un tadel svétku galdu dekor€ péc iespéjas
jautram dzivam krasam. Svetku galdi vairak personigas dabas, kazu, kristibu u. t. t. arT prasa savu Ipatn&ju dekor&jumu.
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116, zim. Iesvétizanas svinibu galds,

I~
3 ‘% o
117. zim. Servjetu locijumu paraugi,
SaderiniSanas gadijumi galds tiek klits ar zinimu
vienkéirsibu dekordjumi. Nelieto nekidas spilgtas krsas, bet visu
ietur gaiSas mierigas, var teikt, maigas krésas. Saderinito vietas iz-
ce] ar bagtikn miriu zarinu dekorfjumu. Kézu galdu, tipat

SaderinasSanas gadijuma galds tiek klats ar zinamu vienkarsibu dekorgjuma. Nelieto nekadas spilgtas
krasas, bet visu ietur gai$as mierigas, var teikt, maigas krasas. Saderinato vietas izcel ar bagataku mir§u zarinu
dekorgjumu. Kazu galdu, tapat arT iesveétisanas sve&tku ga 1l dus dekoré asparagus, mirtes vai
smalkiem briklenaju zariniem. Vazes liek baltas pukes ar mirtes zariniem starpa. Jaunsalaulato vietas izcel ar tumsi
sarkanam rozé€m vai nelkém. K r i s t T b u galdu dekorg ar smalkiem ziediniem, ka: vijolitem, maija jeb sniega
pulksteniSiem, neaizmirstulit®m un taml. DzimSanas dienas galdu dekorg ar personai piem&rotu dekoraciju,
nemot veéra vinas ipasibas, temperamentu, gaumi un vecumu.

Citiem svétku gadijumiem, ka jubilejam, kungu vai damu vakariem, dejas vakariem u. t. t., var piemeroties tam
personam, kas pie attiecigiem svétkiem nem dalibu.

Galda dekorgsanai janem pukes bez vai ar vieglu ardomatu, jo stipri smarSojoSas pukes viesus var nogurdinat.
Smarsas izvele katram ir sava gaume un tad€] var gadities, ka viesiem zinamas pukes smarsa nepatik.

Pavisam citadi var dekorét verandas un darza klatus galdus; Seit piemérota dziva jautra dekoracija, arT gatavas vitnes
izstiepjas ap galdu. Jaukos vasaras, pavasara un rudens vakaros var izcelt dekoraciju ar raibiem lukturiSiem, kas pieskir
visam dzivu jautru noskanu. Pie galda dekoréSanas liela nozime ir apgaismosanai. Labi klats galds visglitaki izcelas,
ja gaisma uz vinu krit no augsas un koncentréta galda vidi. Ja nav iesp&jams to panakt, tad vismaz jagada, lai gaismas
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avots biitu pienaciga augstuma un netraucetu séetajus. Ja dekoréta visa telpa, tad galda dekoracija japieskano visai
telpas dekoracijai.

ServjesSu lociSana.

Katru klatu galdu var zinama méra dekor&t ar gliti salocitam servjetém. Parak sareZgiti locTjumi ir vecmodigi un
nehigiéniski, bet vienkarsi ar gaumi salocTtas servjetes cel galda izskatu. Pie servjetes lociSanas jaraugas, lai tas btu
viegli iestérkeletas un pareizi Cetrstirainas. Visiem locjjumiem vajaga biit skaidri redzamiem un noteikti
simmetriskiem. Pareiziem jabiit arT visiem geometriskiem samériem, tikai tad més glisim apmierino§us rezultatus.
PievediSu dazus paraugus:
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1. Gltti izlocita kafijas servjete.

Kafijas servjeti saloka uz pusém trisstiirl. Labo un kreiso apaksgjo stiiri uzliec uz augsu, servjeti apgriezZ uz otru
pusi un uzloka apaksgjo sturiti apm. 5 cm platuma uz augsu. Beidzot mazliet ieloka abas malas un servjeti liek gulus
uz maizes $kivisa.

2. Krustveidigi izlocita pusdienas servjete.
Visus Cetrus servjetes stliriSus ieloka uz servjetes vidus, péc tam vélreiz ieliec stliriSus uz vidu, tad griez uz otru
pusi un ieliec tapat visus stiriSus uz vidu, atkarto velreiz. Beidzamo reizi apgriez uz otru pusi un ar diviem pirkstiem
izples visus Cetrus stiiriSus. Gatavo izloctto servjeti liek gulus uz $kivja un pilda ar pukém.

3. Biskapu cepure.

Servjeti saloka trijas dalas, noliek gareniski uz galda un atliec 2 cm platu malinu. Tad apgriez servjeti uz otru pusi
un atliec augsgjos sturiSus uz leju. Apaks€jo malinu uzliec par 2 cm uz augsu. Tad apaks€jo malu uzliec par 4 cm uz
augsu no augsejas malas un abus sttriSus noliec uz leju. Apaks€jo malu uzliec Iidz tai vietai, kur beidzas abi noliektie
stirisi un salocot atpakal vienu stiiriti — otra ieglistam biskapa cepuri.

Ka iztureties pie galda.

Ko lidz gliti klats un dekor&ts galds, ja mes, neprazdami pieklajigi izturéties pret blakus sédétajiem un neprazdami
rikoties ar €édamiem daiktiem, samaitajam visu aisttisko iespaidu sev un citiem! Tade] katra cilvéka pienakums ir
ieverot zinamus noteikumus, ka izturéties pie galda pa €Sanas laiku. Jau no mazotnes vajaga bérnus pieradinat pareizi
un nemaksloti rikoties ar nazi un daksinam, bait pieklajigiem, uzmanigiem un neuzkrito$iem pret citiem &dajiem, jo
bérnam tas ir daudz vieglaki iemacities vecaku vadiba, neka velak dzivé ar visadiem gadfjumiem. MingSu Tsuma
vienkar$akos galda likumus. Biezi daudz riipju dara viesu izs€dinasana pie galda. Tas namamatei ieprieks jau ir labi
japardoma. Galvenas izcilus vietas vienmér koncentrgjas ap nanamati un tévu, jubilaru vai citam personam, kam par
godu ir klats viesibu galds. Vietas var nozimét ar vizitkartém, ta sauktam galda kartém, kas janovieto pie katra viesa
traukiem redzama vieta. Tada gadijuma viesiem paSiem jamekI€ savas vietas. Ja viesu skaits ir parak liels, paiet ilgi,
kamér katrs atrod savu vietu. Tada gadijuma ir ieteicams uzzimét planu un uzlikt redzama vieta, lai viesis to apskatot
var labak orientéties. Ieteicams ir, ka viens no majiniekiem labi parzina galda planu un viesim &dama telpa ienakot
norada, kada virziena vinam jamekle sava vieta. Ja viesu skaits mazs un galda kartes nav pielietotas, tad namamate,
ienemot vietu pie sava krésla, norada katram viesim un majiniekam, kur vinam jas€stas. Pienakot pie galda, jauzgaida,
kamer katrs atradis savu vietu, un namamate pirma ir devusi zimi sésties. Kr€sls ir jaatce] bez trok$na un janosestas no
labas puses, lai neiznaktu griistiSanas. Jaséz tada attaluma no galda, lai vartu &rti &st. Ja galda ir servjetes, tas atloka
lidz pusei un parklaj par celiem, tikai berniem ir pielaujama servjetes apsiesana. Uz dienu gaidot rokas var turét klept
vai l1dz puselkoniem viegli atstutét pret galdu. Nav pieklajigi atbidit traukus talaki un uzmesties ar elkoniem uz galda,
ka tas biezi tick darits. Pa €Sanas laiku abas rokas jatur uz galda, bet elkonus nedrikst augstu celt un plasi izplest, ar ko
traucé blakus sédoSos. Est vajaga klusam, bez troksna. Edot nevajaga par daudz liekties par §kivi, bet gan ar roku celt
karoti vai dakginas pie mutes. Skivim paliekot tuksakam, to mazliet pagaz ar kreiso roku no sevis nost, lai &dienu biitu
eértak izsmelt un pie tam nesaceltu lielu troksni. Lietojot nazi un daksinu, nazi tur laba roka un daksinu kreisa. Nekad
nevajaga bazt nazi mutg, bet visus &dienus ievadit mute ar dakSinam un karoti. Ja ar labo roku v€las panemt maizi vai
dzeramo, tad nazi novieto uz $kivja, bet ne uz galda dranas, lai p&d€jo nenotraipitu. Maltas galas, saknes un zivis ar
nazi negriez, bet sasmalcina ar daksinu, ko tur laba roka un ar maizes gabalinu piepalidz visu uzbidit uz daksinas.
Cepesus nesagrieZ visu gabalu uzreiz, bet tikai pa kumosinam. Zivis &d vai nu ar specialu zivju nazi un daksinu, vai ar
divam daksinam. Putnus, v€zus var &st turot rokas (bez Saubam ne visa sauja), bet pasniedzot tos viesibas, pec &Sanas
jaapnésa viesiem apkart tidens bloda un dvielis, lai varétu nomazgat rokas. Dazi médz likt katram viesim mazu blodinu
ar fideni un papira vai citu servjeti prieksa, tad apnésasana atkrit. ESanu beidzot, karote, dakSina un nazis jaatstaj uz
$kivja ar spaliem uz labo pusi, lai apkalpotajiem biitu &rtaki vinus nonemt. Nekad nevajaga tos sakrustot jeb saspraust
nazi daksina. Ja vélas kaut ko panemt no galda, nevajaga sniegties tali pari, bet paltigt blakus s€détaju pasniegt attiecigo
blodu, tapat vajaga biit uzmanigam un piedavat saviem kaiminiem jums tuvaki sasniedzamas blodas. Méma nodosanas
&Sanai nav pieklajiga, ar1 parak skala un par daudz nopietna saruna pie &Sanas nav teicama. Te vajaga atrast vidus celu
un runat par vieglu, bet interesantu tematu. Aizrausanas saruna ar vienu kaiminu, otru ignor&jot, pat uzgriezot vinam
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muguru — neliecina par labu audzinasanu un takta izjutu pie vainiga. Piecelties no galda pa €Sanas laiku nav pieklajigi,
ja to ir spiests darit, tad vismaz jaatvainojas tuvakiem viesiem. Turot pie galda runas, jaizvélas piemerots moments,
vislabak starp diviem &dieniem vai pirms pirma &diena saksanas, pieteicot runu ar pieskandinasanu pie glazes vai
Skivja. Garas runas nav piemé&rotas. Runas laika pargjiem viesiem jabiit mierigiem, t. i. nevajaga &st un sarunaties.
Novélojuso viesi sanem namamate, kas ierada vinam vietu pie galda un iepazistina ar blakus s€dosiem. Péc maltites
seko iepazistinasana ar pargjiem viesiem. Nav pienemts un ar1 nav &rti to izdarit tulit pie galda pa €Sanas laiku.

Maltiti beidzot, kad visi jau kadu laicinu beigusi &st, namamate dod pirma zimi piecelties. Servjetes novieto atpakal
uz galda blakus $kivjiem un piecelas kréslu atcelot, ko p&c piecelSanas novieto tuvak galdam. Nav &rti pie liela viesu
skaita, ka katrs pieietu pie namamates un pateiktos ar rokas spiedienu. Tada gadijuma katrs viesis no savas vietas viegli
palokas pret namamati.

ApkalpoSana pie galda.

Viesibas ir vajadziga vismaz viena persona, kas raugas, lai uz galda viss biitu kartiba un viesiem nekas netriiktu.
Bez tam jaraugas, lai apkalpotajas biitu vienmer tiri gerbtas, sakartotiem matiem, tiram rokam un nagiem, lai ar savu
izskatu nesamaitatu €dajiem apetitu; apgerbs nedrikst but parak spilgtas, uzkritosas krasas, tapat roku un krasu
izgriezumi. Melna, tumsi zila vai brina kleita ar baltu priekSautu ir vispiem&rotakais apkalpotajas apggrbs.
Apkalposanai janotiek atri, klusi, veikli, bez liekas uzbazibas, piedavajot kadu édienu. Apkalpotaja nedrikst iejaukties
sarunas, iznemot Tsas atbildes uz jautajumiem, lai uzmanibu nenoverstu no sava darba un nenotiktu kada nelaime. Bet
klusa laipniba nedrikst iztrikt. Pie apkalpoSanas nedrikst parsteigties, piem. nonemt $kivjus, tikko viesis ir ielicis
beidzamo kumosu mutg, vai kamér visi viesi vél nav pagdusi, jo ar to dod nepieklajigu zimi, ka viesim ar €Sanu
japasteidzas. Apkalpotajai jaskatas, lai uz galda nekas netruktu un visi biitu vienadi apkalpoti. Netalu no édama galda
ir ieteicams novietot mazu galdinu, uz kura var salikt traukus un blodas u. t. 1., lai vajadzibas gadijuma biitu atraki pie
rokas. Gataviba jatur arT dazas servjetes un dvieli, lai izlabotu kadu nelaimi, piem., ja dz€riens izliets uz galda dranas,
tad uz netira traipa uzliek tiru servjeti.

Visu, ko pie galda piedava un kas viesim pasam janem, pasniedz no kreisas puses, bet ko uzliek un nonem no galda
— no labas puses. Uz paplates, uz kuras sniedz apkart blodas, ieteicams uzlikt servjeti, lai aizturtu blodu slidésanu.
Pasniedzot buljonu tasinas vai zupas $kivjos, paplates vieta értaki nemt lielu 18zenu $kivi. Blodas pasniedz ta, lai
viesiem nebiitu jagriezas atpakal un nav jace| $kivis klat. Karote vai dakSina, ar kuru €diens janem, ir jaliek uz blodas
ta, lai viesiem biitu parocigi panemt. Paplati tur uz kreisas rokas, piedavajot nedrikst roku atspiest uz galda malas un
par daudz parliekties par €dieniem. Lielas blodas un augstos traukos, piem. auglu vazes, sakartotos &dienus pasniedz
apkart bez paplates. Piedevas, ka mérci, saknes un taml., sniedz apkart péc galvena &diena vai liek uz galda. Katru
€dienu piedava 2 reizes. lelejot glazes dzerienu, pudeli aptin ar servjeti un tur pie pudeles apaksas, nekad pie kakla.
Glazes nelej parak pilnas, ieprieks apvaicgjoties pie katra €daja diskréti, vai vinam vispar zinamais dzg€riens ir vélams.
Apkalposanas kartiba jasak no majas mates, jubilara vai tas personas, kam noradita izcilus vieta. Teicami, ja pie galda
apkalpo vairaki apkalpotaji, tad trauku parmaini$ana norit€s dzivaki, un viesiem nebis jagaida. TukSos traukus novac
uzmanigi no labas puses, saliekot uz paplates divus §kivjus vienu otram blakus, uz viena saliek visus $kivjus, uz otra
daksinas un nazus. Kad visi trauki novakti, uzliek tirus. Nepieklajas traukus, piem. nazus, turpat pie galda apslaucit,
tie janovac un tad janotira. Pirms salda &diena pasniegSanas novac visu, kas bija domats ieprieks€jiem &dieniem un
galda dranu noslauka ar tiru servjeti vai specialu mazu galda birstiti un lapstinu. Mazas viesibas, kur apkalpotaja nav,
blodas iet no rokas rokas, tas uzliktas namamatei pie labas rokas, un vina piedava vinus blakus seédosam viesim, kas
savukart to pasniedz savam kaiminam u. t. t. Nav gliti, kad namamate izdala pati viesiem porcijas, tas tikai pielaizams
pie zupam, ko ir loti neérti sniegt ar visu trauku apkart.
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Dr.Berta Kupce

Rokdarbi.
1. SiiSana.
Gultas vela.

Pic gultas velas pieder palagi un spilvendrébes. Sai velai jabiit vienkar3ai, bet glitai. Dazadi komplicéti izgreznojumi
nevélami no higiéniska viedokla un arT traucé velas tiriSanu. Gultas velai var nemt kokvilnas vai linu audumus.
Labakais ir linu audekls, jo tas ir skaists, izturigs, loti labi mazgajas un netirumi vina vislabak redzami. Dainas apdzied
skaistu baltu linu audeklu, kas pierada, ka miisu senci, biidami smaga darba stradnieki, tom&r cienijusi tiribu un
skaistumu. Linu drébes gan atri novada siltumu, bet $ini gadijuma tam maza nozime, jo siltumu aiztur palagu parklajosa
sega. Linu audekls arT maz uzsilic izgarojumus, jo vin$ nav pordzs, bet $o launo pusi nover§ biezaka velas maina.
Kokvilnas audumi gan 1&taki, bet nav tik izturigi un daudz gritak tirami.

Palagu garums un platums atkarajas no gultas liecluma.

Vidgjais palaga garums ir apm. 2!/, metra, platums apm. 1'/> metra. Palagiem dranu nem divkart platu, lai palaga
vidii nebtu $uvas. Izskir apaks- un virspalagus. Apakspalagus apsuj ar vienkarSo jeb izvilkuma vili, kajgali 1 cm,
galvgall 1'/>—2 c¢m platu. Burtus palagos ieSuj augsgala, vidii vai sturT.

Sedzamos palagus ieteicams pie segas piepogat, nemot to uz visam pusém par 20—30 cm plataku neka segu.
Palagam nogriez trijstiirus, kuri biis divreiz tik lieli, cik palags plataks par segu, tad apliec visapkart 3—4 cm platu vili
un apsuj; apsiita mala ietaisa pogcaurumus apm. 20 cm atstatuma vienu no otra. Segai pieSuj atiecigas vietas pogas,
atliec palaga malas virs segas un piepoga (121. zim.).

121, zim.

Audeklu spilvendrébém nem 4—5 cm vairak par spilvena apkartméru. Vinu var nemt gareniski vai Skérsam
spilvenam; parasti liek Sk&rsam, sasujot sanos ar plakano Suvu. Vienu spilvendrébes galu aizsuj ar divkarSo plakano
Suvu, otru taisa aizpogajamu. CieSo galu var noslégt plakanas Suvas vieta ar ieSuvam bez krokam. Var ari cieSo galu
saStt ar vienkarSo plakano Suvu, bet spilvena virsgja pus€, apm. 10 cm no gala, izrotat ar ieSuvam jeb krokam.
Spilvendrébes var bez tam izrotat ar dazadiem citiem rokdarbiem, piem. ar anglu spodro Suvumu, francu spodro
Suvumu, izvilkuma darbu u. t. t. IzSuvumus novieto virspus€ vidi, atseviskos stiiros, slipi vai taisni.

Aizpogajama gala augs$eja puse var bt par viles tiesu garaka ka apakseja. Tada gadijuma So galu apvil€ pirms sanu
Suvas sasliSanas; sanu Suvu saSujot garako galu apliec ap Tsako. Otra mala garako galu apliec un piesuj sanu liekumam.

Dvieliem labak nem biezus, mikstus audumus, kas vairak uzstic mitrumu. Saprotams, jaskatas ari, kur dvielus
lietos. Virtuves dvieliem vairak der linu audekls, jo tas vieglak mazgajams. Vidgjs dviela garums apm. 1'/,—2 metri;
platums apm. 50 cm. Dvielu galus apsuj ar vienkarSo jeb izvilkuma vili. Loti ieteicams dvieliem pie$iit uzkaramos no
liekam saitinam.
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Galda vela.

Galda velai materialu var izvéleties dazadu. leteicamak gan ir piemérot tadu dranu, kas labi mazgajas. Galdauta
lielums atkarajas no galda lieluma. Galdautus apSuj ar vienkarSo jeb izvilkuma vili; tos var izrotat ar barkstim un
dazadiem izSuvumiem, bet tiem jabut viegli tiramiem. Mutautiniem, kurus lieto pie €Sanas, arT janem viegli tirams
materials. Vinus taisa lielakus un mazakus, parasti gan Cetrstirainus, bet t€jas galdam var nemt cita formata, piem.
apalus. Mutautinus apsuj ar vienkarSo jeb izvilkuma vili. Var lietot arT malu apSujamos diirienus, atstajot no ta pasa
audekla barkstis. Mutautinu un galdautu izgreznojumiem jabiit saskanotiem.

SievieSu vela.

Sieviesu velai var izveleties loti dazadus audumus (linu, kokvilnas, vilnas, zida) un arf triko. Linu audumi vislabak
mazgajami, visskaidrak un atrak izce] netirumus, labi vada siltumu un tade] loti ieteicami vasara. Kokvilnas audumi
siltaki neka linu, jo sliktak vada siltumu, bet griitak izmazgajami un nav tik izturigi. Vilnas audumi ir loti silti, kadel
ieteicami, seviski dilona slimniekiem, jo aizsarga no saaukst€Sanas. Veselu cilvéku gan tie tikai izlutina. Vilnas audumi
gritak tirami ka iepriekSmingtie. Zids arT loti silda, bet mazgasanas zina nepraktisks un, par visam lietam, loti dargs.

Krekls.

Sieviesu krekla pagatavosanai nepiecie$ami tris meri: viss krekla garums, priekSas garums un pamatmers. Garuma
méru nem no pleca vidus Iidz celiem. PriekSas garumu méra no pleca, pari kritim, Iidz jostas vietai. Pamatmé&ru nem
ap kriittm, mugura pacelot drusku uz augSu — Iidz lapstinam. Pienemsim, piem. krekla garumu 100 cm, prieksas
garumu 40 cm, pamatméru 90 cm, no kura parasti pieraksta tikai pusi, to ieliekot ickavas, piem. 90 cm:2=(45 cm).
Cilveka kermeni valda zinama noteiktiba, proporcionalitate, piem., jo resnaks cilveks, jo resnaks vinam kakls un rokas.
Lai, piegrieztni zZimgjot, katrreiz nebiitu atseviski jaméra kakla un rokvietu resnums, tos rékina, sakara ar nonemto
pamatméru. Te lieto ta saucamo paligméru (plgm.), kur$ Iidzinas !/i¢ no pamatmeéra. Lielakam cilvekam paligmérs
liclaks, mazam — mazaks. Parasti paligméru pagatavo sekosi: nem !/>no puspamatméra jeb /4 no visa pamatméra un
atzZime $o atstatumu uz nogrieztas papira strémeles, licko papiru nogriez un dabiito mérogu saliec Cetras vienlidzigas
dalas. Katrs lielums ir viens paligmérs. Krekla piegrieztni zimé /4 no visa krekla platuma. Zimé&sanu sak no krekla
vidus Iinijas (122. zlm.).

122. zim, 123, zim,

Vispirms nem vertikalu Itniju, atméra krekla garumu. Dabitito atstatumu apzimé ar punktiem, pieliekot attiecigus
burtus, piem., (AB = 100 cm). No punkta A uz leju atzZimé krekla prieksas garumu (AC = 40 cm). Tad caur punktiem
A, Cun B novelk uz labo pusi savstarpgji lidztekus Iinijas. Dabiijam pleca, jostvietas un apak$malas Itnijas. No punkta
A uz labo pusi, t. i. uz pleca Iinijas atzime !/, no puspamatméra, jo, ka teikts, zim&jam !/4 no visa krekla, pieliekot klat
!/, plgm., lai krekls biitu értaks. Dabiito punktu apzim&jam ar burtu D. (AD = 45 cm : 2 + '/, plgm.). Tad no punkta D
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L tabuln.

velk linijai AB lidztekus liniju, kura krusto pleca, jostvietas un apakSmalas linijas. Tadgjadi dabljam paligCetrstiiri
ADEB, kura iezimé piegrieztni. No punkta A uz leju atliek 2 plgm. (AF = 2 plgm.) un no punkta A uz labo pusi 2!/,
plgm. (AG — 2!/, plgm.). Punktus F un G ar liektu Iiniju savienojot, dabi kakla pakalgjo izgriezumu. Nemot no punkta
A uz leju 2'/; plgm. (AH = 2!/, plgm.) un savienojot ar G, dabil kakla prieksgjo izgriezumu. Lai izgriezumi biitu
apalaki, labak piegulosi, Iinijas velk no punktiem H un F '/, plgm. uz labo pusi taisni un tad pakapeniski ieliec. No
punkta G uz labo pusi atzimé 1 plgm. uzplec¢iem. (GJ = 1 plgm.) No punkta D noméra 3 plgm. uz leju (DK = 3 plgm.),
savieno ar izliektu Iiniju K un J un dabii rokvietas izgriezumu, pie kam /3 no punkta J uz leju velk pilnigi vertikali un
beidzamo !/ izliec. Talak no punkta J velk slipu Iiniju, kura iet caur M un krusto Iiniju BE, apzimgjot to ar JL. Krekla
priekSas un muguras gabalus biezi nem vienada platuma, bet, lai krekls glitak piegulétu un sanu Suvas nevilktos uz
prieksu, priekSas gabalam !/, plgm. pieliek. Tatad. punkta K pieliek !/» plgm. (KN = !/, plgm.), tapat punkta M un
punkta L. (MO = !/, plgm., LP = '/, plgm.). Tad novelk liniju starp K un M un drusku ieliec (apm. '/, cm). Tapat
jaieliec Iija NO, lai krekls labak piegulétu. Talakais linijas pagarinajums OP iet lidztekus slipajai Itnijai ML. Lai
nolidzinatu krekla apaksu, uz slipas linijas OP noméra Iinijas CB atstatumu un dabiito punktu R savieno caur izliektu
Iiniju ar punktu B. Sakara ar pastavoso modi, krekls janem attiecigi 1saks, ko panak, piegrieztnei liecko garumu no
apaksas noliecot.

Dabiito piegrieztni izgrieZ no papira un pielaikojot parliecinas par vinas pareizibu.

Pirms piegrieSanas drana jaizstaipa, lai ta butu vienada, jo biezi vina stérkeléta un greizi iestiepta, kadel daba
nepareizu piegriezumu, kur$ péc izmazgasanas velkas un labi nepiegul. IzstaipiSanu izdara ta: attaisa dranu un staipa
slipi, sakot gabalam no viena stiira, tad atkarto to pasu pretgja virziena un, beidzot, dranu stiepjot gareniski to parliec
pa vidu.

Dranu sadalot, to nekad nedrikst plést, jo ta izstiepj malas, bet taisni janogriez, izvelkot vienu auduma diedzinu, kas
atvieglina pareizu nogriesanu.

Uz sagatavotas dranas uzsprauz piegrieztni ta (123. zim.), lai piegrieztnes vidus linija sakristu ar dranas parliekumu.
P&c tam vel reiz parliecinas par uzsprauSanas pareizibu un piegriez, uzlaizot sanos 1 cm, apak$mala 2 cmun uzpleciSos,
ja tos taisa aizpogajamus, 3 cm virsil. Ja drana nav vajadziga platuma, iztriikstoSos stirus (kilus) piegriez beigas no
atlikusam malam. Ja ta Sauraka par %3 no pamatméra, kili jaieSuj no lickas dranas. Vispirms izgrieztajam kreklam
piesuj ar parmalu diirieniem kilus (ja tadi vajadzigi). Tad sadiedz krekla sanus, nemot garako Suvas malu no muguras
gabala, pielaiko un sasuj ar plakano Suvu. P&c tam apSuj kakla un rokvietu izgriezumus vai nu ar lieku, slipi grieztu
strémeli, zobiniem jeb ar mezgeném. (I. tabula.) Ja uzpleciSus gatavo atseviski, var noslégt izgriezumus ar izvilkuma
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vili. Beidzot, noliec krekla apaksa 1'/» cm platu vili un no3uj. Pogajamiem uzpleciSiem galos uzsuj kreisa pusé lieku
dranas gabalinu, apm. 5 cm garu, pogu $uj muguras pus€ un pogcaurumu priek$pusg. Ja grib lielaku krekla izgriezumu
un Saurakus uzplectSus, tad kakla izgriezumu nem no priekSas uz saniem par '/; plgm. plataku (AG = 3 plgm.) un
uzpleciSus tikai '/» plgm. platus. (GJ = '/» plgm.). Prick8as un muguras kakla vietas izgriezumus ari nem attiecigi
dzilakus. Ja kreklu pagatavo bez piegrieztiem uzpleciSiem, tad piegrieztnes augsdalu lidz rokvietas izliekumam noliec.
Ja velas plataku kreklu, tad prieksa pie kakla ieSuj krokas un mugura iegrumbo. legrumbosanas un iekrokosSanas tiesai
japielaiz klat lieka drana uz Imijas AB.

Bikses.

Iz8kir valgjas un cietas bikses. Valgjas bikses buitu galigi atmetamas, jo nav higi€niskas un neaizsarga no
saauksteSanas. Bikses var biit platstarainas un vidgji platas ar apkajém. Pirmas vairak der vasara uz laukiem. Bikses ar
apkajém loti ieteicamas ziemai un pilsétas, kur daudz puteklu.

Biksu piegrieztnei muguru un priekS$u zZimé viena plaksng, tamdgl ka vinas stipri lidzigas. Muguras gabals ir tikai
drusku garaks un plataks.

Biksu piegrieztnes pagatavosanai vajadzigi divi méri: bik§u garums un jostas vietas mérs. Biksu garumu nem no
jostas vietas un atzime 1idz celiem; jostas vietas méru nonem ap jostas vietu un atzime no ta pusi. Biks€m ar apkajem
jabut 5—10 cm garakam.

Paligméru pagatavo no jostas vietas méra, tapat ka kreklam no pamatméra.

124, zim. 185, =im.

Pienemsim bik$u garumu 60 cm, jostas vietas méru 34 cm. Novelk vertikalu Iiniju, kur no punkta A uz leju atzimé
biksu garumu (AB = 60 cm). (124. zZim.). Caur punktiem A un B velkam uz labo pusi gultekus Iinijas: uz augsgjas,
kura iet no punkta A, atzimé '/, plgm. (AE=AB : 2+1'/, plgm.). No punkta E velk Iiniju EF Iidztekus AB un dabi
paligéetrstiiri ABCD. Bikses iedala divas dalas: augsgja jeb kopgja un lejas dala — staras.

Augsgja dala sievieSu biksem garaka neka apaksgja. To dabii, sadalot bik§u garumu AB divas dalas un pieliekot no
vidus uz leju '/, plgm. (AE=AB : 2 + 1'/,plgm). No punkta E velk liniju EF Iidztekus BD. Lai dabiitu muguras vidu,
kura garaka par prieksSu, atméra no punkta C uz augsu 2 plgm. (CH + 2 plgm.). Punktus H un A savieno taisna Iinija
——, kura iet no muguras vidus uz saniem. Priek$u parasti nem 3auraku, tamdél no punkta C uz ickSpusi atzZimé !/
plgm. (CJ = !/, plgm.). Lai dabiitu aug8as malu no priek3as lidz saniem, atméra no punkta J uz augsu plgm. (JK = !/,
plgm.). Savienojot punktus A un K, dabii priekSas Iiniju. DaliSanas vieta biksém jabiit platakam. Tamdg&l no punkta F
uz labo pusi atzimé divus paligmérus (FG = 2 paligmériem). Punktus K un H savieno ar G caur paliglinijam, lai varétu
vieglak uzzimet izliektas lmijas. Punktus H un K savieno ar G ar izliektam Iinijam, kuras atrodas vidd, t. i., platakaja
vieta 3 cm attaluma no paliglinijam. G un D savieno ar punkt&tu paligliniju un tos pasus punktus vélak ar ieliektu liniju
ta, lai lielakais abu Iiniju atstatums atrastos starp pirmo un otro treSdalu no augsas un Iidzinatos 3 cm. Atméra no pnnkta
B uz augsu !/ plgm. (BZ = !/, plgm.) un, savienojot L ar D, dabii biksu lejas malu.

Sanu iegriezumu taisa no punkta A uz leju apméram 20—25 cm garu.

BikSu jostas var but Sauras un platas. Velamais platums ir 8—10 cm; Sauras jostas nav labas, jo ieznaudz vidu un
traucg asins cirkulaciju.

Jostas zim&Sanai vajadzigs jostas vietas mérs. Velk vertikalu liniju, uz kuras atméra /4 jostas vietas méra
(AB=34:2). (125. zZim.). Caur punktu B uz abam pusém novelk gultekus Iiniju; uz abam pusém no B atméra BC = BD
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= AB. Savienojot punktus D un C ar virsotni A, dabi paliga trisstiri. Atzimé no punkta C slipa Inija uz leju '/, plgm.
(EC ="'/, plgm.). Liniju aiz D pa labi turpinam par '/» plgm. (DF = '/, plgm.). Izliekumam atméra no punkta B uz
leju 1!/, —2 plgm. (BG=1!/, plgm.). Pirmais mérs tievakam, otrs resnakam sievietém. Savienojot punktus E, G un F
ar liektu Itniju, dabi jostas virs€jo malu. No punktiem E, G un F uz leju atzime jostas platumu (EK = GH =FJ = 8—
10 cm). Jostas apakSmalu dabii, savienojot ar liektu ltniju punktus K, H un J. No punkta K uz labo pusi atméra pa liekto
Iiniju '/, plgm. (KL = '/, plgm.). Punktus E un L savieno ar taisnu liniju, lai jostas apak§mala neceltos uz augsu.
Parliecinas par uzzimétas piegrieztnes pareizibu un to izgriez. Kas attiecas uz dranu, tad loti labs ir vasara linu audekls,
velas batists un madepolans, ziema vilnas audumi, parkis un dazadi triko.

Biksém nem divus garumus vidgji platas dranas, to izstaipa un saliec ka pie krekla. Ja bikses $uj ar plato jostu, no
piegrieztnes aug§malas jostas platumu atnem. Saurakam biksém janonem pa taisno liniju AB; staru galus saSaurina,
nonemot liektas Imijas DG lejas dala.

Piegrieztni uzsprauz, liekot sanu malu pie dranas vidgja ielickuma. Saura drana janoliec ta, lai pieSuvums naktu
tikai muguras dala. Suvam uzlaiz 1 cm, bet staru galu vilei 2—3 cm un izgrieZ. Ja bikses izrota ar platam meZgeném,
staru galus nem attiecigi 1sakus.

Vispirms izgriez priek§€jo augsdalu, piegrieztnes muguras dalu iegrieZzot un noliecot lidz prickSgabalam. Tad
izgriez muguras augSdalu un staras. Sanu izgriezumu taisa uz linijas AB 20—25 cm garuma. BikSu otru pusi piegriez
péc pirmas, jau izgrieztas, salickot labas puses kopa.

Jostu nem divam kartam, tadg] japiegriez Cetras puses. Jostas prieksgjai linijai EL jaiet gareniski, audekla virziena.
Jostas Suvam uzlaiz katra pusé pa !/, cm un mugura 1!/, —2 cm.

Nu var kerties pie §Gsanas. Sanu iegriezumu apsuj ar divgabalainu apSuvumu, nemot virséjo — garako — muguras
pusé. Gatavam apSuvumam jabiit 2!/, —3 c¢m platam. Drébi sanos pargriez tik talu, cik garu grib iegriezumu, tad
nogrieZ no dranas gareniski divus 4 cm platus gabalinus, no kuriem viens !/, cm, otrs 2 cm garaks par iegriezumu.
Abus gabalinus piediedz kreisaja pusg, liekot garako tant mala, kura nak iegriezuma virspusg, 1sako — apaksg€ja pusg,
un piedyj ar !/, cm platam Suvam. Apaksgjo gabalinu lejas gala un valgja mala !/, cm noliec; nolickto malu uzliec tiesi
uz iepriek$ nosiitas un nolidzinatas Suvas, piediedz un pieSuj. Ja vélas, var turpinat Suvu pa noliekto malu uz augsu.
Virsgjam garakajam gabalinam izlidzina uz abam pusém Suvu un noliec uz labo pusi /2 cm platu malinu. Noliekto
malinu liec ap Suvu uz drébes pusi ta, lai Suva paliktu tiesi zem apSuvuma vidus, skatoties no labas puses. Lejas galu
var noliekt trTs vai Cetrsstiiraini, izgriezot biezos ielieckumus; peéc tam piediedz, atseviski nosuj argjo malu, tad noliekto
un lejas galu, kur$ japarSuj vél otrreiz apm. 2—2!/; cm no gala (126. zim.). Bikses sadiedz un sa3uj ar planako Suvu
katru staru atseviski, péc tam sadiedz un sasuj abas staras kopa.

Staru galus var nobeigt ar mezgeném, vienkarso un izvilkuma vili; pie pédgjas staru galiem jabit taisni nogrieztiem.

Jostu pagatavo atseviski: saliek ar labam pusém kopa, saSuj abus galus un aug§malu ar !/, cm platu Suvu, péc tam
apgriez ar labo pusi uz augsu, Suvu izlidzina un gar aug§malu sadiedz. Tad biksu prieksdalu piesuj pie jostas lidz sanu
punktiem. Tos dabii, uzsprauzot jostas galus 3 cm vienu uz otra un saliekot sasprauduma vidi pret priekSas vidus
punktu. BikSu prieks€jo dalu iegrumbo un savelk tik plati, cik gara jostas prieksgja dala, sanos uzlaizot pa 1 cm.
Grumbas izlidzina uz pirksta ar $k&riSu vai adatas palidzibu, sadala vienlidzigi pa visu gabalu un piesprauz biksu
prieksgjo Suvu pie jostas vidus, saliekot kreisas puses kopa. Péc tam piesprauz abus biksu priekSgabala galus, kuri
parsniedz jostas sanu punktus uz mugurpusi par 1 cm, piediedz un piesuj. Suvu izlldzina, noliecot uz jostas pusi; tad
noliec jostas virsgjai pusei /2 cm uz iek3u un piediedz virs Suvas. Jostas muguras dala abas apak$gjas malas ieliec par
1/, cm uz iekSu un sadiedz vienu pret otru. P& tam jostu 1 mm atstatuma no malas visapkart apSuj. Mugurai, uz jostas
uzpogajamai biksu dalai piesuj atseviski 2 cm platu, taisnu jostinu. Tai nem 5 cm platu dranas strémeli, garumu saskano
ar jostas muguras dalas apaksgjo malu, uzlaizot sanos uzpogasanai 1 ap$iita iegriezuma platumu. Jostas kreisa dala
ietaisa tris pogcaurumus, perpendikulari galam. Uzpogajamai jostinai ietaisa pogcaurumus vidi $kérsam un abos galos
gareniski. Attiecigas vietas pieSuj pogas. Mugura, apakséja poga bez jostas vél uzpoga bik§u muguras vidu. (I. tab.).
Bikses ar apkajeém Suj tapat ka ieprieksgjas, bet vinas nem 5—10 cm garakas. Staru galus iegrumbo un piesuj apkaji,
kurai gatavai jabiit 2—3 cm platai un tik garai, ka varétu &rti sapogat. Apkaji piesuj tapat, ka bikSu jostinu.

Apkajes aizpogasanas vieta taisa iegriezumu staras sanos 5—7 cm garu un apsuj ar viengabalaino apSuvumu (zim.
127.). Pogcaurumus ieSuj gareniski apkajes priekseja gala.
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127, 2l 138, xfm.

Zekturis.

P&c biksu jostas piegrieztnes var pagatavot zekturi, piegriezot lejas mala Cetrus stlriSus gumijas piestiprinasanai
(128. zim.). Sads zekturis ir loti &rts, jo satur zeki katra pusé divas vietas un novers tas noslidésanu jeb sagriesanos.
Zeku saites virs jeb zem celgala ir veselibai kaitigas, jo traucé asinsrinkoSanu un var izsaukt vénu paplasinasanos.

Zekturi nem péc izvéles 10—15 cm platu.

PriekS€jo stiirTti piezim@ starp pirmo un otro ceturtdalu, no priekSas nemot, un otru tre$as ceturtdalas vida. Ja
pedgjais nak vairak uz muguras pusi, tiek trauceta sedesana. Priek$&jais stiiritis var but druscin uz priek$u. Zekturim
dranu nem divkart un prieksgjo vidus Iiniju dranas virziena. Visu sadiedz uz kreiso pusi un nosuj visapkart ar '/, cm
Suvu, atstajot vienu galu vala, caur kuru vélak apgrieZ uz labo pusi. Suvas izlidzina un sadiedz, valgja gala ieliec '/
cm uz ieksu, saliek kopa un sasuj, apSujot zekturi 1—2 reizes.

Zektura gala ietaisa no kreisas puses tris pogcaurumus un piesuj pogas.

StiiriSus var izveidot péc patikas. Vinu galos piesuj pogas, uz kuram uzpoga ieprieks sagatavotas gumijas. Gumijai
viena gala pieSuj diega vai lentites cilpinu, otra zeku saturamo (II. tab.).

BikSu krekls.

P&dgja laika redzamu vietu ir ienémis bikSu krekls, krekla un bikSu sakopjums. Seviski patikams tas vasara, jo
izpilda vienkopus krekla un biksu vietu.

Biksu krekla piegrieztnei vajadzigi trTs meri: priekSas garums, pamatmeérs un bikSu garums.

Meéru nonem ka kreklam un biksém. Pienemsim, ka priekS$as garums ir 40 cm, pamatmers (46) cm un bikSu garums
55 cm.

Novelk vertikalu Iiniju, uz kuras no punkta A uz leju atzimé priekSas garumu (AB =40 cm) (129. zZim.). No punkta
B uz leju atzime bikSu garumu (BC = 55 cm) un novelk punktiem A, B un C uz labo pusi lidztekus linijas. Uz augs&jas
linijas atméra, pa labi no punkta A, !/, no pamatméra + 1 plgm. (AD = 46 cm + 1 plgrn.). No punkta D velk AC
lidztekus Imniju DF un dabi Cetrstiiri ADCF, kur iezime@ piegrieztni. Lniju AD pardala, lai dabtitu sanu Imiju (AG =
GD). Lidztekus Iinijai AC novelk no punkta G — liniju GH. Atméra no punkta A uz labo pusi 2!/, plgm. (AZ = 2!/,
plgm.), tapat uz leju (AK=2'/» plgm.). Savienojot punktus Z un K ar liektu Iiniju, dabi priekSpuses kakla izgriezumu.
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1L tabula,

Atméra no punkta D uz kreiso pusi 2!/ plgm. (DL = 2!/, plgm.) un uz leju 2 plgm. (DM = 2 plgm.) Savieno punktus
L un M ar liektu liniju un dabt mugurdalas kakla izgriezumu. No punkta Z uz labo un punkta L uz kreiso pusi atzimé
1/, —1 plgm. pleciniem (ZN un OL = '/; plgm.) un no G uz leju zumu. No punkta Z uz labo un punkta L uz kreiso pusi
atzimé '/, —1 plgm. pleciniem (ZN un OL ='/, plgm.) un no G uz leju 3 plgm. (GP — 3 plgm.), savieno punktu N,
P un O augsgjas, divtresdalas ar taisnu un apaksgja tresdala ar liektu Itniju un dabia rokvietas izgriezumu. Atméra uz
Iinijas BE punktd R, uz abam pusém '/ plgm. (RS = RT = '/, plgm.). No punkta R uz leju iezimé 20—25 c¢m sanu
iegriezumam RU. Savieno punktus S un T ar P un arT ar U un dabu sanu iegriezumu. Sadala BC divas dalas, virsgjai
pieliek 1!/, plgm. un dabii V, kur sakas biksu stara. Lidztekus CF novelk Iiniju Va un atzimé no punkta a uz labo un
no V uz kreiso pusi 2 plgm. (ab = Vc =2 plgm.). No punkta E uz augSu noméra 1 plgm, (Fe = 1 plgm.). Savienojot
punktus eT ar taisnu liniju un turpinot to uz labo pusi par 1 plgm. (ef =1 plgm.), dabt bik§u mugurdalas augsas Iiniju.
Pargjo Iiniju savieno3anu izdara ka pie biksém. No punkta H atzimé uz augsu !/> plgm. (Hh = !/, plgm.) un savieno h,
F un C ar taisnam linijam. Piegrieztni izgrieZot, trisstlirim EeT viens robs paliek pie biksém, otrs pie krekla, jo trisstiiris
vajadzigs ka kreklam, ta biks€m. Ja negrib kreklam prieksa Suvu, griez kreklu un bikses atseviski. Ja velas, kreklu var
nemt Sauraku, bet tad tas jataisa priek$a vai mugura aizpogajams. Bikses izgriez tapat, ka ieprieks aizradits.

Griezot kreklu ar bikseém kopa (Suva prieksa vidi), visu priekSdalu un bikS§u mugurdalu griez kopa, bet krekla
mugurdalu atseviski. Visu sadiedz, pielaiko un sasuj ar plakanam Suvam. Bik§u muguras augs€jo malu iegrumbo (Iin.
Tf), pieSuj 2 cm platu jostinu un uzpoga krekla muguras lejas malai (Iin. TE) II. tabula. Rokvietu un kakla izgriezumu
apsuj ar mezgeném jeb slipu lentiti. Pogcaurumus un pogas $uj tapat, ka uzpogajamai biksu jostinai. Japie$uj piecas
pogas.

Rita jaka.

Rita jaku pagatavo, piclaikojot vai pec piegrieztnes. PEc piegrieztnes Suj vai nu klatgrieztam rokam vai parasto, t.
s. plato jaku, kuru seviski mil lauku maminas. P& p&dgjas piegrieztnes pagatavo arT matrozu bliizites, platos
priekSautus un rita kleitas. Apskatisim vispirms rita jaku ar ieSiitam piedurkném. Tas pagatavoSanai vajadzigi septini
meri: muguras, priekSas un sanu garums, pamatmers, piedurknes garums, rokvietas mers un rokas stilba resnums.
Muguras garumu méra no pedeja kakla skriemela 1idz jostas vietai (41 cm); sanu garumu — no paduses lidz jostas
vietai (21); priekSas garumu — no muguras beidzama kakla skriemela gar kaklu lidz jostas vietai prieksa (52 cm);
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pamatmeru nem ap kritim, pacelot muguras pusé drusku uz augsu ((48)). Piedurknes garumu méra no paduses lidz
delnai, izstiepjot roku (45 cm.) Rokvietas m&ru nonem ap roku pie pleca (22 cm.). Stilba resnumu nosaka stilba apmeérs
pie delnas (17 cm.).

130. zim 121, ¥im, 182, xim.

Rita jakas piegrieztne sastav no trim dalam: muguras, prieksas gabala un piedurknes. Muguras piegrieztni Zimé
tikai pusmugurai (130. zim.). Velk vertikalu Iiniju, uz kuras no augsgja punkta A atzimé muguras garumu (AB = 41
cm). Linijai AB pieliek uz leju klat 20 cm (BC), lai dabiitu vajadzigo jakas garumu AC. No punkta B atzZimé uz augsu
sanu garumu (BD = 21 c¢m.). Caur visiem Siem punktiem velk gultekus Iinijas uz labo pusi. Pirma ir kakla vietas, otra
rokvietas, tresa jostas un beidzama lejas malas linija. Uz kakla vietas linijas, no punkta A uz labo pusi, noméra 1 plgm.
(AE =1 plgm.) unno A uz leju 1 cm (Ae). Savienojot punktus E un e ar liektu 1iniju, dabii kakla izgriezumu. Muguras
platums lidzinas apm. !/3 no pamatméra, tadél atzimé uz rokvietas linijas no punkta D !/> no pamatméra + !/, plgm.
(DE =48 : 3 + !/, plgm.). No F uz augsu velk vertikalu ITniju, uz kuras atméra 2!/, plgm. (FG = 2!/, plgm.) un uz labo
pusi 1 plgm. (FL = 1 plgm.). Pleca Iiniju dabt, savienojot ar taisni E un G. Uz leju no G velk Iiniju, apaksgja tresdala
ieliecot, savieno ar L: tas ir rokvietas izgriezums. No punkta L velk vertikalu, kura krustojas ar jostas vietas un lejas
malas Iniju. Krustofanas punktu ar jostas vietas liniju apzimé ar N, no ta atzimé uz labo pusi '/, plgm. (MN = !/,
plgm.) un caur L un M novelk Iiniju LO. No C atméra uz leju '/, plgm. (CP = !/, plgm.) un savieno P ar O, caur to
mugura drusku garaka neka sani. Ja jakas mugura vélas uz leju kritoSas krokas, tad no B uz kreiso pusi pieliek '/
plgm. (BR = !/, plgm.) un A savieno caur R ar lejas malas Iiniju.

Prieksas gabala piegrieztni sak zZimét no vidus (131. zZim.). No punkta A uz leju velk vertikalu Iiniju, uz kuras atzimé
garumu (AB = 52 cm.). Uz tas pasas Iinijas pieliek uz leju vél (BC =20 cm.). No B atzime uz augsu sanu garumu (BD
=21 cm.). No A uz leju atméra 1 plgm. (AE = 1 plgm.). kurs vairis nav vajadzigs, jo tas ieskaitits muguras gabala ka
kakla izgriezums. No E uz leju noméra vél vienu paligméru EF, lai dabiitu kakla izgriezumu. PriekSas platuma liniju
OG, kas vajadziga rokvietas zim&$anai, dabii, velkot no D uz augsu 1 plgm. (DG = 1 plgm.). Caur punktiem F, G, D,
B un C velk gultekus linijas uz abam pusém. No F atzimé uz labo pusi 2 plgm. (FL = 2 plgm.) un uz kreiso 3 plgm.
(FM = 3 plgm.). Savieno punktus M un E ar taisnu liniju, uz kuras turpindjuma atméra uz labo pusi !/; plgm. (EN =/,
plgm.). Savienojot ar ieliektu ITniju punktus N un L, dabi kakla izgriezumu. No G atzimé uz kreiso pusi 1'/> plgm. un
no D uz to padu pusi 3 plgm. (GO = 1!/, plgm. un DP = 3 plgm.). Uz taisnes MN noméra no punkta N muguras pleca
garumu. Muguras gabals EG lidzinas priekSas gabalam NR. Savieno R, O un P ar liektu liniju un dabi rokvietas
izgriezumu. No P velk uz leju lidz krustoSanas vietai ar lejas malu vertikalu paligliniju. KrustoSanas punktu ar jostas
vietas Iiniju apzime ar S: no ta atméra uz kreiso pusi '/» plgm. (ST = !/, plgm.). No P velk caur T taisni lidz lejai. Uz
rokvietas Iinijas atzimé no P uz labo pusi 2/3 no pamatméra. Ta dabii priekSas gabala platumu PU. (PU = 48x?/3). No L
velk caur U uz leju Iiniju. KrustoSanas punktu ar lejas malu apzimé ar V. Uz $is paSas linijas turpinajuma atzimé uz
leju 1 plgm. VZ un savieno Z ar J. Paligméru pieliek, lai priekSa nebiitu Tsaka par saniem.

Piedurkni zZim&jot (132. zZim.) novelk vertikalu liniju, uz kuras atzZimé no punkta A 2 plgm. (AB =2 plgm.). Ta ir
rokas pleca dala, jo piedurknes garuma meéru nem tikai no paduses. No B uz leju atliek piedurknes garumu (BC = 50
cm). Caur punktiem AB un C velk gultekus IInijas uz labo pusi. Pirma ir pleca, otra paduses un tresa lejas malas linija.
Uz paduses Iinijas atzimé rokas vietas platumu (BD = 22 c¢m). Tad no punkta A velk 2 Itnijas: pirmo !/; taisni, vélak
noliecot uz punktu D un dabii piedurknes otru dalu; otru velk zemak, !/; izliecot un %/; ieliecot, un ta ir piedurknes
muguras dala. Platakai vietai starp abam linijam jabiit 3—4 cm. Piedurknes lejas malas liniju dabi, atm&rot no punkta
C uz labo pusi rokas stilba resnumu (CE = 17 cm.). No C uz leju noméra 3 cm (CF = 3 cm) un savieno ar E, lai, roku
saliecot, virs€ja piedurknes dala nesarautos uz augsu. D ar E savieno ar apm. !/, cm uz iek3u ieliektu Iiniju. Ja piedurkni
rokas gala grib plataku, tad no C uz kreiso pusi pieliek 3—5 ¢cm (CG=3—5 cm.) un velk no A caur punktu G Iiniju,
kas krustojas ar EF turpinajumu.

156



Kad piegrieztnes uzzimétas, apretina vajadzigo dranas daudzumu. Ta janem divreiz jakas un divreiz piedurknes
garums. Ja drana plata, pietiek ar vienu piedurknes garumu. Pavisam kopa janem apm. 2—2!/, metra dranas. Dranu
saliec gareniski divam kartam un uzsprauz piegrieztnei. Piegrieztnes apakSmalai janak uz dranas gala, bet prickSas
vidus Iinijai paralleli audekla malam; tur uzlaiz klat tik daudz dranas, lai malas naktu pamiSus. Muguras gabalu nem
ar muguras vidus Iiniju uz dranas saliekama, jo Suva te nav vajadziga. Ja drana ir Saura, iztriksto$as sanu dalas izgriez
no parpalikuSajiem gabaliem. Piedurknes griez, dranu saliecot divam kartam, un abas malas nak uz audekla vidus viena
pret otru. (Skat. anglu jacinu). Pie §@iSanas vispirms iesuj iztriiksto$as sanu dalas, sadiedz plecus un sanu Suvas uz labo
pusi, pielaiko un $uj. (Skat. III. tabulu.) Planu dranu $uj ar franc¢u Suvu biezaku, piem., parki Suj ar vienkarSo Suvu,
malas apmetinot. Pielaikojot otrreiz, izgriez kakla vietu, rokvietu un nolidzina lejas malu. Sagatavoto piedurkni iediedz
rokvieta, liekot Suvu 5—6 cm uz prieksu no jakas sanu Suvas. Ja piedurkne par platu, ievelk krokas, vairak virsgja dala.
Tad var piedurkni iesuit. Kakla vietu apSuj ar slipi grieztu dranu; var arT pieSut atliektu vai citadu kadu apkakliti.
Pricksas malas var vienkarsi apvilét jeb apsit ar lieku, pat citas krasas dranu. Tapat apsit var jakas apaksu.
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1838, #im, 134, zim.

Rita jaku var izrotat ar apkakli, kuru piezime uz piegrieztnes, salickot muguras un prieksas plecus kopa (skat 133.
zim.). Apalu apkakliti dabt, velkot loku ap kakla vietu, ka Zimgjuma aizradits. Lielumu nem p&c vajadzibas. Prieksas
stiriSus var salaist kopa pie kakla vai zemak. Matrozu bliizites uzkakli uzzZimé uz tas pasas piegrieztnes. Uz muguras
gabala rokvietas linijas DL atzimé uzkakles platumu DV. Savienoto punktu V ar priek$as gabala punktu O; ta daba
uzkakles muguras un sanu Iinijas. Priek$a uzkaklei jaiet slipi uz leju Iidz roku vietas Iinijai, tapéc O savieno ar U.
Kakla izgriezumam savieno punktu U ar pleca linijas punktu N. Rita jaku ar klatgrieztam piedurkném, piegriez,
uzsprauzot dranu attiecigai personai. Var ari §Ts rita jakas Stt péc pagatavotas piegrieztnes, saliekot muguras un
priekSas gabalus pleca Iinija kopa, bet rokvieta ieliek piedurknes piegrieztni (skat. 134. zZim.). Piedurkne krustojas ar
jakas muguras un prieksas sanu linijam punkta A. Uz piedurknes un jakas sanu linijam atliek 1 plgm. (AC = AB ==
plgm.). Sie punkti vajadzigi liektas linijas CB izveidoSanai. Sadi piegrieztai jakai $uva iet pa vidu, jo drana nemta
drusku slipi. Ja mugura Suvu nevélas, tad ta jasuj vidi, par plecu. Pedgjas piegul daudz labak. Klatpiegrieztas
piedurknes var gatavot p&c patikas — Tsas vai garas.

Nakts krekls.

Veselam, seviski jaunam cilvékam vislabakais gulét pilnigi izg€rbtam. Te krekla vietu aizpilda palags. Tada cela
miesa vispilnigak izmanto nakts atpiitu. Bet pie $adas guléSanas jasak pieradinaties jau vasara, lai vélak nesaaukstgtos.
Turpretim matém, kam nakti jacelas, vai kur vairaki dzivo viena istaba, ne€rti gulét bez krekla. Tas pats sakams
slimibas gadijumos. Gulét tai pasa, dienas darba piesvidusaja krekla visai nevélami, jo miesai tad nakt1 jauzsiic atpakal
dienas izgarojumi. Nakti tad javalka atsevisks krekls. Nakts kreklu nem &rtu, garu, ar garam vai pusgaram piedurkném
(sk. I1I. tab.). Tads krekls arT aizsarga no saauksté$anas. Diena krekls jaizgaisina, lai tas nakti varétu atkal uzstikt miesas
izgarojumus. Nakts kreklu gatavo p&c rita jakas piegrieztnes, tikai daudz garaku un noslégtu priekSu. Ka rita jakai, ta
arT nakts kreklam kakla izgriezumu un rokgalus var ap$it vai nu meZgeném, vai izrotat izSuvumiem. Nakts krekla
garumu nem gandriz [idz zemei, atliekot 3 cm platu vili.

Platais priekSauts.

NepiecieSams apgérba gabals namamatém, slimnieku kop&jam un netira darba stradniec€m ir platais priekSauts (IV.
tabula). Misu drébém vajadzigs aizsargs ne tikai virtuve, bet ar citos darbos, ka skolas, slimibas gadijumos, veikalos
un daudzas citas vietas. Platais priekSauts aizsarga drébes no traipiem, nelabam smakam un sikbiitném. Plato priekSautu
pagatavo uz rita jakas piegrieztnes, tikai garaku un uz muguras aizpogajamu. Muguras un prieksas piegrieztnes liek ar
kakliem kopa, lai dranas izgriezumi paliktu viena gabala un biitu izlietajami roku un priekSgabala iztrikstosam dalam,
ka arT aprocém un kabatam. Priek$as un muguras gabalus piegrieZot, apak§malu uzlaiz 2!/, cm, sanos 1 cm, rokvietas

157



TIL, tabula.

2 cm, plecos un kakla vietas 1 cm, muguras vidii 5 cm. Piedurknes piegriez ka rita jakai un $uj ar aprocitém. Péc
piegrieSanas piesuj iztrikstosas dalas, sadiedz sanus, plecu Suvas un pielaiko; p&c tam saSuj ar plakanam Suvam. V&l
reiz pielaiko, nolidzina apak$malu, kakla un roku vietas. Kakla vietu apSuj ar slipi grieztu, 1!/ —2 cm platu dranas
strémeli. Tad ieSuj ieprieks sagatavotas piedurknes ar plakano Suvu, liekot piedurknes galveno Suvu 5—6 cmuz prieksu
no priekSauta sanu Suvas. Kabatu lielums un forma var bt dazadi. Tad pieSuj pogcaurumus un pogas. Plato priekSautu
var arT §iit prieksa ciettaisamu un pielikt atliecamu apkakliti, ka to redzam pie anglu jacinas.

ApaksSnpieburs (tallina).

Nieburs ir nepiecie$ams gérba gabals. Vina veidi un pagatavoSanas materials musu laikos tik dazadi, ka pat visus
nav iespgjams apskatit. Aprakstisim tikai vienu — nieburu ar vairakam mazam ieSuvitém. Dranas janem apm. — 72
cm.

Nieburam vajadzigi 5 méri: muguras (37), prieksas (46 cm) un sanu garums (20 cm), pamatmérs (45 cm) un jostas
vietas mérs (33 cm).
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Pirmo zZim@ muguras gabalu. Piegrieztni gatavo tikai vienai pusei, jo normala cilvéka laba un kreisa puse vienadas.
Velk no punkta A uz leju (135. zim.) taisni muguras vidus liniju un atzimé muguras garumu (AB = 37 cm.). No punkta
B uz augsu noméra sanu linijas garumu (BC = 20 cm.). Caur punktiem A, B un C velk gultekus Iinijas uz labo pusi:
kakla (A), jostas (B) un rokvietas (C). No punkta A atzimé 1 plgm. (AD = 1 plgm.) uz labo pusi un uz leju 1 cm. (Da);
savienojot a un D ar liektu Iiniju, dabd kakla izgriezumu. No punkta C uz labo pusi atzZimé muguras platumu, nemot
vienu treSdalu no pamatmeéra un vél !/, plgm. (CE = (45 : 3 + !/, plgm.). No punkta E velk taisnu Iiniju uz augsu, uz
kuras at-iek 2'/> plgm. (EG = 2!/, plgm.), un uz labo pusi noméra /4 plgm. (EF = 3/4 plgm.). Savienojot punktus G un
F ar apaksgja ceturtdala ieliektu Imniju, dabii rokvietu. Pleca Iiniju dabi, savienojot punktus D un G. Ta ka apaksniebura
kakla vietas izgriezums daudz lielaks un pleci Sauraki, taisa $adu izlabojumu: uz linijas DG, uz kreiso pusi no G atzimé
1 plgm. (GJ = 1 plgm.) un no C uz augsu 1'/» plgm. (CK = 1'/, plgm.) savienojot K un J ar liektu [niju, dabii niebura
plecus un kakla vietu. Jostas vietas Iiniju nosaka, atmérot no punkta B uz labo pusi pusjostas méra (BL —- 16!/, cm).
Savienojot L ar E dabt sanu nogriezumu.

Prick$as gabala piegrieztnes zim&jums iet no vidus Iinijas uz abam pusém. No punkta A (136. zim.) velk taisnu
Itniju uz leju un atzime priekSas garumu (AB = 46 cm). Nem 1 plgm. no punkta A uz leju (AC = 1 plgm.). Kakla Itniju
nosaka, no punkta C uz leju atmérot 1 plgm. = CD. No punkta B uz aug8u atzimé sanu garumu (BE =20 cm.). No E
uz augSu atzime 1 plgm. (EF = 1 plgm.). Caur punktiem F, D, E un B velk uz abam pusém gultekus Iinijas. D ir kakla
vietas izgriezuma, F priekSas platuma, E rokvietas, B jostas vietas Iinija. No punkta D nem 1!/, plgm. uz labo pusi
(DG), uz kreiso 2!/, plgm. (Dg). Caur punktiem g un C novelk pleca Iiniju, turpinot to aiz punkta C par '/, plgm. (CH
= !/, plgm.), no punkta H uz kreiso pusi atzZimé muguras pleca Iinijas garumu (HK = DG no muguras). Kakla
izgriezumam savieno H ar G ar liektas Iinijas palidzibu. Plecus izlabo tapat, ka muguras gabalam, nemot no K uz augsu
1 plgm. (K n =1 plgm.) un v€lak savienojot ar punktu, kur priekSas platuma un garuma Iinijas krustojas. No punkta F
uz kreiso pusi noméra '/, plgm. (Fb), vél 1 plgm. (bc) un vél 1 plgm. (cd). No ¢ velk uz leju lidz jostas vietas Iinijai
cP. Lai dabiitu rokvietas izgriezumu, no punkta K velk taisnu Itniju uz b un to izliektu turpina caur punktu t, nobeidzot
punkta d. No t pa kreisi atméra !/, plgm. (ti); no punkta d velk taisnu Iiniju uz leju Iidz rokvietas Iinijas krustpunktam
= dR. Sanu liniju dabi, savienojot punktus i un P. No punkta R uz labo pusi atzimé divas treSdalas pamatméra (RS =
45 X /%3) un velk caur punktiem G un S taisnu liniju uz leju lidz jostas vietai. No punkta M uz leju nem vél !/, plgm.
(MN) un savieno P un N ar izliektu liniju.

Parliecinas par piegrieztnes pareizibu. Dranu saliek gareniski divkarsi, piesprauz piegrieztni un izgriez, uzlaizot
Suvam pa !/, cm. Muguras gabalu izgriez, pieliekot piegrieztni pie dranas vidgja nolickuma, jo mugurd Suva nav
vajadziga. PriekSas gabaliem jauzlaiz pogcaurumu un pogu vietas tiesa. Ja taisa neredzamos pogcaurumus, labas puses
gabalam uzlaiz 9 cm, jo jaiergkina ari ta dala, kura nak pamiSus; kreisas puses gabalam 4!/, cm, pogvietam. Ja taisa
redzamos pogcaurumus, katram priekSas gabalam uzlaiz tikai 4—5 cm. Priek$as gabalu griezot jaskatas, lai prieksgja
Iinija ietu pa auduma pavedienu. Pirmos sagatavo prieksas gabalus. Labas puses priek§gabalam, kur nak neredzamie
pogcaurumi, atliec 2!/, cm uz kreiso pusi; atliekto dalu liec vélreiz uz kreiso pusi, tad, visu liekumu neizjaucot, atliec
tikpat plati uz labo pusi. Ta dabt priekSas malu, kurai Cetras kartas: divas apaksgjas vajadzigas pogcaurumiem, otras
divas to apsegSanai. Iek$gjo atliekuma malu piesuj pie drébes, bet ar€jas malas nosuj katru atseviski. PriekSas gabala
kreisaja pus€, pogu vietam dranu atliec 2!/, cm uz labo pusi un piesuj. Tad iediedz krokas, kuru var biit vairak vai
mazak, skatoties p&c kriiSu veida. Pirmo kroku $uj 4 cm no priek$gjas malas, pargjas !/> cm attdluma vienu no otras un
apm. !/, cmplatas. To garums lidzinas divam tresdalam no sanu garuma; jostas vieta tas dzilakas un uz aug$u pamazam
izbeidzas. Tad sadiedz sanu un plecu Suvas un pielaiko un izlidzina kakla un rokvietas.

Nieburu $uj ar plakanam Suvam. Nosito kroku diegu galinus ievelk uz kreiso pusi un aizsien. Beidzot piesuj jostinu,
kuru izgriez gareniski 3 cm platu. Jostas labo pusi liek pie niebura kreisas puses un piesuj, tad atliec uz labo pusi,
atstajot niebura kreisaja pusé !/2 cm no jostas platuma un piesuj. Ja grib, pieSuj meZgenes, ictaisa pogcaurumus —
jostina vienu, pargjos 4 cm attaluma vienu no otra — un pieSuj pogas. Nieburu var §it arT bez piegrieztiem pleciem;
tad piegrieztnes augsgjo, t. i., plecu dalu noliez lidz priekSas platuma linijai. UzpleciSus $uj vai nu no mezgeném, vai
dranas.

KrasSturis.

Niebura pagatavosana prasa daudz laika un materala. Letaks un vieglak pagatavojams ir kristuris, kas sedz galvena
karta kriitis. Te vajadzigs tikai pamatmérs (48 cm).

Nem punktu A (137. zZim.) un velk no ta uz leju garu taisnu Iiniju (AC = 2!/, plgm.). No A uz labo pusi atméra 3/,
plgm. (AB — 3!/, plgm.). No C velk AB lidztekus ITniju uz labo pusi (CD). No punkta B uz kreiso pusi atzime 1 plgm.
(Ba) un uz leju 2 cm. (Bb). Punktus a un b savieno ar izliektu Iiniju. No punkta D uz kreiso pusi npem 1 cm (Dd).
Savienojot punktus d un b ar taisnu Iiniju, dabii sanu nogriezumu.
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137, zim. 138. zim,

Muguras gabala piegrieztnei nem punktu A (138. zim.), no kura velk uz leju taisnu liniju, 1!/, plgm. garu (AC =
1!/, plgm.). No A velk uz labo pusi 4'/> plgm. garu Iiniju (AB = 4!/, plgm.) No punkta C velk uz labo pusi AB lidztekus
Iiniju (CD). No C noméra 1 cm (Ca) uz labo pusi un savieno Aa ar slipu liniju.

Prieksu griez no viena gabala, uzlaizot Suvas tiesu. Muguras gabalus griez katru atseviski, jo aizpogajums nak uz
muguras. Tad iediedz priekSas gabala krokas: vidl, no apaksas uz augsu, nem 1 cm platu kroku, kuru izbeidz apm.
kristura vidus dala; sanu krokas ieSuj 1'/> plgm. atstatuma no vidus uz vienu un otru pusi. Krokas nem '/, cm dzilas
vai pat dzilakas. PrickSas gabala sanos (péc zim&juma uz linijas b. d. vidus) iediedz katra pus€ vienu mazaku kroku.
Katra muguras gabala iediedz vidii pa vienai krokai. Sadiedz priekSas un muguras gabalus kopa un pielaiko. Ja kriisturis
par platu, ieSuj dzilakas krokas. (Skat. I. tabulu.)

