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* Raksta saglabata autora rakstiba.

Architektu un planotaju pienakumi, bez Saubam, ietver cilvéku labsajatas vairoSanu, un ka to
labak un atrak sasniegt, ja ne ar ieSnabo$anu? Protams, tas ir jadara ar méru, un, ja vien
iespéjams, ar eleganci un stilu. Kultlrvésture ir atrodami daudzi piemeéri, ka dazadas
civilizacijas ir So vajadzibu defingjusas, un martini kokteilis (specifiskak — dry (American)
martini jeb sausa (amerikanu) martini gailaste) ir $ads mdslaiku tikumu ilustréjoSs paragons.
Tradicijas un prakses, kuras ir izveidojusas Rietumu civilizacija sakara ar martini baudi$anu,
var salidzinat ar japanu téjas ritualu un krievu tautas parasam sabiedriska vodkas patérina.
Latvija sausais martini nav vairak svess, bet jakonstate, ka it daudzos krogu dzérienu
sarakstos S0, pasaulé vienu no popularakiem maisijumiem, nevar atrast (!). Kaut gan
nepastav parak lieli draudi, ka, pasatot ,martini”, krodzinieks pasniegs noZelojamu glazi ar
saldenu pastiprinatu vinu, kuru ir razojusi Martini firma 1talija, ir javeido talak 81 dzériena
specialas garsas izpratne un novértéjums. Més esam Riga vél tikai cela sakuma, un —
manuprat — ir pienacis laiks spert nakoSos solus uz augsSu. Balstoties uz sistematiskiem un
ilggadigiem personigiem pétijumiem dazadas pasaules malas, esmu gatavs dot draudzigu
palidzibu cientjamiem ridziniekiem.

Viss sakas ar dzinu. To izgudroja holandieSi 17. gadsimta, pieberot rupjam spirtam kadikogas
(juniper berries) un radot dZeniveru (genever). Tas bija |oti ass un nepatikams dzériens,
derigs tikai jarniekiem, kuri tad arT sdka to izplatit pasaulé. Uzlabots dzenivers ir pieejams art
Sodien, bet tas mis Soreiz neinteresé. Augligaka vieta talakai attistibai bija Anglija, kur
stiprais Skidrums atri kluva par sabiedribas pamatdegvielu, parveidots par anglu dzinu (gin).
Kadikogas, protams, ir obligatas, bet angli eksperimentéja ar visadam piedevam, ieskaitot
citas botaniskas vielas un pat terpentinu. Astonpadsmita gadsimta dzins tika uzskatits par

visiedarbigako medicinu pret visam kaitém, un patérina apjomi visos sabiedribas slanos saka



apdraudét valsts darbibu un ekonomisko attistibu. Jaatzist gan, ka ikdienas dzina dzer8ana
bojaja publisko veselibu mazak neka talaika Londonas tdens. (Vésturiskas patiesibas dé|
japiemin, ka pédéjas desmitgadés arT Savienotas Valstis ir paradijusies aizradijumi, ka , three-
martini lunches,” kuras bija galvenais mechanisms augstako finansialo un ,bizniss” IEmumu
pienemsana, bitu jaierobezo, jo rezultati var noSkiebties.)

Devinpadsmita gadsimta sakums nesa jaunas dzina gatavoSanas metodes, un nav nekads
noslépums, ka strauja un neparvarama Britu impérijas izpléSanas SinT laikmeta ir vismaz
dalégji izskaidrojama ar $as vielas pabalstu. Ka gan citadi aristokratijas deli un ierindas karaviri
bdtu varéjusi panest eksotiskas vides, klimatus un pretiniekus? Neaizmirsisim, ka dzins &
toniks (chintna preparats) tika uzskatits ka vienigais efektivais lt1dzeklis pret malariju. Tas ir
stasts pats par sevi, ka, pieméram, ta klGSana par latvieSu Sodienas nacionalo dzérienu (ar
apstiprindjumu no VVF).

