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Livonijas garsa

Livonija, valstu savieniba Baltijas j0ras krasta, XllI-XVI gadsimta Igau-
niju un Latviju vienoja geografiski un ekonomiski, veidojot lidzigu
dzivesstilu un tradicijas. Kaut ari Livonijas robezas no kartém sen
izdzisusas, latvieSu un igaunu tradicionalo édienkarti joprojam liela
méra veido tie pasi édieni, no kuriem partika masu senci. Més jop-
rojam pasi cepam maizi un bravejam alu. Tapat ka agrak bagatigi
izmantojam dabas veltes - meza ogas, sénes, zivis un medijumu.
Izradas, ka tiesi Livonijas laika pie mums saka iepazit piparus, ing-
veru, krustnaglinas un kanéli un péc ta, cik daudz austrumzemiju
garsvielu bija édiena, noteica Hanzas pilsétu augstmanu turibu.
Livonijas virtuve bija daudzveidiga. Vienlaikus pastavéja latviesu,
livu un igaunu zemnieku un zvejnieku, klosteru muku, pilsétu ie-
dzivotaju un augstmanu virtuve. Dala produktu bija atrodami uz
visu socialo slanu iedzivotaju galdiem. Partika lietoja graudaugus,
paksaugus, piena produktus, darzenus un garsaugus, zivis, majlopu,
putnu un medijuma galu, atkariba no rocibas un sociala statusa.

Sekojot kulinarajam celam “Livonijas garsa’, taristiem ir iespéja iepa-
zit Livonijas laika ietekmi uz masdienu latvieSu un igaunu édieniem.
Garsas pieredzi papildina stasti par édienu izcelsmi un pagatni.“Livo-
nijas garsa” ir celojums, kura muasu vésture skatama tepat uz galda.

www.celotajs.lv/livonia
www.flavoursoflivonia.com

”

ST rokasgramata tapusi projekta“Livonijas kulinarais cel$” un finanséta“Interreg Estonia-Latvia
programmas ietvaros no Eiropas Regionala attistibas fonda.

ST publikacija atspogulo autora viedokli. Programmas vado$a iestade neatbild par taja
ietvertas informacijas iesp&jamo izmantosanu.
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Ievads

Rokasgramata “Livonijas garsa” ir adre-
séta kulinara trisma uznéméjiem, kas
nodarbojas ar viesu édinasanu. Rokas-
gramatas merkis ir palidzét kulinara cela
“Livonijas garsa”uznémejiem savu esoso
édinasanas piedavajumu precizak pie-
lagot kulinara tarisma tendencém un
papildinat marketinga aktivitates ar ku-
linarijas taristus intereséjosiem elemen-
tiem. Soreiz Tpasi uzsverts viens vietéjas
véstures un kultGras aspekts — Livonijas
virtuve, kas ietver latviesu, igaunu un
vachaltiesu kulinaro mantojumu.

Rokasgramatas saturu veido divas dalas.
Pirma sniedz informaciju par kulinaro
tdrismu kopuma, par to, ka piedavaju-
ma veidosana izmantot esosas iespéjas
un ka 3o piedavajumu popularizét. Ipasi
apskatits, ka iespéjams izmantot kulinaro
mantojumu. Rokasgramatas otra dala
veltita tiesi Livonijas kulinarajam man-
tojumam. Sniegta vésturiska informacija
par konkrétiem produktiem un produktu
grupam. To var izmantot, lai atjaunotu un
papildinatu édienkarti. Talak apkopoti
pieméri, ka dazus kulinarijas véstures fak-
tus var interpretét un piemérot musdie-
nigam kulinara tarisma piedavajumam.

Rokasgramatas nobeiguma piedavats
literatQras saraksts. Tas rosina iepazities
tuvak ar dazadiem Livonijas véstures un
kultdras aspektiem, lai piedavajumu ta-
ristiem varétu izveidot vél pievilcigaku
un iepriecinatu ari visprasigakos gardé-
Zus!

Rokasgramata izveidota projekta, Livoni-
jas kulinarais cels’, kas istenots “Interreg
Estonia-Latvia”programmas ietvaros no
Eiropas Reg iona |a attistibas fonda. Pro-
jekts stiprina Latvijas un Igaunijas kopiga
kulinara mantojuma identitati, pamato-
jot to uz Livonijas valsts vésturisko nozi-
mi lgaunijas un Latvijas kopigaja virtuve
un garsa sodien, un iesaista kopiga tdris-
ma produkta 332 partikas razotajus un
édinatajus abas valstis.




Kulinarais turisms

Latvijas lauku tarisma piedavajuma ir dazadas ar kulinariju saistitas aktivitates, kaut ari ne
vienmeér pasniegtas ka kulinarais tGrisms. Tomér vietéjo édienu patérésana vairs nav tikai
nepieciesamiba celojuma laika, garsas un kulinaras pieredzes k|Gst par patstavigu interesu
objektu un var noteikt galamérka izvéli. Kulinarais tdrisms ir strauji augoss tarisma sektors.



1.1. Kas ir kulinarais
turisms?

Kulinarais tdrisms ir tada tdrisma
pieredze, kas |auj iepazit un novértét
zinamas izcelsmes vietéjos produktus un
kulinaras tradicijas. Tas nozimé apzinatu
un ieinteresétu kadas kultaras, ieskaitot
savéjo, iepazisanu ar kulinaras pieredzes
palidzibu. Kulinarais tdrisms ietver gan
tadu celojumu, kuru vada interese par
kulinariju, gan tadu, kura kulinara pieredze
nav galvena motivacija, bet ir celojuma
dala.

Gandriz 100% taristu celojuma laika
izmanto sabiedrisko édinasanu. Iz-
devumi par partiku veido 1/3 dalu no
kopéjiem celojuma izdevumiem. Vismaz
puse taristu vienmér grib zinat, kur un
kadu tradicionalo vai vietéjo édienu
var nogarsot un kadi vietéjie dzérieni
ir populari. Kopuma cilvéki celojumos
téré vairak un gatavi maksat dargak par
vietéjo partiku. Ja kulinaras aktivitates jau
ir tarisma piedavajuma dala, kapéc gan
neizmantot S0 potencialu un neveidot
Tpasu kulinara tarisma piedavajumu?

