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IEVADS

Sirokasgramata ir viena no trim ,Lauku ce|otaja”
izdotajam rokasgramatam lauku tarisma uzneé-
méjiem par latviska mantojuma pielietosanu
lauku tarisma piedavajuma:

GADSKARTU UN GODU PASAKUMU
ORGANIZESANA

LATVIESU VIRTUVE

LATVISKA ARHITEKTURA,
INTERJERS UN AINAVA -

Visas rokasgramatas ir dala no plasaka pasa-
kumu kopuma projekta ,Kultiras mantojuma
vértibu un potenciala veicinasana Latvijas lauku

Sirokasgramata domata lauku trisma uznémé-
jiem, iesacéjiem kulinara tarisma joma, kuri vélas
piedavat viesiem tradicionali latviskus édienus
un jaunus, masdienigus édienus no Latvija
audzétiem lauku labumiem. Rokasgramata
apkopojam pieredzé&jusu pavaru ieteikumus un
praksé iegutas atzinas, kas var noderét viesu
namu, krodzinu saimniekiem, lauku saimnieci-
bam, kuras riko savu razojumu degustacijas un
citiem, kas vélas ne tikai paédinat viesus, bet ari
izmantot latvieSu ésanas tradicijas atraktiva un
konkurétspéjiga tarisma produkta veidosana.

Latviesu tradicionala virtuve un atskirigi
novadiem raksturigi édieni radas un pilnveidojas
atkariba no t3, kas izauga uz lauka, darza, kati, ko
varéja nomedit meza, nozvejot upé, ezera, jara,
daudzi édieni saistas ari ar gadskartu svétkiem
un ierazam. Tradicionalo édiena garsu nosaka
ari gatavosanas panémieni un aprikojums. Tacu
édiena autentiskums tarisma nav pasmérkis.
Daudzi édieni, ar nelielam atskiribam, ir labi
zinami gan Latvijas rietumos, gan austrumos.
Daudzus par savéjiem uzskata ari savstarpéji
attalas vietas, pieméram, auzu kiseli, piena zupu
ar klimpam, putraimu biezputru gatavo gan
Kurzemé, gan Latgalé, gan citur. Mazliet atskiras
gatavosanas, pasniegsanas veids un nosaukums
— ko lieliski varam izmantot marketinga. Eanas
un édiena gatavosanas tradicijas ietekméja ari
vacu baronu laiki, kad latviesu kéksas muizas

tarisma” ietvaros (www.kultura.celotajs.lv ).
Projekta mérkis - iniciét uz latviska mantojuma
balstitus lauku tarisma produktus, palidzot lauku
tarisma uznémeéjiem tos veidot profesionalus un
konkurétspéjigus. Latviskais mantojums projekta
izpratneé ir paaudzés parmantotas un joprojam
dzivas tradicijas gan sadzivé, svétkos, virtuve,
éku buvé, majas un darza iekartojuma, gan citas
dzives jomas - kuras, saknojoties pagatné, veido
masu Sodienas latvisko identitati.

Rokasgramatas ietver ari projekta konsultaciju
programmas pieredzi. Konsultaciju programmai
no pieteiktajam tika izvélétas 15 saimniecibas,
kas izmantoja profesionalu ieteikumus, lai sava
saimhieciba izveidotu vai uzlabotu latviska
mantojuma tdrisma produktu.

macijas gatavot daudzus jaunus édienus, kas
latviesu virtuvé ienémusi neaizstajamu vietu,
gan laiki péc abiem pasaules kariem, kad zuda
daudzas édiena gatavosanas tradicijas, piemé-
ram, gar$vielu daudzveidiba un lietosana, toties
édienkarté ,iesaknojas” rosols, solanka, sasliks.
Sobrid latviesu virtuvé ienak misdienu Eiropas
un pasaules é3anas kultdra, rodas jauna édienu
un garsu daudzveidiba.

Sodienas Latvija @sanas un édinasanas pieda-
vajuma taristiem redzam vismaz divas izteiktas,
vienlidz labas ,skolas” - @ paaudzés parmatota
manieré gatavoti ierastie latviesu ikdienas un
svétku édieni; ® no tradicionalajiem Latvijas
partikas produktiem masdienu Eiropas virtuves
manieré gatavoti édieni. Katrai ir savi piekritéji un
mérkauditorija.

Un ta - atcerésimies, kadus garsigus un neaiz-
mirstamus édienus mums gatavoja misu omes,
grosites un babinas, un sekosim lidzi, kadus
édienus no Latvija audzétam izejvielam gatavo
mausdienu labakie pavari, lai iedvesmotos un
raditu savus kulinara mantojuma meistardarbus.

Pateicamies par atsaucibu un sadarbibu $is ro-
kasgramatas tapsana Sandrai Aigarei (Rucavas
tradiciju nams , Zvanitaji”), Agitai Kausai (Vina
bars ,Garage”, Riga), Erikam Dreibantam (Tris
Pavaru Restorans, Riga).






REGIONALAS UN VIETEJAS ATSKIRIBAS

Kadus tradicionalos édienus Sodien piedava
Latvijas novados? Ar ko lepojas un ko cel
galda? Kadi edieni kalpo ka sava novada
vizitkarte?

Regionalas atskiribas édienos nav nemaz
tik loti izteiktas. At3kiribas ir gatavo3anas
niansés, ésanas tradicijas, pieméram,
Lejaskurzemnieku skabputra ir nevis
putra, ka citur, bet skidra, lidziga zupai,
dzerama. Edieni robeZas nepazist, un savs
pass édiens varbut bas raksturigs kadam
mazakam apvidum vai pat ciemam.

Viesu namu, lauku restoranu un krodzinu
ipasniekiem ieteicams to izmantot,

uzsverot piederibu noteiktai vietai un ipaso
piedavajumu, kads nav dabujams nekur
citur. Svarigi, ka par tradicionalajiem sauktie -
édieni joprojam ir ciena, receptes tiek -
lietotas un pilnveidotas.

Seit dazi pieméri, kur tradicionalie édieni tiek
popularizéti un izmantoti kulinaraja tarisma:

SUITI

Suitu édienus var nogarsot Spélmanu kroga (www.
spelmanukrogs.lv), Alsunga. Edienkarté ir, piemeé-
ram, bukstinu biezputra ar speka mérci, pascepta
maize, lauku sviests, riguspiens, salda kilkenu
zupa, piparmétru vai kimenu téja, sklandrausi.

Suitu novada majas lapa www.suitunovads.iv/Iv/
kulturas_mantojums/edieni/

apkopotas saimniecu Emilijas Kolnas un
Skaidrites Naglinas receptes. Suitos iecientti
édieniir:

Sklandrausi jeb Suitu rausi. Rudzu miltu maizites
ar kartupelu, biezpiena, burkanu pildijumu.
Skabputra. Miezu putraimu un raguspiena putra
ar kunkuliem.

Auzu kiselis — kisene. Kiselis no ieskabétiem
auzu miltiem. To gatavo ari Latgalé, Kurzemé.
Alknu pastéte. Gatavo no cikas aknam un galas.
Asins desa. Majas gatavotas ctkgalas desas ar
cukas asinim un miezu putraimiem.

Piena zupa ar klimpam. Ja piena zupu gatavo no
bidelmiltiem, suitu saimnieces pirms laisanas pie-
na klimpu miklai lauj bridi uzbriest. Kad klimpas
gatavas, tas izsme| no zupas un éd, parlietas ar
skabu kréjumu, pienu piedzerot klat.

Piena zupa ar kartupelu klimpam. Klimpas
gatavo no rivétiem kartupeliem.

Kilkéni ar galu. Kvie$u bide|miklas klimpas, ko
vara cauraugusas cukgalas buljona. Ed ar varitu
cakgalu.

Uz oglém cepta silke. Silki cep uz oglém, ietitu
slapja avizé vai cita papira. Ed ar raguspienu,
kréjumu un kartupeliem, kas variti ar mizu.
Kartupelu pankiikas. Cep no rivétu kartupelu
masas ar olu, sali, kvieSu miltiem. Suitu kartupelu
pankakas ir mazas, planas, mikstas, suligas, ar
kraukskosam malinam. Nedrikst bat biezas un
piesukusas ar taukiem.

Putraimu — plunéu zupa. Gatavo no ciku
mugurkaula, kajam un taisnas zarnas, pievienojot
kartupelus, miezu putraimus, sipolus, kiplokus un
zalumus.

Piena zupa ar majas niidelem. NGdeles gatavo no
kvieSu miltiem.

Lauku mieZu alus ar kréjumu un cukuru.

Alu katlina uzvara, pievieno cukuru un saldo
kréjumu. Karstu lej krizé un pasniedz nosalusam
cieminam.

Jaunpiena pudins. Saldais édiens, ko gatavo no
pirma piena, kad govij atskréjis telins. Gatavo,
pievienojot Gdeni, cukuru, kanéli.

Taukos cepta plekste. Cep uz pannas, beigas



pievienojot sipolus, nedaudz miltus, tos sabra-
ninot, karstu Gdeni un kréjumu. Ed ar varitiem
kartupeliem.

Silke, maize, skabputra. Skabputru éd kopa ar
maizi un silki.

Zemnieku brokastis. Uz pannas apcepta zavéta
cukgala ar sipoliem, péc tam iztecéjusajos taukos
cep omleti. Ed ar rudzu maizi, dzer kafiju vai
kimenu téju.

Saldie kilkeni (klimpas). Zavétu abolu, plamju
vai mellenu kiselis ar saldam klimpam.

Jauno bie3u lapu zupa. Siki sagrieztas jaunas
biesu lapas piena zupa, kam pievienots sviests
un nedaudz cukura. Var ést gan kopa ar maizi un
silki, gan ievarijjumu.

Svaiga zivs piena. Menca vai lidaka, varita neliela
Udens daudzuma ar garsvielam, beigas pievieno-
jot pienu. Ed ar kartupeliem, kas variti ar mizu.

ZIEMELKURZEME - LIBIESI UN VENTINI
Ziemelkurzeme ir pazistama ar kiipinatajam
jaras zivim piejuras ciemos, kur zvejnieki iet jara

| Suitu sievas pie Sélmar)u krog'a Alsngé

un kapina lomu savas piemajas kpinatavas.

So tradiciju joprojam uztur Kolkas zvejnieki, pie
kuriem var nopirkt pasu kertas, svaigi kGpinatas
butes, véja zivis un citas.




Sklandrausi (ari Zoga rausi) ir viens no pazista-
makajiem kurzemnieku édieniem. Sodien tos

cep saimnieces lauku viesu majas, arf maizes
ceptuves, tie nopérkami kafejnicas, lauku labumu
tirdzinos. Dzeneta Marinska Kolka un EIma Zadina
Dundaga cep un maca sklandrausu cepsanu
viesiem.

—

.
DzZenetas Marinskas sklandrausi “Usos”, Kolka

LEJASKURZEME

Ar Lejaskurzemei raksturigajiem édieniem iepa-
zistina tradiciju nams ,Zvanitaji” un Rucavas sievas
- neformala Rucavas ciema saimniecu apvieniba,
kas izveidota, lai saglabatu un popularizétu
Rucavai raksturigas tradicijas édiena gatavosana,
apgérba darinasana, svétku svinésana.

Goda mielasts tradiciju nama “Zvanitaji”, Rucava

Sobrid viesu iecienitakie &dieni, ko var baudit
Rucavas tradiciju nama un citur Lejaskurzemé, ir:
Kartupeli ar balto sviestu. Balto sviestu sauc ari
par leiti. No parasta sviesta tas atskiras ar krasu,
garsu un konsistenci - tas ir vijigs, krémveidigs,
nav tik trekns. Balto sviestu gatavo, kulot kré&jumu,
lidz sak atdalities paninas, tad liek uz plits un
silda. Kad sak kust, nonem no plits, atkal pievieno
nedaudz kréjuma un kul, silda. Kad viss kréjums

izlietots, piejauc riguspienu, ja vélas, ari dazadas
piedevas - sasmalcinatus zalumus, sipolus vai kip-
lokus. Baltais sviests. Rucava tam klat liek locinus,
Otankos — smalki grieztu sipolu un maltus piparus.
Lejaskurzemes skabputra. Varosa udeni ber
putraimus, péc tam ar ,samti” — pavarnicu liek
»skutuld” - bloda raguspiena kunkulus, lej klat
pienu. Skabputru agrak dzéra karsta laika, kad neko
negribas ést. Skabputrai var likt klat ari kréjumu,
zalumus. To var ést ar silki un balto sviestu.

Riezis. To sauc ari par riezuku, kuditi, kugeli, peza-
ku. Riezis ir rivétu kartupelu sacepums ar kGpinatas
speka kratinas gabaliem. Rivéto kartupelu masu
notecina sieta vai nospiez marlé, nostajusos cieti
iejauc atpakal kartupelos, labai garsai pievieno
saldo kréjumu, sagriezto kipinata speka kratinu,
smalki sagrieztus sipolus, kiplokus. Ja riezis ir sauss,
var klat pasniegt mérci, braklenu ievarijumu. Riezi
éd ari Zemgalé, kur to sauc par kugeli.

