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JZANGA

“Turizmo pagrindas yra kitoniSkumo ar kitokio nei jprasta suvokimas.”
— Lucy M. Long, Kulinarinis turizmas

Pagrindinis GASTRO-GIDO projekto tikslas — sukurti naujg profesinj
standartg koucCeriams gastronomijos ir kultdrinio turizmo kaimo
vietovése srityse.

Projektas orientuotas | naujo GASTRO-GIDO profesinio standarto
kirimg. GASTRO-GIDAS padeda vietiniams kaimo gyventojams
svetingiau sutikti lankytojus ir perteikti savo Zinias tiems, Kkurie
atvyksta | vietove. Jis/ji jgyja didaktinio bendradarbiavimo ir
svetingumo jgudziy iS kaimyny, mokydamas juos gebeti priimti
lankytojus. Gastro-gidas skatina savo vietinius kaimo gyventojus buti
iniciatyviais, gaminant ranky darbo maistg, renovuojant senus namus ir
siolant svecCiy nakvynes, padedant jiems bduti kdrybiSkiems, uzsiimti
rankdarbiais, pavyzdziui, keramikos gaminiais ir kt. Taip pat kurti
mazas autochtoniniy maisto produkty plantacijas, gyvuny ukius. Jis/ji
gali paskatinti vietinius Zmones iSsaugoti augalus/maistg ir paskatinti
tuos, kurie vadovauja restoranams, naudoti vietinj maistg/augalus savo
kokybiskoje vietinéje virtuveje. IS vienos puses gastro-gidas moko
savo vietinius kaimynus, o iS kitos — lankytojus apie kaimo kultara,
gastronomija, vietinius maisto produktus ir kt. Gastro-gidas pavercia
savo maza kaimel]j didaktine mokymosi ir eksperimentavimo erdve
maitinimo darbuotojams, maisto gamybos jmonems ir jvairaus amziaus
zmonems, besidomintiems gastronomija. Projekte pagrindinis demesys
skiriamas tolesniam turizmo kompetencijy stiprinimui, ypac
gastronominio turizmo srityje Zemo iSsivystymo kaimo regionuose,
parengiant profesinj standartg koucCeriu/mokytoju dirbanc¢iam asmeniui,
kuris gyventojams (daugiausia jaunimui, bedarbiams, moterims,
nejgaliesiems) gali padéti padengti savo jgudziy, susijusiy su vietos
bendruomenemis, gastronomija, kultdra ir gamtos paveldu, trokumag.



GASTRO-GIDU MARSRUTU
VADOVAS

IGastro-gido marsruty” vadove jus rasite 50 GASTRO-
GIDY istorijy iS 6 projekto partneriy Saliy: Bulgarijos,
Graikijos, lItalijos, Lietuvos, Lenkijos ir Ispanijos, o taip
pat jy pasiulymus/ patrimus kaip tapti GASTRO-GIDU,
jdomig informacijg apie regionus ir vietinius receptus.
Siame vadove pateikiamos Gastro gidy istorijos padés
geriau suprasti naujg profesijg ir apsispresti del naujo
profesinio kelio. Kitiems, kurie megsta keliauti, tai bus
informacijos Saltinis apie pasaulio grozj, jvairius
uzkampius ir nuostabius krastovaizdZzZius.

Tikimes, kad iS musy gastro-gidy galesite rasti daug
Jkvepimo ir motyvacijos. Mduasy Youtube kanale:
https://www.youtube.com/@gastro-guide/videos, galite
rasti gastro-gidy video ir geriau juos paZzZinti.



https://www.youtube.com/@gastro-guide/videos

BULGARIJA




9 Bulgarija, Siaures-ryty
regionas

GALINA NIKOLOVA

Istorijos mokytoja
Bulgarija, Siaurés-ryty regionas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Kaip istorikeé, turiu daug ziniy apie jvairiy civilizacijy ir
Zzmoniy istorija, kulttrg ir gyvenimo budg nuo seniausiy laiky
iki Siy dieny. Mano profesiné patirtis jvairiose institucijose
su vaikais, jaunuoliais ir suaugusiais apima folkloro festivaliy
ir kity renginiy organizavimag, turizmo marsruty Siaurés ir
piety Dobrudijoje klrimg, gidavimg po regiono marsrutus,
etnografijos déstyma, tyrimus ir publikacijas apie Kalédy ir
Velyky Sventes, bulgary liaudies paprocius ir Sventinio
maisto gaminimo tradicijas.

Priimu issdkj tapti gastro-gidu, nes nebijau
eksperimentuoti, stengiuosi tobuleti ir
leskoti naujy dalyky, kuriais galeciau

pasidalinti su kitais.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Norint pamilti Salies kultdrinj ir istorinj pavelda, reikia jj
pazinti. Bendra patirtis yra labai patikimas Zziniy
Saltinis.



Ingridientai

ParuoSimas

9 Bulgarija, Siaures-ryty
regionas, v. Krushari

50 min

TROSKINTA VISTIENA SU
SLYVOMIS

4porcijos  Vistienos 1 Lauro lapo

6-7 Svoginy Juodojo pipiro (viso)
3-4skilteles Cesnaky Darzinio dasio

1009 DzZiovinty slyvy Druskos

4009 Konservuoty pomidory Svieziy petrazoliy
1a.s. Paprikos Saulégrazy aliejaus
1a.s. Milty

01
02

03

Stambiai susmulkinkite svogling ir Cesnakg. Pamerkite slyvas
karStame vandenyje.

Pakepkite viStienos porcijas su svoglnu ir Cesnaku.
Paskaninkite druska, paprika, juoduoju pipiru ir lauro lapu.
Pridékite pomidory, darziniy dasiy ir Siek tiek vandens. Virti
maZu ugnies intensyvumu, kol ingredientai iSvirs. Pridékite
slyvas ir jpilkite milty, praskiesty su Siek tiek Salto vandens.
Virti dar Siek tiek, kol lengvai sutirStés. PrieS patiekiant,
apibarstykite smulkintomis petraZolémis.

Mégaukités maistu!!!
Patiekalas patiekiamas Siltas.



9 Bulgarija, Siaurine
Juodosios juros pakrante

DARINA ARGIROVA

Viesbucio savininké; Tury organizatoreé; Turizmo
mokytoja. Bulgarija, Siauriné Juodosios juros
pakranté

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano iSsilavinimas yra tarptautiniy ekonominiy santykiy ir teises srityje, turiu geografijos ir
turizmo magistro laipsnj bei geografijos mokytojo profesine kvalifikacija.

Turiu kelioniy agento ir gido profesinés patirties. Jau daugiau nei 10 mety vadovauju nuosavam
vieSbuciui ir licencijuotai kelioniy agenturai.

Daug laiko, idéjy ir aistros investuoju j vietiniy asociacijy darba, skirtg tvariam turizmo vystymuisi
Siaurés Bulgarijos Juodosios juros pakrantes regione, unikaliy gamtos ir archeologiniy turty,
gyvenimo budo, kulttros ir vietiniy gyventojy kulinariniy tradicijy iSsaugojimui ir reklamavimui.
Musy laiméjimai buvo apdovanoti prizais turizmo srityje nacionaliniu ir regioniniu lygiu: ,,Bendras
indelis j turizmo plétrg juriniame regione“ (2020), ,Asociacija, Bulgarijos turizmo veiksnys 2014,
sverslo dama turizme 2017% ,Mety Zmogus turizmo srityje“ (2020), straipsniai jvairiuose
leidiniuose ir kt.

Kaip gastro-gidé, remsiu regiono turizmo potencialo plétrg ir vietos bendruomenés versluma.

Sugrjzti prie savo sakny, atrasti ir
ISsaugoti vaikystes skonius su
autentiskais vietiniais produktais ir
kulinariniais receptais.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Bakite atviresni naujovems ir derinkite "naujove" su
kulinarinémis tradicijomis.



9 Bulgarija, Siaurine
Juodosios juros pakrante

40 min
Zuvis ir
Zuvies produktai

ORKAITEJE KEPTAS LEFFERIS
(MELYNZUVE) SU BULVIU GARNYRU

2gab.

2009
209
309

Ingridientai

1a.s.

ParuosSimas

SvieZios Juodosios juros 3galvutés Susmulkinto ¢esnako

melynzuves

6 Sakeles Rosmarino

Alyvuogiy aliejaus - ..

. .. ) 12 citrinos  Sulciy
Citrinos zievelés o
SIS 1 Citrinos
Druskos 8 VySniniy pomidory
Baltyjy pipiry 10ml Karvés sviesto, pagardinto
Juoduiu bibir ¢esnaku

B L'Uq PiP lf ) o 2 Ziupsneliai Susmulkinty krapy
Dziovinty darzoviy misinio .

2009 Bulviy

(morka, svogunas, poras)

01

02
03

04
05

Zuvj iSvalyti ir supjaustyti j filé gabalélius. Kiekvieno filé
gabalélio abi puses patepkite alyvuogiy aliejumi, citriny
Zievele, Sauksteliu druskos, baltyjy ir juodyjy pipiry, Siek tiek
sutrinto Cesnako, smulkiai pjaustytos gelsvés, 4—5 mazy
rozmariny Sakeliy, citriny sulciy.

Kepti orkaiteje / konvekcinéje orkaiteje ant 65% drégmeés
lygio 6 minutes.

Nuluptos bulvés supjaustomos kubeliais, uZvirinamos ir
kepamos gilioje keptuvéje. Paskannkite krapais, smulkintu
Cesnaku ir dZiovinty darZoviy prieskoniy miSiniu.

Kiekvieng patiekalg papuoSkite 2 per puse supjaustytomis
vySniniy pomidory skiltelémis, ketvirtadaliu citrinos ir
rozmarino Sakele.

Mégaukités maistu!!! 10
Patiekalas valgomas Siltas



9 Bulgarija, Siaurinis
regionas

IVALINA TRAIKOVA

Kelionés gidas
Bulgarija, Siaurés regionas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu turizmo kolegijos absolventé su turizmo gido
bakalauro laipsniu ir turizmo magistro laipsniu. Esu
Bulgarijos turizmo gidy asociacijos nareé.

Mano interesus ir siekius sutelkiu j Bulgarijos kulttros
iSsaugojimg ir plétrg bei musy Salies reklamavimg kaip
turistinj kelionés tiksla.

Priimu i880kj tapti gastro-gidu, nes mane domina visy rasiy
turizmas ir noriu jgyti ziniy, patirties bei tobuléti Sioje srityje.

Tikiu, kad kiekvienas turizmo tipas turi savo
gerbejy. Kartu su Bulgarijos istorija, gamta ir
kultara, Bulgarijos virtuve, ypac tradicine, pelno
svarbig vietg kiekvieno turisto patirciail.

MANO PATARIMAS GASTRO-GIDAMS

Skatinti, remti ir skleisti verslumg agro ir gastro
turizmo srityse savo regionuose.

11



9 Bulgarija, Siaurinis regionas

30 min

\/Pieno produktai

\/ Mésa

MESA IR DARZOVES KEPTOS
KETAUS KEPTUVEJFE

500¢g Kiaulienos 300 mi Balto vyno

2009 Sviezios zalios paprikos 100 ml Crietinés

200g Gryby 100 ml Saulégrazy aliejaus
2009 Svoguny Va Citrinos

2009 Mazyjy morky 1009 Geltonojo sirio
2009 Brokolio Petrazoliy Sakeles
2009 Ziediniy kopusty Prieskoniy misinio

Supjaustykite mésg mazais gabaléliais. Supjaustykite
darZoves griezinéliais, iSskyrus mazgsias morkas

Tkaitintoje kptuveje su aliejumi kepkite mésg. Pridekite
svoglng, Zaligjj pipira, grybus ir Siek tiek prieskoniy miSinio.
Po trumpo apkepimo, pridékite mazyjy morky, brokolio ir
Ziediniy kopusty (kalafijory) bei balto vyno. UZzdenkite
patiekalg ir troSkinkite, kol vynas iSgaruos. Galiausiai
pridekite grietinés

ParuosSimas

03 Perkelkite keptus produktus iS keptuvés j karstg ketaus
keptuve. PapuoSkite 3—4 slrio juostelémis, ketvirtadaliu
citrinos ir petrazoliy Sakelémis.

04 Mégaukités maistu

Geriausiai pateikti Siltg
12



9 Bulgarija, Siaures
Juodosios jaros pakrante.

KRASIMIR MITEV

Jureivis, verslininkas kaimo turizmo srityje
Bulgarija, Siaurés Juodosios juros pakranté

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Dirbau savo specialybéje "Laivy statyboje" iki 2006 m., o po
to peréjau prie turizmo. Nuo XX a. pradzios Bulgarijoje, savo
regione, stengiuosi iSsaugoti pastaty autentiSkumg ir savo
protéviy gyvenimo budg. Vadovaujant bendruomenes
centrui kaime, mums pavyko atgaivinti Sig pusiau pamirstg
institucijg ir paversti jg centrine jstaiga, kurios tikslas -
iSsaugoti ir perduoti ateinanCioms kartoms tradicijas, vietine
kultira, protéviy atminimg, paprocius, folklorg, Zvejybos
kaip tradicinj pragyvenimo budg. Mano pomégiai yra kultara,
gamta ir kulinarinis menas.

ISsaugokime savo Saknis gyvas.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

ISlaikyti ir perduoti kitoms kartoms Zinias apie vietinés
bendruomenes kultdrag ir gyvenimo buda.

13



9 Bulgarija, Siaures
Juodosios juros pakrante.

20 min

\/ Skanus
\/ AStrus maistas

GAGAUZU FIRMINIS PATIEKALAS
"ASTRUS SURIS"

s 200g Cili pipiry (zaliyju)
CIC.J 3009 Naminio surio (baltojo
o bulgarisko surio)
e
=
o . e
c 3a.s. Saulégrazy aliejaus

2-3Ziupsneliai  Darzinio dasio

2-3Ziupsneliai  Paprikos

PaSalinkite pipiry stiebus ir supjaustykite Ziedais. SupléSykite

N sarj.
M®
= Ikaitintoje keptuvéje su aliejumi apkepkite Cili pipirus, kol jie
N7 02 lengvai paruduos. [dékite supléSytg strj. MaiSykite, kol sUrio
@) iSskiriamas vanduo iSgaruos ir miSinys sutirStés. Nukelkite
= nuo ugnies ir pabarstykite darZinio dasSio ir paprikos
E prieskoniais.
58

03 Patiekite Siltg patiekalg kaip uZkandj su namine duona ar
skrebuciy gabaliukais.

04 Skanaus!
Taciau bUkite atsargUs, jis gana asStrus.

14



9 Bulgarija, Siaures-vakary
regionas

LIDIYA KOSTOVA

Rankdarbiy meistré
Bulgarija, Siaurés-vakary regionas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Kaip sertifikuota rankdarbiy meistré, daznai uzsiimu ranky darbo suvenyry, paveiksly,
papuosaly, muily gamyba ir kt., naudojant jvairias technikas, tokias kaip dekupavimas,
quillingas, tapyba, dekoravimas.

Pries kelis metus persikeliau | Sumerio kaimg ir visiSkai jsimyléjau kaimiskg gyvenimo bluda bei
vietine bendruomene. Siuo metu &ia dirbu kaip kaimo bendruomenés centro pirmininké.

Mes stengiameés paversti savo kaimg turisty lankymosi vieta su jvairiomis iniciatyvomis ir
festivaliais. Mano susidomeéjimas kulinarija siekia ankstyvg vaikyste. AS mégstu ir visada mégau
ruosti maistg, eksperimentuoti, taCiau taip pat islaikyti senus receptus ir juos perduoti savo
dukrai.

Pradeéjau tyrineti, kokius produktus ir patiekalus praeityje ruosé vietiniai gyventojai. Prigjau prie
iSvados, kad mano zinios ir jgudziai, derinami su vietiniy Zmoniy susidomejimu maistu ir
gaminimu, prisidety prie senyjy kulinariniy tradicijy ziniy iSsaugojimo ir sklaidos.

Taip ir atsitiko! Masy kulinarijos festivalis "Sumerio dZiaugsmas", kurj pradéjome organizuoti
kaime pries kelis metus, dabar tapo metiniu jvykiu.

Atiduosiu visas jegas, idejas ir sunky darbg, kad
sukurciau puiky gastronominj marsrutg siaures-
vakary Bulgarijos lankytojams bei paversciau
kaimg populiaria turisty lankoma vieta.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Kiekvienas regionas turi savita istorijg, gamta, kultlra,
kulinarines tradicijas. Sis nejkainojamas turtas turi bati
iSsaugotas ir perduodamas ateities kartoms.

15



9 Bulgarija, Siaurés-vakary
regionas

30 min
v Vegetariskas

»TOPENITSA"™ SU SKRUDINTOMIS

Ingridientai

ParuoSimas

5009
5009

01

02

03
04

PAPRIKOMIS

Skrudinty papriky
Skrudinty pomidory
Svoguny

Druskos

Nuo skrudinty raudonyjy papriky nuvalomos odelés, stiebai
ir séklos. ISkeptus pomidorus nulupkite. Nulupkite svoginus.
Kiekvienas produktas smulkiai supjaustomas ir susmulkinamas
mediniame arba marmuriniame dubenyje.

Tinkamo dydZio puode sumaiSykite visus ingredientus ir
jberkite druskos.

Patiekiama su Silta duona pamirkinimui.

Skanaus!

16



9 Bulgarija, Dobrudza

MILENA MINCHEVA

Verslininké
Bulgarijos Siaurés-rytai, Dobrudzos sritis

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu palikuoné iS senos Dobrudzos Seimos, kurios pagrindinis pragyvenimo Saltinis buvo
ukininkavimas, o turtas buvo konfiskuotas praéjusiame amziuje.

Seimai atgavus nuosavybés teises | protéviy zemes ir pastatus, pradéjome auginti duoninius
kviecCius, rugius, spelta, kukurtzus, saulégrazas, pupas, dygminus ir kt.

Jsigijome akmeninj malung, kad i$ sertifikuotos, ekologiskos, savos produkcijos baty gaminami
butikiniai milty kiekiai. Mes juos vadiname gyvais miltais be konservanty ir be stiprinimo
medziagy. Masy aliejus yra gintarinis, Saltai spaustas i$ ekologisky, daug oleino turinCiy
saulégrazy.

Masy filosofija yra palikti Svary Zzemeés pédsakg ateinancioms kartoms.

Organizuojame edukacines dirbtuves, stovyklas, iSkylas maziems ir dideliems, akcentuodami
maisto gaminimo patirt;.

leskome, saugome ir kuriame bulgarisky Zinovy
bendruomene Dobrudzoje!

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Bati tradicijy tyrinétojais ir saugotojais bei perduoti jas
kitai kartai.

17



9 Bulgarija, Dobrudza

-
W
“*ﬂ'

R 4

n

50 min
\/ Glitimas

TRADICINIS DOBRUDZOS PAPLOTELIS

Ingridientai

ParuoSimas

3709
100g
175 ml
1a.s
1as.

Ekologisky balty kvietiniy milty
Tauky/sviesto

Karsto vandens Paplocius galima gaminti su jdaru

(nebutina). Keli jdaro variantai:
Druskos bulgarisSkas baltas siris, geltonasis
Acto suris ir kiausiniai.

SumaiSykite ingredientus, kad susidaryty vientisas teSlos
rutulys, kuris kils 20 minuciy. Padalinkite | keturis maZesnius
rutuliukus, kurie iSkoCiojami iki 0,5 mm storio. Peiliu
formuokite staCiakampius, kvadratus ar kitas formas, bet
taip, kad bty galima lengvai iSkepti ir apversti.

I kvadratu suformuotg teSlg dedamas jdaras (bulgariSkas
baltas sdris, kiauSiniai, geltonasis sUris) ir sulenkiamas |
trikampj.

ISkoCiotg teSlg kepkite ant kepimo skardos po 3-4 minutes iS
kiekvienos pusés.
Idaryti paplotéliai kepami iki 6 minuciy iS kiekvienos pusés.

Paplotélis patiekiamas Siltas, iS vienos pusés lengvai apteptas
saulégrgzy aliejumi, uzpiltu Cesnaku ir rozmarinu.
Skanaus!

18



9 Bulgarija, centrine Dobrudza

NIKOLAY PANAYOTOV

Kelioniy agentas
Bulgarija, vidurio Dobrudzos dalis

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Be ekonomikos moksly, turiu ir turizmo moksly daktaro laipsn.

Siuo metu esu kelioniy agentdros vadovas ir savininkas bei Bulgarijos kaimo ir ekologinio
turizmo asociacijos vykdomasis direktorius. Mano interesai yra turizmo plétra regione; istorijos,
gamtos ir archeologiniy iStekliy tyrinéjimas; kultlra; vietos bendruomenés folkloras ir
kulinarijos tradicijos.

Esu kulinarinio festivalio ,Molio puody Sventé“ jkuréjas ir organizatorius. Dalyvauju
jgyvendinant nacionalinius ir tarpvalstybinius projektus, susijusius su turizmu ir tarptautiniu
bendradarbiavimu, konceptualizuojant ir tiesiant regione ekotakus, krastovaizdzio parkus ir kt.

Maistas yra universali kalba ir geriausias bddas
pazinti ir pasinerti | tautos kultirag.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Padekite turistams per agro-gastro turizmg patirti
vietines tradicijas, skonj, istorine |jtakg, krasto
turtinguma ir regiono kulinarinés kultiros ypatumus.

19



9 Bulgarija, centrine Dobrudza

DUNOJAUS ZUVIES SRIUBA

Ingridientai

ParuosSimas

50 min

Zuvis

200-300g Bent 3 rusiy Svieziy Dunojaus zuvy (Samas, pleksné, karsis)

100 ml

3

1

1

1 rysulélis

01
02

03
04

Darzoviy aliejaus

Svoguny . . L
1 a.§. Malty juoduyjy pipiry

Morkos o ..
oL L Citriny sulciy arba acto
Svieziy zaliyjy pipiry

) Vandens
Gelsves
Druskos

Svieziy raudonujy pipiry

ISvalyta Zuvis virinama vandenyje, pagardinta trupuciu
druskos ir aliejaus, kol pradeda atsiskirti nuo kauly. ISimkite

kiaurasamciu ir leiskite sultiniui nusistovéti, tada jj perkoSkite.

Suberkite maltus juoduosius pipirus.

Susmulkintg mork3 ir svogling pakepinkite su trupuciu
aliejaus.

[ Zuvies sultinj sudékite keptas darZoves ir Zuvj, o uZvirus
suberkite susmulkintas SvieZias Zaligsias ir raudongsias
paprikas ir virkite, kol suminkStés. Nuémus sultinj nuo ugnies,
suberiame susmulkintg gelsve.

Zuvies sriuba patiekiama $ilta, paskaninta citrinos sultimis
arba actu.
Skanaus!
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9 Bulgarija, centrine Dobrudza

PETROSLAV PANAYOTOV

Kelioniy agentiiros vadovas
Bulgarija, Siauriné Juodosios jiiros pakranté

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Turiu finansy bakalauro laipsnj, tarptautinio turizmo verslo
specialybe.

