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Jevads

Latviesu virtuve lidz Sim salidzinoSi maz izcelta lauku tirisma
piedavajuma. Mainoties €Sanas paradumiem un ienakot
jaunam receptém, tradicionalie latvieSu édieni nedaudz pa-
mesti novarta.

Tam var bit dazadi iemesli - pirmkart, latvieSu édieni ir
salidzinosi trekni, kas ir pretruna ar misdienu é&sSanas
tradicijam, kur skaitam kalorijas, piesargamies no
holesterina, utt.;

Otrkart - daudzu tradicionalo é&dienu pagatavosanai
nepiecieSams diezgan daudz laika (piemé&ram, biezputras,
raudzéta maize), bet laika mums vienmeér trikst;

Treskart - ir mainijusies cilvéku garsas izjlta, un dau-
dzu tradicionalo é&dienu garSa pie misdienu virtuves
pieradusam cilvékam var likties ne visai baudama (piem.,
skabputra). Celmalas krodzina saimniekam liekas drosak un
izdevigak veidot édienkarti no visiem zinamiem édieniem,
jo nepazistamus vai mazpazistamus €&dienus Ccilveki
neizvéleésies. Lidz ar to édienkartés nereti valda vienveidiba
un vél no padomju laikiem saglabajusas tradicijas. Més
zinam, ka vienmér varésim dabut kartupelus ar balto mérciti
un karbonadi, solanku, silki kazoka un Kkiseli ar putukré&jumu.
Tacu, vai nebitu interesantak, ja, celojot pa Latviju, varétu
pusdienas dabdat ari, pieméram, bukstinbiezputru vai , vienas
dienas maizi” Sliteres pus€, un krupniku ar gulbim Rézeknes
apkaime? Tas ir iespéjams, ja kulinara mantojuma tradiciju
iedzivinasana miusdieniga stila klis par ,modes lietu” gan
no pieprasijuma, gan piedavajuma puses, ja tiks izkoptas
regionalas receptes un piemérotas mdsdienu prasibam, ja
tiks atrasta veiksmiga izmaksu un cenu attieciba.

NepiecieSami vismaz 3 prieksnoteikumi, lai izdotos
labs piedavajums:

1. Edienam vai produktam, no ka tas gatavots, jabat labi
pazistamam Jasu apvidu.

2. Saimniekiem paSiem nepiecieSams entuziasms un
parlieciba, ka latviesu virtuve ir lieliska.

3. Prasmiga édienu prezentéSana - skaidrojums, stasts,
noformé&jums, pasniegSana galda, atbilstosa cena.
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Saja materiala doti pieméri,
ka kulinarais mantojums

tiek izmantots klientu
piesaistiSanai, radot patieSam
kardinosus kulinara tirisma
produktus; te ir sekojosas
nodalas:

1. Kulinara mantojuma
popularizésana - nodala
aprakstiti piemeéri, ka lauku
tdrisma uznémeéji var iz-
mantot dazadu nacionalo,
regionalo un citu organizaciju
marketinga un reklamas
kampanas nacionala kulinara
mantojuma popularizésanai,
zimolus, setificésanu, utt.

2. Kulinara mantojuma
izmantosana édinasanas
uznémumos - nodala
aprakstiti piemeéri, ka kulinaro
mantojumu var izmantot
dazada veida un dazada
servisa limena tdrisma un
édinasanas uznémumos.

3. Latviesu édienu
pasniegsana - nodala
aplikoti tradicionalo recepsu
un édienu musdienu varianti.

4. Edinasanas pakalpojumu
atbilstiba normativajiem
aktiem - nodala raksturo-
tas normativo aktu prasibas
édinasanas pakalpojumiem
lauku tarisma mitnés un
vadlinijas lauku turisma
uznémejiem “Labas Higiénas
Prakses Vadlinijas Edienu
Gatavosanai Lauku Tdrisma
Mitnés”.

5. Uz kulinaro mantojumu
un édieniem balstiti lauku
turisma produkti - nodala
aprakstiti veiksmiga papildu
piedavajuma piemeéri, kur
viesi iesaistas ar partikas
produktu iegGsanu un
édienu gatavosanu saistitas
aktivitatés daba.
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1. Kulinara mantojuma Joopu[mizésvana

Daudzas valstis kulinara
mantojuma popularizésanai
tiek izmantots valsts vai
dazadu fondu un projektu
atbalsts. Lauku tlrisma
uznémeéji, kas izveidojusi
kvalitativus kulinara man-
tojuma produktus, sanem
bezmaksas marketinga un
reklamas iespéjas dazados
izdevumos, interneta.

Ediens ir svarigs jebkurai

meérkauditorijai tdrisma.
Nacionala virtuve ir dala
no katrai valstij unikala

kultirvéstures mantojuma
un atskirigas identitates.

Lauku édiens tiek asociéts ar
svaigu, labu, garsu, veseligu,
viet€ji audzetu partiku bez
kimiskam piedevam. Ta ir
viena no vértibam, kas nav

pieejama pilsétu lielveika-
los. Zimoli un sertifikati
ir izdevigi lauku tdrisma
uznémejiem,  jo palidz
veidot atpazistamibu.

Seit aprakstiti piemeri
no vairakam valstim, ka

dazadas organizacijas
popularizé nacionalo vir-
tuvi.
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~Uniquely Finnish” ir nacionala méroga sertifikats, ko
ProAgria Lauku konsultaciju centrs péc pieprasijuma pieskir
mazajiem é&dinasanas, amatniecibas un lauku tlrisma
uznémumiem, kuri izpilda noteiktus kritérijus. ,Unique-
ly Finnish” ir visstingrakie kritériji no ldzigiem nacionala
meéroga zimoliem. Tam darbojas sava kvalitates vértéSanas
sistéma, un vértetaji ir ekspertu panelis.
http://www.maakuntienparhaat.fi/en/

Vispare&jie ,,Uniquely Finnish” kriteriji uznémumiem:

1. Apstiprinata kvalitates vadibas sistema. Uzpnémumi
tiek vertéti reizi trijos gados.

2. Vairumam sastavdalu jabuat vietéjas izcelsmes - vis-
maz 80 % no produkta izmaksam (tai skaita, darbs
un materiali). Vissvarigakajam produktu un é&dienu
sastavdalam jabdt 100% viet€jas izcelsmes.

3. Produkts vai pakalpojums jaapstiprina ekspertu pa-
nelim.

4. PaSu razoti produkti un pakalpojumi noteikta apjoma.

Uznémumi, kas sanémusi ,Uniquely Finnish” sertifikatu
un piedava nacionalos édienus, tiek popularizéti izdevuma
“Uniquely Finnish Food Travel in 7 provinces. Local food
experiences in genuine atmospheres” (,Somijas Unikalais”
- kulinarais celojums pa 7 Somijas provincém. Vieté&jie
€dieni autentiska atmosfera).

Uniquely Finnish Food Travel
in 7 provinces
Lozl food expertences

peniulng atmosphese

=

Celvedis pieejams papira
formata un lejupladéjams:
http://www.maakuntienpar-
haat.fi/doc/foodroutes. pdf
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Norvégija

Norvégijas lauku tdrisma un lauku partikas
asociacijai ir HANEN zimols. Tas apvieno lau-
ku tOrisma uznéméjus, mazos razotajus laukos,
€dinasanas iestades un aktivas atpitas pakalpoju-
mu sniedz&jus visa Norvégija. Gaila simbols norada
vietas, kur var izbaudit istus Norvégijas lauku
édienus vai iegadaties lauku produktus.

U EVERETEE
noraditas
lauku saimniecibas péc razosanas veida: =——

Gala un galas izstradajumi
Piens, sviests un siers
Darzeni, augli, ogas un sénes
Zivis un zivju izstradajumi
Maize un konditoreja
Olas un olu izstradajumi
Bezalkoholiskie dzérieni, svaigas sulas un
auglu konservi
e Arstniecibas augi, medus, naski

BroSGra ,Lauku tdrisms un tradicionalie édieni”
ir pieejama ka e-gramata, to var pasatit ar
iespiedmateriala.

Slovenija

Populariz€jot uz nacionalas virtuves balstitus lau-
ku tdrisma produktus, Slovénijas lauksaimniecibas
un mezsaimniecibas kameras lauksaimniecibas un
mezsaimniecibas institlts Celj€ veica projektus ,Grenzen-
los geniessen / Baudot bez robezam" (Slovénijas-Austrijas
partneriba, ES un Slovénijas Republikas finanséjums
INTERREG IIIA programmas ietvaros, 2003-2007), un
“"Preservation of Gastronomy Heritage/Kulinara mantoju-
ma saglabasana" (EEA un Norvégijas finanséjums, 2008-
2009.).
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Kulinarais mantcy’ums lauku turisma

Projektu rezultata saga-
tavoti ap 200 ieteikumi
kulinariem celojumiem

dazados Slovénijas rajonos,
tapusi 220 augstas kvalitates
vietéjo, lauku saimniecibas
gatavoto édienu un partikas
produktu foto, pierakstitas
50 vietéjo &dienu receptes.
Publicitates vajadzibam sa-
gatavots CD ar informaciju
un é&dienu fotoattéliem.

Tapusas vairak ka 200
publikacijas prese.

Majas lapa:
www.slovenia.info
nacionalie é&dieni un vini
tiek popularizéti kulinara
tirisma marsrutos, piem.,

,Vinu zemé”, “Svéta Martina
diena Karsta vina cela”.

_
Slovénijas  turisma  pa-
dome 2006. gada izstradaja
Slovénijas kulinara man-
tojuma stratégiju un

publicEja regionalo é&dienu
katalogus ar aprakstiem un
fotoattéliem.

Slovénija tika iedalita 24
gastronomiskajos regionos.
Katra no tiem ir T1pasi
regionam raksturigi édieniun
savas kulinaras tradicijas.

