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Reise durch Lettland und
erfahre mehr tiber
SER den Weg des Roggenkorns
ROGGENWEG vom Feld bis zum Tisch!

Mit der Reisekarte ,Roggenweg*




Uber den
~Roggenweg"
in Lettland

Dies ist eine Geschichte tber das Roggenkorn - seit
jeher der Trager der lettischen Identitat. Heutzutage
sind uns viele wertvolle Eigenschaften des Roggens
bekannt, die uns motivieren, Roggen mehr in unsere
Ernahrung zu integrieren. Deswegen werden neue
Rezepte ausprobiert und entwickelt — von Brei und
Pfannkuchen bis zu Pfefferkuchen und Keimlingen.
Noch immer backen wir auch Roggenbrot nach Rezep-
ten unserer Vorvater, denn es schmeckt uns und gibt
uns Kraft. Wir nehmen es als Proviant mit und bringen
es als Gastgeschenk wohin wir auch gehen. In Lettland
kommt Brot zu jeder Mahlzeit auf den Tisch, es ist eine
unverzichtbare Beilage zur Suppe. In Restaurants wird
Brot auch als Beilage zu Hauptspeisen gebracht, ohne
das es extra bestellt werden muss. In guten Restau-
rants und Gasthausern ist das Brot oft selbstgebacken.

Diese Broschure stellt die Werte des Roggenkorns,
traditionelle und moderne Speisen vor, die von Ba-
ckern, Landhofen und Restaurants in Lettland ange-
boten werden. Um jeden die Moglichkeit zu bieten,
sowohl die traditionellen, als auch die modernen Ge-
schmacksvarianten zu genief3en, haben sich sechs
geschaftstlichtige Landwirte in einer gemeinsamen
Projektinitiative zusammengeschlossen und den ,Rog-
genweg"” geschaffen. Dieses Angebot des kulinarischen
Tourismus ist flr diejenigen gedacht, die natirliche
und gesunde Nahrung schatzen, denen die Energie,
Nahrwerte, und Lebensmittelherkunft von Bedeutung
sind, sowie die Uber die kulinarischen Traditionen von
Roggen erfahren und etwas neues lernen mochten.
Die Initiatoren des ,Roggenwegs” backen nicht nur
selber Roggenbrot und bereiten leckere Speisen aus
Roggen zu, sondern ehren auch die alten Traditionen
und geben sie weiter, indem sie in das heutige Leben
integriert werden.
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GETREIDE - ROGGEN

Ehemals galt Roggen als Wildkraut. Allmahlich haben Bauer ent-
deckt, dass Roggen gegen Winter und widrige Witterungsverhaltnisse
resistenter als Weizen oder Gerste ist. In Nordeuropa gibt es die ers-
ten Zeugnisse Uber Roggen aus dem 1. Jahrtausend nach Christus,
aber ab der 8.-9.Jh.-Wende wurde der Winterrogen zu der bedeu-
tendsten Kulturpflanze. Die in der See-Burg Araisi durchgefiihrten
archaologischen Untersuchungen weisen darauf hin, dass auch im
Territorium Lettlands Roggen (Secale cereal) schon im 8.-9. Jh. an-
gebaut und in der Ernahrung verwendet wurde. Im archaologischen
Museumspark der See-Burg Araisi wird den Besuchern gezeigt, wie
das Brot zu der Zeit gebacken wurde und wie Getreidespeisen in
Tontopfen auf Feuer zubereitet wurden.

Als eine Kulturpflanze wird Roggen in Lettland seit dem 18.-19.
Jh.angebaut und allmahlich wurde Roggen zu einer der wichtigsten
Getreidearten. Roggen ist eine Winterkultur — er wird im Herbst ge-
sat, gekeimt Uberwintert er die Ruheperiode und mit dem warmen
Frihlingswetter fangt er wieder an zu wachsen.

Im Sommer bliht das Roggenfeld zwei Wochen, reift zwei Wochen
und trocknet zwei Wochen - dann ist Roggen flr die Ernte bereit.

Vor der Ernte, wenn der Roggen reif ist, sind die Letten auf das
Roggenfeld gegangen, um die Stiele zu pfliicken, aus denen sie Rog-
genhtite gemacht haben, um sie wah-
rend des nachsten Karnevals (,Meteni")
als Teil eines Kostims zu tragen. Es ist
ein Ritual fur Fruchtbarkeit und das
Frihlingserwachen.

Wenn man bei der Ernte eine Dop-
pelahre gefunden hat, dann erwarte-
te den Erntearbeiter laut Volksglau-
be Reichtum, Glick in der Liebe und
Fruchtbarkeit. Nach der Ernte wurde
normalerweise ein Kranz aus Ahren
gemacht und der Wirtin nach Hause
gebracht. Ein Lettisches Traditionsfest
ist das Jakobi-Fest — das ist der Tag des
aus neuem Roggen gebackenen Brotes,
an dem man einen Laib aus der neuen

Foto: Janis Jasjukeviés  Roggenernte auf den Tisch brachte.



Vor dem Backen hat die Wirtin mit Fingern oder einer Seite der
Hand auf jedem Brotlaib ein Zeichen gepresst. Meistens war das
ein Kreuz, ein Schragkreuz oder Streifen. Die Ethnographin Indra
Cekstere hat die Traditionen des Brotbackens in verschiedenen
Regionen Lettlands studiert und eine Karte mit Brotzeichen erstellt.

Fir Kurzeme ist das Kreuz der Kreuze — das Mara-Zeichen —
charakteristisch, die Ba- g

3
v

cker aus Vidzeme haben [
auch Nadeln oder Ahren
gezeichnet, was auch das
Feuerzeichen genannt
wird. In Zemgale ist das
einfache Schragkreuz
beliebt, in Latgale — das
Kreuz. Beim Zeichnen
der Zeichen hat der Ba-
cker das Folgendes oder
Ahnliches gesagt: .Damit

es der Familie, den Kin-
dern,den Armenund uns
selbst reicht!”.

ROGGENSTROH-HIMMELI PUZURS

Aus Roggenstroh werden Himmeli gemacht. Das sind aufwen-
dige und feine Dekorationen, die seit Jahrhunderten nicht nur in
Lettland, sondern auch in Nordeuropa bekannt sind. Die alten Let-
ten waren der Meinung, dass Himmeli den Raum von negativen
Energien befreien und die Gedanken ordnen. Die Himmeli werden
in einem Leinen— oder Wollgarn an die Decke gehangt, damit sie
sich unter der Wirkung von Luftverwirbelungen langsam drehen.
Das Drehen von Himmeli weist auf eine ausreichende Luftzirkula-
tion im Raum, die flr die menschliche Gesundheit notwendig ist.




Roggensorten
und ihre
Merkmale

Der Roggen wird mehr in nordlichen Lan-
dern angebaut, denn er braucht nicht viel
Sonne. Die Backer wissen, dass der richtige
Geschmack bzw. die Konsistenz von Rog-
genbrot nur dann erreicht wird, wenn das
Brot mit Mehl gebacken wird, das von his-
torisch in Lettland angebauten Roggensor-
ten gemahlen ist. Die beliebtesten lokalen
Sorten sind Kaupo, Amilo, Walet, Matador.
Sie sind weniger produktiv und schwieri-
ger anzubauen, deswegen werden sie von
Bauern weniger angebaut, aber die Backer,
die das Roggenbrot nach traditionellen
Methoden backen, schatzen die Qualitat des
Mehls. Nach Ansicht der Pflanzenziichter,
je produktiver eine Pflanzensorte ist, desto
mehr Qualitatsmerkmale verliert sie an
Nahrstoffen. Die historischen Roggensorten
sind ein nationaler Wert, und es ist wichtig
ihren Anbau aufrechtzuerhalten, um die
Samen zu erhalten und das Vermachtnis
nicht zu verlieren, das den Letten so liebe
Roggenbrot backen zu kénnen.

7 Grinde, um
Roggenbrot zu
essen:

Der Roggen verfiigt tiber viele Inhalts-
stoffe, die fir den menschlichen Orga-
nismus notwendig sind. In der Schale
sind es Ballaststoffe und Mineralstoffe,
im Keimling — Eiweif3e, Vitamin Bund E,
Pflanzendle. Das Innere des Korns ist
eine Energiequelle; dort gibt es Starke,
Eiweif3, Kohlenhydrate.

Erstellt vom lettischen Backerverband
(,Latvijas maiznieku biedriba”)

@ VITAMINE starken die Abwehrkrafte
des Organismus;

¢ KOHLENHYDRATE verleihen dem
Organismus Ausdauer und Kraft;

@& BALLASTSTOFFE reinigen den Or-
ganismus und verbessern den Blut-
kreislauf;

& EIWEISS starkt die Muskeln und
Nervenzellen;

@ Der ANTIOXIDANTIEN-, VITAMIN-
und EIWEISSKOMPLEX verbessert den
Stoffwechsel;

¢ ROGGEN NIMMT WENIGER SCHAD-
STOFFE, z.B. Quecksilber, Blei von Bo-
den auf;

4 BIOLOGISCH AKTIVE VERBINDUN-
GEN starken das Immunsystem.

\ '



Das Roggenbrot

In lettischen Haushalten war das Roggenbrot
schon immer eines der Grundnahrungsmittel —
und ist daher auch heute noch einer der lettischen
Symbole.

Das gestiBte (,salinata”)

Traditionelles lettisches Roggenbrot wird | Roggenbrotist dunkel, mit
mit Mehl der lokalen, historisch angebauten EnginehmBem Aromg ge—
Roggensorten mit natirlichem Sauerteig zu- K?Jin%fln m??tsesqujgare?r:
bereitet, von Hand geformt und auf dem Bo- ' P

. stiBen und sauerlichen
den eines Holzbackofens gebacken. Roggenbrotgeschmack.

Das lettische Wort ,salinat”

bedeutet ,stfen”, zum Bei-
spiel, indem das Mehl mit heiBem Wasser gebruht
wird. Das ist ein altes Wort, das ofter in Kurzeme
verwendet wird, wo das Roggenbrot das .geslifte”
oder das .lange” Brot genannt wird.

Das Backen von traditionellem Roggenbrot
dauert zwei Tage. Das Mehl wird mit kochendem
Wasser gebruht, der Teig wird in einem Backtrog
oder in einer Mulde mit dem Sauerteig gemischt,
wobei Malz und Kimmel hinzugefugt werden.
Dem Teig wird auch Zucker hinzugefligt. Das
verstarkt die Garung und verleiht dem Brot den
besonderen suf3sauren Geschmack, was fur das
in anderen Landern gebackene Roggenbrot nicht
charakteristisch ist. Damit der Teig gut gart, muss
er lange von Hand geknetet werden. Der Teig wird
viele Stunden gegart und in heiBem Holzofen auf
Ahornblattern oder im Winter — auf Kleien geba-
cken. Das Roggenbrot wird nach Traditionen der
Vorvater in grofen Laiben gebacken und es kann
bis zu zwei Wochen aufbewahrt werden. Wahrend
des Backens verliert das Roggenbrot keine Nahr-
werte, der Gehalt der Ballaststoffe bleibt gleich,
die Vitamine der B Gruppe sind hitzebestandig. In
der Brotkruste gibt es viele wertvolle biologisch
aktive Verbindungen.