Mano susidomejimas turizmu prasidéjo dar vaikystéje ir yra susijes
su mano tévy darbu Sioje srityje.

Siuo metu esu masy $eimos kelioniy agentdros jmonés vadovas.
Domiuosi naujy turizmo produkty ir marSruty karimu, noriu jgyti ir
tobulinti kelioniy vadovo patirt;.

Manau, kad gastro-agro turizmas turi pletros
potencialg ir gali prisideti prie viso turizmo
sektoriaus.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Sujungti tradicijas su inovacijomis, gastro-agro turizmg
paversti patrauklia patirtimi.

21



9 Bulgarija, centrine Dobrudza

1 val.
v su glutenu
Su pieno
produktais
NAMINE ,,PARLENKA*
(TRADICINE DUONA)
50049 Milty 3a.s. Darzoviy aliejaus
l4g Sausy mieliy Ziupsnelio kepimo sodos
4009 Jogurto Drungno vandens
1 Kiausinio
1a.s. Druskos
1a.s. Cukraus

(@
"

ParuosSimas

== &
= O N

SumaiSykite duonos mieles, cukry, drungng vandenj,
Ziupsnelj druskos, 1 SaukStg milty ir palikite pakilti. ] jogurta
jpilkite kepimo sodos ir iSplakite, kad jsimaiSyty. [ iSsijotus
miltus jmuskite kiauSinj, supilkite jogurtg, aliejy, druskg ir
mieles. Minkykite, kol susidarys ne per kieta teSla. 30 min.
leiskite jai iSkilti.

TeSla padalinama j mazus rutuliukus, kurie iSkoCiojami arba
formuojami rankomis.

Kepkite ant sausos tefloninés keptuvés arba keptuvés.

Patiekite Siltg, apteptg sviestu arba Cesnako skonio aliejumi.
Skanaus!
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Q Graikija, Achilijonas

ATHANASIOS DEMESLIS

Alyvuogiy aliejaus gamintojas

Graikija, Magnesia, Achilijonas

High Polyphenol Organic Extra Virgin Olive Oil from
Graikija - Myrolion

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu alyvuogiy augintojas ir alyvuogiy aliejaus gamintojas
iS Achilijono. ,Myrolion“ yra mano Seimos verslas, kuriame
pagrindinis demesys skiriamas alyvuogiy auginimui, taikant
regeneracine praktikg, siekiant plétoti alyvuogiy ir regiono
biologine jvairove. Esame ekspertai, gaminantys alyvuogiy
aliejy, kuriame gausu polifenoliy - junginiy, kuriy nauda
sveikataijau yra jrodyta. Kaip gastro-gidas, noriu panaudoti
savo jgudzZius ir Zinias, kad padéti musy bendruomenei
klestéti, pabréziant isSskirtines ypatybes, dél kuriy masy
regionas yra unikalus.

Kartu su tevais pradejome rapintis mano senelio
Zzeme ir netrukus sulaukeme pirmyjy Sio proceso
vaisiy. Tai labai skyresi nuo miesto gyvenimo,
prie kurio buvome jprate, ir tai atgaiva mums!

MANO SVAJONIU VIETA, ACHILIJONAS

Paciame Pagasitikos jlankos gale, tarp didingy Pelion ir Othri
kalny, jsikires Zavingas mazas Achilijono kaimas.
Vaiks€iojimas tarp senoviniy alyvmedziy, senoviniy
bendruomeniy ir net mazy baznytéliy masy kaimo centre ir
uoste — prisideda prie turtingo vietoves kultdrinio, gamtos ir
kulinarinio palikimo. Zinoma, galite pavalgyti vienoje i$ keliy
puikiy masy kaimo taverny, kuriose tiekiami unikalis musy
tradicinés virtuvés patiekalai. Be jokios abejonés, musy
vietové yra absoliuti agro-maisto lobiy skrynia; zvejyba,
medzioklé, alyvuogiy auginimas ir gyvulininkysté — yra Cia
jasy malonumui.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Busimieji gastro-gidai turéty prisidéti savo Ziniomis ir patirtimi kuriant sinergijg savo
bendruomenéje, kad pabrézty unikalias savo vietoves savybes.
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9 Graikija, Achilijonas]

ALYVUOGIU DUONA “ELIOPSOMO”

Ingridientai

ParuosSimas

Vapuodelio  Ypac tyro alyvuogiy aliejaus

2 puodeliai Vandens

500 gr
2000r
8ogr

Universaliy milty
Alyvuogiy, supjaustyty griezinéliais

Mieliy

1-2gabaléliai  DZiovinty svoglnuy, supjaustyty griezinéliais

01
02

03
04

Ziupsnelio druskos, raudonélio ir Eiobreliy

Keptuvéje su alyvuogiy aliejumi pakepinkite svoglnus.
Vandenj pasildykite iki vidutinés temperattros, sumaiSykite
su mielémis, supilkite j gsotj ir gerai iSmaiSykite.

] dubenj suberkite miltus ir supilkite iStirpintas mieles bei
alyvuogiy aliejy. Tada viskg sumaiSykite, kol susidarys
tirStas miSinys. Galiausiai suberkite svoginus, alyvuoges,
druskg, raudonél;j ir Ciobrelius.

Kepimo skardg iStepkite alyvuogiy aliejumi, sudékite
teslg ir palikite 30 minuciy. PavirSiy apSlakstykite
alyvuogiy aliejumi ir kepkite 30-35 min

Valgykite, kol dar Silta!!!
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9 Graikija, Volos

Z1S1S PAPATRIANTAFILLOU

Darbininkas Zuvy akyje
Graikija, Magnesija, Volos

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano vardas Zisis ir as dirbu viename didziausiy Graikijos
zuvininkystes uOkiy. Esu baiges Zemés u0kio mokslus,
daugiausia démesio skiriu zuvininkystei. Pasirinkau tapti
gastro-gidu, kad galéCiau prisidéti prie Voloso vietiniy
produkty kokybés gerinimo. Tsipouro - vietinis Volose
populiarus geérimas, daznai patiekiamas prie Zzuvies
patiekaly. Tai puikiai papildo zuvj, kurig patiekiame ant
stalo.

KODEL VOLOS?

Dél savo strateginés padéties musy miestas neabejotinai gali tapti
intriguojancia turistine vieta. Maisto meégeéjams ir istorijos myléetojams,
besidomintiems ,tsipouradiko® ideja, ir tiems, kurie vertina musy vietos
didingumg - tarp Peliono, Kentaury kalno ir Pagasitikos jlankos - tai puiki
vieta.

Viena is problemy, kurig matau kaip
Zvejy bendruomene pazjstantis Zzmogus,
yra ta, kad masy vietiniai zvejai daznai

dirba vieni. Tai reikia pakeisti!

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gyvendamas Volose ir susipazines su zvejy bendruomene supratau, kad viena is
problemy, su kuriomis susiduriame, yra tai, kad musy vietiniai zvejai daznai dirba
vieni. Deél to atsiranda ,bloga“ konkurencija, kuri néra butina. Atrodo, kad
»,aastro-gido“ pagrindinis deémesys skiriamas gebéjimui suburti vietinius
gyventojus ir iSmokyti juos dirbti kartu, kaip komanda. 26



9 Graikija, Volos]

1 val.10 min

IDARYTOS CUKINIJOS SU FARSU IR
KIAUSINIU/CITRINY PADAZU

1 puodelis PYpac tyro alyvuogiy aliejaus
8gabaléliai  Cukinijy jdarui KiausSiniy-citriny padazui
2gabaléliai  Dziovinty svoginy, smulkiai 3 kiausiniy
supjaustyty 3 citriny sulciy

2 sauja zoli o B

o= Petrazgllq/.krapq 1 valgomojo sauksto
500 gr Maltos jautienos
| puodelis RyZiy kukurtzy krakmolo

Druskos ir pipiry
1 tarkuotos morkos ir 2 susmulkinty morky

Nupjaukite visy cukinijy virsy ir iSimkite vidy. I dubenj
sudékite jautienos farsga, ryzius, % alyvuogiy aliejaus,

N

S svoglng, krapus, petraZoles, tarkuotas morkas, puse
cukinijos minkStimo ir puse puodelio vandens. Gerai
o iSminkykite, jberkite druskos ir pipiry.

N

o MiSiniu prikimSkite cukinijas ir sudékite | platy puodg,

= 02 vieng Salia kitos. Ipilkite vandens, kad apsemty,
o supilkite likusj alyvuogiy aliejy ir troSkinkite apie 20 min.
Nukelkite puodg nuo ugnies ir laikykite sultinj Siltg.

Atskirkite trynius ir baltymus, iSplakite baltymus.

03 Sudékite kiauSiniy trynius, kukurtzy krakmolg, citring,
druskg, pipirus ir gerai sumaiSykite. Palaipsniui pilkite
karStg sultinj, kol miSinys pasieks tg pacig temperatdrg.
Létai jpilkite | puodg. TroSkinkite apie 1" ir mlsy
jdarytos cukinijos yra paruostos.

04 Patiekite su smulkiai pjaustytais krapais ir skanaukite! 27



9 Graikija, Volos

MATINA KARKALIA

,Barakounda“ savininke
Graikija, Magnesija, Volos

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

- I Bet kuris ,tsipouradiko“ tradicijomis besidomintis
= j_[ gurmanas turety nedelsdamas apsilankyti
ytsipouradiko“ restorane ,Barakounda“ ir pasimégauti
puikiomis Svieziomis jaros gérybémis ir zuvimi.
Restorano savininke ir aktyvi gastro-gide Matina yra
regioninés  virtuvés  eksperté. Ji  atskleidZia
ytsipouradiko“ iStakas; Si tradicija yra glaudZiai susijusi
su vietiniy gyventojy aromaty ir skoniy hormomis.

TSIPOURADIKO IDEJA

AnkscCiau, kai Volosas dar buvo pramoninis
miestas, buvo |prasta, kad darbuotojai savo
kaimynysteje esancioje kavingje atsipalaidavo su
Ltsipouro® ir vietiniu meze. Tokiu budu po ilgos
darbo dienos Zmonés galéjo atsipalaiduoti ir
grjzti namo piety. Cia ir kilo ,tsipouradiko idéja.
Kadangi Volosas yra viena i5 nedaugelio viety
Graikijoje, kur galite pajusti visg juros skonj su
svaiginanciu ,tsipouro®, tapusio miesto prekés
zenklu, kvapu.

Badami gastro-gidais, mes niekada nepasitenkiname
savo nuopelnais; mes negailestingai siekiame
kulinariniy naujoviy, ypac tradicinio tsipouro ir jj
lydinCiy uzkandZziy srityje!

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Manau, labai svarbu, kad Sis kulinarinis masy miesto palikimas islikty gyvas
atliekant mano, kaip gastro-gido, vaidmen;. Idealu jei tai baty Zmones, turintys
stipriy bendravimo jgudziy, susipazine su vietoves istorija ir suprantantys
maisto jmoniy strukttrg bei valdyma. Meilé savo vietai ir darbas kartu, kaip 08
komandai, yra svarbiausia!



9 Graikija, Volos

40 min

v Be glitimo

ANT GROTELIU KEPTAS ASTUONKOJIS

S 1visas AsStuonkojis

CIC) 3 pilni Svogunai

o) 3 Saukstai Actas / raudonasis vynas

C:D 13aukstas Pipiry Zirneliai

C 509r Ypac tyras alyvuogiy aliejus

Nuplaukite aStuonkojy Ciuptuvus, kad paSalintuméte

N neSvarumus. ] puodg sudékite didelius svoglno gabalélius
a ir ant svoglny uzdeékite aStuonkojo mantija.
g ] puodg supilkite actg ir pipiry Zirnelius ir uZdenkite
’8 plastikine plévele. Kad astuonkojis suminkstéty, virkite

= puode ant vidutinés ugnies 20—25 minutes. Nuimkite puodg
— nuo ugnies, Svelniai nuimkite plastikine plévele ir

@®© patikrinkite, ar aStuonkojis yra minkStas. ISimkite aStuonkojj
£ iS puodo ir leiskite atveésti.

Nuimkite snapg ir mantijg. ISmeskite visus likusius vidurius ir

03 atskirkite jo Ciuptuvus. Patepkite Ciuptuvus ir mantijg
aliejumi, ir kepkite ant groteliy iki auksinés spalvos 3—4
minutes iS kiekvienos pusés.

04 Patiekite su SvieZiomis kapotomis morkomis ir kopUstais.
Mégaukités! 29



9 Graikija, Agria

THEO OIKONOMIDIS

Barmenas
Graikija, Magnesija, Agria

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Theo yra naujas gastro-gidas iS Agria. Jis nuolat susiduria su
kulinarijos menu, nes buvo uzauges viréjy Seimoje. Siuo
metu Theo labai domisi alkoholiniy gérimy pramone, kur jis
suzino viska, kg gali, apie Tesalijos vyno, tsipouro ir likerio
istorijg bei skonius. Dél nuolatiniy rySiy su turistais ir
vietiniais  verslininkais jis puikiai tinka gastro-gido
vaidmeniui, nes yra susipazines su abiejy grupiy
perspektyvomis deél regiono lankytiny viety ir augimo
potencialo.

Magnesijg verta aplankyti, jei ieskote
Skaniy jaros gerybiy tiesiai iS Egejo ir
Pagazito jlankos, taip pat mesos iIs
garsiosios Tesalijos bei Peliono Zoleliy ir
prieskoniy.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Vietove turi didelj potenciala, kurj galiu patvirtinti iS savo, kaip gastro-gido,
patirties. Tikiu, kad &} potencialg galima panaudoti bendromis pastangomis,
apimanciomis iniciatyvas, programas, reklama ir rinkodarg, naudojant naturalig
infrastrukttrg ir zaliavas. Jei galécCiau duoti bUsimiems gastro-gidams ir
verslininkams kokj nors patarima, tai baty visada ieSkoti naujy ir novatorisky budy,
kaip pagerinti savo paslaugas, naudoti SvieZius ingredientus, kai tik jmanoma, ir
mokyti savo darbuotojus bati labiau iSmananciais ir paslaugiais turistams.
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9 Graikija, Agria

SPETZOFAI

(TRADICINIS PELIONO RECEPTAS SU NAMINE DESRA IR PIPIRAIS)

ParuosSimas

1kg Peliono desreliy

V2 kg Zaliyjy papriky

4vnt Prinokusiy pomidory
2puodeliai  Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
1-2vnt Cili pipiry

1gabalélis Susmulkintos ¢esnako skiltelés

1Ziupsnelis  Druskos ir Svieziai malty juodyjy pipiry pagal skonj

nusausinkite. ParuoSkite keptuve su puse nurodytos

0 -l Nuplaukite paprikas, paSalinkite stiebus ir se€klas, ir
alyvuogiy aliejaus porcijos.

pomidorus, Cesnakg, Cili pipirus, pastdykite ir suberkite
pipirus. DeSreles, supjaustytas gabaliukais, apkepkite su
likusiu alyvuogiy aliejumi kitoje keptuvéje ir suberkite |
paprikas.

03 TroSkinkite apie 10 minuciu.

0 4 Spetzofai, paruostas!

02 Pakepinkite Zaligsias paprikas, suberkite pjaustytus
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9 Graikija, Drakeia

ANNA POURSANIDOU

Ekologinio ukio ukininké
Graikija, Magnesija, Drakeia

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Zemés Ukio ir maisto produkty gausa mano vietovéje
yra gerai Zzinoma man, kaip ekologisko tkio Gkininkei ir
gastro-gidei, esanciai yra jau trecios kartos ukininkei.
Savo soduose auginame skanius ekologiskus obuolius,
kuriuos arba Zalius parduodame turguje, arba
naudojame  gérimams, kepiniams, regioniniams
skanéstams gaminti. Taip pat kuriame tsipouro -
regioninj alkoholinj gérimag, turintj gilias kultdrines
Saknis, gerai zinoma visoje Graikijoje.

APSILANKYMAS DRAKEIJOJE JUS MALONIAI NUSTEBINS!

Drakeia yra vaizdinga bendruomené, turtinga istorija ir kultira bei nuostabiais
gamtos vaizdais. Yra daug vietovés klestéjimo pavyzdziy, pavyzdziui, daugybé
festivaliy ir Svenciy, vykstanciy iStisus metus su vietiniais skanéstais, tokiais kaip
obuoliai, vysnios, kastonai, laukiniai grybai ir kt.

Patirkite vieng kartg gyvenime pasitaikancig
galimybe pasinerti | §j tradicinj graiky kaima,
esantj ant Kentaury kalno, kai stebités graZiais
takais ir akmenimis grjstomis gatvémis, upeliu su
nuostabiu senu arkiniu tiltu, su akmeniniu
maltnu netoliese, pagerbkite karo memoriala,
apsilankykite musy folkloro muziejuje ir
pasimégaukite tradiciniu graikiSku maistu vienoje
iS vietiniy taverny. Drakeia yra vieta, kuri
dziugins jusy pojucius.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Vietoveés grozis ir tradicijos suzavejo visus, kurie lankesi musy bendruomenéje.
Jie pasineria ] musy kultdrg, valgydami musy maistg ir klausydami musy istorijy.
Man atrodo, kad bendradarbiaudami galésime kasdien pasiulyti Zavingg
pabégimg ir iSskirtiniy jspudziy patirtj!

32



9 Graikija, Drakeia

GAIDYS SU POMIDORU PADAZU IR TRADICINIAIS
GRAIKISKAIS MAKARONAIS (CHILOPITES)

Ingridientai

ParuoSimas

1visas
1gabalélis
1gabalélis
1Saukstas
V2 puodelio
1 puodelis

1a.s.
1Zziupsnelis

01
02

03
04

Gaidys 1gabalélis Cinamono lazdelés
Sukapoto svoguno 2-3 Kvapiujy pipiry zirneliy
Tarkuoto pomidoro 23 Lauro lapy

Pomidory pastos 500 gr Graikisky chilopites arba
Raudono vyno spageciy

Ypac tyro alyvuogiy 100gr Kefalotyri (kieto geltono surio)
aliejaus

Druskos, pipiry

Cukraus

Gaidj supjaustykite dideliais gabaléliais, jberkite druskos,
pipiry ir apkepkite iS abiejy pusiy. Sudékite svoglng ir
pakepinkite dar 5 minutes. Supilkite vyng ir leiskite uZvirti.

Suberkite tarkuotus pomidorus, pomidory pastg, cukry,
cinamong, lauro lapus, kvapiyjy pipiry Zirnelius ir druska.
UzZpilkite 2-3 stiklinémis Silto vandens ir leiskite gaidZiui virti
ant mazZos ugnies 1 valandg 30 minuciy.

Makaronus iSvirkite pasGdytame vandenyje, tada
nusausinkite. Patiekite makaronus su iSvirtu gaidZiu ant
virSaus. Ant virSaus pabarstykite kefalotyri strj.

Tai tikrai naujo lygio skanumas!

33



9 Graikija, Mikro

ANTONIS MARKOZANIS

“Mikro papladimio vieSbuéio” savininkas
Graikija, Magnesija, Mikro
https://lwww.mikrobeachhotel.gr/en/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

IS patirties, kaip piety Peliono jstaigos ,Mikro Beach
Hotel“ savininkas, galiu pasakyti, kad Sis regionas
idealus ramioms Seimos atostogoms. Jis suteikia mums
puikig  kulinarine patirtj, kurig papildo kvapg
gniauziantys Egejo juros vaizdai. Vietinis medus, vynas,
alyvuogeés ir alyvuogiy aliejus, jvairios Cia auginamos
Zolelés ir prieskoniai, tradiciniai pieno produktai, tg
dieng sugauti véziagyviai ir zuvis — tai tik keletas iS
daugybés turisty mégstamy aukstos kokybes prekiy. Del
to tapau gastro-gidu, kad galécCiau pasitlyti muasy
gastronominj turtg, kaip visapusiSkg patirtj sveciams,
kurie nusprendzia mus aplankyti ir pazinti.

Nors musy regionas populiariausias
vasarg, gastro-gidai gali reklamuoti jg
kaip puikig vietg apsilankymui bet kuriuo
mety laiku!

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Bdty nuostabu, jei aplinkiniuose kaimuose buty ir
kity gastro-gidy. Tokiu budu zmones, atvyke |
musy regiona, galéty iS karto suzinoti apie musy
istorija, virtuve ir folklorg. Man atrodo, kad
dirbdami kartu galime suteikti malony pabégimg
nuo kasdienybes ir nuostabig patirtj kiekvienam!




Q Graikija, Mikro

15 min

GRAIKISKAS RYZIU PUDINGAS (RYZOGALO)

1 puodelis RyzZiy

3 puodeliai Vandens

1ltr SvieZio pieno

Y2 puodelio Rudojo arba baltojo cukraus
Y2as.ekstrakto Vanilés ekstrakto

1lazdele Cinamono

Apelsiny ar citriny zieveliy arba roziy vandens

‘l Puode ant silpnos ugnies uzvirinkite vandenj ir ryzius.
Ipilkite pieno, cukraus ir vanilés. Nuolat maiSykite, kol
Siek tiek sutirStés.

02 Jei graikiSkam ryZiy pudingui norite suteikti papildomo
skonio, pridékite citrinos Zievelés arba apelsino
Zievelés.

ParuosSimas

03 [ atskirus dubenélius pripildykite ryzogalo ir laikykite
Saldytuve. Pabarstykite cinamonu ir patiekite.

04 Tikrai skanu, nepaisant paprastumo!
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9 Graikija, Portaria

CHRISTOS KOTSANIS

“Agora 1955” generalinis direktorius
Graikija, Magnesija, Portaria
https://lwww.facebook.com/agoral955

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS gyvenu ir dirbu Portaria Pelion, grazioje kalnuotoje
vietoveje vidurio Graikijoje. Verslas, kuriame dirbu,
vadinasi ,Agora 1955 tai delikatesy parduotuveé, kurios
specializacija yra vietiniai produktai ir regiono
gastronomija. DidZiausias Peliono privalumas yra jo
vieta. Tai viena i$ pirmyjy vietoviy, oficialiai paskelbty
turistine vieta Graikijoje del savo naturalios aplinkos.
Kalny ir jaros derinys yra unikali geografiné morfologija,
pagal kurig kuriami produktai ir pripazjstamas jy
unikalumas. Tai geriausia aplinka gastro-gidui dirbti ir
gyventi.

Isvykdamas is Peliono, kiekvienas
lankytojas turety pasiimti su savimi
Zoleliy, vyno, alyvuogiy, uogieniy ar

saldumynuy.

-

“1 |. . il
e —

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

196466 c¢- ———.

