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1 JOHDANTO

Opinndytetyoni aiheena on Slow Food -henkisen ruokakurssin toteuttaminen tilaa-
jalle, Kristiinankaupungin kansalaisopistolle. Toisena tilaajana kurssille on toimi-
nut Perunaelinkeinoalan kehittdmishanke. Kurssin tilaajat toivoivat, ettd Kris-
tiinankaupungin alueen padasiallinen viljelytuote peruna, tuotaisiin kurssin resep-
tilkassa esille innovatiivisesti kdytettynd, mutta kotikeittiossa kayttajaystavallise-
na raaka-aineena. Samalla tilaajat toivoivat, ettd Slow Food -jérjestd ja REKO-
malli ja Kristiinankaupungille myonnetty Cittaslow-status tulisivat tutuksi kurssin
osallistujille. Kurssin tarkoituksena oli, etta verkkaisen ruoan valmistuksen ja la-

hiruoan arvo loytdisi paikkansa osallistujien kotikeittioissa.

Opinndytetyoni padasiallisena ongelmana on Slow-Food -henkisen ruoanvalmis-
tuskurssin luominen Kiristiinankaupungin kansalaisopistolle ja Perunaelinkei-
noalan kehittamishankkeelle. Tarkoituksenani on samalla luoda kurssikonsepti,
jota voin jatkaa tulevaisuudessa ja mahdollisesti muokata kurssia sopivaksi eri
kohderyhmille, esim. nuorille. Konseptia olisi mahdollista jatkossa kehitt&d& loppu-
tyoni aineiston ansiosta ajallisesti erilaisiin kurssijaksoihin, pidempiin useammas-
ta tapaamiskerrasta koostuviin kursseihin tai workshop-tyylisiin saman pdivan ai-

kana toteutettaviin kursseihin.

Teoriaosuudessa avaan Slow Food -jarjestdn toimintaa historiasta nykypaivaan.
Kansainvélisen, voittoa tavoittelemattoman jarjeston merkitys hyvan, puhtaan ja
reilun ruoan puolestapuhujana on mittava. Lisaksi kerron teoriaosuudessa peru-
naelinkeinoalasta Kristiinankaupungissa, REKO-kauppamallista ja Cittaslow-
statuksesta. Hankitun tiedon lisaksi olen yhdistanyt tyéhon omassa tydssani saa-

maani kokemusta.
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Lahdin mielenkiinnolla tuottamaan kurssimateriaalia ja toteuttamaan varsinaista
opetusta Kristiinankaupungin ruotsalaisen ylakoulun opetuskeittion tiloissa. Lah-
tokohtanani oli perunan kéyttémahdollisuuksien laajentaminen arkisessa ruoan
laitossa. Oletukseni oli, ettd kurssille osallistujat kéyttdvat perunaa arkipdivan
ruoanlaitossa perinteiselld tavalla ja tulevat saamaan kurssin ansiosta uusia resep-
tejd, uusia ideoita ja ehkd rohkeutta kehittda reseptejé edelleen oman nakagisikseen

kotikeittiGissaan.

Olen vetanyt ruokakursseja myds alakoulu- ja ylakouluikaisille lapsille ja van-
hemmille miehille ja huomannut, ettd ruoanvalmistuskulttuuri on median jérjes-
tdmésté valtavasta viriketarjonnasta huolimatta (mm. lukuisat erilaiset ruoanval-
mistusohjelmat televisiossa tai ruoka-aiheiset lehdet) luisunut helpon pikaruoan,
einesten ja puolivalmisteiden kayttoon. Alusta asti valmistetun ruoan opetukselle
on tilausta. Aloittelijan tai omassa keittiossé kaavoihinsa kangistuneen on hel-
pompi opetella uusia asioita yhdessd tekemalla kuin passiivisesti televisiosta kat-

somalla tai resepteja lehdista lukemalla.

Kurssin toteuttaminen aloitettiin palaverilla, jossa haastattelin Kristiinankaupun-
gin kansalaisopiston ja Perunaelinkeinoalan kehittdmishankkeen edustajia ja keré-
sin tietoa kunkin tahon tarpeista kurssin suhteen. Seuraavaksi lahdin toteuttamaan
kurssia keraamaélla ja luomalla reseptiaineistoa. Testasin reseptit omassa keittios-
séni ennen niiden toteuttamista kurssitilanteessa. Mietin my6s etukéteen keskus-

teltavia aiheita kurssiosioihin.

Kurssin aikana tehtavallad kyselylla toivoin saavani kurssilaisilta mielipiteitd ja
ideoita konseptin kehittdmiseksi edelleen ja liséksi arvokasta tietoa Slow Food -

poytakunnan ja REKO-mallin kehittdmiseen

Kurssin paatyttyd analysoin kyselyn tuottamaa materiaalia. Kurssin aikana hankit-
tu teoriatieto, osallistujien kokemukset ja oma opettajakokemus ohjaavat kurssi-

konseptin kehittamisté edelleen.
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Kristiinankaupunkiin perustettiin vuonna 2011 Cittaslow-statuksen myo6ta Slow
Food -poytakunta (convivia). Poytakunta on olemassa, mutta ei varsinaisesti toi-
mi. J&senid oli perustettaessa kuusi. POytakuntaa perustettaessa puheenjohtajaksi
valittiin Kristiinankaupunkilainen ravintolayrittdja Kurt Roos. Yksi ldhtokohdis-
tani valita opinnéytetyoni aiheeksi juuri Slow Food oli kouluttamisen kautta saada
eloa uinuvaan poytakuntaan, hankkia siihen uusia jasenid ja saada aatteesta kiin-

nostuneet kristiinankaupunkilaiset innostumaan toiminnan kehittamisesta.
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2 SLOW FOOD AATE
Luku 2 kasittelee Slow Food -jérjeston historiaa ja toimintaa tdna paivana.

2.1 Slow Food -liikkeen historia

”Annetaan sopivasti annostellun aistillisen mielihyvan ja hitaan, pitk&kestoisen
nautinnon suojella meitd ylenpalttisuuden tavoittelun tartunnalta, johon pyrittaessa

raivokasta vimmaa luullaan tehokkuudeksi.” (Slow Food 2015a)

Slow Food -yhdistyksen ensiaskeleet otettiin pienessa Bran kaupungissa, Piemon-
tessa Italiassa vuonna 1981, jolloin nykyinen Slow Food -liikkeen puheenjohtaja
Carlo Petrini perusti klubin nimeltd Amici del Barolo, Barolon ystavat. Barolo on
nebbiola-rypéleestda Piemonten maakunnassa tuotettu kuuluisa viini. (Vaisanen
2013)

Vuonna 1986 Klubi laajeni, kun Petrini perusti maanviljelijéiden yhdistyksen,
jonka tarkoituksena oli maanviljelyksen monimuotoisuuden ja jo kadonneiden ja
katoamassa olevien lajikkeiden suojelu ja saaminen uuteen tuotantoon. Klubi laa-
jeni edelleen, kun Petrini kutsui kokoon toscanalaisia ja myohemmin ranskalaisia
maanviljelijoitd klubinsa tueksi taistelemaan puhtaan ja hyvan ruoan tuottajina
yleismaailmallista globalisaatiota ja sen ylikansallisia ilmentymia vastaan. Petrini
halusi suojella gastronomian tulevaisuutta, jota ei olisi ilman holistista ndkemysté
ymparistosta, tuotannosta ja kulutuksesta. Esimerkiksi McDonalds konserni oli
erityisesti orastavan Slow Food -liikkeen hampaissa. 1986 Agri Cola -nimisena
liikkeend laajentunut Amici del Barolo vastusti McDonald’s myymal&n avaamista
Rooman Piazza di Spagnalle (Espanjalaiset portaat). Joulukuussa vuonna 1989

Pariisissa perustettiin kansainvalinen Slow Food -liike (\Véisédnen 2013).

Koska, kuten maanviljelija ja runoilija Wendell Berry sanoo ’syominen on agri-
kulttuurinen teko” (eating is an agricultural act) taytyy olla my®s niin, ettd ruoan

tuottaminen on “gastronominen teko” (gastronomic act). (Slow Food 2015b)
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Kun kuluttajien tietoisuus ruoan laadusta koko ajan lisddntyy ja heidan kuluttaja-
tottumusten muutos muuttaa kysyntdd myos entisté laatutietoisemmaksi, on myos
tuottajien rooli tuotteensa laadun jatkuvassa kehittdmisessa entista aktiivisempi.
Kuluttajan rooli korostuu ruoan tuotannossa, valintojensa kautta kuluttaja ohjaa
tuottajan toimintaa, kuluttajasta tulee tuottajakumppani (co-producer). (Slow Food
2015b)

Slow Food -jérjestdon manifesti puhuu hyvan, puhtaan ja reilun ruoan puolesta.
Ruoan on oltava hyvan makuista, maun tulee olla selvésti tunnistettavissa harjaan-
tuneellekin makuaistille ja maussa on tultava esiin tuottajan taidot, joko raaka-

aineiden valinnassa tai kasvatusmenetelmissa.

Ruoan tulee olla puhdasta. Ympéristoa pitda kunnioittaa ja kestava kehitys tulee
huomioida niin maanviljelyssd, karjataloudessa, jalostuksessa, kaupassa ja kulu-
tuksessa. Maatalouden, tuotantoketjun ja kuluttajien tulee suojella ekosysteemid,

luonnon monimuotoisuutta ja turvata niin kuluttajan kuin tuottajankin terveytta.

Ruoan on oltava reilua. Ruoan hinnan on oltava sellaisella tasolla, etta kuluttajien
on sitd mahdollista ostaa. Myds ruoan tuotantoon liittyvien olosuhteiden ja sen

tuotannosta jaavan palkan on oltava tuottajalle reilu. (Slow Food 2015b)
2.2 Slow Food liikkeen toiminta tanaan

Slow Food -jarjestd on kansainvalinen voittoa tavoittelematon organisaatio. Jar-
jestolla on yli 100 000 jasenté ja 1300 poytdkuntaa (convivia) ympari maailmaa.
Jarjesto toimii 160 maassa. (Slow Food 2015b)

Slow Food -jarjestda ohjaa hallitus (International Executive Committee), jonka
kansainvélinen Slow Food -kongressi valitsee ja jonka kausi kestda nelja vuotta.
Puheenjohtajan komitea ja Kansainvélinen Neuvosto (International Council), jos-
sa on edustettuna 32 maantieteelliseltd alueelta, muodostavat hallituksen.
( Slow Food 2015b)
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Lis&ksi organisaatioon kuuluvat Luonnon monimuotoisuuden Slow Food -saatié
(the Slow Food Foundation for Biodiversity) ja Gastronomisten Tieteiden Yliopis-
to (University of Gastronomic Sciences). (Slow Food 2015b)

Koko jarjestdn rakennuspalikoina toimivat paikalliset poytdkunnat (convivia).
Poytakunnat ovat tdimén ruohonjuuritason jarjeston kantava voima ja niihin voivat
liittyd vain yksityishenkil6t, eivat yritykset. POytdkuntien toiminnan tarkoituksena
ovat saannodlliset kokoontumiset paikallisen ruoan aarelld, suhteiden luominen
paikallisiin ruoan tuottajiin, kampanjointi paikallisten perinteisten ruokien suoje-
lemisen puolesta, paikallisten ravintolayritysten rohkaisu kayttamaan paikallista
ruokatuotantoa, tuottajien valitseminen kansainvélisiin tapahtumiin ja makukoulu-
tuksen jarjestaminen kouluissa. Poytakuntien tehtava on herattdd Slow Food -aate
eloon. (Slow Food 2015b)

2.2.1 Slow Food Foundation for Biodiversity

Slow Food -jérjeston alla toimii sa4tio biodiversiteetin (luonnon monimuotoisuu-
den) suojelemiseksi ja gastronomisten perinteiden sailyttdmiseksi. Slow Food
Foundation for Biodiversity on voittoa tavoittelematon jérjestd. Saatié koordinoi
lukuisia projekteja yhteistydssa Terra Madre -yhteisgjen kanssa avustaen hankkei-
ta niin taloudellisesti kuin teknisestikin. S&atio toimii yli 50 maassa ja mukana on
yli 10 000 pienimuotoista ruoantuottajaa. Saatién toiminta on erityisen tarkeda
maapallon eteléiselld puoliskolla, jossa taistelu biodiversiteetin puolesta voi taata
paikallisen yhteison eloonjdédmisen. Saatioé toimii Slow Food -jarjeston ja lahjoit-
tajien varoilla. Rahoitus saadaan jasenlahjoittajilta, ruokateollisuudelta, julkisyh-
teisOilta, yksityisilta yrityksilta, toisilta saatidilta ja muilta lahjoittajilta, jotka ovat

aiheesta kiinnostuneita. Saatiolla on taloudellinen ja hallinnollinen itsendisyys.

