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Cienijamie latgaliesi
un Latgales regiona viesi!
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LATGALE

Latgales regions ir ipa$s ar savam unikalajam dabas ainavam, izkoptam
tradicijam, bagatu un daudzveidigu kultdru, bet latgaliesu viesmiliba ir
Latgales vizitkarte ari arpus Latvijas robezam. Ista latgalie3a majas ne
viens nav pametis ar tukSu véderu. Ikviens viesis ir pacienats ar satigam
pusdienam, visbiezak ar kadu no Latgales kulinara mantojuma édieniem -
griusli, klockam vai bulbu blinim.

Pateicoties vietéjam delikatesém, Latgale iripasi piemérots galamérkis
gardéZiem. DaZadas saimniecibas iespéjams nogarSot gan majas sieru un
saldéjumu, gan medu un za|u téjas, pasceptu maizi un linséklu ellu, dazadus
zivju un galas édienus, konditorijas izstradajumus, ka ari piedalities rudzu
maizes cepsanas procesa un baudit no ogam darinatu majas vinu.

Latgales regions ir Eiropas kulinara mantojuma tikla (www.culinary-
heritage.com, minétaja majas lapa pieejamas ari édienu receptes) biedrs
un veiksmigi strada taja jau 13 gadus. Regionalais kulinarais mantojums —
ta ir kvalitates zime tradicionalo un jauno édienu popularizéSanai un
tradiciju saglabasanai regiona. Viens no kulinara mantojuma kritérijiem ir,
pagatavojot édienus, izmantot vismaz 70% no vietéjam izejvielam, kas ir
audzétas $aja regiona.

Ar meérki attistit Latgales kulinara mantojuma tiklu un veidot ta
marketingu 2013. gada decembri tika izveidota biedriba ,,Latgales kulinara
mantojuma centrs”, ta apvieno vairak neka 30 uzpémumus, kas aktivi
strada Saja tikla un saviem viesiem piedava kulinara mantojuma édienus
(www.kulinaraismantojums.lv).

2015. gada Latgales kulinarais mantojums ir atzits par Eiropas izcilako
tarisma galamérku jeb EDEN (European Destinations of ExcelleNce) projekta
konkursa uzvarétaju Latvija nominacija “Tarisms un gastronomija”.

Latgales kulinara mantojuma atpazistamibas zime — pavara cepurite uz
gaisi zila fona ar nazi un daksinu tas abas pusés - paradis celu uz veikaliem,
kafejnicam, restoraniem, viesu majam, atpltas bazém un razosanas
uznémumiem, kas sarga un pilnveido vietéja kulinara mantojuma tradicijas
Latgales regiona.

Saja izdevuma ir apkopoti uznémumi, kas piedava ne tikai Latgales
tradicionalos édienus, bet ari kulinarijas ,,modes” jaunumus. Pats svari-
gakais, ka So édienu pagatavosana tiek izmantoti tikai vietéjie, sava
regiona izaudzéti, ekologiski tiri produki. Si brosira var bt ari ki pavar-
gramata un noderét saimniecém virtuvé!

SVARIGI!
Latgales kulinara mantojuma édienus vélams pasutit ieprieks, sazi-
noties ar Latgales kulinara mantojuma tikla uznémumiem, kas ir atziméti
ar logotipu “Kulinarais mantojums”.
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Darba laiks:

Vasaras sezona (1. maijs — 30. septembris)
Darba dienas: 9.00-18.00

Sestdiena - svétdiena: 10.00-19.00

Arpus vasaras sezonas (1. oktobris-30. aprilis)
Darba dienas: 9.00-18.00
Sestdiena-svétdiena: 10.00-15.00

Bezmaksas informaciju par Latgales regiona kuli-
nara mantojuma tikla dalibniekiem un vinu pie-
davajumiem.

Dazadu mar3rutu ar Latgales kulinara mantojuma
tematiku izstradi un koordinésanu, gida pakal-
pojumus.

Latgales kulinara mantojuma édienu degustaciju,
pusdienas un vakarinas, tematiskas nodarbibas
interesentu grupam (péc pasatijuma).

Suvenirus ar Latgales simboliku (magnétinus, skatu
kartinas, krizes, atslégu piekarinus, pildspalvas),
Latgales novadu amatnieku un majrazotaju pro-
dukciju (zalu téjas, linséklu ellu, dabigas sulas,
amatnieku izstradajumus).

Bezmaksas Wi-Fi un publisko interneta pieejas
punktu.

Biedriba
yLatgales kulinara
mantojuma centrs”’

Adrese: Kraslavas grafu Plateru pils kompleksa,
Pils iela 2, Kraslava, Latvija

Talr.: +371 26395176, +371 29857557
kulinaraismantojums@inbox.lv
www.kulinaraismantojums.lv

GPS: 55.9006554, 27.1611143

Kontaktpersona: Tatjana Kozacuka




Biedriba
,,Siera klubs”

Kontaktinformacija:

Talr. +37129487375
sieraklubs@inbox.lv, www.sieraklubs.lv
Kontaktpersona:

valdes priekssédétaja Vanda Davidanova

Biedriba ,,Siera klubs” ir sabiedriska ,Siera kluba” komanda (no kreisds): restorana ,Neiburgs”
organizacija, kura jau 14 gadus Sefpavdrs Tomass Godins, valdes priekSsédétdja Vanda Davidanova,
darbojas piena parstrades uznémumi, kafejnicas ,,Papardes zieds” ipasniece Marija Aleksejeva, kafejnicas
profesionalas vidusskolas, zemnieku “Rocket Bean Roastery” pavars Haralds Sauss un Rigas Ttrisma un
saimniecibas, kas rafo pienu, pavari, radosas industrijas tehnikuma direktore Silva Ozolina gatavo siera

vinzini, arsti un citi interesenti. uzkodas.
Galvgn_ais uz.c.:j_evurvns: iePazit un  piedavajam:
popularizét Latvija raZotos sierus, ari s  masu organizéto seminaru apmeklésanu;
citus piena produktus, novértét to e« macibas jebkura Latvijas novada par sieru un piena

nozimi veseliba, veicinat jaunu 3kirnu produktiem;

tapSanu, siera édienu gatavosanu, s macibas par sieru, vina un maizes konkrétu ikirnu sa-
izstradajot jaunas receptes, kopuma - deribu;

palielinat siera patérinu, Latvijas sieru e sieru degustacijas un lekcijas;

atpazistamibu. * pasakumu, saistitu ar siera popularizé3anu, organizésanu

(pavaru meistarklases);
konkursu organizésanu (siera tortu konkurss, sieru siesa-
nas konkurss, siera édienu gatavosanas konkurss u.c.).

e
Interesantas receptes
Lapu salati ar fritétu sieru

Sieru sagriez nelielos gabalinos, pané miltos, sakulta
ola (atkarto 2 reizes) un frité ella, lidz siers klust zeltaini
brans. Salatu lapas sapliika, dazadus darzenus sagriez un
parlej ar mérci, kuru gatavo, sakulot olivellu ar balzametiki,
sinepém, cukuru, sali, pipariem. Karto uz lézena skivja.

Omlete ar sieru un pienenu ziediem
6 olas sakul ar 6 édamkarotém salda kréjuma, pievieno
sali, piparus, lej sakarséta panna. Kad omlete pusgatava,
bagatigi uzber sarivétu sieru un sauju pienenu ziedu. Cep
gatavu.
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Aglonas novads

Muzeja apmeklétajiem piedava:

stastu par maizi (1 stunda), maizes degustaciju, téjas
dzersanu;

stastu par maizi un satigas Latgales kulinara mantojuma
pusdienas. Programma ilgst 1,5 stundas.

maizes rasanas procesu var vérot pa logu, ka ari ir
iespéja pasSiem taja piedalities, izcept savu maizes
kukuliti, ko var panemt lidzi.

bérniem -, iziet” maizes celu no graudina lidz kukulitim,
imitéjot dazadus darbus.

Muzeja var pasitit maltiti péc vecmaminu receptém
jebkuriem gimenes svétkiem. Bet veikald, kas atrodas
blakus muzejam, vienmér var nopirkt svaigu rudzu vai
saldskabo maizi, ceptu péc senam receptém, piragus,
baltmaizi, cepumus u.c. Pienem pasitijumus maizes,
piragu, klingeru cepsanai.

Viesu maja ,,Pie Vijas”, kas atrodas maizes muzeja
otraja stava, piedava atpusties ,,vecmaminas” istaba uz
salmu matra¢iem un zalu spilveniem. Vai izveléties kadu
citu istabu péc noskanojuma - sarkano, dzelteno, lill3, zilo.
Naktsmitnes 20 cilvékiem.

Muzeja piedava divu banketa zalu nomu - 30 un 50
cilvékiem. Organizé kazu sagaidiSanu un daudzveidigu
programmu (1,5 st.).

