IFor Peeter Pihel gick vidgen till att bli
Estlands biasta kock via "Tallinn, Skane och tv-rutan.
Idag reser allt fler till hans kok pa den avldgsna
on Moon i vistra Estland.




PEETER PIHEL

Lattrokt vit sparris med Iufttorkat ankbrést. T h: Peeter Pihel, som &r uppvuxen p& Osel, blandar traditionell estnisk mat med nya tekniker.

atresa till Estland. Det
later som plockat ur
en go-talssketch av
Killingganget. Men
ironiskt nog ir det
just go-talisterna som
fortfarande inte rest
till Estland som gar

miste om si mycket. Att
Estland sedan sjilvstindigheten 1991 byggt upp sin gastronomi
med rasande fart, och idag uppnatt en spirande matkultur for
bade hog och ldg, dr nigot fa vet om i Norden. Den estniska
landsbygden och kusten med sin traditionella sjdlvhushallning
levde en tynande tillvaro under sovjettiden och idag, da de est-
niska restaurangerna gitt igenom sin virsta pubertet, ir det det
estniska matarvet man visar intresse fér. Glidjande nog kan sa
gott som alla av landets bista restauranger stoltsera med lokala
ravaror och en gastronomi med estnisk identitet. Aven om
merparten av landets restauranger ligger i Tallinn, far man resa
en lingre vig for att nd landets bista restaurang. Den ligger i
vistra Estland, pa den stora 6n Osels lilla granne Moon.

P4 firjan mellan fastlandet och Moon har man gott om tid
att forestilla sig sjoresan for 500 ar sedan, da danska, balt-
tyska och svenska riddare slog ihjil varandra f6r makten pa
6n och dess tillgdngar. Ett av herresitena hette Pidaste, som
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dgdes av slikter som von Buxhoeveden och von Knorring.
Efter hundratals ar av vilfird, krig och brad déd foljde en
tid av stilla forfall pa garden, tills den koptes av hollindaren
Martin Breuer och esten Imre Soodir dr 1995. Efter 15 ars
satsning pa hotellet och pa dess restaurang, har ryktet nu
borjat sprida sig bland ester, nordbor och foodies pi jakt efter
nagot helt nytt. Férutom det charmigt lyxiga herrgirdshotellet
och den slumrande landsbygden, ir det Pidastes restaurang
Alexander som ir det stora dragplastret. Att restaurangen valts
till Estlands bista restaurang och att koksmistaren Peeter
Pihel i vintras fick sti pd scenen pa det exklusiva kockspektak-
let Paris des Chefs talar for sig sjilvt.

Pidastes langa historia ligger som en spinnande inramning
till det besokaren moter idag. Peeter Pihel ir sjilv fran grannon
Osel, men har jobbat som kock i bland annat Tallinn och pa

Efter 15 ars satsning pa
hotellet och pa dess restau-
rang har ryktet nu borjat
sprida sig bland ester,
nordbor och foodies...
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PEETER PIHEL

Ekonomibyggnaderna pa Padaste, som omvandlats till lyxiga hotellrum, vittnar om gardens valfard for 100 ar sedan.

Bloom i Malmé. I Estland 4r han dessutom populir tv-kock och
ivintras, d& Pidaste sov sin vintersémn, kunde Tallinnborna
ita hans mat i ny6ppnade restaurangen Neh.

urdan dr di denne Peeter Pihels estniska

kok? Framst formas hans kockande av

hembygden pi de estniska darna.

»En stor del av ritterna vi serverar har

sin bakgrund i enkel estnisk bondmat, och i
vissa fall har vi bara gjort moderna versioner av de traditionella
recepten. Men jag vill inte vara alltfér bunden vid det traditio-
nella; maten maste kunna utvecklas med nya tekniker, intryck
och smaker«, siger Peeter Pihel.

Alexander har 4nda frén borjan satsat pa estniska ravaror,
vilket inte alltid har varit litt. Men genom langt samarbete med
lokala producenter och en egen tridgard, slar kékets ravaror den
genomsnittliga stadsrestaurangen. Men att kocka estniskt for ester
var ingen sjilvklarhet i bérjan, berittar grundaren Martin Breuer.

