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Ostfinnland

In Finnland kommt man kulinarisch dem Osten sehr nahe. Wie köstlich karelisch-
russische Spezialitäten schmecken, beweist die regionale Outdoorküche von Antto-
lanhovi am Saimaa-See. Die Gäste werden dort fürstlich in der Wildnis aus Wasser 

und Wald verwöhnt.

von Ingrid Schindler

D
iese Luft! Harzig, würzig, klar und rein wie das 
Wasser des Saimaa-Sees strömt die sauerstoff-
reiche Luft durch die Lungen. Der Himmel strahlt 
tiefblau, wie es nur im Norden möglich ist. Die 
Häuser leuchten in Blutrot und Weiss, die weiten 

Wälder in allen Schattierungen von Grün, Gelb und Braun. Bunt 
ist der Herbst und bunt wird auch die Beute sein, die wir von 
unserem Ausflug in den Wald zurückbringen, verspricht Försterin 
Mirja Nylander, unser Wildnisguide.

Wir, vier Journalisten, Eeva Aarnio, die Marketing Managerin 
von Visit Saimaa, und Ilkka Arvola, der Küchenchef des Well-
ness Village Anttolanhovi, ergründen die kulinarischen Schätze 
Ostfinnlands. Ausgestattet mit Bast- und Weidenkörben, Pilz-
messern und Nokia-Gummistiefeln, die in den Anttolanhovi-
Villen standardmässig bereit stehen, stapfen wir in den Wald. 
Schon nach ein paar Schritten entdecken wir die ersten Pilze. 
Und was für welche! Prachtexemplare! Rotkappen, Birkenpil-
ze, Steinpilze im Grossformat, Pfifferlinge, Herbsttrompeten, 
Milchlinge und mehr. Mirja, Waldschrat und gute Fee in einem, 
erklärt, welche wir besser stehen lassen, welche gut sind und 
wie man sie verwendet. Hier gibt es viel mehr Pilze als bei uns. 
«Man braucht eigentlich nur kleine Mengen», tröstet uns Ilkka, 
«denn in Pilzen steckt extrem viel Unami», was in etwa «herz-
hafter Geschmack» heisst.

Elche, Bären, gute Geister
Als die grossen Körbe voll sind, schlagen wir uns an einer Bö-
schung in die Büsche zum Beerenpflücken und landen schliess-
lich an einem See. Auch der ist ein Arm des Saimaa-Labyrinths, 
das mit seinen verzweigten Wasserwegen eine Uferlänge von 
knapp 15‘000 km Länge besitzt. Am Ufer taucht zwischen hohen 
Bäumen eine Blockhütte auf. Waldgeister, Elfen und freundlich 
gesonnene Trolle müssen den Wald bevölkern, denn vor der Hüt-
te steht ein gedeckter Tisch aus grobem Birkenholz. Darauf be-
findet sich edles Tuch aus Leinen, Stoffservietten von Marimek-
ko und Designgeschirr von Iittala. Gute Geister haben süffiges 
Malzbier gebraut, Kobolde Feuer gemacht und Elfen Preiselbeer-
schnecken gebacken.

Mirja zerquetscht ein paar frisch gepflückte Wacholderbeeren 
mit grobem Salz in einem Mörser, den sie aus den Tiefen ihres 
Rucksacks holt. Das braune, süsse Bier und dicke, dunkle Rog-
genbutterbrote, mit wenig Wacholdersalz gewürzt, schmecken 
wunderbar würzig nach Wald. Über Buchenscheiten hängt ein 
gusseiserner Topf am Dreispitz im Feuer. Was brodelt wohl darin? 
«Jetzt ist Jagdzeit», verrät Ilkka, der sich vom eben noch übermü-
tigen Waldfex in einen ernsthaften Koch verwandelt hat. Er erzählt 
von Bärenschinken, Rentierstroganoff, Elchstew, gebratenen 
Wildenten, Moorhühnern und Gänsen und macht uns den Mund 
auf Wild wässrig. Wie ausgezeichnet Elchragout munden kann, 
offenbart sich beim ersten Biss: Dieses Fleisch ist zart, würzig, 
intensiv und schmeckt kein bisschen penetrant nach Wild! 

Karelisch, russisch, finnisch, grandios

Immer wieder Saimaa-See, wohin man auch 
geht: Der Saimaa ist ein weitverzweigtes Seen-
system mit unzähligen Armen, kurz ein typisch 

finnisches Wasser- und Wald-Labyrith.

