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Lettische Kuche
Lettlands Esstraditionen

Lettland hat sehr reiche Esstraditionen, weil das Land sich am Kreuzweg Europas befindet
und in den vorigen Jahrhunderten Voélker aus dem Osten und Westen es beeinflusst haben.
Die lettische Kiiche hangt von der Saison ab, weil wir vier Jahreszeiten haben, von denen
jede ihre eigenen besonderen Produkte und Genisse anbietet. Im Frihling wird der Lette
ungeduldig schauen, ob die Birkensafte schon rinnen. Er wird auf der Fensterbank den
ersten griinen Schnittlauch aus Zwiebeln keimen lassen. Zu Ostern farbt der Lette Eier in
Zwiebelschalen. Er sucht nach dem ersten Ampfer im Garten oder auf der Wiese. Aus
Rhabarbern backt er einen Blechkuchen. Den Sommer fangt der Lette mit Garten- und
WaldErdbeeren an. Zu Sommersonnenwende isst er den Johanniskdse mit Kimmel und
trinkt Bier. Im Sommer genieRt er die neuen Kartoffeln, Kirchen, Tomaten und duftende
Apfel aus seinem eigenen Garten, Eis aus Sahne, frischen Honig und Krautertees. Er riihrt
einen GrieRbrei zu Himmelsbrei schaumig. Er backt Pilze und legt sie ein. Pilzsammeln und
Angeln sind fir den Letten fast wie ein Ritual oder Meditation. Er backt auf Feuer Fleisch
oder kocht eine Fischsuppe. Er ist bereit, den Sauerrahm und frische Dille fast jedem Essen
beizufligen. Er backt einen Kringel zu Geburtstag oder eine Torte zu einer Hochzeit. Er legt
Gurken ein und kocht Marmeladen, trocknet verschiedene Kostlichkeiten aus dem Wald
oder Garten und legt ins Tiefkihl, weil ein langer Winter vor der Tir steht. Wenn der Herbst
kommt, wird das Essen des Letten nahrhafter. Im Herbst wird der Mikelis-Tag
(Herbstsonnenwende) und Martins-Tag (Ende des Herbstes) gefeiert, im Ofen werden ein
gefiihlter Hahn oder eine gefiihlte Gans, aber als Nachtisch — ein Apfelkuchen oder
Mohnbrotchen gebacken. Im Herbst helfen die Letten bei der Ernte. Es werden
Kartoffelpfannkuchen gebacken, Fische, Schweinefleisch, Wiirstchen und sogar Kase
gerauchert. Auf einer Schwarzbrotscheibe wird frische Butter geschmiert. Es wird ein
Moosbeerensaft gemacht. Auf Jahrmarkten wird alles verkauft und gekauft, was im Sommer
geziichtet wurde. Der Tisch zu Weihnachtszeit ist der reichste, dann werden Speckpiroggen,
Pfefferkuchen und Braten gebacken, sowie Sauerkraut gekocht. Am Silvesterabend wird ein
Fisch vorbereitet, dessen Schuppen im Geldbeutel gelegt werden, damit man Geld hat. Aber
Erbsen werden bis auf der letzten Erbse aufgegessen, damit man im nachsten Jahr nicht viel
weinen musste. Es gibt einen Volksglauben, dass man am Silvesterabend wenigstens neun
Gerichte essen muss und auf dem Tisch nichts fehlen darf, dann wird das nachste Jahr gut
sein. Der Lette ist gastfreundlich, darum bringt er immer ein Gastgeschenk und l3sst seinen
Gast nie mit leerem Bauch wegfahren. Treffen wir uns!

Labu apetiti!




Das Roggenbrot

Das Roggenbrot hat einen starken
Geschmack und gibt Kraft. Der Teig wird
mit Sauerteig und Kiimmel gemacht,
ordentlich geknetet, gesauert und in einem
Brot-Ofen in sehr grofRer Hitze gebacken.
Dieses Brot bleibt sehr lange frisch, darum
ist es beliebt zum Mitnehmen, wenn man
ins Ausland Roggenbrot fahrt. Das
Roggenbrot schmeckt sehr gut mit
Hanfbutter, Honig und Milch, sowie mit
einem Schinken oder einem Stiick vom
geraucherten Fisch. Eine Volksweisheit
lehrt: Wenn das Brot auf dem Boden fallt,
muss man es aufheben, mit seinem Atem
beleben und kiissen.

Milch und Kase

Die Milch wird in Lettland von Kiihen und
Ziegen gemolken. Es werden
verschiedene Kase hergestellt: von
Frischkdsen bis reifen Kasen. Der
Kasegeschmack wird mit si- Ren,
salzigen, wiirzigen und aromatischen
Zutaten — Samen, Niissen, getrockneten
Beeren, Honigklee, sowie Mischungen
aus getrockneten Gewdrzpflanzen —
verfeinert. Der Kase wird auch
gerauchert. Der Frischkase wird auch in
Ol mit solchen Zutaten als Knoblauch und
Gewirzpflanzen angeboten




Kartoffeln mit Hering und Quark

Der Quark ist ein in Lettland beliebtes
Milchprodukt. Er wird oft zu Friihstiick
zusammen mit Sauerrahm gegessen. Der
Quark wird als Beilage zu Salat und als ein
Bestandteil von Kuchen und in Nachtischen
verwendet. Der Quark mit gekochten
Kartoffeln, einen leicht gesalzenen Hering,
Sauerrahm, Zwiebeln und Griinkraut ist ein
traditionelles Mittagsgericht.