Vietos jmoniy bendradarbiavimas pirminiame
(pvz., Zemes Ukio, kasybos ir miskininkystes) ir
antriniame (jskaitant gamybg, perdirbimg ir
statybg) sektoriuose S tiesy gali bdti labai
naudingas kaimo vietovéms, ypacC skatinant
naujoves ir iSlaikant jaunima. Gastro-gidy vaidmuo
yra palengvinti Sj sekmingag bendradarbiavima.




20 min

GRAIKISKOS KEPTOS
SPURGOS (LOUKOUMADES)

Ingridientai

ParuosSimas

500 gr
8or

¥.a.s.

2 puodeliai

01
02

03
04

Milty

Sausy mieliy

Druskos

Drungno vandens

Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
Géliy medaus

Cinamono

Sezamo sékly ir graikiniy rieSuty

] didelj dubenj suberkite miltus ir mieles. Létai jpilkite vandens ir
maiSykite, kol susidarys tirSta teSla. Tada jberkite druskos.
UZdenkite dubenj ir padékite j Siltg vietg 1-2 valandoms, kol
padvigubés.

Giliame puode jkaitinkite alyvuogiy aliejy. Kaire rankg
panardinkite | teSlg ir atsargiai suspauskite kumstj, kad teSla
iSeity iS tarpelio Salia nykScio ir kad susidaryty rutuliukas.
Panardinkite Saukstg j vandenj ir jdékite j jj teSlos rutulj, kad jis
lengvai nukristy ant jkaitinto aliejaus ir apkepty. Pakartokite tg
pacig proceduirg su likusia teSla.

Kepkite juos iki auksinés rudos spalvos ir sudékite ant
sugeriancCio popieriaus. Dékite ant IékStés, pabarstykite medumi,
o ant virSaus cinamono, graikiniy rieSuty ir sezamo sékly.

Tai daug paprasCiau nei manote, Sj skanéstg mégsta ir jauni, ir
seni.
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STEFANOS KARAISKOS

Agroturizmo ukio savininkas
Graikija, Magnesija, Portaria
https://lwww.peliongastronomy.gr

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA
Esu agroturizmo ukio savininkas Pelione, centrinéje

Graikijoje. Manau, kad dkiai yra gastro-gido koncepcijos
pagrindas. Pelionas turi ilgg senoves Graikijos istorijg, kuri
daznai siejama su gastronomija. Pelionas buvo garsiyjy
Peléjo ir Tetiseés vestuviy vieta, kur Paris auksiniu obuoliu
apdovanojo Eleng iS Trojos. Taip pat iS musy regiono
Jasonas pradeéjo savo Argonauty ekspedicijg. Galiausiai,
musy kraStas laikomas mitinio Chirono Kentauro
rezidencija, kuris buvo didziausias botanikas ir senoves
Graikijos herojy, tokiy kaip Heraklis ir Teséjas, mokytojas.
Mano patirtis rodo, kad agroturizmo ir gastronomijos
derinimas su paveldu gali suteikti daug naudos regionui.

Pelione yra daugiau nei 1000 rasSiy zoleliy, kurios
naudojamos gaminant maistg arba uzpilams, kurias
turéty iSbandyti ir pasiimti su savimi kiekvienas Sio
regiono lankytojas. Vienas iS tipiSkiausiy Peliono
patiekaly — zalumynai su kiausSiniais, kuriuose,
priklausomai nuo sezono, naudojami laukiniai
zalumynai ir zolelés.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

PriesS iSsamiai susipazindamas su gastro-gido programa,
jau motyvavau savo regiono Zmones jsitraukti |
agroturizmg ir gastronomijg. IS esmes as empiriskai
veikiau kaip gastro-gidas. Siuo metu tai yra puiki
mokymo programa, kurioje yra visa reikalinga
informacija ir jgudziai. Todél norincius jsitraukti raginu
registruotis ir sekti mokymy modulius platformoje.
Asmenys, turintys  patirties  gastronomijos  ir
agroturizmo srityse, pavyzdziui, gastro-gidai, gali padeti
jauniems verslininkams plétoti savo idejas ir padeti
tvariai augti vietovei, kartu gerbiant aplinkg ir vietos
bendruomene.
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5 min

VIRTI ZALUMYNAI SU ALYVUOGIU
ALIEJUJE SU POMOMIRU PADAZU
APVIRTAIS KIAUSINIAIS

o 4vnt. Kiausiniy

+ 5000r Laukiniy zalumyny

C  2sausiir4dviezi Svoglny

Q7 % Susmulkinty krapy/petrazoliy

o\ Y2 kapoty pankoliy

‘— | 2-3lapai Pipirméciy

o) | 1:2vnt Pjaustyty pomidory

— | 1ziupsnelis Druskos ir Svieziai malty juoduyjy pipiry pagal skonj,

— }—2 puodeliai \éﬁgé.ty'ro alyvuogiy aliejaus,

ili pipiro

0 1 Nuplaukite Zalumynus ir supjaustykite juos.

02 I keptuve supilkite alyvuogiy aliejy ir pakepinkite svogtinus,
suberkite Zalumynus, pomidorus, druskg, pipirus, puodelj
vandens ir leiskite pravesti.

ParuosSimas

Zalumyny ir uZzdenkite puodg, kol iSvirs kiauSiniy baltymai ir
tryniai.

03 PrieS pat jiems baigiant praveésti, jmuskite kiauSinius ant

04 Gaminimo laikas yra tik keturios minutés, taCiau prisiminimai
iSlieka visam gyvenimui!
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GIORGOS KANDILAS

Sefas
Graikija, Magnesija, Portaria
https://lwww.hotel-kritsa.gr

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA
AS dirbu Portaria Pelion viréju vieSbutyje Kritsa Gastronomy.

Viréjas esu daugiau nei 15 mety ir nuolat stebiuosi regiono
kulinariniu paveldu. Unikalls gaminiai ir jvairios kulinarinés
tradicijos, randamos kiekviename musy kalno kaime, niekada
———== nenuvilia manes suzaveti. Peliono rysys su jvairiomis zolelémis
ir prieskoniais kiekvienam mano kuriamam patiekalui suteikia
savito skonio. Gausus tekantis vanduo prisideda prie maistiniy
medziagy turtingo dirvozemio, skatina daugelio darzoviy ir
SR, vaisiy augima. Mano kulinariné filosofija sukasi apie Peliono ir
graiky virtuvés Saknis grindziamy patiekaly kdrima, apimantj
namy ruosos esme. Be Siuolaikiniy technologijy, pirmenybe
teikiame vietiniams produktams ir masy ukyje auginamiems
ekologiskiems ingredientams.

Vienas iSskirtinis regioninis produktas
vadinamas ,Chichiravla“, randamas tik Pelione
ir jtrauktas | masy virtuve, sukuriant isskirtinj

meze, kuris reprezentuoja masy vietove.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastronomija yra gyvybiskai svarbi priemoné atgaivinti
nykstan€ias kaimo vietoves, suteikiant galimybe
jauniems Zzmonéms ugdyti karybiSkas ir novatoriskas
verslo jmones. Puoselédami gastronomines iniciatyvas,
jgaliname  jaunimg iSlikti savo bendruomeneése,
prisidedant prie aukStesnes gyvenimo kokybeés. Gastro-
gidy vaidmuo yra padéti visoms suinteresuotosioms
Salims atrasti badus, leidZiancCius isreiksti kirybiSkuma ir
sustiprinti kiekvieng vietove ekonominiu, aplinkos ir
socialiniu aspektu, taip sukuriant pagrindg tvaresnei
ateiciai.




9 Graikija, Portaria

15 min

SUPLAKTI KIAUSINIAI SU SVIEZIAIS
POMIDORIAIS IR FETOS SURIU (STRAPATSADA)

S 3vnt KiausSiniy
GC) 3vnt. Tarkuoty pomidory
S 50¢gr Fetos surio gabaliukais
F- 1ziupsnelis Druskos, cukraus, svieziai malty juodyjy pipiry
g) V2 puodelio Ypac tyro alyvuogiy aliejaus
- 1-2 skilteles Paprikos
I didelj puodg jpilkite alyvuogiy aliejaus ir palaukite, kol
0 1 jis jkais.
0 Suberkite trintus pomidorus, druskg, cukry, pipirus ir
g troSkinkite 4—5 minutes.
U 02 ImuSkite kiauSinius ir nuolat maiSykite, kol kiauSiniai
g iSvirs ir keptuvéje neliks drégmés.
E [dékite vieng gabalélj fetos gabaliukais ir Svieziy
al 03 petraZoliy ant virSaus, ir patiekite. Jei norite, |

pomidory miSinj jpilkite pipiry.

Tai nejtikétinai lengva, taCiau skonis yra visiSkai
pribloSkiantis!
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MILENA

SGN apsaugos ir skatinimo konsorciumas
Piadina Romagnola
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu Milena ir jau keturias kartas esu Piadina
Romagnola ponia. Jie mane taip vadina, nes visg
gyvenimag gaminau Piadina, o Piadina yra mano
gyvenimas. Gimiau ir gyvenau Cervijoje, 0 mano
giminaiciai i$ kartos kartos gamino Piadina Romagnola.
Taigi, Piadina yra mano DNR ir identifikavimo priemone

Romagnos DNR, tai produktas, kurio turite paragauti atvyke Cia. Romagna yra
Piadina Romagnola sinonimas, pasizymintis draugiSkumu ir svetingumu.

,Piadina“ yra kazkas, su kuo dabar visi daugiau ar maziau pazjstami, taip pat déka to,
kg iki Siol padaréeme jg reklamuodami.

Jau 2013 m. turéjome PGI specifikacijos institucijg, kuri buvo skirta apsaugoti §j
produkta, kaip ir kitus italiSkus produktus, budingus musy regionui, o taip pat ir visai
[talijai. Piadina yra tipiSkas Sios vietoveés gatvés maistas, kurio kilmé yra senoving; jis
minimas net etrusky laikais. Jauciu, kad tesiu tradicijg, nes mes jg gerbiame, su
ingredientais, su PGl specifikacija, kurioje atradome save.

Kadaise gatveje stovejo nedideles medinés LuSnos su SiukSliadézemis, gelezinemis
dézémis, kur buvo dedamas akmuo, keptuve ir kepama piadina. Dabar turime mazus
kioskus, kurie suteikia tapatybe ir yra ranky darbo Piadina Romagnola sinonimas.
,Piadina“ isliko susietas su tradicijomis ir tuo pat metu vystési, prieStaraudama
klienty pageidavimames, su naujais receptais ir naujais deriniais.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Atsineskite tradicijg, kurios dalis esate ir kuri yra jusy dalis. Bukite gidas visiems
tiems Zzmonems, kurie nori iSbandyti ir pazinti jasy ir jasy krasto produktus, padeti
juos iSbandyti ir buti gastronominiu vadovu paaiSkinanciu kokie yra deriniai, kaip
juos geriausia vartoti ir valgyti.
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SGN PIADINA ROMAGNOLA SU
SKVN PIACENTINA COPPA, RUKOLU v valgytirankomis
PESTO IR STRACCGIATELLA

x4
2009
2509
100g
60g
1skiltele
1509

01

Ingridientai

02

03
04

05

ParuosSimas

PGI Piadine Romagnole
SKVN Coppa Piacentina

SvieZia stracciatella 50g Pusies riesutai
Sviezia rukola 509 Pecorino
SKVN Parmezano Reggiano suris suris
* Druska ir
Cesnakas R

pipirai

Ypac tyras alyvuogiy aliejus

Pirmas Zingsnis bus paruosti pesto: nuplaukite rukolos lapus po
Saltu vandeniu, atsargiai nusausinkite ant sugeriancio
popieriaus lapo. Bukite atsargiUs, kad jy per daug
nesutraiSkytumeéte, kad netamséty ir neprarasty ryskiai Zalios
spalvos.

[dékite jas j gristuvg kartu su puSies rieSutais, Ziupsneliu
druskos ir pipiry, sUriais ir pirmuoju SaukStu aliejaus.
Sutrinkite grastuvu, jei reikia, jpilkite aliejaus, kol gausite
tipiSkg pesto konsistencijg.

Paliekame pailséti Saldytuve su dangteliu ar maistine plévele,
kad sutirStéty ir susikoncentruoty visi skoniai.

Tuo tarpu keturias minutes pakaitinkite SGN ,,Piadina
Romagna" iS abiejy pusiy, o iSkepus jdarykite jas SKVN
.Coppa Piacentina", ,stracciatella" ir, pagal savo skonj, pesto,
kurj iSéméte iS Saldytuvo likus kelioms sekundéms pries
patiekiant.

Skanaus!
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ANDREA MANCUSO

SGN balzamiko apsaugos konsorciumas
Modenos actas
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu Andrea Mancuso Morini, esu iS Emilijos-
Romanijos ir dirbu Modenos SGN Balsamiko
konsorciume. Konsorciumas saugo ir reklamuoja musy
teritorijos aukScCiausios kokybes produkta, kuris dabar
Zinomas visame pasaulyje. Tai produktas, susietas su
Modenos ir Reggio Emilia teritorijomis, dviem musy
graziojo regiono provincijomis, turinCiomis istorijg, kuri
tesiasi tukstanCius mety. Istorija, kuri prasideda dar senoves romeny laikais ir per
Simtmecius buvo perduodama is kartos j kartg iki Siy dieny.

Esu gastro-gidas, kuriam teko laimé ne tik papasakoti, perduoti, bet ir palaikyti rys;j
su zmonemis, kurie myli musy teritorijg ir megsta produktus, kuriuos sitalo musy
teritorija ir visa lItalija, ir kurie meégsta musy virtuveje egzistuojancig biologine
jvairove, musy gastronomijg. Kaip gastro-gidas sutinku pacius jvairiausius Zmones,
jaunus Zmones, aistringus gurmanus, tuos, kurie dar nieko nezino, bet yra smalsus ir
nori atrasti kazka daugiau. Svarbu Zinoti, kaip papasakoti, bet ir dirbti su visomis
suinteresuotosiomis Salimis, kurios dalyvauja Sioje grazioje istorijoje, kurioje
kiekvienas turi savo vaidmenj. Mes su konsorciumu dirbame kaip komanda, siekdami
reklamuoti geriausius. Komandinis darbas yra esminis dalykas. Tikiu, kad vienas
graZziausiy dalyky, kurj gali padaryti apsilankes teritorijoje, kitoje Salyje, kitame
regione, yra is pirmy ranky paragauti gaminius, pabendrauti su gamintojais. Tad eik
ir pazink pacias nezinomiausias realijas.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Apibendrinant tai, kg gastro-gidas turi daryti: turéti aistrg produktui, teritorijai,
kurig jis atstovauja. Gastro-gidas turety atlikti §j vaidmenj, kaip jvairiy zmoniy,
subjekty, realijy koordinatorius, jis turi moketi kalbétis su jmonémis ir pazinti
jmones, kurios gamina produktus.
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PARMEZANO RISOTAS SU

i

MODENO SYS GN BALZAMIKO v/ Pirmas patiekalas
AGCTO TRASKUCIAIS

Ingridientai

ParuosSimas

3209

11
V2

01
02

03
04
05
06

Vialone nano ryziai

Brandintas Modenos SGN balzamiko actas
Mésos arba darzoviy sultinys

Mazas svogunas

Sviesto pagal skonj
Sutarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris

] dubenj jdékite Siek tiek tarkuoto SKVN Parmezano Reggiano
sdrio ir jlaSinkite kelis laSus brandinto Modenos SGN balzamiko
acto. Gerai iSmaiSykite ir suformuokite vienodus rutuliukus,
kuriuos désite ant kepimo popieriaus staCiakampio.

Ant rutulio uZlenkite popieriy, tada iSlyginkite ir suformuokite
plonus vaflius, kad likty kepimo popieriaus viduryje. Greitai
apkepkite nepridegancioje keptuvéje iS abiejy pusiy. Nuimkite
juos nuo ugnies.

Puode lengvai pakepinkite smulkiai pjaustytg svogling, po poros
minuCiy paskrudinkite ryZius. Toliau virkite rizotg, po truputj
pildami sultinj.

[ iSvirusius ryZius jmaiSykite gabalélj Salto sviesto ir SKVN
Parmezano Reggiano slrio, tada iSmaiSykite ir palikite
uzdengtg minute pailséti.

Patiekite ryZius su 2 traskucCiais vienoje porcijoje ir j |€kStés
Song jpyle Slakelj brandinto Modenos SGN balzamiko acto.

Skanaus!
Mégaukités risotto sumaiSydami visus ingredientus pagal
skonj. 46
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™ VALENTINO BEGA

Maisto ir vyno turizmo bei teritorinés rinkodaros
specialistas
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu Valentino Bega, buves Emilijos-Romanijos
reklamos sektoriaus vadovas, esu gastro-gidas. Daug
dirbau regione, ypac su teritorine rinkodara, susijusia
su kokybisSkais maisto produktais ir kokybiskais vynais.
Dalyvavau kuriant ir plétojant turizmo / maisto ir vyno
sklaidos projektg ,,Strade dei vini e dei sapori” (vyno ir

skonio marsrutai). MUsy krasto gastronominis paveldas yra zinomas ir garsinamas
visame pasaulyje. Siose teritorijose slypi tikroji gamta, masy Zemés Gkio maisto
kultiros Saknys. Esu kiles i8 Feraros provincijos, kurioje yra puikds tapatybeés
produktai, vienas visiems, ,salama da sugo®, apie kurj mazai kas zino. Létas turizmas,
sustojimas jvertinti ir pazinti teritorija, Zzmones, kultlrg, meng, virtuve reiskia
praturteti kiekvieno regiono turimu paveldu. Kokybe reiSkia kultdrg, kultOra -
gebéjimg atsiminti, bet ir nuolat gilintis j teritorinj turtg, kuriam néra riby. Visada
galvojau, kad kiekvienas Sio krasto kampelis savaime yra gero skonio, kultluros,
maisto kasykla, absoliuCiai originali. Gastro-gidas taip pat turi Sig uzduotj: neleisti
zmonéms pamirsti. Visi Sio krasto gyventojai iS esmes yra gastro-gidai, arba galéty
bati, jei noréty.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastro-gidui kalba Sirdis. Gastro-gidai turi bati teritorijos, Zmoniy draugai, jie turi
moketi pasinerti j teritorijg su meile ir Sirdimi. Gastronomijos vadovas turi grjsti
savo kompetencijg ir kultdrg ziniomis, studijomis, supratimu, tyrimais ir
tyrinéjimais, jis turi imti interviu, jsiminti ir perduoti informacijg. I1Sradinéti nieko
nereikia, tereikia tik stebéti.
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v/ Pirmas patiekalas

SGN MOLUGO CAPPELLACCI IS FERRARA

LTS TeSlai
c 2509 OO0 tipo balti minksti kvietiniai miltai
9 3 Kiausiniai
= Druska
| -
(@)) Idarui
= 4009 Molitgy minkstimas
1209 Tarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris
609 Duonos trupiniai
Muskato riesutas, druska ir pipirai
TeSlg paruoSkite jprastu bldu, ne per plonai iSkoCiokite ir
supjaustykite j daug kvadraty, kuriuos uzpildysite atskirai
paruoStu miSiniu.
Moliligg iSkepkite orkaitéje, nuimkite Zievele ir Sakute
) 02 susmulkinkite, kol pasidarys gana vienalyté pasta, suberkite
© SKVN Parmezano Reggiano slrj ir muskato rieSutg, ir gerai
g iSmaiSykite.
> e e e R N R :
8 Arbatiniu Sauksteliu jdekite keletg dideliy graikiniy rieSuty j
= ankscCiau paruoStos sluoksniuotos teSlos kvadrato centrg ir
E uzdarykite kvadratus, kaip jprasta gaminant cappelletti.
s

Virkite juos dideliame pastidytame vandenyje apie 5 minutes,
04 kai tik iSkils j pavirSiy, piSimkite SaukStu arba kiaurasamdiu.

Pagardinkite mésos padazu arba lydytu sviestu, Salaviju ir, jei
5 norite, pabarstykite tarkuotu SKVN Parmezano Reggiano
sUriu.

06 Skanaus! 48
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DANIELE DE LEO

Agronomas, mokytojas ir pasakotojas
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano vardas Daniele De Leo, man 58 metai, as esu i$
Romagnos. Baigiau zemés ukio mokslus, daug mety
buvau agronomas. Tam tikru momentu turéjau tokj
pasaukimg, tokig emocijg: noréjau buti pasakotojas,
noréjau bati Zmogumi, kuris kalbasi ne tik su vaikais,
jauniausiais, vyriausiais, bet ir smalsuoliais, vartotojais,
tais, kurie i$ tikryjy myli mdsy gaminius. Tuo metu i
agronomo tapau informacijos kleidéjas, zemés Ukio maisto produkty reklamuotojas,
veliau pasakotojas. Pavyzdziui, apie vyng galima daug pasakoti, apie jo aromatus,
alkoholio kiekj ir pan., viskas labai grazu ir jdomu, bet uz jo turi bati daugiau, svajone,
mintis, pasitlymas. Kodel tas vynas taip vadinamas? Tai turi daryti gastro-gidas!
Tada akivaizdu, kad gaminiams yra budingos savybés, kurias reikia Zinoti ir pasakyti,
pavyzdziui, jei vynas barrique, vadinasi, medingeje statinéje jis praleido metus,
pusantry. Ar balzamiko actas yra 12 mety, ar 25 metuy, tai aiskiai skiriasi. Yra niuansy,
yra skirtumy, kuriuos turime pasakyti, bet taip pat turime tapti ,,emocionalistais®, o
tai yra vaidmuo, turintis naujg prasme.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Ka daryti norint tapti gastro-gidu? Neabejok ir judék j priekj, nes musy produktai yra
ypatingi ir turi buti detaliai pasakotos jy istorijos.

49



9 Italija, Emilia Romagna

v Pirmas patiekalas

PASSATELLI SU ROMAGNA NAUDOJIMU
SKVN PIACENTINA SONINES PADAZE

‘T 3509 DzZiuvéséliai
+— 3509 Tarkuotas SKVN Parmezano Reggiano suris
GC) 509 Baltieji miltai, “00” tipo
— 8 KiausSiniai
© o .. . .
e Citrinos zievelés pagal skonj
(@) Muskato riesutas pagal skonj
= 1509 SKVN Piacentina Soniné
509 Cukinijos
V3 Raudonasis svogulinas
Ypac tyras alyvuogiy aliejus
Pipirai
Visus ingredientus (t. y. dziGveéseélius, SKVN Parmezano
0 1 Reggiano strj, kiauSinius, ,,00" tipo baltus miltus, muskato
rieSutg ir citrinos Zievele) labai gerai iSmaiSykite, kol gausis
vienalyté masé. Kai pasieksite reikiamg konsistencijg, palikite
7 bent 3 valandoms pastovéti Saldytuve.
@© PadaZui raudongjj svoging supjaustykite juostelémis ir
g 02 pakepinkite nepridegancioje keptuvéje, suberkite SKVN
N Piacentina Sonine ir iSjunkite ugnj, kad ji likty minkSta.
g Atskirai, su Slakeliu aukSCiausios kokybés ypac tyro alyvuogiy
E 03 aliejaus, keletg minuciy patroSkinkite cukinijas, anksCiau
o supjaustytas pusménuliais, ir viskg sumaiSykite.