Maizes muzejs

Kontaktinformacija:

Adrese: Daugavpils iela 7, Aglona, Aglonas novads, Latvija
Talr. +37129287044,

maizesmuzejs@inbox.lv, www.aglonasmaize.viss.lv

GPS: 56.1332, 27.0018

Kontaktpersona: Vija Kudina

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Tas ir vienigais tada veida muzejs Baltija. Seit cilvéks var
ki - T sajust tikko ceptas maizes smarzu, paturét rokas siltu
L e I maizes kukuliti, dzirdét stastu par vissvétako — maizi.

Ipasais piedavajums:
,»Kaltétu sénu zupina”

Recepte:

Sauju kaltétu sénu aplej ar 3-4 |
auksta Gdens, atstaj uz nakti. Vara
uz plits, pievieno smalki sagrieztus
miezus, sipolus, burkanus, kartupelus,

sali, kiplokus, piparus, lauru lapu.
Beigas pievieno gabalinos sagrieztu
un apceptu kdpinatu speki. Pirms
pasniegsanas parkaisa ar dillém,
pievieno kréjumu. Loti gar3igi!



Aglonas novads
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Viesu maja
»MezZinieku majas”

Kontaktinformacija:

Adrese: Gateni, Aglona, Aglonas novads, Latvija
Talr. +37129234425,

meziniekumajas@inbox.lv
www.meziniekumadijas.viss.lv

GPS: 56.1026, 26.9415

Kontaktpersona: Marite MeZiniece

Darba laiks: ieprieks piesakoties

Viesu maja ,,MeZinieku majas” atrodas ainaviska vieta, netalu no Aglonas bazilikas. Piemérota vieta
nacionalo svétku svinésanai, kazu un jubileju svinibam. Biologiska saimnieciba.

Viesiem piedava:

¢ naktsmitnes 74 cilvékiem + papildvietas;

* banketu, kazu, svinibu un seminaru zales nomu (lidz 160
cilvékiem), édinasanas pakalpojumus;

e pirts ritualus, pirtnieka, masiera pakalpojumus, zalu téjas;

e ,Maizes” namina iespéja pasiem izcept savu rudzu maizes
klaipinu;

¢ siera varisanu brivdaba;

e 14 dazadu sieru, majas alus un dazadu citu produktu
degustaciju;

e bérniem - aprikotu bérnu rotalu laukumu;

¢ ekskursijas pa horoskopu parku un Baltijas zimju parku, un
pa dabas taku;

e teltsvietas un ugunskura vietu.

Ipasais piedavajums:
,,Gulbesniki ar sénu mérci”

Viesu nama piedava Latgales kulinara mantojuma
&dienus, gatavotus no ekologiski tiriem majas
produktiem.

Y
Mundieri  varitus  kartupelus
nomizo, samal, pievieno sali un
sipolus. Kuapinatu galu sagriez ga-
balinos. No kartupelu masas vei-
. do nelielas pankicinas, tas pilda
ar galas pildijumu. Pankacinu aiz-
ver, veidojot iegarenu formu. Gul-
. bednikus liek karsta ella un vara lidz
gatavi. Karstus liek uz skivja, parlej
ar sénu mérci un pasniedz.
Sénu mérce: varitas vai mariné-

tas sénes apcep rapsu vai olivella,
pievieno kréjumu, sali, piparus,
sipolus. Ar gatavu mérci parlej
gulbesnikus.

Labu apetiti!



Aglonas novads

Lauku maja ,,Upenite”

Kontaktinformacija:

Adrese: Tartakas iela 7, Aglona,
Aglonas novads, Latvija

Talr. +371 26312465, a.upenite@inbox.lv
GPS: 56.1206, 27.0018

Kontaktpersona: Inese Survilo

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Lauku maja ,,Upenite” atrodas Cirisa ezera
krasta. lecienita vieta kazu, banketu, seminaru u.c.
svinibu organizésanai.

Viesiem piedava:

¢ naktsmitnes lidz 30 cilvékiem 2 istabas un mansarda
istaba, ka ari teltsvietas ezera krastg;

¢ melno pirti, pirts ritualus;

¢ labiekartotu pludmali CiriSa ezera krasta. Teltsvietas
un ugunskura vietu;

¢ laivu nomu, makskerésanu;

¢ zali seminaru, svinibu, kazu organizésanai (lidz 60
cilvékiem);

* poniju bérniem, bilogiskus partikas produktus, siera
varisanas un torSu cepSanas meistarklases;

* maizes cepSana un édienu pagatavosana uz plits.

Lauku maja ,Upenite” piedava Latgales kulinara
mantojuma édienus, gatavotus no dabigiem, saimnieciba
jegltiem partikas produktiem. lespéja iegadaties
ekologiski tirus produktus: sasaldétas upenes, upenu
Zeleju. Sezonas laika - svaigas upenes, kréjumu, sieru,
sviestu, biezpienu. Péc pasutijuma - cikgalu vai liellopu
galu.

Ipasais piedavajums:
,»Malvines pankikas”

Recepte:

Raguspienu samaisa ar sali un
cukuru, pievieno miltus un naza
galu sodas. Miklai jaieglst kré&juma
konsistence. Cep uz pannas no
abam pusém. Pasniedz ar kréjumu,
ievarijumu vai merci.



Majas alus brivésana

Kontaktinformacija:

Adrese: Stacijas iela 4, Bérzpils,
Beérzpils pagasts, Balvu novads, Latvija
Talr. +371 26452844, rdains@inbox.lv
GPS: 56.8542165, 27.0855603
Kontaktpersona: Dainis Rakstins

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma
Viesiem piedava:
lepaziSanas ar Latgales majas alus

bravésanas procesu, alus degustacija,
uzkodas latgalieSu gaume.

LATVISKAIS

MANTOJUMS
LATVIAN HERITAGE

Balvu novads

Ipasais piedavajums:
Latgales alus péc sentévu receptes

150 | tumsa nefiltréta alus «Kolnasata» paga-
tavosanas recepte:

Alus dariSanas procesa tiek izmantoti sava
saimnieciba audzétie un kaltétie apini.

75 kg séklas mieZi tiek iebérti Zeiri (koka kubla),
virsi uzlejot deni. Miezus mércé 24 stundas no
+18°C lidz +20°C temperatdra. Péc mércédanas miezi
tiek izklati 10 cm bieza slant uz partikas iepakosanai
paredzétas polietiléna pléves un diedzéti Cetras
diennaktis.

Saasnojusos graudus liek zavéties uz iesalnicas.
lesals tiek kaltéts 14 stundas, iesalnicu nepartraukti
kurinot ar alkSna malku. KaltéSanas laika iesals tiek
periodiski maisits.

Tad 0,75 kg apinu vara 4o litros Gdens divas
stundas uz malkas plits, ik pa laikam apmaisot.
Apinu novarijumu kopa ar miezu misu lej raudzé-
Sanai paredzéta koka kubla. Apini kalpo ka kon-
servants alum, tie nelauj tam saskabt un pieskir
patikamu ragtumu.

Nem 70 kg dzirnavas samalta iesala, to ber Zeiri
(koka kubla), aplej ar 200 | varosa tdens. Visu salina
(mércé) 4 stundas. Tad, caur ieprieks sagatavotu
koka ,,stiru”, misa tiek tecinata un pievienota apinu
novarijumam raudzésanai paredzéta kubla. Misa
tiek atdzeséta lidz +20°C temperatarai un tad tai
tiek pievienots alus raugs. Maisijums ragst +20°C
temperatira 24 stundas. NorGgusais alus tiek
izkasts caur kokvilnas marli un iepildits mucas.




Dagdas novads

Muzejs
»yAndrupenes lauku séta”

Kontaktinformacija:

Adrese: Andrupene, Andrupenes pagasts,
Dagdas novads, Latvija

Talr. +371 26458876, laukuseta@inbox.lv,
www.visitdagda.com

GPS: 56.1895704, 27.3968673
Kontaktpersona: Skaidrite Paulina

Darba laiks: 9.00-18.00

Muzejs - tas ir 20. gs. bavju komplekss. Te
var apskatit lauku maju, celtu pirms 100 gadiem,
kléti, melno pirti, kalvi, dazadus darbarikus un
sadzives priekSmetus. Muzejs ir Latgales kulinara
mantojuma tikla daltbnieks.

Viesiem piedava:

¢ ekskursijas pa muzeju gida pavadiba;

e zali seminaru un svinibu organizésanai (lidz 40

cilvékiem);

¢ piedaliSanos maizes cepSanas un sviesta

kul3anas procesos;

¢ vietéjas folkloras kopas uzstaSanos nacionala

stila;

¢ ieprieks piesakot, Latgales kulinara mantojuma
édienu degustaciju.

Ipasais piedavajums:
Andrupenes maize

Recepte:
Maizes cepSanai tiek izmantots
,,dzivais” ieraugs, kas vienmér tiek
atstats [idz nako3ajai cep3anas
reizei. leraugam pievieno kvieSu
miltus, kviesu klijas, nedaudz
linséklu un saulespuku séklu, sali
un cukuru. Gatavo miklu nostadina
12 stundas, tad cep krasni 1 stundu.