Das lettische gesuifite Roggenbrot ist in die Liste
der EU geschutzten Qualitatsprodukte eingetra-
gen worden und hat das besondere europdische
Gltesiegen ,Garantiert traditionelle Spezialitat”
erhalten (EU-Verordnung Nr.12/2014).




Was wird fiir das Backen von
traditionellem Roggenbrot
benotigt

4L
Ll BROTOFEN
L \ N7, Die Grundlage fur alles ist ein
— : i vom geschickten Meister ge-

mauerter Brotofen. Der Ofen wird
— ausgebrannt, die Kohle entfernt,
die Asche ausgefegt und in dem
heifen Ofen wird das Brot gelegt,
um es zu backen.

DAS BACKTROG

Das Backtrog wird manchmal auch die
Mulde genannt. Das ist ein groBes Holz-
trog, in dem der Teig von Hand geknetet
wird, bis er nicht mehr an die Hande klebt
—dann kann er gebacken werden. Back-
troge werden meistens aus Espe oder
Esche hergestellt, denn diese Holzarten
verleihen dem Teig keinen zusatzlichen
Geschmack. Die Backtroge werden nicht
gewaschen, es werden nur die Teigreste
ausgekratzt, damit die guten Bakterien bis
zum nachsten Backen erhalten bleiben. DER SAUERTEIG

Der Sauerteig ist ein kleiner Teigklum-
pen, der nicht gebacken wird Darin
gibt es Backhefezellen und Milchsau-
rebakterien. Dieser Sauerteig wird fur
das nachste Brot verwendet, indem er
mit warmem Wasser gemischt wird.

BROTSCHAUFEL

Die Brotschaufel sieht aus wie eine
Holzschaufel mit einem langen Stiel.
Auf die Brotschaufel werden Brotlaibe
gelegt und damit in den Ofen ge-

schoben. Auch das fertige Brot wird
aus dem Ofen mit der Brotschaufel
genommen.




Arten von
Roggenmehl

4 GEBEUTELTES ROGGENMEHL

das ist das feinste Mehl. Es wird herge-
stellt, indem man die Schale von dem
Korn entfernt und nur den Kern des Korns
mahlt. Aus gebeuteltem Roggenmehl wird
das SuB-Saure-Brot gebacken.

4 ROGGENSCHROTTMEHL

etwas grober gemahlen, als das Beutel-
mehl; enthalt einen ausreichenden Anteil
von den auBeren Teilen des Korns und den
Grundteilen (Endosperm).

4 ROGGENVOLLKORNMEHL

dieses Mehl erhalt man, indem das ganze
Korn samt Schale und Keimling zerklei-
nert wird, deswegen gibt es in diesem viel
mehr Ballaststoffe, Vitamine der B-Grup-
pe, Eisen und Folsaure. Das Vollkornmehl
kann nur 2-3 Monate aufbewahrt werden,
danach wird es bitter, denn die im Keim-
ling des Korns befindlichen Ole oxidieren.

Arten und Sorten
von Roggenbrot

4 ROGGENBROT
— mit mindestens 90% Roggenmehl

4 ROGGENVOLLKORNBROT

— beim Backen wird grobes Roggenvoll-
kornmehl verwendet, das vom ganzen
Korn samt Schale, Kern und Keimling in
der Muhle gemahlen wird.

¢ SUB-SAURES-BROT AUS ROGGEN
—das SiB-Saure-Brot wird aus gebeutel-
tem Roggenmehl zubereitet, das vorher
gebriiht worden ist.

4 ROGGENBROT MIT SAMEN UND
KORNERN

— dem Teig werden ganze, gespaltete,
aufgequollene Korner und verschiedene
Samen hinzugefligt.

4 ROGGENBROT MIT GETROCKNETEM

OBST UND BEEREN
— dem Teig werden getrocknete Rosinen,
Pflaumen, Moosbeeren, Karotten oder an-

dere beliebige Zutaten hinzugeflgt. |



Gerichte aus
Roggenkornern und -mehl

Beeinflusst von den Prinzipien gesunder Ernahrung kehren wir oft zu den Gerichten
aus GroBmutters Zeiten zuriick, die aus Vollkornmehl oder Kornern zubereitet werden.

SAUERTEIGBROT IN EINER
BACKFORM

Immer ofter backen lettische Frauen Roggenbrot mit
Sauerteig in einer Backform zu Hause. Im Gegensatz
zum echten bauerlichen Roggenbrot, kann man es
gutim einfachen elektrischen Ofen backen. Der Teig
wird aus Roggenmehl gemacht, dem Sauerteig, Salz,
Zucker und warmes Wasser hinzugefugt wird. Nach
Wunsch konnen Malzextrakt, Kimmel und andere
Samen hinzugefiigt werden, die einen besonderen
Geschmack verleihen. Das Kneten des Teigs ist relativ
leicht. Der Teig wird in die Formen verteilt, auf der
oberen Seite werden Zeichen gezogen. Das klassi-
sche Zeichen fur Roggenbrot ist das Mara-Kreuz,
aber jede Backer kann ein eigenes Zeichen als sein
Firmenzeichen aussuchen. Das Brot wird in der
Form mehrere Stunden vergort, etwas langer als
eine Stunde gebacken, dann wird es aus der Form
genommen, bedeckt und bis zum nachsten Tag zum
Abkihlen gelassen und dann kann man es essen.

PFANNKUCHEN AUS ROGGENMEHL

Aus Roggenmehl gelingen sehr leckere Pfannkuchen
mit knusprigem Rand und angenehmer Struktur. Den
Teig macht man mit Kefir oder Milch, man flgt Eier
hinzu, ein bisschen Salz und Zucker, Natron oder
Backpulver, dann lasst man den Teig aufquellen. Auf
einer heiBen Pfanne backt man kleine Pfannkuchen,
die man mit saurer Sahne, Marmelade oder frischen
Beeren isst. Man kann auch herzhaftere Pfannkuchen
backen und sie mit Sahne und Lachs oder Hering
servieren. Herzhafte Pfannkuchen schmecken auch
mit PilzsoRBe gut. Wenn man grof3e, dinne Pfannku-
chen backen mochte, muss dem Roggenmehl auch
Weizenmehl hinzugefugt werden.

VEISTEKNIS

Veisteknis ist eine Art von Roggenbrot, das nach
einem alten Rezept in Latgale gebacken wird. Der
Teig wird ahnlich wie fiir das bauerliche Roggen-
brot zubereitet, indem heif3es Wasser Uber das
Roggenmehl gegossen wird, Salz, Zucker, Kimmel
und Sauerteig hinzugeflgt wird, der Teig grundlich
geknetet wird und lange in einem warmen Ort gegart
wird. Wenn der Teig vergort ist, wird in kleine Wirfel
geschnittener Raucherspeck hinzugefiigt, dann
werden kleine Laibe geformt, die im heif3en Ofen
gebacken werden. Zum Teig konnen auch klein ge-
schnittene Zwiebel hinzugefligt werden. Solches Brot
ist fir lange Reisen, bei physischer Arbeit oder bei
aktiver Erholung in der frischen Luft geeignet. Es ist
mehr sattigend als gewohnliches Brot, kann langer
aufbewahrt werden und ist sehr lecker auch ohne
jeglichen Aufstrich. Schneide einfach eine Scheibe
ab und du wirst lecker essen und satt werden

PIROGGEN UND TORTCHEN

Lettische Feste sind ohne Speckpiroggen nicht vor-
zustellen; man kann sie auch aus Roggenteig backen
und mit duftendem, in Wirfeln geschnittenen, ge-
raucherten, durchwachsenen Speck flllen, der mit
Zwiebeln angebraten ist. In den lettischen Regionen
gibt es interessante Traditionen des Tortchenba-
ckens. In Latgale wird kakorka gebacken —in eine
Pfanne werden auf einer runden Roggenmehlbasis
Scheiben von gerauchertem Fleisch gelegt, sowie
krapavnika — auf ahnlicher Basis werden mit Salz
und Butter angebratene Karotten gelegt, danach
werden sie im Backofen gebacken. Kakorka und
krapavnika werden auch die Pizzas von Latgale
genannt. In Kurzeme werden aus den Resten des
Roggenbrotteigs kleine Tortchen gebacken, die
plades genannt werden, die mit sauer Sahne und
Zucker, Karotten oder Speck belegt werden. Zur
Freude der Kinder werden kleine Entlein-Figuren
aus Roggenmehlteig gebacken. Sowohl die Piroggen,
als auch die Tortchen konnen bald nach dem Backen
gegessen werden.



SKLANDRAUSIS

Sklandrausis ist ein traditionelles Gericht aus Kurz-
eme und dem Livland. Sklandrausis werden zu Fes-
ten der Sonnenwende gebacken, da sie wegen ihrer
schonen orangenen Farbe wirklich sonnig aussehen.
Der Boden von Sklandrausis wird von einem festen,
dinn ausgerollten, hefefreien Roggenteig gemacht,
aus dem Teig wird ein Rand geformt —ein ,Zaun" bzw.
das lettische, .landschaftliche” Wort ist ,Sklandas” -
woher auch der Name stammt. Die Fillung wird aus
Kartoffeln, Karotten, Sahne und Zucker zubereitet.
Man kann ein bisschen Kimmel oder gemahlenen
Zimt darlber streuen. Die Tortchen wurden ehemals
in der Asche eines Lagerfeuers gebacken, heutzu-
tage wird es in einen Ofen getan, bis
der Teig knusprig ist, der Zucker ge-
schmolzen und der Geschmack der
einzelnen Zutaten sich verbunden hat.
Sklandrausis ist in das Register der
.Garantiert traditionellen Spezialita-
ten” der Europdischen Kommission
eingetragen worden (EU-Verordnung Nr. 978/2013).

PFEFFERKUCHEN AUS ROGGENMEHL

Roggenpfefferkuchen — delikates, traditionelles Ge-
back zur Wintersonnenwende. Der Teig wird zuberei-
tet,indem man Honig, Zucker und Butter zusammen
mit gemahlenen Gewiirzen — Zimt, Gewlrznelken,
Koriandersamen, Piment und schwarzem Pfeffer
sowie Muskatnuss — aufwarmt. Dazu passen auch
Kardamom, Ingwer, sogar Koriander oder geriebe-
ne Zitronenschale. Wenn der Zucker geschmolzen
ist, wird Natron hinzugeflgt, dann lasst man die
Masse etwas abklhlen, danach fligt man die Eier
und das Mehl hinzu, knetet den Teig, wickelt ihn ein
und lasst ihn ziehen. Vor dem Backen wird der Teig
dinn ausgerollt und Geback verschiedener Formen
ausgepresst. Winscht man sich eine glanzende
Oberflache, kann man die Pfefferkuchen mit verquirl-
tem Ei bestreichen, aber auch eine nicht glasierte
Oberflache des Roggenteigs sieht nach dem Backen
schon aus. Der wiirzige, verlockende Duft fillt beim
Backen das Zuhause mit festlicher Stimmung. Damit
die Pfefferkuchen knusprig bleiben, miissen sie in
einem geschlossenem GefaB3 aufbewahrt werden.
Dank der niedrigen Feuchtigkeit dieses Gebacks,
kann es mehrere Monate lang aufbewahrt werden.