Naudodami atitinkamg jrankj (panaSy j bulviy gristuvg, bet

04 su didesnémis skylutémis) pasigaminkite passatelli ir iSvirkite
verdanliame pasldytame vandenyje, labai atsargiai, kad vos
iSkilus jiems j pavirSiy iS karto juos iSimkite.

Pagardinkite juos SKVN Piacentina Soninés padazu ir
05 cukinijomis ir patiekite su Slakeliu ypac tyro alyvuogiy aliejaus.
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PIETRO CAMPALDINI
Emilijos-Romanijos regiono Zemés tkio maisto produkty
reklamos skyrius

Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu Pietro Campaldini, kiles i3 Porretta Terme, mazo
miestelio  Apeninuose, Bolonijos provincijoje.
TrisdeSimt mety dirbau turizmo srityje privacCiose
jmonése, vieSbucCiuose ir restoranuose, taip pat
valstybinése jmonése, |skaitant savivaldybes ir
Emilijos-Romanijos regiong, kuriame dabar dirbu.
Gastro-gidu tapau pirmiausia i$ aistros, nes savo darbe
uzsiimu batent su sertifikuoty kokybisky produkty reklamavimu, t.y. SKVN ir SGN bei
visais ekologiskais produktais, kuriy musy regione pilna. Stebiu ,Vyno ir skoniy
marsruty“ konsolidavimg - tai turistiniai marSrutai maisto ir vyno meégéjams,
atvykstantiems is viso pasaulio. MUsy regione situlome 10 marsruty, i$ kuriy galima
atrasti visus musy produktus ir tradicinius patiekalus.

Gastro-gidas turi zinoti apie produktus tiek istoriniu pozidriu, tiek ir kaip jie pasikeité
laikui bégant. PavyzdZiui, paskutiné mintis, kurig galiu pasakyti apie gastro-gidus, yra
neabejotinai Zinoti apie maisto ir vyno derinimg. KvieCiu visus, kurie nori tapti
gastro-gidais Europoje, suprasti, koks yra tinkamas jy patiekaly derinimas. Kalbu ne
tik apie vyna, maistg, bet ir kokteilius, kuriuos galima gaminti iS vietiniy produkty,
turiu galvoje pavyzdziui IGP persikus ir ,nektarinus“ iS Romagnos.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastro-gidas turi jausti aistrg ir meile savo darbui ir savo krastui, senyjy tradicijy
atradimui iS naujo, taciau geras gastro-gidas turi mokeéti kurti naujoves ir derinti
tradicijas su naujovemis. Kodél? Nes taip galime jtraukti visas kartas.
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v Antrasis patieklas

SGN BALTOSIOS VERSIENOS KARPACIO IS
CENTRINIU APPENINU SU SKVN TRADICINIU
BALZAMIKU ACTU IS REGGIO EMILIA

Ingridientai

ParuosSimas

3009
1509

SGN Baltoji versiena is Centriniy Apeniny
Misrios salotos

SKVN Colline di Romagna ypac tyras
alyvuogiy aliejus

38aukstai SKVN tradicinis Reggio Emilia balzamiko

01
02

03

04

05
06

actas
Druska ir baltieji pipirai pagal skonj

Supjaustykite filé plonais griezinéliais ir labai atsargiai jas
iSmuskite, kol gausite labai plonus griezinélius.

SumaiSykite SKVN tradicinj Reggio Emilia balzamiko actg ir
SKVN Colline di Romagna ypac tyrg alyvuogiy aliejy dubenyje,
kad susidaryty padaZas.

Lekstéje iSdéliokite anksCiau nuplautas, kruopsciai
iSdZiovintas ir netaisyklingai pjaustytas salotas, lengvai
pagardinkite ypac tyru alyvuogiy aliejumi, druska, pipirais ir
ant virSaus iSdéliokite mésg.

Viskg pagardinkite SKVN tradiciniu balzamiko acto padazu i3
Reggio Emilia.

Palikite keletg minuciy pastovéti ir patiekite su vySniniy
pomidory ir SvieZiy aromatiniy Zoleliy garnyru.

Skanaus!
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GIULIA GHIROTTI

Gastronomijos, svetingumo ir socialiniy tinkly
komunikacijos mokytoja ir eksperté
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

i““r Esu Giulia Ghirotti ir uzsiimu profesiniais mokymais,
. bendravimu ir maisto bei vyno renginiy organizavimu.
Bt Visa mano veikla yra skirta stiprinti ir reklamuoti mano
. - regiono Emilijos-Romanijos maisto ir vyno kokybe. Kaip
* &{{ . mokytoja kreipiuosi ] studentus ir jaunuolius
—— = profesionaliuose vieSbuciy institutuose, o masy tikslas

yra butent juos mokyti tapti naujos kartos restorany

ir vieSbuciy savininkais Emilijoje-Romanijoje. Mano pamokos kyla iS poreikio,
reaguoti | naujg turisty poreikj, kuris yra demesingesnis, smalsesnis, jautresnis
teritorijai. Siandien vis daZniau tai daroma - turistams tampant pagrindiniais
veikejais; rankas jkiSant j pyragg, vadovaujantis vietinio gastro-gido patarimais.
Mano profesija kyla i5 mano kilmés. Esu iS maitinimo pramones, visada uzsiémiau
maitinimu, taigi ir renginiy bei priemimy organizavimu. 2019 m. lankiau pazangius
mokymus ir specializacijos kursus apie SKVN ir SGN sertifikuotus produktus. Sis
kursas leido man visy pirma praplesti savo akiratj, bet svarbiausia — surinki puikiy
Sios srities profesionaly ir eksperty zZiniy tinkla.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Siais laikais turizmo paklausa yra pasikeitusi ir Zmonés bando tyrinéti teritorija
giliau. Ir tai galima padaryti, pavyzdziui, tvariu budu, zygiuojant pésCiomis ar
vaziuojant dviraCiu. Bet, mano nuomone, autentiSkiau pazinti kultdrg galima per
stalg, taigi,ir per gastronomijg bei per ,,ranky j teslg“ jkiSimo patirt;.
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VIRTA ZIEMINE KRIAUSE SU DOCG V' Desertas
ALBANA DI ROMAGNA PASSITO VYNU
IR SOKOLADO GLAISTU

Ingridientai

ParuosSimas

200g
130 g
159

4

1

Va

01
02
03

04
05

Juodas Sokoladas

Cukrus

Sviestas

Emilia-Romagna SGN kriausés
Cinamono lazdelés

Albana di Romagna DOCG Passito vynas

KriauSes nulupkite ir gerai nuplaukite. Tada sudékite jas j puodg
su cukrumi, 12 litro vandens ir cinamonu.

Virkite ant nedidelés ugnies 30 minuciy, Albana di Romagna
DOCG Passito vyng supilkite tik pabaigoje ir baikite virti,
uztikrindami, kad kriauSés sugerty visus skyscCius.

Sokoladg su sviestu istirpinkite dubenyje.

Kai kriauSés iSvirs ir Sokoladas iSsilydys, panardinkite jas ir
padékite ant padéklo, kad Sokolado perteklius nuvarveéty.

Skanaus

Jei pageidaujama, galima patiekti ant minkSto kremo arba su
plakta grietinéle.
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CARLA BRIGLIADORI

Viréja, mokytoja ir maisto istoriké
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu Carla Brigliadori ir jau 13 mety vadovauju
kulinarijos mokyklai ,Artusi“. Mano aistra Sios
teritorijos maistui kyla iS Pellegrino Artusi, Siuolaikinés
italy virtuves tevo, kuris mégo perkelti pojucius j savo
virtuve, sustiprindamas juos rankomis, visy pirma
teSloje, apdirbdamas Sios nuostabios teritorijos
produktus. Produktai, kurie negali ignoruoti gamintojo,

bet kurie sudéti kartu ant virejo stalo tampa stebuklingi ir nukels jus | istorijg ir
kelione, | Sio tikrai stebuklingo, svarbaus ir galinCio suteikti tiek daug emocijy
regiono skonj. ItaliSkos virtuvés tevas Pellegrino Artusi mus visada moke: seskite
prie stalo, dalinkités maistu, dalinkités patirtimi ir tg stalg padarysite nepaprastai
dideliu stalu, susijungusj su produktais, kuriuos padovanojote savo sveciams.
Dalijimasis yra visiSkas dalijimasis emocijomis, produktu ir patirtimi. Reikia dirbti
rankomis, jausti produktg, uzuosti, klausytis. 5 pojuciai yra esminiai norint padaryti
stalg laimingu, bet visy pirma norint atsigauti, nes produktas yra toks universalus,
kad galite naudoti visas jo dalis, net ir maziau kilnius, ir taip iSrasti naujus patiekalus.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

,Gastro-gidas“ - tai kvietimas sekti mus | regioniniy produkty Serdj, visapusiskai
dalijantis emocijomis ir patirtimi.
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o 1

i 90 min
SKVN PARMEZANO REGGIANO SURIO Ve
& r7 & uaetingumas:
KREPSELIS SU DARZOVIU VAVORYKSTE IR vidutinif
SKVN BRISIGHELLA YPAC TYRU ALYVUOGIU
ALIEJUMI
o x4 Zmonéms
E 2009 SKVN Parmezano Reggiano suris
Q 709 Cukinijos
E 709 SKVN Bolonijos bulveés
g) 709 Morkos
— 7049 Geltonas moliugas
60g SKVN Brisighella ypac tyras alyvuogiy aliejus
druska ir baltieji pipirai, pagal skonj
Visas darZoves nulupkite ir nuvalykite, o mandolino pagalba
0 1 visas darZoves supjaustykite pagaliukais.
Tada supjaustytas darZzoves blanSiruokite verdanciame
N 02 pasUdytame vandenyje, kol iSkeps.
®
= Nepridegancioje keptuvéje lengvai jkaitinkite SKVN
o 03 Brisighella ypac tyrg alyvuogiy aliejy ir paprieskoniuokite
’8 darZoves, pagardinkite druska ir pipirais.
=
= Tuo tarpu jkaitinkite nedidele nepridegancig keptuve, o jos
5_5 04 dugng uzdenkite tarkuotu SKVN Parmezano Reggiano siriu,

kol gausite plong krepg, karts nuo karto jj apversdami ir

padédami ant stiklinés, kad jgautuméte krepSelio forma.

tyrame alyvuogiy aliejuje ir patiekite su SKVN Parmos kumpiu,

05 [ krepSelj jpilkite darZoviy, pakepty SKVN Brisighella ypac

SKVN Culatello di Zibello DOP arba Spalla cotta di San

Secondo.
06 Skanaus!!!
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STEFANO SILVI

Nero Fermento kompanija ir someljé
Italija, Emilia Romagna

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu Stefano Silvi, inZinierius, Ais EWST trecio lygio
someljé ir vienas iS startuolio Nero Fermento SRL
jkirejy Ravenoje. Nero Fermento, uzsiima natdralia
baltojo cesnako, ypa¢ Voghiera DOP cesnako,
fermentacija. Tai tipiSkas procesas iS Ryty. Semémeés
jkvépimo iS Sios kultdros ir nusprendéme atnesti §j
svetimag musy kulinarijos tradicijoms procesa,
naudojant vietinj meistriSkuma, kukly, bet turtingg produktg, kuris yra bitent
Voghiera DOP Cesnakas, pirmasis DOP Cesnakas visoje Europoje.

Tai buvo musy jmones jkvépimas nuo pat pradziy ir dziaugiuosi galédamas pasakyti,
kad tiek Voghiera Cesnaky konsorciumas, taigi, ir tradicija, tiek Regionas, vadinamieji
vietiniai produktai, entuziastingai sutiko Sig musy idéjg, 5] musy projekta ir nuo pat
pradziy jie mus lydéjo musy augime. Konsorciumas juodajame Cesnake pamaté
galimybe, naujg raktg Simtmeciy senumo produktui, pavyzdziui, Voghiera ¢esnakui,
kurio tradicija siekia Este Seimos laikus ir dar seniau. Regionas pamate galimybe
pasialyti kazkg kitokio ir pateikti SiuolaikiSkesne Sio tradicinio produkto
interpretacija.

Tikrai nuostabu matyti, kaip Zmones, kurie néra i$ Sio regiono arba galbut atvyke i$
uzsienio, yra suzaveti musy tipiskiausiy gaminiy kruopstumu, meile ir kantrybe.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Bati gastro-gidu ar kitaip reklamuoti teritorijg tiesiog reiSkia bati nuoSirdziu ir
parodyti kitiems Zmonéms savo meile teritorijos puikumui.
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CAPPELLETTI SU KREMINE MENKE ANT S
SKVN PARMEZANO REGGIANO SURIO V' patiekalas
FONDIU, SU SVOGUNU IR VOGHIERA

JUODUOJU KREMU

Tradiciné sluoksniuota tesla
2009 Sudyta menkeé
2dl Pienas
1di Vanduo
Druska ir pipirai
Voghiera juodasis kremas
5di Darzoviy sultinys
8 gvazdikéliai Voghiera juodasis ¢esnakas
Ypac tyras alyvuogiy aliejus

Ingridientai

Pradedame nuo teSlos iSkoCiojimo tradiciniu bldu ir leidZiame jai

0 1 pailséti.
Tada paruoSkite darzoviy sultinj pagal jums patinkant;

02 receptg (sitllome skaidry ir subtily sultinj, su morkomis,
cukinijomis, poru ir salierais) ir pamirkykite Nero di Voghiera
Cesnako skilteles karStame sultinyje 3-5 minutes, priklausomai
nuo dydzio.

plakite, Iétai pildami sultinj, kol pasieksite norimg konsistencijg,
galiausiai pagardinkite Slakeliu ypac tyro alyvuogiy aliejaus ir
viskg atidékite | Salj.

03 Pasibaigus laikui, iSimkite skilteles, sudékite j trintuvo stikline ir

ParuosSimas

panardintu trintuvu, létai pildami ypac tyrg alyvuogiy aliejy, kol

04 Dabar virkite menke 20 minuciy su vandeniu ir pienu, sutrinkite jg
susidarys putojantis miSinys ir leiskite jam pailséti.

ISkoCiokite teSlg, kad galétuméte pasidaryti kvadratélius
cappelletti, tada uZpildykite juos menkiy miSiniu ir uZzdarykite.

Cappelletti iSvirkite dideliame puode su pasldytu vandeniu.
06 ISvirus nusausinkite ir papuoskite Nero di Voghiera kremu bei
petraZoliy Sakele. 58
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DANUTE KUPCIUNIENE

Lietuva, Sirvinty rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mdsy namuose bitininkysté yra Seimos verslas, kuriame
dalyvauja mano dukra Raminta ir jos Seima. Pradéjome su 2
“aviliais biCiy savo asmeniniam naudojimui, o dabar turime
apie 50 biciy Seimy. Turistai gali pasinerti | saldy pasaul]
kartu su mumis. IS produkcijos pradzioje turéjome tik medy,
0 Siuo metu jau galime pasialyti ir kitus biCiy produktus, tai
yra ziedadulkes, biCiy pienelj. Pradéjome gaminti miSinius is
medaus ir lefilizuoty uogy. Sig vasarg masy ramus namelis
tapo epiterapijos prieglobstiu, kur biciy pikio ir medaus
kvapas susitinka su tyliu bi¢iy dazgesiu. Si sveikalingumo
priemoneé labai naudinga Zzmonems, kurie serga kvépavimo
taky, alerginiy sutrikimy ligomis bei tarnauja kaip
atsipalaidavimo priemoné nuo streso, pervargimo ir
perdegimo. Prisijunkite prie masy kelionés, kur gamtos
dovany gausa susitinka su holistine gerove.

Prisijunkite prie masy seimos bitininkystes
keliones, sitlancios jvairius biciy produktus ir
ramy vasarnamj, paverstg epiterapijos
prieglobsciu - tai saldi gamtos simfonija
viename harmoningame potyryje.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Nedvejokite pabrézti gamtos ir sveikatingumo unikaly derinj jusy
regione. Paprasta bitininkystés kelioné gali plétotis nuo medaus
gamybos iki jvairiy biCiy produkty ir ekskliuzyvaus epiterapijos
prieglobscio, sitlancio saldzig simfonijg lankytojams. Turistai gali
atrasti prieglobstj, kuris neapsiriboja skoniais, Zada atsipalaidavima,
atjauneéjimg ir puiky kulinarijos bei sveikatingumo malonumy derinj.
Tiesiog atverkite savo protg - jusy laukia neisdildoma patirtis, todel
nepaleiskite Sios nuostabios galimybes!
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~ 1 val.

\/ 8 zmonéms

MEDAUS PYRAGAS

Biskvitui Kremui
CE 3;709 I:.nllt}‘{ . 1,5 8. zelatinos
c vt |aTusm|q 900 g grietinelés 30%
@ ggg swisto 60 ml Salto vandens
E g o r:i\us 6S. cukraus pudros
o 40g rudojo cukraus 0.5 Citrinos
< 28  medaus
18 acto
05a.8. sodos
] metalinj dubenj (ar puodg) jmusti kiauSinius, pilti medy, déti
0 1 sviestg, suberti cukry ir déti virS puodo su vandeniu. Vis maiSant

kaitinti, kol taps vientisa masé ir/ar iStirps cukrus, bet neuzvirti.

] gautg mase supilti actu nugesintg sodg, iSmaiSyti. Galiausiai

suberti miltus ir uZminkyti teslg. TeSla turi visiSkai nelipti prie rankuy.
7p) Tada padalinti jg j 5 lygias dalis ir kiekvieng dalj labai plonai iSkoCioti
® tiesiai ant kepimo popieriaus (pabréZiu, lakStus koCioti labai plonai,
E kadangi kepant jie pasipucia). Paémus norimo dydZio apvalig formg
S ir uzdéjus ant kiekvieno iSkoCioto teSlos lakSto, apipjauti.
@) Kepti po vieng lakStg ~5 minutes iki 180 C laipsniy jkaitintoje
E orkaitéje. Nupjautus teSlos kraStus irgi iSkepti (kol kepepate vieng
IS8 lakStg, kitg koCiokite, iSémus iSkeptq, iSkart dékite kepti naujg, ir
al taip kol iSkepsite visus). ISkeptus lakStus atvesinti ant groteliy.

Zelotina) uzpilti vandeniu ir palikti iSbrinkti. Zelatinq, maiSant,
iStirpinti ant maZos ugnies (neuzvirti). Palikti atvésti.

I didelj dubenj jdéti grietine, suberti cukraus pudrg ir iSplakti iki
05 standumo. §upilti citrinos sultis, iSmaiSyti, paragauti ar nieko
netrOksta. Zelating maza srovele, plakant, supilti j kremg. Kokioms
5-10 minucCiy padéti j Saldytuvg, kad kremas Siek tiek sutvirtéty.
Galiausiai pertepti biskvitinius lakStus ir papuoSti. Statyti | 61
Saldytuvg bent parai. SKANAUS!
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DALIA EMUZYTE

Lietuva, Sirvinty rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

A esu Dalia EmuZyté, Griciany ekologinio ozky akio
Seimininke, esancios netoli Vilniaus, ir jau 27 metus
uzsiimu ozky sadrio ir mésos gamyba. Musy lankytojai
megaujasi unikalia regioniniy ozky suriy kolekcija, kurios
nejmanoma rasti kitur. Taip pat sitlome retg malonumg -
ozkiena, zadancig nuostaby kulinarinj potyrj. Kadangi
asmeniSkai pristatau UOkio produktus ir patiekalus
sveCiams, kyla poreikis bendradarbiauti su kitais
verslininkais ir atverti galimybes, siekiant pritraukti
daugiau keliautojy j Sj regiona.

MOCIUTES PALIKIMAS
IS Vilniaus persikélusi puoseléti savo Sakny, parsiveziau brangy savo mylimos mociutés,

garsios ukininkés, palikimg. Jos sdrius kadaise prieS karg garbino ne kas kitas, o pati
prezidento Zmona Smetoniené. Siandien $is palikimas klesti, nes mano sdriams yra jteikti
nacionalinio paveldo sertifikatai, liudijantys ilgalaike kokybe.

Taciau istorija tuo nesibaigia — atraskite skoniy simfonijg, nes musy naminés uogienes,
kepeneéliy desra ir kiti puikUs patiekalai iSsaugojo mociutés perduotg kulinarinj pavelda.
Prisijunkite prie musy ir megaukités praeitimi, skanaudami dabartyje, kur kiekvienas
kasnis pasakoja istorijg. Patirkite autentiSka muasy Seimos atsidavimo ir aistros skonj
Griciunuose, kur kiekvienas produktas yra masy ilgalaikio kulinarinio palikimo Sventeé.

APYLINKES ISTORIJA IR GAMTA
Paveldejau Sig Zzeme iS savo seneliy pries 27 metus. Kadangi senoveéje aplinkui buvo

pelkeés ir miskai, o0 zeme buvo nederlinga, pragyvenimui zmones uzsieme rysuliy is zaby
gaminimu. Suristus Zabus rogémis vezdavo Ziemg prakurom j artimiausius kaimelius ir i$
to gyveno. Aplinkui - natdralds gamtos stebuklai, mus supa miskai ir draustinis ,Zalioji
giria“. Jame yra gausu jvairiausiy laukiniy gyvany: briedziy, elniy, lapiy, lGSiy, vilky ir
daugybé kity smulkiy gyvuneliy. |sitraukite | masy dkio turtinga pasakojimy audinj, kur
gamta ir istorija susitinka harmoningame apsikabinime.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS
Kadangi gastronomio turizmo poreikis auga, bendradarbiavimas tampa pagrindiniu

veiksniu versle. Sukurkime tinklg, kur dalinsimés jzvalgomis, rekomenduosime butinus
aplankyti objektus regione ir megausimes vienas kito unikaliomis kulinarinémis
vertybémis. Musy tinklo nariai specializuojasi skirtingose srityse, uztikrindami jvairig ir
neisdildomag patirtj. ISbandykite nattralius, ekologinius ir tvaraus vystymosi dziaugsmus
iS pirmy ranky. Siekite harmonijos tarp miesto zavesio ir gamtos ramybés. Prisijunkite
prie musy skoniy keliones, kurioje dalijameés rekomendacijomis ir atrandame vis naujus
kulinarinius stebuklus, kurie perZzengia Saliy sienas ir vienija maisto entuziastus visame
pasaulyje.



Ingridientai

ParuosSimas

9 Lietuva, Sirvinty rajonas

KEPTAS OZKU SURISSU

v vegetariskas

AGURKINIU PADAZU v 2 monems

0.4 kg Tradicinio saldaus ozkos pieno surio

2 vnt. Pomidory

Pasirinktinai pagal skoni: Agurky padaZui
* alyvuogiy arba kito aliejaus Priklausomai nuo skonio,
i dr u§kos pridekite: majonezo, Cesnako,
* plpiry pipiry, krapy, rauginto agurko
e milty
e krapy
» cCesnaky

0 1 Supjaustykite ozky sdrj ir pomidorus riekelémis.