Andrupenes  maizei piemit
neaizmirstama garsa. Un tieSi Sis
istas maizes garsas dé| cilvéki Surp
brauc vél un vél...



Daugavpils

Restorans PLAZA
viesnica
y»Park Hotel Latgola”

Kontaktinformacija:

Adrese: Gimnatzijas iela 46,

Daugavpils, Latvija

Talr. +371 654 04900, fakss: +371 654 20932
reception@hotellatgola.lv
www.hotellatgola.lv

GPS: N55°52'18.36", E 26° 31' 1.36"
Kontaktpersona: Ruta Priede

Restordana darba laiks: Viesnica Park Hotel Latgola - tas ir majas siltums,
svétdiena-ceturtdiena no 12.00-24.00 komforts un skaistaka Daugavpils ainava pasa pilsétas sirdi.
piektdiena-sestdiena no 12.00-01.00 St bis labaka vieta Jisu atpatai un biznesa darijumiem, jo

Seit Jis vienmér jutisieties Tpasi un gaiditi!

Viesnica ,,Park Hotel Latgola” piedava:
¢ 116 komfortablus viesnicas numurus, vienlaicigi var
izmitinat [idz 266 personas.
¢ Konferencu zali ar ietilpibu lidz 180 personam un 4 semi-
naru telpas - lidz 25 personam. t
e Atputa sauna un dzakuzi kompanijam lidz 20 personam.
e Tdarisma biroja pakalpojumi tuvakiem un talakiem
celojumiem. ’
e Restorana PLAZA prieksrociba ir unikalais skats uz ‘
Daugavpils pilsétas ainavu no putna lidojuma, jo resto-
rans atrodas viesnicas 10. stava. Klusa, nesteidziga
atmosféra, laipna apkalposana un izsmalcinatie édieni
sagadas neaizmirstamus mirk|us ikvienam apmeklétajam. \
Restorans vienlaikus var uznemt lidz 100 personam. Turklat
restorans PLAZA piedava izbaudit ari latviesu un latgaliesu
tradicionalos édienus - biezpiena placenisi, kartupelu
pankiikas, kapostu zupa ar baravikam, kartupelu klimpas Ipasais piedavajums
ar spekiti — un vél daudz gardu édienu Jus atradisiet mdsu ,»Asuskas Latgolas gaumeé”
édienkarté! Garsigas un veseligas zalu téjas, ka ari stipraki Recepte:

dzérieni no Latgales! . Trauka liek graudaino biez-
pienu, miltus, olu un vanilas
cukuru. Visas sastavdalas sajauc
viendabiga masa. No iegitas
v
L

l miklas ar rokam veido mazus
a4 ‘
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} f placenisus, tos uz pannas apcep

sviesta paris minites no abam

pusém. Tad turpina sautét

turpat panna salda kréjuma

meércité. Mércei pievieno cukuru

vai vanilas cukuru péc garsas.

Garsigo desertu pasniedz dzila

skivi, dekoréjot ar piparmétru
lapinam.



Smakovkas muzejs

Adrese: Rigas iela 22a (Vienibas nams),
Daugavpils, Latvija

Talr.: +371 654 22818, +37126444810
info@smakovka.lv

www.smakovka.lv

Darba laiks:

treSdiena - sestdiena: 11.00-19.00
svétdiena: 11.00-17.00

pirmdiena - otrdiena: brivs

Latvija lielakais Smakovkas muzejs, kas
piedava misdienigu un atraktivu stastu par
Latgalé senako, daudzu gadsimtu ritéjuma
izkopto alkoholisko dzérienu - Smakovku,
kas ir kulinara mantojuma sastavdala.

* Arjaunako tehnologiju palidzibu inter-
aktivi izzinat Smakovkas tapsSanas pro-
cesu.

o Aplikot autentiskas un iespaidigas razo-
Sanas iekartas.

Uzskirt Daugavpils un Latgales kultar-

véstures lappuses.

Audiogidus, ekskursijas, degustacijas un

suvenirus.



http://www.smakovka.lv

Kraslavas novads

ZS ,,Bagatibas”

Kontaktinformacija:

Adrese: ,,Bartuli”, Indras pagasts,
Kraslavas novads, Latvija

Talr. +371 26125475, olga.birke@inbox.lv
Kontaktpersona: Olga Birke

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Zemnieku saimnieciba specializéjas
siera un galas majrazosana.

Viesiem piedava:
svinibu organizésanu (lidz 30 cilvékiem);
édienu gatavosanu uz grila;
pusdienas moldavu stila;
siera un galas degustacijas.

Ipaais piedavajums
,»Svaigs majas siers”
Recepte:
Sastavdalas: piens, sals, citronskabe.
Pagatavosana: 10 litrus piena uzvara, pievieno 1
&d.k. citronskabes un maisa lidz sak sastingt. Pievieno
sali péc garsas.

Ipasais piedavajums:
»Medus pirags”

Recepte:

Sastavdalas: 3 olas, 1glaze cukura, 1glaze kréjuma,
100 gr sviesta, 2 édamkarotes medus, 100 gr rozinu,
50 gr jebkadu riekstu, 1 téjkarote dzéstas sodas.

Pagatavosana: olas sakul ar cukuru, pievieno
sviestu un vélreiz sakul. Pievieno sasilditu medu un
visu samaisa, pievieno kréjumu, sodu, riekstus un
rozines, beigas pieliek miltus (bet miklai nav jabat
biezai).




Edamnams ,,Daugava”

Kontaktinformacija:

SIA,,Kraslava D”

Juridiska adrese: Varsavas iela 28,
Daugavpils, Latvija

Pasta adrese: Raina iela 13, Krdslava, Latvija
Sabiedribas priekssédétaja: Viktorija Vengrevica
Talr.: +371656 81500, +37129112899
Edamnama ,,Daugava” adrese:

Rigas iela 28, Kraslava

Talr.: +371656 22634, +37129334346

GPS: 55.8974676, 27.1619588

Apmeklétajiem piedava: Darba laiks: 8.00-16.00
e atru apkalposanu, édienu pa- Brivdienas: péc iepriekséja pieteikuma
gatavo3ana izmantoti vietéjie
produkti; Uznémumam ,,Kraslava D” pieder veikals ,,Kristine” (Raina

* banketu organizésanu 15 - 120  ield 13, Kraslava, +371656 81506, +37128604746), kas ir iecienits
cilvékiem. Ir atseviSka banketu  pircéjuvidd, jo tur darbojas ceptuve un konditorejas cehs. Tikko
zale 20 - 25 cilvékiem ar atse-  cepta maize un konditorejas izstradajumi veikala plauktos
visku ieeju. nonak tiesi no ceptuves. Darba laiks: katru dienu no 8.00-22.00

Ipaais piedavajums Ne1:
,»Gala mala podina”

Recepte:

Galu (cakgalu vai liellopu) sagriez nelielos
gabalinos, apcep ella lidz tai izveidojas garozina.
Kartupelus un burkanus sagriez kubinos, sipolus
- pusaplisos, visu atseviski apcep.

Podina kartas karto galu, kartupelus, burkanus
un sipolus. Pievieno 2-3 éd. k. buljona. Parlej ar
kréjuma mérci. Aizver podinu un sauté 50-60 min.
Beigas pievieno dilles, zalumus, sali un piparus.
Ediens podinos saglabajas silts 2-3 stundas.

Ipasais piedavajums N22:
,»Bulbesniki”

Recepte:

Varitus kartupelus samica vai samal
galasmasina. Pievieno miltus, olas, sali.
Uz 0,5 kg kartupelu nepiecieSama 1 ola,
1 éd.k. miltu. No iegltas masas veido
placenisus, pilda ar pildijumu. Tas var
bat dazads: cepti kaposti ar sipoliem un
séném vai cepti burkani ar séném.

PlaceniSus veido ménestina forma

- (pusapli), pané miltos, apcep. Pasniedz ar

. ‘\” kréjuma-sénu mérci.
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Zirgu séta ,,Klajumi”

Kontaktinformacija:

Adrese: ,,Klajumi”, Kaplavas pagasts,
Kraslavas novads, Latvija

Talr. +37129472638
ilze.stabulniece@inbox.lv
www.klajumi.lv

GPS: 55.857395, 27.041130
Kontaktpersona: Ilze Stabulniece

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Zirgu séta ,,Klajumi”, kas atrodas dabas parka ,,Daugavas loki” teritorija, ir iecienita
vieta, kur pabut divvientuliba, atpusties gimenes loka vai neliela kompanija. Ta ir
vieta, kur pabdit vienatné ar dabu un zirgiem. Saimniecibai par zirgkopibas tradiciju
uzturésanu pieskirta kultdras zime “Latviskais mantojums”. 2016. gada Latvijas

MANTOJUMs  Prezidentakancelejas un zurnala ,levas méja” rikotaja konkursa iegts finalista tituls
LATVIAN HERITAGE ,,Skaistaka lauku saimnieciba”.

