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Ievads

Ideja, ka ir j�top gr�matai par rasolu, n�ca nejauši. Bet, kad atn�ca, tad pa -

visam cieši. Fotogr�� un antropolo�i El�nu Kurs�ti, bez kuras nekas nenotiktu 

un kurai nu ir izdevies apg�zt pašas izvirz�to apgalvojumu, ka rasols nav diez 

ko fotog�nisks, es pazinu jau sen. Bij�m devuš�s da�os iedvesmojošos brau -

cienos – vi�a fotograf�ja, es rakst�ju. Un tas bija t� viegli. Varb�t t�p�c, ka 

mums ab�m patika k�d� skaist� ce�a posm� vienk�rši apst�ties un j�smot�– 

k�da bag�ta zeme!

Bija s�kusies k�rt�j� �emtne tviter� par rasolu – k� tad pareizi j�raksta 

un k�p�c tas j�saboj� ar burk�niem, �boliem vai, k�dapr�t, v�l kaut ko piln�gi 

neieder�gu. Es pat neatceros, kura no mums pirm� ierosin�ja, ka j�raksta gr� -

mata, bet ideja �tri apauga ar lielu gribu. Jo rasols ta�u ir tik interesants feno -

mens! Tas ir gana demokr�tisks �diens – sast�vda�as ir pieejamas k� pil�s, 

t� b�di��s. Un katram ir iesp�ja šo latvisk�s garšas Sv�to Gr�lu izsmalcin�t 

pa savam. Ar vecm�mi�as sk�b�tajiem gur��šiem, ar pašu k�pin�tu š�i��i, ar 

diennakti pien� notur�tu si��i vai �pašu m�ziku, kam j�skan rasola gatavo -

šanas laik�. Vai varb�t ar n��iem, ko, iesp�jams, tikai Latvij� atz�st par �stenu 

p�rtik� lietojamu produktu. Un varb�t v�l nedaudz Portug�l�.

K�p�c par rasolu t� j�str�das? Visi jau t� nedara. Š�s gr�matas tapšanas 

laik� m�s sastap�m ar� iek�aujoš�kas pieejas atbalst�t�jus: t�dus pielaid�g�kus 

rasolistus, kuri, uzzin�juši, k�das vari�cijas bij�m nogaršojušas, teic�s paga -

tavot ar� paši. Tom�r droši vien past�v�šana katram uz savu taisn�bu ir saist�ta 

ar to, ka rasols saist�s ar b�rn�bas garšu un �imen� ierasto rasola gatavoša -

nas veidu. Jo rasolu gatavoja daudzviet un ar� da��dos sv�tkos (iz�� mums ir 

vasara, kad rasols top ret�k). Un, protams, skait�j�s smalki celt gald� rasolu, jo 

k� gan cit�di par�d�t, ka esi ticis pie de�c�ta preces – konserv�tiem za�ajiem 

zirn�šiem un desas. 

Šodien ierasts, ka rasola pamats ir kartupe�i. M�su eksped�cij�s se ci-

n�j�m, ka rasola gatavot�jus var iedal�t div�s grup�s: vieni izmanto pamat� 

“Lauru”, otriem š�irne nav svar�ga. Ta�u, lai ar� rasols netiek pieskait�ts pie 





9tradicion�lajiem latviešu godu �dieniem, kur domin� p�r�gi, p�kšaugu virumi 

ar k�pin�tu ga�u, mie�u putras un �bolmaizes, rasola gatavošanas ritu�lam ir 

noz�me. Tieši t�p�c iziešana �rpus ierast� rada tik lielu satraukumu. M�s esam 

atteikušies no vair�k�m sen�m trad�cij�m, atst�jot to godin�šanu gandr�z tikai 

b�rnd�rznieku zi��, ta�u viena trad�cija ir palikusi teju nemain�ga�– rasols ir 

j�pagatavo pareizi. 

Ierasti, ka rasolu Latvij� saista ar padomju laikiem un t� izcelsmi cenšas 

mekl�t pav�ra Lisj�na Olivj� restor�na “Ermit��a” virtuv�. Tom�r rasola v�s -

ture ir daudz bag�t�ka. Pirmie rasoli Latvijas teritorij� �ks�ti Kurzemes pus�. 