Kartupelu kukulisi ar speka mérci. Tie ir rivétu
kartupelu placenisi, ko vara ideni un pasniedz

ar speka un kréjuma mérci. Sis esot Vidzemnieku
édiens, kas pamazam iegarsojies ari Kurzemé.
Bimbaltire. Rucavas puseé visas biezputras sauc par
tirem. Otrs nosaukums ir Sutine (uzsvars uz otro
zilbi). Bimbaltiri gatavo ap Annam, kad ir gatavi jau-
nie kartupeli. Tos ar stampu sastampa ka kartupelu
biezputru, tikai jaunie kartupeli nesaspiezas tik
vienveidiga masa, biezputra paliek ari nelieli gaba-
lini. Uz pannas sacep siki sagrieztu speki, lidz iztek
tauki, un saceptos speka gabalinus iejauc putra. Klat
liek arT kréjumu, piedzer riguspienu vai skabputru.
Putru sauc par bimbaltiri, jo tumsie speka gabalini
izskatas, it ka putra batu kas iebiris, pieméram,
,bimbals” - td Rucavas pusé sauc dundurus.
Griidenis. Gatavo no jaunajiem kartupeliem. Tos
saspaida, klat liek raguspienu, kréjumu un |oti
daudz sasmalcinatus zalumus - lokus ar visam
pasaknitém, dilles.

Zupas. Svaigu saknu, skabenu, pupinu, dzelteno
zirnisu zupas. Zupas vara no cukas stilba vai
kapinatiem cukas kauliniem. Sipolzupu vara ar
veseliem, nesagrieztiem sipoliem, kartupeliem,
kapinatu ctkas kratinu, pievienojot daudz lauru
lapas, piparus, dilles.

Saldie édieni. Biezie ogu, abolu, plamju kiseli ar
putukréjumu, uzpatenis ar pienu, mannas-ogu
buberts.

Rupjmaizes kartojums. Kartam liek rupjmaizi,
dzérvenes, putukréjumu.

Ziire — auzu kiselis. Senak Zire gatavota no auzu
miltiem, musdienas atliek tikai tos aizstat ar auzu



parslam. Parslas aplej ar siltu Gdeni, pieliek rupjas
maizes $kéli un pa nakti tur siltuma uz plits. No rita
sabriedusas parslas izspiez caur sietu, tad pielej vél
mazliet skidruma, mazlietin sals, un maisa, kamér
sabiezé. Var ést gan ka saldo édienu, ar cukuru,
gan ar saceptu speki.

Spiras. Rudzu miltus un bide|miltus samaisa ar
treknumu, liek klat maltus melnos piparus, samal-
tas krustnaglinas. Izrullé pirksta resnuma un sadala
mazos gabalinos. Krasni necep, bet kalté - jo ilgak
kalté, jo labakas sanak.

Pimslis. Zupa no rudzu miltiem. Sacep sipolus,
sakraukskina speki, saber katla un zupu ietumé ar
rudzu miltiem.

Skabputra tradiciju nama “Zvanitaji”, Rucava

Baltais sviests tradiciju nama “Zvanitaji”, Rucava

ZEMGALE

Zemgaliesu édienus piedava zemnieku saimnieci-
ba ,Vaidelotes”. Te cep lielos virtulus, rupjo miltu
piragus un platsmaizes.

I
Lielie virteni z/s “Vaidelotes”, Bauskas nov.




Zemgalé zeme piemérota graudaugu audzésanai
- zemnieki no seniem laikiem audzéjusi rudzus,
miezus, auzas, grikus. Audzéja ari zirnus, pupinas
un ellas augus (kanepes, magones, linu séklas).
Tadél zemgaliesu édienkarteé iecieniti ir graudau-
gu un miltu édieni.

Panlkiikas. Tas cep no dazadiem miltiem: auzu,
griku, kvie$u, miezu, rudzu, zirnu.

Klimpas. Zemgalé tas sauc ari par virteniem,
pilda ar zavétu ctkgalu un biezpienu, pasniedz ar
skabu kréjumu.

Kugelis. Rivétu kartupelu un zavétas galas pirags,
ko cep cepeskrasni.

Biezputras.

Z/s "Vaidelotes” firmas édiens: Kailg

SELIJA

Sélijas édienus var nogarsot sélu séta ,Gulbji”,
kur tos gatavo péc paaudzés parmantotam
receptém. Saimei garso pupas ar speka mérci,
mannas buberts, sélu cepelini.

Sélija iecieniti édieni ir art:
batvini - jauno sarkano bieSu zupa ar jaunajam
lapinam

skabétu auzu parslu kiselis - gavéna édiens
sirniki — biezpiena placeni

skvarkas - biezputra ar saceptu spekiti (circenis)
draniki - kartupelu pankikas

VIDZEME

Vidzemé vieni no spilgtakajiem latviesu
tradicionalo édienu piedavatajiem ir Braslas
krogs (2014. gada darbiba uz laiku partraukta, jo
éka notika ugunsgréks) un Mekes krogs. Braslas
kroga édienkarté bija atrodami tadi édieni ka:
bukstinbiezputra, gradenis, buberts, skabu
kapostu zupa, silke ar krasni ceptiem kartupeliem
un biezpienu. Sie édieni nav tikai Vidzemei rak-
sturigi, tie pazistami katram latvietim. Edienkarté
bija ari svaigas zivis un medijums.

Bukstinbiezputra Braslas kroga

Par Vidzemes édieniem tradicionali tiek uzskatiti:
Stuks (stenkis, 5taka) - piesta sagristas kanepes
ar aden un sali,

Placeni,

Koca (kikis) - grabu un zavéta speka sacepums,
Ziemsveétku édiens

Speka piragi

Pelékie zirni ar speki

Latviesu un Vidzemes tradicionalos édienus pie-
dava arl Mekes krogs. Te edienkarté atrodami gan



mdasdienu cilvékiem ierastaki ikdienas édieni gan
tradicionalaki édieni. Tie édieni, kas ir uzskatami
par latviskiem vai Vidzemei raksturigiem ir mar-
kéti édienkarté ar zimi ,Latviskais mantojums”, ko
krogs ieguva 2013. gada maija. Sads markéjums
palidz apmeklétajam gan pienemt [émumu gan
artizglito par Latvijai raksturigiem édieniem.

Mekes krogs, Salacgrivés nov.

LATGALE

Latgaliesu édienus gatavo Latgales kuknd Ludzas
Amatnieku centra, Andrupenes lauku séta,
Lubanas ,Zvejniekos”, Lauku maja ,Upenite”,
Aglonas maizes muzeja.

Latgales édienu nosaukumi skan neparasti un
aicinosi: klockas, gulbisniki, asuskas, krupniks,
golupci un bez $aubam - $makovka - Latgalu
$nabitis, kas taisits no maizes, graudiem vai
kartupeliem.

Krupniks ar gulbim. Zupa no galas buljona ar
putraimiem, kartupeliem un zalumiem. Zupu
pasniedzot, skivi liek karoti kréjuma.

Gulbisniki. Ar kipinatu cikgalu un rivétu sieru
pilditi veltnisi, ko gatavo no varitiem kartupeliem
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Gulbisniki Aglonas maizes muzéjé

(gulbim), varot ella. Pildijumam var izmantot
dazadus produktus — malto galu, sieru, biezpienu,
kapostus, sénes.

Murcovka. Kumosa lieluma gabalinos sagriezta
rudzu maize, kam pievienots smalki sakapats
sipols, sals, varits atdzeséts adens un linséklu ella.
Zacirka (zacerka, zacjorka). Piena zupa ar loti
smalkam klimpinam un sviestu. Miklu tdent nevis
laiZ ar karoti, bet drupina.

Skabais auzu kiselis. Auzu parslas parlej ar Gdeni,
ieskabe, tad savara putru ar sali. Ed ar pienu.
Grieusle - pasniedz svétku vakarinas. Tas ir
kartupelu biezenis, kas varits no miltainiem
kartupeliem, klat lejot loti treknu pienu un saldo
kréjumu, un tad ilgi kulot ar koka karoti.

Planas, salas pankiikas ar speka mérci.

Skabu kapostu zupa, kur zupa neliek kartupelus,
bet kartupelus vara atseviski ar visu mizu. Ed
zupu un kartupeli piekoz klat.

Smakovka Andrupenes lauku séta, Dagdas nov.
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Latgalu galds lauku majas “Upenite”, Aglonas nov.




MUSDIENU CELOTAJA VAJADZIBAS
UN GAIDAS TRADICIONALA EDIENA
KONTEKSTA

Cilvéks ir japaédina!

Lai cilvéks justos labi, vinam jabat paédusam. Ir
zinatkari celotaji, kuri labprat nogarsos jaunus,
nepazistamus édienus, jo édiena garsas un
smarzas bauda palidz iepazit zemi, kura celo. Tacu
cilvéks bas paédis tikai no tada édiena, kas vinam
atpazistams un atbilst vina garsas sajatai.

¢

i Pusdienas Braslas kroga

Kas gar$o arzemniekiem?

Gaumes ir dazadas. Vaciesi ir lieli celotaji un
varbat labpratak neka citi nogarsos ko jaunu un
nepazistamu. Pie pamatédiena vaciesi labprat
vélésies lielas piedevas. Italiem loti svarigi, lai
galda ir maize. Norvégi katra zina izvélésies drosu,
pazistamu édienu un nelausies eksperimentiem.
Japani apbrinos pasniegto édienu, nofotografés,
un tad no somas izcels savas lidzpanemtas, 100%
drosas pusdienas. Tacu ir stereotipi un ir izné-
mumi. Jebkura gadijuma, visi novérté svaigu, no
kvalitativiem produktiem pagatavotu édienu.

Ar ko jauzmanas?

Ir édieni, kas mums ierasti, tacu musdienu virtuves
cienitajiem var negarsot, pieméram, karbonade
panéjuma ar sieru, rosols, silke kazoka, ar kréjumu
sajaukti gurku vai tomatu salati. Arzemju viesiem
var negarsot dilles.

Edienam jabiit saprotamam!

Lai cilvéks izvéletos piedavato édienu, édienam
jabat saprotamam - ir jaredz, ko éd. ,Tira” gala,
zivis darzeni, kas nav sajaukti kopa vai noslépti
zem mérces vai panéjuma kartas.

10

CELOTAJA VAJADZIBAS UN GAIDAS

Noskaidrojiet, kas biis jisu klienti!

Kad pienemat pasitijumu grupas édinasanai,
noskaidrojiet, kas ir klienti. Mums, ka pakalpojumu
sniedzéjiem, ir svarigi nesabojat iespaidu par
Latviju un panakt, ka cilvéki jatas labi. Jazina, vai
grupa ir vegetariesi, vegani. Janoskaidro, vai grupa
kadam cilvékam nav alergijas pret noteiktiem
partikas produktiem. BieZi sastopamas alergijas
pret riekstiem, piena produktiem, sipoliem.
lepriekséja preciza informacija jums atvieglos
dzivi, un situaciju varésiet risinat laicigi.
Gatavojam to, ko protam!

Nav jacensas ieviest édienkarté masdienu virtuves
édieni, ja tos nav iespéjams pagatavot parlieci-
nosi un kvalitativi, atbilstosi originalajai receptei.
Laba, garsiga solanka vienmér bus paraka par
neizdevusos risoto. Vienkarsi édieni, pieméram,
labi pagatavota bukstinbiezputra, ir izcili sava
vienkarsiba un sagada garsas baudu édajam.
Edienreize ir bauda!

Daudzas kultaras édiena un dzériena baudisanai
pieskir ievérojami lielaku nozimi, neka Latvija.
Ediens ir nozimiga sarunu téma pie galda, tas

tiek izgarSots, novértéts, apspriests. Svarigs ir viss
kopums - édiena, dzériena garsa, smarza, konsis-
tence, trauki un galda piederumi, édinasanas vide,
apgaismojums, apkalposana.

Macamies!

Lai izprastu, ko sagaida viesi, savu piedavajumu
nemitigi jasalidzina ar citiem, jaeksperimentg,
jakraj pieredze. Ir nepiecieSams pastavigi
macities, vérot misdienu virtuves tendences gan

] =
Alus degustacija, Valmiermuizas alus daritava

Latvija, gan citas valstis, aizgt un attistit idejas.
ledvesmoties un macities varam no citiem viesu
maju un lauku restoranu saimniekiem, Zurnaliem,
dazadiem avotiem interneta, pieredzes apmainas
braucienos.



EDIENKARTES
SASTADISANA NO
TRADICIONALIEM

EDIENIEM




GALVENIE PRINCIPI EDIENKARTES
SASTADISANAI

Masdienu latviesu virtuve - tie ir pasaules limena
édieni, kuri gatavoti no Latvijas produktiem.

Edienkarte jaieklauj:

O Starteris (priek$édiens, ari zupas),
® Pamatédiens,

© Deserts.

Galvenais édienkartes sastadisanas princips: édie-
nam jabat svaigam, maksimali jaizmanto vietéjie
sezonas produkti, vélams, no tuvakas apkartnes
saimniecibam vai pasu saimniecibas.