Kulindra tdrisma tendences pasaulé
rada, ka daudz interesantaka par ts.
elitdro gastronomiju — izsmalcinatiem
restoraniem un vinu degustacijam —
taristiem Skiet vietéja, regionala virtuve,
tas gatavotaji un razotaji.




Kulinarais tarisms interesé ne tikai arval-
stu tQristus, bet ari vietéjos, kuriem ir in-
terese iepazit kadu regionu, nogarsojot
ta tradicionalos édienus. Kaut art Latvi-
ja regionalas atskiribas nav lielas, tomér
katram regionam ir raksturigi unikali
édieni, kas biezi nav viegli pieejami citur,
pieméram, Kurzemes sklandrausi vai Car-
nikavas négi. Vietéja méroga kulinarais

tdrisms piesaista ari pilsétniekus, kas vélas
atceréties laukos pavadito bérnibu, pa-
méginat kadus lauku darbus un paradit So
vidi saviem bérniem. Tapéc kulinaraja ta-
risma liela loma ir nostalgiskam sajatam,
jo édiena garsa un smarza var atsaukt at-
mina senus notikumus un piedzivojumus,
ari bérnibu laukos pie omites.




Kulinarijas taristi ir piedzivojumu meklé-
taji, kam patik atklat un uzdrosinaties. Taja
pasa laika vini ir zinoSi un pieredzéjusi,
spéj salidzinat dazadus galamérkus un
tur piedzivoto, tapéc sagaida pamato-
tu un parbauditu informaciju par pro-
duktiem un édieniem. Informacija, ko
piedava tdristiem, var tikt pasniegta ka
izdomats stasts, bet ta nedrikst bat ne-
patiesa. Pieméram, var stastit legendas,
kas saknojas noteikta laika posma, bet
nevajadzétu pieminét viduslaiku kartupe-
|u biezputras recepti, jo Latvijas teritorija
kartupe|u tad vél nebija. Kulinara tdrisma
piedavajuma veidosana ir svarigi apzina-
ties un novertét esosos lielumus un spét
tos izmantot.

Vietas un telpas izmantojums

Tarisma objekta atrasanas vieta ir unika-la
un veido ta identitati, tapéc dazadus vietas
aspektus un prieksrocibas var iz-mantot
piedavajuma veidosana.

-
Viesu nams “Mazsalijas”

Ekas ar vésturisku nozimi ir pievilcigi
objekti. Pieméram, Livonijas kulinara
cela objekti biezi saistiti ar vachaltiesu
kultGras un arhitektlras mantojumu, ko
iespéjams sasaistit ar kulinaro manto-
jumu. Ja tQrisma objekts atrodas muiza,
daudz vienkarsak un ticamak bus stastit
un radit muizas gastronomiskas tradicijas;

Alatskivi pils
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ja zemnieku saimnieciba - tad daudz
vieglak runat par tautas virtuvi.

Taristiem Skiet interesantas konkrétos
regionos dzivojosas kopienas un to dzi-
vesveids. Latvija ir vairaki novadi, kuros

Piemeérs:
SP['-:LMANU KROGS

“Spélmanu krogs”ir kafejnica un viesu
nams Kurzemé, Alsunga. So Alsungas
novadu apdzivo suiti - Kurzemes

Kulinaraja tarisma regiona atpazistamibu
veido produkti, kas tur tiek audzéti vai
razoti. Tadé| vélams tdrisma informaci-
jas materialos uzsvért, ka tdristiem bus
iespéja nogarsot vietéjos édienus vai
art sabiedriskas édinasanas uznémumu
édienkarte ieklaut norades par vietéjam
izejvielam. Unikalu piedavajumu iespé-
jams veidot, uzsverot, ka noteikti produk-
ti vai édieni pieejami tikai $aja regiona
vai art aicinat tos nobaudit tiesi razo-
sanas vieta.

kopienam ir Tpasi raksturigas tradicijas,
tai skaita kulinaras, pieméram, suiti vai
libiesi. Sadu tradiciju demonstrésana
padara konkrétu regionu interesantu un
iepazisanas vertu.

rietumos dzivojosa
latvieSu etniska grupa
ar savam TIpasajam
tradicijam un arl
édieniem. Spélmanu kroga ir iespéja
nobaudirt tradicionalos suitu édienus
un vasaras piedalities to gatavosanas
meistarklasés. Tur tiek cepti skland-
rausi péc tradicionalam metodém, kas
markéti ar ES kvalitates zimi GTI
(Garantétas tradicionalas ipatnibas).
Ipass viesu nama piedavajums ir suitu
sievu uzstasanas ar dziesmam un
stastiem par tautastérpu, tradicijam
un novada vésturi.

www.spelmankrogs.lv

Piemeérs:
CARNIKAVAS N['-:GI




Kops 2015. gada februara
Carnikavasnégiem pieskirta
Geografiskas izcelsmes no-
rades zime. Tas nozimé, ka nosaukumu
,Carnikavas négi” drikst izmantot tikai
Carnikavas novada laika no 1.augusta
[idz 1februarim ar murdiem Gaujas
upes lejtecé pie iztekas zvejotiem
svaigiem négiem un ari apstradatiem
négiem, ja to parstrade notikusi Carni-
kavas novada atbilstosi specifikacijai.
So Zimi patlaban izmanto astoni négu
zvejnieki un cepéji. Viens no pazista-
makajiem ir SIA “Krupis’, kas ne tikai
piedava celotajiem nogarsot négus,
bet arl iepazistina ar Gaujas apkartnes
négu kersanas un gatavosanas tradi-
cijam. Négi ka tradicionals édiens ap-
kaimé zinams jau kops$ 17. gadsimta,
tacu saimnieki piedava tos pagarsot
arm musdieniga veida. Tapéc bez jau
iecienitajam receptém - uz oglém
griléti négi un négi zeleja - pieejami
art divu veidu négu susi, ko 1pasi ie-
cienijusi jauna paaudze. Liela nozime
produkta popularizésana ir ikgadéjiem
négu svétkiem Carnikava, kas notiek
jau kops 1991. gada.