Mirja Nylander sieht man samstags auf 
dem Markt in Mikkeli die Försterin nicht an.
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Die Zubereitung ist einfach: «Entrecôte oder 
eine Nuss vom Elch vier Stunden lang auf 
kleiner Flamme mit Speck, Zwiebeln, Karot-
ten, Knoblauch, Sellerie, Lauch, Rotwein, 
Wacholder, Lorbeer, Rosmarin, Pfeffer, Salz 
und Wildbouillon weichkochen, that’s it.» 
Ilkka hat damit Erfahrung, schliesslich ist 
Anttolanhovi für seine Outdoor-Picknicks 
berühmt.

Gänse auf dem Gutshof des Fürsten 
Am Abend gibt es Gans mit Pilzen, was 
sonst? «Zwischen Martini und Januar, wenn 
die Russen das orthodoxe Weihnachten fei-
ern, haben Gänse Hochsaison», sagt Ilkka. 
Wir stehen mit ihm in der Küche des Antto-
lanhovi Manorhouses und rüsten, schaben, 
schnippeln wie die Profis. Danach werden 
wir im Speisesaal des Fürsten Demidov 
verwöhnt: mit Pilzsuppe, Gänseleberpaté, 
gebratener Gänseleber, ungestopft, sauren 
Pilzen und Salat. Als Hauptgericht gibt es 
Gänsebrust mit krossen Gänsehaut-Croû-
tons, delikate Pilzsauce und in Salz gegarte, 
süsse Randen, ein typisch russisches Ge-
richt. 

Überhaupt ist im Gutshaus alles, von der 
Speisekarte und den Gerichten bis zum 
Lomonossov-Geschirr und Mobiliar, rus-
sisch geprägt. Das liegt an Fürst Demidov, 
der mit seiner Familie auf der Flucht vor 
der Russischen Revolution hier Wohnsitz 
nahm. Die durch Minen, Zucker- und Mö-
belfabriken in der Ukraine reich geworde-
nen Demidovs zogen mit grossem Staat 
und Dutzenden von Hunden, Pferden und 
Haustieren in Anttolanhovi ein. Die Finnen 
staunten nicht schlecht über die russische 
Herrschaft, die sich 90 Bedienstete leistete, 
grosszügig, gebildet, beliebt – und bereits 
nach drei Jahren pleite war. Die Demidovs 
endeten als einfache Arbeiter.

Das Gutshaus kam unter den Hammer, wurde Altersheim, Schule 
und ist heute im Besitz der finnischen Lungenliga ein ausgezeich-
netes Landhaus-Restaurant. Ein Teil des Guts wurde an russi-
sche Karelienflüchtlinge abgegeben. Auf dem restlichen  Gelände 
befindet sich das Anttolanhovi Wellness Village und seine öko-
logischen Art & Design Villen. Das Management hat ein stimmi-
ges Konzept entwickelt, das Naturmaterialien, Luxus, Kunst und 
Design mit der Umgebung, Outdoor-Erlebnissen und russischer 
Küche  kombiniert. «Die Finnen lieben es, in der Wildnis zu es-
sen», sagt Eeva Aarnio, «genauso lieben sie die deftige, russische 
Küche. Russische Restaurants sind sehr populär und gehören 
zu den besten Restaurants in Finnland.» Besser als in Russland 
seien sie in der Regel auch.

«Ich liebe Finnland, es ist ein 
Land mit viel Ruhe. 

Meine Familie und ich verbringen 
jedes Jahr eine Woche oder 

zehn Tage in Süd-Savo.»
Waleri Gergijew, international gefeierter, russischer Stardirigent, 

künstlerischer Leiter des Mariinski-Theaters in St. Petersburg

Ilkka Arvola zeigt Gästen bei einem Glas 
Weisswein zum Apéro, wie man Pilze putzt.
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Russische Gäste und karelische Piroggen
Auf dem Markt von Mikkeli, mit 50‘000 Einwohnern Hauptstadt 
der Region, bieten Landfrauen wie auf russischen Bauernmärk-
ten sauer eingelegtes Gemüse, Kraut, Pilze, Gurken und daneben 
Strohblumen und Selbstgestricktes auf kleinen Campingtischen 
an. An vielen Ständen werden Kohl, Randen, Kartoffeln, Äpfel, 
Beeren, Dill und Berge von Pfifferlingen verkauft. Kartoffeln wiegt 
man nicht, man füllt sie in Messbechern ab. An anderen Ständen 
bieten Marktleute russische und karelische Spezialitäten feil wie 
Piroggen, Buchweizen-Pfannkuchen, Fischpasteten, Blinis und 
Smetana, den fetten, russischen Sauerrahm, den man vor allem 
für Kaviar und Borschtsch braucht.

