Sastavdalas

500g peleko zirpu

300-400g zavéetas krutinas vai jebkuru citu zavetu galu
2 vidgji sipoli

tdens

garSvielas (sals, pipari)

+ kefirs

Pagatavosana: 120 min.
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Pelekie zirni ar speki

lai pelekie zirpi atrak izvaritos, vélams tos iemérkt ideni visSmaz
uz 4-5h, labakaja gadijuma uz visu nakti;

katla ielejam tiru tideni un beram ieksa pelékos zirnus, lai varas;
zirni varétu varities vismaz 1,5h vai pat 2h, atkarigs no zirniem
Kad zirpi jau ir gandriz gatavi, pievienojam sali (kadu 1
€damkaroti), ka ar1 sagriezam kubicinos galu un sipolus, visu
liekam uz pannas apcepties. Ellu neizmantojam, jo bils taucini no
galas;

kad sipoli un gala jau ir apbriininajusies, pakaisam pa virsu maltus
melnos piparus, visu samaisam un gaidam, kad lidz galam
izvarisies pelekie zirni;

kad zirpi ir gatavi, nolejam visu Skidrumu, kas katla palicis
caurdur vai sieta, zirpus beram atpakal katla un ieberam ieksa ari
apcepto galu un sipolus, visu samaisam kopa, pasautéjam uz
izslégtiem rinkiem paris minites;



LatvieSu lepnums un Ziemassveétku ediens Pelekie zirni

Daudzas tautas vairs misdienas pelékos zirnus nepazist vai, pareizak sakot, ir
aizmirsusas par tiem. Un, ta ka nav pieprasijuma, tad nav ar1 piedavajuma. Tikai
Latvija jebkura veikala, vai tas biitu pilsétas lielveikals vai maza lauku bodite, var
atrast pel€kos zirnus. Kapéc tas ta, var tikai minét, bet viens no iemesliem varétu biit
fakts, ka zirni vienmér ir skaitfjusies nabagu un vienkarSo lauzu &diens, un, augot
labklajibas un urbanizacijas ltmenim, zirpu meércé€Sana un ilgd variSana kluvusi
apgritinosa. Bet varbiit iemesls ir cits — popularitati ieguvusi citi zirpu parstrades
veidi, un pelekie zirni tiek tikai un vienigi kalt&ti un uzglabati.

Zalie zirni, turku zirni, pel€kie zirni — biitiba jau visus vieno tas, ka tie ir zirni
(viengadigi taurinziezu dzimtas lakstaugi), un atSkiras tikai Skirnes. Latvija izplatitie
darza un sgjas zirni pieder pie L. Pisum sativum, savukart pelékie zirni — pie L. Pisum
sativum arvense. Pirmie ir pieejami gan svaiga, gan saldéta, konservéta un kaltéta
veida, turpretim pelékie zirpi ir pieejami un tiek uzglabati tikai kalteta veida.

Agrak un tagad

Zirni ir viens no pirmajiem cilvéka kultivétajiem kultiraugiem. Tie labi auga
vésaku laikapstak]u regionos, turklat tos var€ja ilgi uzglabat, veidot krajumus, kas tos
padarija par vel vertigakiem (ne tikai augstas uzturvertibas del).

Jau pasa pirmaja pavargramata ,,De re coquinaria” (,,Par pavarmakslu”), ko
sarakstijis romietis Apicijs 4. gadsimta senaja Roma, bija 9 receptes, ka st zirnus, bet
Aténas ielas tika piedavata silta zirpu zupa (fast food &dieniem ir sena vésture). PaSas
senakas liecibas par zirpu lietoSanu uztura ir atrastas Mjanma un Taizemé& un tiek
datetas ar 9750. gadu pirms miisu &ras, taja laika gan cilveéki zirnpus nevis audzgja, bet
vaca. Tikai no 5. gadu tiikstoSa pirms misu €ras ir pieradijumi, ka cilvéki zirpus ir
s€jusi un audzgjusi. No senajiem laikiem Iidz viduslaikiem zirpi ir bijusi
neaizvietojams produkts cilvéka &dienkarte.

18. gadsimta zirnus saka &st svaiga veida, un ar to varétu izskaidrot, kapec
kaltetie zirni kluva arvien nepopularaki (protams, jamin fakts, ka Eiropa iepazina
kartupelus), jo ar laiku saka paradities konservéti zirni, vélak tos ar1 sald€ja, un kurs
gan grib zirpus stundam mercét un varit, ja pietiek ar bundZas atvérSanu un saldétu
zirnu iemesanu tident.

Lai vai ka zirniem veicies pasaulé, Latvija tiem vél arvien ir pozitiva tagadne
un nakotne — ja ne visi, tad liela dala latvieSu pelekos zirnus mércet un varit grib.