Svétkos var iepazit dazadas ar négu
zveju saistitas tradicijas un nogarsot
gan négu zupu no liela katla, gan Gau-
jas mala mieloties ar négu maizitém.
Drosmigakie var piedalities négu ésa-
nas sacensibas. Svétkus iecientjusi gan
vietgjie, gan arzemju tuaristi.

www.celotajs.lv/Iv/e/carnikavas_negi

Ipasa notikuma organizésana
Taristus, kas intereséjas tiesi par kulina-
riju, piesaista dazadi notikumi: kulinaras
tematikas festivali, degustacijas, tirdzini,
atvérto durvju dienas razotné, pop-up
kafejnicas u.c. Tas interesé celotajus, kas
vélas autentisku pieredzi, tadu, kas nav
organizéta ipasi taristiem, bet kur piedalas
vietéjie iedzivotaji.

Festivali ir viens no plasa méroga no-
tikumiem, kas piesaista tdristus, atbalsta
vietéjos razotajus un veido unikalu
vietas identitati. Pasaulé édienam vel-
titi festivali strauji saka veidoties 1990.
gados. To organizésana lava pagarinat
tradicionalo tarisma sezonu, tadé| daudzi
édiena festivali notiek septembri un
oktobri, kas turklat ir razas laiks. Festivali
var bt veltiti gan regiona gastronomijai
kopuma, gan kadam konkrétam viet&jam
produktam, pieméram, sieram, vinam,
kiplokiem, zemeném, spargeliem, zivim
vai austerem.



Piemeérs:
KIPLOKU FESTIVALS
IGAUNIJA
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lgaunija par Kiploku festivalu saka, ka
taja tiek daudzinats kiploks ka igaunu
garsvielu karalis. Festivala satiekas
kiploku audzétaji, salidzina kiploku
skirnes, novérté razu un nododas
pieredzes apmainai. Apmeklétajiem
ta ir iespéja iegadaties kiplokus tiesi
no audzétaja. Tikam amatnieki pie-
dava dazadus kiploku témai veltitus
priekSmetus — gan auskarus kiploku
forma, gan dazadus traukus, ar Kip-
lokiem apgleznotus galda un virtuves
priekSmetus. Gadatirgu papildina kul-
tdras programma.

Ipasa piedavajuma izveidosana

Gan sabiedriskas eédinasanas uznemumi,
gan viesmilibas pakalpojumu sniedzé&ji
var izveidot Tpasu piedavajumu kuli-
narijas taristiem. Tas var bt vakarinas
sveCu gaisma, kas piedava Tpasi svinigu
atmosféru, gan “brivdienu restorans” lau-
ku saimnieciba, kur pasniedz édienus, kas
nakusi tepat no dobes — $adas aktivitates
piesaista ari vietéjos kulinarijas intere-
sentus. Ipass piedavajums ir kulinarijas
kursi vai meistarklases, kas |auj iepazit
kdda produkta vésturi un izcelsmi vai
specifisku gatavosanas tradiciju. Kameér
citas valstis iecientta ir vinu degustacija,

kapéc neizmantot Latvijas ka alus zemes
slavu un nepiedavat nogarsot tik dazadas
Latvija brGvétas alus skirnes? Tapat ka vini,
ari dazadas alus skirnes sader ar konkré-
tiem édieniem. Pieméram, Valmiermuiza
piedava gardézu vakarinas septinas kartas,
kas demonstré alus un édiena“precinasa-
nu”- saderibu.



) Piemeérs:

Brivdienu maja “Kopli” piedava gan
izbaudit édienu no svaigiem, vieté-

Tarisma piedavajuma veidosana liela
nozime ir kulinarajam mantojumam. Tiesi
tradicijas un vietéjas prasmes padara kadu
produktu unikalu un autentisku, tatad —
interesantu taristam, kurs grib iegat tadu
pieredzi, kas nav iespéjama citur.

Kulinarais mantojums ietver gan édienu,
gan priekSmetus ta pagatavosanai,
pasniegsanai un patérésanai, gan receptes,
ganzinasanas un prasmes, ko var apgut tikai
darot. Tradicijas saistas ar konkrétu véstures
periodu un ta materialo kultdru, tomér
kulinara mantojuma izmantosana tarisma
nenozimé obligatu prasibu nodrosinat
édiena un vides vésturisko rekonstrukciju.
Drizak $ads piedavajums uzskatams par

jiem un gadalaikam raksturigiem pro-
duktiem, gan pasam iejusties pavara
loma un pagatavot maltiti. Vasa-
ra Kopli darbojas ka brivdienu res-
torans. Viesi zina, no kurienes nak
vinu édiens, jo produkti tiek audzé-
ti turpat darza vai siltumnica, vai ari
nemti no kaiminu saimniecibam vai
tuvéja meza. Maltite tiek pagata-
vota uz vietas."Kopli”cep pasi savu mai-
zi, brave dzérienus un taisa saldéjumu.

www.koplitalu.ee

interpretaciju — ka, izmantojot pieejamos
resursus, viesiem saprotama un interesanta
veida izstastit stastu par musu kultGru
un pagatni. Var masdieniga vidé radit
stilizeti senatnigu noskanu, var ilustrét
tradicijas, demonstréjot priekSmetus,
attélus vai video, var izmantot citus,
radoSus panémienus.