-

Brosira “Taste of Slovenia”
(,Slovénijas Garsa”) ieklauti
loti  kvalitativi  fotoatteéli
un apraksti: kadi édieni
raksturigi katram regionam,
no ka tie gatavoti, kados
svétkos tos ce| galda.

Ka redzams  piemeéros,
sadarbiba ar nacionalajam
un regionalajam tdrisma
marketinga organizacijam
var dot tadas publicitates
iesp€jas, kas nav pa spekam

katram individualam
uznémeéjam.
Nereti bezmaksas reklama

nav vienigais ieguvums.
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~Prekmurje gibanica”

Popularakais deserts Sloveénija,
kura izcelsme ir Prekmurjes
regions. Gatavots no magonu
S€klam, biezpiena, aboliem un
valriekstiem. Orginala recepte
tiek rapigi sargata.

Saglabajot kulinaro mantojumu un veidojot konkurétspéjigus
tirisma produktus, tiek rikoti bezmaksas kursi, lekcijas,
pieredzes apmainas pasakumi.

g
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2. Kulinara mjﬁto ‘uma
1zmantosana eamnasanas
UZNEMUMOos

Ir vismaz divi iemesli, kad€] kulinara mantojuma produk-
tiem tdrisma ir labas izredzes:

1. sabiedribasinterese par veseligu dzivesveidu un biologiski
tiru partiku, ko biezi saista ar nelielas lauku saimniecibas
audzétiem produktiem,

2. tlristu interese par autentisku piedavajumu un unikalo,
atskirigo valsti vai regiona.

Lauku un pilsétas mijiedarbiba no svaigiem, augstas
kvalitates, laukos audzétiem produktiem, izmantojot
tradicionalas receptes un adapté&jot tas muisdienu prasibam,
pasniedzot édienus radosi un eleganti, iesp&jams radit
veiksmigus kulinara turisma produktus. Senas receptes
tiek ,uzlabotas” un atgriezas restoranu édienkartés jauna
kvalitate.

V.

Brivdienu majas “Usi” saimniece DZeneta Marinska vada
sklandrausu cepSanas meistarklasi, lai demonstrétu ka
pasam pagatavot So Kurzemnieku tradicionalo édienu.
Paraléli sklandrausu cepsanai tiek stastits ari par libiesu
vésturi un kultiru.

gy,
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Sniedzot édinasanas paka-
Ipojumus lauku tdrisma
uznémumos, ieteicams
pievérst uzmanibu tris aspek-
tiem:

1. édiena un produktu

kvalitate

e izmantojiet svaigus produk-
tus no pasu vai kaiminu
darza
iepérciet meza ogas
un sénes no vietéjiem
iedzivotajiem - ta jus
dazadosiet edienkarti un
atbalstisiet vietéjo ekono-
miku
ja produkti japerk — atro-
diet labu piegadataju.
Iesp&jams, jusu apkaime
kada saimnieciba audzée
un piegada produktus
restoraniem.

2. Stasts. Tam, kurs apkalpo
viesus un pasniedz édienu,
japrot izstastit, no ka un kada
veida édiens gatavots

apkopojiet vietéjos
nostastus un jokus, kas
saistiti ar édieniem, to
izcelsmi, nosaukumiem,
€Sanas un gatavosanas
tradicijam.

Labs stasts pieder pie
nemateriala kultdras
mantojuma un ir labs
papildinajums €dienam.

3. édiena pasniegsana un

apkalposana

e mazak pazistamus vai spe-
cifiskus nacionalos €dienus
piedavajiet nelielas porcijas
nogarsosanai
izveidojiet papildu
piedavajumu, kas saistits ar
kulinaro mantojumu (piem.,
sénosanas tares, négu
zveja).
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2.1. ‘Restorani un Eafejnicas

Restorans , Salve”
(Riga)

Restorana majas lapa teikts:
... Nekas tik spilgti neizce|
tautas 1pasSibas, parazas
un garsu savdabigumu ka
nacionalas virtuves édieni.”

Atrodoties galvaspilsétas
centra, restorans tiek
pozicionéts ka ,vieta, kur
apvienojas dazadu seno un
musdienigo tautu virtuves”.
Restorana €dienkartée
ir sadala “Latvijas
galvaspilsétas latviska vir-
tuve”. Tiek piedavati Sadi
&dieni:

e Latviesu sieru izlase

e Kapata mazsalita silke. Pasniedz ar biesu salatiem

e Cukgalas cepetis ar marinétiem darzepniem un
marrutkiem

e Pelekie zirni ar KUpinatu SKiNK| — e————

e Cukgalas austinas ar skabiem kapostiem un marrutku
meérci

e Sautéti kviesu graudi ar mednieku sieru kréjuma-
SEnu mercé

o Auksta skabenu zupa ar varitu olu un zalumiem

Restorans piedava ari Latvi- e Kapata mazsalita silke.
jas galvaspilsétas latviskas Pasniedz ar  biesu

virtuves degustacijas karti: salatiem

|

e Sautéti kviesu grau-
di ar mednieku sieru
kréjuma-sénu meércé

e Majas desa no tela un
cUkas galas ar skabiem
kapostiem

e Rupjmaizes kartojums
ar bruklepnu mérci un
putukréjumu

>
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2.2. ‘Restorani Jgiﬁs, muizas, viesu namos

Igates pils restorans ,,Dzirnavu krodzins"”

Restorans bijusajas dzirnavas blakus Igates pilij (www.igatespils.lv). Krodzins celts un Ig-
ates muizas dzirnavu pamatiem, tadé| dzirnavu téma izmantota ari krodzina koncepcija.
Paligéka darbojas dzirnavu rats,
un tiek malti viet€jo saimniecibu
piegadatie graudi. Miltus krodzina
pavari izmanto édienu gatavosanai.

Pieméri no édienkartes:

e Irdena miezu putra ar saceptu
galu

e Cepti miezu placeni ar bekonu,
sipolu gredzeniem un skabu

Dzimavu Krodzi) i

krejumu
o pskm bedos Roradmade muoradT ety
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Padaste Muiza Muhu sala, Igaunija

Muizas restorans “Alexander” ir labs piemérs, ka musdienu
kulinara tradicija veiksmigi tiek izmantota lauku vide.
Uznémuma majas lapa teikts: ,Restorana Alexander ko-
manda ar lepnumu piedava jauno Ziemelu salu virtuvi.
Edieni gatavoti no svaigiem sezonas darzeniem un augliem,
ko iepérkam no vietéjiem audzétajiem uz salas. Zalumus un
garsaugus audz&jam pasi muizas darza un siltumnicas. Pa-
daste Muiza piedava saistosu pilsétnieciskas izsmalcinatibas
un veseligo lauku virtuves tradiciju apvienojumu.”

MuiZa tiek rikoti gastronomiski pasakumi, uzaicinot labakos land is proud to present
profesionalus no citiem restoraniem - Saja gadijuma Chez Helsinkis’ finest restaurant
Dominique restorana ipasnieku no Helsinkiem. Chez Dominique at restau-

Padaste Manor in Muhu is-

rant Alexander.
On Saturday, 2 April
Hans Valimaki

www.padaste.ee

of the two star
Chez Dominique
in Helsinki
presents an exceptional

twelve-course degusta-

tion menu in our Alexan-
der Restaurant. We still
have few seats available for
this unique event not to be
missed!

(J
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10 Kulinarais mantqjums lauku tirisma
Chez Dominique, (Somija) ‘

Viensnolabakajiemrestoraniem
Helsinkos, Somija. Tas atvérts
1996. gada un var teikt, ka tas
ievadija Somijas ,kulinaro at-
modu”.

Chez Dominique restorans sanémis Sadus apbalvojumus un atzinibas:

e Gada Restorans 2000 (Somijas Gastronomijas Biedriba)
1 Michelin zvaigzne 2001-2002
2 Michelin zvaigznes no 2003. gada
Somijas Labakais Restrans 2004-2010, zurnala Viisi tahteé reitings
Apvienotas karalistes restoranu zurnala reitings ,Pasaules 50 Labakie Restorani”:
39 vieta (2006), 35 vieta (2007), 39 vieta (2008), 21 vieta (2009) un 23 vieta
(2010).

2.3. Lauku mdjas, aysﬁates
saimniecibas

Kulinara mantojuma koncepcija iederas gan mazo saimniecibu razojumi, gan lielaku razotnu
produkcija, pieméram, alus, konfektes “Gotina” un citas lietas, kas garSo mums visiem jau
paaudzés - te jau varam runat par tradiciju, par konkrétu produktu, ko pazist visi, un ne
vienmér tas saistits tikai ar vienu konkrétu razotaju.

Maize, piens, zalu t&jas, aboli, medus, zivis - mums ir tik daudz garsigu un patiesam labu
lietu, uz ka “bavet” piedavajumu apmeklétajiem. Razojosas mazas lauku saimniecibas

Latvija tiek popularizé€tas ar kopigu nosaukumu ,Lauku labumi”.
Majas lapa http://www.celotajs.lv/cont/wrth/worth/bounty_en.html

JOKAS, Limbazu novads
http://www.celotajs.lv/e/jokas_vindaris

Majas vins no saimnieku pasu audzétam
janogam, upeném, kirSiem, bérzu su-
las, ozollapam, rabarberiem, zemeném,
érkskogam, aboliem, dzérveném,
aveném. Saimnieks rada un stasta par
vina raudzésanu.
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DZIDRIS, Aizkraukles novads
http://www.celotajs.lv/e/dzidris

Majas vina razotne. Saimnieki gatavo majas
vinu no aboliem, rabarberiem, upeném
un ari citam ogam. Izveidota kafejnica -
degustacijas zale, kura var iegadaties majas
vinu un abolu sidru.