ROGGEN-KNACKEBROT

Knackebrot ist eine Art von Roggenbrot, welches
anhand skandinavischen Traditionen bekannt wur-
de. Auch in Lettland wird es immer beliebter. Der
Teig wird aus Roggenmehl, Buttermilch oder Kefir,
etwas OL, Natron, Salz und Zucker zubereitet. Nach
Wunsch kann auch Kimmel hinzugefligt werden. Es
ist empfehlenswert, auch zerkleinerte Leinsamen
hinzuzufligen, damit das Roggenmehl besser klebt.
Es ist wichtig, dass der Teig gut ausgerollt werden
kann. Je diinner der Teig auf dem Backblech ausge-
rollt werden kann, desto besser wird das Knackebrot
schmecken. Das Brot kann vor dem Backen mit Was-
ser angefeuchtet und mit einer Samenmischung
bestreut werden. Nach dem Backen muss es sofort
geschnitten und noch etwas getrocknet werden.
Oder man kann auch schon abgekihltes Knackebrot
in unregelmafige Stlicke brechen. Das Knackebrot
kann alleine oder mit verschiedenen Belagen ge-
gessen werden, ahnlich wie belegte Brotchen.

ROGGENBROT-TORTE

Ein fester Bestandteil der nationalen lettischen
Kuche ist die Roggenbrot-Torte, die oft zum Un-
abhangigkeitstag gebacken wird. Roggen — Kraft
der lettischen Landgebiete, Beeren — Geschmack
der lettischen Walder, Sahne — der festliche Gruf3
lettischer Kiihe. Der Kuchen wird wie folgt gemacht:
Zu den separat mit Zucker verquirlten Eigelben flgt
man Roggen-Semmelbrosel hinzu, dann gibt man
steif geschlagenes Eiweil3 hinzu, streicht den Teig
glatt auf ein Backblech und backt im Ofen runde
oder viereckige Biskuits. Wenn sie abgekihlt sind,
wird eine Schicht auf die andere gelegt und mit
Preiselbeer—, Moosbeer— oder Rhabarbermarmela-
de geflllt - die Marmelade muss sauerlich-wirzig
sein. Die Torte wird mit frischer Schlagsahne und
frischen Beeren dekoriert. AuBBer dieser klassi-
schen Variante der Torte gibt es auch verschiedene
moderne Variationen, die mit einem aromatischen
alkoholischen Tropfen erganzt werden, mit einer
anderen Creme oder mit Biskuits, die nur aus Eiweif3
mit geriebenem Roggenbrot gebacken werden - es
gibt endlose Varianten. Man kann auch eine Rog-
genbrot-Biskuitrolle mit Creme und Beeren backen.



DAS HIRTENBROTCHEN Gerichte und Snacks
aus Roggenbrot

Obwohl das Roggenbrot seinen eigenen kraftigen Geschmack hat, passt es mit an-
deren Produkten gut zusammen und kreiert somit einen neuen Genuss. In der Kiiche
geschickter Wirte wird hartes, trockenes Roggenbrot zu leckeren Gerichten verwan-
delt. Die Zubereitung solcher SiiBspeisen entspricht perfekt den neuesten Trends, ein
gesundes Leben zu fuhren, denn auf diese Weise kann man die Brotkruste und die
Endstlcke hervorragend verwenden, die sich im Laufe der Zeit angesammelt haben.

Das Hirtenbrotchen ist ein Gericht aus Latgale mit
einer Geschichte. Solche Brotchen wurden friher
den kleinen Hirten mitgegeben, die den ganzen
Tag auf dem Feld und der Wiese verbracht haben.
Die Brotchen wird aus Teigresten gemacht, und sie
werden vor dem Backen mit Speckwdirfeln oder mit
Quark gefllt, um sie sofort in die Dose reinlegen zu

konnen. Fur das Roggenbrot ist es charakteristisch,
dass man es - anders als Weizenbrot - heif3, d.h.
sofort nach dem Backen, nicht essen kann. Doch das
Aroma wahrend des Brotbackens ist so angenehm,
dass man kaum den nachsten Tag erwarten kann
und ein bisschen probieren muss. In diesem Fall
konnen die Hirtenbrotchen nitzlich sein - von dem
selben Teig kann man kleine Brotchen zubereiten.
Sie kihlen schneller ab und kannen noch am glei-
chen Tag gegessen werden.

KWAS AUS ROGGENBROT

Kwas ist ein sehr altes, traditionelles Getrank, das
eine ahnlichen Herstellungsgeschichte wie Bier
aufweist. Kwas wird aus getrockneten Roggen-
brotscheiben hergestellt, die im kochenden Wasser
eingeweicht werden. Durch das Zufligen von Zucker
oder Honig und Hefe wird das Getrank .belebt",
damit es zu garen beginnt. Richtig zubereiteter und
gut gegorener Kwas loscht den Durst und erfrischt.
Obwohl man der Geschmack insgesamt als suf3
beschreiben kann, sollte er auch etwas sauer mit
leicht bitterer Note sein. Guter Kwas ist schaumend,
dickflissig und spritzig. Naturlich gegorener Kwas
kann nur sehr kurze Zeit aufbewahrt werden, auch
im Kihlschrank. Doch sein Geschmack ist im Ver-
gleich zu dem aus Konzentrat hergestellten Kwas
unvergleichbar besser.

GEROSTETES ROGGENBROT

Von dem wiirzigen Aroma des gerdsteten Roggen-
brots, das die Aromen von Roggen, Malz, Kimmel und
Knoblauch bilden, lauft einem das Wasser im Munde
zusammen. Das gerostete Roggenbrot wird so zu-
bereitet: Das Roggenbrot wird in kleine Scheiben oder
langliche Stiicke geschnitten und auf der Pfanne in
Pflanzendl gerostet, bis es knusprig und schon braun
wird. Danach wird es mit fein gewurfeltem, lettischen
Knoblauch und grobem Salz erganzt, und man lasst
alles etwas einziehen. Das gerostete Roggenbrot ist
ein traditioneller Snack zum kalten Bier, aber auch
ohne schmeckt es gut. Oft wird es zusammen mit
anderen herzhaften Snacks serviert - Kdsescheiben,
mariniertem Gemdise, wiirzigen Saucen und Nissen.
Da man das gerostete Brot lange aufbewahren kann,
ist es ein beliebtes Souvenir.

SCHICHTDESSERT AUS ROGGENBROT

Das Schichtdessert aus Roggenbrot ist eine SiBspei-
se aus Roggenbrot, die an manchen Orten ,Ambro-
sia” genannt wird. Es wird von geriebenem, trocke-
nem Roggenbrot zubereitet, das man auf der Pfanne
mit etwas Butter, Zucker und Zimt anbraten kann.
Das Dessert wird mit Schlagsahne und einer Mar-
melade aus sauren Beeren erganzt. Die beliebtesten
Marmeladen sind aus Preisel-, Moos—und schwar-
zen Johannisbeeren. Das Schichtdessert kann man
in einem groBen GefaB oder in kleineren Gefaflen
fur je eine Portion zubereiten. Es wird in Schichten
aus Roggen-Semmelbrosel, Sahne und Marmelade
angerichtet. Wenn die Roggenbrotschichten dinn
sind, kann man das Dessert sofort essen und die
Knackigkeit des Brotes genie3en. Wiinscht man sich
weiche Schichten muss man fir das Dessert etwas
Zeit einplanen, in der es einziehen kann.



BROTSUPPE

Die Brotsuppe ist eine der beliebtesten lettischen
SiBspeisen; das klassische Grundrezept ist in vie-
len Generation weitervererbt worden. Sie wird zu
Hause, in landlichen Restaurants und Gasthausern
zubereitet, auch etwas angepasster, fir die Anfor-
derungen der modernen Kiche, wird sie auch in
feinen Restaurants genossen. Die Brotsuppe wird
aus altbackenem Brot gemacht, das zuerst gerostet
wird, dann eingeweicht und zusammen mit getrock-
neten Apfeln, schwarzen Pflaumen, Aprikosen und
Rosinen gekocht wird. Die Dicke der Suppe kann sich
bei jedem Wirt etwas unterscheiden, aber die Suppe
muss ausreichen dick sein, mit spiirbarer Struktur
des Roggenbrots. Als Gewlirze werden Zucker und
Zimt verwendet. Manchmal geben Wirte etwas Moos-
beerensaft fur einen saureren Geschmack hinzu. Der
Nachtisch wird gekiihlt mit Schlagsahne serviert.

BELEGTE SCHNITTCHEN

Eine ordentliche Scheibe Roggenbrot mit Belag wird
bei Letten zum Friihstlick, Nachmittagsimbiss oder
zum Abendessen auf den Tisch gebracht und bei
Festen wird es als Snack serviert. Seit jeher be-
liebt sind frische Butter, Honig und Milch zum Rog-
genbrot. Man ist es auch mit einer Scheibe Speck
zusammen, oder mit Quark, der mit sauer Sahne,
gerosteten Hanfsamen, Krautern oder Radieschen
gemischt ist. Roggenbrot schmeckt hervorragend
mit gesalzenem oder gerauchertem Fisch, Sprotten,
Kase, Tomaten und Gurken. Fur den festlichen Tisch
werden die Schnittchen als Snack kleiner gemacht
und das oben genannte wird mit feineren Belagen
erganzt —verschiedenen Aufstrichen, Marmeladen,
Samen, Sprossen, Wirzen und Zitronenscheiben.

Feste und Veranstaltungen

DER BROT-TAG IN DER
WINDMUHLE VON ARAISI

Jedes Jahr am letzten Sonntag im Juli
treffen sich die Brot-Backer und -ver-
ehrer, Brot-Esser und Volk, die alte Tra-
ditionen schatzen, auf dem Hugel der
Windmihle zum Jakobifest — dem al-
ten Fest des Brotes, das aus der neuen
Roggenernte gebacken ist. Die Besu-
cher nehmen an den Brotbackwerkstat-
ten teil, sowie an kreativen Werkstatten,
die Kinder gehen mit Freunde auf dem
.Laibpfad” spazieren, es wird musiziert
und es werden Spiele gespielt. Es findet
der ,Laibchen—-Markt" statt, die Wind-
miuhle ist in Betrieb.



Feste und Veranstaltungen
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DIE BROTSTRASSE WAHREND
DES RIGAER STADTFESTS

Der Verein der lettischen Backer nimmt jedes
Jahr am Rigaer Stadtfest teil und erstellt im
Zentrum eine ,Brotstrafe”. Die Backerzunft
wird durch die aktivsten Backereien Lett-
lands, ihre Backermeister und -gesellen ver-
treten. Die ganze Straf3e entlang backen die
Backer verschiedene Kostlichkeiten, erzahlen
Uber die Entstehung und Legenden des Brots,
laden ein, sich an den Aktivitaten der Backer-
meister und —gesellen teilzunehmen — Ratsel
zu raten, Getreide, altes Backwerkzeug und
Brotzutaten zu erkennen.