Tarkeimpid s&ation hankkeita ovat Terra Madre, Ark of Taste, The Presidia ja
Earth Markets. (Slow Food Foundation for Biodiversity 2015c)
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2.2.2 Terra Madre

Terra Madre on Slow food -jarjeston projekti, jolla pyritd&dn luomaan kansainvéli-
nen verkosto ruoan tuottajille, kuntien edustajille, kokeille, tieteilijoille ja nuorille.
Terra Madre -projekti tukee aktiivisesti pienen mittakaavan ja kestavan kehityk-
sen, paikallista ruoan tuotantoa. Terra Madre -verkosto jarjestéé joka toinen vuosi
kansainvélisen kokouksen Torinossa. Vuodesta 2009 l&htien on 10. joulukuuta
vietetty kansainvélista Terra Madre -paivéaa, jolloin poytakunnat jérjestavat paival-
lisia, festivaaleja, mielenosoituksia, maatilavierailuja ym. tapahtumia. (Irving, Ce-
riani 2010)

Terra Madre muodostuu yhteisoistg, joita samalla alueella toimivat samankaltaiset
tuottajat muodostavat. Yhteisdjad on muodostettu esimerkiksi kestdvaa tuotantoa
toteuttavien pienviljelijoiden, karjankasvattajien ja artesaaniruokien tuottajien
kesken. Tuottajien lisdksi Terra Madreen on liittynyt keittiomestareita, tutkijoita
ja eri alojen asiantuntijoita, ruokaprojektien vetdjid, opettajia ja opiskelijoita, tai-
teilijoita ja kuluttajia. (Uusikyld, 2012)

Terra Madre -verkoston ympari maailmaa yhteen kokoamilla yhteisoilla on yhtei-
nen ndkemys ja Slow Food -filosofian mukainen arvokasitys ruoan merkityksesta
ja maatalouspolitiikasta. Verkostoitumalla pyritddn edistamé&én kansainvalisesti
myonteista kehitysta suojelemalla luonnon ja kulttuurisen ymparistén monimuo-
toisuutta, kieltdytymalla ruokatuotannon yhtendistamista ja teollistamista edista-
vastd toiminnasta, toimimalla harmoniassa ympériston kanssa ja vahvistamalla

perinteisten tuotantotapojen arvoa ja arvostusta. (Uusikylg, 2012)

Terra Madre -verkoston merkityksen ennakoidaan tulevaisuudessa kasvavan. Y h-
teisOjen toimintatapa tarjoaa mallin, jolla korkealaatuista ja herkullista ruokaa tuo-
tetaan huomioon ottaen ympdriston kantokyky, maapallon ekologinen tasapaino,
hyvat tyoolosuhteet ja kuluttajien terveys. (Uusikyld, 2012)

Suomalaisia yhteistja Terra Madre -verkostossa vuonna 2015 ovat Ahvenanmaan

ruokatuottajat, Tammisaaren leipurit ja farmarit, Kyyttdlehman kasvattajat, Lumi-
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joen etanafarmarit, Orimattilan perinteiset viljantuottajat ja Paraisten leipurit ja
kouluttajat. (Terra Madre 2015)

2.2.3 Ark of Taste

Makujen Arkki on tietopankki, johon kootaan maailmanlaajuisesti tietoja pien-
tuottajien korkealaatuisista perinnetuotteista, jotka ovat vaarassa hévitd tehomaa-
talouden ja monikansallisten elintarvikeketjujen vuoksi. Tavoitteena on edesauttaa
tuotteiden sailymistd, parantaa niiden asemaa markkinoilla tai palauttaa jo unoh-
tuneet tuotteet takaisin kuluttajien tietoisuuteen. Eri maissa on kansallisia komis-
sioita, jotka arvioivat, seulovat Arkkiin hyvéksyttavat tuotteet. Vuonna 2006 pe-
rustettiin kansainvélinen Makujen Arkki -komissio, jossa yli 20 maalla on edusta-
ja ja johon voivat tarjota tuotteitaan myos maat, joilla ei ole kansallista komissiota

tai joissa ei ole Slow Food -verkostoa. (Uusikylg, 2012)

Arkkiin hyvaksytéan eldinrotuja, hyotykasvilajikkeita, syotavia luonnonvaraisia
kasveja ja eldimid ja pienyrittdjien jalostamia artesaaniruokia arvioimalla niiden
paikallisuus, perinteikkyys, ekologisuus ja uhanalaisuus. Makujen Arkkiin hyvék-
sytadn erityisesti tuotteita, joiden katoaminen suurtuotannon puristuksessa on ris-
Ki. (Uusikyld, 2012)

Suomalaisista tuotteista Makujen Arkissa vuonna 2015 ovat Kyyttokarja, Kainuun
Ronttonen, Kalakukko, Karjalanpiirakka, Lapinkarja, Sahti, Perinteinen Leipa-
juusto ja Lansi-Suomen Karja. Maailmanlaajuisesti Makujen Arkissa on talla het-
kelld 2431 tuotetta. (Slow Food Foundation for Biodiversity 2015d)

2.2.4 The Presidia

The Presidia -projektin tavoitteena on suojella artesaanityona tuotettujen ruoka-
tuotteiden valmistusmetodeja ja lopputuotteita. Taman hyvin monimuotoisen, pie-
nistd, ympari maailmaa sijaitsevista projekteista koostuvan Ark of Taste - projek-
tin jatkeen tarkoitus on taata kannattava tulevaisuus artesaanityond tuotetuille

ruokatuotteille. (Slow Food Foundation for Biodiversity 2015e)
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Presidia-hankkeiden jarjestelm& on Slow Foodin biodiversiteettisadtion tukema ja
koordinoima tyévaline. Pienyrittdjat ruokatuotannon kaikilta alueilta yksin tai yh-
dessa muiden samalla seudulla samaa tuotetta valmistavien tuottajien kanssa, voi-
vat perustaa Presidia-hankkeita tuotannolleen, joka kunnioittaa perinteitd. Presidia
tuottajat ovat osa Terra Madrea. Tuottajat sitoutuvat noudattamaan tiukkoja séan-
t0ja tuotannossaan, jotka korostavat esimerkiksi ekologisuutta, paikallisuutta ja
perinteisid valmistusmenetelmia. Koska hanke kytkeytyy aina maantieteellisesti
tietylle alueelle, se tukee alueensa ympéristonhoitoa, sosioekonomista elaméé ja
kulttuurihistoriallisia arvoja. Useat Presidia-hankkeen tuotteet kuuluvat Makujen
Arkkiin. (Uusikyla, 2012)

Suomessa ei viela ole yhtaan Prestidia-hanketta, mutta esimerkiksi Ruotsissa on

kolme ja Norjassa viisi hanketta. (Slow Food Foundation for Biodiverstiy 2015¢)
2.2.5 Earth Markets

Earth Market on Slow Food -liikkeen kunnianhimoinen hanke rakentaa globaali
ruokatorien verkosto. Ruokatorien johtoajatuksena ovat lyhyet elintarvikeketjut,
paikallisen talouselaman tukeminen, laadukkaan kausiruoan suosiminen ja yhtei-

sOllisyyden vahvistaminen. (Uusikyld, 2012)

Ruokatorilla myydaan kestdvan kehityksen mukaisia viljelytapoja noudattavien
ldhiseudun tuottajien tuotteita. Kuluttajien rooli tuottajakumppaneina (co-
producer) korostuu, kun ruokaostokset tehdaan Ruokatorilla. Kuluttajilla on mah-
dollista keskustella suoraan tuottajan kanssa ja heidan ruokatuntemuksensa kehit-
tyy ja heistd tulee aikaisempaa tiedostavampia kuluttajia. Slow Foodin biodiversi-
teettisaatio tukee tuottajatorien kehittdmisté tarjoamalla koulutus- ja teknista tukea
paikallisille Slow Food -pdytakunnille, jotka haluavat kdynnistaa tuottajatoreja
kotiseudullaan. Suomessa tuottajatoreja on tahan mennessé jarjestetty lahinnd yk-
sittaisind tapahtumina, esimerkiksi joulu- tai sadonkorjuumarkkinoina. (Uusikyla,
2012)

Earth Market -toreja on talla hetkelld maailmassa 41 kappaletta, joista suurin osa

vield Italiassa. (Slow Food Foundation for Biodiversity 2015f)
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Kristiinankaupungissa toteutettava REKO-malli vastaa Earth Market -projektin

henkea.
2.3 Slow Food -koulutus

Slow Food -jérjestd pitédé helposti saatavilla olevaa koulutusta yksityisend ja kol-
lektiivisena velvollisuutena. Téllainen koulutus tukee oman kulttuurillisperinndlli-
sen tiedon jakamista eteenpdin uusille sukupolville, Péytdkuntien tehtdvana on
tutustua paikalliseen tuotantoon. Tutustumisen jalkeen on tuotava tietoisuus paik-
kakunnan tuotteista laajemmalle yleisolle. Péytakunnan tulee informoida paikalli-
sia kouluja, tuottajia ja paikkakunnan asukkaita jarjestaméalla esimerkiksi koulu-
tuksia, kursseja, seminaareja ja tapahtumia. Ruohonjuuritasolta alkava asiantunti-
jatiedon levittdminen pOytédkuntien kautta tukee maailmanlaajuisen jarjeston tyota.
(Irving, Ceriani 2010)

Gastronomisten tieteiden yliopisto (The University of Gastronomic Sciences) pe-
rustettiin vuonna 2004 Pollenzoon Slow Food -jarjestdn ja Piemonten ja Emilia-
Romagnan alueellisten viranomaisten toimesta. Yliopisto on ensimmainen laatu-
aan, josta valmistuu akateemisia ruoka-alan osaajia. Koulun innovatiivisen monia-
laisen mallin tavoitteena on luoda uudenlaista ymmaérrysta gastronomiaan ja uusia
ammattilaisia, jotka osaavat yhdistdd syomisen ja tuottamisen ja kaikki vaiheet

silta vélilta. (Irving, Ceriani 2010)

Suomessa Helsinkildinen Ravintolakoulu Perho on kaynnistanyt kestavan gast-
ronomian opetuksen. Kurssin vetaja ja suunnittelija, lehtori Jarmo Ake on suorit-
tanut ruokakulttuuriviestinndn maisterin tutkinnon Pollenzon gastronomisten tie-

teiden yliopistossa. (Uusikyla, 2012)
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2.4 Slow Food -yhdistyksen logo

194
Slow Food

Kuva 1 Virallinen Slow Food -logo

Stilisoitu etana ja nimi Slow Food yhdessa muodostavat rekisterdidyn tavaramer-
kin, jota tekijanoikeuslaki suojaa. Slow Food -yhdistyksen toimeenpaneva komi-
tea valvoo sééntod, joka koskee merkin kayttdoikeutta. Slow Food -merkin kéyt-
tOoikeus on annettu saantdjen rajoittamana poytakunnille, kansallisille jarjestoille
ja muille organisaation osille. Kun esimerkiksi uusi poytédkunta perustetaan, Slow
Food -yhdistyksen hallitus myontééa kirjallisen luvan logon kayttoon poytdkunnan

nimen yhteydessa. Yksittdinen poytdkunnan jasen ei saa merkkié kayttaa.