Radas arT citas interesantas un viegli baudamas kombinacijas; viena no Siem pasakumiem
pielejot dzinam mazliet citu Skidrumu (vislabak sausu vinu) ka gar$as balanséjosu genialu
papildindjumu. Ja mums bitu preciza informacija, més varétu identificét specifiski, kuru
maistjumu, kura laika un kura vieta, varétu apliecinat ka pirmo martini. Pastav vairaki stasti,
un es doSu priekSroku dokumentetam faktam, ka kokteilus ar $adu vardu saka pasniegt
Knickerbocker viesnicas bara, Nujorka uz 42. ielas un Broadway’a 20. gadsimta sakuma.

Ar laiku, ka tas Sad un tad notiek, utilitari un parasti pasakumi var gat atzintbu un statusu
plasa méroga un sabiedribas slanos. Ta tas notika ar martini abas Atlantiska okeana puses,
un perioda pirms Otra pasaules kara Sis kokteilis bija sofistikacijas iemiesojums (,lzkap no
§Tm slapjam drébém un iekap sausa martini”), saistits ar dzezu, Noel'u Coward’u un augstako
sabiedribu. Vidusklase, protams, sekoja §im modelim. Paslaik martini téls nav vairs tik
domingjoSs, bet tas nekad nav zudis un batu vérts to uzspodrinat atkal.

Lai panaktu pilnigu analizi, varam sakt ar bavnoteikumiem, kuri nosaka materialu veidus un
kvalitati, ka arT fizisko celtnes sakartojumu. Péc tam apskatisim lietoSanas normativus un
izmantoSanas praksi.

Pamatviela dzins tagad tiek raZots no graudiem jeb cukurniedram, un varam sastapt diezgan
daudz stkumainas variacijas, kuras galvenokart — bez kadikogam — raksturo dazadi

mikroskopiski botaniski pielikumi, it seviski no citrusaugu gimenes. Més, klasiki, saprotam, ka



ir gauzam viegli sagazt alkohola visadus aug|us, garSvielas un pat kimikalijas, bet [i1dz ar to
attalinamies no substances, kura nak no debesim. Paturot prata, ka no dzina sagaida tikai
alkohola spérienu un dabigu mezainu, bet Tpatnéju, aromatu, ir skaidrs, ka martini
sagatavoS8ana izvéle starp pazistamam dzina markam ir mazsvariga — protams, konsekventi
izvairoties no kiatspakalas razojumiem, kuri diemzél ir dazreiz sastopami.

Vermuta kvalitate ir daudz ietekmigaka, neka to iesaceji var iedomaties. Tas ir stiprinats vins
ar slepenam garsvielu kombinacijam, un SinT gadijuma tai ir jabat ,sausajai” (dry) un baltajai
(caurspidigajai) variacijai, bez jebkadam salduma pazimém. Aromats un garsa Sim
Skidrumam ir spéciga un Tpatnéja: tas parak neder atseviski ka aperitivs, bet kombinacija ar
dzinu tiek sasniegts dieviskigs ltldzsvars starp kontrastainam vielam, pateicoties konstruktivai
cilvéka intervencei. Slikts vermuts viegli saakarés jebkuru martini méginajumu. Diemzél
krogi, kuros bitu pieejamas vairdkas sauso vermutu markas, ir gauzam reti.

Par ledu nav daudz ko teikt — ta gandriz vieniga loma ir temperatiras pazeminasana. Tomeér
dazi specialisti doma, ka mazs Gdens procents maisijuma ir labvéligs, jo tas lauj attistities
aromatam. Bet bisim uzmanigi!

Ceturtais elements ir garnitara. Taisnibu sakot, ta nav nepiecie§ama, bet tradicijas ir
jaievero. Més runajam galvenokart, bet ne tikai, par vizualu dekoraciju. Standarta izvéle ir
oliva, kura nedrikst bat parak liela (aiznem telpu), uzsprausta uz eleganta (koka) irbula.
Architekti sapratis, ka zobu bakstamie ir nepieméroti un plastmasas zobentini un [idzigi riki
noved pie ki¢a. Oliva dod |oti maigu sals piegarsu, kas ir personiga izvéle, un to drikst apést
(kaut gan ,Tsti latvieSi olivas neéd,” bet reti kdds man piekrt).