Viesiem piedava:

¢ naktsmitnes viesu majas lidz 20 personam;

e tradicionalo lauku pirti un melno pirti;

e izbraucienus pajigos un kamanas, marSrutus un
pargajienus zirga mugura dabas parka un Latvijas -
Baltkrievijas pierobeZzas teritorija (saimnieciba ir
13 zirgi);
greznu karieti godiem un svinibam jebkura vieta
Latvija vai Lietuva;
reitterapiju un relaksaciju zirga mugura;
pastaigas pa Klajumu ,,0du taku”.

Zirgu séta ,,Klajumi” piedava Latgales kulinara man-
tojuma édienus, pagatavotus no zinamas izcelsmes,
svaigiem majas produktiem.

Ipasais piedavajums:
»Jaunlopa galas sautéjums ar darzeniem”

Jaunlopa galu sagriez gabalinos. Svaigus
darzenus (parasti kartupelus, burkanus, sipolus),
kas pieejami sezona, ari sagriez gabalinos, pievieno
sali, garSvielas, olive|lu un saldo kréjumu. Kartam
galu un darzenus liek mala podinos un cep
cepeskrasniapméram 1h 20 min. 170° temperatara.
Pasniedz ar svaigu biezpienu un svaigiem,
marinétiem vai salitiem gurkiSiem.

Saldaja édiena parasti piedavajam medus vai
abolu kukas. Veseli édusi!
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ZS ,,Kurmisi”

Kontaktinformacija:

Adrese: Udrisu pagasts,

Kraslavas novads, Latvija

Talr.: +37126538824, +37129106312,
: ; kurmisi@inbox.lv, www.kurmisi.lv
ZALU TEJU UN GARSAUGU GPS: 55.896107, 27.077522
\%\‘_ﬂﬂy' MANTOJUMS Kontaktpersona: Ivars Geiba
LATVIAN HERITAGE Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Saimnieciba var baudit neatkartojamo 3eit savakto zalu t&ju aromatu un energiju. Arstniecibas augu
lauki atrodas ekologiski tira un ainaviska vieta - dabas parka ,,Daugavas loki” teritorija. 2013. gada saim-
nieciba sanéma Biologiskas lauksaimniecibas atbilstibas sertifikatu.

Kop$ 1994.gada Seit aug aptuveni
30 veidi arstniecibas augu, tostarp
ari Latvija savvala sastopamie. Tiek
audzéts ari popularakais Amerikas
prérijas arstniecibas augs - ehinacija.
Ar katru gadu arstniecibas augu klasts
palielinas.

Saimnieciba tiek raZota auksti
spiesta ella no mardadza, sinepém,
kanepém un citam pasu audzétajam
ellas kultdram. Lielisks papildinajums
misu razojumiem ir ari éteriskas
ellas un ziedideni no “Kurmisos”
augosajiem arstniecibas augiem.

ZS ,,Kurmisi” piedava:

o Ekskursiju pa arstniecibas augu laukiem un raZotni ar téjas degustaciju. Cena: 2 Eur/pers.

¢ Meistardarbnicas (minimalais dalibnieku skaits - 5 cilvéki), taja skaita:

Svecu darbnica. BiSu vaska svecu izgatavo3anas nianses un panémieni. 3 pasu gatavotas sveces
lidznemsanai. Cena: 5 Eur/pers E
Te]u darbnica. lespéja pasiem pagatavot savu téju lidznemsanai. Cena: 5'Eur/pers ;
Dabigo krému darbnica. Kermena kop3anas krémi no dablg'm lze;yiélam Izgatavosim 3 dazadu
kremuslldznemsanal Cena 10 Eur/pers

Ipasais piedavajums:
,,Jaunibas spéks”

Recepte:

Téjas sastavs:

pikgalve, lofants, uguns-
puke, kumelites ziedi.

i Visas sastavdalas sasmalcina
SVA |GUM$ : = UN samaisa.

AU TEJA o
: Pagatavosana:

1 téjkaroti zalu téjas uz
krazi varosa Gdens. Turét 3-4
¢ mindtes. Baudit nesteidzoties!
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Atpatas baze ,,Lejasmalas”

Kontaktinformacija:

Adrese: Skipi, Aulejas pagasts,

Kraslavas novads, Latvija

Talr. +371 29139680

lejasmalas@inbox.lv, www.lejasmalas.viss.lv
GPS: 56.022194, 27.218971

Kontaktpersona: Anna Laksa

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Atpitas baze ,,Lejasmalas” atrodas Lejas ezera krasta. Ta ir iecienita vieta kazu, banketu, seminaru
un citu svinigu pasakumu organizésanai.

l [ j= Apmeklétajiem piedava:
; ) ¢ naktsmitneslidz 150 cilvékiem 2 labiekartotas
‘ ; viesu majas, ka arf 2 naminos ezera krasta

un 2 labiekartotas divstavu viesu majas ar
visam értibam uz Annas un Artdra salam, kas
nosauktas atputas bazes saimnieku vardos.
Uz salam var atpusties pilniga vientuliba un
klusuma;

e 2 krievu pirtis, 4 aprikotas pludmales, telSu
vietas;

¢ laivu nomu (6 laivas), makskerésanu;

¢ banketu, svinibu, seminaru zali (lidz 100 cil-
vékiem)

o ekskursijas pa Latgali gida pavadiba (9-vietigs
mikroautobuss), transporta pakalpojumus.

Atputas baze ,,Lejasmalas” piedava Latgales

- .. . kulinara mantojuma édienus, pagatavotus no dabigiem,
Ipasais P e saimnieci_bgwm produktiem.
»»Aulejas klockas” 4

Recepte:

lejauc rauga miklu. Kad mikla )
uzaugusi, izveido nelielus piradzinus g
ar biezpiena pildijumu. Pildijums tiek a
gatavots, biezpienam pievienojot " a
olas un cukuru. Piradzinus cep ‘
krasni. *

- W
Pirms pasniegsanas piradzinus ™ g8 g S

liek kastroli, lai tos uzsilditu salda
mercé, ko pagatavo no cukura,
sviesta un salda kréjuma.

Tas ir svétku édiens.
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Piedava iegadaties:
¢ majas desas un kupatus,
e kapinatu galu un vistinas.

Produkciju var iegadaties, sazinoties ar saim-
niekiem pa talruna numuriem, noradrtajiem pie
kontaktinformacijas.

»SKUDRU GALA”,
kapinatava

Kontaktinformacija:

Adrese: Lacplésa iela 10, Kraslava,
Kraslavas novads, Latvija

Talr.: +371 25959655, +371 25959622
skudradina@inbox.lv

GPS: 55.8956351,27.1661806
Kontaktpersona: Dina Skudra

Darba laiks: péc iepriekséja pasttijuma

MajraZzotaji Dina un Maris Skudras piedava péc
sentévu receptém gatavotus majas kdpinajumus.
Gatavosanas procesa tiek izmantoti tikai vietéjas
izcelsmes produkti un dabigas garsvielas. Kapi-
nasanas procesa tiek izmantota alkSna un abeles
malka. Produkcija nesatur E-vielas.

Ar savu produkciju piedalas dazados gadatirgos
un gardéZi no tuvakas un talakas apkartnes jau ir
iecienijusi Dinas un Mara kapinajumus.
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Brivdienu maja
,Mezabeles”

Kontaktinformacija:

Adreses: Cencupi, Skaistas pagasts,
Kraslavas novads, Latvija

Talr. +37129492045, dr.krumpane@inbox.lv
GPS: 55.9693372, 27,2798139
Kontakpersona: Anna Krumpane

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Brivdienu maja atrodas 17 km attaluma no Kraslavas
ekologiski tira, dabas aizsargajama zona Dridza ezera
dabas parka. Tas apkartné ir meZs, plavas, dzidrs
ezers — bagats ar zivim. Katram cilvékam ir savs koks un
savs zieds, kurs var arstét un atbrivot no uzkrata stresa.
Dazkart vienkarsa pastaiga briva daba - pa meZu, plavu
vai ezermalu ir vislabakas zales dvéseles mieram.

Ipass piedavajums
,,Uz ugunskura varita ekologiska zivju zupa”

Recepte:
Visas izmantotas sastavdalas (izpemot sali,
piparus) ir ekologiski tiras un iegitas Latgales
teritorijas biologiskajas saimniecibas. Zupas vari-
Sanas sastavdalu daudzums ir atkarigs no cilvéku
skaita. Piedavatais apraksts ir domats 15 piln-
vértigam porcijam. NepiecieSams uz ugunskura
varamais katlin$, kura tiks varita zupa 5 litri tilpums.

Sastavdalas:

2-3 vidéja lieluma zivis (lini vai asari, jaizmanto
viena veida zivis); 4 | ezera tdens (més izmantojam
Dridza ezera Gdeni, var aizvietot ar tiru akas tdeni),
1 édamkarote sals; 1 téjkarote piparu; 2 vidéja
lieluma burkani; 4 lieli kartupeli (vélams no rudens
razas); 1vidéjs sipols; 200 g saldkréjuma sviesta; 100
gr. Snabis (Smakovka).