Slow Food -tavaramerkkid ei koskaan saa kéayttaa yksittdiseen ruoka-tuotteeseen
tai sen pakkaukseen. Tuotteen myynnin yhteydessa voi jakaa esitteitd, joista tulee
ilmi, ettd tuote on valittu esimerkiksi Ark of Taste -projektin tuotteeksi, mutta var-

sinaisessa tuotteessa tai sen pakkauksessa asia ei saa ilmet4. (Slow Food 2015)
2.5 Slow Food Suomessa

Suomessa toimii neljatoista Slow Food -pdytdkuntaa (2015). Kristiinankaupungin
lisaksi Suomesta lI6ytyy Lansi-Uudenmaan, Hangon-, Helsingin-, Oulun, Jyvasky-
lan, Keski-Suomen-, SataPirkan-, 1td&-Uudenmaan, Uudenmaan-, Savon-, Turun-,

Uudenkaupungin- ja Osthrobotnian pdytakunnat. (Slow Food 2015b)

Ensimmaisend perustettiin Turun pOytdkunta 1993. Eniten pOytdkuntatoimintaa
on rannikkoseuduillamme. POytédkuntien jasenmadrat ovat kasvamassa ja vaihtele-

vat télla hetkelld vajaasta kymmenesta henkilosta kymmeniin henkildihin.
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Poytakunnat paattavat itsendisesti hallinnollisesta rakenteestaan ja omista toimin-
tatavoistaan. Esimerkkeind suomalaisten poytédkuntien toiminnoista ovat tilavie-
railut, yhdessd syomiset, myyjéiset, tiedotustilaisuudet ja omien alueiden oppilai-

tosten kanssa tehtava yhteistyo. (Uusikyld, 2012)

Hangon Slow Food poytédkunta on perustanut Suomen ensimmaisen ruokapiirin,
jossa kuluttajat saavat tilata tuotteita suoraan Slow Food -periaatteita noudattavilta
tuottajilta. Turun seudun Slow Food -yhdistyksen vetdja jarjestdad yhteistydssa
paikallisen koti- ja kouluyhdistyksen kanssa ruoanvalmistuskursseja koululaisille.
Slow Food Helsinki perusti kevaalla 2012 Kaapelitehtaan katolle Helsingin Ruo-
holahteen kattopuutarhan. (Uusikylg, 2012)

2.6 Slow Food Kristiinankaupungissa

Kristiinankaupungin Slow Food pdytéakunta perustettiin kevaalla 2011, kun Kris-
tiinankaupunki hyvéksyttiin toistaiseksi ainoana suomalaisena kaupunkina Cittas-
low-verkostoon. Pdytdkunnan puheenjohtajaksi valittiin tuolloin ravintoloitsija

Kurt Roos ja jaseniéd poytdkunnassa oli kuusi.

Pdytdkunnan toiminta ei lahtenyt kayntiin, luultavasti siksi, ettd vetovastuuseen
valittiin kaksi kiireistd ravintoloitsijaa. Jd&senmé&érd on kutistunut vuosien aikana

niin, ettd vuonna 2015 jasenid oli en&& kaksi.

Tassa opinnaytetydssa valmistuva kurssikonsepti on yksi tyokalu Kristiinankau-
pungin Slow Food -poytdkunnan toiminnan elvyttdmiseksi. Kurssia voidaan kéyt-

taé poytakunnan koulutusmateriaalina.



15(55)
3 SLOW FOOD ARJESSA -KURSSI

Luvussa esitelladn Slow Food -arjessa kurssin tilaajia ja aiheita ja varsinaisen

kurssin jarjestamista.
3.1 Kurssin painopisteet
3.1.1 Peruna elinkeinona Kristiinankaupungissa

Slow Food arjessa -kurssin painopisteeksi asetettiin alueelta saatavan l&hiruoan
tunnetuksi tekeminen. Yksi tarkeimmistd raaka-aineista, joka muodostaa Kris-

tiinankaupungin elinkeinoelaméan kulmakiven, oli peruna.

Kristiinankaupungin Elinkeinoyhtién Businesskristiinankaupunki-sivuston mu-
kaan maa- ja metsatalouden, seké kalastuksen osuus kaupungin tyollistavista elin-
keinoista on 13,2 %, kun Tilastokeskuksen (2012) mukaan koko maan tilastossa

sen osuus on 3,4 %.

Kristiinankaupungissa viljellaan n. 2200 hehtaaria perunaa. Koko maan ruokape-
runasta n. 70 % tulee Kristiinankaupungista. Paikkakunnalla on n. 120 perunanvil-
jelijaa ja viisi perunapakkaamoa. Suurin osa ruokaperunasta myydéaan kauppaket-
jujen tukuille Inexille ja Keskolle. Pieni osa perunatuotannosta menee myos Lidl-
ketjulle. Perunatuotanto ty6llistad alueella Iahinna pakkaamoita, Ostrémin Peruna-

tuote Metsalassa myos jatkojalostaa perunaa. (Blomstedt 2015)

Ostromin paituotteita ovat veitsikuoritut perunat ja esikeitetyt perunatuotteet. Yk-
sin Ostrémin Perunatuote kasittelee vuosittain n. 19 miljoonaa kiloa ruokaperunaa
ja tyollistaa 20 vakituista tyontekijad ja 50 sopimusviljelijaa (Ostromin Peruna-
tuote 2010).

Perunatuotannon elinkeino on laaja. Viljelytilojen lisdksi perunatuotanto tyéllistaa
kone- ja huoltoyrityksid, pakkaamoita ja logistiikka-alaa. Perunaa l&htee Kris-
tiinankaupungista pdivittdin, niin kotimaan, kuin ulkomaidenkin tarpeisiin. Kris-
tiinankaupungista tulee tunnetusti hyvanlaatuista perunaa, joka on viljelty perin-

teiseen viljelytapaan. Laadun puolesta puhuu esimerkiksi Harkmerildisen Kaj
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Karrin viljeleman perunan valinta kansainvalisen lastenruokayrityksen raaka-
ainetuottajaksi. Vain viisi viljelijadd Suomessa on kelpuutettu tuottamaan perunaa
lastenruokiin. Kristiinankaupungissa on nykyaan myos jonkin verran luomupe-
runaviljelyksia. (Blomstedt 2015)

Peruna rantautui ensimmaisend Suomeen pappiloiden kasvimaille 1700-luvulla.
1930- ja 40-luvulla Lapvaarttilaistad perunaa alettiin viljelld suuria maéaria tarkoi-
tuksena ruokkia rintamalla olevat sotilaat. Haastateltavani Asa Blomstedt huo-
mauttaakin, ettd alueemme perunalla on suuri rooli Suomen itsendisyyden saavut-
tamisessa. 60- ja 70-luvulla perunan viljely alueella lisd&ntyi, mutta varsinainen
kasvupiikki saavutettiin 80-luvulla, jolloin viljelymenetelmét, lannoitteet ja tor-
junta-aineet kehittyivat. Lisdksi paikallisten suurviljelijdiden Bjarne Smedsin ja
Borje Landgardsin kontaktit ja voimakas markkinointityd Eteld-Suomeen myota-
vaikuttivat Kristiinankaupunkilaisen perunaelinkeinon nopeaan kehittymiseen.
(Blomstedt 2015)

Kristiinankaupungin alueella perunanviljely tapahtuu optimaalisessa ymparistos-
sé. Pellot ovat hyvid maalaadultaan ja sijainniltaan. Lakeuksilla peltojen muok-
kausty0 ei aiheuta suuria kustannuksia. Perunaa on viljelty jo sukupolvia ja tieto-
taito alueella on arvokasta. Téll& hetkelld perunanviljelyssé kehitetadn vuorovilje-
Iytekniikoita maanlaadun parantamiseksi. Yleinen kaytantd on viljella peruna-
maassa kolme vuotta jotain muuta lajiketta, mutta Kristiinankaupungissa on vilje-
lijoita, jotka ovat kehittaneet vuoroviljelyé niin, ettd vuosikin riittdd. Esimerkiksi
ruis ja sinappi ovat kasveja, jotka tervehdyttdvat maan lyhyessakin ajassa. (Blom-
stedt 2015)

Perunaa on viljelty Kristiinankaupungin maalaiskylissa aina ja suurin osa kaupun-
kilaisista pitéa asiaa itsestaanselvyytend, mutta ei siitd huolimatta kuitenkaan tun-
ne lajikkeita, eikd ymmarrd tdman elinkeinon merkittavyyttad esimerkiksi kunnan

taloudelle.
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3.1.2 Perunaelinkeinon kehittamishanke

Kristiinankaupungissa toimivan, toukokuussa 2013 alkaneen Perunaelinkeinoalan
kehittdmishankeen tarkoituksena on ollut Kristiinankaupunkilaisen perunan bréan-
days ja markkinointi. Projektin vetajana toimii Asa Blomstedt. Projekti paattyy
helmikuussa 2015. Hanke perustuu 90-luvulla tehtyyn perunan markkinointipro-
jektiin, jonka pohjalta Kristiinankaupungin Elinkeinoyhtié laati hankesuunnitel-
man. (Blomstedt 2015)

Projektin ensisijaiset tavoitteet ovat olleet Kristiinalaisen perunan brandays valta-
kunnallisesti ja paikallisten viljelijoiden informointi tuotantoon liittyvista asioista.
Hankkeen aikana on tuotettu video- ja painotuotemateriaalia markkinointityohon.
Liséksi hanke on jarjestanyt seminaareja, opintomatkoja ja Potato Festival 2014
tapahtuman. (Blomstedt 2015)

