TILATTAVAT
RUOKAKURSSIT




KEITTIOTIIMI




MAKU-
MATKAT

Aasian kierros

Georgian keittio
ltalialainen keittio
Valimerelta Lahi-ltaan
Intialainen keittio

Annos Afrikkaa
Maistiaisia Manhattanilta
Tasty trip to Finland

Monta tapaa leipoa

LEIVO NTAA Vaalea hapanjuurileipa

LUONNON
ANTIMISTA

ARKI-
RUOKAA

Martan sieniherkut

Silkkaa hapatusta!
Kotikeittion kalaruokia
Sailétaan ja hyddynnetaan
sailykkeita kotivarasta
Sieniretki ja -tasting

Kasviskeittiosta kaikille
Makua mausteilla
Yhden kattilan taktiikka
Parsaa ja perunaa
Kaikkea kaurasta

Penninvenyttajan keittio

Nyt tehdaan hyvaa -
kestdvaa ruokaa arkeen

LUENTO

Varaudu kotona



Aasian ruokakulttuurit kiehtovat monipuolisuudellaan.
Aasialainen keitti6 on makujen ilottelua, mausteisuutta,
ruoka-aineiden kunnioitusta ja ennen kaikkea herkullisuutta.
Kiina, Japani, Thaimaa, Vietnam, néilld jokaisella on oma
keittionsa, mutta kaikkia yhdistaa aasialaiseen keittioon
littyvd makujen harmonia - sopivasti tulisuutta,
suolaisuutta, kirpeytta ja makeutta. Aasialaiseen keittiddn on
helpointa tutustua mausteiden kautta, currya, limettia,
soijaa, kookosta, inkivaaria ja chilid. Tulisuudesta paattaa
jokainen kokki itse!

Sanonta “georgialaiset elavat syodakseen” kuvastaa ruoan
tarkeyttd Georgian kulttuurissa. Runsas mausteiden ja
kasvisten, erityisesti munakoison kayttd, on tyypillista
georgialaisessa keittiossd. Maut ovat yksinkertaisia, syvig,
runsaita ja voimakkaita, mutta eivat tulisia. Kurssilla tulevat
tutuiksi herkulliset georgialaiset pataruoat, hatsapuirit,
khinkalit ja monet muut maalle tyypilliset ruoat.

Buon appetito! Italialainen ruoka saa veden kielelle ja
ihastuttaa tuoksuillaan ja maullaan. Tomaatti on italialaisen
keittion perusruoka-aine, mutta muitakin kasviksia ja yrtteja
kaytetdan runsaasti. Kurssilla valmistetaan monenlaisia
herkullisia ruokia, joita on helppo toteuttaa kotona.



Vélimeren ja Lahi-ldan ruokakulttuuri on rikas ja kiehtova.
Keittidisséa yhteistd ovat erilaiset alkupalat ja runsas
mausteiden ja kasvisten, erityisesti munakoison kaytto.
Kurssilla valmistetaan eri maiden tyypillisia ruokia.

Intialaisessa keittiossa kaytetdan monipuolisesti mausteita.
Esimerkiksi jeera, garam masala, kurkuma, kaneli, neilikka,
korianteri ja inkivaari ovat monessa ruoassa mukana.
Tuoreus, raikkaus ja monien eri makujen kirjo ovat
intialaisen ruoan perusasioita. Intialainen ateria on varikas ja
kasviksia kaytetddn monipuolisesti. Mausteiset tuoksut ja
tulisenmakeat sekéd samettisen pehmeéat maut yhdistyvéat
taydelliseksi kokonaisuudeksi intialaisen ruoan kurssilla.

Lahde kanssamme mausteiselle ja kiehtovalle kattila-
matkalle Afrikkaan! Afrikkalainen keitti6 on maailman
vanhinta, mutta silti afrikkalainen ruokakulttuuri on meille
suomalaisille vield hieman vieras. Paikalliset ruokakulttuurit
elavat vahvoina ja vaihtelua on paljon. Luvassa on siis
monipuolinen reissu! Kattilamatkalle otamme mukaan myos
muistoja Marttojen yli 40 vuotta kestaneeltd kehitysyhteis-
tyon taipaleelta.



MAKUMATKAT

Maistiaisia
Manhattanilta

Tasty trip
to Finlad




LEIVONTAA

Monta tapaa
leipoa -
suolaiset
leivonnaiset
arkeen jajuhlaan

Vaalea
hapanjuuri-

leipa




LUONNON ANTIMISTA

Martan
sieniherkut

Silkkaa
hapatusta!