Neliela gimenes viesu nama édienkartei nav
jabut loti plasai - pietiek, ja izvélei tiek piedavata
1 zupa, 1 salati, 1 zivs édiens, 1 galas édiens, 1
deserts, tacu $aja gadijuma édienkarte ir mainiga,
jo édiens tiek gatavots no sezonas produktiem.

Ka pamatédienu pasniedz plasi zinamus vai no
pazistamiem produktiem gatavotus édienus.
Noteikti varam uzsvért un izcelt tradicionalos
produktus un garsas - kartupelus, galu, darzenus,
biezpienu, sierus, maizi, medu, sénes, ogas,
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auglus, alu — gatavojot no tiem muasdienigus
&dienus. Edienkarté jalauj izpausties ari garvie-
lam un garsam, kas mums Latvija pasiem patik,
pieméram, kimenes, kanepes, dilles, kiploks, un
citas.

BROKASTIS

Brokastu édienkartei ir plasas iespéjas no Latvija
razotiem produktiem, ko var pasniegt ka jau
parasti brokastis — uzgrieztus brokastu platés vai
vienkarsi skivjos: siers, kiipinata gala, olas, zivis,
svaigi vai konservéti Latvijas gurki, tomati, maize,
medus, ievarijumi.

Brokastu gatavosana, 3 Pavaru restorans



Brokastu darzenu, auglu salati, 3 Pavaru restorans

Brokastu édienkarti nav nepiecieSams mainit.
Cilvékiem patik sakt ritu ar kaut ko drosu, pazista-
mu, nevis eksperimentét ar jauniem, nezinamiem
édieniem.

Ir labi brokastis piedavat ari kaut ko siltu,
pieméram, siltas maizites, ko var iegadaties vai
cept iepriek$éja diena, un brokastim sasildit
cepeskrasni. Var izstradat savu maizisu recepti

ar iecienttakajam piedevam (séklam, kaltétam
0gam) un cept elektriskaja maizes krasnina. Sadas
maizites var cept, pieméram, reizi nedéla, un
glabat sasaldétas, uzsildot péc nepiecieSamibas.

Brokastu galda jabuat t&jai un kafijai. Kafijai
japietiek pa divam krazitém katram viesim.

Ja pasniedz za|u téjas, ieteicamas caurspidigas
glazes, kuras liek, pieméram, veselu piparmétras
zaru - tas labi izskatas, pie tam ir skaidri redzams,
kas ta par téju.

Brokastu kafijai nepieciesamas lielas krazes, izmé-
ros lidzigas téjas krizém. Mazas kruzités pasniedz
loti stipru kafiju, pieméram, espresso.

Brokastu galda var likt ari kakao - garsos bérniem.

EDIENKARTES PIEMERI:

@ variants:

Pankukas pilditas ar sieru un galu vai séném ar
skabu kréjumu

Saldas pankikas ar zemenu / avenu zapti
Svaigi tomati un gurki

Maize

Apelsinu sula

Kafija / Teja

@® variants:

Omlete pildita ar Skinki, sieru, séném
Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu maisijumu vai
kukurtzas parslam

Svaigi tomati un gurki
Maize

Zemenu/avenu zapte
Apelsinu sula

Kafija/ Té&ja

© variants:

Ceptas olas ar desinam vai zavétu bekonu
Biezpiens ar zalumiem

Uzgriezts siers

Svaigi tomati un gurki

Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu maisijumu vai
kukurdzas parslam

Zemenu/avenu zapte

Maize

Apelsinu sula

Kafija/ Té&ja

@O variants:

Biezputra - risu, auzu parslu, manna ar Zemenu/
avenu zapti

Uzgriezamie aukstie: desa, skinkis, siers
Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu maisijjumu vai
kukurazas parslam

Biezpiens ar zalumiem

Svaigi tomati un gurki

Maize

Apelsinu sula

Kafija/ Té&ja

@© variants:

Karstmaizes ar $kinki un sieru

Biezpiens ar zalumiem

Svaigi tomati un gurki

Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu maisijjumu vai
kukurazas parslam

Maize

Zemenu/avenu zapte

Apelsinu sula

Kafija / Téja

@ variants:

Varitas olas

Uzgriezamie aukstie: desa, Skinkis, siers
Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu maisijumu vai
kukurdzas parslam

Biezpiens ar zalumiem

Svaigi tomati un gurki

Zemenu/avenu zapte

Maize

Apelsinu sula

Kafija / Téja
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@ variants: Ka piemeri, ko var gatavot brokastis:

Sacepums - krasni cepti tomati/pipari,
siers un olas Pérlu griibu salati ar kiipinatu lasi

Biezpiens ar zalumiem
Svaigi tomati un gurki
Jogurts/piens ar sauso auzu, ogu
maisijumu vai kukurazas parslam

Karstais asinsdesas podins

Kazas siers ar cidonijam un bietém

Maize Rupjmaize ar silki un garfaugu kréjumu
Zemenu/avenu zapte, Apelsinu sula,
Kafija / Téja DelikateSu siera plate ar

netradicionalam piedevam

Ja vélas pagatavot muasdienigi
tradicionalas brokastis, kas izcel Latvijai
raksturigus produktus, var izmantot
pavara Eriks Dreibanta ieteikumus

Biezpiena salati ar ciku pupam un barbelu mérci

Biezpiena bumbinas ar: asinsdesu / kiipinatu lasi
/ kanepém / saldas

brokastu édienkartei. Vins iesaka brokastu H
édienkarté veidot édienus no tadiem Mazsalits zandarts ar zalo zirnisu mérci
Latvijas tradicionaliem produktiem ka :

rupjmaize, biezpiens, kanepes, kazas PaSu cepta tomatu un biezpiena maize :
siers, papildinot ar pasceptu maizi, {

vietéjiem darzeniem un augliem. '

Variacijas par brokastu tému, 3 Pavaru restorans Variacijas par brokastu tému, 3 Pavaru restorans
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PUSDIENAS UN
VAKARINAS

Edienkarté var ieklaut tradicionalus édienus, ja tie
ir populari, un ja esat parliecinati, ka viesiem tie
garsos. Tacu specifiskus édienus labak pasniegt
degustaciju veida - nelielos traucinos, gabalos
vai citadi, atkariba no édiena veida - ka papildi-
najumu pie pamata édienkartes. Tos var pasniegt
nelielas porcijas nogarsosanai, iepazistinasanai.

Pusdienu un vakarinu édienkartei svarigi, lai
izvélei ka pamatédiens batu galas édiens, zivs
un vegetarais édiens. Ari salati vélami tris veidu —
galas, zivs un vegetarie.

Ja édiens tiek pasatits un viesiem jagaida, kamér
tas tiek gatavots, galda liek svaigu, garsigu, ja
iespé&jams, siltu maizi. Lieliski, ja ta ir pascepta
maize.

Apmeklétaju grupas - cilvékam ir ierobezota
izvéle, jaéd tas, ko dod, vai jaizvélas no 2-3
variantiem. Nevajag parcensties un parsteigt
ar eksotiskiem édieniem, jo to garsa var bat
nesaprotama un nepienemama.

Jatas ir pusdienas vai vakarinas lauku séta, kur
viesiem tiek pasniegts viens édiens, tas varétu
bat, pieméram, tira $kéle galas - vidéji cepta, ko
pasniedz kopa ar vietéjiem darzeniem, piemé-
ram, viegli blansétam pupinam. Tada veida paga-
tavotu édienu var baudit, izjutot ta isto garsu, kas
nav nomakta, par daudz apstradajot. Deserta var
pasniegt biezpiena kremu uz Sokolades biskvita,
parlietu ar mellenu mérci. Biezpienu blenderi
sajauc ar saldo kréjumu, lidz iegast patitkamu
krémveida konsistenci. Neizmanto zelatinu.

F 8 - I\
Speka piragi (rausi) viesu nama ,Valguma pasaule”

Seminaru, konferencu un citu lietisko pasakumu
gaita tiek rikotas vairakas kafijas pauzes. Katrai no
tam ir sava loma un prasibas.

lerasanas kafija. To parasti pasniedz, ja pasakuma
dalibnieki ieradusies no attalakam vietam. Ir
viesmiligi un patikami péc cela piedavat siltu
kafiju un téju vél pirms pasakums sacies. Klat
pasniedz kaut ko nelielu un nedaudz, pieméram,
cepumus.
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Apalas maizites ar kanepém un galu, kaltétiem tomatiem, restorana ,Garaza”

Pirma kafijas pauze parasti tiek rikota ap vien-
padsmitiem un tai janomac pirmais izsalkums.
Var pasniegt cepumus, érti panemamos gabalos
sagrieztas platsmaizes, nelielas smalkmaizites.
Var pasniegt ari piradzinus ar galas, kartupelu,
siera, spinatu vai citu pildijumu, tacu noteikti
janodala saldas uzkodas no salajam, lai édaji
nepiedzivo negaiditu vilsanos - saldajiem un
salajiem édieniem jabut atpazistamiem.

Otra kafijas pauze tiek pasniegta ap 15:00 vai
16:00, péc pusdienam. Dazkart, ja pasakums ir Tss,
otra kafijas pauze ir pusdienu vieta. Tad kafijas
pauzé var pasniegt sviestmaizes, klicinas vai
tamlidzigas satigakas uzkodas.

Kafijas pauzes uzkodam jabut érti panemamam
un ne parak lielam, lai ir érti turét tas roka vai
izvietot uz neliela skivja.

Svarigs ir uzkodu izmérs un forma, pieméram,
platsmaizes gabalinus var pasniegt ovalus vai
apalus, ar nelielu svaigu ogu vai auglu dekoru no
pasu darza.

Uzkodam jabut svaigam. Cepumi nedrikst bat cieti.

16

Kafijas pauzé pasniedzam kafiju un t&ju. Kafijai
nemam 5-7 gramus uz tasiti, atkariba no 3kirnes,
grauzdéjuma. Nav pienemama skistosa kafija.

Kafijas pauzés nepasniedz ari dazadus citus par
kafiju sauktus dzérienus, pieméram, cigorinu
kafiju. Vélams pasniegt melno téju, tacu papil-
dus var ari pazistamas zalu téjas — piparmétru,
kumelidu, auglu.

Ir svarigi ieklauties kafijas pauzei atvélétaja laika,
tadél kafija jasagatavo termosos. Kafijas auto-
mats nederés kafijas pauzém, jo nav iesp&jams
apkalpot pietiekami atri.

Pienu japasniedz piena krazés, vislabak, ja
piens ir silts un uzputots. Treknums ne vairak ka
2,5%. Ja piens ir treknaks, par to jabridina. Nav
ieteicams izmantot rapnieciski razoto kafijas
kréjumu mazajos iepakojumos.

Cukuru labak pasniegt cukurtrauka, beramo,
jo tas ietaupa izmaksas un katrs var pats
dzérienam pielikt cukuru péc savas garsas.
Cukurgraudi médz bat par lielu un dzériens
parak salds.



Pie téjas un kafijas var pasniegt ari medu.
Vislabak, ja uz medus trauka ir uzraksts, no kadas
dravas un bitenieka tas nak.

Kafijas pauzé japasniedz ari Gdens. Var pasniegt
negazétu adeni ar citronu karafés.

Svarigs ir érts édienu un dzérienu izvietojums
uz galda, lai visi pasakuma dalibnieki paspétu
panemt édienu un dzérienu. Apkalpojosam
personalam jarékinas, ka pasakuma dalibnieki
labprat nem kafijas vai téjas krazi lidzi seminara
telpa un turpina darbu, malkojot dzérienu.

Ké-ﬁjas pauze Odzienas muiza

PIKNIKS

Briva daba édienu var gatavot ne tikai uz

grila, bet ari uz ugunskura, oglém, ara pavarda.
Visbiezak piknika grilé galu, desas, vara ugunsku-
ra zupu. Pikniku atraktivu dara pavara piedali-
sanas. Nedrikst slépt pavaru! Jabat lepnam un
parliecinatam par to, ko gatavo. Japanak klienta
uzticésanas. Piknika apstaklos ir viegli iesaistit
viesus édiena gatavos$ana, tacu nevajag dot
nepatikamus vai tehniski sarezgitus uzdevumus,
pieméram, mizot sipolus.

e

Rucavas sievas klaj galdus brivé daba

Meza salas

! Mrad£¥, .
Ugunskura cepti kartupeli
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3 : R e
ﬁ Grabu putras ar darzeniem un vistu gatavosana

briva daba, viesu nama “Meza salas”
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Jaatceras, ka ugunskura zupai jabut
biezai, lai no tas var satigi paést. Buljons
te nederés. Zupu biezaku dara grubas,
putraimi, pupas.

Jaatceras, ka ari uz piknika vietam
attieksies PVD prasibas. Kas jaievéro
pikniku rikotajiem, varat uzzinat materiala
,Labas Higiénas Prakses Vadlinijas Edienu
Gatavosanai Lauku Tarisma Mitnés”
(atrodams www.macies.celotajs.lv).

Ir érti, ja piknika vieta atrodas galds vai
vairaki, kur piknika dalibnieki var nolikt
édiena un dzériena traukus,

lai tie nav jatur rokas.