Vissen�k� zin�m� versija rodama 17. gadsimt�, un par to šaj� gr�mat� vair�k 

past�st�s literat�rzin�tnieks Oj�rs L�ms, kuram nu ar� pašam pielipusi rasola 

p�t�šanas kaisl�ba. Tas ir laiks, kad kartupe�i pieejami tikai retajam, jo par� -

d�jušies te nesen un zemniekos, kas pieraduši pie rutkiem un biet�m, raisa 

aizdomas (glu�i k� jauna vakc�na šodien). Ta�u si��es m�su piekrast� v�l nav 

izn�kušas, un b�tiski uzsv�rt, ka Latvijas teritorij� atrodas ar� gana veiksm�gas 

ostas. Sprie�ot p�c rasola un citu �dienu recept�m 19. gadsimta un 20.�gad -

simta pirm�s puses pav�rgr�mat�s, Latvijas teritorij� bija pieejami gan kaperi, 

artišoki, melones un apels�ni, gan smalkas garšvielas un e��as. T�tad rasols 

bija smalka uzkoda ar� šeit, ne tikai “Ermit���”. Zin�ms, ka slavenais Olivj� 

ce�ojis ar� pa Kurzemi. K�p�c gan lai Olivj� sal�ti neb�tu tapuši, iedvesmojo -

ties no šejieniešu gatavošanas trad�cij�m? Protams, k�ds (tostarp m�su raso -

listi, kas vair�k interes�jušies par rasola v�sturi) atg�din�s, ka l�dz�gi sal�ti 

tapuši daudzviet, ta�u ir skaidrs, ka, skatoties no m�sdienu rasola baud�t�ja 

poz�cij�m, kura garšas atmi�� domin� padomju laiku rasols ar desu, agr�ko 

laiku rasoli, kas te tapuši, ir bijuši gana izsmalcin�ti. 

St�sts par rasolu ir ar� st�sts par politiku. Padomju laik� smalk�s v��u 

ast�tes (ja par pamatu �emam Olivj� sal�tus) aizst�j burk�ni, cepešus un š�i� -

�us�– desa, bet kaperus�– za�ie zirn�ši. Daudzi citi smalkumi k��st lieki. Ta�u 

tas nekas, jo padomju rasols ta�u it k� ir atbr�vots no nevajadz�ga bur�u�zijas 

uzsl��ojuma – importa smalkumiem, cepešiem un k� tik v�l ne. Var�tu š�ist, 

ka rasola pasniegšana atbr�vo sievietes no pazušanas virtuv� sv�tku laik�, 

jo to ta�u var sagatavot iepriekš, t�d�j�di pašai saimniecei �aujot izbaud�t 

svin�bas. Praks� gan paral�li aukstajam galdam bie�i vien tapa cepeši, tika 

v�r�ti kartupe�i un štov�ti k�posti. Nesen mani uzaicin�ja pagatavot 3�da��du 

laiku rasolus. Viena bija versija par 19. gadsimta rasolu  – bez kartupe�iem, 

bet ar biet�m, �boliem, s�poliem, si��i, cepeša gabali�iem, kaperiem un citiem 

labumiem. Tad tapa ar� slavas dziesma Latvijas br�vvalsts laika saimnie�u 

rasolam�– tas bija tikpat bag�t�gs, cik t�laika svin�bas, par ko liecina pav�r -

gr�mat�s atrodamie ieteikumi, ka sv�tku gald� j�ce� vismaz 12�vistas un te�š. 



Un, protams, ar� padomju jeb manas b�rn�bas versija. T�s visas pied�v�ju 

degust�cij�, lai noskaidrotu, kura tad cilv�kiem garšo vislab�k. Uzvar�ja treš�! 

Protams, t� nebija �sti reprezentat�va izlase, ta�u, t� k� nav dzird�ts par uzti -

cam�kiem rasola garšas p�t�jumiem, j�izmanto tas, kas ir. Un ieg�tie dati �auj 

secin�t, ka pareizais rasols ir t�ds, pie kura ir pierasts.