Iesuj krokas un sasuj sanu Suvas. Jostinu var likt lieku vai atlocot no tas pasas dranas, ja kriiStura platums pietiekoss.
Liekai jostinai nem 3 cm platu un jostas vietas garu taisnas dranas strémeli. Pogcaurumus un pogu vietas taisa
redzamus, dranu atliecot uz labo pusi un pieSujot. Uzple€us var pagatavot vai nu no dranas, vai mezgeném. Beigas
krtsturi izrota ar mezgeném, ap$uj pogcaurumus un piesuj pogas.

Anglu jacina.

Anglu jacinas jeb ta sauktas valgjas bluzites valka loti daudz, gan ka vienkar§u majas apgérbu, gan ar7 ka kostima
sastavdalu. Parasti vinas $uj no gaisas stripainas dranas (var arT npemt tumsu un vienkrasainu), kura labi mazgajas.
Ieteicamakie audumi anglu jacinai ir: z&firs, mazgajamais zids, bet ikdienai var nemt arT kretonu.

Anglu jacinas piegrieztnei vajadzigi sekoSi meri: muguras (40 cm), priekSas (52 cm) un sanu garums (20 cm),
pamatmers (48 cm), rokas garums (45 cm), rokvietas mérs (22 cm) un rokas resnums (17 cm). Visus $os mérus nonem
tapat, ka rita jakai.

130, =im.

Novelk no punkta A vertikalu liiju (sk. 139. zZim.) un atm@ra uz tas muguras garumu AB (AB =40 cm.). Liniju vél
pagarina par 10—15 cm (BC = 10 cm.), lai bluzite apsegtu jostas vietu. No punkta B atzZimé uz augsu sanu garumu
(BD =20 cm.) un velk caur A, B, C un D uz labo pusi gultekus linijas. Linija caur punktu A vajadziga kakla vietas un
caur D rokvietas izgriezumiem; B ir jostas vietas un C lejas malas Iinijas. No punkta A atméra uz labo pusi 1 plgm.
(AE =1 plgm.) un uz leju 1 cm. (Aa = 1 cm.). Savienojot punktus E un a ar liektu liniju, dabii muguras gabala kakla
vietas izgriezumu. No punkta D uz labo pusi atzimé vienu treSdalu pamatméra, pieliekot puspaligméra (DF = 48.!/3 +
1/, plgm.). No punkta F velk uz augu taisnu Iiniju, uz kuras atzime 2!/, plgm., kas vajadzigs pleca linijas atraSanai (FG
= 2!/, plgm.). Savienojot punktus E un g, dabil pleca Iiniju EG. No punkta F atméra uz labo pusi */4 plgm. (FH = 3/4
plgm.). G un H savieno augsgjas divas tresdalas ar taisnu, talak ieliektu liniju un dabtin rokvietas izgriezumu. No H
velk uz leju taisnu Iiniju. Jostas vietas krusto$anas punktu apzimé ar burtu J. No punkta J atzimé uz labo pusi '/»
paligméra, kas vajadzigs, lai jacina biitu uz leju plataka (Jf = !/> plgm.). Tagad velk no H caur f taisnu Iiniju lidz
krustosanas vietai ar lejas malu. KrustoSanas punktu apzimé ar burtu K; HK ir sanu linija. Ta ka slipa linija parasti
garaka par taisnu, tad arT Seit sani biis garaki par muguru. Jakas mugura tome&r nedrikst biit isaka par saniem, bet var
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gan bit druscin garaka; tadé]l no punkta C uz leju atzimé !/» plgm. (CL = !/, plgm.). Savienojot punktus L un K ar
druscin liektu Iiniju, dabii anglu jacinas muguras piegrieztnes lejas malu.

Prieks$as gabala piegrieztni zZimé uz abam pusém no pamata Iinijas; p&€d&ja nak pa papira vidu (sk. 140. zim.). No
punkta A velk vertikalu Itniju un atzZimé prieksas garumu (AB = 52 cm.) Liniju pagarina tapat ka muguras gabalam no
punkta B uz leju par 10 cm (BC = 10 cm). No B pa liniju AB uz aug§u noméra sanu garumu (BD =20 cm.). No punkta
D uz aug$u atzimeé 1 plgm. (DE = 1 plgm.) un tapat 1 plgm. no punkta A uz leju (AF = 1 plgm.) un vél 1 plgm no
punkta F uz leju (FG = 1 plgm.). Caur punktiem G, E, D, B un C velkam uz abam pusém gultekus Iinijas — kakla
vietas, prieksas platuma, rokvietas, jostas vietas un lejas malas Iinijas. Uz kakla vietas linijas noméra no punkta G uz
labo pusi 1'/, plgm. (GH = '/, plgm.) un uz kreiso 2!/, plgm. (GJ = 2!/, plgm.). Savieno punktus J un F ar taisnu Iiniju,
kuru vél turpina par !/> plgm. no punkta F uz labo pusi (FJ = !/> plgm.) Liekta Iinija, kas savieno punktus J un H, norada
kakla vietas izgriezumu. Uz taisnas Iinijas 1J atzZTm€ no punkta J muguras pleca platumu EG (JK = EG) no muguras
piegrieztnes. Uz priekSas platuma Iinijas noméra no punkta E uz kreiso pusi 1'/> plgm. (EL = 1'/, plgm.) un vél 1 plgm.
no punkta L uz kreiso pusi (LM = 1 plgm.) un tapat no punkta M (MN = 1 plgm.). No punkta M velk 1idz lejas malai
vertikalu Iiniju, apzZimgjot krustoSanas punktu ar rokvietas Iiniju caur burtu O, bet ar jostas vietas liniju caur burtu P.
No punkta N velk perpendikulari uz rokvietas liniju un daba krusto$anas punktu R. Savienojot punktus K, L, O un N
ar liektu Iiniju, dabii rokvietas izgriezumu. Uz tas atzimé no O uz kreiso pusi /> plgm. (OS = !/, plgm.). Uz jostas
vietas Iinijas noméra no P uz kreiso pusi /4 plgm. (PZ = 3/4 plgm.). Velk taisnu Iiniju caur punktiem Z un S, turpina to
lidz krusto$anas vietai ar lejas malas Iiniju. ST ir priekSas gabala sanu Iinija. Pa rokvietas Iiniju noméra no punkta R
uz labo pusi %3 pamatméra (RU = 2/; pamatméra). Savieno punktus H un U ar taisni un turpina to lidz lejas malas
[inijai, apzZimgjot krustoSanas punktu ar burtu V. No V uz leju noméra '/, plgm, lai prieksa biitu druscin garaka ka sani
(Va =/, plgm.). Savienojot punktus H un a, dabii piegrieztnes priek$gjo malu. Liekta linija starp punktiem a un T
norada jacinas lejas malu.

Rokas garuma m&ru nem pa rokas iekSpusi, bet mums vajadziga ar1 rokas virspuse, tadel pie dota rokas garuma (45
cm) japieliek vél 2 plgm. Velk no punkta A (sk. 141. zZim.) vertikalu liniju un atzZime uz tas 2 plgm. (AB = 2 plgm.).
Tad no punkta B uz leju noméra rokas garumu (BC = 45 cm.). Velk no punktiem A, B un C uz labo pusi gultekus
Iinijas. Uz liijas caur punktu A atzime rokvietas platumu (AD = 22 cm.). No punkta D velk Imiju [idztekus AC un
turpina to lidz krustoSanas vietai ar piedurknes galu. Ta dabt divus Cetrstlirus: ABDF un BCEF. Augsgja Cetrsthir
iezZtm€ piedurknes pleca nogriezumu. Piedurknes pleca prieksgjo nogriezumu dabi, savienojot A un E augsgja tresdala
ar taisnu, lejak ar liektu Iniju. Pleca muguras nogriezumam savieno tos pasus punktus, ITniju apaksgja dala ieliecot par
3—4 cm uz iekSu no virsgjas linijas. Uz linijas CF atzime visu rokas stilba resnumu, jo piedurkne tiek pie aproces
ievilkta (CG = 17 cm). No punkta C uz leju pielickam vél !/> plgm. (CH = !/> plgm.). Savienojot punktus H un G, dabii
piedurknes gala liniju.

Pirms piegrieSanas dranu izstaipa, izlidzina un izméra, ka visizdevigak piegriezt. Ta ka anglu jacinas valka ar
atliektu apkakli, 1idz ar to atliec uz aru arf prieksas gabala stiirus (apm. 8—10 cm platuma). Atliekta dala dranai jabut
divkarsi. Labak ielikt dranu tiltt pie piegrieSanas un ieliekto malu ieStt pirmaja kroka. Ja Saura drana, So dalu piesuj
velak atseviski un iek§€jo malu apvile. Krokas var but platas un Sauras, retas un biezas. PriekSas gabalus gatavo vienu
otram gala, ja drana Saura, vai stripas abas malas nesakrit (142. zim.). Tomg&r visizdevigak tos gatavot vienu otram
blakus, t. i., no viena platuma. To dara ta: dranu vidi parliec un abas malas pagatavo ka priekSu. Katram prieksas
gabalam jauzlaiz 3 cm jacinas sapogaSanai. Sanu iztriiksto§as dalas pieSuj no tiem gabaliniem, kuri atlikusies,
piegriezot muguras gabalu. V&lams, lai sanu gabalu Suva paliktu apslépta zem rokas un nesniegtos pari prieksai lidz
pleca lmijai. Pie loti Sauras dranas abus priekSas gabalus tad€] nevar pagatavot no viena platuma. Muguras gabalu
piegriez, ka tas zim&juma redzams. No parpalikusa gabalina d piegriez aprocites, bet no i apkakliti. Piedurknes piegriez
no atlikusas dranas (143. zZim.); to parliek divas dalas un abas malas atliek 1idz vidum. No katras dalas piegriez vienu
piedurkni. Ja drana Saura, to liec ta, lai iznaktu abu piedurknu platums. IztriikstoSo pieSuj piedurknes apaksgja dala.
Apkakliti anglu jacinai griez pilnigi taisnu: nem gareniski divkars§u dranas gabalinu, lai sasits tas biitu apméram 10
cm plats. Apkaklites garumam jabiit vienadam ar kakla vietas izgriezumu. Aprocitém nem divkarsu taisnu gabalinu.
Sturisi var biit taisni, asi vai apali; tos var ar atliekt.

Anglu jacinas sasuj ar francu Suvam. Pirmas pieSuj sanu iztriikstosas dalas. Tad sadiedz uz labo pusi sanu un plecu
$uvas un jacinu pielaiko, nosprauzot to ta, ka vina naks aizpogajama. Tad parsprauz, ja vajadzigs, plecu un sanu Suvas,
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jo jacina nedrikst slidét ne uz priekSu, ne uz muguras pusi; noslidéSanu izsauc nepareizas plecu Suvas. Kad sanu Suvas
un pleci sasiti, pielaiko otrreiz, lai izgrieztu pareizu kakla vietu, rokvietas un nolidzinatu jacinas lejas malas. Izgriez
tikai pusi no kakla vietas, vienu rokvietu un nolidzina pusi no lejas malas. P&c tam jacinu vida parliec, iemauc vienu
rokvietu otra, vienlidzigi nosprauz un izgriez otru rokas vietu, atlikuso dalu no kakla vietas un nolidzina visu lejas
malu. Ja piedurkne nav pietiekoSi plata, piesuj ar francu Suvu iztriikstoSo dalu, vai, abas kopa Sujamas dalas auduma
malas, ar parmalu diriniem. SaSuj piedurknes pamatSuvu un parliec par pamatSuvu divas dalas. Piedurknes lejas galu
saliec vel reiz un ta dabu Cetras vienlidzigas dalas. Stipri noliec, lai ieliekumi biitu redzami. Piedurknes apaksdala,
tresa ceturksni, skaitot no pamatSuvas, taisa 15 cm garu iegriezumu. To apSuj ar diviem dranas gabaliniem. Lejas gala
piedurkni iegrumbo, sasaurina aprocites lieluma. Visvairak iegrumbo pretim pamatSuvai, tas ir, piedurknes argja puse.
Aprociti vispirms saSuj galos, atliec uz labo pusi, izlidzina un aug§malu nodiedz. Tad pieliek aprocites labo pusi pie
iegrumbotas piedurknes kreisds puses, pieSuj un izlidzina. Aprocites labai pusei atliec uz kreiso pusi /2 cm platu
malinu, piediedz uz iepriek§ nositas Suvas ta, lai ped&ja nebiitu redzama, un nosuj. Piedurkni iesuj ar francu Suvu.
PamatSuvu liek 5—6 cm uz priekSu no bliizites sanu Suvas. Ja piedurkne platdka par rokvietu, ta jagrumbo, visvairak
virsgja dala. Apkaklitei sasuj galus, atliec uz labo pusi, izlidzina un aug§malu nodiedz. Tad pieliek apkaklites labo pusi
pie jacinas kreisas puses, piesuj un izlidzina. Apkaklites labai pusei atliec uz kreiso pusi '/> cm platu malinu, piediedz
uz ieprieks nosiitas Suvas ta, lai pédgja nebiitu redzama, un piesuj ar parmalu diirieniem.

P&c §1s pasas piegrieztnes pagatavo visas valgjas bluizites, ta matrozu u. c. PieguloSo jacinu piegrieztnes tadas pasas,
tikai jostas vieta priekSas un muguras gabalus par apm. '/, plgm. ienem.

Ar1 vienkarSos majas uzvalkus un pat balles kleitas p&dgja laika Suj loti vienkarSi. Parasti vinas piegriez ar
pielaikosanas metodes palidzibu. Dranas gabalu uzsprauz uz lelles, kura Iidziga zinamai figiirai, un p&c sprauduma
kleitu piegriez un sadiedz. Tad pielaiko zinamai personai un sasuj.

Beérnu vela.

(V. tabula.)

Katrai bérnu audzinatajai japrot pasai pagatavot bérnu drébes, jo SuvEja ne katrreiz pieejama. Bérnu velai jabut
vienkar$ai un glitai. Dranu te nem mikstu, gaisu caurlaidosu un viegli mazgajamu, ka plano balto kokvilnas audeklu,
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nansuku, velas batistu un siltai velai parki. Suj péc iespgjas ar mazak $uvam, pie kam tam jabit mazam un mikstam.
Kur iesp&jams, noslédz ar saitindm un ne ar pogam. Plano velu parasti $uj ar plakanam $uvam. Parkim vai citai kadai
biezakai dranai, kura tik viegli neirst, lieto vienkarSo Suva, nostiprinot malas ar kadiem apSujamiem dirieniem. Bé&rna
pirma nepiecieSama vela ir mazs kreklins, plana cepurite, trisstiiritis, drébite un sedzina, aukstaka laika vel virskreklins.
Sis drebes bérnam vajadzigas arf tad, ja vinu nenes lauka. Kreklinus un cepurites vislabak $it no planas, viegli
mazgajamas dranas, bet trisstiiriti un drébiti no miksta pabieza kokvilnas auduma, piem., parka. Drébites var ar1 §tit no
izvalkata, plana linu palaga vai kada cita labi mazgajama un miksta audekla. Sedzinai jabit biezai un siltai, te vislabak
nemt biezu, mikstu vilnas vai kokvilnas audumu.

Trisstaritis.

Trisstaritim pem Cetrstrainu dranas gabalinu, 50 cm kvadrata, pargriez pa diagonali uz abam pusém un dabi divus
trisstiirisus (144. Zim.). Malas apvilé vai ap$uj ar malu apSujamiem diirieniem. Sadu trisstiiriSu beérnam vajadzigs apm.
24 gab.

Drébitei arT nem Cetrstiirainu dranas gabalinu, 70—80 cm platu uh tikpat garu. Malas apvilé vai apSuj ar malu
apSujamiem dirieniem. Tapat pagatavo sedzinu, kurai jabiit 85 cm platai un 100 cm garai.
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Kreklins.

Kreklina piegrieztnei vajadzigs pamatmers, kuru nonem tapat, ka pieaugusiem cilvékiem. Pienemsim to $ini
gadfjuma 24 cm. Uz vertikalas linijas (145. zZim.) atzZIm& pusi no pamatmeéra (AB = 24 c¢cm). Tas ir kreklina garums. No
punkta A velk uz labo pusi gultekus liniju un atzZimé uz tas pusi no garuma (AC = 12 cm). Tas ir kreklina platums.
Abam novelk lidztekus ITnijas un dabi taisnstiiri ABCD. Liniju AC pagarina uz labo pusi un noméra te 2'/, plgm. (CE
=21/, plgm.). No C uz leju 3 plgm. (CL = 3 plgm.). No punkta L velk uz labo pusi Iiniju Iidztekus CE un no E uz leju
lidztekus CL. Abu krusto$anas punktu apzimé ar F. Ta dabi taisnstiri CLEF, kas ir kreklina piedurkne. Liju CL
turpina lidz lejas malai BD. No punkta L nom@ra uz ltnijam LF un LD pa vienam paligméram (LK = LH = 1 plgm.).
BD pagarina no D uz labo pusi par '/» plgm. (DG = !/» plgm.). Punktus K, H un G savieno ar liektu Iiniju un dabi
kreklina sanus. No punkta A nom@ra uz abam pusém pa 1 plgm. un dabti punktus M un N. Tos savieno ar liektu Itniju
un dabii kaklina izgriezumu. Muguras pusg kakla izgriezums par 1 cm seklaks (NZ = 1 cm).

Dranu kreklinam saloka ¢etram kartam un uzliek piegrieztni ta, lai plecina mala butu pie dranas augsgja parlieckuma
un mugurina, ka ar priekSina pie vidus parliekuma. Piegrieztni piesprauz, Suvam uzlaizot lejas mala 1 cm, sanos '/
cm, izgriez un pargriez mugurinu. Vispirms ar plakano Suvu sasuj sanus, tad apvilé piedurknes, kaklinu, muguras
pargriezumu un, beidzot, lejas malu. Ap kaklu un rokam var §at arf mezgenes. SasieSanai piesuj saitinas.

Cepurite.

Cepurisu veidi ir dazadi. Se apskatisim divus veidus.

I. Cepurites piegrieztnei mérs janem apkart sejinai (30 cm). Uz vertikalas Iinijas atzime pa labi un uz leju pusi no
sejinas mera (AB = AC = 15 cm). (146. zZim.). Linijam AB un AC novelk Iidztekus Imnijas BD un CD un dabii kvadratu
ABCD. No B uz linijas BD noméra 2 cm (BF = 2 cm). F savieno ar A un dabi cepurites priek$€jo malu AF. No punkta
D atzimg uz Iinijas DC arT 2 cm (DE = 2 c¢m). E savieno ar F un dabii cepurites apaks€jo malu. Cepurites pakausisa
piegrieztne: uz vertikalas ITnijas nomeéra treSo dalu no cepurites malas, t. i. 10 cm (LK = 10 cm). (147. zZim.) No punkta
L uz labo pusi atzime uz gultekus Iinijas 4 cm (LM = 4 c¢cm). Linijam LK un LM velk lidztekus Itnijas MN un KN un
dabi Cetrstiri LKMN. Punktus L un N savieno ar augsgja dala izliektu Iiiju, ka tas redzams zZim&juma, un izgriez
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piegrieztni. Dranu saliek divam kartam un cepures piegrieztni uzliek ta, lai augs€ja malina bitu pie dranas parliekuma.
Uzlaiz visapkart '/> cm Suvju tiesai un cepuriti izgriez. Ar pakausiti dara tapat. Uz priek$€jas malinas var nosit dazas
krocinas, tad malinu apvilé un, ja grib, pieSuj ari mezgenes. Pakausiti pieSuj ar plakano Suvi, cepurites malinu
iekrunkojot. Iekrunkoto malinu nem garaku, to apliec un nosuj. Apaksejo malinu iekrunko, savelkot par 2—3 cm, un
ap8yj ar lieku dranu, kuru nem 1'/, cm platu un un tik garu, cik gara iekrunkotas cepurites lejas malina. Beidzot, piesyj
saitinas sasieSanai.

II. Uzvelk kvadratu ABCD, kura mala 12 cm gara (148. zim.). So kvadratu pardala diagonale punktos C un B uz
pusém. No punkta C atliek 3 cm uz diagonales (CE = 3 cm). Punktus A, E un D savieno ar liektu Itiju. Tie ir cepurites
sani. CepurTtes pakausitim atzime uz vertikalas Iinijas cepurTtes virsas AED garumu punktus LK (149. zim.). No punkta
L uz labo pusi atzimé uz lidztekus linijas 3—4 cm (LM = 4 c¢cm) un uzvelk Cetrstiri LKMN. Ta ir cepurites ieSujama
virsa. StiSana un piegrie$ana tadas pasas, ka pirmajam cepurites veidam.
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Biksites.

Biksites maziem bérniem var lietot div€jadas: trisstiirveidigas un parastas. Trisstlirveidigas biksites vairak
piemérotas mazakiem berniem.

Trisstirisa piegrieztni pagatavo bez mera, vienkarsi parzim&jot doto zim&jumu. (150. zim.) Uz vertikalas Iinijas
atméra 24 cm (AB =24 cm) un velk caur A gultekus Iiniju, uz kuras atzimé no A pa labi 18 cm (AC = 18 cm), pa kreisi
16 cm (AD =16 cm). No punkta D velk uz leju vertikalu Iiniju, uz kuras noméra 3 cm (DE = 3 cm), tapat no A uz
Iinijas AB 3!/, cm (AF = 3!/, cm). Punktus E, F un C savieno ar liektu ITniju un dabi jostinas izgriezumu. Velk caur
punktu B gultekus Imiju, uz kuras no B pa labi atzimé 29 cm (BG =29 cm) un pa kreisi 17 cm (BH = 17 cm). Punktus
E un H savieno ar taisnu liniju, kuru pagarina no punkta H par 7 cm uz leju (HK =7 cm); no H uz aug$u noméra 9 cm
(HO =9 cm). No O uz kreiso pusi atzimé 7 cm (OP =7 cm); no K uz labo pusi — 4 cm (KJ =4 cm). Punktus E, P un
J savieno ar taisnu Iiniju un dabi biksinu prieksu. Tapat savieno punktus C un G ar taisnu Iiniju, kuru pagarina par 14
cm uz leju (GL = 14 cm) un dabt biksinu muguru. No punkta B atzimé uz labo pusi 14 cm (BM = 14 ¢cm) un no M
velk uz leju vertikalu Itniju, uz kuras noméra 7 cm (MN = 7 cm). Punktus N un L savieno ar taisnu lmiju, bet punktus
Jun N ar liektu. Ta ir biksinu lejas mala. Piegrieztni saliecot linija AB, dabi biksinu priek§u un muguru. Stiiris NL
tiek Iinija BG uzlocits uz augsu un piepogats pie prieksas JP. TrisstiriSam malinas apvile ar lieku, slipu, 2 cm platu
dranas strémeli. Jostinai nem taisnu, 6 cm platu dranu, jostas vietas méra garuma.

150, zim,

Parasto biksiSu piegrieztnei vajadzigi divi meri: garuma, no jostas vietas lidz celgaliem, un jostas vietas mérs. Uz
vertikalas Iinijas atzZime biksiSu garumu (AB == 38 cm). (151. zZim.). No punkta A velk uz labo pusi gultekus Itniju, uz
kuras atzZime jostas vietas méru (AC =30 cm). Lnijam AC un AB novelk lidztekus Itnijas CD un BD un dabii Cetrstiiri
ABCD. No punkta A uz ITnijas AC noméra 2 plgm. (AE = 2 plgm.), tapat no punkta C uz linijas CD 1!/, plgm. (CF =
1!/, plgm.). Savienojot punktus E un F ar taisnu [iniju, dabli muguras slipo nogriezumu. No punkta B atméra uz abam
pusém 2 plgm. (BG = BH = 2 plgm.). G un H savieno vispirms ar partrauktu Iiniju un no tas apm. 1'/, cm pa labi ar
liektu Itniju. Tas ir bikSu gurnu izlieckums. No punkta E uz leju velk vertikalu Iiniju, uz kuras atzimé 1 plgm. (EJ =1
plgm.). Savienojot punktus E un F, dabti muguras un J un F — prieksas slipo nogriezumu. Punktus E un O savieno
vispirms ar partrauktu Itniju un tad pa kreisi no tas, apm. 1 cm attaluma, ar liektu — tas ir muguras liniju. Tapat savieno
1!/, cm pa labi no partrauktas Iinijas punktus J un G ar liektu liniju un dabi priek3as liniju. No punkta D atzZimé uz
linijas DC 2 cm (DL =2 cm) un savieno L ar H. Ta ir bik§u galu linijja. Dranu saloka divam kartam un piesprauz
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piegrieztni t3, lai tas taisnd mala biitu pie dranas parlieckuma. Visapkart uzlaiz '/> cm Suvju tiesai un lejas mala 2 cm
vilei. Suj tapat ka sieviesu bikses, tikai bez platas jostas un sanu iegriezumus noslédz ar viengabala apSuvumu. Jostinai
nem 5—~6 cm platu taisnu dranu, garumu atzZimé p&c jostas vietas méra, uzlaizot katra gala pa 2 cm, jo jostinas gali nak
pamisus.

Tallina.

Tallina bérnam vajadziga bikSu piepogasSanai. Piegrieztnes pagatavosanai vajadzigi divi méri — garums un
pamatmers. Uz vertikalas Iinijas atzime tallinas garumu (AB = 20 cm). (152. zZim.) No punkta A velk uz labo pusi
gultekus Imniju, uz kuras atzZimé puspamatméra (AC = 32 cm). Velk AB un AC lidztekus Iiijas CD un BD un dabi
Cetrstiiri ABCD. To pardala ar vertikalu Iiniju EF uz pusém. Tad pardala Iiniju EF punkta K. No E uz labo pusi atzimé
1/, plgm. (EM = !/, plgm), uz kreiso 1 plgm. (EN = 1 plgm.). Punktus N, K un M savieno ar liektu Iiniju un dabi
rokvietas izgriezumu. No punkta A uz leju atzimé 1 cm (AG = 1 cm), bet uz labo pusi 1 plgm. (AH =1 plgm.). Punktus
H un G savienojot, dabii kakla izgriezumu no muguras puses. No punkta N atzimé uz leju '/, paligmera (NL = '/,
plgm.). Savienojot punktu L ar H, dabii plecu Iiniju. Atzime no punkta C uz leju 1 plgm. (CO = 1 plgm.) un uz kreiso
pusi 1!/, plgm. (CP = 1!/, plgm.). Savienojot punktus P un O ar liektu Iiniju, dabii kakla izgriezumu no prieksas. No P
velk uz aug§u vertikalu Iiniju, uz kuras noméra !/, plgm. (PR = !/, plgm.). R savieno ar M. Ta ir plecu linija. Dranu
saloka divam kartam un piesprauz piegrieztni ta, lai tas priekSas malinas sakristu ar dranas parlickumu. Lejas mala
uzlaiz 2!/, cm vilei, kuru Sujot atliec uz labo pusi. Muguras gabalinam ar7 uzlaiz 2!/, cm $uvam un bez tam vél 1!/, cm,
jo tallinu sapoga pamisus. Plecu Suvitém uzlaiz '/, cm un tas $uj ar plakano Suvu. Kakla un rokvietu izgriezumu viles
ir vienmer platas (apm. '/, cm). Te var piesiit arT mezgenes. Labak izgriezumus noslégt ar lieku, slipi grieztu dranas
strémeli. Sadas biksites der zéniem un meitengm 2—6 gadus vecuma.
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Meitenu kreklini.

B
158, zim. 164. zim.

Meitenu kreklin$ ir divéjads: ziemas un vasaras. Ziemas kreklin$ ir drusku garaks un ar piedurkném. Kreklina
piegrieztnei vajadzigi garums un pamatmers. Uz vertikalas linijas atzimé krekla garumu (AB = 50 cm) (zim. 153.). No
punkta A uz labo pusi atzimé vienu ceturtdalu no pamatmeéra un 1 plgm. (AC =16 cm + 1 plgm.). Linijam AC un AB
velk Iidztekus Inijas BD un CD un dabii Cetrstiiri ABCD. No punkta A atzimé uz Iinijas AB 2!/, plgm. (AK — 2!/,
plgm.) un no K uz augsu 2 cm (KP = 2 cm). No punkta C atzZime uz Iinijas CD 3 plgm. (CM = 3 plgm.) un uz Iinijas
CA 1 plgrm (CL = 1 plgm.). Punktus M un L savieno ar liektu Iiniju un dabi rokvietu izgriezumu. No punkta L atzimé
uz kreiso pusi 2 cm (LN = 2 cm). Savienojot ar liektu lmiju N un P, dabi kakla izgriezumu muguras gabalam un,
savienojot punktus N un K, priekSas gabalam. No punkta D atzimé uz lin. BD pagarindjuma 1 plgm. (DO = 1 plgm.).
Punktus O un M savieno. Tas ir krekla sanu slipums. Suj tapat ka sievieu kreklu, tikai kakla izgriezumu mugura
iegrumbo, bet prieksa ieSuj dazas nelielas krokas.

Ziemas kreklina piegrieztni pagatavo §adi (154. zim). Uz vertikalas linijas atzimé kreklina garumu (AB = 60cm).
No punkta A velk uz labo pusi gultekus Iiniju, uz kuras nomeéra vienu ceturtdalu no pamatmeéra un vél 2 plgm. (AC =
18 cm + 2 plgm.). Linijam AC un AB velk lidztekus Iinijas BD un CD un dabi Eetrstiiri ABCD. No punkta A uz Imijas
AB atzimé 2 plgm. (AK = 2 plgm.) un no K uz leju vél !/ plgm. (KM = !/, plgm.). No punkta C uz linijas CD atzZimé
4 plgm. (CP = 4 plgm.). No punkta P noméra uz aug$u un kreiso pusi pa 1!/, plgm. (PO = PL = 1/, plgm.). Punktus
O, L un D savieno ar liektu Iiniju un dabii kreklina sanu nogriezumu. No punkta C uz Iinijas CA atzimé 2'/> plgm. (CN
= 2!/, plgm.). Savieno ar liektu [iniju punktus N un K — muguras gabala kakla izgriezumam — un N ar M kakla
izgriezumam priekSas gabala. Susana tapat ka iepriekdgjam kreklinam. Lidzigi ziemas kreklinam pagatavo ari
naktskreklinu, tikai to nem tik garu, ka b&rns gulot var kreklina ietit kajas.

Jacina.

Jacina l1idziga sievieSu rita jakai, tikai vina daudz mazaka. Piegrieztnes pagatavosanai vajadzigi Cetri meri: muguras
un prickSas garumi, pamatmérs un sanu garums. Uz vertikalas linijas atzimé muguras garumu (AB = 23 c¢m), un liniju
pagarina par 10 cm uz leju (BC = 10 cm). (155. zZim.). No punkta B uz augsu nomera sanu garumu (BD = 14 cm). No
punktiem A, D, B un C velk uz labo pusi gultekus Iinijas. No punkta D atzimé uz labo pusi 3!/ plgm. (DE = 3!/, plgm.)
un no E uz augdu 2!/, plgm. (EG = 2!/, plgm.) No punkta A atzImé uz labo pusi 1 plgm. (AF = 1 plgm.) un uz leju 1
cm (AL = 1 cm). Punktus F un L savieno ar liektu ltniju un dabii kakla izgriezumu. Ar taisnu Imniju savieno punktus F
un G. Tas ir plecu slipais nogriezums. No punkta E noméra uz labo pusi 1 plgm. (ES = 1 plgm.). Punktus G un S
savieno ar liektu Iiniju un dabt rokvietas izgriezumu. No S velk vertikalu liniju 11dz lejas malai. Punkta M ta krustojas
ar jostas vietas ITniju. No punkta M atzimé uz labo pusi !/> plgm. (MN = !/, plgm.). Punktus N un S savieno ar taisnu
Iiniju, kuru turpina [idz lejas malai un dabii sanu nogriezumu. Liniju AC pagarina par '/> plgm. uz leju (CP = !/> plgm.)
un savieno P ar O. Ta ir jacinas muguras gabala lejas mala.

155. zim.
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Uz vertikalas linijas atzZimé priekSas garumu un vél 10 cm (AC =32 cm + 10 cm). (156. zZim.). No punkta A atzime
uz leju 1 plgm. (AK =1 plgm.) un no K uz leju vél vienu paligmeru (KF = 1 plgm.).

No punkta C noméra uz augsu 10 cm (CB = 10 cm) un no B uz augsu atzimé sanu garumu (BD = 14 cm). No D uz
augsu atztme vel 1 plgm. (DE = 1 plgm.). Caur punktiem F, E, D, B un C velk gultekus Iinijas. No punkta F nom&ra
uz labo pusi 2 plgm. (FH = 2 plgm.), uz kreiso pusi 3 plgm. (FG = 3 plgm.). Pumktus G un K savieno ar taisnu Iiniju,
kuru aiz K vél pagarina par '/> plgm. (KL = '/, plgm.). Punktus L un H savieno ar liektu [tniju un dabi kakla izgriezumu.
No punkta E atzimé uz kreiso pusi 1!/, plgm. ((EN = 1!/, pglm.). No punkta D noméra uz kreiso pusi 3 plgm. (DM =
3 plgm.). No punkta L pa kreisi noméra muguras pleca platumu (FG) un dabi Iiniju LP. Punktus N, M un P savieno ar
liektu Iiniju un dabu rokvietas izgriezumu. No punkta M uz leju velk vertikalu Iiniju, kura krusto jostas un lejas malas
Iinijas. No punkta O uz kreiso pusi noméra !/, plgm. (OJ = !/, plgm.). Punktus M un J savieno ar taisnu Iiniju, kuru
pagarina lidz lejas malai. Tas ir jacinas prieksas gabala sanu nogriezums. Uz rokvietas linijas no M pa labi atzime divas
treSdalas pamatmera un dabt punktu S. Caur punktiem H un S velk taisnu Iiniju, kuru pagarina Iidz lejas malai un vél
par '/, plgm. (RT = '/, plgm.). T2 ir jacipnas priekSas mala. Piedurknes zime ka sievieSu rita jakai. Uz §Ts piegrieztnes
var piegriezt arT bernu mételiSus, bluzites, kleitinam augSgalus un priekSautinus.

VirieSu vela.

Viriesu vela sastav no krekla un bikseém. Dranu izvélas pec iespgjas biezaku, stipraku, jo virieSiem vela atrak noplist.
Seviski tas jaievero uz laukiem. Krekliem vislabak der linu audekls, madepolans, balinatais un nebalinatais pusaudekls
vai arT mazgajamais z1ds. Bikses var §iit no vienkarsa jeb vél labak no biksu audekla (heringbonn). Velas krasa vélama
balta, iznemot virskreklus, kur drana var but stripaina vai riitaina, bet ar1 te pamata krasai jabit gaiSai. Krekls médz
bt trejads: dienas, virs un naktskrekls.

Dienas krekla pagatavosSanai vajadzigi pieci meri: garums, pamatmérs, roku garums, aproc¢u un apkakles mers.
Krekla garumu nem no pleca vidus, pari kriitim, 1idz ciskas vidum. Vidgja auguma virietim §is mérs médz bat 80 cm.
Muguras garumu nem tadu pasu, pieliekot vél 5 cm, t. i. 85 cm. Pamata méru nonem ap kriitim, zem rokam (48 cm).
Piedurknes garumu méra uz saliektas rokas no pleca locitavas ap elkoni Iidz stilba locitavai — 57 cm. Aproces méru
dabii, izmérot rokas resnumu stilba locitava. Apkakles méram nem kakla resnumu (42 cm). Virie$a krekla piegrieztne
sastav no Cetram dalam: prieksas un muguras gabaliem, piedurknes un uzpleca.
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Pirmo zZimé prieksgabala piegrieztni, nemot pusi. (157. zZim.). Uz vertikalas Iinijas noméra priek$as garumu (AB =
80 cm). No punktiem A un B velk uz labo pusi gultekus Iinijas un atzZimé uz tdm vienu ceturtdalu no pamatmeéra un
vél 1 plgm. (AC = BD =24 cm + 1 plgm,). AB novelk lidztekus Iiniju CD un dabt Eetrstiiri ABCD. No punkta A
atzime uz labo pusi vienu sestdalu no kakla resnuma (AE =42 cm : 6 =7 cm). un tikpat uz leju. (AF = 7 cm). Punktus
E un F savieno ar liektu Itniju un dabii kakla vietu. No punkta C atzimé uz leju 3'/2 plgm. (CG = 3!/, plgm.) un uz
kreiso pusi 1 plgm. (CH = 1 plgm.). Punktus H un G savieno divas augsgjas tresdalas ar taisnu, apaksgja — ar liektu
Iiniju. Ta dabi rokvietu izgriezumu. No H uz leju noméra !/, plgm. (HJ — !/, plgm.). Punktus E un J savieno ar taisni
un dabii pleca liniju.

Muguras gabala piegrieztni zZime lidzigi. (158. zim.). Uz vertikalas ltnijas atzimé muguras garumu (AB = 85 cm).
No punktiem A un B velk uz labo pusi gultekus Iinijas, kuru garums Iidzinas vienai ceturtai dalai no pamatmgra un vél
2 plgm. (AC = BD =24 cm + 2 plgm.). AB novelk lidztekus Iiniju CD un dabt ¢etrstiiri ABCD. No punkta C uz leju
atzimé 3'/, plgm. (CE = 3!/, plgm.) un uz kreiso pusi 1 plgm. (CF = 1 plgm.). Punktus F un E savieno, velkot divas
augsgjas tresdalas Iiju un apaksgja tresdala izliektu. Ta dabi rokvietu izgriezumu. Liniju AF sadala Cetras
vienlidzigas dalas. No F uz leju atzimé !/, plgm. (FG = '/, plgm.). No punkta G velk uz iek$gju linijas AF ceturtdalu
noliekto Iiniju un dabt muguras gabala plecu limiju AG.

Abas piedurknes zZimé viena plaksné ta, ka tas velak piegriez (159. zim.). Uz vertikalas Iinijas atzimé piedurknu
garumu (AB = 57 cm). No punktiem A un B velk uz labo pusi gultekus Itnijas puspamatméra garuma (AC = BD =48
cm). Linijai AB velk lidztekas liniju CD un dabii Cetrstiri ABCD, kur iezimg abas piedurknes. No linijas AC vidus
punkta E velk uz leju AB Iidztekus Iiniju un apzimé krustosanas punktu ar burtu F. (AB = EF = CD). No punkta F nem
uz labo pusi /> plgm. (EG = !/, plgm.), tapat !/> plgm. no punkta F uz kreiso pusi (FH = !/, plgm.). Punktus G un H
savieno ar taisni. No punkta G nem uz leju /> plgm. (GJ = !/, plgm.), tapat !/, plgm. atzimé uz aug$u no punkta H. (HJ
=1/, plgm.). Savienojot D ar J un A ar J caur Iiniju, kura vidgja tredala mazliet ieliekta uz iek$u, dabijarn piedurknu
augsas galus. Linijas GJ un JH dala uz pusém un dabii punktus K un L. P&c tam savieno ar taisnu liniju punktus C un
K, B un L un dabi piedurknu lejas galus.

160, =im.

T 5 [

159, zim. 161. zim. 163, =im.

Lai dabiitu uzpleca piegrieztni (160. zZim.) atzime uz vertikalas linijas 2 plgm. (AB = 2 plgm.). No punktiem A un
B velk uz labo pusi gultekus Imijas, kuru garums Iidzinas vienai ceturdalai no pamatméra. (AC = BD = 24 cm).
Savienojot ar taisni C un D, dabii Cetrstiiri ABCD, kura atzimé uzpleci. No punkta A uz labo pusi nem vienu sestdalu
no kakla resnuma (AE) un no A uz leju 1 plgm. (AF = 1 plgm.). Abus punktus savieno ar liektu Iiniju un dabi kakla
vietu. 1 aisni CD sadala punkta G divas lldzlgas dalas. No D uz augsu atmera 1 cm (OH = 1 cm), tapat no G uz augsu
(GJ — 1 cm). Punktus E un J savieno ar taisni, bet punktus B un H ar mazliet liektu liniju un dabti krekla uzpleci.

Viriesa kreklu var pagatavot ar bez piegrieztnes, jo tas sastav no taisniem gabaliem ar izgriezumiem tikai rokvietas
un kakla vieta. Dranu nem divus krekla un divas piedurknu garumus. Platas dranas vajadzigs divi krekla garumi un
viens piedurknu garums. No malam, kas nak nost no priek$as un muguras, piegriez aprocus, apkakli un uzplecus.
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P&c piegrieSanas pirmo saSuj priekSu. PriekSas lejas galu apvile ar !/> cm platu vili un vidu no auggas iegriez Iidz
priekSas pusgarumam. legriezuma lejas gala iegriez vél $kérsam uz abam pusém 3!/, cm. Pogcaurumu un pogu vietas
noliec un no3uj uz labo pusi ta, lai gatavas tas biitu 2!/, cm platas. Nostsanu dara '/, cm atstatuma no malas. Katra
pusé no atliekuma iesuj tris krokas, ne platakas ka '/ cm; ari attalumam starp krokam jabiit apm. '/» cm lielam. Péc
tam sasprauz krekla kriitis kreiso pusi uz labas — un sadiedz. legriezuma vidii sagatavotam kriitim uz leju atlikuSo
dranu saliec divkart un dabii kroku, kura ir it ka krGisu turpinajums. Krokas augSdalu noslédz ar $k&rsam parsutu dranas
gabalinu 1!/, cm platuma; garumu pieméro pagatavota krekla krui$u platumam. Krekla augSmalu nogriez, ka
zimgjuma aizradits. Muguras gabalam novilé lejas galu, nolidzina augSgalu un tur atzime 1 plgm. rokvietas
izgriezumam,; to izgriez ka priekSas, ta muguras gabalam Tsi pirms rokas ie§iiSanas. Pargjo muguras gabala augSdalu
sadala Cetras lidzigas dalas un iegrumbo, atstajot katra mala vienu ceturtdalu neiegrumbotu. Iegrumbo péc uzpleca
garuma un, peéc iesp&jas smalki, lai iegrumbojums butu glitaks. Grumbas izlidzina un sadala ta, lai muguras vida to
bitu visvairak. Ta sagatavotam muguras gabalam piesuj uzpleci, piediedzot vienu pusi muguras kreisa pusg, otru —
laba pus€, un nosuj ar !/, cm platu Suvu. Uzpleda labo pusi atliec uz augsu; izlidzina un noSuj. Tad atliec kreiso pusi,
izl1dzina to un abas uzpleca dalas sadiedz. Kreiso pusi atstaj vel neuzliektu tamdgl, lai, otrreiz atSujot labo pusi, nerastos
parak bieza Suva. PieSujot uzpleci pie krekla prickSgabala, saspraustas krekla kriitis novieto pret uzpleca vidu un sasuj
uz labo pusi uzpleda kreiso pusi ar priek$gabala malu. Suvu atliec uz uzpleda pusi un §uj tai virsii uzple¢a labo pusi.
Krekla sanus sasuj 1idz rokvietai ar plakano Suvu atstato apaksa priek$gabalam nesastitus 10 cm un mugurgabalam 15
cm. Suvas lejas gala iesuj cilpinas vai dranas trissturiti. Apkakli piegriez pec kakla resnuma, uzlaizot virsi pieci cm
ielieckumam un pamiSus aizpogajumam. Dranu nem apm. 6 cm platu (161. zim.). Apkakles galus sasuj, apgriez labas
puses uz augsu, izlidzina un piesuj apkakli pie krekla, ieprieks izgriezot kakla vietu: saliec kreklu gareniski pa vidu, ta
ka abas sanu Suvas un uzpleca gali sakrit, uzliek uz galda un izgriez péc apkakles garuma. Apkakli piediedz un piesuj
no kreisas puses, labo pusi uzsujot virsi.

Piedurkném dranu nem to garuma, piegriez vajadzigo iztriikkstoSo platumu no otra garuma un sasuj maisinveidigi.
Ja dranai labo pusi neievero, Suvas liek vienu uz labo, otru uz kreiso pusi, ja labo pusi ievero, abas Suvas Suj uz kreiso
pusi un iestitam piedurkném tas atradisies vienai uz muguras, otrai uz priek$pusi. Sastito maisinu saliec uz pusém ta,
lai iesuta dala atrastos vidi, parliec un péc piegrieztnes piegriez. Piedurkni saliec pa Suvu uz pusém, sadala tas lejas
galu Cetras vienlidzigas dalas un taisa 15 cm garu iegriezumu piedurknes apak$pus€, tresaja ceturtdala. To apsuj ar
divgabalu apSuvumu. Piedurknes lejas galu iegrumbo p&c aproces garuma un sadala grumbas, lai vairak to biitu pret
Suvu. Aproces piegriez péc rokas resnuma, uzlaizot katra gala pa 2!/, cm. PieSuj tapat ka apkakli. Krekla rokvietas
izgriez péc piedurknes platuma. Piedurkni iediedzot, garako nem piedurknes malu. Krekla sanu Suvai jasakrit ar
piedurknes Suvu. Aproces aizpogajums nak uz muguras pusi.

Virskrekls piegrieSanas un §ti$anas zina daudz no dienas krekla neatSkiras. Krekla priek§u pagatavo tapat, tikai
krokas var nemt dzilakas. Krii$u dalu noslédzot ar skérsam parsiitu dranas gabalinu, tam piesuj klat liecku méeliti, kura
iegrieZ pogcaurumu piepogasanai pie bikseém. MElitei var biit dazada forma (162. zZim.). Apkakli $uj vai nu atliecamu
jeb arka dienas kreklam; tad atliecamo apkakli pagatavo atseviski uzliekamu. (163. zim.). Uz vertikalas linijas atzZimé
apkakles platumu (AB = 10 cm). No punkta A un B velk uz labo pusi gultekus Iinijas, kuru garums Iidzinas pusei no
kakla resnuma, pieliekot vél 2!/, cm. (AC = BD = 20 cm + 2!/, cm). AB novelk Iidztekus Iiniju CD un dabii Getrstiiri
ABCD. No punkta C uz leju nem 6 cm (CF = 6 cm) un novelk Iiijai AC paralleli FF. No punkta F uz kreiso pusi atliek
!/, ¢cm (FG) un no G uz to pasu pusi atliek '/, cm (FJ). Dabiito punktu J savieno ar C. No A uz leju atliek 2!/, cm (AJ).
Punktus J un I savieno ar ieliektu Iiniju. ST ir apkakles virséja — atliecama dala. No punkta F uz leju atliec 2'/> cm
(FH), H savieno ar O. No B uz auggu atliek 2!/, cm (BL). Punktu G savieno ar L, mazliet ieliecot, tapat B un H. Apkakli
izgriez p&c piegrieztnes. Aproces virskreklam taisa daudz platakas neka dienas kreklam; stiiri var biit apali jeb taisni.

Nakts kreklu Suj garaku un plataku ka dienas (garumu nem lidz celiem). Apkakli nakts kreklam var nesut, atstajot
apalu krekla izgriezumu, kuru ap$uj ar lieku dranu; izrotat to var, apSujot ar krasainu lenti, jeb izSujot ar krasainiem
diegiem. Piedurknes iegriezumu atstdj turpat Suva, vienkarSi atvilgjot. legriezuma galu nostiprina ar cilpinu.
Pogcaurumus virieSu velai taisa kriSu kreisaja pusé. Aprocu un apkakles pogcaurumus griez perpendikulari galam,
krekla prieksas dala pret€ja virziena. Liekas apkakles piepogasanai iegriez krekla apkakles vidi vél vienu pogcaurumu.
Krekla prieksa pirmo pogcaurumu iegrieZ 4 cm attaluma no apkakles, pargjo prieksu sadala trijas vienlidzigas dalas un
dalfjuma vietas iegriez pa pogcaurumanm.

Bikses.

Biksém vajadzigi divi méri: garums (no jostas vietas lidz kajas kaulinam) un jostas vietas mérs. Paliga méru
pagatavo, nemot /16 no jostas vietas méra.

Vidg@ja virieSa biksu garums ir apm. 96 cm, jostas vietas mérs 80 cm. Ta ka bikSu priekSas un muguras gabali loti
maz viens no otra atSkiras — tikai muguras gabals augsgja dala plataks un garaks — tad abus gabalus ZIm& uz vienas
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plaksnes (164. zZim.). Uz vertikalas Itnijas atzImé bikSu garumu (AB = 96 cm). Lai dabiitu bikSu platumu, no A uz labo
pusi noméra vienu tre$dalu no jostas vietas méra (AC = 80 cm : 3 =21 cm). Velk AB un AC lidztekus Iinijas CD un
BD un izveido Cetrstiiri, kura ieZimé& bikSu ceturto dalu. Bikses muguras gabala augSgala jataisa garakas neka
priekspusg, lai varétu &rti apsésties. Tadel pieliek no punkta C uz augsu 2 plgm. (HC = 2 plgm.). A un H savieno ar
taisni. No punkta C uz leju atzimé '/, plgm. (CJ = !/, plgm.). A un J savieno ar vidus dala uz leju noliektu Iiniju. Uz
linijas AB atzime treSdalu no bik$u garuma (AE = 96 cm. : 3 = 32 cm). Velk no punkta E lidztekus AC Iiniju EF un
turpina to vél pa labi par vienu tre$dalu no EF garuma. (FG =27 cm. : 3 =9 cm). Ta ir biksu visplataka vieta. Pricksas
ciettaisamo dalu izveido, savienojot punktus J un G ar ieliektu liniju, pie kam augsgjas divtresdalas to velk taisni un
pedgja tresdala ieliec. Lai dablitu muguras gabala nogriczumu, punktus G un H savieno vispirms ar paliga liniju un
velak ar ieliektu Iiniju, kuras vislielakais attalums no paliglinijas [V2—2 cm. Staru lejas gala platumu aprekina, pemot
divas tresdajas no BD platuma, atvelkot !/, plgm. (BK = (BDx%3) — !/, plgm.). Staras iek$gjo liniju dabi, savienojot
punktus C un K ar liektu Iiniju.

Uz gultekus Iinijas atzime pusi no jostas vietas méra (AB =40 cm). No A uz leju noméra 2 plgm. (AC =2 plgm.).
AB un AC velk lidztekus linijas CD un BD un dabi Eetrstiiri ABCD (165. zim.) Ar paliglinijam to sadala Cetras
vienlidzigas dalas. Pirmo dalijumu ACEH atstaj neaizkartu, otro paligliniju JK pardala punkta F uz pusém un savieno
F ar E. Caur p&dgjiem diviem dalfjumiem velk no punkta F uz labo pusi FG lidztekus linijai KB. Jostas mugurpusé vél
piezimé 3—4 cm platu un 6—10 cm garu meliti muguras aiztaisiSanai.

Dranu izstaipa, saliec gareniski un pie saliektas malas pieliek piegrieztnes taisno malu. Ja drana Saura, vina jasaliec
ta, lai iztrikstoSas dalas buitu japiesuj tikai viena bikSu pusg, t. i., vai nu priekSpusg, vai mugurpusé. Labak to darit
mugurpuse, jo tad mazak cietts bikSu izskats. PriekSpuse $uit var€tu tikai tad, ja iztrikums mazaks par 4—5 cm.
Piegriezot uzlaiz vilém staru galos 2 cm un sanos 1 cm. BikSu aug§mala pirmo izgriez priekSpusi. Muguras augsSdala
piegrieztni pirms izgrieSanas 1idz priekSpuses linijam ierobo un atloca. Ciettaisama bikSu dala drana iet pamisus un
malas ir divkarSas, tap&c piegriezot §in vieta atstaj dranas malu nenogrieztu (skat. Cetrstiiri JLMN 166. zZim.). Izgriez
tikai atlikuSo lejas dalu. BikSu muguras augs€jo dalu izgriez pilnigi péc uzzimétas piegrieztnes, atlocot atpakal
iegriezumu. Tapat izgriez staru. Kad viena biksu puse izgriezta, piegrieztni nonem, atloca izgriezto bikSu pusi vala un
uzliek uz dranas, lai kopa biitu vai nu labas vai kreisas dranas puses, jo pretgja gadijuma abas bikSu puses bils vienai
kajai, piesprauz un izgriez. Jostu izgriez no parpalikusam dranas malam. Vina sastav no divam dalam: labas un kreisas
puses, pie kam katru dalu nem divkarsi. Kreisas puses jostu izgriez p&c uzzimetas piegrieztnes, labas puses griez
garaku, uzlaizot plataja gala 3 cm, jo jostas gali nak pamisus.

Izgrieztajam bikseém piesuj vispirms visas iztriikstodas dalas. Suj vai nu ar plakano $uvu, jeb, ja abas dranas malas
auduma malas, ar parmalu diirieniem. P&c tam noSuj atseviski katrai bikSu pusei prieksas ciettaisaimo dalu. Kreisas
kajas biksu priekSpusé atméra no piegrieZot atstatas dranas 3!/> cm; pargjo nogriez. Uz iekSpusi, Inijas LM virziena
iegriez !/, cm, atloca priekSas dala 2!/, cm platu malinu, izveido slipu apaksas galu un nosuj, ieliecot visu doto gabalinu
uz dranas kreiso pusi. (167. zim.). Labaja pus€ nem no atstatas dranas 6'/, cm, iegrieZ lejas mala '/> cm uz auggu, atliec
uz dranas kreiso pusi, tikpat daudz atloca ar1 priekSas malina. Doto gabalinu parliec uz pusém, lai dranas kreisa puse
naktu uz iekSpusi, nodiedz un nosuj. Ta izveidojas Cetrstiris JLMN (167. zim.), kuru paliek zem kreisas puses, abas
biksu staras kopa saSujot. Bik§u mugurpus€ apvilé no H uz leju 10—15 cm. Katru staru sadiedz atseviski un sasuj ar
plakano Suvu. P&c tam sadiedz abas biksu puses kopa ta, lai dranas labas puses biitu uz iekSpusi un sasuj ar plakano
Suvu, garako mala nemot no biksu labas puses. Staru lejas mala, pretim plakanai Suvai, taisa iegriezumu, kuru apsuj
péc viengabala apSuvuma panémiena. Staru galus apvilé ar 1'/> cm platu vili. Bik§u augSgala ie$uj sanos no A uz leju
12 cm garu ieSuvu, kura augsa 2 cm dzila un uz lejas galu, pamazam saSaurinadamas, izbeidzas. Ta vajadziga, lai
bikses gtizam labak piegultos. P&c tam bikses iegrumbo. Prieks€jo dalu iegrumbo, saSaurinot par 2 cm, tapat arl
muguras dalu par tikpat daudz un atlikuSo dranas dalu (jo bikses krietni platakas par jostas garumu) saliek trijas krokas.
Pirmas krokas attalums no muguras vidus ir 4 cm, bet starp pasam krokam tas ir 2—3 cm liels. Kroku dzilums atkarajas
no bikSu platuma. Jostas abas puses pagatavo atseviski. Dranas labas puses saliek uz iekSpusi, apSuj gar abiem galiem
un augs&jo malu ar '/, cm platu Suvu, apgrieZ labo pusi uz virsu, izlidzina un nodiedz gar augSmalu. Jostu pieliek pie
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VII tabula,

iegrumbotas bikSu malas, saliekot kreisas puses kopa, nosuj un izlidzina, noliecot uz jostas pusi. Jostas virs€jai pusei
ieliec uz iekSu '/, cm platu malu un piediedz uz tikko noiitas Suvas, pedgjo apsedzot. Jostu visapkart no$uj 2 mm
attaluma no malas. Ja grib, var no$it otru Suvu '/, cm uz iekSu no pirmas. Labas puses jostas Sauraja gala, kur beidzas
biksu piesuvums, vidd iegriez caurumu, kuram jabut tik lielam, lai caur to var€tu &rti izvilkt kreisas puses jostas
prieksdala pagatavo tris pogcaurumus perpendikulari diirieniem. Saurajos galos ietaisa apm. 1 ¢cm attaluma no malas
pa vienam pogcaurumam gareniska virziena. Abos jostas galos — 2 c¢m uz iekSpusi no bikSu pieSuvuma, — iesyj
pogas. Kreisas puses jostas galu izvelk caur lielo pogcaurumu un aizpoga. Pedigi kreisas puses jostas prieksdala
pagatavo tris pogcaurumus perpendikulari rnalai: labas puses jostas gala ieSuj tikpat daudz pogu un biksu staru galos
piesuj lentites.

Tautisks uzvalks.

Katrai tautai ir savs Ipatngjs uzvalks. Mums, latvieSiem, tas loti glits un lietisks, jo vinu var nésat séta un lauka,
maja un viesibas. Tas necie§ arT no modes mainam. Mode to nedrikst kroplot. Vieniga atkapsanas atlaujama dranas
izvelg, t. 1., var nemt vieglakus un baltakus audumus. Tautiskais uzvalks sastav no krekla, brunc¢iem, villaines, jostas,
vainaga, saktas un apaviem.

Krekls.

Kreklu var §0t ar augstu vai mazu, gulus atliektu apkakli un iegriezumu ka pie anglu bliizes. Apkaklei ciesi japiegul
kaklam un to aizsprauz ar saktinu. Krekla dranai var nemt linu audeklu, panamu (anglu jeb iekSzemes), opalu un
mazgajamo zidu. Visai plana drana neder, jo tad caurredzama vela traucg rakstu. Diegus nem krekla izrakstiSanai vai
nu vienkrasainus, vai dazadas krasas. (DMC diegus, ,,berlinet”, ,,preciosa”, zida). leprieks SiiSanas diegus novara sals
vai etika tidenT un ar ziepém izmazga, lai tie vélak nepluktu. Iz§uj ar krustdiirieniem, spodro Suvumu jeb veiklajiem
darieniem. Tos var arT kombinét, pievienojot katu durienus, skujinu un kediti. 1z$itas tiek aproces, apkakle, pleci un
piedurknu augsdala.

Kreklu pagatavosanai vajadzigi krekla garums un platums, rokas garums, aproces un rokvietas mérs un kakla

V==

resnums. Garumu méra no prieks$gjas jostvietas, pari plecam pie kakla Iidz muguras jostas vietai (82 cm); ka prieksa,
171



ta mugura uzlaiz vel no jostas vietas uz leju 10—15 cm virst, lai krekls nevilktos no brunc¢iem lauka un tos pat viegli
parsegtu. Krekla platumu méra rokvietu augstuma pari abiem pleciem (62 cm) (sk. liniju AB 168. zim.) un rokas
garumu no punkta A pa rokas arpusi ap elkoni Iidz stilba locitavai, (43 cm). Aproces méru nem rokas locitava (16 cm).
Rokvietas méru nem ap pleca locitavu (42 cm). Kakla resnumu méra ap kaklu (36 cm).

e R T

e

168. zim. 169, zim. 170, zim.

Piegrieztnei Zim€ pusi no prieksas un pusi no muguras gabala. Vispirms atzime uz vertikalas linijas (169. zim.) pusi
no krekla garuma (AB = 82 : 2 =41 cm). No punkta A velk uz labo pusi gultekus Iiniju, uz kuras atzimé pusi no krekla
platuma (AC = 62 : 2 — 31 cm). No C velk uz leju AB lidztekus Iiniju CD un savieno punktus B ar D. No punkta A
uz leju atzime vienu sestdalu no kakla resnuma (AE = 36 : 6 = 6 cm) un tikpat pa labi (AF = AE=36: 6 = 6 cm). No
E uz aug8u noméra 2 cm (EK = 2 cm) un uz leju taisa 12—15 cm garu iegriezumu. Savienojot F ar E un K liekta linija
dabi kakla izgriezumu. Tapat arT Zimé tikai puspiedurknes (170. zim.). Uz vertikalas linijas atzZimé piedurknes garumu
(AB =43 cm). No punkta A velk uz labo pusi gultekus Iniju un atzZime uz tas divas tresdalas no rokvietas méra (AC
=42 x %/3=28 cm). No C velk uz leju AB Iidztekus Iiniju CD un savieno punktus D un B. No punkta C uz leju noméra
3 cm, tapat no punkta B (BK = CF =3 c¢m) un savieno punktu A ar E un punktu D ar K.

Tautisko kreklu var izgriezt arT bez atseviSkas piegrieztnes. Dranas vienu galu nolidzina, izvelkot diegu. P&c tam
atzime uz dranas visu nonemto garumu, uzlaizot viles tiesai 2—3 cm un nogriez. Nomera arT pusi no vajadziga platuma,
pieliekot Suvas tiesai. Piedurknes izgriez p&c nonemta mera; augSgalu iegrumbo jeb liek trisreiz uz iekSu ieliektu
divkar$u kroku (171. zZim.), virs kuras uzs§uj dranas gabalinu, ka tas Zzimgjuma redzams. Kreklu labak izrakstit pirms
saStsanas. Pleca izSuvumu nem atmertai dranai tiesi vida. Kad krekls izrakstits, dranu parliec vidi ta, lai priekSgabals
biitu par 1 cm garaks, jo te nak klat kriiSu tiesa. Priek§as gabalu vélak sanos par 1 cm nolidzina, ka tas redzams 169.
zimgjuma. Tad izgriez kakla vietu. Atliekto apkakli nem divkart, apm. 8 cm platu un piesuj ka anglu jakai; apkakles
garums lidzinas kakla izgriezumam. Augsto apkakli nem divreiz Sauraku un pieSuj ka virieSa kreklam. PriekSpus@ no
punkta E uz leju (169. zZim.) izvelk diegu 12—15 cm garuma un $uj cauro $uvu, tad vidi pargriez pa Suvas diedziniem.
Izgriezumu var noslégt arT ar malu apSujamiem diirieniem jeb ar lieku dranu. Nesasutas, bet iegrumbotas jeb iekrokotas
piedurknes piesuj ar franu Suvu pret pleca raksta vidu pie sanu malas; sanus saSuj reiz€ ar piedurkném ar francu Suvu.
Aproces piesuj ka anglu jakai. Aprocu platumu var nemt p&c velesanas. Ja kreklu Suj bez aprocem, piedurknes nem
5—6 cm garakas un galus atvilé ar mazu viliti uz kreiso pusi. Galos tad 4—5 cm atstatuma no malas iegrumbo un
uzsuj virsi izrakstitu 1'/,—2 cm platu dranas gabalinu. Sauram piedurkném iesuj padusés 1 paligmeru lielu kvadratu
(172. zZim.) un tas lejas gala atvilé un izraksta. Krekla apak§gjo malu atvile ar 1—1'/> cm platu vili, kur velak ievelk
gumiju vai lentiti. Tomér senas latvietes tur nav neka vérusas ieksa, bet krekla malu tapat ielikusas bruncos. Miisdienas
loti ieviesies pan&miens valkat kreklus ar iegriezumu, atliecot ne tikai apkakli, bet arT iegriezuma stiirus, ko gan senas
latvietes nav darijusas.

171, zim. 172, zim. 178, zim.

Bez gluda krekla §iiti vél ap kaklu stipri iegrumboti krekli. Sie miisu laikos seviski pieméroti planam dranam. (VIII.
tabula.) Te nonem méru un iedala dranu tapat ka iepriek§€jam kreklam, tikai plecos nak klat lieki ieStti Cetrstiiri.
Cetrstiiru garums lidzinas kakla resnumam, bet platums pusei no garuma. Kad drana iedalita, kreklu saliec etras dalas
un taisa 15 cm garu prieksas iegriezumu no punkta A uz leju (173. zim.). No punkta A uz labo pusi tiesi pleca linija
— pargriez lidz punktam B (AB =36 : 2 = 18 cm) un no B uz leju iegriez tikpat daudz. Atliecot iegriezumu, dabiijam
to par plecu divreiz garaku ka pleca Iinija. legriezuma iesuj ar divkarso plakano Suvu, savienotu ar parmalu diirieniem,
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jau pieminéto Cetrstiiri. Gatavs plecs redzams 174. zim&juma. Kad Cetrstiiris ieSiits, neizgriezot negrumbo visa
augSmalu. Grumbas viscaur vienadi izlidzina un kreklam pieSuj stavu, nelielu apkakli, ka tas jau iepriek$ aizradits.
Galus neliek pamiSus, bet sasprauz ar saktu. Piedurknes piesuj ka gludajam kreklam. Tas gan Se, pateicoties pleca
nobidisanai uz leju, iznak garakas, bet garas, platas parkritosas piedurknes $im veidam loti piemérotas. IzSuvumu liek
uz apkakles, rokgaliem un, p&c véléSanas, uz pleca — vidi starp iesiito gabalu un piedurkni.

174, zim.

Vi tabula.

Brunc¢i

Brun¢i ir gan riitaini, gan Sk&rsstripam. Rutainie nesati vairak Latgalg, bet stavstripaini libiesu iespaidotos apvidos.
Stavusstripas esot simboliz&€jusas debesis — viriSkibu — gulusstripas zemi — sievisSkibu. Jaunavai parejot sievas karta,
§1s stripas sapliidusas kopa, izveidojot riitis. Bez tam Kurzemé v&l bija vienkrasainie brunci ar izrakstitu malu. Brunéi
jasuj kupli. Dranas gabalu saSuj, atstajot augsa 30 cm nesasiitus. AugSmalu iegrumbo un pieliek no tas paSas dranas
jostinu. To piesuj kreisaja pus€ un at$uj uz labo. Tagad brunéus $uj pie stivakas jostas (midera).

Sedzenes.

Dazada veida sedzenes bija pie senajam latvieteém loti iecienitas. Tautas dziesmas atrodam visadus sedzenu
nosaukumus, ka sagsas, margines, raibes, snatnes, mélenes un villaines. Sedzenes bija daznedazadas krasas, bet
visiecienitaka krasa palika balta. Tas segtas pat septinas un vairakas reizg, pie kam cita par citu garakas. Virsgja sedzene
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bija viskrasnaka. Ta saukta par sagSu un bija bagati izrakstita, ka to liecina daina: ,,Kadi ziedi plavina, tadi raksti
villaing”. Garakas malas rotdja Sauraks raksts, 1sakas plataks. Tauta pazistama tagad tikai balta villainite. Villaines
rakstu izSuj dazadiem pan€mieniem. Redzamu vietu ienem ieloks un krustdarieni. Ieloks ir biezi divkarss un parsits
dazados virzienos sk&rsam ar k&dti. Raksta malas noslédz 1patngjs liklocis, kopa ar k&zu un puskrustdiirieniem. Raksta
ieks€jo pusi Latvijas vidienas villain€m rota austras koki. Malas rotajot, griitibas rada stiiris. Latviskais stiris ir patngjs
stira atrisinajums. (Sk. E. Brastina, ,,Latvju rakstu kompozicija”). Skaistus villaines rakstus atrodam zurnalos ,,Latvju
raksti” un ,,Saule”.

Vainags un krokauts.

Jaunavu galvas rota bija vainadzin$ — zilu jeb metalla stipina, ta saucamais spangu vainags. Vainagi bija bagati
izrakstiti: ,,simtu rakstu piecdesmit mana zilu vainaga; kas var visus izskaitit, lai nak mani bildinat! “ Vainagi bija Sauri
un plati, skatoties p&c apgabala. Jaunas meitas vél ievija matu pings sarkanas izrakstitas lentes. Sievas valkaja dazadus
krokautus, seg-, lok- un baltautus, gan linu, gan vilnas, gan zida, kuru malas izrotdja ar mezgen&m. Galvas autus senas
latvietes sas€ja pakausi ar prieviti. Ir bijusi vasaras un ziemas krokauti. Vasaras krokautus gatavoja no balta linu
audekla, izrotatus ar loti bagatu rakstu. Ziemas krokautus gatavoja no bieza vilnas auduma.

Tuvak apskatisim vasaras krokautu.