MIERKALNI, Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/dienlilijas

Gatavo dazadus majas vinus tikai no Latvija
augusiem augliem, ogam, darzeniem un
ziediem. Degustacijai var piedavat vairak
ka 15 dazadus majas vinus. Turpat saim-
nieki izveidojusi Austrumeiropa pasu lielako
dienliliju selekcijas darzu ar vairak ka 2000
dazadas dienliliju Skirném un to hibridiem.
Apskatot darzu katrs var izvéléties gaumei
atbilstosako stadu un to iegadaties, baudot
majas vinu.

Alus

VALMIERMUIZAS ALUS DARITAVA,
Valmiera
http://www.celotajs.lv/e/valmiermuizas_alus

Turpinot senas Valmiermuizas viesmilibas
tradicijas, jauna briza saimnieki aicina cie-
mos uz muizas apkartni un alus daritavu!
Seit viesiem tiek stastits un radits, ka
Valmiermuizas bagata vésture ir ietekmé&jusi
alus tapSanu un ka no dabigam izejvielam
nesteidzigi tiek darits dzivais alus. Viesiem
ir iespéja uzzinat, ka vislabak alu baudtt, lai
sajustu ta 1sto smeki, un kadas ir gardakas uzkodas pie alus. Ciemosanas ir iespé&jama katru
dienu, to ieprieks saskanojot. Ekskursijas un degustacijas ilgums ir aptuveni 1,5h.

Maize un graudaugi

VAIDELOTES, Bauskas novads
http://www.celotajs.lv/e/vaidelotes

Saimnieciba izmanto Latvijas Biologiskas
lauksaimniecibas apvienibas precu zimi ,Lat-
vijas ekoprodukts”. Saimniece zina stastit
par latvieSsu tradicionalajiem é&dieniem,
ritualiem un godiem, veseligas partikas
lietosanu ikdiena. Saimniece gatavo cienastu
tradicionala Zemgalu gaume - lielos virtulus,
piragu un platsmaizes no pasu maltiem,
rupjiem miltiem. Te iesp&jams iegadaties pasu audzétu produkciju - darzenus, auglus,
ogas, graudaugus, lopkopibas produktus, garSaugus un téjas. P&c saistoSa stastijuma un
degustacijas apmeklétaji labprat iegadajas saimnieces piedavatos lauku labumus.
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JAUNKALEJI, Madonas novads
http://www.celotajs.lv/e/jaunkaleji

Saimnieciba pé€c senam vecmaminas
receptém uz klavu lapam cep smarzigo
Kaléja saldskabo un Kal€ja rudzu maizi.
Tas kraukSkigo garozu apsmére ar linu elu.
Jebkurs, kas vélas izgarsot un izjust lau-
ku maizes aromatu, var piedalities maizes
cepSanas procesa, degustacija un iegadaties
to. Saimnieks piedava ari ekskursijas pa
tuvako apkartni.

JAUNSNIKERI, Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/jaunsnikeri

Dundagas dizrausu un pltela degustacija.
Meistare Elma Zadina cep ne tikai dizrausus,
bet piedava nogarSot ari piteli, kas gata-
vots no samaltiem kviesu un rudzu graud-
iem. Degustacijas notiek Dundagas pili,
japiesakas iepriek§ Dundagas tdrisma
informacijas centra.

AGLONAS MAIZE, MAIZES MUZEJS,
Aglonas novads
http://www.celotajs.lv/e/aglonasmaize

Te razo smalkmaizites ar dazadam piedevam,
speka rausus un dazada veida maizi. Vieniga
maizes ceptuve Latgalé, kas cep maizi ar
zaveétu cikas speki. Ekskursija ar stastijumu
par maizes cepSanas procesu, maizes
degustacija un iegade. LatgalieSu gaumé
klati galdi jebkurai edienreizei, saviesigu
vakaru vadiSana lidz 55 personam. Maizes
muzejs vienigais Latvija un Baltija.

MAIZES CEPTUVE Ll_\éI, Babites novads
http://www.celotajs.lv/e/laci

Lacu maizes cepSanai tiek izmantotas no
seniem laikiem izkoptas meistaru zinasanas
un prasmes. Maizes ceptuve piedava pasu
izdomatas un aizraujosSas izklaides iesp&jas
gan pieaugusajiem, gan bérniem - ekskursi-
jas pa ceptuvi, veidot un izcept pasiem savu
kukuliti, bérnu jubilejas ballisu organizésanu.
“Lacu” kafejnica iesp&ja pagatavot maltiti
pasu rokam.
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Saldumi

SKRIVERU SALDUM]I,
Aizkraukles novads
http://www.celotajs.lv/e/skriverusaldumi

SIA “Skriveru saldumi” ir saldumu razoSanas
uznémums, kas razo iecienitas konfek-
tes “Skriveru Gotina” un izveidojis “Saldu-
mu darbnicu”, kur tdristiem iesp&jams
piedalities “Gotinas” ekspedicija un pasiem
ietit savas konfektes, iepazities ar Gotinas
tapSanas vésturi, nodegustét produkciju,
ka ari iegadaties svaigus dabigus saldumus
tieSi no razotnes. Piedava piecas dazadas
ekskursijas programmas!

Zivis

LAIKAS, Liepajas novads
http://www.celotajs.lv/e/laikas_liepaja

Makskerésana jira. Loma var cerét ieraudzit
butes, kadu mencu vai zuti. Saimnieki vara
garSigu zupu no jlras zivim un zivis ari
kipina.

MIELASTS ZVEJNIEKU SETA,
Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/zvejniekuseta

Roja rikotaja pasakuma ,Mielasts ar zvej-
niekiem” aicinam interesentu grupas iepazit
zvejnieku darbu un nobaudit juras veltes.
Viesi tiek sagaiditi ar muaziku uz dzérienu
“ddsai”, tad dodas izbraukuma ar laivam
jara un pa Rojas upi. Atgriezoties viesi tiek
aicinati pie galda, kur, galda dziesmam
skanot, tiek pasnhiegta ugunskura varita

Kulinarais mantqjums lauku turisma

zivju zupa. Tad seko latvieSu tautas dejas, kur piedalas visi, ka ari turpinas mielasts, kur
tiek piedavatas klpinatas, zavétas zivis, alus vai kvass. Zvejnieku sievas stasta vietéja
izloksné par Zoga rausu tapsanu, tiek pasniegts deserts - Zoga rausi. Viesi ar Rojas zvej-

niekiem zing€, danco un mérojas speka un izveiciba.

VEJAVAS, Limbazu novads
http://www.celotajs.lv/e/vejavas_negu_zveja

Interesants piedavajums - iesp€ja vérot
nédu zveju ar taci, kas celts uz Svétupes ar
stastu par Siem neparastajiem dzivniekiem,
to dzivesveidu, migraciju u.c. Agri no rita
var doties izbrauciena ar laivu pa Rigas lici
un vérot zivju zveju.
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ZIVJIU KUPINASANA PIE VILA TARLAPA,
Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/vilis_tarlaps

Dodoties apskatit Kolkasragu, aiz Kol-
kas Luteranu baznicas atrodas Kolkas
“Strautmali”, kur sarunajot ar saimnieku
Vili vai ar1, ja redzat dumus pacelamies no
sétas, iesp&jams veérot zivju kipinasanas
procesu, degustét zivis, ka ari iegadaties
kdpinato produkciju.

e 1 -‘t_ SERNN
ﬂ.y;[{]‘iﬂﬂ!hf -!!! .

SEE by

ZIVIJU KUPINASANA PIE ALFREDA
DOBILA, Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/alfreds_dobilis

Pie vienmér smaidiga zivju kipinataja
Alfréda Dobila variet iegadaties vienas no
visgarSigakajam zivim piekrasté. Zivju
klpinasanas procesu meistara vadiba
iespéjams vérot Kolkas “Pupolos”.

ZIVJU KUPINASANA PIE ANDRA
ANTMANA , Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/andris_antmanis

LibieSu  zvejniekciema  Pitraga  zivju
klpinasanu iespéjams vérot pie Andra
Antmana un ne tikai vérot, bet ari degustét
un iegadat zivis.

Medus

LAUMU DABAS PARKS, Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/laumu_dabas_parks

Dabas parka izveidota Baltija vieniga Bisu
taka, kura apmeklétajs var iejusties bites
Yloma”. Zinatkarie var iegérbties bitenieka
térpa un novérot biSu dzivi stropa vai kapt
koka ar seno dravnieka ierici — dzeini.
Ekskursija, BiSu, Putnu, Meza un Augu takas,
biSkopibas produktu iegade un degustacija,
vaska svecu liesana, naktsmitnes, minigolfs,
divritenu noma u.c. Péc pastaigas Lau-
mu dabas parka iesp&jams nobaudit pankikas ar medu, dzert té€ju un vitaminu vieta
nobaudit ziedputekSnus un biSu maizi. Grupam piedavajums - Ugunskura namina nogarsot
karstu zupu, siltas pankukas, ruku téju un lauminu sarup€tus gardumus - piradzinus,
platsmaizes.
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Augli

SPROGI, Liepajas novads
http://www.celotajs.lv/e/sprogi

Bijusas Aisteres muizas laukos saimnieks

izveidojis augludarzu, kurs jau vairak
neka divus gadu desmitus nav pieredzé&jis
maksligi razotos mineralméslus. Darza aug
~240 abeles (120 skirnu), 30 bumbieru
Skirnes un plimes. Interesentiem piedava
120 (!) skirnu abolu degustaciju ( I-XII),
konsultacijas un produkcijas iegadi. Darzs
ieguvis ,romantiskaka” Latvijas darza
nosaukumu.

