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EUROPEAN REGION OF GASTRONOMY 
2017
Riga-Gauja-regionen er i år tildelt titlen 
European Region of Gastronomy sammen 
med Aarhus og regionen Lombardiet i Italien. I 
løbet af året bliver der afholdt madfestivaler og 
events som fx flg.:

R I G A  R Y K K E R
Riga, hovedstaden i Letland, og gastronomi, der rykker. Hvad tænker du om det? Overrasket måske? Det var 
vi. Men den er god nok. Lige så stille er det ved at blive forår dernede – også på den gastronomiske scene, hvor 
det spirer og gror, og man de seneste 10 år har gødet de stolte nationale madtraditioner med international  
inspiration. Riga og Gauja-regionen omkring hovedstaden er udnævnt til European Region of Gastronomy 
2017 sammen med den italienske region Lombardiet og Aarhus. Tag med på madmarkeder, restauranter,  
cafeer og barer, og hør om lettiske og lokale specialiteter, de friskeste fisk og godt gammeldags  
madhåndværk, ikke mindst holdt i hævd af Sovjettidens mangeltilstande. 

Af KATRINE KLINKEN
Foto PR OG POLFOTO

Madscenen i Riga er præget af traditio-
ner kombineret med en blomstren-
de udvikling inspireret af moderne 
international gastronomi. Der bli-

ver brugt lokale råvarer, dyrket og frembragt 
på gammeldags vis. Omkring byen ligger der 
store områder med skov, der leverer gode vil-
de urter, svampe, bær og ferskvandsfisk fra de 
rene søer. Rigas madmarkeder og spisesteder 
byder på fremragende kulinariske oplevelser 
til rimelige priser.

Gastronomien i Letland har set en opblom-
string de seneste 10 år, og der er nu en stribe 
restauranter med et højt kvalitetsniveau, hvor 
der laves kreative serveringer, der tager ud-
gangspunkt i lokale madtraditioner. Poten-
tialet for gastronomi i Letland er stort, og det 
afspejles især i de mange levende madmarke-
der med gode produkter. Restaurantkokke i 
hovedstaden Riga går på det kæmpestore Cen-
tral Market for at skaffe sprællevende fisk og 
sæsonens urter og for at få inspiration til deres 
køkkener fra de mange udsalg med særlige ur-
teblandinger, fermenterede frugter og grønt-
sager, tørrede og røgede sild samt salt og sødt 
bagværk lavet med godt håndværk. Råvarer fra 
den vilde natur er del af køkkenet både i pri-

vate hjem og på de fineste restauranter. I White 
Guide Nordic 2017 har Letland sammen med 
de to andre baltiske lande, Estland og Litauen, 
da også fået optaget 60 toprestauranter.

Den lettiske kok Dzintras Kristovskis er 
ambassadør for Wild at Palate – en guide, 
som man har udviklet i forbindelse med, at 
Riga-Gauja-regionen i år er udnævnt til Euro-
pean Region of Gastronomy, som skal hjælpe 
interesserede rundt til de bedste spisesteder 
og gastronomiske events. Dzintras Kristovs-
kis mener, at alle ikoniske køkkener i verden 
udspringer af de ingredienser, der er unikke 
for deres egen region, og at det er vigtigt at 
forstå, at kokkene ikke prøver at udvikle no-
get rigtigt nyt, men går tilbage til deres rød-
der. Flere af de dygtige restaurantkokke taler 
om, at deres bedstemødres færdigheder i for-
hold til at skaffe og lave mad har stor betyd-
ning for deres kokkearbejde. Under perioder 
med meget lidt mad, som har været en del af 
Letlands historie, har det været nødvendigt at 
kunne skaffe og lave sin egen mad, og det er 
ikke helt gået i glemmebogen endnu. Sovjet-
tidens mangeltilstande har betydet, at gam-
meldags madhåndværk er blevet holdt ved-
lige.
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LETLANDS MADTRADITIONER
Letland har igennem historien hørt til henholdsvis Tyskland, Sverige, Polen og Rus-
land. Det afspejler sig i madkulturen. Her er tyskinspireret rugbrød, pølser og surkål 
side om side med russisk kaviar og champagne, og svenskernes lidenskab for vilde 
svampe.

Det lettiske køkken er typisk for Østersø-området og de nordeuropæiske lande. 
Det traditionelle køkken stammer fra bondekulturen og er baseret på afgrøder som 
rug, hvede, havre, ærter, roer, kål og kartofler. Maden har et højt indhold af smør og 
fedt. Sur og saltet smag er dominerende i den lokale mad, der krydres med få kryd-
derier som peber, dild og kommen.

Et almindeligt dagligdags måltid vil bestå af svinekød, kartofler og kål eller andre 
kogte grøntsager og en kold salat ofte med et glas hjemmelavet saft af vilde bær. Kyl-
ling er også populært mens andre typer kød spises i mindre omfang. På markederne 
kan man se alle udskæringer af dyrene og mange slags indmad. De lokale tørrede 
grå bønner: Latvia grey beans tilberedes traditionelt med løg og røget spæk eller 
bacon og et drys dild i sæsonen, men i dag bruges de også i det vegetariske køkken.