Rupigi jaizvélas trauki. Piknika érti izman-
tot vienreiz lietojamos traukus, tacu tiem
jabut labas kvalitates. leteicami nevis plani
plastmasas trauki, ko grati noturét roka,
bet kartona, papira, citu videi draudzigu
materialu trauki un galda piederumi.

NepiecieSamas atkritumu tvertnes vai
atkritumu maisi.

EDIENKARTES PIEMERS:

Pirmie édieni:

Zaka zupa;

Biezzupa (atkariba no sezonas-kirbju vai
darzenu)

Otrie édieni:

Cepta asinsdesa (ar braklenu mérci)
Griléts lasis (ar papriku un tomatiem )
Ugunskura cepti kartupeli(pilditi-ar skinki,
sviestu, zalumiem)

Varitas ciku pupas pakstis (ar kefiru un
zavétu Skinki)

Variti zirni pakstis (ar kefiru un zavétu
Skinki);

Saldie édieni:

Rupjmaize ar medu un pienu;

Ugunskura cepti aboli ar medu, dzérveném
un riekstiem;

Zemenes ar pienu un cukuru(sezona)
Janusiers;

Kapostu piragi;

Burkanu piragi.






Latvisko virtuvi pasakumos var piedavat atkariba
no pasakuma rakstura un klientu vélmém. Kazas
un jubilejas daudzi vélas masdienigu, interesantu
édienkarti, vienlaikus édienam jabut pietiekami
satigam un pietiekama daudzuma, lai pasakuma
viesi batu paédusi. Prezentacijas un degustacijas
vélams iepazistinat ar édieniem, skaidrojot to
sastavdalas. Edienu noforméjumam un kopuma
galda un telpas noforméjumam ir liela nozime
pasakuma kopéja atmosféra.

ka Dreibanta ieteikums,

a interesanti noformét édienu degustaciju, apmacibu

seminars viesu nama ,Meza salas”
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Kazas, jubilejas un citas svinibas misdienu
virtuves tradicija pienemts édienu pasniegt
Cetras kartas:

- salati

- zivs un uzkodas
- pamatédiens
- deserts

Atseviski tiek klats bufetes galds, ko sauc ari par
nakts galdu. Uz ta atrodas uzkodas, ko viesi var
baudit vakara un nakts gaita. Nakts galda vélams
paredzét vairak galas uzkodas. Japlano tadi

édieni, kas ari vél no rita uz galda izskatisies labi.
Pieméram, auglus nakts uzkodam var parliet ar
zeleju.

Rékina aptuveni 1kg édiena uz cilvéku. No ta:
600 g aukstie édieni un deserts, 400 g siltie édieni
ar piedevam. Papildus tam augli.

Rosolu ieteicams pasniegt nevis dzilas blodas,
bet lézenos taisnstlra formas skivjos. Ta izskatas
pievilcigak un édiens nav saspiests.

Ari galas édienus, pieméram, kotletes, var izvietot
lezenos, ne dzilos traukos, lai édiens nesasut. Balti
lézeni $Kivji uz galda izskatas elegantak, neka
dzilas blodas.

Ja galds tiek klats arzemju viesiem, tad nepiecie-
Sams nedaudz pareklamét viniem nepazistamos
édienus, izstastot, no ka tie gatavoti. Pieméram,
rosols, daudziem garso, tikai cilvéki neriské ést
nepazistamu édienu, kamér nav zinams, no ka tas
gatavots. Piesardzibas iemesls var bat arf alergija
pret noteiktiem produktiem, kuri varbat bas
nepazistamaja édiena.

Latvijas melno balzamu var pasniegt nogarso-
Sanai 25g tilpuma, kopa ar stastu par $i dzériena
izcelsanos un ieteikumiem, ka to var izmantot
kokteilos.

Bufetes galdu klajot, uz ta vienmér janovieto
skivji ar krietnu rezervi, jo nereti viesi médz izésto
skivi kaut kur nolikt, tacu vélak atgriezas pie
bufetes galda un citam édienam meklés tiru skivi.
EDIENKARTES PIEMERS:

Kanapé:

Rupjmaize ar kanepju sviestu un kaipinatu cukas
méli

Rauga pankikas ar marrutku kréjumu un
kapinatu lasi

Pankdku sainisi ar olu un mencu aknu pildijumu

Kartainas miklas grozini ar meza sénu un bekona
pildijumu

Mini glazités vasaras tomatu zupa ar kazas sieru
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Grozini ar estragona majonézi, paipalu olu un
lidakas ikriem

Dazadas krasas vasaras tomati ar svaigo sieru un
kanepju mérci

Véja kaka ar silkes, abolu un selerijas salatiem

Vistas aknina, cepta bekona uziesma

Filo miklas grozin$ ar govs piena svaigsieru un
upeném

Filo miklas piradzin$ ar spinatiem, Valmieras bri
sieru un timianu

Gurku laivinas ar biezpiena pildijumu un
asinsdesu

Grauzdéta maize ar garSaugiem un jaunlopgalas
rostbifu

Vistas galas iesmins medus un sinepju glazara
Salati:

Putots kazas siers lazdu riekstu garoza ar lauku
zalumiem

Biesu, silku, sarkano sipolu, lauku kréjuma tartara
salati

Vaska pupinu, bekona, vasaras tomatu salati ar
eruku un rapsu ellas vinegretu

Spinatu salati ar grilétu vistas kratinu, gaileném,

Monterigo sieru un abola etika mérci

Pérlu grabu salati ar kaltétam dzérveném, kirbi
un Rankas rokforas sieru

Liela panna:

Pérlu grabas ar medijuma galu, kirbi, pétersilu
sakni un meza séném

Jaunie kartupeli ar citroniem, graudu sinepém,
kiploku un vistas galu

Rudens darzeni ar spinatiem, garsaugiem un
fetas sieru

Uzkodas:

Mazsalits zandarts ar dillém, redisiem, cukini un
rapsu ellu

Biesu karpaco ar pupinu biezeni, lauku kréjumu,
jéra salatiem un asinsdesu

Mazsalits lasis braklenu glazara ar rudens ogam

Cukas filejas medaljoni ar pétersilu krému,
vitinatiem tomatiem un spargeliem

Zalo zirnisu biezenis ar ziedkapostu Cipsiem,
jaunajiem burkaniem un butes fileju

Dillu svaigais siers ar rupjmaizes drupatam,
kaltétam dzérveném un kapinatu vistas galu




DICIONALAS GATAVOSANAS TEHNIKAS

Senak saimnieces édienu saglabaja siltu ,,uz plits
malas”. Tas joprojam ir noderigi, ja, pieméram,
pusdienotaji kaveéjas. Jaraugas, lai édiens
nesakalst.

Pavards mantelskursteni, uz kura gatavo
edienu, ir kas pavisam ipass, un noteikti édiena
gatavosanas process ir radams viesiem.

Galu un darzenus var ari sautét mala podina,
édiens ir suligs un aromatisks.

Pie tradicionalajam gatavosanas tehnikam var
pieskaitit ari konservésanu - gan darzenu, gan
auglu, gan ogu.

Galas, zivju, siera kilpinasana. Daudzi saimnieki
izmanto vienkarsas, pasu bavétas kapinatavas.
Maizes cepSana maizes krasniir iecienits
pasakums, jo viesi novérté labu maizi, pie tam
pats process ir atraktivs un radams.

Siera siesana ir visai populara lauku sétas, saim-
niecu sietie sieri ir dazadi un garso daudziem.
Alus darisana. Labs majas darits alus ir ists, dzivs,

Péc sentévu receptém darinats Latgales alus bez kimiskam piedevam.

“Kolnasata”, Balvu nov.

Isti tradicionaliem eédieniem ,bérnibas garsu”
nosaka gatavosanas veids. Daudzi joprojam
apgalvo, ka, pieméram, uz malkas plits vai malkas
cepeskrasni ceptam pankdkam ir pavisam cita
garsa, neka uz elektriskas vai gazes plits gata-
votam. Laikos, kad nebija pieejams aprikojums,
ko lietojam musdienas, saimnieces izgudroja
dazadus atjautigus panémienus. Pieméram,
bukstinbiezputru péc varisanas médza uz dazam
stundam ietit segas vai dvielos, siltuma izsauté-
jot. Gatavojot taristiem, 3is panémiens ir noderigs
ka stasta elements. Gatavosanas pieredze kopa
ar viesiem, vinu acu prieksa, vai vismaz stasts un
izskaidrojums ir dala no tradicionalas virtuves
baudisanas piedzivojuma. Radot, ka édiens tiek
gatavots, panakam uzticibu un ieintereséjam
viesus to nogarsot.

Musdienas visbiezak izmanto $adus tradicionalos
édiena gatavo3anas panémienus: :
Laukos zupas un biezputras grupam var gatavot uz : - f :
malkas plits vai dra pavarda, td ietaupot elektribu. J. Macans no ,Zvejniekiem” kapina Lubanas ezera zivis
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Musdienu édiena gatavosanas veids atskiras no
tradicionala, panakot citu garsu un konsistenci.
Tradicionali latviskas virtuves édieni ir smagaki,
treknaki. ,Vecas skolas” piekritéji nejutisies paédusi
bez klasiskajiem, saméra treknajiem Smoriem un
Skovétiem kapostiem, kamér masdienu virtuve
piedava vieglakus un veseligakus édienus, izcelot
to dabigo garSu un smarzu. Pieméram, galu
maksimali atstajam ,dzivu”, svaigu, izcelot tas isto
garsu un suligumu. Dzilas marinades, panéjums,
siers to nomac. Tas pats attiecas ari uz citiem
produktiem — nav vélams tos parcept, parak daudz
lietot taukvielas, miltus. Atskiras ari pasniegsanas
veidi, pieméram, tradicionali uz pusém pargriezto
lielo varito kartupelu vieta pasniedz nelielus,
apalus, nesagrieztus kartupelus, ko laukos médz
saukt par ,clku kartupelisSiem”.

Musdienu virtuvé izmantojam ari labu apri-
kojumu, kas palidz sasniegt vélamo garsu un
konsistenci:

VAKUUMESANA

Vakuumétaja jeb cirkulatora édiens tiek gatavots
temperatlra zem 100°, idens peldé, tas ir suligs
un maigs.

Ar skidro slapekli gatavots saldais édiens, 3 Pavaru restorans
Kt A

MODERNAS GATAVOSANAS TEHNIKAS

TERMO-MIX VIRTUVES KOMBAINS

Ar $adu kombainu gatavotie biezeni ir viegli,
gaisigi, bez kunkuliem. Kombainam ir requléja-
mi apgriezieni un temperatara.

SIFONS

Izlaizot caur sifonu, biezenzupa vai mérce
iegust citu konsistenci, klast vieglaka un
gaisigaka.

SALDESANA
Ar skidro slapekli édienu saldé 196°
temperatura.

Gatavojot vienu un to pasu édienu, no vieniem
un tiem pasiem produktiem, bet izmantojot
atskirigas metodes un aprikojumu, iegsim
atskirigu rezultatu. Pieméram, gatavojot
karbonadi ar kartupelu biezeni un gailenu
meérci, galai ka garsvielu lieto rozmarinu,
timianu, dazadas ellas, vakuumé 80°
temperatara. Kvalitativa, pareizi sagriezta gala
nav jasit ar galas amuru, to var cept grila panna,
saglabajot suligu. Kartupelu biezeni gatavo
termo-mix katla, kur tas iegust vieglu, gaisigu
konsistenci, gailenu mérci blendé ar sifonu.




TRADICIONALU EDIENU
PASNIEGSANA




Apkalposana svarigakais ir ne tikai pareiza attalu-
ma no galda malas nolikta daksina, bet vél vairak
- maka draudzigi komunicét ar viesi un zinasanas
par édieniem un dzérieniem. Apkalpojosa
personala uzdevums ir ne tikai pasniegt édienu,
bet radit viesmiligu, brivu gaisotni. Protams,
vienlaicigi parzinot ari tehnisko pusi, apkalpojot
pie galda precizi un ar vieglumu.

Apkalposanas standartus sava viesu maja veido
pats uznémuma saimnieks. Standarts - tas ir
konsekvents stils, raksturigs veids, ka apkalpo-
Sana notiek vienmeér. Tas veido viesu nama vai
restorana individualo seju, atpazistamibu un
palidz ieglt pastavigo klientu uzticibu. Lauku
viesu maja neiederésies formala restorana stan-
darti. Drizak iederésies princips ,jo vienkarsak,
jo labak”, tacu vienkarsibu nevajag parprast un
jaukt ar nevizibu vai nevéribu.

Lai apkalposana batu limeni, saimniekam ir jaie-
gulda lidzekli un laiks savu darbinieku apmaciba.
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=4 Mekes kroga saimniece ciena ar speka rausiem

Apkalpojosais personals sagaida viesus — noradot
virzienu uz édinasanas telpu, paradot, kur var
atstat virsdrébes, nomazgat rokas.

Personalam vienmér japarzina édieni un dzé-
rieni, kas ir édienkarté, japrot par tiem izstastit
klientam, pie tam t3, lai gribétos $os édienus un
dzérienus nobaudit.