Krokauta pagatavoSanai vajadzigs galvas apkartmérs, nemts no pieres uz pakausi (56 cm). Dranu nem prieksa
divkart saliektu pusapkartmera garuma (AB = 56 cm : 2), platuma — par 5 cm mazak (AC = AB — 5 cm). (175. zZim.)

Krokauta virsu Iinija AB saSuj ar plakano Suvu. Malu CD izrota ar rakstu. Pakausi BD Iinija stipri iegrumbo. Uz
iegrumbojumu uzsyj no dranas izveidotu un izrotatu pusménesi 4—>5 cm garuma. Krokautam vidii izveidojas ass stiiris,
kuru noliec uz prieksu lidz raksta aug$gjai malai.

IX. tabula redzami 3 krokauti: viens ziemas un divi vasaras; p&dg€jie viens no prieksas, otrs no muguras.
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Jostas.

Jostas bija pitas un austas, vienadi noaustas, stripainas vai rakstainas, gludas un ar pérlém iz§ttas. Skaistakas ir tas,
kur raksts neatkartojas, bet mainas neskaitamas variacijas. (Tuvak skat. jostinu ausanu).

Saktas.

Saktas kala no sudraba un tas bija lielas un mazas. Ar lielajam aizsprauda villaines un sagSas — uz laba pleca vai
prieksa, atkariba no novada. Mazas satur¢ja kopa kreklina kritis.
Nieburs ir tautas uzvalka dala, pret kuru jakaro, jo tas nav ipatngji latvisks, bet ievests no germanu tautam.

PriekSauts.

PriekSautu lietoja darba un viesus uznemot, bet svétku uzvalks bija bez ta.

Kurpes.

Kurpes valkaja vai nu melnas, vai sarkanas, ka tas dainas teikts. Kurpe bija strupu purnu, pazemiem papéziem. Arl
viriesi avas kurp@s, pat spradzotas un ar metalla apkalumiem. Pastalas ava darba un vergu laikos. Zekes bija pa liclakai
dalai baltas. DaZos novados tas bagatigi izrakstija.

2. AdiSana.
(X. tabula.)

Adisana pie latvieSu sievietém ienem starp visiem citiem rokdarbiem izcilu vietu, jo vinai nav tikai rotasanas
nozimes, bet arf liela praktiska veértiba un nepiecieSamiba. Latvju sieviete, kuras uzdevums bijis jau no seniem laikiem
riipéties par gimenes labklajibu, ir centusies visus savus tuviniekus apgadat ar siltiem, skaisti izrakstitiem cimdiem un
zek&m. Tapéc tautu rneitu ptra cimdu un zeku nekad nav bijis par daudz. Ka davanu tos valkajusi ne tikai tautu deli,
bet arT masas, brali un dieveri. Pat tagad&jos laikos adamas masinas nav var€jusas izskaust adisanu rokam, jo pasu roku
darbs mums vienmer patikamaks un milaks. Dazreiz vins iznak arT 1etaks, seviski uz laukiem, kur savas dzijas.

Adisana maca mums lietderigi izlietot laiku, jo tas ir viens no vienkar$akiem un parocigakiem rokdarbiem. Pietiek
ar dzijas kamolu un piecam adatam, kas vienmér visur lidzi panemami. Tamdgl tautu meita adiSanai neiedalija
atsevisku laiku, bet adija, citos darbos iedama. Vina adija ganidama, darba iedama, bralam launagu nesdama, tapec
tautu meitas piirinam cirndu pari vaku céla.

Aditi apgerba gabali ir loti silti tamdgl, ka vini satur daudz poru, pilditu ar gaisu, bet gaiss ir vaj§ siltuma vaditajs.
No mikstas vilnas valigi aditi adijumi ir siltaki ka cietie, jo vini satur vairak gaisa, kas sasilstot silda arT miis un nelaiz
auksto gaisu no arienes klat.

Adisanai lieto visvairak vilnas dzijas, bet var adit ar1 kokvilnu, linus un zidu.

Ja adiSanai iegadats materials, vajaga vel vinam piemérotu adamadatu. Adamas adatas var biit no koka, kaula un
terauda. Valgjiem vilnas adijumiem lieto koka un kaula adatas, bet adot smalkas vilnas dzijas, kokvilnu un zidu, janem
terauda adatas. Teérauda adatam jabiit gludam un galiem ne par daudz asiem, lai nekertos pusdzija un nedurtos pirkstos.
Ar1 par daudz neasi gali nav labi, jo griiti uznemt cilpinas. Adamadatas nedrikst locities, tas trauce adiSanu. Lokanas
adatas ir no slikta térauda, kas atri var sakt rusét. Adatam vajaga but par dziju drusku rupjakam. Lai varétu nopirkt
pareiza rupjuma adamadatas, tad ar adatu papira iedur cauruminu. Ja adama dzija §im cauruminam iet viegli cauri, tad
adatas ir pareiza rupjuma. T€rauda adatas pardod péc numuriem. Vissmalkakas ir Nr. 7, pec tam seko numuri Iidz 0,
un péc tam /o, 3o u. t. t. [idz '%. Kaula un koka adatas nav numurétas, un vinas pérk, piemérojoties dzijai. Kadu
priek$§metu adot, vispirms jazin vina lielums un attiecigo cilpinu skaits. Tad janem adamadatas un jauzmet tik daudz
cilpinu, cik vajadzigs. UzmesSanai janem divkarsa dzija, tamdgl nevar sakt uzmest no dzijas gala, bet vispirms jaatmera
zinams garums. 20 cilpinu uzmes$anai no vidéja rupjuma dzijas vajaga atmérit dziju vienas adamadatas garuma. Ta,
zinot adama prieks$meta cilpinu skaitu, varam aprékinat, cik garu gabalu no dzijas vajaga atmérit uzmeSanai.
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Zekes.
Sieviesu zekes.

Zekes ada dazada lieluma, no dazada materiala un ar dazada rupjuma adatam.

No Siem trim faktoriem atkarajas zekei uzmesto cilpinu skaits — mazai zekei vajadzigs mazak uzmest, lielai vairak;
no smalkas dzijas vairak cilpinu, no rupjas mazak. Ar rupjam adatam adita zeke ir lielaka, ar smalkam adatam adita —
mazaka, pie vienada materiala un vienada cilpinu skaita. Zekes lielums vél atkarajas arT no ta, ka aditaja tur dziju
pirkstos — valigi vai stingri.

Aditajas uzdevums ir katrreiz pirms zekes uzmesanas aprékinat, cik cilpinu zinama lieluma zekei no dotas dzijas
vajag uzmest. Sis uzdevums nav nemaz tik vienkarss, sevidki tam, kas nav daudz adijusas, bet adianu macijusas vairak
vai mazak teorétiski.

Miisu mates un vecmaminas jau tikai paskatoties vien uz dzijas kamolu, adatam un kaju, vargja noteikt, cik kuru
reizi cilpinu vajag uzmest, jo vinas drosi vien vairak bij adijusas, neka més redz&jusas. Turpreti mums, lai zinatu, cik
cilpinu kurai katrai zekei uzmest, jakeras pie zinamas aprékinasanas. Mums tas ari vieglak, jo esam vairak pieradinatas
abstraktai domasanai, neka praktiskam darbam un novérosanai.

Viegli izvedams un pietiekoss ir §ads cilpinu aprékinasanas panémiens: kajai nonem méru tiesi zem cela, piem., 30
cm. Tad uzmet 10 cilpinu un noada labiski uz divam adatam mazu Getrstirainu gabalinu. So noadito gabalinu atliek uz
nonemta méra. Pienemsim, ka §is gabalin$ uz mera atliekas 8 reizes. Gabalina adiSanai nem 10 cilpinu, mera §s
gabaling ietilpst 8 reizes, tatad zekei jauzmet 10 x 8 = 80 cilpinu. So panémienu pielieto ari visu citu priekimetu
adiSanai.

Visa zeke dalas divas lielas dalas: kata jeb liela un péda. Sis divas dalas atkal savukart sadalas sikakos dalfjumos.
(176. zim.).
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176, =im.

Zekes katam cetras dalas: 1) locins, 2) pirmais labiskais adijums, 3) liela noraukums un 4) otrais labiskais adijums.

P&da arT Cetras dalas: 1) papedis, 2) noraukums p&c papeza, 3) pedas labiskais adfjums un 4) p&das noraukums.

Zekei uzmesSanu izdara uz divam adatam, jo uz vienas vien adatas metot, dzija cieSi savelkas ap adatu un, pirmo
kartu adot, loti griiti naksies izvilkt dziju cauri un tapéc neiznaks vajadzigais zekes platums. Uz pirmam divam adatam
uzmet pusi no vajadzigo cilpinu skaita (3eit nemtaja pieméra — 40 cilpinu) un otro pusi uzmet uz otram divam adatam.
Kad ta ir uzmests, visas cilpinas jasadala vienlidzigi uz tam pasam Cetram adatam. Lai uzmetums nesagrieztos, to liek
uz galda, saliekot pirmo cilpinu ar beidzamo kopa (177. zim.), bet jaraugas, lai uzmetums vidii nebiitu sagriezts un lai
uzmetuma pinite naktu uz iekSu. Tad, stingri saturot adatas roka, sak ar piektas adatas palidzibu adit pirmas adatas
cilpinas. Lai uzmetums neizstieptos, pie uzmeSanas palikuSo dzijas gabalinu pienem klat adamai dzijai un ta izada
kadas tris cilpinas.
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Pirma karta ada tikai labiskas cilpinas, jo tas visvieglak adit un, pateicoties tam, vieglak saturét adatas, kuras, pirmo
kartu adot, meédz slidét lauka. Bez tam zekes uzmetuma mala caur labiska adfjuma kartu tiek it ka nolidzinata,
neskatoties uz to, kads adijums naks p&c tam.

R T

177, zim.

Locinu parasti ada ar svikelaino adijumu, tas ir, divas cilpinas labiski un divas kreisiski. Var adit arT kadu citu
adfjumu, bet tikai tadu, kas laujas stiepties. SievieSu zekes locinu ada tik kartu garu, cik cilpinu uzmests uz divam
adatam. Se nemtaja pieméra — 40 kartas.

Pirmais labiskais adfjums — no locina lidz liela noraukumam. So gabalu ada tikai labiski un tik kartu, cik uz tris
adatam cilpinu (20 x 3) = 60 kartu. Tada zeke sniedzas tikai dazus centimetrus pari celiem. Ja zeki grib garaku vai
1saku, to var régulét ar So gabalu, adot vinu 1saku vai garaku. Ja ada garaku zeki, tad So gabalu var adit pat tik garu, cik
ir ¢etram lidz piecam adatam cilpinu.

Sakot ar So labisko adfjumu, sievieSu zek@m parasti ada pap&za pus€, viscauri katam celinu — viena karta divas
cilpinas ada labiski, otra tas pasas divas — kreisiski. Celinu ada pirmas adatas pirmas divas cilpinas. To ada tapéc, lai
vieglak saskaititu kartas.

Liela tre$aja dala janorauc '/4 dala no uzmesto cilpinu skaita, tas ir, 80 : 4 = 20 cilpinas, tiesi vienas adatas cilpinu
skaitu. Garuma $o dalu ada tik kartu, cik uz ¢etram adatam cilpinu, tas ir, 80 kartu.

Tagad jaaprekina, cik kartas jaada starpa no viena noraukuma Iidz otram. Ta ka janorauc 20 cilpinas un katra karta
norauc divas, raukSana jaizdara pavisam 10 kartas: 20 : 2 = 10 kartas. Lai zinatu, cik pavisam kartu jaada bez rauksanas,
no 80 kartam atnem 10 kartas (tas ir, tas kartas, kuras rauc); paliek 70 kartas. Tas jaizdala uz to kartu skaitu, kuras
izdara rauksSanu, tad dabiisim zinat, cik kartu jaada starp diviem noraukumiem. Ta ka pirmo raukSanu izdara tiilit, sakot
$o gabalu adit, tad arT viena reize atkrit un 70 kartas jadala nevis uz 10, bet gan 70: (10—1) = 8—3. Iznak, ka p&c katra
raukuma jaada 8 kartas, tikai p&c diviem beidzamajiem raukumiem 7 kartas. Ne katrreiz iznak $adi skaitli; var gadities
arT ta, ka paliek kadas kartas pari; tas ada starp pirmajiem raukumiem.

Kata noraukSanu izdara abas puses celinam, atstajot [idz celinam vienu cilpinu katra pus€. Laba pus€ norauc, saadot
divus valdzinus kopa, un kreisa norauc ar parcelSanu. Ja zekei celinu neada, liela noraukSanu izdara tapat, ka adot ar
celinu, tikai celina vieta $e ada divas cilpinas labiski.

Otrais labiskais adfjums — no kata raukuma lidz papédim. So gabalu ada labiski. Ada tik kartu garuma, cik uz
divam adatam cilpinu pie uzme$anas — $in1 gadijuma 40 kartu.

Celinu, sakot ar papedi, var izbeigt vai turpinat 1idz zekes beigam. Kad otrais labiskais gabals noadits, tad uz visam
adatam izdala vienadi attiecigo cilpinu skaitu. Ja cilpinu skaits uz visam adatam neiznak vienads, atliku§as cilpinas
uznem uz papéza adatam. P&c kata noraukSanas palika 60 cilpinu, tatad uz katras adatas iznak 60 : 4 = 15 cilpinas.
Papédi ada tikai ar divam adatam. Divas pargjas adatas pa to laiku stav dika. So papéza gabalu ada labiski tik kartu,
cik uz abam papéza adatam cilpinu.

Papéza norauksanai cilpinu skaitu uz abam papéza adatam sadala tris vienlidzigas dalas. Ada tikai vidgjo tresdalu,
saadot kopa vidgjas dalas beidzamo cilpinu ar pirmo cilpinu no mal&jas treSdalas. Vidgjo treSdalu ada bez norauksanas.
No labas puses adot, rauc ar parcelSanu, no kreisas — kopa saadot. NoraukSanu izdara tik ilgi, kamér visas cilpinas
malgjas tre§dalas norauktas. Sada norauksana piedod papedim vina veidu. Kad pap&dis noraukts, uz papéza adatam
uznem malgjo vijinu no pap&za malam, kura izveidojas, dziju nemot atpakal starp katram divam kartam. Tatad, ari
cilpinu 3eit biis divreiz mazak, ka papedi kartu — 30 : 2 — 15 likumini. Sos likuminus uznem taisni, bet péc tam saada
krusta, lai labak izskatitos un adijums pie papéza parejas biitu biezaks.

Lai pap&za sakuma abos stiirisos nepaliktu caurumini, tur uznem vél pa vienam Itkuminam katra pusg, kurus norauc
ar blakus eso$a papéza adatas cilpinu, pirmo kartu adot.

P&c papéza norauksanas, uz katras pap&za adatas paliek 5 cilpinas. Katra pap&za mala uznemam 15 cilpinas, tatad,
tagad uz katras pap&za adatas ir 20 cilpinu. Peéda vajag bt tikpat cilpinu, cik bija pirms pap€za adiSanas, tapec izdara
raukSanu, papedim abos sanos, pirma puse kopa saadot, otra parcelot. RaukSanu izdara p&c katram trim kartam; tada
cela dabt kajai pieméroto zekes saSaurinasanos.

P&das labisko adfjumu skaita no papéza raukuma lidz pédas raukumam. Ada So gabalu tik garu, cik uz trim papéza
adatam cilpinu.
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Norauksanu sievieSu zekei izdara 8 vietas — katras adatas vida un beigas; visur norauc caur kopa saadisanu. Kad
viena karta ir noraukts, tad ada bez rauksanas tik daudz kartu, cik starp diviem noraukumiem cilpinu. (178. zZim.). Ta
turpina adisanu, kam@r visas cilpinas norauktas. Kad uz katras adatas palikusas vairs tikai divas cilpinas, caur visam
$1m astonam cilpinam izvelk dziju, ievelk kreisa pus€ un aizsuj. Lidz beidzamai cilpinai nekad nevajag noraukt, jo tad
dabt loti asu un kajai nepiemé&rotu zekes noraukumu.

178, @im.

179, zim. 180, zim.

VirieSa zeke.

Viriesa zekei méru nonem ap liela vidu. Uzmetamo cilpinu skaitu aprékina tapat ka sievie$u zekei, arf uzmeSanu
izdara tapat.

Viriesu zeki iedala divas dalas: 1) kata jeb liela un 2) peda. Kats sadalas divas nodalas — svikelainais un labiskais
adijums. P&du sadala tapat ka sievieSu zekei. (179. zim.).

Visu katu, kopa nemot, ada tik garu, cik uz piecam adatam uzmests cilpinu.

Svikelaino adfjumu ada tik kartu, cik uz 2—2'/, adatam cilpinu. Pargjo garumu ada ar labisko adfjumu. Ja zeki ada
ar rakstiem, svikelaino adfjumu ada Tsaku; ja visu katu ada raksta, tad svikelaino adfjumu pavisam neada.

Pap@za un pedas adiSana ir gluzi tada pati ka sievieSu zekei, tikai pédas noraukSana ir citada, jo virieSa kaja ap
pirkstiem médz bt plakanaka. NoraukS$anu izdara no abiem saniem, kur adatas mainas. Pirmas adatas beigas otro
cilpinu saada ar treSo kopa un beidzamo noada. Otras adatas sakuma pirmo cilpinu noada un otro ar treSo norauc ar
parcel$anu. Tatad starp abiem noraukumiem paliek divas labiska adijuma cilpinas. (180. zim.). Otros sanos norauc
tapat. P&c pirmas norauksanas apada tris kartas. Tad rauc otrreiz, p&c tam apada divas kartas un péc tresas norauksanas
apada vienu kartu, tad rauc katra karta, kamer zeke pilnigi noraukta. Gala aiztaisiSana tada pat, ka sieviesu zekei.

Isas bernu zekes ada ka virieSu zekes; garas, turpreti, ada lidzigi sievie$u zekem, tikai kata nenorauc tik daudz.
Norauc, skatoties péc ta, ka kaja attistita (apm. /s dalu).

Pirkstainie cimdi.

Visvairak pirkstainos cimdus nésa pavasaros un rudenos, kad sals nav parak stiprs. Pirkstainos cimdus ada no vilnas
dzijas. Labakas ir majas pagatavota dzija, dzipari un gobeléndzija. Rakstus pirkstainiem cimdiem var adit p&c patikas,
sakot ar stilbinu, 11dz pat pirkstiem; ja ir seviSka patika, var arT pirkstos adit rakstus, tikai tada gadijuma raksti janem
sikaki. Pirkstos adit lielaku rakstu nav tik parocigi, arT dzija mazliet savelkas, caur ko pirksti neiznak visai &rti.
Pamatam vislabak nemt nekrasotu dziju, jo no tadas iznak mikstaki un siltaki cimdi.

Ka visiem adijumiem, ta ar7 pirkstainam cimdam vajadzigs mérs, jo vinam jabut seviski rokai labi pieguloSam.
Meéru nem ap rokas stilba locttavu. No ta var aprékinat citu rokas dalu meérus, jo rokas dalas ir savstarpgji
proporcionalas. Ja stilba locitavas mérs lielaks, biis attiecigi lielaka visa roka. Ikka vieta roka ir par '/4 dalu resnaka
neka stilbs, tamdg] 11dz kska vietai pakapeniski japieaudzina, bet aiz Tkska pieaudzinatas cilpinas pakapeniski janorauc,
jo delna pirms pirkstu sak$anas ir viena resnuma ar stilbu. Sakara ar uzmesto cilpinu skaitu ada ari pirkstu garumu, p.
p., mazo pirkstu ada tik garu, cik cilpinu, uz divam adatam uzmetot. Cimdu uzmetot, vajadzigo cilpinu skaitu aprékina
tapat, ka zekei.

Pienemsim, ka, aprékinot p&c attieciga rokas locitavas méra, mums ir jauzmet 64 cilpinas. Uzmestas cilpinas sadalot
cetras vienlidzigas dalas, uz katras adatas dabiinam 16 cilpinas. Ka jau pie visiem adifjumiem, — pirmo kartu ada ar
labisko adijumu.
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Pirkstainam cimdam 4 dalas: 1) stilbins, 2) prieks§ikska pieaudzinajums, 3) delna, un 4) pirksti.

Stilbinu ada — vienu cilpinu labiski, otru kreisiski. Var art adit divas cilpinas labiski un divas kreisiski. Stilbinu
ada tik kartas, cik uznemot uz 2—3 adatam cilpinu. Sinf gadijuma jaada 32—48 kartas.

Pé&c stilbina noadi$anas ada ar labisko adijumu tik kartu, cik uzmetot uz '/» adatas cilpinu. (181. zim.).

161, #Im,

Pirkstainam cimdam visieteicamakais pieaudzinat cilpinas bez cauruminiem. Pieaudzinasanu izdara sekosi: pirma
adata pirmas tris cilpinas izada ar labisko adijumu, nakosas piecas ar kreisisko, talak ada visapkart labisko adfjumu.
Nakosa karta pirmas trTs cilpinas izada labiski, vienu kreisiski, vienu labiski, pieaudzina, izada vienu cilpinu labiski,
pieaudzina, izada vienu labiski, vienu kreisiski un talak ada labiski. Noadot $o kartu, redzam, ka triju cilpinu vieta ir
piecas; starp pirmo un otro pieaudzinajam vienu cilpinu, starp otro un treSo — otru cilpinu. P&c katras pieaudzinatas
kartas janoada trTs starpkartas, tas ir, noada tris kartas bez pieaudzinajuma ar labisko adijumu. Picaudzina vienmér péc
pirmas labiskas un pirmas beidzamas labiskas cilpinas. Kreisiskais adijums abpus pieaudzinajumam ir jaturpina bez
partraukuma Iidz pirkstiem, lai noteiktu pieaudzindjuma vietu. PieaudzinaSanu atkarto tik reizes, cik uzmetot uz !/,
adatas cilpinu, $inT gadfjuma 8 reizes. Katru reizi pieaudzina 2 cilpinas. Pavisam pieaudzinajam 16 cilpinas, tas ir tik
cilpinu, cik bija, uzmetot uz vienas adatas. P&c pedgjas pieaudzinasanas noada tris kartas.

Picaudzinatas un to cilpinu, kas pie pirmas pieaudzinaSanas atradas starp picaudzinatam cilpinam, sanem uz
atseviSkas dzijas, tas ir 17 cilpinu, bet uz adatas uzmet no jauna */4 no sanemto cilpinu skaita — 12 cilpinas. Uzmest
tikpat, cik sanemts uz diega, te nevar tamdgé], ka roka Se tievaka. UzmeSanu izdara ar vienu dziju. Apmet dziju ap
adatas galu ta, lai uz kamolu ejosa dzija paliktu iekSpus cilpinai. Viendzijas uzmetums lielakiem gabaliem nav
ieteicams, jo cilpinam savelkoties, vietam paliek garaki diegi, bet §inT gadfjuma, kur nav divu dziju un gabalin$ loti
1ss, tomér var lietot viendzijas uzmetumu; bez tam mums ir tikai viena dzija pie rokas.

P&c ikska nolaiSanas ada delnu, bet ta ka delna pirms pirkstu adiSanas ir viena resnuma ar stilbu, tad, lai cimds rokai
piegulétu, te ir janorauc. Norauc tik daudz, kamér uz adatam paliek tikpat cilpinu, ka uzmetot. Pirkstaina cimda delnas
norauk§ana japielieto abi noraukSanas panémieni. Sanemto cilpinu vieta uzmetam 12 cilpinas, tas ir /4 no sanemto
cilpinu skaita. Vidi starp kreisiskam ir 12 labiskas cilpinas. P&c uzmesanas apada divas kartas bez raukS$anas un tresaja
norauc. NoraukSanu izdara sekos$i: péc pirmas kreisiskas cilpinas nakosas divas labiskas saada kopa ar parcelSanu
(kreisais raukums). Divas beidzamas labiskas cilpinas pirms otras kreisiskas cilpinas saada kopa (labais raukums).
Sadu norauksanu atkarto ik pgc divam kartam. Rauksanu atkarto tik ilgi, kamér starp kreisiskam cilpinam paliek 3—4
labiskas cilpinas, tas ir tikpat, cik bija, kad saka pieaudzinat, jeb par vienu vairak, bet nekad nedrikst blit mazak. P&c
beidzama noraukuma noada tik kartu, cik cilpinu bija uzmetot uz /4 adatas, tas ir 12 kartu.

Pirms pirkstu adiSanas visas cilpinas sanem uz divam adatam ta, lai uz abam biitu vienads cilpinu skaits. Cilpinu
sanemsana uz divam adatam ir atkariba no tam, kur atradisies 1kskis, — delnas pusg vai sanos, jo pirkstainiem cimdiem
1kskis var biit delnas pus€ vai sanos. Ja 1kskis sanos, cimdu vares vilkt ka viena, ta otra roka. Ta pirkstainie cimdi jaada
bérniem, jo tie nekad neapskatas, kura roka kur§ cimds velkams. Ja 1kski grib delnas pus€, katrai rokai jaada savs
cimds. Labas rokas cimdiem adatu maina biis pirms pirmas kreisiskas cilpinas, bet kreisas rokas cimdam — p&c otras
kreisiskas cilpinas. Ja grib abas rokas valkajamu cimdu, tad tkskim jabit tiesi sanos un adatu maina bis vidi starp
abam kreisiskajam cilpinam. Otra adatu maina bilis pretgjos sanos — pie maza pirksta. Ja pirkstiem adisirn tikai tas
cilpinas, kuras delnas pus€ un rokas virspusg, tad cimds var€s apsegt tikai pirkstu virsas un apaksas, bet sani paliks
kaili. Lai apsegtu visus pirkstus, starp pirkstiem uzmet liekas cilpinas. Starp mazo, tas ir V. un IV. pirkstu jauzmet 3
cilpinas, starp IV. un IIl. — 4, starp III. un II. pirkstu — 4 cilpinas. Sis cilpinas domatas abiem blakus esosiem
pirkstiem. Starp V. un IV. pirkstu uznemsim 6 cilpinas, starp IV. un III. — 8, starp III. un II. — 8 cilpinas. Kopa
pavisam uznem 6 + 8 + 8 = 22 cilpinas. Pie sanemSanas uz vienas adatas iznak 33 cilpinas, uz otras 32 cilpinas.
Saskaitot visas kopa, iznak visiem Cetriem pirkstiem 33 + 32 + 22 = 87 cilpinas. Ja visi pirksti blitu viena resnuma, tad
87 cilpinas izdalitu uz ¢etram vienlidzigam dalam un iznaktu, cik katram pirkstam iznaktu cilpinu. Bet tas ta nav, jo
mazais pirksts ir vistievakais. Ir pienemts, ka adot no vid€ja resnuma dzijas, I'V. pirksts par 2 cilpinam lielaks, III. par
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3 un II. par 2 cilpinam lielaks par mazo pirkstu. Sis cilpinas saskaita (2 + 3 + 2 = 7) un atpem no dota cilpinu skaita
(87 — 7 = 80). Pargjo cilpinu skaitu sadala 4 vienlidzigas dalas un dabii maza pirksta cilpinu skaitu. (80 : 4 = 20). V.
— 20, IV.— 22, III. — 23, II. — 22 cilpinas.

Mazajam pirkstam iznaca 20 cilpinu. Tris no vinam naksies uzmest starp mazo un IV. pirkstu, bet pargjas 17 cilpinas
uznemsim no adatam. No vienas adatas iznak nemt 8 cilpinas, no otras 9 cilpinas. Pie cilpinu sadaliSanas uz divam
adatam, mums uz vienas atdatas cilpinu skaits iznak par vienu lielaks. Tada gadijuma lielako skaitu cilpinu mazam
pirkstam nem no tas adatas, uz kuras bija sadalot viena cilpina vairak. Ja cilpinu skaits, sadalot uz divam atdatam, ir
vienads, tad tam nav nozimes, no kuras adatas nem lielako cilpinu skaitu. Sin gadijuma no delnas puses nemsim 8
cilpinas, no virspuses 9, jo pie sadaliSanas virspus€ iznaca viena cilpina vairak. Pirkstus ada uz 3 adatam. Mazo pirkstu
ada pirmo, jo vin$ stav viszemak un tamdgl pie vina vienmér vajag palikt dzijai. Vinu ada tik garu, cik cilpinu bija,
uzmetot uz divam adatam. Sini gadijuma 32 kartas. P&c tam izdara pirksta norauk$anu. Tris cilpinas izada un divas
saada kopa; ta turpina visu kartu. P&c katras norauksanas kartas ada tik kartu bez rauksanas, cik cilpinu ir starp divam
raukuma cilpinam. Sini gadijuma 3 kartas. Talak divas cilpinas izada, 2 saada kopa. P&c tam apada 2 kartas bez
rauksanas. Kad starp raukumiem nav vairs nevienas cilpinas, rauc no vietas, kamer paliek uz adatam pa vienai cilpinai.
Caur tam izver diegu, kuru ar adatu iever kreisaja pus€ un aizsuj.

P&c maza pirksta noadiSanas uznem tas tris cilpinas no pinites, kura radas, uzmetot mazam pirkstam sanu cilpinas.
Apada divas kartas, jo pargjie tris pirksti stav mazliet augstak par mazo pirkstu.

Ceturtam pirkstam vajadzigas 22 cilpinas. Tris no tam uznem no vienas starpas, 4 no otras, no adatam janem 22 —
7 = cilpinas. No vienas adatas janem 7 cilpinas, no otras § cilpinas. Tagad no tas adatas, no kuras mazajam pirkstam
némam mazak, nemsim vairak; no kuras némam vairak, tagad nemsim mazak. Tas ir no delnas puses IV. pirkstam
nemsim 8§ cilpinas, no virspuses 7. Pirkstu ada tik garu, ka mazo pirkstu + 5 kartas. Norauc tapat, ka mazo pirkstu.

Tresajam pirkstam vajadzigas 23 cilpinas. No katras starpas nak 4, kopa 8 cilpinas. No adatam janem 23 — 8 =15
cilpinas. No vienas adatas nem 7, no otras 8 cilpinas. No delnas puses nem 7, no virspuses 8 cilpinas. Ada 8 kartas
garaku par mazo pirkstu. Norauc ka ieprieksgjos.

Otrajam pirkstam vajadzigas 22 cilpinas. No starpas nak 4, no adatam janem 18 cilpinas — no katras adatas 9
cilpinas. Ada 5 kartas garaku par mazo pirkstu.

TIk3ki parasti ada pedejo. Uznem uz adatam tas cilpinas, kuras bija sanemtas uz atseviskas dzijas un tas, kuras bija
uz adatas. Uz dzijas, sanemto bija 17 cilpinas, uz adatas uzmesto 12, kopa 29 cilpinas uz adatam sanemtas, noada trTs
kartas bez raukSanas un tad ir 25 cilpinas, bet mums ir 29, tatad, 4 cilpinas janorauc. Kad cilpinas uz adatam sanemtas,
noada tris kartas bez raukSanas un tad norauc katros sanos pa cilpinai ta, lai norauktas cilpinas naktu no tkska
apaksSpuses. Apada vél trTs kartas un norauc tapat. Kad palicis vajadzigo cilpinu skaits, ada bez raukSanas tik garu, ka
mazo pirkstu.

Diirainie cimdi.

Diirainie cimdi ziemas laika nepiecieSami. Vini bija latvju zemnieka cimdi, kamer, adot pirkstainus, tautu meita
raudzijas uz augstakam Skiram.

Ar prieku varam apsveikt paradibu, ka beidzama laika diiraini pamazam izskauz pirkstainos cimdus. Lidz ar §o tiks
noversti pirkstu uzpampumi, kuri tik biezi sastopami lielpilsétas, kur modernisms ar savu dranu smalkumu un planumu
uzvargjis lietiSkumu.

Diirainiem cimdiem materialu lieto tadu pasu, ka pirkstainiem. Diraina cimda stilbu ada !/; vai %/3 no rokas stilba
garuma. Senak vairak adija garos stilbus (%3 no rokas stilba garuma); tagad, turpretim, piemérotaks ir 1sakais cimds,
jo uzvilkt garos cimdus virs métela platajam piedurkném ir neiesp&jami, tapat pabazt zem piedurkném. Siltumam !/3
no rokas stilba garuma pilnigi pietiek. Siem cimdiem stilba un delnas platumu nem vienu un to pasu, kamér garajiem
stilbu sakuma nem par !/4 plataku ka delnu. So platako dalu norauc stilba pirmas 2 dalas.

Meéru cimdiem nonem ap rokas stilbu starp pirmo un otro tre$dalu (vai dazus cm augstak). Cilpinu skaitu aprékina
un uzmet, ka parasts. Pamatdziju cimdiem vislabak nemt baltu vai gaiSpeleku, kas ir silta un nav daudz ar krasu
piesatinata. Stilba garumu rékina lidz rokas stilba locitavai, bet ne 1idz Tk$kim.

Visu stilba dala ada raksta, bet sakot no locitavas, ada vienkrasainu jeb sikaku, vienmuligaku rakstu Iidz cimda
beigam.

Pirmo kartu cimdam noada labiski. Ja vélas cimdu ar spurinam gala, noadot vienu cilpinu otras kartas, lai adijuma
sakums neskirtos vala un lai uzreiz nenaktos adit tikko adito cilpinu, adjjumu griez atpakal un ada vienu spurinu kartu.
Adiklim kreisa puse vienmér atrodas pret kreisas rokas raditaja pirkstu, bet, atdot spurinas, laba puse atradisies pret
kreisas rokas raditaja pirkstu. Lai spurinas vélak neliektos uz ieksu, virs spurinu adijuma noada v&l vienu kartu uz to
pasu pusi. Cimda §1 karta iznaks ar kreiso pusi uz aru. Tad adfjumu griez atpakal, noadot atkal vienu cilpinu no nakosas
adatas, un ada labiski. Sakara ar rakstu, visu cimda stilbu var adit tikai labiski vai vietam kreisiski.
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Adot pirmajam pirkstam (1kSkim) vietu var atstat div&jadi: vai nu ieadot tanT vieta citu dziju, kuru velak izvelk, jeb
ka pirkstainam cimdam tikai no jauna uzmet tikpat daudz cilpinu, cik uznéma uz atseviskas dzijas. Pirma gadijuma
mes dabljam citas dzijas ieaditu stripinu, otra — caurumu, kuram virspusé dzija uznemtas cilpinas, bet apakaSpusé no
jauna uzmesta cilpinu vijina. Labak ieadit dziju, jo, to izvelkot, m&s abas puses dablijam gatavas cilpinas pirksta
adisanai. Ikski nedrikst noadit par Sauru, jo vin§ vienmér pievelkas, seviski raksta adot. Tamdg] vinam nem '/4 no visa
cimda, bez 2 cilpinam, it. i., visas vienas adatas cilpinas bez pirmas un beidzamas. Piem., ja uz vienas adatas uzmestas
20 cilpinas, tad 1kSkim nem 18 cilpinas (20—2). Pirmo un beidzamo cilpinu nonem tamdel, lai pirksta caurums
nesaktos adatu mainas vieta. Tkska vietu atstaj pirma vai beidzama adata, skatoties, kuras rokas cimds adams. Raksta
kartas parasti maina starp pirmo un beidzamo adatu, caur ko $aja vieta rodas nelieli raksta trauc&jumi. Tamdg] arT So
vietu novieto delnas vidi. Péc k$ka nolaiSanas ada delnu bez pieaudzina$anas un norauksanas tik talu, lai pielaikojot,
adijums tikko apsegtu mazo pirkstinu (apm. 3—3'/; ad. cilpinu skaitu).

Cimda galu norauc tada pat veida, ka virie$a zekes pedu.
adatas nemainftos stiiros, kas rada caurumu. Bez tam katra stiirT uznemt klat vél vienu lieku cilpinu, kuru norauc pirma
karta, saadot ar blakus stavos$o no apaksas. Noadot 3 kartas labiski, Tkska rakstu saskano ar pasu cimda rakstu, vismaz
pirksta augSpuse. Ja 1kskis izliekas par platu, p&c 3 kartu apadiSanas norauc katra sana vienu cilpinu, saadot pirmo no
augsgjam ar pirmo no apaks$gjam ta, lai augseja gultos uz apaks€jo. Tad noada kska garumu (apm. 2 adatu cilpinu
skaitu cimda) un norauc abos sanos tapat, ka pasu cimdu, tikai starp abiern raukumiem, kur cimdam divas cilpinas
labiska adfjuma, Seit var bt viena vai nevienas labiska adijuma cilpinas. Bez tam p&c pirma raukuma noada vienu
kartu un starp citiem raukumiem nevienu.

Bérna virskreklins.

Adtta vilnas vela vajadziga bérniem, seviski ziema. Vina labi laiz cauri gaisu un uztur siltumu. Valkajot tiesi uz
miesas, ta kairina adu, bet ka virskreklins loti ieteicama, Tpasi slimiem b&rniem. Dziju nem pasmalku (2—3 kartainu
gobelénu vai citu) balta krasa, jo krasvielas kairina miesu; bez tam vilnas poras, kuras jau piestikusas ar krasu, vairs
neuzslic miesas izgarojumus.

Adatas nem kaula vai rupjakas térauda, jo adijumam jabit valgjam. Krekla lielumam jabiit samera ar valkataja
augumu. Tamdg€] noméra pamatméru un roku garumu. Kreklinu ada — viengabala Cetrstiiri ar caurumu kaklam un
val&ju prieksu. Piedurknes pieada vélak. Parasti ada ar 2 adatam un tikai ar labisku adijumu uz prieksu un atpakal, caur
ko dabii mistraino adijumu. Sis adfjums labi stiepjas, nesagriezas, ciesi nesavelkas un izskatas glits. Adfjuma kartas iet
tada pat virziena, ka tamborétam jacinam tambor&jamas kartas (sk. tamb. jacinas).

Piedurknes platumu nem !/> no visa kreklina garuma. Sadalot piedurknes garumu 4 dalas, 3/4 ada ar tadu pat adfjumu
ka kreklinu, tikai beidzamo '/4 ada vienu cilpinu labiski, otru kreisiski, kas ciesi pieklaujas rocinai. Lai piedurknei
piedotu rokas veidu, t. i., ta uz lejas galu sasaurinatos, péc pirmas ceturtdalas noadfjuma vid&jas %/4 norauc péc
zinamiem atstatumiem (apm. p&c katram 3 kartam) vai péc patikas, katra pus€ pa cilpinai. P&c piedurknes noadiSanas
saSuj vai satamboré ka sanus, ta ar1 piedurknes. Ap kaklinu aptamboré mietinu tamborg&jumu, kura ievelk viegli
sagrieztu valdzinu.

Sada pat veida var adit arf lielus kreklus, tikai saadot prieksu kopa, atstdj nelielu kakla izgriezumu. Kreklu adot
mazliet lielaku, samera ar nonemto meru, un, pieadot izrakstitu apkakliti, aproces un lejas malu, dabiijam pietiekosi
glitus sporta kreklus. Ar adfjumu var izveidot bezgala daudz dazadu priek§metu, piem., dazadas cepures, kuras ada no
viena vai atseviSkiem gabaliem.

Kannas silditajus ada ka platu cimda stilbu, kuru augSgala 3—4 vietas pakapeniski norauc. Tapat ka cimda stilbu,
ada ar rakstiem dazadus spilvenus, sadujot galus péc noadiSanas. Var izadit ari rokas sominas. Seit labak nemt linu,
kokvilnas vai zida diegus, jo vilna stipri savelas un siltuma aizturéSana nav vajadziga.

Dazadus vilnas lakatus un kakla silditajus ada, pieturoties pie tas pasas kartibas ka tamborgjumos.

3. Tamboresana.

Sis darba panémiens iecelojis Latvija no Vakarieropas, tapéc arf mums nav vinam sava nosaukuma.

TamborgSanai japiegriez veriba vinas labo Tpasibu dél. Pieméram, ne ar kadu citu techniku nevar tik atri un vienkarsi
pagatavot dazadus siltus apgerba gabalus, neizslédzot pat izrakstitus. Dazadu mezgenu un galdsegu pagatavoSanai no
kokvilnas, liniem un zida §1 technika nebiitu visai ieteicama, jo priek§meti iznak cieti, griiti mazgajas un aistetiska zina
mazvertigi.
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Skatoties, kadus priekSmetus tamborg€, vajag lietot arT attiecigu materialu un darba rikus — tamboradatas. Vilnas
dziju tambor€ ar kaula vai koka adatam, bet zidu un kokvilnu — ar metalla. Lai var&tu &rti stradat un darbs iznaktu
glits, tamboradatai jabiit labai un materialam piemé&rotai. Labas adatas atliektais gals nedrikst biit parak ass, lai
nesadalitu diegu. Bez tam 1!/—2 cm attaluma no atliekta gala adatai jabit tikpat resnai, ka akitim, lai cilpinas
nesavilktos un &rti varétu izvilkt cauri nakosas cilpinas.

Aprocites.

Viens no vienkar§akiem tamborétiem priek§metiem ir aprocites, (XII. tab.), kuras lieto ka rokas stilbu silditajus
maziem un veciem. Pmiti uzmet tik garu, cik garas grib aprocites un tamboré vajadzigo platumu gareniski aprocitei
(182. zZim.). Aprocites platums atkarajas no rokas resnuma. Aprocites satambor€ kopa ar gludo tambor&jumu vai piniti
un augsejai malai aptambor€ zobinus. Aprocitei ieteicams nemt rievaino tamborgjumu, jo tam ir $adas prieksrocibas:
velkot roka, aprocite laujas stiepties un, uzvilkta, ta ciesi piegul.

=

182, zim. 188, zim.

PriekSina jeb kakla silditajs.

PriekSina sastav no divam atseviskam dalam: krGsu dalas un apkaklites (XII. tab.). PriekSinai vispirms var
notamborét vienu vai otru dalu. Apaksgjo dalu var taisit ¢etrstirainu vai apalu. Ja prieksSinu taisa ar Cetrstirainu apaksu,
tad nomet piniti tik garu cik platu grib taisit pasu prieksinu (183. zZim.). Tamborét sak $kérsam no apaksas, kamér nonak
lidz kakla robam. Lai dabiitu kakla robu, notamboré&to kruSu dalu sadala trijas dalas. Vidgjo dalu atstaj un pargjas divas
dalas tambor@ talak. Sanu dalinas tamborg apm&ram 7 cm garas.
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184, zim. 185, zim.

Kritinu tikpat labi var tamborét gareniska virziena (184. zim.). Ja to taisa ar apalu apaks$€jo malu, tad uzmet 1saku
piniti un pamazam pieaudzina to abas pusés (185. zim.). Tamborgjot pieaudzina par tik, cik platu kratinu grib plataka
vieta, un talak tamboré gluzi tapat, ka ieprieksgjo.

Apkakliti notambore péc kakla resnuma un pietamborg pie kriitinas gabala klat.

PriekSinai ieteicams nemt tadu tambor&jumu, kas negriezas, piem., gludo vai tuniktambor&jumu. PriekSinai vél var
ielikt odertti, lai ta butu siltaka un nestaipitos.

Cepures.

Cepures var tamborét loti dazadi. VienkarSakais cepuru tamborgSanas pan€miens ir $ads. Vispirms notamboré
cepurites pakausiti. Cepures pakausi var tamborét gareniski vai Skérsam. Labak izskatas, ja tambor€ gareniski. PakauSa
augsgjo dalu tambore mazliet apalu, ko panak ar pieaudzinasanu un norausanu (186. zim.). Ja pakausi taisa Sk&rsam,
tad apalumu panak ar noraukSanu abas malas (187. zim.). Kad cepures pakausttis ir gatavs, tambor€ tam no trim pusém
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apkart, Iidz panak vajadzigo lielumu (188.). Cepures augs€jai malinai aptamboré zobinus un apaks$gja mala taisnu
plataku malinu valdzina ieverSanai. Malinu tambor€ sekosi: notambor€ vienu kartu gluda tambor&juma, tad vienu kartu
mietintambor&juma un vel vienu kartu gluda tamborgjuma. Apaksgja mala iever valdzinu, kam piesuj bumbulisus,
kurus pagatavo sekosi.

186, xim 187, wim. 188, =lm,

No papes izgriez divus apalus ripulus ar apalu caurumu vida (189. zim.). Ripulu lielums atkargjas no ta, cik lielu
bumbuliti grib. Ripula izgriezumam jabit lielakam, lai bumbulis iznaktu cietaks. Izgrieztos ripulus saliek kopa un
ap3uj ar dziju. Suj loti stingri, tinot apkart ripula malam. Dziju pargriez (190. zim.) un pavelk katru ripuli uz savu pusi.
Starp ripuliem parsien dziju ar stipru diegu, péc kam ripulus nonem un izveidojas bumbulis (191. zZim.). Bumbuli vél
var apgriezt, lai vins biitu vienads.

18%. =im. 180, zim. 191, =im.

Apalas cepures sak tamborgt no vidus (XI. tab.). Nomet piniti no trijam cilpindm un tambor€ vinai apaliski apkart.
Tamborgjot, picaudzina noteiktas vietas, lai cepure neiznaktu stiiraina (192. zim.). Ja cepures virsai grib piedot
daudzstira veidu, tad pieaudzina noteiktas vietas. Kad cepures virsa ir notamboréta, (uzliekot galva, sniedzas lidz
pieres vidum), tad pieaudzinasanu izbeidz un tamboré malu bez pieaudzinaSanas. Ja mala labi liecas, tad nav arl
janorauc. Malas cepurém var taisit arT atseviski un tad pietamborgt virsai.

Cepures vel var taisit no atseviski notambor&tiem trijstiirainiem gabaliniem, kurus p&c tam satambor€ kopa (193.
zim.). Cepurém var lietot dazadus tamboréSanas panémienus, piem., gludo tambor&jumu, cilpaino tambor&jumu u. c.

XI. tabula; redzama cepure ar spuraino tamborgjumu.
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Kurpites.

Kurpites var sakt tamborét no papéza vai no purnina (XII. tab.). Ja sak tamborét no papéza, tad notambore
Cetrstlirainu gabalinu pap&za augstuma un tambore tam no trijam pusém apkart, 1i7dz kamér nonak pie kurpites virsgja
izgriezuma (194. zZim.). Virs¢jai dalai nomet pari piniti un tamboré apaliski apkart kurpites virs€jo un apaksgjo dalu.
Purninu norauc no abiem saniem, satamborgjot divas cilpinas kopa. Ja kurpiti tambore no purnina, tad pieaudzina abos
sanos vai kurpites virs€jas dalas vidi. Tamborgjot kurpite ar apalu izliekumu, nolaiz pa vienai cilpinai (195. zim.), bet
jaapalas virsas negrib, tad kurpites virsgjo dalu nolaiz uzreiz un tambore sanus un apaksgjo dalu (196. zim.). leteicamak
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X1l tabula.

ir tamboret no papéza, jo tad iznak glitaki. Kurpiteém ieteicams nemt gludo tamborgjumu. Tambor&tas kurpites ir loti
labas vingroSanai un, vispar, ieteicamas bérniem. Vingro$anas kurpites tamborg no stipras linu dzijas.

A 4

195. zim. 196. zim.

—

Bérnu zabacini.

Zabaciniem vispirms notambore katinu (197. zim.). Katinu tamboré gareniska virziena (XI. tab.). Ja zabacinus
tamboré gadu vecam b&émam, tad uzmet apméram 12 cilpinas no (dzipara). Ja tamboré rievaino tambor&jumu, tad
notamboré 24—30 kartas. Skérsam katinam notamboré vienu kartu gluda tamborgjuma, vienu mietin- un vél vienu
kartu gluda tamborgjuma. Notamboréto katinu sadala trijas dalas. Uz vidgjas katina treSdalas notamborg Cetrstiirainu
gabalinu, kuru aptamborg, nemot vienu pinites cilpinu, otru gluda tamborgjuma un t. t. Otra karta uz pinites nem gludo
tambor&jumu un uz ta piniti. Sim gabalinam tamboré apkart, pieaudzinot kadas 3—4 reizes Getrstiiraina gabalina stiiros,
nemot stira cilpina 3 reizes, tas ir, 2 gluda tamborgjuma cilpinas un starp vinam vienu pinites cilpinu. P&c
pieaudzinasanas tamboré vel 4—5 kartas bez pieaudzinaSanas. Augs€jai zabacina malai aptamboré zobinus un
satamborg zabacinus kopa, sakot no pirkstgaliem Iidz katina augsai. Iever valdzinu, kuram piesuj bumbuliSus.

Bérnujacinas.

Beérnu jacinas var taisit dazadi. Viens no labakiem panémieniem ir $ads (XI. tab.). Vispirms notamboré muguras
dalu un priek8u. Tambor@t var Skersam vai gareniski. Tamborgjot Skérsam, sak tamborét no muguras apaksdalas un
tambor€, kamér nonak lidz kaklam (198. zZim.). Kakla robam atstaj vidgjo treSdalu. Pargjas dalas tambor€ talak tikpat
garas, ka muguru. Tad sak no viena stiira un tambor& visapkart §im gabalam, pieaudzinot stiiros. Sadi tambor&jot, més
dabtjam glitu atliecamu apkakliti. Tad pietambor€ rocinas un satamboré sanus, ka ari rocinas kopa. Rocinam nem
apméram pusi no visa jacinas garuma, t. i., jacinas divas vidgjas ceturtdalas. Ja jacina domata lielakam b&rnam, tad
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rocinam var nemt attiecigi mazaku platumu. Rocinam vél var iztaisTt atlocinus un pietamboré&t zobinus. Jacinai prieksa

JEL
L

197. zim. iy

1
———
3

199, #im.

B@rnu jacinas var sakt tambor€t no piedurknites gala (199. zim.). Notambor@ piedurkniti, tad tambore pasu jacinu,
muguru un prieksSu reiz€. Kad nonak pie kakla roba, tad tambore prieksgjo dalu. Pa kakla robu aiztamborg lidz mugurai
atpakal un turpina tambor&t muguru. Sanus, ka arT piedurnites satambore kopa, aptambor€ ap kaklu zobinus vai mazu
apkakliti.

Beérnu jacinam var pielietot dazadus tambor&sanas panémienus. No dzipara loti labi izskatas gludais tamborgjums
vai krusta tunika. Labi izskatds ari zvaigZnainais tambor&jums. Ieteicams izm&ginat dazadus panémienus, jo no katras
dzijas iznak citadi.

Bérnu kleitinam virs€jo dalu tamborg gluzi tapat, ka jacinam un pietamborg apaksgjo dalu klat. Seviski labi apaksgja
dala izskatas zvaigznainais tambor&jums. XI. tabele redzama kleitina ar zvaigznaino tambor&jumu.

Lielas jakas var taisit tapat, ka bérnu jacinas, bet ja grib tamborét pieguloSas jakas vai nieburus, tad japagatavo
piegrieztne. Piegrieztni pagatavo parasta karta — nemot vajadzigos merus un uzziméjot. PieguloSam jakam var labi
pielietot anglu blizites piegrieztni. Tamborgjot stingri japieturas piegrieztnei, pieaudzinot un noraujot.

Sedzenes un lakati.
Sedzeném nomet tik garu piniti, cik garu grib sedzeni un tambor€ no vienas malas vajadzigo platumu (200. zim.).

XII. tab. Tamborgjot stingri jaskatas uz to, lai malas nerauktu vai nepieaugtu.
Lakatu var sakt tamborét no vidus. Uzmetot piniti un tambor€ vinai apkart. Stiiros pieaudzina, lai lakats dabiitu

stirainu veidu (201. zim.).
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Ja lakatu grib trijstirainu, tad sak tambor&t no garas malas, noraucot abas malas (202. zim.).
Sedzengém un lakatiem var lietot dazadus tamboréSanas panemienus, piem. gludo tambor&umu, tapat arT gludo
tamborgjumu dazadas variacijas, mietintambor&jumu un citus.

LapiSana.
Ne visiem smaida bagatibas un parpilnibas saulite: dazai labai mates meitai jaaiziet pie ,,ielapa déla”. Izdilusas,
cauras drébes lapot, vinas valkajas divreiz tik ilgi. ArT no aistétiska un higi€niska viedokla galigi nepiedodami valkat

cauras drébes. Seviski tas attiecas uz zekém, lai sabiedriba nebiitu janosarkst, ka papédi ieradies apal§ méness. Izskir
audumu un adfjumu lapisanu.
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Audumu lapiSana.

Audumu lapisanas panemienus iedala divas dalas: bez ielapa un ar ielapu. Drana sastav no diegiem, kuri saausti
krustam vai nu vienkarsa veida jeb raksta. LapiSana bez ielapa pastav izdiluSo diegu aizvietoSana ar jauniem tada pasa
kartiba, ka auduma. Lapamiem un dranas diegiem jabiit, p&c iespéjas, lidzigiem. Tos ievelk ar adatu no kreisas puses
izdilusa vai izplisusa diega vieta.

Labak tiilit salapit, kad drana tikai izdilusi, bet cauruma vél nav. So panémienu sauc par diluma laptjumu. Te ievelk
izdiluSiem diegiem blakus jaunus. Visiem lapijumiem japiedod Cetrstiira forma, jo auduma diegi iet parasti divos
virzienos. IzdiluSo vietu apvelk visapkart, 1 cm uz aru, ar etrstiiri un piepilda to abos auduma virzienos, velkot jauno
diegu lidzas auduma izdilusajam diegam. Mezglu diegam nemet, bet sakuma un beigu galus vélak nogriez. Malas,
Sujot pirmo kartu, atstaj apm. 2 mm lielas cilpinas, lai pie otras, pretja virziena kartas diegi nesavilktos (203. zim.).

=0, thm. 204, ¥Tm

Plisuma diegi parrauti tikai viena virziena, tadé] jaunos diegus ievelk tam Skérsam. Diegus sak ievilkt apm. 1 cm
uz abam pusém no plisuma malam, izirusos diegu galus uzliecot uz kreiso pusi (204. zim.).

Ieravuma diegi parrauti abos virzienos, tad€] 1apot tos ievelk paprieksu viena, tad otra virziena (205. zim.).

Pie iziruma vesela laukuma izdilusi viena virziena diegi. Bojato diegu vieta te ievelk jaunus, krustojot tos auduma
raksta ar vecajiem. Ap iziruso vietu apvelk vispirms ar priekSdiirieniem Cetrstiiri un tad aizvieto izdiluSos diegus.
P&dgjo galus izvelk uz 1apfjuma kreiso pusi apm. 1 cm attaluma no Cetrstiira un nogriez (206. zim.).

Abu virzienu diegiem izdilstot, rodas caurums. Caurumam apvelk 1 cm attaluma no bojajuma malas ar
prieksdiirieniem cCetrstiiri un to piepilda tapat, ka pie diluma lapisanas. Diegi jaievelk loti valigi. Péc salapiSanas
izdiluSos diegu galus izvelk kreisa pus€ un vienlidzigi nogriez (207. zim.).
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Liels caurums jaaizvieto ar ielapu. Ielapu nem no tas paSas dranas un piesuj ar smalkiem, bet izturigiem diegiem.
Planas, irstosas drébes, seviski vela, ielapu piesuj ar plakano Suvu. To sauc par velas lapijumu. Ielapu nem apm. 3 cm
lielaku par caurumu, Cetrstiirainu vai cauruma forma, un malas noloka apm. 1 c¢cm uz kreiso pusi. Ielapa un dranas
diegiem jaiet viena virziena. Ielapu uzliek ar nolocttam malam uz lapamas dranas labas puses, piediedz un pieSuj ar
vilgjamiem diirieniem, kuriem labaja pusg jabiit isiem (208. zZim.). Kreisa puse caurumu nolidzina apm. 4 mm attaluma
no Suvas, stliros 1idz Suvai iegriezot. Ielapa malas uzliec uz dranas pusi, velreiz ieliec apm. 4 mm, piediedz un piesuj
ar vilgjamiem darieniem, kuri laba puse nedrikst biit redzami. Suvai jabiit, péc iespgjas, Saurai (209. zim.).

Lidzigs ir raibo audumu lapijums, tikai te jasakrit ne tikai auduma virzienam, bet arT zZim&umiem, ko nedrikst
aizmirst pie malinu noliek$anas. Biezam, irstoSam dranam ielapu piesuj ar vienkar$o Suvu. To nem apm. 3 cm lielaku
par caurumu un uz kreiso pusi noloka apm. 1 cm platas malas. Ielapu piediedz dranas labaja pusé un piesuj ar
vilgjamiem dirieniem. Kreisaja pus€ ielapa un dranas malinas — apm. 1 cm attaluma no Suvas nogriez un sasuj abas
kopa ar parmalu jeb malu apSujamiem diirieniem (210. zZim.). Ielapu neirstosas vilnas dranas nem apm. 2 cm lielaku
par caurumu, piediedz dranas kreisaja pusé un, malas neielokot, pieSuj to ne parak stingri ar vilgjamiem dirieniem.
Labaja puse nolidzina caurumu apm. 1 cm attaluma no ielapa malam, piediedz un art piesu;j ar vilgjainiem diirieniem
(211. zim.). Loti biezas dranas ielapu ie$uj cauruma iek§a. Caurumu iepriek$ nolidzina Cetrstiira veida un piediedz ar
labo pusi uz vaska dranas. Ielapu izgriez péc cauruma formas, ieliek ieksa, piediedz pie vaska dranas un sasuj ielapa
un dranas malas ar parmiSus diirieniem, nedurot cauri lidz labajai pusei. Tad laptjumu noarda no vaska dranas un labaja
pusé Suvu vel parsuj ar ta pasa auduma diegiem (212. zZim.).
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210. zim. 211, zlmy 212, zim.

Adijumu lapisana.

Te iz8kir izdiluma un cauruma aizlapisanu. Ap izdilumu apvelk 1 cm attadluma no malas diegu, lai zinatu, cik talu
jalapa. No kreisas puses loka diegu adijuma virziena, izcelot vienu kreisas puses cilpinas Iikumu uz aug8u un otra karta
uz leju. Ja lapamais priekSmets loti plans, viena lkuma vieta nem divus (213. zim.).

215, zim. 214, zim.

Caurumu visvienkar$ak noslégt ar audekla lapfjumu, kurs atgadina vienkarSu audumu. Vispirms cauruma malas
nolidzina un apvelk 1 cm atstatuma ar Cetrstiiri, kuru pilda ka izdilumu, atcelot iziruso diegu galus uz kreiso pusi. Kad
pamata diegi ievilkti, velk krusteniski pamata diegiem otru kartu. So panémienu pielieto visvairak zeku pedu lapisanai
(214. zim.).

Adijumu sasuj no labas puses ar Suvu, kuras dirieniem ar adfjuma diegu jasakrit. Diegs iet no pirmas apaksgjas
cilpinas uz pirmo augsgjo, aizker Iidz ar vinu arT otru augsgjo cilpinu, atgriezas uz pirmo apaksgjo un aizker Iidz ar
vingu otro apaks€jo cilpinu, tad iet atkal uz aug$u u. t. Lai Suva neirtu, to uzsak jau divas cilpinas pirms cauruma.
Aizlaptta Suva stiepjas un izskatas tapat, ka adijums. Vinu lieto redzamas adijuma vietas: zeku stilbos, aditas jakas un
piesujot zekeém jaunas pedas vai pap&zus (215. zim.).

215, zim. 216. zim.

Ar Siem diirieniem var arT caurumu aizlapit tieSi pec adfjuma. Vispirms caurumu nolidzina Cetrstiira veida. Augseja
un apaksgja mala jabut noteikti brivam cilpinam, bet sanu malas diegus nogriez. Pamatdiegus ievelk starp brivajam
cilpinam ka adijuma Suvai, sakot divu cilpinu attaluma no cauruma malas un caurumu nesaSaurinot. Uz pamatdiegiem
Suj ar tiem paSiem adfjuma durieniem Sk&rsdiegus (216. zim.). Augsgjo valdzinu vietu izpilda no viniem izejoSie
pamatdiegi, kuriem tad apnem apkart. Beidzama karta saSuj 1apfjuma augSmalu ar cauruma augs€jam cilpinam ka
adijuma $uva. So laptjumu lieto redzamas vietas, jo vins izskatas péc adfjuma. Rakstainus adijumus arf salapa tapat ar
adijuma darieniem, nemot tikai vienu pamatkrasu. Rakstus attiecigas vietas beigas uzsuj virst. Kreisas puses adijumu
lapot, diegus nem ta, ka vini iet adijuma kreisaja puse.
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4. Jostu pagatavosana.
Jostu ausana bijusi pazistama jau senajiem latvieSiem. Kada tautas dziesma lasam:

,,TTIcét tric, skanét skan
Jaunu meitu istaba:

Auz jostinas, apaudinas,
Auz baltas villainites!”

Senak jostas nésaja ka viriesi, ta sievietes. Vinas bija nepiecie$ams apgeérba gabals un Iidz ar to rota. Bruncu lejas
malas izrotasanai lietoja ta saucamas lintas, kuras auda loti krasnas. Dazada veida jostas — ar vai bez barkstim —
rotaja arl tautu meitu villaines malu. Virie$i aps€ja ar jostu ziema kazoku un vasara kreklu. Miisu dienas jostas auz
gandriz tikai tautiskajam uzvalkam.

Jostai var nemt vilnas, kokvilnas, zida vai jauktus diegus. Tiem jabit izturigiem. Diegu garumu kopa ar rausanas
dalu rékina vienai jostai 3'/, m.

Pitene.

Sirmaja senatn jostas neauda, bet pina. PiSanu lieto arT tagad, pagatavojot prievites. Vispirms saveik vajadziga
garuma apm. 30—40 diegu. Savilktos diegus parliec uz pusém, satin vienu pusi ap divzuburaina kocina zarinu un otru
pusi sak pit, izcilgjot diegus; vienu uz augsu, otru uz apaks$u un péd€jo diegu izvelk cauri (217. zim.). Kad viena puse
no nemta garuma nopita, nopito galu satin ap kocina zuburiem un pin tada pat kartiba otro pusi. Galus nostiprina, tos
sagriezot vai sapinot un aizsienot mezglus. Skujaino prieviti pin ka vienkarSo, tikai te diegi jacila pa tris — t. i., trTs
diegi uz augsu, tris uz apaksu.

21T, =Tm.

Pitene izskatas tada pati, ka vienkarsa prievite, tikai pagatavosanas veids citads. Diegus izvelk visa garuma un abus
galus piestiprina pie kada priekSmeta. PiSanu sak no vidus un sapito aizbida uz abiem galiem. Ar to darbs tiek
samazinats gandriz uz pusi. Beidzamas cilpas izvelk vienu otrai cauri un aiz$uj (218. zZim.).

Austene.

Pamazam pargdja no pisanas uz auSanu, kura sakuma bija loti vienkarsa: savilka vajadzigo diegu garumu, satina tos
sev apkart, otru galu nostiprinot pie kajas liela pirksta. Izcilajot diegus, vienu uz augsu, otru uz apaksu, ievilka
ieksaudu. Sada veida auda tikai stripainas jostas. V&lakais auSanas panémiens — ar nitim jeb $kietinu — ir daudz
parocigaks. Tas dod iesp&ju izaust dazadus audumus, ka stripaino, vienkarso, ta rakstaino (219. zim.), kur tiek izausti
dazadi raksti — ornamenti. Ausanai ar nitim lieto ka paliga Iidzeklus divus apalus kocinus. Resnako nem 19—20 cm
garu, $kérsgriezuma 12—14 mm., tievako kocinu mazliet garaku un $kérsgriezuma 6—7 mm.

219, $lie,

Nitim vajadzigi rupji un izturigi diegi. Vajadzigs arT auZamais nazis, ar kuru piesit ick§audu. Lai dabtitu jostas raksta
stripinu, palielinasies stripu platums. Savelk vajadzigo diegu garumu, sasien galus ar lieku auklinu un piesien ar vienu
galu pie krésla vai kada cita viegli bidama priek§meta, otru galu piestiprina pie naglas. Tad diegus sak tit ap resnako
kocinu p&c domatam stripam. Vienu diegu nem pa virsu, kocinam apmetot apkart, otru tapat apmet no apaksas. To
atkarto, kamer visi savilktie diegi atrodas uz kocina (220. zim.). Apak§gjiem diegiem piesien nitis. Pie tievaka kocina
piestiprina nitim domato diegu un uznem uz ta pirmo diegu, kas iet kocinam pa (originala kads turpmakais vards vai
vardi nav iespiesti — Erakstu red.) janem blakus vismaz divi vienkrasaini diegi. Pavairojot diegu skaitu, apaksu, atstajot
starp abiem kociniem apm. 5 cm lielu attalumu. Lai atdalitu vienu niti no otras un lai vinas neslideétu pa kocinu —

189



apmet cilpas, ka to dara pirkstainam cimdam, zem 1kska cilpas uzmetot. (Skat. 1kska izlaidumu pie pirkstaina cimda!)
Ja nisu diegs pietiekosi rupjs, met apm. Cetras cilpas, ja tievaks — vairak. Ta visus apaks€jos diegus sanem uz nitim,
pec iespejas vienada garuma, lai neapgriitinatu ausanu. Nedrikst sajaukt diegu kartibu. IekSaudu ievelk, cilajot nitis.

220, zim. 221, =im.

Skersstripas josta dabii, ja nem vienu diegu vienas krasas, otru citas un tada pat kartiba saliek uz kocina.

Rakstainais audums ir sarezgitaks. Lai te var&tu aprékinat diegu skaitu, vispirms jasaskaita raksta ratinas. Uz katras
rltinas nem vienu raksta diegu. Par rakstu diegiem sauc tos, kuri izcel jostas rakstu. Péc rakstu diegu skaita, kuram
jabiit nepari, aprékina pamatdiegu skaitu. Pamatdiegus nem divreiz vairak un vél divus. Pamatdiegi ir tie, kuri izveido
jostas pamatu. Lai rakstu labak izceltu, rakstu diegus nem par pamatdiegiem divreiz rupjakus. Ja abi diegi vienada
rupjuma, rakstu diegus saliek divkart. IekSaudu nem labak rupjaku. Ja iekSauds divreiz rupjaks par rakstu diegu, pedejo
var nemt lidzigu pamatdiegam, bet nekad nenemt visus diegus vienada rupjuma, jo tad raksts neizcelsies.

Malinas diegu skaitu nem péc patikas, atkariba no ta, cik platu malinu grib.. Kad diegi aprékinati un savilkti, tos
saliek uz kocina. Salik§anu sak ar vidus rakstu diegu, kuru uzliek pirmo, tad liek p&c kartas divus pamatdiegus, tad
rakstu diegu, atkal divus pamatdiegus un t. t. Ta saliek vienu jostas malu un péc tam otru, pie kam abam pusém jabtt
simmetriskam. P&c tam iesien apaksgjos diegos nitis un sak aust bez raksta. Tas ir jostas aizauds. Ta noauz apm. 5 cm
garu gabalu. Talak sak rakstaino audumu, kur§ pastav rakstu diegu cilasana. To izdara ar auzamo nazi. Rakstu iesak
tani karta, kur lielakais vairums rakstu diegu uz aug$u. Sos visus panémienus var vél labak izaust ar kietinu, kurs
izpilda niSu vietu. Diegus savelk tapat, ka auzot ar nitim: viena gala nosien un otrus galus ver skietina. Vert sak no
Skietina vid€ja mietina cauruma un talak ver uz abam pusém visos mietinos un starp viniem. Pirmo iever kietina vidus
rakstu diegu un p&c tam ver pec kartas divus pamatdiegus un talak dara visu tapat, ka pie ausanas ar nittim. Kad diegi
saverti, vienu galu piesien pie naglas, otru apsien sev apkart. Cilgjot kietinu vienreiz uz augsu, otrreiz uz apaksu,
ievelk iekSaudu (221. zZim.).

P&dgja laika jostu ausanai lieto dazadas stelles.

Celaine.

