RIGA RYKKER

Riga, hovedstaden i Letland, og gastronomi, der rykker. Hvad teenker du om det? Overrasket maske? Det var
vi. Men den er god nok. Lige sa stille er det ved at blive forar dernede — ogsa pa den gastronomiske scene, hvor
det spirer og gror, og man de seneste 10 ar har gedet de stolte nationale madtraditioner med international
inspiration. Riga og Gauja-regionen omkring hovedstaden er udnevnt til European Region of Gastronomy
2017 sammen med den italienske region Lombardiet og Aarhus. Tag med pa madmarkeder, restauranter,
cafeer og barer, og hor om lettiske og lokale specialiteter, de friskeste fisk og godt gammeldags

madhandveerk, ikke mindst holdt i haevd af Sovjettidens mangeltilstande.
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adscenen i Riga er praeget af traditio-

ner kombineret med en blomstren-

de udvikling inspireret af moderne

international gastronomi. Der bli-
ver brugt lokale ravarer, dyrket og frembragt
pa gammeldags vis. Omkring byen ligger der
store omrader med skov, der leverer gode vil-
de urter, svampe, bar og ferskvandsfisk fra de
rene sger. Rigas madmarkeder og spisesteder
byder pa fremragende kulinariske oplevelser
til rimelige priser.

Gastronomien i Letland har set en opblom-
string de seneste 10 ar, og der er nu en stribe
restauranter med et hojt kvalitetsniveau, hvor
der laves kreative serveringer, der tager ud-
gangspunkt i lokale madtraditioner. Poten-
tialet for gastronomi i Letland er stort, og det
afspejles iser i de mange levende madmarke-
der med gode produkter. Restaurantkokke i
hovedstaden Riga gar pa det kempestore Cen-
tral Market for at skaffe sprallevende fisk og
saesonens urter og for at fa inspiration til deres
kokkener fra de mange udsalg med serlige ur-
teblandinger, fermenterede frugter og gront-
sager, torrede og rogede sild samt salt og sedt
bagverk lavet med godt handveark. Ravarer fra
den vilde natur er del af kokkenet bade i pri-
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vate hjem og pa de fineste restauranter. I White
Guide Nordic 2017 har Letland sammen med
de to andre baltiske lande, Estland og Litauen,
da ogsa faet optaget 60 toprestauranter.

Den lettiske kok Dzintras Kristovskis er
ambassader for Wild at Palate - en guide,
som man har udviklet i forbindelse med, at
Riga-Gauja-regionen i ar er udnavnt til Euro-
pean Region of Gastronomy, som skal hjelpe
interesserede rundt til de bedste spisesteder
og gastronomiske events. Dzintras Kristovs-
kis mener, at alle ikoniske kekkener i verden
udspringer af de ingredienser, der er unikke
for deres egen region, og at det er vigtigt at
forsta, at kokkene ikke prover at udvikle no-
get rigtigt nyt, men gar tilbage til deres rod-
der. Flere af de dygtige restaurantkokke taler
om, at deres bedstemedres ferdigheder i for-
hold til at skaffe og lave mad har stor betyd-
ning for deres kokkearbejde. Under perioder
med meget lidt mad, som har veret en del af
Letlands historie, har det veret nedvendigt at
kunne skaffe og lave sin egen mad, og det er
ikke helt gaet i glemmebogen endnu. Sovjet-
tidens mangeltilstande har betydet, at gam-
meldags madhandverk er blevet holdt ved-
lige.
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EUROPEAN REGION OF GASTRONOMY
2017

Riga-Gauja-regionen er i ar tildelt titlen

European Region of Gastronomy sammen

med Aarhus og regionen Lombardiet i Italien. |

lobet af aret bliver der afholdt madfestivaler og

events som fx flg.:

* Riga Restaurant Week 8.-14. maj & 9.-15.
oktober

* Riga Restaurant Festival 11.-13. august
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LETLANDS MADTRADITIONER

Letland har igennem historien hert til henholdsvis Tyskland, Sverige, Polen og Rus-
land. Det afspejler sig i madkulturen. Her er tyskinspireret rugbred, pelser og surkal
side om side med russisk kaviar og champagne, og svenskernes lidenskab for vilde
svampe.

Det lettiske kokken er typisk for @sterse-omradet og de nordeuropeiske lande.
Det traditionelle kokken stammer fra bondekulturen og er baseret pa afgroder som
rug, hvede, havre, @rter, roer, kil og kartofler. Maden har et hgjt indhold af smer og
fedt. Sur og saltet smag er dominerende i den lokale mad, der krydres med fa kryd-
derier som peber, dild og kommen.