Rasols — gemischter Salat

Rasols ist ein im Volke beliebter
Kartoffelsalat mit Erbsen, Karotten, Eiern,
eingelegten Gurken, Bratenfleisch oder
Wourst und einer SolRe aus Sauerrahm und
Majonase mit Senf und Meerrettich.
Karotten und Kartoffeln werden fiir diesen
Salat mit Schale gekocht. Das erzeugt den
besonderen Geschmack dieses Salats, der
auf allen Festen der Letten auf dem Tisch
seinen Platz findet.

Kalte Suppe

Die kalte Suppe wird dann
vorbereitet, wenn die ersten warmen
Tage des Friihlings eintreten. Diese
Suppe ist leicht, erfrischend und ein
wenig wiirzig. Sie wird aus Kefir oder
Sauermilch, mit roten Beeten,
zerkleinerten Radieschen, frischen
Gurken, gekochten Eiern und
verschiedenen griinen Krautern
gemacht. Der richtige Geschmack
muss zwischen sauer, siR und salzig
sein




Grutzewiirste

Gritzewdirste sind ein ordentliches
Gericht im Herbst oder im Winter. Die
Fillung wird aus Schweineblut und
gekochter Griitze oder gekochten
Graupen und Speckstiickchen
vorbereitet. Vor der Mahlzeit werden
diese Wirste auf einer Pfanne knusprig
gebraten. Sie schmecken sehr gut mit
einer stilsauren Preiselbeermarmelade

Kl6SSe

In der Region Latgale haben sich die
ausgepragten Traditionen der lokalen
Gerichte erhalten. Hier werden immer
noch gefiillte Kartoffelpfannkuchen
Gulbesniki, Kartoffelpfannkuchen Bulbu
blini und KI6Re vorbereitet. KI6Re sind
aus Hefeteig gebackene, siiRe
Quarkpiroggen, die in geschmolzener
Butter oder im Sauerrahm aufgewarmt
werden. Sie werden mit den Handen
gegessen, die in der Kleidung des
Lieblingsnachbars abgewischt werden
missen. Wenn jemand nach dem
Festessen sauber ist, dann soll er kein
guter Mensch sein.

Pfannkuchen

Salzige Pfannkuchen werden als
Hauptgericht, aber siiBe Pfannkuchen
zum Fruhstick, beim Abendessen oder
als Nachtisch gegessen. Salzige
Pfannkuchen werden mit Lachs, Quark
und Kaviar gegessen, sie werden auch
mit gekochtem Hackfleisch gefiillt. StiRe
Pfannkuchen genieRt man mit frischen
Waldbeeren, Friichte- und
Beerenmarmelade oder Honig.
Sauerrahm schmeckt sehr gut mit
Pfannkuchen aller Art.




Himmelsbrei

Himmelsbrei ist ein Nachtisch, der aus
GrieR, sauren Beeren oder Friichten
vorbereitet wird. Einen ausgezeichneten
Himmelsbrei kann man aus Moosbeeren
vorbereiten. Nach dem Kochen muss
man diesen Nachtisch lange schaumen,
damit die ganze Masse so luftig ist, dass
sie in Milch leicht schwimmt. Beliebt sind
auch andere Nachtische aus Friichten,
Beeren, Milch, Sauerrahm und Mehl —
GrieRpudding Buberts, Kompotte, Krems
und Gelees.

Speckpiroggen

Der Duft von Speckpiroggen webt sich
in den Hausern der Letten vor der
Winter- und Sommersonnenwende. Sie
sind als Snack auch im Alltag beliebt.
Piroggen werden aus Hefeteig aus
Roggen- oder Weizenmehl gebacken,
sie werden mit durchwachsenem
Schweinefleisch gefillt, das in kleinen
Stiickchen geschnitten und mit
Zwiebeln gebraten ist. Man kann auch
Kimmelsamen beifligen.

Getrdnke

In Lettland sind verschiedene wild
wachsende oder im Garten gesammelte
Krautertees popular. Sie werden sowohl
im Alltag, als auch fiir die
Gesundheitsverbesserung getrunken. Die
beliebtesten sind Pfefferminz-,
Lindenbliten- und Kamillentees. Im
Friihling werden Birkensafte gewonnen.
Frische Safte werden zur Reinigung des
Korpers getrunken. Fiir spatere
Verwendung werden sie mit
verschiedenen Gewlirzen garen gelassen.
Dann sind die Birkensafte sprudelnd und
enthalten ein wenig Kohlensaure. Zu
verschiedenen warmen Gerichten
werden Sauermilchgetranke — Kefir und
Sauermilch — getrunken.




Blechkuchen

Zum Fest oder an freien Tagen werden aus
siRem Hefeteig Blechkuchen gebacken, auf
denen das gelegt wird, was in der
entsprechenden Saison zuganglich ist:
Rhabarber, Garten- oder Waldbeeren,
saure Apfel, Quark oder Marmelade. Das
alles wird noch mit geschaumtem
Sauerrahm und Eiern oder mit knusprigen
Kriimchen und fiir einen schoneren Duft
auch mit Zimt Gberstreut.

Schweineschenkel mit Sauerkraut

Im Ofen langsam gebackene
Schweineschenkel mit geschmortem
Sauerkraut ist ein im Herbst und im Winter
genieRbares Gericht. Den Kohl, der sehr gut
mit Schweinefleisch zusammenpasst,
sauert und schmort jede Wirtin nach ihrem
eigenen Geschmack, indem sie Zucker, Salz,
Kiimmel, Moosbeeren oder Karotten
beifligt.
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