Potato Festival 2014 -tapahtumassa eri siemenperunatalot toivat lajikkeensa ylei-
sOtilaisuuteen. Perunalajikkeiden k&yttomahdollisuuksista ja eroavaisuuksista tie-
dotettiin talojen omissa osastoissa, niin keskustelemalla kuin painomateriaalinkin
avulla. Tiedottamisen apuna kaytettiin myods maistiaisia, ndin yleisolle tarjoutui
tilaisuus maistaa perunalajiketta sille sopivimmassa ruokalajissa. Laatiessani yh-
teistydssa perunatalojen kanssa reseptiikkaa ja ruokalajeja maistiaisiin, paasin tu-
tustumaan Kristiinankaupungissa viljeltaviin perunalajikkeisiin ja niiden ominai-
suuksiin. Edelld mainitun ansiosta valmiuteni lahted kehittdmaan peruna-aiheista
Slow Food kurssia oli varmempi. Liséksi tapasin Slow Food organisaation edusta-
jan Luca Olivin. Hanen avustuksella laadin yhteen kurssiosioon italialaisen peru-

nagnocchi-reseptin. (Blomstedt 2015)

Markkinoinnissa hanke on suunnannut lahialueille ja valtakunnalliseen tunnetta-
vuuteen, mutta kuten aina hyvéssa markkinointitydssa, kotipesd on syytd saada
asian taakse, ennen kuin lahdetadn merta edemmas kalaan. Valtakunnallisen bréan-
din aikaan saamisen on arveltu vievan 5-8 vuotta, tasta syysta hanke on painotta-
nut voimakkaaseen markkinointiin myos kotipaikkakunnalla. Kotipaikkakunta-
laisten tiedottamista perunaelinkeinosta on tehty hankkeen aikana monin eri ta-

voin, yhtend niista Slow Food arjessa kurssi Kristiinankaupungin kansalaisopiston
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kanssa. Slow Food arjessa -kurssilla pyrittiin lisddmaan kuluttajien tietoisuutta
keittion oven kautta. (Blomstedt 2015)

3.1.3 REKO

Slow Food arjessa -kurssin painopisteen - lahiruoan — merkitys laajeni, kun Peru-
naelinkeinon kehityshankkeen lisatuotteena Kristiinankaupunkiin rantautui Vaa-
san ja Pietarsaaren esimerkilla REKO-malli. (Blomstedt 2015)

REKO on tuottajan- ja kuluttajaryhmén valiseen kauppaan tarkoitettu malli. Tuot-
taja toimittaa tilatut tuotteet noudettavaksi sovitusta paikasta ja sovittuna aikana.
REKO on kustannustehokas malli ja sadstdd molempien osapuolien aikaa. Nain
kertoo Kristiinankaupungin Elinkeinoyhtion laatima esite REKO-mallista. REKO
lyhennys tulee ruotsinkielisistd sanoista rejal konsumtion (reilu kulutus). (EkoNu!
2012)

REKO on EkoNu! -hankkeen kehittdma suoramyyntimalli alkutuottajien ja kulut-

tajien véliseen kauppaan. EkoNu! -hanke on Pohjanmaan ja Uudenmaan, lahinna
ruotsinkielisille luomuviljelijéille suunnattu hanke, jonka tavoitteena on lisatéa
luomutuotannon Kiinnostavuutta tayttdmaan kasvavan kysynnan tarpeet ja kohot-
taa luomutuotannon kilpailukykyisyytta. (EkoNu! 2012)

REKO toimii talla hetkelld Kristiinankaupungin liséksi Pietarsaaressa ja Vaasassa
ja sité kehitetddn aloitettavaksi Kauhajoella vuoden 2015 aikana. Kristiinankau-
pungissa REKO lanseerattiin helmikuussa 2014 jarjestetyssa seminaarissa. Tuotin
seminaariin l&hiruokamaistiaisia ja osallistuin seminaarin ohjelmaan esittelemalla
paikallisille ravintoloitsijoille REKOn tuomia mahdollisuuksia tdydentaa ravinto-
lan tarjontaa lahialueiden raaka-aineilla. Talla hetkelld useat paikalliset ravintolat
ovat hankkineet REKOn kautta koko ajan pdivittyvia tuottajalistoja, joiden kautta
tilaukset voidaan tehd& suoraan tuottajalta ravintoloihin. (Perunaelinkeinoalan ke-
hittdmishanke 2014.)

REKO Kiristiinankaupungin Facebook -sivut toimivat kauppapaikkana, jossa myy-
jat ja ostajat kohtaavat kaupanteon ja informoinnin merkeissé. Koska sivusto on

ilmainen, ei tuottajalle aiheudu ajankayton lisdksi muita kustannuksia tuotteensa
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markkinointiin. Tuotteet toimitetaan sivuilla sovittuna paivamaarana, sivuilla so-
vittuun paikkaan. Paikka on aina sama ja pdivaméaarat pyritdan pitdmaan sdannol-
lisind, mutta esimerkiksi juhlapyhat otetaan huomioon. Haastattelemani Asa
Blomstedtin mukaan REKO kasvattaa kerta kerralta suosiotaan ja vékeé esimer-
kiksi joulun alla olleessa toimitustapahtumassa oli paljon. Blomstedt toimii RE-
KOn Facebook-sivujen yllapitajana ainakin viela hankkeensa voimassaoloajan.
(Blomstedt 2015)

REKO-mallista tiedottaminen todettiin myos térkeaksi osaksi Slow Food arjessa

kurssin tehtéavista.
3.1.4 Cittaslow - Kristiinankaupunki

Kristiinankaupunki valittiin vuonna 9.4.2011 ensimmaisend ja toistaiseksi ainoana

suomalaisena kaupunkina Cittaslow-kaupunkien kansainvéaliseen verkostoon.

S KRISTINESTAD
@ DEN FORSTA CITTASLOW-STADEN | FINEAND

ST KRISTINANKAUPUNKI
¢ /{{{i‘{g;l SUOMEN ENSIMAUiIN EN CITTASLOW-KAUPUNKI
KR')?IIHANIAL“UM'I

Kuva 2 Cittaslow Kristiinankaupunki

Cittaslow-verkostoon kuuluu alle 50 000 asukkaan kaupunkeja ympari maailmaa,
jotka panostavat tietoisesti hyvan eldamén edistdmiseen ja kestdvaan kehitykseen
tayttdmalla vaadittuja kriteereja. Cittaslow-verkoston ideologia perustuu Slow
Food -liikkeeseen ja verkoston perustivat 1999 Slow Food liikkeen alkuunpanijat.
Cittaslow-verkosto on vastaus pienten kuntien taistelussa olemassaolostaan asuk-
kaiden muuttaessa suuriin kaupunkeihin. (Kristiinankaupunki 20159)
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Kristiinankaupungissa toteutettiin strategiaty0 vuonna 2010, jossa strategiaryhma
jalkautui kaupungin eri osien asukkaiden ja erilaisten kohderyhmien (esim. yrityk-
set ja yhdistykset) pariin laatimaan Kaikille yhteista visiota Kristiinankaupungin
kehittdmiseksi. Naissa strategiatyoryhmissa tuli usein vastaan idea Cittaslow-
verkostoon hakeutumisesta. Kristiinankaupungin haluttiin sailyttdvan ainutkertai-
suutensa, mutta samalla kehittyvan ja houkuttelevan nuoria paikkakuntalaisia
jadmaan kotipaikkakunnalle ja uusia asukkaita muuttamaan alueelle. Myos hitaan
elamén trendin vahvistumisen toivottiin lisddvan pienen puutalokaupungin hou-

kuttelevuutta. (Kristiinankaupunki 20159)

Vieraanvaraisuus ja l&hiruoan tuotanto ovat kaksi kriteerid viidestakymmenesté-
kahdesta. Tamé verkkaisen elaméanmallin tunnustuksen myo6ta kaupungin asuk-
kaiden informointi statuksen sisdistamiseksi tuli tarkeaksi. Kevaalla 2011 perus-
tettiin hanke, jonka tehtdvéana oli tuoda Cittaslow-tietoutta niin kaupungin asuk-
kaille kuin tiedottaa statuksen myontamisesta valtakunnallisesti. Samana kevéana
perustettiin Kristiinankaupunkiin Slow Food poéytakunta, jonka tarkoituksena on
vieda lahiruoan ja verkkaisen ruoanlaiton ilosanomaa kaupungin asukkaiden keit-
tiéihin. (Kristiinankaupunki 2015g)

Kristiinankaupunki uutena Cittaslow-kaupunkina on otollinen paikkakunta Slow
Food -henkisen ruoanlaittokurssin lanseeraamiseen kaupungin asukkaiden kéayt-
toon. Cittaslow-kriteerien tayttyminen paivitetddn kolmen vuoden valein ja tasta

opinnaytetyosta kehittyva kurssikonsepti on osa Slow Foodiin liittyvia kriteereja.
3.1.5 Kiristiinankaupungin kansalaisopisto

Kristiinankaupungin kansalaisopisto, kuten Suomen muutkin kansalaisopistot,
toimii ei-keskitettyna opistona ja tarjoaa Kristiinankaupungissa opetusta yli vii-
dessakymmenessa kohteessa. Kohteita on kaupungin eri oppilaitosten tiloista
pienten sivukylien nuorisoseuroille ja kylatupiin. Kansalaisopisto tarjoaa erilaisia
opiskelumahdollisuuksia alhaisilla kurssimaksuilla kaikille kunnan asukkaille.
Kristiinankaupungin kansalaisopisto on kaupungin hallinnon alainen. Rahoituk-
sensa opisto saa valtiolta, kaupungilta ja opiskelijoiden kurssimaksuista. (Rosen-
dahl 2015)
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Kansalaisopisto Kristiinankaupungissa on kaksikielinen. Asukkaat voivat tuoda
omia toivomuksiaan kurssi-ohjelmaan ja kansalaisopiston toiminta seuraa ajan-
kohtaisia koulutustarpeita. Opiston kurssiohjelmaan sisdltyy nykyééan entista
enemman lyhytkursseja - jollainen tdssd opinndytetydssé jarjestetty Slow Food
arjessa -kurssikin oli - seminaareja ja luentoja. Asukkaiden hyvinvointi on kansa-
laisopiston toiminnan ohjenuora. (Rosendahl 2015)

Vapaan sivistystyon lain mukaan kansalaisopiston opetukseen ei vaadita pedago-
gista patevyyttd. Koulutus on epavirallista ja sen tarkoitus on antaa oman alansa
osaajille mahdollisuus jakaa osaamistaan halukkaille opiskelijoille. VVain teoreetti-

sissa aineissa, kuten kielet, pedagoginen patevyys vaaditaan. (Rosendahl 2015)

Kristiinankaupungin kansalaisopiston Sven Rosendahlin mukaan ajatus Slow
Food arjessa -kurssin jarjestamiseen syntyi yhteistyoneuvotteluissa Perunaelinkei-
noalan kehittdmishankkeen vetajan Asa Blomstedtin kanssa. Tavoitteena oli niin
Slow Food -tietoisuuden lisadminen, kuin perunan kéyton uusien mahdollisuuksi-

en nostaminen esiin. (Rosendahl 26.1.2015)

Haastattelun aikana totesimme myos, ettd kansalaisopisto-jarjestelmd on maail-
massa ainutlaatuinen. Tallainen mahdollisuus osaamisen jakamiseen eteenpain

halukkaille oppijoille on Cittaslow-ideologiaa parhaimmillaan. (Rosendahl 2015)
3.2 Kurssin jarjestaminen

Kristiinankaupungin kansalaisopisto ja Perunaelinkeinon kehittdmishanke tilasivat
elokuussa 2014 minulta Slow Food -arjessa kurssin. Kurssin nimi ja osioiden ai-
heet oli valittu ym. tahojen toimesta etukéteen. Tahojen toiveena oli, etta kehitan
reseptiikkaa kéayttden tavanomaisesta perunan kaytostd poiketen perunaa raaka-

aineena.

