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VON HANS GASSER

aus aus Riga! Es ist acht Uhr
morgens, die Wolken hangen
tief. Martins Sirmais steuert sei-
nen Volvo an spitsowjetischen
Plattenbauten  vorbei  {iber
schnurgerade Strafien in den sich herbst-
lich farbenden Wald hinein. Dabei schaut
er eher ausnahmsweise auf die Strafle,
meistens aber seinen Gespréchspartner
auf dem Beifahrersitz an. ,Warum sollte ich
frittiertes Moos essen, wenn ich ein scho-
nes franzosisches Filet Mignon haben
kann? Und ihr knopft mir auch noch viel
Geld dafiir ab!*, sagt Sirmais. Solches be-
komme er in Lettland als moderner Koch
noch oft zu héren, es brauche noch einiges

an Uberzeugungsarbeit.
Sirmais, der in Trenchcoat und Holzfil-
lerhemd ist, fallt diesbeziiglich ei-

ne entscheidende Rolle zu. Der Mittdreifi-
ger ist so etwas wie der lettische Jamie Oli-
ver. Seit Jahren hat er eine Kochsendung
im Fernsehen, in der er auf lockere Weise
den Letten zeigt, was eine richtige neapoli-
tanische Pizza und ein gutes Chili con Car-
neist oder wo man die besten Wassermelo-
nen findet: in Ushekistan, wohin er bald
mit seinem Filmteam reist. Gleichzeitig
geht esihm auch darum, die einheimischen
Produkte und Geschmicke in den Fokus zu
riicken. Nach dem Ende der Sowjetunion
mit ihrer Einheitskiiche seien exotische
Friichte und vor allem Pizza, Burger und Su-
shi ins Land gekommen. ,Die Leute waren
heify darauf.“ Doch nun versuchen Sirmais
und viele seiner Kollegen in Riga eine regio-
nale lettische Kiiche zu schaffen, die so fein
und besonders ist, dass die Leute nicht
mehr nach Filet Mignon verlangen.

Diese Kiiche muss natiirlich auch etwas
mit dem Wald zu tun haben, schlieflich be-
steht mehr als das halbe Land, das fast so
groR wie Bayern ist, aber nur zwei Millio-
nen Bewohner hat, aus Wald - Ahorn, Bir-
ken, Eichen und vor allem Kiefern. Und des-
halb féhrt Sirmais nun auch auf einer unas-

phaltierten Strafie mitten in den Gauja-Na-
tionalpark hinein, den grofiten des Landes,
durchzogen von fischreichen Fliissen und
Seen. Dort, wo die StraRe aufhért, stehen
auf einer grofien Lichtung zwei Backstein-
gebiiude, ben von Str Gumen,

Alles auf Moos

Von der Militirkiiche zur Molekularkiiche und weiter zum Roggenbrot: In Riga tiifteln
junge Koche an einem eigenen, lettischen Stil

schwarze Roggenbrot. ,Wenn ich im
Ausland bin, vermisse ich das am meis-
ten‘, sagt Sirmais und bestreicht eine Schei-
be davon mit Butter. Es schmeckt gleichzei-
tig siifflich und séuerlich, dhnlich dem

norddeutschen Pumpernickel. Gerducher-

an denen dick die gelbroten Apfel hangen.
Eriks Dreibants wohnt hier, Sirmais Kom-
pagnonund einer der einflussreichsten Ko-
chedesLandes. Erist gerade in das ehemali-
ge Forsterhaus gezogen, mehr als eine Auto-
stunde von Riga entfernt, wo er zusammen
mit Sirmais zwei Restaurants betreibt und
also jeden Tag pendeln muss.

,Die Stadt ist etwas fiir junge Leute, hier
ist esruhiger®, scherzt Dreibants. ,Aufler es
rohren nachts die Elche, wie jetzt gerade,
zur Brunftzeit.‘

Geriuchertes und Eingelegtes —
der riesige Zentralmarkt
ist dafiir die Weihestiitte

43 Jahre alt ist Dreibants, er hat sich das
Kochen selbst beigebracht und viele Stadi-
envon der Militarkiiche bis zur Molekular-
kiiche durchlaufen. Er hat den lettischen
Klub der Kiichenchefs gegriindetund feder-
fithrend ein Manifest verfasst, wie man in
Zukunft kochen wolle. Ganz dem derzeiti-
gen Trend folgend, will man vor allem mit
regionalen und saisonalen Produkten arbei-
ten. Aber was sind eigentlich typisch letti-
sche Geschmicke? So einfach ist das fiir
Dreibants und Sirmais gar nicht zu beant-
worten.