Attieciba uz kulinaro mantojumu daudz
uzmanibas tiek pievérsts receptém un
édieniem, to izcelsmei un senumam. Tomér
tarisma nozime ir ari édiena pasniegsanas
apstakliem, ko veido apkartéja telpa,
iekartojums, mébeles, trauki, pat apgérbs.
Visi Sie apstakli ietekmé pieredzi, ko viesis
gUst. Ja ieceréts panakt viduslaiku sajtu,
fona skanoss radio traucés to darit. Atkariba
no ieceres, personala apgérbiem nav
jabut autentiskiem, bet tiem nevajadzétu



bGt uzkritosi no cita laika, pieméram,
dzinsiem un kreklinam ar uzrakstiem
anglu valoda. Labak izvéléties neitralu
un neuzkritodu apgérbu. Tapat iespaidu
par muizas virtuvi var nozimigi sabojat
padomiju laika trauki, kas pazistami katra
maja. Tadél, pat ja nav ieceréta vides re-
konstrukcija, tomér japadoma, lai apkartéja
vide bdtu neitrala, nevis traucéjosa kulinara
mantojuma pieredzé.

Mdasdienu pieredzes ekonomika akcen-
té to, ka ne vienmér tdristus piesaista
iestudéta izrade, kura vietéjie iedzivotaji
demonstré mantojumu, pieméram, rada
tradicionalas dejas vai rotalas, gérbusies
tautas térpos. Sada situacija apmeklétajam
liek justies ka svesiniekam, turklat mazina
ticamibu tam, ka $adas prakses ikdiena

tiesam pastav. Demonstracija ir efektiga-
ka, ja to apvieno ar skatitaju iesaistisanu,
piedalisanos un sajatamu pieredzi. Cits
panémiens ir paradit tradiciju parnesi —
iepazistinat gan ar senajam prasmem, gan
ar masdienu razosanas procesul.




Piemers:

SENAS MAIZES
CEPSANA LAUKU
MAJAS “BERZINI”

Zemnieku saimnieciba Bérzini ir sena
lauku séta Jarkalnes pusé, Kurzemes
piekrasté, kur saimnieki turpina kopt
dzimtas tradicijas un jau vairakas paau-
dzés cep maizi. Saimnieciba ir atverta
taristiem, lai raditu un stastitu, ka ar roku
darbu top ista latvieSu rupjmaize vai
saldskabmaize. Saimnieks zina pastastit
ari par apkaimes vésturi vél no 18. gad-
simta, kad tika uzceltas Jarkalnes dzir-
navas un tam bija liela loma Jarkalnes
maizes cepsanas tradicijas. Apmeklétaji
Bérzinu majas var iemacities cept kviesu
saldskabmaizi un rudzu maizi péc se-
nam dzimtas receptém. paso garsu un
smarzu Seit ceptajai maizei dod vairak
neka 70 gadus sena krasns un maizes
cepsanas riki: gandriz 200 gadus sena
abra, lize un abrkasis.

www.celotajs.lv/lv/e/
lauku_maizes_cepsana
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Ja tomér ka tradiciju demonstrésanas
panémiens izvéléta teatralizéta demons-
tracija, tad batu jaievéro autentiskums
pat detalas — jasaskan gan telpai, gan
rekvizitiem, gan édieniem un dzérie-
niem, arl apkartéjai atmosférai. Piemé-
ram, Skansen brivdabas muzeja Stokhol-
ma iespéjams apmeklét pilsétinu, kura
ir dazadu funkciju ékas no dazadiem
laika periodiem. 18. gadsimta veikaling
atrodas autentiska éka, kura saimnieko
periodam atbilstosi gérbusies pardevéja.
To, ka varéja justies pircéjs, iegriezoties
saja veikala pirms apmeéram 300 gadiem,
lauj iztéloties gan mazajas atvilktnités
sabértas smarzigas garsvielas, gan tas, ka
slegtos plauktos noglabatas sikas preces
iesp&jams aplukot vienigi sveCu gaisma,
jo taja laika elektribas vél nebija. Sadu
pieredzi paspilgtina iespéja iesaistities,
pieméram, pasam pargérbties kada pe-
rioda térpa, vai kaut tikai izmantot kadu
aksesuaru vai izméginat darbariku.

Foto: Pernille Toftle




Piedzivojuma radisana liela loma ir arl
garsas pieredzei. No marketinga vie-
dokla labi strada formula — “pamégini
un tad nopérc”. Tas nozimé, ka vispirms
tdristam tiek izstastits stasts par produktu,
nodemonstréta ta audzésana vairazosana,
bijusi iespéja produktu pagarsot un tad
pats produkts tiek piedavats ka suvenirs
[idzi nem3anai. Ja ieprieks radita interese
un pieredze, tad apmekléjuma nobeiguma
tarists visdrizak izdaris pirkumu un, ja
iespéjams, var k|at par regularu $i produkta
pircéju. Ta tiek radita saite starp patérétaju
un produktu, kas kluvis pazistams un
saprotams.

Foto: Pernille Toftle

Piemérs:
"ANDRE" SIERA
SAIMNIECIBA
IGAUNIJA




LAndre” saimniecibas apmekléjums
sakas ar govju fermas apskati, ap-
meklétaji uzzina par govju turésanas
un slauksanas apstakliem, bérni un
pieaugusie var paglaudit telinus un
nofotograféties ar tiem. Talak notiek
iepazisanas ar siera razosanas procesu
un apskatitas siera nogatavinasanas
telpas, kur redzamas dazadas ,Andre”
razotas siera skirnes. Degustaciju
telpa apmeklétaji var pagarsot daza-
das skirnes un uzzinat vairak par
tam. Apmekléjums noslédzas saim-
niecibas siera veikalina, kura bez
minétajiem sieriem iespé&jams iega-
daties arl citus vietéjos produktus
un suvenirus. Saimnieciba iekopta
dzimtas majas un ka siera razotne
darbojas gandriz 20 gadus.

www.andrefarm.ee

Lai kulinara tdrisma piedavajums pie-
saistitu tdristus, to nepieciesams ne tikai
rapigi izveidot, bet ar attiecigi “iepakot”
un popularizét. Sniedzot informaciju,
jauzsver, ka tas ir kulinara tdrisma pie-
davajums — tas palidzés taristiem gan
vieglak atrast informaciju, gan orienté-
ties piedavajuma un piesaistis tos, kurus
interesé tiesi gastronomija. Informaciju
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vajadzétu popularizét dazados veidos un
dazados kanalos, tai skaita sadarbojoties
ar vietéjam un nacionalajam tarisma or-
ganizacijam.