Zalu tejas, augu produkti

SILKALNI, Valmieras novads
http://www.celotajs.lv/e/silkalni

»Silkalnos” apmeklétaji var iepazities ar
visdazadakajiem plavas, tirumos un darzos,
mezos un purvos, pagalmos un pukudobés
augosiem arstniecibas augiem, ka ari to lie-
tojumu veselibas uzturésana. Ekskursiju
laika saimniece iepazistina ar arstniecibas

Kulinarais mantqjums lauku turisma

augiem, to audzésanas, vaksanas, kaltéSanas un téju maisijumu, sirupu, izvilkumu
gatavosanas noslépumiem. Tiristi saimnieciba var degustét un iegadaties arstniecibas augu
téjas. Ipasi piesakot, saimnieks interesentiem parada un pastasta par dabas energijam -

aderém un akmenu spéku.

KURMISI, Kraslavas novads
http://www.celotajs.lv/e/kurmisi

Saimnieciba ap tris hektaru platiba razo 10
dazadu sugu arstniecibas augus - raudenes,
asinszales, melisas, kakpédinas u.c.
Ekskursija, arstniecibas t€ju degustaciju.
Iegadei sagatavotas t&jas, 1pasi teju
maisijumu maisini un pirtsslotas, kas taisitas
no arstniecibas augiem.

ADZELVIESI, Valmieras novads
http://www.celotajs.lv/e/adzelviesi

Saimniecibas laukos liela platiba audze
kanepes, no kuru seklam razo kanepju
sviestu. Saimniecibas kléti eksponéti seni
kanepju apstrades instrumenti. Kanepju
sviesta iegade un degustacija, izglitojosa
ekskursija. Iespéja pasiem gatavot kanepju
sviestu ar senajiem darbarikiem.
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Piens

KEIPENES PIENSAIMNIEKU BIEDRIBA,
Ogres novads
http://www.celotajs.lv/e/keipenespiensaimnieki

Sabiedriba nodarbojas ar biologiska pie-
na produktu razoSanu. Razo pilnpienu un
vajpienu, biezpienu, sviestu, kréjumu.
Uznem ekskursijas pa pienotavu.

DUNDAGAS SIERS, Talsu novads
http://www.celotajs.lv/e/dundagassiers

Piensaimnieku lauksaimniecibas pakalpo-
jumu kooperativa sabiedriba ,Dundaga”
Dundagas pill piedava grupam nogarsot
biezpienu, kréjumu, skabpiena dzérienu,
knapsierinus, sieru ,Taizelis”. Produkti gata-
voti bez konservantiem un bez realizacijas
laika paildzinatajiem.

Senes

IECAVRUKI, Aizkraukles rajons
http://www.celotajs.lv/e/iecavruki

Sénosana saimnieku pavadiba Daudzevas
apkartnes mezos, kas pazistamiarbagatigam
baraviku un beku razam. Pavasari piedava
murkelu un bisiSu vakSanu. Saimniece maca
sénu sagatavosanas un konservésanas
noslépumus.

Interaktivi muzeji, kur
tiek macitas senas prasmes

SELU SETA, Jékabpils novads
http://www.celotajs.lv/e/selu_seta

Sélu seéta var iepazities ar Sélijas nova-
dam raksturigo €ku veidiem un planojumu,
piedalities dazados lauku darbos - péc
sentévu metodém var kult sviestu, vérpt ar
ratinu, malt graudus. Pasu sakulto sviestu
ar maizi iespé€jams degustét, klat piedzerot
gardas zalu téjas. Var uzzinat visu par medu
un to nodegustét. Ir iespéja uznemt jauno
pari - dazadi rituali un izdaribas.
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PASTARINA MUZEJS, Tukuma novads
http://www.celotajs.lv/e/pastarinamuzejs

Ik pavasari apmeklétaji var piedalities
zedenu un citu tipu Zogu veidoSana, cept
maizi - taisit kukuliSus un degustét pasu
cepumu. Decembri — sklandrausu cepsana.
VérpSanas demonstréjumi, sviesta kulSana
u.c. seno lauku darbu iemé&ginasana.

ANDRUPENES LAUKU SETAS MUZEJS,
Kraslavas novads
http://www.celotajs.lv/e/andrupenesmuzejs

Andrupenes lauku sétas muzeja apskatams
19. gs. beigu autentisks Latgales lauku
sétas komplekss ar dzivojamo maju, kléti,
kati, pirti un smédi. Te piedava teatralizétas
kazas latgalu tradicijas, Ligo svétkus un
Mikeldienas gadatirgu, ka ari iesp€ju apgut
dazadas amatu prasmes. Pie muzeja iz-
veidota dabas taka.

e B i

2.4. Citi

Netipisks piemérs ir sklandrausu piedavajums ,,Narvesen"” veikala ,Neste” DUS pie Saldus.
Pirms ,Narvesen” Seit atradas veikals, kur pardeva uz vietas ceptos Kurzemes tradicionalos
sklandrausus - klienti tos bija loti iecienijusi.

Veikala darbinieki parliecindja vadibu ieklaut sklandrausus ,Narvesen” piedavajuma, pie-
saistot agrakos klientus.

Veiksmigs piemérs tradicionalo vértibu saglabasanai un popularizésanai caur starptautisku
veikalu kédi, turklat garsigie un iecienitie sklandrausi noteikti palidz veikalam un DUS
konkurét ar 300m attaluma esosSo ,,Statoil” DUS.
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3. Nacionalo édienu yasniegshna
3.1. Radosa Joieeja tmc[iciond[qjdm receptem

Edieni, kuri jau $kita izzudusi no misdienu
édienkartém, atgriezasjaunakvalitaté. Labi
pazistamas un aizmirstas lietas iesp&jams
izmantot jaunas receptés apdarinot tas ar
jaunam sastavdalam. Pieméram, miezu
putraimus vai grubas, kas dabijamas gan
studentu &dnicas, gan restoranos, var pa-
gatavot loti dazadi.

Miezu putraimu putra jeb
bukstinbiezputra jeb miega put-
ra. Seit salidzind$anai viens no
tradicionalajiem gatavoSanas veidiem
majas - bukstinbiezputra (receptes
apraksts atrasts interneta bloga, kas
liecina, ka tradicionala virtuve joprojam
dziva), un radoSs restorana variants -
gribu risotto ar tigergarnelém.

oy www.ce[otqjs.fv W
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1. variants -
Bukstinbiezputra

e 2glazes miezu putraimu

e 6 vidéji lielus kartupeli

e 0.5/ piena

e sals, cukurs

e ~200gr Zavéta gala ar treknuminu
e 1 vidé&ji liels sipols

Pagatavosana:

51 katla ielejam 1/3 dalu ddens, pieberam sali un liekam varities.
Tikmér nomizojam kartupelus un sagrieZam nelielos gabalinos.
Kad ddens uzvaras, beram ieksa putraimus un kartupelus. Kad
putraimi sak varities, tie [oti atri piebriest, tapec aizpems vismaz
pusi no katla tilpuma.

NogrieZam mazu liesmu un uz IEnas uguns laujam putrai varities.
Kad putraimi piebriedusi un ir pusmiksti, pievienojam 0.5/ piena
un varam, lidz kartupeli gatavi (miksti). Kad kartupeli miksti un
putra péc garsas ir tikama, tad nemam nost no uguns.

Un tagad, pats svarigakais. Sagatavojam putrai “ligzdinu”. Uz
segam izklajam dvieli, uz ta avizes, un lieckam karsto putras katlu

virsd. Visu kartigi satinam un laujam vismaz divas stundas put-
rai ‘“atverties”. Péc divam stundam nemam putru ara no segu
apaksam un liekam uz galda.

Sacepam Zzavéto galinu ar sipoliem. Un tagad varam klat pus-
dienu galdu.

Recepte un foto no: http://zitinja.blogspot.com/2010/10/
miezu-putraimu-biezputra-jeb.html

2. variants - Grubu risotto ar
tigergarnelem

gy,
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3.2. Radosa Joieg’a édienu Joasniegsvanai

"L atvie$u édieni masdienu virtuvé”, E. Dreibands, Sefpavars ,Annas hotel” un édinasanas uzpnémuma
~Kartupelu édaji” ipasnieks. Prezentacija seminara ,Kulinara tirisma produktu veidosana” viesu nama
~MeZa salas”, LimbaZu nov., 01.12.2010.

Jatasnav pretruna arkonkréta uznémuma
stilu, tad tradicionalos édienus var pas-
niegt radosi, izmantojot netradicionalus
materialus un panémienus.

Lauku tdrisma uznéméji var gut iedvesmu
seminaros, kur pieredzé dalas veiksmigi
un pieredzg&jusi pavari.

Tomér, ne vienmér restoranu pieredzi
ir lietderigi parnemt lauku viesu nama.
Saimniekam jaizvért€ jaunas koncepcijas
un japiemeéro tas, kas ir saskana ar kat-
ras viesu majas noskanu, tradicijam un
tehniskajam iesp&jam.

Tradicionalie édieni médz bat specifiski,
un cilvéki, lai gan ieintereséti, tomér iztu-
ras skeptiski pret nepazistamu &dienu. S
iemesla de€] ir ieteicams pasniegt édienu
nogarSosanas - degustacijas - veida,
nelielas porcijas.

—
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e Labi izskatas videi draudzigas vienreiz lietojamas
kartotes uz melna kartona lapas. P>

e kazas siers un kaltétas dzEérvenes vai kalteti tomati

e abolu ievarijums ar rupjmaizes grauzdiniem un kazas
sieru.

e Tie pasi produkti uz akmens, kadi raksturigi konkrétas
viesu majas apkartnei. Ja édienu $adi pasniedz, tad
vElams pastastit par akmeniem - kapéc tie ir Seit,
ko ar tiem dara, ka izmanto, vai ar tiem saistas kads
vietéjais notikums, legenda. To visu var ari uzrakstit
un novietot viesiem érti pieejama vieta.

e Ediens servéts uz melnas flizes. Silkes fileja ar mai-
zes grauzdiniem, kazas siers, kaltéti tomati un kaltéta
pétersija sakne. >

e Griekija. Brokastis uz balkona. Laba laika galdu var
klat uz terases, balkona vai pagalma. Apkartnes ai-
nava Vvél labak lauj izbaudit vietéjo lauku labumu
garsu.