J�piez�m�, ka ideolo�iskas p�rmai�as rasols ieg�st ar� p�c Krievijas 

iebrukuma Ukrain�. Rietumeiropas kafejn�cu �dienkart�s m�dz b�t sal�ti ar 

nosaukumu Russian salad (Krievu sal�ti). Ar š�du nosaukumu kaut ko l�dz�gu 

m�su st�sta galvenajam varonim var atrast �oti daudz�s recepšu m�jasla p�s 

ang�u valod�. Latvieši teiktu – tas ta�u rasols! Nereti par Krievu sal�tiem šaj�s 

kafejn�c�s top iepriekš�j�s dienas p�rpalikumi, jo sal�ti ir viens no pieejama-

jiem �dieniem, kam�r pav�rs v�l nav ieradies darb�. Ta�u p�c 2022.  gada 

24. febru�ra daudzas sabiedrisk�s �din�šanas iest�des Sp�nij� šos sal�tus 

p�rd�v�ja par Kijivas sal�tiem.

Pirms pamat�g�kiem rasola p�t�jumiem m�s abas nebij�m piev�rsušas 

uzman�bu m�rcei. Kas tur liels! Man� �imen� vienk�rši piejauca sal�tiem kl�t 

sk�bo kr�jumu, majon�zi, sinepes un nedaudz m�rrutku. Vai tad t� uzreiz 

j�sauc par m�rci? Ta�u, v�rojot, cik lielu uzman�bu rasola kop� salikšanai 

piev�rš citi, ar� es m�rci s�ku jaukt atseviš�� b�od� un burties. Jo sen�kas 

receptes, jo sare���t�kas m�rces. Piem�ram, tai m�rcei, kas tapa Kuld�g� no 

nakti pien� notur�tas, smalki sakap�tas s�l�tas si��es, bija j�sa�das ar e��u un 

eti�i. Bet ja k�ds pazi�o, ka nav lielas atš�ir�bas? Lieki teikt, ka prec�zus mili -

litrus un gramus m�s nevaram nosaukt. Un gandr�z neviens no m�su rasolis -

tiem prec�zu sava pareiz� rasola recepti nevar nosaukt, jo t�das nav. 

K� m�rce tur kop� rasolu, t� sarunas – griešanu un mais�šanu. Parasti 

m�s aicin�j�m rasolistus  nesteigties. J�, ir labi iepriekš nov�r�t d�rze�us 

un�olas un, ja pl�nots, izcept cepeti, un nost�vin�t pa nakti si��i. Tom�r m�s 

visus mizošanas un griešanas darbus veic�m kop�. Man izdev�s piem�roties 



11katra m�su eksperta izpratnei par pareizo kubi�u lielumu. P�rsteidzoši, cik 

�oti grie šanas un m�rces buršanas process atver cilv�kus sarunai! Daudziem 

no vi�iem bij�m piln�gas svešinieces. Ta�u virtuv�, nekur nesteidzoties un 

grie�ot un grie�ot, kaut k� ar m�su st�stniekiem bie�i non�c�m l�dz negaid� -

tiem atkl�t�bas mirk�iem – par liel�m s�p�m un ar� priekiem. Šie st�sti palika 

starp mums, ta�u ar secin�jumu, ka rasola kop�gai gatavošanai ir ar� terapei -

tisks efekts, gan varam dal�ties. Ja ir kas neizrun�ts vai sas�p�jis, iesp�jams, 

kop�ga rasola gatavošana ir labs pl�ns.

El�nai š� b�s jau ceturt� gr�mata. Rakst�t�jas main�s, bet vi�a paliek. 

Visticam�k, t�p�c, ka gr�matu tapšanas laik� visas palikušas st�vokl�. B�rni, 

protams, ir forši. Tom�r brauk�t pa Latvijas �r�m kop� ar gr�tnieci var b�t ar� 

nedaudz ne�rti. Vi��m par�d�s speci�skas vajadz�bas. S�kotn�ji El�na š�du 

sakrit�bu tulkoja k� nejauš�bu. V�l�k jau l�dza p�riniecei apsol�t, ka st�vokl� 

nepaliks. Ar� mums bija š�da saruna, un es pat parakst�ju ar roku rakst�tu 

apsol�jumu, ka šaj� zi�� l�dz gr�matas izn�kšanai viss b�s korekti. Tom�r ar� 

es netur�ju v�rdu, un visam pa vidu man piedzima meita. V�l vair�k ierobe�o -

jumu ieviesa Covid-19 pand�mija, kas ik pa laikam liedza pulc�šanos. Lai gan 

man�j�m, ka kovida laik� tiek pied�v�ti ar� pareiz� rasola gatavošanas kursi 

Zoom, mums tie neder�ja, jo bez smar�as, kr�s�m un kop�g�s gatavošanas 

st�sts nav izst�st�ts piln�b�. Savas korekcijas ieviesa ar� dz�ve�– diem��l vai -