Ja pasniedz alkoholu - apkalpojosam personalam
jabut (jaizskatas) atbilstosa vecuma. Nav labi, ja
alkoholu pasniedz darbinieks, kurs neizskatas
pilngadigs.
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Svarigi, lai viesis jat, ka apkalpojosais personals ir
dala no uznémuma un jatas labi sava darba, iztu-
ras atbilstosi viesu nama vai krodzina koncepcijai.

Apkalposana ir svarigs ari atrums. Ipasi batiski
tas ir, apkalpojot grupas, kam ir planots laiks
édienreizei.

Lauku viesu maja vai krodzina ipasu omulibu
rada saimniece vai saimnieks, kurs pats apkalpo
viesus.

Personalam jaiederas viesu nama, krodzina vai
restorana stila — ja interjers, édienkarte vérsti uz
tradicionali latvisko, tad ari personalam jabat
atbilstosi térptam. Pieméram, ja édienu pasniedz
lauku saimnieces, stila ir mazs prieksautins,

uz kura iz8Gts vai uzdrukats viesu nama logo.
Saimniecei un viesu apkalpotajam vélams
térpties bruncos, nevis garajas biksés.

Aglonas maizes saimniece

Batiski, ka personala apgérbs ir pieskanots vietai
un édiena vai pasakuma tematikai.

it
Lauku majas “Donas” saimniece



Viena no Rucavas sievam Rucavas tautastérpa

Lauku majas “Dzirnupes” saimnieks Latgales alus “Kolnasata” saimnieks
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EDINASANAS VIDE

Tradicionalos édienus papildina vide, kura
gaumigi izmantoti dabigie materiali — koks,
akmens, stikls, lins, mals. Edinasanas telpai jabat
gaisai, tirai, siltai, majigai, pietiekami plasai,
funkcionalai. Nav ieteicams telpu pieblivét ar
priekSmetiem, pieméram, parlieku daudziem
Jveco laiku” sadzives priek§metiem — gludek-
liem, darba rikiem, utt. Jaizmanto silts, patikams
apgaismojums. Svariga ir viegli kopjama, labas
kvalitates materialu grida.

Vélami koka galdi un krésli vai soli. Tiem jabat Lapene lauku ma
stingriem, stabiliem.

NepiecieSams pietiekami daudz telpas, lai
katram viesim pie galda ir 60-80cm plata vieta
édiena skivju un galda piederumu novietosanai.

Interjera var izmantot latvisko rakstu motivus, ka
tas darits Braslas kroga.

Ja jums nav édamtelpas, labs risinajums ir
lapene. ,Dzirnupés” ta ir érta, ar stila ieturétu 4
pitu noZogojumu un jumja zimi. Lapene lauku maja “Dzirnupes”, Limbazu nov.
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Trauki un citi aksesuari, tapat ka édamtelpa,
noskano viesus édiena baudisanai. Labs

édiens prasa labas kvalitates traukus un galda
piederumus. Pardomats galda klajums ar rapigi
izvélétiem traukiem un galda piederumiem liek
édienam garsot labak.

Visneitralakie ir baltas krasas trauki, tacu
tradicionalos latviesu virtuves édienus ir
stiligi pasniegt ari mala, ipasi vietéjo meistaru
darinatos traukos.

Novadu atskiribas jaizmanto galda klasanas
tradicijas. Pieméram, Latgalei raksturiga glazéta
vai melna keramika.

Traukiem jaatbilst édiena vai dzériena rak-
sturam. Pieméram, kafiju nebus érti dzert un
izgarsot no mala kruzites, kurai ir bieza mala.

Vins, alus, atspirdzinosie dzérieni japasniedz
atbilstosas formas glazés. Saimnieciba nepie-
cieSamas 350ml baltvina glazes un 300-380ml
Gdens, sulas, sarkanvina glazes.

Traukiem un galda piederumiem jabat stila
saskanotiem. Var apzinati izvéléties, pieméram,
atskirigas krazites, tacu ir patikamak, ja tam ir
kopigs, vienots stils.

Jauzmanas ar salvetém. Vélams izmantot vienkra-
sainas, visbiezak baltas salvetes. Raibas salvetes
var sabojat galda klajumu. Salvetém jabut labas
kvalitates, pietiekami biezam. Vislabak, ja ir iespé-
jams izmantot audekla salvetes.

Galda piederumiem - karotém, daksam, naziem,
jabut vienota stila, no viena komplekta.

Plastmasas, aluminija karotes un daksas neraisa
apetiti un nevairo labsajatu.

Trauki nedrikst bat ieplaisajusi, izsistiem robiem.
Labak iztikt bez galdauta, neka lietot traipainu,
saburzitu galdautu.

Ja galdu rota ar ziediem, svecturiem vai citiem

piederumiem, tie nedrikst traucét izvietot un
panemt édienu, sarunaties preti sédosajiem.
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Atbilstosa glaze izce| dzériena krasu un garsu

Nazu un daksu noforméjums bufetes galdam
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EDIENU
PASNIEGSANA

Ediena pasnieg3anas veids atkarigs no
katra saimnieka iespéjam - virtuves un
édamtelpu plasuma, un ari no pasakuma
veida. Edienus un dzérienus uz galda izkar-
to ta, lai galds labi izskatas un lai édienam
érti piek|at.

Ja virtuve ir maza, tad nebds iespéjams
izkartot skivjus, lai saliktu édienu porcijas
lielakam viesu skaitam. Tada gadijuma
édiens bus izkarojams uz galda bufetes
veida vai servésanas traukos.

Jatas ir grupas apmekléjums, ieprieks
japrecizé, cik daudz laika grupai ir rékinats
pusdienam vai degustacijai, un attiecigi
jaizplano édiena pasniegsana.

Bufetes galda klajuma édiens jaizkarto

grupas ta, lai visam sortimentam varétu
pieklat no vairakam vietam - ta viesiem
bas értak, neradisies lieka drizmésanas.

Udeni un sulas saliek uz galda jau ieprieks
glazés un dzériena krazeés. Ja édienreizei
laika ir vairak, dzérienu lej glazés pasi viesi.

Ja édienu pasniedz uz galda kopéjos
traukos, nedrikst traukus uz galda sablivét.

Lai gala saglabatu savas sulas un garsu,
vislabak to pasniegt atseviskas porcijas,
nevis kopiga édiena trauka.

Pasniedzot édienu porcijas, limité

apésta daudzumu, kas ir svarigi, aprékinot
gatavosanai nepiecieSamo produktu
daudzumu, édienu cenas.

Ediena un galda dekor&jums ir |oti

batiska svétku galda sastavdala. Skaisti un
interesanti pasniegts visparastakais édiens
rada ipasu atmosféru un svétku sajatu. Lai
panaktu atraktivu izskatu, var izmantot
neparastas formas, dabas elementus, koka
vai akmens pamatnes, mazas glazites,
karotes utt.



TRADICIONALA EDIENA
[EVIESANA EDIENKARTE
KA IESPEJA DAZADOT
PIEDAVAJUMU

Tradicionals édiens ka tarisma
produkts




leklaujot piedavajuma tradicionalos édienus,
varat piesaistit savam uznémumam lielaku klientu
interesi. Tradicionalais édiens raisa asociacijas

ari ar'veseligu jeb no kimiskam piedevam brivu
édienu, tadél noteikti ir vairakas mérka grupas, ko
ar sadu piedavajumu varat ieinteresét, pieméram:

Veseliga dzivesveida piekritéji, cilveki, kuri
" noverteé dabisku, kvalitativu édienu.

EDIENU

Latvijas tradicionalie édieni un produkti lieliski
atbilst ari dazadam masdienu é3anas kultaras
tendencém:

Slow Food (www.slowfood.lv)

St kustiba radusies Italija, tas aizsacéjs un Slow
Food Riga valdes priekssédétajs Latvija ir Martins
Ritins, restorana Vincents Sefpavars. Latvija

Slow Food kustiba darbojas no 2005. Gada.
Vardu salikums ,slow food” ir pretstats ,fast
food”, ko piedava atras édinasanas iestades,

un tas nozimé vietéjo, sezonalo, tradicionalo
pretstata globalizacijai. Slow Food partikai nav
obligati jabut biologiski sertificétai. Slow Food
édieni ir, pieméram, Janu siers, melnais balzams,
rupjmaize, Uzavas alus, bérza sulas. Slow Food
édieni édienkartés tiek markéti ar sis

kustibas zimi .

Miisdienu Latvijas Virtuve (www.chef.lv)

Latvija no 2004. gada darbojas Pavaru klubs,
kura apvienojusies atziti Latvijas pavari. Ta
pamatmeérki atspogulo kopigas intereses ar lauku
tarisma uzneméjiem:

Apvienot Latvijas pavarus, zemniekus un
produktu raZotdjus «Musdienu Latvijas virtuves»

veidosana;

Radit jaunas receptes, kuras laikmetigi tiktu
izmantoti Latvijas produkti;

Dazadot uzturu, édienos izmantojot sezondlos
produktus;
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Personas un uznémumi, kas vélas kadu ipasu un
interesantu edienreizi piedavat saviem viesiem,
biznesa partneriem.

Vietéjas taristu grupas (skolas, seniori, interesu
grupas, utt.).

Arvalstu taristu
grupas.

PAZISTAMIBA

Gatavot édienu no misu regionam raksturigiem
produktiem, izmantojot svaigu, augstas
kvalitates produkciju;

Radot édienus, apvienot pasmaju kulinaras
tradicijas ar laikmetigiem zinatnes atzinumiem;

Ciesi sadarboties ar vietéjiem zemniekiem
un raZotdjiem, lai sekmétu Latvijas produktu
kvalitati un to daudzveidibu;

Edienos neizmantot izejvielas,

kas iegutas daba no aizsargdjamiem
dzivniekiem vai augiem, ievérojot
ari noteiktos lieguma periodus;

Attistit Latvijas produktu atpazistamibu
un rosinadt jaunu tradiciju izveidi, veicinot
gastronomisko tarismu;

Piedalities Latvijas kulinara
mantojuma saglabasana;

Kustiba «Musdienu Latvijas virtuve»
iesaistit ikvienu interesentu un

kopigiem spékiem lobét kustibas izvirzitos
meérkus valsts parvaldé.

Restorans Bibliotéka No.1
(www.restoransbibliioteka.lv ) reprezenté kustibu
,Masdienu Latvijas virtuve”. Sefpavars Maris
Jansons édienos apvieno klasiskas tradicijas

ar fantaziju, laikmetigi izmantojot sezonalos
produktus. Restorana Edienkarté masdienu
Latvijas virtuves produkti atziméti ar
saisinajumu MLV.



EDIENU IZCELSANA EDIENKA

Izmantojiet jums pieejamos sertfikatus, logo un
citas atskiribas zimes, lai pievérstu uzmanibu, ka
Jasu viesu nama dabajami latviesu virtuves vai
Jasu novadam raksturigie édieni.

Ja édienkarté ir plasaka izvéle, atziméjiet ar
attiecigu logo vai citu simbolu regionalos/nacio-
nalos édienus. JUs varat izveidot savu logo pasi
vai izmantot kopéjo — ja tads ir Jisu novada.

Edienkarté paskaidrojiet, no kadiem produktiem
un kada veida gatavoti édieni, Tpasi, ja tie ir mazak
pazistami vai raksturigi tikai Jisu novadam.

Neaizmirstiet pieminét, ja piedavajat ekoproduk-
tus — klienti to novértés.

Edienkarté atrodiet vietu aprakstiem - ka un
kapéc sSie édieni raksturigi Jisu novadam, ka
radusies to nosaukumi, kados gadijumos tos cel
galda. Uzrakstiet kadu stastu, joku, legendu, kas
saistits ar Siem édieniem.

Izstradajiet sava ,firmas édiena” recepti.

Mazpazistamus vai specifiskus édienus piedavajiet
nogarsosanai mazas porcijas vai izveidojiet ipasu
degustacijas édienkarti, kura ir vairaki $adi édieni.

Tie, kas nak édienu baudit, bauda ne tikai pasu
édienu, bet ari to, kas ap édienu. Lai édienam butu
ne tikai Latvijas produktiem, pagatavosanas
veidam, pasnieg$anas veidam, bet ari latviskam
nosaukumam. Janina Kursite, Latvijas Universitates
profesore, Latviska mantojuma komisijas eksperte
sniedza savus ieteikumus Mekes krogam, ka latvis-
kot savu édienkarti. Dazi no vinas ieteikumiem:

Speka piragus var saukt par Speka rausiem, jo
vdrds “rausis” rada seno ta pagatavosanas veidu.
“Varda nozime saistama ar to, ka senak rausus
cepa, ieraustus karstos pavarda pelnos vai
saraustds krasns oglés.” (Karulis, Il, 108)

Vards “zupa” ir aizguts latviesu valoda, latviesi
veél ilgi uz laukiem teica “vira”.
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Necentieties pasniegt parak izsmalcinatus vai
parak bagatigi dekorétus édienus. Jasu viesi dri-
zak novértés praktisku vienkarsibu - no vietéjiem
produktiem gatavotus, labus édienus, no kuriem
var kartigi paést.

Edienkarti sagatavojiet ari kada no svesvalodam,
kura runa vairums Jasu arvalstu viesu.