Nach einer kurzen Wanderung durch
den Wald, wihrend der Dreibants einige
Pfifferlinge und Taublinge in seinen Korb
sammelt, ergeben sich am grofien Holz-
tisch in seinem Haus dann doch ein paar
Antworten. In Salz gelegte Waldpilze gibt
esda, gerducherten Zander, in Aspik einge-
legte saftige Tomaten und Zwiebeln, eine
nussig schmeckende Paste aus Hanfsa-
men und dazu etwas, was auf keinem Tisch
in Lettland fehlen darf: das dunkle, fast

tes, Eingelegtes und Fermentiertes, sol-
cherart haltbar gemachte Speisen seien in
der lettischen Kiiche sehr wichtig. ,,Kein
‘Wunder, die Gemiisesaison hier ist kurz,
nur drei Monate, da muss man sich was ein-
fallen lassen‘, sagt Dreibants. Man werde
in den guten Restaurants von Riga diese
Geschmacksnoten in verfeinerter Form
wiederfinden.

Eingelegtes und Gerduchertes - der Zen-
tralmarkt in Riga ist dafiir die Weihestétte.
In den fiinf grofen Markthallen aus den
1930er-Jahren, fiir sich schon Sehenswiir-
digkeiten, biegen sich die Tische: In der Ge-

i gibt es auf verschied Art
eingelegte Salz- und Essiggurken, das Sau-
erkraut ist in Rot und Weif8 dick aufge-
hauft, daneben eingelegter Knoblauch, Pil-
ze und Rote Bete. Es duftet herrlich. ,Es
gibt fast nichts, was wir nicht einlegen®,
sagt Kaspars Jansons. Erist Chefkoch in ei-
nem kleinen Restaurant in der Altstadt na-
mens Muusu und holt sich auf dem Markt
Zutaten, die er sonst nicht bekommt, heute
zum Beispiel letzte Pfifferlinge, die alte
Frauen hier anbieten, sieben Euro das Kilo.

Es gibt eine Fleischhalle, in der man den
Metzgern bei der Arbeit zuschauen kann, ei-
ne Milch- und Brothalle, aber am beeindru-
ckendsten ist die Fischhalle, in der alles,
was in der Baltischen See und vor allem in
den Flissen und Seen des Landes
schwimmt, in frischer und gerducherter
Form angeboten wird: Zander, Hechte, He-
ringe, Aale, Kaviar. Das Angebot erschlagt
einen fast. Jansons zeigt auf aalartige, in Ge-
lee eingelegte Fische: ,Das ist Neunauge,
gibt es fast nur noch in Lettland.“ Das Tier
braucht sehr sauberes Wasser und ist fast
iiberall in Europa ausgestorben. Nur hier
darf er noch in Fliissen gefangen werden.
Beim Braten sondert er das Gelee ab, in

dem er auch konserviert wird. Er schmeckt
sehr fischig, leicht rauchig und hat buttrige
Konsistenz. ,Wir Letten lieben ihn

Rigamit seinen 700 000 Einwohnern ent-
wickelt sich seit einigen Jahren von einem
Party-Ziel fiir europiische Sauftouristen
hin zu einer Stadt mit hohem Qualitétsan-
spruch. Die Altstadt mit ihren Backsteinkir-
chen und Biirgerhdusern ist toll saniert,
man sieht, dass es eine alte, stolze Hanse-
stadt ist, die sowjetischen und friihkapita-
listischen Architekturverbrechen halten
sich in engen Grenzen. Das Nationalmuse-
um wurde kiirzlich vollstindig renoviert,
voriges Jahr wurde am anderen Ufer der
Daugava die neue Nationalbibliothek er6ff-
net, ein weithin sichtbares modernes Ge-
biude, das auch fiir Kongresse und Veran-
staltungen genutzt wird. Den Charme der
Stadt machen neben dem Wasser auch die
vielen Parks aus und besonders das Neben-
einander von biirgerlichen Jugendstilge-
béuden und kleinen Holzhdusern. Aufer-
halb der Stadtmauern war lange Zeit nur
der Bau von Holzhausern erlaubt, viele sind
erhalten und werden nun renoviert, gerade
hat das besonders schone Holzhaus der
Nationaldichter Rainis und Aspazija als
Museum erdffnet.