r�ku autoru vairs nav, bet st�sti jau paliek…

Šaj� gr�mat� ir apkopotas 20 cilv�ku versijas par pareizo rasolu. Tr�s no 

vi�iem pied�v�ja vair�kus variantus. Iepriekš abas ar El�nu bij�m vienojuš�s, 

ka st�stus med�sim tik ilgi, kam�r tie neatk�rtosies. Izr�d�s, rasolu var paga -

tavot tik da��di un �damas ir ar� visas t�s versijas, par kur�m iepriekš pie 

sevis burkš��ju, ka t� nu gan ir zaimošana. Nevar�tu teikt, ka tagad aplis ir 

nosl�dzies un nav iesp�jamas v�l citas rasola versijas, ta�u šis apkopojums ir 

labs pamats, lai s�ktu sarunu.



P.S.

Vispirms man te kaut kas j�saka kaut vai t�p�c, ka Sarm�te visu laiku v�rdu 

“rosols” raksta nepareizi un k�dam tas tom�r j�uzraksta pareizi. ROSOLS! 

Gribu Sarm�tes ies�kto sarunu paturpin�t ar k�du apgalvojumu – j�su 

dz�ve p�c š�s gr�matas izlas�šanas vairs nekad neb�s t�da k� agr�k. Ar� man 

k�dreiz lik�s – ai, tas ta�u tikai rosols, parasts �diens, kurš prasa daudz laika, 

bet tiek gatavots par sp�ti lielajai �emtnei, jo m���gi tiek pavad�ts ar saj�smas 

saucieniem gatavot�jam. Lik�s – rosols k� rosols, vienalga ta�u... l�dz vienus 

J��us, ko svin�j�m pie manis Kokneses pirti��, man tika pieš�irts darbs – 

sagriezt rosol�tim desu. Visp�r man ne p�r�k pat�k t�di �emer�gi darbi, parasti 

izvairos k� no uguns, to var�s apliecin�t visi m�su rosola gr�matas varo�i, 

bet, t� k� toreiz biju namam�te, bija j�izliekas mazliet lab�kai, nek� esmu, un 

j��eras pie griešanas. Griezu ilgi, ilgi, lik�s jau – J��i gal�, l�dz sagriezu. P�c 

br��a pien�ca mana draudzene, kura, ieraudz�jusi sagriezto desu, s�ka kaut ko 

neapmierin�ti purpin�t zem deguna, tad ar steigu izr�va man no rok�m nazi 

un p�rgrieza visus desas gabali�us maz�kos. VISUS daudzos simtus kubi�u 

v�l vismaz �etr�s da��s! Jo k� tad var tik lielus desas gabalus likt rosol�...

visam esot j�b�t zirn�ša lielum�, k� to m�c�jusi vecmamma. Nu, vai ziniet!
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V�l noteikti gribu pateikt – nebaidieties ar rosolu eksperiment�t, un to es 

saku no pieredzes. K�dreiz lik�s – v���, kur nu v�l t�l�k k� ielikt svaigu �bolu 

rosol�, to jau tikai trakie dara. Bet, izr�d�s, �bols un si���te kop� garšo lieliski! 

Labi, ien�ca pr�t� v�l viens sak�mais, bez k� nevaru beigt, – ja negribas 

di�i eksperiment�t un j�su rosols ir pats lab�kais rosols (un es ticu, ka t� ir!), 

vienu sast�vda�u gan pam��iniet pielikt, kuru ar� es esmu atzinusi par pašu 

galveno rosol�, – kaperus! Nu, un tad redz�siet gan gatavu R�gu, gan gatavu 

rosolu!

Neesmu pasekojusi, vai rosols jau ir ielikts nemateri�laj� kult�ras manto -

juma sarakst�, bet, ja nav, to ar steigu vajadz�tu izdar�t. Rosolam ir tik daudz 

st�stu! Ja neviens cits v�l nav ielicis, es p�c br�ti�a apsolu ielikt. 

El�na Kurs�te, kura “rosolu” raksta pareizi