Auf der ,BrotstrafBe” kann jeder sowohl schon
bekanntes Brot und verschiedene Back-und
Teigwaren kennenlernen, kosten und kaufen,
als auch ganz neue — gesunde und fir den
modernen Verbraucher kreierte Brotarten.

Feste und Veranstaltungen
T

DAS MILCH-, BROT- UND
HONIGFEST VON JELGAVA

In Jelgava findet jedes Jahr Ende Au-
gust das Milch—-, Brot— und Honigfest
statt, in dem die Besucher willkommen
sind, die leckersten Milch-, Brot- und Ho-
nigprodukte aus ganz Lettland zu kosten
und zu kaufen. Die festliche Stimmung
wird durch eine FreilichtbUhne erganzt,
auf der Chore, Volksmusiker-Ensembles
und -Gruppen auftreten. Den ganzen
Tag finden Verkostungen und Wettbe-
werbe statt, in denen die beliebtesten
Honig— und Brotprodukte ausgewahlt
werden. Wahrend des Fests gibt es auch
verschiedene kreative Werkshops und
Sportaktivitaten




Eine Fithrung und
das Brotbackenim
landwirtschaftlichen
Betrieb ,Caunites”

www.caunites.lv

KONTAKTINFORMATION
“Caunites”, Cenu pag.,

Ozolnieku nov. LV-3018, Lettland
Tel. +371 26352395

E-mail: jscaunites@inbox.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Santa Rubene

.Caunites” ist ein Ort, an dem alle die
willkommen sind, die lettische At-
mosphare und Gemeinschaft genie-
Ben mochten. Unter der Leitung der
Landwirtin kann jeder im Holzofen
seinen eigenen sii3—sauren Brotlaib
oder Wasserbrezeln backen.




Das ,Mittagessen
eines Millers® in der
Windmiihle Araisi
KONTAKTINFORMATION

Véjdzirnavas”, Drabesu pag.,

Amatas nov., LV=4101, Lettland

Tel. +371 29238208
E-mail: vineta.cipe@inbox.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Vineta Cipe

Auf den vier Etagen der Windmuhle kann
man nachverfolgen, wie das Getreide fri-
her gemahlen wurde und man kann auch
die eigenen Fahigkeiten beim Mahlen von
Getreide ausprobieren. Zum ,Mittagessen
des Mullers” werden ein mit Milch aus
dem Betrieb zubereiteter Gerstenbrei
mit FleischsoBe, Roggenbrotsuppe mit
Schlagsahne und ein Schichtdessert aus
Roggenbrot mit Moosbeeren und Schlag-
sahne serviert. Die Eigentimer der Wind-
miihle feiern jedes Jahr am letzten Sonn-
tag in Juli das Jakobifest — das Fest des
Brotes aus neuem Roggen, an dem sich
die Einwohner von Vidzeme treffen, die
Brot im Alltag zu Hause backen.

Kostlichkeiten
aus Latgale in der
Backerei ,Dziles”

www.dziles.lv

KONTAKTINFORMATION

Zala iela 9, Malnava, Malnavas pag.,
Karsavas nov., LV-5750, Lettland

Tel. +371 26538016

E-mail: dziles@dziles.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Aina Barsukova

Das Brot von ,Dziles” ist ein Erken-
nungssymbol von Karsava - das sind:
Roggenbrot mit Preiselbeermarmelade,
Brot mit getrockneten Tomaten und Thy-
mian und andere Brotsorten. Den Gasten
wird eine Mahlzeit angeboten, sowie die
Moglichkeit, zusammen zu kochen und
zum Schluss gibt es die besondere Torte
von ,Dziles” oder die siBen Piroggen —
Asuskas. Es ist moglich Brot zum Mit-
nehmen zu kaufen. Die Backerei ,Dziles”
bietet Lernen, selbst zu Backen und zu
geniefen an.



Das Brot aus Kurzeme
in ,Bérzini” in Jurkalne

KONTAKTINFORMATION

“Berzini", Jurkalnes pag.,
Ventspils nov., LV-3626, Lettland
Tel. + 371 29471655

E-mail: jurislastovskis@inbox.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Juris Lastovskis

Im Haus ,Béerzini* wird kdstliches Rog-
gen—und Weizenbrot nach alten Fami-
lienrezepten gebacken. Der Geschmack
und das Aroma werden dem Brot durch
einen besonderen Ofen verliehen, der
mehr als 70 Jahre alt ist, sowie das an
alte Zeiten erinnernde Backwerkzeug:
ein Backtrog, die Brotschaufel und die
Trogscharre.

Ein Wochenende mit
Brotbacken im Café
~Kukaburra”

www.facebook.com/latviesuvirtuve

KONTAKTINFORMATION

.Sargi”, Launkalnes pag.,
Smiltenes nov., LV-4718, Lettland
Tel. +371 26188872

E-mail: janisk@hotmail.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Janis Kriekis

Im Café . Kukaburra” des landwirtschaft-
lichen Betriebs ,Bulini” wird jedes Wo-
chenende echtes Roggenbrot gebacken;
die Gaste konnen sich am Mahlen von
Mehl und am Brotbacken beteiligen. In
dem lettischen Café kommen beliebte Ge-
richte auf den Tisch, die aus Zutaten von
den ortlichen Bauern zubereitet werden.




Auf dem Pferderiicken o

um Roggenfelder -im
Pferdehof , Klajumi®

www.klajumi.lv

KONTAKTINFORMATION

“Klajumi”, Kaplavas pag.,
Kraslavas nov., LV - 5668, Lettland
Tel. +371 29472638

E-mail: ilze@kraslava.lv

KONTAKTPERSON/WIRTIN
Ilze Stabulniece

Im Hof,Klajumi” kann man einen Eindruck
eines echten landlichen Umfelds bekom-
men und im Naturpark ,Daugavas loki" kann
man die Landschaften des weirussischen
Grenzgebiets vom Pferderticken aus ge-
niefen. Die Kiiche des Pferdehofs ,Klajumi”
serviert zum Frihstiick gebackene Scheiben
vom Roggenbrot mit Schinken auf den Tisch,
aber zum Mittagessen - Brétchen mit Speck,
Sprotten oder Hecht. Hier ist Literatur tiber
das Brotbacken und lber Speisen, die auf
den Tisch kommen, fir die Gaste verfligbar.
Hier sind alte flir das Brotbacken vorgese-
hene Werkzeuge zu sehen. Der Betrieb hat
eine Kooperation mit mehreren Backern aus
Latgale in Kraslava, Aglona und Andrupene,
deswegen konnen die Gaste verschiedene
Brote geniefBen und vergleichen.
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ROGGENWEG

Uber das Projekt
~,pDer Roggenweg”

Das Projekt ,Das Produkt des kulinarischen Tourismus ,Der Roggenweg” (19-00-
A01630-000002) ist eine Initiative der Kooperation mehrerer Unternehmer des
landlichen Tourismus, mit dem Ziel, ein landesweites Produkt des kulinarischen
Tourismus, den ,Roggenweg” zu entwickeln und zu popularisieren, welcher the-
matisch auf der Erhaltung der Traditionen von Roggenbrot und Roggenprodukten
in Lettland basiert.

DIE PROJEKTPARTNER:

@ Assoziation des landlichen Tourismus Lettlands
“Lauku celotajs”
SIA “JS Caunites”
Frau Vineta Cipe,
die Araisi-Windmiihle
IK “Dziles”
ZS "Beérzini”
7S "Bulini”
7S "Klajumi”

www.countryholidays.lv/ryeroad

NACIONALAIS e EIROPAS SAVIENIBA
ATTISTIBAS . S EIROPA INVESTE LAUKU APVIDOS
PLANS 2020 W Eiropas Lauksaimniecibas fonds

* lauku attistibai

Atbalsta Zemkopibas ministrija un Lauku atbalsta dienests.

Diese Publikation ist im Rahmen des Projekts .Das Produkt des kulinarischen Tourismus ..Der

Roggenweg” erstellt worden, dessen Ziel ist es, ein landesweites Produkt des kulinarischen

Tourismus, den .Roggenweg” zu entwickeln, welcher thematisch auf der Erhaltung der Traditionen
% von Roggenbrot und Roggenprodukten in Lettland basiert.

Reisekarte
~<per Roggenweg”

Der Initiative ,Roggenweg"” sind auch andere bauer-
liche Unternehmer beigetreten, die Roggenbrot nach
traditionellen oder in ihren Familien in mehreren Ge-
nerationen entwickelten Rezepten backen, verschie-
dene Gerichte aus Roggenbrot oder Roggenmehl
zubereiten und fir die Gaste servieren. Die Wirte
zeigen den Besuchern, wie Brot hergestellt wird und
lassen sie ausprobieren, z.B. einen eigenen Brotleib
zu backen, bieten gesunde und leckere Gerichte aus
Roggenkaornern und —-mehl und Getranke auf Rog-
genbasis an, und erzahlen von den Traditionen, die
mit Roggen und Brot verbunden sind. Hier sind sie
immer herzlich willkommen. Sie konnen ihre Fahrt
entlang des ,Roggenwegs” mit Hilfe der Karte samt
Beschreibungen und Kontaktinformation planen, die
dieser Broschire beigefligt sind.

www.countryholidays.lv/ryeroad



“Lauku celotajs"” ist ein professioneller Verein fir land-
lichen Tourismus, der 1993 gegriindet wurde und seine
Mitglieder — verschiedene Unternehmer fur landlichen
Tourismus in ganz Lettland - vereint. Unser Biiro befindet
sich in Riga. Wenn Sie bei der Planung lhres Urlaubs in
Lettland, Litauen oder Est- land Rat bendtigen, konnen
Sie uns gerne anrufen, anschreiben oder in unser Biiro
kommen. Unsere Mitarbeiter kennen sich in Sachen Un-

terkunftsange- bote sehr gut aus.



WIE IST DIE KARTE ZU BENUTZEN

S

Die Karte des "Roggenwegs” ist fur die Planung von Be-
suchen und Reisen vorgesehen. Diese Karte zeigt die 52
Teilnehmer des “Roggenwegs”, die fir Besucher geoffnet
sind — landwirtschaftliche Betriebe, Heimwerker, Gaste-
hauser, kleine Backereien und dazugehorige Laden, Cafés,
Restaurants und Kneipen auf dem Lande, in denen Sie Uber
die Geschichte des Brotbackens erfahren konnen, Roggen-
brot und andere Produkte aus Roggenkornern probieren
und kaufen konnen, das Brotbacken erlernen konnen.

Lauku Celotajs

Baltic Country Holidays

s )<

Loyl u Kolkasg Kolkasags Salac ﬁvd* Auf der Karte finden Sie eine kurze Beschreibung und das

¢ 2 ¢ Sl e s Tourismusangebot eines jeden Teilnehmers des ,Roggen-

N ¢ Mazirbe <3 ¢l pARKS Svetciems A Evelee wegs” - besondere Roggengerichte und -getrankte, Pro-

W ensils % dukte, Verkostungen, Workshops und Meisterklassen fiir

Mil,(e]tornis / /4 Besucher. Fir jeden Betrieb sind die Kontaktinformation
”:._ . e angegeben.

Bei der Planung eines Besuchs sollte bertcksichtigt wer-
den, dass in der Regel eine Voranmeldung erforderlich
ist, mit Ausnahme von Orten mit fester Arbeitszeit, die im
Voraus abgeklart werden muss.