Kulinaro piedavajumu var popularizet,
uzrunajot ari taristu kam interesé citas
jomas. Piemeéram, ja turisti intereséjas
par vésturi, viniem var demonstrét vés-
turiskas maltites, mielastus vai édiena
pagatavosanas veidus, kas palidz labak
saprast intereséjoso laika periodu.

Kulinarijas marketinga neparvértéjama
nozime ir kvalitativam édiena fotografi-
jam, Tpasi tapéc, ka édiena fotografija
jau kluvusi par atsevisku fotografijas
zanru. Ja pasiem pietrkst prasmes vai
atbilstosas tehnikas kvalitativu fotografiju
izveidé, ir vérts apdomat profesionala
vai prasmiga entuziasta piesaistisanu.
Nekvalitativas fotografijas var sabojat
iespaidu vél pirms édiena baudisanas.
Pastav noteikts patérétaju segments,
kas maltites vietu izvélas, vadoties péc
interneta pieejamajam fotografijam.
Nemot véra musdienu aizrausanos ar
édiena fotografijam socialajos tiklos,
véerts piedomat, lai édiens butu fo-
togénisks un apstakli — fotografésanai
pieméroti, pieméram, badtu pietiekami
daudz gaismas. Apmeklétaju veidotas
fotografijas socialajos tiklos var klat par
lielisku reklamu.

Tikpat svarigs ir ieguldijums digitalaja
marketingd - informacijai ir jabut
pieejamai interneta un jarékinas, ka tas



Piemers:
MALPILS MUIZAS
RESTORANS

Batiskaka informacija par Malpils
muizas restoranu atrodama majas
lapa: darba laiks, édienkarte, vélo
brokastu datumi, informacija par
Tpasajiem piedavajumiem un meis-
tarklasém. Majas lapas saturs pie-
ejams arl anglu un krievu valoda.
Malpils muizas Facebook un Insta-
gram konti galvenokart uzsver muiza
notiekoSos pasakumus un kazu svini-
bas, tomér édiens redzams ka atmos-
féru veidojoss elements. Celojumu
portala TripAdvisor, kas atspogulo lie-
totaju atsauksmes, par Malpils muizas
restoranu rodamas 17 atsauksmes,
gandriz visas daudzinosas. Informacija
par restoranu ieklauta tarisma portalos.

www.malpilsmuiza.lv

uzturésana prasis daudz laika, jo, lai Sis
kanals batu efektivs, informacija jaatjau-
no regulari. Jacensas izmantot dazadas
iespéjas — ne tikai fotografijas, bet ar
video, pievienotas saites, socialo mediju
piedavato interaktivitati — tieSu sazinu ar
lietotajiem. Klatbltne interneta neap-
robezojas tikai ar majas lapu vai Facebook
profilu, vélama iespéjami plasa informa-
Cijas izvietoana tUristiem adresétas viet-
nés. Jaatceras, ka informacija regulari
japarbauda un jaatjauno, vai jaizvélas
tads informacijas pasniegsanas saturs un
veids, kas acimredzami nenoveco.

Celojumu un gastronomisko piedzivo-
jumu fotografijas ir |oti popularas so-
cialajos tiklos. Pozitivas citu lietotaju
atsauksmes tiek uzskatitas par |oti efektigu
reklamas veidu.



Foto: Pernille Toftle
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Livonijas garsa
vésturiska un musdieniga
skatijjuma



“Livonijas kulinarais cel$” ir marketinga
stratégija, kas lauj tdrisma uznémumiem
Latvija un Igaunija pozicionét savu pie-
davajumu, izmantojot kopigu vésturi
no-teikta perioda. Lai $o stratégiju sekmigi
izmantotu, ir vérts iedzilinaties Livonijas
kulinara mantojuma savdabiba un izman-
tot to ka iedvesmas avotu saistosiem
stastiem, ko piedavat tUristiem. Muzejos
atrodama informacija par Livonijas vésturi
un ari vidé apskatamas daudzas vésturis-
kas liecibas. Tapéc “Livonijas kulinara cela”
marsruts izce| tiesi kulinaro mantojumu un
lauj sauso datu un faktu informaciju ietvert
sadzives konteksta, piedzivot ar édienu
un dzérienu starpniecibu. Tomeér, lai ta
notiktu, nepieciesams izmantot saskanotu
informaciju, kas nenonak pretruna ar
véstures avotos pieejamo. Turpmak atradisiet
faktu un stastu apkopojumu, kas var palidzét
izprast Livonijas laikam raksturigo un veidot
taristiem interesantus stastus.

Ne vienmér nacionalo valstu robezas
saskan ar kulinaro “valstu” jeb regionu
robezam. Ta ka dalu Latvijas un lgaunijas
teritorijas kadreiz vienoja nosaukums
“Livonija’, vél Sobrid varam saskatit kopi-
go abu valstu virtuvés. To nosaka ne tikai
lldzigais klimats un geografiskais no-
vietojums, bet arT kopiga vésture, ko kops 12.
gadsimta iekraso vacu kultdra. Pakapeniski
vachaltiesu kulinarais manto-jums savijies
ar vietéjam tradicijam ta, ka Sobrid grati
noskirt, kurs no senajiem édieniem ir
Istens zemnieku un kuru laika gaita esam
patapinajusi no muizu virtuvém. Turklat
kulinaras ietekmes nenaca tikai no Vacijas —
jau kops$ vidus-laikiem aristokratu paradumi
bija lidzigi dazadas Eiropas valstis. Celojumos
un vizités noskatitas idejas augstmani centas
Istenot pasu majas un ta Eiropas karal-
namu parazu atblazma nonaca lidz at-
talam provincém, tai skaita - Baltijai. Livonijas
kulinarais mantojums ietver Rietumeiropas
édiena gatavosanas un baudisanas tradicijas.