02
03

04
05

06
07

Indelyje iSspauskite Cesnakus, pabarstykite druska, pipirais ir
viskg iSmaiSykite.

Cesnaky ko3ele istrinkite kiekvieng sirio riekele ir palikite
pastovéti 30 minuciy.

Sdrio riekeles apvoliokite miltuose.

Ant jkaitintos keptuvés jpilkite truputélj aliejaus ir apkepkite
vieng sUrio puse. Apvertus surj, ant kiekvienos surio riekelés
uzdékite pomidoro ir pabarstykite druska bei krapais.

AGURKINIO PADAZO PARUOSIMAS

Agurkinio padaZo prie kepto slrio paruoSimui | majonezg
iSspauskite Cesnako (jei mégstate aStriau, Cesnako reikia
daugiau).

Idékite tarkuotg raugintg agurkg (jei mégstate ragsciau,
agurko reikia daugiau).

PadaZg pagardinkite pipirais ir krapais.

Viskg gerai iSmaiSykite.

Keptas ozky slris su agurkiniu padazu tiekiamas karstas.
MEGAUKITES!
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9 Lietuva, Sirvinty rajonas

KRISTINA AND ARUNAS MARTINELIAI

Lietuva, Sirvinty rajonas

MUSUY GASTRO GIDO ISTORIJA

Martinéliy ekologinis, biodinaminis tkis jkurtas 1996 metais.
Muasy aukStos kokybés veislés galvijai laisvai vaikS€ioja po
laukus. Nesvarbu, ar ieSkote auginimo galvijy, ar skanios
mesos, turime tai, ko jums reikia. Musy ekologines kulturos,
jskaitant grikius, speltos kvieCius, raudonuosius dobilus,
Zirnius ir avizas, yra musy turtas, kuriuo rdpinamési su
didziausiu démesingumu. Tai masy jsipareigojimas tvariam ir
sveikam dkininkavimui.

Pasilepinkite Martinéliy sialomais delikatesais - nuo skanios
aukstos kokybeés galvijy meésos iki biodinaminiy milty. Musy
jrenginiai uztikrina auksc¢iausios kokybes produkty patekimg
nuo musy lauky iki jusy stalo. Masy Seima puoseléja tvaraus
ukininkavimo palikimg. Kai pasirenkate Martinélily 0kj,
pasirenkate ne tik ekologiSkus produktus, bet ir
jsipareigojima kokybei, tvarumui ir tikram rySiui su zeme.

Juasy apsilankymas Martineliy ekologiniame
Ukyje tai ne tik keliones tikslas, tai galimybe
uzmegzti rysius, mokytis ir kurti ilgalaikius
prisiminimus.

MUSU PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

e Buakite atviri tiems, kurie domisi produkto kilmés vieta, sitlykite jtraukiancig kulinarine
patirtj.

e Tyrinékite paveldg, stebékite tkininkavimo procesg ir atskleiskite paslaptis uz unikaliy
skoniy.

e Pajuskite skirtumag produktuose, kurie jsipareigoje kokybei ir tvarumui.

e Bukite ekologinio sgmoningumo, paveldo iSsaugojimo ir kulinarinio puoseléjimo
skleidéjai.
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9 Lietuva, Sirvinty rajonas

~ 30 min
7N v/ 2-3monéms

v vegetariskas
43 o 1) r7
SU “POMACKE” (PADAZU)
Lietiniams "Pomackés” padaZui
S 2 puodeliai Karétovandens (40-50°C) 13aukstas Sviesto
- . . 2 Sauktai Grietinés
@  1puodelis Speltos milty ) o
= o 1 vnt. Svoguno (nedidelio)
=, 1 vnt Kiausinio Pagal skonj pridékite: rakyty ar
(@) Pagal skonj Druskos sudyty lasSinuky, druskos, pipiry
= ir gryby (pagal sezona: baravykuy,
voveraiciy, pievagrybiy).
I vandenj pridékite druskos ir milty, viskg gerai iSmaiSykite.
0 1 Tada jmuSkite kiauSinj ir vél gerai iSmaiSykite. TeSla turéty bati
skystoka. Palikite 15 min. pailséti.
% 02 Gerai jkaitintg keptuve patepkite riebalais ir kepkite lietinius.
£ . d
0] "POMACKE" PADAZO PARUOSIMAS
O
= ISkepe lietinius, ruoSkite padazg. Smulkiai supjaustykite
e o . = . . e . .
e 03 laSinukus ir svoging, pakepinkite. Jdékite sviestg ir
2l supjaustytus grybus. Viskg pakepkite, jdékite grietinés,

pagardinkite druska ir pipirais (jei norisi). PatroSkinkite.

04 Lietinius daZykite j padaZg ir mégaukités. SKANAUS!
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9 Lietuva, Sirvinty rajonas

KASIA JANKUN

Lietuva, Sirvinty rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

A$ esu Kasia Jankun ir taip pat esu Sirvinty rajono dkio
savininkeé. Tai yra Seimos ukis, kuris pradéejo nuo nulio
beveik pries 30 mety. Dziaugiames, kad per tiek mety
galéjome tiek daug pasiekti ir vystytis.

Viskas prasidéjo nuo mano mociutés ir mamos
tradicijy, nes jos abi turéjo nemazai karviy, todél mes
tesiame jy palikima. Siuo metu turime 70 karviy, ir visg
pieno produkcijg patys (visa Seima) perdirbame.
Kuriame savo receptus ir vis pridedame kaZzkg naujo,
bet taip pat banginame ir savo seneliy receptus.

Stengiames tobuleti visame, kg darome,
turedami aiskig vizijg pritraukti turistus is
viso pasaulio. Cia lankytojai gali ragauti
musy produkty, atrasti naujy skoniy ir juos
pamilti.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO-GIDAMS
Nuolat siekiu palikti ilgalaikj jspudj asmenims, pasirenkantiems gastro-gido kryptj ir

kelig. Per Sig patirtj jie gali atskleisti jdomiy jzvalgy, plétojant savo supratimg ir
kulinarinio pasaulio vertinima.
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9 Lietuva, Sirvinty rajonas

~2val. 15 min.

\/ 2-3 Zmonéms

v vegetariskas

SVIESTAS SU ZOLELEMIS IR
PRIESKONIAIS

o 2009 Sviesto
CIC) 1L SGraus vandens
§ Pagal skonj Cesnako
| -
? Pagal skonj Krapuy
) Duonos
0 " Idékite sviestg | sudytg vandenj ir palikite jj 2 valandoms.
% 02 IStrauke sviestg iS vandens pagardinkite jvairiomis Zolelémis
= ir prieskoniais: Cesnakais, krapais ir kt.
>U)
O
% 03 Viskg sumaiSykite
o

04 Paruostg sviestg tepkite ant juodos duonos ir tiekite j stalg.
SKANAUS!
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°Lietuva, Kaisiadoriy rajonas

RASA IR ANDRIUS
PRUSAKOVAI

Lietuva, KaiSiadoriy rajonas

MUSY GASTRO GIDY ISTORIJA

Mes esam jaunas Backoniy ekologinis Ukis, gyvuojantis
vos 4 metus. Auginame darzoves sau ir kitiems.
LapkriCio viduryje, musy neSildomame Siltnamyje vis
dar turime Zaliy darzoiys, kale lapy, saloty ir svoguny
laisSky.

MuUsy Ukyje yra keturi Siltnamiai, apimantys 16 ary uzdengto grunto. Juose auginame
jvairias darzoves, tokias kaip pomidorai, paprikos, agurkai ir daugiau - tai kasdieniniai
Lietuvos produktai.

Be to, auginame 25 Hailendy veislés jaucius. Jie laisvai ganosi laukuose ir ieSko maisto.
Ziema primaitiname $ienu ir Sienainiu, bet nemaitiname papildomai nei gridais, nei
priedais, nes musy ukis yra sertifikuotas ekologiskas.

Taip pat auginame ir parduodame visty kiauSinius. Jie taip pat yra unikalts, nes visus
metus buna lauke, nes durys j lauka niekada neuZzsidaro.

ISTORIJA IR GAMTA APLINKUI

Backoniy ekologinis Ukis yra jsiktres tarp dviejy didziyjy Lietuvos miesty, pusiaukelyje
tarp Vilniaus ir Kauno, netoli greitkelio, vos 4 km nuo Ziezmariy. Ziezmariai nuo seno
buvo zinomas kaip zydy miestelis. Pagrindinis kelias i§ Kauno | Vilniy anksciau
praeidavo per Ziezmarius, kur klestéjo gyvybingos turgavietés. Siandien Ziezmariuose
visiSkai atkurta viena iS seniausiy sinagogy Lietuvoje, o galbut ir Europoje.

Seniau Backonyse daugiausia gyveno sentikiai, nes caras Petras 1-asis iSvijo juos i$
Rusijos, ir jie iSsisklaide po jvairias KaiSiadoriy rajono vietoves. Viena i$ ty viety buvo
BacCkonys. Musy Seima persikelé iS miesto | Cia esancig sodybg, kurig nusipirkome is
sentikés moters. Siuo metu $ig sodyba atkdringjame.

MUSY PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Atverkite duris verslo augimo galimybéms, su pasitikejimu sialydami naujas paslaugas!
Drgsiai Zenkite | jdomig gastronominio turizmo sritj, nebijodami laukianciy iSSukiy.
Pagarinkite savo pasitalymus Zmonéms situlydami sveikg ir subalansuotg kulinarin¢
patirtj! Pasinaudokite proga iSsiskirti Siame gyvame maisto ir svetingumo pasaulyje.
Jusy sékmeés istorija prasideda su inovacijy priemimu, atitinkanciu Siandieniniy,
nuotykiy ieSkanciy vartotojy poreikius. 68



9 Lietuva, Kaisiadoriy rajonas

~ 20 min.

\/ 2 zmonems

v vegetariskas

OMLETAS SU BAKLAZANAIS IR
BAZILIKAIS

6 vnt. Kiausiniy
o 1 vnt. Baklazany
c 1 vnt. Pomidory
o 2009 Kietojo stirio
= 23aukstai  Alyvuogiy aliejaus
5) Ghi sviesto kepimui
< Baziliky lapeliy
Pagal skonj prieskoniu: pipiry, druskos, ciberzolés, raudoneélio, krapy,
svoguny laisky
0 1 BaklaZzang supjaustyti j dubenj grieZinéliais
arba lazdelémis.
) 02 Aplieti alyvuogiy aliejumi, pagardinti
@ prieskoniais.
g Ikaitinti keptuve su sviestu, apkepinti paruostg
N baklaZana.
®
=
E Suplakti kiauSinius ir supilti | keptuve ant
0 baklazany. Uzdengti dangtj, Siek tiek pakepinti.

ant virSaus sudéti grieZinéliais pjaustytg
pomidorg, pabarstyti prieskoniais, sudéti baziliky
lapelius.

06 UZdengus dangtj pakepti keletg minuciy kol
saris iSsilydys. Skanaus!

05 Tuomet uZdéti sluoksnj tarkuoto kietojo strio,
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9 Lietuva, KaiSiadoriy rajonas

EGLE OSTVALDS

Lietuva, Kaisiadoriy rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

AS esu surines "Ostvalds fabrica" jkaréja ir savininké.
Sarininkés kelig pradéjau prieS 3 metus, taciau noriu
pasidziaugti, kad mano verslas yra sékmingas. Gavau

(QDstaradd's
Ef‘:rﬁ!fh!-‘-!'f-?ﬂ #  pripazinimg, kuris mane skatina judeti j priekj. Nors esu surio
. pramoneéje vos tris metus, jau pelniau du aukso medalius

parodoje "Rinkis preke lietuviskg".

Gaminu surius. Vienas iS mano mégstamiausiy, be ty, kurie laiméjo aukso
medalius, yra kepamas saris. Jis yra jdomus del galimybés improvizuoti. IS viso
mes gaminame apie 11 skirtingy skoniy sariy, daugiausiai i$ Sviezio saldaus pieno.
Mano suriy gamykla skiriasi nuo didziyjy tuo, kad as naudoju tik pieng ir nataralius
priedus, tokius kaip prieskoniai ir vaisiai.

Atskleisk savo gamybos proceso uzkulisius!
Pakviesk turistus pamatyti atgyjanciy tavo
sidlomy produkty stebuklg. ISradingai pristatyk
kiekvieng tavo unikalaus produkto kdrimo Zingsnj
(nuo dkio iki stalo). Tai istorija ne tik apie skon/,
tai pasakojimas apie aistrg, kuri jdedama |
kiekvieng skany kgsnj.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Ar esate pasiruoSe perkelti savo verslg j kulinarinj rojy ir uzburti Sirdis turistams i$
viso pasaulio? Pasakykite sudie paprastumui ir pasveikinkite naujgjj
gastronominio dziaugsmo amziy, kai patenkate | gastro-gido kelione! Iki Siol jas
gaminote ir prekiavote iSskirtiniais produktais, o dabar atéjo laikas pakviesti
turistus pasinerti | gastronomine patirtj. Pridékite edukaciniy ir degustaciniy
veikly, kad jasy pasidalymai tapty dar patrauklesni. |Jtraukite turistus |
gastronomijos meng, dalindamiesi savo amato paslaptimis ir suteikdami praktiniy
patirCiy. Stebekite, kaip jy meilé jasy produktams giléja, kuriant ilgalaikius
prisiminimus ir pritraukiant iStikimus klientus. 70



9 Lietuva, Kaisiadoriy rajonas

~15 min.

\/2 ZzZmonems

v vegetariskas

SURIO KEPSNYS ,LIMASOLIS® SU
MELIONU IR BALZAMIKO PADAZU

©
i
c
Q
©
—
(@)
c

1509 Surio “Limasolis”
200g Meliony

509 Sviesto

509 Balzamiko padazo

4-5 Meétos lapeliy

Sarj apkepti keptuveéje ant sviesto iS abiejy pusiy, ant silpnos
ugnies, kad apskrusty ir suminkStéty.

e
= 8

Atskiroje l€kStéje kubeliais supjaustyti meliong.

| —
N

LékStéje, ant supjaustyto meliono déti iSkeptg sdrj ir jj
apSlakstyti balzamiko padazu.

ParuosSimas
[ )
(S

e
N

Paskaninti métos lapeliais. Skanaus!
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9 Lietuva, Ukmerges rajonas

ODETA LUKOSIUNAITE

Lietuva, Ukmergés rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

KvieCiame j kulinariniy atradimy Sirdj - Ukmergeés krastotyros
muziejaus edukacinj centrg Uzugiryje! Kaip musy edukaciniy
programy kuratoré, dziaugiuosi galedama pakviesti jus |
gastronominj nuotykj, kuris pranoksta maisto gaminimg - tai
pasinerimas j turtingg musy kulttros paveldo istorija.

PrieS aStuonerius metus jkurtas centras yra karybingy proty prieglobstis, kuriame
skatiname jgyvendinti savo kulinarines svajones. Musy puikiai jrengtoje virtuveéje yra
pecius ir duonkepis, skirti skaniy patiekaly, tokiy kaip kugelis, duoniukai, bandeles ir
meduoliai, gaminimui. Nesvarbu ar esate pradedantis virtuves Sefas, ar patyres maisto
entuziastas, musy durys atviros ir vaikams, ir suaugusiems, ieSkantiems nepamirstamy
jspudziy.

Prisijunkite prie musy ir mes padesime jums sukurti tobulg Sakotj, pasidalindami
paslaptimis ir technikomis, kurios pavercia jj tikru kulinariniu Sedevru. Mégaukiteés Siltu,
gardZiu musy SviezZiai iSkepto kugelio skoniu, o mes papasakosime jums Zavias istorijas,
slypincias uz kiekvieno patiekalo. Ukmergés krastotyros muziejaus edukaciniame centre
mes ne tik mokome gaminti — kvieCiame pasimégauti tradicijy ir naujoviy skoniais.

Man patinka tai kg darau ir as myliu
savo darbg. Todel savo Ziniomis
dalinuosi atvira Sirdimi ir tai atsiperka!

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Pradedant gastro turizmo skatinimo misija, reikia daugiau nei tik kulinariniy jgudziy. Kai
lankytojai atvyksta susipazinti su jumis ir jusy sitlomais produktais, tai yra galimybe ne
tik pademonstruoti savo kulinarinj meistriSkuma, bet ir iSaukstinti savo gimtines grozj
bei savastj. Gilinimasis | turtingag savo regiono istorijg ir jdomiy fakty jtraukimas |
gastronominius nuotykius suteikia sveCiams konteksto supratimg, todel tai yra
visapusiska patirtis.
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~ 2 val. 45 min.

\/ 3-4 Zzmonéms

v vegetariskas

SOFIJOS MEDUOLIAI

Sofija buvo prezidento, Antano Smetonos, zmona

Ingridientai

ParuosSimas

2 vnt. Kiausiniy
130g  Cukraus
100g Sviesto
100g Medaus
500g Milty

Ziupsnelio druskos, kvapiujy pipiru, kar&iuju pipiry, malty gvazdikéliy,
vanilés

I puodg dedame cukry, medy, sviestg, druskg ir prieskonius
skirtus meduoliams. Kaitiname ant silpnos ugnies, nuolat
maiSant, neleidZiame uZvirti.

02 Nukélus nuo ugnies puodg masei leidZiame atvésti.

Paskutinis Zingsnis suberti miltus ir gerai iSminkyti, palikti

03 I atvésusig mase muSame kiauSinius ir gerai iSmaiSome.
teSlg porai valandy vésiai.

Po to iSkoCiokite 0,5 cm storio teslg, iSspauskite formelémis
04 norimus atvaizdélius, galite juos iSpjaustyti arba pries tai

pasidaryti trafarety iS popieriaus.

Kepkite krosnyje priZitrédami, kad nesudegty. Jei kepsite
05 orkaitéje, jkaitinkite jg iki 180 laipsniy karScio ir kepkite apie

7—8 minutes. SKANAUS!
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9 Lietuva, Ukmerges rajonas

MINDAUGAS STRAGIS

Lietuva, Ukmergés rajonas

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA
Sveiki atvyke | Leonpolio dvarg, kur tradicijos susitinka su

inovacijomis. Esu Sio dvaro savininkas, testinumo
uztikrintojas ir visy idéjy generatorius. Leonpolio dvaras yra
Seimos verslas — tai ne tik vieta, tai klestintis Zzemés ukio
vienetas, kuriame giliai jsiSaknijes paveldo iSsaugojimas ir
tvarios praktikos skatinimas. Ukmergés krasto Sirdyje jsikures
dvaras yra strategiSkai patogioje vietoje — vienodu atstumu
nuo didziyjy Lietuvos miesty, tokiy kaip Vilnius, Kaunas ir
Panevézys, patogiai jsikures palei tarptautinj greitkelj j Ryga
ir Daugpil;.

Musy jsipareigojimas bendruomeniskumo dvasiai atsispindi kiekviename Leonpolio
dvaro aspekte. Dvaro istorija siekia XVI amziy, todel tesiame unikalias tradicijas, kurios
suteikia turtingg musy paveldo prieskonj. Pasinerkite j XIX amziaus dvaro Zemdirbystes
Saknis, jkveptas Raudondvario grafo Benedikto TiSkeviCiaus palikimo, kuris atgaivino
dvarg ir iSnuomojo jj Zzemés ukio plétrai.

Leonpolio dvare zemes Ukio demesys sutelktas j Sakniavaisiy specializacijg. Prisijunkite
prie musy kelionés, kuri neapsiriboja Ukininkavimu - tai jsipareigojimas tvarumui,
bendruomenei ir paslépty istoriniy brangakmeniy atradimui. Ateik, tapk masy istorijos
dalimi ir pajusk nesenstantj Leonpolio dvaro zaves;.

Kaip gastro-gidai, dalindamiesi savo Ziniomis
ne tik pritraukiate turistus, bet ir reklamuojate
savo regiong, jo galimybes ir salj, kurdami
lankytojams nepamirStamag patirtj.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Kiekvienoje srityje bendradarbiavimas yra labai svarbus, o kai reikia kurti bendruomene,
galimybes yra neribotos. Megaukités eksperimentais, nes netiketi skoniai laukia jusy
atradimo. Susivienydami po Sio projekto véliava mes ne tik sustipriname savo kolektyvinj
poveikj, bet ir pritraukiame valdzios institucijy démesj bei paramg. Vis daugiau Zzmoniy
prisijungia prie io turizmo judeéjimo, gastronominiy patirCiy zavesys auga ir sukuria
magnetine traukg, kurios dalimi nori tapti visi. Bendradarbiaukime, kurkime inovacijas ir
kartu sukurkime gastronominj palikima, kuris zavi ir gomurij, ir Sirdis. 74
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~ kelios savaiteés

v vegetariskas

OBUOLIU SURIS

'©

o

CIC) 5kg Antaniniy obuoliy

O 1kg Cukraus

| -

(@)

-
Nulupam ir supjaustom obuolius, uZpilam cukrumi ir
palaukiam kol atsiras sirupo.

2 02 Sirupg nupilam, uZverdam ir verdam kol jo liks puse, tada

g sudedam pjaustytus obuolius.

>8 Verdame 1,5-2 val., batinai reikia maiSyti, nes yra

E tikimybé kad prisvils.

©

ol

Gautg karStg mase dedame j sGrmaiSius, paslegiame, ir
laikome tol kol nustos begti sirupas.

Sarj dZioviname 50°-60° temperatiroje 6 val. Jau iSdZiGvusj
sUrj brandiname kelias savaites. SKANAUS!
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9 Lenkija, Bieszczady

KATARZYNA JAKUBOWICZ CZACHUR

Gastro-gidé
Bieszczady, Lenkija

Kontaktai: https://mietowyaniol.pl

Mano gastro-gido istorija

Kadaise, budama energinga Siuolaikiné moteris, vesdavau
susirinkimus jmoniy konferencijy salése. PrieS keletg mety
mudu su vyru Sukj supratome pazodziui: ,,mesk viskg ir
vaziuok j Bieszczady kalnus!

Pagrindinis musy dkio valdymo tikslas yra tas, kad ateje pas
mus kaip muasy svecias iSeitumete kaip musy draugas. Ir
zinote kg... mums tai puikiai tinka! Del Sio poziturio turime
daug draugy, kurie mielai grjZzta pas mus.

Pabegome nuo XXI amziaus miesty surmulio,
kad sukurtume vietg, kur atvira Sirdimi
sutinkame visus savo svecius, norincius
praleisti laikg ir rasti ramybe Bieszczady
kalnuose.