Kurmrags

c1ls
{3 Tajacy
Kaltene

5 / Valgalciems

Q / R Upesgriva
INogale Q
41 &

&3
2

~

-

Die Teilnehmer des .Roggenwegs” konnen sowohl individu-
ell als auch in Gruppen besucht werden.
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die kulinarischen Traditionen von Roggen erfahren und etwas werden abzuklaren sind
neues lernen mochten.
Die Karte ist ein Anhang zur Broschire ,Der Roggenweg"”. In )
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© www.kolka.info www.celotajs.lv/lv/e/maizes_cepsana_

- Fb: Kempings un brivdienu maja “Usi”

Usi" Kolka, Kolkas pag., Dundagas nov.
GPS 57.74840; 22.59617
Tel. +371 29475692

Vitolu iela 18, Ventspils, Ventspils nov.
GPS 57.38365; 21.56203
Tel. +37129 148 301

,Jaunsnikeri", Dundagas pag., Dundagas nov.
GPS 57.509919; 22.352394
Tel.:+371 26111364, +371 26338797

Berzini", Jurkalnes pag., Ventspils nav.
GPS 56.99441; 21.39072
Tel. + 37129471655

Jlevlejas’, Saka, Pavilostas nov. :
GPS 56.84877;21.20806 ievlejas
Tel. +371 29124128 Fb: @ievlejasmaize

www.celotajs.lv/lv/e/smiltini www.celotajs.lv/lv/e/elma_zadina www.celotajs.v/lv/e/lauku_maizes_cepsana

Der Betrieb befindet sich im historisch von Liven bewohnten Gebiet im Nordwes-
ten Lettlands, und auf die Zubereitung von traditionellen livischen Gerichte spe-

Die Wirte haben den Brotofen der vierten Generation restauriert, um die Tra-
dition des Brotbackens fortzusetzen. In den vom Kistenfreilichtmuseum Vent-

Heimbackerin Elma Zadina in Dundaga, Kurzeme. Im Haus ..Bérzini” wird kostliches Roggen- und Weizenbrot nach alten Familienrezep-

ten gebacken. Der Geschmack und das Aroma werden dem Brot durch einen besonde-

Biologischer Landwirtschaftsbetrieb und Camping. Im Angebot gibt es siil-saures

. . L . Roggenbrot, sti-saures Roggenbrot mit Erbsen, Knoblauch, Samen, Hanf, auch
Bereitet Sklandrausis aus Roggenmehl zu sowie ein altes lettisches Nach-

spils organisierten Veranstaltungen wird angeboten, traditionelle lettische Ge- zialisiert ist. g - ! o 299% : ren Ofen verliehen, der mehr als 70 Jahre alt ist, sowie das an alte Zeiten erinnernde ohne Zucker.
richte zu verkosten, die dem Rhythmus der Jahreszeiten entsprechen. :‘Muaé'éﬁwzs mittagsgericht — Putelis. Daftir wird gemahlenes Weizen- und Roggenmehl Backwerkzeug: ein Backtrog, die Brotschaufel und die Trogscharre.

Backen Sie Sklandrausis aus nicht fermentiertem Roggenmehlteig. Meis- verwendet. Verkostung von Patelis und Sklandrausis. Hier wird stiB-saures Brot in einem Holzofen nach einem alten Familien-

www.celotajs.lv/lv/e/alejassaimnieciba
. Fb: Alejas maizes ceptuve

JAlejas’, Rucavas pag., Rucavas nov.
GPS 56.16364; 21.13999

Tel. +371 29383994

Die Backerei und das Gastehaus. Das Brot wird mit Sauerteig hergestellt und
in einem Holzofen gebacken. Nach vorherigen Vereinbarung ist es moglich, das
Brot zum Mitnehmen zu kaufen.

Verschiedene Roggenbrote (gewohnliches Roggenbrot, sliB-saures
Roggenbrot mit oder ohne Zusatze, Roggenbrot mit Friichten usw.),
gerostetes Knoblauchbrot sowie verschiedene Arten von Weif3brot.
Meisterklassen im Brotbacken und der Zubereitung von typischen
Gerichten von Lejaskurzeme, Brotverkostung.

oer
ROGGENWEG

.................................................................. e

JZvanitaji’, Rucavas pagasts, Rucavas nov.
G6PS 56.16159; 21.16148w
Tel. + 37126814051

www.celotajs.lv/lv/e/rucavas_tradiciju_
: nams_zvanitaji

In dem Holzgebaude in Rucava aus dem Ende des 19. Jahrhunderts konnen Sie
das Lebensumfeld kennenlernen, in dem die Menschen vor mehr als 100 Jahren in
Lejaskurzeme lebten. Die Frauen aus Rucava organisieren hier gemeinsame Aben-
de, Veranstaltungen zum Singen und Spielen, Tanzabende, weben niitzliche Dinge.

Gruppenprogramme ,Gemeinsamer Abend” und ,Rucava Ehrenfest” mit Ge-
richten aus Lejaskurzemnieki — Kartoffel mit weiler Butter, KloBe oder Sau-
erbrei (Gerstenbrei mit Dickmilch). Echtes Roggenbrot vom Lande mit Honig.

oy
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Kuldigas iela 88, Saldus
6PS 56.684861; 22.465333
Tel. +37163807590

www.saldusmaiznieks.lv
© Fb: SIA Saldus Maiznieks

SIA .Saldus Maiznieks” ist ein Familienunternehmen in der zweiten Generation,
das seit 1992 ausgezeichnetes Roggenbrot und Feingeback backt sowie gerdstetes
Knoblauchbrot produziert. Die Qualitat der Arbeit wird von drei Backern tiberwacht.
Produkte konnen im Laden der Backerei gekauft werden.

N2 Das Roggenbrot wird aus gebriihtem Mehl und Sauerteig zubereitet. Meis-
=== terklassen und Fiihrungen werden von einer Gesellin des Backhandwerks,
TSI geleitet. Meisterklasse im Backen von Roggenbrot, siiB-saurem Brot und

WeiBbrot.

LBisnieki", Dzirciems, Zentenes pag., Tukuma nnv.g www.tukumamuzejs.lv/lv/pastarina-muzejs
6PS 57.123829; 23.017192 : Fb: Pastarina muzejs
Tel. +371 28651091 :

Das Museum ist dem Schriftsteller Ernests Birznieks—Upitis (1871-1960) gewid-
met, der als Kind Pastarin$ (Nesthdkchen) genannt wurde. 25 km von Tukums ent-
fernt. Die historischen Gebaude sind entsprechend ihres Aussehens zur Mitte des
20. Jahrhunderts restauriert worden.

In dem Betrieb des Museums werden Roggenbrot, Sonnenbrot und Hir-
tenbrot gebacken. Programm Pastarins im Bauernhof mit Spielen, Lernen
von Geschichten, traditionellem Handwerk und kulinarischem Erbe, ein-
schlieBlich Brotbacken in einem echten Brotofen.

-

oeR
ROGGENWEG

U~ Im Smiltinu-Haus in Ventspils kdnnen die Gaste sehen, wie das Rog- - terklassen im Zubereiten von Sklandrausis fir Gruppen bis 10 Personen, 7 Das Roggenbrot kann man bestellen. Oder nach vorherigen Anmeldung rezept aus selbst angebauten, historischen Roggenmehlsorten gebacken.
el genbrot und Haferflockenbrot gebacken werden. FOREMEE ) St wootiwes S€INEN eigenen Brotlaib backen. Brotbrosel aus Roggenbrot, gerdstetes Knoblauchbrot.Programme fir
ROGGENWEG Gruppen ab 10 Pers.

1DIE BACKEREI - e i ‘ Traditionshaus von - Eg O ‘ Béckerei -l K O ‘ -] K ‘ Restaurant
ALEJAS % Rl Rucava ZVANITAJI % wiows | SALDUS MAIZNIEKS % wiows | PASTARINA-MUSEUM % VALGUMA PASAULE

www.valgumapasaule.lv
: FB: Valguma pasaule

Valgums-2", Smardes pag., Engures nov.
GPS 56.99025; 23.31550
Tel. +371 29414022, +371 63181222

Restaurantim Erholungskomplex .Valguma pasaule” am Ufer des Valgums-Sees.
Ehemaliges Erholungszentrum der Regierung der UdSSR in der Nahe des Natio-
nalparks Kemeri. Das Restaurant bietet sowohl auserlesene Gerichte im Glassaal
als auch auf dem Feuer zubereitete Suppen an.

""""" Das Restaurant serviert hausgemachtes Brot aus Roggenmehl. Zum Nach-
ot tisch — das traditionelle Roggenbrot-Schichtdessert. Als Snack - ver-
ROGGENWEG . . .
schiedene Happchen mit Roggenbrot.
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Béackerei LACI
Benuzu - Skaugi", Babites pag., Babites nov.
GPS 56.897116;23.71638

Tel. +371 29256676

1-X11
&1
o

ww.laci.lv

instagram.com/ceptuvelaci/

Eine beliebte Backerei 40 km von Riga entfernt. Das Brot wird in Holz6fen geba-
cken, wobei nur hochwertige Zutaten, Sauerteig und gebriihtes Mehl verwendet
werden. Die Backtraditionen werden von 2 Backern (Meistern) und 4 Gesellen
lberwacht. Im Laden der Backerei gibt es eine grof3e Auswahl an Produkten
- Brot und Feingeback.

. Roggenbrot wird aus grobem und mittelgrobem Roggenmehl geba-
cken. Der Teig wird in Teigtrogen aus Holz reifen gelassen und von
Hand geknetet. Besuche fir individuelle Personen und fir Gruppen.

T oer
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‘ Familienrestaurant LX)

IRBENI @ %

Irbénu iela 1, Brivkalni, Babites pag., Babites nov. Instagram.com/irbenilv
GPS 56.921933; 23.906164 : Fh: Gimenes restorans, viesnica “Irbeni”
Tel. +371 29218964 :

Familienrestaurant, Hotel. Ein Team von 12 professionellen Kochen bereitet eine
groBe Auswahl an Gerichten zu. Vollstandiges Menu: facebook.com/irbenilv/
menu. Auch zum Mitnehmen.

‘\\. Y -/y.

Auf der Speisekarte stehen das traditionelle Roggenbrot-Schichtdessert
und gerdstetes Knoblauchbrot aus Roggen—Kastenbrot mit Kasesauce.
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‘FRAU ILZE KUPCA,

Dabas saldumu magija %

Gerberu iela 11, Marupe www.dabassaldumumagija.lv
GPS 56.896576; 24.037712 : Fb: Dabas saldumu magija, Ilzite Kiicina

Tel. +371 28630985

Ilze Kupca in Marupe backt Kuchen und bewahrt dabei die Traditionen ihrer Grof3-
mutter. Kuchen und Zefir werden aus natirlichen Produkten hergestellt, die von
lettischen Bauern, Heimwerker gekauft, selbst angebaut oder in den Waldern selbst
gesammelt werden.