Livonijas nosaukums lietots dazadas
nozimés laika posma no 12. gadsimta
lidz pat 19. gadsimtam. Sakotnéji ta vacu
krustnesi nodévéja baltu cilsu apdzivoto
teritoriju, ko tikoja kolonizét. No 13.
[idz 16. gadsimtam pastavéja Livonijas
konfederacija, kas vienoja sikus valstiskus
veidojumus ar garigi - laicigu parvaldibu.
Péc Sis savienibas izirSanas no 16. lidz
19. gadsimtam ar Livonijas vardu lidz pat
19.gs. tika apzZiméta vacu muizniecibas
parvaldiba esosa Latvijas un Igaunijas
teritorijas dala. Turpmak aplUkota vidus-laiku
virtuve, tacu attieciba uz “Livonijas kulinaro
cel|u”so laika robezu var pagarinat.

Klimats un teritorijas geografiskais no-
vietojums ietekméja gan muiznieku,
gan zemnieku édienkartes, tomér uz-
turs Latvijas teritorija bija atskirigs gan
multikulturalajas pilsétas, gan vaciskajas
muizas, gan zemnieku virtuvés. Ta
pamata bija graudaugi un piena pro-
dukti. Galveno atskiribu veidoja galas
lietojums: muiznieki to patéréja parak
daudz, savukart zemniekiem galas traka.
Muiznieku virtuvi ietekméja imports un
iespéja ar dazadu mediju un celojumu
palidzibu uzzinat, ka dzivo aristokrati
citviet Eiropa, savukart zemnieku édiens
daudz neatskiras ka 15, ta 19. gad-
simta.

Aizjuras gardumi

Viduslaiku uztura vél nebija sastopami no
Amerikas ienakusie produkti — kartupeli,
tomati, kukurza, paprika, cilli, parastas
pupinas, kirbji, ananasi, vanila, kakao un
titari. Toties bija pieejamas citas importa
preces. 13. gadsimta Riga kluva par
Hanzas savienibas pilsétu, tur attistijas
tirdznieciba ne tikai ar Hanzas valstim,
bet ari ar Holandi un Angliju. No partikas
produktiem tika importéts sals, silkes un
vini. No Austrumu tirdzniecibas celiem
ienaca eksotiskas garsvielas, kas k|uva
par statusa simbolu aristokratu uztura.
Pieméram, Livonijas laika tirgotaji médza
norékinaties nevis ar naudu, bet ar pi-
pariem, ta bija darga prece. Aprakstot
Vatslavju svinésanu Melngalvju nama,



20

minéts, ka viesiem pasniedza kaltétu ing-
veru un muskatriekstus, ka ari Afrikas
piparus sudraba kausos. Raksturiga
viduslaiku importa prece bija mandeles.
Ir nostasts, ka marcipans jeb mandelu
maize tikusi izgudrota Libeka, kad maizes
cepsanai trika labibas. Dazadi mandelu
édieni bija populari viduslaikos, to
receptes sastopamas arl vélakas Baltijas
pavargramatas — pieméram mandelu piens
vai mandelu siers. Uzskata, ka sadi édieni
radusies gavéena dé|, kas dazos ordenos
paredzéjis pat pilnigu atteik-5anos no
dzivnieku valsts produktiem.

Saldumi un dzérieni

Garsvielas un cukurs ilgu laiku bija pil-
sétas aptiekaru zina, tos uzskatija par
dziednieciskiem lidzekliem. Luksus saldu-
mi bija cukuroti augli, cukurotas Zelejas
konfektes, kuram pievienoja, pieméram,
rozadeni, fenhela Gdeni, anisu. Tomér
saldumi ne tikai uzskatiti par arstniecis-
kiem, bet arl par statusa simboliem.

Nereti no marcipana gatavoja greznas
davanas dazadu figaru veida.

Pilsétas daudz lietoja alu un vinu, avotos
minéts ari morss, ingvera dzériens un
medalus. Viduslaikos gatavoja gardvielu
vinu. Bija zinama degvina pagatavosana,
to uzskatija par veseligu un sauca par
Aqua Vitae (dzivibas Gdeni). Degvinam
pievienoja garsaugus: anisu, angeliku,
kalmes, lakricu, kimenes, cukuru vai
medu, muskatu, krustnaglinas, ingveru
u.c. Degvinu médza iekrasot ar safranu
vai salviju.

Alus

Zemnieku majas viduslaikos pazina
raudzétu medu un alu. Véstures avoti
stasta, ka Livonijas alus esot stiprs un
gatavots ar nokaitétu akmenu palidzibu
no miezu iesala. Alus ticis izmantots da-
zados ritualos, arf upurésana, to lejot
krdzés vai kausos. Domajams, ka ar
ritudliem saistdma podnieku censanas
no mala veidot skaistas alus krlzes
un mucinieku tradicija — darinat ar



griezumiem, izdedzinajumiem, apstipo-
jumiem bagatigi rotatus alus kausus.
Tomér alu bravéja ne tikai zemnieku
majas. Viduslaiku Latvija biskapu un
ordena pilis, klosteri un miesti pie tiem
bija lielakie alus bravésanas centri.

Veélak muizas alus bravésana kluva ari par
nozimigu ienakumu avotu: to tirgoju alus
brazos un krogos.

Maize

Senaka maize bija miezu placeni, miezi
bija arT galvena alus izejviela. Viduslaikos
visa Eiropa daudz vairak lietoja rudzu
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maizi, kas musdienas uzskatita par Latvi-
jas un Baltijas Tpatnibu. Pilsétas maizi
cepa maiznieki — gan kviesu baltmaizi,
gan rudzu rupjmaizi. Udensklingeris
paradas ka maiznieku cunftes simbols
daudzos viduslaiku attélos. Maize ar sali-
tu sviestu uzskatita par Hanzas regio-
nam raksturigu iezimi atskiriba no
Dienvideiropas.

Zemniekiem izplatitaka bija rudzu maize,
tomér arl tai ne vienmér pietika graudu-
gan klausu nastas, gan nerazas dé|. Tad
miltiem jauca klat pelavas, praulus, stinas,
papardes un citus savvalas augus. Tapéc
maize, kas cepta no tiriem rudzu miltiem,
tika uzskatita par gardumu. Zemnieku
maizei bija raksturigas iespiestas zimes,
kas noradija uz regionu.