Izvietojiet @damtelpa vai citur informaciju par
kaiminiem, kas piegada, vai pie kuriem var
iegadaties lauku produktus.

lerikojiet nelielu pardosanas vietu, kur viesi
var iegadaties Jasu un kaiminu saimniecibas
produktus vai apskatit produkcijas paraugus.
Sagatavojiet aprakstus ari kada svesvaloda,
noradiet cenas.

Paciendjiet viesus ar augliem, darzeniem vai
ogam no savas saimniecibas. Pasniedziet tos
interesantos, skaistos traukos, pastastiet, kadél tie
Tpasi, vai kadél tos audzéjat.

Jarazojat kadus produktus sava saimnieciba,
piedavajiet viesiem nelielu ekskursiju — ka Jasu
lauku labumi tiek audzéti un gatavoti.

JANINAS KURSITES IETEIKUMI

Frikadelu zupu var saukt par Lodisu viru. Vards
“frikadeles” ir aizguvums no vacu ‘frikadelle’,
kur no francu vai tiesi no italu ‘frittadella’ - cepts
uz pannas. Pirmas brivvalsts gados lietoja
nosaukumu “lodites” - frikadelu vieta.

Vistas buljona zupu ar klimpam varétu saukt
par Vistas galas novarijumu ar drupalinam.
Aizguvums no vacu ‘bouillon’, vacu valoda
savukart no franc¢iem, franc¢u valoda no latinu
‘bullire’- varities. Latviski buljonu sauca par
novarijumu. Klimpas ari ir aizguvums, tauta tas
sauca par drupalinam.

Planas pankukas ar galas pildijumu

varétu saukt par planitém ar galas pildijumu.
1920. - 1930.gados sur tur uz laukiem
pankukas ta déveéja.
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Cilvékiem patik redzét, ka édiens top. Kopa

gatavosana ir viens no veidiem, ka viesus iepazis-

tinat ar tradicionalo édienu un radit uzticamibu.
Procesa gaita var stastit attieciga édiena vésturi
un tradicijas, atbildét uz jautajumiem.

Piragu cepsana “Ausek|u dzirnavas”, Vecumnieku nov.

Lai édiena gatavosana notiktu raiti un grupa
ieklautos apmekléjumam paredzétaja laika, ir
jau ieprieks jasagatavo zinamas lietas, kas bus
nepieciesamas procesa - pieméram, pietiekami
daudz vietas un darba riki, lai cilvéki var lidzdar-
boties, notiritas/nomizotas/nomazgatas édiena
sastavdalas, utt.

Janodrosina elementaras higiénas prasibas
(iespé&ja nomazgat rokas, darba rikus).

Nevajag klientiem likt darit nepatikamus darbus
(pieméram, mizot sipolus), jo viniem ta tomér ir
atpata un javeido pozitivas emocijas.

Ja darbojas bérni, ipasa vériba japiegriez drosibas

pasakumiem, lai nerastos traumas.
Ara pielaujams izmantot vienreizéjas lieto3anas
traukus, ipasi glazes.

Spélmanu krogs, Alsunga (www.spelmanukrogs.
Iv) piedava pasiem gatavot sev mielastu kopa

ar suitu saimniecém lauku kéki uz dzivas uguns.
Izvélei tiek piedavati varianti, un tie ir rakstiti ista
suitu mélé - izklausas garsigi:
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EDIENU GATAVOSANA KOPA AR VIESIEM

® Sklandraus’ cepsan’, suit® griaden’ varisan®
un Zavet', cept’ gal® ésan’. Ruguspien’ klat
piestrebsa’.

® Sklandraus’ cepsan, kilken® a’ Zavetrib*
varisa’ un skabputr’ strebsan’

® Bakat racen a’ gals’ zost varisan’, skladraus®
cepsan un saldo kunkulis® zups® esan’

® Sklandraus® cepsan un svétdiens’ kapijs® un
téjs’ dzérsan'.

® Plades’ a zapt’un, sklandraus® cepsan, téj’
dzérsan’

® Vist’nadel’ zup’varisan’, sklandraus™ cepsan’

® Kupin’a’silk’ cept’ieks slap’ papir’ un
sklandraus’ cepsan’

Tris Pavaru Restorana $efpavara Erika Dreibanta
ieteikta édienkarte kopa gatavosanai:

® folijas pacina ar baltvinu, cukini, garsaugiem
unlasa fileju

® Uzozola déla cepta lasa fileja briklenu
un medus marinadé ar ugunskura ceptiem
kartupeliem un laksu sviestu

® Uzugunskura karsti kipinata bute kiploku,
kimenu marinadé

® Kartupelu, bekona un grabu griadenis ar
apceptam un piesta samaltam kanepju séklam

® Zemnieka brokastis -uz lapstas cepta ola,
bekons, tomdts un meZa sénes pasniedz ar
rudzu maizi un pastaisitu kanepju sviestu

® Pasusiets svaigais siers ar sezonas auglu
varitu ievarijumu

® Kazas siers lazdu riekstu garoza ar lauku
zalumiem, darza tomatiem un piesta
gatavotu bazilikas mérci

® Rudzu maize ar kazas sieru, meza lasitam
melleném, darza janogam un kapinatu galu

® Biezpiena bumbinas ar lazdu riekstu
pildijumu un ugunskura ceptu abolu meérci

® folijas pacinas tvaicéti aboli, plimes, kirsi
baltvina sirupa ar piparmétram un kadiku
ogam

® Priezu Ciekuru sirupa varisana, kuru pasniedz
ar ugunskura uz iesma ceptu ciukgalu tomatu
un timiana marinadé

® Ugunskura gatavotas kukurizu séklas
(pop corn) ar medu un cidoniju sukadem

® Sauso auglu, riekstu un medus konfektes uz
karkla iesminiem






Pasaulé ir bezgaligi daudz pasakumu, kam
pamata ir lauku labumu tirdzins, bet pats
pasakums tiek koncentréts ap kadu partikas
produktu. Vairums festivalu saistiti ar razas
novaksanas laiku, slavina kadu tiesi konkrétam
regionam raksturigu édienu vai augu. Pasakuma
batiba var balstities lepnuma par izaudzéto, daba
savakto, senakas vésturiskas tradicijas, senas vai
mdasdienas izdomatas legendas. Pasakumiem

ir praktisks un ekonomisks labums - tas ir gan
iemesls satikties un izpriecaties, gan reklamét un
pardot savu produkciju, gan sniegt palidzigu roku
razas novaksana vai produkcijas sagatavosana,
gan ari apmeklétaju piesaistisana no tuvakas vai
talakas apkatnes. Raugoties caur tdrisma prizmu
pasakumiem ir tris ieguvumi: vietas un produkta
atpazistamiba, noiets vietéjai produkcijai,
piepildijums natksmitném.

Dazi partikas pasakumu piemeéri:
DARZENU FESTIVALI

Skiet viens no popularakajiem pasakumu
“varoniem” Eiropa ir sipols - Anglija, Vacija, Sveicé,
Cehijau.c.

Varbt sipolu festivali tik populari tapéc, ka ta

ir iecienita sastavdala daudzu valstu édienos,
varbut saikne ar dazadu tautu mitologiju, bet
varbat tadél, ka savu ipasibu dél - tas ir pateicigs
darzenis jautribas sarikosanai. Pasakumu scena-
riji atskiras , bet raksturigi ir rikot sipolu ésanas
sacensibas, gatavot sipolu édienus, pat rikot
pavaru sacensibas, pit sipolu virtenes un dazkart
gatavot no tam skulptaras, rikot lielaka, labaka,
garsigaka izaudzéta sipola konkursus.

Ar kartupelu fesivali norit gana plasi dazadas
valstis. Parasti ta ir priecasanas pa jauno razu,
bet, pieméram, Norvégija Rorosas pilséta augstu
kalnos ir viens |oti populars kartupelu festivals,
kas noris vélak rudeni un daudzina tiesi $im
regionam raksturigu kartupelu 3kirni.

Festivala pamata ir lauku tirgus, kur milziga
skaita sabrauc kartupelu audzétaji. Sis festivals ir
atpazistams visa Norvégija un pulcé apmeklétaju
ik gadu no visas Norvégijas.

Latvija labs piemérs ir Madonas Kartupelu
festivals, kuram nu jau ir desmit gadu pieredze.
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GATAVAS PRODUKCIJAS FESTIVALI

Latvija jau labi iedibinats un zinams ir Piena,
Maizes un Medus festivals Jelgava, kurs$ notiek jau
13 gadu. Ta laika notiek tematiskas atrakcijas ka
ari labakas maizes un medus nominacijas pieskir-
Sana. Tapat ikgadéja tradicija ir uzjautrinosa tukso
pienu paku regate. Interesanti, ka i festivala

laika nav atlauts ne tirgot. ne lietot alkoholiskos
dzérienus uzsverot veseligu un pozitivu dzives
veidu

Nu jau labi zinami ir ari Vina svétki Sabilé, kas
izmantojot savas vietas vésturiskos faktus par
vina kalnu, izmanto jauka ikgadéja pasakuma or-
ganizésanai. Sabile identificéjas ar vina darisanas
tradicijam un tas noteikti nak par labu viet&jiem
vina razotajiem, jo taristi ierodoties Sabilé vélas
nobaudit vietéjo vinu.

Sogad jauna iniciativa iesakas Codé - Putras
svetki, kad katra saimnieciba Pagalmu svétku
ietvara varéja nogarsot Sis majas ipaso putru.
Sada veida tiek daudzinata sena sen¢u putras
ésanas tradicija.

UZ VESTURISKAM TRADICIJAM UN
LEGENDAM BALSTITI FESTIVALI

Siera ripinasanas Kiaperakalna

Glostersira Anglija

Tradicija aizsakusies jau 15 gadsimta. Un ta izcels-
mei tiek piedévéti divi skaidrojumi: viens, ka tas
tika darits, lai uzturétu kopigas ganibu tiesibas.
Otrs, ka pasakumam ir paganiska izcelsme un

tas ir ka labas razas veicinasanas rituals. No stava
kalna gala Siera meistars palaiz siera rituli, kas
ripojot sasniedz lidz pat 112 km/h un dalibnieki
metas tam pakal. Kas noker sieru - ir uzvarétajs
un iegUst to sava ipasuma. Pasakums ir plasi
pazistams un pulcé adrenalina un liela siera ritula
karotajus no visas pasaules.

Ozku Paradis Ramigala Lietuva

2010 gada, kad Ramigala kluva par Lietuvas
kultaras galvaspilsétu aizsakas jauna tradicija -
Kazu skaistuma parade. Kazam 3saja pasakuma
tiek pieskirtas dazadas nominacijas - Miss
fotogeéniska, Miss elegance utml. Paraléli notiek
ari tirgosanas, kazas produktu degustésana un
dazadi priekSnesumi.



Kartupelu talka i

Vecie ciema laudis sauc Ramigalu par Ozkaostis
(Kazu osta). Ir dazadi stastini par $i nosaukuma
rasanos, pieméram, kazas esot vestas uz ganibam
laivas. Lai arT $im pasakuma nav tik sena

vésture ka iepriek$ minétajam tomér tas uzreiz
aizgaja starptautiska aprité, jo piesaistija preses
uzmanibu. Notiekosais bija gana uzjautrinoss,

ar gana ticamu legendu un informaciju piejamu
anglu valoda.

TALKAS
Talkam ir sena tradicija. Un ari talkas var veidot ka
pasakumu plasaku cilvéku masu piesaistisana.

Latvija talku tradiciju veiksmigi vairakus gadus
jau piekopj dzérvenu audzétéji. Pieméram, saim-
nieciba “Gundegas”, Birinos. Talka Saja saimnie-
ciba nav tikai dzérvenu lasisana sev un saim-
niekam. Te parasti tiek rikots vesels pasakums

ar dazadam atrakcijam - sadziedasanos muziku
pavadiba, ekskursijas uz akaciem, lauminu zupa,
kora koncerti, plapasana pie ugunskuriem utml.
Pasakums pulcé ap 3000 talcinieku.

Caku béres ir visnotal latviska tradicija, bet
pasakuma forma musdienas tam ir pieskirta
pieméram Spanija. Tur neviens pats majas

ctku nekauj, tas notiek organizéti ciema kada
laukuma. Tad kopa sanak gan cuku saimnieki,
gan paligi un ir padomats ari par skatitajiem. Lai
noskatitos Cikas béres ir jaiegadajas bilete, par
pasakumu tiek izlimétas afisas. Pasakuma laika
var redzét gan cukas kermena dalidanu, gan asins
desu gatavosanu, baudit tradicionalos édienus
un iegadaties produkciju.