Zur Qualitat der Stadt gehoren natiirlich
auch die Restaurants, und hier gibt es mitt-
lerweile eine tiberraschende Vielfalt. Schi-
cke Adressen wie das lange

und Bunsenbrenner herum, Show muss
sein, die Vorspeise kommt wie ein Mir6-
Bild daher, als bunte Kleckse auf einem
Butterpapier: Essenz aus Sanddorn, aus

ili E ter Zi ase und
die Hanfsamenpaste. Es gibt dann auch
Straufentartar mit Entenei und eingeleg-
ten Zwiebeln. Der Straufi, versichert Sir-
mais, sei aus einer lettischen Zucht.
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Anreise: z. B. mit Airbaltic von Miinchen nach Riga
und zuriick, ca. 250 Euro, www.airbaltic.com
Unterkunft: z. B. Hotel Bergs, DZ mit Friihstiick ab
180 Euro, www.hotelbergs.v

Bei Dzintars Kristovskis kime der afrika-
nische Vogel wohl nicht auf den Tisch. Der
reichlich tatowierte, etwas introvertierte
Barttragerist der kompromissloseste unter
Rigas Kochen. Er verwendet hartnickig
nur Produkte, die saisonal in Lettland vor-
kommen oder solche, die er selbst fermen-
tiert hat: ,Man muss schmecken, in wel-
chem Land und in welcher Saison man
isst‘, meinter. Vielleicht wurde er auch des-
halb zum kulinarischen Botschafter er-
nannt, als Riga und der Gauja-National-
park nominiert wurden zur ,,Européischen
Gastronomie-Region 2017

Kristovskis, ein Underdog, der seine Kar-
riere im Kebabladen begonnen hat, waltet
ineinem Bierpub der Valmiermuiza-Braue-
rei,im Kreativen-Viertel rund um die Miera-
Strafe. Eigentlich kommen die Leute hier
zum Biertrinken her, aber Kristovskis bie-
tet auch ein Degustationsmenii mit Bierbe-
gleitung an, das es in sich hat. ,Die Einhei-
mischen bringen Fine Dining und Bier
nochnicht zusammen, sie sind sehr konser-
vativ, sagt Kristovskis. Er kreiert duferst
interessante Gerichte: eine Creme aus
selbst gerduchertem Kabeljau, dazu Dillsl
und in Salzteig mit Heu gebackene Kartof-
feln, wozu das servierte Rauchbier hervor-
ragend passt; ein Tartar aus den typischen
eingesalzenen Waldpilzen mit Sauerrahm
und schwarzem Rettich; Filet von einer aus-
i aber zarten lettischen Milchkuh

Vincents, das Bibliothéka Nr. 1im alten Kur-
haus oder das 3 Pavaru von Martin§ Sir-
mais und Eriks Dreibants in der ehemali-
gen amerikanischen Botschaft treiben jun-
ge Kéche zu Hochstleitungen an, laufend
gibt es Neuersffnungen. Sogar die volks-

3 Pavaru, locke inter-
nationale Kiiche mit lettischem Akzent, Hauptge-
richt (HG) 16-25 Euro, www.3pavari.lv; Bibliothe-
ka Nr. 1, sehr schick, im ehemaligen Kurhaus, in-
ternationale Kiiche, hohes Niveau, HG 22-38 Euro,
www.restoransbiblioteka.lv; Muusu, einer der
besten Koche der Stadt, HG 15-28 Euro,

tiimliche  Selbstbedi -

Iv; Valtera, klein tar-

Kette Lido bietet fiir kleines Geld zwar rusti-
kal fleischlastiges, aber frisch und gut ge-
kochtes Essen an, wofiir man etwa in Bay-
ern schon in ein besseres Wirtshaus gehen
miisste.

Sirmais, der Fernsehkoch, hantiert in
seinem stylischen 3 Pavaru hinter dem
Kochtresen viel mit fliissigem Stickstoff

ker Fokus auf regionalen Produkten, HG 10-22 Eu-
ro, www.valterarestorans.lv; Valmiermuiza, Brau-
erei-Restaurant, Dzintars Kristovskis setzt nur
auf lokale Produkte, Menii mit Bierbegleitung
49 Euro, www.valmiermuiza.lv; Vincents, Gour-
met-Pionier, HG 28-35 Euro, www.restorans.lv
Weitere Auskiinfte: www.liveriga.com; www.lat-
via.travel

mit einer Sauce aus Birnen und sehr herben
Vogelbeeren, dazu Dunkelbier; ein Gelee
aus nund Wacholder, das gleichzei
tig s, sauer und salzig schmeckt.

Nach derartig neuen Geschmackserleb-
nissen fiihrt einen Kristovskis noch in sei-
ne Kiiche, die so sauber aussieht, als kon-
ne dort sofort am offenen Herzen operiert
werden. Stolz préisentiert er riesige Ein-
weckgléser, in denen er Fermentierversu-
che mit Birnen, Porterbier und Heu an-
stellt. ,Ich finde, sagt er zum Schluss,
»man tut den Leuten Gutes, wenn man ih-
nen nicht immer das gibt, was sie gerade
erwarten.*
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