Kurssi oli tarkoitus aloittaa 9.10. Kristiinankaupungin Kulttuuritalo Duxilla pidet-
tavalla Slow Food -luennolla ja jatkua siitda kolmella Kristiinankaupungin ruotsin-
kielisen ylakoulun opetuskeittiossa pidettavalla ruoanlaitto-opetuskerralla vuoden
2014 loka- ja marraskuun aikana.



22(55)

Kéytannon jarjestelyt toteutettiin Kristiinankaupungin Kansalaisopiston toimesta.
Kurssin opiskelijamadrd on sdadetty Kansalaisopistolla minimissédén seitsemaan
ilmoittautuneeseen. Sovimme opiston kanssa, ettd opetustilojen koon vuoksi kah-
deksan oppilasta tulisi olemaan kurssiin osallistuvien oppilaiden ylédraja. Opisto
varasi koulutustilan ja hoiti sitd koskevat jarjestelyt. Opisto myos vastaanotti il-
moittautumiset ja peri kurssimaksut. Kansalaisopisto ilmoitti kurssita omassa pai-
notuote-mainoksessaan ja nettisivuillaan. Ohjelmassa ilmoitettiin kurssiosioiden

aihepiirit (Peruna ja liha, Peruna ja kala ja Peruna ja kasvis).

Omaksi osuudekseni kurssin jarjestelyssa jaivét reseptiikan tuottaminen, raaka-
aineiden hankinta ja kurssiosioiden suunnittelu. Tutustuin my0ds opetustiloihin,
koska kéytin ensimmadista kertaa Kristiinankaupungin ruotsinkielisen ylédkoulun

Keittiota.

Reseptiikan tuottamisessa ké&ytin omaa, yritystoiminnassani jo melko laajaksi
karttunutta reseptipankkiani. Osittain jouduin muuntamaan reseptejani, koska kay-
tossdmme oli kotikeittiota vastaavasti varustettu keittio ja omat reseptini oli sovi-
tettu ravintolakeittioon. Totesin kuitenkin hyvéksi sen, ettd koska koulun keittio
oli tavanomainen tai jopa tavanomaista vaatimattomampi, ruoan valmistaminen
keittiossa vastasi vahintadn opiskelijoiden kotikeittididen tasoa. Ensimmaéiseen
keittidtapaamiseen hankin Elinkeinoyhtiosta Kristiinankaupunki-folderit, jotka
varustin REKO-, Slow Food- ja Perunaelinkeinon kehittdmishankkeen esitteilla.

Foldereita voitiin jatkossa kayttamaan kurssilla saatavien reseptien séilyttdmiseen.
3.3 Kurssin tavoitteet

Slow Food arjessa -kurssin tavoitteena olivat tiedottaminen Slow Food -aatteesta,
perunaelinkeinoalasta, Cittaslow-aatteesta ja REKOsta kurssille ja luentoon osal-

listuville opiskelijoille.

Tavoitteena oli my6s ruoanlaiton opettaminen niin, ettd perunaa kéytettaisiin raa-
ka-aineena perinteisté tapaa innovatiivisemmin ja etté opiskelijoille ammennettai-
siin uusia ideoita perunan kaytt6on ruoanlaitossa. Liséksi tavoitteena oli, etta ruo-

anvalmistusosioissa syntyva keskustelu ja ilmapiiri rohkaisisivat opiskelijoita suh-
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tautumaan ruoanlaittoon rennommin, irtautumaan resepteista ja kehittdmaan op-

pimiaan reseptejé edelleen kotikeittidissdédn oman nakoisikseen.

Oma tavoitteeni kurssien jarjestamisessa oli opetuskokemuksen saaminen, taman-
kaltaisesta opiskelijoiden vapaaehtoisuuteen perustuvasta koulutusmuodosta. Mi-
ten tehdd kurssi kiinnostavaksi ja viihtyisaksi, ettd opiskelijoille ei synny poissa-
oloja ja ettd kursseja saadaan jérjestettyd myos tulevaisuudessa. Lisaksi tavoit-
teenani oli testata omia sosiaalisia taitojani, osaanko siirtda informaatiota toiselle
aiheesta, joka on minulle helppoa, osaanko puhua erilaisten oppilaitteni kanssa

samaa kielta.

Tavoitteenani oli my6s Slow Food arjessa -tyyppisen kurssin konseptin kehitté-
minen sellaiseksi, etta sitd voisin muokata tarpeen mukaan eripituisiksi jaksoiksi —
Workshopista pidempaan jaksokokonaisuuteen — ja esimerkiksi oman yritykseni

kautta markkinoida kansalaisopistoille, peruskouluille ja muille sopiville tahoille.

Kurssiin ja etenkin opinnaytety6honi liittyvan kyselyn toteuttaminen kurssin péat-
teeksi tulisi antamaan minulle lisdinformaatiota konseptin edelleen kehittamiseen.

Sen avulla toivoin voivani hioa tulevia kursseja varten puutteita ja hyvia puolia.
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3.4 Kurssiohjelma

Kurssiohjelma ja eri kurssiosioiden aiheet annettiin valmiina Kansalaisopistolta.
Kokonaisuuden oli tarkoitus muodostua neljésta eri kurssiosiosta, joista yksi oli
ruoka-aiheinen seminaari Kulttuuritalo Duxilla ja kolme muuta osiota ruoanval-

mistuskursseja.
Mita Slow Food on? -seminaari Kulttuuritalo Duxilla
Ruokaseminaari Kulttuuritalo Duxilla 9.10.2014 klo 19.00-20.30

Alustajana Ruokafilosofi Bjorn Helsing. Viljelijoiden edustajana toimii Asa
Blomstedt ja luomuviljelijoitda paikkakunnalta. Lisdksi puheenvuorossa Peru-
naelinkeinoalan kehittamishankkeen hankevastaava Asa Blomstedt ja Slow Food

arjessa kurssin vetaja Minna-Maria Maenpaa

Peruna ja liha
Kristiinankaupungin yldkoulun opetuskeittio 6.11.2014 klo 18.30-21.00

Kurssijaksojen avaus. Opettajan ja osallistujien esittely. Kansalaisopiston kaytan-

non toimenpiteet. REKOn esittely. Foldereiden esittely.

Lammasburger; Perunabriossi, l&hituotettua lampaanjauhelihaa, minttuviraigret-

tea, tsatsiki-feta-majoneesia, marinoitua punasipulia ja lahialueen kasviksia.

Kurssi alustetaan REKO-mallista kertomalla ja keskustelua jatketaan ruoanlaiton

ohessa.

Reseptiikka Liite 1

Peruna ja kasvis
Kristiinankaupungin ylédkoulun opetuskeitti¢ 20.11.2014 klo 18.30-21.00

Perunagnoccheja ja tomaattisipulikastiketta, yrttifocacciaa
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Kurssi alustetaan Slow Foodista kertomalla ja keskustelua jatketaan ruoanlaiton

ohessa.

Reseptiikka Liite 2

Peruna ja kala

Maatilamatkailu Wanha Tupa, Lapvaartti 15.1.2015 klo 18.30-21.00
Kurssin osallistujien kesken valittu aihe; suomalaisia tapaksia

Kurssi alustetaan Cittaslow-verkostosta ja vieraanvaraisuudesta kertomalla ja kes-

kustelua jatketaan ruoanlaiton ohessa.

Reseptiikka Liite 3
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4 RAPORTOINTI

Luvussa 4 raportoidaan toteutuneen kurssin kulkua ja analysoidaan kurssilla jar-

jestetty kysely.
4.1 Kurssien raportointi

Kurssisarjan alkuun suunniteltu seminaari — Mitd Slow Food on? — ei toteutunut,
koska siihen ei tullut ilmoittautumisia. Seminaarin oli tarkoitus avata aiemmin
tekstissa mainittuja, Kristiinankaupungin perunaelinkeinoa, Slow Food -aatetta,
REKO-mallia ja Cittaslow-aattetta yksityiskohtaisemmin ja esimerkiksi peru-
naelinkeinon kohdalla suoraan tuottajien kertomana. Seminaarin pohjalta aiheiden
oli tarkoitus toistua keskustelunaiheina kurssin ruoanlaitto-osioissa. Vaikka tapah-
tuma peruuntui, otin seminaarissa esitettavaksi tarkoitettuja aiheita keskustelunai-
heiksi ruoanlaittokursseillani. Lisaksi suoritin kurssin paatteeksi pienen sdhkopos-
titse lahetettavan kyselyn, jossa kartoitettiin osallistujien Slow Food-, ja lahiruo-

katietoisuutta ja kurssin tarpeellisuutta.
4.1.1 Perunaja liha - Lammasburgerit

Aloitin reseptiikan ja kurssi-illan suunnittelun hyvissé ajoin ennen kurssipéivéa.
Kévin Kristiinankaupungin Elinkeinoyhtién toimistossa keskustelemassa kurssin
tavoitteista tilaajan Asa Blomstedtin kanssa ja olin puhelinyhteydessa Kansalais-
opiston rehtorin Sven Rosendahlin kanssa. Rosendahlin kanssa sovimme kaytan-

non asiat kurssin jarjestdmisen osalta.

Halusin tuoda ensimmaiseen kurssiosioon trendikkyyttd suositusta Street Food -
maailmasta. Valitsin perunan kayttokohteeksi hampurilaissampylén - perunabrios-
sin. Olin hahmotellut ja kokeillut kyseista reseptid jo aiemmin ja tiesin, ettd
saamme siitd mehevan, sopivasti rasvaisen sampylén lampaanlihapihville. Lisuk-
keet valitsin lampaanlihalle ja Street Food -teemaan sopivina ja kehitin niihin re-

septit. Perunan ja lampaanlihan hankin REKOn toimittajilta.
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Mielestani reseptit sopivat kurssin henkeen hyvin. Street Food mielletd&dn usein
teolliseksi ja epaterveelliseksi ruoaksi, eika varmasti suotta. Nykyinen terveelli-
sempi Street Foodin trendi ei ole vield avautunut kaikille kuluttajille. Lisaksi hy-
vad itse tehtya Street Foodia ei ole esimerkiksi Kristiinankaupungissa juurikaan
saatavilla. Hampurilaissampyléareseptin muokkaaminen niin, ettd siihen liséttiin
jauhoista perunaa soseena, mehevoitti sampyléé, mutta toi myés mukaan peruna-
aiheen kurssiin sopivana ja innovatiivisena kéyttémahdollisuutena. Lampaanlihan
valinta pihviin tdydensi kurssin aihemaailmaa, koska kyseisen tuottajan lihoja on
saatavissa REKO-ringista. Lisukkeiden kohdalla pyrin kehittdam&&n opiskelijoiden

uskallusta yhdistelld toisiinsa sopivia ainesosia innovatiivisesti.

Ensimmaiselld kurssikerralla oppilaat jaettiin pareiksi opetuskeittion keittopistei-
siin. Toisiimme tutustumisen ja kansalaisopiston kaytannon rutiinien jélkeen kes-

kustelimme REKO-mallista ja sen hyédyntdmisestd omassa kotikeittiossa.

