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Peeter Pihel in de baai
van Padaste.

e jongeman van her au-
toverhuurbedrijf in Tal-

ESTLAND
linn waarschuwr: ,In

ons land zijn nier alle
diensten verzekerd. We
zijn maar met weini-

gen.” Estland is inderdaad een van

de dunstbevolkte landen in Europa:
1.350.000 inwoners op 45.227 km". Het

grenst aan Letland en Ruslaud en heeft cen
3794 kilometer lange kustlijn die van de

PADASTE MANOR, AL EEUWEN EEN Oostzee zijn grootste ‘buur’ maake. Het
OORD VAN VREDE AAN DE OOSTZEE, land is bezaaid met 1400 meren, waarvan

Peipsi het grootste is (3555 km’) en telt

WERD EIND VORI BEE EUW OMG EVORMD ?I.—(Ifn 1500 eilanden, l.n .;Hcrlci |"0f(l;'lat;.‘l'l.
et grootste en verste is Saaremaa. Om het

TOT EEN KLEIN CHARM EHOTEL MET SPA. re bereiken moet je eerst per ferry (25 mi-
H ETHERB ERGTB DVEN DIEN HET B ESTE nuten) naar het eilandje Muhu, dat je dan

doorkruist via de 15 kilometer lange natio-

RESTAU RANT VAN ESTLAN D’ M Er C H EF— :jmlc weg nr. 10. Her is op dit kleine para-
ijsje dar Pidaste Manor ligt, in een eenza-

KO K PEETER P| HEL AAN HET ROER. me baai op het zuidelijke punt van Muhu.

i Elk seizoen levert hier schitterende raferelen

Een hommage aan de groenten en aeinspi
- ] pireerd TEKST EN FOTO'S JEAN-PIERRE GABRIEL # - ) LS
op de ‘gargouillau’van Michel Bras: witte kool, Oft yivhel esoste lecegroen it de oves

gestoofde Worteltjes en gedroogde eend. vloedige wintersneeuw. De herfst betovert

met warme kleuren en laaghangende wol- —
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ken die je bijna kunt aanraken. Bij heldere
hemel zie je 's nachts de schirrering van mil-
joenen sterren.

Dar dir afgelegen domein uit de veertiende
ceuw in 1997 omgevormd werd tor char-
mchotel, mer een wellnesscentrum en een
toprestaurant, is te danken aan een wevalli-
ge ontmocting tussen de visionaire Neder-
lander Martin Breuer, gepassioneerd door
voeding en lifestyle, en de veelzijdige Est
Sooiiir Imre, die aan het eind van het sov-
jettijdperk naar Toronto was geémigreerd.
Tegenwoordig is Sooiiir tegelijk een erkend
componist, piloot, zakenman en parle-
menslid in Estland.

o Toen het land onafhankelijk was gewor-
den”, vertelt Martin, ..nodigde hij me uit
om enkele dagen op ontdekking te komen.
Onze tocht eindigde op Pidaste, We pick-
nickten bij het water. Prachtig maar deso-
laat.” Her gebouw, dar in laatste instantie
als bejaardentehuis werd gebruike, was om
veiligheidsredenen al een tijd gesloten. Ja-
renlang had de natuur vrij spel gekregen.
De grasvelden waren verwilderd rot een
klein bos. De daken van het landhuis waren
bijna allemaal ingestort. Enkele jaren later
hoorde Soodir Imre, die inmiddels zijn ci-
gen artistieke productichuis had in Canada,
van zijn moeder dat Pidaste te koop stond.
«1k belde meteen Martin en stelde hem
voor mijn financiéle partner te worden om
van Pidaste te maken war het nu is: een
klein luxchotel, een unicke cocon in een
uizonderlijke omgeving,”

TEGEN DE STROOM IN

Her duo pakte de restaurarie stap voor seap
aan: eerst werd her park in orde gebrachten
in een deel van de oude gebouwen kwamen
enkele kamers, een spa en een restaurant,
Van meet af aan mikren Sooiiir en Martin
op kwaliteit en luxe, maar in de sfeer van de
omgeving. Die visie lichtre Martin meester-
lijk toe tijdens een conferentie [uspired by
ingredients (Tallinn, 2010) onder auspicién
van de Nordic Council of Ministers.

win a widening world best food is local”, luidu
Martins morro. ,Het was van het begin af
duidelijk dar de natuur, de cultuur en de

omgevarmd tatcharmetiotel, metesn
wellhesscehinim € eentoprastaiirart.

eradirties van her ciland een belangrijke rol
zouden spelen, zowel in de keuken als in de
spa. ,Zo zijn we de pioniers geworden van
wat nu ‘de nicuwe Estse keuken’ wordr ge-
noemd. We hebben tegen de stroom in ge-
roeid. Terwijl na de onafhankelijkheid de
deuren naar de wereld werden opengegooid
en er een zucht was naar de exorick die we
zo hadden gemist in de sovjetperiode, gin-
gen wij uir van respect voor de seizoenen,
lokale producten en producenten.”