Celu jostas auz ar Cetrstiirainiem koka galdiniem, kuriem katra stirT caurumins. Galdinus pagatavo no plana finiera
vai biezas papes, 5—7 cm kvadrata. Cauruminus izdedzina 1 cm attaluma no malas. Celu jostas var izaust dazados
rakstos. Raksts atkarajas no diegu saveérSanas galdinu cauruminos. Viens galdin$ ar ievertiem Cetriem diegiem dod
puspiniti. Divi galdini, salikti Iidztekus ar vienadam pusém uz iekSu, dod piniti. Ar diviem dazadas krasas diegiem var
izaust pinit€ vienu cilpinu viena krasa, otru — otra. Ta izveidojas skujina. Te krit svara diegu saveérSana galdinu
cauruminos (222. zim.). Ar krustinu apzIméetas vietas iever vienas krasas diegus, ar stripinu — citas. Lai diegu virzieni
pie delisu salikSanas pareizi sakristu, viena deliti diegus ver no virsas uz apaksu, otra — no apaksas uz virsu. AuZot
cilpinas atkartosies. Saverot diegus tada pat kartiba, bet tikai cetros galdinos, dabt jostas raksta kvadratinu. Lai dabiitu
abas pusés vienadu rakstu, diegus saver krusta, ka tas redzams (223. zim.). Ar krustinu apzimg&tas vietas ver vienu
krasu, ar stripinu — otru.

8 o a [] = & ] ]
® -] a a a he e s
2 wlin 221, aim.

Pats auSanas panémiens loti vienkarss. Kad diegi saverti, galus nostiprina, piesienot pie stingri stavosa priek§meta.
Ausana pastav galdinu pagrieSana par 90°; tad iever iekSaudu, ar auzamo nazi stingri piesit, atkal pagriez par 90° un t.
t. Galdini jagriez viena noteikta virziena. Auzot diegi aiz galdiniem sagriezas pa Cetri kopa. Lai vartu netraucéti talak
aust, galdinus sagriez p&c zinama laika pretgja virziena. Lidz ar to mainas jostas raksta virziens (224. zim.).
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224, zim.

Celu jostas ir daudz biezakas un izturigakas par ieprickSminétam. Tadel vinas biezi médz izlietot ka grozus. Ja celu
josta domata groziem, dzijam jabut rupjam un iekSaudiem var nemt rupji verptu linu vai kanepaju diegu.

Celu jostas auz arT ar barkstim. Agrak tadas lietoja ka villainu aizaudus. Barkstis dabi, atstajot ickSaudu vélama
barkstu platuma viena pusé garaku. Lai barkstis biitu vienada garuma, jostas mala pieliek kadu kocinu, ap kuru
iekSaudu apmet. Ar barkstim var izrotat ar1 visas jostas.

Majturibas skolotaja M. Silina.

Velas mazgasana.

Velé balti, tautu meita,
Tad dabusi balelinu;
Ja tu balti nevel@si,
Tad dabdsi atraitniti.

Lidzas uzturam un dzivoklim apgérbs un vela pieder pie nepieciesamakam ikdieniskas dzives vajadzibam. Ja mées
prasam, lai mums biitu veseligs, gar§igs un I€ts uzturs, higienisks, &rts un patikami iekartots dzivoklis, tad zinamas
prasibas jauzstada ari attieciba uz apgérbu un velu. Sai nodala nerunasim par apgérba un velas argjo izskatu un
pagatavosanu, bet par vinu tiriSanu un mazgasanu, galvena karta par miesai tuvu stavosas velas tirisanu.

Velas un apgérbu tiriSana — viena no majturibas nozarém, kas prasa daudz darba, laika un ari zinasanu. Ne tikai
no sapratigas valka$anas, bet arT no pareiziem tiriSanas un mazgasanas panémieniem atkargjas tas, cik ilgi apgérbs un
vela uzglaba savu labo izskatu, cik ilgi vini izskatas ,,ka jauni”. Tadel pareizai velas mazgasanai liela ekonomiska
nozime.

Kamde] vela jamazga.

Vistuvaki miesai stav vela. Vinas uzdevums — uzsiikt sevi sviedrus un miesas izgarojumus, régulét siltumu un
aizsargat adu no varbiit§jiem virs€ja apgerba kairindjumiem. Lai vela labi varétu veikt $os uzdevumus, vinai jabut
mikstai un porainai. Ka zinams, caur adu pastavigi notiek elpoSana, I1dziga tai, kada norisinas caur plausam. Jo
porainaka biis vela, jo labaki piepliidis svaigais gaiss pie adas, jo labak aizpludis netirais izelpotais. Poraina vela ari
labak uzsiiks sevi miesas izgarojumus un sviedrus. Ja vela stipri savalkata, vinas poras puteklu, sviedru, mirusu adas
dalu u. t. t. aizsprostotas, tad gaisa cirkulacija norisinas nepilnigi. Ari sviedru un tauku dalas nespgj vairs iestikties §ada
vela, bet uzkrajas turpat uz adas. No tam aizsprostojas adas poras, un vielu maina caur adu ir traucéta. Ja ada un vela
netira, rodas nepatikama noguruma sajiita, kas pariet no pamatigas nomazgasanas un velas parmainas. Ja netirumi adas
poras pilnigi noslégtu, cilvéks mirtu péc dazam stundam. Savalkatu netiru velu nésat ir neaistetiski un nehigi€niski.
Netira vela izgaro nepatikamu smaku, vina atrod labu mitekli dazadas sikbiitnes, starp citu ar1 dazadu slimibu digli,
bez tam vina izskatas neglita, tadel bieza velas maina loti nepiecie$ama ta higi€nas, ka aistctikas laba. Ar1 taupibas
labad ieteicama biezaka velas maina, jo stipri savalkata vela pie mazgaSanas bus vairak jaberz un jaapstrada ar
stiprakiem mazgasanas lidzekliem, lai vinu atkal dabiitu tiru. Tada gadijuma vela pie mazgasanas tiks vairak nodeldéta,
ka valkajot. ArT netirumi biezi vien stipri boja velu, seviski kodigi ir sviedri (tad€l, piem., atri izplist apgérbam
paduses).

Tas pats attiecinams arT uz gultas, galda un visu citu pargjo velu un apgérbu.
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Velas maina.

Cik biezi velu mainit — atkarajas no vairakiem apstakliem. Pirmkart, kas no svara, d a r b s — stradajot smagu
fizisku darbu un stipri svistot, vela atrak savalkasies un nepiecieSama biis biezaka maina. Otrkart, te 1 p a s — netira
puteklaina apkartn€ (piem., fabrikas) vela loti atri klust netira. Treskart, individualas Tpa§ibas: personas,
kuras vairak svist un no kuru adas izplist vairak tauku, biis spiestas velas mainu izdarit biezak. Ceturtkart,
gadalaiki— vasara vela atrak piesiiksies ar sviedriem un miesas izgarojumiem neka ziema, tade] arT vasara vina
bus biezaki jamaina neka ziema.

Ilgakais laiks, kadu drikstetu valkat neparmainitu velu — viena ned€la. ArT vistiraka apkartn€, maz kustoties un
svistot, vela $ai laika bls paspé&jusi piestkties ar netirumiem. Vairak svistot un netiraka apkartné uzturoties, vela
jamaina vairak reiz nedgla. Slimniekiem, kas svist, un arT maziem b&rniem vela jamaina katru dienu. Attieciba uz
slimnieku velas mainu vél tagad biezi nakas sastapties ar aizspriedumiem, ka slimniekam velu mainit nedrikst, jo tas
viegli varot saaukstgties. Jasaka, ka slimniekam daudz nevélamaka netira piesvidusi vela; no saaukst€sanas nav ko
baidities, ja velas mainu izdara siltas telpas un velu ieprieks sasilda.

Loti velami iegadaties dienas un nakts velu. Tad dienas vela uzglabajas nesaburzita un tira ilgaku laiku — pa nakti
ta ar izvédinas, tapat, savukart, diena izveédinas nakts vela. Nakts kreklus ziema var valkat garus, ar garam piedurkném,
vasara valgjakus. Ieteicams gulét pilnigi kailam, bet pie ta vajaga sist€ématiski pierast. Tapat vajaga pierast pie
sisteématiskas nakts kreklu valkasanas, ieteicams jau mazus bérnus pieradinat pie §adas mainas, tad velak vina klas par
nepiecieSamu parazu.

No liela svara kartiga zeku maina — nekad nedrikst valkat slapjas, sasvidusas zekes, jo tas ir neaistetiski un kaitigi.
Sasvidus$as kajas oz un Joti nelabvéligi iespaido visu organismu, rada saaukst€Sanos un var biit par c€loni dazadam
slimibam. Tadgl, ja kajas stipri svist, zekes jamaina katru dienu.

Kur glabat netiro velu.

Nav ieteicami netiru velu ilgi uzglabat nemazgatu, jo netirumi, seviski sviedri, velu stipri boja, un jo ilgak vela stav
netira, jo dzilak un stiprak Skiedras iesficas un iekalst netirumi, tap&c ilgi stav&jusi vela griitak izmazgajama, seviski
griiti iztTrTt iestavejusos traipus.

Netiru velu nedrikst uzglabat dzivojamas telpas — savalkata vela nepatikami oz un stipri boja dzivojamo telpu
gaisu. Seviski kaitiga velas glabasana gulamas telpas. Tomer vél tagad nereti var atrast viena otra gulama istaba gliti
pagatavotus, iz$iitus un izgreznotus maisinus — netiras velas uzglabasanai. Kaut ko nejédzigaku griiti iedomaties —
netira vela ka dekoracija!

Velu vislabak uzglabat tadas telpas, kur vina varétu labi védinaties. Sim noliikam loti noderiga istabas augga.
Novilkta vela ir drusku mitra, tadé] nevajaga to sasiet, jo tad ta neizziist, un mitra netira vela loti noderigs miteklis
dazadam bakterijam, kuras rada velas bojasanos.

Vislabak velu uzglabat uz $porém izkartu, tad vina pastavigi veédinasies. Var uzglabat ari valigi salocitu
caurumainos kurvjos vai kast€s; kurvjus ar netiro velu var uzglabat kaut kur citur arpus dzivojamam telpam sausa vieta,
kur muSas netiek klat. Slimnieku vela jauzglaba atseviski. Lipigu slimibu gadijumos slimnieku vela tiilit jadezinfice.

Velas mazgajamas telpas.

Ka pilsetas, ta arT uz laukiem Latvija reti biis sastopamas atseviskas telpas velas mazgasanai. Pilsétas §im nolikam
parasti izlieto virtuves un vannas istabas. Uz laukiem o darbu veic, sakot ar virtuvi un beidzot ar stalli. Krievijas
lielakas pilsétas, Maskava un Leningrada, prieks kara katra labaka maja bij ar velas mazgatuve, ko pec kartas lietoja
visi majas iedzivotaji. Riga $ada labiericiba nepastav, par mazakam pilsétinam nemaz nerunajot. Biitu vElams griezt
uzmanibu uz $o apstakli pie jaunu maju celSanas, jo velas mazgasana virtuveé un vannas istaba nehigi€niska, neerta un
traucg ikdieniskos darbus. Velu varot radusies tvaiki un smaka plist pa visu dzivokli, boja gaisu, sienas un mébeles.

Uz laukiem biitu izdevigi apvienot velas mazgajamas telpas ar pirtim, celot §im nolikam atsevisku €ku vai ar1
pievienojot to piebiives veida pie dzivojamas majas. Pagraba telpas §im noliikam neder, jo no vinam griiti izvadit netiro
tdeni, un gaiss te parasti mitrs un auksts.

Sadas pirtis-velasmazgatuves sastopamas Somija, pa lielakai dalai ka atseviskas &kas novietotas idenu malas un
izskatas loti dekorativas — ar sarkani nokrasotu arpusi un baltiem logiem. Tas parasti sastav no divam dalam:
priekstelpas un mazgajamas. Mazgajamai telpai grida no cementa vai asfaltéta. Grida taistta ieslipi, pa to netirais tidens
pats no sevis iepliist noteka. Lai nesaltu kajas, virs gridas ierikotas koka restes. Sienas izkrasotas ar ellas krasu. Ierikota
laba ventilacija un apgaismosana. Udens karse$anai un velas variSanai ierikots liels katls, (rtak stradat, ja vairaki katli)
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un rezervuars auksta Gidena uzkrasanai. Priekstelpas ierikota gludinatava, ierikoti gludinamie déli, krasnina dzelzu
kars€Sanai un skapis, kura uzglaba visus mazgaSanas piederumus. Priekstelpa ierikota gaiSas tiras istabinas veida ar
koka gridu un plasu logu. Sadas pirtinas-velasmazgatuves derétu ierikot arT pie mums katra lauku maja, jo ar to tiktu
zinama meéra atvieglots gritais velas mazgasanas darbs.

Velas mazgasanas piederumi un lidzekli.

NepiecieSamie velas mazgasanas piederumi ir: vannas, solini, d€liSi un katls. Uz laukiem parasti lieto vienu lielu
ballu, kura sam@rc visu mazgajamo velu. Tas tomér stipri ne€rti, jo dazadi velas veidi labak izmé&rc€jami un
izmazgajami katrs atseviski. Tade] bez lielas vannas arvien vajadzgs iegadaties vairakas mazas vanninas. Vannas var
biit no koka vai neriisosa skarda. Koka vannam piemit ta slikta ipasiba, ka vinas sausuma stavot saziist un sabrik, tadel
labak lietat vieglas ertas skarda vannas, katrreiz péc lietaSanas tas izslaucit sausas un uzglabat sausa vieta. Vannas
dibena jeb grida jabit ar korki aiztaisTtam caurumam, pa kuru izlaiz netiro tideni. Lai mazgajot nebiitu jaliecas parak
zemu, nepieciesami solini, uz kuriem pa mazgasanas laiku novieto vannas. Solini japieméro mazgatajas augumam, lai
stradajot nebiitu parak jasaliecas vai arT jastiepj rokas uz augsu.

235, zim.  Nepareizs velas mozgi-
fanins papdmiens — wveld rokis
berfot. rokas porivéias jtlas,

Bez tam vajadzigi dazi augstaki soli, uz kuriem izdara velas ieziep&$anu un dazos gadijumos ari veléSanu. Pie velas
mazgasanas lietojamie delisi var biit dazada forma. Vienkaraakais veids — gludie delisi, uz kuriem velu mazga rokam
berzot, kas vieglak, neka velu rokas turot. Otrs veids — rievainie delisi, ar viniem rikojoties velu neberz ar rokam, bet
pret dela rievam — ta mazgajot rokas nebojajas. Rievainie delisi ir dazada forma, labak izveleties 1sos un platos, jo ar
tiem @rtak rikoties. Rupjakos gabalus var berzt pret koka deliSiem, smalkakai velai labak lietot ar skardu parvilktos, jo
tie velu mazak boja.

226. zim.  Pareizs velas mazgaSanas
papémiens — velu berZ uz déla.

Pie rupjakiem gabaliem, ko griiti uz déla izberzt, pielieto velgjamas koka vales, ar kuram satitu velu velg uz koka
sola. No birstém pie velas mazgaSanas labak izvairities, tas velu stipri sapléS. Vajadzibas gadijumos var pielietot
mikstas, bet nekada zina ne cietas birstes.

Velas varamais katls var biit emaljéts (peleka emalja), vai no neriis€joSa skarda pagatavots, jo citadi pie velas
variSanas jabaidas no rusas traipiem. Katla lielums atkarigs no mazgajamas velas daudzuma. Pie velas mazgasSanas
vajadzigi ar vairaki nertiso$i spaini, litra mérs, kads mazaks kastrolitis, vairaki mala un stikla trauki — stérkeles
sagatavos$anai un dazadu kimikaliju kaus€Sanai un uzglabasanai, putu slotinas ziepju tidens puto$anai, vairaki nazi u.
t. t. Lielas saimniecibas noderigi iegadaties velas mazgajamo masinu, kas atvieglinas griito velas mazgasanas darbu.
Tapat ieteicama velas izgriezama masina, kas taupa velu un mazgatajai rokas.
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Galvenie velas mazgasanas lidzekli ir idens un ziepes. Velas mazgaSanai visnoderigakais Gidens ir tads, kam mazak
mineralvielu piemaisijumu, kuru ikdieniska dzivé saucam par mikstu. Par idealako tideni velas mazgasanai uzskatams
— lietus Gdens, kas vismazak satur mineralvielas. Otra vieta stadams upju un ezeru tidens. Aku un avotu @ideni parasti
ir cieti, mineralvielu bagati; velu vinos griiti izmazgat, jo mineralvielas, seviski kalki, mazgajot, savienojas ar ziepem,
pedgjas neputo, un uz velas rodas peleki-dzeltenas nogulsnes. Kopa ar vela esoSiem netirumiem tas pielip pie velas
audiem un ir griiti nomazgajamas. Lai cieto Gideni mikstinatu, pielieto dazadus paliglidzeklus, no kuriem parastakie ir:
soda, ziepju zales un pelnu sarms. P&dgja laika par labako atzitas ziepju zales; tas neatstdj iespaidu uz drébes krasu,
kamér soda padara velu peleku un sarms dzeltenu. Ziepju zales sagatavo ieprieks, parlejot stikla trauka ar tideni, un
kad izkususas, izka§ vai nofiltre. Sadu koncentrétu $kidumu var uzglabat stikla trauka ilgaku laiku un izlietat p&c
vajadzibas. Tikai trauks arvienu janoglaba zinama vieta, lai aiz parskatiSanas nenotiktu nelaimes gadijumi. Koka,
skarda, mala un emaljétos traukos ziepju zales uzglabat nevar, jo tos ziepju zales atri sa&d. Mazgajamam tidenim ziepju
zalu kausgjumu pielej tik daudz, kamér ar pirkstiem liikojot var just, ka fidens palicis drusku glums. Ziepju zales
nedrikst lietat parak daudz, jo vinas ir stipri kodigas un boja velu.

227. zim.  Ar tvaiku dzepama velas mazgajiamd masina,

228, zim. Maza mazturiba lietojama 229, zim.  MozpBjoma apoarita Jdeal”
velas muzghiiama  masino. lietodan.

Pelnu sarmu var lietat tikai pie rupjakas pasaustas linu vai pakulu velas, jo spodri baltai velai sarms pieskir dzeltenu
nokrasu. Sarmu pagatavo péc dazadam metodém. Visnoderigakais — pelnus sabért koka trauka, parliet pirms ar aukstu,
péc tam ar karstu @ideni, izmaisit, péc tam nostadinat un no virsas nosmelt skaidro $kidrumu un izkast caur drébi.
Parlejot pelnus talit ar karstu Gideni, izk{st un pariet sarma lielaka méra krasvielas — sarms iznak tumsi briina krasa.
Visnoderigaki sarma pagatavosanai lapu koku (bérza, ozola) pelni.

Velas soda — viens no parastakiem tGidens mikstinasanas lidzekliem. Sodu izkaus€ atseviska trauka silta tideni.
Skidrumu pielej pie mazgajama tidens tik daudz, 1idz jit, ka Gidens palicis mazliet glums. Stiprs sodas @idens boja velu
un mazgatajas rokas. No ilgas sodas lietaSanas vela paliek peleka, tade] ieteicams idens mikstinaSanas Iidzeklis soda
nav. Vislabak velu mazgat lietus Gident tikai ar ziepem, jo visi iidens mikstinasanas lidzekli velu boja lielaka vai mazaka
mera.

Ziepes. Pic velas mazgasanas lietdjamas ziepes ieteicams arvien iegadaties lielaka vairuma un izzavet, jo tad vinas
bus daudz satnakas lietasana. Pie vienkarSas velas parasti lieta dzeltenas ziepes, kas satur zinamu daudzumu sveku
piemaisTjuma. Smalkakai velai labak lietat zilraibas. PaSvaritas ziepes, ja vinas nav gluzi labi pagatavotas, var pielietat
tikai rupjas pasaustas velas mazgasanai. Labas ziepes péc variSanas zavéjot nedrikst stipri sarauties un zaudét gaiso
krasu. Ja ziepes zavejot parklajas ar kristalla graudiniem, tad ta ir zZime, ka varot nav ieveroti pareizie ziepju zalu un

194



tauku saméri, vairak pieliktas ziepju zales, ziepem Ziistot, izkristalliz&jas un nosézas uz ziepju gabalu malam. Sadas
ziepes kodigas un boja velu. Bez §Im parastajam lieta arf citas ziepes, piem&ram:

Marselas ziepes — ievestas no arzemém, balta krasa, loti labi puto, seviski noderigas gaiSu zida un vilnas dranu
mazgasanai. Dabtijamas visos lielakos aptieku un aptieku precu veikalos.

Dazadu traipu izmazgaSanai loti noderigas zilgani zalas Zzults ziepes (Briegera firmas). Ziepes satur zinamu
daudzumu zults dalas, kas tauta pazistama ka loti labs traipu iznemsanas Iidzeklis. Ar $Tm ziep€m var izmazgat traipus,
kas no parastam ziep&@m nebaidas, piem., darvu, ratu sméri, dazadas ellas u. t. t. Parasti zults ziepes lieta tumSu zida un
vilnas, ka arT raibu kokvilnas audumu mazgasanai, jo neboja krasu.

Mazgajot mikstakus vilnas, zZida un kokvilnas audumus var lietat planas baltas ziepju parslinas, ko ieved no
arzemém. Pazistamakas no tam ,,Lux” un ,,Sunlight”.

231, zfm, Ple vannas malas plesil-
prindts Gkis, uz kura viegli lagrieat
lielakus velas gabalis,

230, zim.  Velag izgriciama mading.

Velas mazgasanas gaita.

Lai velu pareizi izmazgatu, jazin vinas netirumu sastavs, atskaitot dazadus tintes, krasas u. c. traipus, kuru
iznems$anai lietajami seviski lidzekli. Parastie velas netirumi satur olbaltumvielas, tauku vielas un krasvielas. Pareizi
mazgajot, vela pakapeniski jaatsvabina no $im vielam. Galvenie procesi pie velas mazgasanas ir:

1. Meérksana. Loti liela nozime velas mérc€Sanai; to izdara v@sa fident. Ja nettru velu tilit parlej ar karstu tideni,
tad netirumos esos$as olbaltumvielas sarec, lidz ar to visi netirumi ciesak piekeras Skiedram un daudz grutak
izmazgajami. Medz teikt, ka nettrumi ,,iedeg”. M&rc€Sanai nem péc iesp&jas mikstu tideni (vislabak lietus fideni), jo
tada netirumi vieglak iz8kidis. Ja Gidens ciets, vinu mikstina maksligi, pieliekot sodu, ziepju zales vai sagatavo no
pelniem sarmu. leziep@t velu pie meérc€Sanas nav vajadzigs. Velu saliek vanna sekosa karta: netiraka vela lickama
apakaa, tiraka virsii. Seviski netiru un traipus saturoSu velu iemérc atseviski. Atseviski jameérc arT slimnieku vela. Pie
velas mérceSanas nedrikst skopoties ar @ideni, jo plasaka Gideni vela mirks, jo labak atdalisies netirumi. Parastais
mérceSanas ilgums 12 stundas. Parasti velu iemérc vakara, atlauj vinai pa nakti mirkt un rita keras pie mazgasanas.

Slimnieku velai sagatavo 3% karbolskabes vai 1: 1000 sublimata atSkaidijumu, kura velu merc@ 24 stundas, lai ta
dezinfic€tos; pec tam fideni nolej un velu apstrada talak, ka parasts.

Loti netirai velai sagatavo $adu Skidumu: 1 @damkoroti petrolejas un 1 €damkaroti terpentina samaisa, pastavigi
kulot, ar 50 gr ziepju, kas izkaus&tas 1 litra karsta tidens, tad savieno ar 1 spaini Gidens. Sai $kiduma mérc@ netiro velu,
kamer liekie nettrumi atdalas; seviski labi terpentins un petroleja kausé dazadus ellas un tauku traipus. Mércgjamo
$kidumu var mainit vairak reiz, kamer vela pietiekosi tira, talak mércg, ka parasti.

P&c mércesanas velu krietni izberz uz rievaina déla. Ja vélas, var pielietat arT ziepes, tomer arT bez vinam pirma
tidend biis izkususi loti daudz nettrumu.

Izme@rceto velu riipigi ieziepe, ziepes ietrin katra gabala un p&c tam viscaur izberzg, tad velu gliti un ne parak cieti
satttu liek vanna un parlej ar siltu fideni, kam mikstinasanas del var atkal pielikt sodu, ziepju zales, boraksu vai sarmu.
Siltaja tideni velu rlipigi izmazga, berzot uz rievaina déla un visas netiras vietas apstradajot ar ziepém. Seviski netiras
velas dalas, piem. virieSu kreklu aproces un apkaklites izklaj uz gluda d€la un izberz ar mikstu ieziep&tu velas birsti.
Berzt ar birsti uz rievainiem déliem nav ieteicams, jo tad vela iznak stripaina. VeléSanu var pielietat pie rupjas paSaustas
velas. Ja vela nav parak netira, vinu saziep&tu var izmazgat ar trekterveidigo ,,Ideal” aparatu. (Vernera Knechta firmas
izgat. Riga, L. Kenina iela 32, maksa Ls 11.—) Sk. zZim&jumu.
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2. VariSana. P&c izmazgaSanas velu ieziep€ un viegli sasietu liek varit. Varisanas noltiks — velu dezinficét un
izkausét vésa tideni nekiistoSos netirumus. Lai tiriSanas process norisinatos intensivak, varamam tdenim var pielikt
ziepju zales, boraksu etc. Bet janem véra, ka kimikalijas jalieta maza vairuma, jo pie variSanas temperatiiras vinu
iedarbiba daudz stipraka. Velu liek silta ideni un pamazam sakars€ lidz variSanas temperatirai; straujas temperattras
mainas atstdj nelabveligu iespaidu uz netirumu atdalianos. VariSanas ilgums 5—15 mintites, atkariba no netirumu
daudzuma vela. Ja ieprieks€ja mazgasana notikusi karsta ident — velu var likt tiilit varosa tident, tada gadijuma velu
vara 15—30 miniites. Sai laika netirumi biis pilnigi izkususi, un ilgaka varisana velu boja, bez tam netirais idens
savukart nelabveligi iespaido tirakas velas dalas. Nekad nevajaga varit kopa balinatu un nebalinatu velu, jo nebalinata
vela varot ziepju tidenT atdala krasvielas, kas iekraso balto velu. Ja varamais katls nav emaljéts, vela jasabaz maisina,
lai pasargatu no riisas traipiem. P&c variSanas velu iznem no netira tidens un mazga tira silta Gideni, ja vajadzigs, pielieto
ari ziepes.

3. Skalo$ana. [zmazgato velu parlej ar karstu tideni un krietni izskalo. P&c tam velu skalo vairakos tidenos, kamér
tdens paliek dzidrs. Beidzama auksta Gdent velu var atstat mirkt pa nakti. Otra rita velu viegli iezilina (katru gabalu
atseviski un tiilit izgriezot), p&c tam izzauj.

P&dgja laika pardosana paradijusies velas mazgajamie pulveri ,,Nitra”, ,,Borsil” un citi. Rikojoties ar viniem, velas
mazgasana stipri vienkarsa. LietaSanas pamaciba atrodas uz katras pacinas. Parasti pacinas saturu izkaus€ apm. 3
spainos auksta Gdens, iemérc velu, atlauj kadu laiku mirkt, tad skidrumu 1idz ar velu pamazam sakarsgjot uzvara
apméram 15 miniites. P&c tam velu izmazga (vislabak ar ,,Ideal” aparatu), izskalo vispirms silta, tad auksta tident,
viegli iezilina un izgriez. Sie pulveri velu varot balina. Kaitigas vielas pulvera sastava neietilpst, un tadé| tie drosi
lietajami, jo liela méra atvieglina griito velas mazgaSanas darbu.

4. ZaveSana. Vislabak velu 7avét ara, svaiga gaisd un agri 1ita, jo rita saule un v&j§ velu labi 7avé un balina. Vasaru
karsta dienvidus saulé izzauta vela dazreiz pienem iedzeltenu nokrasu (seviski, ja nav labi izskalota). Pilsétas biezi
vien neiesp&jami velu zavet lauka, tad to vislabak izdarit be&ninos, kur drusku caurvgjs. Slegtas telpas vela nekad
neizziist spodri balta, jo apkartgjais gaiss arvien meédz bt lielaka vai mazaka mera piesatinats ar putekliem, kas pa
zusanas laiku nos€zas uz velas un pieskir tai peleku nokrasu. Nav pielaizams velu zavet dzivojamas telpas, tur vela
iznak arvien dzeltena vai peleka, un no vinas izgarojusais mitrums boja dzivojamo telpu gaisu. Snores velas zavesanai
janem pilnigi tiras un tada materiala, kas mitruma neatdala krasvielas, pretéja gadijuma uz velas paliek dzeltenas
stripas. Velu zavgjot, labaki to uz Snorém nekart, bet piestiprinat ar spailiteém. Skat. zim.

Rullésana un gludinasana. P&c zavesanas velu rullé un gludina. Lai Sis darbs dotu labus rezultatus, velai jabit
mazliet vienmé&rigi mitrai. Tadel vinai nav jalauj izzit pilnigi sausai, bet ja tas noticis, vela viegli jaieslaka ar tiru
aukstu tdeni, jasaloka un jalauj mitrumam vienmérigi izdalities. P&c tam velu izstivé (vislabak tas izdarams divam
personam), gliti saloka un liek rullét. Rullésanai lieta dazada veida velas rullus, sakot no maza rokas rulli$a, beidzot ar
lielam un smagam rullgjamam masinam. Pie visiem rullu veidiem labi panakumi atkarajas no ta, cik akurati un
vienmérigi vela salocita un zem rulla palikta. Rullgjot vela klaist gluda un spidiga, seviski glita p&c rullésanas izskatas
linu vela. Rullg pa lielakai dalai gludo — gultas un galda velu, ka arT miesas velu un kabatas dranas.

232, zim. Sprices velas slaciZnmal 233 zim.  Wirste velas slacifaal.

Uz laukiem rullésanas vieta daudzas vietas pielieta velas kulSanu ar koka vali uz bluka. Art kulot vela kliist gluda
un miksta, it seviski rupja pasausta linu un pakulu vela, bet §is darbs ir griits un prasa lielaku sp&ka paterinu, ka rullgjot.
P&c rullesanas dazus velas gabalus gludina. Gludinot vela izzust, klust mikstaka un spidigaka, bez tam karstie dzelzi
var biit arT dezinfekcijas Iidzeklis pret slimibu digliem. Gultas velu, dvielus, galdautus, servjetes un kabatas lakatinus,
ja vini gludi izrulléti, nav vajadzigs gludinat. Vinus p&c rullésanas izzave, gliti saloka un noliek attieciga velas skapi.
Parasti gludina miesas velu, nakts velu (jakas, kreklus) bérnu drébites, valkajamas bluzites u. t. t. Galvenais 11ks pie
gludinasanas ir dazada tipa gludinamie dzelzi. Visvairak lieta oglu dzelzus, vini viegli iekurinami, ieliekot kvelosas
ogles, labi sakars€, un ar tiem var rikoties katra laika; ne€rtiba ta, ka Sie dzelzi gludinot izmet pelnus un ogles, kas velu
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viegli padara netiru, neliela vairuma izdalas arT oglskaba gaze, tade] ilgaki stradajot ar oglu dzelzi rodas galvas sapes.
Tiraki bas dzelzi, ko sakarsg, ieliekot vinos nokaitétas dzelzs bultas, bet $os dzelzus var lietat tikai tad, kad kurina
krasni ar lielaku malku, kur tad karsg bultas. Labas un &rtas ir mazas dzelzs bultites ar koka rokturiem, kuras nokarsé
uz plits vai pie specialas dzelzu karséjamas krasninas. Sadas dzelzis parasti lieta velas mazgatuves. Visidealakie ir
elektriskie gludinamie dzelzi. Ar viniem rikojoties var ieverot absoliitu tiribu, vinus var sakarsét katra laika, pieslédzot
elektriskam vadam. Elektribas pat€rins nav liels, tadel uz vissiltako var ieteikt Sadus dzelzus visas saimniecibas, kur
elektriba. Bez Siem pazistami vél spirta un gazes gludinamie dzelzi, ko pie mums maz pielieto. Gludinasanu izdara uz
galda vai déla, ko parklaj ar voiloku vai vairakam kartam salocitu vilnas dranu. Sim noliikam nepiecie$ama speciala
drana vai voiloks, jo lietajot vilnas lakatus, gultas segas vai citus apgerba gabalus, pgd&jos var sadedzinat un ta radit
zaud@jumus. Virs voiloka, kad gludina balto velu, parklaj baltu dranu (ko lieta tikai §im noltikam). Tumsus audumus
gludinot voiloku parklaj ar kadu tumsaku dranu. Gludo velu var gludinat uz galda, bet uzvalkiem un blizém
nepiecie$ams gludinamais dglis, kas ierikots ta, ka viens gals vinam brivs, uz ta uzvelk gludinamo gabalu, otrs parasti
piestiprinats pie sienas. Gludinasanu beidzot, d€li pacel pie sienas un to piestiprina. Ja $§ada dé€la nav, var izlidz&ties ar
vienkarSu deli, parvelkot to ar voiloku, un p&c vajadzibas atbalstot uz diviem krésliem vai galda malam.

Gludinot atsevisku gabalu, vispirms izgludina stkumus, ka: aproces, kradzinus, lentes, volangus, piedurknes u. t. t.,
péc tam visu lielo gabalu. Balto velu parasti gludina no labas puses, lai ta ieglitu spidumu. Visus iz§uvumus, mezgines,
broderijas, monogrammas u. t. t. no kreisas uz miksta voiloka, lai zZim&jums skaidraki izspiestos. No kreisas puses
gludina arT audumus ar ieaustiem reljefa Zim&jumiem.

235. zim. Blizes piedurkou gludindsana.

Sterkelvela.

Sterkelvelu mazga lidzigi vienkarSai baltai velai, tikai pirms mazgaSanas vina labi janomerce tira vesa tdent, lai
veca sterkele izmirktu un izdalitos.

Pirms sterkel&Sanas velai jabiit pilnigi sausai. Ja kadreiz nakas sterkelét mitru, tad ste€rkeles daudzums janem lielaks,
jo mitra vela stérkele tik labi neuzsiicas. Iz8kir cieto un miksto stérkeli. Divkarsi sasiitos kungu kradzinus un kriitis
sterkeleé miksta sterkele, vairakam kartam sasitos kradzinus, aproces un kriitis — cieta stérkele. Sterkeles
pagatavosanai vislabaka risa stérkele, jo tas graudini ir vismazakie un labi iesticas auduma. Kartupelu stérkele §im
noliikam nav lietdjama, jo vinas graudini parak lieli, paliek dranas virspusg, gludinot rada garozu, kas vélak viegli
saltizt un saplaisa.
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Cietai sterkelei piejauc boraksa pulveri, tas pieskir sterkelvelai lielaku stingrumu un spidumu, bet jasargas no parak
liela boraksa piemaisijuma, jo tad vela paliek cieta, atri ltiztosa (piem., apkaklites saliecot sallizt) un dranas labi nesalip
kopa.

237, zim. Sterkelvelas gludindSana, gludi-
not dzelzs stipri jauzspiez.

Cietas stérkeles pagatavoSana.
Glaze auksta Gidens izkaus€ 2 édamkarotes sterkeles. Pastavigi maisot pielej 1 glazi karsta Gideni izkaus€tu un drusku

atdzesinatu boraksa skidumu (boraksa nem nepilnu t&jkaroti). P&c tam stérkelei pielej nedaudz tideni izkausétu velas
zilumu.

238. zim. Stérkelvelas spodrinasana.

Sauso velu vispirms labi izberzg, satin un tad liek sterkele, kur laicinu patur (vela sterkele pastavigi jagroza). Péc
sterkeléSanas velu nogriezt nedrikst, bet satin un cieti nospiez. Ja no velas gabala sterkele tikai zinamu dalu, tad
sterkelgjamo vietu iepriek$ norobezo, apvelkot apkart stripu ar tidenT saslap&tu draninu. P&c stérkelesanas velu ietin
tira sausa drébe un drusku apzave, péc tam keras pie gludinasanas. Pie gludinasanas un tapat pie stérkel€Sanas jaievero
vislielaka tiriba. Tiram jabiit rokam, lietajamiem traukiem, dranam, déli§iem un visai apkartnei.

Uz gludinama galda vai d&la pa labi janovieto gludinama dzelza uzliekamais, bet pa kreisi — traucins ar tiru tideni,
vairakas tiras, baltas lupatinas un pargjie gludinasanas piederumi.

Pirms darba sakSanas gludinamo gabalu labi izstaipa un norivé no abam pusém ar mitru lupatinu, lai notiritu lieko
sterkeli. P&c tam ierTve ar steartnu vai parafinu (8im noliikam var lietat arT stearinsveces), lai gludinot dzelzs nepieliptu
pie dranas.
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240, zim. Péc gludindSanas feSuvites 239, zim. Gludinot saliec kradzigpu va-
pace| uz augsu, jadzigd veida.

Vispirms sak gludinat kreiso pusi, kamér gludinamais gabals v@l mitrs, tad iesak gludinat labo. Ja kreiso pusi
gludina, Iidz gabals izzuvis, laba puse paliek krunkaina un nelidzena. Jagludina uzmanigi, lai neiespiestu krunkas un
nesadedzinatu.

Péc gludinasanas sakas spodrinasana, kas norisinas seko$i: Liek spodrinamo gabalu uz baltu tiru drébi parvilkta
delisa vai papes gabalina, apslape ar mitru lupatinu un rivé ar apali noslipetu gluddzelzs malinu, kamer rodas spodrums.
Ja gludinot rodas kads traips, to tilit izberz ar tiru, tira Gideni samércétu draninu. Apdegumu izrivé ar boraksa
kaus€juma samércetu draninu. Gludinasanu sakot nav jaaizmirst, ka dzelzi pirms darba saksanas janoberz ar pelniem,
nazu pulveri vai citu kadu spodrinasanas lidzekli un p&c tam rupigi janotira. Pie gludinaSanas liela nozime dzelzs
temperatiirai. Ja dzelzs nav pietiekosi karsta, gludinamais gabals smér&jas un neiznak pietiekosi stingrs. Bet ja ta parak
karsta, gludinamais gabals var viegli sadegt.

Raibas un krasotas dranas.

Raibu un krasotu dranu mazga$ana saistita ar griittbam. BieZi vien péc mazgasanas skaistais audums izskatas vecs,
novalkats, jo krasas nobal&jusas vai saplidusas cita ar citu. Lai no tadam nepatik§anam un materialiem zaud€jumiem
izsargatos, jarikojas loti uzmanigi un viemer japatur prata sekosais: 1) Lai krasa nenoietu, nedrikst lietat parak karstu
tdeni; labaka temperatiira ap 30° C. Vésaks tdens arT nav vélams, jo tad netirumi griti atdalisies. 2) Nedrikst ieberzt
ziepes tie§i mazgajama gabala, jo tad ieziepétas vietas drébe maina savu krasu, un rodas gaiSi plankumi. Ziepes
jaizkaus€ ieprieks karsta ideni un jasaputo. Sada ziepju putu tiden krasotais vai raibais drébes gabals viegli jamazga,
izvairoties no parak stipras ber$anas. No svara ziepju krasa. Ziepju krasa japieméro auduma krasai. Zili un zali krasotas
drébes var mazgat vienkar§am zilraibam ziepem. Sarkaniem un dzelteniem toniem var pielietat dzeltenas ziepes. Visas
gaisas krasas |oti labi mazgajas ar baltajam Marselas ziep€m. Bet par vislabakam uzskatamas zalas zults ziepes, jo
vinas labi iznem netirumus un maz iedarbojas uz auduma krasu. Ka paliglidzekli pie krasainu — raibu audumu
mazgasanas lieta varamo sali, kas aiztur krasas noieSanu. Pie mazgajama tidens vinu pieliek apm. 2 €édamkarotes uz 5
Itr. tidens.

P&c mazgasanas drébi izskalo. Vispirms silta Gideni, tad auksta. P€d€jam skalojamam fidenim var pieliet mazliet
etiki (1 @édamkaroti etikskabes uz 3 Itr. idens). Tas padara krasu tiraku, dzidraku un Iidz zinamam meéram aiztur krasu
saplisanu. No liela svara ir krasaini raibu drébju Zavésana. Jazaveé €naina vieta, tomér ta, lai drébe atri zitu, jo ilgi
stavot mitrai, krasas satek, sapliist cita ar citu. Ja gabals divkarss, starpa ieklaj tiru baltu dranu. Raibos audumus
vislabak zavét gludi izklatus uz lidzena galda, déla vai taml., jo uz $norém stavot mitrums velkas uz leju un Iidz ar to
krasa, un péc izziuiSanas dranas apaks$gja mala paliek tumsaka neka aug$gja. Vel labak, ja audumus var izklat uz
caurumainam redelém, lieliem sietiem vai taml., tad gaiss a1T no apaksas piepliist un veicina atraku ztiSanu.

Krasainus audumus gludina no kreisas puses. Gludinot no labas, uz dranas rodas nepatikams spidums, kas traucé
krasas efektu.

Vilnas dranas.

Mazgajot vilnas dranas jaievero tie pasi noteikumi, kas pie krasainiem audumiem, t. i. nemazgat karsta fident,
neberzt ziepes tie$i auduma un izsargaties no stiprakas berSanas. To neiev@rojot, audums zaud@s savu krasu, radisies
gaisi plankumi un savilksies.

Vilnas audumu mazgasanai visnoderigakas ir zults ziepes (Briegera). Var lietat ar1 zilraibas, baltas Marselas ziepes
u. c., iznemot dzeltenas sveku ziepes, ar kuram mazgajot, sveki piekep pie auduma un padara to lipigu un svekainu.
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Udens mikstina$anai var pieliet nedaudz oZzama spirta; pielietats lielaka vairuma, tas atstj iespaidu uz dranas krasu.
Krasas nostiprinasanai pielieck nedaudz varamas sals. Skalojamam tidenim pielej etiki. Vilnas dranu mazgasanai loti
labas ziepju parslinas ,,Lux” un ,,Sunlight”, ko vienkarsi izkausg silta tideni, saputo un lieta mazgasanai. Tumsas vilnas
dranas mazga ar ziepju skaidinam, ko iegiist no kada tropiskas zemes augosa koka. Ziepju skaidinas savara tdent,
izkas, saputo un dabiita briinaja skidruma mazga tumsos vilnas audumus (gaisie audumi no $1 skidruma pienem tumsu
nokrasu).

Aditiem priekSmetiem pirms mazgaSanas ievelk krustam Skérsam stiprus diegus, kas aizkave dranas izstiep$anos.
No liela svara ar diegu apvilkt visas argjas malas, kas citadi pie mazgasanas nesamerigi izplesas.

Planakos vilnas audumus zave ietitus drana un mitrus gludina no kreisas puses. Biezakos sausi nospiestus (izgriezt
nedrikst) zave uz galda (tapat ka krasainos) un pusmitrus gludina, vispirms no kreisas, péc tam caur planu drébi no
labas puses. Adttus priekSmetus parasti negludina.

Zids un samts.

Zida un atlasa audumi pieder pie dargakiem un smalkakiem audumiem un tadel, ja vélamies vinus mazgat majas,
pie §1 darba jakeras ar lielu uzmanibu. Zidu un atlasu, tapat ka vilnu, vienmér mazga remdena 30° C tdeni un (bez
iepriek$gjas mercesanas) ziepju putas. Miksto zidu mazga viegli spaidot. No stipras berzésanas jaizsargas. Cietos zidus
mazga skalojot, berzot un spaidot vini zaudg izskatu un saplaisa.

Zidu skalo remdena fident, kam mazliet pieliets etikis, kas zZidam pieskir spozumu. Ja vélas, lai mikstais zids biitu
mazliet stingraks, tad pie skalojama tidens pieliek mazu dalinu izkaus€ta zelatina vai sakulta olu baltuma. Dazreiz
medz ari zidu iestérkelét, bet §is panémiens nav ieteicams, jo iestérkeléts zids neizskatas glits un atri luzt.

Mikstos zidus viegli nospiez, nekad neizgriez, ietin tira sausa dréb& un gludina vel mitrus no kreisas puses. Pie
gludinasanas nedrikst lietat parak sakarsetu dzelzi, ar ko viegli zZidu var sadedzinat. Cieto zidu un atlasu pat nedrikst
nospiest, vislabak uzlikt uz sieta un laut notecéties. Kad liekais fidens notecgjis, ietin drébé un gludina jau gandriz
sausu. TSi-Cun-ca zidu gludina pilnigi sausu.

Raibo un krasaino zidu mazga ar zults un Marselas ziepém, ziepju parslinam un ziepju skaidinu novarijumu. Balto
zidu vislabak mazgat Marselas ziep&€m vai ziepju parslinam (,,Lux” un ,,Sunlight”).

Ja samts nav parak netirs, to var uzlabot ar tvaicgSanu, turot drébes gabalu par karstiem tvaikiem. Ja samtu grib
mazgat, tad tas jadara viegli skalojot ziepju Tdeni. Pie mazgasanas var lietat zults ziepes, Marselas ziepes, ziepju
skaidinas un ziepju parslinas. P& tam samtu panem pie vienas malas un skalo, l1dz @idens paliek dzidrs.

Samtu nenogrieZ un arl nenospiez, tikai parklaj uz sausas drébes un zavé. Kad samts pilnigi izzuvis, vinu gludina,
liekot to ar labo pusi uz loti mikstas drébes un ar karstu dzelzi viegli velkot pa drébes kreiso pusi, lai samta matini
nesaliptu. Ja tas tom&r biitu noticis, tad turot attiecigo vietu uz tvaika, samts pienems ieprieksgjo izskatu. Samtu gludina
arT ar citu panémienu. Kad samts pilnigi sauss, tad vinu viegli velk ar kreiso pusi pret karsta dzelza malu. Stingri
gludinat nedrikst, jo samta atri iespiezas rievas. Tapat arT pie mazgaSanas nedrikst cieti berzt. Samts jaizzauj uz gluda
dela vai galda, lai nerastos no $nores rievas un nospiedumi.

DaZadu priekSmetu tiriSana.

MeZgines, izSuvumi un vieglaki audumi, kas mazgajot var zaudét formu vai saplist, pirms mazgasanas jauzsuj uz
stingrakas drébes un p&c tam viegli jamazga ziepju fideni. Mazgajot raibus izSuvumus, pie fidens japieliek mazliet
varama sals un pie skalojama fidens japielej etikis. Baltus izSuvumus tira ar benzinu vai mazga, pielejot idenim mazliet
ozamo spirtu. Ja mezgines u. c. vélas iesterkelt, sagatavo $kidru kartupelu miltu sterkeli un ar mikstu lupatinu iespiez
drébju poras, nosausina drana un gludina mitru no kreisas puses, vispirms uz uzsiitas drébes, péc tam bez tas. Vieglu
audumu iesterkelésanai var lietat cukuriideni, zelatina kaus€jumu un olu baltumu.

Cimdi. Glazé cimdus fira sekosi: 1) samaisa benzinu un kartupelu miltus, ar $ada maisijuma samercetu lupatinu
berz cimdus, kam@r tie ir tiri. 2) Mazga benzina — krasotus cimdus auksta, nekrasotus silta, péc tam zave svaiga gaisa.
3) Mazga silta piena, kura mazliet izkausétas Marselas ziepes un pieliets nedaudz ozamais spirts vai &teris. Parskalo
tira piend un leni 7ave svaiga gaisa. Zavéjot cimdi jauzvelk uz koka rokam vai japiebaz ar papiriem, laiku pa laikam
ieteicams cimdus parberzt ar talku (balts, taukus satuross pulveris, kas pieskir cimdiem iepriek§€jo spodrumu), lai
cimdi nesavilktos un nezaud&tu formu.

Ziemiska cimdus viegli mazga ziepju tiden, lai nepaliktu cieti, un arf skalo ziepju ideni. Zavé leni, vislabak svaiga
gaisa, laiku pa laikam paberzgjot.

Cepures. Baltas salmu cepures, kas no lietaSanas kluvusSas dzeltenas tira ar citronskabes Skidruma iemerktu
lupatinu. Kad salmi izbalojusi, noskalo tira ident un zave saulg.
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Gaisas filca cepures tira ar sausa gipSa pulverT samérc&tu mikstu lupatinu, atstdj pusstundu un izbirsté; §im nolikam
var lietat arT kartupelu miltus.

Gridsegas. Baltas adas tira ar siltiem kartupelu miltiem. Miltus ieber adas, péc tam izberze un izdauza. Ja adas
palikugas loti nefiras, mazga ka vilnu ziepju tiden un ari skalo ziepju ideni. Zavé leni, iesmérgjot pasu adu ar saldiem
taukiem, lai nepaliktu cieta. Tum§akam adam kartupelu miltu vieta nem zagu skaidas vai tgjas biezumus, ko sausus
ierivé gridsega un péc tam izdauza. Vilnas gridsegas ziema tira ar sniegu, bet parasti ar mitram zagu skaidam vai t&jas
biezumiem, ko v€lak izdauza. Bez tam vilnas gridsegas var tirit sekoSi. Sagatavo divus idenus, vienu remdenu ziepju
udeni ar sali, otru remdenu etika Gideni. Ar mikstu lupatinu, kas neatstaj piikas, nomazga vispirms gridsegas ar pirmo
fideni, tad ar otro, parslauka ar sausu drébi un uzbirste. Mazgasanu var izdarit arT ar mikstu birsti.

Spalvas. Spalvas mazga remdena ziepju Gideni (skalinot — lieto Marselas ziepes vai ziepju parslas). Pirms
mazgaSanas der spalvas uz Tsu laiku iemerkt auksta Gident un p&c tam tikai parlikt ziepju tident. Tad noskalo tira fident,
nosusina drébé un 1éni zZave, vislabak saule.

Traipu iznemsana.

Visi traipi pec iesp&jas jaiznem, kamer tie vél svaigi, jo iestavEjusies traipi daudz gratak iztirami. Pie traipu
iznemsSanas jarikojas uzmanigi, lai traips nepaliktu vel lielaks un traipa vieta dréb& nerastos caurums. Nepareizi
rikojoties biezi gadas, ka traips paziid, bet vina vieta ap agrako traipa vietu rodas apals rinkis. Seviski tas notiek, tirot
tauku traipus ar benzinu. Traipu iznems$anai lietajamas kimikalijas vispirms jaizmégina, vai vinas neatstaj iespaidu uz
drébes krasu un neboja audumu, tada gadijuma vina pirms lietaSanas jaatSkaida. P&c traipa iznemsSanas drébe labi
jaizskalo.

Tauku traipus no dranam var izmazgat karsta ziepju tideni. Ja mazgat negrib, var iztirit ar benzinu, rikojoties $adi:
dranu ar traipu uzklaj uz galda, apaksa paliekot tiru baltu drébi. Tad ar baltu lupatinu, kas neatstaj piikas, iemercétu
benzina, atri izberz€ traipu vietu, pec tam ar pilnigi sausu lupatinu norive, kamér viss benzins izzuvis. Ta rikojoties
benzins nedabii izpliist pa drébi [idz ar vina izkusuSiem taukiem, bet iesiicas dranina, un apalais rinkis nerodas. To
atkarto vairakas reizes, kamér traips pilnigi pazudis. Lidzigi var rikoties pie citu traipu iznemsanas.

Auglu un ogu traipus nedrikst mazgat ar ziep&€m, jo tad vini vél vairak iekrasojas auduma. Svaigus traipus var
izmazgat vienkarsi karsta tiden, iestav&jusos iznem ar vinakmenskabi, citronskabi vai ozamo spirtu.

Vina traipus tira ar spirtu, 0zamo spirtu vai skabém. Asins traipus izm&rc€ vispirms vésa ideni, péc tam izmazga
ar ziepem.

Tejas un kafijas traipus uz kokvilnas izmazga ar sodu vai boraksa at$kaidijumu. Apdeguma traipus iznicina ar
boraksa kausgjumu, chlora $kidumu un fidenraza parskabi.

Krasas traipus var iztirit, drébi stipra sodas tideni varot.

Sokolades un kakao traipus no baltas drébes var iznemt ar olas dzeltenuma un glicerina maisijumu un, tapat ka
asins traipus, ar aukstu fideni.

Sviedru traipus no gais$am dranam var iztirit ar ziepju, etikskabo un ozamo spirtu.

Vaskus, stearinu tira sekoSi: uz netiras vietas uzlej odekolonu, traipi sakalst, un tos p&€c tam noberz. Uz traipa
uzliek siikla papiru un gludina ar karstu gludinamo dzelzi, Iidz tirs. Bez tam §os traipus var iztirit noberzot ar benzinu,
bensolu vai &teri.

No papira tauku traipus iznem sekoS$i: samaisa benzinu ar magnézija pulveri putrina, uzliek uz traipa, lauj nozut,
péc tam noberzZ.

No vilnas dranam spidumu nonem ar mitriem t&jas vai kafijas biezumiem.

Zalu un saknaugu traipus var iztirit ar ozamo spirtu un izmazgat ar sodu un ziepem.

Odertraipus tira ar etikskabi vai idenraza parskabi.

Tintes traipus var izmazgat piena un vaja vinakmena skabes Skiduma.

Kimisko tinti iznem ar Fridola ziepeém.

Riisas traipus iznem ar skabenskabes (,,Kleesalz”) varosu skidumu, p&c tam skalo vairakos tidenos.

Ratu sméres, darvu, masinellas u. c. 1. tira ar saldu vai riigusu pienu, petroleju, terpentinu, benzinu, spirtu. Var
izmazgat ari ar Zults ziepem.

Ellas krasas iznem ar tirto terpentinu. Stipri iekaltuSus traipus iepriek§ nomerce petroleja.

Laku iznem ar spirtu vai koka spirtu.

Svekus — ar terpentinu.

Kalkus — ar skabem.

Likiera traipus izmazga silta ident.
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Dr. K. Mazurs
Sievietes veseliba.

Veselibu vieglaki uzglabat neka atgiit, ja ta reiz pazaudéta. ST atzina ir loti veca un pieradas par pareizu ari misu
dienas.

Higi@&na ir maciba par veselibas kopSanu. Katrs cilveks sava ikdieniska dzive, ar1 visdazadakos apstaklos, var
darit daudz, lai nostiprinatu savu veselibu un izsargatos no saslimsanas. Ja tas ne vienmér un visur tiek darfts, tad vaina
te meklgjama galvenam kartam nezinasana un nolaidiba. Kas gan nezina, cik apbrinojami zemu cilvéks verte savu
veselibu, kamér vins to vél nav pazaudgjis. Tapat briziem neticama un apbrinojama ir nezinaSana un aizspriedumi, kas
izplafiti visdazadakas sabiedribas $kiras, sakot no mazak izglitotas tautas dalas un neizslédzot laudis ar augstako
izglitibu.

Visvairak ar $adiem aizspriedumiem jasastopas, rundjot par sievietes higi€nu. Sievietes organisma ipatnibas,
seviSkas prasibas, kadas ir sievietei veselibas kopSana, — uzskata it ka par neeso$am jeb tadam, kuras nepelna nekadu
seviSku ieveribu, par kuram intereséties un parrunat pat pasam sievietém neklajas un nepiederas. Pie $adiem apstakliem
nav brinums, ka miisu jaunavas, sievas un mates, nepazidamas pasas savu miesu, vinas organu normalo darbibu, biezi
greko pret savu veselibu un Iidz ar to pret nakamam paaudzém. Normala sieviete, kas doma kliit reiz mate, nevar
neintereséties par tiem uzdevumiem, ko vinai daba uzliek dazados dzives laikmetos.

Lai sieviete apzinigi sp&tu rupéties par veselibas kopSanu, vinai jabiit pietiekoSi pazistamai ar sava organisma
iekartu, jazina, kadi ir sievietes svarigako organu uzdevumi un darbiba.

Vispirms iepazisimies ar sievietes dzimumsistému.

Svarigakie sievietes dzimumorgani ir noglabati dzili kermena iekSieng, ta saukta iegurni. Tas ir olnicas, olvadi un
dzemde. legurna kaulaji un biezas mikstas dalas apnem $os organus no visam pusém un sarga no aréjiem iespaidiem.

O1lnicas irdivi dziedzeri mazas plimes lieluma. Ar sevisku saiti vinas saistitas pie dzemdes. Katra olnica
aptvertano o 1 vada, caur kuru, ka vienas, ta otras olnicas razotas olinas iekliist dzemdg.

D zemde péc formas un ari lieluma zina lidzinas bumbierim. Vinai ir biezas muskulainas sienas un ar glotadu
izklats dobums. Dzemdes dobums caur olvadiem savienojas ar védera dobumu, kura atrodas zarnas, nieres, aknas un
citi organi, bet caur mak s ti ar arejiem dzimumorganiem. Dzemde saméra brivi kustiga un pareiza stavokli, starp
mizalu psli un taisno zarnu vinu mazliet uz prieksu saliektu tur divas saites.

Ka redzam, sievietes dzimumorganu ejas: maksts, dzemde un olvadi dod tieSu savienojumu un nepartrauktu celu
no argjam dzimumdalam Iidz pat olnicam un védera dobumam, védera plévei. Sis apstaklis ir loti svarigs, jo ievérojami
mazina iek§&jo organu droSibu pret saslimSanu. Augsa minéto celu izdodas izmantot kaitigiem slimibu digliem, lai
ieklGtu no arpuses dziluma un raditu nopietnas saslimsanas, ka: dzemdes, olvadu, olnicu un pat védera pléves
iekaisumus. Ka tas notiek jo bieZi, par to liecina apstaklis, ka arstnieciba ir izveidojusies plasasievieSu slimibu
nozare, kura darbojas arsti-specialisti gandriz tikpat liela skaita, ka piem. chirurgija un b&rnu slimibas kopa.

Gandriz visas sieviesu kaites gruti padodas arstéSanai, jo sievietes dzimumsistéma novietota kermena dziluma un
tikai ar plilém pieejama arsta izmekl&Sanai un arstniecibas Iidzekliem.

Virietis §ai zina atrodas nesalidzinami labvéligakos apstaklos. Bet ne $ini zina vien. Kas attiecas uz dzimumsistémas
uzdevumiem, tad arT te daba stadijusi sievietei nesalidzinami augstakas prasibas. Kamer virieSa dzimumaparats kalpo
tikai dzimumsiininu razoSanai un vinu izvadiSanai, sievietes organisma uzdevums ir nevien ol§ininas izveido$ana, bet
pie olinas apauglosanas toposas dzivas butnes baroSana un audzinaSana dzemd@ Iidz tam laikam, kamer ta sp&jiga
dzivot arpus mates organisma. Talakie sievietes uzdevumi ir dzemdesana un zidiSana.

Sie dazadie sievietes organisma uzdevumi sadaliti starp atseviskiem organiem. Kadi uzdevumi pieksit katram no
viniem, to apskatisim turpmak.

O 1nicas. Kanosaukums pats rada, olnicu uzdevums ir sievietes dzimumsiininu — o 111 u razo$ana. Sis
uzdevums tomer nav vienigais un svarigakais. Kartigu ol$tininu izdaliSanu olnicas uzsak tikai pie tam, kad meitene-
bérns attistijusies jau gandriz par pilnigu sievieti — biezi vien tikai pie 15. dzivibas gada. Bet olnicam ir vél otrs
darboSanas lauks, kas atklajas daudz agrak. Jau no pasam pirmam dzivibas dienam olnicas sak izstradat seviskas vielas,
ta saucamos h o r m & n u s, kas pariet tieSi asinis un ir nepiecieSami cilvéka pareizai attistibai. Tikai zem
dzimumdziedzeru izdalito hormonu iespaida sieviete izaug par sievieti, tapat ka virietis par virieti. Jau sen novérots
gan pie dzivniekiem, gan ar1 pie cilvéka, ka kastracija — dzimumdziedzeru iznemsana ar operaciju — vienmer atstaj
lielu iespaidu ka uz fiziskam, ta garigam Tpasibam. Sis iespaids ir dzilaks, ja operaciju izdara agra jauniba. Tadi pieméri
starp cilvekiem ir turku haremu sargi — euntichi, kuri pie miesas uzbiives nav ne viriesi, ne sievietes un nav normali
ari gariga zina. MEginajumi ar dzivniekiem ir galigi noskaidroju$i dzimumhormdonu milzigo nozimi. Seviski
parsteidzosi ir mégindjumi ar dzimumdziedzeru parstadiSanu. Ja piem., virieSu kartas dzivniekam iznem
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dzimumdziedzerus un iestada (iepot€) to vieta olnicas no tas paSas sugas sievieSu kartas dzivnieka, tad it drizi
novérojams, ka zem jauno hormonu iespaida dzivniekam sak attistities visas sieviesu kartas argjas pazimes un tiecksmes.

To ievérojot, varésim pietiekosi augstu novertét olnicu lomu sievietes attistiba. Tikai ar pastavigu olnicu darboSanos
izveidojas visa pilniba sievietes miesigas un arT garigas ipatnibas, ar kuram vina atSkiras no viriesa.

Heare's

Ml nim.  Sievietes jekile dulmann organ) & Ersgriecmmi.

Otrais p&c svariguma olnicu uzdevums ir veidot ol§tininas, no kuram p&c apaugloSanas ar virie$a dzimumsiininam
(s€klu) attistas auglis — toposais cilveks.

Abas olnicas ir ap 60.000 diglu, no kuriem sievietes miiza kadi 400 izveidojas par gatavam olinam. Dala no olinam
pastavigi atrodas gatavosSanas stavoklt ieslégtas mazos puslisSos. PEdgjie olinam nobriestot arvien palielinas un spiezas
uz olnicas virspusi, Iidz plist, un gatava olina atbrivojas. Nobriedusi ol§linina ir nieciga apmeéros un nesasniedz pat
kniepadatas galvinas lielumu. P&c ,,izskilSanas” olinu uznem —

O 1lvadi. Olvadiir divas caurulites, kuru tievakie galini pievienoti dzemdes dobumam, bet platakie ka mazas
barkstainas piltuvites atveras pie olnicam. Olvadu iekSpuse izklata ar sevisku glotadu, kuras virspuse bagatigi parklata
stkam skropstinam. Gatava olina ieklust olvadu piltuvite un no skropstinam tiek vadita dzemdes virziena. Pec kada
laika olina nonak —

Dzemd&. Siirvieta, kur izskiras olinas talakais liktenis.

Uz to laiku, kad olnica beidz nogatavoties pirma ol$tinina, ievérojamas parmainas notiek arT dzemde. Glotada, kas
izklaj dzemdes iekSpusi, sabiezinas 2- un 3-kartigi, kltst bagataka asinsvadiem un tada karta sagatavojas olinas
uznemsanai. Bet dzemdes glotada var tikt uznemta un talak attistities spgj vienigi apauglota olina, kas jau savienojusies
ar virieSa dzimumsiininu. Ja turprett olina netiek apauglota, dzemdes sagatavoSanas darbs izradas lieks, un glotada ar
asintm sak atdalities no dzemdes sienam. 3—4 dienu laika atdalfjumi tiek izvaditi ara; norisinas pirma menze
(menstruacija). P&c menzes glotada atjaunojas parasta izskata un paliek tada stavoklt apméram 14 dienas, péc kam
sakas viss no gala, glotada atkal sak sabiezinaties u. t. t. Katras nakosas olinas izlobisanas no olnicas ir savienota ar
sekojosu menzi, ja nenotiek olinas apaugloSanas.

Pirmas menzes miisu zemes apstaklos parasti paradas, kad meitenes sasniegusas 13. vai 14. gadu. Sakuma menzes
seko ar lielakiem un nevienadakiem starpbriziem. Ka redzgjam, menzes mechanisms ir loti sarezgits, un nav brinums,
ka paiet ilgaks laiks, kam@r olnicu un citu organu darbiba pilnigi saskanojas. Tas tiek panakts apméram gada laika.
Menzes tad sak paradities loti noteikti un médz atkartoties parasti p&c 28 dienam, t. i. ik ménesi, kapec art tautas valoda
menzes apzImé par ménesreizeém.

Jaunu olinu rasanos un ménesreizu gredzenu partrauc griitniecibas iestasanas, vai arT vecums ar 45—50 gadiem.
Gritniecibas iestasanas notiek tanT gadijuma, ja sievietes iek$€jos dzimumorganu celos ievadita viriesa s€kla, ar ko tad
apauglojas jaunizlobita olina. Apauglota olina, nonakusi dzemdg, neaiziet vairs boja, ka tas notiek ar neapauglotu
olinu, bet iegrimst suligaja glotada, ka sekla zemg, un sak attistities.

Tagad dzemdei piekrTt svarigs uzdevums glabat un barot toposo bérnu, 11dz pienak dzemdesanas laiks. Griitniecibas
laika dzemde ne tikai izple$as, lai dotu telpu augoSam auglim, bet vinas sienas vairojas spécigas muskulu Skiedras,
kuram pie radibam javeic ievérojams un atbildigs darbs.
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Sievietes visparéja higiena.

Sievietes dabigie uzdevumi un pienakumi ir tik nopietni, ka vinus visus sekmigi veikt iespgj tikai vesela, labi attistita
sieviete. Bez atseviskiem pieradijumiem ir skaidrs, cik liela nozime piekrit audzinasanai agra bérniba un nobrieSanas
laikmeta.

Ka mums jau zinams, bérniba sievietes dzimumsistema arigi nekadas darbibas neizrada, bet klusi attistas 11dz ar
pargjo organismu. Vecakiem te jarfipgjas par vispar&ju pareizu veselibas kopSanu, kas agraka bérniba ir viena un ta
pati ka z&niem, ta meiteném. Pareiza &dinasana un gérbsana, daudz kustibu briva gaisa un saul€ ir pamata prasibas.
Attieciga vieta jaierada arT t1r1b ai. Ta ka pedgjai izcila nozime seviski sievietes veselibas kopSana, tad meitenes
pie tas japieradina jo agrak, jo labak. Sievietes dzimumorganu uzbiive, iekarta un dabigie uzdevumi ir par iemeslu tam,
ka netiriba Sos organos un vinu apkartng visvieglak var ieviesties. Par noz€loSanu, parak daudzas sievietes izliekas to
nezinam un neievérojam. Ir pilnigi pamats ticét, ka netriikst sievieSu, kas savas rokas pie dzimumdalam tiriSanas noltika
vel nav pielikusas, vai arT dara to tikai ,,reizi gada”. To apslépt nav viegli. Sabiedriba labam novérotajam nav gruti
izskirt patiesi tirigu sievieti no tadas, kas zina turét tiru tikai seju un rokas, vai augstakais nospodrinat nagus. Jaunavam
un sievam nevajadz&tu aizmirst, ka vinupievilciba vainepievilciba arkartigi liela nozime ir tiribai varda
vispilnigaka nozime, nemaz nerunajot par tiribas iespaidu uz veselibu. Daudzi sievieSu dzimumorganu iekaisumi un
slimibas ir izskaidrojami ka netiribas sekas.

Tapéc mates, veledamas izaudzinat savas meitas par veseligam tikamam sieviet€m, jau no bernibas radinas vinas
pie miesas tiribas un spodribas.

Ir pienemts, ka pamatigu sejas, kakla un roku mazgasanu izdara vismaz reizi diena, un tikpat biezi vajadziga ari
argjo dzimumdalu mazgasana. Dzimuma dalu apmazgaSanai dabtijami pirkt 1pasi trauki (t. s. Bid & bloda), kas seviski
piemérota $adai vajadzibai. Tomér iesp&jams iztikt ar citu vienkar§aku un I&taku trauku, bet ar nosacijumu, ka tas
lietajams vienigi Sai vajadzibai un uzturams priek$zimigi tirs. PaSu apmazgasSanos izdara ar t 1 r u siltu Gdeni, tiru
lupatu un ziep&m, nosézoties, vai notupstoties uz trauka. Pilnigi pietiek ar argjo dzimumdalu un apkartnes pamatigu
nomazgasanu. Ka atmaksa par §Tm nelielam ptlém sievietei biis patikama sajlita un apzina, ka izpildits pienakums pret
savu veselibu.