Kaut kas Iidzigs, bet ne identisks pelekajiem zirpiem atrodams ar1 Italija,
Umbrija, kur nedaudz mazaka izmeéra pelekus zirgpus ar mazak intensivu garSu sauc
par roveja.

Pelekie zirni ka latvieSu nacionalais édiens

Ja visa pargja pasaulé pelekie zirni ir aizgajusi pagridé un par tiem neviens
vairs neatceras, tad par latvieSiem ta teikt nevar. Mums Ziemassvétki nav iedomajami
bez pelekajiem zirpiem, vienalga, cik &dienu biis uz svétku galda, viens no tiem
noteikti biis — pelekie zirpi, kuri katram jaapéd sauja, protams, ja ticam latvieSu
ticjumam, ka jaaped visi zirni, lai nebutu jalej asaras nakamaja gada. Var teikt, ka
pelekie zirni ar speki ir miisu nacionalais €diens — pat tad, ja to €dam tikai vienreiz
gada, uz Ziemassvétkiem.

LatvieSi gadu simtiem ir €du$i zirpus. Jau pirms misu €ras zirni kopa ar
mieZiem un pupam ir bijusi viens no galvenajiem &dieniem, un savu nozimi tie
saglabaja 11dz pat kartupelu €ras sakumam 19. gadsimta. Miisdienas tiiristu celvezos
pelekie zirni ar speki tiek piedavati ka ipasi latvisks &diens, ko ir vérts nobaudit, ko



citas zem@s nemaz nav iesp&ams dabiit. Tomer pat bez visiem svétkiem un
tradicijam, pasaules ietekmém un ikdienas steigu jaatceras, ka zirni bagatigi satur
vitaminus — B, C, E, proteinus un dazadas cilvéka organismam svarigas mineralvielas.
Paksaugi organismam ir loti nepiecieSami, jo satur daudz Skiedrvielu, oglhidratus un
nepiesatinatas taukskabes.

Ka varit pelekos zirnus?

Pelekos zirpus pirms mércéSanas ieteicams parlasit, atlasot bojatos zirnus un
gruzus. Zirnus noskalo auksta Gident un uz nakti parlej ar vésu tideni, atstajot, lai tie
izmirkst. Otra diena tideni no zirniem nolej, noskalo tos vé€lreiz un liek katlina ar tiru
tideni, un vara uz l€nas uguns 1,5-2 stundas. Sali pievieno pasas beigas, apm&ram 10—
15 miniites pirms gatavibas, jo sals zirnu (arT pupinu) mizu padara cietaku, un tie
varisies ilgak.

Udenim, kura vara zirpus, var pievienot buljonu vai sipolu, kadas gar$vielas,
ipasi iederésies kada krustnaglina, zirnu garSu papildinas un vieglak sagremojamus
tos padaris timians un rozmarins, oregano un pat salvija. Te ir laiks un vieta
eksperimentiem, jo patiesiba ar nedaudz izdomas un improvizaciju pelekos zirpus var
parverst brinumgarda diena ar jaunu raksturu un gar$as niansém.

Ka ést pelékos zirnus?

Klasiku klasika ir tradicionalais Ziemassveétku &diens — variti pelékie zirni,
kurus pasniedz ar apceptu speki un sipoliem. Zirnus vara atseviski un, kad tie gatavi,
panna mazos gabalos apcep speki vai cauraugus$u galu kopa ar sipoliem. Ed siltu.

Sens &diens, varétu pat teikt — naskis, ir taukSketi zirpi. Izvaritus pel€kos
zirnus saber vai nu uz krasns panna, vai ari liek cepeskrasni un apcep. Nedaudz
atdzes€ un &d, var &st ar1 aukstus. Veseliga uzkoda, kas var aizstat ¢ipsus un salitus
riekstinus. Te arT ir gana daudz variacijas iesp&ju ar gar§am un piedevam.

Zirnu pikas — izvaritus zirnus un varitus kartupelus vairakas reizes izmal caur
galas maSinu un no masas veido pikas, ko &d, klat piedzerot kefiru.

Zirmu kotletes — samaltus izvaritus zirnus sajauc kopa ar malto galu un cep
kotletes.

Zirnus var pievienot zupam, biezzupam, salatiem — izmé&giniet tradicionalajam
rasolam pievienot nevis zalos konservétos zirniSus, bet gan pelékos zirnus. Parasti
tacu uz sveétkiem meés izvaram vairak zirpu, neka ir iesp&jams apést, un Sis ir labs
veids, ka izlietot atdzisuSus izvaritus pel€kos zirnus, — ceru, tas iedvesmos pelékos
zirnus ieklaut ne tikai svétku mielasta €édienkart€.