Notira zivis, atbrivo no spuram, zvinam, Zaunam
un iekSam. Liek katlina, kura ir pieliets adens.
Katlinu kar ugunskura un sak varit. Vara apméram
20 min, putas, kuras rodas janem nost, lai buljons
batu dzidrs. Kamér varas zivis, notira burkanus,
kartupelus un sipolu. Visu sasmalcina. Kad zivis
izvaritas tas nem ara. Attira no asakam. Verdo3aja
buljona liek notiritus un sasmalcinatos darzenus.
Vara 15 min., kamér kartupeli ir gatavi. Kad darzeni
gatavi pievieno sviestu un notiritas zivis, sali un
piparus. Kad viss sak varities pievieno Snabi un nem
nost no uguns. Pasniedz karstu. Péc garSas var
pievienot zalumus (lokus, pétersilus, dilles).

Kraslavas novads

Viesiem piedava:

naktsmitnes (lidz 10 cilvékiem) gan
brivdienu maja ar romantisku skatu uz
saulrietu ezera no istabas balkona, gan
ari brivdabas milotajiem telSu vieta pasa
ezera krasta;

»melnu” un ,,baltu” pirtis DridZza ezera
krasta. Pirtnieka pakalpojumi. DaZadi
dabigo skrubju kokteili un medus maska
visam kermenim;

makskeréSanu piemajas ezera vidQ,
kur dzirdamas tikai putnu melodiskas
skanas un zivju zemuidens dejas. Ta ir
ista vieta dvéseles relaksacijai!

iespéju pieteikties ,,Ziedu un koku
terapijas” lekcijam (no 5 lidz 15 cilv.).
Bérniem speciala pastaigu terapija
(grupa lidz 20 bérniem);

zalu téju degustaciju, ka ari biSu pro-
dukcijas: medus, bisu maizes, propolisa,
ziedputek3Snu degustaciju;

ekskursiju pa biSu dravu.
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Viesnica ,,Piedruja”

Kontaktinformacija:

Adrese: Piedruja, Piedrujas pagasts,
Kraslavas novads, Latvija

Talr.: +371656 29682, +37126357228
viesnicapiedruja@inbox.lv

GPS: 55.802826, 27.452087
Kontaktpersona: Natalija Borzole

Darba laiks: péc iepriekséja pasttijuma

Viesnica ,,Piedruja” atrodas pie Latvijas — Baltkrievijas
Udens robezas, Piedrujas ciema, kas érti iekartojies
masu brinumjaukas upes Daugavas un tiraka ezera
Koloda ainaviskajos krastos. AutocelS A6 Riga-
Vitebska (2 km) viesnicu padara pievilcigu ne tikai
makskerésanas cienitajiem un zinkarigiem taristiem, bet
arl tranzitce|otajiem.

Viesiem piedava:

¢ naktsmitnes 60 cilvékiem;

e teltsvietas pie ezera un Daugavas;

* celojumu ar plostiem pa Daugavu, ka ari gumijas
plostu nomu;

¢ pikniku ar zivju zupu un téju no patvara;

¢ makskerésanu ezera un upé;

e seminaru un svinibu zali [idz 60 cilvékiem;

e vecerinku nacionala stila (latgaliesu, baltkrievu, polu)
ar Eiropas kulinara mantojuma édieniem;

e ekskursijas pa Piedruju, ar katolu un pareizticigo
baznicu apmekléjumu.

Ipasais piedavajums:
,,Pildita krasni cepta lidaka”
Recepte:
Lidaku notira, atgriez galvu.
Galvu pasala, paber piparus,
© gardvielas zivim. No zivs iznem
, iekSas. Nepargriezot véderu,
kartigi nonem adu, ka maisinu,
atstaj tikai asti. Mikstumu sadala,

iznem asakas, 2 reizes samal
5 galasmasina, pievieno sali, pipa-
" rus, gardvielas. Pilda nonemto
adu ar ieguto masu. Cep krasni
kopa ar galvu. Liek uz paplates,
rota ar zalumiem, darzeniem un
citroniem.




2 Ludzas novads
Kafejnica ,,Kristine” e

Kontaktinformacija:

Adrese: Baznicas iela 25, Ludza, Ludzas novads,
Latvija

Talr.: +37126527888, +371 657 81326
oksanacunska@gmail.com,
www.kafejnicakristine.lv

GPS: 56.5474862, 27.7260597

Kontaktpersona: Oksana Cunska

Darba laiks: P.- C. 10.00-21.00;
Pk., S. 10.00-22.00; Sv. 12.00-18.00

Kafejnica atrodas pasa Ludzas vésturiskaja centra, blakus pilsétas ievérojamakajiem objektiem —
pareizticigo baznicai, katolu baznicai un Livonijas ordena pilsdrupam. Blakus atrodas ari tirisma
informacijas centrs. Péc bijusa tirgus laukuma rekonstrukcijas blakus ir ierikota bezmaksas stavvieta
un atputas zona.

Viesiem piedava:

¢ 2 pladas, majigas zales 60 cilvékiem;

¢ banketu un kafijas pauzu organizaciju;

e péc iepriek3éja pieteikuma - Latgales kulinara mantojuma
un ,,firmas” &dienus. Edienkarte latviesu, krievu, anglu, vacu
un francu valodas. Plasa salatu, zupu, saldo édienu, ka ari
ctkgalas, liellopu, vistas galas édienu un zivju édienu izvéle.
Edienu pagatvo3ana tiek izmantoti galvenokart padmaju
produkti;

¢ bezmaksas WiFi;

e katram klientam individualu apkalposanu.

Kafejnica ,,Kristine” - ta ir lieliska vieta dzimSanas dienu,
jubileju, bérnu pasakumu, gimenes svétku, kazu, korporativo
pasakumu u.c. svinibam.

Ipasais piedavajums:
firmas édiens ,,Saimnieka cienasts”

Recepte:

Izklapé vistas fileju un cikgalas
fileju. Starp tam ieliek sieru, kapinatu
galu un tomatu, pasala, pievieno
piparus. Apvila miltos, tad ola, apcep
ella, nedaudz pasauté.

Pagatavo medus meérci: vienadas

dalas samaisa medu ar kréjumu,
pievieno zalumus, nedaudz uzsilda.
Apcep sénes ar sipoliem. Uz
galas liek sénes, pasniedz ar ceptiem
kartupeliem un svaigiem darzeniem.
Medus mérci pasniedz atseviski.




Ludzas novads

(Bentrs
¢ X_ Graftsman Gentre

§

Ludzas amatnieku centrs piedava:

ekskursijas ar stastiem par seno Latgali,
amatu demonstréSanu ar aktivu lidz-
darbo3anos un latgalu cienastu;
iegadaties un pasatit vietéjo amatu
meistaru darinatos izstradajumus: kerami-
ku, audumus, koka izstradajumus, tautas-
térpus, ka ari dazadus suvenirus.

iespéju aktivi lidzdarboties keramika,
audéjas, drébnieka un citu seno amatu
darbnicas;

Latgales kulinara mantojuma édienus un
to pagatavosanas skolu.

Ludzas amatnieku centrs organizé gada-

tirgus, dazadus ar amatniecibu un Latgales
tradicijam saistitus pasakumus. Popularakie -
Lielais latgalu gadatirgus pilskalna pirms Ligo
svétkiem, akcija celotajiem ,,Zalta raku cels”,
prasmju skolas, dazadas izstades. Bet pats
galvenais — centrs gaida ciemos visus, kam
interesé amatnieciba un tautas tradicijas,

kultara, vésture un kulinarais mantojums.

SIA
,,Ludzas amatnieku centrs”

Kontaktinformacija:

Adrese: Talavijas iela 27a, Ludza, Ludzas novads, Latvija
Talr.: +371 657 07203, +37129467925, +37129123749
ligakondrate@inbox.lv, www.ludzasamatnieki.lv

GPS: 56.548401, 27.727196

Kontaktpersonas: Liga Kondrate, Eriks Kondrats

Darba laiks: P.-S. 9.00-17.00;
Sv.— péc iepriekséja pieteikuma.
Latgales kulindra mantojuma édieni - ieprieks pasttot.

Ludzas amatnieku centrs
dibinats 2006. gada ar meérki
saglabat latgalu amatu prasmes
un tradicijas.

LATVISKAIS
MANTOJUMS

LATVIAN HERITAGE

Ipasais piedavajums:
,»Svaigu vai skabétu kapostu zupa
ar jéra gaju”

Recepte:

Katla liek varities galu ar kau-
liniem, pievieno sagrieztus kapostus.
Beigas pievieno kubinos sagrieztus
kartupelus, sali, piparus, citas gars-

vielas un vara lidz gatava, galu atdala
no kauliem un sagrieztu liek atpakal
zupa. Pasniedz ar rudzu maizi un
kréjumu.