<
<

e Latvija. Launags briva daba. Vienkarss koka galds un
sols, balts galdauts un balti trauki ir elegants galda
klajums, pasniedzot launagu.

<
<%

e Slovénija. Brokastis darza. Edienu var
pasniegt,izmantojot vietéjo amantnieku darinatos
traukus. Foto: T. Jesenicnik.

<
<%

-
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3.3. Tradicionalie édieni novados

Joprojam dzivas ir atSkirigas kulinaras tradicijas dazados novados. Cilvéki gatavo
tradicionalos édienus gan ikdiena, gan svétkos. Latvijas Dabas Fonds un LLTA ,Lauku
celotajs” projekta ,Ilgtspéjiga dabas resursu izmantoSana un apsaimniekoSana Natu-
ra2000 teritorijas - popularos un potencialos tirisma galamérkos” ietvaros (ar Islandes,
Lihtensteinas un Norvégijas EEZ finansSu instrumentu un Norvédijas finanSu instrumentu
atbalstu 2008-2011 gada) izstradaja tirisma attistibas planus Cetram aizsargajamam da-
bas teritorijam. Vairakos planos uzsveérti katras teritorijas specifiskie resursi kulinaro man-

tojuma tlrisma piedavajuma.

Abavas senleja

Tarisma attistibas plans da-
bas parkam ,Abavas senle-
ja” ieklauj trisma attistibas
viziju, kura svariga loma
ir ¢iganu kultdrai ar tas
tradicionalajiem é&dieniem
un viet€jai unikalajai vina
raudzésanas tradicijai.

Ciganu kultara ir
neatnemama Abavas senle-
jas identitate. Ekskursija pa
c¢iganuapmetni,iegadajoties
¢iganu suvenirus, ko pasi
gatavo, iesp&jams pasutit
vietéjo gidu, kas stasta par
¢iganu tabora ideju, tautas
vésturi un saistibu ar So
redionu.

K& 1pasa atrakcija ir
nakotnes ziléSana, ciganu
kazu tradicijas, ¢iganu zirgi,
amuleti, gredzeni, religija
un 1sti ¢iganu baroni. Tdristu
grupam iespé&ja organizét
c¢iganu dziesmu un deju
priekSnesumu, baudit uz
ugunskura gatavotu ciganu
zupu. Vietéjas Kandavas un
Sabiles pilsétinu éstuvés
un tradicionalajos krogos ir
pasutami Ciganu édieni. Ar
to Sis pilsétinas ir slavenas
un tdristi dodas nobaudit ko
atskirigu, dabisku un iepazit
kultlru, kas ir noslépumaini
pievilciga.

Sabiles Vina kalns ir
ne tikai legendara vieta
ikgadéjiem vindaru

svétkiem, kad sabrauc
vindari no visas Latvijas,
ari citam apkartnes valstim,
bet art vieta, kur ikdiena
degustét dazadus Latvija
(unipasi tuvakaja apkartné)
razotus vinus - raudzétus
no visdazadakajam ogam,
augiem un meza veltém.

Ipasa atrakcija ir Sabilé
audzeta, ekskluziva vina

degustacija. Pats jaunas
razas vina pirmas pudeles
atvérSanas pasakums tiek
izsludinats visa valstl.

Tur variegadaties ari Sabiles
vina kalna vinogu stadus.
No vina razoSanas blakus

produktiem tiek razoti
citi produkti (kosmétikas
lidzekli, stiprie dzérieni
u.c.).
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Dvietes dabas parks

Dvietes palienes dabas parka turisma attistibas vizija ieklauj Selijas kulturas

mantojuma attistibu:

Abavas ielejas piederibas
logo rota katru produktu
un suveniru (korka vilki,
glazes, kausus u.c.).

Sélijas kulinarais man-

tojums - ir apzinatas
Sélijai raksturigo é&dienu
receptes, kas apkopo-

tas iespiedmateriala un
iegadajamas ka viens no
Sejienes suveniriem.

Katra no édinasanas vietam
pieejams vismaz viens
no izdevuma ieklautajiem
&dieniem vai dzérieniem:

batvini - jauno sarka-
no biesu zupa ar visam
jaunajam lapinam,
gavéna édiens - skabétu
auzu parslu kiselis, sirniki
- biezpiena placeni,
skvarkas - biezputra ar
saceptu spekiti (circenis),
un veselibas stiprinasanai
piedava bebru dziedzeru
uzlejumu.

Edienkartés sélu  é&dieni
atziméti ar ipasu sélu sim-
bolu. Apmekléjamas ari lau-
ku saimniecibas, kuras var
iegadaties viet€jos produk-
tus sezonas laika.

Seélu séta - interaktivs

muzejs, kas eksponé Se€ju
tradicijas - precibas, amat-
nieku zinibas, senas spéles

u.c. Te var ari nogarsot visus
tradicionalos €dienus.

Sé|u sétas specialisti nodod
savas zinasanas viet&jiem
uznémeéjiem, lai popularizétu
sélu kultdru un saglabatu
atskirigo. Tradicijas ir arl
kopa sanakSanas iemesli:
Skladankas - zalumballes,
jauna alus mucas
parlieSanas  ,degustacija”
- alus parkasas, Abadas -
cuku béres, kad kaiminus
saaicina uz kapostiem, ganu
pirma diena, kad govis izlaiz
ganibas péc ziemas.

Bebrenes pagasta, Ilukstes
novada darbojas lielisks

piemérs - Dvietes senlejas
informacijas centra Putnu
sala, majas“Gulbji”izveidota

Bebrenes simbola & Dvietes
palienes iemitnieka bebra
ekspozicija, kura iepazistina
ar Eirazijas bebru, ta vésturi
un dzivesveidu, paradu-
miem, sliktajiem un laba-
jiem darbiem. Viesi te var
nogarsot bebra asti, beb-
ra dziedzeru uzl€jumu,
ari  uzzinat par bebru
dzivesveidu, aptaustit bebra
kazoku, zobus un apgrauz-
tos kokus, noskatities filmu
par bebru dzivi.
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Raznas nacionalais parks

Raznas nacionala parka tirisma attistibas plans ietver sekojosu viziju:

LatgalieSu edieni un
viesmiliba: klockas,
gulbisniki, asuskas, krup-
niks, golupci, pancks ar
cimusu - tie ir populari
un plasi pieejami édieni
latgalieSu édienkartés kopa
ar mazu skaidrojumu - no
ka un kada veida tas gata-
vots.

Smakovka tiek likta galda
katra sadza - katra vieta ta
gatavota no citam izejvielam
(maizes, graudu, kartupelu
u.c.) - un katra augsta
kvalitate un lieliska garsa.
Izturigakajiem viesiem tiek
piedavata ipasa Smakovkas
tdre.

Latgales tradicionalie &dieni
un izslaveta viesmiliba ir
baudama ne tikai Andru-
penes lauku sétas muzeja,
bet ar citviet. Savukart,
Andrupenes lauku séta
ir kluvusi par popularu
apmacibu vietu Lat-
gales saimniecém, rikojot
kulinaras dienas un
degustacijas, apmacibu
kazu pasakumiem “Vedibas
Andrupen€” piesaista Dag-
das vai Andrupenes folk-
loras kopas un lauku muzi-
kantus.

Sobrid  Andrupenes lau-
ku seéta var nogarSot
tradicionalos latgalu
édienus.
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Kurzeme

Indra Vizule Kandava

Tipisks kurzemnieku &diens ir sklandu rausi. Indras draugu loka ir daudz mednieku, tapéc
meza gala Ziemassvétkos parasti tiek gatavota un celta galda dazados veidos. Tradicionalais
kartupelis Saipusé ari ir liela ciena. Lai neaizbaiditu cikas laimi, jaéd clikgalas cepesi - gan
ar pildijumu, gan bez ta, gardas cukas ribinas, un spekitis jacep piragos.

e Sklandu rausi, speka piradzini, magonu un kanéla smalkmaizites. Indras gimené piradzinus cep
gan Ziemassvétkos, gan Jaunaja gada. So pasu rauga piragu miklu var izmantot magonu un
kané&la maizitém. Raksturigakie Kurzemes novadam ir sklandu rausi, kuru miklu gatavo no rudzu
miltiem un pilda ar kartupeliem un burkaniem. Kartupelu masu sagatavo ka biezeni ar sviestu
un pienu. Savukart burkanus izvara un izberZ caur sietu.

Mezaciikas mugurina ar briklenu un dbolu mérci. Saimniece meZaciikas muguripnu ar ribipu
mariné ar sali, pipariem, ellu, citrona sulu un dillem. Péc garsas var pievienot sinepes un kiploku.
Beigas galu parlej ar majonézi. Marinadé jatur 12 stundas, tad var likt cepeskrasni. Pie meZa
galas labi garso kirbji, ko Indra parasti mariné tiesi Ziemassvétku laika. Lieliski der ari ar cukura
sirupad varitam briakleném un aboliem.

Piparkiku majinas ar Mascarpone siera un biezpiena pildijumu. «Mdsu gimené visiem Joti garso
cepumu tortes, Soreiz ta ir ar saputotu Mascarpone sieru, biezpienu, cukuru un saldo kréjumu,»
stasta Indra. Ta ka ir Ziemassvétki, tortes pamatné klasisko cepumu vieta var likt piparkikas.
Ari biezpiena masai pievienotas sukades, lai raditu sveétku noskanu.

e Pilditi boli ar riekstiem un roziném. Abols ir galvenais Latvijas auglis. Tas ilgi saglabdjas un sa-
tur ipasi ziema nepiecieSamos vitaminus. Ziemassvétkos Indra abolus pilda ar Zavétiem augliem,
roziném, riekstiem, pievieno medu un cep cepeskrasni.