Russen kommen häufig am Wochenende zum Einkaufen und 
Entspannen in die Region. Wie Sergej Enikejew, Unternehmer aus 
St. Petersburg, der jedes Wochenende in sein Haus am Saimaa-
See fährt. Seiner Ansicht nach gefällt es den Russen hier so gut, 
weil das finnische Ferienhaus Behaglichkeit, Geborgenheit und 
Sicherheit ausstrahle – anders als die Verhältnisse in Russland. 
«Ausserdem kaufen Russen gern finnische Designer-Sachen», 
meint Eeva. Zum Beispiel im Shop von Kenkävero, der ein gro-
sses Sortiment finnischer Handwerkskunst führt. Das Pfarrgut 
Kenkävero liegt an einem Arm des Saimaa-Sees in Mikkeli und 

«Russische Touristen schätzen 
nicht nur reinen Luxus, 

sondern auch Behaglichkeit. 
Sie wollen die Ruhe und Stille 

der Natur erleben. 
Dafür fahren sie auch gerne 

350 kilometer bis zur 
Saimaa-Seenplatte, sogar

 für ein Wochenende.»
Sergej Enikejew

Blockhütte im Wald, Feuer, Elchragout: Ilkka Arvola testet schon mal, obs auch schmeckt.
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ist mit Ausstellungen, Shop und Schaugarten ein attraktives Aus-
flugsziel. Im Winter wirkt er besonders romantisch, wenn Tausen-
de von Kerzen den Hof und das Restaurant im alten Pfarrhaus 
erleuchten. In einem der Nebengebäude bringen Mitarbeiterin-
nen des Martta-Bunds, einer landesweiten Frauenorganisation, 
Besuchern das Backen auf traditionelle Art bei. Wir bekommen 
eine Lektion in Sachen Piroggen und Blaubeerpie.

Piroggen sind gar nicht so schwer zu machen: Wir kneten aus  
Roggen- und Weizenmehl von Hand einen zähklebrigen Teig, 
der sich jedoch erstaunlich leicht hauchdünn ausrollen lässt. Die 
Teigböden füllen wir mit gesalzenem Milchreis, backen sie ein 
paar Minuten und tunken sie danach in heisse Milch mit zerlasse-
ner Butter ein. «Man kann sie mit allem Möglichen füllen», sagt die 
Backlehrerin, «z.B. mit kleinen Fischen oder Rentierhack, dann 
sind sie aber keine karelischen Piroggen mehr.»

Kalevis köstlicher Fisch und 
Berlusconis arme Würstchen
Backen macht hungrig. Uns steht der Sinn nach Fisch; nach 
Lachs, Forelle, Egli, Saibling, Flusskrebs oder was es sonst Fei-
nes in den finnischen Gewässern gibt. Zur Freude aller hat Ilkka 
mit einem Fischer ein Picknick auf dem Saimaa-See organisiert. 
Kalevi ist wie die meisten Fischer zugleich Waldarbeiter, Block-
hausbauer und vermietet Ferienhäuser. Bevor wir mit seinem 
selbstgebauten Saimaa-See-tauglichen Boot, das einer schwim-
menden Gartenlaube gleicht, hinausfahren, bietet Kalevi heisse, 
fangfrische Felchen (Maränen beziehungsweise finnisch Muikku) 
an. Die Finnen essen die kleinen ungewürzten Fische vom Grill 
auf der Hand, wir tun es auch. Ein herrlicher, rauchiger Genuss! 
Auch in der Suppe, die der Fischer auf der Insel für uns kocht, 
schmecken die Fische wunderbar. Die Kombination von Kartof-
feln, Dill, Schmelzkäse, geräuchertem Rentierspeck, Bouillon und 
Felchen ist einmalig, die Suppe in diesem Moment die beste aller 
Zeiten. Dazu trinken wir Bier mit Jägermeister wie die Finnen. Zur 
Nachspeise brät Ilkka Pfannkuchen über dem Feuer. Mit Molte-
beeren und Vanillesauce serviert, sind auch sie ein Gedicht. Was 
geht es uns gut!