Ruoanlaitto-osuudessa parit valmistivat kaikki reseptit. Ruoanlaiton yhteydessa
kavimme keskustelua reseptien toteuttamisesta ja muunneltavuudesta. Reseptit
koettiin helpoiksi, mutta innovatiivisiksi. Kurssi-illan pééatteeksi oppilaat soivét

valmistamansa burgerit ja totesivat ne maistuviksi.
4.1.2 Peruna ja kasvis — Perunagnocchit ja oikea tomaattikastike

Elokuussa 2014 Potato Festival -tapahtumassa sain yllattavan tilaisuuden tutustua
keittion ovella Slow Food -jérjeston edustajaan Luca Oliviin. Keskustelimme Oli-
vin kanssa suomalaisista perunoista ja perunan kéytostd italialaisessa keittiossa.
Olivi kertoi omassa keittiossa kéyttamastaan lisukkeesta perunagnoccheista. Yk-
sinkertainen resepti jai mieleeni ja ajattelin, ettd taméa Slow Food kurssi olisi tay-

dellinen paikka kokeilla tuota reseptia.

Perunagnocchien kera péétin, ettd teemme erittdin yksinkertaista tomaattikastiket-
ta, jossa keittoaika on riittavan pitkd. Tomaatti on naapurikuntamme Né&rpion yk-
kostuote maataloudessa ja ldhiruokavalintana siis mit4 mainioin. Perunagnocchien

ja tomaattikastikkeen seuraksi valitsin tehtavaksi italialaisen focaccialeivan, joka
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on helppo, nopeasti valmistettava ja herkullinen leip4, jota on my6s helppo vari-
oida. Perunat, tomaatit ja yrtit hankittiin Idhialueen tuottajilta.

Valmiin aterian aédressé oppilaille selvisi, mikd ero on tomaattikastikkeessa ja to-
maattikastikkeessa. Pitkd&n haudutettu kastike herétti ihastusta, mutta illan varsi-
nainen hitti olivat perunagnocchit. Kaikki oppilaat ihastuivat gnoccheihin ja lupa-

sivat tulevaisuudessa kokeilla niitd my6s omissa keittidissaan.

Kurssin aikana keskustelimme Slow Foodista ja merkityksesta niin italialaisessa,

kuin suomalaisessakin keittigssa.
4.1.3 Peruna ja kala — Sapaksia Wanhalla Tuvalla

Yksi Cittaslow-kriteereistd on vieraanvaraisuuden korostaminen. Tama toteutui
viimeiselld kurssikerrallamme, kun teimme ruokaa Lapvaaritin kylassa maatila-
matkailukohteessa Wanhalla Tuvalla. Kurssimme alkuun yksi kurssin oppilaista
talon eméntd Marjo Honko esitteli upeasti matkailukéyttoon entisdidyn vanhan
maatilan péarakennuksen muille oppilaille. Samalla tutkimme keittion, l&hinna
koristekaytdssa olevaa, vanhaa keittidesineistoa. Lahes kaikki oppilaat vierailivat

kohteessa ensimmaista kertaa.

Aiemmilla kurssikerroillamme olimme keskustelleet, mita ruokaa oppilaat haluai-
sivat valmistaa viimeisella kurssikerralla. Paadyimme espanjalaisten tapasten
suomalaisiin versioihin, sapaksiin. Lisaksi ensimmaisen kurssikertamme reseptis-
s& mainittu omatekoinen majoneesi oli kaikille uutta, joten paatimme lisata sen

tdmaén kurssikerran reseptiikkaan.

Koska Wanhan Tuvan keittio oli kotikeittion omainen ja keittopisteité oli vain yk-
si, paatimme jakaa reseptit niin, ettd parit valmistivat eri ruokalajeja. Yksi pareista
valmisti uunipedilla paahdetuista perunoista ja yrttivinaigretista perunasalaattia.
Toiset parit valmistivat Highlander-lihapullat, peruna-suklaa-muffinit ja ahventa
Mikael Bjorklundin tapaan. Mikael Bjorklundin resepti jai kéayttooni, kun kokki
vieraili kuusi vuotta sitten silloisessa ravintolakeittiosséni Kesaravintola Paviksel-

la Kristiinankaupungin kalamarkkinatoimikunnan tilaamassa juhlassa vierailevana



29(55)

keittiomestarina. Perunat, yrtit, anvenet ja Highlanderin liha hankittiin paikallisilta

tuottajilta.

Uunipedilld valmistetut perunat perunasalaatin raaka-aineena olivat useille opiske-
lijoille uudenlainen tapa perunasalaatin valmistuksessa. Koska peruna paistetaan
uunissa kuorineen, keittdmisen sijaan, varsinainen perunan maku korostuu. Yrtti-
vinaigretin reseptin kohdalla keskityttiin opettelemaan perusvinaigretin valmistus,
jota sitten voi kotona soveltaa erilaisilla saatavilla ja tilanteeseen sopivilla yrteilla.
Lihapullareseptissa haluttiin kokeilla REKO-ringista saatavaa Highlanderlihaa. Ja
muffineissa kéytettiin taas taikinaa mehevoittdmassd soseutettua jauhoista peru-

naa.

Viimeisen kurssikertamme kunniaksi illastimme Wanhan Tuvan saliin kauniisti
katetussa poydassa ja keskustelimme herkullisen aterian lisdksi kuluneesta kurs-

sistamme.
4.2 Kysely

Lahetin kaikille kurssille osallistuneille sahkopostitse kyselyn, jolla halusin kar-
toittaa osallistujien tietoisuutta Slow Food -jarjestdstd, Kristiinankaupunkilaisen
l&hiruoan tuntemuksesta, REKO-mallin tuntemuksesta ja jarjestdmani kurssin tar-

peellisuudesta.

Valitsin tiedon keraamiseen kvalitatiivisen kyselyn, koska tutkimukseen osallistu-
vien vastaajien joukko oli pieni. Koska tutkittava kohde oli lahinna ilmid, oli kva-
litatiivinen tutkimus mielesténi ainoa l&hestymistapa ongelman selvittdmiseen tut-
kimuksen avulla. Kvalitatiivinen kysely antoi osallistujille mahdollisuuden tuoda

esiin omia nakdkulmia, mielipiteita ja kokemuksia.

Alkuperainen kysely ja sen vastaukset 10ytyvét liitteina.
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4.2.1 Kyselyn analyysi
1. Mité sinulle merkitsee ké&site Slow Food ja tunnetko organisaatiota?

Slow Food liitettiin l&hiruokaan ja ruoan valmistamisen ja nauttimisen hitautta
korostettiin. Organisaatio ei yleisesti ollut tuttu oppilaille. Padasiat aatteesta oli
sisdistetty, mutta lisédinformaation tarvetta selvasti olisi olemassa. Kristiinankau-
pungin Slow Food poytdkunta ei toimi, niin kuin sen pitéisi ja tahan asiaan olisi

varmasti tarvetta muutokselle.
2. Mité on Kristiinankaupunkilainen l&hiruoka?

Peruna ja juurekset yleensa nousivat esiin vastauksissa. Lisaksi mainittiin vihan-
nekset, kala, viljatuotteet, kananmunat ja leivonnaiset. Lihatuotteista nousivat
esiin Highlanderinliha ja lampaanliha. Lahialueiden tuotteet olivat yllattavan hy-
vin tiedossa, mutta esim. REKO tuottajien esittely tulevilla kursseilla laajentaisi

oppilaiden tietoisuutta paikallisesta tuotannosta.
3. Mitd on l&hiruoka sinun keittitssasi?

Lahialueiden tuottajat olivat hyvin edustettuina oppilaiden keittidissé. Vastauksis-
sa mainittiin peruna ja muut juurekset, kasvikset, marjat, hedelmat, liha, kala, lei-
vonnaiset, kananmunat ja viljatuotteet. Oman alueen tarjontaa osataan kayttaa hy-

vin.
4. Onko REKO tuttu sinulle, oletko tehnyt ostoksia REKOn kautta?

REKO oli osalle tuttu ja osalle ei ollenkaan. Kukaan kyselyyn vastanneista ei ollut
viel& tehnyt ostoksia REKOn kautta. Ehka tulevilla kursseilla voisi olla mahdollis-
ta kayttéda esimerkiksi yksi kurssikerta REKOsta tilaamiseen ja ostosten lunasta-

miseen.
5. Mité olet saanut taltd Slow Food arjessa kurssilta, mité olisit toivonut lisaa?

Kurssin koettiin antaneen kiinnostavia resepteja, luottamusta omiin keittotaitoihin

ja hyvié keskusteluja, joissa oppilaidenkin kokkailukokemukset ovat tulleet esiin.
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Kurssilla valmistettujen ruokien koettiin olleen edullisia ja helposti omassa keitti-
0ssd toteutettavia. Kurssien raaka-aineiden toivottiin jatkossa olevan mahdolli-
simman kotimaisia ja jatkoa kurssille toivottiin. Tdma testi-ryhman kanssa toteu-
tettu kurssi tuntui kaiken kaikkiaan onnistuneen oikein hyvin. Palaute kannustaa

kehittamaan kurssia ja luomaan uusia kurssikokonaisuuksia.

4.3 Kuvia kursseilta

Kuva 3 Slow Food -arjessa kurssin satoa opetuskeittiosta (kuvat Sven Rosendahl)
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Kuva 4 Tunnelmia kurssi-illasta Wanhalla Tuvalla (kuvat Sven Rosendahl)
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5 YHTEENVETO

5.1 Slow Food -arjessa kurssin kehittaminen

Slow Food -arjessa kurssi oli antoisa niin oppilaille, kuin opettajallekin. Sosiaali-
set taitoni joutuivat uudenlaiseen testiin tilanteessa, jossa sain jakaa omaa vuosien
tydssa hankkimaani osaamista ja mielestani onnistuin tehtavassa hyvin. Iimapiiri
kurssilla oli rento ja reseptien ja keskustelujen kautta uskon, ettd oppilaani saivat
paljon irti ndinkin lyhyestd kurssista. Hieman jannitysta aiheutti se, ettd kaikki
oppilaat olivat aikuisia naisia, joilla on jo omat kehittyneet keittiotavat, mutta jan-

nittdminen osoittautui turhaksi.

Kuten johdannossa mainitsin, olen vetanyt ruoanvalmistuskursseja lahinna lapsille
(alakoulu- ja ylakouluikaisille) ja talla hetkella vedan Aijaruoka — Gubbrora -
nimista kurssia aikuisille ruoanvalmistusta aloitteleville miehille. Koska kaikki
yllamainitut kurssit ovat olleet hyvin suosittuja, ruoanvalmistuskursseille on sel-
vasti tilausta. Itse viihdyn hyvin kurssinvetdjan roolissa, joten uskon, ettd tdman
lopputyoni aloittaman konseptin kehitys voisi tuoda minulle lisdd tyémahdolli-

suuksia.

Kurssin alkupadssa olleen seminaarin yllattava peruuntuminen vaikutti mielestéani
kurssin luonteeseen niin, ettd varsinainen tiedottaminen Slow Foodista ja peru-
naelinkeinoalasta jai hyvin vahéaiseksi. Kyselyista ilmeni, ettd Slow Food -aate ei

kovin tuttu osallistujille ole, eli tiedottamisen tarvetta tuntuisi olevan.