Mano patarimas bisimiems gastro-gidams

Pasidalinkite receptais su visais, kurie nori iSmokti
gaminti. Labai smagu, kai pas mus turistai mokosi
gaminti ir mes jiems organizuojame maisto gaminimo
dirbtuves, pvz. raugintos duonos kepimas.... Namuose
tai kvepia dangiskai. O sveciai iSvyksta su jausmu, kad
ne tik gerai praleido laika, bet ir iSmoko kazko naujo.
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9 Lenkija, Biesczady kalnai

e TN 20 minugiy

-

Ll-’é;,,‘

SALTAS PISTACIJU SURIO PYRAGAS

\/ Skanus desertas!

g 2509 Varskés
(]C) 2509 Mascarpone
o) 3709 Pistacijy kremo
%) las. Vanilés ekstrakto
c 300 mi Saldzios grietinélés, 30% riebumo
3as. Zelatinos
45 ml Vandens
Zelatinq uzpilkite vandeniu ir palikite mirkti.
Tada atsargiai iStirpinkite ant nedidelés ugnies, bet blkite
CUB) atsargls, kad neuzvirty, nes tada ji praras savo stipruma.
SN Virtuvinio kombaino dubenyje sumaisykite surius, jpilkite
o 02 vanilés ir pistacijy kremo/pastos. Atsargiai viskg kartu
2 sumaiSykite.
p -
©
B

sumaiSyto miSinio. Dar kartg gerai iSmaiSykite ir jpilkite j likusj
miSinj. Svarbu subalansuoti dviejy ingredienty temperat(irg ir
vengti gumuléliy.

03 [ iStirpintg ir atvésusig Zelating jpilkite apie 10 Sauksty

Dabar kruopsciai iSmaiSytg miSinj supilkite j torto formg ir
palikite atveésti kelioms valandoms, o dar geriau - per naktj,

kad miUsy sUrio pyragas gerai sustingty. s



9 Lenkija, Biesczady kalnai

PAWEL CZACHUR

Grafikos dizaineris, tapytojas, muzikantas
Lenkija, Bieszczady

Kontaktai: https://www.facebook.com/profile.php?
id=100020464680316

Mano gastro-gido istorija

Esu gastro-gidas, muzikantas, grafikos dizaineris ir sveciy
namy ,Mint Angel“ Seimininkas Rdéwnia mieste, netoli
Ustrzyki Dolne.

Muzika vaidina pagrindinj vaidmenj masy sveciy namuose,
kur organizuojame muzikinius vakarus, kuriuose sveciai gali
megautis gyvais koncertais. Daznai pats imu instrumentus |
rankas, kad suteikCiau papildomos pramogos ir sukurciau
atitinkamg atmosfera sveciams.

Kaip grafikos dizaineris rupinuosi svecCiy namy interjero
estetika, kuriu erdve, kuri baty ir elegantiska, ir jauki. Mano
meno kudriniai puoSia sienas ir interjerus, kiekvienam
kambariui suteikdami unikalaus charakterio.

Mano senelis buvo virtuves sefas, paskui atejo
tetis ir dabar pats megstu siek tiek gaminti. Is
kartos | kartg man buvo dovanojami genali,
leidziantys ieskoti skoniy ir aromaty virtuveje.

Mano patarimas bisimiems gastro-gidams

Nebijokite eksperimentuoti virtuvéje, siekti savo skonio
ir dziaugsmo gaminant maista.

Atverkite savo Sirdis erdvei, kurig turite, virtuves
kvapy, skoniy ir vizualiniy potyriy labirinte.

Perduokite savo Zinias kitiems ir pasidalykite savo
virtuvés dalimi su kitais, perleisdami jiems savo
gaminimo dziaugsma.
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9 Lenkija, Bieszczady

4h +24h
v/ I3skirtinis
\/ Tradicinis

ELNIENOS TROSKINYS

Ingridientai

ParuosSimas

1kg

8 skilteles
6 grudai
28.

01

02
03

04

Elnio kojy meésos
Cesnako
Kvapniyjy pipiry ir kadagiy vaisiy

Balzamiko acto

Pagalskoni:  gyogany, morky, saliery $akny

Raudono sauso vyno

Pirmiausia elnio kojy mésg supjaustome dideliais kubeliais ir
marinuojame maziausiai 24 valandas, laikant uzdengtg
Saldytuve. Mlsy marinatas susideda iS malto Cesnako,
rozmarino, kvapiujy pipiry, kadagiy, juodyjy pipiry ir
druskos.

ParuoSkite svogling, morkg ir salierg, kuriuos supjaustykite
dideliais kubeliais, o marinuotg mésg apkepkite keptuvéje.

Kai musy elnio kojy mésos gabaléliai gerai apskrus,
sudékite juos kartu su anksCiau supjaustytomis darZovémis
j orkaitei atspary indg ir uZpilkite vynu, kad viskas
pasidengty 1 centimetro storio sluoksniu.

Ipilkite 2 SaukStus balzamiko acto, uzdenkite ir troSkinkite
apie 3-4 valandas ant silpnos ugnies. Zenklas, kad galime
ragauti pirmg kgsnj bus kai mésa suminkstéja, o skystas
marinatas pavirsta j tirStg ir aStry padaza.
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9 Lenkija, Bieszczady

JULIA JAKUBOWICZ

Jogos instruktoré
Lenkija, Bieszczady

Kontaktai: https://flywithbakasana.pl/

Mano gastro-gido istorija

BLIOAa 1008 Uakasana Mane gaminti moké mociuté ir mama, iSmokau sveikai
gaminti ir vadovaujuosi receptais, kuriuos vis tobulindavau ir
suteikdavau jiems dar daugiau skonio, nes gaminti be mésos
irgi labai skanu. Jogos uzsiémimy vedimas ir jy derinimas su
vegetariSku maistu man yra aistra ir gilaus pasitenkinimo
Saltinis. Daug mety praktikuoju jogg ir eksperimentuoju
kulinarijoje, Si patirtis atvedé mane prie gastro-gido
vaidmens.

Galite pradeti dieng nuo saules
pasveikinimo ir geros energijos,
pasisemtos IS jogos uzsiemimy.

Mano patarimas bisimiems gastro-gidams

Kaip gastro-gidas dalinuosi ziniomis apie sveikg mityba,
parodau kaip gaminti vegetariSkus patiekalus ir skatinu
eksperimentuoti su naujais skoniais. Tai ne tik maistas,
bet ir rySio su gamta uzmezgimas ir supratimas, kaip
maistas veikia musy gerove. Pakvieskite savo svecius |
sveikatos ir pusiausvyros kelione, ir as tikiu, kad jie tai
jvertins.
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9 Lenkija, Bieszczady

25 minutés
v Veganams
\/ Mazai kalorijy
v/ Paprastas

MESKINIU CESNAKU PESTO SRIUBA

taip pat: laukinis &esnakas, Allium ursinum

§ 2 Smulkiai pjaustyty svoguny
CIC) 1 Tarkuoty morky
= /4 Tarkuoty sakniavaisiy
a 4 Kvapiujy pipiry grudeliy
o 2 Lauro lapy
2-3 Sauksteliy meskinio ¢esnako pesto

Ikoitihtame aliejuje sriubos puode pakepinkite svogUng iki
rudos spalvos, tada suberiame tarkuotg salierg ir morkas.
Viskg pakepiname apie 3-4 minutes.

lauro lapus. Tada jberkite druskos ir pipiry pagal skonj.

02 Ipilkite 2 litrus vandens ir suberkite kvapiuosius pipirus bei
Viskg kartu virkite apie 15 minuciy.

ParuosSimas

[dékite meSkinio Cesnako pesto.
Viskg uzvirinkite ir virkite 5 minutes.

04 Geriausia patiekti su uZpiltais koldlnais
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9 Lenkija, Podkarpacie

ALEKSANDRA

Kepyklos, maisto gamybos ir parduotuvés ,,Joyful Creation
Boguchwata“, Pakarpatéje savininké

Kontaktai: https://www.facebook.com/radosnatworczosc

MANO ISTORIJA

,Radosna  Twoérczos¢“  kepyklélé  Boguchwatoje
(Koperniko 6A gatve) yra nejprasta vieta. Savininke
energinga ir verzli Ola kepa nuostabias duonas; ji keliasi
ketvirtg valanda ryto kelti SvieZios, dar Siltos, duonos,
laukiancios pirmyjy klienty. Jos duonos nuostabumas
slypi papildomose teigiamose emocijose, aistroje ir
»patikimume®. - 100% rugiy, grikiy, speltos.

MANO PATARIMAS KITIEMS GASTRO GIDAMS

Kitiems patariu pradeti nuo vieno gero produkto ir
pamazu Jj parduoti ar net atiduoti paragauti.
Dalyvaukite vietiniuose renginiuose ir
reklamuokite juose savo produktus.

BOGUCHALA

Boguchwata yra didziausias savivaldybés turisty traukos objektas — rumy ir parko
kompleksas. Barokinius rdmus, 1725-1729 m. pastatytus kunigaiksCio Teodoro
Lubomirskio, pietuose ir rytuose supa parkas, o Siauréje greta stovi istoriné Sv.
Stanislovo Vyskupo baZznycia. Netoli baznycCios yra 1729 m. klebonijos pastatas,
perstatytas XIX a. pabaigoje. RUmy apylinkése yra ir kity su jais susijusiy istoriniy
pastaty - XIX amziaus vidurio marine klétis, kurioje dabar yra savivaldybes vieSoji
biblioteka, jéjimo vartai, akmeniné Sv. Jono Nepomuko statula, aikité su Zalgirio
paminklu. Visuma juosia buvusios sodybos teritorija, kuri po atgaivinimo 2014-2015
m. buvo paversta Savivaldybés turgumi, kur centre yra jsikarusi istoriné klétis.
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9 Lenkija, Podkarpacie

1 h 30 min

BANDELES SU GRIKIAIS Y

Ingridientai

ParuosSimas

TeSla

Idaras

2 puodeliai Senoviniy kvietiniy milty 172 puodelio  Grikiy

18aukstelis Kvieciy druskos

21/2 puodeliai Vandens

1/2 puodelio Karstas vandens 1 Svoguno
Dar Siek tiek 13 Bulviy
milty ko&iojimui S. Aliejaus

01

02

03
04

05

Druskos, pipiry, cesnakuy...

IDARUI

ISvirkite grikius pastdytame karStame vandenyje. Virkite
bulves. TroSkinkite svogiing. Sutrinkite juos kartu, kad
pagamintuméte jdarg.

TESLOS RUOSIMAS

SumaiSykite miltus ir karStg vandenj. TeSlg iSkoCiokite labai
plonu sluoksniu, pabarstykite miltais, kad neprilipty. Stiklinés
kraSteliu supjaustykite teSlg apvaliais gabaléliais.

Ant teSlos apskritimo centro sudékite jdaro rutuliukus,
apvyniokite juos teSla ir sulipinkite teSlos kraStus. Palikite juos
uzdengtus rankSluosciu.

Atsargiai sudékite bandeles j verdantj pastdytg vanden,.
atsargiai iSmaiSykite, kad jos neprilipty prie puodo dugno.
Virkite, kol jos pradés pltduriuoti vandens pavirSiuje ir dar
minute ilgiau.

Skanaus!
Geriausias skonis patiekiant su sviestu
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9 Lenkija, Beskid

ELZBIETA KOWALSKA

Agroturizmo savininké - Mietowy Zakatek
Konieczna, Beskid

Kontaktai:
https://www.facebook.com/elzbieta.kowalska993

MANO ISTORIJA

Esu - zurnalistikos ir socialinés komunikacijos bei vadybos
absolventé. Agronomijos Ziniy jgijau baigusi zemeés tkio vadybos ir
rinkodaros magistranttros studijas. Be to, esu baigusi daugybe
kursy zoleliy gydymo, sveikatingumo, kosmetologijos, dietetikos ir
muzikos terapijos srityse. Esu aistringa Salininke gyvenimo
harmonijoje su gamta.

2021 m. nusipirkau seng 1913 m. statytg Lemky namelj. Si vieta
turi turtinga istorijg, nes 1990-aisiais namelis buvo naudojamas
kaip mazas vieSbutis su baru. Padédama savo Seimos,
suremontavau patalpas ir suteikiau joms unikaly charakterj. Savo
agroturizmo U0kj pavadinau ,Mint Corner“ (Métos kampelis) dél
graziosios ir kvepiancios meétos, kuri auga visame sklype....

VIETA KUR AS GYVENU

Konieczna yra pasakiska kaimo vietové, kurioje susiduria Lemky Saknys su Pasaulio pabaigos
iSsireiSkimu — siena tarp Lenkijos ir Slovakijos. Apylinkése yra daugybé pésciyjy ir dviraCiy taky.
Slovakija yra turtinga lankytiny viety, tokiy kaip UNESCO Pasaulio paveldo sgrase esantis Bardejovas
ir Bardejovské Kupele kurortas, kuriame galite paragauti jvairiy mineraliniy vandeny. Lenkijos puseje
taip pat yra daug kg pamatyti: kurortas Wysowa Zdr¢j, senosios staciatikiy baznycios ir seny Lemky
kaimy liekanos. Nuostabus kaimiSkas krastovaizdis sukuria puikias sglygas poilsiui ir pramogoms, o
nesuskaiciuojamos vaistazoliy plantacijos suteikia galimybe mokytis gamtoje.

MANO AISTRA

Mégstu gamta ir viska, kas su ja susije. Noriu pasidalinti Sia vieta su Zzmonémis, kurie siekia sielos ir
kiino poilsio. KvieCiu jus j jdomy zygj po zoleliy ir vaistiniy augaly pasaulj. Savo seminary metu
dalyviai tampa turtingesni Ziniy, kaip naudoti gamtos galig pagerinti savo sveikata ir savijauta.
Mokymasis derinamas su praktika nepamirStamuose lauko seminaruose. KvieCiu savo svecius |
jdomy 2ygj po Zoleliy ir vaistiniy augaly pasaulj. Savo seminary metu jie suzinos, kaip naudoti
gamtos galig, pagerinti sveikatg ir savijautg. Mokymasis bus derinamas su praktika nepamirStamame
lauko seminare.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO GIDAMS

Vykdyti agroturizmo verslg gali bati naudingas sumanymas, kuris sujungia zemdirbyste su sveciy
aptarnavimu. Apsvarstykite, kokias paslaugas norite pasidlyti. Ar tai bus apgyvendinimas, su
zemdirbyste susijusios veiklos, vietiniy produkty degustacijos ar kitos pramogos? Pritaikykite savo
pasidlyma potencialiy lankytojy lOkesCiams. Naudokite socialine media, vietos laikrasCius ir
svetaines savo agroturizmo verslui reklamuoti. KokybiSkos nuotraukos, apraSymai ir patenkinty
sveciy atsiliepimai gali pritraukti potencialiy klienty demesj. Jei sitlote maista, stenkités naudoti
vietinius produktus. Bendradarbiavimas su vietiniais GOkininkais ir tiekéjais gali bdti abipusiai
naudingas. Atkreipkite démesj j tvarumo praktikg. Aplinkos apsauga yra svarbi agroturizmo dalis.
Deévekite perdirbtus daiktus, mazinkite vandens ir energijos suvartojima. 85



9 Lenkija, Beskid

) 40 min

\/ Vegetarams

PUSYNINES RUDMESES GRYBU SRIUBA

Gaminimas

5009
500 mi
:

48,
100 ml
2

01
02
03
04
05

Svieziy pusyninés rudmeésés gryby
Darzoviy sultinio

Svoguno

Sviesto

Saldzios grietinélés

Bulviy

Sakelé $viezios métos

Druskos, pipiry

Nuvalykite ir supjaustykite grybus bei bulves. Smulkiai
supjaustykite svogunag.

Giliame puode jkaitinkite sviestg ir pridekite svogunus. Kepkite
kol jie jgauna auksine spalva.

Pridékite méty ir bulviy. Keliolika minuciy kepinkite, o tada
uzpilkite darzoviy sultinj.

Apkepkite grybus svieste ir suberkite juos j sriubg. Virkite keletg
minuciy, o tada pridékite grietinélés.

Sutrinkite sriuba blenderiu. Jei reikia, pagardinkite druska ir
pipirais.
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9 Lenkija, Sgdecczyzna

MIROSLAWA BODZIONY

Sodo ir Seimos valdomos agroturizmo jmonés savininké
tacko, Sagdecczyzna, Lenkija

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mes pradéejome musy ukine veiklg, kokia ji yra Siandien,
siekdami teikti sveikg maistg ir palankias augimo salygas savo
vaikams. Mums Okininkavimas ir ekologinis Ukininkavimas yra
unikalios kokybeés suteikimo dalis. Auginame vaisius, tokius
kaip kriauseés, obuoliai, slyvos, taip pat turime antis, vis€iukus,
triuSius. Mauasy agroturizmas puikiai iSnaudoja regiono
vaizdingas savybes ir yra dalis ypatingy vaisiy auginimo
tradicijy £acko savivaldybéje .

£ACKO IR REGIONAS

£ACKO savivaldybéje turisty, norinCiy atsipalaiduoti ir tyrinéti gamtg, laukia daug zymety ir
nezymety kalny taky. Vaiksciojimas jais saulétg dieng leis jums megautis nuostabia Beskidy,
Pieniny ir Tatry kalny panorama, taip pat dziaugtis tACKO baseinu, Zabrze baseinu ir zemiau
vingiuojancia Dunajec upe.

Nepriklausomai nuo fizinio ir geografinio turto, tACKO sody Sachmaty rastas palieka
neisdildomus jspudzius turisty mintyse; pavasarj jie balti nuo zydinciy vaismedziy, vasarg ir
ankstyvg rudenj jie spalvingi nuo obuoliy, kriausiy, vysniy ir slyvy gausos. Pageidaujantys
gali rinkti taSkus uz Kalny turisto zenklo individualius lygius. Jei turite kalny dviratj, yra
daugybé dviraciy taky vedanciy j apylinkése esancias virStunes. Vasarg Brzyna, Obidza ir
Zarzecze garseja nepaprasta gryby gausa.

Taip pat galite iSbandyti savo sékme Zukléje. Dunajec upéje zvejai gali pagauti lasisa, kirslj, o
su daugiau kantrybés - lydekas ir lydekinius. Ziemos metu i zona kviecia slidinéti.

Aktyvus turizmas reiSkia atsipalaidavimg judant. Tai leidZia iSlaikyti king geroje fizingje
bukléje ir tuo paciu metu galite megautis apylinkés gamtos groziu. Taigi, tACKO savivaldybé
sitlo vaizdingas keliones pésciomis, Zirgais ir dviracCiu per Beskid Sgdecki, Wyspowy ir Gorce
kalny grandinés marsrutus, jy déka galima ne tik mégautis nuostabiais krastovaizdziais, bet
ir suzinoti apie tradicinj meng bei kultdra.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO GIDAMS

Mdasy verslas siekia sgmoningy klienty, kurie vertina masy produkty kokybe, kuriai skiriame
didelj démesj augindami ir paruosdami produktus. Lankytojai gali stebéti ir dalyvauti tkio
darbe, patys rinkti vaisius, taip pat suZinoti, kaip jie yra perdirbami virtuvéje. Kol kas mes
nesistengiame reklamuoti savo paslaugy internete, bet kuriame puikias partnerystes
kaimyniniuose regionuose, kur dalyvaujame renginiuose, mugése ir pardavinéjame savo
produktus.
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9 Lenkija, Sgdecczyzna

2 h 30 min

\/ 4 Zmonéms

KEPTAS ANTIES KEPSNYS, IDARYTAS
VAISIAIS

Ingredients

Preparation

200g
3+3
2009

01
02
03
04

Anties

Grikiy kruopy
Kriausiy, obuoliy
Dziovinty slyvy

Prieskoniai: druska, mairunas
Pasirinktinai: slyvy brendis ar kitas
stiprus alkoholis

Uzvirinkite kruopas ir supjaustykite vaisius ketvirtadaliais.
|darykite jais antj ir jtrinkite druska bei mairunu.

Kepkite antj mazdaug 1,5 valandos orkaiteje, kuri
jkaitinta iki 180°C, kartas nuo karto jg aplaistydami
iStirpintais taukais.

Pridékite dziovintas slyvas kepinimui, kurios sukurs
padazg, ir galiausiai ant anties uzpilkite slyvy brendzio.

Mégaukités maistu
Patiekti Siltg su keptos anties padazu.
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9 Lenkija, Podkarpacie

KRZYSZTOF ZIELINSKI

KAZET MEDIA, savininkas
Pro Carpathia asociacija, reklamos direktorius
Rzeszéw, Podkarpacie

https://www.procarpathia.pl/
MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Krzysztof Zielinski yra tikras virtuvés ir regiono mégejas, kuris
uoliai domisi Podkarpacie regiono kulttra bei kulinarinio paveldo
savybémis. Jo darbas sutelktas | tradicijy jvairoves, skoniy ir
istorijos atskleidimg Siame jvairiapusiSkame regione. Kaip
ekspertas ir knygy apie regiono kultlrg bei virtuve autorius,
Zielinski skaitancCius jtraukia j jdomig kelione per vietinius
paprocius ir patiekalus. Jo aistra atrasti unikalias Podkarpacie
kultiros ypatybes padaro jj vertingu regiono ambasadoriumi,
jkvépianciu kitus atrasti paveldo Zavesj. Jis su dideliu uzdidegimus
dalinasi savo ziniomis ir patirtimi.

"PRO CARPATHIA" ASOCIACIJA

Mums svarbus tikslas yra skatinti tradicinj, regioninj ir ekologinj maistg, pagamintg Podkarpacie
vaivadijoje. Viena is "Alpiniy-Karpaty bendradarbiavimo tilto" projekto veikly yra Podkarpacie skoniy
klasterio jsteigimas, kuris vienija maisto gamintojus pagal du svarbius kriterijus: kokybe ir tradicija.
"Pro Carpathia" asociacija, vykdydama savo ilgamete veikla, prisidejo prie daugelio sekmingy
iniciatyvy ir projekty. Mes prisidéjome prie dviejy klasteriy jkarimo: Podkarpacie skoniy klasterio ir
Karpaty turizmo klasterio, kuriam esame Animatorius, taip pat trijy teminiy marsruty: Podkarpacie
kulinarijos skoniy marsruto, Valachy kultdros marSruto ir Karpaty vyno marsruto, kuriems asociacija
yra Operatorius. Daugiau informacijos ir naujieny galima rasti atitinkamuose projekto puslapiuose:
http://www.szlakpodkarpackiesmaki.pl/, https://karpackiszlakwina.pl/.

PODKARPACIE KULINARIJOS SKONIY MARSRUTAS

Podkarpacie kulinarijos skoniy marSrutas apima gastronomines jstaigas, t. y. restoranus, uzeigas,
barus, kavines, nakvynés jstaigas, sitlancias tradicinius ir regioninius patiekalus. Kulinarijos turizmas
yra labai stiprus kelionés motyvas. Dél didelio susidoméjimo gastronomija ir kulinariniais regionais
masy Mar$rutas buvo suskirstytas j tris marsrutus: Beskidy - Pogdrze, Siaurés ir Bieszczady, kurie
apima jstaigas, esancCias konkrecCiuose regionuose. Norint prisijungti prie marSruto, pakanka bati
jstaiga, turinfia savo meniu bent 3 tradicinius ar regioninius patiekalus ir pateikti prasyma
sertifikavimui.

