

















































































































































































































































































































































































































































































































































































































Through many years caraway cheese has been very Man ari, man ari
significant on the Ligo night not only in Latvia but also for Guldita siera!
Latvians abroad. People celebrate Jani with caraway cheese Kad mani gulds,
in Latvia, Latvian villages in Siberia, and Latviancommunesin | £s .7 dosu.
America. (1957)

Caraway cheese is made of sour (curdled) milk. This kind of
cheese is an old sort in Europe. It arised from the easiest and
simpliest processing of milk. Milk was fermented. And at the
end ofthis process people gotcheese. ltwas done by womenin
the past. Mother taught daughter. And now, this skill has
reachednowadays.

Our hostesses can make cheese now, too. Caraway
cheese making is different but the way of milk fermenting is the
same - take some milk, heat it in the pot on the fire, add some
cottage cheese. When it has curdled, then take it out and put it
onthe material and pour off. Tillthis moment, the way of making
cheese is almost the same in all parts of Latvia. And then,
cheese making can be different. It depends on adding various
ingredients. Some hostesses add eggs, butter, cream,
caraway and salt. Different amounts of butter and eggs are
added. Cottage cheese making for caraway cheese is also
different. Some farms for this process take unskimmed milk but
sometake skimmed milk.

Taste and smell of cheese depend on these ingredients and
process. The more butter and cream, the cheese is tastier and
softer. In ancient times, people didn't add butter, eggs and
cream. If you make cheese and cottage cheese from skimmed
milk, youcangethardcheese.

People are still making caraway cheese in Latvia. They
makeitathome andalsoinbigmilk processingcompanies.

They produce more than 150 tonnes of caraway cheese
a year. The biggest companies of producing this cheese are
joint stock companies "Valmieras piens", "Rankas piens",
"Jaunpils pienotava", "Straupe", "Lazdonas piensaimnieks".
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No sierina es pazinu
Tautu meitas tikuminu:
Aizmiguse govis slauca
Nefira slauktuve. (1198)




JOHANNISKASE -
DAS LETTISCHE
SYMBOL

Wer kann uns in Lettland das Johannisfest ohne Tikuse, tikuse
Johanniskase vorstellen? Das ist ein richtiger Kase unseres Miis masina!
Volkes. Der gelbe Kaseleib der Sonne dhnlichistdie wichtigste Sadzinuse govis,
Bewirtung im Johannisfest, fir die Letten ist die K&se ein Séjuse sieru,
Symbol von diesem Fest. Im Johannisfest werden auch viele

AT\ e

vor ! . d . 3 Negajuse pirti
Johannislieder Uber Kase gesungen, viele Lieder sind Atmiega gulét
Johanniskase gewidmet. Es gibtauch viele Sitten und Brauche (1962) '

Uber den Kase so wichtigste rituelle Rolle im Johannisfest ist
nur im lettischen Traditionen beschreibt. Aber das
Johannisfest ist nicht die einzige Tradition. In allen lettischen
Festen hatte die Kase eine bedeutenste Rolle. Johanniskase
warauch hochzwischendenMenschenhoch geschatzt.

Johanniskase gehort zu den altesten Traditionen des
lettischen Volkes. Die Zubereitung und das Essen des Kasen
sind eng mit den alten Ritten verbunden, die von uralter
Vergangenheit kommen. Zu Grunde diesen Ritten war die
wichtige Bedeutung der Viehzucht in der Wirtschaft der alten
Letten. Das bestimmte die Naturlage des Lettlands - das
feuchte Kustenklima, reichliche Wiesen und die Weiden an
den Flussen und Seen. Darum sehr wichtig Nahrungsmittel
war Milch. Sehr wichtiger Existenzmittel war Milch, deshalb
hatten die Milchprodukte eine bedeutsame Stelle im jahrlichen
rituellen Gastmahl derMenschen;

Kése - seltener zuganglich war héher geschotzte
Milchprodukt-intraditionellen Ritten hatte besondere Ehre.




Uberzeugend ist die Stetigkeit Johanniskése in lettischen ;
Traditionen. Er hat seine Rolle durch vielen Jahrhunderten bis l
heutzutage behalten. Auch im 21 Jahrhundert ist
Johanniskase noch immer das wichtigste Essen im ;
Johannisfestund eine vonunseren nationalen Spezialitaten. !

