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Ruokakurssit
Yrityksille

Ruokakurssi on hyva idea esimerkiksi
tyhy-paivalle, virkistaytymiseen,
tiimityoskentelyn tehostamiseen tai
vaikka tyoporukalle muuten vain.
Myos useamman kerran kurssisarja on
mahdollista raataloidal

Kurssit ovat suunniteltu 8-12 hengelle

Hinnat sisaltavat opetuksen, ohjeet,
raaka-aineet seka tila- ja muut kulut

Halutessaan voi tuoda a-juomia
mukanaan ruuan kanssa nautittavaksi

Lisatietoja 040-734 2636/
lapin.toimisto@martat.fi

Varaa oma kurssisi hyvissa ajoin!




Street Food —
katuruokaa
maailmalta

Street food tai tuttavallisesti katuruoka on
istahtanut suomalaiseen ruokakulttuuriin
toivottavasti jaadakseen. Vaikutteet
katuruokaan tulevat ympari maailman.

Katuruoka on Suomessa nuorta, kun
esimerkiksi Kauko-ldassa katukeittiot ovat
ruokkineet suuria ihmisjoukkoja
vuosisatoja. Vaikutteita tuodaan
Amerikoista, Kauko- ja Lahi-ldasta ja
Valimeren ymparilta.

Uudet trendikkaat lihankorvikkeet,
nyhtékaura, harkis ja mifu sopivat hyvin
katuruuaksi helppokayttoisyytensa vuoksi.

480€+alv




Japanilainen
ruoka — ateria
kuin taideteos

Japanilainen ruokapoyta on yksinkertaisuudessaan
pelkistetyn kaunis. Ruoan valmistamisessa ja tarjolle
panemisessa pyritaan taydellisyyteen. Jokainen ateria on
taideteos. Japanilaiselle kokille vain paras ja tuorein on
kyllin hyvaa, silla ruoan luonnollista makua pidetaan
tarkeana. Mausteet korostavat ruoan omaa makua
eivatka peita sita. Perinteinen ruoka on mietoa, herkkaa
ja lempeasti valmistettua.

Japanilaista ruokakulttuuria ei voi kuvitella ilman riisia,
silla sita on aina syoty paaruokana. Toinen tyypillinen
ruoka-aine on merileva. Sita kaytetaan monipuolisesti
keitoissa, salaateissa, mausteena, koristeena ja
pikkupurtavana. Japanissa syddaan paljon kasviksia seka
kalaa, etenkin raakana. Myds nuudelit ovat suosittuja.
Leipa ei kuulu japanilaiseen ruokakulttuuriin. Jalkiruoka
ei myoskaan ole kuulunut perinteiseen ateriaan.
Nykyisin aterian paatteeksi nautitaan usein tuoreita
hedelmia ja teeta.

500€+alv




Italialainen ruoka
— Bon appetito!

Italialaisen keittion perusta ja pohja on italialaisten
legendaarinen rakkaus nautintoihin, mm. hyvaan
ruokaan. Italialainen ruoanvalmistus kiteytyy
kahteen sanaan — kausittaiseen ja paikalliseen.
Yksinkertaisuus on avainasemassa.

Monille ulkomaalaisille italialainen keittio on pitkalti
sama kuin napolilainen. Napolin koyhilta seuduilta on
maastamuutto ollut suurinta ja ndin juuri
napolilainen keittid on levinnyt laajimmalle.

Italian keittic tuo ensimmaiseksi mieleen vain
pastan, mutta italialainen keittié on tosiasiassa
hyvinkin monipuolinen ja kiintoisa. Se ulottuu
ravitsevista, [ammittavista keitoista (minestra) ja
upeista alkupaloista (antipasto), pasta tai
risottoruoan (primo piatton) kautta hienostuneisiin
liha- siipikarja- ja kalaruokiin (secondo piatto) ja aina
herkullisiin juustoihin ja jaatel6ihin.

480€+alv




Wokkiruokaa

Wokki on kuin itamainen pyttipannu.
Kasviksia, mausteita ja proteiinia voi
vaihdella maun mukaan. Ja aina tulee
hyvaa! Wokkeihin upotat tehokkaasti myos
jaakaapin aarteet: edellispaivan uunilohet,
grillikanat tai muut jo valmiiksi kypsat lihat
seka vihanneslokerosta |6ytyvat kasvikset.

Wokkaaminen on nopea, tehokas ja
terveellinen tapa valmistaa ruokaa ja
wokkaamalla saadaan sailymaan aineksien
makuvivahteet, koostumus ja ravintoaineet,
jolloin lopputulos on herkullinen. Ruokien
houkutteleva ulkonako vastaa niiden
makua.

490€+alv




Meksikolainen
keittio

Meksikolainen keittid yhdistaa asteekkien ja
espanjalaisten vivahteikkaita ruoka-aineita ja
ruokakulttuureita. Tunnusomaista
meksikolaiselle keittidlle on etenkin
chilipippurien, tortillojen eli
vehna/maissileipasten sekd mustien papujen
kaytto.