ENOTURIZMAS

Karpaty vyno marSrutas yra puikus papildymas kulinariniam marsrutui; tai vynuogynai ir vyno
gamintojai Podkarpacie regione, kuriuos vienija bendra aistrg enoturizmui. Sios vietos priklauso
entuziastams, kurie aistringai myli tai, kg daro. Daznai tai yra Seimos Ukiai, valdomi visos Seimos. Be
galimybeés jsigyti vynus, Cia galima jy paragauti ir netgi apsistoti Siose vietoveje. Karpaty vyno
marsrutas yra jmoniy asociacija, kurios tikslas - kurti bendrg turizmo produkta. Tai yra tiek kultdrinio
turizmo, léto gyvenimo turizmo, tiek enoturizmo produktas.
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9 Lenkija, Podkarpacie

30 min

v/ Tinka su viskuo

\/ Vegetarams

PROZIAKI SU CESNAKU SVIESTU

Ingridientai

ParuosSimas

4009
200 ml
1as.
1as.

509
2 galvutés

01
02

03
04

Vvieciy milty arba sumaisyty su grikiy miltais
Kefyro, raugo arba rauginto pieno

Kepimo milteliy

Druskos

Sviesto
Cesnako
Dziovinty zoleliy

Sutrinkite Cesnakg. SumaiSykite su kambario temperatiros
sviestu ir Zolelémis. Pridékite druskos pagal skon;.

SumaiSykite visus proziaki ingredientus. ISkoCiokite gautg
teSlg plonu blyny sluoksniu, apie 1,5 cm storio, ir iSkirpkite
apvalius blynus, tai galima atlikti naudojant formg ar dubenio
krasta.

Kepkite blynus sausoje keptuvéje arba ant anglies
orkaités kaitlentés po 3-4 minutes kiekvienai pusei, kad jie
neapdegty.

Mégaukités maistu

Patiekti pageidautina Siltus su Cesnaku sviestu ir/ar kitais
priedais.
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9 Lenkija, Roztocze

Y Z RUDY ROZANIEC SMOLIN ZUVIS

Zvejybos miestelis
Roztocze, Lenkija

Kontaktai: smolinfish.pl

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

"Smolin zuvis" yra Seimos valdoma zuvy perdirbimo
i ! jmone Roztocze regione. 2017 metai gali bati laikomi
z natury wylowione masy nuotykio pradzia, kai atidaréme perdirbimo
gamyklg Plazowe, naudodami buvusios pradines
mokyklos pastatg. Esame maza entuziasty komanda,
u kurie deda pastangas gaminant aukstos kokybes Zuvies
produktus. Stengiameés atspindéti savo aistra skonio ir

produkty kokybéje.

Mes norime skatinti lenkus reguliariai vartoti Zuvj. Kg
mes turime omenyje, sakydami "reguliariai"? Remiantis
medicinine rekomendacija, Zuvis - SvieZia arba perdirbta
- turety bati vartojama bent du kartus per savaite. Deka
to, kad muasy parduotuves pasidla yra labai plati, masy

klientai, pateikdami uzsakymag pas mus, gali bati tikri,

kad jy mityba pagrjsta Zuvimi nebus monotoniska.

Mes turime savo Sviezios vandens Zuvy fermg. Batent Cia yra gaunamos Zuvys,
naudojamos "Smolin Zuvis" produktams. Masy Zuvy ferma yra jsikdrusi Ruda
Rézaniecka, Roztocze regione, ekologiskai labai Svarioje vietoje; Natura 2000
teritorijoje.

Savo tvenkiniuose auginame karpius, lydekas, upétakius, amurg arba Samg. Visos
Sios zuvys yra prieinamos masy internetinéje parduotuveje (iSskyrus atvejus, kai
oro sglygos neleidZia pagauti Zuvy, pvz., uzsale tvenkiniai arba tiesiog truksta
konkrecios rasies produkcijos tam tikrg sezong). Zuvys gyvena tvenkiniuose su
smeliniu dugnu ir maitinasi tik natdraliu maistu ir gradais.

Gamykloje mes perdirbame Zuvis tradiciniais budais. Konservus gaminame
stiklainiuose, lyg namuose; juos dedame | stiklainius rankiniu badu ir kepame
orkaitéje. Mes nenaudojame jokiy konservanty ar skonio stiprikliy, iSskyrus

druska. Masy produktai yra nataralus, sveiki ir, svarbiausia, skanus.
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9 Lenkija, Roztocze

45 min

KEPTAS KARPIS SU GRYBAIS

Ingridientai

ParuoSimas

3009
3
2509
3

38.

Gryby
Svoguny
Karpio
Lauro lapy
Milty

4 grudeliai Juoduyjy pipiry

01

02
03

Aliejaus kepimui
Druskos, pipiry

Nulupkite ir supjaustykite svoglnus plonomis juostelémis, o
grybus - mazesniais gabaléliais. Jkaitinkite aliejy keptuvéje,
pridekite smulkintus svogunus, laury lapus, juoduosius
pipirus ir druskg. Pakepinkite kelias minutes, tada jdékite
grybus. Kepkite maZzdaug 10 minuciy, kartais pamaiSydami.

Nuplaukite ir nusausinkite karpj su popieriniais
rankSluosCiais. Zuvis yra trapi, todél su ja reikia elgtis
atsargiai. Pabarstykite druska ir pipirais. Supjaustykite
karpj gabaliukais, tada apvoliokite miltuose. Kepkite
aliejuje, kol abi pusés taps auksinés spalvos.

Patiekite karpj iSdéliotg ant svoglny su grybais.

v Be gliuteino
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9 Ispanija, Aragon

JOSE ANTONIO ESTEBAN SANCHEZ

Gastro-gidas
Ispanija, Aragon, Blancas
https://www.saffronspainteruel.com/

MANO GASTRO-GIDO ISTORIJA

Kiles iS Teruelio, jis nusprendeé investuoti j Safrano auginimg
Blancas vietovéje Teruelyje, kur buvo tik prisiminimai apie
praeities laikus, kai Safranas buvo pagrindinis Sio regiono
. prekybos ramstis ir darbo Saltinis jos gyventojams.

Jkvéptas savo ilgesio ir vertingy tévo Ziniy, jis inicijavo Sios kulturos derliaus atgaivinimag, o véliau ir
jo ekologiskg sertifikavimg, pirmajj Ispanijoje, taip pat gurmanisky gaminiy su Siuo vertingu
prieskoniu, pavyzdziui, Sokoladu, EVOO, Roca arbata, sdriu ir kt. kirimg. Tiek Safranas, tiek Safrano
gaminiai parduodami nacionaliniu ir tarptautiniu mastu.

Jo pakavimo gamykla ir parduotuve yra Blancas mieste, kur galite jsigyti visy ekologisky produkty ir
pasinaudoti galimybe suzinoti apie gastronomijg ir turistines vietas Siame regione.

“Pries keletg mety Safranas mums buvo vaikystes
prisiminimas; daugelio Zmoniy kaime pasakojama istorija.
Staiga pasinereme | kaZkieno svajone, Safrano atkurimo
kampanijg. Ir taip iS naujo atradome Sj pasaulj. Dabar
dZiaugiames savo istorifomis, iS kuriy niekada nenustojame
mokytis, ir kurios mus nenustoja jaudinti®.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

PrisiriSimas prie savo zmoniy ir gilus jy kulttros, tradicijy bei Sakny iSmanymas jkvepia jj toliau
reklamuoti muasy krasto produktus tvarumo rémuose, skatinti lankymasi su gidu Safrano
laukuose, bati derliaus nuémimo dienos dalimi (kampanijoje) ir daugiau suzinoti apie §j subtily
derliy per audiovizualing medziagg. Tas pats prisiriSimas prie savo zmoniy ir zinojimas apie jy
stiprigsias puses yra labai svarbus kiekvienam, kuris noréty buti gastro-gidu.

Buvimas gastro-gidu jam suteiké unikaliy mokymo priemoniy ir naujos perspektyvos imtis naujy
projekty, todeél jis rekomenduoja Zzmonéms, kurie aistringai vertina savo tradicijas, kaimy grozj ir
gastronomijg, dalyvauti Siame puikiame projekte.
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Ingridientai

ParuoSimas

9 Ispanija, Aragon

20 min

\/ Lengvas receptas

PRANCUZISKAS OMLETAS SU
SAFRANU

50 mi

2 vnt.

5vnt.

01

02

03
04

Pieno
Kiausiniy

Safrano Zoleliy

Safrang jberkita j pieng taip: pakaitinkite pieng
(neuzvirdami, sumaZinkite ugnj ir suberkite Safrano sidlelius.
Leiskite pastoveti 15 minuciy.

KiauSinius plakite 2 minutes, jpilkite Safrano uZpilo ir druskos
pagal skonj.

Supilkite miSinj j keptuve su karStu alyvuogiy aliejumi, kepkite
po 1 minute iS kiekvienos puseés.

Ir mégaukités gardZiu pranciziSku omletu, turinciu papildomo
skonio.
Skanaus!
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9 Ispanija, Aragon

SARA BALFAGON

Gastro-gidas
Ispanija, Aragon, Cantavieja
https://hotelspabalfagon.com/es/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano vardas yra Sara Balfagon Vidal, dirbu viesbucio ,,Hotel
B4 & Spa Balfagon® direktoriaus pareigose. Viesbutyje dirbu nuo
'f,".' 16 mety irilgg laika tai derinau su studijomis universitete.

Daugiau nei 10 mety dirbu nuolat ir kartu su tévais bei seserimi Marija vadovaujame
Siai jmonei. Jmoné visada buvo Seimos verslas, o santykiai su klientu yra labai artimi ir
individualizuoti.

,Hotel & Spa Balfagén® yra keturiy zvaigzduciy jstaiga, jsikirusi Cantavieja mieste,
Maestrazgo Turolense regione. VieSbutis buvo jkurtas 1980 m., o tai reiSkia, kad
turizmo ir maitinimo sektoriuje dirbame daugiau nei 40 mety. Sioje jstaigoje jau dirbo
trys kartos, kurios visos buvo pasisSventusios turizmui Maestrazgo regione, kuriame
yra Sis kaimas — regione, kuriame yra unikalaus grozio viety ir daug gamtos grozio.
VieSbucio restoranas visada buvo masy regiono atskaitos taskas ir mes iki Siol dél jo
dirbame. Viena i§ jmoneés strategijy maitinimo srityje - suteikti teritorijai verte,
skatinant naudoti ir palaikyti vietinius ir O km produktus, vietos verslg ir gamintojus.
Stengiamés dalyvauti gastronominiuose Sou ir dienose, kurios leidZia pasidalinti
patirtimi su kitomis jstaigomis.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Patardama busimiems gastro-gidams, noriu pabreézti, kad svarbu reklamuoti vietinius
produktus, pabreziant pacios jstaigos ir musy provincijos bei regiono verte. Taip pat
svarbu vertinti tai, kas tave supa, myléti savo zeme, zinoti turimus produktus, moketi
parduoti savo teritorijg ir buti jsitikinusiam tuo, kg darai. Svarbu ne tik uzpildyti savo
jstaiga, bet ir skelbti apie vietovés produktus.

Visiems tiems Zzmonéms, kurie galvoja tapti gastro-gidais, rekomenduoju pasimokyti,
bet visy pirma, kad jie zinoty savo produktus ir savo teritorijg. Asmuo, norintis jgyti Sig
kvalifikacija, turi bati jsitikines jj supanciu potencialu ir mokéti jj vertinti.
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Ingridientai

ParuosSimas

9 Ispanija, Aragon

KARNAVALO KUKULIAI

2kg
600 gr
600 gr
50¢gr
100 ml
400 ml

16 vnt
600 ml

01
02
03

04

Stambiy dzitveéséliy
Konservuotos desros
Teruelio kumpio
Cesnako

Alyvuogiy aliejaus
Tauky

Kiausiniy

Sultinio

Norédami pagaminti rutuliukus, sumaiSykite 2 kilogramus rupiy
dziGvéseéliy su kumpiu susmulkintu labai smulkiais gabaléliais
(arba susmulkinta) deSra. Suberkite susmulkintg Cesnakg ir
gerai iSmaiSykite nespaudZiant duonos.

Po to, paSildykite sviestg ir sultinj, kurj taip pat supilsime |
miSinj, taip pat alyvuogiy aliejy. Galiausiai jmuSame kiauSinius
ir viskg gerai iSmaiSome. Palikite Siek tiek pailséti, kad trupiniai
susigerty.

ParuoSus teSlg, formuojame nedidelius kamuoliukus (golfo
kamuoliuko dydZio) ir patiekiame kaip sriubg, su labai karStu
sultiniu, kuriame jie verda apie 10 min.

Pateikimui galite pridéti keletg skrebuciy.
Mégaukités!

2 val.

Vv Regiono receptas
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9 Ispanija, Aragon

CESAR LOMBARTE

Gastro-gidas
Ispanija, Aragon, Monroyo
https://www.posadalupe.com/hotel-matarrana/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu Ceésar Lombarte iS Monroyo,
Matarrana regiono, kuriame gimiau ir kur
su zmona Marisa vadovaujame
vieSbuciui-restoranui Posada Guadalupe.

NorecCiau atkreipti demesj, kad kaip vieSbuciy ir restorany
savininkai beveik visada esame du Zmonés - vyras ir Zmona arba

zmona ir vyras.

Gaminame tradicinius patiekalus ir iS uzkandziy, sriuby, troskiniy,
ir kepsniy visada renkuosi meniu sitilomag patiekala.

Tai Monroyo produktas, kuris yra ir skanus, ir paprastas.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Mano patarimas bdty pabrézti ziedinés ekonomikos, kuri yra
esminé regiono ir turizmo plétrai, praktikavimo svarbg, naudojant
vietinius produktus maitinimo jstaigose, kurie leidzia remti vietos
gamintojus ir pasitlyti patirtj bei skirtingos kokybés produktus, o
tai prisideda prie vietoves ekonomines plétros.
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9 Ispanija, Aragon

2 val. 40 min

v Be glitimo

VASARINIU TRIUFELIU MONTADITOS IR FOIE
DROZLES IS MUDEJAR REGIONO

Ingridientai

ParuosSimas

Pagal poreikij
1Ziupsnelis

1

Pagal poreikij

1Ziupsnelis

01
02

03
04

Vasariniy triufeliy

Alyvuogiy aliejaus (ypac tyro DO Bajo Aragon)
SviezZios foie drozlés i§ Sierra mudéjar
Dribsniy druskos

Cukraus

Jei triufelis SvieZias, jj nuplaukite, gerai iSdzZiovinkite ir
uzSaldykite.
Paimkite foie ir uzSaldykite tai, kg ketinate naudoti.

Triufelius supjaustykite pjaustykle ir sudékite j indg su
aliejumi, kurj uzdengtg galima laikyti Saldytuve savaite.
ParuoSkite skysta, bet tirStg karamele.

Ant duonos riekés dékite anksCiau nusausintas triueliy
riekeles.

Ikaitinkite  montadito  skrudintuve arba keptuveéje
neapskrudindami.

Patiekalg uZbaikite foie drozlémis, druska ir karamele ant
foie.
Mégaukités!

99



9 Ispanija, Aragon

MARI LUZ SORIANO

Gastro-gidé
Ispanija, Aragon, Oliete
https://www.instagram.com/barpiscinasoliete/?utm_medium=copy_link

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano vyras Davidas Garcesas labai norejo grjzti prie savo
iStaky, nes abu giméme Barselonoje, bet buvome Olietés ir
Lechago palikuonys. Tad nedvejojome ir Seimyninj
gyvenima susitvarkeme kuo puikiausiai.

Mums buvo aisku, kad Olietés vietove yra vertinga ir turi daug kg pasialyti bei suteikia
proga tobuleti. Todél nedvejodami nusprendeme atnaujinti ir suteikti barui-restoranui
modernesnio pojucio.

Esame jsipareigoje Vidurzemio juros regiono gastronomijai su prisilietimu prie Zzemes ir
maksimaliai iSnaudojant aplinkoje esancias Zaliavas.

Viskas buvo jmanoma déka muasy suburtos komandos: Esteban, Miriam T, Miriam G,
Pilar, Leo, Beatriz. Kaip visada sakau, masy komanda yra didZiausias musy turtas.

Jy ir misy bendry pastangy déka galéjome augti ir padaryti nejsivaizduojamus
dalykus.

Mes nuosSirdziai tikime, kad esame teritorijoje, kuri turi daug ka pasiulyti krastovaizdzio
ir kultdros pozidriu, nors apie tai mazai zinoma.

Taigi, gave Sierra de Arcos regiono turizmo biuro leidimg, suorganizavome nedidel;
turizmo informacijos punktg. Svarbu, kad pas mus besilankantis turistas zZinoty, kaip
maksimaliai iSnaudoti savo laikg, kg aplankyti, kur pavalgyti, turéty su gidu vedamos
veiklos, taciau nepamirSdamas musy gaminamo maisto.

Galiausiai noretume atkreipti démesj | tai, kad vietiniy gamintojy déka galéjome
gaminti ir sukurti skanius patiekalus. Musy regione labai svarbu aktyviai dalyvauti
ziedineje ekonomikoje.

Kartu mes augame ir padedame vieni kitiems skleisti Zinig.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastro-gido bendradarbiavimas su vietos valdzios institucijomis ir vietos gamintojais
gali turéti teigiamos jtakos Ziedinei ekonomikai. Be to, turizmo informacijos punkto
organizavimas gali padeéti turistams organizuoti savo vieSnage musy kraste ir atrasti
ne tik gamtos ir gastronomijos, bet ir tradicinius bei istorinius tos vietos turtus.
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9 Ispanija, Aragon

. . 3 val.
~ Q :

ARAGONO ERIENA KEPTA ZEMOJE TEMPERATUROJE SU
BULVIU KOSE PAGARDINTA TRIUFELIAIS, ASKALONINIAIS
CESNAKAIS IR JUKOS TRASKUCIAIS

Ingridientai

aruosSimas

P

10 peteliai Erienos i§ Aragon
151 Alyvuogiy aliejaus
2kg Pomidory

200r Sviesto

200 mi Crietinélés

15gr Triufeliy

300gr Askaloniniy ¢esnaky
1gabalélis Jukos (yucca)

01

02
03

04

Norédami paruosti Sj recepta, pirmiausia pabarstykite petelius druska, pipirais.
Tada sudékite juos j didelj puodg, pripildytg alyvuogiy aliejaus. Pasibaigus
optimaliam virimo laikui, sumaZinkite ugnj iki minimumo ir palaikykite tris ar
keturias valandas ant silpnos ugnies.

Pasibaigus Siam laikui, susmulminkite petelius ir padékite ant skardos su
kepimo popieriumi; ant virSaus reikia uZdéti svarel] mésai suspausti. Tada
padeéklg Saldykite Saldytuve mazdaug 12 valandy. Tada su verSienos kaulais
padarysime tamsy pagrinda, su kuriuo ruoSime sultis.

Norédami pagaminti triufeliy-bulviy tyre, bulve pavirkite su odele 40-45
minutes, nulupkite ir sudékite j blenderj kartu su sviestu, grietinéle ir triufeliais.
Kai miSinys bus sumaiSytas, be gabaléliy, pagardinkite druska ir pipirais, ir
bulviy kosé jgis kreminés tekstlros.

Askaloninius Cesnakus nulupkite ir pakepinkite 15-20 minuciy ant silpnos ugnies
alyvuogiy aliejuje. Norédami pagaminti traskucius, mandolina supjaustykite
gabalélius ir kepkite 110°C temperatlroje, kol nustos burbuliuoti; iSdZiovinkite,
kad paSalintuméte aliejaus pertekliy.

Galiausiai, kai visi elementai bus paruoSti, ant groteliy padésime liejinj ir
jdésime j orkaite, kad ji baty Silta, tada padengsime stalg. Mégaukités!

\/ Regiono receptas
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9 Ispanija, Catalonia

SERGI DE MEIA

Gastro-gidas
Ispanija, Barselona
banquetbarcelona.com/es/; https://comademeia.cat

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Tradicine virtuve atnaujinau, pritaikiau prie laikmecio

yra praturtinta sezoniniais, vietiniais, moderniais

ir

esamy poreikiy. AS ja apibréziu kaip ,katalony virtuve, kuri

ir

kosmopolitisSkais produktais, kity Saliy gaminimo technikos

déka ir tai yra profesinés patirties, skaitymo ir asmeniniy

kelioniy rezultatas“.

Mano virtuvé - tai grjzimas prie tradicinés katalony recepty knygos istaky,
gelbéjantis praktiSkai pamirStus receptus ir pavercCiantis juos moderniais
patiekalais. Patiekalo esme iSlaikau, bet atnaujinu ir modernizuoju dél naujy
technologijy teikiamy galimybiy ir zaliavy meistriSkumo.

Gastronominis projektas yra mano gyvenimo filosofija: mano virtuve grindziama
nuoseklumu ir sgziningumu tarp to, kg ji sako ir kg ji daro, ,kiekvienas veiksmas,
kurj atliekame, veikia musy aplinkg“. Taigi, asS |sipareigoju maisto grandinés
procesui uz virtuves dury.

Esu léeto maisto varomoji jéga Katalonijoje ir ,0 Km® koncepcijos vykdytojas,
vietiniy produkty ir gamintojy gynejas ir propaguotojas, su kuriais visada uzmezgu
pasitikéjimy grjstus santykius.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastro-gidas turi skatinti virtuvéje naudoti sezoninius ir O km produktus, bati
jautrus kokybiskiems ir sezoniniams produktams, pirmenybe teikiant artumui.
Taip sukursime tvaresnj, teisingesnj ir geresnj pasaulj visiems.
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9 Ispanija, Catalonia

3val.

KURAPKOS VINIGRETE SU KOPUSTU LAPAIS

Ingridientai

ParuosSimas

6 Kurapky

18 kg Supjaustyty svoguny

2 galvutés Cesnako

300 ml Ypac tyro aliejaus

75 mi Grenache acto

75 ml Konjako

300 ml “Escudella”

450 gr Soninés supjaustytos 0,5x0,5 cm kubeliais
2 Jauny zieminiy kopusty

01
02

03
04

Rozmarino, lauro lapo ir ¢iobreliy
Druskos ir pipiry

Kurapkas nuvalykite, apdeginkite ir paskrudinkite, pagardinkite druska,
pipirais ir pakepinkite moliniame arba nertdijancio plieno troSkinimo inde iki
auksinés rudos spalvos, tada iSimkite. Sudékite svogling ir pakepinkite, kol jis
susitrauks/paruduos, bet nesudegs, tada suberkite Sonine ir leiskite jai
troSkintis.