Heutig hat Johanniskase eine neue Qualitat bekommen. !
Das ist fir ein lebhalftes und populares Symbol der :
Prasentation der lettischen Kultur zwischen anderen Vélkern )
geworden. Fur einen bleibenden Platz Johanniskase in den l
Herzen den Letten zeugen die Johannisfeste hier in Lettland |
und auchinvielenanderenLandern, wodie Lettenwohnenund
wo das Hauptessen im Fest Johanniskase ist. Johanniskase ;
gehdrt zu den Sauermilchkasen. Das ist die alteste Késesorte ;
in Europa. Das entsharol geschichtlich bei der einfachsten und ;
altesten Verarbeitung derMilch, wenn Milch garenliess. Kase 1
war das Endprodukt, der von gegorenner Milch erzeugen ;
wurde. Johanniskase bereitete die Letten schon dann zu, l
wenn sie noch keine Butter kannte. Kase haben die Frauen l
zubereitet. Von der Mutter hat das auch die Tochter gelernt. |
Und so wurde diese Kunst von einer Generation zu anderen
Generation weitergegeben. Auch heute sind die Hausfrauen, ;
die diese Kunstgutbeherrschenund Johanniskase machen. ;

Johanniskase macht man verschieden, aber der Anfang !
der Zubereitung gleich ist: man nimmt Vollmilch, warmt das im 1
Topf auf dem Feuer und dann legt einen Teil Quark zu. Wenn )
Milch geronnen ist, die Kdsemasse legt auf das Tuch, um das l
abzufliessen. Dieser Teil ist in allen Gebieten Lettlands l
ahnlich, aberweiterdie Kasebereitung geschiehtverschieden. 1
Unddie Vielfaltigkeitentsteht von vielen zusatzlichen Stoffen.

Manche Hausfrauen legen Eier, Butter, Sahne, Salz un |
Kimmel bei. Manche legen nur Kimmel und Salz bei. Butter :
und Eier legen in verschiedenen Mengen bei. Auch Quark flr ;
die Johanniskdse machtman verschieden. 1

Manche Hausfrauen nehmen Vollmilch, manche l
Magermilch. Verstandlich, dass abhangig von der i
Verschiedenheit und der Menge den beigelegten Stoffen der l
Geschmackund der Wohlgeruch Kase verschiedenist.




Je mehr Butter und Sahne beigelegt sind, desto mehr Kase
koéstlicher und weicher ist. In alten Zeiten machten die Frauen
Johanniskdse ohne Butter, Eier un Sahne. Wenn die
Hausfrauen Johanniskase aus Magermilch und Magerquark
machen, dannistKase hart.

In Lettland wird Johanniskase zu Hause und auch industriell
erzeugt. Im Jahr werden 150 Tonnen Kase mit Kiimmeln
erzeugen. Die grosste Betriebe sind: "Valmieras piens",
"Rankas piens", "Jaunpils pienotava", "Straupe", "Lazdonas
piensaimnieks".

Nevaid guléjse
Mus masina,
Slaukuse gosninas,
Séjuse sierinu,
Taisijse sviestinu
So naksninu.
(1961)
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Puisi man sieru prasa,

Kur bij man sieru nemt?

Lai velns tavu sirdi Znaudza,

Ka mamina sieru $paudza. (736)

- A N\ . -




Lai Janu siera laimigas dienas
turpinas!

Agri ritos izripo saulite un dodas zeltit dienu. Noripo arT
pa lietus lasei... Bet visaktivak ripo siera rituliSi — lielaki
un mazaki ar ttkamu piena smarzu, gludi un spidigi, ar
masa vienmerigi iestradatam aromatiskam kimeném.

Tas — Janu siers, kuram Vasaras saulgriezi atnes
laimigas dienas, jo Janu vakara un Ligo diena Sis siers i
uz misu galda goda vieta. Ari citas reizés - citos
un ikdiena.

Janu sieru razo septini uznémi, recepte viena, fc
garSas nedaudz atskirigas, un $is fakts vissaisto:
patérétajiem. Janu siers, rudzu maize, alus. Jan
kopa ar citu sklrnu sieriem platés. Tacu Janu
iederas arf dazados salatos, jo labi gar§o ar darzenl
un ogam. Janu siers dod idejas jaunu uzk
variantiem. So sieru loti veiksmigi var ,iemanit” zup
Tas dod spéku un satlgumu sacepts vai griléts. led
gan saldas, gan salas tortés

Vasaras saulgriezi aizligo, bet Janu siers joprojam
ripo... Lai td laimigas dienas turpinas visu gadu,
bagatinot masu édienkarti, dodot moZzumu un veselibu!
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