Ludzas novads

SIA ,,ARIOLS”

Kontaktinformacija:

. y
Adrese: Rupniecibas iela 14 g, Ludza, 3 . \E.ﬂjo
Ludzas novads, Latvija Vavenild
Talr.: +37126122620, +371 657 07224 | ARBIEZPIEN [ TEO

ariols.karina@gmail.com, www.ariols.lv
Kontaktpersona: Karina Mihailova

Darba laiks: 8.00-18.00
Viesiem piedava: Plasu pelmenu, pusfabrikatu, pankdku un vareniku piedavajumu par sapratigam cenam.

SIA ,,ARIOLS” ir viens no lideriem Baltijas valstis saldétu pelmenu, pankiku un galas pusfabrikatu
razoana. Uznémums aprikots ar masdienigam tehnologijas iekartam, tiek izmantota ,,Soka” sasal-
désanas iekarta, kas lauj vislabak saglabat produkta kvalitati.

Uznémums ir sertificéts atbilstosi pasaulé atzitam BRC Food Global Standards prasibam, kas liecina,
ka tas strada atbilstosi augstakajiem partikas droSibas principiem, isteno dro3u partikas nekaitiguma
sistému, nodrosinot produktu augstako kvalitati. Liela nozime ir tam, ka produkti tiek razoti no Latvija
iegtam izejvielam vai sertificétiem piegadatajiem, lidz ar to Sie produkti neprasa ipasu reklamu,
jo produktus ar vietéjo izcelsmi pircéji jau uzskata par savéjiem. Popularakie SIA “ARIOLS” zimoli ir:
“Mazulisi” un “Ekspresso”.

SIA”ARIOLS” ir stabils gimenes uzné-
mums, kas strada jau no 1993. gada, tas ir
atradis saikni ar pirc&ju un kluvis pazistams.
Pateicoties stabilas kvalitates un pieejamas
cenas lidzsvaram, pieprasijums péc SIA
,»ARIOLS” produkcijas pieaug gan Latvijas,
gan Eiropas tirgos.

Ipasais piedavajums:
,,Viru zacene”

Recepte:

Sastavdalas: % pacinas pelmenu ar galas pildi-
jumu, 2 tomati, 1 kiploka daivina, 1 pacina majo-
nézes, zalumi, 100g sarivéta siera, sals, melnie
malti pipari.

PagatavoSana: pelmenus cep sviesta, lidz tie
klust zeltaini brani. Péc garSas pievieno sali un
maltus melnos piparus. Liek lézena bloda un
parlej ar nelielu daudzumu majonézes. Tomatus
nomazga, sagriez ripinas, liek uz pelmeniem un
uzkaisa nedaudz sals. Kiploka daivinu siki sakapa
un parkaisa virsi tomatiem, visu parlej ar atlikuso
majonézi. Parkaisa ar sakapatiem zalumiem un
sarivétu sieru.

Ja vélas pagatavot siltu édienu, pelmenus
nenonem no pannas, visu paréjo izdara tapat, ka
minéts ieprieks, un péc tam sauté cepeskrasni.


mailto:ariols.karina@gmail.com
http://www.ariols.lv

Preilu novads

ZS ,,Kalni”,
majas vina razotne

Kontaktinformacija:

Adrese: Kotleri, PeléCu pagasts, Preilu novads, Latvija
Talr. +37129472718, koledairena@inbox.lv

GPS: 56.1412, 26.8246

Kontaktpersona: Iréna Koleda

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma
Vina razoSanai Preilos ir dzilas tradicijas. Jau grafu
Borhu dinastija, kas novadu apdzivoja 500 gadus, vinu
razoja pasu vajadzibam no vietéjam izejvielam. Arheolo-
giskajos izrakumos tika atrastas vina ozola mucas. Zem-
nieku saimnieciba ,,Kalni” turpina vina raZosanas tradicijas
péc senam receptém.
Saimnieciba nodarbojas ar auglu koku audzésanu
un ogu parstradi, raZojot vinu un konfeksu produktus —
marmeladi, irisus, karameles.

Viesiem piedava:

ekskursiju pa skaistu, ziedoSu darzu, kur izveidots mar3ruts ar pieturpunktiem,
kuros dzirdésiet interesantus, vésturiskus stastus par saimnieces dzivi;

stastu par avenu audzé3anas tehnologiju un vina razo3anas noslépumiem;
piedavajuma eso$o vinu degustaciju;

iespé&ju iegadaties vinu, konfektes un marmeladi.

Ipasais piedavajums N21: ,,Avenu vins”

Avenes samica, spaini aplej ar tiru Gdeni un aizver ar vaku uz
3-5 dienam. Tad mikstumu atdala no sulas. Vienu tresdalu cukura
porcijas samaisa ar sulu un parlej pudelé, bet uz pudeles kaklina uzliek
aiztaisamo gazes izvadiSanai. Cukuru vél reizi nedéla pievieno divas
reizes. Tad vinu, péc pamatigas rigsanas siltuma, parnes uz aukstu
pagrabu, lai partrauktu rigsanu un vins klGtu gaiSaks.

Ipaais piedavajums Ne2:
,»Avenu marmelade ar rozu lapinam”

Ogas liek kastroli un uz spécigas uguns liesmas liek varities, pievieno
citrusu pektinu ar cukuru. Vara lidz 110°C, lidz uzvaras. Tad nonem no
uguns, pievieno citronskabi, samaisa, lej formas. Kad marmelade
atdzisusi - apvila padercukura.

wr
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VingliemeZzu audzétava
,,OSU majas”’

Kontaktinformacija:

Adrese: ,,05u mdjas”, Jaunsaimnieki, Preilu pagasts,
Preilu novads

Talr.: +37129443577, +371 26404977, dinisn@inbox.lv
Kontaktpersona: Ainis Noviks, Valentina Novika

Darba laiks: no 15. maija lidz 15.0ktobrim
péc iepriekséjas pieteiksanads

VingliemeZu audzétava piedava:

audzétavas apskati, kas ietver sevi izsmelosu
stastijumu un redzé&umu par vingliemeZzu dzivi,
fiziologiju, apstradi un parstradi;

degustaciju ar vingliemeZu galu, kas pagatavota
péc originalam vietéjam receptém, kuru
papildina latviski dzérieni - pasu taisita bérzu
sula, piparmétru té&a, pasbravéts degvins
(Smakauka);

konsultacijas par vingliemeZu audzésanu, to
ipatnibam;

sejas atjaunoSanas maskas ar vingliemeza
glotam;

iespéju iegadaties gatavo produkciju - vinglie-
meZu galu, pasbravétu degvinu un suvenirus
ar gliemeZa un Preilu novada simboliku, kurus ir
izgatavojusi vietéjie amatnieki.

Preilu novads

Ipasais piedavajums:
,»Vingliemezi ar puravu”

Recepte:

Gatavu vingliemeZu galu (0,5kg) atlaidina
istabas temperatira, nomazga un sagriez
gabalinos. Puravus (1kg) notira, nomazga
tekosSa Gdeni un sagrieZ kubinos. Sagriezto
puravu liek sviesta (0,06 kg) uz pannas un cep
140°C temperatira 5-10 mindtes tad pievieno
sagriezto vingliemezu galu, sali (0,01 kg),
piparus (0,01kg) un cep vél 5 minates. Edienu
atdzeseé un tas ir gatavs pasniegsanai.

,»VingliemeZi ar papriku”

Recepte:

Gatavu vingliemeZu galu (0,5 kg) atlaidina
istabas temperatiira, nomazga tekosa tdeni
un sagriez gabalinos. Papriku (0,15 kg) notira,
nomazga un sagriez kubinos.

Sipolus (1 kg) notira, nomazga tekosa

ﬂ Gdeni un sagriez kubinos. Sagriezto papri-

ku, sipolus liek uz pannas sviesta (0,05 kg)
un 140°C temperatira cep 10-15 minutes,
kamér darzeni miksti, tad pievieno klat
sagriezto vingliemezu galu, sali (0,01 kg),
piparus (0,01kg) un cep vél 5 minates. Edienu
atdzesé un tas ir gatavs pasniegsanai.




Réezekne

Viesiem piedava: -

daudzveidigu un gaumigu ikdiena un svétkos ne tikai~
&dienkarti, bet ari galdu klasanu un noformésanu;
dazadu svinibu (kazas, jubilejas, kafijas pauzes) apkal-
posanu, ka arf béru mielasta galda klaSanu par izdevigam
cenam. Siltajos gadalaikos musu zales nodrosinatas ar
kondicionieriem, bet ziema kafejnicu labi kurina, tapéc te
vienmer ir érti un majigi;

izbraukuma banketu organizéSanu un édienu piegadi.
Izbraukuma kafejnica “Piladzitis” atbrauks uz jebkuru vietu,
kur jas pasatisiet — uz majam, darbu un pat briva daba!
vegetaros un bérnu édienus péc pieprasijuma;

izbaudit ne tikai misu uznémuma pelmenus, bet ari latgalieSu
virtuves édienus.