In het midden van de jaren 1990 leek deze
visic haast utopisch. Het rurale weefsel was
bijna volledig verwoest, iedereen produ-
ceerde min of meer hetzelfde en dat was
niet meer dan enkele gestandaardiseerde
producten. ,Anderzijds mocten we vandaag
wel rekening houden mer de hygiénevoor-
schriften opgelegd door de industrie. Ge-
lukkig kunnen we opnicuw het lokale Mu-
hubier aanbieden, war tot nu toe verboden
was. We serveren ook weer scharreleieren
van de boerderij, met een intens gele dooi-
er, hoewel dit nog steeds semi-illegaal is.”
Her resulraat van hun inspanningen krijgt
het duidelijkst gestalte in her werk van

chef-kok Peeter Pihel. Hij slaagde erin een
netwerk uit te bouwen van lokale leveran-
ciers, zoals de paddenstoelenverzamelaar
die hem verse maar ook gedroogde exem-
plaren levert. . Die laatste hebben immers
een hoog umamigehalte.” Hij beschike ook
over cen netwerk van bioboeren, stevig uit-
gebouwd op het eiland Saaremaa, waar Pee-
ter geboren is. Marju en Olev Miiiir zijn
goede voorbeelden. Deze vroegere stedelin-
gen — hij was brandweerman, zij verpleeg-
ster — kwamen zo'n 15 jaar geleden terug
naar hier om de familicboerderij over te ne-
men. Ze specialiseerden zich in de teelt en
de verwerking van minder courante graan-
soorten, zoals spelt en bockweit. Ze koch-
ten ecn stenen molen, gebouwd door
Waldner, een specialist uit Tirol (Oosten-
rijk). en produceren nu meel en griesmeel
dar wordr verwerke tot ontbijtpap en vlok-
ken. En nu wil het koppel op de boerderij
ook een winkel beginnen, waar Marju zelf-
gemaakr brood en kockjes zal verkopen.
=Die zijn nu al erg populair®, zegt Pecter Pi-
hel. .Alle meel dat we hier in Padaste ge-
bruiken, komr rrouwens van hun molen.”

—

it houten buitenbad (rechts) geniet u

“van een rustgevend waterpanorama.
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SPAMET LOKALE RECEPTEN

Pidaste Manor vertoont een co-
herente esthetiek, zowel gua
concept als in de praktijk. Je
vindt hetzelfde raffinement, de-
zelfde zorg voor persoonlijk
comfort terug in het interieur van
het hotel en de kamers maar ook
in de buiteninrichting. De heden-
daagse ingrepen, zoals de kunst-
collectie, sluiten wonderwel aan
bij de locatie. Dezelfde aandacht
voor details zie je ook in de spa.
Van zodra je de deur open doet,
voel je een soort intimiteit, alsof
je in een privévertrek binnen-
stapt. Alle behandel- en relaxa-
tiekamers zijn gebouwd volgens
hetzelfde principe. Het grote
houten bad op het buitenterras
kijkt uit op het water.

Voor de behandelingen lieten
Martin Breuer en Leela Sala, die
aan het hoofd staat van de spa,

zich inspireren door de lokale
cultuur en de streekproducten.
Leela maakt bijvoorbeeld massa-
gecremes op basis van geiten-
melk uit een naburige bioboerde-
rij. Er zijn ook drie baden met een
uitgesproken lokale touch: een
Muhubierbad, een hooibad en
een zeemodderbad. Het lichaam
wordt volledig ingepakt en ligt op
een waterbed, wat een zwevend
gevoel geeft. Elke behandeling
heeft zijn specifieke voordelen.
De modder is heilzaam tegen
reuma. Het artisanaal gebrou-
wen streekbier, dat rijk is aan
mineralen en vitamine B, kal-
meert en zuivert het lichaam,
Terwijl het hooi al sinds mensen-
heugenis in deze streek wordt
gebruikt vanwege diverse gene-
zende krachten.