Viduslaikos maize tika lietota ari édienu
iebiezinasanai, pieméram, iedrupinata
zupa. To varéja lietot ka skivi, lai uzliktu
kaut ko no kopiga trauka, pieméram, galas
gabalu. Vél Sodien saglabajies panémiens
pasniegt zupu izdobta maizes kukulitT.
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Medijums

Viduslaikos galas lietosana ciesi saistita ar
gavéni, kad galu neéda. Apméram tresdalu
gada bija gavéna dienas. Tas veidoja
noteiktu uztura ritmu: ar galu — bez galas.

Baltija izplatitaka bija cikgala, savukart
medijums tika uzskatits par prestizu, tas
bija raksturigs muiznieku édiens tiesi
Baltijas provincés, kas bija Tpasi mezainas,
salidzinot ar Vacijas teritoriju. Zemnieku
galda medijums reti sastopams, gan tapéc,
ka medibas aiznem parak daudz laika ar
mazu produktivitati, gan tapéc, ka aizvien
lielaka méra zemniekiem tika aizliegts
nésat ierocus.

Vélakajas muizas pavargramatas véroja-ma
liela medijumu daudzveidiba: stirnas, brieZi

Foto: Martins Taube, pécapstrade: Annija Ratniece

un alni, zaki, 1aci un meza ctkas, art medni,
irbes, teteri un slokas, un katrai sugai ir savas
raksturigas receptes.

Viduslaiku garsas palete

Lai mUsdienas spétu iztéloties viduslaiku
maltites garsu, janem véra, ka pagatavosanas
principi bija atskirigi. MUsdienas neparasti ir




tas, ka galas un darzenu édieni varétu bat ar
saldu garsu, bet krusta karu laika no arabiem
tika parnemta mode gatavot gaju ar cukuru,
gardvielam un augliem, pieméram, vigém,
safranu, kanéli, krustnaglinam. Viduslaiku
Ipatnéjo garsu noteica ari gatavosanas
panémieni: médza visas sastavdalas salikt
viena katla un pievienot daudz dazadu
garsvielu, tada veida tika nomakta katra
atseviska produkta garsa.

Savukart tricigas saimniecibas bargas
un garas ziemas spieda sagatavot krajumus.
Tapéc ipasi zemnieku garsu paleti noteica
art produktu konservésanas panémieni -
salisana un skabésana. Kopuma viduslaikos
ciena bija stipras garsas, parsvara skabs un
vircots, ko tikai 17. un 18. gadsimta nomaina
dabiskakas un vieglakas garsas, pateicoties
plasai garsaugu izmantosanai. Saldas un
salas garsas viduslaikos tika kombinétas un
noskirums starp tam veidojas pakapeniski.
Sobrid noteiktas garsvielas uzskatam vairak
par desertiem piemérotam, pieméram,
vanilu vai kanéli bet viduslaikos $ads
noskirums nepastavéja. Lidzigi ar masdienu
pienémumu, ka desertu bauda maltites
beigas. Viduslaikos visi édieni atradas uz
galda vienlaikus un ari vienlaikus tika ésti,
neievérojot nekadu secibu.

Viduslaiku mielasti

Eiropas dizciltigie viduslaikos gandriz visur
éda vienadi— uz galda varéja but lieli galas
Skivji, veseli putni, pasniegti cepti vai variti
ar gardvielam bagatam mércém. Viduslaiku
mielastu mérkis bija iespaidot ar kvantitati
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un parsteigt ar skietami neiespéjamo.
Pieméram, uz galda varéja bt ta saucamie
“mugzikalie piragi’, kuros ievietoti dzivi
dziedatajputni. Lielie putni, pieméram,
gulbji, garni, pavi, tika pasniegti veseli.
To pagatavosanai bija nepiecieSamas
arl taksidermiskas prasmes — pirms
pagatavosanas putnam tika novilkta ada
ar visam spalvam un pagatavota gala
iepildita atpakal. Ta tika panakts iespaids,
ka uz galda atrodas nevis cepesi, bet dzivi
putni. Ka Tpass parsteigums bija neesosu
dzivnieku izveido$ana, pieméram, t.s.
cockentrice - kopa saslts piena sivéna
augsgals un kapauna jeb kastréta gaila
apaksgals. Starp citu, pavargramatas par
kastrétu gailu lietosanu Baltijas muiznieku
uztura liecina vél 19. gadsimta beigas. Biezi
sastopamas pilditu cepesu receptes, kuras
viena lopa vai zivs ada iepildita gala no cita.
Tas darits ari praktiskos noldkos, jo vieglak
cept $adi sagatavotu cepeti, kam iznemti
kauli un galai pievienots sals un garsvielas,
neka izcepts uz iesma veselu lopu.

Parsteiguma elementu édiena veidoja ari
formas un krasas. Edienu varéja veidot tikai
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no vienas krasas produktiem — pieméram,
tikai no baltiem. Edieni tikusi ari krasoti,
izmantojot safranu, pétersijus, vijolites,
kirSus u.c. dabiskas krasvielas. Bija raksturigs
efektigs eédiena noformé&jums, pieméram,
aizdedzinata ctkas galva vai apzeltits lasa
cepetis.

Galda kultara

Sabiedribas hierarhiju raksturoja sads
dalijums: “koka zemnieki’, kuri éda no
koka traukiem, “mala pilsétnieki’, kuriem
uz galda bija keramikas izstradajumi, un
“metala-stikla dizciltigie’, kam piederéja

daudzveidigi un grezni galda piederumi.
Sakotnégji viduslaiku mielastos viesi lietoja
kolektivus galda piederumus, un tikai
pakapeniski par normu kluva individuals
galda klajums. Biezi éda no kopiga $kivja
un mMércéja gan maizi, gan pirkstus merce.
Parasti katram pilsétniekam bija savs
nazis, un daudziem lidzi ar7 sava karote, ko
nésaja lidzi, nereti piestiprinot pie jostas.
Viduslaiku beigas pilsétnieki lietoja ari
daksinu.