Katras mates pienakums ir intereséties ari par meitas zarnu darbibu. Tas $e seviski jauzsver, jo parak biezi atgadas,
ka pat apzinigas mates dzivo pilnigaka nezinaSana par $o jautajumu. Janem vera, ka sievietes svarigakie dzimumorgani
— dzemde un olnicas — ir novietoti védera dobuma tie$i zem zarnam. Tade] So organu darbiba seviski cie§ no ta
sauktda ,cieta v&dera”, kur parpilditas zarnas gandriz bez partraukuma spiez gan uz dzemdi, gan olnicam. Bez
tam baribas atlieku parak ilga uztur@Sanas zarnas ir savienota ar pastiprinatu piSanu, kas rada daudz organismam
kaitigu vielu. Cietais véders tapéc nes lidz arT noguruma sajiitu, galvas sapes u. t. 1. Tapéc §i liksta, kas par nozgloSanu
parak izplatita, apkarojama visiem Iidzekliem.

Matém jazina, ka ,cieto véderu” dabii visbiezak bérniba, visvairak no ,v&dera aizturé$anas”. Kadreiz $adai
apzinigai aizturé$anai par iemeslu ir spéles vai cita nodarbosanas, ko negribas partraukt, biezi atkal kautriba, kad
dabigas vajadzibas nokartoSanai japrasa atlauja iziet (piem. klas€). Nedaudz §im lidzigu gadijumu ir pietiekosi, lai
zarnu darbibu padaritu nekartigu. Bez tam kait€ ilga sédésana skola un majas pie gramatas, ka ari nepiemérots baribas
sastavs. Ta ka ar cieto véderu sekmiga cina iesp&jama tikai sakuma, tad ir no svara, ka vecaki bérnus pieskata arT $ai
zina. Trauc&jumiem paradoties, japiegrieZ veriba c€loniem un jameégina tie noverst. Biezi pietiek ar to, ka bérnu sita
klozeta ik dienas noteikta stunda, lidz tas atkal pieradinas pie noteiktas kartibas. Gadijumos, kur manama tiecksme uz
védera aizciet€Sanu, piegriezama veriba baribas sastavam. Jadod prieksSroka rupjai maizei, sakném un augliem, bet
gala janostada pedgja vieta. Loti labveligu iespaidu atstaj kustibas svaiga gaisa un védera masaza. Smagakos gadijumos
biis griiti iztikt bez arsta padoma.

To laikmetu, kad meitene sak parversties par jaunavu, apzim&jam par nobrieSanas jeb pubertates
laikmetu. Sin laika strauja gaita nobeidz attistibu un piemérojas savu uzdevumu pildidanai visi dzimumorgani.
Argji to novérojam pie straujas kriiSu dziedzeru attistibas un pirmas menzes paradisanas. Bet §ini laika novérojamas
ar1 psichiskas parmainas. Biezi vien meitenes zaudé agrako lidzsvaru un klist rakstura nepazistamas. Skola vinas
piepesi neuzrada agrakas sekmes, klust izklaidigas un neveiklas. Ka te skolniece pati nav vainojama, ir skaidrs. Tade]
Sis laikmets no vecaku un audzinataju puses prasa daudz uzmanibas un saudzibas. Ka jau aizradits, pubertate iestajas
starp 12 un 15 gadiem. Agraka vai vélaka pubertates iestasanas ir atkariga liela méra no dzives apstakliem. Sp&cigam,
veseligam meiteném, kas attistijusas labveligos apstaklos, pirma menze paradas agraki, novargusam, triicigos apstaklos
augusam véelak.

No veselibas kopSanas viedokla jam&gina novérst visi apstakli, kas aizkavé dzimumgatavibas iestasanos (smags
fizisks un garigs darbs, triicigs uzturs), ka ari viss tas, kas var veicinat vinas paragru nogatavo$anos. Pie pdgjiem
pieder bezdarbiba un dazadi kairinajumi, ar ko b&rni sastopas biezi vien neapzinigi. No §2 viedokla raugoties, bérni
nav javed uz nepiemérotam kino, teatra vai operas izradem, jartip&jas, lai vinu rokas nenaktu nepiemeérotas gramatas,
lai vini nenoklausttos visas pieauguso sarunas, kas biezi grozas ap dzimumjautajumiem.
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Pubertates laikam tuvojoties, katras mates uzdevums ir iepazistinat savu meitu ar gaidamo pirmo menesreizi un
vinas nozimi. Nepavisam nedrikst notikt, ka pirma menze meitenei ir negaidits parsteigums, kas rada nemieru un bailes.
Mengzes laika nav iesp&jams iztikt bez seviskas veselibas kopSanas. Tapéc jau laikus vina iepazistinama ar men zu
higiénu.

242, #im. Vienkfirias menzu saites salocifana (platums 2025 em).

243. zim. Jostipn menzu saites uzkabinasanai.

Ka jaizturas sievietei menstruacijas laika, par to tauta valda visdazadakie uzskati, biezi vien aplami. Nav pareizi, ja
sieviete menesreizei nepiegriez nekadas veribas, bet nav arT pareizi, ka vina uzskata sevi $inT laika par slimnieci, kam
jaatstaj visas ikdieniskas gaitas un jaliekas gulta. Veselai sievietei normala menze nav ievérojams traucgjums. Parasti
$inT laika novérojama paaugstinata nervozitate, reiz€m arl neliels fizisks gurdenums. Jau kadas dienas ieprieks dazas
sievietes sajiit smagumu védera un krustos vai galvas sapes. Lielakai dalai triikst pat §as priekssajiitas. Asinosana sakas
pamazam, klGst stipraka otra un tresa diena, péc kam pakapeniski izziid. Normala ménesreize parasti ilgst 4-—=6 dienas,
un ka jau teikts, veselu sievieti vinas gaitas netrauc€. Kaut gan seviSka lutinaSanas §ini laika nav vajadziga, tomér
nepiecie$ami ir izsargaties no smagakas piepiiléSanas: cel$anas, talas staigasanas, saaukstéSanas u. t. t.

Svarigakais menzes laika ir tiribas uzturéSana. Vairakas dienas caur maksti izdalas asinis un glotas. Ja atdalfjumi
netiek kartigi uztverti ar piemerotam sait€m, ja saites pienacigi nemaina, vini sak zit, plit un necieSami ost. Tap&c nav
brinums, ka dazreiz ,,visa maja” zina, ka ménesreize uznakusi sievietei, kas neprot vai nevizo sevi apkopt. Pavisam
neapskauzama stavoklT nonak meitene, ja pirma menesreize parsteidz vinu nesagatavotu. Saprotams, ka bez padoma
un palidzibas vina netiek nekada gala ar menzes atdalijumiem. Tie saslapina visu velu un pat drébes, atstgjot plankumus
uz soliem klasg un citur. Ka tados apstak]os jutas nelaimigais radijums, viegli iedomaties.

Turpretd, ja sapratiga mate meitu ieprieks sagatavojusi un ieradijusi, ka uzturama tiriba menzes laika, tad ar normalu
menzi vina var tikt viegli gala. Tiribas uzturéSana ménesreizes laika nav iesp&jama bez piemerotam saiteém, kuru
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uzdevums ir uzsiikt atdalijumus. Nekada zina Sai vajadzibai nedrikst lietat visadas netiras lupatas. Jo tad dazadi slimibu
digli viegli var ieklat dzemdg, pat olvados, jo pa méneSreizes laiku dzemdes atdalfjumi rada tieSu satiksmi starp
iek$gjiem un argjiem dzimumorganiem. Sadas aplamas ricibas sekas var biit ilgstosi iek$€jo sievietes organu iekaisumi.

‘53”

244, 2im,  Cetrkilriigl sotvhlma menzn salle {platums 40—50 cm):

Saites apgadajamas un turamas tiras jau laikus. Dazadas menzu saites dabiijamas gatavas aptiekas precu veikalos,
bet taupiga sieviete var pagatavot vinas art pati.

Vienkar§ako saiti pagatavo no tira miksta (vislabak lietata linu) audekla vai flanela $adi. Cetrstirainam drébes
gabalam, apm. 20 l1dz 25 cm platuma un garuma, divos pretgjos sttiros piesuj cilpas, bet divus otros vairakkartigi ieloka
uz iekSu, panakot v@lamo saites platumu, kas nepiecieSams vinas novieto§anai kaju starpa. Saiti nostiprina ar cilpinam,
uzkabinot tas priess- un mugurpuse uz jostinas.

Sada saite pilnigi veic savu uzdevumu, ja vien audekls nav parak kidrs. Planaku drébi lietajot, janem lielaks gabals
— 40—>50 cm platuma. Cilpas tad jasuj katras malas vidii pa vienai un saite salokama Cetrkartigi, ka paradits 244.
ZIm&juma.

Vel ieteicamakas ir maisinu veidigas saites. No marles auduma vai tiras linu drébes pasuj maisinus apm. 10—12
cm platuma un 30 cm garuma. Pie lietaSanas maisinu piepilda ne parak stingri ar kadu labi uzsiico§u materialu. Sim
noliikam der tiras sausas zagu skaidas, bet vislabak 1ignins, t.s. koka vate, kas ir saméra 1éts, bet savam uzdevumam
piemérots materials, jo sp&j uzsikt lielus vairumus $kidruma. Piepildito maisinu nostiprina starpeng, tapat ka ieprieks
mingto vienkar$o saiti, ar cilpu palidzibu pie jostinas. Maisinus pagatavo pietiekosa vairuma un maina vairak reizes
diena, skatoties p&c atdalijuma daudzuma. P&c lietasanas ligninu aizmet projam (vispareizaki sadedzina), bet maisinus
pamatigi izmazga, beigas novarot, péc kam tie atkal lietajami.

Tomeér ar saiSu mainiSanu vien tiribas uzturéSana nav panakama. Menzu laika bez tam nepiecieSama atkartota argjo
dzimumdalu un apkartnes riipiga apmazgasana. Ja parastos apstaklos $ada apmazgasanas vajadziga ik vakarus, tad
ménesreizes ta nepiecieSama vismaz 2 reizes diena. Tikai kartigi saites mainot un apmazgajoties, sieviete $in1 laika
jufisies labi un neapgriitinas savu tuvako apkartni. Tas seviski jauzsver tadél, ka par noz&loSanu vél plasas aprindas
turas aizspriedumi, kuru dél sievietes menzu laika biezi izvairas ka no tidens lietasanas, ta no velas mainiSanas. Maksts
skalo$ana menzes laika ir nevajadziga. Tapat art vanna ir vieta tikai pec menzes izbeigSanas.

Parastais darbs sievietei menzes laika, ka teikts, nav japartrauc. Jasargas vienigi no stiprakas fiziskas pieptiléSanas.
Smags fizisks darbs, dazada sporta veidi, dejosana, ilgstoSa staveSana un ieSana $ai laika ir kaitigi. Tas pats sakams art
par dzimumsatiksmi. Bez tam sliktu iespaidu uz menzi atstaj saaukstéSanas. PE€d€ja var piepesi apturét asinosanu vai
ar pastiprinat, ta traucgjot parasto menesreizes gaitu.

Pie menzu higiénas v@l pieder zarnu darbibas uzraudziSana. Ka jau aizradits, ,,cietam v@deram” loti nelabvéliga
loma sievietes vispargja higiéna. Menzu laika par vina novér$anu ir seviski jariip&jas.

Katrai sievietei jazina, ka kartigas menzes ir visdrosaka dzimumorganu veselibas aplieciba, jo nav gandriz nevienas
nopietnakas $o organu saslimsanas, kas nebiitu savienota ar nekartibam ménesreizes. Kadi ir svarigakie traucgjumi
menesreizu gaita? Tie attiecas, pirmkart, uz ilgumu, tad uz atdalijumu, asinu daudzumu, un beidzot, uz paSsajutu
atsevisku menzu starplaika.

Veselai sievietei no vienas menzes sakuma Iidz nakosai paiet 26—28 dienas, pie kam menzes nak un iet bieZi vien
ar pulkstena noteiktibu. Art atdalfjumu daudzums katru reizi médz biit apméram viens un tas pats un nav nekad tik
liels, ka vairakkart diena mainitas saites nespétu vinus uznemt. Pa$sajiita pilnigi veselai, labi attistitai sievietei
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ménesreizes laika tikai drusku mainas. Paaugstinata nervozitate, smaguma sajiita krustos — tas ir viss. Tomér dazadi
audzinaSanas un attistibas triikumi ir par iemeslu tam, ka miisu dienas loti daudzas sievietes siidzas par ievérojamam
sapeém un sliktu sajitu, Tpasi menzes sakuma.

Seviska uzmaniba japiegriez starplaikiem. Ja pedgjie kliist nekartigi, tad tam ir nopietna nozime. Sievietei, kas
apzinigi kopj savu veselibu, uzmanigi jaseko tam, ar cik pareiziem starpbriziem atkartojas menzes. Pie tam nav
iesp&jams palaisties tikai uz atminu vien. Ir ieteicami, ka katra sieviete sava personiga kalendara taisa attiecigas
atzimes. Gaidamas menesreizes zinaSanai ir arT tiri praktiska nozime. Jo iekartojot savus darbus, braukSanas vai
izpriecas, sievietei jarekinas ar prieksa stavoso menzi. Nedrikst notikt, ka aizmar$ibas del meénesreize sievietei ir
nepatikams parsteigums.

Tapat ka nevienadi menzu starplaiki, svariga bridinosa zime ir arT pastiprinata asinoSana, kad saites jamaina parak
biezi, un kad uz saitém uzkrajas lielaki asinsrecekli.

Sis zimes liecina par nopietniem traucejumiem dzimumsistéma, un sievietes pienakums ir griezties bez kavésanas
pie arsta-specialista. Min€tiem trauc€jumiem par c€loni nereti médz biit dazadi dzemdes audzgji. No tiem loti biezi
sievieti piemekle v & z i s, kas, ka zinams, ir izarst&jams tikai sakuma, bet par velu pamanits, noved sievieti kapa.

Parrungjot galvenos vilcienos sievietes visparigo higiénu, beidzot nevaram atstat nepieminétu fiziskas
kultiiras nozimi.

Sabiedriba sievietes arienei parasti piegriez lielu uzmanibu, un tadé] ir saprotams, ka tikai reta sieviete neinteresgjas
pati par savu arieni. Pret §adu interesi nav celami nekadi iebildumi, vienigi javélas, lai vina biitu dzilaka un nopietnaka,
neka to biezi redzam. Ideali skaista sieviete bus tikai tad, ja viss vinas organisms biis veseligs, stiprs un attistijies
sievietei Tpatngja virziena. Sadu attistibu visbiezaki traucé fiziskas kultiiras trikumi. Seviski pie pilsétas sievietem liels
vairums izaug apstaklos, kur fiziskas darbibas pilniga trikuma, vai parak krasas vienpusibas del, kermenis nedabt
attistities vispusigi un harmoniski. Labvéligakos apstaklos §ini zina atrodas lauku sieviete, kaut ari Seit biezi
noverojam, ka smagais lauku darbs kroplo vl nenobriedusu kermeni.

Nepareizas fiziskas attistibas sekas nav tikai skaistuma triikumi vien. Miesas pareizas uzbiives arkartigi lield nozime
seviski izpauzas sievietei mates pienakumu pildot. Vieglas un griitas, laimigas un nelaimigas radibas vislielaka méra
ir atkarigas no sievietes iegurna uzbuves, ka arT no kermena muskulu speka.

Fiziska audzina$ana arvien noteiktaki izce] s p orta lomu. Dazadie sporta veidi veicina ne tikai uznémibas un
gribas speka attistiSanos, bet reiz€ ar1 nodrosina kermena vispusigu attistibu. Gandriz [idz paSam p&d&jam laikam sports
ir uzskatits tikai par virieSu darbibas lauku. Sis aizspriedums par laimi sak zust, un sportam nododas arvien plasakas
sievie$u aprindas. V&l jaizskauz uzskats, it ka sports butu tikai ,,valinieku” un bagatnieku privilégija. Tas nebit nav ta.
Jo stradniekam vienpusigaks darbs, jo vinS$ spiests ilgaki uztur@ties Saurds un smacigas darba telpas, jo vinam
nepiecieS§amaka nodarbosanas ar sportu. Sieviete, protams, nekad nedrikst aizmirst, ka vina ir sieviete. Tapéc vina
sporta ies Tpatngjus celus un neméginas sacensties ar virieti. Tadas sacen$anas sekas bus neizb&gama kermena kropliba,
kadu jau tagad redzam pie vienas otras sportistes-rekordistes.

Sieviete un lauliba.

Starp tam dzimumipatnibam, ko daba pieskirusi sievietei un virietim, ievérojama loma piekrit ticksmei vienam
dzimumam uz otru. Dzimumtieksme ir ta, kas saved kopa viru ar sievu un liek viniem izpildit dabas uzlikto pienakumu
— jaunas cilvéka dzivibas iedzemdinasanu. Ka zinams, tas notiek caur sievietes ol$tininu un virieSa dzimumsiininu
sapliisanu, apaugloSanos. Vienu un otru dzimumsiininu razo$ana sakas jau no pubertates laikmeta, t. i. jau tan laika,
kad meitene v&l nav paguvusi attistities par sievieti un z&ns nav kluvis vél par viru. Ta ka tikai p&c vairak (vismaz 5—
6) gadiem virieSu un sievietes organismi pagiist attistities un nobriest tik talu, lai iesp€tu uznemties t€va un mates
pienakumus, tad lidz §im laikam ir nepiecieSama pilniga atturésanas no dzimumdzives, ka sievietei, ta virietim. Sas
patiesibas neiev@roSana smagi atriebjas ar1 virietim, bet it seviski sievietei. Dzimumdzives célakie merki ir sasniedzami
vienigi ilgsto§a kopdzivé — lauliba un gimené. Pie §is atzinas nak agri vai v€lu arT visi, kas mekl&jusi laimi
nepastavigos arlaulibas sakaros.

Katras apzinigas mates pienakums ir riipéties, lai vinas meita, pubertates laikmeta ieejot, biitu pareizi informé&ta ne
tikai par menzes nozimi, bet arT par dzimumsatiksmi un t§s sekam. Nav sen atpakal, kad §adu inform&$anu uzskatija
par neiesp&jamu un nepielaizamu lietu. Sekas bija tas, ka jaunatne savu saprotamo interesi par dzimumdzivi
apmierindja pie apkartnes tum$akiem un netirakiem avotiem, vai ar palika pilniga nezinasana. Viegli iedomaties, cik
bistamas sekas var biit nezinaSanai vai aplamai zinaSanai $ai svarigaja, biezi liktenigaja jautajuma. Pasai jaunatnei tas
smagi jasamaksa. To ievérojot, miisu dienas audzinataju un zinatnieku vairakuma domas ir, ka jaunatnes informacija
par dzimumjautajumiem ir nepiecieSama.
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Meitenei, kas jau piedzivojusi pirmo ménesreizi, nevis jaslépj, bet jadara zinams un seviski jauzsver briesmas, kadas
vinai draud no varbiit€jas dzimumsatiksmes. Iepazistinat meitu ar $o svarigo faktu ir mates pienadkums, un vinai tas
darams labak drusku agrak, neka par vélu.

Arlaulibas dzimumsatiksme apdraud jaunavu divejadi.

Pirmas briesmas ir arlaulibas griitnieciba. Neaizmirsisim, ka jaunava var kliit griita jau no pirmas menzes laika. Ko
nozimé griitnieciba jaunavai, seviski vl nepilngadigai, tas nav nemaz 1pasi japaskaidro. Dazadako socialo apstaklu
de] jaunava negrib un nevar dzemdgt un audzinat arlaulibas bérnu. Vinai neatliek nekas cits, ka aborts— augla
nodziSana.

Par abortu visplasaka sabiedriba valda tik aplami ieskati, ka nepiecieSami $e tuvaki uzkavéties.

Neparprotams sakars ir noveérojams starp diviem apstakliem. No vienas puses, arkartiga abortu izplatianas, no otras
— uzskata iesaknoSanas, ka griitniecibas partraukSana ir pavisam mazsvariga operacija, pie kuras bez SaubiSanas var
kerties katra ,,Jaunaka” gadijuma. Cik §is uzskats maldigs un aplams, to zina tikai arsti un cietusas sievietes, kas aiz
saprotamiem iemesliem par savam cieSanam labak klus€ ka runa. Tapéc izteiksim Se patiesibu par abortu 1sos vardos
un bez parspiléjumiem.

Aborts, ari tad, ja vinpu izdara piedzivojis arsts-specialists, ir loti
nopietna operacija. Pat labi iekartota klinika §1 operacija dod zinamu procentu gadijumu, kas beidzas
sievietei nelabveligi. Retaki ir gadijumi, kuros p&c operacijas izcelas navigs védera pléves iekaisums, bet samera biezi
sarezgTjumi ir ilgstosi dzemdes, olvadu un olnicu iekaisumi, kuri sievieti padara uz ilgaku laiku darba nespgjigu, un
kuru galigas un nedzéSamas sekas médz bt sievietes neauglib a.

Likums, kas bargi soda griitniecibas partraukSanu, ir panacis to, ka aborts ir iedzits ta sakot pagride. Abortu
izdariSana ir savienota ar risku krist barga soda ka sievietei, kam operaciju izdara, ta arT operatoram. Tap&c ar1 visa
slepeniba visbiezak tiek uzmeklétas vecmates vai vél mazak izglitotas personas, kas tad operaciju izdara
visnelabvéligakos arejos apstaklos. Sadas ,specialistes”, rikodamas ar netiram vai nepietiekosi tiram rokam, ienes
slimibas diglus sievietes iek§€jos organos. Nereti dazadus instrumentus lietojot pardur dzemdes sienu, no kam izcelas
naviga asinos$ana vai arT smags vedera pléves iekaisums, kas pa lielakai dalai beidzas ar navi.

Nav brinums, ka aborts, kas arT vislabveligakos apstaklos ir nopietna operacija, pagrides tumsa no nelietprat&ja
izdarits gandriz nekad nepaliek bez jitamam sekam. Dazadi abortu ,,specialisti” visas valstis kroplo veselibu miljoniem
sievieSu, bet tiikstoSus noslepkavo varda tie§a nozime. Ka pieméru pievedisim skaitlus no Vacijas. P&c prof. Lipmana
Vacija ik gadus (péc kriminalas policijas zinam) no aborta mirst ap 25.000 sievietes, — gandriz tikpat daudz, ka no
tuberkulozes! Ka miisu zeme nav iznémums, par to liecina tiesu chronika, kura nav parak reti gadijumi, kur vecmatei
jaatbild par izdarita aborta navigam sekam. Par sevi saprotams, ka 1idz atklatibai un tiesai nonak tikai neliela gadijumu
dala. Pilnigi tiek apslepti visi veselibas sakroplosanas gadijumi; jo cietusi sieviete aiz saprotamiem iemesliem negriezas
vis pie tiesas, bet pie sieviesu arsta. So arstu uzgaidamas istabas médz biit balu izmocitu sievie$u parpilditas, kuram
neizdodas atgiit veselibu p&c izdarita aborta. ArstéSanas no aborta sekam ir ilgsto$a un, viegli saprast, savienota ar
materialiem izdevumiem, kas tikai nedaudzam sievietem pa spekam. Ka ilustracija lai noder zinojums, ko neilgi atpakal
lastjam laikrakstos: Tautas Labklajibas ministrija izdevusi par kada aborta seku arsteSanu 700 Ls (lasat: septini simti
latus).

Ka redzam, aborts nebit nav tas glabins no arlaulibas dzimumsatiksmes sekam, uz kuru varétu kaut cik palauties.
Taisni otradi: jo biezi vin§ noved pie sareZgljumiem, kas ir smagaki par negaidito, nevélamo griitniecibu. Otras ne
mazak ievérojamas briesmas, kas apdraud jaunavu arlaulibas dzimumsatiksme, ir—veneriskas slimibas.

So slimibu — gonorejas un sifilisa — arkartiga izplatisanas ir galvenam kartam miisu laiku socialo apstaklu auglis.
Masu skolas prasa ilgus macibas gadus, un neatkaribas sasniegSana prasa ne tikai jaunibas gadus, bet arT dalu no vira
gadiem. Biezi gadas, ka prasiba péc dzimumdzives jau iestajusies, bet saimnieciskie apstakli par precéSanos un
gimenes dzives nodibinasanu nelauj vél ne domat. Sados apstaklos nav daudz viriesu, kam pietiekosi gribas speka, lai
atturétos no arlaulibas dzimumsatiksmes. Virietis visbiezak izmanto perkamo milu un prostituétas klientes. Ka
satiksme ar prostituétam neizb&gami noved pie saslim$anas ar kadu venerisku slimibu, ir pats par sevi saprotams. Ar
to ari izskaidrojams, ka arsti-specialisti vargjusi konstatét $adu bedigu patiesibu: caurméra uz katru virieti nak viens
saslimSanas gadijums ar gonoreju; tadu izn@mumu vieta, kas nebiitu ne reizi slimojusi, nak daudzi, kas slimojusi 3—4
un pat pari par 10 reizes (prof. Briins, prof Snikers).

Viegli saprast, cik apdraudosi ir arlaulibas dzimumsakari $ados apstaklos, ja nem véra, cik smagas un nopietnas
slimibas ir gonoreja un sifiliss.

Par noz€losanu, parak izplatijies ir aplam vieglpratigs ieskats par veneriskam slimibam. Saslim$anu ar kadu no
vinam uzskata gan par nepatikamu starpgadijumu, ,.ickriSanu”, ko it ka var uznemt arT no komiskas puses. Tap&c §ini
vieta izteiksim dazas patiesibas par veneriskam slimibam.
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Gonoreja (arTtriperis)ir nopietnaka un launaka no veneriskam slimibam. Vinurada
sikbiitnes gonokoki, kas perinas uz dzimumcelu glotadam. Launaka un nodevigaka puse $ai slimibai ir ta, ka ari bez
arstéanas vina driz pariet chroniska forma, kas slimnieku seviski jitami neapgritina. Sis apstaklis ir novedis pie
aplama uzskata, ka gonoreja nav nopietni nemama slimiba. Slikti arstéta vai nearstéta gonoreja ieilgst uz gadiem un
gaida uz izdevigu bridi, lai raditu smagus sareZgijumus. Gonorejas sekas nesalidzinami vieglakas ir virietim, bet
sievietei vinas ne tikai smagakas, bet biezi vien nearst€jamas, kadél gonoreja jaapzime par bistamako
sievieSu slimIbu vispar.

Vieglakos gadijumos, kad gonokoki ieperinajusies vienigi mizalvada un dzemdes kakla glotada, slimiba nesagada
sievietei lielakus apgritinajumus, vina var pat palikt neievérota ménesiem un gadiem. So laiku slimibas digli izmanto,
lai ieperinatos jo dzilaki glotadas dziedzeriSu kanalos, un gaida izdevibu iekliit dzemdes dobuma, tad talak olvados vai
pat védera dobuma. No ta briza, kad gonokoki iekluvusi dzemdg, gonoreja kliist par smagu un neizarstgjamu slimibu.
Dzemde atri pildas piizniem, kas spiezas olvados un parnes slimibu vél dzilaki. Sievietei sakas smagas cieSanas, kam
gals nav paredzams. Olvadi izpleSas un parvér$as par plznu maisiem; tam parasti pievienojas ari védera pléves
iekaisums, kas rada dazadu organu salipSanu (saaug$anu) un vinu parvieto$anos no normala stavokla nepareiza.

Prof. Blagko gonorejas lomu ir raksturojis $adiem vardiem: sievietes gonoreja rada veselu armiju ta saukto sievieSu
slimibu, kas ik gadus simtus tukstoSus sievieSu padara par darba nesp&jigam un biezi sakroplo uz ilgiem laikiem.

Bedigakais ir tas, ka slimibai perinoties dzilakos ieks$€jos organos, arstam tikpat ka neiesp&jami tai piekliit un to
arstet. Bet pati no sevis slimiba arT nevar pariet. Laiku pa laikam vinas asums mazinas, bet veselibu un pilnas darba
sp€jas sieviete ir zaudg€jusi uz visiem laikiem.

Bet vina ir zaudg@jusi arT citu ko: iesp&ju kliit mate; vipa kluvusineaugliga uz visiem laikiem. Ar
vieglaku chronisku gonoreju slimojosa sieva var vél klit mate, bet p&cradibu perioda ir neizb&€gama gonokoku
parieSana uz dzemdi un olvadiem ar visam smagam sekam, ta ka $ados apstaklos pirmais béms ir arl
peédéjais.

Tada karta gonorejai piekrit liela loma neauglibas tragédija, kas ir no smagakam laulibas dzivé. Prof. Cilers saka:
~Mazakais puse no visam bezb&rnu laulibam vedamas sakara ar gonoreju,arko
slimo vai slimojusi kadreiz abi vai viens no laulatiem.”

Gonoreja pieder pie ta sauktam viet€jam slimibam, jo tikai izpémuma gadijumos gonokoki iekliist asinis un nonak
locttavas, kur rada smagus, griti arst§jamus iekaisumus. Citadi ir ar otro venerisko slimitbu — s i fi 1 i s u, kas gan
iesakas ka viet&ja slimiba, bet 1sa laika kldist vispargja, jo slimibas dlglis, ta saukta bala spirocheta, atri izplatas asinis
un ir drizi sastopama gandriz visos organos.

Sifilisa gaita iz8kir vairakas stadijas, kas seko viena otrai, ja slimiba netiek kartigi arstéta*. No vinam pirma un otra
medz bit pavisam neuzkritoSas un var vilkties ménesiem, gadiem un pat desmitiem gadu, slimniekam nenojauSot
draudosas briesmas. Slimiba nemanot strada savu postoSo darbu, netaupidama svarigakos organus: sirdi, asinsvadus,
mugurkaula un galvas smadzenes. Ta paslepSus slimiba nonak Iidz treSajai stadijai, kura sifiliss atklaj savu seju
briesmiga un nezéliga kailuma. Viena, divos gados tiek sagrauts cilvéks miesigi un garigi (sifilisa arprats!).

Venerisko slimibu, gonorejas un sifilisa, posts ne velti tiek atzits par lidzvertigu tam postam, ko rada tautas veselibas
ienaidnieki — tuberkuldze un alkoholisms. Ka jaunatne jau laikus jadara uzmaniga un jabridina no viniem visiem, tam
jaklist par saprotamu, nepiecieSamu un neatliekamu uzdevumu vecakiem un audzinatajiem.

Atgriezoties pie agrak uzmesta jautajuma, konstatésim tagad vienu: arlaulibas dzimumsatiksme apdraud jaunavu
tada meéra, ka vinai atliek tikai pilniga atturéSanas no dzimumsatiksmes Iidz gimenes dzives nodibinasanai. Pretgji
pastavosiem aizspriedumiem ne virietim, ne sievietei atturiba nevar nodarit nekadu Jaunumu.

Lauliba stajoties, jaunavai un vinas vecakiem vajadz&tu vairak interes€ties par ligavaina veselibas stavokli, neka
tas parasti tiek darits. Par noZ€loSanu nav reti tie gadijumi, kad lauliba tiek ienesta viena vai otra veneriska slimiba, un
tad gaiditas laimes vieta nak riigta vilsanas un cieanas. Sadas paradibas sekmé visvairak ieskats, ka veneriskas
slimibas, ka ,,nelabas”, vispirms ir kauna lieta, kas slépjama ne tikai no Iigavas vai ligavaina, bet arT no tuviniekiem
un pat no arsta. Pastavot §adiem apstakliem, zinamu droSibu iespgj garant@t tikai arsta specialista aplieciba, kas tik
svarigu soli sperot, ka gimeni nodibinot, pieprasama. Sapratigu cilvéku §ada prasiba neapvainos un veselam attiecigas
apliecibas apgadasana lielas piiles un izdevumus nesagadas.

*) Sifiliss ir izarst€jams un no $a viedokla jaatzist par mazak launu slimibu neka gonoreja, kas sievietei biezi ir nearst&jama.
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Griitnieciba un radibas.
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247, zim. lzandzis auglis griitnlecibas  beigas (schematiski) a) dzemdes siena;
b) otra puse; ¢) nabas saite; d) ? i) augla pléves: g) pats auglis; h) augla
udens.

Griitnieciba un radibas.

Dzimumsiininu savienosanas notiek olvada, un dzemdg ol$tinina nonak jau apauglota. Talaka augla attistiSanas norit
dzemdg. Olina palielinas un parklajas ar barkstim, kas nepiecieSamas, baribas vielas meklgjot. Barkstis sakném Iidzigi
urbjas arvien dzilaki biezaja glotada, lidz nonak pie asins vadiem. Asinsvadu planajam sieninam cauri izurbusas, $is
barkstis tagad tiek apskalotas no mates asinTm un auglis var specigi attistities, jo ir bagatigi apgadats ar baribas vielam.
Auglim attistoties, pieaug ar1 vina prasibas péc baribas vielam. Augla apvalka barkstis tadel seviski specigi attistas
dzemdes sienai piegulo$os sanos, un no tam paris ménesos izveidojas ta saukta otra puse jeb placenta. Visa augla
turpmaka attistiba placentai piekrit loti svariga loma. Visas baribas vielas, kas nepiecieSamas organisma (kaulu,
muskulu, nervu u. t. t.) izveidosanai, auglis sanem no mates tikai ar placentas starpniecibu. Auglim izveidojas pasam
sava asinsrinko$anas sistéma. Augla asinis caur nabas saites vadiem celo uz placentu, lai tur sanemtu baribas vielas,
un atkal atgriezas atpakal uz augli. No $am vielam uzbiivéjas augla organisms, pie kam neizb&gami rodas auglim
kaitigas atkritumu vielas. Placentas otrais svarigais uzdevums ir augli no vinam atbrivot. Ta notiekas, ka augla asinis
placenta atbrivojas no kaitigam vielam, bet turpat uznem auglim derigas. Sadu svarigu lomu placenta pilda lidz pat
bérna piedzim$anas momentam, kad placentu atvieto bérna organi: plausas, kas sak elpot, kungis, kas sak gremot, un
nieres, kas sak izvadit ar mizaliem vielu mainas atkritumus.

Cik uzkritoSas irgriitniecibas ar@jas zimes griitniecibas laika beigas, tik neuzkritosas tas ir sakuma.
Pakapeniskas parmainas novérojamas visa sievietes dzimumsistéma no pasa griitniecibas sakSanas briza. Strauja
parmaina noveérojama vienigi olnicu darbiba. Ar griitniecibas iestaSanos kliist nevajadziga un mitgjas olinu razoSana,
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un I1dz ar to apstajas arTt ménesreizes. Pec griitniecibas iestasanas tikai retakos gadijumos seko vél viena pedgja menze,
ta médz but vieglaka un isaka ka parasti. Tapéc ménesreizu iztrik$ana ir pirma un dro§aka griitniecibas iestasanas
zime. Pargjas zimes nak manamas vélak un ir saméra nedrosas. Kriisu palielina$anas un piebriesana jauzskata par vienu
no vinam. Biezi jau otra griitniecibas mé&nesa sakuma no kriits izdodas izspiest Skidrumu — kolostrumu jeb pirmpienu.
Sievietém, kas agrak nav dzemdgjusas, pirmpiena paradi§anas uzskatama par saméra drosu griitniecibas zimi. Diezgan
parasta, kaut arT ne obligatoriska paradiba ir ,,vasaras raibumi”, kas rodas uz sejas adas.

248, zim. Dzemdes stivoklis dazados griitniccibas meénedns.

= 9

Labi pazistama un parasta ir pirmos ménesos ,,slikta diisa”, kas reiz€m vaji izteikta, bet dazos gadijumos savienota
ar neapturamu vemsanu. M@s jau aizradijam uz to, ka augla vielu mainas atkritumi caur placentu tiek izvaditi mates
asinis. P&dgjo parpliidinasana ar kaitigam vielam arT ir par iemeslu aug§a mintam smagam sajiitam. Pat ja mates nieres
ir laba kartiba, tad ne katrreiz tas paspgj pietiekosi atri veikt pastiprinato izdaliSanas darbu. Paiet laiks, kamér notiek
piemeérosanas jauniem apstakliem, un nepatitkamas paradibas noziid paSas no sevis.

Tadgel pirmie griitniecibas ménesi sievietei nav vieglakie, bet prasa no vinas zinamu daudzumu pacietibas. Pie arsta
péc palidzibas nepiecieSami griezties tikai smagos gadijumos, kad vemsana atkartojas biezi un velkas ilgi.

Vidus ménesi — piektais un sestais — ir griitnieciba vieglakie, un §inT laika sieviete jutas labi. Tikai ped&jos divos
ménesos uznak atkal griitakas dienas, bet nu jau aiz citiem iemesliem.

Dzemde, kas griitniecibas sakuma ir tikai bumbiera lieluma, auglim augot un attistoties ir spiesta izpl&sties un
palielinaties. Ik nako$o ménesi vina prasa arvien vairak telpas védera dobuma. Septita ménesi vina jau sasniegusi tadus
apmeérus, ka manami sak spiest uz pargjiem organiem. Veédera prieksgja siena sak izpl€sties uz aru, arvien vairak
sajutams dzemdes spiediens uz sirdi un Skirtni (diafragmu), rodas apgriitinajumi elposana un sirds darbiba. Spiediens
trauc€ arT zarnu darbibu, un péd€jos ménesos griiti izsargaties no ,,cieta védera”. Spiediens uz lieliem asins vadiem
trauc® asinu atpliiSanu no kajam, kas var biit par iemeslu vénu izpléSanai un kaju tiikSanai.

Ka attistijies auglis — nakosais bérns — cik stiprs un veseligs vins biis, tas protams, vislielaka méra ir atkarigs no
vecaku veselibas stavokla. Bet iespaids uz augla attistibu ir arT mates dzives veidam gritniecibas laika. 9 ménesus
sievietes dzive rit citas, neparastas sliedés. Vinai jadzivo divkarSa dzive, jabarojas paSai un tai pasa laika jabaro ari
toposais bérns. Tap&c saprotami, cik svariga ir §a laikmeta higi€na, kuras uzdevums saudzet mates spekus un nodrosinat
auglim veseligu attIstiSanos.

Vispirms jaaizrada, ka griitnieciba nav tas pats, kas slimiba. Vina ir pilnigi fiziologisks stavoklis, kaut gan uzstada
visam organismam un atseviskiem organiem augstakas prasibas. Attieciba uz dzives veidu gritniecibas laika, visuma
sievietei japieturas pie agrakas kartibas, ja ta bijusi atbilstoSa vispargjam higiénas prasibam. Sevi$ka uzmaniba
vajadziga galvenam kartam trijos pirmos un trijos pédgjos menesos. Sakuma tadel, ka sievietes organisms nav vél
paspgjis pilnigi pieméroties jaunam stavoklim, un auglis nav paguvis nostiprinaties dzemdes siena, bet beigas to
mechanisko apgritinajumu dgl, par kuriem runajam.

Pirmos tris meénesos jasargas no stiprakiem vai ilgstoS§iem kermena satricingjumiem, kas var gadities pie smaga
darba, kratiSanas ratos un citadi. Labak atlikt arT garakus dzelzcela braucienus. Mingtie iespaidi, tapat ka stipri dveseles
uzbudinajumi, var bt par c€loni savvaligam abortam — augla noieSanai. V€lakos mé&ne$os no ta mazak jabaidas un
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jasargas tikai no parak stipras fiziskas parpiilésanas. To paSu iemeslu dé] pirma gritniecibas laika nepiecieSama
saudziba un uzmaniba dzimumsatiksme. Mates un top$sa bérna interes€s dazi specialisti ieteic pilnigu atturibu pirmos
divos trijos ménesos. (Pats par sevi saprotams, ka pilniga atturiba vajadziga griitniecibas beigas un pécradibu perioda.)

Kas attiecas uz griitnieces baribu, seviska di€ta ir pilnigi lieka. Bérna augSanai un attistibai nepiecieSamas
visdazadakas baribas vielas, kas sastopamas tikai dazada un vertiga bariba. Jaatturas vienigi no asam garsas vielam
(sinepem, pipariem u. c.), jo tas apgriitina jau ta pastiprinato nieru darbibu. Ta ka griitniecibas otraja pus€ véderam ir
tieksme uz aizciet€Sanu, tad priekSroka dodama rupjai maizei, pienam, augliem un sakném, kamér no galas &dieniem
labak baudtt mazak.

Katra zina jaatturas no alkohola, viss viens, vai tas blitu vina, alus vai cita veida. ArT vismazakie alkohola vairumi
uzskatami par stipru indi (gifti) auglim un nav pielaizami, ja sieviete grib dzemdget veselu un spécigu bérnu.

Apgerbam grutniecibas laika jabut pietiekosi platam, lai caur spiedienu netrauctu augla brivu attistisanos un
nekavétu asinu rinkosanu, kas §inT laika jau ta apgrutinata. Nedrikst lietot zekturus vai vienkarSas saites, kas saznaudz
kaju zem cela locitavas, pret€ja gadijuma jo viegli attistisies vénu paplasinajumi un kaju tiiska. Ja griitniecei loti valigas
un slabanas védera sienas, vélama attiecigas jostas vai korsetes nésasana. Apavi nésajami zemiem papeziem.

Tiriba ir nepiecie$sama ar griitniecibas laika. Seviska ripiba §ini zina vajadziga ped&jos ménesos. Jo mazak slimibas
diglu dzimumdalu apvidii biis griitniecibas beigas, jo mazak jabaidas no ta saukta nedelu drudza, kas aizved kapa daudz
jaunas mates. ST pasa iemesla d&| pedejos ménesos nepieciesama atturésanas no dzimumsakariem, jo ar tiem parasti
ienes kaitigas sikbiitnes maksti. Tiribas uzturé$anai vajadzigi parastie apmazgajumi un vanna, ko péd&ja ménesi der
nemt labi biezi. Jaievero tikai, lai vanna nebtitu karsta. Seviski pirmos griitniecibas mé&nesos karsta vanna var bt par
c€loni nepatikamiem sarezgTjumiem, neizslédzot augla savvaligu noieSanu. Vannas pienemama temperatura ir 27—
29° R.

249, zim. Vinw izpledanis

Seviska veriba japiegriez kruSu galiniem, jo vinu stavoklim liela nozime bérnu zidisana. Parak plakani vai
sasprégajusi galini zidiSanu dara neiesp&jamu. Plakani galini, ko b&rns nevar satvert muté, pamazam jamégina izstiept
garaki. To dara ar tiriem pirkstiem ik dienas pa britinam. Sasprégajumi, kas zidot dara necieSamas sapes matei, pie
laika jasadzied€ un jatur miksti. Lai kriiSu galus uztur&tu tirus un nostiprinatu zidisanai, jau vairakus ménesus ieprieks
vinus der ik dienas apmazgat ar aukstu Gideni un viegli noberzt ar tiru drébi. Ka jau sacits, gritniecibas del sievietei
nav jaatstdj sava ikdieniska nodarboSanas, ja vien ta nav savienota ar parak stipru pieptiléSanos. Bez $ada darba ar
gritniecibas stavokli vél nav savienojama nodarbos$anas kimiskas, seérkocinu, gumijas, spogulu un citas fabrikas, jo
vinu darba telpu gaiss satur gazes, kas neizb&gami saindé (sagift€) augli. Turpreti normala nodarbosanas labveligakos
apstaklos griitniecei ir loti vélama. Lutinaganas vinai ir kaitiga un fiziska darbiba vajadziga, lai griitniecibas laika
pilnigi tiktu uzglabats visu muskulu sp&ks, kam pie radibam stav prieksa ieveérojams darbs.
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Ja més uzsveram, ka griitniecibai iestajoties sievietei jaturpina mierigs ikdienas darbs, tad to paSu nevaram prastt
no vinas gritniecibas pédéja laika. Skatoties péc darba apstakliem, darbs japartrauc drusku agrak vai vélak pirms
dzemd@Sanas un griitniecei dodams atvalinajums. Protams, ka §ads atvalinajums iesp&jams stradnieku aprindu sievietei
tikai tad, ja vina sanem attiecigu pabalstu. Pie mums ar pabalstu ir nodro$inatas ar likumu tikai slimo kasu dalibnieces.
Vinas sanem atvalinajumu lidz ar naudas pabalstu gritniecibas péd&jas 4 nedg€las un pécradibu laikmeta pirmas 8
nedelas. Biroju un viegla fiziska darba stradniec@m $is laiks atzistams par pietiekosu, bet griitnieces, kas nodarbinatas
pie sma ga fiziska darba, biitu no $ada darba atsvabinamas vismaz 8 nedglas pirms radibam.

50k zim Kriits galiga izstlep2ana or plena pumpda palidziba.

Uz laukiem stradnieku apdro§inasanas un darba apstakli Iidz $Sim bijusi tadi, ka par $o prasibu izpildiSanu nav vargjis
biit ne runas. Tas, ka lauku sievietes parasti gritniecibas laika neiedoma par savu stavokli un turpina smagu darbu Iidz
pedgjam bridim, nebiit nepierada, ka augsa izteikta prasiba nav pamatota. Nav noslépums, ka lauku sievietes veselibas
zina ir vajakas ka pilsétnieces. Loti liela sieviesu kaiSu izplatiSanas starp lauciniec€m un paragra novecosanas ir smago
griitniecibas apstaklu sekas.

Normalos apstaklos gritnieciba ilgst ap 9 ménesi. Tomer dazadi apstakli var novest pie agrakas griitniecibas
partrauksanas. Ja tas notiek pirms 28. nedg€las beigam (7. meénesl vai agrak), tad runa par augla noieSanu, savvaligu
abortu. Sini laika auglis nav vél dzivot spgjigs. Ja radibas notiek starp 28. un 35. nedélu, vinas apzimé par
priekslaicigam. Priekslaika dzimis bérns ir slikti attistijies un vargs, bet izdevigos apstaklos var palikt dzTvs un atspirgt
pilnigi. Tikai p&c 35. ned€las radibas jaatzist par normalam.

Caurméra grutniecibas ilgums ir 280 dienas jeb 40 nedglas. Kad gaidamas radibas, to absoliiti noteikti paredzet nav
iespgjams, tapat ka nav iesp&jams noteikt Isteno griitniecibas sakSanas momentu. Ta ka pirma dros$a griitniecibas zZime
ir ménesreizu mitéSanas, tad gritniecibas beigu aprékiniem par pamatu arT nemam datumu, kura sakusies pedgja
normala menze. Atskaitot no $a datuma tris kalendara ménesus atpakal un pieliekot klat 7 dienas, dabtisim datumu,
kura visdrosak radibas gaidamas. Paradisim to praktiska pieméra: Pe€deja menze iesakas 10. maija; skaitot 3 ménesus
atpakal dabtijam 10. februari; pielickam 7 dienas, dabtijam 17. februari, uz kuru radibas gaidamas.

Radibu laika noteik$ana vél var vadities no bérna kusttbam. Apmeram griitniecibas laika vidii mate sajiit pirmas
kustibas, bérnam ar kajam vai rokam pret dzemdes sienu atsperoties. Turpmaka laika [idz pat radibam bérna kustibas
jutamas ik dienas un p&c vinam mate var spriest, ka bérns dzivo. Mates, kas jau agrak dzemdgjusas, noteikti zina
pasacit, kura diena manitas pirmas kustibas. No §Ts dienas tad arT péc 4'/> kalendara ménesiem diezgan dro$i var gaidit
radibas. Aprekinasim to praktiska pieméra. Pirmas bérna kustibas noverotas 15. maija, — radibas gaidamas septembra
beigas. Pirmdzemdgetajas bérna kustibas sakuma neprot atskirt no zarnu kustibam, kamd@] vinas $ai zina biezi vilas.

Beidzot, uz griitniecibas laika beigam var noradit ari dzemdes stavoklis. Gritniecibas laika otra pusé dzemde
spiezas arvien augstak un apgriitina ievérojami ka elpo$anu, ta sirds un kunga darbibu. P&d&ja ménesi dzemde stipri
nosveras uz prieksu, ko griitniece sajiit ka ieveérojamu atvieglojumu. Vina var brivaki uzelpot un péc €Sanas nesajiit
tadu spiedgju pakriit€ ka agrak. 4 nedg€las péc §im parmainam var gaidit radibas.

Ka jau agrak sacits, Sie vairakie pieturas punkti tomér nedod iesp&ju aprékinat radibu terminu ar visai lielu
noteiktibu. Noteikti to pasacit neapnemsies arl arsts-specialists, jo pats griitniecibas laika ilgums meédz ievérojami
svarstities. 280 dienas ir tikai caurméra ilgums, kam@r noverots, ka normali attistiti b&rni ir piedzimusi starp 241. un
336. dienu péc pedgjas menzes, t. i. atseviskos gadijumos lidz 5 nedélam agraki, vai ari lidz 8 ned€lam vélaki, neka
vajadzetu biit pec aprekina. Ja arf tik liela svarstiba ir retums, tad tomér liels vairums gadijumu uzrada svarstisanos par
1—2 ned@lam uz vienu vai otru pusi.

Ar $adu svarstiSanas iesp&ju ir jarekinas katrai gritniecei, gatavojoties uz radibam.

Katrai griitniecei jartip&jas vispirms par to, lai radibu laikam tuvojoties biitu sagadats pietieko$s vairums tiras velas,
ka pasai, ta arT gaidamam b&rnam. Talakas rupes atkarigas no ta, kados ar¢jos apstaklos radibas paredzamas: majas vai
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dzemd@Sanas iestade. Ka viena, ta otra gadfjuma vélams, lai kadas ned€las pirms gaidamam radibam griitnieci
izmekl&tu arsts. Attieciba uz prieksa stavosam radibam izmeklésana var dot svarigus noradijumus.

Gaidamas radibas dara ripes katrai griitniecei, bet seviski pirmdzemdgtajai, kas vairak baidas no visadam
varbltibam un sareZgljumiem. Zinams, visa vairuma §is baZas ir nepamatotas. Ja sievietes kermena uzbtive normala,
tad sarezgTjumi ir reti, ja vien pasas radibas norisinas piemérotos apstaklos.

Visvelamakais butu, ja katrai dzemdg&tajai biitu pieejama dzemd€Sanas iestade. Labi iekartota iestade valda
priek§zimiga tirtba un dzemd@tdja apgadata ne tikai ar nepiecieSamiem paliglidzekliem, bet pie iesp&amiem
sarezgTjumiem vinai kaut kuru bridi var sniegt palidzibu piedzivojis arsts-specialists. To zinot, dzemdétaja griitaja bridi
jutisies mierigaka un drosaka.

Gadijumos, kad dzemdgs$ana nevar notikt iestadg, p&c iesp&jas japapiilas piemerot prieksa stavosam radibam majas
apstak]us. Pirmas un galvenas rtpes lai ir par t1r1b u. Jau agrak ir aizradits uz miesas tiribas nepieciesamibu. Tiriba
nepiecie$ama ari visa tuvaka dzemdgtajas apkartné. Radibu un p&cradibu laika visa dzemdes iek$puse ir viena vieniga
liela vats. Pie nepietickosas tiribas pa radibas izplestiem dzemd&Sanas celiem loti viegli var ieklut slimibas digli
dzemd@ un radit navigu iekaisumu un asinu saindé$anu.

Ja iespgjama izvéle, radibu vajadzibai jaraugas tiraka, lielaka un gaisaka no istabam. Iznemot gultu, paris kréslu un
galdinu, viss pargjais izvacams ara, bet istaba, ka arT atstajamas lietas pamatigi iztiramas un nomazgajamas. Ta ieprieks
sagatavoto telpu vajag ar biezi védinat un laikus ari partipéties, lai nakti istabu varétu labi apgaismot.

Kur vien iespgjams, radibu gadijumos majas janodrosinas ar macitas vecmates palidzibu. Vina tad uznemsies riipes
par vajadzigo materialu, dezinfekcijas lidzeklu, parsienamo u. c. sagadasanu. Dzemd@taja vairakas stundas kliist pilnigi
nevariga, sapju piesieta pie gultas. Vecmates klatbiitne ir nepiecieSama ne tikai dzemdétajas velesanu izpildisanai un
mierinasanai, bet visvairak radibu gaitas novérosanai. Daudzus sarezgiljumus sakuma var viegli noveérst, bet gratakos
gadfjumos aicinams arsts. Ar to, protams, nemaz negribu teikt, ka radibas bez vecmates vai arsta palidzibas nemaz
nevar notikt. Radibas tomér ir un paliek fiziologisks akts, kas visa vairuma norisinas bez sarezgljumiem ari tados
gadijumos, kad trukst jebkada paliga, nerundjot nemaz par specialistiem. Gadijumi, kur mate dzemdg&jusi vientuliba un
slepeniba bez kada launuma prieks sevis un bérna, notiek biezi un liecina tikai par to vispusibu, ar kadu daba
nodros§ingjusi dzivibas pastavéSanu. Dazadi sarezgijumi dzemdibu gaita tomér iesp&jami un beidzas loti bedigi
visbiezak tur, kur tricis lietpratigas palidzibas. Tamdgl arT visas kulttiras valstis, kur augsti vérté ka mates, ta bérna
dzivibu, uzstadita prasiba, lai macita vecmates palidziba biitu pieejama katrai dzemdetajai.

351, gim.  Augli v dremdes-attlecfbos 252 gime Auglls mn deemde ES1EmAD
utwBekanis perkidl ins periods sdkomi

Radibas mates organismam javeic loti smags darbs: jaizvada no dzemdes caur maksti bérns, kas gritniecibas laika
beigas jau sasniedzis diezgan iev@rojamus apmérus. Lidzigi calim olas caumala vin$ gul t. s. augla pisli, no visam
pus@m apskalots ar augla fideni. Parastakais bérna stavoklis ir ar galvu uz leju. Paslis ciesi piegul dzemdes sienam un
ta ir pasargats no plisanas (sk. zZim&jumu). Turpmak 1sos vilcienos apgaismosim bérna izvadiSanas darba atseviskus
posmus.

Radibu sakumu apzimé régularas sapes, kas atkartojas noteiktiem starpbriziem. Sakuma starpbrizi ir mintes 15,
velak 1saki. Sapes ar nenoteiktiem dazadiem starpbriziem biezi manamas pat vairakas dienas pirms 1stam radibam. Tas
apzimé&jam par priekSsape@m. Regularas sapes bez lielakiem partraukumiem turpinas lidz radibu beigam. Radibu sapes
celas dzemdes muskuliem savelkoties. Savelkoties dzemde izdara spiedienu uz augla piisli un vina saturu. Ta ka
vieniga izeja ir dzemdes mute, tad pie katras dzemdes savilkSanas ped&ja tiek plésta plataka, piisla apaks$gjam polam
uz leju spiezoties. Seviski ievérojama loma $e piekrit augla TGdeniem. Vienkart tie piesarga bérnu no dzemdes
nevienméeriga spiediena, otrkart ta idens dala, kas atrodas dzemdes mutei piegulosa pusla gala, darbojas ka kilis un
izple§ dzemdesanas celus daudz vienmérigaki, neka to daritu bérna galvina. Tadél arT gadijumos, kur pislis plisis par
agru, dzemdes atverSanas notiek daudz 1enaki un griitaki. Parasti puslis plist tad, kad vins savu uzdevumu ir veicis, kad
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dzemdes mute jau tik talu izpl&sta, ka berna galvina tiek cauri. PliSana notiek tadel, ka puslis nesajiit vairs pretspiedienu
no dzemdes mutes puses, vina planas sieninas neiztur vairs stipra spiediena no augSas. Pie tam ta dala tidens, kas
atbrivojas, iztek caur maksti lauka. Pargja un lielaka tdens dala turpina joprojam sargat bérna kermeni, jo vina
notecéSanu aizkave berna galvina, kas visa par€ja radibu laika aizsprosto izeju. Ar to noslédzas pirmais radibu posms,
ta sauktaisatvérSanas periods, kas pirmdzemdétajam velkas caurméra 15 stundas, bet vairakdzemdétajam
apmé&ram 7 stundas.

253. zim. Placenta (otrd pusel

Nako$o posmu sauc par izstumSanas periodu. Pirmdzemdetajai vin$ aiznpem ap 2 stundas,
vairakdzemdgtajam ap 1 stundu. Sis periods, kaut gan daudz Tsaks, toties nesalidzinami mocosaks. ST perioda sakuma
bérna galvina ir sasniegusi tikai maksti, caur kuru stundas vai 2 stundu laika jaiziet visam bérna kermenim. Pie tam
nenoverSama ir visu miksto dalu izspilé$ana, kas savienota ar stipram sape€m. Bérna virziSanas darbu tagad nespgj veikt
dzemdes muskulatiira viena pati, te paliga nak arT v@dera un rumpja muskuli, kas palidz dzemdei atsvabinaties no
bérna. Bérna galvinai uz aru spieZoties, sapes kliist arvien stiprakas, bet vissapigakais bridis pienak, kad galvina sak
paradities starp ar&jam dzimumdalam. Par laimi §is gritakais bridis me&dz but iss, un kad galvina ir pilnigi
atsvabinajusies, grutaka radibu dala ir garam. Kermenisa atbrivoSana un bérna galiga piedzim$ana jau notiek it viegli.
Ar skalu brécienu jaunpiedzimusais pazino par savu ierasanos, un péc ilgam sapju un moku stundam mate So skanu
uznem ka pirmo gandarijumu, kuram tad seko citi, kas liek driz aizmirst parciesto.

Ar bérna paradiSanos pasaulé radibu akts tomer nav vél noslégts. Caur nabas saiti bérns v€l joprojam ir savienots
ar mati.

Tada stavokli vinu atstaj tik ilgi, kamér vél norisinas asinsrinkoSana starp bérnu un otro pusi (placentu), ko var zinat
péc nabas saites pulséSanas. Tikai kad pulss nav vairs manams, nabas saiti parsien divas vietas un pargriez ar Sk&rém.

Apméram pusstundu vélak ,,piedzimst” otra puse (placenta), kas atgadina plakanu placeni. Reiz€ ar vinu izdalas arT
nedaudz asinu, kas nak no dzemdes sienas tani vieta, kur placenta bijusi piestiprinata. Lidz ar to radibas ir nobeigtas.

Turpmak dzemdes savilk§anas spéle arkartigu lomu, jo vienigi vina nodro$ina pret lielaku asino$anu. Gadijumos,
kur tada savilksanas nenotiek vai ir nepilniga, asinis pliist straumém, un 1sa laika arT veseligaka sieviete, kas tikko
laimigi dzemdgjusi, var noasinot Iidz navei, ja palidzibu 1sta laika nesniedz piedzivojis arsts.

Radibas var but grutakas un vieglakas, ilgstosas un Tsakas. Visvieglakas vinas bils jaunai sievietei ar labi buivétu
iegurni, kura mikstas dalas vel elastigas un stiepSanas sp&jigas. Tapec arT sievietes labakie gadi §ini zina ir ap 20-tiem;
ar katru nakoSo gadu, it seviski tuvo joties 30-tiem vai aiz tiem izredzes uz vieglam radibam kliist mazakas. To véra
nenemot ,,parrékinas” daza jauna sieva, kura atliek gritniecibu uz vélakiem gadiem, lai dabtitu ,,padzivoties”.

Tagad dazus praktiskus padomus, kas ievérojams radibu laika.

Tiesi pirms radibam, ari tad, ja sdpes jau sakusas, ieteicams pienemt vannu. Pirmkart, tas vajadzigs tiribas
nodro§inasanai. Bez tam silta vanna ierosina dzemdes savilkSanos, kas radibu gaitai var nakt tikai par labu. Vanna
nedrikst vairs iet p&c piisla pliSanas, jo citadi lidz ar vannas fideni dzemdg var noklit kaitigi digli.

Dzemdgtajai atlauts pastaigaties, ja pislis nav vél plisis. Stavokli mainot, vieglaki pacie$amas ar sapes. To laiku
vajaga izmantot gultas sagatavoSanai. Uzklaj svaigu velu un zem palaga paliek vaska vai gumijas drébi, lai matraci
izsargatu no samirksanas. Tai pasa laika jartp€jas par gritnieces ptsla un resnas zarnas iztukSo$anu. Katra zina
izdarams klistirs ar siltu ziepju Gdeni. Viegli saprast, ka pildita resna zarna un piislis stipri trauc€ radibas, jo aiznem
telpu iegurni, kur cauri ejot no liela svara ir katrs brivs centimetrs.

Radibu laika traucé ari pilns kungis, kade] péc iespgjas jaatturas ka no &Sanas, ta dzerSanas. Nekada gadijuma
dzemdg@tajai nedrikst pasniegt ,,stiprinasanai” vinu vai citus alkoholiskus dz@rienus, jo alkohols stipri vajina dzemdes
darbibu.
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254, zim. Labi veidota sievietes iegurna kaulfijs.

.

255, zim. ‘:Sauljs iegurnis (beniba parciesta rachita sekas).

Radibu laika dzemd&tajas tuvuma drikst palikt tikai mierigas personas, kas spgjigas palidzét, bet neuztrauc
dzemdgtaju ar vaimanasanu vai nevajadzigu un aplamu padomu doSanu.

Augstak tika aprakstita normalu radibu gaita. NovirziSanas no normalas gaitas ir saméra reta lieta, bet aiz dazadiem
iemesliem tomer var notikt. Virpirms, normalas radibas var biit neiespgjamas b&érna nepareiza stavokla
del. Tade] art ieteicams katrai griitniecei dé] stavokla parbaudiSanas griitniecibas pedgja laika griezties pie arsta. Pie
reizes vins$ parbaudis arT iegurna uzbtvi. Ja arsts stavokli atzinis par labu, vina var mierigi gaidit radibas.

No radibu laika iespgjamiem traucgjumiem atzimesim ta sauktas vajas sapes un sapju apstaSanos. Ka zinams, cik
lielas sapes, tik spéciga ir arT dzemdes savilk$anas. Ja nu p&dgja ir loti vaja, tad radibas neiet uz prickSuunieil gst.
Bez tam radibu ieilgSana v&l var notikt Saura iegurna del. Ka viena ta otra gadijuma apdraud@ta ir mate, ir beérna dziviba,
un nekavejosi jameklg arsta palidziba.

P&c bérna piedzimsanas jauzmana asinoS§ana. Ja ta loti stipra, nekav&josi aicinams arsts. Traucgjums pasas
radibu beigds irotras puses neiznaks§ana. Ja vairakas stundas pec bérna piedzimSanas placenta neiznak,
jagriezas pie arsta.
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Beidzot, bez arsta palidzibas nebils iesp&jams iztikt ar1 tajos gadijumos, kur radibu laika notikusi starpenes (ta
saukta dambja) p 1 1s u m i. Ja tie nav parak niecigi, vini katra zina saSujami. NesasiSanas sekas medz bit ilgstosa
struto$ana un ¢lilosana, bet vélak maksts un pat dzemdes izkriSana, kas viss kopa sievieti padara par pilnigu invalidu.

Griitniecibas un radibu laika viss mates organisms, bet seviski dzimumorgani, parcie§ lielas parmainas. Paiet ne
mazak ka 6 nedglas, lidz viss pamazam atgriezas agraka stavokli. So laiku sauc parp&cradibu periodu.

Tapat ka griitniecibas laika, arT pecradibu perioda vislielakas parmainas notiek ar dzemdi. Pécradibu perioda sakuma
dzemde ir liela muskulu masa, un vinas iekSpus€ placentas piestiprinaSanas vietd atrodas asinojoSa briice Skivja
lieluma. Sis briices sadzisana norisinas apbrinojami atri un viegli, ja vien maksti un dzemdé nav iekluvusas kaitigas
sikbiitnes. Sadzi$anas procesam varam sekot, novérojot dzemdes atdaltfjumus. Tie pirmajas dienas izskatas asinaini, no
piektas dienas pienem iedzeltenu krasu, bet no desmitas dienas kliist idenaini, kamer ar laiku pilnigi izsikst. Tai pasa
laika notiek dzemdes savilk§anas un samazinasanas gandriz Iidz pirms griitniecibas apmeriem. Izstiepto un ieplisuso
dzimumcelu sadzi$ana un savilkSanas notiek ar loti Tsa laika. Tapat driz novérojama slabano védera sienu savilkSanas.

P&cradibu perioda sakuma, kad no dzemdes liela daudzuma nak atdalijumi, nepiecieSama argjo dzimumdalu
apmazgasana. To izdara vai nu ar novaritu siltu ideni, jeb arT ar lizola (vél labak ar lizoforma) $kidinajumu. Pie tam
ned€lniecei palick apaksa piemérotu trauku un lej tideni uz dzimumdalam. Pirmaja laika labak izsargaties no roku
pielikSanas. P&c mazgasanas kaju starpa ieliek lielaku marles auduma ietitu vates gabalu.

Nedélniecei médz bt laba &stgriba, un to drikst no pasa sakuma dro$i apmierinat. Nav ieteicama vienigi griiti
gremojama vai gazes radosa bariba, ka: kaposti, rupja maize un taml. Védera sienu atslabsanas del biezi Sint laika ir
traucéta izeja. Sados gadijumos var dot ricinus ellu, arT vairak reizes. Labu iespaidu atstaj auglu un kiselu, ka ar
$kidrumu lietasana.

Loti svarigs ir jautajums, kad ned€lniece drikst atstat gultu.

Nepareizs ir ieskats, ka jo ilgak ned€lniece paliek gulta, jo vairak vina tiek ar to nodrosinata pret dazadam launam
sekam. Pavisam otradi. Ilga gul€Sana péc radibam, ka katra bezdarbiba, noved pie muskulu pagurSanas, &stgribas
mazinasanas, trauc€jumiem gremosanas un asinsrinkoSanas organu darbiba. Nedg€lniece, kas bis nogul&jusi 2—3
nedglas, piecelsies pavisam vaja un varga, ka péc smagas slimibas parcieSanas. Novajinatas védera sienas un iegurna
muskuli nespgj pienacigi noturet iek$gjo organu spiedienu. Sekas ir: nokaries neglits véders, aknu, nieru un citu ieksgjo
organu noslideana. Sas sekas jauzskata par loti nopietnam, un vinu launaka puse ir ta, ka labot vélak vinus tikpat ka
neiespe&jami.

Lai no ta izsargatos, ned€lniecei jalauj gulet pilnigi mierigi uz muguras ne ilgak ka pirmo dienu p&c radibam. Jau
otra diena vina drikst uzmanigi pagrozities no vieniem saniem uz otriem, ka arT saliekt un izstiept kajas. Tresa diena
vina var jau sédet gulta vai pat piecelties un ats@sties krésla. No piektas dienas sakot, pastaigaSanos pa istabu var
atkartot arvien drosak, un péc nedélas nedélniece gultu var atstat, atgulstoties vina pa visu dienu paris reizes.

Védera muskulu stiprinasanai pécradibu perioda ieteicama vinu vingrinaSana. Gulta uz muguras gulot sieviete
megina 1€nam celties s€dus bez roku piepalidzibas un péc tam atkal 1€nam atlaisties gulus. Rokas pie tam tur pie
saniem piespiestas. No sakuma pietiek, ka vingrinajumu izdara paris reizes. Ar laiku tas izdodas vieglak un to ieteicams
atkartot 10—20 reizes no vietas ik dienas.

Jauzsver, ka visi aug$a minétie noradijumi par izturé$anos p&cradibu laikmeta ir vieta tikai tad, ja mums dariSana
ar pilnigi v e s e 1 u nedélnieci, kas parlaidusi normalas radibas. Ja radibas bijuSas smagas, ilgstoSas un radijusas
smagus asinszaud&umus, — vajadziga lielaka uzmaniba. Seviski gadijumos, kad nov@rojama paaugstinata
temperatira, ir no svara necelties, kamér ta klust atkal normala.