Et almindeligt dagligdags maltid vil besta af svinekad, kartofler og kal eller andre
kogte grontsager og en kold salat ofte med et glas hjemmelavet saft af vilde beer. Kyl-
ling er ogsa populart mens andre typer kod spises i mindre omfang. Pa markederne
kan man se alle udskaringer af dyrene og mange slags indmad. De lokale torrede
gra bonner: Latvia grey beans tilberedes traditionelt med log og reget spak eller
bacon og et drys dild i seesonen, men i dag bruges de ogsa i det vegetariske kokken.

Fisk er almindeligt pa grund af Letlands placering pa estkysten af @sterspen og
landets mange soer og floder. Fisk nydes tilberedt pa mange mader blandt andet i
suppe, ra og rogede.

Lettisk kokken byder iseer pa mange slags brod og mejeriprodukter, som er en
vigtig del af det nutidige kokken.

LOKALE SPECIALITETER

I bagerierne laves en stribe forskellige bred og bagveerk, der bade er salt og sedt.
Rupjmaize er et morkt rugbred, som betragtes som nationalbrgdet. Rugbrodet er
smagfuldt og surt og/eller sgdt. Salinata Rudzu Rupjmaize er et sedt kraftigt sma-
gende surdejsrugbred, der krydres med kommen og er virkelig godt. Brodet vejer
et kilo eller mere, bliver bagt i serlige breendefyrede ovne og har lang holdbarhed.
Det fis industrifremstillet, men pd markederne og pa de gode spisesteder fas det
fra handverksbagere. Rugbrodsrester bruges i det sede kakken, som vi kender det
i Danmark i de gamle desserter som bondepige med slor.

Piradzini er boller formet som halvmaner ofte med fyld af leg og bacon.
Sklandrausis er en meget traditionel ret i det lettiske kekken. Det er en spdtsma-
gende pie eller pirog, lavet af rugdej og fyldt med kartoffel- og gulerodsmos og kryd-
ret med kommen - de kgbes pa markederne og spises som mellemmaltid. Klingeris
er en sod kringle, der normalt serveres som dessert ved sarlige lejligheder.

Der bliver produceret god malk og mange varianter af mejeriprodukter i Let-
land: smor, syrnede malkeprodukter som cremefraiche og mange slags oste, bade
blade hvide, faste og mange regede oste. Biezpiens er en meget udbredt hytteost,
der bliver serveret til bl.a. sild. En lettisk specialitet er biezpiena sierins, som er
presset hytteost med en sed smag. En traditionel lettisk ost er Janu Siers, der er en
kommenost, som laves ved midsommertid. De mange mejeriprodukter bidrager
ogsa til et rigt udbud af smerbagte kager og fladekager, der serveres pa cafeer og
konditorier i Riga.
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Den lille gamle bydel i
Riga er charmerende.

| og lige omkring

den er der flere gode
restauranter. Den gamle
Hansestad Riga er kendt
for sin arkitektur og art
nouveau-bygninger.
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ALT GODT FRA HAVET
- 0G FLODEN 0G SOEN

Med de mange swer og floder
er udbuddet af fisk anderledes
end herhjemme. Ster, gedde,
karpe og god laks, der er noget
helt andet end de opdraettede,
vi oftest far herhjemme.

De smé syremodnede eller
saltede baltiske sild er en stor
delikatesse og fas til daglig

til frokost og pa hotellernes
morgenmadsbuffeter. De
delikate sild serveres ogséa

pé de fine restauranter, hvor
kvaliteten ofte er meget hgj. |
saesonen fas ogsé god havkat
og den tynde lampret (pa lettisk
Négis) fra det baltiske hav, som
ofte reges, ligesom ster, sild og
mange andre fisk.

LOKALE SPECIALITETER

Lettisk kaviar fra ster, maerket hedder Mottra
Baltisk sild

Lampret (pa engelsk lamprey og lettisk NEgis)
Frisk og reget fisk: ster, havkat, &l, gedde og
karpe

Raget kylling

Vilde friske, syltede eller terrede beer, fx
multebeer, blabeer og tranebaer

Frisk birkesaft i foraret

Vilde svampe

Honning

Hampefrg, bruges som krydderi og pasta
Gra benner (Latvia grey beans)

Rugbred fra en handveerksbager

Roget ost og hytteost

Fermenterede aebler og grentsager

Urtete

Riga Black Balsam

Vin pa birkesaft og frugtvin pa rabarber (ter)
Champagne

RIGA PA GLAS 0G FLASKE

Rigas signaturdrik er Black Balsam, der er en
bittersed spiritus med en ukendt stribe krydderier
som birkeknopper, baldrian, pebermynte, blabeer,
egebark, appelsinskal og peber. Drikken er blevet
fremstillet i mere end 250 &r og var oprindelig et
lzegemiddel. Black Balsam drikkes ren og i kaffe og
cocktails.