Fisk er almindeligt på grund af Letlands placering på østkysten af Østersøen og 
landets mange søer og floder. Fisk nydes tilberedt på mange måder blandt andet i 
suppe, rå og røgede. 

Lettisk køkken byder især på mange slags brød og mejeriprodukter, som er en 
vigtig del af det nutidige køkken.

LOKALE SPECIALITETER
I bagerierne laves en stribe forskellige brød og bagværk, der både er salt og sødt. 
Rupjmaize er et mørkt rugbrød, som betragtes som nationalbrødet. Rugbrødet er 
smagfuldt og surt og/eller sødt. Salinata Rudzu Rupjmaize er et sødt kraftigt sma-
gende surdejsrugbrød, der krydres med kommen og er virkelig godt. Brødet vejer 
et kilo eller mere, bliver bagt i særlige brændefyrede ovne og har lang holdbarhed. 
Det fås industrifremstillet, men på markederne og på de gode spisesteder fås det 
fra håndværksbagere. Rugbrødsrester bruges i det søde køkken, som vi kender det 
i Danmark i de gamle desserter som bondepige med slør.

Pīrādziņi er boller formet som halvmåner ofte med fyld af løg og bacon. 
Sklandrausis er en meget traditionel ret i det lettiske køkken. Det er en sødtsma-
gende pie eller pirog, lavet af rugdej og fyldt med kartoffel- og gulerodsmos og kryd-
ret med kommen – de købes på markederne og spises som mellemmåltid. Kliņģeris 
er en sød kringle, der normalt serveres som dessert ved særlige lejligheder.

Der bliver produceret god mælk og mange varianter af mejeriprodukter i Let-
land: smør, syrnede mælkeprodukter som cremefraiche og mange slags oste, både 
bløde hvide, faste og mange røgede oste. Biezpiens er en meget udbredt hytteost, 
der bliver serveret til bl.a. sild. En lettisk specialitet er biezpiena sieriņš, som er 
presset hytteost med en sød smag. En traditionel lettisk ost er Janu Siers, der er en 
kommenost, som laves ved midsommertid. De mange mejeriprodukter bidrager 
også til et rigt udbud af smørbagte kager og flødekager, der serveres på cafeer og 
konditorier i Riga.

Den lille gamle bydel i 
Riga er charmerende. 

den er der flere gode 
restauranter. Den gamle 

nouveau-bygninger.
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ALT GODT FRA HAVET  
– OG FLODEN OG SØEN 
Med de mange søer og floder 

end herhjemme. Stør, gedde, 

vi oftest får herhjemme. 
De små syremodnede eller 

morgenmadsbuffeter. De 

Nēģis
ofte røges, ligesom stør, sild og 

RIGA CENTRAL MARKET  

den femte af de store haller ved at blive ombygget 

udvalg af fermenterede og syltede grøntsager og 

KALNCIEMA QUARTER MARKET  

kalnciemaiela.lv

RIGA PÅ GLAS OG FLASKE 

På de finere restauranter og vinbarer fås mange 

- MADMARKEDER -

LOKALE SPECIALITETER 
Mottra

lamprey Nēģis)

Honning

Grå bønner (Latvia grey beans)

Røget ost og hytteost
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RESTAURANT BIBLIOTEKA NO 1 
En elegant indrettet restaurant 

ingredienser i sine retter. Retter laves 

indbagt i rugbrødsdej. Et måltid 

restoransbiblioteka.lv

LE DOME 

Restauranten ligger i den gamle 

traditioner og tilberedningsmetoder. 

grøntsager. Restauranten ligger i et 
gennemrenoveret hus, et hotel under 
Chateau et Relais

zivjurestorans.lv

VALTERA RESTORANS 

gamle dage fra før de mange 

et gammelt hus ved siden af Le 
Dome, se ovenfor.
valterarestorans.lv

BEER KITCHEN VALMIERMUIZA 

Wild Palate 

valmiermuiza.lv

- RESTAURANTER - 
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SIENNA – ART CAFÉ

sienna.lv 
marchers.lv 

CAFE PIENENE 

studijapienene.lv

BAR 13 

bar13.lv

VINBAR TINTO 

tinto.lv

gastro var inviteret af Live Riga og AirBaltic

- CAFEER -

- BARER -

CAFÉ FAZENDA 

fazenda.lv

ROCKET BEAN ROASTERY 
desuden en aftenmenu. Indretningen er international, og stedet ligger i et 

rocketbean.lv

VINBAR VĪNA VEIKALS 
bl.a. vin fra Moldavien.

facebook.com/vinsarodzinu

VINBAR VINASTUDIJA 

vinastudija.lv
rocketbean.lv

LiveRiga.com