Jateic gan, ka pédéja laika pasakums nedaudz
maina savu formu.
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NODERIGAS SAITES

PASAULES 50 LABAKIE RESTORANI
www.theworlds50best.com

ZURNALS 4 SEZONAS
www.cetrassezonas.lv

ZURNALS GOOD FOOD
www.bbcgoodfood.com

ATSAUCES

www.suitunovads.lv/Iv/kulturas_mantojums/edieni

www.ziemgalostradicijos.lt/index.php?option=com_content&view=
article&id=63:iemgalos-krato-paproiai&catid=42:ziemgalos-krasto-
paprociai-ir-tradicijos&ltemid=64&lang=Iv

www.liepajniekiem.lv/zinas/kulturvide/kulturas-pulss/
tradicionalas-gudribas-kurzemes-sievu-virtuves-ir-dzivas-14083

virtuve.calis.lv/noderigi/edieni/receptes-no-latgales
zitinja.blogspot.com/2010/10/miezu-putraimu-biezputra-jeb.html|
www.receptes.lv/receptes/sklandrausi-1

‘www.diena.lv/dienas-projekti/latvijas-garsa/receptes/
gulbisniki-13906732

restoransbiblioteka.lv/Iv/edienkarte/edieni

www.latvianfood.lv






RECEPSU PIEMERI

Tradicionalie édieni un to gatavosana aprakstiti
daudzas kulinarijas gramatas, zurnalos, interneta
portalos un citur. lespéjas atrast informaciju

ir neierobezotas. Ja vélaties ieviest tos sava
édienkarté, uzmeklgjiet lauku saimnieces, no
kuram macities. Seit minéti tikai dazi popularakie
tradicionalie édieni, kas pirms daziem gadiem vél
nebija plasi iecieniti, tacu Sobrid jau iegajusies
viesu namu un krodzinu édienkartés, un ir
atpazistami. Ari Sim receptém, protams, ir daudz
un dazadas variacijas, katram pasam jaatrod
visveiksmigaka:

O Riezis
© Baltais sviests

© Bukstinbiezputra
® Sklandrausi
© Gulbisniki

BUKSTINBIEZPUTRA
daudzums: | sastavdalas:
2 glazes mieZu putraimu
6 vidéji lieli kartupeli
0.5l piena
~2008r Zavéta gala ar treknuminu
1 vidéji liels sipols
sals, cukurs
pagatavosana:

Katla ielej 1/3 dalu Gidens, pieber sali un liek
varities. Nomizo kartupelus un sagrieZ ne-
lielos gabalinos. Varosa aideni ber putraimus
un kartupelus. Kad putraimi sak varities, tie
loti atri piebriest, tapéc aiznems vismaz pusi
no katla tilpuma. NogrieZ mazu liesmu un uz
lénas uguns lauj putrai varities. Kad putraimi
piebriedusi un ir pusmiksti, pievieno 0.5]
piena un vara, lidz kartupeli gatavi (miksti).
Kad kartupeli miksti un putra péc garsas ir
tikama, tad nem nost no uguns. Un tagad
pats svarigakais — putrai sagatavo “ligzdinu”.
Uz segam izklaj dvieli, uz ta avizes, un liek
karsto putras katlu virsii. Visu kartigi satin un
lauj vismaz divas stundas putrai “atvérties”.
Péc divam stundam nem putru ara no segu
apaksam un liek uz galda. Sacep Zavéto galu
ar sipoliem.

DICIONALI EDIENI

SKLANDRAUSI

daudzums: sastavdalas:

200-250 g | rupjo rudzu vai kvie$u miltu
100 ml udens
2&dk. ctuku tauku vai margarina
téjkarote | cukura
1 ola
sals
Kartupelu pildijumam:
150 g kartupelu
2&d.k. piena
1é&d.k. sviesta
sals
2508 burkanu
3 éd.k. medus
1&d.k. skaba kréjuma
1 ola
1 éd.k. kvie$u miltu
sals
pagatavosana:

Rudzu miltus izsija uz galda virsmas, vida
izveido bedriti, taja saplucina taukus vai
margarinu, pievieno olu, siltu tideni, kura
iz8kidinats cukurs un sals. Samica stingru un
labi veltnéjamu miklu.

Miklu izveltné 2-3mm bieza plaksng, ar
glazi izspiez aplus, katram uzloka 1-1,5 cm
augstu malinu un saliek panna. katra miklas
apli liek pildijuma masu. Cep 10-15 min 200
gradu temperatiira, lidz virspuse apcepusies
zeltaina, bet mikla sausa un kraukskiga.
Kartupelu pildijumam nomizotus kartupelus
novara salstideni, nolej, izberZ caur sietu,
pievieno uzvaritu pienu, sviestu un samaisa.

Pildijumam burkanus novara ar mizu, no-
mizo, izberZ caur sietu. Biezenim pievieno
sali, medu, olu, skabo kréjumu, miltus un visu
samaisa.
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GULBIgl}ITI<I BALTAIS SVIESTS

sastavdalas: daudzums: | sastavdalas:

variti kartupeli 21 lauku kréjuma

olas 0,51 rigudpiena

milti sals

sals péc izvéles: locini, dilles, sipoli vai kiploki
pagatavodana: pagatavodana:

Varitus kartupelus samal galas masina,
pievieno olas, miltus un sali péc izjatas.
Veido kartupelu placenisus (klasisku kotlesu
forma). Placeni3us cep no abam pusém uz
pannas, vai ari vara @ideni vai ella. Pasniedz
ar siltu mérci, kas pagatavota no apceptiem
sipoliem, apcepta speka gabaliniem un skaba
kréjuma, sals péc garsas, visas sastavdalas
karsé uz pannas, lidz veidojas satiga mérce.

RIEZIS

sastavdalas:

NepiecieSams cietas konsistences gandriz svi-
estains lauku kr&jums, kuru laikus iznem no
ledusskapja un atlaidina. Vispirms divas tris
karotes kréjuma emaljéta bloda kul ar koka
karoti, lidz veidojas spidiga masa. Kad sak
paradities pirmas paninu piles, nekavéjoties
sakulto kréjumu liek uz plits pasildit (var
peldinat karsta tideni). Visu laiku maisa. Kad
sak kust, nonem no plits. Atkal pievieno tadu
pat devu kréjuma un rikojas ka ieprieks. Pro-
cesu atkarto, lidz izlietots viss kréjums. Beigas
pielej rigudpienu un kartigi sajauc ar sakulto
kr&jumu. Baltais sviests tikpat ka gatavs. At-
liek péc garas piebert sali un sasmalcinatus
zalumus. Ziema tos aizstaj ar sasmalcinatiem
sipoliem vai kiplokiem.

zali kartupeli

variti kartupeli

svaiga vai kiipinata cauraugusi ciikgala

sipoli

kiploks

skabais kréjums

pagatavosana:

Sarivé zalus kartupelus (daudz), nospiez,
notecina suly, laiZ lai nostavas, tad nolej
Skidrumu, atstajot nostajusos cieti, kuru
pieliek atpakal sarivéto kartupelu masai,
piejauc nelielu devu varitu kartupelu (sa-
spaiditus), tad siki sagrieZ cauraugusu ciikas
galu (var svaigu, var kipinatu) un labi daudz
sipolu, var pielikt ari mazliet kiploku un
paris édamkarotes skaba kréjuma. Visu masu
kartigi izmaisa, tad liek panna ar augstam
malam un cep apméram 40 mindtes. Rausis
ir gatavs, kad tam ir briina garozina. Ed ar
skabu kréjumu.
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TRADICIONALI PRODUKTI —
MUSDIENIGI EDIENI. RECEPSU PIEMERI

Recep3u piemérus iesaka Eriks Dreibants,
3 Pavaru restorana sefpavars.

Svaigais kazassiers lazdu riekstu garoza ar
spargeliem, redisiem un lauku zalumiem

Pérlu griibas ar medijuma galu, kirbi,

pétersila sakni un meZa séném

sastavdalas: sastavdalas:
0,2kg mikstais kazassiers 1,5kg novaritas gritbas
1 sauja lazdu rieksti 2 kubinos sagriezti sipoli
8 spargeli 4 daivinas sasmalcinatu kiploku
4 redisi 1kg medijuma galas
4 saujas lauku zalumi 0,5 kg kirbis, sagriezts kubinos 2x2cm
8 édamkarotes olivella 0,5 kg pastenaka sakne kubinos
1 t&jkarote franéu sinepes 0,3 kg sagrieztas sénes
2 téjkarote etikis 1l medijuma buljona
nedaudz cukurs 1bunte rozmarina
pagatavoSana: 1bunte timiana
mérce 0,2kg sviests
Ellu + etiki + sinepes + cukuru ar putojamo oalell
slotinu sakul lidz viendabigai konsistencei. A €jas
Gatavu mérci var uzglabat ledusskapi paris pagatavosana:
nedélas.

. Liela panna izkausé sviestu, pievieno e]lu un
salati o . . apcep sipolus, kiplokus, galu, pastenaka sakni.
Kazassieru samica lidz viendabigai masai, laz- Pievieno buljonu un uz 1énas uguns vara 30
du riekstus cep cepeskrasn1 180C apm. 15min,, min. Pievieno kirbi, sénes un griibas un visu
atdzesg, notira mizas un sad}'uplpa lielos L kartigi izkarsé, pievieno garSaugus. Pasniedz ar
gabalos. Uz partikas pléves liek riekstus, virsa ceptu medijuma galu.
liek no kazassiera izveidotu “desu”, pa virsu ’

riekstus un ar plévi satin visu kop3, izveidojot
“desu”, liek ledusskapi atdzeséties. Spargelus

varo$a tideni blan3é daZas sekundes, visus Vasaras sezonas ziedkapostu un jauno
darzenus sagrieZ nelielas ripinas, liek skivi + kartupelu krémzupa
lauku zalumi + kazassiers + mérce. 4

sastavdalas:

2 sipoli, smalki sakapati
Briiklenu mérce putraimdesam - - —
1liela kiploka daiva, izspiesta

sastavdalas:

500g ziedkaposti

1/2 | svaigas britklenes

200g kartupeli

4-5 édamkarotes medus

4 timidna zarini

pagatavosana:
muskatrieksts
Atlasitas briiklenes ieber piesta un saberZ, —
pieliek medu un samaisa. Pasniedz ar ceptam sals

putraimdesam 250g saldais kr&jums
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Vasaras sezonas ziedkapostu un jauno

kartupelu krémzupa

400g buljona

pagatavoSana:

Katla lej ellu, sakarsé. Liek klat sipolu,
kiploku un sali un sauté 10 mindtes, lidz ir
miksti. Pievieno ziedkapostu, kartupelus,
buljonu, pieliek timianu un uzvara. Kad sak
varities, samazina liesmu un vara 20 minites.
Kad ziedkaposti un kartupeli miksti, nem
nost no uguns. Sablenderg, izberz caur sietu
un lej atpakal katla. Pielej saldu kr&jumu,
pieber muskatriekstu un parbauda, vai pietiek
sals.

PRAKTISKI PADOMI

Apgrauzdétas un piesta saberztas kanepju séklas
var izmantot kartupelu biezeni, putras, ellas
mérceé salatiem ar biezpienu panktku mikla.

Cidoniju sirups ir laba mérce salatiem, galai,
desertiem ar sieru, ar grauzdétam auzu parslam.

Piladzu morss vai ievarijjums pasniedzams ar galu,
asinsdesam vai saldéjumu.

Novaritas, ar ellu un kiploku un sablendétas
pupas, ir lielisks uz maizém sméréjams kréms.

Mazsalita zandarta fileja garSaugu kaZoka

ar zalumiem, rupjmaizi un rapsu ellu

sastavdalas:

Zandarta fileja

Dilles neliela bunte

Pétersili neliela bunte

1 édamkarote kimenes

2 édamkarotes jaras sals

1 édambkarote cukurs

2 8kéles Kelménu rupjmaize

1 gurkis

4-8 redisi

1 neliela bunte lauku zalumi

4-8 édamkarotes rap3u ella

pagatavosana:

Kimenes apcep. GarSaugus smalki sagriez.
Cukuru sajauc ar sali. Zandarta fileju atira no
asakam un apkaisa ar sali + cukurs, kimeném
un garSaugiem un liek ledusskapi zem sloga
uz dazZam stundam. Kad zandarta fileja
gatava, grieZ planas $kélés un karto uz kivja.
Virsa liek drupinatu rupjmaizi, gurki, redisus,
zalumus un parlej ar rapsu e]lu.

Rupjmaizes muslis: mazi sakaltéti rupjmaizes
kubini, cidoniju sukades, kirbju séklas, kaltétas
ogas, grauzdétas auzu parslas pasniedz ar pienu.

Rupjmaizes drupatas samaisa ar lazdu riekstiem,
kaltétam dzérveném, maltam kimeném, nedaudz
rapsu ellas. Labi sader ar svaigiem salatiem.

Kirbja biezzupa
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EDIENKARTES PIEMERS

BRASLAS KROGS

Braslas kroga édieni tiek gatavoti no apkartnes
saimniecibas, zivju dikos izaudzéta, mezos
ievakta un nomedita.