Teoriaosuuden luomisen my6téd oma asiantuntemukseni lahiruoasta ja sen merki-
tyksestd vahvistui ja mielestani aihe on tarkea monesta eri nakékulmasta. Pienen
paikkakunnan yhteiséllisyyden, vastuullisen kuluttamisen ja tuottamisen ja maata-
louspoliittisen nédkdkulman kannalta tydssa on kayttokelpoista tietoa levitettavak-
si. Tyon teoria-aihe kehittyy jatkuvasti ja kehitystd on seurattava ja kurssikonsep-

tia tdydennettava.

Yhteistyoni Kristiinankaupungin kansalaisopiston kanssa tulee jatkumaan ja

suunnittelemme jo syksylla alkavan lukukauden kurssien toteuttamista.
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5.2 Kurssikonsepti

Opinnaytetyoni tarkoituksena oli kehittdd kurssikonsepti, joka olisi mahdollista
liittdd oman liiketoimintani portfolioon tarjottavaksi erilaisille tahoille, kuten esi-
merkiksi perusopetukseen ja kansalaisopistolle. Liséksi kurssista olisi mahdollista
kehittdd lynhyempad luentomateriaalia erilaisiin tilaisuuksiin.

Koska kurssin alussa jarjestetty ruokaseminaari ei kerannyt riittdvasti osallistujia,
voidaan paatelld, etta teoriaosuutta ei tarvitse erottaa ruoanvalmistuskurssiosiois-
ta, vaan teorian voisi liittdd kunkin ruoanvalmistusosion yhteyteen. Jokaisen kurs-
siosion voisi alustaa eri aiheilla, kuten Slow Food -jarjestd, perunaelinkeino Kris-
tiinankaupungissa, REKO-malli ja Cittaslow. Aiheet voitaisiin kurssin aluksi kay-
da lapi pienen luennon muodossa ja teoriaosuuden voisi liittaa Kirjallisena osallis-
tujille jaettavaan reseptimateriaaliin. Esimerkiksi kansalaisopistossa toteutettaes-
sa, teorian liittdminen ruoanvalmistusosioon toisi lisdarvoa kurssille ja kurssi
poikkeaisi tavanomaisesta ruoanvalmistuskurssista. Lisaksi téllaisessa vapaaehtoi-
suuteen perustuvassa opiskelumallissa kdytdnnon ja teorian yhdistdminen voisi
olla suositumpaa. Pelkastaan luentotyyppisté teoriaosuuden esittelyd olisi sen si-
jaan mahdollista myydé& kouluille ja esimerkiksi erilaisille jéarjestoille ja yhdistyk-

sille.

Kurssikonseptia olisi myds mahdollista kehittaa ajallisesti eripituisiksi jaksoiksi.
Esimerkiksi koululaisille olisi mahdollista toteuttaa koko pdivan ohjelma
workshop-tyylisena esim. lukuvuoden aikana osuvina lauantai-tyopaiviné. Teo-
riaosuutta ja reseptiikkaa muokattaisiin koululaisten iasta riippuen. Samalla lailla
kurssia olisi mahdollista kayttaa erilaisille aikuisryhmille, esimerkiksi kesékurssi

Kristiinankaupungin keséasukkaille.

Konseptia kéytettdessa teoriaosuudet kaytaisiin l&pi siind laajuudessa, kuin tila-
tuilla kursseilla olisi aikaa kaytettavissa. Eli, jos esimerkiksi koululle tilataan
kolmen tunnin kurssi, kdydaan kaikki teoria-aineisto lapi kerralla, mutta tiivistet-

tynd ja sen jalkeen siirrytddn ruoanvalmistusosioon. Lisaksi voidaan tuottaa yksit-
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téaisilla teoriaosuuksilla tdydennettyja kursseja tarpeen mukaan tai pelkéstaan luen-
toja. Reseptiikan ja raaka-aineiden valinnassa voidaan tehd& tarpeen mukaan muu-
toksia esimerkiksi kayttamalla kurssin tilaajan toivomaa raaka-ainetta tai sesonki-

raaka-ainetta.

5.3 Slow Food péytdkunnan kehittdaminen

Hiljaiseloa viettdvan Kristiinankaupungin Slow Food pdytakunnan toiminnan ke-
hittdminen olisi todella tarpeellista. Poytdkunnalla olisi hyva tilaisuus nyt, kun
Perunaelinkeinoalan kehittdmishanke paattyy, kayttdd hankkeen keradma infor-

maatio ja lahted aktiivisesti tutustumaan alueen tuottajiin.

Mielestani kerdadmani aineisto ja sen kehittdminen ja Slow Food poytédkunnasta
tiedottaminen jarjestamillani kursseilla olisi hyva keino tavoittaa poytdkuntaan
uusia aktiivisia jasenid. Olenkin lopputyoni innoittamana ottamassa vetovastuuta
Kristiinankaupungin Slow Food poytédkunnassa ja jatkamassa taméan itselleni tar-

keén aatteen levittamista.
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LITTEET

LITE 1

6.11.2014 Peruna ja liha — Lammasburger

Perunabriossi 2-4 sampylaa

Y dl maitoa

10 g hiivaa

Y rkl hunajaa

Y tl suolaa

1 kananmuna

1 dl perunasosetta (Rosamunda, Melody yms. jauhoiset lajikkeet)
1% dl vehngjauhoa

50 g voita

Briossin voiteluun 1 keltuainen ja pinnalle halutessa seesaminsiemenia tai muita

siemenia.

Sulata voi mikrossa kevyesti pehmeaksi

Lammitd maito k&denlampaoiseksi, liota siihen hiiva, hunaja ja suola

Sekoita kananmuna maitoon puuhaarukalla.

Lis&a jauhot ja perunasose parissa erassa ja lopuksi voi pienind nokareina

Vaivaa taikinaa yleiskoneella 8 — 10 minuuttia. Lisaa tarvittaessa jauhoja.

Valmis taikina on pehmeaa ja kimmoisaa.

6. Peitd kulho kelmulla ja nosta jd&kaappiin noin tunniksi. Voit jattaa taiki-
nan jaakaappiin seuraavaan paivaankin.

7. Jauhota ty6poyta kevyesti ja kaada taikina pdydélle. Vaivaa pois ilmakup-

lat. Kaulitse suorakaiteen muotoiseksi ja k&ari rullalle. Leikkaa rullasta 2-4

palaa ja pyorittele palat pyoreiksi sampyloiksi

o~
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8. Nostata briosseja leivinliinan alla tunnin verran.
9. Voitele keltuaisella, ripottele paalle siemenié. Paista 200 asteessa 12-15
minuuttia, kunnes pinta on kauniin kullanruskea

Lampaanjauhelihapihvi

Muotoile lampaanjauhelihasta sampylan kokoinen pihvi. Mausta suolalla ja pip-
purilla. Paina kevyesti keskikohta kuopalle, jotta pihvi kypsyisi tasaisemmin ja

rasva paasee mehevoittdmaan pihvia keskelta

Paista ensin kovemmalla 1ammoéll& ja vahennd sitten 1ampod, ettd pihvi kypsyy

tasaisesti.

Minttuvinaigrette

1 ruokalusikallinen hyvaa valkoista balsamikoetikkaa
3 ruokalusikallista oliivi tai rypsioljya
ripaus mustapippuria, suolaa ja valkosipulia

tuoretta minttua

Yhdisté aineet ja pyorayta tehosekoittimessa.



Tsatsiki-feta-majoneesi

Y raastettu ja valutettu kurkku
50 g fetajuustoa murennettuna
Y kyntté tuoretta valkosipulia raastettuna
ripaus suolaa ja mustapippuria

1 dI laadukasta valmismajoneesia tai itse tehtya

Sekoita ainekset keskendan

Marinoitu punasipuli

Y punasipuli ohuina siivuina
1 rkl sokeria
hyppysellinen suolaa

1 rkl hyvéa valkoista balsamikoetikkaa

40(55)

Kokoa kannelliseen rasiaan ja ravista ainekset. Valmista, kun sokerin rakenne su-

lanut.

Kokoa burgeri lisukkeineen lautaselle ja lisdd kokoamisvaiheessa rapeaa vih-

reaa salaattia.
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LIITE 2.
20.11.2014 Peruna ja kasvis - Perunagnocchit ja tomaattikastike

Perunagnocchit

300 jauhoisia perunoita (rosamunda, melody, gala)
1 munankeltuainen

30g voita

1,2 dl vehndjauhoja

suolaa ja muskottia

Keité perunat kypsiksi suolalla maustetussa vedessd, kaada vesi pois ja kuori pe-

runat.

Survo perunat soseeksi, kun ne ovat viela haaleita.

Sekoita joukkoon voi, suola, muskottipahkin ja keltuainen.
Lisad jauhoja vahitellen, kunnes tuloksena on joustava taikina.

Pyorité taikina pitkaksi n. 2 cm paksuksi potkoksi ja leikkaa siitd puolen sentin
palasia. Paina palasia kevyesti haarukalla. Kuumenna suolalla maustettu vesi kie-
huvaksi ja laita gnocchit muutama kerrallaan kiehumaan hiljaa. Kun palaset nou-
sevat pintaan, ne ovat kypsid. Nosta gnocchit reikdkauhalla voideltuun vuokaan ja

pida lampiméana tarjoiluun saakka.
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Kunnon tomaattikastike tuoreista tomaateista

1 iso valkosipulin kynsi

1 salottisipuli

400g kypsid huoneenlampdisia tomaatteja
1tl  suolaa

ripaus sokeria, muutama lehti basilikaa ja hyvaa oliivioljya

Laita valkosipulinkynsi ja salottisipulisilppu kuullottumaan paistinpannulle run-

saaseen 6ljyyn (sipulit eivat saa ké&rahtaa).

Kun sipulit ovat saaneet kauniin varin, lisad pannulle pilkotut tomaatit. Tassa vai-
heessa voit halutessasi poistaa valkosipulinkynnen, voit myos jattda sen kastik-

keeseen.
Anna kastikkeen kiehua n. 10 min.

Lisad suola ja ripaus sokeria. Anna kastikkeen hautua ainakin 35 minuuttia, mie-

luiten tunti.
Lis&a ennen tarjoilua kastikkeeseen tuoretta basilikaa.

Halutessasi voit taittaa tomaatin happamuutta lisdédmalla kastikkeeseen lorauksen

kermaa.

Lopuksi sekoita gnocchit ja tomaattikastike paistinpannulla, aseta kivalle pasta-

lautaselle ja koristele basilikalla ja raastetulla parmesaanilla.
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Yrttifocaccia

4dl  k&denlampoista vettd

1 tuorehiiva
Y%dl oljya
1tl suolaa

erilaisia yrtteja hakattuna (esim. basilika, timjami, oregano yms.)
7dl  vehndjauhoja

sormisuolaa

Sekoita hiiva k&ddenlampoiseen veteen. Lis&é o6ljy, suola ja hakatut yrtit. Lisaa
seokseen vehndjauho. Taikinan on tarkoitus jaada melko I0yséksi. Sekoita taiki-
naa n. 10 minuuttia kasin tai yleiskoneella. Lammita uuni 200C. Kaada taikina
vuokaan, esim. iso pyoreéd irtopohjavuoka on sopiva. Voitele leivan pinta 6ljylla ja

ripottele p&alle sormisuolaa. Paista leipd& n. 20 minuuttia. Tarjoa uunituoreena



44(55)
LIITE3
15.1.2015 Peruna ja kala — Sapaksia Wanhalla Tuvalla

Perunasalaatti suolapedilld paahdetuista perunoista

kiinteda perunaa (fontaine, melody, annabelle yms.)
merisuolaa
yrttivinaigretted

sormisuolaa, mustapippuria

Paahda pestyja kuorellisia perunoita uunissa merisuolapedilld 200C noin tunti

riippuen perunoiden koosta. Kokeile valilla tikulla kypsyytta.