Kaut gan pecradibu laikmeta tiek ieteikta jo agra kustéSanas, nedrikstam aizmirst, ka arT normalas radibas stipri
satricina visu sievietes organismu, kap&c saudziga ieveériba pret vinu nepiecieSama. Cik liela méra ir noderigas vieglas
vispusigas kustibas, tikpat kaitigas ir pastiprinatas. Tamdg] pecradibu perioda sieviete atbrivojama, ja ne no katra darba,
tad katra zina no smaga fiziska darba. Pret&ja gadfjuma neizbégamas dazadakas kaites, kas stipri ierobezo darba sp&jas
sievietes veélaka dzive un padara sievieti vecaku par saviem gadiem.

No apstakliem, kados norit pécradibu laikmets, atkarajas, cik dzilas paliek griitniecibas un radibas pedas sievietes
organisma. Smagi griitniecibas un pécradibu apstakli, biezi viena otrai sekojoSas griitniecibas — ir par iemeslu
sievietes paragrai novecos$anai un pagurSanai. Tadu mes redzam jo biezi triicigas Skiras sievieti. Pretstats vinai ir
sieviete, kam materialie apstakli atlauj saudz&t sevi un pildit veselibas kopSanas prasibas. Nav brinums, ka tad vina
kadreiz izskatas vairak pec savu meitu vecakas masas, neka pec mates.

P&cradibu laika beigas, kad visi sievietes organi ir atjaunojusi savu pirmgriitniecibas veidu, IpaSu stavokli ienem
tikai §adi organi: kriiSu dziedzeri un olnicas.

Jau tresa vai ceturta diena p&c radibam kritis paliek cietas ,ka akmeni” un manami jutigakas. Driz pec tam sakas
piena izdaliSanas, kas klst ar katru dienu bagataka, lai spétu apmierinat augosa zidaina prasibas.

Olnicas savu darbibu, olinu razo$anu, atjauno péc p&cradibu perioda notecésanas tikai tada gadijuma, ja mate bérnu
nezida. Ménesreizes tamdg] arT iztriikst parasti pa visu zidisanas laiku, t. i. gandriz veselu gadu. Sin laika griitniecibas
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iestasanas maz iesp&jama. Te atkal redzam gudras dabas roku, kas m&ginajusi noverst parak drizu nakosas griitniecibas
iestasanos, lai dotu iesp&ju sievietei atpiisties un atspirgt péc ieprieksgjas.

Ar 80 m€s Tsuma biitu apskatTjusi sievietes svarigakos fiziologiskos uzdevumus — griitniecibu un radibas. Ka
redzam, visas ne€rtibas, sapes un cieSanas, ar ko saistita jaunas cilvéces paaudzes pasaulé naksana, daba ir ielikusi
sievietes svaru kausa. Vinas loma iet v&l talak, jo arT audzinaSanas darba sievietei parasti uzlikti lielaki pienakumi un
uzdevumi, neka virietim. Ar to arT izskaidrojams, ka p&dgjais, izmantodams savu stavokli, dazu labu reizi ir ierobezojis
sievietes darbibas un intere$u aploku ar virtuvi un bérnu istabu. Ka ar to nodartta sievietei netaisniba, nav japierada.
Ka piemeri no dzives rada, tad mates uzdevumu savienoSana sekmigi iesp&jama ar dazadakiem darbibas veidiem. Ne
vienmer sievietei arods vai cita darbiba no vienas puses, un mates uzdevumi no otras, — ir divi pretstati, kas izsleédz
viens otru. Ne tikai stradnieces, arT rakstnieces, arstes un sabiedriskas darbinieces ir bijusas reizé priek$zimigas mates
un audzinatajas.

Protams, $ada vispariba sievietes dzivé iesp&jama tikai tad, ja sievietes energija netiek sagrauta ar lielu dzemdibu
skaitu. Sieviete, kuras mizs paiet viena griitnieciba, dzemdesana un sikas riipés par maziem berniem, nekad nav Tsti
vesela, vinas energija un darba sp&jas ir pazeminatas, un griiti iedomaties, ka pie §adiem apstakliem vinai varétu bat
vél kadas citas intereses, cits darba lauks.

Klimakterija laikmets.

Sievietes labakie gadi, kuros vina vislabak spgj pildit svarigako no sievietes uzdevumiem — mates pienakumu —
ir starp 22. un 34. V&lakos gados gritnieciba tik viegli neiestajas un fiziologisko parmainu dél, kas ar gadiem
novérojamas, arvien griitakas paliek radibas. Seviski ja sieviete jau agrak vairakkart pildijusi o mates uzdevumu, tas
atstajis manamu robu vinas speku krajuma.

Ka zinams, péc uzplaukuma un ziedu laikmeta vienmér seko novecoSanas laiks. NovecoSanas, kaut arT ne visos
gadijumos, vienmerigi atri, novérojama pakapeniski péc 35. dzivibas gada, bet péc 45. gada notiek asaks liizums
sievietes dzive. No iepriek$gja dzives posma uz nakoSo parejot notiek saméra strauja un krasa parmaina, ko iezZime ta
sauktais k limakt&rija jeb parejas laikmets.

Klimakterija parmainu pamata ir traucgjumi olnicu darbiba. Loti 1sa laika apraujas, tiek partraukta ka olinu, ta
hormonu razo$ana. Agrak mums bija izdeviba uzsvert arkartigi svarigo olnicu darbibas nozimi. Olnicu izdalitie
hormoni iespaido un régulé gandriz visu organu darbibu. Tapéc arT hormona strauja apsikSana sievietei smagi sajiitama.
Krasakie un nepatikamakie ir asinsrinkosanas trauc€jumi. Biezi notiek sp&ja asinu piepliiSana galva, kas rada reiboni,
karstuma un elpas trikuma sajiitas. Pie Siem trauc€jumiem var pievienoties vél galvas sapes, nevienada &stgriba,
gremosanas traucgjumi, bezmiegs u. t. t. Viegli saprast, ka $ados apstaklos sieviete jlitas patiesi slima un ar1 biezi
griezas pie arsta. Tados gadijumos vina tikai no arsta dabu zinat, ka ne slimiba, bet dabigas fiziologiskas parmainas
vinas organisma ir par c€loni nepatikamam paradibam.

Parmainas olnicu darbiba atsaucas ar1 uz dzemdi, un klimakterija iestasanas bez jau min€tam pazimem tiek apzimeta
velar ménesSreizu izbeig§anos. Retos gadijumos menzes izbeidzas peksni, biezaki notiek pakapeniska
izsikSana. Pie tam p&d€jas menzes m&dz novilcinaties un atkartojas retak neka péc 4 nedelam, kamer atdalijjumu
daudzums ar katru nakoS$o reizi pamazinas.

Loti aplams ir izplatitais ieskats, ka parejas laika asinoSanas biezaka un pastiprinata atkartosanas (isiem
starplaikiem) pieder normalam paradibam klimakterija. AsinoSanas, kas ilgst nedélam un netiek partrauktas ar 3—4
nedglu starpbriziem, nebiit nav raksturigas parejas laikmetam. Turpreti §ada paradiba vienmér uzskatama par sievietes
ieksgjo organu nopietnu saslim$anas zimi. Ja tad sieviete negriezas pie arsta, bet cerg vienigi, ka viss paries pats no
sevis, slimiba var kliit driz par nearst&jamu.

Ka jaizturas sievietei klimaktgrija laika?

Ievérojot tikko sacito, vinai vispirms jaseko ménesreizu asinosanai. Ka teikts, pastiprinata asinosana, kas atkartojas
atrak par parastajiem starpmenzu laikiem, uzskatama par bridinosu zimi. V&l nopietnaki jaraugas uz asinosanam, ja tas
paradas nerégulari, gan Tsakiem, gan garakiem starpbriziem, ka kuru reizi. Sadam paradibam par iemeslu biezi ir
dzemdes v&zis, slimiba, ko ar labiem panakumiem iesp&jams arstét tikai tad, ja ta pamanita sakuma.

Parejas laikmeta sieviete nereti pazaud@ savu garigo lidzsvaru, kliist nervoza, loti viegli uzbudinas. To ieverojot,
ieteicams vairities no visa, kas uztrauc nervu sistému. Bariba nedrikst biit uzbudinosa. Vina jaierada jo plasa vieta tiem
produktiem, kas régulé zamu darbibu. No védera aizciet€Sanas seviski jasargas, jo ta savukart trauce asinsrinkosanu,
kas klimakt@rija laika jau ta ir nevienmeriga.
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Ka nelaba passajuta, ta sliktais gara stavoklis ir par iemeslu, ka parejas laikmeta sieviete klust kutra kustibas. Ar
visu to, $inT laika kustibam un kermena vingrinajumiem ir loti liela pozitiva nozime. Pastaigasanas, viegls fizisks darbs
ne tikai uzlabo passajiitu, veicina asinsrinkoSanu un zarnu darbibu, bet ir arT lidzeklis pret tuklumu, kas labprat
piemekle sievieti SinT laikmeta un var sasniegt apmerus, kas sievieti ievérojami apgriitina.

Klimaktgrija laikmets var iestaties drusku agrak vai drusku vélak, starp 45.—50. miiza gadu. Nav vienads arT vina
ilgums. Paiet apméram gads, reiz€m ar1 vairak, kameér sieviete aprod ar dzimumhormonu trikumu. Visas nepatikamas
paradibas ir pagajusas, un sievietei iesakas nakoSais dzives cgliens, kurd vina atbrivota no vienas dalas sievietes
pienakumu, no griitniecibas un dzemd@ésanas. ST parmaina sievietei nav sapigi sajiitama, ja vina redz spirgtu augosu
bérnu pulcinu, kas liecina, ka ieprieksgjais sievietes miiza c€liens ir bijis ne tikai ripe€m un cieSanam, bet arl
ieguvumiem bagats.

Dr. K.Stakena
Daila un vesela miesa.

Stﬁ,ra akmens skaistuma kopSana ir tiriba, tas jaiegaumé katram.

Apkopjot pienacigi savu kermeni més varam iemantot un uzturet skaistumu un idealu veselibu.

Liela nozime ir adas kop$anai, jo ada ir viens no svarigakiem cilvéka organiem ar loti plasu un daudzpusigu darbibu.
Vina elpo, uzsiic dazadas vielas, izdala sekr&tus un ekskrétus, régul temperatiiru un taustes organu. Tik plasa darbiba
nav nevienam citam organam. Ar to izskaidrojama ta liela nozime, kura piekrit pareizai un sistématiskai adas kopSanai.
Adas darbiba atstdj iespaidu nevien uz argjo izskatu, bet uz visiem iek$€jiem organiem. Ada izdala vairak vielu no
organisma ka nieres. Tapéc turot adu ideali tiru mes palidzam nierém. Uz to dibinas liela vannu nozime pie nieru
slimibam. Ja cilvéka vai dzivnieka ada tiek nosméréta ar kadu necaurlaidoSu vielu (piem. darvu, laku), tad vins
nenovérsami iet boja. Tapat, ja izsitumi vai kada briice parkldj !/; no kermena adas, cilveks iet boja, jo ir izslégta adas
elposana, bez ka nav iesp&jams dzivot.

Klust skaidrs, ka adas tiriba ir veselibas stiira amens, kas sekmeé jaunibas sajiitu, pasarga cilvéka organismu no atras
novecoS$anas un slimibam.

Par velti alktmisti ir mekl&jusi péc dazadiem dzivibas eliksiriem — vienigais Istais dzivibas eleksirs ir tiriba, jo ada
ir tas sargs, kas stav nomoda par visu organisma darbibu.

Jau pie senajam kultiiras tautam fidens un mazga$anas process augsti cieniti. Udenim piedota pat svéta, mistiska
nozime.

Pie senajiem griekiem mazgaSana pieder&ja pie nepiecieSamiem viesmilibas paradijumiem. Pie romieSiem
mazgasanas process bija izkopts par veselu kultu un mazgasanas ietaises ierikotas ar vislielako greznibu.

Normala ada izdala zinamu vairumu tauku, ta ka vinas virspuse ir pastavigi viegli ietaukota. Tas ir nepiecieSams,
lai ada nesaplaisatu, lai nelaistu cauri dazadas kodigas vielas. Aukstums kavé So dabigo ietaukoSanos, tap&c aukstuma
ada saciete. Ar1 dazas slimibas, savienotas ar drudzi, kave tauku produc€sanu, un ada kliist sausa, saplaisa.

Viss kermenis jamazga mazakais reizi nedéla, bet seja un kajas jamazga divi reizes diena. Rokas jamazga vairak
reizes diena un obligatoriski pirms katras &Sanas.

Mazgaties vajaga ritos uzceloties un vakara pirms gul@t ieSanas. Silts tidens labak notira puteklus un nettrumus.
Vins izkausg taukus, atsvabina aizlipusas poras. Tamdgl vakara labak mazgaties silta deni. Bet no rita, kad jaiet ara
auksta gaisa, ieteicams mazgaties auksta tident, jo mazgajoties silta ident ada paliek variga, izlutusi, izpl€stam porarn,
un izejot ara vina klust sarkana, zilgana.

No liela svara pie sejas mazgasanas ir ziepe€m, kuras lieto. Ziepes nedrikst nekad kost, kairinat adu. Jo maigaka, jo
sausaka ada, jo lietojamam ziep&m jasatura vairak tauku dalas. Ja ada ir sausa, tad ritos to noskalot tikai ar fideni bez
ziepeém.

Saule, gaiss, idens — tie ir tris dabas elementi, kurus cilvékam jacenSas izmantot, cik plasi vien tas iespgjams.
Darbs, uztraukumi, nepatik$anas, nogurums, putekli — visu to var parspét ar Siem dabas dotiem lidzekliem.

Sen $os lidzeklus izmantoja grieki, arabi, romiesi. Ar laiku §is zales nobidija pie malas aptiekas lidzekli. Tagad
atkal visi griezas atpakal pie §Tm vecam patiesibam — pie fizikaliem arstniecibas lidzekliem.

Vajaga izmantot gaisu, sauli, tideni, kustibas, cik un kur vien tas iespgjams.

Vispirms vajaga izmantot ieSanu ka vingrinajumu; tas ir vienkarss, veseligs, katram viegli pieejams sports. Iet pec
iesp€jas vairak, mazak izmantot dazados satiksmes lidzeklus. Tikai ieverot to, lai nekad neparpilétu sirdi, tapec vajaga
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iet Iéni un vienmerigi. Ejot kajas jatura stingri, vingri, citadi ieSana atnes launumu, ne labumu. Nekas ta neboja graciju,
ka nolaidiba ieSana. Lai pastiprinatu gaisa piepliiSanu plausas, vajaga ejot padzilinati elpot.

Centies 1€nam ieelpot tik dzili, cik dzili vien iesp&jams, lai svaigais gaiss apskalotu visas plausu dalinas, elpot tik
caur degunu, muti turét cieti.

Kad tikai iesp&jams, vajaga laut gaisam iedarboties uz visas adas virsmas. Katru dienu, arT ziema, vismaz 10—15
mintites laut brivam gaisam apnemt visu kermeni, lai visa ada pasp&tu vingrinaties, elpot.

Katrs dzivs organisms dzivo tikai tik ilgi, kamer elpo. Prof. Freudenthals saka: ,Katrs cilveks dzivotu vismaz 100
gadu, ja pareizi elpotu.” Bet kultiiras cilveks gaisu ieelpo tikai tik daudz, cik vinam acumirkli nepiecieSami vajadzigs
dzivibas uzturgSanai, nevis tik daudz, kam@r viss organisms izvédinats. Gaisa vannu nemot vajaga katra zina dzili
elpot. Ja spid saule un ir silts — gaisa vannu savienot ar saules vannu. Pirmas reizes saules vannu nemt uzmanigi (ne
ilgak ka 15 minites) pagriezoties pret sauli no visam pusém. Galvu katra zina parklat ar baltu sausu vai saslapetu
dranu, lai neceltos galvas sapes. Saules vannas dziedinoSais iespaids dibinas uz ultravioletiem stariem. Miisu klimata
lidz zemei visvairak $o staru nonak no rita Iidz plkst. 11. Tapec vislabak izmantot rita sauli. Stikls Sos dziedinoSos
starus aiztura. (Zimg&jums.)

No visiem fizikaliem arstniecibas lidzekliem vislielaka nozime fidenim. Vins tira, riida, dziede. Udens iedarbojas
kimiski, termiski, mechaniski. Kairinajums, kuru tidens izdara uz miesas, jo lielaks, jo lielaka starpiba starp kermena
un Gdens temperatiru. Tapéc nevajaga iet Gdent, kad sakarsis, t. i. kad starpiba temperatiiras zina parak liela. Tas var
izsaukt krampjus un atsaukties navigi uz sirdsdarbibu. Tapat nevajaga iet tident tulit p&c €Sanas, tas ari viegli var izsaukt
nelaimes gadijumus.

Vel noteikums — nepalikt GidenT nekad parak ilgi; kad miesa sak zaudét savu svaigo sarto krasu, bez kavésanas
janak no tdens ara. Pamata noteikums — p&c katras peldeéSanas pamatigi noberzeties asa drebg, lai ada izsauktu strauju
asins cirkulaciju, tad nekad nesaaukstgsies.

Vispirms pie katra cilvéka mums krit acts seja. Seja ir spogulis, kur$ atspogulo miisu domas, jiitas, pardzivojumus,
kaislibas; ta ir atklata gramata par miisu moralisko un fizisko veselibu. Daudzas sievietes skaitas skaistas, lai gan vinam
ir tikai skaista sejina. Patie§am viegli ir noslépt dazu kermena trikumu zem apggerba, bet griiti, pat neiespgjami vinus
noslépt uz sejas. Liela nozime sejas adas krasai, bet var teikt, ka uz pasaules neeksist€ pilnigi normala ada bez
jebkadiem trikumiem. Varbit tik pie bérniem dazreiz sastopam idedlu adu. VElak, cilvékam picaugot arvienu paradas
dazadi izsitumi, punktis, poras, plankumi, &dttes un t. t. Viss tas laika iespaids, un ada klust slikta, pateicoties nevéribai,
sliktai kopSanai, slimibam. Tap&c sejas adas kopSanai japiegriez nopietna vériba jau no bernibas. Galvenie sejas adas
trikumi ir sekoSie:

1. Taukaina ada.

Taukaina ada celas no vielu mainas trauc€jumiem, nepareiza asins sastava, endoksmiem un t. 1.

Visi tie pusSanas procesi, kas notiek miisu zarnu kanali, dod indes, uzsiicoties tas rada organisma passaindésanos,
kuras sekas vispirms ir slikta sejas krasa.

Lai noverstu neglitu sejas krasu, vispirms jauzmekl€ §ts paradibas iemesli; ciet€jam jaliekas no arsta izmekl&ties
un, piemeram, ja izmekl&ot firinu (mizalus), tur atrod judikanu — tad ta ir zZime, ka slikta sejas krasa celas no
passaindéSanas (autointoksikacijas) kunga-zarnu kanali. Ko §ada gadijuma darit? No rita uzceloties tilin izdzert glazi
idens, vislabak kadu mineraliideni (Wishy, Wals). Est 3 reizes diena stingri noteiktas stundas. Ediena sastavu un
vairumu mainit, skatoties péc individa konstitiicijas. Nelietot piparotu, vircotu &dienu, kafiju, stipru t&ju. Katru ritu
nemt 10 miniites gaisa vannu, p&c tam norivéties ar cietu drébi vai mikstu suku, pec ar odekolonu vai spirtu ar etiki.
Sie panémieni uzlabo ada asinsrinko$anu, un ta no adas tiek aizvaditas visas kaitigas vielas.

Sejas svaiguma labad katru vakaru pirms gulét ieSanas ienemt naza galu rabarbera jeb séra pulvera. P&c €Sanas
ienemt ar Gideni sekoSu pulveri:

Matr, bicarbonici P
Matr. phosphorici . . . . 0
Natr: “sulfurici . = 0

Uitg W

Biezi slikta sejas krasa celas no mazasinibas. Janoskaidro asins sastavs — un ja izradaas, ka sarkano asinskermenisu
skaits samazinats, krasu indeks pazeminats, — lidz ar attiecigo di€tu jalieto nukleinu, lecitinu, arsénu, dzelzi. Vispar
pie adas slimibam ieksgjie I1dzekli ir nepiecieSami, ar argjiem vien nekad nebis [1dzets.

Taukainu seju jamazga katra zina ritos un vakaros ar Gideni un ziepém. Vakara mazga remdena @ideni, lai labak
notiritu taukus un puteklus. Ziepes nerm taukas — Palmolive, Lohses Lilijpiena. No rita taukainu seju mazgat katra
zind auksta ddeni ar ziepem, tas palidz poram savilkties. L1dz ar to pamazinas arT tauku izdali$anas uz sejas. Ka
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visur, ta ar1 uz sejas auksts tidens padara adu elastigaku, sp&jigaku savilkties. Nekad pie taukainas sejas nelietot karstus
apmazgajumus — suta vannas. Par suta vannam jasaka, ka vinas nekad nepadara adu tiraku, svaigaku. Gluzi otradi:
pec vinu lietoSanas seja otra diena ir novitusi, dzeltena, izplatitam poram. Jo biezak un ilgaku laiku suta vannas lietotas,
jo launakas sekas seja. Suta vannas izplata vél vairak poras un liek tauku dziedzeriem v&l energiskak stradat.

Tapat pie taukainas sejas izvairities no pudera lieto§anas. Pderis aizlipina poras ciet, vinu saturs nevar izdalities
uz aru, ta rodas izsitumi. Bez tam, nezinot puidera sastavu, tas var dot savienojumu ar izdalamiem adas taukiem, un
visa seja var parklaties melnam punktim. Ja nu vajadzigs kadreiz ptderi lietot, tad vislabak to pasam sagatavot, nemot
risu sterkeli, drusku karmina un likopodija, ta var sagatavot pilnigi nekaitigu ptideri un p&c veleésanas krasas zina.

Ja sejas ada melnas punktinas, tad nekad vinas nevajaga spiest, jo ar izspieSanu nekas nav lidzets, vinas ierodas
atkal no jauna. Bez tam, spiezot dziedzeriti sakairina un vin§ strada vél energiskak. Pie tam spiezot vinu viegli var
inficét, ienest dazadus mikrobus, dziedzeritis sastruto, rodas izsitumi.

Lielos tauku dziedzerus, kuri seviski izplatiti un kur nevar cerét, ka adas elasticitate spes tos savilkt, vajaga iznicinat
ar elektribu, tad dziedzeritis bus iznicinats uz visiem laikiem.

Taukainai sejai der vislabak vakara séra kréms. S&rs noloba virsgjo parragoto kartu, veicina jaunu epiderma
attistiSanos un saSaurina paplasinatos asinsvadus un dziedzerus.

Seéru var lietot ar vazelinu sméra veida vai spirta un &tera atSkaidijuma.

Pie mazgajama tdens der pielikt 1 &damkaroti kamparspirta. Lai diena seja nespidétu, no rita to paris reizes
noslaucit ar vati, saslapétu benzina vai &terl. Tas ne tikai nonpeim taukus, bet ar laiku palidz savilkties tauku
dziedzeriSiem.

2. Sausa ada.

Pretstats taukainai sejai — sausa, zvinaina ada. Vina dod seviSki agri grumbas seja, 1pasi ap acim un muti. Loti
viegli iekaist, niez, karto. Mazgasanas ar ideni un ziep€m te jaierobezo.

Ziepes lietot mazgasanai Pyramid, Njvea, pie tam ne biezak mazgaties ar ziepem, ka paris reizes nedela. Pie
mazgajama Gidens pielikt daZus pilienus lavendel esences, benzoi tinktiiras. Udeni mazgaties tik vienu reizi diena,
vakara, remdena tideni. No rita seju notirit ar krému. Ja sejas ada seviski sausa — vakara ttlin pé€c nomazgasanas
ietaukot adu ar krému, 11ta nemazgat, noslauctt tik ar vati. Teicams majas Iidzeklis pie sausas adas — piena sulinas.
Ieteicams mazgaties tanis fidens vieta bez ziep€ém. P&c mazgasanas seju nosusinat ar dvieli, to viegli piespiezot. Seja
iegiist no tam apbrinojamu maigumu un krasu, sarkanums un lobiSanas nozad.

Sejas ietaukoSanai var lietot mandelellu, balto vasku un lanolinu.

Piemeram: Cer. alb: - . 000 50
0l. amygdal. dule. . . 20,0
Ol. rosar. gtt. 111,

Pie sausas sejas adas nekad ara neiet ar neietaukotu seju. Tapat nekad nelikt puderi tiesi, bet vienmer apaksa likt
tauku krému. Plderi vakara nonemot nemazgat seju tiilin ident, bet ieprieks noslaucit piideri ar vates gabalinu, uz kura
ir uzlikts kréms.

Sejas izsitumi.

Jaunibas krusts un nelaime — sejas izsitumi. Tas atstdj loti nepatikamu, atbaidoSu iespaidu uz Iidzcilvekiem.
Izsitumi seja nav vienkarsa lieta, kuri atri izziid, pielietojot kadu sméru, ta ir nopietni nemama slimiba. Vinas arsté$ana
prasa lielu pacietibu un energiju. Parasti pienem, ka ta ir jaunibas paradiba, kura ar laiku pariet. Tas taisniba, ka ar
laiku vina pariet, bet sekas neizpaliek. Tapec vina jaarste, jo atrak, jo labak. Katram cilvékam ir véléSanas un tiesiba,
lai vina seja butu tira, skaidra, lidzena. Tada vina nekad nebds, ja cilveks slimojis ilgaku laiku ar izsitumiem un nav
piegriezis pietiekoSu veribu dziedesanai. Tada seja biis vienmer nelidzena, ka izvagota zilumiem, rétam, kuras dazkart
paliks uz mozu. (Zim&jums.)

Pamats izsitumiem arigi vienmer ir taukaina seja melniem punktiem. Tauku dziedzera eja aizsprostota, tur sakas
sastrutojums, rodas iekaisums. Vispirms adas virspus€ paradas lielaki vai mazaki iekaisuma mezglini. Tie pamazam
attistas plaSuma un dziluma, paliek zili, sapigi. Ada uzspiléta, paradas strutas. Ar laiku mezglini attriikst, strutas izdalas,
un vieta sadzist. Bet ar to slimiba nav izbeigusies, rodas atkal jauni mezglini ada. Sadzijusa vieta paliek zils plankums,
kur$ turas ilgi. Attistoties lielakiem izsitumiem un iespiezoties visai dzili ada, péc sadziSanas paliek rétas, pilnigi
lidzigas baku rétam, kuras neizzud vairs nekad. L1dzigi izsitumi var rasties arT uz muguras, kakla, kritim.
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256, zim. Sejas izsitumi.

Izsitumiem cilveks visbagataks jauniba, no 14—24 gadiem, virieSiem arT velaki. lerasties izsitumi parasti sak
dzimumgatavibas aizsniegSanas laikmeta. Sis apstaklis vien norada uz sakaru ar iek3gjo dziedzeru sekréciju.

Dzimuma organiem vispar liels iespaids uz sejas adu. Pubertates laikmeta, kad iek$g€jie dziedzeri ar savu
pastiprinato darbibu izsauc loti svarigas parmainas cilvéka organisma un gariga pasaulg, sejas ada sak paradit augsa
minétas slimibas zimes.

Galas &dieni p&c iespjas jaierobezo, jo gala ar olbaltuma parpilnibu sava sastava veicina ptisanu zarnu kanali, kas
savukart loti nelabvéligi atsaucas uz visu organismu. Alkoholu, t&ju, kafiju ieteicams pilnigi atmest, jo tie visi rada
asins sastrégumu seja. Tapat izvairities no stipri karstiem &dieniem un dz€rieniem.

Novajinata organisma uzlaboSanos katra zina japanak ar pienacigu baroSanos. Janover§ védera aizcietjumi, gadat
par kartigu izeju, lietojot, piem. vieglu s€ra preparatu:

Rp..Pulv. rad. Rhei
Sulf. praecip.
Magnes. carbon, a a 20,0
M. D. §. 3 reiz diena pa naZa galam ar fideni,

Kaitigo pianas paradibu apkaroanai zarnu kanali vélams pretiedarboties ar riigianu veicinogiem lidzekliem. Sai
noliika ieteicams lietot daudz riiguspiena, kefira un jogurta. Gadijumos pat der ienemt raugu, pieméram: svaigu alus
raugu pec &Sanas | t&jkaroti glaze fidens. Ja svaigu raugu nav iesp&ams dabiit, var lietot gatavus rauga preparatus,
piem. Creolinu.

Kas darams izsitumu dziedé$ana? Galvenais noteikums arigi — tiriba un atkal tirtba. Miesa ir parklata izsitumus
veicino$iem digliem, jo paSiem izsitumiem par c€loni seviskas sikbiitnes.

Ada jadezinficg, lai digli neizplatitos talak. Bez parastas mazgasanas paris reizes diena, loti vélams notirit seju un
citas slimas miesas dalas ar &teri. Vakaros jamazgajas silta fident ar ziepgm. Nav jaaizmirst nomazgat arT kaklu un
iztirit ausis, ko biezi vien aizmirst. P&c nomazgasanas apsmerét ar kadu dezinfic€josu ziezu pieméram:

Rp. Resorcini purissimi . . 10,0
Zinc. oxydati . . . . 25
Terrae siliceae . . . .05
Adipis benzoinat. . . . 7.0

M. f. ungt.

jeb: Hydrarg. praeecip. alb.

Bismuth. subnitric.

JMthyoliaa . . . 200

Vazelini . . . . . ;20,0
M. f. ungt.

Kadu smeri tiesi lietot, griiti noteikt. Tur jarikojas p&c cilveéka vecuma, izsitumu daudzuma, adas biezuma. Ja ada
ir tik taukaina, ka zieZu nepanes, var dot dezinficgjosos lidzeklus §kiduma.
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Piemgéram: Rp. Hg. bichlorati- . . 0,1
Muc. gummi arab.

Glyeerini a a5 500

Ag. amygdal. amar. 10,0

SpEt . L, 2ED

Aq. destil. . . .100,0
M. D. S, érigi.

Masaza un spieSana loti nev€lama, jo veicina slimibas diglu izplatiSanos ar strutam. Diglu izplatiSanas
ierobezoSanas noliika jamaina p&c iespg€jas biezi dvieli un spilvena parvelkamie.

Izarstgjoties jalieto kadu laiku viegla dezinfic€joSa zieza, dazreiz pietiek arT tikai mazgasanas ar mediciniskam
ziepem.

Galvas blaugznas ir labs izsitumu (pinnu) diglu per&klis, no kurienes tie viegli var pariet uz seju. Ja blaugznas nav
izskaustas, panakumi nav dro$i sejas arst€sana, jo slimiba spgj katra laika atkartoties.

Vederam jaiziet katra zina vismaz vienu reizi diena. Ja tas nenotiek pats no sevis, jadzer katru vakaru vienu vina
glazi burkanu sulas, jagéd daudz nevaritu auglu, kefira un riiguspiena. Mazas nekartibas ménesreizes janovers siltiem
apliekamiem, siltam kaju un s€du vannam, tas veicina asins cirkulaciju un liek dziedzeriem intensivak stradat. Ja
trauc€jumi stipraki — lieto diatermiju un apsaulosanu.

Apsaulot der arT izsitumiem parklatas vietas, ta noloba adu un dezinficé. PaSus izsitumu peréklus var iznicinat ar
elektrisko stravu. Pie izsitumiem vienmer jagriez veériba, vai zarnas nav tarpi, t. i. c€rmes un lentes tarps. Kamer
organisms nav atsvabinats no Siem parazitiem, kas producg indigas vielas un saind€ visu organismu, nekada labosanas
nav cerama.

Seviski griiti izsitumi novérojami pie lentes tarpa, jo tas izsauc stipru mazasinibu un noved lidz navei. Dazreiz taisni
izsitumi ir pirmie, kas ved uz domam, ka zarnas atrodas tarpi. Tadas reizes izsitumi rodas visvairak uz pieres vai uz
vaigiem — kermenis ir tirs.

No visa sacita redzams, cik dazadi c€loni var izsaukt izsitumus. Tikpat dazadai (piemérojoties katra
individualitatei), jabiit vinu arstéSanai. Tapéc nav tadas ziezas, tada Iidzekla, ko var€tu ieteikt ,,pret izsitumiem”
visparigi.

Vieglakos gadijumos, kur slimnieks pats var novérot, kas biitu izsitumu célonis, pats varés arT izvest arstéSanu;
griitos gadijumos katra zina vajadziga arsta palidziba.

Kamér izsitumi — strutaini, iekaisu$i — katrai masazai jaizpaliek. Kad izsitumi nodziti un palikus$as rétas, pedgjas
var mazinat ar attiecigam ziezam un masazu.

Vasaras raibumi.

Tuvojas pavasaris — saule, gaiss un v&js atstaj stipru iespaidu uz visu dabu un ar1 uz cilvéka organismu. Vispirms,
saprotams, tiek kerta seja. Jo sejas ada maigaka, jo stiprak vina cie§. Tapec pavasari seviski jarip&jas par sejas adas
kopsanu. Ja seja nodeg vienmerigi briina, tas nemaz slikti neizskatas, gluzi otradi, tas liecina veseligu adu. Bali,
neveseligi cilveki neiedeg vienadi. Nepietiekosi bieza un stipra ada, saules stari un vgj§ izsauc nevienmerigu pigmenta
nogul$anos. Gaisam atklatas vietas parklajas dzelteni briniem plankuminiem — vasaras raibumiem.

Te arsteSana pilnigi vietgja. Lai gan jasaka, ka izsargat seju no ultravioletiem stariem labak, neka nodzit vasaras
raibumus. Izsargat var — ejot ara parklat seju ar tauku krému un piideri. — Prieks izsargasanas ir speciali krémi, kuri
satur vielas, kas nelaiz ultravioletos starus cauri. Sie krémi ir labi, tikai sejai vienmér jabiit parklatai ar planu kréjuma
kartinu. Puderis jalieto tumsaka roza vai dzeltena krasa, bet ne balts.

Ja nu nevar jeb negrib aizsargat vasaras raibumu ierasanos, tad jalieto Iidzekli vinu nodziSanai. Pie vasaras
raibumiem no ritiem nekad nevajaga mazgat seju fident, bet noslaucit ar tidenraza parskab& sameérc&tu vati.

Arstesanas lidzekliem ir divi iedarbosanas veidi: nobalina$ana un nolobisana. BalinoSie lidzekli izbalina raibumus,
bet Iidz ar to dara adu vel maigaku, v&l jiitigaku, ta ka vina atkal atrak parklajas raibumiem. Tapec pa arst€Sanas laiku
seviski jasarga no saules un v&ja iespaida, japarklaj ar kadu gaismu necaurlaidosu vielu. No krasam vislabak aizsarga
zala un sarkana, tap&c cepurém ieteicams likt zalu vai sarkanu aréjo malu. Nemot saules vannu, japarklaj seja ar sarkanu
drébi. Nekad nevajaga iet ara ar mitru seju, bet tikai 1 stundu péc mazgasanas.

Labakie lidzekli ir tie, kuri izdara kopa abas darbibas: nolobiSanu un izbalina$anu. Vai raibumus ir iespgjams
noverst uz visiem laikiem? Ne katra gadijuma.

Ja raibumi stipri izteikti, tums$as krasas, stingri norobezoti, tad ja. Vinus nodedzina ar zalém, elektribu, oglskabes
sniegu. To, saprotams, pats nevar izdarit, tur vajaga iepraktiz€jusas rokas, labas technikas. Tas ir lidzeklis, kas
atsvabina uz visiem laikiem. Ada minéta vieta paliek balta, un vasaras raibumi tur vairs nemetas.
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Ja seja un citas miesas dalas pilnigi parklatas vasaras raibumiem, pie tam vini nav spilgti izteikti, tad lieto citus
lidzeklus. No majas lidzekliem biitu minama citrona sula, ar kuru apslapina katru dienu raibumus. Atkariba no tam,
cik biezi to atkarto un cik ilgi patur uz sejas, var ari atrak vai 1€nak atsvabinaties no raibumiem.

Visparastakais sastavs, kas atrodams gandriz katra vasaras raibumu zieza, sekosais:

Rp. He. praecip. alb.
Bismuth. subnitr. a a 2,5
Vaselini flavi ad 10,0

Ja seja taukaina, ziezu labi nepanes, labaki lietot sublimatu 1% spirta atSkaidijuma. Pieméram sekosa sastava:

Tinct. Benzoes. . 8,0
Ag.rosar. . . . 1200
Sublimat . . . . 0,05

Sin $kidruma samércét vati un vairak reizes diena ar to norivét seju.
Loti laba ir sekosa zieza:

Perhydrol , Merck" . . 2,0
Eanoling, - ao0d o%as D60
Vaselinioad . . . . . 100

Ierivét to vakarda péc nomazgasanas, no rita seju nemazgat, tik noslaucit ar vati. Uz $o ziezu var likt virsi katru
puderi, nekadu savienojumu vin$ nedod, tik sargat uzacis un skropstas, lai nepaliek gaiSas. Pie dazadiem citiem
briiniem plankumiem, kuri celas no aknam, zarnu kanala, sievieSu slimibam, jalieto daudz stiprakas ziezas. Te vislabak
der stipri sublimata zieZas, bet tas bez arsta paraksta nav iesp&jams dabiit.

Sejas sarkanums.

Ta ir biezi sastopama paradiba. No aukstuma, stipraka siltuma, pie uguns, péc &Sanas seja palick sarkana, vina
pieplist asinis, seviski deguna un vaigu galos. P&c kada laicina asinis atkal atpliist, seja pienem parasto krasu. Tas ir
sakums. Paiet laiks un mazie asinsvadini uz sejas caur pastavigu izpléSanos no asins piepliiSanas zaudg savu elasticitati,
paliek dilateta (izplésta) stavokli. Redzam degunu un vaigu galus parklatus mazam sarkanam skiedrinam; tie ir izpl€stie
asinsvadi. Dazreiz §1s paradibas sastopamas pie sirds slimniekiem, bet tas Skiedrinam ir krasa zilgana.

Ir vel citi iemesli: nervu sistémas traucg€jumi, mazasiniba, dzimuma organu slimibas ...

Uzmekl&t c€loni un noverst to. Izsargaties no $aura, trauc&josa apgerba (korsete jeb stingra josta). Kad asinsvadini
vel nav parliecigi izplésti, vakaros nemt siltas kaju vannas. Seju mazgat Ipecacuantrae nostadijuma tdent (50 : 500)
un pidergt ar

Tale. ven. . . . 100,0
Acid. bor, . . . 500
Ol. rosar. gtt. 11

Vakara lietot parmainus aukstus un karstus apmazgajumus. Kad asinsvadini jau izplatijusies un pasi vairs nevar
savilkties, iznicinat Sos dilatgtos asinsvadinus ar elektrolizi.

Ka izsargaties no deguna sarkanuma tam persondam,kuram daudz jauzturas
ar a? Vakara péc siltas un aukstas nomazgasanas jaieziez ar pasta zinoi sulfurata. No rita lauka ejot nemazgat seju
tdent, bet noslaucit ar benzinu, uzziest to paSu pastu un iepiiderét ar sekoSu puderi:

Rp. Pulvis enticolor., . 8,0
Acid. salicyl.
Ichthyoli a a . . . 1,0
M. f. p. Ds. arigi.

Bez ieksgjam kaitem deguna sarkanumu var izsaukt arT pilnigi viet€ji c€loni, kuri traucg asins cirkulaciju deguna,
piem.: chroniski deguna iekaisumi, polipi deguna, ne@rta brille.

P&c asinsvadinu izplé$anas deguna ada un visa deguna sienina paliek cietaka, daudz biezaka. Ar laiku viss deguns
paliek lielaks, pienem arvienu tumsaku krasu, beidzot kliist sarkanzils un pienem bezveidigas masas formu, ja netiek
laika arstets.
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Vislabak arstet, kad sarkanums tikko sakas. Sarkana deguna arstéSana — nopietna un komplicéta lieta. Ja ta c€lonis
ick$€jas slimibas — jaarsté tas, — ar ziezu neko nelidzes. Ja sarkanums stav sakara ar gaisa mainam un istabas siltuma
deguna asinsvadi spgj atkal sarauties, tad var arstet ar resorcin spirta atSkaidijumu. Sak no 10% atskaidijuma, palielinot
arvien koncentraciju. Ja tas vairs nelidz, jalieto elektriba.

Elektribu nem 2—3 reizes nedéla 10—15 minttes. Ja deguns reizi apsaldéts, tad vins loti jutigs pret aukstumu,
izarstét no tam vinu var tikai apstradajot ar elektribu.

Matu kopsana.

Lai ta biitu moderna z&na galvina vai senas krasnas bizes — arvienu no matiem tick prasits, lai vini biitu veseli,
specigi, krasni.

Matiem nav skaistuma nozime vien, viniem ir dzil§ un specigs iespaids uz visu cilvéka organismu. Mati aizsarga
galvu lidz ar vinas svarigakiem organiem — smadzen&m, visas dzivibas centru. SeviSka nozime piekrit matu
kuplumam vienm@riga un pietickosa siltuma uzturé$ana un aizsargasanai no argjiem, nelabvéligiem dabas iespaidiem.
Viegli iespg&jama saauksteéSanas, ja pec sakarSanas, sasviSanas iedarbojas caurvgj$ vai aukstums. Seviski viegli tas
notiek, ja galvu nesedz pieticko$i bieza matu karta. Visas galvas sapes, anginas, iesnas, nieru ickaisumi rodas tad, ja
mati zaudgjusi savu kuplumu.

Ripes par matiem ir nepiecieSamiba, kas nak veselibas un dzivibas laba. Veseli mati tagad ir retums. Tomér pie
pareizas kopsanas ikviens vinus var saglabat.

Lai pasargatu matus, jaievero pareiza matu higi€éna. Mati jaatsvabina no putekliem un citiem netirumiem, lai piedotu
spozumu, c€lumu.

Bezgala daudz ir galvu taisni noz€lojama stavokll: matu vairums ir samazinats, galva pilna ar blaugznam, mati
parlieku tauki vai sausi.

Misdienu sieviete censas $os trikumus masket ar zéna galvinu, tomer tas maz ko lidz. Planie, nespécigie mati ari
z@€na galvina izskatas slikti.

257 zim. Cialva ar loti pliniem matiem. 238 2fm. Ti pati galva pfc daiy mé-
Aedu @rstcianas,

Matu triikumi sekosi:

1) blaugznas;2) matu izkriS§ana;3) nieze;4) krasas maini§ana.

Pamatigi izp&tot matu izkriSanas procesu, pamata atradisim arvienu blaugznas un niezi, kas pastavigi vairojas un
palielinas. Tas ir nenormals parrago$anas process, kur$ iet arvienu dzilak uz papili, matu sakni. Pie normaliem
apstakliem matiem vajadzigas baribas vielas dod asinis un limfa. Pie nenormala parragoSanas procesa matam netiek
vairs pietiekosi piegadata bariba, mats iet boja — izkrit. Tatad arstéSana jasak nevis tad, kad jau vairums matu izkrit,
bet daudz agrak, kad paradas blaugznas un nieze.

Matu izkriSanas celoni ir iek$€ji un argji:

Argji: nepareiza kop$ana, slikts galvas segs.

Ieksgji: nervozitate, arteriosklerdze, cirkulacijas trauc&umi, cukura slimiba, gikts, sifiliss. Tap&c arst€Sana ari
jaizskir iek$&ja un argja.

Ieksgja: zales, apsaulosana, attiecigas baribas vielas, dzivnieku dziedzeru ieslircinajumi.

Argja: dazadu ziezu un spirtu ierivé$ana, mazgasana, masaza, elektrizacija.

Ja matu izkriSanas iemesls — kada ar¢ja galvas adas slimiba, to vieglak atrast.

Riipigak jameklg, ja iemesli iek$€jas dabas. Slikts asins sastavs, apgritinata cirkulacija galvas asinsvados, luk, kas

izsauc matu izkriSanu. Ja tam pievienojas vél blaugznas, ar1 tas var biit kadas ieksgjas kaites sekas, bet nevis patstavigs
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slimibas moments. Blaugznas vienmeér bis pie mazasinibas, tapat ka plankumaina matu izkriSana — pie nervu sist€émas
trauc&jumiem.

Galvenais vienmer — asins rinkoSana mazos galvas asinsvados, kuri apgada matu saknites, ir nepietiekosa. Jaatrod
iemesls, kas izsauc So nepietiekoSo asins cirkulaciju.

Vispirms no iek$§gjam slimibam krit svara sirds un asins rinkoSanas sisteéma. Visbiezak — asinsvadu parkalkoSanas
(arterioskleroze), seviski pie virieSiem, tapec arl tur daudz vairak plikgalvju. Sirdstoni, pulss, Girfinas analize, viegls
galvas reibonis noskaidro to.

Ja pati parkalkoSanas nav vel iestajusies, tad ir ta saucama prasklérdoze — palielinata asins cirkulacija mazajos
asinsvados. Tas biezi iemesls, kap&c jau jauniba iestajas matu izkriSana, plikgalviba.

Sievietém pie matu izkriSanas iek$€jiem c€loniem pirma vieta stadams nepietiekoss un nepareizs asins daudzums,
asins sastavs. To rada nogurums, galvas sapes, €stgribas trikums un asins sastava izmekleSana.

Tikpat biezi virieSiem ka sievietém mati izkrit uz nervu traucéjumu pamata. Atrs nogurums, svisana, garastavokla
atra maina norada uz nervu sist€mas vajumu.

Pat nospiests gara stavoklis, peksni uztraukumi var izsaukt matu izkriSanu.

Ieksgjie dziedzeri ar savu darbibu ari var liela méra iespaidot matu izkriSanu. Tiem ir zinams sakars ar dzimuma
dziedzeriem, vairoga dziedzeri. Te noverota nevien matu, bet arT uzacu izkriSana. P&c matu ar¢ja izskata var noteikt,
kads kura gadijuma izkri$anas c€lonis. Ja mati bez spiduma, trausli, tad vaina katra zina mekl&jama ieksejos dziedzeros.
Ja mati pie tam v&l paragri nosirmo, tad nav kartiba nervu sisteéma.

Ja mati loti sausi, tas celas no cukura vai nieru slimibam. Pie cukura slimibas matu garums ir stipri aprobezots, ta
ka pat jauniem cilveékiem stipri 1si mati. Matu izkriSanu aizsargat daudz labak, neka izarstét jau ievecojuSos kaiti.
Daudz atrak iesp&jams matus paglabt un aizkavet vinu izkriSanu, neka kailas vietas izaudzet jaunus, lai gan modernai
medicinai te daudz kas iesp&jams.

Visilgakais laiks, ko viens mats dzivo, ir pieci gadi. Tad vins iet boja, izkrt un vina vieta izaug cits. Ta normalos
apstaklos matu daudzums paliek apmeéram viens un tas pats. Bet ne vienmer tikpat matu pieaug, ka izkrit. Pie izkriSanas
jaievero, vai izkrit garie jeb Tsie mati. Ja izkrit garie — tas vél nav bistami, jo tas nozimé tik matu mainu. Iso matu
izkriSana ir slimibas zime. Ja izmérot izradas, ka !/4 dala izkrituSo matu sastav no isiem, kuri nesasniedz matu galus,
tad izkri$ana ir slimiga. Bet to diezgan griiti novérot, jo isie mati pie sukasanas biezi aizskrien pa gaisu.

Vai mati parak sausi, vai arT parak taukaini, ka pirmas slimibas pazimes vienmér paradas blaugznas, nieze, galvas
adas sapigums. Ka nenoveérSama stadija pec tam nak matu izkriSana.

Blaugznas tiilin vérs cilvéka uzmanibu uz matiem, — vins saprot, ka mati slimi un vini jaarstg, lai netiktu pazaudéti.
Blaugznas ir lipigas. Pat atrasta sikbiitne, kura ieperinas matu papila un tur vinai griiti pietikt.

Vispirms jaiztira no galvas blaugznas. Kad vinas nonemtas, jagada, lai vinas vairs netiktu producétas. Pie sausiem
matiem te jalieto darvas preparati, vislabak &tera atSkaidijjuma. Pie taukiem matiem bieza mazgasana neko nelidz, jo
vairak matus mazga un attauko, jo vairak vinos tauki top producéti. Bieza attaukoSana tik kairina tauku dziedzerfti,
vins steidzas stradat arvienu vairak. Tapat nepalidz te stipras alkalijas: soda, potasa, amonjaks.

Pie taukas galvas adas vislabakais ir sérs ellas Skiduma. Galvu ar to iesmeré vakaros, matus kartigi izskirot pa
Skiedrai, lai zales pietiktu tiesi galvas adai. Ja ir loti stipra nieze, to apkaro ar Chloralhydrat’u.

Kad blaugznas ir izdzitas, jasak matu audzesana. Tie ir dazadi kairino8i lidzekli, kurus lieto argji matu audzesanai.
Visvairak lieto Chinina tinktiiru, Cantharida tinktiiru, piem&ram seko$a maistjuma:

Rp. Tinct. Chinae
Tinct. Cantharid. aa 6,0

Balzl Peruvi .50 s 10
Spirit. Colon, . ', 30,0
Spirit. dilut ad. . 200,0

So arstésanu pastiprina ar apsaulo$anu, elektrizésanu. (Zimé;j.)

No iek§&jiem lidzekliem matu augSana palidz arséns. Pat ilgu laiku pec arséna lieto§anas matos vel atrodami arséna
krajumi. Mazgat sausus matus ar darvas ziepém, taukainus matus ar s€ra ziepém. Matu nosirmosanai tagad ir
arstnieciba Iidzekli, kurus ieberzg€jot galvas ada, visi jaunie mati aug dabiga krasa, ne sirmi.

Roku kopsana.
Cik maigas ir maza bérna rocinas. Bet — gadi, temperaments, nodarboSanas un ar¢jie apstakli to atri pargroza.

Vislielako iespaidu atstaj nodarbosanas. Galvenais pie rokam — vinu tiriba. Gik reizes tas mazgat diena, tas pilnigi
atkarajas no profesijas, bet obligatoriski mazgat pirms €$anas, tapat pirms gulétieSanas.
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P&c katras nomazgaSanas rokas rtipigi nosusinat. Kam tieksme uz roku sprégasanu un sarkanumu, vienmer valkat
cimdus; vasara — diegu vai zida, ziema — adas. Ziema lai cimdi nekad nav par maziem, bet vienmér valigi.

Nemazgat rokas stipri auksta tideni, bet vienm&r méreni silta. Mazgasanai nelietot mediciniskas ziepes, bet tikai
kadas maigas neitralas: piem. lanolina vai lavendela. Tapat nelietot ziepes ar stipru smarsu, jo tas satur &teriskas ellas,
kuras izsauc adas kairinasanu, padarot vinas rupjas un sarkanas.

Parastakais roku kopsanas Iidzeklis -— glicerins. Tira veida vins par stipru, jo stipri pievelk @ideni un ta kairina.
Loti labs vin$ maisTjuma ar sterkeli:

Riigto mandelu pulvera . . 20,0
Irisa saknes pulvera . . . 20,0
Glicerina . . =« ., . 400
RoZn fdensi .- . <.« .. . 20,0

Ar to ierTve rokas vakara péc nomazgasanas.

Roku svi§ana dazreiz tik nepatikama, ka padara cilvéku pavisam nelaimigu.

Dazam pietiek ar mazako uzbudinajumu, lai rokas svistu, — paliktu aukstas un mitras.
Arigi te der sistematiska salicylskabes lictodana:

Acid. salyeil. Az oS
B 7y o S TR R B A |
Tinct, Benzoes gtt. XV

Glycerini = ekl
Alkohol 90° . . . . . 40,0

Ar to rokas mazga ritos un vakaros. Ja tas nelidz, tad jalieto elektrizacija, galvaniska strava. Pie roku sviSanas
nedrikst lietot glasé cimdus, bet tikai zviedru vai adas cimdus.
Pa dienu apkaisa rokas ar pulveri:

Chinin. tannici 3.0

Ayl IR E s S5
Pa nakti ieziez rokas ar ziezu:

Adip. Lanae . . . 10,0

Olei amygdal. . . 10,0

Aq. napthal . . . 20,0

Roku sarkanums. Biezi sastopam cilvekus, kuriem rokas vienmér zilgansarkanas, aukstas. Spiezot ar pirkstu, uz
tadam rokam paliek balts plankums, kur§ péc britina izziid. Sinf gadijuma roku sarkanums celas no vispargja veselibas
stavokla.

Daziem sarkanums uznak tik pa laikiem, te rokas tad ir traucéta asins cirkulacija. To vajaga uzlabot ar masazu,
elektribu un alkohola noberz&jumiem.

Daziem rokas atkal loti varigas no aukstuma. Pietick neliela veésuma, seviski rudeni, lai rokas paliktu negliti
sarkanzilas. Visvairak tas vérojams pie mazasinigiem, bet arT pie tadiem, kas spiesti kailam rokam daudz uztureties
ara.

Nepietiek velak ar sarkanumu vien, rokas sak piepampt, tvikt un degt. Uz pirkstiem izcelas veseli kukuli, kas neganti
niez, seviski siltuma. Ar laiku $ie bumbuli paliek zili. Nearst&jot vini var iet pusu, tad rodas griiti dziedgjamas vatis.
Ka arstet?

Sakuma, kamer vél tikai sarkanums, sakt to apkarot — mazgajot ar kamparspirtu, turot kajas un rokas karsta vanna
no lazdu lapam. Nakti rokas iesmérét ar cinka vai kampara ziezu. Ja kaite jau stipri izteikta, palidz tik elektriba. Vietgjo
asins cirkulaciju atdzivina ar elektribu, nemot 10—15 miniites, 10—20 reizes atkartojot.

Sadas pat paradibas var bat uz kaju pirkstiem. Te slimnieks cie§ vél vairak, jo apgriitinata ie$ana.

Arstejot nevajaga nekad aizmirst, ka pamats $ai slimibai meklgjams sird: $ados gadijumos sirds darbiba nav kartiba.

Ja roku ada nelidzena, radusies ta saucama ,,zosada”, rokas mazgat seko$a maisijuma:

Rosmarina alkohola . 100,0
Glcertna . 5% o w100
Naftola = =0 s 20 05,0
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P&c mazgasanas nopuderet ar rTsu sterkeli un apvilkt drébes cimdus.
Ja rokas no darba kluvusas cietas, tulznainas, ierivét ar:

Mentollanolinu . . . 40,0
Kalkideni . . . .-. 250
Salohle S T st s
Cinka perboratu . . . 1,0

Olein skabi 30 pilienus
Neroli essenci 12 pilienus.

P&c nopuderét ar risu sterkeli.

Pirms iezieSanas vajaga rokas riipigi nomazgat remdena tidenT un noberzt ar sekosu maisfjumu: 1 sauja klijas un
sterkeles.

Lai rokas uzturétu vienmér mikstas un baltas, sagatavot sekoSu maisijumu: nem kastanus, sakalté un saberz uz rives.
No saberzta pulvera nem 3 &damkarotes un aplej ar '/, litru varosa fidens. Sinf maisjuma noberze rokas katru reizi péc
mazgasanas, pec kam nenoskalot, bet viegli nosusinat. Ada kltist loti miksta, maiga, balta.

Ja nav iesp&jams sagatavot kastanu pulveri, vakara ierivét rokas ar sekosu ziezu, kuru var pats sagatavot:

Saberztas mandeles . . 40.0
Saldo mandelu ella . . 20,0
Lanolinu PR AR 1
Medu . . . . 400

1 olas dzelténumu.

Vispirms izkausét medu, tad piemaisit mandelu miltus, p&c tam olu dzeltenumu, beidzot ellu un lanolinu.
Kas vélas, lai rokas buitu seviski mikstas, ziepju vieta var nemt sekoso pulveri:

Rigto mandelu pulveri . . 20,0
Kastanu pulveri . . . . 120,0
Irisa saknes pulveri . . 20,0
Ziepju pulveri . . . . 400
Kalija karbonatu . . . . 1,0

DaZus pilienus smarsas.

Sasprégajusas rokas ar pusumiem, plisumiem vakara p&c nomazgasanas ieziest ar sekoSu maisijumu:

Laneling: -« = tnh o240
Boraksa: . 0. 41420
Salatiidens . . . 18,0

Lai rokas uzturétu vienmér mikstas, vienkarsaka metode — rokas katru dienu pec nomazgasanas, kad tas vél mitras,
ieberzet ar balto amerikanu vazelinu un tikai p&c tam nosusinat.

Otra metode — komplic@taka, bet arT patikamaka, seviski pieme&rota jutigam rokam: nomazgatas un nosusinatas
rokas ieziez ar gold-krému, uzlej drusku ziepju spirta, visu to saputo rokas, tad noslauka bez skalosanas. Gadas, ka
zem nagiem un pie nagiem nokrasojusies tumsa stripa; ar mazgaSanu vien nenoiet. Vajaga vati samércét atSkaidita
citronskabg, Gdenraza parskabé vai ozama spirta. Vati uztin uz kocina un noberz nepatikamos plankumus. Péc tam
rokas un nagus ietauko ar kadu no augsa minétiem krémiem.

Kaju kopsana.

Tagadgja laika, kad Tss gerbs ir seviski modg, kdjam sak piegriezt daudz lielaku véribu. Pilnigi noteikt méru, kadai
jabiit idealai kajai, nav iesp&jams. Viss atkarajas no pareizas proporcijas.

Resnuma zina viens noteikums ir apméros — pari par 36 cm kaja nedrikst biit visresnaka vieta — ikros un pari par
23 cm pie kaulina — potites. Talak no svara ir proporcija starp §Im abam vietam. Starpibai apméra jabiit 12—13 cm,
citadi kaja izskatas neveikla, vienmula, nelabi veidota.

Kaulina graciozums loti daudz atkarajas no apava. Ja jastav ilgi uz kajam un pie tam valka apavus ar augstiem
papéziem, tas nogurdina kaju, asinis piepliist apaksgja kajas dala, no kam pie kaulina rodas sastrégums, tur apmers
palielinas, un visa kaja klist bezformiga. Nemaz nav jabiit cilvékam pasam resnam, arT vajiem cilvékiem ir biezi resnas
kajas. Labosanai te lieto visu: bandazas, elektribu, zales, masazu, parafinu. Ko sie lidzekli dod? Bandazas saspiez kaju,
kam@r vinu valka. Vienmér vinu arT nevar valkat, planai zida zekei vina spid cauri. Kur kajas apmeérs japamazina par
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1—1,5 cm, tur, saprotams, 1&éna gara var Iidz&ties ar masazu, braucot no apaksas uz augSu pa kaju 20 reizes diena,
aptinot nakti kajas ar saslapinatu saiti spirta vai etika $kidruma. Kur kajas apmérs 38—39 cm, ja pat 41 cm, tur tadi
nieki, ka masaza, nepalidz. Te var labot tik ar elektribu, ar kuras palidzibu ieved zales kaju ikros, kur tauki tiek
izkauséti. Parmainus to lieto ar parafina vannam.

259. zim. Kaja ar paplasinaldm vendm. 260, zim. T& patl kija pec jeglircind-
juma.

Likas kajas, kuras c€lusas no rachita, padodas arstéSanai ar zivju ellu un kalnu sauli, bet tikai berniba.

Loti liels traucgjums pie kajam, ka veselibas ta izskata zina, ir paplasinatas vénas. Vinas celas no trauc&jumiem
sirds darbiba. Ja sirds pavajinati strada un kajas pie tam stipri nodarbinatas, sirds nespgj veikt savu uzdevumu, t. i.
nespéj uzsiikt visas asinis no rumpja apaksgjas dalas, no kajam. Vénas pamazam zaud@ savu klapju elasticitati, virsgjas
veénas izplesas un kliist dzislas redzamas; bumbuli ar laiku pariet pusu, un rodas griiti dziedgjamas vatis. Dazs doma,
ka tas ir neizb&gams launums, bet ta tas nav, tur ir lidzams.

Paplasinatas venas paSas par sevi izskatas negliti, no pastavigas asins piepliiSanas visa kaja piebriest, aptaukojas,
paliek smaga un sapiga.

Lidzeklis vinu noverSanai te loti vienkarSs. PaplasSinatas virspusigas vénas organismam nemaz nav vajadzigas.
Agrak vinas oper¢ja — izgrieza. Tomér péc operacijas dazreiz radas trauc€jumi un atstdja loti neglitas rétas uz visu
muZu.

Tagad 3o kaiti novér§ vienkar§ak — véna iespricé zales, no kuram vina pilnigi savelkas. Sie ie§lircinajumi, kas
sarauj paplasinato vénu, neatstaj nekadu zimi arpus€ un ari neatstaj nekadu iespaidu uz pargjo organismu, tatad ir
visidealakais lidzeklis, ko tik var vEl&ties.

Kaju sviSana.
Kas mocas ar kaju svisanu, lai vasara staiga daudz kailam kajam seviski pa rasotu zali. Katru vakaru kaju vannas

nemt — parmainus aukstas un karstas, atkartojot katras 5 mindites 3 reizes vakara. Pee tam kajas nosusinat un apkaisit
ar sekoS$o pulveri:

Zinci oxydati . . 20,0

Lvcopodii . . . 100,0

Ac..salicylie - =« 1.0
i p.

Rita kajas nomazgat auksta tideni un atkal ieptderet ar augsa minéto pulveri.
Harmoniska kopiespaida radiSanai vajadzigs labi veidots un attistits stavs.
Te vislielakais miislaiku ienaidnieks — resnums.

Resnums.
Ko darit, lai no resnuma atsvabinatos? Tik energiski, ka tagad tiek vesta cipa ar resnumu, laikam nekad nekas nav
apkarots. Tad bez Saubam netrukst arT dazadas metodes. Ko visu te nelieto: badosanos, vingrosanu, rullé$anu, masazu,

tgjas, vannas, iespric&jumus.
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Visi §ie panémieni ir labi un pie visiem ir sasniedzami rezultati. Tik jarikojas tomér katra atseviska gadijuma
savilkties, nokarasies. Tapéc nokrist svara vajaga ne vairak ka pa 1—2 kilo ménesT.

Badojoties vajaga atteikties no brokastim vai no vakarinam. Ediena izvéle nedrikst lietot saldumus, seviski saldus
cepumus ne, visus miltu &dienus, sviestmaizes, sviestu, kréjumu, taukus, paksaugus. Jalieto piens, liesa gala, saknaugi,
augli. Saknaugus novara iideni, nelietojot klat taukas zostes. Edot nekad nedzert, bet dzert divi stundas pirms vai péc
8Sanas. DzerSanai lietot kadu zalu t&ju. Speciali §im noliikam ir ieteicama Dr. Richtera zalu t&ja.

Vingro$ana vien nedos lielu svara pazeminaSanu, di€tai SinT zina galvena nozime. No masazas panémieniem
vislabakais ir pasam sevi apstradat ar punktu veltni. Vannas lieto dazadas — specialas attaukoSanas vannas un parafina
vannas. Ja tauki sakrajusies viena vieta vairak, tad var lidzeties ar punktu veltni un ar eiektribu. Badosanas te nelidz.
Vispar loti stipras atteik§anas €Sana nevajaga izvest, no tam loti cie§ sejas izteiksme un krasa. Visvairak izkrt seja,
zem acim rodas tumsi rinki, nokarajas vaigi, ierodas krunkas, sejas ada paliek tums$a. Var atteikties no vienas reizes,
brokastim vai vakarinam, citas édamas reizes ieverot augsa minetos noteikumus. Bez tam apstradat sevi katru ritu 20
mindtes ar punktu veltni. Katru ritu un vakaru dzert glazi zalu t&jas, kas uztura kartiba kunga — zarnu kanali, staigat
katru dienu 1!/, stund. Ar Siem panémieniem pandkta pamazam un sistématiski svara pazeminaSana. Vispar par
normalu skaita svaru, ja cilveks sver tik daudz kilo, cik centimetru vina augums ir pari par simtu. Ta 170 cm garam
cilvékam jasver 70 kilo. Saprotams, 1—2 kilo uz vienu vai otru pusi te nav no svara.

261. zim. Ap acim radu$os krociou izgrieSana.

Vajums.

Tikpat daudz ka ar resnumu, mocas ar stipru novajinasanos. Un tikpat karsti Sie cilveki vélas klat vala no sava
vajuma. Pie tam vini ir vél nelaimigaki, jo jlitas gandriz vienmeér slimi un tadi arT ir patiesiba. Resnie vienmér ir
apdavinati ar labu apetitu, labu kungi, viniem piles tik dara vinu resnums. Vajiem turpretim vienmer ir kada slimiba,
viniem samaitats kungis, nav &stgribas, nestrada kartigi zarnu kanalis u. t. t. Ka te lidz&ties? Vispirms — daudz
uzturdties svaiga gaisa, tas visvairak rada apetitu. Ziema seviski ieteicama apsauloSanas ar maksligo kalnu sauli.
Galvenais tas, jarada apetits, bez ta ar varu izésts €diens nekadu labumu nenests. Ediens janem mazos vairumos, bet
biezi, katras 2 stundas. Ar &dienu organisma bagatigi ievadit dzelzi, kur§ atrodas olu dzeltenuma, zemeng&s, Spinatos.
Nelietot nekad griiti sagremojamu galu un salatus ar etiki.

Est vajaga visu to, no ka bija jasargas resniem. P&c katras &$anas drusku nolikties atpiisties, lai uznemta bariba
var€tu tikt pilnigi parstradata. Ja nekada chroniska slimiba nav, tad ar Siem pan€mieniem vares uzbaroties. Ja ir kada
slimiba, tad bez Saubam jaarste ta. Ja ir tarpi, tad var bit pat licla Estgriba, un tomér cilvéks novaje, tas norada uz
parazitiem kunga zarnu kanali. No medicinas pie vajuma arsté$anas lidzekliem lieto dzelzi, arsénu, lecitinu, zivju aknu
ellu. Visi $ie Iidzekli dibinas uz to, ka veicina &stgribu. Kas var panest zivju ellu, tas atri vien sasniegs labosanos, ta ir
labaka no visiem Siem lidzekliem.

Vai baribas sastavam vispar ir kads iespaids uz cilvéka izskatu?

Bez Ssaubam ir.

Galas &dgjiem biezi rodas izsitumi uz adas, seviski jauniba, velak vini loti atri novecojas. Daudz sviestmaizes un
cepumi veicina lieku tauku sakrasanos. Augli un saknaugi tira asins sastavu, piedod sartumu un svaigumu. Vislabaka
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krasa biis lieliem piena lietotajiem — ada no piena paliek miksta, caurspidiga, lidzena. Zali augli satura daudz vitaminu
dzivibas vielu, tapéc &dot rodas energija, asins sastavs uzlabojas, paliek sartaka krasa.

Kadi ir modernakie arstéeSanas panémieni?

Medicina iet milzu soliem uz prieksu, katru dienu ir jauns atradums, atklajas jauns noslépums. Lai zales nevajadzetu
dzert vai ieSlircinat, vinas ieved tieS$i organisma ar elektribu — viens no pattkamakiem un izdevigakiem zalu
ienemsSanas veidiem.

Nevélamas krunkas, valigi palikuSo adu ar niecigu naza griezienu iznicina un p&c nedélas nevar ne pazit vairs ta
parveidoto seju. (Zimejums.) Tie ir panakumi, kuri senak bija tikai sapnis.

Ar diatermiju iznicina bez sapém visus nevélamos matus, ar elektribu iznicina karpas un zimes, pat izved lielas
ickSkigas operacijas bez naza. Pat jaunibas atgfisana nav tagad sapnis vien, bet dazam labam tas ir noticis fakts, lai gan
pats vins klus@ par to, negribedams sacelt ap sevi lauzu zinkaribu un runas.

Dr.K.Mazurs
Berns.

Tikko piedzimis beérns ir viens no visnevarigakiem radfjumiem.