»D4 vi pd den tiden valde att lyfta fram det nya estniska
koket ville esterna inte ha det; de ville ha internationella
smaker. Men nu har tiderna dndrats, och bade ester och utlin-
ningar ir nyfikna pa de estniska smaker som vara férfider at.«

Den driftige hollindaren Breuer har inte dragit sig for att
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hoppa pa gastronomiska trender. D3 Estland inte rakar hora till
Norden, har han myntat ett eget nytt nordiskt kok, kallat Nordic
Island’s Cuisine, nordisk 6mat. Idén bygger pa sjofartstraditio-
nen och dkulturen, som férr forenade Ostersjéns dar med bade
spréak, handel och matkultur. Fiskarna och sjoménnen fran
Moon figurerade inte helt ologiskt regelbundet pd marknaderna
i Stockholm, Riga och Helsingfors. I praktiken innebir det
att Alexanders kok fyller pa det lokala skafferiet med allt fran
alandskt speltmjél och salami till bornholmska blamégelostar
och gotlindska tryfflar. Arbetet med ravarorna har gjort Peeter
Pihel till en duktig ravarujdgare, som vet vad han vill ha och
kinner till medlen att f4 dem.

»Visst finns det smd och duktiga producenter som levererar

»Men nu har tiderna
andrats, och bade ester
och utlinningar dr nyfikna
pa de estniska smaker
som vara forfader at.«

MORK BRODSOPPA MED BORNHOLMSK STOUT
OCH FILMJOLKSGLASS




PEETER PIHEL

fina ravaror av hog standard. Men vi stéter fortfarande pa
grundliggande hinder, som att slaktarna inte vet hur man tar
ut de mindre detaljerna som vi vill ha, som exempelvis kinder.
Att det finns vildigt fa fiskare pa var 6 dr ocksa synd, men dir
har vi lockat nigra kontraktsfiskare genom att bekosta deras
fiskekort mot att fa képa upp hela deras fingst.«

estaurang Alexander ligger i det vackra karak-
tirshuset pa Padaste. For bara tva ar sedan
renoverades den fran totalt forfall till en elegant
sal med stimningsfull vintertridgard. Peeter
Pihels maltider bestar av vilkomponerade
menyer med tvd till sju ritter. Ritterna bygger i hog grad pa
teman fran landsbygd och skirgard. P4 menyn finns ritter som
gravad brisling (skarpsill) med halmrokt vakteligg och tunt
skivad dlgstek med gron sparris pa ett rykande spin av enetri.
Att Pihel gjort sin nordiska hemlixa dr klart, och dren i Skane
har ocksa lamnat sina klara spar i form av ett skickligt hantverk,
ett rikligt bruk av vildérter och snygga presentationer. Det dr en
hel del naturliga syror, ratt kott och traditionella smaker av rokt,
inlagt och torkat. P& dessertsidan dr man i stor utstrickning
det lokala koket trogen. En krimig kamamousse bygger pa
en grot av torkade drter och spannmal med en nétaktig smak,
som serveras med torkade svarta vinbir och ortiga vinbirsblad.
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Att Pihel gjort sin nordiska
hemlixa ar klart, och aren

i Skane har ocksa limnat
sina klara spar av ett
skickligt hantverk.

Husets dessertversion av hapurokk, en i sin ursprungsversion
foga aptitlig réra av surmjolk, potatis och mjél, far nytt lyft med
ett tunt brint maringticke.

Att duktiga unga estniska kockar frestas av restaurangjobb
utomlands har blivit ett litet problem i branschen. Men Peeter
Pihel ser ingen orsak att lamna sin vardag pa Pidaste.

»Visst har livet for min generation gétt pa hogvarv och vi
unga kockar har ofta f6rsékt uppna alltfér mycket pé alltfor
kort tid. Det dr da det kinns skont att vara hir pa 6n, med det
lugna tempot och de lite sivliga, lokala minniskorna. Den hir
livsstilen ger mig ocksa tid och majlighet att koncentrera mig
och foérdjupa mig i det jag gor hir, pa restaurangen, i den hir
unika miljon.«

www.padaste.ee
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