Jaahdyta perunat. Leikkaa jadhtyneet perunat lohkoiksi ja mausta yrttivinaigretella

sormisuolalla ja mustapippurilla.



Yrttivinaigrette

1 salottisipuli

1 valkosipulinkynsi
tuoreita yrtteja

1 tl dijon sinappia

2 rkl valkoviinietikkaa
1 rkl sokeria

1tl suolaa

ripaus mustapippuria

1,5 dl oliiviéljya

Laita ainekset tehosekoittimeen ja sekoita vinaigrette.
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Highlanderpullat

500 g Highlanderin jauhelihaa
2 viipaletta paahtoleipaa

1 pieni sipuli

2 valkosipulinkyntta

1 dI turkkilaista jogurttia

1 muna

1-1% tl suolaa

1 rkl paprikajauhetta

1 tl rouhittua mustapippuria
ripaus chilia

tuoretta oreganoa

tuoretta timjamia

Leikkaa paahtoleivan reunat pois, murenna kulhoon, silppua tuoreita yrtteja kul-

hoon ja sekoita loput ainekset mukaan taikinaksi.

Paista pullat pannulla. Kypsyta viel& halutessasi uunissa.
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Valkosipuliaioli

4 valkosipulinkyntta
2 keltuaista

1tl etikkaa

1tl dijon sinappia
suolaa, valkopippuria

2dl 6ljya

Sekoita kulhon pohjalla keltuaiset, suola, pippuri, etikka ja sinappi. Lis&é seok-
seen Oljy kapeana nauhana koko ajan vatkaten. Mausta valmis majoneesi val-

kosipulinkynsilla.

Ahvenia a la Mikael Bjorklund

2 dl etikkaa

2 dl sokeria

1 rkl suolaa

4 dl vetta

500 g pitkittain puolitettuja ahvenfileita
1 porkkana

1 piparjuuri

1-2 punasipulia



48(55)

1 tl sinapinsiemeni&

Leikkaa porkkana ja piparjuuri perunankuorimaveitsella tai juustohdylalla ohuiksi
lastuiksi. Leikkaa punasipuli renkaiksi. Lado kypsentdmattomat ahvenet, sinapin-

siemenet ja vihannekset laakeaan vuokaan.

Keita liemi kiehuvaksi niin, ettd sokeri sulaa. Kaada kuuma liemi vuokaan ahven-

ten ja juuresten paalle (ahvenet kypsyvat liemessd). Anna jadhtyé ja herkuttele.

Perunasuklaamuffinit

150 g voita

2 dl sokeria

2 kanamunaa

1,5 dl soseutettua perunaa (jauhoisesta lajikkeesta)
1,5 dl vehnéjauhoa

Y dl hasselpéhkinéarouhetta

1 tl leivinjauhetta

2 tl vaniljasokeria

% dl tummaa kaakaojauhetta

1 dl perunajauhoja

1 dl kermaa
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Vaahdota rasva ja sokeri. Lisaa joukkoon kesken&an sekoitetut kuivat ainekset,

kananmunat ja soseutettu peruna. Lisaa lopuksi kerma.

Paista uunissa 200C n.20 minuuttia. Tarjoa kermavaahdon kera.
LIITE 4

Opiskelijahaastattelut

Saate;

Hei,

teen lopputyota Vaasan ammattikorkeakouluun, tutkintoni tulee olemaan ravinto-

lapalveluiden restonomi.

Alla pieni kysely, koskien 6.11.2014 — 15.1.2015 kadymaasi Kristiinankaupungin

kansalaisopiston jarjestaméa Slow Food arjessa kurssia.

Toivon, ettd ehdit vastata kysymyksiin ja lahettam&dn ne minulle takaisin
30.1.2015 mennessé.

Tarkoitukseni on keratd ideoita ja mielipiteitd kurssikonseptini kehittdmiseen.
Vastaa mielelldan kysymyksiin mielipiteind, sinun ei tarvitse etsia tietoa mistaan

kysymysten vastaamista varten.

Kysymykset;

Mité sinulle merkitsee kasite Slow Food ja tunnetko organisaatiota?
Mité on Kristiinankaupunkilainen lahiruoka?

Mitd on lahiruoka sinun keittiossési?

Onko REKO tuttu sinulle, oletko tehnyt ostoksia REKOn kautta?

o B~ w0 D

Mité olet saanut taltd Slow Food arjessa kurssilta, mita olisit toivonut li-

saa?
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LITE5

Kyselyn vastaukset

1. Slow Food on lahiruokaa ja minulle 1&hiruoka on hyvin tarkeé asia. Aina jos mahdollista
niin ostan paikallista ja lahella tuotettua ruokaa /raaka-aineita. Organisaatiota en lahem-

min tunne.

2. mm. Perunaa, porkkanaa, tomaattia, kurkkua, paprikaa, leivonnaisia, kalaa, kanan-
munia, viljaa, lihatuotteita. Nama tulivat ensimmaisena Kristiinakaupunkilaisina tuotteina

mieleeni.

3. Omassa keittiossani kaikki muut yllaolevat tuotteet kaytéssa, mutta lihatuotteita en osta

kovin usein.

4.REKO on tuttu facebookista. En ole ostanut viela REKON kautta, mutta ajatuksissa on

ollut ostaa..

5. Ruokakurssisi ovat olleet mukavan rentoja. Olet pienella rahaméaarilla saanut loihdituk-
si mukavia ja maukkaita ruokakokonaisuuksia. Se mika itselleni myos ollut tarkeda, ettei
raaka-aineet ole mitdan "erikoisia" vaan sellaisia, joita keittiosta helposti 16ytyy. Peruna
raaka-aineena on ollut myods kurseillasi hyvin esilla. Olet kysellyt kokkailukokemuksista
muiltakin ja se on tuonut kivan lisan kurssille. Mielellani jatkaisin kursseillasi ja kevaan

leivontavinkit juhlia ajatellen kuullosti hyvélta idealta.
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1 Slow Food on minulle aika tuntematon késite. Lahiruoka on terminé tutumpi. Slow Food
on varmaankin pika- ja valmisruuan vastakohta, eli itse kaikessa rauhassa kokattua, to-

dennakoisesti myos paikallisia tuotteita hyodyntaen.

2 Saatavilla on ainakin paikallisesti tuotettuja perunoita, porkkanoita, lampaanlihaa, sa-
vustettua kalaa (lohi, muuta on hankala saada), paprikoita, tomaattia, leipda, pullaa. Jos
haluaa paikallista ruokaa, pitdd ndhda vaivaa sen hankkimiseksi. Kaupoissa olevat tuot-

teet (ainakin perunat ja juurekset) on yleensa kuljetettu Helsingin kautta.

3 Omia perunoita, porkkanoita, purjoa, naurista, punajuurta, pinaattia, palsternakkaa,
mansikoita, vadelmia, mustikoita, mehuja, omenahilloa, talviomenia, sienid, herneita.
Naapurilta ostettua lampaanlihaa. Astrandin pullaa, aina kun siti saa kaupasta. Kaupasta
ostettua paikallisesti valmistettua savulohta, joskus ahvenfileitd. Kesélla kayn ostamassa

paprikaa ja tomaattia suoraan tuottajita ja tédydennan  mansikkasatoa.

4. Olen kuullut, mutta en ole viela mukana toiminnassa.

5 Kurssilla tehtiin minulle uusia ruokia, joita aion kotonakin tehda (ja olen jo tehnytkin
mm. gnotseja). Simpukkakeitto ei kuulosta kovin houkuttelevalta, koska siihen tarvitaan
paljon tuontituotteita, jotka viela pitdd hakea kaukaa. Ainakin gnozzi -kerralla olisi voinut
olla viela joku kolmas ohje. Toivottavasti jatkossakin on kokkauskursseja, joilla tehdaan
hyvaa ruokaa kotimaisista aineksista. Erityisesti kotimaisten juuresten kaytté kiinnostaa.
Tuontituotteista kasvisruokavalion proteiininlahteitda haluasin oppia kayttamaan monipuo-

lisemmin, esim tofu, soijarouhe ym soijatuotteet, tempeh, kvinoa, pahkinat, pavut, linssit.
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1. Tunnen jotakin taustasta...oliko italialaisten idea pikaruokaa vastaan alunperin...eli [&hi-
ruokaa ja rauhassa nautittuna. Kristiinankaupungin organisaatiota en tunne.

2. En osaa vastata...perunaa, lihaa, kalaa!?
3. Perunaa, lihaa (Highland) ja kasviksia (tomaatit, salaatit, kurkut).
4 Ei.

5. Olen saanut

- kiinnostavia resepteja

- luottamusta omiin keittotaitoihin

- erinomaisia vinkkeja omaan keittioon

- hyvia keskusteluja ja seuraa

Toivon

- jatkoa

- esim. eri maiden perunaruoka -reseptien kokeilua
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1. Ajan kanssa tehtya ja syotya hyvaa ruokaa, mahd. lahellé tuotettua.

2. Perunat, porkkanat, lampaan ja higlanderiniliha

3. Mahdollisuuksien mukaan mahdollisimman lahella tuotettua ruokaa (mita kaupasta saa

ostettua)
4. Rekosta kuulin vasta sinulta, en ole tehnyt ostoksia

5. Hyvia uusia perunaruoka ohjeita

1.Slowfood merkitsee minulle 1&hinna l&hiruokaa. Organisaatio tulee ltaliasta ja tietd&k-
seni myos kytketty CittaSlow-verkostoon. Kristiinankaunki on ainoa CittaSlow-kaupunki
Suomessa, mutta sen sijaan Slow food-toiminta on kaytetty monessa eri paikkakunnissa

maassamme.

2. Eikbhan se ole lahinna perunaa, kalaa, lihaa, juureksia, juustoa eli kaikkea mita alueel-

lisesti tuotetaan.
3. Mm. perunaa, juureksia, leipad, kalaa, lihaa
4. Minulle ei ole tuttua.

5. Kiitos Minna kurssista olen oppinut enemman itsendisesti kokeilla ja uskaltaa valmistaa

eri ruokalajia.
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1. Kiireetdnté ruoan valmistamista lahiruoasta ja nauttimista. En tunne organisaatiota.
2. Peruna, porkkana, sipuli, liha, kala, paprika, kurkku ja tomaatti

3. Paikkakunnan vihanneksista ja lihatuotteista valmistetut ateriat ja yhdessa tekeminen

ja oleminen.
4. REKO on tuttu ja olen tilannut sielta.

5. Uusia hyvia ohjeita ja paljon tietoa lahiruuasta ja mita kaikkea on tarjolla. Kurssi missa

tehdaén erillaisia vege ruokia.