Labveligos apstaklos milu mates roku kopts un glabats, vin$ atri attistas miesigi un garigi, klust ar dienam,
meéneSiem un gadiem stipraks, izturigaks, patstavigaks, dzives spgjigaks. Turpretl $adai attistibai nepiemeérotos
apstaklos bérns iet viegli boja. Ar to izskaidrojams, ka b&rnu mirstiba vislielaka ir pirmaja dzivibas gada un tais
apstaklos, kuri pietieko$i nesaudze bérna kuslo organismu.

Runajot par labvéligiem un nelabvéligiem apstakliem, krit svara ne tikai materiala puse. Ne vienmér materiala
labklajiba jau nodroSina bérna attistibai vislabveligakos apstaklus. Liels vairums zidainu iet boja ne tikai triicigas
sabiedriskas $kiras, bet tiesi tur, kur beérnu apdraud audzinataju aizspriedumi, izglitibas un vajadzigo zinasanu trikums.
Tadgel berna mirstibas procents tick uzskatits par atseviskas zemes kultoirala limena mérogu.

Mazak kultiiralas zemés (piem. Krievija), no 100 zidainiem pirmaja dzivibas gada mirst 27, t. i. vairak ka /4, kamér
zemgEs ar augstu kultiiru, ka Zviedrija un Danija, mirstibas procents ir noslidgjis lidz 5, bet Norvégija pat zem 5. Miisu
zeme §inT zina ienem vidusstavokli: tuvu pie 10%. Tas nozimée, ka b&rnu laba pie mums vél daudz kas darams, ka visai
sabiedribai, ta vecakiem un audzinatajiem. Matei $ai darba piekrit galvena loma. Attiecigu zina$anu iegiiSana,
piesavinasanas un izmantos$ana svarigaja audzinasanas darba ir vinas pirmais uzdevums un pienakums.

Ka attistas berns.

Tikko dzimis bérns s k a n a s vél neuztver un nepanes g a i s m u. Tikai pirmas ned€las beigas vins sak dzirdet un
pierast pie gaismas. Iesakuma biezi nov@rojama SkieléSana, kas var turties paris méneSus, kamer abas actinas
pieradinas saskanot kustibas. P&c tam tikai beéms sak saskatit un atskirt atseviskus priekSmetus.

Otra ménesa beigas vai tre$a sakuma bérns sak apzinigi smaidit, kdaaripagriezt galvu un skatuuz
troksna pusi. Tre$a ménesT bérns sak cilat galvu. Talakos ménesos neapziniga kepurosanas pienem arvien apzinataku
raksturu. Bérns ar rocindm jau satver vinam pasniegtos prickSmetus un mégina celties sédus. Brivi s € d & t vins
sak 5.—6. ménesi, un driz péc tam sakas ra p o § a n a. 9—10 méneSus vecs bermns jau megina sta v & t, bet pirma
gada beigas vai otra sakuma spert pirmos solus.

TanT pat laika attistds bérna v a 1 o d a. Dazadas skanas bérns sak vingrinaties dazreiz jau treSaja ménesi, reizém
paris ménesus vélak. Atseviskus vardus izrunat vins iemacas pirma gada beigas.

Bez §Tm zZim&m par berna attistibu liecina vina pienemsanas svara un auguma. Svars ir drosakais pieturas
punkts. Tap&c vélama bérna svara kontrole ik nedglas visu pirmo dzivibas gadu. SvérSana izdarama loti riipigi, ikreiz
tai pasa stunda, 1si prieks bérna €dinasanas. Vislabak bérnu sveért kailu uz specialiem svariem.

Pilnigi attistita jaundzimusa kermena g aru m s (no pakausa Iidz papeziem) caurméra meédz but 49—50 cm, bet
s vars 3200 lidz 3500 grammu. Tomér ari pie pilnigi normaliem bé&rniem novérojama novirziSanas no $am normam,
ka uz vienu, ta otru pusi.
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262. zim. Zidaipu svari.

Pirmajas dienads svars kritas par 100—300 gr un tikai péc dienam 10 sasniedz pirmsvaru. Turpmaka svara
pieauguma novertésana visuma var vadities no $ada principa: vesela, pareizi barota zidaina svars
divkarsojas 5. dzivibas ménesim notekot,betl.gada beigas ITdzinasies
triskartigam pirmsvaram.

Svara pieaugums ir seviski strauj$ pirmos ménesos un pakapeniski samazinas nakosos ménesos, ka tas redzams no
sekosas tabeles.

Caurméra pienemsanas svara:

Gada L ceturksni ik nedélas ap 200 gr.
. 120 ,

L + " " "

- Il H " " L IR
wl LY .. . » e 00l

P&c pirma dzivibas gada ka svara pienemsanas, ta garuma aug$ana nenotiek vairs péc stingras merauklas. Starp 5.
un 7. gadu un vélak pubertates (parejas) laikmeta garuma aug$ana nem parsvaru par pienemsanos svara. ST svarsti§anas
un nevienadiba arT nedod iesp&ju uzstadit pilnigi noteiktas normas bérna svaram un augumam vélakos dzivibas gados.

Vidgjos skaitlus pievedu sekosa tabelg.

Vecums. Hermena garums. Svars.
Piedeimstober i e i v s s roems 3300 gr.
Yapadarbaioine = ot 0 S0 gt 0 9500
2gadabhelgheEiS it s n S S e LB 12 kg.
B pada DI R R R e e j B
& gada BeIBaRs o e e e e 16
S eaANEBeIIas s . s s e =i e e 2 18 =
6. gada beigs .- . . . . . . . .. 0 — S
7. gada beigas . t 3 110 i
8. gada beigas . . . . A ST e B 24 -,
RS P T e SRS e 56 SRS 00 (I |21 e 26
TEpRdiisiBR - o i Tt e e 287
11, gada Bergls .| el o) o o S nne e 80 ,
12 “gada Delgas: | G - i RS Ll 83,
13 —oadacheigade el on et i e e 36 ,
H U7 T R 0 o Ll e o e (s s G o SN 5] R 40

Pirmaja un otraja dzivibas gada par pareizu bérna attistibu liecina raksturigas parmainas ar iega l viti. Par
iegalviti jeb avotinu apzimgjam nelielu laukuminu galvas vida virs pieres, kurs§ nav parklats ar cietu kaulu ka pargjas
galvas kausa dalas. Miksto laukuminu $ai vieta atrodam katram jaunpiedzimu$am. Pirmos 9 dzivibas méne$os
iegalvitis nesamazinas, drizak paplaSinas. Gada pedgja ceturksni iegalvitis manami sak samazinaties un 1!/, gada
vecam bérnam vins$ jau izzudis.

Ja iegalvitis aizvelkas ciet jau pirma gada vai, turpreti, paliek vala vél tresaja, bérns jarada arstam, lai parliecinatos,
vai Siem attistibas trauc€jumiem par iemeslu nav nopietna slimiba.

Vériba piegriezama arizo bu nak § anai. Zobi paradas sekosa kartiba. Starp 6. un 9. ménesi vispirmie paradas
apakszokli 2 vidgjie priekszobi. Lidz 1. gada beigam Siem seko péc kartas pargjie priek§zobi: videjie augsa, tad malgjie
augsa un beidzot malgjie apaksa. 2. gada izaug: augsgjie, tad apaksejie dzerokli pa vienam katra pusg, velak acu zobi.
3. gada pienak klat vl 4 dzerokli, un bérnam ir sanakusi visi 20 piena zobi.

Pastavigie zobi sak nakt 6 un 7 gadu vecam b&rnam. Lidz parejas vecumam parasti visi piena zobi jau apmainijusies
pret pastavigiem. No p&dgjiem trikst vienigi ,,gudribas” zobi, kuri paradas tikai vélakos dzives gados.

Bérna gariga attistiba jo manama klist tre$aja dzivibas gada. Sai vecuma novérojams, ka soli pa solim
attIstas uzmaniba, atmina, spriesanas sp&ja u. t. t.
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264, zim. Zobu niik3anas kirtiba.

Bérna kopSana.

Bérna kopS$ana sakas no piedzimsanas briza, kad japarsien nabas saite, jaizdara pirma mazgasana un ietiSana siltos
autinos.

Nabinas kopSanai irloti svariga nozime. Lai bernu pasargatu no launiem slimibas digliem, kas var ieklit
caur nabas briici, tuvaka nabas apkartne turama priekS§zimigi tira.

P&c pirmas mazgasanas nabas saites galu labi nosausina, uzliek mazu spirta kompresiti un p&c tam parsg€jumu.
ParsieSanai vispiemérotaka ir 7 cm plata flanela saite 1—11/2 metra garuma. Lai nabas saites galam dotu iesp&ju saZziit,
pirmo nedé€lu bérnu neliek katru dienu vanna, bet retak. Normalos apstaklos nabas saites gals saziist un nokrit p&c
dienam 4—6. ,,J€lo” nabas rinkiti péc tam vai nu apkaisa ar dermatolu, talku vai citu mineralptideri. Nabina galigi
sadzist 3 nedglas un lidz tam laikam vajadzigs turét arT parséjumu, mainot to mazakais p&c katras mazgasanas.

1. MazgaSana.

Lai zidaini uzturétu tiru, vajadziga ne tikai autinu mainisana, bet arT o€ma mazgasana. Cik biezi vanna rikojama,
atkarajas liela mera arT no majas apstakliem. Janem véra, kab@rnu nedrikst mazgat auksta istaba.
Veésakos gada laikos jaraugas, lai istabas temperatiira mazgasanas laika nebiitu zem 20° C. Tapéc silta dzivokli, kur
noteikumu var ieverot, mazgasanu ieteicams izdarit ik die nas. Turpreti, ja istabas sasildiSana panakama tikai ar
griitibam, jaiztiek labak ar retaku bérna mazgasanu (pardienam), nerisk&jot bérnu saaukstét.

B@rna mazgasanai turams IpaSs, pietiekosi liels trauks, koka vai skarda vannina, kuru drikst lietot tikai bérna
mazgasanai. Mazgajamam tdenim jabut 35° C (p&c R. 28°) siltam. Siltuma noteikSanai vispareizaki lietot termometru,
bet ja tada nav, par tidens derigumu var parliecinaties ar kailu elkoni. Pie pareizas temperatiiras tideni elkonis jlit maigu
siltumu, ne karstumu.

Pirms bérnu liek vanna, iepriek§ sagatavojami visi vajadzigie piederumi un vela, lai tos vélak mekl&jot nebttu
jaaukstg berns.

Bérna mazgasanai visnoderigakas ir t. s. marselas ziepes. leziep€Sanai vispiemerotakais ir drébes gabalins (vislabak
no ,,peldu audekla™).

265 zim. Béma tursana vanna liekot un lauka pemot. L Y peha e e

Vanna liekot zidainis pareizi jatur. Seviski nepiecieSama galvinas atbalstiSana. Praktiskakais panémiens ir sekosais.
Mazgataja ar kreiso roku sanem b&rnu zem kreisas padusites, ta ka galvinai un pleciem rodas dro$s atbalsts uz rokas.
Var sanemt bernu arT zem labas paduses, ka redzams zim&uma. Tad beéms gulés uz rokas ar kriittim un mazgasanai
pieejamaka biis mugura.
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Udeni ielaists bérns atbalstas ar kajam pret vannas dibenu, kamer kermeniti tura mazgatajas kreisa roka. Laba roka
ir briva bérna mazgasanai, bet kreisa uzmana, lai idens neiekliitu bérnam mut€ un ausis.

Mazgajot seviska veriba piegriezama adas krokam pie locttavam un kakla. Izveiciga apmazgaSana nevelkas ilgi, un
bérns nedrikst palikt vanna ilgaki par 3—5 miniitém, citadi mazgasana bernu parak nogurdina.

Péc mazga$anas bérns rilpigi janosusina. Atra un pamatiga nosusinadana visvairak
nodro§ina pret saaukstéSanos.

Zidainim vajadziga adas kroku ieptideréSana, citadi tas parasti izsiit un iekaist. IekaisiSanai neder kartupelu milti
vai risa paderis, jo tie savelas pikas, noder par perékli slimibu digliem un noved pie adas kairinajumiem un
iekaisumiem. Loti labs lidzeklis ir ta 1 k s — balts maigs mineralpulveris. Kaisamo pulveri ieteicams turét karbina ar
caurumainu vacinu, lai iekaisisana biitu parocigi izdarama tiesi no karbinas.

267, zimn.  Bérns tira zobus, 268, zim. Kakla skalosana.

Mazgasana ir galvenais tiribas uzturéSanas lidzeklis. Tapec bérniem paaugoties, kad tie jau pasi sak rikoties ar
ziep@m un udeni, mates uzdevums ir sekot, lai vini to dartu riipigi, vajadzibas gadijuma nakot arT paliga. Seviska
veriba piegriezama arl zobu un mutes kopsanai. Tikai pareizi piena zobus kopjot var sagaidit, ka attistisies labi
pastavigie zobi. 3—4 gadu vecuma katram bérnam vajadzetu pienacigi iepazities ar zobu suku. Ka tiriSanas Iidzeklis
der smalks krits vai labas, ne parak riigtas ziepes. Dazadi patentéti lidzekli kaitigi.

Beidzot jauzsver liela loma, kada tidenim piekrit vispargja veselibas kop$ana. Caur adu tidens iedarbojas uz visu
organismu, jo iespaido vielu mainu, nervu sistému un nostiprina adas siltuma régul&Sanas sp&jas, kuram tik arkartigi
liela nozime miisu mainigaja nevienada klimata.

Béma adas nortdisanu nedrikst iesakt parak agri un strauji. Pusgada vecam zidainim p&c parastas vannas
var uz§lakt drusku vésaku fideni — 25° C., péc tam kermeni atri nosusinat. Vasara, siltd laika Tsu apmazgaSanu
ieteicams izdarTt lauka svaiga gaisa, lai reizé izmantotu ka tidens, ta svaiga saules piesatinata gaisa svetigo iespaidu.
Aklas bailes no saaukst€Sanas par nozeloSanu parak biezi ir par iemeslu tam, ka bérniem jaiztiek bez tadiem dzivibai
un veselibai nepieciesamiem faktoriem, ka gaiss, saule un idens.

Berns atri pierod pie briva gaisa iespaida uz adu, un nekadi caurvgji vairs nespgj vinam kaitet.

Bérnu ,,nortidot”, tomér stingri jaievéro dazi nosacijumi. Pirmkart, nortidiSanai jabit pakapeniskai. Pirmas
gaisa peldes zidainis dabi silta istaba, kad uz 5—15 minaitém (velak arT ilgak) vinam lauj paspardities pilnigi kailam.
Parejot svaiga gaisa, sakumam jaizvelas vasaras otra siltaka puse. Otrkart, idens iedarbibas 1 aik s nedrikst biit gars.
Silta vanna drikst ilgt ne vairak ka 10 miniites. Visiem pargjiem tidens pielietojumiem jabiit Tsiem, pat acumirkligiem,
péc kam bérns atri nosausinams — vislabak ar rupju slaukamo. Tada karta Gidens un gaisa iespaidam pievienojas vl
adas masaza.

Vasara peldesanas atlaujama b&rniem, vecakiem par 5 gadiem, pie kam jaieveéro sekosie noteikumi:

Peldeties drikst tikai vienu reizi diena;

Peldesanas stunda — 1si pirms pusdienas maltites;

Peldesanas ilgums silta tident (18°—25° C) neparsniedz 5 mintites;
Auksta tidenT (zem 15° C) jaapmierinas ar 2—3 kartigu apmercesanos;
Iznakot no tidens janosausinas, péc kam der paskraidit un palekat.

Dk WD =
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2. Bérna gérbsana.

Bérna apgérbam jastada sekoSas pamata prasibas: Tam jabit vienkarSam un pietickosi siltam, lai pasargatu bérnu
no nevajadzigas siltuma zaudé$anas. Apgérbam brivi japiegul bé&rna kermenim, lai netraucétu krtisu kurvja un citu
kermena dalu attistibu un lai neierobezotu locekla brivu kustibu. Riipgjoties par bérna apgerbsanu, mates visbiezak
nodara kliidu, gérbdamas vinus parak silti. Z&l noskatities, ka daZs ,nabadzin§” svist un paliek bez elpas zem
vesela drébju lévena, kas nelauj ne pakustéties. Sadas gérbsanas sekas ir ne tikai vispuséjs gurdenums, bet arT adas
izlutinasana, un bérns pie pirma niecigaka gadijuma var apaukst&ties un saslimt.

Pret nevarigiem zidainiSiem visvairak tiek grékots, satinot vinus autinos parak cie$i. Par nozeloSanu vel lieto
zidainu tinamas j o s ti n a s, ar kuram bérnus notin, ta ka vini nesp&j pakustinat nevienu muskuliti. Bérnu jostina ir
drizak mocibas riks, bet ka apgerba piederums galigi nederiga un atmetama. Kas reiz redzgjis, ar kadu prieku un
labpatiku zidainis nodarbina savas rokas un kajas briviba, tas vieglak sapratis, ka uz brivu kusté$anos bérnam nav
mazakas tiesibas, ka pieaugusiem pilsoniem.

Pirmaja dzivibas pusgada, kad bérns pastavigi slapina gultina, vina apgerbs pastav no isa kreklina un trim autiniem.
Kreklinus pagatavo no mikstas natnas (vislabak linu) drébes, kamér jacina labak ir adita.

Pie pareizas istabas temperatiras (18°—20° C) $is apgérbu daudzums normalam zidainim atzistams par pietickoSu.
Zidaina ietiSana autinos prasa diezgan daudz veiklibas, ko katra mate panak tikai ar ievingrinasanos. Visos gadijumos
jaievero sekosas prasibas: autini nedrikst spiest un parak traucét bérna kustibas, bet vini nedrikst arT biit tik valigi, ka
beérns no viniem sp&j atsvabinaties un nospardities kails.

Gumijas drébes ieklaju jauzskata par launumu, bez kura, par noz€loSanu, ne vienmer iesp&jams iztikt.
Lai berns ikreizes nesaslapinatu visu gultinu — matraciti, segas u. t. t. — gumijas ieklaju liek starp otro un treso autinu.
Lai mazinatu §1 panémiena launas puses, gumijas autin$ janem ne lie s (tikai 20 cm plats, 30 cm gars). Lielaku
gumijas ieklaju, kas apnem bérna kermeniti gandriz visapkart, nekad nedrikst lietot, jo tads kave gaisa mainu miesas
apkartn€ un péc katras saslapinaSanas rada mizalu kompresi, kura neizb&gami noved pie adas izsitumiem un arT pie
smagakiem veselibas traucgjumiem. To pasu iemeslu d€l gumijas ieklaju nekad nedrikst likt tieSi zem bérna, bet starp
ieklaju un beérnu jabiit vismaz 2 kartam autinu. Lietojot gumijas ieklaju, seviski jauzmana, lai bérns negulétu ilgi slapjos
autinos. Tadge] péc iespéjas driza autinu apmainiSana ir nepiecieSama.

Saslapinatos autinus nepiecieSami mazgat un tikai p&c tam zavet. Nemazgatos izzavetos autinos paliek dazadas
vielas, kas sadalidamas kairina berna adu un izplata sliktu smaku. Apstaklos, kur nav iespgjams nodoties pamatigai
autinu mazgasanai pec ikkatras saslapinasanas (kas notiek 15—20 reizes diena), saslapinatie autini iemércami vismaz
uz !/, stundu auksta fideni. P&c tam vinus izskalo un 7avé vislabak lauka — v&ja un saulé. Laiku pa laikam autiniem
tomer nepiecieSama pamatiga mazgaSana ar ziepe€m un variSanu.

Ka bérns biezaki vai retaki slapinas autinus, ar to matei jarékinas visu pirmo gadu. Tomér pie labas gribas iespgjams
panakt, ka jau krietni agraki bérns ieradinas vismaz dalu no savam vajadzibam nokartot uz podina. Turina$anu uz
podina var méginat jau tre$aja ménesi. Noverots, ka bérns vairak slapinas nomoda, si p&c pamosanas, tade] turinasanai
der izmantot bridi p&c bérna pamosanas, kad vin$ piepesi klist nemierigs un kustigs. Panakumi rodas ar laiku,
piedzivojumiem uzkrajoties. Jabridina tikai no viena: neturinat bérnu parak biezi un ilgi. 1lgi turinot bérns nogurst un
var apaukstgties, bet biezi iztukSojot pusli, tas atradinajas paturét lielakus vairumus mizalu, kam par nepatikamam
sekam var kliit — mizalu nesaturéSana veélakos gados. Piecu — seSu ménesu laika bérns jau attistas tik talu, ka pats,
laika ,,prasidamies” uz podina, matei ieverojami aiztaupa piiles tiribas uzturésana.

Sini laika vin$ jau s&d un tiek biezaki panemts arT uz rokam. Tadél uz 3o laiku iesp&jams no autiniem pariet jau uz
citu apgerbu. Atstdj tikai apak$€jo autinu, kuru uzsien kaju starpa ap gurniem, bet Tsas jacinas un par€jo autinu vieta
uzvelk garakus svarcinus. Kad bérns sak celties kdjas un spert pirmos solus, tad bérnam uzgerbj Tsakus svarcinus un
biksttes, kas netraucg kustibas.

No ta laika, kam@r b&rns sacis staigat, vina apgérba pamata vispareizaki likt ta saukto kombinaciju, kas
pastav no &rtam platam biksitém, kas pieSutas pie tallinas. Vasara karsta laika vieglas drébes — kombinacija, bez jeb
ka cita, ir pilnigi pietickoSs apgérbs 1'/,—3 gadus veciem b&miem. Vésakos gada laikos kombinaciju var taisit no
siltaka materiala, ar divam apgérba kartam. Talaka apgérba kartu pavairo$ana izdarama uzmanigi un taupigi, jo nedrikst
aizmirst, ka ikkatra jauna drébju karta aizkavé gaisa mainu kermena apkartn€ un noved pie ta, ka bérnam jadzivo savas
miesas kaitigo izgarojumu atmosfaira.

Lai pasargatu bérnu ka no kaitigas izlutinaSanas, ta no saaukstéSanas, bérni ikreiz jagerbj skatoties péc laika
apstakliem. Aukstas dienas cieaki, siltas planaki. Seviska vériba piegriezama bérnu g a 1 v a s segai un apaviem.
Galvas segai ir divi uzdevumi : sargat no aukstuma un no karstajiem saules stariem. Kur atkrit ka viena vajadziba, ta
otra,bérniem jadzivo ar kailu galvu.

Aukstajos gada laikos galva jasedz silti, bet jasargajas no parak siltam cepurém, kadas ir adas un vatétas. Ausis un
kakls nosedzami tikai loti auksta laika.
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269, zim. 1. Ka pedrist bérmo KIEpi turét. 2. Mazbérna gados iegiitais likals
mugurkauldjs palick tids ari skolas gados un visa veéldka dzive.

Vasaras karstd saulé piemérotakas ir salmenes vai gaiSas drébes platmales. Uz apaviem zimgjoties, tie pasi
pamatnoteikumi, ka uz apgerbu : bérns apaujams ne sil tak, ka to prasa acumirkligie apstakli. Silta istaba un vasaru
lauka bérniem vislabaki staigat kailam kajam. Maziem bérniem zem 5 gadiem ieteicams nésat labi piemérotas kurpites
vai zabacinus, kuri satur vél nedro$as kaju locitavas, dara drosaku gaitu pie ie$anas un pasarga pédu no sakroploSanas.
Sandalites ir Tsti piemérots apavs tikai vecakiem b&rniem, kuriem p&da jau pietieko$i nostiprinajusies.

Bérna édinasana.
ZidiSana.

Pirmo seSu ménesu dzivibas laika vieniga be&rnam piemérota bariba ir mates piens, kuru nevar atvietot ne
govs, ne cita dzivnieka piens, ne arT maksligi baribas I1dzekli. Zinatnieku laboratorijas ir izgatavotas baribas vielas,
kuru kimiskais sastavs pilnigi lidzinas sievietes pienam. Tomér izradas, ka So maksligo baribas vielu iespaids un mates
piena iespaids uz bérna organismu ir loti dazads.

Visos citos baribas Iidzeklos, dabigos vai maksligos, trikst tas aizsargu vielas, kuras bagatigi atrodamas
mates piena un aizsarga zidaini no slimoSanas, un nodro§ina vinam sp&cigu veseligu attistibu. Ar mates kriiti ziditi
bérni zinama mera klast neuznémigaki pret slimibam, bet ja saslimst, tad slimibu parcies nesalidzinami vieglaki neka
maksligi barotie. Ka $ie nav tuksi vardi, to pierada skaitli: ar kriiti baroto bérnu mirstiba ir ap 7 reizes mazaka, neka
maksligi baroto. Tas nozimé, ka b&rnam, ja vins nedabt mates kriiti, ir 7 reizes lielakas ,,izredzes” saslimt un nomirt,
neka gadijuma, kad vin$ daba kriti.

Ka jau minéts, nav vél atrasts un nav domajams, ka tiks ,,izgudrots” mates piena pilnvertigs atvietotajs, jo mates
piens, tapat ka mates sirds, nav atvietojami. Tap&c mates pienakums, barot bérnu ar kriiti.

Kadi ir tie iemesli, kuru del mates atsakas no bérnu zidisanas?

Ir mates, kas zidiSanu uzskata par apgriitinosu un laujas iespaidoties no manticibas, ka zidiSana ir par iemeslu
paragrai sievietes novecos$anai. Neapzinadamas, cik nepiecie$ama kriits ir bérnam, vinas ar vieglu sirdi pariet uz bérna
€dinasanu no pudelites. Nerunajot nemaz par noziegumu, kas ar to tiek pastradats pie bérna, mate pie tam nodara ar1
citu kliidu. ZidiSana mates organismam nenak par launu, bet izsauc pat sievietes uzplaukSanu. Parasta paradiba, ka
zidiSanas laika mates kliist ,,par desmit gadiem” jaunakas.

Ka dazam bérnam jaiztiek bez mates kriits, bieZi vien ir socialo apstaklu nopelns. Mate, kura spiesta 8 un vairak
stundas pavadit darba, biezi vien vairakus kilometrus atstatu no dzivokla, nevar zidit bérnu. Sai gadfjuma valsts
uzdevums ir gadat, lai ar attiecigu likumu tiktu nodrosinatas mazo pilsonu tiesibas uz mates kriiti un lidz ar to uz
dzivibu un veselibu.

Beidzot jamin gadijumi, kur mates nespéj zidit, vai vismaz iedomajas, ka nav spgjigas zidit. So pedgjo gadijumu ir
nesalidzinami vairak, jo patiesiba reti atgadas nopietni zidiSanas kavekli.

Visbiezakas médz but sidzibas par piena trikumu. Te jazin, ka seviski pirmdzemdétajam pirma laika piens atdalas
parasti loti nelielos vairumos. Sais gadijumos vajadziga no mates puses liela pacietiba un neatlaidiba, dazreiz vairakas
nedélas ilgi, lidz iekairinas kriiu dziedzeri un piens sak normali atdalities. Nav jaaizmirst, kd zidiSana ir labakais
lidzeklis kriiSu dziedzeru darbibas ierosinasanai un uzturéSanai. Nav jabaidas, ka jaunpiedzimusais daudz cietis no
piena trikuma, jo ir noverots, ka bez launam sekam jaunpiedzimusais spgj iztikt ar pamazinatu baribas porciju vairakas
dienas. Tapéc pilnigi nevieta ir steigties pariet vai nu pilnigi uz maksligo barosanu, vai klatpiebarosanu. Ja bérna
kungitis tiek parpildits ar cukura tideni, tumém vai tamlidzigiem $kidrumiem, bérns vairs negrib energiski zist. Kratis
netiek pietiekosi kairinatas un sava darbiba panikst vl vairak. Ja bérns ir varigs un nepienemas svara, mekl&jams arsta
padoms. Parsteigti rikojoties uz savu roku, mate var izdarit nelabojamu launumu.
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Par nopietnu $kérsli zidisanai var bat parak plakani vai sasprégajusi krisu galini. So kavéklu novérana 1sa laika
nav iesp&jama, kadgl par to jartip&jas jau laikus pirms radibam. Atgadas tomer, ka pirmas zidiSanas nedélas krtisu gali
klast jeli un tik sapigi, ka zidiSana nav iesp&jama. Bet arT §ada gadijuma nedrikst pariet uz maksligu bérna €dinasanu.
Pa arsteSanas laiku piens no kriits noslaucams vai nu rokam, vai ar sticamo aparatinu, péc kam iedodams b&rnam ar
karotiti.

Nepietiekosas tiribas sekas médz biit mates kriisu dziedzeru iekaisumi. Bet ar1 $ados gadijumos pareizaki ir zidiSanu
turpinat, jo iekaisusas kriits piens bérnam nekaite, kurpretim piena sastrégums kriitt veicina iekaisuma izplatiSanos un
noved pie dziedzeru darbibas izbeigSanas. Smagakos gadijumos japrasa arsta padoms.

Nepareizi par zidiSanas kavekli uzskata mates mazasinibu, vispargju vajumu un nervozitati. Ka jau teikts, uz mates
visparéjo stavokli zidiSanai ir tikai labveéligs iespaids. P&cradibu laikmeta iek$€jo organu savilkSanas un
nostiprinasanas notiek daudz atrak, ja mate bérnu zida neka pretgja gadijuma.

270. zim. Zidisana gulta pusgulus (,ne-

délu laika™). 272, zim. ZidiSana sedus.

271, zim. Zidifana gultd pusgulus.

Kadinoteikumi pie zidiSanas jaievéro?

Pirmas 15—24 stundas p&c piedzims$anas bérnam baribas uznemsana nav vajadziga. Tikai p&c §a laika notec€Sanas,
kad jaunpiedzimusSais un mate daudzmaz atzirgusi no radibu griitibam, jasak zidiSana. Bérns jaliek 5—o6 reizes diena
pie krits, neatkarigi no piena vairuma, kas vajadzigs: pirmkart, lai veicinatu kriiSu dziedzeru darbibu un, otrkart, lai
zidainim dotu iesp&ju iemanities ziana. Péc dienam 3—S5 parasti sakas spéciga piena izdaliSanas. Sini laika no liela
svara ievadit zidaina &dinasanu pareizas slied€s un zidiSanu izdaritnoteikta kartiba.

Zidisanai janotick ar noteiktiem starpbriziem, kas nedrikst kliit parak Tsi, lai bérna kungitim dotu iesp&ju ienemto
baribu kartigi sagremot. Normali attistitam zidainim pietiek ar 5—6 €dinajumiem diena. Nakti atstdj garaku starpbridi
bez &dinasanas. Starpbrizi diena var biit 3 vai 4 stundas gari, skatoties pec zidiSanas reiZu skaita. Ieteicama sekosa
zidaina &dinasanas kartiba:

a Pec i Nakti

Ar 4 st starpbridi:  pulkst. 6, 10
: 9, 12

Viena gadijuma nakts partraukums ir 8, otra 9 stundas. Pie §2 samera gara starpbriza vesels bérns pierod it drizi un
attistas ne sliktak par bérniem, kas tiek &dinati arT nakti vienu vai divas reizes. Dazas nemierigas, ,,nobréktas naktis”
veselam zidainim nenodara launa un nav parak darga maksa par to &rtibu, kas tiek panakta, pieradinot vinu pie nakts
miera. Ta ka pulkstenis atrodams katra maja, tad ieteicams pie viena vai otra iedalfjuma noteikti pieturéties. Tas
nodro$inas zidainim pareizu attistiSanos un dos iesp&ju matei atpisties nakti, bet dienu iekartot savu laiku citam
darbam, bez kura ne katrai matei iesp&jams iztikt.

237



Cik ilgi bérns katru reizi jazida, atkarajas no ta, cik pilniga mates kriits un cik veikli bérns ziz. Veselam, normali
attistitam bérnam ir jadabii diena:

I. dzivibas ménesi*) 500— 600 gr. mites piena

. . T00— 800 . . -
111, » » 800— 900 . = -
IV., V. un VI. méneSos 900—1000 . =

No pienigas kriits spécigi zizot dazs bérns vajadzigo daudzumu izvelk jau 5 mintit€s un ilgaki &dinot tiek parbarots.
Slinkakam zid€jam pagSanai dazreiz vajadzigs 20 miniites. Ka redzam, te jarikojas p&c apstakliem. Loti ieteicams,
vismaz pirmos menesus, b&rna ie€stas porcijas lielumu kontrolét, ko panak, b&rnu nosverot pirms un péc zidisanas.
Tad biis iesp&jams izvairities no parbaro$anas un ari novérot, vai kriits izdod pietiekosi daudz piena.

Arkartigi liela nozime ir kriits pilnigai iztukSo8anai katra zidifanas reizé,
jo citadi neizb&gama piena aizturé$ana. Pie katras zidiSanas bérnam p&c kartas dod reizg tikai vienu kriiti. Ja bérns kriiti
pilnigi iz&st nespgj, pari palikusais piens noslaucams. Otru kriiti tai pasa reize drikst dot tikai tad, ja piena trikuma dgl
b&rnam no vienas kriits nepietiek arT tad, kad ta iz&sta ,,sausa”.

Apskatisim atseviskus trauc€jumus, kuri biezi atgadas zizot. Pa zidiSanas laiku bérns elpo caur degunu. Tadel stingri
jaraugas, lai bérna nasis nesakratos un nesaziitu atdalijumi, kas trauc@ el p o §anu. Nasis uzmanigi jaiztira ar
griste starp pirkstiem sagrieztu vates kuskiti.

Atgadas, ka berns, 1su bridi zidis, peksni atlaiz krtti un kliist nemierigs. Tam par iemeslu médz biit gaisa
sari§anas. Lai izvaditu no kunga gaisu, kas traucé talaku baribas uznemsanu, bérnu pacel sédus un viegli ar
plaukstu pa mugurinu iesitot, izsauc atraugasanos — gaisa atrisanu.

Bieza paradiba ir, ka bérns tiesi péc ziSanas a t v e m j lielaku vai mazaku daudzumu no ie€sta. Mates par to
uztraucas, bet §im uztraukumam nav pamata. Berns atvemj visbiezak p&c parak pilnigas maltites vai no gaisa sari$anas.
Visuma, atvemsana neatstaj manamas sekas uz berna attistibu.

Bez seviskas nozimes ir arT klukuci jeb Zegi, kuri bérnu ,,rauj” vai nu péc straujakas ziSanas, vai atveésinasanas.

Bez $eit pievestiem gadijumiem ir daudz tadi, kurus nav iesp&jams ne iepriek§ paredzet, ne drosi noteikt vinu
c€lonus. ArT pie vispareizakas bérna kopSanas un €dinasanas iesp&jami dazadi trauc€jumi.

Runajot par zidisanu, beigas japiemin gadfjumi, kur mates kriits izdod nepieticko$u piena vairumu. Vai ie€stais
piena daudzums bernam 2ietickoss yai ng, par to visdrosako liecibu dod vina attistibas gaita, vina pienems3anas svara. Ja
vesels berns vairakas ned€las nepienemas svara, vai ar, ja vina svara pieaugums parak mazs, salidzinot ar normu, —
japienem, ka vin§ dabi parak maz baribas, ka mates kriits vinu razo nepietickosa vairuma. Jau tika aizradits, ka $ados
gadijjumos nedrikst pamest kriits €dinasanu un pariet uz maksligo. Te vajadziga ta saukta j a u k t a
€dinasana. Bérnam ‘ikreiz dod iz€st kriiti un péc tam vél piebarojumu. PEd€jo pagatavo no govs piena un risa vai
auzu parslu novarfjuma. Sakuma (1. ménesi) nem 1 dalu piena uz 2 dalam novarfjuma. (Tumi dabt varot 1 €édamkaroti
auzu parslu vai risa '/, litra Gdens ap 45 miniites. PEc novarisanas tumi izlaiZ caur astru sietu, pielej novaritu iideni Iidz
1/, litra tilpumam un uzglaba vesa vieta). P&c paris dienam pienu un novarijumu var nemt lidzigas dalas, bet 2. ménesT
var nemt uz 2 dalam piena 1 dalu novarijuma. Piebarojumu pasaldina ar vienkar$o cukuru, no sakuma pieliekot nelielos
daudzumos. Dargo piena cukuru ieteicams dot tikai gadijumos, kad bérna véderinam ticksme uz aizcieté$anu.

Bérna piebarosanai lietojamam pienam stadamas loti augstas prasibas, vinam jabiit priek§zimigi tiram un no
veseliem dzivniekiem iegiitam. STm prasibam nekad neatbilst veikalos esosais piens un reti kad atbilst arf svaigs, tikko
no kiits nacis piens. Svaigu nevaritu var zidainim dot tikai tadu govju pienu, kur visa piensaimnieciba, kiits atrodas
zem stingras arsta kontroles.

Nekontroléts piens talit péc sanemsanas novarams, atri atdzesgjams un tada veida uzglabajams Iidz lietoSanai
(uzglabat nevajaga nekada gadijuma ilgaki par stundam 10—15).

Piebarojuma maisTjumu ieteicams sagatavot t. s. Soksleta pudelite, kura taistta no plana stikla ar gramu iedalijumiem
uz sieninas. Pudeliti, kas noslédzama ar gumijas cepurfti, tura varosa fideni mintites 5. P&c tam v&sa vieta uzglabajot
no vinas var katra barojuma reiz€ nemt vajadzigo piebarojuma daudzumu, kas tikai uzsildams.

Piebarojuma iedoSanu vélams izdarit ar karotiti, iztickot bez gumijas ,,radzina”. Peédgjais griiti uzturams tiriba un
bez tam atradina b&rnu no spécigas zisanas pie kriits. Cik daudz piebarojuma reiz€ bérnam jadod, atkarajas no tam, cik
vins$ jau dabiijis no kriits. Svaru kontrole Se tapéc seviski noderiga.

Pie jauktas baroSanas jakeras ar1 gadijumos, kad matei socialu apstaklu del ilgaku laiku diena jabtit no mgjas projam
darba vieta. Gribot negribot Se ar maksligo piebarojumu ir jaatvieto atseviskas &dinasanas reizes. Tamlidzigi apstakli
tomér nedrikst biit par iemeslu bérna galigai atnemsanai no krits. Jo ari tad, kad bérns dabii no mates ne vairak ka
100—200 gr piena diena, vins attistas nesalidzinami labak neka tikai maksligi &dinats.

*) Neieskaitot pirmo ned€lu, kad mates krits vl nav attistfjusi pilnu darbibu.
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Maksliga €dinasana (pilnigi bez mates piena) ir jauzskata par launumu, pie kura jakeras tikai tad, ja citas
izejas nav.

Maksligas barosanas veids katram gadijumam seviski piem&rojams, un tap&c vispargji aizradijumi neko nedod. Kur
maksliga baroSana nepiecieSama, jagriezas ar bernu pie arsta, kurs tad dos visus tuvakos aizradijumus, ka ar1 parraudzis
bérna attistibu maksligas édinasanas laika.

Kas attiecas uz mates dzives veidu bérna zidiSanas laika, tad Se kadi seviski priekSraksti nav vajadzigi, pietiek ar
parasto higiénas noteikumu pildiSanu. Mates uzturam jabiit vienkarSam un barojosam. Lai nodroSinatu pietickoSu piena
vairumu, nebiit nav jalieto tikai loti barojosi &dieni vien. Parmeériba S§ini zina nenak par labu piena vairumam. Piena
uzturéSanai nepiecieSama pastiprinata Skidrumu uznemsana no 1—2 litri diena virs parastas normas. Nav teikts, ka §im
Skidrumam jabtit katra zina pienam. Ja pargjais uzturs pietiekosi barojoss, pricksroka dodama zupam un tidenim.

Normalos apstaklos ar mates pienu zidainim jaiztiek pirmos 6 dzivibas meéneSos. No $a laika jau nepiecieSama
piebarosana, kura pamazam nem parsvaru par kriits &dinaSanu. Devitaja — desmita ménesi bérnu pilnigi atskir no
kruts. AtskirSanu izdara pakapeniski triju — cetru nedglu laika, atvietojot sakuma vienu zidiSanas reizi, vélak vairakas
reizes diena ar citu &dienu. Bez govs piena pirma laika dod mannu, sausinus, risu putrinu, auglu zupas, kiselus un citus
viegli gremojamus &dienus. Gala, galas zupas un buljoni $inT laika ir nevieta.

Mazbérna édinasana.

Beérna &dinasana ir loti atbildigs darbs arT pec pirma dzivibas gada. Tauta gan izplatits uzskats, ka gadu vecs bérns
jau &d ,,visu”, un biezi arT mazb&rna €dinasanas jautajums tiek izskirts tada veida, ka vinam ka putnénam Sad un tad
§is un tas tick iemests mutité. Ne barosanas reizu zina, ne citadi mate ne pie kada seviska plana nepicturas. Vienigais
vinas ideals nobarot b&rnu p&c iespejas tuklu un resnu.

Ka $ada &dinasanas kartiba noved pie nev€lamiem rezultatiem, nakas noverot loti biezi. B&rmns vai nu pazaude
Estgribu un slikti attistas, vai ar tiek parbarots. Bet par parak tuklu bérnu matei nav nekada pamata priecaties. Tuk 11
be&rni nav stipri be&rni. Jau pats tuklums var biit reiz€m slimigs, un piedzivojumi rada, ka tuklie bérni
vienmer sliktak parcies slimibas, neka normalie.

Otra dzivibas gada bérns €dinams Cetras reizes diena daudzmaz noteiktas stundas. Starplaikos bérns nedabi neko,
kaut arT prasa. Attieciba uz baribas sastavu jasaka sekoSais:

Lidz treSam gadam ievérojamaka vieta pieder p i e n a m. Visbiezak atkartota kluda ir ta, ka mate nenovérté
pietiekosi augstu piena baribas vertibu, neskaita vinu bérnu malfite, bet mégina vinu uzspiest bernam gan édama reizg,
gan starplaikos neaprobezotos vairumos, neskaitidama, cik glazes diena sanak. Tada karta bérns nereti izdzer diena
veselu litru un vairak piena. Nav brinums, ka pie §adas vienpusigas parbaro$anas mate driz klist nelaimiga, jo b&rns
negrib vairs neko &st, kliist bals un neattistas. Ar $adiem vargiem bérniem arsti reizém dara ,,brinumus”, samazinadami
iedzerama piena daudzumu. Tiklidz partrauc nepratigo piena pumpésanu, 10—14 dienas bérnam rodas €stgriba un sarti
vaigi.

Otraja dzivibas gada bérnam pilnigi pietiek ar litra piena diena, ierékinot $ai vairuma ar1 pienu, kas tiek izlietots
&dienu sagatavojot. Turpmakos gados piena loma bérna bariba kliist arvien mazaka. Pec 4. gada pietiek arT viena glaze
diena.

Beérnu bariba pirma vieta dodama dazadam putram, biezam un skidram, sviestam, kartupeliem, burkaniem un citam
sakn€m, ka arT zaliem darzajiem. Tad dodama vieta augliem, auglu zupam un kiseliem. Tikai viena no pedejam vietam
piekrit olam un galai. Tamdgl, bez Saubam, par barosanas kltidu uzskatama olu dosana ik dienas. Olas der dot tikai
laiku pa laikam un vislabak pieliekot tas ka aizdaru &dienam.

Gala bérnam vismazak vajadziga. Galu, nelielos daudzumos, vislabak varitu un maltu, drikst dot bemiem ne
jaunakiem par divi gadi. Tomer vislabak, ja berns galu nedabii Iidz 4 gadiem.

Tatad barojosakie un péc tirgus cenam dargakie produkti: olas un gala bérna baroSanai daudz nepiemérotaki neka
letie un mazak barojosie — saknes, augli un citi taml. So patiesibu, kas vél pie mums parak maz atzita, loti labi
apgaismo illustracijas no dzives: bagatnieku b&rni visbiezak tiek parbaroti taisni ar dargajiem produktiem un medz
izskatities nesalidzinami sliktaki par paédusu rokpelna bérnu, kurs reti dabii tadus gardumus — ka olas un galu.

Ka katram dzivam radijumam, ta arT bé€rnam vajadzigs dzert. Piens slapju dzeséSanai dodams tikai tados apmeéros,
kas neparsniedz vajadzigo normu. T&u var dot tikai vaju, un vislabaki viet€jo augu t&u, bet kafija un kakao nav
bérniem pieméroti dz&€rieni, jo satur uzbudinosas vielas.

Nobeidzot Tsos aizradijumus, kas domati matei gritaja audzinasanas darba, jaatzime, ka pa celam aizkartie jautajumi
nebiit nav izsmelti pilnigi, kas arT nav bijis iespgjams raksta nelielo apméru dél. Sas rindinas tomér biis veikusas savu
uzdevumu, ja lasitaja-mate vinos atradis atbildi uz daziem praktiskas dabas jautajumiem, ja ar to bus sekméta viena
otra bérniem kaitiga aizsprieduma salausana. Mate, kas Iidz ar to biis ieintereséta par talakiem b&rna kopSanas
jautajumiem, vares meklet plasakus un izsmeloSakus rakstus $int jautajuma.
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Berta Pipina
Mazbérna gariga audzinasana.

Lielajés vecajas tautds gadu simteni ir izveidojusi noteiktu bérnu audzinasanas sistému. Ar praktiskiem pane@mieniem
ikdienas audzinasana, ar dzives gudru pamacibu vecmamula, mate, meita — turpina $o sist€mu tautas nakotn&.
Kultiiras jaunakie atradumi un virzieni piesaista tai savus papildinajumus.

Latvju matém — miisu tautas audzinatajam nez€ligais partautosanas laikmets saraustijis $o gudribas pavedienu, un
tadgl $as dienas latvju gimenei vél nav noteiktas audzina$anas sisteémas, noteiktu audzinasanas tradiciju. Misu matém,
lai izaudzinatu savus bernus par priek§zimigiem pilsoniem, ieprieks ir jaizaug pasam lidz garigai pilnibai. Vinam
jaspodrina un jaizdailo savs gara cilveks, jameéz sava apkartne no kara un peckara laikmeta putekliem. Vinas skata
jaietveras visai gimenes dzivei; vinai japrot saturét gimene viena vienota kopa un pasai jabit savas gimenes centram,
savas gimenes sirdij. Priek§ visa ta, $asdienas gimenes matei vairak ka jebkad vajadzigs gudrs gai$s prats un dzives
izpratne. So darbu loti atvieglotu vecas tradicijas un dzivé parbauditie panémieni, tad viegli varétu Sketinat no sen¢iem
iesakto audzinasanas pavedienu. Bet ka jau teikts, mums $is pavediens partauto$anas un kara laika saraustits, un tagad
milsu matém jaiet mekletajas cels, lai kltitu sava uzdevuma cienigas, lai celtu savu bérnu nakotni.

,,<Augstak par sevi paSu tev tos (savus bernus) bis celt. Bet vispirms tev paSam vajaga biit pareizi celtam pie miesas
un pie dvéseles” — saka lielais filozofs Kants.

Sis, savu bérnu augstak cel$anas darbs jaiesak ar pirmo stundu, ar pirmo dienu, kad jaunais dzivibas brinums ierodas
sava gimeng. Ar $o pirmo dienu maté jamostas, jaattistas, javeidojas audzinasanas domai.

Pamata $ai domai jaliek aisté&tisko dailuma jitu izkopSana sevi un sava
beérna.

Aistgtiskas jutas arvienu mit sievietes dvéselg; tikai biezi vien smagie dzives apstakli vinas nomac un sakroplo.
Sievietei-matei §Is jutas sava dvesele jaatmodina, jadod vinam vala brivi plist un veidoties un talak ar katru
audzinaSanas soli jaiepote savu bérnu dveseles.

Lauku gimenes un vecakas pilsétas gimenes ir audzinajusi un auklgjusi liela daila lauku daba. Ta ir lidz&jusi izaugt
latvju tautai veseligai sava miesa un gara. Tade] arT miisdienu matei jagriezas pie §s lielas aist@tisko jlitu izpaudgjas.

Lai §1s dienas mate meklg $o audzino$o aistétisko izjiitu visur: sava apkartné, daba, maksla, cilvékos un vinu gaitas.

Kas ir sis aistetiskas jutas, kuras jaizkopj sevi un savos bérnos? Zinatnieks Ostrogorskis apzime tas sekosi:

,,Jutas, kas balstas uz visa laba ticksm&m, milestibas jGtas, cieSanas, upuri, c€li nodomi — viss tas, kas miisos var
izsaukt aizgrabtibas asaras, visu aptverosu cilveékmilestibas sajismu, viss tas, kas var c€li atsaukties uz masu sirdi —
tas ir aistetiskas jitas.”

Lai §Ts lielas un célas jutas klatu par cilveka dvéseles Tpasibam, tas jasak jau bérna izkopt. Matei jabit istam
darzniekam, kas b&rna topoSo miesu un garu, So vargo stadinu, ar pardomatu apsvertu kopSanu izaudzg lielu, specigu
un dailu.

T 1r1ba— tas pirmais un stingrakais aistétikas likums, kas lickams audzinasanas pamatos, kad mazais b&érns
ierodas gimeng. Sakuma tai bis vairak higiénas raksturs. Jo mates uzmaniba piegriezisies galvena karta mazas butnes
argjam formam, vinas miesas kopsanai.

Ieslégts un nemanams snauz Sai miesa gars. Bet cik specigus un veseligus liks pamatus $ai jaunai miesai, tads
modisies vina snaudoSais gars. Matei jartip&jas, lai bérna snaudosais gars mostas vinas maiguma saulite.

Daudzie mates milas vardi, lai arT mazais v&l nesaprot nevienu no tiem, — ievada b&rnu ar savu maigo izteiksmi
ttkamu skanu pasaulé. Un nemaz nevajaga bt matei seviski dziedatajai, lai izprastu, ka vientuligas lulinaSanas vieta
prasas misu maigas tautu dziesmas. Guldinat un modinat bernu ar maigam skanam ir no liela svara tani laika, kad
attistas un izveidojas bérna dzirde.

Mili vardi un maigas dziesmu skanas runa pirmo valodu garam. Tautas dziesma: ,,Dziedot dzimu, dziedot augu” ...
rada, ka senatng tauta bij izprasts Sis dailais audzinaSanas princips. Arl zinatnieki izp&tijusi, ka jaukas skanas izdailo
garu un uztur labu gara stavokli.

Kad beérna redze sak attistities, tad absoliita tiriba un stingra kartiba vina apkartn€ nav vairs tikai miesas kopsana
vien, bet jau Iidzeklis dailuma izjiitu izkopSanai bérna dvesele. Ir labi, ja var bérna apkartni iertkot ar gaumi un
noskanota stila. Bet ari vistriicigakos apstaklos mate sp&j ar tiribu un daziem stkumiem iepriec &t un saistit
mosto$o redzes izjitu. Piemeram, zal§ skuju puskitis uz galda, glita skatu kartina pie sienas arvien spgj valdzinat bérna
skatus.

Kad bérns sak savus solus vingrinat, sakas vinapa§darbiba unlidzartovina grib as speks. Nu matei jabit
arvien nosvertai, pareizi aprékinat un negrozit savu atlauju vai aizliegumu. Se jaliek pamati bérna paklausibai un
respektam pret audzinataju. Lai nekad bérns nepiedzivo mates neglitu pasnesavaldisanas izpliismi, kad neapvalditos
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dusmu brizos mate m&dz visu noliegt, par visu sodit un strauja milas izplisma atkal visu atlaut un katru bérna iegribu
izpildit.

Beérna pasdarbiba un vina gribas speks saistas arta temp e r a m e ntu. Prof. Lezhafts liek vecakiem pie sirds
noverot un rékinaties ar bé€rnam iedzimto temperamentu, jo tikai tad vini pareizi varés novertet beérna garigas ipasibas
un attistibu.

Temperaments ir atkarigs no asinu sastava un darbibas. Asinscelu $iininas ir dazadas p€c sava apméra un sienu
biezuma. STs §@ininas ir temperamenta noteicgjas. Prof. Lezhafts apziméjis piecus $tninu veidus:

1) Normals temperaments.

2) Cholerisks — maza apm@ra §ininas, biezam sienam. Tads bérns dara visu strauji un energiski.

3) Sangvinisks — maza apméra $lininas, planam sienam. Tads bérns keras pie visa strauji, bet tikpat atri
visu atmet.

4) Melanholisks — licla apméra $tininas, biezam sienam. Tads bérns redz visur kaveklus un griitibas. Jutas
attistas 1eni, visu dara gausi.

5) Flegmatisks — liela apmera Stnina, planam sienam. Tadam b&rnam jiitas visai 1&nas un vajas. Bet vina
gurdenumu un smago gaitu nevajaga uzskatit par slinkumu.

Temperaments ir par iemeslu, ka m&s redzam vienus bernus klusus, mierigus, viegli audzinamus — citus turpretim
vienmér kustigus un neapvaldamus. Temperaments sevi krasaki apzimé ap septito gadu. Bet jau no pasiem pirmiem
gadiem vin$ ir bérna darbibas, gribas un jutu pamatos. Tadel matei janem tas vera un ar to jarékinas. No bérna
temperamenta atkarajas, cik viegli vai gruiti matei naksies ierobezot vina ietiepigo gribu.

Visgritakie ir pirmie 3—4 audzinasanas gadi. Bérnu dzen darboties vina ticksmes, iegribas, vina temperaments,
bet logiskus paskaidrojumus vai aizradijumus vin$ vél nespgj aptvert. Sai laika matei jabat seviski uzmanigai un ja
vina pareizi blis sapratusi bérna dzinu c€lonus, ta ar stingru, bet taisnigu noteiktibu viegli noversis bérna ietiepigo
pretestibu.

Strauja temperamenta berni ir pirmie, kas ar savu nemierigo dabu noved mati pie tada audzinasanas panémiena —
ka siSana. SiSana ir vislaunakais, visneaistetiskais audzinasanas Iidzeklis.

Vecaki ar Sausmam piemin dzimtbiiSanas laikus, kad pie pieauguSiem tika pielietots tads sods. Un tomeér pasi
parvérsas par tadiem launiem dzimtskungiem pret saviem bérniem. B&rna miesa un jltas vél maigakas, vél mazak
dzives skarbuma notrulinatas ka pieaugusa, un tad€] mes nedrikstam tam uzbrukt ar tik rupju un neglitu parmacibu.

Sitieni notrulina bérna smalkjiitibu un paslepnumu un rada vina spitibas un naida garu. Slavena rakstniece un bérna
dabas pétniece Ellena Key saka:

Miesas sods attsta jutas, kuras ir visas pasaules Jaunuma pamatos — ienaidu un bailes. Bailes noved pie meliem,
meli atkal pie périena un périens pie liekulibas un jauniem parkapumiem. Ta bérns sava neprasa métajas launos
cietsirdibas sodos un vina aistetiskas jltas tiek vajinatas un pat iznicinatas.

Cik skaista var buit pareizi audzinata bérna dvésele, to rada sekoss piemeérs:

Berns saplésis kadu trauku, skrej pie vecmaminas un gauzi raud. Vecmamina vinu mierina ar to, ka mamina nekad
nesitTs vinu un $o gadfjumu uzskatls par nelaimes notikumu. P&riena vieta droSi vinn$ sanems tikai pamacibu par
uzmanibu. —

Beérns turpina raudat un saka: ,,Bet ko gan mamina nu domas par mani.” — Te m&s redzam, ka b&rna nav bailu par
periena sapem, bet gan smalkjltigas dveseles sapes par saviem sliktiem darbiem. Vin§ mazotné tiek ievadits gaiSos
paskritikas celos.

Nav teikts, ka matei tikai ar maigiem vardiem jaizlidzas katra gadijuma. Ir nepiecieSama stingriba un disciplina,
seviski pirmos 8—4 gados. B&érna janostiprina apzina, ka dziveé ir savi pienakumi un
likumi un bérnam tiem japadodas,jo licliem tas tapat jadara, ta gimeng, ka sabiedriba. Tikai rikstes
vai siksnas vieta jalieto c€laki audzinaSanas panemieni. Tie jamekl& sava gara kratuve, pareizas audzinaSanas izpratné.

Pirmie bérna gadi prasa vairak véribas piegriezt bérna apkartnes argjam formam — riip&ties par dailuma principu
apkartnes Iinijas, krasas, skanas, neizlaizot iz acim vispargjo tiribas likumu. Bet ar katru talaku gadu vairak mostas
bérna dvésele un prasa prieks sevis vairak un vairak uzmanibas, pardomas un izpratnes. Dazreiz brinamies, ka bérns
tiri instinktivi izjut Jauna cilvéka tuvumu, tik atsaucigas un smalki noskanotas ir jaunas dveéselites stigas. Ja neaizsargas
tas, tad dzives rupjibas driz vien tas saraustis. Tad€] matei ir japrot noverst visi launie, rupjie un netirie iespaidi, kas
ielauzas bérna apkartné. Pasai matei ir jablt visa c€la un laba paraugam — savos vardos un darbos, lai stiprinatu un
attistitu bérna taisnibas un patiesibas jiitas.

Lauku bérni ciesi pieklavusSies nemakslotai dabai. Dabu lai nem paliga arT pilsétas mates pie savu bérnu
audzinasanas. Jo daba sevi piedava katram bez iznémuma. Vajaga tikai mates sirdij biit spgjigai — kaut tikai savu
bérnu del — izjust sevi katra pavasara atgrieSanos, lai ar tadas savas iejlismas skatiem lidz&tu bérnam tuvoties dabai
un vinas dailumam. Daba bérns driz vien uztvers krasu un Iiniju harmoniju. Zale, pukes, koki, raibie kukainisi, taurini
— fantastiskie padebesi par tiem — tuvinati beérnam, driz vien ievilnos dailu jiitu bagatibu, attistis fantaziju un veicinas
veseligu dzives prieku.
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Bérnam jo seviski tuvinas katru dabas paradibu, ja macis to izprast vinas lietderibas nozimi. Tad attistisies
milestibas un saudzibas jitas prieks tas. Tas macis ari uzupuréSanas izpratni — ko prasa lietderibas likums.

Drimie gada laiki daba macis bérnu pacietiba izkopt gaisakus ceribas starus, ka sikas saknites zem ledus — prieks
nakotnes gaisakam dienam. Neviena mate nedrikst atsaukties uz triicigiem apstakliem, ka to d€] vina nespg&j modinat
bérna dailuma jiitas un tieksmes. B&érns pats ir fantazijas parbagats, lai nem un rikojas tik ar to. Viens zals skujas zarins,
istaba ienests, var uzburt bérna fantazija veselu meza vai vasaras ainu. Bagatiba var but lieka, ja neprasa mate rikojas
ar to. Ta parpilda bérna apkartni ar parak daudz lieka, nevajadziga. Rotalu lietas davina par daudz un biezi. Bérna
iejiismas notrulinas no parak bieziem uzbazigiem iespaidiem. Vinam ziid baudas prieks. Vina sajiisma ir spgjiga tik
acumirk]a uzliesmojumam. Arkartigi krasna ziemsvétku eglite vairak neiespaido izlutinata bérna skatus, neka pieticiba
noriditas bérna actinas ieraugot vienkarsa eglité iekartu vél neredz&tu spozu riekstu. Tadel nav tiesa, ka stradnieku
beérns pie lietpratgjas mates mazak izjiit be€rnibas priekus, neka bagatiba, spozuma audzinats.

Bérna pasdarbiba vislabak vingrinas rotalas. Matei ir japrot ievadit tas un sekot tam, lai bérns tur nelietotu neglitus
Zestus un panémienus. Ir novérojams pie beérniem, pat pie tiem, kuri pasi nav sisti, ka tie labprat ieper savas lelles un
zirgus un izdala tiem pavéles visasaka veida. Sos skatus bérni jau paspéjusi uztvert un tik labprat vingrinas cietsirdiba.
Sie iespaidi matei steidzigi vien jadzes. Iejaucoties bernu vidd, ir jatop pasai par bérnu un sausas pamacibas vieta —
tiesi ar darbiem rotalas janostada neglitie pan€mieni blakus maigajiem. Tad b&rns driz vien uztvers pretstatu iespaidus.
Vins pulésies laboties pret savam rotalu lietam un lellém. Jo tas visas vina fantazija ir dzivas biitnes. Pie lellém bérna
visatraki attistas tuvaka milestibas, saudzibas un pienakuma jutas.

Pulcinu rotalas un rinku kustibas ir jaatmet visi pagatnes bezsatura paraugi. Tur mate var paligos nemt dailas tautas
dziesmas. Tas laujas dazdazadu kustibu fantazijai. Tas lidzés berna izkopt ritma un skanu dailuma izpratni. Sis rotalas
tomer biitu taupamas sveétku dienam un sirsnigiem briziem. Tad b&rni vina gus sajismas baudu.

Kad mate pirmo reizi noliek bérna prieksa bilzu gramatu, tad tas vinai jadara ar vislielako apdomu. Sis bilzu
gramatas nekad nedrikst but ta saukta Ieta prece. Tas beérnam var kaitigas kliit ar savu uzbazigo bezgarsibu, krasu
sakopojumu un zZim&jumu nemakuliba.

Labas bilzu gramatas var biit ttkamas un lietderigs laika kaveklis bérnam. Skatoties zim&jumus bilzu gramatas,
mazais darbinieks labprat tiecas p&c zZimula un pats sak vingrinaties zimé$ana. Sakuma pats jismo par uzvilktam Iikam,
greizam linijam. Tomér driz vien paskritika sak bérnu kaitinat un vin$ meklé paligu maté. Bet ziméSana, pat
visprimitivaka misu $asdienas mates visai vajas. Lidz$ingja audzinasana un izglitiba $ai virziena maz ko ir devusi.
Tagadgjas skolas jo seviski to uzsver, ka zZim@$ana ir bérnu izglitojoss darbs. Skola un nakosas jaunas mates lai dod
miisu bérniem Tstu izpratni prieks c€las glezniecibas makslas.

Kad bérns sak interes&ties par pasacinu, jautru stastinu — tad matei ir plasi paliga lidzekli
pie rokas. Vinai ir jastasta un jalasa bérnam prieksa, lai ta s€tu pirmo literarisko dailuma séklu bérna dvéselg. Jo vairak
pieaugs bérna izpratne, jo bagataka biis gramatu valoda prieks ta. Vinam atversies bagata fantazijas pasaule, kur visa
laba un céla piemeriem bus klit par vina sajismas prick§metiem. Ir javairas $a laikmeta nervoziem maziem b&rniem
stastit par drausmigo vilku rij€ju, par Sausmigo raganu bérnu &d&ju. Berns japrot ta izaudzet, ka vins nepazist bailu ne
vakara nokré€sl1, ne tumsas nakts sapnos. Tade] ne stastot, ne lasot, ne par nepaklausibam rajot, nevajaga bérnu iebiedgt,
bet rikoties, lai izziid drausmigie zvéri, raganas, velni, spoki un mironu biedi iz bérnibas apvarksna. Lai gaiSas saulainas
ainas tur t€lojas un iespaido jiitiga bérna dveseli. Matei japrot macit b&rnam izprast valodas dailumu un bagatibu. Ta
lasot lai bérns nedzenas tikai p&c satura, péc gala iznakuma. Bet lai macas vin$ izjust katra teikuma dailo izskanu.
Tadel matem pasam japazist miisu bernu literatiira un japrot daili ar izjiitu to bernam atstastit vai nolasit. Pakapeniski
beérns jaievada literatiras izpratn€ un vina prieksa jaliek tikai patiesi vertiga satura gramatas, daila valoda sarakstitas.
Bagatigi izmantotie miisu tautu dziesmu krajumi un sakamvardi var noderet matém par jauku pamatu sarunas ar
bérniem. ArT misu tautas pagatnes vesturei jabut ugunsburtiem rakstitai mates sirdi. Lai savu mazo bérnu saktu ievadit
ar piemerotu stastu vai sarunu t&vzemes ciena un savas tautas brivibas milestiba.

Matei nevajadzetu nekad pagurt sarunas ar beérniem. Jo saruna ar mati vairojas bérna izteiksmes bagatiba. Bet ko
mes biezi dzirdam sakam b&rniem?

»Stavi klusu, nemaisies pa kajam. Kad biisi liels, tad runasi,” — parastas atbildes miisu bérniba. Un iznakums no
ta redzams pieaugu$os. Biezi mums aspratiba neiedzirkstas acumirkli. Vislabaka atbilde mums gatava tikai tad, kad
jau garam noderigais bridis un més vairs netickam pie varda. Lai miisu bérnos dzirksti brivs gars un briva daila
aspratiga valoda. Jo agri lai sakam tuvinat bernam dzejas prieku. Viegla bérna atmina uznems sevi dzejas ritmu,
valodas skaistumu un bagatibu. B&rna attistisies po€zijas milestiba. Tautas dziesmas mums rada, kada skanu dailuma
kults tas bijusas misu sen¢iem. Verdzibas laikos palika driimaki, tomér dziesmu pirs tika kuplinats un svéti glabats.
Ta toreiz bijusi vieniga neatnemama manta un tur tad arT uzglabatas sencu sirds patiesas izjitas. Tas miisu berniem lai
ir svétas skanas. Nedrikstétu gan biit neviena no popularakam tautas dziesmam, kuru neprastu noskaitit vai skandinat
niisu bérni.

Ar miisu laikmeta dzeju plasaki iepazistinat — biis jau skolas izdevums.

242



Par laimigiem var dévet tos bérnus, kurus miizikas skanas sveikuSas — ta sakot — jau mates miesas. Kuru vecaki
§is skanas jau runajusi dailu dvéseles valodu. Ja mate mac€s milét miiziku, to iemilés ari bérns. Ir labi, ja mate spgj
iedvésmot sava bérna cienu m saudzibu prieks pasa miizikas instrumenta. Lai nebungo patvaliga izlaidiba, tad mtizikas
skanas l1idzigas rupjai lamu valodai un laupa dzirdei smalkjttibu.

Visi $e Tsuma minétie derigie audzinasanas panémieni ir aistetiski pamatprincipi plaaja bérnu audzinasanas darba.
Ka mate ar iem rikosies, tada izveidosies bérna dveésele.

Katra mate grib labi audzinat savu bérnu. Katra mate grib redzet savu bernu dailu esam pie dv@seles un miesas.
Tadel vinai ir jaizprot, ka vinas audzinasanas metode ir tas pavediens, kas berna dienam cauri vij dailuma alkas,
dailuma prasibu un dailuma istu zjiitu. Dziesmas, gramatas, gleznas, miizikas skanas u. t. t. ir paiglidzekli sistematiskai
audzinasanai, lai bérna gars mekl&tu $o dailumu visur, kur vien tas soli sper. Tomér katrs paliga lidzeklis sniegs savu
mérki pilniba tikai tad, ja tas izskan€s pirma karta bérna apkartne, izskanes cauri sirdij. Tade] bérna apkartnei ir jabut
tadai, kuru varam isi apzimét ar dailuma, patiesibas un kartibas nosaukumu. Matei un t&vam ir jabit to labo pieméru
dziviem att€liem, par ko gramatas stasta bernam. Berns jo smalki véro vecaku savtarpgjas attiecibas, vinu izturésanos
pret apakS$niekiem — v&ro vinu ieskatus pret visiem citiem Iidzcilveékiem un sabiedriba. Ja tévs kaut ka prot izvairities
arpusmajas darbiem, tad matei ir tiesi jabiit tadam spogulim, kas sevi att€lo visu labu, c€lu un dailu. Matei sava bérna
del ir vienmér jadoma par savu argjo, ka ieksgjo cilveku. Caur un cauri tai jabut spozai. Vinpai ir jabut galvenam
piem&ram, ar kuru beérns var salidzinat un teikt:

,,Cik tas ir slikti un negliti — ta neteiktu un nedaritu miisu mamina,” — vai art:

,, L1k laba mila un taisna, ka miisu mamina.” —

Ja $adu patiesu atzinu destis bérna no pat mazotnes, tad mate vina berniba bis tads spozums, kas mirdzg€s cauri ar
velak pieaugusu gados, kur kurais no b&rniem ar nebiitu aizklidis, vini atcersies mati. Atgriezisies biezi pie tas
spodrinat savas aistétiskas jitas talakai dzivei.