ONTBIJTCAKE MET VOSSENBESSEN

Nodig:

500G VOSSENBESSEN
OF LINGONBERRIES
500G BOTER

250G SUIKER

250G BRUINE SUIKER
10 EIEREN

700G BL.LOEM

256 BAKPOEDER
5GZ0UT

3 ZESTES VAN
SINAASAPPELEN

Verwarm de oven voor op 180°C.
Bedek de bodem en zijkanten van
een cakevorm (20 x 40 cm] met
bakpapier.

Klop met een elektrische klopper
in een grote kom de eieren, sui-
ker en boter lop kamertempera-
tuur] tot het mengsel dik en
schuimig is.

Meng bloem, zout, bakpoeder en
sinaasappelzeste. Zeef de ingre-
diénten, spatel ze voorzichtig
door het deeg om bloemklonters
te vermijden. Giet het mengselin
de klaargemaakte vorm en strijk
het oppervlak glad.

Bestrooi het deeg met de bessen.
Zet tien minuten in de oven, ver-
laag vervolgens de oventempera-
tuur tot 160°C en bak nog 20-25
minuten of tot het deeg goed ge-
rezen en goudbruin is.
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De moestuin van Padaste met de

laatste herfstbloemen en Anne-

' oja, terwijl ze algen oogst
voorinde keuke

EXPEDITIE OP

DE EILANDEN

Het verhaal van Marrin Breuer en de culi-
naire aanpak van Pecter Pihel doen vanzel -
Spl'l.'kcild dcllkl:ll ddll Ill:l DC:“SC N()Ill:l
van René Redzepi, en aan de visie van
de nieuwe Scandinavische keuken, ont-
staan uit het Manifest van de nierwe Noord-
se kerken.

wBegin 2009,” zegr Martin, ,hebben Pee-
ter, Imre en ik een tiendaagse expeditie on-
dernomen op de Oostzee, om een onder-
zoek te doen naar de keuken van de eilan-
den, mer name de M:mdarch_ipc[ (6500 ei-
landen russen Finland en Zweden), Born-
holm (Denemarken), de Zweedse eilanden
Gotland, Oland en Zealand (het meest
oostelijke eiland van Denemarken). We be-
zochten er restaurants die focussen op de
lokale keuken en we legden contacten met
leveranciers. In de geschiedenis van ons
land hebben Muhu en Saareema altijd
dichrer bij de andere eilanden gestaan dan
bij her vasteland.”

Na deze reis, waarbij het drieral heel wat
kennis opstak over culinaire technicken en
over merthoden om voedsel te bewaren in
de winter, was de wil om verder te gaan
groter dan ooit. Het leveranciersnerwerk
werd uitgebreid, ze verdiepren zich in de
wilde flora en begonnen mer de reelt van
groenten en fruit op het domein. Voor deze
laartste activireiten werd een beroep gedaan
op Anna-Lisa Piiroja. Z1j studeerde aan de
winbouwschool en zorgt zowel voor de in-
richting van het park als voor de moestuin
en d.E serres, €n Dﬂk voor de nog’s[ van \Vi]dc
planten, mer inbegrip van algen. Pecter Pi-
hel gebruike ze in zijn recepten, onder meer
in de vorm van as om zijn aperiticfcrackers
te aromatiseren. Hij heeft vaak zcer speci-
feke verzoeken. ,Van het duizendblad bij-
voorbeeld wil hij de zeer jonge blaadjes. Hij
\Vcl—lif Dok gra.a.g mct blc)cn‘lcl‘l. ZO'-}JS ]Jt:l'l‘l'd‘
gie die hij gebruike tor aan de eerste vorst.
Ook de vruchten van de rozenbortrel, die je
hier overal vindt, verwerkr hij in zijn ge-
rechten.” .