Baltijas zemnieku virtuvée kopigi édiena
trauki bija ierasta lieta lidz pat 19.
gadsimtam — putra un biezputra lielas
mala blodas, biezpiens, mérce — mazakas,
rguspiens vai cits dzeramais — lielas

krGzés. Eda ar koka karotém no liela trauka.
Katram bija sava karote, ko varéja atskirt
péc kata iegrieztas zZimes. Ta laika uzturu
var raksturot ka “karosu édienu” - zupas,
putras, biezeni, viss, ko var ést ar karoti. Visi
péc kartas padzéras no lielas krzes. Galas
gabalu katrs nogrieza ar savu nazi un uzlika
uz maizes rikas. Daksinas un nazi zemnieku
majas paradijas tikai 19. gadsimta beigas.



Stasti par Livonijas kulinariju var kalpot
ka iedvesma kulinara piedavajuma iz-
veidosanai. Livonijas kulinarais manto-
jums nebUt nenozimé tikai viduslaiku
virtuvi. Veidojot kulinaro piedavajumu
taristiem, ir vérts aktualizét gan vés-
turiskos édienus un stastus par tiem, gan
to Livonijas virtuves ietekmi, kas jatama
vél Sodien. Noteikti édieni vai dzérieni
turpina viduslaiku tradiciju ari tad, ja
radusies véelak. Pieméram, pirma latviski
sarakstita pavargramata 1795. gada vel
glaba daudzas viduslaiku receptes. Tapéc
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sasaistot pagatni ar musdienam, iespé-
jams izveidot unikalu 3i regiona rakstu-
rojumu. Lk, dazas idejas.

Mielasta galdi lazt

Viduslaiku mantojums ir ari tada mielasta
forma, kas paredz bagatigi klatus galdus,
uz kuriem visi édieni tiek pasniegti vien-
laikus. So tradiciju var izmantot, rikojot
maltites kuplakam pulkam, un parsteigt
viesus ar lieliem cepesiem, varbit pat
ceptiem uz iesma, un ievérojama izmera
servéjamiem traukiem.




Gaume, garsa un garsvielas

Fakts, ka viduslaikos plasi lietotas dazadas
gardvielas, var palidzét veidot desertu un
dzérienu piedavajumu. Taja iederésies
piparkdkas, karstvins, marcipana figarinas,
cukurotas mandeles, ari marmelade un
cepumini ar gardvielam vai arstniecibas
augiem, medud vai cukura grauzdétas
kimenes. Var eksperimentét ar garsaugu
un garsvielu pievienosanu dzérieniem.
Viduslaiku gaumei atbildis art dekoréti un
maksligi krasoti édieni.

Latvijas Sampanietis

LatvieSu etnografijas pétnieks Augusts
Bilensteins bérzu sulu nosaucis par treso
latvieSu tautas nacionalo dzérienu aiz alus
un miestina: “legato bérza sulu vismaz
astonas dienas raudzeé slégtos traukos
(mucinas) un tad dzer. Vietéjie vaciesi
bérzu sulu uzreiz pilda pudelés ragsanas
veicinasanai un garsas uzlabosanai katra
pudelé ieliek pa upenu zarinam, citrona
vai apelsina skélitei, ka ari nedaudz cukura
un daZas lielas rozines un karstajas vasaras

dienas dzer ar cukuru 3o Sampanietim
[idzigo putojoso dzérienu.”

Libertu bérzu vinadaritava
T

Uzturs bez...

MUsdienas sabiedriskas édinasanas iesta-
des saskaras ar izaicinajumu, lai izveidotu
piedavajumu dazadiem édajiem - gan
vegetarieSiem un veganiem, gan tiem,
kas nelieto gluténu vai laktozi saturoSus
produktus. Ari $ajos gadijumos iedvesmu
iespé&jams gut viduslaiku virtuvé: bija
iecienits gan mandelu piens, gan zirnu
un pupinu milti un vegetaro édienu
repertuars atklajas gavéna tradicijas, kas
vélakos laikos paredzéja kanepju produktu
lietojumu uztura.



Pirmatnéjas picas

Mazie celotaji bUs priecigi uzzinot, ka
kulinarais mantojums ietver ari picas.
Maizes krasni péc maizes cepsanas médza
ievietot mazus, planus apalus rausus vai
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placenus ar siki sagrieztas galas, asinu, zivju,
sénu, kanepju vai burkanu virsu. Sadi“picu”
prieksteci raksturigi daudzu tautu virtuvei,
kas cep maizi krasni.

Reibinosa eksotika

Mdasdienu cilvékam reizém daudz labak
ir zinamas kanepju augu reibinosas
ipasibas un mazak - fakts, ka noteiktas to
skirnes lietotas uztura ka veértigs proteina
avots. MUsu regiona joprojam taristus
var parsteigt ar uzaicinajumu izméginat
kanepes un izstastit par 31 auga dazada-
jam lietosanas iespéjam. Garsas zina gan
kanepju sviests, gan, pieméram, konfek-
tes “Gotina” ar kanepju séklam ir iz-
pelnijusies augstu novertéjumu.

Par Livonijas laiku, vésturi, cilvékiem, édieniem un svétkiem lasiet ari
www.celotajs.lv/livonia

Tur atrodamie teksti var tik izmantoti Livonijas kulinara cela dalibnieku - édinasanas vai

partikas produktu razotaju piedavajuma.
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Tekstu sagatavojusi Astra Spalvéna.

Fotografijas no Lauku celotaja,
Astras Spalvénas un Valda Osina arhiva.
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Projekta realizacija sadarbojas 7 partneri - Latvijas lauku tQrisma asociacija “Lauku celo-
tajs’, Vidzemes planosanas regions, Igaunijas lauksaimniecibas un tirdzniecibas kamera,
lgaunijas lauku tarisma asociacija, Jogeva pasvaldibas attistibas un uznéméjdarbibas
centrs, Tartu pasvaldibas tlrisma organizacija un Valgas pasvaldibas attistibas agentdra.
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