Peke vaalii tarkasti
viinitarhansa
nuoria taimia.
Matka mantereelta

Mubhulle taittuu

lautalla noin puo-
lessa tunnissa.
Viinitilan pda-
rakennus henkii

perinteita.

Ingridin ja Peken
pihalta aukeavat
kauniit pelto-
maisemat.

Virolaistunut Peke Eloranta viettaa kesat aurinkoisella
Muhulla Saarenmaan kupeessa. Kokkaa hanen ohjeillaan
helppo kesamenu, jolle avotuli antaa kevyen savun maun.

Teksti NINAROSE MAOZ Kuvat UZI VARON

Kaunis Muhun saari

sijaitsee Viron ran-
nikolla mantereen ja
Saarenmaan valissa.

KESALLA ON HAUSKINTA KOKATA ULKONA.
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un Peke Eloranta tapasi tulevan vaimonsa, virolaisen Ingri-
din vuonna 2010 tallinnalaisella rokkiklubilla, nuori nainen
pisti hanet heti kunnon testiin. Ingrid oli juuri lahdéssi kol-
meksi piiviksi lapsuutensa maisemiin Muhun saarelle ja
pyysi Peken mukaansa. Hin oli viettdnyt lihes kaikki eld-
miénsi kesit saarella vanhempiensa tilalla, eikd voinut kuvi-
tellakaan, ettd seurustelisi miehen kanssa, joka ei viihtyisi
paikassa.

”Halusin nihd4, mit4 Peke tykkiisi saarestani. Oli huhti-
kuu ja rospuuttoaika, mutta hin onneksi ihastui”, Ingrid
Eloranta sanoo.

”Saarion pieni, idyllinen jarauhallinen. Muhun magia toi-
mi”, Peke lisda.

Seki seuralainen ettd saariveivait miehen syddmen, janyt
viisi vuotta myohemmin Elorantojen hirsimokin pihassa
juoksentelevat 3-vuotias Kira-tytir ja Chappelle-terrieri.
Pekelld ja Ingridilla on Muhulla ravintola, majatalo ja viiniti-
la. Kun pariskunta tekee pitkai tyopaivad, Ingridin diti Karin
auttaa tyttiarentyttiarensia hoidossa. Myos Suomen-isovan-
hemmat kdyvit usein Muhulla.

Iltaisin Peke kiertdi puutarhansa ja katsastaa viinirypa-
leen taimet. Alkuun viinipalstalle istutettiin noin sata poh-
joisen ilmastossa viihtyvia tainta. Kun ne selvisivit kahdes-
ta ensimmdisesta talvesta, hanKkittiin pari tuhatta tainta li-
sdd. Peke toivoo, ettd jo tulevanasyksynd pullotetaan ensim-

4

Ingrid ei voisi
kuvitella kesaa
ilman Muhua.

miéinen kaupallinen oman sadon viiniers, jota saataisiin
maistella omissa ravintoloissa Muhulla ja Tallinnassa.

Tutkimusmatkalle Eestiin

Peke kiinnostui Virosta opiskeluaikanaan Kauppakorkea-
koulussa 1990-luvun alussa. Hin arveli hiljattain itsenéisty-
neessd maassa olevan paljon taloudellista potentiaalia, mut-
ta Virosta ei puhuttu luennoilla. Peke opiskeli viron kielt4
avoimessa yliopistossa ja lihti pari vuotta valmistumisensa
jalkeen Tallinnaan téihin suomalaisyrityksen palvelukseen.

”Tallinna naytti kolkolta mutta jannittidvaltd. Kaupunki
tuntui olevan tdynna mahdollisuuksia”, Peke muistelee.

”Oli vuosi 1994, ja vanhojen ja réinsistyneiden talojen se-
kaan rakennettiin uusia lasitaloja. Ladojen rinnalla teilld
kaahasi savuttavia, vanhoja Saksasta tuotuja Mersuja.”

Peke paitti jaada Viroon pysyvisti. Han aloitti maan suu-
rimman leipomoyhtion talousjohtajana, hyppasi yrittdjaksi
japadtyi valokuvaajaksi. Sitten vastaan tuli 100-vuotias vii-
ninvalmistaja Dimitri Matiesen ja kertoi yhtionsd Luscher &
Matiesen tarinan. Viini vei mukanaan. Peke perusti yhtion
uudestaan vuonna 2009.

Nykyisin Peken puheessa sekoittuvat suomi ja viro. Mies
on viihtynyt uudessa kotimaassaan. Viro on samaan aikaan
sekd tuttu ettd erilainen. Ja jos koti-ikava yllattda, padsee
Tallinnasta parissa tunnissa lahden yli Suomeen. @

Grillattu kar.its anfile
jugurttikast k}(e_ellak i
maistuu kasvislisukke
den kanssa.

Varikkaista porkkanoista

syntyy kevyt, mutta mau-

kas lisuke muurikassa.

Muhu tunnetaan van-
hoista tuulimyllyistaan.

Peke kutsui grillaus-
kaveriksi saarenmaa-
laisen ravintoloitsija-
ystavansa Adam Tam-
jarven, joka arvostaa
lahiruokaa.

Muurikassa kypsyvét

Muhun kantarellit ja
savoijinkaali.
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Kaalista ja kantarel-
lista tulee karitsalle
herkullinen lisuke.