Otra klasiska iespéja ir citrona mizina, sagriezta (lemon twist). Tas dod mazu krasainu
akcentu un vieglu aromatu no citrus ellas. Ir svarigi, ka mizina tiek sagriezta, lai izspiestu ellu
(lemon zest) no tas virspuses. Man ir kauns to atzit, bet ir atrodamas kokteilu how-to-do-it
gramatas, kas pielauj tadus divainus pielikumus ka frikadeles(!), zemenes un citas
neiedomajamas garnitiras.

Bet ir vél viena nopietna iespé&ja — marinéts sipolins (cocktail onion) — ar kuru més nonakam
pie atskiriga produkta — gibsona. Manuprat, Sis ir augstaks martini [imenis, kas prasa seviSku
rapibu un gar8as attistiSanu. DiemzZél Ts pérlites nav tik viegli atrodamas Latvijas partikas

veikalos, un mana pieredze Latvijas krogos ir neapmierino$a. Par to gan nedrikst parak



sldzéties, jo arit Amerika, arpus Nujorkas un Sanfrancisko, esmu it biezi cietis neveiksmes.
Tadé| esmu izsledzis gibsonus no mana pasreizeja pétijuma. Tomer, lai vairotu visparéjas
zinasanas, dazas piezimes batu vieta. Sipoliniem jabat péc iesp€jas maziem, un tie netiek
uzsprausti uz irbuliem. Tie dod mazliet salu piegarSu, un dazi pazinéji pat pievieno paris
pilites no marinades. Sim darzenim ir ar terapeitiska nozime, jo tas bagatigi satur vitaminus,
kuri novers skorbutu. Tas tieSam darbojas, jo neesmu nekad cietis no 8is smagas slimibas.
Pretstata olivam, Seit bitu zelta iespéja Latvijas lauksaimnieciba audzét un izplatit kokteilu
sipolinus, ka es to esmu atkartoti ieteicis zemkopjiem visos atbildibas ITmenos.
Tagad mums Vvél ir jaapspriez trauks, kura pasniegt So davanu no dieviem. Ir tikai viena
iesp€ja: atvértas piltuves forma (apgriezts plats konuss) uz augstas kajinas (skat. ilustraciju).
Kapéc ta, ir griti pateikt, bet tradicija ir nelauzama. Tvertnei ir jabit bez jebkadiem
greznojumiem, grebumiem un krasas — pilnigi caurspidiga, dodot iespéju véerot kristaldzidro
Skidrumu. Kajina nodroSina, lai silta roka nepieskartos ledainajam saturam un atlautu cieSu un
uzticamu satver$anu. Seit ir augligs lauks bezgaligai estétiska un funkcionala dizaina
izpausmei.
Tagad més nonakam pie martini darbibas procesiem — sagatavoSana un baudiSana. Rituals ir
pilnveidots gadu desmitos, kodificéts, bet to var iemacities katrs ar mazu piepdali.
A. Pasitinasana
Pienemot, ka més esam kroga vai restorana, sdkuma formuléjums ir ,LGdzu, man
martini (kokteili)!” (,Let me have a martini, please.”). Seit vél sakuma ir pielaujama
personiga izteiksme, lietojot paSam savus vardus, bet bez liekas plapasanas.
Dro&ibas dé| drikst pievienot paskaidrojumu — ,sauso amerikanu-veida” (,dry
American”), bet uzticama vieta tas nebdtu vajadzigs.
Péc tam, bumba nonak apkalpes laukum3, un jasagaida no tas vairaki jautajumi
lietderiga seciba:

1. ,Dzina vai vodkas?” (,gin or vodka?”). Sis jautajums nebitu vajadzigs, jo Tstu

martini var gatavot tikai no dzina, bet Sajos laikos mums ir jabat tolerantiem
un jarespekté faktu, ka dazi vél tic mitam, ka, lietojot vienkarsu Snabi, nebis
redzams jeb saozams, ka cilvéks ir alkohola iespaida. Ja jautajums no

krodzinieka (-ces) ir ,ar apelsina sulu?” jeb ,Martini aperitivu?” — ka tas man



Riga ir gadijies -- tad ir skaidrs, ka stav priek$a briesmas bez ceribam, un vai
nu jametas no vietas ara, vai japasita vietéjo alu. Nereti nak papildjautajums
.Kadu dzinu?” Ka més to jau esam apskatijusi, Sim vajadzétu bat liekam
solim, bet, ta ka Latvija vél var sastapties ar necivilizétu degvinu, atbildésim
bez sarkasma (tas dro3i palielinas reékinu $ados gadijumos).