Meksikolainen keittic on varikas ja
ainutlaatuinen seka kiehtova — se on oikea
fuusiokeittio, joka on syntynyt vuosisataisista
kulinaarisista perinteista.

Meksikolaiskeitot tarjotaan runsaiden
koristeiden kera esim. hapankerma, limelohkot,
tuoreet yrtit seka moninaiset salsat. Juusto ja
pavut ovat tarkeita meksikolaiskeittiossa — ne
muodostavat monia erilaisia vastineita
voileiville: tortilloja, tostadoja, quesadilloja.

Kalaa ja merenantimia kaytetaan runsaasti
heidan keittidissaan.

480€+alv




Annos Afrikkaa

Lahde kanssamme mausteiselle ja
kiehtovalle kattilamatkalle
Afrikkaan!

Afrikkalainen keittio on maailman
vanhinta, mutta silti afrikkalainen
ruokakulttuuri on meille
suomalaisille viela hieman vieras.
Paikalliset ruokakulttuurit elavat
vahvoina ja vaihtelua on paljon.
Luvassa on siis monipuolinen
reissu!

480€+alv




Tapaskurssi

Tapas voi tarkoittaa miltei mita tahansa
ruokaa, jota tarjotaan pieni annos. Tapakset
eivat ole enaa vain espanjalaisten juttu,
vaan ne ovat levinneet ympari maailman.
Tapaksia syodaan aperitiivina, alkuruokana,
valipalana tai koko aterian sijasta. Tapaksista
on tullut viime vuosina hyvin suosittuja, ja
ne sopivatkin erityisen hyvin illanistujaisiin
tai juhliin.

Herkullisten tapaksien daressa myos
rentoudutaan, seurustellaan ja koetaan
aavistus espanjalaisten perinteisesta
kiireettomasta elamantyylista.

490€ +alv




Lappilainen
keittio

Laadukkaat, luonnolliset raaka-
aineet ovat rikkaus lappilaisessa
keittiossa.

Ruokaperinne on Lapissa
kehittynyt sukupolvien aikana
niiden ruoka-aineiden myoéta, joita
Lapin alueelta on saatu.

500€ +alv




Keskiajan
keittiossa

Keskiajalla tuoksuivat eksoottiset
mausteet, liha karisi vartaissa ja
uskonnon takia kalaa syétiin paljon.
Sosiaaliset erot nakyivat ruuassa:
Rikkaille riista ja liha juhlapoydassa oli
tapa nayttaa varallisuutta, koyhat soivat
kasviksia, puuroa ja leipaa. Toisin kuin
ehka luullaan, keskiajan kulttuurissa hyva
ruoka oli arvossaan seka ylhaisossa etta
alhaisossa. Parhaimmillaan keskiajan
ruokakulttuuri oli varsinainen
makuelamysten paratiisi.

550€+alv




Makua Mausteilla

Rohkaistu mukaan makujen ja
maustamisen maailmaan!
Tutustutaan erilaisiin
ruokakulttuureihin ja tapoihin
kayttaa mausteita: pirteita
pippureita, tulisia chileja, lempeita
yrtteja ja kiinnostavia
maustesekoituksia. Tutustu
perinteisiin ja yllattaviin
makupareihin!

490€+alv




Lahiruokaa nuotiolla

Nuotiolla on helppo valmistaa muutakin kuin
makkaraa. Nuotiolla tehty ruoka saa tulesta myods
oman makuvivahteensa ja ulkona sydminen on
aivan eri elamys kuin keittiossa. Lahiruoka tarjoaa
monenlaisia makuja ja monipuolisuutta lautaselle:
villiyrtit, sienet ja marjat ovat oikeaa
"superruokaa”. Ne tuovat myos vaihtelua ja
mielenkiintoista lisaa perinteisiin retkiruokiin.
Kurssi sopii hyvin myds esim virkistyspaivaan, kun
siihen yhdistaa ensin vaikka ulkoilun luontopolulle.

540€+alv

Vain kesa, elo ja syyskuussa.




Pala Italiaa

Pastaa on helppo tehda itse, ja
mikas siihen kylkeen paremmin
sopii kuin tomaatti ja
tomaattikastike. Kurssilla
opetellaan pastan valmistusta
itse, seka esimerkiksi taydellisen
tomaattikastikkeen kaava.

450€+alv




Raataléimme erilaisia erikoiskursseja, kuten
Punajuuri-kurssi tai Kurpitsa-kurssi, toiveiden
mukaan. Tai vahan “tavallisempia” kursseja,
kuten kalaruokakurssi, voileipakakkukurssi tai
kotitekoiset makkarat. (aiheesta riippuen
460-600€)

Mahdollista tilata myos villiyrttikurssi tai
sienikurssi kauden aikana. Nailla kursseilla
kaymme keruuretkelld, jonka jalkeen
kokkaamme niista erilaisia ruokia
Marttatoimistolla. (Villiyrtti- ja sienikurssit
460€ + alv) (Sienikurssit suositellaan
varaamaan jo vahintaan 4kk ennen
sienikautta).