Sélija

Erika Naglinska Beberené

Sélija Ziemassvétkos gatavo skabus kapostus, skabétu auzu parslu kiseli, zirnus un maizi. P&éc
gavéna &d cikgalu - taisa asinsdesas, Smoré gan clikas Snukuru, gan vara auksto galu.

e Burkanu rausis. Miklas sastava ir alus, variti burkani, olas, milti, cukurs un margarins. Visu sa-
maisa. Miklu cep pusgatavu aptuveni 20 minates, tad pilda ar varitiem, sastampdatiem burkaniem
un cep vél pusstundu. Tad ka treSo kartu klaj virsii saputotu olas baltumu ar cukuru un liek
krasni vélreiz uz 30 minatém.

e Kama. Varitus zirnus un kartupelus samica ar stampinu. Ziemassvétku vakara éd ar izkauséeta
sviestd apceptiem sipoliem.

e Kapostu salati. Sis ir galvenais gavépa &diens, $kéréti kaposti samaisiti ar rivétiem burkaniem,
linséklu ellu un sagrieztiem sipoliem.

e Krasni cepti kartupeli. Kartupelus cep cepeskrasni. Tapat var cept ari burkanus un kajus.

o Auzu parslu kiselis. Tris dienas silta vieta raudzetam auzu parslam caur marli nospiez skidrumu.
To lej katla, pievieno sali un, visu laiku maisot, kars€, lidz sabieze. Kiseli pasniedz ar pienu,
kausétu sviestu vai saldu sulu.

e Saldskabmaize no sacietéjusas rupjmaizes. Rupjmaizes klaipu bez garozas kartigi parlej ar kefiru,
parkaisa ar kimeném, meércé 24 stundas. Tad visu saspaida viendabiga masa - pieliek silta adeni
izskidinatu raugu, cukuru, citronskabi, izsijatus miltus un mica, kamér nelip pie rokam, tad miklu
silta vieta uzraudzé. Cep cepeskrasni pusotru stundu.

e Karsa. To pasu maizes «miklu» izmanto ari karsai jeb galas piradziniem. Maizes pikucos viduci
ieliek speki un sipolus, cep cepeskrasni. Karsu ar galu &d jau 25.decembri, kad gavénis beidzies.
Uz maizitem ir uzvilkts Maras krusts, kas simbolize auglibu.
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e Téja. T€jai darza salasiti upenu un avenu zarini. Uzvara un lauj ievilkties, var pievienot medu.
TEju lieto ari pret saaukstésanos.

Liga Cvetkova Milzkalnée

Zemgaliesu svétku galda noteikti jabdt zivim, jo tas nes bagatibu. Zemgalei raksturigas
ir upju zivis, tacu mums Liga liek galda silki - ka Kurzemé. Saimniece uzskata, ka édienu
skaits Ziemassvetkos nav butisks, bet ir svarigi, lai galds butu bagatigi klats.

e Cepetis vecmaminas zemgalietes gaumé. Cikgalas cepetis, kurs sagatavots ar kiploku, sali un
pipariem, papildinats ar ceptiem darzeniem - kaliem, burkaniem, raceniem, sipoliem, kas pirms
tam apkaisiti ar cukuru.

e Pilditi kartupeli. Nomizotus kartupelus pargriez uz pusém, apkaisa ar sali, uzliek sviesta picinu.
Maltas galas kotleSu masai pievieno kimenes, liek uz kartupelu pusitém un cep cepeskrasni.
Pielej mazliet adeni, gandriz gataviem var uzlikt skabo kréjumu.

e Zirnu bumbas. Tas gatavotas no samicitiem varitiem pelékajiem zirpiem, cepta speka un
sipoliem. Masai var pievienot kréjumu, ari varitus kartupelus un péc tam apvilat zalumos.

¢ Silke mednieku gaumé. «Kapéc to t§ saucam, nezinu,» atzistas Liga. Sastavdalas - silke, divi
sipoli, divi aboli, 200 gramu varitas liellopu galas un maize - visu samal kopa.

e Silkes mopsisi. Gatavoti no piena izmércétiem silkes gabaliem (zivs gala kldst mikstaka un
garSigaka, ja to izmércé piend!). Apmércé sakulta ola, miltos un apcep.

e Apalie salati jeb abolu un sipolu salati. Vienigas salatu sastavdalas ir apalas - tikai abols un
sipols! Salatus sajauc ar majonézi vai kréjumu.

e Pumpernikeli. Izmanto sviesta miklu (kviesu miltus samica ar sviestu, cukuru, olam). Pievieno
rozines un riekstus. Cep cepeskrasni brinus.

e Ziemassvetku dzira jeb egles te€ja. So t&ju saimniece dzer kops bérnibas un, pateicoties tai,
nav slimojusi. Ziemassvétkos egle ir sava spéka pilnbrieda. Egles skujas karsta uadeni japavara
aptuveni tris mindtes, un tiesi ziema profilakses nolikos jadzer visu laiku.

Dzidra un Austra Reidzanes Raiskuma muiza

Austras pagatavotie édieni ir seno vidzemnieku gaumé. Receptes ir 150 gadu senas, tacu
garsas ir mainijusas, jo tadu produktu, kadi bija toreiz, tagad vairs nav. Uz vidzemnieku
Ziemassvétku galda vienmér bija alus un medus miestins, kas visvairak smeké&ja jaunajai
paaudzei. Mielasta bija jabut clkgalai un sautétiem kapostiem, noteikti ari zirniem ar speki.
Vidzemé ir svarigi, lai godos sanak kupls radu pulks un édiena ir tik daudz, ka galdi lGst!

e Burkanu kiika. Sviestu saputo ar cukuru, pa vienai pievieno Cetras olas. Piejauc rivétu apelsina
mizinu, rivetus burkanus, tad kviesu miltus, sali, mandelu skaidipas, rozines, citus Zavétus
auglus.

Zirnu pikas. Tas samica no varitiem pelékajiem zirniem, sipoliem, kartupeliem un speka.

e Ziemassvétku cepetis. Cukgalas kakla karbonadi mariné ar kanéli un medu, pievienojot nedaudz
etika, sali un piparus. Pasniedz ar krasni ceptiem kaliem. Katra saimniece cepesa marinadei iz-
manto sev tikamas garsvielas, pieméram, rozmarinu.

Peldosas salas. «Dzérvepu mérces dé| bérni vienmér gaidija Sos svétkus - kas par garsu,
smarzu un krasu!» atceras Dzidra. Gatavo no sakulta olu dzeltenuma, cukura, piena un milt-
iem. Gaisiguma noslépums ir kartigi sakultais un péc tam atvésinatais olas baltums, ko iecild
beigas!

Medus miestins. Uzvara Gdeni, pievieno medu, vélreiz uzvara, atdzesé lidz 25° un iejauc raugu,
citrona skéles un atstaj pa nakti uzrigt.
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Griekija. Viesu maja iz-
manto nacionalas virtuves
sertifikatu.

Slovénija. POHORJE BUNKA
Labakas kvalitates cukas
galas gabali iepilditi cikas
kundi un liellopa zarnas,
viegli apzaveti un kaltéti.

‘h';h '!!

Slovénija. Foto: R. Kosi.
Neliels privats veikalins ar
majas razojumiem Lipic-
Passero lauku saimnieciba.
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Latvija. Pasu audzétas
zemenes.

Slovénija. Foto: T. Jesenicnik.

Tradicionala veida kaltéta

gala kada viesu nama laukos.
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3.4 Ediena yasniegﬁna:ieteiﬁumi

Izmantojiet jums pieejamos sertfikatus, logo un citas
atskiribas zimes, lai pievérstu uzmanibu, ka Jdsu vie-
su nama dab@jami latviesu virtuves vai Jisu novadam
raksturigie €dieni.

Ja édienkarte ir plasaka izvéle, atzimg&jiet ar attiecigu
logo vai citu simbolu regionalos/nacionalos édienus. Jas
varat izveidot savu logo pasi vai izmntot kopé&jo - ja
tads ir J4su novada.

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

Neaizmirstiet pieminét, ja piedavajat ekoproduktus -
klienti to noveértés.

Edienkarté atrodiet vietu aprakstiem - ka un kapéc $ie
édieni raksturigi JGsu novadam, ka radusSies to nosau-
kumi, kados gadijumos tos ce| galda. Uzrakstiet kadu
stastu, joku, legendu, kas saistits ar Siem édieniem.

Izstradajiet savas viesu majas ,firmas édiena” recepti.

Mazpazistamus vai specifiskus &dienus piedavajiet

nogarSoSanai mazas porcijas vai izveidojiet Tpasu
degustacijas édienkarti, kura ir vairaki $adi édieni
nogarsosanai.

Necentieties pasniegt parak izsmalcinatus vai parak
bagatigi dekorétus €dienus. Jlsu viesi drizak novértés
praktisku vienkarSibu - no vietéjiem produktiem gata-
votus, labus édienus, no kuriem var kartigi paést.

Edienkarti sagatavojiet ari kada no svedvalodam, kura
runa vairums Jlsu arvalstu viesu.

Izvietojiet edamtelpa vai citurinformaciju par kaiminiem,
kas piegada, vai pie kuriem kur var iegadaties lauku
produktus.

Ierikojiet nelielu pardoSanas vietu, kur viesi var
iegadaties Jusu un kaiminu saimniecibas produktus
vai apskatit paraugus. Sagatavojiet aprakstus ari kada
sveSvaloda, noradiet cenas.

Pacienajiet viesus ar augliem, darzeniem vai ogam no
savas saimniecibas. Pasniedziet tos interesantos, skais-
tos traukos, pastastiet, kadé| tie 1pasi, vai kadé| tos
audzejat.