Aukstas uzkodas

1

2

3

Svaigi darzeni ar biezpiena mérci (burkani,
pukkaposti, tomati, gurki, biezpiena mérce)
Cepesa salati (Cukgalas cepetis, marinéti gurki,
aboli, selerija, sipoli majonézes mérce)

Cukini kartojums ar svaigo sieru (Fritéti
cukini, tomati, marinéti sipoli, siers, baziliks)

4 Uzkodu plate (grauzdéta rupjmaize, spekis, silke,

5

6

marinéti sipoli, marinéti gurki, majonézes mérce)
Vistas galas salati (cepta vistas gala, variti
kartupeli, marinéti gurki, zavétas plimes, puravi,
valrieksti, majonézes mérce)

Latvijas sieru izlase

Karstas uzkodas

1
2

3

Omlete ar sieru un svaigiem darzeniem
Kartupelu pankikas ar zavétu galu un
kréjumu vai briklenu ievarijumu 4 gab.
Zemnieku sacepums ar kartupeliem, olam
un bekonu

4 Karstie medijuma salati (medijuma gala,

cauraugusi cukas kratina, gailenes, burkani, zalie
zirnisi, braklenu mérce)

Zupas

1

6

Auksta zupa (kartupeli, gurki, redisi, dilles, loki,
ctkgala, tirkultara)

Skabu kapostu zupa (skabi kaposti, putraimi,
burkani, cikgala, svaigi sipoli)

Ciku pupu krémzupa ar Trikatas sniega
bumbu (ciku pupas, zalie zirnisi, kiploks, salds
kréjums, siers)

Grudenis (pupinas, grabas, sipoli, burkani, cikgala)
Gailenu zupa (gailenes, cakgala, kartupeli,
burkani, saldais kréjums)

Jéra galas zupa ar tomatiem

Pamatédieni

1

2
3
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Bukstinbiezputra ar galas aizdaru un
braklenu ievarijjumu

Silke ar biezpienu un ceptiem kartupeliem
Gailenu mérce ar varitiem kartupeliem un

svaigiem salatiem

4 Vistas kratina ar svaigiem salatiem un
zalumu mérci

5 Cuakgalas kotletes ar stuki un abolu mérci

6 Cepta forele ar darzeniem

7 Cepta karpa (karpas fileja, sipoli, siers, majonéze,
variti cepti kartupeli)

8 Smoréta vista ar kartupelu kanepju
biezeni un salda kréjuma mérci

9 Cepta cukas fileja ar bietém un Trikatas
zila siera mérci

10 Ceptas cuikas ribinas (cakas ribas, kartupeju
biezenis, svaigi skabéti kaposti)

11 Abolu sula marinéta cakgala (cikgala, variti
cepti kartupeli, salda kréjuma mérce)

12 Cikas stilbs ar stovétiem kapostiem (cepts
cukas stilbs, variti cepti kartupeli, Stovéti kaposti)

MeZa galas édieni

1 Meza cuka ar melnajam pliimém (meza
cukas skinkis, plames, sarkanvins, salds kréjums,
variti cepti kartupeli)

2 Brieza gala meza sénu meérce (brieza skinkis,
gailenes, baltvins, salds kréjums, variti cepti
kartupeli)

Bérniem

1 Kartupelu smaidini ar svaigiem
darzeniSiem un tomatu mérciti

Salati

1 Tomatu, pukkapostu salati
ar kiploku mérciti

2 Biesu, abolu, gurku, puravu salati
ar citronu mérciti

3 Redisi, gurki, salatlapas, loki
ar kréjumu, kefiru

Gardédieni

1 Omites Kiselis ar putukréjumu

2 Rupjmaizes kiselis ar vanilas mérci

3 Macitajmuizas deserts (putukréjums, biskvits,
janogas, upenes)

4 Buberts ar zemenu mérci

5 Saldéjums ar zemenu mérci

6 Mellenu zupa ar kilkeniem

7 Biezpiena sacepums ar saldéjumu un
upenu merci



Atspirdzinosie dzérieni Karstie dzérieni

1 Sula 1 Kafija

2 Abolumorss 1,5 | kraze 2 Kafija ar pienu

3 Mineraladens 3 Kapucino

4 Kvass 0,3l 4 Karstais abolu un upenu dzériens

5 Svaigi spiesta burkanu sula ar brendiju/bez brendija

6 Saldéjuma kokteilis 5 Teja

7 Vitaminu kokteilis (tirkultara, mellenu sula, 6 Zalu téja:
dzérvenu sula, zemenes, smalcindtas linséklas ar Spéka téja (asinszale, ugunspuke, klingerite)
inulinu, medus) Vitaminu téja (piladzis, natre, pakgalve, aboli, melisa);

Nomierinosa téja (melisa, piparmétra, raudene,
Vienkarsi dzérieni sarkanais abolins, vigrieze, kumelite);
1 Piens Pirts téja (avene, kumelite, vigrieze, liepa, raudene,
2 Kefirs raspodins);

Téja pret saaukstésanos (timians, kumelite,
roze, piladzis, mallépe, raudene, avene, ugunspuke,

piparmétra).
LATVISKAIS MANTOJUMS
Kultaras zZime Latviskais manto jums tiek latviskiem édieniem, macit amatus un prasmes,
pasniegta Latvijas tarisma uznémeéjiem, svinét latviskos svétkus. Latviska mantojuma
kuri saglaba un daudzina latvisko kultaras Zimi sanem saimnieki — naktsmitnes, lauku
mantojumu, radot to apmeklétajiem. Zime saimniecibas, amatnieki, lauku krodzini, latvisko
izveidota péc ,Lauku celotaja” iniciativas, tradiciju pasakumu rikotaji un vaditaji, muzeji,
lai godinatu un raditu latviskas kultdras un kolekciju, prasmju un arodu zinataji. Latviska
sadzives mantojumu, kas dzivo musdienas. mantojuma zime tiek pieskirta kop$ 2013. gada
Péc sis zimes varat pazit vietas, kur saimnieki sadarbiba ar LR Kultaras ministriju un Latvijas

apmeklétajiem ir gatavi radit un stastit, cienat ar Pasvaldibu savienibu.

Latviska mantojuma zime pie Mekes kroga
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Latviska mantojuma zimes sanemsanas svinigais pasakums

PRETENDENTUS ZIMES SANEMSANAI
IZVERTE KOMISIJA:

Juris Dambis, Valsts kultdras piemineklu aizsar-
dzibas inspekcija

Signe Pujate, Latvijas Nacionalais kultiras centrs
Janina Kursite, Latvijas Universitate

Mara Melléna, etnopsihologe

leva Svarca, UNESCO Latvijas Nacionalas komisija
Jolanta Treile, LR Kultaras ministrija

Martin$ Kuplais, Latvijas Etnografiskais brivda-
bas muzejs

Valdis Muktupavels, Latvijas Universitate
Andris Kapusts, Latvijas Folkloras biedriba
Mara Zalite, dzejniece un dramaturge

Gatis Marnieks, zimolvedis, XXV Dziesmu un XV
Deju svétku radosais direktors
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Sniedze Sproge, Latvijas Pasvaldibu savieniba

Armands Slokenbergs, Tarisma attistibas valsts
agentura

Dace Ziemele, LR Kultaras ministrija
Asnate Ziemele, LLTA ,Lauku celotajs”
Vairak par Latviska Mantojuma zimi var uzzinat

,Lauku celotaja” majas lapa:
www.kultura.celotajs.lv.

LATVISKAIS
MANTOJUMS

LATVIAN HERITAGE
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Sudrabu gimenei - Mekes krogs
Par latviskiem édieniem un ainavu
www.meke.lv

Dzenetai Marinskai - Saimnieciba ,Usi”
Par latviskiem édieniem - sklandrausi
www.kolka.info

Rucavas sievam - Tradiciju nams ,Zvanitaji”
Par latvisku tradiciju kopsanu, édieniem un éku
www.celotajs.lv/zvanitaji

Valmiermuizas alus daritavas kolektivam
Par latviskas alus kultaras daudzinasanu
www.valmiermuiza.lv

Janim un Dzidrai Grinbergiem - Z/s ,Adzelviesi”
Par latvisku amata prasmi - kanepju aizdars
www.adzelviesi.lv

Rihardam Vidzickim - Vienkocu parks
Par latviskas amata prasmes daudzinasanu

- kokamatnieciba

www.vienkoci.lv

Ligai un Erikam Kondratiem -

Ludzas Amatnieku centrs

Par latvisku amata prasmju daudzinasanu, édieniem un
tradiciju kopsanu

www.ludzasamatnieki.lv

Aleksandram Rozensteinam - Salacas 1. négu taci
Par latvisku amata prasmi - négu zveja
www.celotajs.lv/salacasnegutaci

Palelionu gimenei - Lauku majas ,Dzirnupes”
Par latvisku dziveszinu
www.dzirnupes.lv

Dairai un Arnoldam Jatniekiem -Z/s Vaidelotes
Par latvisku tradiciju kop3anu un édieniem
www.vaidelotes.lv

Briezu gimenei - Lauku majas ,,Donas”
Par latvisku amata prasmi - maizes cepsana un édieniem
http://maizesdarbnica.blogspot.com/

Saimniekiem - Viesu nams , Lantus”
Par latvisku vidi
www.laukumaja.lv

l1zei Stabulniecei - Klajumi Z/S
Par zirgkopibas tradicijas uzturéanu
www.klajumi.lv

Medinu gimenei - Auseklu dzirnavas

Par latvisku tradiciju un amatu prasmju daudzinasanu
un latvisko darbariku kolekcijas uzturésanu
www.ausekludzirnavas.lv/

Lidijai un Jurim Lubaniem - Z/s Juri
Par latvisku vidi, édieniem - siera gatavosana
www.celotajs.lv/zs_juri

Dainim Rakstinam un llonai Grusevai -
IK Kolnasata

Par Latviskiem dzérieniem - Latgales alus
www.celotajs.lv/latgales_alus_kolnasata

Vijai Kudinai - Aglonas maizes muzejs
Par maizes kultdras daudzinasanu
www.celotajs.lv/aglonas_maizes_muzejs

Gunaram Igaunim -

Senlaiku mazikas instrumentu darbnica

Par tradicionalas muzicé$anas un mazikas instrumentu
daudzinasanu
www.celotajs.lv/muzikas_instrumentu_darbnica

Par kazkopibas tradiciju uzturésanu un par latviskiem
édieniem - siera gatavosana
www.licisi.lv

Zanei un Andrim Vaivodiem, Mielasts zvejnieku séta
Par piekrastes zvejnieku tradiciju uzturésanu
www.rojahotel.lv

Aivaram Uspelim - Latgales podnieks

Par tradicionalas amata prasmes uzturésanu - podnieciba
www.celotajs.lv/aivars_uspelis

Latviska mantojuma zime Vienkocu parka
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Mikjanu sétas saimniekiem - Mikjanu séta

Par latvisku sétu un arhitektdru, par latviskas amatu
prasmes uzturésanu - niedru jumta lik§ana
mikjanji.wordpress.lv

Cakuru gimenei - Konu dzirnavas
Par tradicionalo amatu prasmju uzturésanu
www.konudzirnavas.lv

Slavinsku gimenei - Spélmanu krogs
Par suitu édienu un tradiciju daudzinasanu
www.spelmanukrogs.lv

Vainovsku gimenei - Kréslinieku séta, ,Lejas Bregzi”
Par latvisku ainavu un tradicionalu amatu prasmju
daudzinasanu

www.celotajs.lv/lejas_bregzi

Dagdas folkloras kopai ,Olateni”

un vaditajai Intai Vilumai

Par latgalie$u svétku un godu tradiciju daudzinasanu
www.dagda.lv/kultura/folklora/oluteni.html

Ingridai Zagatai - IK Rado3a darbnica Cepli

Par latviskas podniecibas tradiciju attistisanu
www.cepli.lv/

Irénai Baufalei - Zemnieku saimnieciba "Apkalnmajas"
Par tradicionalas amata prasmes uzturésanu - zirgu lietas
www.apkalnmajas.lv

Jazepam Cernavskim un Jazepam Caicam
Polikarpa Cernavska keramikas maja

Par tradicionalas amata prasmes uzturésanu -
Latgales podnieciba
www.celotajs.Iv/Iv/e/polikarpacernavska

Ivetai un Oskaram Celkartiem -

Zvejnieku séta ,Dieninas”

Par piekrastes zvejnieku tradiciju uzturésanu
www.dieninas.com

Linardam Libertam -

BIO Bérzu sulas produkti no Libertu gimenes
Par latvisko tradiciju masdienigu attistibu
www.sula.lv

Sotnieku gimenei - Skriveru majas saldéjums

Par latvisku garsu ieviesanu saldéjuma gatavosana
www.majassaldejums.lv
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Janim Grantinam -

Dzivesprieka akadémija ,Liela muiza”

Par tradicionalas amata prasmes uzturé$anu — mucu
gatavosana

www.muca.lv

Keramikim Valdim Paulinam
Par tradicionalas amata prasmes daudzinasanu - podnieciba
www.celotajs.Iv/Iv/e/valdis_paulins

Ceptuves saimei - Ceptuve “Laci”
Par maizes kultaras daudzinasanu
www.laci.lv

Ligitai Harcevskai - Zirgu séta “Untumi”
Par zirgkopibas tradiciju uzturésanu
www.untumi.lv

Ligai un Aivaram Grikiem - Pirtslietu darbnica
Par tradicionalas amata prasmes uzturésanu - pirts lietas

www.pirtslietudarbnica.lv

KARTE AR 40 LATVISKA MANTOJUMA
SANEMEJU SAIMNIECIBAM LATVIJA.

http://www.celotajs.Iv/Iv/p/view/
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