LAr (ledus) Skembam vai tiru?” (,on the rocks or straight up?”). Atbildei,

protams, vajadzétu noliegt ledus klatbatni glazé, bet ir cilvéki, kuri mégina
baudit katru martini ilgaku laika spridi, un tadé| piecie$ faktu, ka ar katru
mindti Sads ledains dzériens paliek Gdenainaks. Ko lai dara? Briva zemé vini
drikst to darft.

»2auso?” (,dry?”). Sagaidita atbilde nav ne ja ne né, bet gan personigs
noradijums par vélamo sausuma (t.i., dzina/ vermuta proporciju) pakapi.
Tadé| pietiek ar aptuvenu atbildi; precizo analizi més parskatisim zemak.
(Katrai nopietnai lietai ir art politiska dimensija, kas izpauzas dazreiz ka
jautadjums ,cik gramus?” Ir |oti sapigi to dzirdét, jo tas nozZimé€, ka padomju
laiku domasana vél nav parvaréta un Rietumu parazas nav vél pilnigi
pienemtas, nesaprotot, kas Tsti ir martini.)

LAr olivu jeb citronmizu?” (,olive or twist?”). Pienemot, ka més nevélamies

gibsonu, izvéle ir atlauta un ta atspogulo personigo estétiku vai gar3as izjutu.
Diemzél Riga So jautajumu vél neesmu nekad dzirdéjis, un janem pretim, ko

krodzinieks dod.

Jauzsver vélreiz, nobeidzot So dalu, ka jautajumi un atbildes ir dala no obligata rituala —

kaut gan ne vienmér §ada seciba —, lai sasniegtu pareizo stilu. Iznémumi varétu bat tikai

tad, ja pasutitajs un vina vélmes ir jau labi pazistamas barmenim, jeb iestadei ir

nodibinata un labi zinama reputacija pasai ar savu recepti, ko ta nemaints.

B. SagatavosSana

Bitiba uzdevums ir vienkarss: saliet kopa dzinu ar vermutu, ripéjoties, lai

temperatdra batu pietiekoSi zema, un pasniegt to veida, kas iepriecina visas manas.

Kritiskais jautajums ir proporcija starp abam pamatvielam, un ir dzirdéti ieteikumi, kas

shiedzas no viens pret vienu (1:1) ldz apgalvojumam, ka pietiek ar vermuta pudeles



€nas parlaiSanu dzina glazei. Tas jau viss ir interesanti, bet plasa pieredze rada, ka
maisTjumu batu jaietur 1:7 I1dz 1:3 robezas. (LUdzu, skat. pievienoto grafiku.)
Taisnibu sakot, nav vajadziga pulkstenmeistara precizitate, un ar mazu praksi var
sashiegt teicamus rezultatus ar acuméru. Ja vélamies iedvest godbijibu savos
draugos un pazinas, var lietot kKimiku graduéto cilindru.

Mdasdienu kultarcilvéki pazist James Bond’a slaveno teicienu: ,Shaken, not stirred”
(,sakratitu, ne samaisttu!”). Tas izklausas labi, bet ir mulkibas — izdomats, lai pardotu
vairak kino biletes. Nav nepiecieSami darit nedz vienu, nedz otru, jo Skidrumi perfekti
samaisas dabiski pie vismazakas kustibas. Kaut gan, ja més gatavojam martini
draugu redzesloka, nav pelams viens graciozs rokas rinkveida majiens vai eleganta
pakratiSana. Martini ekstrémie teorétiki apgalvo, ka maisiSanas procesa var
saskrapét molekulas un ir jacenSas sasniegt precizs to sakartojums. Tomér pat
kontrolétas laboratorijas situacijas 1stu atskiribu nevar konstatét. Katra zina, pec otra
martini, $ada sikumainiba nav vairs svariga.

