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Ar ko sākām:

• 2 semināri, > 100 
saimnieki, diskusijas

• Kritēriju izstrāde
• Ēdienkaršu analīze

• Vietas – restorāni, 
krodziņi, kafejnīcas, 
lauku tūrisma mītnes, 
lauku labumu 
saimniecības, kas ēdina 
(ne tikai degustācija)

• Uz iepriekšēja 
pieteikuma (nedaudz 
atšķīrās)



Obligātie kritēriji iekļaušanai KK
• Reģistrēts PVD
• Viesmīlīga apkalpošana
• Pārzina latviešu valodu
• Ne mazāk kā 3 latviski 

ēdieni
• Sakopta apkaime
• Funkcionālas un 

pievilcīgas telpas, 
• Higiēnas prasības



Ieteicamie kritēriji iekļaušanai KK
• Informācija virtuālajā 

vidē, internets
• Norādes, pieejamība
• Latvisks interjers
• Bērniem draudzīgs
• Sadarbojas ar z/s
• Izziņas elementi
• Cilvēkiem ar īp. vajadz.
• Produkciju var nopirkt



Par ko vislielākās diskusijas?
– Kas ir latviešu virtuve?
– Kas ir latvisks interjers?
– Vai būs > 3 ēdieniem 

latviešu ēdieni?
– Vai moderns ēdiens var 

būt latvisks?



Kā ieguvām informāciju?

• Uzņēmēju anketas (visvairāk no Vidzemes un 
Kurzemes)

• Cieša sadarbība ar TIC, lauksaimnieku 
organizācijas, pašvaldības, LLKC

• Pašu pieredzētās vietas
• Informācija medijos
• PALDIES VISIEM PAR ATSAUCĪBU!



Apsekojumi (koordinātas – ar GPS)

Lielākā daļa – gar valsts vai reģionālās nozīmes autoceļiem



GPS iezīmētais “Darba variants”

Apsekotas ~ 240 vietas



Karte: “Kulinārais ceļš”
• 178 vietas (apsekojām > 

~ 240 vietas)
• LV, RU /EN, DE, 



Karte: “Kulinārais ceļš”

• Nav Rīga
• Kopējais pārklājums, lai paēst 

visos Latvijas reģionos
• Krodziņi – grūti salīdzināmi



Kulinārais ceļš

Diskusija par kulinārā ceļa veidu



Kulinārie maršruti

• Gardie piedzīvojumi
• Piena tūre
• Vīna tūre
• Alus un zivis
• Dabas veltes 
• Lauku labumi
• Alus, siers un maize
• Latgales kulinārija
• www.tures.celotajs.lv 

http://www.tures.celotajs.lv/


Brošūra

• 30 stāsti par 
tradicionāliem, 
populāriem un 
mūsdienu Latvijas 
ēdieniem

• Sadarbībā ar Sandra un 
Valdis Ošiņi



Ko bieži teica, ieejot krodziņā?

• MUMS NAV LATVISKU 
ĒDIENU!

• Ēdienkartē:
– Pankūkas ar ievārījumu
– Aukstā zupa
– Auzu pārslu tume
– ... ezera zandarts
– Mājas kotletes
– Ķīselis ar meža ogām
– Kvass
– Latvijā ražots alus



Mums ir tik daudz vietu, kur 
piedāvā latviešu virtuvi!

• Par “spīti” tam, ka 
ejošākais ēdiens ir ...

• ... Un tik liela latviešu 
ēdienu daudzveidība! ...

• ... par “spīti” tam, ka 
ejošākais ir lielas un lētas 
porcijas tālbraucēj – 
šoferiem  



Pietrūkst lepošanās, daudzināšana!



Jau ir sadaļa Latviešu ēdieni



“Standartkomlekts” – lielākajā daļā 
vietu

Aukstā zupa, pelēkie zirņi ar speķi, 
rupjmaizes kārtojums (patiešām – cilvēki to 
ņem!), cepta zivs (g.k. zandarts)



Vietas, kas palika atmiņā
Asprātīgākais “uzvedums”

Neparastākais ēdiens



Dzīļu maize

Jaunpils pils



Latgaliski ēdienu mūsdienu izpildījumā

Aizvien vairāk zivju jūras krastā



Piedruja – Latvijas pierobeža

Jēra pauti Latgales kukņā



d

Dikļu pils rest. ēdienkartē – 
attālums km līdz z/s

Ungurmuiža



Skaistākais skats Latvijā Kučuru dzirnavu tortes



Garšvielu dārzs un terase 
Liepupes muižā

80 ievārījumu veidi Mauriņos



Plostkrogs Piena muižas Rožu krodziņš



• Liepāja, Jelgava, 
Bauska u.c.

• Un šie ēdieni ir ne 
tikai ēdienkartē, 
bet arī 
nogaršojami!

Pilsētu un novadu nominētie 
ēdieni

• Kurzemē – sklandrauši, zivis, Vidzemē 
– bukstiņputra, Malienā – protiftroļi, 
Latgalē kļockas un gulbešnīki



Vietējie tūristi vēlas latviešu, 
reģionālus ēdienus

• Vai maizes zupu tiešām 
pasūta? “Jā, pasūta”!

• Ja tie ir ēdienkartē 
nopozicionēti

• Izskatās un arī garšo labi



Vēlamies, lai ...
• Aizvien vairāk būs vietas, 

kur paēst latviešu ēdienu!
• Latviešu ēdieni aizvien 

vairāk izcelti ēdienkartēs 
un turisma izdevumos 
(materiālos, soctīklos, 
maršrutos u.c.)

• Uzņēmēji prasa 
piktogrammu paraugus



“Firmas” ēdieni. Nereti arī latviskie



Citi apsekotie – www.celotajs.lv 

http://www.celotajs.lv/


• 17.01.2015. Zaļā 
nedēļa Berlīnē

Ko darām tālāk?



ATVĒRTAS DISKUSIJAS TĒMAS
• Kā veidot Latvijas kulināro tūrismu?

• Vai tematiskas tūristu programmas palīdz izdzīvot lauku 
restorānam?

• Vai Latvijā ir perspektīva ārvalstīs populārajam principam - 
produkts brauc pie pircēja?

• Vai Latvijā darbojas pasaulē populārais no lauka – uz galda (farm-
to-table) princips?

• Kā un vai notiek pietiekama sadarbība zemniekiem ar 
restorāniem? 

• Ko nozīmē gatavot tūristiem maltīti no paša izaudzētā? Cik viegli 
tas izdarāms no birokrātijas viedokļa?
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