Vin fra Letland er frugtvin i alle mulige varianter:
rabarber, multebezer, vilde kirsebaer, syrener, havtorn,
kveede mm. Ga ikke glip af et glas ter birkesaftvin
eller 'birkesaftchampagne’, som er mousserende
birkesaft fra de mange birketraeer i landet.

Pa de finere restauranter og vinbarer f&s mange
slags champagner og vin fra Europas forskellige
vinregioner. Traditionen for @l er sterre end for vin.
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- MADMARKEDER -

RIGA CENTRAL MARKET

Et keempestort stort bade indenders- og
udendersmarked, hvor private og professionelle
kokke kaber friske ravarer, forarbejdede madvarer,
bagveerk mm. Her er fem store haller, der under

1. Verdenskrig blev bygget som hangarer til tyske
zeppeliner-luftskibe. Markedet har veeret her siden
1930’erne og er pd UNESCOS’s liste over umistelig
verdensarv. Men selvom det er et historisk marked,
lever det op til EU-regler med kglediske osv.

Her er en hal med fisk, en hal med ked, fierkree

og &g, en hal med grentsager og en hal med
bagveerk og kolonialvarer. | skrivende stund er

den femte af de store haller ved at blive ombygget
til en gastronomisk pavillon. Uden for hallerne er
der udsalg af hvidleg, bivokslys, blomster, garn,
kokkengrej og meget andet.

| fiskehallen kan man fa en lille hapser, og imellem
fiskehallen og grentsagshallen er der et bageri fra
Uzbekistan, der har friskbagte bred med fyld. |
grentsagshallen finder man et imponerende stort
udvalg af fermenterede og syltede grentsager og
frugter og krydderier. Her er ogsa en lille afdeling
af Coffee Tower, der laver god espresso og andre
kaffedrikke samt en glbar med gode og krydrede ol
fra mikrobryggeriet Labietis.

Riga Central Market er dbent hver dag fra kl.7-8 om
morgenen til hen p& eftermiddagen.

KALNCIEMA QUARTER MARKET

Der er tale om et loardagsmarked. Markedet har
mange sma lokale madhandvaerkere og producenter
af unikke kvalitetsprodukter. Rundt om markedet er
istandsatte treehuse. F4 en smagspreve pa en af de
mange slags honning, reget kad eller syltetoj. Her
er friske grontsager, store rugbred og lokale oste.
Desuden selges kunsthandveerk som herduge,
varme vanter mm. Markedet har desuden ogsa et
lille sted med udskeenkning af kaffe og vin og et
spisested. Det er et livligt marked, hvor bade unge
og gamle kommer for at kebe ind.

Kalnciema quarter market ligger lidt uden for
centrum, Kalnciema iela 35, og har abent hver
lordag kl.10-16 (dog kl. 18 lejlighedsuvis).
kalnciemaiela.lv
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- RESTAURANTER -
RESTAURANT BIBLIOTEKA NO | ] \ T _ /
En elegant indrettet restaurant [ ! : ’ | ;

med nutid lettisk gastronomi.
Kaokkenchefen, Maris Jansons,
bruger de bedste af saesonens lokale
ingredienser i sine retter. Retter laves
med inspiration fra det klassiske
lettiske kokken kombineret med

et internationalt restaurantkakken.
Her serveres fx baltiske sild pa is,
den fine lettiske kaviar fra ster, der
malkes og vildtsteg med vilde urter
indbagt i rugbradsdej. Et maltid

her giver et godt indblik i det lokale
kokken. Stedet har et omfattende
champagnekort, et a la carte-kort,
men ogsa menuer. En 9-retters
aftenmenu koster 70 euro.
restoransbiblioteka.lv

SIS

LE DOME

En rigtig hyggelig fiskerestaurant
med meget friske fiskeretter.
Restauranten ligger i den gamle
bydel. Kekkenchefen, Sergej Siporov,
gar pa Central Markedet tre-fire
gange om ugen og forteeller, at 70

% af fiskene er baltiske. Her fas

den leekre lettiske kaviar, baltiske

sild og friskroget stor, elegant
serveret og inspireret af de lokale
traditioner og tilberedningsmetoder.
Kokkenet er let og med mange
grontsager. Restauranten ligger i et
gennemrenoveret hus, et hotel under
Chateau et Relais med 15 vaerelser og
en tagterrasse, hvor man kan sidde
ude om sommeren og f& en drink.
5-retters aftenmenu koster 50 euro.
zivjurestorans.lv

VALTERA RESTORANS

Valters Zirdzins var en af de
forste kokke i Letland, der
startede bglgen med at lave lokal
mad i seeson. Han blev arets kok
i 2015. Pa hans restaurant laves
gennemskuelig og velsmagende
mad, fx sprodstegt baltisk

laks, som vaekker minder om
gamle dage fra for de mange
opdreettede laks kom pa
markedet. Det er en afslappet

og enkelt indrettet restaurant i

et gammelt hus ved siden af Le
Dome, se ovenfor.
valterarestorans.lv
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J! 4 pny BEER KITCHEN VALMIERMUIZA

Restauranten, som herer sammen med bryggeriet Valmiermuiza, er

ad Ll styret af kekkenchef Dzintars Kristovskis, der i avrigt er ambassader for
Wild Palate 2017. Bryggeriet ligger ca. 75 km fra Riga, men det gode ol
og eerlige kekken med rustik veltillavet mad, der passer til ol, fas i Riga

- péa Beer Kitchen Valmiermuiza.