Atlike Sig procedira, sudékite kurapkas aukStyn kojomis, krGtinéle Zemyn,
Zoleliy rySulj, Cesnaky, actg, konjakg ir druska.

Palikite virti 25 minutes ant silpnos ugnies, leiskite alkoholiui iSgaruoti, tada
supilkite dubenj ir palikite kepti 45 minutes 180 laipsniy orkaitéje, gerai
uzdengta. Praéjus Siam laikui, atidarykite troSkintuvg ir paZilrékite, ar jos
minkStos, jei ne, jdékite dar Siek tiek escudilla pagal poreikj. Palikite pastoveéti,
kol atvés.

Nuimkite kietas dalis ir iSvirkite koplstg gerai pasGdytame vandenyje arba
dubenyje, kai iSvirs, nukoSkite ir palikite virimo vandens sriubai ar kitoms
darzovéms iSvirti. Koplstams gerai nuvarvéjus, suformuokite kroketo formos
Ziedus, apibarstykite juos avinZirniy arba kvietiniais miltais, kad jie baty
auksinés spalvos. Kai jie iSkeps, padékite ant popierinio ranksluoscio.

Kurapkas perpjaukite per puse skersai ir vél sudékite j keptuve kartu su
kopUsty Ziedais ir kepkite dar 15 minuciy ant silpnos ugnies. Tada patiekalas jau

paruoStas valgyti.
Megaukités!

\/Regioninis receptas
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BELEN SOLER GODOY

Gastro-gide
Ispanija, Aragon, Alloza
https://lacjinegra.com/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

- Esu Belén ir kartu su savo partneriu Xavi valdome nedidel]
- verslg Teruelio kaimo vietoveje La Ojinegra, skirtg tvariam
kaimo turizmui ir ekologiniam atktrimui.

Apgyvendinimas yra sertifikuotas Ceres Ecotur ir ECEAT-ECOLABEL ir iSsiskiria savo
tvarumu, jvertinant aplinkosaugos, socialinius, kultdrinius ir ekonominius
jsipareigojimus. Restoranas, turintis Europos ekologinio Zenklo sertifikatg, apima
ekologinj gastronominj turizmg, skatina Zzemés ukio jvairove ir maisto suverenuma.
»Slow Food Zaragoza“ nariai prisijunge prie Tarptautinio ,,Slow Food Cooks“ aljanso,
propaguodami pasauline maisto biologine jvairove. Be to, Belén yra MEG (moterys
gastronomijoje) narée, remianti motery talentus ir lygybe kulinarijos srityje.

La Ojinegra yra pripazinta Europos teritorines kokybés Zenklu “CALIDAD RURAL
ARAGON”, patvirtinan&iu kaimo plétra. Jos socialinis ir aplinkosaugos
jsipareigojimas, pabréziantis etikg ir atsakomybe jy versle, yra akivaizdus
“RESPONSABILIDAD SOCIAL DE ARAGON (RSA)” antspaudo déka.

Bendrove atgaivina kaimo gyvenimg per ziedine ekonomika, propaguodama regiono
gamtos, gastronomijos ir kultdros paveldg. Jy novatoriSkas modelis daro teigiamg
poveikj turizmo sektoriui, prisideda prie darnaus vystymosi ir jtvirtina savo, kaip
atsakingo turizmo pavyzdZzio, pozicija.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Badami gastro-gidais mazame kaimelyje, tokiame kaip Alloza, Teruel, galime prisidéti
prie atotrtkio tarp turizmo ir kaimo aplinkos mazinimo per gastro-turizmg ir agro-
turizmg, kuriant teigiamg ekonominj, socialinj ir aplinkosauginj poveikj. Musy
patarimas, kad ir koks mazas veiksmas buty, dirbti komandoje, bendradarbiauti su
gyvuliy augintojais, Uukininkais, administracijomis, vieSbucliy ir maitinimo
mokyklomis... parodyti, koks svarbus darbas yra ty, kurie gamina, augina ar
transformuoja maistg, susiedami jj su maisto paveldu, gamta ir kad tai darydami jie
rapinasi vietoves, kurioje vyksta veiksmas, aplinka bei gyvenimo badu.
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2 val. 40 min

A

RUDENINE ERIUKO KOJA

N_aw_n

Ojinegra ériuko koja be kauly iS Sabor Maestro, Castellote
KiausSiniai i$ La Brizna, Villel

Empeitre alyvuogiy pastetas iSs PROECMAT, Valdeltormo
Supakuoti Calanda persikai iS La Calandina Coop, Calanda

EVOO, Ecomatarranaya, Calaceite

8 Safrano la Carrasca zolelés, Blancas
juaros druska

2 Moliugas ir saldus Fuentes svogunas
Datulés is ,Ideas Coop*, CJ
CJ Chai-choco arbatos maiselis

01
02

03

04

[daro paruoSimas: iSkaulinékite kojg arba papraSykite mésininko iSkaulinéti.
Galite naudoti kaulg sultiniui gaminti. Sia proga jdaras atitinka mety laikg, bet
galime naudoti ir kitus ingredientus. ISvirkite kiauSinius ir palikite atvésti, kad
galima bdty juos pjaustyti. Nulupkite ir supjaustykite persikus. Dubenyje
sumalkite druskg su Safranu.

Padékite atverstg ériuko kojg ant lygaus pavirSiaus, o vidy pagardinkite druskos
ir Safrano miSiniu. PavirSiy padenkite persiky, alyvuogiy paStetu ir kiauSiniais.
Mésg susukite, kol visas jdaras bus viduje ir suriSkite virtuviniu sidlu, kad
neatsidaryty. Jdarytg kojg deékite ant kepimo skardos, ant kurios uZtepkite
EVOO. Kepkite iki 200°C jkaitintoje orkaitéje 10 minuciy, kad apskrusty, tada
sumazinkite orkaités temperatlrg iki 180°C ir kepkite daugiau ar maZiau 40
minucCiy, priklausomai nuo orkaités ir gabalo dydZio. Jpus€jus kepimui, mésg
apverskite. Baige nuimkite sitlg ir leiskite mésai nusistovéti bei atvésti.

PadaZo paruoSimas: Naudodami orkaite, iSkepkite visg moliligg, su oda. Ipilkite |
moliligg stikline vandens arba darZoviy sultinio ir sudékite ant déklo, kuriame
kepéme ériuko kojg, kad suminkStéty prie jos prilipe likuCiai. Pakepinkite
svoglng ir karamelizuokite su datulémis, jdékite Siek tiek moliigo minkStimo ir
sutrinkite su uZpilu bei mésos sultimis. Gautas padaZas bus prie mésos.

Patiekimas IékStéje: érieng supjaustykite Siek tiek storesnémis riekelémis ir
pagardinkite druska bei pipirais.
Mégaukités!
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9 Ispanija, La Rioja

Mw,; AITOR GARTEIZAURRECOA GARCIA

Gastro-gidas
- Ispanija, La Rioja, Igea
https://mieldelpuebloigea.com/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Mano vardas Aitor Garteizaurrecoa Garcia, asS esu
jmoniy Miel del Pueblo SC ir Bodegas de Igea SL,
- jsikarusiy Igea mieste, La Rioja, generalinis direktorius.
Turiu aukstajj techniko iSsilavinima Zzemeés Ukio maisto
pramoneje.

Bitininkystei esu atsidaves daug mety. Musy medus yra vienintelis La Rioja
mieste, turintis tris kokybés Zenklus, patvirtinancius musy produkto kokybe.
Siuo metu su savo partneriu ir broliu Ifiaki émémeés naujos veiklos, t.y.
gaminame savo firminj midy (medaus vyng) - sujungéme bitininkyste ir
vyndaryste turtingame vyno regione (La Rioja).

Masy nedideléje amatininky vynineje, esancioje UNESCO paskelbto biosferos
rezervato Sirdyje, gaminame jvairiy rasiy midy — nuo sauso iki pusiau saldaus,
nuo jauno iki brandinto statinése, nuo negazuoto iki putojancio.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Kalbant apie mano patarimg kitiems gastro-gidams, pirmas ir svarbiausias
dalykas yra pateikti visuomenei kokybiSkus, vietinius ir rapinimosi zeme
produktus. |gyvendinti tvarias praktikas ir iSbandyti, kad mazose kaimo
savivaldybese, kuriose gaminami tokio tipo produktai, galime atverti ir
parodyti visam pasauliui savo gastronomijg ir savo regiong, gindami produkty
kokybe ir zinias.
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9 Ispanija, La Rioja

50 min

RIOJANOS MENKE

PRIE SIO PATIEKALO REKOMENDUOJAME MUSUY MIDY IS KAIMO GELIUY SU PUSIAU SALDZIOMIS NATOMIS, KURIS
PUIKIAI DERA PRIE ZUVIES, JUROS GERYBIU IR DARZOVIY.

Sudytos menkés nugarinés (apie 150 g kiekviena)
Kvietiniai miltai

Saukstai AOVE i$ San Isidro de Igea vaisiy kooperatyvo
Raudonieji svogunai

Cesnaky galvuteés

Baltasis vynas DOC Rioja

Druska
Naminis keptas pomidoras
Saukstas Riojan chorizo paprikos mésos

Skrudintos raudonosios paprikos, supjaustytos Calahorra juostelémis

Lauro lapas

Nusausinkite virtuviniu popieriumi 4 menkés nugarines, pabarstykite
jas su druska, j IékSte suberkite 50 g kvietiniy milty ir apvoliokite jas
miltuose. Nugarines papurtykite, kad nubyréty milty perteklius. [
keptuve jpilkite 3 SaukStus ypaS tyro alyvuogiy aliejaus ir jkaitinkite
jg ant vidutinés ugnies. Miltais pabarstytas menkés nugarines
apkepkite po 1 minute iS kiekvienos pusés, nukelkite nuo ugnies ir
atidékite | Salj.

Toje pacioje keptuvéje pakepinkite 1 raudongjj svoglng,
supjaustytg juostelémis, ir 2 skilteles Cesnako. Iberkite Siek tiek
druskos ir kepkite Siuos ingredientus ant vidutinés ugnies 5 ar 6
minutes, kol svoglnas taps skaidrus. Supilkite 100 ml baltojo vyno,
padidinkite ugnj ir leiskite vynui nugaruoti 2 minutes.

Kad baigtuméte kepti | keptuve sudékite menkiy nugarines su padaZu,
kepkite 3 ar 4 minutes ant vidutinés ugnies. Kad menké iSkepty
vienodai iS visy pusiy, kepimo metu uZzdenkite troSkinj dangciu.

Patiekite Riojana stiliaus menke su padaZo pagrindu ir viena menkés
porcija vienam asmeniui.
Mégaukités!
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9 Ispanija, Aragon

DIEGO PILAQUINGA

Gastro-gidas
Ispanija, Aragén, Puertomingalvo
https://mieldelpuebloigea.com/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu Diego Pilaquinga, Puertomingalvo vieSbucio ,Mas
. de Cebrian“ direktorius. VieSbuciy versle dirbu 25
metus ir aistringai domiuosi viskuo, kas susije su
turizmu, ypac kaimo turizmu.

MuUsy vieSbutis turi zavesio ir magijos, kurie virsta poilsiu, ramybe ir
atsijungimu, kad vél jsijungtumete.

Tai néra tipiSkas vieSbutis, mes siekiame, kad sveciai pamirsty savo
kasdienybe, su pazjstamu ir patogiu gydymu, su kaimiSku moderniu
dekoru, kuris padeda klientams persikelti ] maksimalaus atsipalaidavimo
blsena.

Esame jsikare kai kuriy graziausiy Ispanijos kaimy Teruel mieste, tokiy kaip
Rubielos de Mora, Cantavieja ir Mirambel, nors aplink sodybg yra daug
kity turistams ir kultGrai jJdomiy kaimy.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Gastro-gido projektas yra labai svarbus, nes jis yra esminis, siekiant palaikyti
kaimo pastangas ir jveikti visas problemas, su kuriomis susiduriame
reklamuodami savo kaimo vietoves. Svarbu bdti grupés, turinios tuos
pacius tikslus, nariais. Ir manau, kad projekto déka galime pasiekti daugiau
matomumo musy kaimams, jy tradicijoms ir gastronomijai.
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50 min
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ERIENOS TROSKINYS

500gr Aragono érienos

'©
-E 200gr Svoguny
b} 2 Nulupty pomidory
6 1 ItaliSkos paprikos
= > B
) Cesnaky
- 30gr Petrazoliy
30ml vandens
15ml  Alaus
1 Sauksto sviesto
0 U 1 Pagrindui paruosti suberkite paprikg, Cesnaka, petrazoles, 30 ml
g vandens, Slakelj alyvuogiy aliejaus ir plakite, kol gausite rezultatg.
>U)
@) Pagrindiniam patiekalui pakepiname svoging su SaukStu sviesto,
E tada dedame Aragono érieng, pilame vandenj, kol mésa jg apsems ir
S supilame 20 ml pagrindo, kurj prieS tai sumaiSéme.
58

Kai mésa pasiekia virimo temperatlirg, jpilkite 15 ml alaus ir palikite
apie 45 minutes, kol mésa iSkeps ir bus galima patiekti.

04 Mégaukités!

109



9 Ispanija, Aragon

' ISABEL FELEZ ROSELLO

Gastro-gidé
| Ispanija, Aragon, Alcorisa
| https://mieldelpuebloigea.com/

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA
Po daugelio mety darbo su Sokoladu
geriausiose Europos konditerijos
parduotuvése ir Sokolado fabrikuose,

2013 m. jgyvendinome savo svajone: savo kaime Alcorisa, mazame Ispanijos
Teruelio miestelyje, atidareme nedidele Sokolado dirbtuve.

Kurdami amatininky Sokoladg, dirbame su sagziningos prekybos ir
ekologiskomis zaliavomis, tokiomis kaip kakava ir cukranendriy cukrus arba
pakuotemis, taip pat vietiniam vartojimui daugiausia naudojame ypac tyrg
alyvuogiy aliejy ir marcona migdolus.

Siekiame mégautis savo darbu, kurdami skirtingus ir inovatyvius Sokoladus is
geriausiy zaliavy, kad pasiulytume naturaly, sveikg ir sgziningos kilmes
produktg. Mudsy Sokolado gamykla buvo pirmoji Ispanijoje, kuriai buvo
suteiktas Fairtrade (saziningos prekybos) ir ekologinio zemeés utkio sertifikatas,
taip pat ji buvo jraSyta kaip viena iS pirmyjy jmoniy ,Carbon Footprint
Register” registre — Aplinkos ministerija.

Kai kurie mosy laiméti apdovanojimai: ALIMENTOS DE ARAGON
apdovanojimas, Aragono vyriausybes suteiktas titulas ,Maisto amatininkai“;
buvome Ispanijos komandos dalis Pasaulio saldumyny ¢empionate (Paryzius);
,GERIAUSIAS EKOLOGISKAS PRODUKTAS 2015“ apdovanojimas - ,Biocultura
Barcelona“;, Zemés ukio, maisto ir aplinkos ministerijos apdovanojimas ,UZ
MEISTRISKUMA kaimo motery INOVACIJOMS®; Pirmoji Aragono jmoné, gavusi
antrgja Bendrojo gério ekonomikos seklg; ARAME apdovanojimas (Aragonijos
motery verslininkiy asociacija); Tarptautinio leidinio ,Influence Digest”
duomenimis, SeStas tvariausias Sokolado prekes Zenklas pasaulyje; CEPYME
Aragdon 2022 apdovanojimas uz muasy patirtj, atsakinga praktikg ir verslo
projekta Bajo Aragén regione; JMONES INOVACIJOS apdovanojimas i$
Aragono plétros instituto ir Prekybos rimy; 2023 m. ARAGONO PREKYBOS
apdovanojimas uz aplinkos tvaruma, kurj suteiké Aragono vyriausybe.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

Bati gastro-gidu labai svarbu, norint paskatinti turizmg savo mieste ir
apylinkése, istustéjusiose kaimo vietovese gastro-gidas yra labai reikalinga
fighra. Patariu nebijoti imtis ir pradéti energizuoti ne tik versla, bet ir plétoti
miesto ir regiono pozityvuma, siekiant pritraukti daugiau turisty | kair{wi)o
vietoves.
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1 val. 30 min

IS SOKOLADO PUPELES IKI PLYTELES

ruosimas

Pa

300gr Ekologisky kakavos pupeliy

50 gr Ekologisko kakavos sviesto

150 gr Cukraus pudros

Irankiai: malunélis, forma ir termometras

01
02

03
04

Kakavos pupeles paskrudinkite 110 laipsniy orkaitéje 45 minutes. Leisdami
joms atveésti, kol jos bus Siltos, atsargiai nulupkite, pirStais nuimdami
luobele, ir be odelés pasverkite kakavg (Sj kiekj reikés atsiminti véliau), ir
sumalkite su indu, kurj daZniausiai naudojate Siam tikslui (malQnélis,
virtuvinis kombainas...).

To paties svorio (kakavos) jpilkite j cukraus pudrg. Tada supilkite visg
kakavos sviestg. Kaitinkite miSinj inde, kol kakavos sviestas iSsilydys ir
viskas taps vienalyte mase, maiSykite miSinj kuo ilgiau, kol susidarys daili
pasta. Kuo jis rafinuotesnis, tuo geresnés tekstliros bus burnoje. Siuo metu
mes jau suklréme savo Sokolada.

Kitas Zingsnis yra grOdinimas, kad blty galima jj formuoti. Naudosime
dubenj su ledu ir Saltu vandeniu. Ant jo uzdékite kitg dubenj su iStirpintu
Sokoladu ir nuolat, labai atsargiai maiSykite, kad | Sokolado duben;j
nepatekty vanduo tol, kol Sokoladas pasieks 28-29°C. Pasiekus reikiamg
temperatlrg, Sokoladg kaitinkite inde, kol ji pasieks 30-31°C. UZpildykite
formeles ir palikite jas sustingti Saldytuve, kol pamatysime, kad Sokoladas
lengvai iSsiima. Atsargiai jj iSimkite.

Mégaukités!
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9 Ispanija, Aragon

SONIA LORA RAMOS

Gastro-gidé
Ispanija, Aragon, Cuevas Labradas

Yo cocind

nn
il

MANO GASTRO GIDO ISTORIJA

Esu Sonia Lora, beveik 5 metus esu Cuevas
Labradas miestelio Multiservice "El Sitio"
vadybininke, o anksCiau 2 metus buvau -
teleklubo vadove.

PrieS vienuolika mety atvykau Cia gyventi iS Barselonos, o po poros mety
darbo Teruelio mieste noréjau savo mieste jkurti savo versla. O kaipgi geriau
aptarnauti kaimynus ir aplinkinius kaimus?

Multiservicio Rural de Cuevas Labradas turime barg-restorang ir parduotuve.
Aptarnaujame visg dieng, kiekvieng savaites dieng, o be piety ir vakarienés
turime kasdienj meniu, kuriuo mégaujasi apie penkiolika virtuves zmoniy. Tai
bldas juos suburti ir iSvesti iS hamy, ypac ziemos ménesiais, kai jie bdna vieni.
Savo virtuvéje stengiames naudoti vietinius ir Sviezius produktus, tokius kaip
agurklés, versiena, persikai ar triufeliai ir, zinoma, Teruel PDO kumpis.
Parduotuvéje kasdien parduodame duong, kuri gretimame kaime gaminama
jau daug mety kepéjy Seimos rankomis.

Ir mes turime parduoti visy rusiy produkty, kuriais visada stengiames
aprapinti kaimyng ir turistg, taip pat maistu iS vietoves ir Aragono, kad
pasisemty geros musy krasto patirties.

MANO PATARIMAI KITIEMS GASTRO-GIDAMS

BUsimiems gastro-gidams patarCiau myléti tai, kg daro, produktg, Zeme,
vietove, Zinoti jos Zmoniy paprocius, bendrauti su jais ir nuo nulio mokytis
gaminiy kdrimo. Tokiu budu jie galés tai perduoti busimiems turistams ir
lankytojams bei iSreiksti taip, tarsi visada tuo gyventy.

Kad jie visada suteikty verte tam, kg eksponuoja, ir priversty lankytojg
jsitraukti j produkta.
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1 val.

[DARYTI TERNASCO DE ARAGON

Ternasco de Aragon koja be kauly — eriukas

150gr Teruel PDO kumpis

Patamulo de Teruel surio griezinéliai
Fuentes de Ebro PDO svogunas
Saukstas Ciobreliy

EVOO i§ Zemutinio Aragono

Bulves iS Cella, Teruel

Druskos ir pipiry

Sutarkuotas Teruel triufelis

U 1 Mésg pagardinkite druska ir pipirais.

02
03

Keptuvéje apkepiname kumpj su svoglnu, j kurj dedame SaukStg
§iobre|iq, pagardiname druska.
Siuo padazu kemSame meésg ir j farSg dedame sdrj.

PaSauname | orkaite ir kepant laistome jos sultimis iki auksinés
rudos spalvos, maZzdaug 40 minuCiy. Pabaigai patiekiame su
virtomis ir pagardintomis cella bulvémis, prie kuriy jtarkuojame
truput;j triufelio.

04 Mégaukités!
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PROJEKTO DALYVIAI

LENKIJA:

LIETUVA: i

G R A | C10NTGDO
AUKSTOJI VADYEQS MOKYKLA ITALIJA:

Sapere utile

GRAIKIJA: ifoa

ISTITUTO FORMAZIONE
OPERATORI AZIENDALI, Italy

T | UNIONCAMERE
EMILIA-ROMAGNA

KARAISKOS FARM
Karaiskou Eleni & Sia O.E., Greece
@ SERIUAL COOPERY] W |SPAN|JA:

EMTERPRIRF

b : 44
['a fm P L T3 1?‘5' £

-
Social Cooperative Enterprise,. @amar&

Syn tis Allis, Greece Teruel

Camara Oficial de Comercio e
Industria de Teruel,_Spain

BULGARIJA:

| 27> | _,
A S
rltg al'l Ej_ 3{@5 o . )

ASOTSIATSIYA KULINARNI IZKUSTVA |
GOSTOPRIEMSTVO, Bulgaria

FORMACION Y ASESORES EN
SELECCION Y EMPLEOQO, SL, Spain
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https://www.camarateruel.com/
https://www.ifoa.it/
https://vivafemina.org.pl/
https://www.fase.net/
https://www.karaiskosfarm.gr/
https://www.ucer.camcom.it/
https://www.ciobiskiodvaras.lt/
https://culinary-arts.bg/
https://www.camarateruel.com/
https://www.camarateruel.com/
https://vivafemina.org.pl/
https://www.karaiskosfarm.gr/
https://www.fase.net/
https://www.fase.net/
https://www.ifoa.it/
https://www.ifoa.it/
https://www.synta-scoop.eu/
https://www.synta-scoop.eu/
https://www.synta-scoop.eu/
https://www.synta-scoop.eu/
https://culinary-arts.bg/
https://culinary-arts.bg/
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