Ipasais piedavajums:
,Latgales pelmeni”

Recepte:

2 glazes miltu izber uz galda un izveido kaudziti, kura
jesit vienu olu. Miltus ar olu izmica un pa porcijam pievieno,
nedaudz vairak par 1/2 glazi silta Gdens ar 1 Skipsnu sals. Visu
izjauc turpat uz galda. Miklu mica uz galda ar abam rokam, lai
mikla neliptu pie galda, var piejaukt vél nedaudz miltu. Miklai
ir jaatlec no rokam un jabdt |oti labi izmicitai.

Gatava mikla pat nedaudz gurkst, kad to plés. No miklas
izveido kukuliti, apsedz un noliek uz 30 min, lai nedaudz
atdziest. Neaizmirstiet miklu apsegt, lai neapkalst! Kamér
mikla atdziest, gatavojam pildijumu. Nemam 1/2 kg maltas
cukgalas, pierivéjam, uz smalkas rives, 1/2 paliela sipola vai
izmal galas masina. Ar spiedi izspiezam kiploka daivinu.
Pievienojam sali, maltus melnos piparus, vél var pievienot

kaltétas dilles, pétersilus. Atdzisusu miklu izrullé, péc iespé- |

jas planak. Lai mikla neliptu pie galda, apaksa paberam
miltus. Ar glazi izspiez miklas apliSus. Gatavos pelmenus liek
varities verdosa deni, kam pievienotas garsvielas. Vara ~
5 min. Japagaida, lai pelmeni uzpeld un tad vél bridi pavaras.
Pasniedz ar skabo kréjumu un zalumiem.

Kafejnica ,,Piladzitis”

Kontaktinformacija:

Adrese: Zilupes iela 50, Rézekne, Latvija

Talr. +37126519272

kafepiladzitis@inbox.lv, www.kafepiladzitis.lv

GPS: 56.510878, 27.357447
Kontaktpersona: Anna Luzeniece

_ . £ Darbalaiks: darba diends no 10.00-17.00

Kafejnica “Piladzitis” ir viens no
labakajiem sabiedriskas édinasanas
uznémumiem Rézekné, kura par
pienemamam cenam var garSigi un
satigi paést. Erta piebrauk$ana un
plasa, apsargajama stavvieta, kur
var novietot ne tikai masinas, bet
ari lielos tdristu autobusus. Misu
komanda strada pavari ar vairak ka
10 gadu pieredzi édinasanas biznesa.
Masu kafejnica var paédinat ari
tdristus, sportistus, trenerus, ties-
nesus un citus sporta svétku dalib-
niekus. Més nodrosinam édinasanu
atbilstosi jisu prasibam un vélmém.


mailto:kafepiladzitis@inbox.lv
http://www.kafepiladzitis.lv

Réezekne

Viesnica ] :
Kolonna Hotel REZEKNE, | |

restorans ,,ROZALIJA”

Kontaktinformacija:

Adrese: Brivibas iela 2, Rézekne, Latvija

Talr.: +371 28664803, +371 646 07820
rozalija@kolonna.com, www.hotelkolonna.lv
GPS: 56.50048, 27.32724

Kontaktpersona: Rita Ancupdne

Darba laiks: 7.00-23.00

w‘ﬂ“;_-_a
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Aicinam nobaudit Latgales nacionalos
édienus restorana ROZALIJA, kas atrodas
Latgales sirdi, Rézeknes upes krasta. Viesiem
tiek piedavati Latgales tradicionalie édieni
musdienu pasniegSanas manieré.

Viesnica Kolonna Hotel Rézekne piedava:

¢ 41 komfortablu viesnicas numuru, vienlaicigi
var izmitinat lidz 75 personam;

¢ 2 telpas seminariem un banketiem, ka ari
saunu ar atputas telpu;

¢ skaistumkopsanas salonu KOLONNA.

Restorans ROZALIJA piedava:

¢ ipaSo LatgalieSu édienu piedavajumu;

¢ Eiropas virtuves édienu izlasi;

e vasaras terasi ar pasakainu skatu uz pilsétas
parku.

Restorans piemérots dazadu prezentaciju
un banketu, kazu mielastu un korporativo
pasakumu organizésanai.

Ipasais piedavajums:
»Sacepums ar mencas fileju un darzeniem”
Recepte:
Svaiga menca fileja tiek atkaulota, panéta
miltos un ola. Cepam rapsu ella. Sagriezam
sipolus salminos, sarivéjam burkanu. Visu

apcepam rapsu ella un sautéjam lidz gata-
vibai, pievienojam tomatus, garsvielas. Karto
keramiska trauka: no sakuma darzenu sau-
téjumu, péc tam mencas fileju, parkaisa ar
sieru un cep cepeskrasni 180°C. Pasniedz ar
citrona Skéliti.


mailto:rozalija@kolonna.com
http://www.hotelkolonna.lv

Rézeknes novads

SIA ,,Balt Harmonia”,
Smakoukas muzejs

Kontaktinformacija:

Adrese: MeZa iela 2a, Gaigalava,

Rézeknes novads, Latvija

Talr.: +37128728790, +371 26593441
gunarsigaunis@inbox.lv,
baltharmonia@inbox.lv

Kontaktpersona: Gundrs Igaunis,

Rasma Igaune

Darba laiks: O.-Sv. péc iepriekséja pieteikuma

Smakoukas muzeja ékas otraja gala ir Mazikas
instrumentu muzejs. Tas darbojas jau no 2007. gada.
Ekspozicija ietver vairak ka 100 dazadus muzikas
instrumentus. JGs varat redzét un dzirdét vairakus
citaru, garmosku, ermoniku, koklu, akordeonu veidus.
Muzeja saimnieks |aus katram sajusties ka muzikantam
un Tpasi atsaucigakos iemacis spélét citaru.

Smakoukas muzejs dibinats 2015. gada
ar mérki saglabat un popularizét Smakouku
ka Latgales kulinara mantojuma tradiciju.

Smakoukas muzejs piedava:

¢ plasu ekspoziciju ar Smakoukas destilé-
$anas aparatiem;

e stastu par Smakoukas destilésanas vés-
turi un procesu;

* 3Smakoukas gatavosanas receptes;

* 3Smakoukas un uzléjumu degustésanu;
dazadu suveniru iegadi.

Ipasais piedavajums:
,»Uobulu Smakouka”
Recepte:
Abolu sulu (vélams péc iespéjas
dazadas skirnes) izspiez no labi noga-
tavinatiem aboliem, salej liela tvertné,

nosedz. Lauj rigt 8-10 nedélas 18-20
gradu temperatdra. Veidojas braga ar
alkohola saturu 5%-6,5%. Vélams ipasi
parliecinaties par rdgSanas procesa
beigam. Destilét uz Iénas uguns, lai
nezud abolu aromats. Prieka!

e, T
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Rézeknes novads

Atputas komplekss
y»Ezerkrasti”

Kontaktinformacija:

Adrese: Dukstigals, Cornajas pagasts,
Rézeknes novads, Latvija

Talr.: 437126411207, +37126450437,
raznao8@inbox.lv, www.raznasezerkrasti.lv
GPS: 56.3617417, 27.4376405
Kontaktpersona: Sandra Visa

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Atpiitas komplekss ir piemérota vieta sporta pasakumu, seminaru, konferencu, svinigu pasakumu
organizésanai, ka ari atpGtai gimenes loka Raznas ezera krasta, kas ir otrs lielakais ezers péc platibas
Latvija.

Viesiem piedava:

¢ naktsmitnes 50 cilvékiem 2-vietigas, 3-vietigas un 4-vietigas
istabas, ka ari atseviSka majina 7 personam, WiFi, biljards;

¢ édinasanu;

e telpas seminaru un svinibu organizésanai (lidz 120 cilvékiem);

e pirti, baseinu;

¢ laivu, katamaranu nomu, makskerésanu, vindsérfinga nomu;

e teltsvietas un ugunskura vietu;

¢ aprikotu pludmali;

¢ bérnu rotalu laukumu un volejbola laukumu;

e piknika naminu;

e Latgales kulinara mantojuma édienus;

¢ mazo veikalu, kas ir pieejams vasara;

 &dinasanu kafejnica no plkst 10.00-20.00 (katru dienu no VI - 1X)

Ipaais piedavajums:
»Kartupelu dracenka”

Recepte:

Kartupelus sarivé uz rupjas rives, samaisa
ar miltiem, olu, pievieno sali, maltus melnos
piparus un uz uzkarsétas pannas apcep
brinus no abam pusém. Cita panna apcep
sipolus un galu. Dzilu pannu ieello, vienmérigi
karto taja apceptu kartupelu masu un liek

krasni cepties. Pasniedz karstu ar kréjumu un
apceptu galu un sipoliem.