Jarazojat kadus produktus sava saimnieciba, piedavajiet
viesiem nelielu ekskursiju - ka Jlsu lauku labumi tiek
audzéti un gatavoti.
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4. Edindasanas yaﬁaﬁa@’umu
atbilstiba normativqjiem aktiem

Ja lauku tlirisma mitné tiek sniegti édinasanas pakalpoju-
mi, tds saimniekam vai parvaldniekam jaregistréjas sava
rajona Partikas un Veterinara Dienesta.

Latvijas Lauku tdrisma asociacija ,Lauku celotajs”,
konsultéjoties ar Partikas un veterinara dienesta darbinie-
kiem, izpétot reali esoSo édinasanas pakalpojuma sniegSanu
lauku tdrisma mitnés Latvija, ka ari balstoties uz Eiropas
Savienibas un Latvijas Republikas normativajos aktos
noteiktajam prasibam, izstradaja “Labas Higiénas Prakses
Vadlinijas Edienu Gatavo$anai Lauku Tdrisma Mitnés”.

Vadlinijas ir saskanotas Partikas un Veterinaraja Dienesta,
tiek regulari parskatitas un atjaunotas atbilstosi izmainam
likumdosana, pieejamas interneta ,Lauku celotaja”
uzturétaja macibu materialu un pétijumu lapa:
www.macies.celotajs.lv

Vadlinijas attiecas uz lauku tidrisma mitném -
édinasanas pakalpojumu sniedzéjiem, ja édinasana
tiek piedavata:

1.gatavojot &dienu lauku tlrisma mitné izmitinatajiem
viesiem;

2. periodiski, péc ieprieksg€jas vienosanas (piem. svinibas,
sporta spéles, grupu édinasana utt.);

3.pasniedzot viesiem cita é&dinasanas uznémuma
(kafejnica, €dnica utt.) gatavotu édienu;

4.nodrosinot telpas un aprikojumu viesiem pasiem paga-
tavojot sev maltiti.

Vadlinijas aprakstita atbildiba par higi€énas prasibu
ievéroSanu, labas higiénas prakses prasibas telpam,
materialiem, iekartam, partikas transportésanai, higiénas
prasibas partikas produktiem, dzeramajam tdenim, atkri-
tumiem, prasibas personalam, prasibas partikas produktu
apstrades procesoiem: izejvielu pienemsanai, atkausésanai
vai atlaidinasanai, édienu gatavosanai, atdzesésanai
un sasaldéSsanai péc siltumapstrades, uzsildisanai
(uzkarsésanai), uzglabasanai pirms pasniegsanas un
pasniegsanai. Vadlinijas aprakstita ari paskontroles sistéma,
uzraudzibas procediras un kontrole, kritiskie kontroles
punkti. Pielikumos dots Eiropas un Latvijas normativo do-
kumentu saraksts un dazadi likumdoSanas pieprasitas
dokumetacijas paraugi: ledusskapja temperatiras kon-
troles veidlapa, produktu izsekojamibas zurnals.

Ir vairaki Eiropas
Savienibas un Latvijas
Republikas normativie
akti, kas reglamente
prasibas €dienu
gatavosanai lauku
tlrisma mitnés.

Eiropas Savienibas
normativie akti:
Eiropas Savienibas
majas lapa

Eiropas Partikas
droSuma agentdra
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5. Uz kulindro mantojumu un édieniem balstiti
[auku tirisma }oroafu ti

Izmantojot ar Edieniem saistitas tradicijas, var veidot dazadus tdrisma prduktus - gan
grupam, gan individualiem - apvienojot kulinaro pusi ar ara aktivitatém un piedzivojumiem

daba.

Zviedrijas pieredze - dabas tures

~Kolarbyn” www.kolarby.se ir kadreizéjas oglu dedzinataju apmetnes vieta izveidota
neparasta viesnica. Ipasnieki - divi brali - $o vietu noma no vietéjas pasvaldibas un ap-
saimnieko, izmantojot brivpratigo darbu un vietéjo iedzivotaju pakalpojumus. Viesi nakSno
kadreizéjas oglu dedzinataju budinas, pasi gada par malku un &diena gatavosanu. Galve-
nais piedavajums ir dabas tires - alnu, bebru un vilku vérosana, kas notiek vairaku dienu

garuma.

Piedavajums ir interesants
ari no kulinara viedokla. Iz-
veidot oficialajam prasibam

atbilstosu virtuvi nebija
saimnieka mérkis - tas
ir dargi un ari neatbilst

viesnicas koncepcijai. Lidz
ar to, édinasanas pakalpo-
jumi Seit netiek piedavati -
viesi gatavo pasi.

Sadarbiba ar vietéjas
kafejnicas  saimnieci ir
izstradatas vienkarsas,

viegli pagatavojamu édienu
receptes, un saimnieks
viesiem ierada €diena
gatavosanu tapat ka mal-
kas  skaldisanu, Gdens
neSanu no akas un citas
oglu dedzinataju sadzives
lietas.

Wolf howling in Summer
Book your Summar tour now as dates

tend to Al up quicidy!
& vyo¥ howtng in Summar
Moose Safari

We have seon wid Moose on every
tour for 7 years. Go today!

@ Mooss Safan
Beaver Watching Tour

Maet with wild beavers on ths might
tour on the lake

C @ Dewvar Winching Tour

Gift vouchers

Sgn up for owr free
pewslester!
Your amail have!

MM« | Subma

Cancal subscoption

Latest newny ‘

New owner
Andreas Arisén is the
new owner of Kolarbyn

Opun all sumemes
Kolartyn s open May
Septembes 2011 for
lodging and guded tours
Make yowr resonatons
now!

Visitors trom 72
countries

Canada Japan, Kenya
Qrmsnia Sustie M
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Latvijas pieredze - négu zveja

un gatavosana

Ta ka négi Latvija tiek
uzskatiti par delikatesi un ir
saméra dargi, viesi labprat
piedalas négu zveja un péc
tam izbauda no négiem ga-
tavotos édienus. Négu zvejai
ir vajadzigas licenzes. NE&gi
izsenis zvejoti ar taciem,
taCu misdienas Si ierice
daudziem nav pazistama.
Apskatities, ka ta darbojas,
jau vien ir interesanti - kur
nu vél piedalities zveja.

Neégus zvejo naktl. Ja saim-
nieks pats labi pazist upes
nakts dzivi un var par to in-
teresanti pastastit, tad négu
zveju naktlr var izveidot
par loti veiksmigu tlrisma
piedavajumu. Saimnieks var
stastit par visu, kas apkart
notiek - dazas upés, narstot
iepeld lasi — ari to var redzét
un just, gaidot nédgus. Var
dzirdét plces, briezus, beb-
rus vai citus dzivniekus.
Saimniekam jazina to para-
dumi, japrot tos pamanit un
paradit viesiem. Liela dala no
produkta ir stasts. Vispirms
saimnieks izstasta par neégu
taci — ka tas darbojas un ka
ar to jarikojas. Nez vai kads
no viesiem jebkad dzivé no-
darbosies ar nédu zveju,
tacu Sis stasts un zinasanas
ir dala no brivdienas
piedzivota, ko atceréties un
stastit citiem. Jo atraktivak
saimnieks prot pastastit par
lietam, kas vinam pasam
varbat Skiet ikdieniSkas
un passaprotamas, bet ir
nezinamas viesiem - jo

spilgtaks viesiem liksies
pasakums kopuma. Papildus
saimnieka profesionalajam
zinasanam, vienmér tiks
novértéts ari labs humors.

Negus var grilet, cept,
varit zupa, gatavot no tiem
merci. Vispazistamakie un
iecienitakie ir négi zeleja.

Saimnieks rada nédgu taci

Ta ka négi ir loti garsigi,
tacu satigi, cilvéki médz
parésties, pasi to ne-
manot. Vélak var rasties
gremosanas problémas,
nelaba disa. Vélams pirms
mielasta édajus bridinat.

Viesiem patik piedzivot istas
un dabiskas lietas — un ta ari
ir lauku tdrisma sakotné&ja
ideja - viesi izbauda auten-
tisku lauku dzivi.
TaCunevienmértradicionalas
receptes un é&diena paga-
tavosanas veids atbilst PVD
priekSstatiem par to, ka ga-
tavojams labs un garsigs
€diens. Sada gadijuma saim-
nieks nesniedz édinasanas
pakalpojumus. Klientiem ir
visas tiesibas pasiem gata-
vot sev édienu briva daba.

Ka izveidot labu
produktu?

1. Esiet eksperts visos sava
piedavajuma  aspektos
- pieméram, nédu zve-
jas gadijuma, japazist
So zivju dzivesveids,
apkarteja daba, japrot
sagatavot tacis, jazina
édienu receptes un to
gatavoSanas noslépumi.

. Radiet labu ,Sovu” -
esiet atverts, atraktivs,
stastiet stastus, uzdo-
diet jautajumus joko-
jiet, un iesaistiet saruna.
Vérojiet viesu reakciju,
neparspil&jiet.

. Gatavojot piedavajuma
aprakstu reklama,
sniedziet potencialajiem
klientiem noradijumus,
ka sagatavoties nakts
négu zvejai - kadam
jabat apgérbam, lai batu
érti un nesaltu, ko nemt
hdzi, cik ilgi pasakums
norités, utt.

. Pastastiet visu, kas jazina
par édienu — piem., négu
gadijuma, - ka tie ir |oti
satigi un no parésanas
var klat slikti.

. Ja maltiti paredzéts ga-
tavot briva daba, sagata-
vojieties ari sliktiem laika
apstakliem, pieméram,
uzslieniet nojumi vai vig-
vamu, kura viesi var ést.
Padomajiet, lai visiem
pietiek, kur sédéet un
novietot é&diena trau-
ku. Padomajiet ari par
dzérieniem.