Otrais kritiskais apsvérums ir temperatdra. lenaidnieks ir termofizikas likums, kas
saka, ka dazadi siltuma ITmeni izlidzinas, t.i., katra lieta un viela pienem apkartéjas
telpas temperataru it atri, bet martini ir baudams tikai tad, kad tas ir izteikti auksts.
Seit més varam novérot atskiribu starp etnokultdram. Ziemeleiropiesi priecajas par
degvinu, kas ir vésaks par 0°C, bet dienvidnieki uzskata tadu Skidrumu par ,ellainu.”
Vélamo temperatiras rezultatu var sasniegt dazados veidos, bet parastais [1dzeklis ir
ledus. To var ievietot maisijuma uz kadu mindti, bet talt no ta ir jaatbrivojas atlejot
Skidrumu glazé. Loti efektigs panémiens, kas ir silti ieteicams, ir turét glazes
saldétava, lai tad tas apsarmojosas paildzina katra martini lietoSanas laiku.
Baudisana

Péc visam 8Im pulém ,izmest” martini ka Snabja ogu batu trakums, bet ilga
mulla$anas arf nav nedz ieteicama, nedz iesp&jama. ST ir trausa leduspuke, kura
neglabjami un progresivi zaudé kvalitati. Mazi malki, diezgan atra seciba, ir
pienemtais stils. Martini téls ir saistits ar introspektivu kontemplaciju, ne dalibu tautas
svétkos.

Janem ar1 vera, ka martini neatsaucas uz visam manam vienlidzigi. Redzi apmierina



eleganta monochromatiska kompozicija ar glazi, Skidrumu un garnitdru (varbat dodot
vieglu krasas akcentu). Smarza ir gauzam maiga, bet ipatnéja, un to ir vérts izbaudrt
nebaidoties pietuvinat degunu jo tuvu. Tauste nav pelama — lGpu un pirkstu
pieskarieni dzestrajam stiklam. Dzirdei gan nekas daudz netiek, jo ta varétu nakt tikai
no ledu Skembu Skindonas, bet tas més esam jau aizmetusi. Var jau glazes
saskandinat, bet ta nav parasta prakse ar martini. Toties gar§a sanem pilnu un
unikalu belzienu, kuras dé€| daudzi gardéezi ir gatavi pat slepkavot.

Olvas drikst apést taltt, tas var nolikt sanus vai art atstat glazeé, uzmanoties gan, lai
irbulis neieduras acl. Pie tre$a martini tas var bat nopietns risks. Citadi nekada é3Sana
nav ieteicama, jo tas novirzitu mias no galvena pasakuma. Nekadas uzkodas jeb
zakuskas. Nu, varbut dazi riekstini ir pielaujami, bet galvenokart tikai, lai nodarbinatu
rokas. Problémas rodas formalas pienemsanas, it seviski tajas, kuras dalibnieki stav
un cirkulé. Martini nav piemérots dzeriens §adas situacijas ka to cienttie lasitaji,
cerams, tagad saprot, bet, ja tas notiek, hors d’oeurve’m jaizcel|as ar dizainu, ne
baribas vértibu.

Cheers! Prosit! Prieka!

2009. gada marta/ aprilt uznémos parbaudtt teoriju praksé Rigas apstak|os. Rezultati nav slikti, bet es

labprat dzirdétu art citu zinatnes kalpu pieredzi. Vértéjumi gan ir mani, un es tos nemainisu. Apzinoties, ka situacija

katra vieta var viegli maintties, Sadus pétijumus ir vienmeér un neatlaidigi jaturpina.

MARTINI KOKTEILI RIGA |

Europa Royale Lord Pub Melnie Maki Steiku Haoss Radi un draugi
K.Barona iela Kalku iela Kaléju iela Livu laukums Marstalu iela
Glaze Pareiza, Piln1gi nepareiza | Perfekta, Pareiza, ar Gauzam
bet nesasaldéta. — slipéta stikla bet nesasaldéta. | humoru, bet ne- nepareiza.
kausins. sasaldéta.
Aukstums Ledus Skembas Ledus Skembas Pienemams, Pienemams, Pienemams.
glaze. glazé. bez Skembam bez Skembam.
Garsa Mazliet par daudz Saldens un Civilizéta. Laba. Laikam
vermuta. laikam nepareizs galvenokart
vermuts. vermuts.
Alkohola Pietiekoss. Novélojas. Piemérots. Viltigs. Minimals.
spériens
Tilpums Jaizvélas 50 vai Tracigs. Loti devigs. Pienemams. Pienemams.
100 grami!
Garnitiira Oliva parak liela. Bieza citrona Divas mazas Divas olivas, Citrona Skéltte!
Skéle! olivas uz bet krasains
eleganta irbula. irbulis.




