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PADOMJU GASTROPRAKSES LATVIJA:
KRIEVU SVETKU GALDI
20. GADSIMTA 60.-80. GADOS

antropologija.

un veseligu edienu.

Svétku galda un ésanas uzvedibas prakses
vienmeér aprakstijusas ne tikai gastronomisko
situaciju, bet ari Zeitgeist laikmeta kultaras un
socialo kontekstu.! Edienu pagatavosana, ta pa-
sniegsana un mielasta organizé$ana atspogulo
uzvedibas Ipatnibas noteikta laika posma un
pasas par sevi ir sava laika spogulis. Izmainas
édienkarté, uztura (gan ikdienas, gan svétku)
signalizé par izmainam sabiedribas socialaja
un ekonomiskaja sféra, kultaras paradigmu
maina. Si isd pétijuma uzmanibas centra ir
gastronomisko praks$u atminas / apraksti Pa-
domju Savieniba ieklautas Latvijas krievvalo-
digo iedzivotaju vida 20. gadsimta 60.-80. ga-
dos. Izvélétais padomju periods nav nejauss
(ne tikai tapéc, ka ir informanti, kuru spilgtas
atminas datétas ar So laiku): $aja perioda pa-
domju virtuve jau bija izveidota par noteiktu
institciju. Ka atzimé britu pétniece Ketriona
Kelija (Catrion Kelly): “Tapat ka citas kultaras
dzives jomas, arl uzturs un kulinarija padom-
ju varas gados piedzivoja transformacijas un

! Ryzakova 2020, 260.
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ideologizacijas procesu. Sis process darbojas
gan tie$i — radot jaunus idealus un noteiku-
mus normativajai literatirai un socialajam
institacijam (restoraniem, kafejnicam u. c.),
gan netie$i, ka “demokratiska centralisma’
politikas rezultats kopuma un konkréti -
centralizéti planotai ekonomikai”* Padomju
partikas kanonu un prakses standartizacijas
un unifikacijas process sakas diezgan agri, vél
pagajusa gadsimta 20. gados, kad tiek izdotas
satura diezgan nepretenciozas pavargramatas
un brosiras. 1939. gads kluva par pagrieziena
punktu, kad pirmo reizi tika izdota slavena
Gramata par garsigu un veseligu édienu (Kni-
ga o vkusnoj i zdorovoj pisce). Ta tika atkartoti
izdota 1945. gada un kops 1947. gada regulari
tiek izdota miljonos eksemplaru.

Salidzinot ar 20. un 30. gadu izdevumiem,
$aja pazistamaja Stalina politbiroja locekla un
PSRS partikas rapniecibas komisara Anas-
tasa Mikojana (Anastas Mikojan) iniciétaja
izdevuma ievérojami tika paplasinats édienu

2 Kelli 2011.
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un gatavosanas tehniku saraksts, tacu galve-
nais gramatas uzdevums bija reklamét jaunus
partikas produktus, ko saka razot padomju
rapnieciba (piem., konservéti zalie zirnisi
un kukurtiza). Ar §1 izdevuma palidzibu tika
konstruéta vienota padomju kulinarijas aina
(padomju virtuve), nenemot véra regionalas
atSkiribas / variacijas. Tadéjadi ideja par vie-
notu standartu (padomju tautu) tika projicéta
ari uz padomju édienu galda, kur tika méginats
noverst nacionalas virtuves variacijas. Tadéjadi
padomju virtuve bija sameéra veiksmiga oficialo
normu ievie$ana ikdienas prakse.

Raksta empiriskais materials bija 2022. gada
februari veikta aptauja krievu valoda. Pétijjuma
rezultata tika sanemtas 22 atbildes. Informanti
bija krievvalodigie Latvijas iedzivotaji (galve-
nokart ridzinieki), kas padomju svétku gal-
du ir pieredzéjusi laika posma no 1960. lidz
1980. gadam.

Anketa bija ieklauti 14 pamata jautajumi,
kas saistiti ar gastrouzvedibas praksém, mie-
lastu ipatnibam un svétku édienkartes sastavu.
Zinatniskas intereses fokusu uz svétku galdu
noteica rituala specifika un galveno &sanas
praksu atspogulojums rituala (svétku) kon-
teksta. Ta svéetku situacija tiek aktualizéta ne
tikai rituala sastavdala, bet ari tiek akcentéta
(vai, gluzi otradi, tiek novérsta) nacionala
gastronomiska aina — ko bija ierasts likt galda,
kadi édieni tika pasniegti, kada seciba, ka tika
noforméts pats mielasts, kas tika uztverts ka
svétku galda norma (vai antinorma).