. Pasniedziet edienu

vienkarsos, tacu la-
bas kvalitates traukos,
izmantojiet ari labas
kvalitates galda piederu-
mus. Nelietojiet plast-
masas traukus un galda
piederumus.
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Latvijas pieredze - sénosana

Sénosana pazistama ka latvieSu ,nacionalais sports”.
Septembri mezZi ir pilni gumijas zabakos térptu cilvéku ar
groziem un naziem. Pat tie, kam sénes negarsSo, nespej
turéties preti sénu mednieka instinkatm, kas laikam mit
katra latvieti. Rudeni daudzu gimenu édienkarté valda sénu
&dieni. Daudzi gatavo sénes ziemai. Sis nacionalais feno-
mens ir |oti pateicigs, lai veidotu tlrisma produktu, kura ir
vismaz Cetri potencialajam klientam interesanti aspekti:

1. Daba - gajiens pa mezu, sénu vietu uzmeklésana,
orientésanas.

2. Izzipa - sénu iepaziSana. Vismaz, lai uzzinatu,
péc kadam pazimém atskirt @damas un neédamas
sénes.

3. Kulinarais - garsigie sénu &dieni.

4. Praktiskais-iespéjapagatavotseneslidznemsanai,
izméginat dazadas receptes, iegadaties no saim-
nieces marinétas vai salitas sénes.

Visam Sim jomam jabdt vienlidz labi sagatavotam un
baudamam.

Sénu tlres apraksta piemérs: marSruta raksturojums,
sadalijums pa dienam, fotoattéli - sénes, kuras varés redzét
un lasit marsruta, praktiska informacija par attalumiem,
naksnosanas vietu, nepiecieSamo ,ekipgjumu”, utt.
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1. Daba

Jums labi jazina sénu vietas. Svarigi

zinat attalumus, kas bls janostaiga
sénojot, reljefu, nepiecieSamo laiku.
Aprakstot piedavajumu, noradiet,

kas bils nepiecieSams sénotajiem -
gumijas zabaki vai pargajiena apa-

vi, lietusmeételi, galvassegas, utt. .
Varblit varat iegadaties sénosSanai =
nepiecie$damas lietas - Udensdro$os e s~ .
apmetnus, grozus un citas lietas, ko Sénotaji meza
varat dot saviem viesiem (reklama pie-

miniet, ka jums tas viss ir).

Pilsétniekiem var ari nebit pasiem sava
~€kipéjuma”. Cepurites vai citas gal-
vassegas ar Jusu viesu majas simboliku
varat ari piedavat viesiem iegadaties.
Pirms doSanas meza izstastiet viesiem
svarigakos orientéSanas principus un
apmainieties talruna numuriem, lai
varéetu sazinaties, ja kads nomaldas.

2. Izzina

Pastastiet par sénu sugam un par to,
ka atskirt damas sénes no indigajam.
Paradiet juisu mezos biezdk sasto-
pamo sénu attélus un aprakstus.
Pastastiet, kuras indigas s€nes ir vieg-
li noturét par €damajam. Pastastiet,
kadas ir indigo sénu pazimes, un ka
ar tam var saindéties. Dazas indigas
sénes, pieméram, sarkanas musmires,
izskatas |oti krasnas un pievilcigas.

Ir daudz sénu sugu, kas nav indigas,
bet skaitas mazvertigas; no tam nega-
\ tavo édienus. Tas ir gana interesan-
tas. Sénes nav ne augi, ne dzivnieki.
‘_‘ Tas partiek no organiskam vielam ka
dzivnieki, bet tam nenotiek fotosintéze
ka augiem.

(4
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(Avots: http://humanform.info/mushrooms/
mushroom.htm)

4. Praktiskais

Var piedavat salasitas sénes saga-
tavot ziemai. Virtuvei jabut pieméroti
aprikotai un értai. Vajadzigi trauki sénu
gatavosanai un uzglabasanai, garsvielas,
utt.

NepiecieSama labi parbaudita recepte,
un pasam sénu pagatavoSanas pro-
cesam jabut ,atstradatam”, raitam un
vieglam. Virtuvei jabut viegli uzkopja-
mai. Sagatavojiet etikesu uzlimes gata-
vajiem konserviem - uz ta jabut Jdsu
viesu majas nosaukumam, logo un
kontaktinformacijai.

Kulinarais mantojums lauku tirisma

3. Senu edieni

Viens no iecienitakajiem &dieniem ir
sénu meérce. Arl sénu zupas, gala ar sénu
pildijumu, marinétas sénes garSo dau-
dziem. Baravikas un gailenes ir iecienitas
tadé], ka tas ir salidzinosSi viegli tiramas
un ari vienas no garsigakajam séném.
Sénu mérces gatavosana

Skipkis - 100g

Sénes - 200g

Milti - 10-20g

Buljons - péc vajadzibas

Sals, sipoli — péc garsas

Salds kréjums

Mérci var gatavot no dazadam séném -
rudmiesém, baravikam, gaileném, utt.
Sénes un sipolus sakapa, skinki sagriez ma-
zos gabalinos, visu apce. Piejauc miltus un
turpina cept, tad pielej buljonu un pavara.
Beigas pievieno saldu kréjumu. Sénu
mérci pasniedz pie galas vai vedetariem
édieniem.

33
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0. Secinajumi

Latvija kulinara tradicija ir dziva
un bagatiga. Novados saim-
nieces gatavo tradicionalos
&dienus ikdiena. Receptes un
édienu gatavosSanas veidi ir
saglabajusies un attistijuSies
- tie nav jaatjauno maksligi.
Atliek tos ieviest viesu namu,
restoranu un citu é&dinasanas
vietu €dienkartés, padarot tos
arvien pieprasitakus.

Konkrétu tradicionalo édienu receptes un pagatavosSanas tehnologijas, kas sevi
pieradijusas ka droSas un veselibai nekaitigas gadsimtu gaita, lauku saimniecibu
apstaklos butu vélams ,legalizét”, definéjot ka kulinaro mantojumu un parskatot PVD

prasibas attiesiba uz tam.

Kulinara mantojuma popularizésanai Latvija nepiecieSama plasa un koordinéta kampana,
kas ietver gan recepsu apkopoSanu, gan saimnieCu apmacibu un pieredzes apmainu,
gan tradicionalo &dienu ievieSanu édindsSanas uznémumu édienkartés, gan marketinga

un atpazistamibas pasakumus.

Sis vadlinijas sniedz visparéju ieskatu daZos kulinara mantojuma tirisma marketinga as-
pektos, radot priekSstatu par iespéjam un pieeju gastronomijas un kulindrd mantojuma
produktu veidoSana. Lauku tdrisma uznémé&jiem, kas vélas piedavat uz kulinato manto-
jumu balstitus produktus, jaizplano, ka izpildit Partikas un Veterinara dienesta prasibas,
kads virtuves aprikojums un &diena pasniegsSanas aprikojums nepiecieSams.

Saja materiala netika apliikoti dazadi svétki un festivali, piem., Kartupelu, Medus, Lauku
Labumu dienas un to rikoSana, jo ta ir atseviska, plasa téma. Veiksmigu, konkurétspé&jigu
kulinara mantojuma produktu pamatprincips ir tradicionalo vértibu un misdienigu koncep-
Ciju apvienojums.

-
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Somijas Lauku konsultaciju centru apvieniba http://www.maakuntienparhaat.fi/en/

“Uniquely Finnish Food Travel in 7 provinces. Local food experiences in genuine tmospheres”,
http://www.maakuntienparhaat.fi/doc/foodroutes.pdf

Norvédijas lauku tdrisma un lauku partikas razotaju asociacija
http://www.hanen.no/index_en.html

Slovénijas Lauksaimniecibas un Mezsaimniecibas Kameras Lauksaimniecibas un MeZsaimniecibas
insitita parstaves Vesna Cucek prezentacija konferencé ,Lauku tlirisms: parmainas kvalitatei un

http://www.celotajs.lv/cont/conf/conference/100609-WS/program.html

Labas Higiénas Prakses Vadlinijas Edienu Gatavo$anai Lauku Tdrisma Mitnés, ,Lauku celot3js”,
2011.

Restorans ,Salve”, www.salve.lv

Igates pils Dzirnavu krodins www.igatespils.Ilv

P&daste muiza, Muhu sala, Igaunija www.padaste.ee

Restorans ,Chez Dominique”, Helsinki, Somija www.chezdominique.fi/

,Lauku Labumi”, http://www.celotajs.lv/cont/wrth/worth/bounty_en.html
Bukstinbiezputra: http://zitinja.blogspot.com/2010/10/miezu-putraimu-biezputra-jeb.html
Gribu risotto ar tigergarnelém: http://vinabars.lv

Fotografijas no Facebook vietnes: Kardamona zilonis

,LatvieSu &dieni misdienu virtuvé”, E. Dreibands, $efpavars ,Annas hotel” un &dinasanas
uznémuma ,Kartupelu &daji” ipasnieks.

Prezentacija seminara ,Kulinara tarisma produktu veidoSana” viesu nama ,MeZa salas”, Limbazu
nov., 01.12.2010.

»Qualitool”, interneta lietojama apmacibu sistéma lauku tdrisma mitnu asaimniekiem péc Eurog-
ites (Eiropas lauku tirisma federacija) minimalajiem kvalitates standartiem.
http://quality.eurogites.org

http://humanform.info/mushrooms/mushroom.htm

~Garsigi svétki”, Ieva Leinerte, zurnals ,IR”, 22.12.2010.
http://www.ilukste.lv/index.php?option=com_content&view=article&id=520&Itemid=732
Abavas senlejas dabas parka turisma attistibas plans, 2011

Dvietes palienes dabas parka tUrisma attistibas plans, 2011.

Raznas nacionala parka tdrisma attistibas plans, 2011.
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