Roggenspezialitaten — Zefir mit schwarzen Johannisbeeren und Apfel mit
Roggenbrotbrosel, Preiselbeer—Karamellkuchen mit Roggenbrot. Meister-
klassen in der Zubereitung von Zefir und Kuchen und Verkostungen fur
individuelle Besucher und fir Gruppen bis 15 Personen, 2-2,5 Std.

LD e
ROGGENWEG

‘ Gehoft fir lettische 111
<« \Y % MANTOJUMS

Traditionen CAUNITES

,Caunites’, Cenu pag., Ozolnieku nov. www.caunites.lv
G6PS 56.43216, 2347316 :
Tel. +371 26352395

Ein Gehoft fir lettische Traditionen, 12 km von Jelgava entfernt, bietet die Mogli-
chkeit, alte Backtraditionen, lettische Jahresfeste und verschiedene Arten von
Kunsthandwerk kennenzulernen — das Weben, Basteln von Himmeli, GieBen von

Bienenwachskerzen.
.l Hier werden suf3-saures Brot aus "Dobele dzirnavnieks"-Roggenmenhl
=== und das gesiiBte Roggenbrot aus “Grauda spéks"-Mehl gebacken. Brot-

ROGGENWEG

verkostung, backen eines eigenen Brotlaibs im Holzofen.

AS TERVETES AL %

Brauerei, Kronauce, Tervetes pag. Tervetes nov. www.tervetesal.lv
GPS 56.51715; 23.33423 : Fb: Alus daritava "Tervete”

Tel. +371 27135662

Die Brauerei wurde 1971 errichtet. Produkte konnen vor Ort gekauft werden.

Die Brauerei Tervete produziert nicht nur Bier, sondern auch durstloschen-
den und erfrischenden Kwas aus Roggenmalzextrakt. Fihrungen durch
die Produktionsstatte und Verkostung.

S
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MAMMADABA

Tervetes sils, Tervetes nov. www.mammadaba.lv
GPS 56.487677; 23.373226 Fb: Kafejnica “Mammadaba”

Tel. +371 29640062

Café im Naturpark Tervete. Auf der Speisekarte stehen Gerichte der traditio-
nellen lettischen Kiiche.

Roggenbrot-Schichtdessert, das aus gerostetem Roggenbrot, saurer
Sahne und einer SoBe aus frischen Himbeeren oder Moosbeeren zu-
bereitet wird; Roggenbrot-Creme mit Gelee; in Roggenmehl paniertes
Fischfilet; Buletten in Roggenbrotbroseln.

AV e
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LStraumes’, Tervetes pag., Tervetes nov. ww.celotajs.lv/lv/e/tervetes_maize
GPS 56.447987; 23.389050 b: Tervetes maize

Tel. +371 29967553, +371 29106830

Eine kleine Backerei, die Janis Kurpnieks, ein Backer mit mehr als 20 Jahren Erfahrung,
im Haus seines Vaters eingerichtet hat. Mehr als 12 Brotsorten aus Getreide aus Lettland.
Der grofBte Stolz der Backerei sind das Vollkornroggenbrot und das stif-sau-
re Brot, die kein Weizenmehl enthalten. Roggenbrot wird in grofen 8 bis 9 kg
schweren Laiben gebacken, die eine Lange von bis zu einem halben Meter
erreichen. Zum Backen von Brot werden nur natlrliche Zutaten und selbst-
gemachter Sauerteig verwendet, der aus den Teigresten des letzten Backens gewon-
nen wird. Der Teig wird in Backtrégen aus Eichenholz reifen gelassen und das Brot wird
in einem echten Brotofen gebacken, der mit Nadelholzbrennholz geheizt wird. Fihrung
durch die Backerei, Verkostung, Meisterklassen im Backen von Brot und Feingeback.
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Nameju iela 2, Ceraukstes pag., Bauskas nov. www.rozmalas.lv/restorans
GPS 56.35947; 24.28412 Fhb: Rozmalas
Tel. +371 26564580 :

Restaurant im Erholungskomplex .RoZmalas” neben der FernstraB3e A7. Eine gro-
e Auswahl an Gerichten zum Mittag- und Abendessen, frisch gebackene Kekse,
Triffel, Kuchen, Samenbrot. Fihrung .Der Weg des Korns" in der Ribbe-Miihle.

Qe ¥

Den Restaurantbesuchern wird selbst gebackenes Roggen- und Weizen-
brot angeboten. Programm ,Backe deine eigene Pirogge”.

T oer
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LAuseklu dzirnavas’, Barbeles pag., Vecumnieku nov. www.ausekludzirnavas.lv
6PS 56.640039; 24.58127 . Fb: Auseklu dzirnavas
Tel. + 371 29197412, +371 26396878

Freilichtmuseum, Sammlung antiker Werkzeuge und Gerate. In der Wassermihle
wird das Getreidemahlen gezeigt — das Grobmahlen, Schleifen vom Getreide, die
Herstellung von Griitze. Beim jahrlichen Saat- und Erntefest sind die Exponate -
ein Dampfwagen, eine Dreschmaschine — ebenfalls in Aktion zu sehen.

Programm des kreativen Workshops: Backen von Roggen-/Weizenbrot
und Piroggen mit Fleischfiillung in einem Holzofen. Fir Gruppen bis 15
Personen, 3 Std.

- www.kafejaalida.lv
: Fb: Kafeja ALIDA

Dzelmites”, ELk$ni, Viesites nov.
GPS 56.21531; 25.58134
Tel. +371 26582074

Zichorien— und Getreideverarbeitungsfabrik in Sélija. Der Kaffee wird nach den
Rezepten von Oma Alida zubereitet.

Gerdsteter Zichorienkaffee PAULINE (Roggen, Zichorien, Karotten, Eicheln),
gerdsteter Roggen-, Zichorien- und Hanfkaffee SELIJA (Roggen, Zichorien,
Karotten, Hanfblatter), Roggenmalz-, Zichorien— und Hopfenkaffee VIESITE
(Roggenmalzkarner, Zichorien, Hopfen). Produkte konnen gekauft werden.
Flhrungen durch die Produktionsstatte, Kaffeeverkostung mit Leckereien.
Kaffee-Workshop.
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Lejas Trezori", Garkalne, Garkalnes nov. www.celotajs.v/lv/e/sia_vulfas_kundze
GPS 57.041171; 24.400238 . Instagram: @Vulfas_kundze
Tel. +371 26595542  Fb: Vulfas kundze

Tourismusbetrieb 24 km von Riga entfernt. Hier werden Brot aus biologisch an-
gebautem und Vollkorn—-Roggenmehl gebacken, Roggenbrot-Meisterklassen ver-
anstaltet, Husky-Hunde gezlichtet und Schlittenhundesport betrieben. Das Brot
kann vor Ort gekauft werden.

4y Hier werden Brot aus biologisch angebautem und Vollkorn-Roggenmehl
gebacken. Meisterklassen im Backen von Roggenbrot, gebacken in ei-

nem Elektroofen.

R
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‘ Backerei L ‘ Restaurant L ‘ —y ! ‘ ‘ SIA ] ‘Freizeitanlage — i
TERVETES MAIZE % ROZMALAS % AUSEKLI—MUHLE % wiwws | Kaffee ALIDA VULFAS KUNDZE % SAULESKALNS % HakTosoms

,Sauleskalns’, Zakumuiza, Ropazu nov. www.sauleskalns.lv
GPS 56.9678836; 24.9111394,15.56 : Fb: Sauleskalns
Tel. +371 29403887 :

Im Handwerkhaus ,Sauleskalns” kann man im Brot-Workshop lernen, wie man
Roggenbrot und Sklandrausis backt. Das Gastehaus bietet Unterkunft, Saunen
und Maglichkeiten der aktiven Erholung.

Die Wirte erklaren, wie man Roggenbrot in einem Elektroherd backt,
teilen das Rezept und den Sauerteig. Brot-Workshop: Erzahlung tber
Roggenbrot; das Backen eines eigenen Brotlaibs.
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Stekli’, Limbazi, Limbazu nov. www.lielezers.lv
GPS 57.48711; 24.71045 : Fb: Maiznica Lielezers
Tel. +37129127757

Die Backerei von N. Bomis SIA ,Lielezers”, gegriindet im Jahr 1991, 3 km von
Limbazi entfernt. Das Brotbacken wird von den erfahrenen Backern geleitet. Im
Laden der Backerei gibt es Piroggen, Kleingeback, Kekse, Kaffee, Tee, Brihe.
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Birinu Pils, Birini, Vidrizu pag., Limbazu nov. www.birinupils.lv
GPS 57.2438; 24.6595 Fb: Birinu Pils
Tel. +371 29416661 :

In dem im Jahr 1860 im Stil der Neugotik erbauten Schloss gibt es ein Hotel und
ein Restaurant sowie Raume fir Veranstaltungen und Seminare. Sommercafé in
der Wassermihle.

Maurini’, AllaZu pag., Siguldas nov. www.maurini.viss.lv
GPS 57.08667; 24.83167 : Fb: Viesu nams “Maurini”
Tel. +371 29208640 f

Hausmannskost mit Produkten der lokalen Bauern, mit Beeren und Pilzen aus der
Region, selbst angebautem Gemise. Blechkuchen und Piroggen mit verschiede-
nen Fillungen.

JIndrani’, Skujenes pag., Amatas nov. www.zsindrani.lv
GPS 57.0907683; 25.4967399 Fb: zs Indrani
Tel. +371 29435715 :

Landwirtschaftsbetrieb und Ferienhaus in der hiigeligen Landschaft von Vidzeme.
AuBerdem werden Schmuck und Kunsthandwerk gefertigt.

Hier werden biologisch zertifizierte Marmeladenbonbons aus Roggen-

- www.vienkoci.lv
: Fb: VienkoCu parks

Vienkoti" Ligatnes pag., Ligatnes nov.
6PS 57.19182; 25.03316
Tel. +371 29329065

Der Vienkoci-Park mit einer Flache von 9,25 ha befindet sich im Gauja-Nationalpark
am Fluss Ligatne. Der Park umfasst das Territorium des Museums, die malerische
Umgebung, unberihrte Natur, einen klassischen Garten, einen modernen Garten,
Pfade mit Holzskulpturen.

‘ Backerei von X! ‘ oy a1 ‘Géstehaus oy a1 ‘ Landwirtschaftsbe- ([ ‘ ‘ Gaststatte —
N.Bomis SIA LIELEZERS % SCHLOSS BIRINI % MAURINI % trieb INDRANI % VIENKOCI PARK VILHELMINES DZIRNAVAS @ %

- www.vilhelmine.lv
© Fb: Vilhelmines dzirnavas

Springu iela 1, Ligatne, Ligatnes nov.
GPS 57.23378; 25.03990
Tel.+ 371 27551311

Gaststatte im historischen Zentrum des Papierfabrikdorfes von Ligatne. Bietet
Mahlzeiten und die Organisation von Veranstaltungen an, bedient Touristen-
gruppen.

,Ruki 1", Raiskums, Pargaujas nov.
GPS 57.312416; 25157291
Tel. +371 20370370

: www.raiskumietis.lv
: Fb: Raiskumietis

In Raiskums am See, 8 km von Cesis entfernt, werden in der ehemaligen Herren-
hausscheune Brot und Bier hergestellt. Das Brot mit Sauerteig wird in einem
Holzofen gebacken.Im Angebot sind Roggenbrot, Roggensamenbrot, stil-saures
Brot, sif3-saures Saatbrot, sliB-saures Frucht-Nuss-Brot, Haferkekse und
Kasekekse. Produkte konnen gekauft werden.