Lielaka dala informantu (88,4 %) atbildé-
ja, ka viniem majas bija Gramata par garsigu
un veseligu edienu (attiecigi 13,6 % atbildéja
noliedzosi). Informatori arl atziméja, ka majas
péc Mikojana gramatas tika gatavoti édieni gan
svetku galdam, gan ikdienas maltitém. Parasti
tas ir miklas, konditorejas izstradajumu un,
protams, salatu pagatavo$anas receptes. Ka
uzsver Marija Pirogovska, pamati salatu po-
pularitatei Padomju Savieniba tika ielikti jau
20. gados, un 30. gados tie attistijas talak. Gra-
matas par garsigu un veseligu édienu (GGVE)
pirmaja izdevuma bija vesela nodala ar nosau-
kumu Salati, kas parsvara sastavéja no svaigu
darzenu salatiem.

Jebsu salati péckara GGVE izdevumos ir
kluvusi mazak grezni, to “klatbatne” idealajas
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padomju pusdienas ir krietni palielinajusies.
1948. gada izdevuma nodala Salati tika ieklauta
nevis péc pamatédieniem, uz gramatas beigam,
ka 1939. gada, bet gan pasa sakuma. Tika pie-
nemts, ka salatu vieta pusdienas vai vakarinas
tagad bis cita. Tos bija paredzéts pasniegt nevis
péc cepesa (ka, piem., Eiropas tradicija), bet
gan ka uzkodu. Tas noziméja lazuma punktu
padomju kulinarija. Pirmaja péckara izdevuma
“glancéta” formata, kas naca klaja 1952. gada,
salatu loma kluva vél nozimigaka, jo tos jau
saka attélot gramatas krasainajas ilustracijas.’

Salatu nozimi svétku galda atspoguloja ari
atbildes uz jautdjumu, kadi édieni majas tika
uzskatiti par “svetku” édieniem? Tikpat ka visi
informanti svétku édienkarté ieklava salatus —
protams, tie ir Olivjé salati* (dazkart saukti par
galas salatiem), silke kazoka, siera salati. Starp
citiem svetku édieniem atkartojas zeleja, daza-
di silku pasnieg$anas veidi — sasmalcinata silke,
silke ella ar sipoliem, Rigas $protes.

Ka piemin un uzsver lielaka dala infor-
mantu, svetku galdam jabut bagatigam, ta ir
ta galvena ipasiba, kas savukart atbilst tradi-
cionalajiem prieksstatiem par viesmilibu un
ritualu mielastu®. No otras puses, tas atspogulo
arl padomju politiku gastronomiskas prakses
joma, kas aktivi postuléta oficialos avotos,
padomju periodika. Patiesiba jau pasa GGVE
meés saskaramies ar izdevuma moto, kas izteikts
aicinajuma “Uz parpilnibu!” (K izobiliju!). Ves-
turnieks Jevgenijs Dobrenko atzimé specifiskas
attiecibas starp baudijumu un parpilnibu, édie-
na garsas un uzturvértibas ipasibam, ko GGVE
saviem lasitajiem ieaudzinaja gan ar recepsu,
gan ilustraciju palidzibu: “Hédoniskajiem ide-
aliem padomju kultara ka pretstatu lika racio-
nalu meérki “vajadzibu apmierinasana” Saikne
starp personigo baudas jédzienu un padomju
doktrinarajiem tikumiem bija parpilniba, tas ir
sava veida tilts. Bauda ir subjektiva. Parpilniba
ir objekts. Tas ir padomju bezsubjekta baudi-
$anas ekvivalents”®

Pétniece M. Pirogovska turpina: “Cienas-
ta parpilniba, kas bija raksturiga padomju

Pirogovskaja 2017.

Par Olivjé salatu fenomenu sk. Kuskova 2005.
® Kabakova 2015.