Abent mandag og tirsdag kl. 11-23, onsdag-fredag kl. 11-01, lerdag
kl.12-01 og Sendag kl. 12-23.
valmiermuiza.lv
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- CAFEER -

SIENNA - ART CAFE

P& et besag i Riga skal man se den kendte gade Alberta iela med huse bygget i
Jugend- og Art nouveau-stil, og i sidegaden Strelnieku iela ligger denne meget
elegante café. Cafeen ejes af en antikhandler, der har indrettet sin helt unikke
café med fine gamle mabler og i vinduet en stor vase med friske roser. Nyd
atmosfeeren og et glas champagne eller en god kop kaffe eller te skaenket i fint
dekorerede kopper i russisk stil. De leekre kager kommer fra gourmetbutikken
Marchers i samme gade og er kendt for sin cheesecake med forskellige sovser,
men i gvrigt ogsa patéer og andet godt.

sienna.lv

marchers.lv

CAFE PIENENE

Pienene betyder maelkebotte, og cafeen ligger i centrum, teet p& de kendte
seveerdigheder. Her er paent og rart pa den nordiske made. Ud over kaffe er
her et stort udvalg af urtete, og den klassiske laves af 11 urter. Her er lettisk
frugtvin pa glas. Prev boblende rabarbervin eller et tart glas birkesaftvin.
Her serveres ogsa en ostetallerken med lettiske oste, prov fx reget ost med

stikkelsbzersyltetgj. | cafeens nabolokale finder man et udsalg af kunsthandvaerk

og design lavet af lokale kunstnere.
Abent dagligt k. 10-20.
studijapienene.lv
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Cafeen er indrettet i en lejlighed og hjemlig som en bedstemor kunne have
indrettet sig. Her er jazz i hgjttalerne, og det er et fint sted til frokost eller et

stop pa en regnvejrsdag til en bid hjemmebagt brad eller gullaschsuppe eller
fiskesuppe til ca. 6 euro. Her er bade internationale, russiske og lokale retter pa
menuen. Stedet er kendt for sin iskolde, velsmagende marcipankage.

Cafeen finder man i Baznicas iela 14 og der er bnet til hverdag kl. 09-22, lerdag
kl. 10-22 og sendag kl. 11-22

fazenda.lv

ROCKET BEAN ROASTERY

Det her er et nyt kafferisteri med servering af bade brunch og frokost og
desuden en aftenmenu. Indretningen er international, og stedet ligger i et
upcoming kvarter, hvor der er spillesteder, gallerier mm. Om sgndagen kl. 16 er
her gratis kaffesmagning. Morgenmad kl. 9-12, frokost kl. 12-18 middag kl.18-
22. Middag a la carte, hovedretter 15-30 euro.

rocketbean.lv

BARI3

En moderne cocktailbar, der laver meget velsmagende drinks med usaedvanlige
garniturer og serveringer. Den dygtige mixolog laver gerne mange andre drinks
end dem, der er pa kortet. Bordbestilling anbefales.

Lukket sen og mandag

bar13.lv

VINBAR TINTO

Vinbar med mere udsegte vine og god fadel. Her er ogsa en restaurant i den
nye bygning, men kik desuden ind hos naboen, der er en unik biograf, Splendid
Palace, som minder om Gammel Scene pa Det Kgl. Teater i Kebenhavn.
tinto.lv

Lees mere om Riga, og hvad der sker i 2017 pa LiveRiga.com
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VINBAR VINA VEIKALS

Denne lille vinbar er lige ved ’svenskeporten’ i den gamle bydel. Her skeenkes
bl.a. vin fra Moldavien.

Abent kl. 16-21, lukket sendag og mandag

facebook.com/vinsarodzinu

VINBAR VINASTUDIJA

En lille keede af moderne vinbarer, vinudsalg og spisesteder med stort udvalg
af internationale vine. Som mange andre steder i Riga kan man fa fem-seks
forskellige slags bobler eller champagne pé glas. Her kan man ogsé fa franske
osters og retter fra et internationalt menukort.

vinastudija.lv

rocketbean.lv

gastro var inviteret af Live Riga og AirBaltic