Vejdzirnavas, Drabesu pag., Amatas nov. www.celotajs.lv/lv/elaraisu_vejdzirnavas
GPS 57.2483; 25.2691 . Fb: AraiSu Vejdzirnavas
Tel. +371 29238208 f

Die Windmiihle Araisi befindet sich am héchsten Punkt der Umgebung mit einer
wunderschonen Aussicht. Eine der wenigen Windmuhlen hollandischen Typs (1852)
in Lettland, die in betriebsbereitem Zustand ist. Jedes Jahr am letzten Sonntag in
Juli wird das Jekabi-Fest gefeiert — das Fest des Roggenbrots.

Hier wird Roggenbrot gebacken. Fiihrung durch die Mihle und das Mittag-

Rigas iela 18, Cesis www.cesumaize.lv
6PS 57.312071; 25.272084 : Fb: Césu Maize
Tel. +371 26412803 :

Eine kleine Backerei mitten in der Altstadt von Césis. In der Backerei wird Sauer-
teigbrot aus den in Lettland biologisch angebauten, altesten Sorten von Roggen-,
Buchweizen-, Haferflocken—, Dinkel- und Gerstenmehl gebacken. Das Getreide
wird in einer Steinmiihle gemahlen. Das Brot kann nur vor Ort in der Backerei
gekauft werden.

www.celotajs.lv/lv/e/allas_vinetas_karumlade
6PS 57.312177; 25.272943 ¢ Instagram: @karumlade
Tel. +371 29392810, +371 28375579 : Fb: Vinetas Un Allas Karumlade

Rigas iela 12, Cesis

Die Konditorei, das Café und der Laden. Hier werden Hochzeitstorten nach Omas
Rezepten und verschiedenes Feingeback gebacken sowie leichtes Mittagessen
angeboten.

w1,z Die beliebtesten Roggenprodukte - lettischer Roggenbrotkuchen, tradi-
—4== tionelles Roggenbrot-Schichtdessert, Sklandrausis, Roggenbrot-Toast

ROGGENWEG

JKrimini', Liepas pag,, Priekulu nov. www.celotajs.lv/lv/e/maizes_maja
GPS 57.363640; 25.399145 Fh: Maizes maja
Tel. +371 26887921 :

Der 10 km von Cesis entfernt gelegene Tourismusbetrieb bietet Erkundungs— und
Bildungsprogramme fir Erwachsene und Kinder. Fest der Traditionen und jahr-
lichen Brauche.

Roggen-Roggenbrot oder sli3-saures Brot aus “Kaupo” -Roggenmehl wird
in einem echten Brotofen gebacken. Programme flr Gruppen: .Vom Ge-
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In der Backerei wird gesuBtes Roggenbrot von Hand gebacken, das «.lz Der Geschmack des lettischen Roggenbrotes wird in dem traditionellen Schichtdessert aus Roggenbrot, Brotsuppe, siil-saures Roggenbrot, in ;—,smw; brot und mit anderen Geschmacksrichtungen hergestellt, Kastenroggen- N7 Backt traditionelles Roggenbrot aus Sauerteig mit Malz und stifi-saures Brot. N Roggenbrot-Schichtdessert mit Preiselbeermarmelade und gekochter
gebrihte Mehr wird 24 Stunden in Backtrogen aus Espenholz mit m Roggenbrot-Schichtdessert hervorgehoben. Saisonal — zum Johannis— weliiwee  ROggenbrotbroseln panierte Buletten, Salat mit Roggenbrot-Croutons, brot gebacken, das Getrank Kwas aus Brot sowie Lebkuchenteig aus nos‘é‘éz;m Den Besuchern wird daﬁ Brotbacvken In einem Ofen_.unter f.re'em Himmel rossenwes  Creme.
Sauerteig reifen gelassen .Besichtigung der Produktionsstatte und Fest kommt hausgemachter Kase mit gerostetem Roggenbrot und Waben- Roggenmehlpfannkuchen, Fleischrouladen mit Roggenbrot-Croutons. Roggenmehl zubereitet. Besichtigung des Betriebs fir Gruppen bis 10— gezeigt, unérfakhrenen Babckerg Wd'rd .dabgl eLne“Elnfuhrqng '”Bd'e Nutzung
Verkostung von frisch gebackenem Brot fiir Gruppen, 1 Std. honig auf die Speisekarte. Fir Gruppen von 20-30 Pers. werden Kochmeisterklassen angeboten. 40 Pers. :‘/L?:dea”;eBn;keancvgr?nggtge en. Produziert Backtroge aus einem Baumstamm
‘ RAISKUMA o ‘ ARAISI- ‘ Backerei . ‘ Café-Laden VINETAS w7 Ei ‘ Tourismusbetrieb © . ‘ Pizzeria im Freien -7 B
LABUMU DARITAVA \! % WINDMUHLE CESU MAIZE \ UN ALLAS KARUMLADE @ % MAIZES MAJA @ % VINKALNI %

Vinkalni", Kauguru pag., Beverinas nov., www.vinkalniesi.lv
GPS 57.47715; 25.44542 : Fh: Vinkalni Brivdabas Picérija Beverinas
Tel. +371 29491187 novada

Die 8,5 km von Valmiera entfernte Pizzeria im Freien ist auf das Backen italie-
nischer Pizza auf Feuer in einem Holzofen spezialisiert. Die Pizzen konnen mit
einem passenden italienischen Wein genossen werden. Die Gastgeberin bereitet
auch lettische Gerichte zu, organisiert lettische Hochzeitsrituale.

.z Kochkurse. Auf der Speisekarte gibt es Biguzis bzw. ein Roggenbrot-Schicht-

: www.valmiermuiza.lv
¢ Fb: Valmiermuizas alus daritava

Dzirnavu iela 2, Valmiermuiza, Valmieras pag.,
Burtnieku nov. GPS 57.55575; 25.43125
Tel. +371 20264269

Eine kleine Herrenhaus—Brauerei, die nicht nur eine grof3e Auswahl an Bier-
sorten braut, sondern auch das Malzgetrank, Kwas und die alkoholfreien Erfri-
schungsgetranke der Produktlinie “Gardu muti” — Schorle, Mors, Eistee, Wasser
mit Frichtegeschmack. Neben der Brauerei befindet sich auch die Bierklche
Valmiermuiza. 2,2 km von Valmiera.
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www.rujienassaldejums.com
: Fb: Rujienas Saldejums

Upes iela 5, Rujiena, Rujienas nov.
GPS 57.89582; 25.32732
Tel. 29403494

Fabrik im Zentrum von Rujiena. Eis aus echter Milch und Sahne.

Produziert Eis mit Roggenbrot-Schichtdessert-Geschmack, das Roggen-Sem-
melbrosel enthalt. Gruppenflihrungen 1 Std. Verkostung.

R
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© Www.ausmas.com
: Fb: Viesu nams Ausmas

JAusmas’, Ergemes pag., Valkas nov.
GPS 57.86662; 25.75788
Tel. +371 29234102

Gastehaus in der Brauerei des 300 Jahre alten Omuli-Herrenhauses, 20 km von
Valka entfernt. Heimwerkerbetrieb — Gerduchertes, Kase, Wei3brot, stiB-saures
Brot und Roggenbrot. Tierfarm, Sauna.

j

Meisterklasse im Roggenbrotbacken 2-6 Std. Verkostungsprogramm —

www.celotajs.lv/lv/e/zs_bulini
: Fb: Maizes Muzejs Kukaburra

,Sargi”, Launkalnes pag., Smiltenes nov.
GPS 57.33749; 25.83013
Tel. +371 26188872

Das Café "Kukaburra” liegt am 115 km der SchnellstraBe Riga — Veclaicene (A2).
Lettische Innenraumeinrichtung, Produkte von Heimwerker und Bauern. In dem
Café kommen in Lettland beliebte Gerichte auf den Tisch, die aus Zutaten von den
lokalen Bauern zubereitet werden.

JKelmeni", Gaujasréveli, Rankas pag., Gulbenes nov. www.celotajs.v/lv/e/kelmeni
GPS 57.230574, 26.135445 :
Tel.: +37129283168

Biologischer landwirtschaftlicher Betrieb .Kelmeni’, 4 km von Ranka entfernt. Es
werden Roggenbrot, sti-saures Brot aus Weizen- und Roggenmehl, Wei3brot und
Samenbrot gebacken.

wl,z  Ausselbst angebautem Roggen der Sorte .Kaupo” wird das Ranka-Roggen-

Roggenbrot und Roggensamenbrot backen. Fiihrung-Verkostung fir essen eines Miillers. Programm mit Brotbacken im authentischen Lehm- .z Backen Sie zwei Arten Roggenbrot. Vorfiihrung des Brotbackens. Brot- mit Hering, Kekse. treide bis zum Brot” - eine Erkundungsreise des Getreidewegs mitdem | ~w - dessert.
wocctiwes  INdividuelle Besucher und Gruppen 1-1,5 Std. ofen aus dem 13. Jahrhundert. ool Verkostung, Gesprache tiber Brot, Getreide, Geschichte, Sauerteig usw. Backen von Piroggen.
‘ Brauerei ~ Al ‘ RUJIENAS ‘ Gastehaus T ‘ Café . ‘ Backerei ‘ SIA
VALMIERMUIZAS ALUS @ % SALDEJUMS AUSMAS % KUKABURRA @ % wisos | KELMENI SKRIVERU SALDUMI

www.skriverusaldumi.lv
: Fb: Skriveru Saldumi

Daugavas lela 82, Skriveri, Skriveru nov.
G6PS 56.64627; 2511746
Tel. +371 20366668

Das Familienunternehmen produziert seit 1959 bereits in der dritten Generation
die SBigkeiten ,Gotina". Es befindet sich im Zentrum von Skriveri, 2 Gehminuten
vom Bahnhof entfernt. Fir Im Laden der Produktionsstatte kann man frische
und leckere SuBigkeiten kaufen.

JLiepsalas’, Klintaines pag., Plavinu nov.
GPS 56.60023; 25.65519
Tel. + 37128301838

¢ www.liepkalni.lv
: Fb: Liepkalni maiznica

Béackerei, Laden und Café am Ufer von Daugava zwischen Stukmani und Plavinas.
Dutzende Arten von Brot, Kekse, Torten, Kuchen und feine Backwaren, Kwas. In
der Nahe der Backerei konnen Sie eine Schifffahrt auf dem Fluss Daugava mit
einem Wikingerschiff machen.

Das Roggenbrot wird nach mehr als 80 Jahre alten Brotbacktraditionen
der Familie Mendzin$ gebacken. Brotsuppe und Kwas, zubereitet aus
dem Roggenbrot ,Seviska" (,Das Besondere") auf besondere Weise mit
natirlicher Garung.

www.madonaspb.lv
: Fb: Madonas maiznieks

Cesvaines iela 8, Madona, Madonas nov.
GPS 56.857942, 26.228734
Tel. +371 25657849

“Madonas maiznieks” ist ein Unternehmen mit langer Tradition - es backt seit mehr
als 75 Jahren Brot. In der Backerei werden mehr als 50 verschiedene Arten von
Backwaren angeboten.