¢ Dobrenko 2009, 155.
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mielastam, jau kops péckara laika noziméja
daudz rapju. Saimniekiem jau ieprieks bija ja-
pieliek virkne pulu - jasagatavo majas konservi
no séném, ogam, darzeniem un augliem, kas
batu” deficita delikateses, jaizmeégina un jaiz-
veélas veiksmigakas un interesantakas receptes,
atrodot lidzsvaru starp produktu pieejamibu,
vizualo pievilcibu un édiena pienemamibu uz
svétku galda, un izveidot vizualu parpilnibas
telu”” Likumsakarigi, ka uz jautajumu, ka var
raksturot padomju svétku galdu, kas tam bija
raksturigs, informanti atbild: “Visu vislaba-
ko, ko varéja nopirkt un sagatavot ieprieks”;
“Bagatigs, kas sastav no deficita produktiem”;
“Majonéze un stiprs alkohols - slikta passajiita
jau uz vakarpusi un nakamaja diend. Visa péc
definicijas vairak neka divas reizes neka nepie-
cieSams; daudz salatu”; “Dekoracijas uz eédiena.
Daudzveidiba. Jo vairak, jo labak. Vajadzeja
izradit viesmilibu, kas izpaudas édienu skaita”;
“Edienu daudzveidiba, galda céla visu ko varéja
dabut, stavot rinda pie veikala, un pasa konser-
vejumus, sakot ar vienkarsiem gurkiem, konser-
vétiem tomdtiem lidz ceptai galai”; “Bagatigs,
ar marinéjumiem un gataviem produktiem, ko
ikdiena neéda: kupinata desa, servelade, kaut
ka ipasi pasniegtas varitas olas, cepta vista, un,
ja zoss vai pile, tas izsauca lielu sajismu, tds
loti ilgi un grati taisit. Torte pirkta, retakajos
gadijumos bijusi pastaisita. Majas piragi bija
saldi, piragi ar salu pildijumu retak. Konfektes,
protams, apelsini vai mandarini ziemd, ja iz-
devas nopirkt”.

Ta vards parpilniba respondentu atbildeés
raksturigi atkartojas ne reizi vien.

Atbildés uz jautajumu, cik édienu (kartu)
tika uzskatits par svétku galda normu, tiek uz-
svérta daudzveidiba un noteikti liels cienastu
skaits: “Jo vairak, jo labak. Galdam bija jalist
no edienu parpilnibas”; “Lika daudz salatus,
uzkodas, aukstos édienus. Vienmeér bija viens
karstais eédiens: parasti kotletes ar kartupeliem.
Un tad saldais”; “Viens karstais édiens, tris sald-
ti, sagriezta vai konserveéta gala, darzeni, sénes,
desa - pieci skivji, deserts. Zupa tikai tad, ja
bija lieli svetki daudz cilvekiem”; “Bija svarigi,
lai biatu kadi desmit DAZADI $kivji / trauki, tad

7 Pirogovskaja 2017.

uzskatija, ka galds ir PIEKLAJIGS”. Informanti
atceras, ka vidéji svétku galda bijusas piecas se-
$as édienu kartas, tas tika uzskatits par normu.
Ka liecina padomju gadu intervijas, memuari
un fotografijas, tik krasns galds radas Stalina
éras pasas beigas un plasu izplatibu sasniedza
70. gados, padomju “stagnacijas” (krievu val.
zastoj) laikmeta.?

Seit, sekojot M. Pirogovskai, varam pienemt,
ka sava loma $is “dazadibas” prakses attistiba un
izplatiba bija Gramatai par garsigu un veseligu
edienu. GGVE pétnieki vairakkart pievérsusi
uzmanibu tas ideologiskajam, mitologiskajam
un normativajam funkcijam. Tacu ir svarigi ari
nemt véra $is gastronomiskas bibeles uztveri
(ka jau bija minéts, gramata bija gandriz katra
maja un aktivi tika izmantota ikdienas dzive).
Par kanonisku kluva 1952. gada piektais izde-
vums ar krasainam ilustracijam. Sada grama-
tas recepcija atspogulojas ari idejas veidosana
par to, ka jaizskatas svétku galdam, kada ir ta
norma - gan saturiski, gan izteiksmes (vizua-
litates) zina. Informanti uzsver, ka majas bijusi
ipasie svetku trauki, tika uzklats balts galdauts,
nereti galds tika rotats ar ziediem.