Die Sonne kommt durch, der See erstrahlt in frischen Farben, 
ein alter Fischer stösst mit seinem Boot zu uns. Er bringt Wod-
ka für die Männer und Tannenspitzenlikör für die Damen mit und 
stösst mit uns aufs Leben an. Wir haben wieder einmal köstlich 
gespeist und nicht zu wenig getrunken, und Ilkka, Kalevi und der 
alte Mann lachen sich kaputt, als uns Eeva von Berlusconi er-
zählt. Der behauptete, ohne hier gewesen zu sein, in Finnland 
esse man schrecklich schlecht. «Seither nennen alle Finnen die 
billigsten Grillwürstchen Berlusconis. Aber so etwas Scheussli-
ches bekommt man hier draussen gar nicht.» Hier gibt es nur 
einheimische Delikatessen aus Wasser und Wald.

Fakten Finnland, Saimaa-Seengebiet
5.3 Millionen Einwohner leben in Finnland auf einer Fläche von 
390‘000 Quadratkilometern. Talinn ist von Helsinki 97 Kilometer, 
Riga und St. Petersburg plus/minus 400 Kilometer entfernt und 
näher an Helsinki als Stockholm. Die Finnische Seenplatte, zu 
der die Saimaa-Region gehört, grenzt an Russland und ist Erho-
lungsgebiet reicher Russen aus dem Grossraum St. Petersburg, 
in dem so viele Menschen leben wie in ganz Finnland.

Der Saimaa-See ist der viertgrösste See Europas. Mikkeli, 228 Ki-
lometer von Helsinki entfernt, ist ein guter Ausgangspunkt für das 
Seenland und ohne Umsteigen mit dem Zug in cirka drei Stunden 
zu erreichen. Von Januar bis März ist der Saimaa-See zugefro-
ren. Dank geräumter Pisten auf dem See kann man stundenlang 
schlittschuhwandern. Hundertprozentig schneesicher ist das 
Land der tausend Seen zwar nicht, trotzdem aber eine attraktive 
Winterdestination mit Eisfischen, Schneeschuhwandern, Lang-
laufen, Hunde-/Schlittenfahren, Sauna und anderem. 

Info: www.visitsaimaa.com;  Flug: www.finnair.com.

Anttolanhovi Art & Design Villas 
Anttolanhovi ist etwa 20 Minuten von Mikkeli entfernt. Die Gäs-
te werden in den Kunst & Design Villas verwöhnt: Gegen Auf-
preis kann man einen Privatkoch, Frühstücks-, Barbecueservice, 
luxuriöse Outdoor-Picknicks, auch im Winter, und vieles mehr 
buchen. Das Gutshaus bietet regionale russische Küche vom 
Feinsten. Das Outdoor-Programm ist breit und reicht, je nach 
Saison, von Pilzsuchen bis Eisangeln und Kanufahren, hinzu-
kommen Wellness-Kuren. Alle Villen sind mit Werken finnischer 
Gegenwartskünstler, Torf- und Rauchsauna, Küche, offenem 
Kamin, Terrasse, Fahrrädern, Schlitten, Nordic Walking Stöcken 
und Gummistiefeln ausgestattet. Am schönsten sind die «Lap of 
Nature» Villen am See mit eigenem Strand und Ruderboot.

www.anttolanhovi.fi; www.artdesignvillas.fi
Weitere Adressen: 
Ferienhäuser bieten unter anderem www.glur.ch, www.kontiki.ch, 
www.vauhkoset.com (Fischer Kalevi) an. 
www.institut50plus.de organisiert Gutshaus-Ferien und Reisen 
zu den Musikfestspielen in Mikkeli unter der Leitung von Waleri 
Gergijew. Pfarrgut Kenkävero: www.kenkavero.fi.

Karelien verbindet Finnland mit Russland
Karelien teilt sich in einen russischen und einen finnischen Teil, 
ist jedoch heute nur eine historische Region. Finnland verlor gro-
sse Teile Kareliens im II. Weltkrieg an Russland. Trotzdem sind 
hier mehr karelische Traditionen in Architektur, Küche und Kul-
tur erhalten geblieben als auf der russischen Seite. Die russi-
schen Karelier wurden nach dem Krieg in der damaligen UDSSR 
zwangsumgesiedelt, die karelische Kultur zerstört. Seit Öffnung 
der Grenze fahren viele Sankt Petersburger ins finnische Kareli-
en. Russen stehen in der finnischen Tourismusstatistik nach den 
Schweden auf Platz zwei und haben die Deutschen überholt. In 
Ostfinnland sind sie beim Immobilienerwerb auf Platz 1. Gerade 
hat angeblich Putin ein Riesenareal für ein Ferienhaus bei Savon-
linna am Saimaa-See gekauft.

Direkt aus dem See auf den Grill: 
so schmecken die Kleinen Maränen aus 

der Familie der Forellen am besten.