Produziert verschiedene Arten von Roggenbrot. Fihrung im Unternehmen
und Verkostung fir Gruppen. Das Programm zum Brotbacken : Fiihrung
durch das Unternehmen, Verkostung, Brotbacken, Mitnehmen des ge-
backenen Brotlaibs fiir Gruppen.
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www.kotini.lv
: Fb: Kotini; Rekovas dzirnavas

205 Kotini", Skilbénu pag., Vilakas nov.
GPS 57.02440; 27.64391
Tel. +371 26422231, +371 28636835

Landwirtschaftlicher Betrieb in Latgale, einer der gréften Saatguterzeuger des
Landes. Im Betrieb werden Weizen, Gerste, Raps, Bohnen, Erbsen, Hafer und Rog-
gen angebaut. Produziert Perlgraupen, geschalte/zerkleinerte Bohnen und Erbsen,
Weizen-, Gersten-, Bohnen-, Erbsenmehl, nicht raffiniertes Rapsol. Die Produktion
kann man im Hofladen kaufen.

Baut die lettische Roggensorte .Kaupo” an, stellt grobes und feines Rog-
genmehl her. Gruppenfiihrungen. Der Besuch kann mit einem Besuch
der Rekova-Muhle kombiniert werden, wo Sie Roggenprodukte genie-
fen, an Verkostungen und Meisterklassen teilnehmen konnen.
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Zalaiela 9, Malnava, Karsavas nov. : www.dziles.lv

GPS 56.773359; 27.721474 : Instagram: dzileslv

Tel. +371 26538016 ¢ Fb: Malnavas “Dzilu"maiznica

Die Backerei “Dzilu” in Malnava zahlt zu Erkennungssymbolen von Kraslava und
befindet sich neben dem Landgutspark Malnava. Es werden Mahlzeiten und Mes-
terklassen angeboten.

.,z Gebacken werden das Roggenbrot, das Dzilu-Brot, dunkles Samenbrot.
woem o Auch zubereitet werden Canapés auf Roggenbrot, Roggenbrot-Schicht-

dessert, Roggenbrottorten. Programm ,Erkunden Sie den Getreideweg
vom Feld bis zur Festtafel” — Verkostung von 5 Brotsorten, zum Schluss
Kuchen oder siifle Piroggen .Asuska".

www.latgalessmakovka.lv/
© Fb: Latgolys Smakovka Malnava

Klavu iela 11, Malnava, Karsavas nov.
GPS 56.77808; 27.71797
Tel.+371 28321856

Die Smakovka-Verbrennungsanlage des Herrenhauses von Malnava (1827) vheiBt
Besucher seit dem Jahr 2016 willkommen. Das Unternehmen produziert Sma-
kovka und den Cidre Malnovys uobulu sidrs aus der Ernte der alten Apfelgdrten.

; ~Im Sortiment gibt es aus Roggenmehl zubereitete émakgvka
- Gruppenfiihrung 1 Std. - Traditionen des Brennens von Smakovka, Verkos-
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tungen und Snacks, Verkauf der Produktion.

.| Roggenmalz wird bei der Herstellung des Malzgetranks Zelta zirgs". ;G;Zw; Produlllde aus dem Eigenbetrieb und den Betrieben der Nachbarschaft 2-3 Sie K@nnen da; Brotmuseum besuchenlund sich am Roggenbrotbacken Rum"éﬂ;m brot gjbas/kerg. I?rc])ggenbrfotlv:ilrd mit SauBertiitg geblazkeni_dileb nstUrli;h(T Ga- N2 ..Gotinelxl" mit Roggenprot unq Piejﬁvelbeeren werden ger'dstete Rogge[m—
Fiihrung, in der man erfahren kann, wie Bier, Malzgetrank und Kwas Std. Fur Gruppen 4-20 Pers. woiwes  Deteiligen, das jedes Wochenende stattfindet. rung der Verbruhung erfolgt in einem Backtrog, jedes Laibchen wird von Rﬂxncsné:lwes brotbrosel aus der Backerei ,Laci” verwendet. Kreativer Workshop flr
. ) _ Hand geformt. Gruppen.
hergestellt werden, und diese Getranke auch probieren kann.
‘ Backerei LX) ‘ Backerei - ‘Landwirtschaftli- ‘ DZIL.U-BACKEREI - ‘ — - ‘HANDWERKZEN- o X1l
LIEPKALNI @ % MADONAS MAIZNIEKS \' % cher Betrieb KOTINI IN MALNAVA @ % wiows | LATGOLYS SMAKOVKA @ % wiows | TRUM VON LUDZA @ %

Talavijas iela 27a, Ludza, Ludzas nov.

GPS 56.54832; 27.72690
Tel. +371 29467925

www.ludzasamatnieki.lv

Cymuss, der Laden fir Produkte der lokalen Handwerker und Heimwerker, Mit-
glied des Netzwerks fir kulinarisches Erbe von Latgale — .Latgalu kukna". Die
Werke von mehr als 40 Handwerkern aus Latgale konnen hier besichtigt und
gekauft werden. Fir Gruppen — Mittagessen und Unterricht zur Zubereitung von
lettgallischen Speisen, Brot und Getranken in der ,Latgalu kukna"

Zu den Gerichten wird Roggen-Roggenbrot serviert. Fiihrung 1 h, Meis-
terklassen im Backen von Brot- und Pfefferkuchen 30 Min—1 Std.
Mehrtagige Meisterklassen im Kochen flir Gruppen; Bierverkostung.
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‘Landwirtschafts- v-ix

betrieb BITE %

JBites”, Savelinki, Zalesjes pag., Zilupes nov. ww.celotajs.lv/lv/e/saimniecibabites
GPS 56 3973668; 28 1318967 b: Ilga Ivanova

Tel. +371 28696530

Der Betrieb grenzt an die Stadt Zilupe. Melonen, Wassermelonen, Kiirbisse werden auf
freiem Feld angebaut. Der Wirt ist einer der wenigen lettischen Meister des Flechtens
mit Birkenrinde, die Wirtin stammt aus einer alten Gartnern-Familie und ist zertifizierte
Gartenplanerin, ihr Sohn hingegen ist Topfer.

NP Roggenstroh-Workshop fir individuelle Besucher und Gruppen. Die Wirtin
m‘:n%;( bringt bei, wie man aus dem Stroh des im eigenen Betrieb angebauten Roggens
ROGGENWEG K |assische Himmeli oder Himmeli mit besonderem Design und Dekor herstellt.

Besucher konnen fertige Produkte oder vorbereitete Kits fur selbstandiges
Arbeiten kaufen.

‘ HERRENHAUS X1

ARENDOLE @ %

Arendole, Rozkalnu pag., Varkavas nov. www.arendole.lv
GPS 56.151454; 26.611160 : Fh: Arendole manor, Arendoles muiZa,
Tel. +371 29421413 : nomectie Apengonb

Das Herrenhaus Arendole liegt am Ufer des Flusses Dubna. Friihstlck und Abend-
essen fur die Ubernachtenden, Mittagessen fur Gruppen, Verpflegung fur Ver-
anstaltungen.

Besonderes Angebot — ein Gericht aus Roggenbrot- und Kaseschichten
mit Riga Black Balsam, zubereitet mit Sauerteigbrot.
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‘DAS BROTMUSEUM oy g
% AR s

IN AGLONA

Daugavpils iela 7, Aglona, Aglonas nov. www.celotajs.lv/lv/e/aglonas_maizes_muzejs
GPS 56.1332; 27.0018 Fb: Maizes Muzejs
Tel. +371 29287044 :

Das Brotmuseum, eine Backerei und ein Gastehaus befinden sich 0,6 km von der
Basilika von Aglona entfernt. Die Wirtin ist eine Backermeisterin der Handwerks-
kammer. Nach vorheriger Anmeldung: Mahlzeiten mit Gerichten des kulinarischen
Erbes von Latgale. Im Museumsladen kann man frisch gebackenes Brot und Werke
der lokalen Handwerker kaufen.

Die Gastgeberin backt Roggenbrot. Programm fiir Besucher im Museum
1-1,5 Std. — der Prozess der Herstellung von Brot vom Getreide bis zum
fertigen Brot. Verkostung. Meisterklassen mit der Moglichkeit, sich am
Brotbacken zu beteiligen.
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‘ Landhaus o
UPENITE % Ao

Tartakas iela 7, Aglona, Aglonas nov. www.celotajs.lv/lv/e/lauku_maja_upenite
GPS 56.11688; 26.99226 :
Tel. + 37126312465

Das Landhaus .Upenite” befindet sich in Aglona am Sidufer des CiriSa-Sees. Pflegt
die lettgallischen Traditionen und stellt lettgallische Gerichte auf den Tisch, stellt Kase
her, bietet eine lettgallische schwarze (Rauch-) Sauna und Unterkunft an.

Zu den Gerichten wird Roggenbrot serviert. Meisterklasse: die Teigzuberei-
tung, das Formen eines Laibs, das Backen von Roggenbrot in einem Holz-
ofen.
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‘ Gastehaus - 1-X11
RUDZUPUKES @ %

Svente, Sventes pag., Daugavpils nov. www.rudzupukes.lv

GPS 55.9025207; 26.3849512 © www.celotajs.Iv/lv/e/rudzupukes
Tel. +371 20045115 : Fb: Rudzupukes

Gastehaus, Café mit Gerichten des kulinarischen Erbes von Latgale und eine Ba-
ckereiin Latgale im Zentrum des Hochlandes von AugSzeme —in Svente. Hier kann
man das Markenbrot mit Leinsamen, Kleie und Sonnenblumenkernen, Mohnbrot,
Knoblauchbrot und Brot mit Kimmel, Hanfbrot probieren. Das Brot kann zum Mit-
nehmen gekauft werden.

Gebacken wird Roggenbrot aus Bio—-Produkten, ohne Hefe. Brotverkostung.
Auf der Speisekarte des Cafés stehen Brotdessert, Schichtdessert mit
Semmelbroseln, Brotsuppe, Roggenbrot-Zwieback und im Brotlaib ser-
vierte Kirbissuppe.
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KLAJUMI nd \ 1Sk ..
Klajumi’, Kaplavas pag, Kraslavas nov. www.klajumi.lv

GPS 55.86607; 27.06482  Fb: Klajumi Zirgu seta

Tel. +371 29472638

“Klajumi” ist von der Umgebung des Naturparks Daugavas Loki umgeben. Drei
Ferienhduser fur Gaste. Reiten. Gerichte des kulinarischen Erbes von Latgale
nach vorheriger Bestellung.

Zum Frihstlck werden gebackene, heifle Scheiben vom Roggenbrot

N2
- o mit Schinken serviert, zum Mittagessen — Brétchen mit Speck, Sprotten
ROGGENWEG

oder Hecht. Zu sehen gibt es alte, fiir das Brotbacken vorgesehene
Werkzeuge. Der Betrieb kooperiert mit Backerinnen aus Latgale, aus
den Stadten Kraslava, Aglona und Andrupene.