Uz jautajumu, vai édieni tika dekoréti, un,
ja ja, tad ka, tika sanemtas $adas atbildes: “Ja,
tas bija raksturigi - tos obligati rotdja ar za-
[umiem, no redisiem un burkaniem izgrieztam
rozém, varitam olam”; “Edieni tika rotati ar
zalumiem, zirnisiem, cirtainiem burkaniem,
bietem; dillu, petersilu zarins. Sarezgiti sagriezti
redisi un gurki’.

Jadoma, ka sadai salatu un édienu dekoreé-
$anas praksei iedvesma naca ari no Gramatas
par garsigu un veseligu eédienu vizuala materia-
la. Var atzimét, ka “édienu dizains un telpas
organizacija norobezoja mielastu no ikdienas
édienreizém un veicinaja bagatiga, parpilniga
galda vizualizaciju™. Kopuma vélinajiem pa-
domju galdiem bija raksturiga svétku édienu
ornamentalitate, un §1 vizuala sastavdala bija
ne mazak svariga par gar$as / gastronomijas
ipatnibam.

Ka jau minéts, GGVE politika (ideologija)
bija vérsta uz noteiktu ésanas paradumu unifi-
kaciju. Lielaka dala pavargramatas nosaukumu

8
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bija aprakstosi, piem., krabju salati, marrutki
ar etiki. Vietam bija izsmalcinataki nosauku-
mi — Pavasara saldati, Veselibas salati. Bet “vie-
téjie” / nacionalie édieni - to bija loti maz -
gandriz visi nebija krievu: harco, bozbass,
ukrainu borsés, “gruzinu solanka” (sic!) un ka
iznémums - Sibirijas pelmeni. Citiem vardiem
sakot, oficialaja prieksstata padomju galds bija
tikai socialistisks un standartveida. Protams,
“patiesiba $1 gastronomiska aina izskatijas ne-
daudz savadaka’. Ta uz anketas jautajumu,
vai uz galda bija nacionalo virtuvju (krievu,
latvie$u, baltkrievu, kaukaziesu, ebreju u. c.)
édieni, tika sanemtas loti dazadas atbildes,
kas demonstréja gan regionalo specifiku, gan
nacionalo Latvijas svétku galda daudzveidibu
padomju stagnacijas laika: “Bija dazadu vir-
tuvju édieni un ebreju forSmaki, gruzinu kupa-
ti, ukrainu vareniki, baltkrievu cepelins, krievu
pelmeni, piragi”; “Latviesu (piradzini ar speki),
baltkrievu (kolduny)”; “Sasliks, besbarmaks,
pildita lidaka”; “Bija ari baltkrievu: kartupelu
pankikas ar macanku, kartupelu pankiikas ar
galu”; “Ja, tadziku un vispar austrumnieciska,
jo mana mate ir no turienes”. Ta uz Latvijas
galdiem nokluva citi nacionalie édieni, pama-
tojoties uz gimenes édienkarti.

Starp édieniem, kas raksturotu nacionalo
latviesu virtuvi minétaja laika posma Riga, bija
piradzini ar speki un Rigas $protes.

Vel viens padomju laika gastronomisko
praksu aspekts, kam butu japievers uzmaniba,
ir édienu pasniegSanas specifika, tas seciba.
Anketas jautajums, ka tika pasniegti édieni:
vispirms uzkodas, tad siltais, un vai, atnesot
pamatédienu (krievu val. gorjacee), uz galda
palika aukstas uzkodas, sniedza raksturigas
atbildes. Sis jautdjums informatoriem netika
uzdots nejausi. Seit es atsauksos uz M. Dug-
lasa un M. Pirogovskas darbiem: “Pazime, kas
at$kira padomju édienu galdus no misdienu
Rietumu galdiem, bija Ipasa gastronomiska
“horeografija”. No 19. gadsimta beigam Rie-
tumeiropas édienu galdu pamatprincips paliek
édienu rotacijas princips, kad dazadi struktu-
ralie elementi (gar$as, faktaras, kombinacijas)
tiek skaidri nodaliti cits no cita ar pauzém,

10" Pirogovskaja 2017.
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kas izteiktas, mainot 8kivjus, galda piederu-
mus, parklajumus”" Si principa iesaknosanas
izpauzas situacijas, kad satiekas kulturas, kad
dalibnieki parkapj etiketes noteikumus, kas
paréjiem ir neredzami, bet loti labi redzami
viesmiliem."?

