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 Kolkasiags Salac ﬁvd* Auf der Karte finden Sie eine kurze Beschreibung und das
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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.
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Die Teilnehmer des .Roggenwegs” konnen sowohl individu-
ell als auch in Gruppen besucht werden.
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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.
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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.
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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.
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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
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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.
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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.
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‘ 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
ROGGENWEG

® . "
L

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.
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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”.
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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.
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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-

oer
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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.

NP2
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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.

oER
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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-

ROGGENWEG

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.

P
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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.

o (I e
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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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‘ PFERDEHOF Bl

B
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.