Rézeknes novads

o

Biedriba ,,Latgolys golds”

Kontaktinformacija:

Adrese: Vérému pagasts, Rézeknes novads, Latvija
Talr. +371 27169111, latgolys-golds@inbox.lv,
Kontaktpersona: Andris Meijers

Darba laiks: Péc iepriekséja pieteikuma

Biedriba ,,Latgolys golds” piedava Latgales tradi-
cionalo édienu pagatavosanu izbraukuma pasa-
kumos, prezentacijas.

Viesiem piedava:
uzkodu galdus ar latgalu speki, melnaja pirti
kapinatu galu, rudzu maizi.

Izbraukuma pasakumos vara zupas péc senam
latgalieSu receptém - bebra galas zupu ar kaliem,
»zaka kapostiem”; zirga galas zupu ar saknu
darzeniem; zivju zupu. Visi édieni pagatavoti no
vietéjiem Latgales produktiem.

Ipasais piedavajums:
Latgales spekis”

Recepte:

Lauku speki iesala, pievieno kiplokus. Vésa
vieta tur nedé|u. Péc iesalisanas ieliek saldétava.
Ed sasaldétu, sagrieztu nelielos gabalinos. Ne-
laut izkust uz griezama délisa. Tad spekis garsigi
kdst muté. Est ar rudzu maizi. Tairista delikatese!
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Rézeknes novads

Atputas vieta ,,Skaista Razna”

Kontaktinformacija:

Adrese: Strodi, Kaunatas pagasts, Rézeknes novads, Latvija
Talr. +37126437778 (Iréna), +371 26562574 (Juris)
i.brolisa@inbox.lv, skaistarazna@gmail.com

GPS: X: 716874, Y: 250518

Kontaktpersona: Iréna BroliSa

Darba laiks: péc iepriekséja pasutijuma.

Atputas vieta “Skaista Razna” atrodas pie Raznas -
vislielaka no Latvijas ezeriem Gdens daudzuma zina. ’
5-15 km attaluma atrodas vairaki populari tarisma objekti - Lielais Liepukalns, Makonkalns, E. Vasilevska
keramikas darbnica, zirgkopibas saimnieciba ,,Rudo kume|u pauguri”’, Kaunatas kandZzas muzejs.

Piedavajam:
klusu atpatu gimeném un draugu kompanijam;
naktsmitnes (lidz 12 cilvékiem);
laivu un velosipédu nomu;
teltsvietas un ugunskura vietu;
klétinu piknikam;
Latgales kulinara mantojuma édienus - kdpinatas zivis un zivju
zupu;
interaktivas ekskursijas Raznas Nacionala parka teritorija.
Ekskursijas laika var pavizinaties ar Latgales rikSotaju, nobaudit
Latgales kulinara mantojuma édienus un dzérienus, apgut
latgalieSu valodu un danci, ka ari interaktiva veida uzzinat
Raznas ezera ainavas veidosanas vésturi. leprieks japiesakas pa
telefonu 26437778.

Ipaais piedavajums:
,»,Raznas zivju zupa”

Recepte:

Lai pagatavotu 20 | zivju zupas, nepiecieSams: 3 - 3,5 kg
svaigu zivju, 1 - 1,2 kg kartupelu, 0,3 kg burkanu, sipoli,
dilles. Zivju zupai labak izvéléties Inus, lidakas, zuSus vai
plauzus.

Zivis notira, iesien marlé. Kartupelus nomizo un sagriez
gabalinos. Kastroli ielej aukstu ddeni un ieliek marlé
iesietas zivis, pievieno kartupelus. Smalki sagriez sipolus
un dilles, sarivé burkanus. Kad tdens uzvarijies, nosmalsta
putas. Pievieno sarivétus burkanus un zalumus. Sali un
piparus pievieno péc garsas. Kad kartupeli paliek miksti,
zivju saiski iznem no katla. Zivis atbrivo no asakam un
samet atpakal katla. Zupai pievieno aptuveni 100 g sviesta,
pasniedz ar kréjumu.




Rézeknes novads

Lieliska vieta atpatai draugu loka, jubileju un kazu svinibam, ka ari seminaru un konferencu
organizésanai. ,,Méness darzs” un romantiska istaba jaunlaulatajiem. Viesu nams atrodas tikai 10 minasu
brauciena no Rézeknes. Viesu riciba aprikota un mébeléta virtuve ar atpatas zonu.

Viesiem piedava:

naktsmitnes 20 divvietigas istabas ar értibam,
ar papildvietam var izguldinat 60 cilvékus;
saunu, ara ballu;

svinibu, seminaru zali (Iidz 70 cilvékiem);
édinasanu;

teltsvietas;

mini golfa laukumu, ara tenisu;

bérnu rotalu laukumu ar rotallietam, batutu;
ara kaminu, piknika naminu;

makskerésanu;

ieprieks piesakot - Latgales kulinara mantojuma édienus
no dabigiem vietéjiem partikas produktiem.

Ipaais piedavajums:
yLidaka ar kipinatu kratinu
zalaja mércé”

Recepte:

Uz lidakas filejas gabalina, kas parkaisits ar garsvielam,
uzliek kartu kapinatas kratinas, ietin un apcep no abam
pusém. 5 min. pirms fileja gatava, uz katra gabalina liek
sieru, apcep zem vaka. Pasniedz karstu ar apceptam
micitu kartupelu bumbinam un spinatu-kréjuma mérci.

Adrese: Greiskanu pagasts, Rézeknes novads,

Viesu maja ,,Zala sala”
Kontaktinformacija:

Latvija

Talr.: +371 29373015, +371 29125600,
zalasala@inbox.lv, www.hotelzalasala.lv
GPS: 56.5220792, 27.4034958
Kontaktpersona: Rita Térauda

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma



Rézeknes novads

Brivdienu maja ,,Zvejnieki” 5

Kontaktinformacija:

Adrese: idena, Naglu pagasts, Rézeknes novads,
Latvija

Talr.: +371 29165392, +37128301143,
zvejnieki-lubans@inbox.lv, www.zvejnieki.lv
GPS: 56.7505875, 26.9475525

Kontaktpersona: Anna Macane

Darba laiks: péc iepriekséja pieteikuma

Brivdienu maja atrodas Lubana krasta, kas péc teritorijas ir lielakais ezers Latvija. Lieliska vieta
aktivas atpitas cienitdjiem visa gada garuma, baudot neskarto dabu, fantastiskus saulléktus un
saulrietus, pargajienus pa Teirumniku purva taku.

Viesiem piedava: Brivdienu maja ir iespéja ne tikai labi atpusties,
* naktsmitnes 30 cilvékiem, pirti; bet ar garsigi paést. Saimnieki specializéjas zivju
¢ sporta laukumus un inventaru; édienu pagatavoSana péc senam receptém,
* svinibu zali (vasara lidz 60 cilvékiem, izmantojot ekologiski tirus majas partikas
bet ziema lidz 15 cilvékiem); produktus. Viesiem piedava daZadus zivju
¢ teltsvietas, ugunskura vietu, pludmali; édienus, pieméram, zivju zupu, krasni ceptu
¢ laivu nomu; zandartu vai karpu ar kartupeliem, lidakas un
e sénoSanu un ogosanu; raudas kotletes, pilditu lidaku, kipinatas karpas
¢ medibas un makskerésanu; u.c. Medibu sezonas laika te var baudit meza pilu
e putnu vérosanu; ragi un citus medijuma galas édienus.
e édinasanu. Saimnieciba tiek piedavati ari ekologiski tiri

darzeni un augli no sava darza, dazadas arst-
niecibas augu téjas.

Unikala iespéja pagarSot bebru dziedzeru
arstniecibas uzléjumu, kas uzlabo vielmainu.

Ipasais piedavajums:
,»,Krasni cepts zandarts ar darzeniem”
Recepte:

Notirit zandartu un likt veidné, kur ieklats
cepampapirs. Apkart salikt kartupelus,
- kabacus un citus darzenus, tos pirms tam
| jemércot ella. Cep krasni 40 minates 180°C
temperatdra. 5 mindtes pirms iznemsanas

no krasns apbért ar sieru un parliet ar majo-
& nézi. Labu apetiti!
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Si brosira ir tapusi pateicoties biedribai “Latgales kulinara
mantojuma centrs” sadarbiba ar Latgales kulinara mantojuma
tikla uznémejiem.

Biedriba “Latgales kulinara mantojuma centrs” pateicas
Latgales kulinara mantojuma tikla dalibniekiem, Latgales
planosanas regionam, Latgales regiona attistibas agentdrai,
Latgales paSvaldibam un tdrisma informacijas centriem par
Latgales kulinara mantojuma tradiciju saglabasanu, populari-
zéSanu un attistibu.

Brosiara ievietoto Latgales regiona uznémumu fotografiju
autors ir Aleksandrs Lebeds, ka ari tiek izmantotas fotografijas
no Latgales kulinara mantojuma tikla uznémumu un biedribas
“Latgales kulinara mantojuma centrs” arhiva.

Vaka fotografijas autore Gunta Ahromkina

lespiests SIA “Latgales Druka”

2017