Peke ja Ingrid saivat
seurakseen Ingridin
didin Karinin ja ysta-
vansa Martin Kivi-
soon ja Adam Tam-

jarvin.

Kira-tytdr auttaa
letunpaistossa.

PEKEN
MUHU-VINKIT

"Moni ajaa Tallinnasta suoraan
Saarenmaalle, mutta mantereen ja
Saarenmaan valissa sijaitseva Mu-
hun saari on oikea helmi. Saarella
kannattaa vierailla Koguvan museo-
kyldssg, joka sopii myos lapsille.
Toinen koko perheen kohde on
Nautsen strutsifarmi.

Padasten kartanon puitteet ovat
hienot, ja sen ravintola tunnetaan
hyvasta ruuastaan. Ratsutila Tihu-
sen isantd Martin Kivisoo on hyva
kertomaan muinaisista virolaisista
perinteista.

Kotiinvietdvaksi kannattaa ostaa
virolaisten pientuottajien tuotteita:
hilloa, juustoa, pateeta, kasityoolui-
ta, siideria. Virolainen tuoremakka-
ra on ihan parasta.”

4:LLE | 30-40 MIN

500 g karitsan ulkofileetd pikkusormen
levyisiksi viipaleiksi leikattuna
suolaa, pippuria

Juuresuvokki

3 punajuurta (liila, valkoinen ja keltai-
nen)

1 nippu kesdporkkanoita

1 (romanesco)kukkakaali

3 rkl 6ljya

1 tl suolaa

2 rkl balsamicoa

Lisdksi

tattarisuurimoita

Jugurttikastike

2 dl kreikkalaista jugurttia
1 valkosipulinkynsi

2 dl basilikaa

suolaa

mustapippuria myllystd

OTA karitsanfilee huoneenlampdon. Val-
mista sitten jugurttikastike. Hienonna
valkosipuli ja yrtit. Sekoita ainekset kas-
tikkeeksi. Jos haluat tarjota annoksen
lisukkeena tattaria, keitd se paketin oh-
jeen mukaan 10-15 minuuttia.

PESE punajuuret ja porkkanat ja kuori ne
tarvittaessa. Viipaloi juurekset ohuiksi
siivuiksi. Paloittele kukkakaali. Vokkaa
kasvikset dljytilkassa muurinpohjapan-
nulla tai isossa paistinpannussa. Mausta
suolalla ja balsamicolla.

GRILLAA fileeviipaleet, kun vokki alkaa
olla valmista. Siivu kypsyy parissa minuu-
tissa. Mausta kypsat fileet suolalla ja
pippurilla.

TARJOA liha juuresten, jugurttikastikkeen
ja keite L tattarin kanssa.

" £

4:LLE | 35-40 MIN

200 g fetajuustoa

1 prk (150 g) ranskankermaa
1 prk (250 g) sdil6ttyjé viininlehtia
Kantarelli-kaalipaistos
11tuoreita kantarelleja

4% savoijinkaali

3 rkl voita

1 tl suolaa

Lisdksi

2 kesdpunasipulia
(punaista) basilikaa

MURUSTELE feta. Sekoita feta ja
ranskankerma tasaiseksi tahnaksi.
LEVITA viininlehti leikkuulaudalle.
Laita nokare taytettd viininlehdelle.
Taita ensin lehden sivut taytteen
paalle. Rullaa lehti kdardksi ja sulje
halutessasi se hammastikulla.
PAISTA kaaryleitda muutaman mi-
nuutin ajan niin, etta pinta saa
varia.

PUHDISTA ja paloittele kantarellit ja
silppua kaali. Kuumenna voi muu-
rinpohjapannussa tai isossa paistin-
pannussa. Vokkaa kasvikset rapsa-
kan kypsiksi. Mausta suolalla.
TARJOA viininlehtikaaryleet kanta-
rellipaistoksen kanssa. Koristele
annokset ohueksi viipaloidulla sipu-
lilla ja basilikalla.

Laiduntavat
lampaat ovat
Muhulla ylei-
nen naky.

4:LLE | 20 MIN

1 munanvalkuainen

2 dl vispikermaa

1-2 dl survottuja marjoja
15 dl sokeria

(4 cl vodkaa)

VATKAA valkuainen kiintedksi vaahdok-
si. Vaahdota kerma. Yhdistd seokset
varovasti sekoittaen. Lisdd marjasurvos
seka sokeria maun mukaan. Lisédd halu-
tessasi tilkka alkoholia.

KAADA seos pakastusastiaan ja pakasta
2-3 tuntia. Jaatelon el tarvitse olla kivi-
kovaa. Saat jaatelostd samettisempaa,
jos sekoitat sitd muutaman kerran pa-
kastuksen alussa.

4:LLE | 30 MIN

200 g voita

2 % dl sokeria

2 munaa

2 % dl vehnéjauhoa

1 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

Lisdiksi

tuoreita marjoja

mintun tai sittuunamelissan lehtia

VATKAA voi ja sokeri kuohkeaksi vaahdok-
si. Vatkaa joukkoon munat. Yhdista kuivat
aineet keskenddn ja sekoita ne taikinaan.
SULATA nokare voita muurikkapannulla.
Laita taikina parissa erassa pannulle ja
paista pannukakkumaisia, pehmeita kekse-
ja noin 20 minuuttia. Tarjoa keksit tuore-
jaatelon, marjojen ja yrttien kanssa.