Pastavigas édienu mainas princips Rie-
tumeiropa paredz, ka galds tiek turéts pustukss
(uzkodas tiek nonemtas pirms zupas vai pastas,
trauki un $kivji pirmajam édienam pazad, kad
tiek pasniegts galvenais - siltais — édiens). Sa-
vukart krievu édienu galdi to vélina padomju
versija tika kartoti citadi. Pirmkart, viesi sédas
pie jau klata galda, un jau uz galda eso$ajiem
édieniem tika pievienoti jauni. Galda vieta
jau pasa mielasta sakuma bija blivi salikta ar
uzkodu skivjiem, un, viesibam ritot, kluva ar-
vien parblivétaka ar édieniem. Pasniedzot silto
édienu, uzkodas netika novaktas, bet vienigi
pabiditas, negribigi atdodot dalu vietas pamat-
édienam, un klajuma maina notika tikai pirms
deserta. Turklat pats pamatédiena sadaliSanas
process biezi tika veikts viesu vida pie svetku
galda, nevis virtuvé vai uz servésanas galda.”

Ta Latvijas respondenti atceras, kas bija
raksturigi padomju svétku galdam: “Ja, vis-
pirms salati, tad siltais. Uzkodas vienmer tika
atstatas uz galda, pat tad, kad tika atnesta tor-
te. Stundam sédéjam pie galda, lidz vakaram”;
“Viss jau bija uz galda, silto pasniedza uzreiz,
nekas netika novakts pirms deserta”; “Ja, vis-
pirms uzkodas, tad siltais. Péc silta - saldais
galds, un tad varéja dazas uzkodas atnest at-
pakal uz galda”; “Uzkodas, tad siltais. Uzkodas
tika atstatas uz galda. Atnesa salatus un lika
vel, ja beidzas”.

Jautdjums par vietu sadalijumu pie svétku
galda, vai bija kadi noteikumi viesu sédinasanai
pie svétku galda, un kur bija goda vieta? Seit
visbiezak atbilde ir noraidosa, t. i., nebija ipasu
noteikumu, iznemot to, ka saimniece parasti
sédéja tuvak virtuvei: “Visi sedas, kur gribéja,
bez noteikumiem, bet saimniece vienmer tuvak
virtuvei, ta sakot, gatava pasniegsanai.”

' Douglas 1972.
"> Pirogovskaja 2017.
B Turpat.
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Vel viena raksturiga padomju svétku iezime
ir svétku verbalais noforméjums. Saja sakara
respondentiem tika uzdots jautajums, vai pie
galda tika teikti tosti, runas. Atbildes lielako-
ties bija pozitivas: “Ak, ja, un daudz. Gandriz
katram bija jarund, citadi neiedzert”; “Obligati.
Par saimnieci, par jubilaru, par tiem, kas nav
kopa ar mums utt.”; “Tas bija obligati vakara
gaita, lidz viesi izklida. Un bija tradicija iedzert
cela kaju uz celu”.

Péc amerikanu vesturnieka Erika Skota
(Eric Scott) pienémuma, padomju mielasta pa-
mata bija daudznacionala virtuve, kuras parau-
gus izplatija oficialie gastronomijas izdevumi
(minétd GGVE, zurnals Obscestvennoe pytanie
[Sabiedriska édinasana] u. c.), popularie resto-
rani (galvenokart Maskavas Aragvi, Baku un
Uzbekistan) un kopuma sabiedriska édinasana,
kas kop$ “atkusna” laikiem apmeklétajiem ak-
tivi piedavaja nacionalos édienus, galvenokart
gruzinu virtuvi.* No E. Skota skatapunkta,
faktiski gruzinu maltite (supra) tostu pavadi-
ba, par ko padomju pilsoni guva prieksstatu
no dazadiem avotiem - no pavargramatam un
filmam lidz gruzinu restoranu apmekléjumiem
Gruzija un Krievija -, ta vai citadi ietekméja
internacionalo padomju svétku galda struk-
taru. M. Pirogovska $ai interpretacijai piekrit
tikai dalgji.