Dr. K. Mazurs
Pirma palidziba nelaimes gadijumos.

Nelaime arvien nak negaidita. Tapéc vina parsteidz un apmulsina. Apjuk ne tikai cietusais, bet ar1 klatesosie, no kuru
ricibas daudz kas atkarajas. Arsts saméra retos gadijumos ir sa laika sasniedzams, pirma palidziba gribot negribot ir
jasniedz tam, kur§ nelaimes vietai tuvak gadijies. Tadel javélas, lai ikviens buitu pazistams ar palidzibas sniegSanas
pamatzinaSanam. Turpmako rindinu noliiks bis aizradit, ka rikoties atseviSskos gadijumos, lai palidzeétu savam
lidzcilvékam, lai darTtu visu nepiecie$samo lidz tam bridim, kamér ierodas arsts.

Nelaimes gadijumi ar samanas zaudeSanu.

Pie pilnas samanas cilvéku uztur galvas smadzenu darbiba, kura normalos apstaklos vienigi dzila miega tiek
izslégta. Dazadi iemesli un iespaidi, kas traucé smadzenu darbibu, sp&j izsaukt samanas zaudésanu. Sie iemesli var bat
dazadi, sakot ar smagiem galvaskausa ievainojumiem un beidzot ar vienkar§am izbaileém. Pie samanas zaudéSanas
noved gandriz visi nelaimes gadijumi, kas savienoti ar smagakiem miesas bojajumiem, ta: saindé$anas (sagiftésanas),
parkarséSanas, nosalSana, nelaimes gadijumi ar elektrisko stravu u. t. t. ArT daudzas iek$€jas slimibas (stipra
mazasiniba, galvas smadzenu slimibas u. ¢.) var izsaukt samanas zaudé$anu.

Bezsamanas stavoklis var vilkties dazas sekundes, stundas, bet arT dienam ilgi. Vieglakos gadijumus m&dz apzimét
par g1b on i, smagakos par pamir§anu. Pie nogib$anas novérojama pavajinata veida elposana un sirds darbiba, kamer
pamirSanas gadijumos ka elpa, ta pulss vai nu pilnigi izzudusi, vai ari tikko ir manami.

Kas darams samanas zaud&Sanas gadijumos?

1. Samanu zaud&juso noliek gulus. (Nogibuso, ja tas salimis, nedrikst celt s&dus vai stavus).

2. Jaatlaiz valigi Saurie apg&rba gabal i: apkaklites, kakla saites, jostas, korsetes, kas biezi ir pagibSanas
tieSie iemesli, trauc€dami asinsrinkoSanu.

3. Japarliecinas par elpu unpulsu.

4. Japariipgjasparsvaiga gaisa pieplusanu.

Pie vienkarsa gibona pietiek jau $o paneémienu, lai samana atgrieztos. Udens uzslacina$ana uz sejas vai ozama spirta
pielikSana pie deguna var atzirgSanu paatrinat.
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Ja bezsamanas stavokli uznak v e m § a n a, nekavejosi japagriez galva uz saniem, jo tikai ta iesp&jams aizkavéet
baribas dalu iekltisanu elposanas rikl€ un plausas, kam var bt bédigas sekas.

Ja nesamanas stavokli uznak k r a m p j i (kritama kaite), nav jalieto vara lai krampjus aizkavetu. Tada riciba
krampjus var pastiprinat. Jariipgjas tikai, lai slimais pie tam sevi neievainotu. Starp zobiem jaieliek drébes mezgls, lai
slimais nesakostu méli.

SlhikSana.

Nelaimes gadijumi uz tideniem atgadas biezi. Pie tam gadas piedzivot, ka pat nelielas ,,pelk&s” noslikst cilveki. Tas
notiek tadel, ka daba nav devusi cilvékam to peldesanas instinktu, kuru novérojam jau pie akla kuc€na. Peldesanas
makslu tomér iespgj piesavinaties kur$ katrs, un tas ari ieteicams katram darft, lai vin§ vismaz neilgu laicinu spétu
turéties virs tidens, kamér rodas palidziba.

Slikstosam cilvékam paliga mesties p e 1 d u s drikst vienigi labs peldétajs, kads ne vienmer gadas nelaimes reize
klat. Tadel ari biezi notiek, ka slicgjs tikai p&c garaka briza tiek izvilkts mala bezsamanas stavokli, bez elpas un pulsa.
Tagad no pareizas ricibas atkariga vina atdzivinasana, un jarikojas sekosi:

1. Nekavgjosi jaslita pec ar st a. Steidzigi jaatsvabina no drébém krsu kurvis un rokas.

Turpmak aprakstitie atdzivinasanas panémieni izdarami svaiga gaisa, vislabak ara, ja laika apstakli atlauj.

2. Slikoni vispirms noliek gulus uz mutes, tada stavokli, lai kriitis un galva atrastos zemak par pargjo kermeni. To
panak parliekot kermeni par saliektu celi, vai noguldot ar véderu uz saliktu drébju saini un taml. Sinf stavoklT spiezot
ar roku uz muguru visdrizak tek lauka gaisa celos ierautais fidens.

3. Jaiztira deguns un mute no diinam, ja tadas biitu ierautas.

4. Ta ka méle dzila bezsamanas stavoklt medz atkrist atpakal un dara neiesp&jamu ieelposanu, tad nepiecieSami
meli izvilkt uz priekS§u unnostiprinat pec iesp&jas tada stavokli. Lidzets ir arT tad, ja kads no paligiem sanem
un pastumj uz prieksu slikona apakszokli. Pie tam abu roku lielos pirkstus atbalsta uz vaigu kauliem (zem acim). Ar
raditaju pirkstiem Zokla sttrus uz prieksu spiezot, izdodas uz prieksu pabidit visu apakszokli, pie kam lidzi iet arT mele
un atbrivo elposanas celus.

5. Jamg@gina ierosinat cietusa patstavigu elposanu. Tas reizém izdodas, kutinot ar putna spalvu deguna un rikles
gala glotadinu vai uzslacot kriiSu biirim parmainus siltu un aukstu @ideni, vai ar1 ar slapju dvieli uzSaujot par kriisu bari.
Ja Siem panémieniem nav panakumu, nekavgjosi jakeras pie

6. maksligas elpinaSanas.

oy

273. zim, Maksliga elpofana. 1. leelpoiana. 2. lzelpodana.

No daudziem panémieniem aprakstisim $e vienu, kur§ vienmér viegli izvedams, ja vien pie cietusa rokam vai kriisu
biira nav notikusi lielaki ievamojumi.

Pamiru$o noliek gulus uz muguras, pabazot zem pleciem vairakkart salocitu drébes vai apgerba gabalu, ta ka galva
gandriz brivi karajas atpakal. Tagad satver vina rokas augSpus elkoniem un izdara vienmerigi un p&c kartas sekosas
kustibas:

1) rokas vienmerigi un ar spéku velkot sace] 1énam uz augsu pari galvai un tur Sai stavokli paris sekundes. Ja
elposanas celi brivi (méle izvilkta), tad $ini bridt gaiss ar troksni tiek vilkts plausas: notiek maksliga ieelposana;

2) tad cel rokas atpakal agraka stavokli, vienmerigi piespiez tas pie kriiSu biira un tura ta atkal paris sekundes.
Caur to gaiss tiek no plausam izspiests: notiek maksliga izelposana.

244



Ja pie maksligas elposanas var dalibu nemt divi cilveki, tad So atbildigo darbu iesp&jams veikt labaki. Katrs no
viniem rikojas ar vienu no slikona rokam, kas darbu atvieglina.

Aprakstitas elpinasanas kustibas nedrikst tikt izdaritas parak strauji un atri, katra zina ne biezaki ka 10—12 reizes
mintte. Pie tam jaklausas, vai dzirdama gaisa staigasana pa gaisa celiem. Tikai dzirdot gardzoSu un burbulojosu skanu
no rikles puses, varam biit parliecinati, ka maksliga elpoSana notiek. Tada gadijuma elpoSana ir jaturpina pacietigi tik
ilgi, kam@r iestajas patstaviga elpoSana, uz ko reizém jagaida 3—4 stundas.

Elpas atgrieSanos tiilin mana p&c sejas krasas mainas; no balas ta kliist atkal normali sarta. Tiklidz atdzivinamais
sacis elpot, maksliga elpinasana japartrauc.

7. Jareize ar elpoSanas atgrieSanos nebiitu novérojama arT sirdsdarbibas atgrieSanas, par ko var spriest, paliikojot
pulsu un paklausoties pie krtiSu biira kreisas puses, jaizdara t. s. sirds masaza. Ar delnu izdara atrus, bet spécigus
spiedienus — vai mikstus sitienus pret sirds apvidu.

8. Izglabto nekavéjosi vajaga nogadat siltas telpas un nolikt silta gulta. Ja iespgjams, apkart lickamas siltas pudeles.
Kad cietusais nak pie pilnas apzinas, dod vinpam ienemt neliela daudzuma kadu siltu dzerienu (Gideni, t&ju, kafiju).
Talak nepiecieSams ir pilnigs miers un arsta parraudziba, jo pec slikSanas gadfjumiem nereti médz izcelties smags
plausu iekaisums.

NosalSana.

Misu klimata nosal$ana gadas reti un arf Sais retos gadijienos cietusie, bez izne@muma, ir vai nu arkartigi novajinati
laudis, vai iereibusie. Jazin, ka prieks ta, lai nosaltu, nebiit nav vajadzigs 20° stiprs sals. Sausa sala gaisa mazak jabaidas
no nosalSanas neka mitra ziemas gaisa, kad taisas uz atkusni, un termometrs rada 0°. Bez tam jazin, ka dziviba ir
apdraud@ta nevien miesai ,,raga” sasalstot, bet jau tad, kad kermena iek$¢ja temperattira nokritusi zem zinamas normas.
Sa iemesla d&l seviski viegli lidz navei nosalst piedz&rusie, jo alkohols izples virspusgjos asinsvadus, caur ko
1sa laika tiek pazaudeéti lieli kermena siltuma krajumi. Caur to izskaidrojami gadijumi, kur piedzerusie nosalusi pie 10°
C virs 0.

274. zim K& nosalst piedz@rusi.

NosaluSais parasti tiek atrasts bezsamanas stavokli. Ada viscaur bala, iznemot mutes, deguna apvidu, rokas un kajas,
kur ta medz bit zilgana. Ne elpa, ne pulss nav manami. Locekli stivi. Seviski stipra sala deguns, ausis un pirksti ir
pilnigi cieti sasalusi.

NosaluSo nedrikst nest silta telpa. Tas janes slégta auksta telpa (Skiin, nekurinata istaba) un tur
saudzigi izgérbjams, vajadzibas gadijuma sagriezot drébes.

Lai panaktu loti @ nuunpakapenisku kermena sasildi§anu, turpmak rikojas sekosi: Ja ir pie
rokas sniegs, parklaj ar to visu kermeni, p&c kam sak energiski berzt ar sniegu visus loceklus. Ja sniega nav, noder
ledus auksta vanna, vai parklasana ar aukstu slapju drébi, ar kuru ar izdarama noberzesana. Tiklidz locekli paliek
valigaki, sak parmainus ar berzéSanu izdarit maksligu elpo§anu;tikaikad iestajusies patstaviga elposana,
cietu$o nes méreni silta telpa un nosedz ar aukstam segam. P&c tam pamazam pariet uz norivéjumiem ar siltu drébi.
Ozamais spirts palidz cietuSam nakt drizak pie samanas. Pirma bridi no silta $kidruma ienemsanas labak atturgties.

Lidziga karta jarikojas atsevisku loceklu nosaldésanas gadijumos. Ja nosald&tais loceklis, neraugoties uz pilém,
tomer neatgiist sajlitu, paliek zils un pietiicis, stavoklis uzskatams par loti nopietnu un nekavéjosi aicinams arsts.
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Nosmaksana.

Elposanas mérkis, ka zinam, ir skabekla pievadisana. Ja elpoSana ar varu tiek partraukta, vai ari, ja gaisa par maz
skabekla, cilvekam janosmok. Nosmaksana bez tam notiek gadijumos, kad ieelpojamais gaiss satur kaitigas gazes, pie
kadam pieder, piem.:

tvans, kasrodas — paragri krasni aizSaujot;

de g gaze, kura var ieklit pilseétnieku dzivoklos, ja piemirstas piegriezt gazes kranu,

o g1skab e, kura médz sakraties pagrabos.

Sada gaisa nokluvis cilveks apreibst, nokrit nesamana bez elpas un pulsa, un isa laika mirst, ja nerodas palidziba.
Glabt nosmakuso var sekosi:

Vispirms cietusais iznesams svaiga gaisa. Pie tam glabgjiem jauzmanas, lai pasi neciestu no kaitigas gazes.
Tadgel pirmais darbs, bistama telpa ieejot, ir logu atdariSana (vajadzibas gadijuma arf izsi$ana).

Tiklidz cietusais iznests svaigd gaisa, nekavé&josi jakeras pie maksligas elpinasanas, auksta Gidens un citiem
kairinoSiem lidzekliem, par kuru lietoSanu jau aizradits ieprieks&jos atdzivinasanas gadijumos.

Lidziga karta jarikojas — atdzivinot pakarusos.

Nosmaksana ir savienota reiz€m ar aizr18§ an os. Kad kumoss aizsprosto gaisa rikli, nelaimigais klust zils seja
un zaudé samanu. Te vispirms jamégina vainigais kumoss dabiit ar pirkstiem ara, ko liiko panakt, ieejot ar vienu vai
diviem pirkstiem péc iesp&jas dzili muté un rikle. Ja tas neizdodas, nekav&josi jastita péc arsta. Pa to laiku izmg&gina
vel sekoSu panemienu. NosmakusSo spiez ar vederu un kriittm pret galda malu un sit ar diiri starp lapstinam. Tada karta,
strauji izspieZot gaisu no plausam, var palaiméties izdabiit lauka arT vainigo kumosu.

Ka maksligai elpinasanai §ada reiz€ nav nozimes, pats par sevi saprotams.

Karstuma un saules dairieni.

Ta meédz nosaukt Joti bistamus samanas zaudeSanas gadijumus, kas izskaidrojami ar parak lielu siltuma sastrégumu
kermeni. Tas notiek parasti karsta, smaciga laika, pie stiprakas kermena pieptilé$anas, ka lauka zem saules stariem, ta
arT sleégta telpa. Tadel ar starp karstuma un saules dirienu p&c biitibas starpibas nav.

Uz tuvojoSos karstuma diirienu norada stipras slapes, sagurums, reibonis, elpas trikums. Seja sarkana, méle sausa
un pulss loti atrs un vajs. Ja neskatoties uz $am draudoSo briesmu zZimém cilvéks turpina savu celu vai darbu, vins
piepesi sabriik bezsamana. Seja ir tumsi sarkana (retak bala), acu skats stivs, elpa loti atra, pavirsa, pulss atrs, bet tikko
jutams.

Ja tagad triikst palidzibas, sakas krampyji, seja klust zila, elpa gardzosa, pulss arvien vajaks, muté paradas putas, un
iestajas nave.

Lai to novérstu, jarikojas atri un sekosi: Cietusais janogulda ar galvu uz pagalvja vésaka vieta, jaatgerbj un japarlej
ar aukstu tideni. Uz galvas un kriittm uzliekami auksti aplieckamie. Ja elpoSana stajas, jauzsak maksliga elpinasana.
Tiklidz cietuSais nacis pie samanas, jadod jo lielakos vairumos dzeramais.

Karstuma dirieni visbiezak atgadas saulg, tadel ka saulei ir izdeviba kars€t galvu un Iidz ar to lielas smadzenes.
Tadel galvas apsegSana ar vieglu galvas segu (platmali vai lakatinu), ir nepiecieSama katram, kam jauzturas klaja lauka
zem saules stariem.

Nelaimes gadijumi caur elektribu.
Pérkona spériens.

Pérkona negaisa laika makonos uzkrajas milzigi elektriskas energijas krajumi, kuri noklast uz zemi. Pie tam
elektriba izmanto augstak stavosus priekSmetus ka novaditajus. Elektribas izlidzinasanas notiek caur milzu dzirksteli,
pie kam atskan pazistamais pérkona spériens.

Par makonu elektribas novaditaju var klut arT cilveks, ja vins negaisa laika uzturas klaja lauka, kur trukst citu labaku
novaditaju. Lai izsargatos no spériena, perkona latkanedrikst staveét stavus klaja lauka, nedz arT uztureties
augstu prieksmetu (koku, stabu)tuvuma.

Perkona spériena sekas var buit nave ar smagu sakroplosanu, vai arT tikai apdullinasana, skatoties p&c ta, vai zibens
keéris cilveku pasu, vai tikai vina tuvuma stavosu priekSmetu.

Péc tautas parazas no zibena cietu$os medz ierakt zeme. Sim panémienam vieniga nozime ir kermena atvésinasana,
ko iesp&jams sasniegt arT vienkarsaki. CietuSais, pie kura nav manamas dzivibas zimes, janovieto vesaka vieta un
jaatbrivo no drébém. Tad jakeras pie atdzivinaSanas ar maksligu elpinasanu, sirds masaZzuuncitiem
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panémieniem, kas sikaki aprakstiti, runajot par slikonu glabsanu. Maksliga elpinasana pacietigi jaturpina, jo ir bijusi
gadijumi, kur dziviba atgriezas tikai péc 4—5 stundam.

Elektriska strava.

Pieskaroties ar kailam rokam elektriskas stravas vadiem, cilvéka kermenis var dabtt tadus pat bojajumus ka no
perkona spériena. Navigi nelaimes gadijumi no elektriskas stravas pie mums nav retums, jo miisu dienas elektriskas
stravas vadi atrodas katra pilsétnieka dzivokll un daudzas vietas arT uz laukiem. Neuzmanigai ricibai ar elektriskas
spuldzes tur&taju (patronu) var biit bistamas sekas, seviski tajos gadijumos, kad nav kartiba ta sauktie aizsargi. Sie
aizsargi p€c zinama laika ,,izdeg” un lai aiztaupitu jaunu iegadasanu, ir loti izplatijusies aizsargu lapiSana. Lapitie
aizsargi vairs nepilda savu uzdevumu, un tadél notiek biezi nelaimes gadijumi. Bez tam janem véra, ka nedrikst rikoties
ap elektriskiem vadiem kurs katrs, bet vajadzibas gadijuma aicinams lietpratgjs.

Palidzibas snieg$ana nelaimes gadijumos ar elektrisko stravu tada pati, ka pie perkona spériena. Gadijumos, kad
cietusais nelaimes vieta atrodas tie$a sakara ar elektriskas stravas vadiem, strava jaizslédz vai arf, ja tas nav iesp&jams,
vads jamégina nobidit nost no nelaimiga ar stravu nevadosa priek§meta (koka spieka) palidzibu. Tikai p&c tam cietuSam
drikst kerties klat.

SaindeSanas (sazaloSanas).

Par in d & m (giffim) tiek apzimétas vielas, kuras nelielos vairumos ienemtas, boja organismu un izsauc navi.
Saindesanas var but c hr o n i s k a, kad ilgstosi tiek ienemti nelieli indes daudzumi, un a s a, kad $ie vairumi ir
pietiekosi lieli, lai izsauktu saindéta organisma straujas, uzkritosas, atseviskos gadijumos raksturigas parmainas.

P&c iedarbosanas rakstura indes var dalit divas grupas: kodigajas un apskurbinos§as.

Kodigas indes irarseniks, karbolskabe, vars, fosfors, sublimats; skabes: etika, séra, sals, slapekla u. c.; sarmi:
»Zziepju zales”, potass, kalkiidens.

Sis vielas tiilit pec ienemsanas izsauc stingras sapes muté, 11kl un védera, jo apdedzina (sagd) glotadas.

Apskurbino§as indes ir: dazadas stadu narkotiskas vielas, indigas sénes, drigenes, tabaka, opijs, morfijs,
kokains, alkohols un citas lidzigas.

Saindésanas gadijumos tilit jastita p&c arsta, bet kamér tas ierodas — jamegina izpétit, ar ko sazaloSanas notikusi.
Ja to izdodas uzzinat, tad steidzosi jaiet uz aptieku, kur var dabit pretlidzeklus, ja var tikai pateikt, kada inde ienemta.
Kamér ierodas arsts, aizdomas turétie skidrumi vai &diens uzglabajami, tapat arT izvemtais.

Janem vera, ka skabes un sarmi ir pretlidzekli viens otram. Tadé] gadijumos, kad iedzerta kada skabe, jadod iedzert
ziepju tGdens, vai citi sarmi ka: soda, kalki, potass ar daudz Gidens. Turpreti, ja iedzerts kads sarms, piem. ziepjakmens
jeb ziepju zales, ka pretlidzeklis jaienem kada skabe, piem. etikis, citrona sula vai skabs ievarijums. Lai glabtu glotadu
pret kodigam indém, cietusam der iedot ellas (ricinus vai citu) un pienu, vai miltideni. Sevi§ki ieteicams ir
piens. Bet vinu nedrikst lietot pie saindésSanas ar fosforu un varu.

Kad darits iesp&jamais, lai ienemto indi vajinatu, jameégina izsaukt vemsana. To panak sekosi: ar pirkstu vai putna
spalvu kairina rikles galu, vai ar dod iedzert lielaka vairuma remdenu Gideni, kuram pielikts nedaudz sals vai sinepju.
Gadijumos kur saindé$anas notikusi ar apskurbinosSu indi, jaliko cietuSo uzturét pie samanas lidz arsta
atnaksanai. Te var 1idz&t melna stipra kafija, uzpurinasana, auksta tidens uzslaksana uz sejas. Loti vElams izsaukt ari
vemsSanu.

Dzivibu apdraudosa saindSanas iesp&jama ne tikai indes iedzerot vai iegdot, bet tas var notikt arT pec Ciiskas vai
cita kada indiga insektak o du m a.

No ¢ 1 s kamindiga ir tikai odze, kamer zalktis ir pavisam nevainigs un nekaitigs radfjums. Pé&c odzes koduma
jasarga, lai inde, kura iesakuma atrodas tikai nelielaja briicité, netiktu ieskalota asinis un nenonaktu lidz svarigiem
centriem — sirdij un smadzen&m.

Lai to aizkavétu, sakostais loceklis, roka vai kaja, ciesi parsienams aug$pus koduma vietas, kadam noliikam vislabak
noder elastiga saite (piem. bikSu turétaji). Ja tadu nav pie rokas, jaiztiek ar mutautinu vai lakatu, kuru jo stingri sagriez
ar koka spridzena palidzibu.

Tikai péc tam jamégina inde no briices iz s @ k t. To var darit ar ldpam, bet tikai tad, ja lipas un mute pilnigi
veselas. Indi nekaitigu padarit var, izdedzinot briiciti ar degoSu papirosa galu vai nokarsétu metalla priekSmetu. Lidzet
var ari, brici ,,izkodinot” ar karbolskabi vai ozamo spirtu.

Jo atraki iesp&jams pielietot kadu no minétiem Iidzekliem, jo vairak ir izredzes, ka inde tiks padarita nekaitiga. Pie
laika jastta p@c arsta, jo janem vérda, ka locekla aizznaugSana, kas aizkavé indes izpliSanu, nedrikst
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turpinaties ilgaki par 2!,—3stundam. Pretja gadijuma loceklim draud pamir$ana un tas vélak negribot
janonem.

Ciiskas koduma gadfjumos no iekskigiem lidzekliem tiek ieteikts a 1 k o h o 1 s (degvins vai stiprs vins), kurs
lietojams I1dz pilnigai noreibSanai.

Pret bi$u (tapat lapsenu un citu insektu) dzelumu derigs lidzeklis ir oZamais spirts, ar kuru attiecigo vietu ieberz
péc tam, kad dzelonis uzmanigi izvilkts.

Traku sunu kodums var biit par c€loni saslimSanai ar trakuma sérgu, kas ir nearst€jama. Bet saslim$anu iesp&jams
dro$i noverst, izdarot iepotejumus. Tade] no traka vai aizdomiga suna, vai cita dzivnieka sakostiem nekav&josi
jaierodas attieciga iestade, Pastera institiita, lai izdarTtu iepot&jumus, kas drosi izsarga no saslimsanas.

Kermena bojajumi.
Saspiedumi.

Caur sitienu vai spiedienu rodas kermena bojajumi — saspiedumi. Vina sekas vieglakos gadijumos ir zils plankums
vai puns, kas rodas sikiem asinsvadiem plistot un asinim izplastot zemadas saiSkaudos.

Palidzet te vislabaki var ar aukstiem apliekamiem un nober$anu. Daudzos gadijumos saspiedumi vai sasitumi var
biit par iemeslu svarigu iek§&ju organu (galvas smadzenu, plausu u. t. t.) bojajumiem. Par iek$&jo organu
bojajumiem liecina seko$as paradibas:

Piesmadzenu satricinajuma: bezsamanas stavoklis un vemsana.

Pie kr U § u satrickSanas: putojosu asinainu atdalijumu splausana.

Pie v & d er asaspiedumiem: stipras sapes védera, vemsana, naves balums, gibonis, pat piepesa nave.

Kas §ados gadijumos darams?

1. Nekavgjosi jaaicina arsts, bet l1idz vina atnaksanai jarikojas sekosi:

2. Japalaiz valigas visas $auras apgérba dalas.

3. Cietusais janogulda &rti un mierigi.

4. Janejut pulsu, jauzslac auksts idens uz sejas un kratim.

Briices.

Skatoties pec apmériem un dziluma, briices var biit vieglakas un nopietnakas. Tomer ne vienmér bistamakas ir
plasakas briices. M&s zinam, ka neliela briice no lodes nes navi, un ka tragiski beidzas siks, tikko redzams ievainojums
no adatas vai naglas. Tapat ir ar sadziSanu, reizém lielas, plasas briices sadzist 1sa laika, bet mazinas dzist 1€ni un atstaj
neglitu retu.

Atra un pareiza briices sadziSana iespgjama tikai tad, ja tick ieverots seko3ais:

1. Briices malam labi japieklaujas vienai pie otras.

2. Bricei tiek dots pilnigs miers.

3. Briicg nav iekluvusi un palikusi strutu digli (bakterijas).

Pedeja gadijuma briice sak strutot (puznot) un vinas sadziSana ievelkas garuma, smagakos gadijumos apdraudot
slimnieka dzivibu.

Briices jaapkopj sekosi: Galvena vériba griezama uz to, lai briicé neienestu slimibas diglus.
P&dgjie — seviski strutu digli — liela vairuma atrodas visa miisu apkartng un ar1 uz priek§Smetiem, kuri, uzskatot, Skiet
pilnigi tiri. Sie kaitigie digli tiek ienesti briicé jau ar priek$metu, kurs ievainojumu izdarijis. Bet tiklidz briice sak asinot,
kaitigie digli izskalojas, un briice pati iztiras.

To véra nemot, nekad nevajaga par galvu, kaklu steigties un liikot visiem lidzekliem apturét asinosanu, tikko
paradijusies pirma asins lasite. (Iznemot gadijumus ar loti sp&ju asinoSanu, par kuriem biis runa vélak.) Pie nelieliem,
bet dziliem ievainojumiem, piem. adatas vai naglas diiriena, jacensas asinoSanu veicinat un uzturét ilgaki, lai briicei
dotu iesp&ju atbrivoties no ienestiem strutu digliem.

Seviski nepratigi ir — kert pirmo netiro lupatu un spiest to uz ievainojuma. Svaigai asinojoSai briicei nedrikst
pieskarties ne ar pirkstiem, ne Saubigu parsienamo. Ja asino$ana nav parak stipra, vina driz vien sak mitéties pati no
sevis. Pa to laiku der apmazgat briices a p k artn i (vislabak ar novaritu tideni). PaSas briices apskaloSana vajadziga
tikai tad, ja taja atrodas rupji netirumi — gruzi, smiltis u. t. t. Tik loti iecienito karbolu nedrikst lietot pie briicu
apkopsanas, jo tas ir nodarijis daudz launa. Briices apkartni var nomazgat ar borskabi, vai apsmérét ar joda tinkttru.
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Brices parsieSanai 1sti noderigs ir materials, atbrivots caur iepriek$gju sterilizaciju (karséSanu varosa
tidens tvaikos) no visiem digliem. Par noz€loSanu tads parsieSanas materials reti kad pie rokas. IkdieniS$kos majas
apstaklos janem véra sekosi aizradijumi.

Parsiesanai vismazak noder dazadas lupatas, kuras, kaut arT mazgatas, métajas pa atvilktném. Daudzmaz noderigs
irtiri izmazgatsunarkarstu dzelzi gludinats drébes gabals (dvielis, mutautins). Ievainojumu
parsienot, briicei virsii liek to drébes pusi, kura bijusi ielocita uz ieksu (tiraka).

No pirma briices pars€juma biezi ir atkarigs ievainota liktenis. Tadel labak nekada pars@juma, neka
slikts pars&j u m s. Nopietnakos gadijumos, ja asinoSana nav draudos$a un arsts sasniedzams, ieteicams ar
parsieSanu nesteigties, bet pagaidit arsta ierasanos.

Bistamakais sarezgijums pie ievainojumiem ir slimibas diglu ieklGSana asinis, ko apzZimé par asinu
saindésanu. Tas visbiezak atgadas pie durtam briicém, kur kaitigie digli tiek ievaditi dzili organisma, bet niecigas
asinosanas d€| netiek izskaloti ara. Kam gan nav zinami gadijumi, kur p&c nieciga adatas diiriena pirksta gala ziedoss
cilveks paris dienas klust Iikis. Lidzigas sekas var bt arT nelielam ievainojumam pie bardas sktiSanas. Lai mazinatu
draudosas briesmas, ieteicams visiem mazasinojoSiem ievainojumiem nekavejosi uzlikt nedaudz joda tinkturas. Ja
ievainojums kst sapigs, bez kavésanas jagriezas pie arsta.

Asinosana.

Stipraka asinosana apdraud cilvéka dzivibu, un vina var sakties, ja caur brici ticis vala lielaks asins vads. Seviski
sp€ji asino art&rijas— vadi, pa kuriem sirds piegada asinis atseviskam kermena dalam. Kamér pargjo asinsvadu
ievainojumi asino saméra 1énam, no arterijam asinis $lac ar lielu speku.

Ka rikoties $ada gadijuma, kad katrs acumirklis ir saistits ar lielu asinu zaud&jumu un apdraud cietusam dzivibu.

Ja ievainojums nav plass, asino$anu var apturét ar parséjumu. Tiri mazgatu drébi saliek vairakam kartam un ciesi
uzsien uz ievainojuma. Ja ievainots kads no locekliem, to pacel, cik iesp&jams, uz augsu.

Ja asino$ana p&c parsieSanas nemitgjas, jameégina saspiest augSpus ievainojuma vainigais asinsvads (uz sirds pusi,
no kurienes asinis plst).

Stipru loceklu asino$anu visdrizak var apturét, ja stingri saznaudz locekli augdpus ievainojuma. Sim nolikam
vislabak noder gumijas caurules vai saites, bet ja tadu nav, var lietot vienkarSu lakatu. Kadi panémieni lietojami pie
palidzibas snieg$anas §ados gadijumos, rada zZim&jumi:

275, zim.  Ka apturBt stipro.asing tecéfanu. 1. Denigu ari€riju aizspleZot pret

denipy kauln, 3. Kakla ari@riju pret skriemeliem. 2. Lapstipas artcrijn pret

pirmo ribu, 4. Artérijp augidelmd prel delma kauli. Artériju ciski aizspiedot
ar stlpras saites, koka un akmepa palidzibi.

Japiezimg, ka loceklu aizznaugsana izdarama vienigi tad, ja vienkarss stingrs pars€jums nelidz.

Kada karta stipra asino$ana ar1 nebiitu apturéta, ievainotais nekavejosi janogada pie arsta. Par visam lietam nedrikst
aizmirst, ka locekli saznaugSanu neiztur ilgaki par 3—4 stundam, un §inf laika spridi ir jaliiko sasniegt arsta palidzibu.

Saméra biezi atgadasasinoSana no deguna. Laito apturétu, jaienem mierigs pusgulus stavoklis, japalaiz
valigi drébes ap kaklu un jaieelpo caur degunu un jaizelpo caur muti. Ja asino$ana turpinas, attieciga nasi iebaz sausas
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vates rulliti, caur ko asinis drizak sarec€. N e d r1k s t degunu iz§naukt un vilkt tideni deguna, ka reizém tiek darfts,
jo Gdens, nelaudams asinim sarec@t, asino$anu veicina.

Kaulu liizumi un izmeZgTjumi.

Visbiezak notiek loceklu (kaju, roku) lizumi. Lizuma pazimes sekoSas:

1) loceklu neparasta izliekSanas;

2) lociSanas un kustigums neparasta vieta,

3) stipras sapes.

Vai loceklis pec luzuma atgiist darba spgjas, tas atkarajas no ta, vai lizums vispar saaug, un ja saaug, tad no ta, vai
kauls saaudzis pareiza stavokli.

1} ; a i 3, Lizuma vieta.
76 wim,  Kauly lgzami. KEas stilbs ar parlauzin stilba haulu, [
2 Mmz. I’“ﬁrsE]ums pit plrmis palidzibas sniegdanas. 3. Uzsieta roka.

To vera nemot, katrs lizuma gadijums ir jSnodod arsta kontrolei, pretgja gadijuma cietusais var klit par kropli uz
visu mizu.

Pirmas palidzibas uzdevums pie lizumiem ir nogadat cietuso pie arsta, nodrosinot lauzto locekli no tricinajumiem,
ta aiztaupot nevajadzigas sapes. Lauzto locekli pirms arsta apskates nodrosina sekosi.

Lauzto locekli izgerbj, drébes uzgrieZot, ne novelkot.

Talak nepiecieSams locekli ,,ieSinet”, ko izdara — locekli nostiprinot starp 2 vai vairakiem taisniem, pietiekosi
stingriem priek$metiem. Te noder délisi, lineali, spieki, papes gabali un citi tiem lidzlgi priek$meti, no kuriem jaizlieto
tie, kas pieejami vajadzibas bridi. Piesienot vinus pie locekla, nepiecieSams starpa likt kadu mikstu materialu: vati,
mikstu drébi, stinas, sienu un taml.

Kad lauztais loceklis labi ie$inéts, cietuso bez lielakam griittbam iesp&jams nogadat vai nu pie arsta, vai uz majam,
ja arsts izsaukts.

No kritiena vai sitiena kauli var tikt ne tikai lauzti, bet arf izvirziti no savas Tstas vietas locitava. Sadu gadijumu
apzimé par izme z g18§ an u. [zmezgljuma pazimes sekosas:

1. Locekla argjais izskats parmainits (ja salidzina ar veselas puses locitavu).

2. Kustibas loti aprobezotas un sagada stipras sapes.

Izmezgits loceklis, visa drizuma ,jievelkams”. So darbu var uzticét vienigi arstam, jo kliidas $e neizbégami noved
pie kroplibas. Pirmas palidzibas uzdevums ir cietusa locekla saudziga parsieSana un slimnieka nogadasana pie arsta.

277. zim. Elkova locitava gareniska 278, zim, Elkopa lzmeZiijums Rent-
griezumai; Zéna Starn uzotmuma.
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Biezaki notiek loceklu sastiep$an avai, ka médz apzimét, pame z 1§ an a. Kaulu stavoklis Se paliek
normals, cietusas ir tikai locitavas saites. Cietus€ locitava driz uzpampst un kliist loti sapiga. Loceklim jadod pilnigs
miers uz vairakam dienam.

Apdedzinajumi.

Apdedzinajumi un noplaucgjumi ir parmériga karstuma iedarbibas sekas. Apdedzinajumus stipruma zina sadala
trijas pakapes:

1. virspusgjs iekaisums (sapigs sartums);

2. tulznu (puslisu) rasanas;

3. paroglosanas (melns apdegums).

Par cik nopietnu apdegums uzskatams, atkarajas v€l no apdeguso vietu platibas. Ari vieglakas apdegumu pakapes
nopietni apdraud dzivibu, ja apdedzinata vai noplaucéta vairak ka !/4 dala no kermena virspuses.

Visbiezak apdegSana notiek, neuzmanigi apejoties ar uguni un degvielam (petroleju, benzinu, spirtu). Biezi par
upuri ugunij krit mazi bérni, kas atstati bez pienacigas uzraudzibas.

Seviski viegli aizdegas viegla audumu apgérbu gabali. Par noZ€loSanu, ne visiem zinams, ka drébes viegli var
padarit nede go §as. Tas vajaga tikai iemérkt skiduma, kas sastav no 10 dalam tidens un 1 dalas sérskaba amonjaka,
un p&c tam izzavet un izgludinat. Drébes izskats no tam nemainas, bet nakot sakara ar uguni ta nedeg ar liesmu.

Drébém aizdegoties ciilveks, ka meédz teikt, parversas par dzivu degosu lapu. Ka rikoties $ada nelaimes gadijuma?

Nekada gadijuma nav jaskrien kaut kur tideni meklet. Jaker pirma sega vai kas tam lidzigs, kas atrodas tuvak pie
rokas un, uzmetot to dego$ajam, jamégina liesma apslapét. Nelaimigo vislabak nogazt zemg; to valstot visdrizak
izdodas uguni nodzgst.

Tikai p&c tam jalej cietuSam virsii tidens jo lielaka vairuma, lai dz&stu gruzdosas drébes, kas turpina dedzinat adu.
Apliesana ar aukstu tideni izdarama arT applaucéSanas gadijumos.

P&c tam jasiita p&c arsta, bet cietusais janovieto silta telpa un uzmanigi jaatbrivo no drébeém. Te nav iesp&jams iztikt
bez asa griezama (visnoderigakas ir §kéres), jo seviski jasargas saplést izc€lusas Culgas.

Ja pa to laiku nav vél arsta palidzibas, jamégina remdinat briesmigas sapes pasu spekiem.

Sim noliikam noder tidens apliekamie. Vislabak te noder ellaini $kidrumi un sméres. Aptiekas $ai vajadzibai tura
sagatavotu linu ellas un kalkiidena maisijumu. Ja tads atruma nav dabiijams, apdegumu parsmérésanai noder linu ella,
kr&jums, tauki, sviests (pedgjiem jabit bez sals). Tikai p&c tam var uzlikt aps€jumus.

Apsméréti apdegumi vairs tik briesmigi nesap. Tomér gadas, ka smagi un plasi apdegusie par sapém nesiidzas. Sada
nelaimiga vienaldziba ir launaka zime, jo $ados gadijumos var sekot nave.

Ka apkopjami ne lieli apdegumi unnoplaucgjumi, kadi atgadas visbiezak?

Arf te palidz v&si ellaini apliekamie, miksts, biezs pars€jums un péc tam miers.

Saudzigi jaizturas pret piisliSiem jeb culgam — tas nekada gadijuma nedrikst parplést, jo jauna ada vislabak un
drizak attistas zem Culgam neka uz kaila jéluma. Ja ¢ulgas ir parpilditas un draud plist, vienigi tad ieteicams tas pardurt
ar adatu, kuras gals iepriek$ apdedzinats.

Neraugoties uz arstniecisko zinatnu panakumiem, tomer jaatzist, ka ne arsta palidziba, ne zales nespgj pietickosa
méra nodro§inat misu veselibu. Viss atkarigs galvenam kartam no ta, ka dzivojam, ka protam izsargaties no
saslim$anas, no nelaimes gadijjumiem. Seviski nelaimes gadijumos visvairak varam vainot sevi neuzmaniba, neveriba
un nolaidiba, kuru sekas parak bieZi ir smagas un nelabojamas. Ipadu uzsvérsanu pelna alkohola loma pie nelaimes
gadijumiem. [zradas, ka no 4 nelaimes gadijuma cietuSiem arvien 3 bijusi vairak vai mazak iereibusi.
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Prov. K. Bimanis
Majas aptieka.

Dzivokii arvienu vajaga turet krajuma dazus arstniecibas Iidzeklus, kurus var pielietot vieglos saslimSanas un atros
nelaimes gadijumos. Seviski no svara $ads arstniecibas lidzeklu krajums jeb ,,majas aptieka” lauku majas, kur arsts un
zales nav atri un viegli sasniedzami. Te vieglos saslim$anas gadijumos ir jaizpalidzas paSu spekiem. Ar pilséta ir
teicami, ka parastas pie vienkar$am kalteém lietojamas zales ir maja un nav katru reizi p&c vinam jaskrien uz aptieku.

Arstniecibas lidzeklus vajaga novietot 1pasa skapiti. Uz katras pudelites vai karbinas skaidri uzrakstit vina eso$o
zalu nosaukumu un pielietosanas veidu. Sini skapiti nevajaga uzglabat nekadus citus pie arstniecibas nepiederosus
prickSmetus un nekad tur nevajaga nolikt kodigas, indigas vielas. Jatadas maja ir, tad vinas
vajaga novietot Ipas§a, arvienu noslédzama vieta, kura nav katram majiniekam pieietama un it Ipasi berniem.

»-Majas aptieka” ieteicams iegadaties sekoSus arstniecibas lidzek]us:

. Aspirins 0,5— derigs pret sasaldéSanos, ienemams ne vairak ka 3 reizes diena pa vienam pulverim.
Chinins 0,3 — derigs pret drudzi, ienemams 3 reizes diena pa 1 kapselei.

Pulveri pret galvas sapém — piem. citronvanila, lietojami p&c vajadzibas.

Baldriana pilieni — nervu apmierinasanai, vajadzibas gadijumos pa 20 pilienu.

Botkina pilieni — pret caureju — vajadzibas gadij. pa 20 pilienu.

Baltie pilieni (Hofmana drapes) ,pret sliktu dtisu” — 20 pilienus ar cukuru.

Anisa pilieni — pretklepu — ienemami 3 reizes diena pa 20 pilienu ar siltu pienu.

. Etikskabais maluadens — lictojams ka komprese uz augoniem un kakla skalosanai — 1 €édamkarote
uz glazes tdens.

9. Svina tUdens — ka komprese uz sasitumiem.

10. Udenszaza parskabe— lictojama vainu izmaga$anai: 1 édamkarote glaze tidens.

11. Dermatols— pulveris, ar kuru apkaisa vainu, lai atrak sadzist.

12. Borvazelins— lietojams vainu apsmerésanai, lai dzist.

13. Lanoltna kr&ms — pret roku sprégasanu, iertvéjams vakara péc roku nomazgasanas.

14. Ricinusella— mikstinos$s lidzeklis pret védera aizciet€jumiem.

15. Kampara spirts — noder ka iertvejums pret kaulu un rnuskulu sapem.

16. Cinka ptuderis — pretadas iekaisumiem un édém.

17. Borskabe— noderiga mutes un kakla skalosanai. T€jkaroti pelvera izkause glaze silta Gidens.

18. Cinka plaksteris — uzliekams uz maziem ievainojumiem.

19. Augonu plaksteris—uzlickams uz augoniem.

20. Zobu pilieni— ar vati uzlickami vai iespieZami saposa zoba.

21. Avenu té&ja — noderiga pret iesnam, sasaldeSanos.

22. Kalka liniments— noderigs ka komprese pie apdedzinasanas.

23. Apsald&jumu sméere — 2 reizes diena ierIvé apsald&to vietu.

24. Citronvanila— ienemama pret galvas sapeém.

25. Joda tinkt@ra — vainam.

26. Leukoplasta plaksteris — parséjumu nostiprinasanai.

27. Soda, firitais.

28. Olivuella.

29. Lizoforms— dezinfekcijai.

Visi §ie medikamenti, komplektéti vienas gimenes vajadzibam, kopa izmaksa apméram 16 latu un pieprasami
aptiekas. Skolam, patversmém, fabrikam u. c. iestadém ieteicami lielaki medikamentu kvantumi pastaviga krajuma.
Attiecigais skapitis, atkariba no glituma un labuma, maksa 10—15 latu un pastitams pie galdniekiem péc te iespiesta
parauga.

Bez tam nepiecieSams piederums katra ,,majas aptieka” ir termometrs, tirita vate, marlijs (kompresu uzsieSanai) un
dzelzs vate asinu apturéSanai, saites.
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289, zim. Majas aptieka.

E. Liberte
Majas biblioteka.

Jau sirma senatné sastopam privatbibliotekas. Vinu liktenis ciedi saistits ar vispargjo politisko un kultiiralo dzivi: ja
valstij klajas labi, paradas ar1 privatbibliotekas; vinas uzplaukst, ta m&s redzam keizariska laikmeta Roma katra
bagatnicka palasta biblioteku; dazas aptver 30000, pat Iidz 60000 gramatu rullu. Turpretim kara laika, kad visa kultirala
dzive nonikst, ar1 privatbibliotekas iet boja. Reformacijas laikmeta, kad gramatu iespiesaaa atvieglina gramatu
izplatiSanos, privatbiblioteka vairs nav bagatnieka — aristokrata un zinatnieka privilégija, bet ari tirgotajiem un
amatniekiem ir sava biblioteka. Ar izglitibas pienemsanos pavairojas ar1 privato biblioteku skaits. Muisu dienas katram
inteligentam cilvékam savs gramatu krajums. Liela nozime pie bibliotekas ierikoSanas sievietei. Sieviete, kas jau
renesanses laikmeta ien€ma inteligento aprindas ievérojamu lomu — vélak gan to zaudgja, tagad pati izvél savam
Tpasibam un Ipatnibam piemerotu darbibu un piedalas mazaka vai lielaka méra sabiedriska dzive, iegiist sev gramatas.
Bet ar gramatu iegadasanos vél nepietick. Miisu laika sievietei jariip&jas par labam gramatam, sakopojot vinas ne tikai
sava personiga bibliotéka, bet arT kartojot gimenes gramatu krajumu.

Publiska biblioteka, kurai sava uzdevuma p&c jaapmierina visu sabiedrisko Skiru prasibas, ietilpst visu zinatnu
nozaru gramatas, majas biblioteka turpretim atspogulo savas Ipasnieces personibu.

Gramatu krajumam pieaugot atri var gadities, ka vina Ipasniece tik viegli nevar atrast vélamo gramatu un teré laiku
mekl&$ana, tad€] no svara, ka TIpasniece pieturas pie zinamas mérauklas. Iegadatas gramatas jainventarize, lai katra
laika vargtu parliecinaties par krajuma lielumu un vértibu. Inventara gramatai sekosas rubrikas: iegadasanas datums,
tekoSais numurs, autors ar gramatas Tsu tituli, iespieSanas vieta un gads, pirk§anas un iesieSanas cena (ja gramatu daudz,
tad arT), nodala. Ta ka vienai otrai gramatai savs savads liktenis, tad vélams, ka TpaSniece ierakstitu savu vardu gramata;
ja vinas Iidzekli to atlauj, tad ieltme ex libris. Kam liela biblioteka, tas var sev pasiitit zimogu ar savu vardu; ja autora
un nosaukuma burtu salikums Tpasi izvéléts, lai atstatu glitu iespaidu, vinu uzspiez titullapas otra pus€. Ex libris zZimes
lietosana tomer smalkaka, dizenaka. Inventara numurs atzimg&jams gramata. Ja krajuma neiesietas gramatas daudz lieto,
tad ieteicams vinas iesiet: bro§tretas gramatas lapas top valigas, izkrit un viegli var zust. Uzmanigi jaizveéle gramatu
sgjéjs. Tikai labam s&j&jam var uzticét savas gramatas; ko tas Iidz, ja s€jums I&ts, bet slikts un ilgi neturas. Ipagniece
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pec savas garSas un Iidzekliem izvél sev ies€jumu. Lielai majas bibliot€kai var gramatas iesiet visas vienadi, ir ar1
gramatu draugi, kas mil dazadibu un izmeklg ies€jumu, piemérotu saturam. Visizturigakais ir adas ies€jums, bet vins
dargs, tadel no adas taisa tikai muguru un vaka stirus, t. i. tas vietas, kuras visvairak deldgjas. Letak audekls, vin$ ari
izturigs, bet te jauzmana, ka s€j&js lietotu piemerotu labu klisteri, citadi var gadities, ka driz ieradisies kukainisi, kuri
neapmierinas vien ar klisteri, bet saéd audeklu un tad papiru. Jaievero, ka gramata jasien ar diegu, kur$ japiesuj pie
lentes un nevis ar stiepuli, p&d&ja atri riisg, caur ko lapas izirst. Pirma un p&dgja loksnes japiestiprina ar audekla falci
pie vaka. Japiegriez uzmaniba, ka lieto labu sikstu papi, bet ne planu, trauslu, kas atri liizt. V&l jaievero tas, ka sg&j&js
pie iesieSanas nenogriez par daudz papira no malam, jaatstaj tomér platas malas; pie biezas lasiSanas malas atri
nolietojas. Miisu grafiki, gleznotaji radija arT labi izdevuSos makslinieciskus gramatu vakus, tadel jaiesien gramatas
kopa ar tadu vaku.

P&c gramatu inventariz€Sanas un iesieSanas nak klasificéSana. Lai atraki atrastu kadu gramatu, vajadziga kada
sistéma, péc kuras bibliotéka jasakarto un jauzstada plauktos vai novietot skapjos. Sistému daudz un katrai savi
parakumi un ari trikumi. Kada sist€ma jaizvelg, to noteic gramatu krajuma lielums un saturs, vai TpaSnieces gaume.
Katrai bibliotekai, cik maza vina arT nebiitu, jasadalas péc sava satura. Mazu gramatu krajuminu var sadalit divas
grupas — zinatniska un dailliteratiiras. Ja zinatnisko gramatu kada viena nozar€ ir vairak, vinas izdala no pargjam; ja
reprezentétas dazas zinibas — tad katra grupa biis atseviska: ta tad biis valodnieciba, rakstnieciba, vésture, geografija,
dabas zinatnes, maksla u. t. t. Jo plasaka bibliotéka, jo vairak nodalu vinai biis. Viena otra bibliotéka (kur vairak
tuksto$u gramatu) lieto decimalklasifikaciju. PEc sava satura gramatas sadalas 10 nodalas, katru nodalu var atkal sadalit
10 apaksnodalas, kuras atkal iedala 10 grupas u. t. t.

0. Visparigi raksti.

1. Filozofija.

2. Religija.

3. Sabiedriski raksti.
4. Valodnieciba.

5. Dabas zinatnes.

6. Lietiskas zinatnes.
7. Maksla.

8. Dailliteratiira.

9.

Vésture un geografija.

Lai $ads sist€matisks iedalfjums ari biitu no arienes redzams, lieto arabu vai romie$u ciparus vai burtus. Ar burtu
palidzibu katra gramata ar savu signatiiru atskiras no paréjam grupam. Biezi lieto t.s. mnémonisko apzimésanu: katrai
nodalai dod tadu burtu, ar kuru sakas nodalu nosaukums, p. p. Geografija ar G, medicina ar M u. t. t. Ta arT Kultiiras
fonda biblioteku sisteématiskais katalogs sastadits :

1. L. — literatdira (dailliterattira). 2. K. — kritika, rakstnieciba, valodnieciba. 3. F. — filozofija, psichologija, &tika.
4. M. — maksla. 5. V. — vésture, kultirvésture, geografija, etnografija. 6. S. — sabiedriskas zinatnes, paidagogija. 7.
E. — eksaktas zinatnes. 8. P. — praktiskas zinatnes, 9. D. — periodiski izdevumi. Kad gramata skatita cauri un
nolemta, kura nodala vina ierindojama, ieraksta gramata (zem inventara numura, jeb blakus) attiecigo signatiiru, arT no
arienes uzraksta signatiiru, lai vieglak noliktu plauktos. Ta ka katra grupa gramatas stav alfabétiska kartiba, tad vél
zem nodalas signatiiras uzraksta pirmo jeb pirmos autora uzvarda burtus. Ja pasnieces lidzekli atlauj, signatiiru var
iespiest — ja ne, tad uzIlime papiru vai audekla strémeli ar attiecigo signatiiru uz gramatas. Var ari nemt papiru dazas
krasas un katrai nodalai dot Tpasu krasu. Pie signattiras ITm&Sanas gumi arabicum nav ieteicams, jo vins$ atstaj pédas uz
vaka, ilgi neturas un atspragst nost. Labs ir pelikanols, kas pieglauzas labi gramatai un ilgi un &rti uzglabajams.
Rakstamveikalos pelikanols dabjams. Protams, var lietot arT ste€rkelu klisteri, bet tas pagatavojams katrai reizei no
jauna.

Majas biblioteéka biis ari brosiiras tikai dazu lapu biezuma. Labi ir, ja tadas brosiiras saliek kopa un tura vinas vai
atseviska kartona, vai mape: starp biezam gramatam vinas viegli var pabidit sanus un noklist no ieraditas vietas.

Telpu taupibas dé] dazas liclakas bibliotekas sadala savas gramatas ne tikai péc satura, bet ievéro ari formatu.
Gramata 1idz 25 cm augstuma biis oktavs (8°), — lidz 35 cm — kvarts (4°), — Iidz 45 cm — folijs (2°).

Viens no gritdkiem darbiem ir katalogizé$ana. Katalogs vajadzigs, lai zinatu, kadas gramatas ir par zinamu
jautajumu, vai no kada autora ir kadi raksti. P&c arienes izskata katalogi divgjadi: gramatu veidigs un kartites; pirmais
— nem gramatu vai burtnicu, iedala vinu tik daudzas nodalas, cik sadalitas gramatas pec satura un ieraksta attiecigas
gramatas sava nodala alfabétiska kartiba, atstajot dazas rindas jaunpienakusam gramatam. Ne@rtiba ta: nevar paredzet,
cik gramatu pienaks klat un cik vietas jaatstaj katram burtam. Turpretim kartiSu katalogs — parocigs: viegli var ierindot
jaunas kartites un iznemt vinas lauka. Kartes formats 7,5cm x 12,5. Kartites dabiijamas lielakos miisu rakstamveikalos.
P&c savas biitibas katalogs alfab&tiskais autoru unsistématiskais: pirmais jums radis alfabetiska
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seka visus rakstniekus ar saviem darbiem, otrais — kadas gramatas atrodas zinama nodala. Sist€matiskais katalogs
sakrit ari ar sistému, kada jis esat uzstadijusi savas gramatas. Par kataloga kartiSu rakstiSanu izdotas atseviskas
pamacibas — katrai tautai savas, sakara ar valodas ipatnibam. Galvenais noteikums: pirma rinda raksta autora uzvardu,
’ (kommatu), tad vardu. Otra rinda — tituli, drukas vietu, izdoSanas gadu, izdev€ju, formatu, lappusu skaitu. Augsa
kreisa stirT gramatu signatiru. Pie katalogiz&Sanas jaievéro daudz izn€mumu gadijumi. 1) Ja gramata iznakusi anonimi
(bez autora varda), tad jacenSas uzzinat sacerétaju, ja tas nav iesp&jams, tad nem titula pirmo vardu ka iekartojamo
vardu un raksta vinu pirma rinda.

2) Ja autors raksta zem pienemta varda (pseudonimi), tad jauzraksta papildu kartiti 1sta varda.

3) Ja gramata sarakstita no vairakiem sacer&tajiem, pirma autora uzvardu raksta ka iekartojamu, otra rinda citus
autorus. Katram autoram jaraksta papildu kartite.

Kataloga kartites uzglaba koka kastites, pieme&rojot vinas kartiSu lielumam. Kataloga kastes garums 40—50 cm.
Tagad misu publiskas bibliotekas lieto kataloga kastes bez stikla vaka, bet lai kav&tu karti$u iznemsanu lasitajiem no
kataloga, caur visam kartit€m iet metalla stienitis, tada karta kartites paliek stingra alfabétiska kartiba.

Majas bibliotekas gramatas médz uzglabat skapjos. Katrs iegada sev skapi péc savas garSas un kabatas. Skapja
dzilums 25—30 cm. Ir dazadu veidu paraugi gramatu skapim un katrs spgjigs galdnieks tadu uztaisis.

Ir skapiji ar stikla durvim, kadi grezno ari istabu. Skapji divas dalas, augsgja dala — Sauraka, apakseja — plataka,
deriga zurnaliem un liela formata gramatam. Erti salickami, ta sauktiec amerikaniskie skapji, sastavosi no atseviskam
kastém dazada platuma, piemerotam gramatu formatiem. Kastes viegli saliek vienu uz otras.

Jaizbég skapjus ar bagatigu izgreznojumu, tur salasas putekli; gramatam piemit ta Ipasiba, ka piepatur daudz
puteklu, tade] pedeja laika higiéna neieteic gramatu turét skapjos, bet gan plauktos, kur pieiet gaiss un gaisma (tikai
jasarga gramatas no stipras saules gaismas).

Kur majas biblioteka licla, liecto plauktenes, viegli ar roku sasniedzamas. Arzemgs jau lieto dzelzs plauktenes ar
parlieckamiem plauktiem pe€c gramatu formata. Augs€jie plaukti Sauraki, zemakie plataki. Ugunsdrosibas un tiribas
zina un kukainu dé| dzelzs plaukti ieteicami, bet vini dargaki ka koka, tade] pedejos vairak lieto. Plaukti jataisa no
laba, sausa un kaltéta koka. Egles un priedes koks nav ieteicams plauktiem, jo vins svekains; bérza un alksni atri
iemetas kirmyji, osis un ozols dargi. Koka materialu izskirs atkal lidzekli. Izturibas un skaistuma d@l plaukti jakraso vai
jabeic€, nekrasotos plauktos viegli var ieperinaties kukainisi. Plauktu normalais augstums 2—2,25 m. Kur gramatas
Skirtas arT péc formata, plauktenes d€la attalums nav viscaur vienads — aug$a var biit 23 cm — apaksa 33 cm un
vairak, kur novietojami kvarta formati; arT délu platums augsa 22 cm, apak§a — 30 cm. Kur gramatas stav plauktos
tikai sisteématiska kartiba, tur plauktu attalums caurméra vienads (25 cm). Plauktu tilpums — uz rnetru skaitas 40 vid&ja
biezuma gramatas, ja gramatas planas, vinas vairak var novietot. Plaukti var stavét pie sienam, vai istabas vidi.
Divpusigas (dubult-) plauktenes stav brivi, no abam pusém pieejamas, sverteniskam sienam starp logiem, lai dienas
gaisma pa logiem Kkristu taisni uz plauktiem.

Svarigs uzdevums ipasniecei papildinat savu biblioteku. Tur katrai sievietei jaseko jauniznaku$am gramatam un
kritikai par vinam. Zinatniska bibliografija palidz&s vinai orient€ties zinamas nozares gramatas. Attieciba uz Sejienes
un arzemju bibliografiju, jagriezas pie miisu valsts bibliotekas, tur bagatigs bibliografiskas literatiiras krajums.

Ja majas bibliotekas Tpasniece vélas, lai vinas gramatas blitu derigas ari citam personam, vina taisis savu gramatu
krajumu pieejamu saviem pazistamiem. Tikai pie izsniegSanas japieraksta, kada burtnica kadu gramatu, kad un kam
izdota, arT gramatu sanemsana jaatzime.

Ierobezoto telpu del viena otra lieta par bibliotekas iekartu un parvaldisanu palika neapskatita. Rokas gramata par
biblioteklietam latvieSu valoda, iznemot T. Liventala ,,Ka nodibinat un iekartot biblioteku?” Riga, 1913., nemaz nav.
Raksti par bibliotekam izkaisiti miisu Zurnalos. Literatiira par $o jautajumu svesas valodas dablijama valsts un dazas

apskatit.
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Saturs

Lpp.
L. Karklina, Ievadam 3

Anna Ruman-Kenina, Dzivotmaka

E. Brastins, Dzivokla iekarta 5
Dzivojamo telpu iedaliSana 6
Sienas, gridas, griesti 7

Durvis, logi, krasnis 8

Mebeles 10

Dranas, segas 12

Makslas darbi 13

P. Breimanis, Istabas pukes 15
Palmas

Palmu ieaudzg$ana no seklam

Kadas palmu $kirnes visnoderigakas 16
Philodendron pertusum 17

Asparagus plumosus un Sprengeri 18
Vairogpuke

Australijas eglites 19

Gumijkoks

Mirtes

Dzivoklu papardes 20

Oleanderi 21

Azalea indica un Camelia japonica
Bruninieku zvaigzne

Balta istabas lilija 22

Clivia miniata un nobilis

Skaistlilija

No ka visvairak cies istabas pukes

Kas jaievéro podu pukes novietojot dzivoklos 23

M. Kengis-Ozolina, Ka tirit dzivokli 25
Tiribas nozime dzivoklt

Dzivokla tiriSanas kartiba

Griestu un sienu tiriSana

Gridu tiriSana 26

Dazadu traipu iznemsana no gridas 28
Mebelu tirisana 29

Dekorativo priek$metu tiriSana

Metalla un stikla tiriSana

Logu tirisana 30

Fajansa un porcelana priek$metu tiriSana 31
Virtuves trauku tirisana

Nazu tiriSana 33

Trauku mazgaSanas kartiba 34

Birstu tiriSana

Ka iznicinat insektus

Peles un zurkas

Musas un blusas 35

Prusaki un blaktis

Kodes 36

Kirmji

Skudras

Utis 37

Agr. L. Karklina, Virtuve un pieliekamas telpas
Virtuves iekartoSana

Virtuves mébeles 39

Virtuves mébelu novietosana 40
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Virtuves trauki

Trauku novietoSana 42

Virtuve lietojamais kurinamais 43
Kurinama materiala ekonomija 45
Varama jeb taupibas kaste 46
Pieliekamas telpas 48

Agr. L. Karklina, Cilveka bariba
Olbaltums 48

Tauki 49

Ogludens

Mineralvielas

Udens 50

Vitamini

Baribas sagremosana 52

Baribas daudzums 53

Labiba jeb miltaugi 54

Maize 57

Paksaugi 59

Saknaugi un darzaji

Kartupeli 61

Augli

Piens 62

Piena produkti 63

Olas 65

Zivis 66

Gala 67

Galas uzglabasanas veidi 70

Tauki un ellas 72

Sénes 74

Baudu vielas

Kakao un Sokolade 76

Cukurs un medus

GarSvielas

Kas janem vera partikas produktus ieperkoties 77
Svarigako partikas produktu baribas vértibas tabele 79

O. Dzenis-Dzenite, Augli un saknes 80
Auglu, saknu un darzaju sterilizésana
Sterilizéto produktu izlietoSana 82

Auglu ievarfjumi cukura 84

Ievarijumu uzglabasana 85

Auglu ievarfjumi bez cukura 86
Saknaugu un darzaju marinéSana 87
Auglu konservesana etiki un cukura strupa 89
Darzaju skab&sana 90

Darzaju saliSana 93

Auglu sulas 94

Marmelade 96

Pirejas 99

Konservi ident 100

Auglu etikis 101

Auglu un saknaugu kaltésana

Seénu konservi 106

Ag. Dagmara Talce - Niedra, Sikorganismu nozime majturiba 107
Jédziens par rtigSanu un ptsanu 108

Kas ir baktérija

Raugu sénites 110

Pelgjumu sénites

Cina ar sikorganismiem

Zemu temperatiiru pielietoSana cina ar stkorganismiem 112

Cina ar bakteriju palidzibu
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Sikorganismu darbiba piena un piena produktos 113
Piena iekluvusSo sikbiitnu skaita un sugu maina 115
Piena raditas sikbiitnu darbibas parmainas 116
Raudzgti piena &dieni un dz&rieni 117
Sikorganismi sviesta

Sikorganismi sieros.

Sikorganismi gala, galas konservos un desas 118
Galas konservi 119

Sikbiitnes zivis

Sikorganismi olas 120

Sikorganismi uz sakném un augliem

Sikorganismu darbiba miltos un cepumos 122

A. Revelina, Ediena pagatavosanas maciba 123
Galas &dienu pagatavoSana
Buljonu 124

Piré zupas 125

Aspiks

Galas cepSana 126

Galas sauté$ana

Galas spekoSana, marin€$ana un saliSana 127
Galas zaveésana 128

Kustona kermena izvertésana
Putnu gala 130

Medijumi 133

Zivju tiriSana un pagatavosana
Vezi 134

Galas mérces

Salati 135

Saknaugu un kartupelu variSana
Paksaugu varisana 136

Saldie &dieni

Maizes cepSana 137

Tortes, kiikas un t&jas cepumi 138

M. Kengis-Ozolina, Pareizi klats galds un ka pie ta izturéties 140
Pusdienu un vakarinu galdi 142

Tgjas un kafijas galdi 143

Bufetes veida klats galds

Edamgaldu dekorésana 144

Gadijumam pieméroti galdi

Servjesu lociSana 146

Ka izturéties pie galda 147

Apkalposana pie galda 148

Dr. B. Kupce, Rokdarbi 149
1. Sasana
Gultas vela

Galda vela 150
SievieSu vela
Krekls

Bikses 152
Zekturis 154
Biksu krekls

Rita jaka 155
Nakts krekls 157
Platais priekSauts
Apaksnieburs 158
Krasturis 159
Anglu jacina 160
Bérnu vela 162
Trisstliritis 163
Kreklins
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Cepurite

Biksttes 164

Tallina 165

Meitenu kreklini 166
Jacina

Viriesu vela 167
Bikses 169

Tautisks uzvalks 171
Krekls

Brun¢i 173

Sedzenes

Vainags un krokauts 174
Jostas 175

Saktas

PriekSauts

Kurpes

2. Adisana

Zekes 176

Sieviesu zekes

Viriesa zekes 178
Pirkstainie cimdi
Dirainie cimdi 180
Bérna virskreklins 181
3. Tamboré&sSana
Aprocites 183
Prieksina jeb kakla silditajs
Cepures

Kurpites 184

B@rnu zabacini 185
Be@rnu jacinas

Sedzenes un lakati 186
LapiSana

Audumu lapiSana 187
Adifjumu lapiSana 188
4. Jostu pagatavoSana 189
Pitene

Austene

Celaine 190

M. Silina, Velas mazgasana 191
Kamdgl vela jamazga

Velas maina 192

Kur glabat netiro velu

Velas mazgajamas telpas

Velas mazgaSanas piederumi un lidzekli 193
Velas mazgaSanas gaitas 195
Sterkelvela 197

Cietas stérkeles pagatavoSana 198
Raibas un krasotas dranas 199
Vilnas dranas

Zids un samts 200

Dazadu priekSmetu tiriSana

Traipu iznemSana 201

Dr. K. Mazurs, Sievietes veseliba 202
Sievietes vispargja higieéna 204

Sieviete un lauliba 207

Griitnieciba un radibas 210

Klimakterija laikmets 218

Ka jaizturas sievietei klimakterija laika

Dr. K. Stakena, Daila un vesela miesa 219
1. Taukaina ada 220
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2. Sausaada 221

Vasaras raibumi 223

Sejas sarkanums 224

Matu kopSana 225

Roku kopSana 226

Kaju kopsana 228

Resnums 229

Vajums 230

Kadi ir modernaki arstéSanas panémieni 231

Dr. K. Mazurs, Bérns
Ka attistas bérns

Bérnu kopsana 233
Mazgasana

Bérna gérbsana 235
Bérna &dinasana 236

Berta Pipina, Mazbérna gariga audzinaSana 240

Dr. K. Mazurs, Pirma palidziba nelaimes gadijumos 243
Nelaimes gadfjumi ar samanas zaudeéSanu
Sliksana 244

Nosalsana 245

Nosmaksana 246

Karstuma un saules dirieni

Nelaimes gadijumi caur elektribu
Pérkona spériens

Elektriska strava 247

Saindésanas

Kermena bojajumi 248

Saspiedumi

Briices

AsinoSana 249

Kaulu lazumi un izmezgijumi 250
Apdedzinajumi 251

Prov. K. Bimanis, Majas aptieka 252

E. Liberte, Majas biblioteka 253
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