Apkalpe Izpalidziga, bet ne | Garlaikotas Kompetenta, Zinosa, Draudziga, bet
parak zinosa. kroga meitenes, bet bez ar vairakiem liet- | pasatijums rada
Bez jautajumiem. kuram ir gratibas | jautajumiem. derigiem jauta- nesaprasanu un
ar valsts valodu. jumiem. paniku.
Cena Ls 3,00 Ls 3,50 Ls. 3,50 Ls. 4,00 Ls. 1,10!
Gaisotne un Interesanta 19. gs Loti ska|$ krogs Viduslaiku mari Pienemama Gemdtlich.
iekarta mietpilsona telpa. ar sporta TV un ar modernam semi-autentiska
Parak tumsa. augstiem értibam un kovboju atmo-
griestiem. iekartojumu. sféra.
»Rigain Your LJzvairies no $1s ,Popularaka vie- | ,Lec seglos, ja LTrimdas
Pocket” vietas ka no ta izveligakiem Tev ir vajadziga latvieSu radita
vietas méra!” un taupigakiem Amerikas Vines
raksturojums (?) gardeziem.” Jkultdra.” kafejnica.”
Visparejs 6 4 8 8 3
vértéjums
(no 10 iespé-
jamiem

unktiem

MARTINI KOKTEILI RIGA II

Monterosso Osiriss Lidojumam lab- | Raibais balodis | Star Lounge
Valnu iela Kr. Barona iela véligs laiks Konventa séta Albert Hotel
Baznicas iela Dzirnavu iela
Glaze Perfekta. Perfekta forma, Pareiza, bet Pareiza, bet Pilnigi pareiza
bet nesasaldéta. | nesasaldéta. nesasaldéta. un atvésinata
Aukstums Pareizs. Pareizs. Ar ledus Ar ledus Labs (dazas
Skembam. Skembam. Skembas).
Garsa Pirmklasiga. Eleganta. Laikam 1:1. Daudz vermuta. Teicama.
Alkohola Piemérots. Civilizéts un V3js. Pienemams. Civilizéts.
spériens neuzbazigs.
Tilpums Nabadzigs. Pieticigs. Pienemams. Pienemams. Pienemams.
Garnitiira Tris olivas un Divas olivas, pie- | Nekada. Gara citronmiza. | Tris olivas,

citronmizina.

nemams irbulis

pareizs irbulis.




Apkalpe Profesionala, ar Nevainojama, ar | Dzili apjukusi un | lzpalidziga. Kompetenta un
daziem pareiziem jautajumiem. arkartigi 1ena. zinosa.
jautajumiem.

Cena Ls. 8,00 !!! Ls. 4,50 Ls. 4,70 Ls. 3,50 Ls 3,00

Gaisotne un Klasiska Moderns, pavéss | Koka éka mo- Gaumiga un érta | Plass skats uz

iekarta Viduseiropas interjers; parasti derna interpret- restorana vide. Rigas centru no
labako Skiru piepildits. tacija. Kas Seit augsas, értos
atmosféra. lido? divanos.

»Rigain ,Nav labakas ,Milaka vieta LStjuartes cieSi ,Internacionala ,Visi ir tuvak

Your Pocket” | vietas Riga politikas un pieguloSos virtuve, kuru debesim 11.

vietas izmeklétam itau inteligences térpos.” nevajadzétu stava.”

raksturojums | édienam.” VIPs.” palaist garam.”

Vispareéjs 5 9 6 7 9

vértéjums

(no 10 iespé-

jamiem

punktiem)

0%

100%

LEDUS DZINS

Tirs Snabis smaga darba
stradniekiem un
nepieaugusiem jaunieSiem

0% 100%

VERMUTS

100%
0%

Perfekts martini
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