Ka liecina jaunakie pétijumi, supra ir divu
veidu svinigu mielastu sakauséjums — muiz-
nieciski privatais un tautiski publiskais - am-
algama, kas radas 19. gadsimta vida ka viena
no atbildém uz Krievijas impérijas kolonialo
politiku Gruzija.”” Badama modernajam pe-
riodam raksturiga “izgudrota tradicija” (Erika
Hobsbauma terminologija'®), supra kluva par
kompenséjosu vienotibas ritualu, alternativu
no arpuses un augsas uzspiestajai modernizaci-
jai. Saja zina tas lidziba ar padomju laika majas
svétku mielastu ir tipologiska, nevis genétiska
(kas gan neizslédz nacionalo édienu - gruzinu,

4 Scott 2012.
15> Ram 2014, 47-49.
'® Sal. Hobsbawm, Ranger 1983.
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uzbeku, ebreju - aizgiisanu un pielagosanu
draugu un pazinu loka).

Taja pasa laika janorada, ka oficiala padom-
ju retorika tomeér neignoréja vietéjo virtuvi,
ieklaujot nacionalos édienus vietéjo édnicu
un sabiedriskas édinasanas vietu édienkartés.
Ta 1958. gada, ta sauktaja nacionalkomunistu
varas perioda (1956-1959), laikraksta Rigas
Balss krievu izdevuma tika publicéts raksts
Nogarsojiet latviesu naciondlos édienus!, kura
teikts, ka sabiedrisko organizaciju darbinie-
ki kopa ar tirdzniecibas ministru A. Jansonu
“iepazinas ar jaunu Piena restorana sortimen-
tu, kura ir ieklauti ap 80 latvie$Su nacionalie
édieni”. To vidua bija “tradicionala zirnu zupa,
zirnu biezenis, jéra gala kimenu mércé, zem-
nieku brokastis, Vidzemes kaposti, Kurzemes
liellopa stroganovs. [..] piena un abolu Zzeleja,
zemenu un riekstu kréms, piradzini, tortes, ka-
cinas. [..] “Nacionalie édieni musu édienkartés
paradijas reti,” stasta 1. édnicu tresta direktors
I. Primaks. “Tagad més esam nolémusi izpirkt
savu vainu. Més pakonsultéjamies ar dazadu
rajonu iedzivotajiem par vietéjiem édieniem,
intereséjamies par to pagatavo$anas receptém,
pétijam pavargramatas.””’

Var secinat, ka stagnacijas laikmeta Padom-
ju Latvijas svetku galds apeléja pie vizualas un
gastronomiskas parpilnibas, kuras paraugi
tika izplatiti ar oficialo avotu palidzibu - pa-
vargramatam, periodiskiem izdevumiem. Liela
ietekme uz svétku galda veidosanu $aja perioda
bija pavargramatai Par garsigu un veseligu édie-
nu - tiklab édienkartes (édienu, recepsu), ka
arl cienasta noforméjuma un édienu pasnieg-
$anas prakses.

Raksts izstradats Latvijas Zinatnes padomes
pétijumu projekta Nacionala identitate: gastro-
poetiskais aspekts. Vesturiskais, starpnacionalais
un starpdisciplinarais konteksts Nr. 1zp-2019/1-
0294.

17 Nogarsojiet latvie$u nacionalos édienus 1958.
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Summary

Soviet Gastronomic Practice in Latvia: the Russian Festive Table in the 1960s-1980s

Focusing on the period between 1960s-1980s (the so-called Era of Soviet Stagnation), the article is
devoted to the topic of Soviet festive gastronomic practice among the Russian-speaking population in
Latvia, which was at that time incorporated into the USSR, focusing on the Latvian capital city Riga.
The research was based on ethnographic research, including a questionnaire, and some analysis of
Riga press publications from the previously mentioned period. The research has shown the characteris-
tics of the Russian-Soviet perspective on festive gastronomic practices: menu standards, food delivery
methods, the aspect of food presentation. Research has shown that the iconic Soviet culinary book Book
of Tasty and Healthy Food influenced Soviet gastronomic practices. The idea for the book was initiated
by member of Stalin’s Politburo and People’s Commissar of the Food Industry of the USSR Anastas
Mikoyan. First published in 1939, this book discusses the basics of healthy eating, provides information
about foods produced in the USSR and provides recipes for various dishes. The book shows the specifics
of gastronomic practice during this period.

Key words: festive table, Soviet Latvia, gastronomic practice, Book of Tasty and Healthy Food.
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