PADASTECHUTNEY
VAN APPELEN EN
VOSSENBESSEN

Nodig:

900G APPELEN, IN
DOBBELSTEENTJES

100G VOSSENBESSEN
[AIRELLES]

125G CIDERAZIIN

150G GEDROOGDE
VEENBFSSEN [CRANRBFRRY'S)
100G FIINE KRISTALSUIKER
100G BRUINE SUIKER

106G FIJNGESNIPPERDE
KNOFLODK

256 GERASPTE GEMBER

1 G GERASPTE MUSKAATNOOT
4G GEPLETTE
JENEVERBESSEN

2G KANEELPOEDER

1G KRUIDNAGELPOEDER

Doe de appelen en de vossenbes-
sen in een kookpan met de helft
van de ciderazijn. Laat koken, zet
op laag vuur en laat sudderen tot
de appels beetgaar zijn. Voeg de
rest van de azijn en alle andere

kruiden en ingrediénten toe. Laat
nog 10a 15 minuten sudderen.
Bewaar de chutney in bokalen.
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RECHT UIT DENATUUR

De chef speelt een sleutelrol in de belevenis
van Pidaste Manor, via de menu’s die hij
presenteert in restaurant Alexander. Peeter
is nauwelijks dertig jaar, maar werd al uit-
geroepen tot de beste kok van Estland. Zijn
signaruur is een seizoenkeuken, gebaseerd
op verse en zelfs ultraverse producten, reche
uit de tuin of de natuur, maar ook op ingre-
diénrten die hij zelf inlegr, zoals scheutjes
van Thuja of spar, vruchten van berberis,
paardenbloemen of wilde zure appeltjes.
De bewaarmiddelen variéren. De klassieke
Scandinavische marinade, bekend als 1/2/3
(1 deel suiker, 2 delen azijn en 3 delen wa-
ter), wordt het vaakst toegepast. Daarnaast
wordt ook gewerkt mer warme suikersiroop
QF hcwaring il'l ﬂ.lcﬁh‘)[; V(Joral \Vodkﬂ.
Droogtechnieken zijn aangewezen bij vlees
en wild, zoals rendierham. Zuurzoete mari-
nades worden dan weer toegepast voor vis,
vooral haring en sprot.

»Onze gasten zijn vaak verbaasd over het
kleine aandeel van visgerechren. De reden
is simpel: er zijn hier niet zoveel vissers, in
dit deel van de Oostzee zit trouwens
weinig vis. En de aanvoer van vis of schelp-
dicren uit het noorden van Noorwegen,
cen van de beste visgebieden, zou te veel
tijd vergen.”

Eerder dan een beroep te doen op bekende
en gestandaardiseerde producten en sma-
ken, exploreert Peerer het culinaire partri-
monium dart hij ter beschikking heeft, van
de vruchten van de duindoorn en rozenbor-
tel tot het lamsvlees en de kaas van de eilan-
den in de Qostzee. Typisch voor hem is de
manicr waarop hij lichcheid brenge in de
gerechten door te spelen met bitteraccen-
ten, al dan niet uitgesproken. Het zure, en
dus ook de frisheid, komr van de groente-
marinades.

Zo kaderr wat in het bord kamt perfect met
de toraalervaring die je beleeft op Pidaste,
een haven van rust te midden van de
natuur. I

* DPidaste Manor ligr aan de zuidkust van
bet eiland M. winw. paduste. ee.

* Het trio Breuer, Prhel en Seodiir opende
onlangs ook een restaurant in de Fstse
hoofdstad Tallinn, in een voormalige
kﬂ ,Hfgdlf”n"—(. A;{fg(bﬂf:’i’r:’g{'fﬂ”‘fr[Vt'rf!’
voedingsmiddelen werden bereid in
restaurant Alexander in Pidaste.

(wwiw.neh.ee)

o Vanuit Tallinn duurt de veis ca. twee uur,
inclusief de overtocht met de ferry vanuit
Virtsut (wiwiw. laevakompanii.ee).

SOEP VAN GEBAKKEN
POMPOEN

Nodig:

750G POMPOEN,
GESCHILD EN IN STUKJES
5 GROTE APPELEN,
GESCHILD EN IN STUKJES
3 FIJNGESNIPPERDE
SJALOTTEN

4 A5 FIUNGEHAKTE TEENTIES
KNOFLOOK

4 EL KOUDBEPERSTE
KOOLZAADOLIE

1 EL CIDERAZIUN

40CL GROENTEBOUILLON
ZWARTE PEPER, ZOUT

2 EL DUBBELE ROOM

Verhit de olie in een kookpan.
Voeg de pompoen, appelen, sja-
lotten en look toe. Verlaag de
temperatuur en laat de pompoen
20 a 30 minuten stoven op laag
vuur. Giet er de warme groente-
bouillon bij en mix tot de soep
glad is. Breng op smaak met zout,
peper en appelazijn. Voeg de
room toe [optioneel).

Serveer met snippers halfzachte
geitenkaas, geroosterde pom-
poenpitten en plakjes gedroogde

ham of eland.
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