Kotikeittion
kalaruokia

Sailétaan ja
hyédynnetaan
sailykkeita
kotivarasta




LUONNON ANTIMISTA

Sieniretki
ja-tasting




Talla kurssilla kokataan yhdessa kaikille sopivia kasvis-
painotteisia herkkuja - aamupalalta lounaaseen ja
paivalliselta iltapalaan. Kurssilla keittio tayttyy kasviksista ja
erilaisista kasvipohjaisista ruoanvalmistustuotteista.
Kokeillaan ennakkoluulottomasti uutta ja herkutellaan
kestavilla kasvispainotteisilla aterioilla.

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

Moni meistéa kaipaa arkiruoan valmistukseen uusia ideoita ja
helpotusta. Yhden kattilan taktiikka - ruokakurssilla
valmistetaan herkullisia, helppoja ja monipuolisia kasvis-
voittoisia ruokia erilaisista ruoka-aineista. Tule oppimaan
uutta ja valmistamaan arkiruokaa - pienella twistilla!



Haluatko sy6dad mahdollisimman ekologisesti ja ilmasto-
ystavallisesti? Ruokavalinnoilla voit todella vaikuttaa
ruoantuotannon ilmastovaikutuksiin ja omaan hiilijalan-
jalkeesi. Nyt tehdaan hyvaa - kestavaa ruokaa arkeen -
kurssilla valmistamme herkullisia ja ilmastoviisaita
kasvisvoittoisia ruokia, jotka maistuvat varmasti myos
laheisillesi.

Parsa aloittaa kevaan ja uusi peruna tuo kesan. Pitdako
parsa kuoria? Miten uudet perunat keitetddn? Kurssilla saa
vastauksen néihin kysymyksiin ja lisdksi valmistetaan
monenlaisia herkkuja parsasta ja uudesta perunasta.

Keittiossa luovuuden mahdollistavat ruoanvalmistuksen
perustaidot. Penninvenyttajan perinnetta kunnioittaen
kurssilla opetellaan tekeméaan taloudellista,
sesonginmukaista, terveellistd ja maukasta ruokaa.
Suunnittelun taito ja raaka-aineiden monipuolinen
hyodyntaminen auttavat vahentamaan ruokahavikkia

Monipuolinen kaura maistuu kaikilla aterioilla yhteisessa
ruokapdydéassa. Kotimainen kaura on pohja monelle
terveelliselle tarjottavalle. Kurssilla kuljetaan kauran reitti
pellolta poytaan, voidaan keskustella huoltovarmuudesta ja
keskitytddn yhdessa sybmiseen.



LUENTO

Varaudu
kotona

Luennon kesto 1,5 h
Hinta 20 e/hlé



Makujen akatemia -kurssit tarjoavat
ruokaelamyksen ruoanlaiton
ja ruokailun parissa.
Kurssin tavoitteena on lisata
inspiraatiota ruoanvalmistukseen ja
antaa uusia kokemuksia.

Kurssit on suunnattu
perusruoanvalmistuksen
hallitseville valmiille ryhmille, jotka
haluavat oppia vaativampia
ruoanvalmistusmenetelmia.
Kursseja voivat ostaa mm. jarjestot,
tyoyhteisot ja yritykset
seka ystava- ja polttariryhmat.

Kurssin hinta sisaltaa kotitalous-
asiantuntijan opastuksen 3 h,
kolmen ruokalajin illallisen ja

pakkauksen, jossa on resepitit ja

esiliina. Materiaalit saatavana myos
englannin kielella.

Hinnat: 1-8 henkild6a 700 €,
lisdhenkildt 88 €/ hlo




KURSSIT

Rakkaudella ruokaa

METSAN VEDEN KOTIMAISET
MAKUJA AARELLA ‘ KASVIKSET




METSAN MAKUJA
M E N U Menut sisaltavit viinisuosituksen

seka painetun kolmen ruokalajin
aineistolehtisen ja esiliinan
Metsasienikeitto kovassa paketissa. Esiliinan vari

& vaihtelee.
rosmariinileipa

Pariloitua poronfileetéa
karpalokastike
juures-perunakakku
karamellisoitua naurista

Valkosuklaajaadyke
&
liekitetyt lakat



Menut siséltavat viinisuosituksen
seka painetun kolmen ruokalajin
aineistolehtisen ja esiliinan
kovassa paketissa. Esiliinan vari
vaihtelee.




KOTIMAISET KASVIKSET

MENU

Sienicappuccino
&
kasvismuffini

Sieni-punajuuriohratto
paahdettu vuohenjuusto
&
villiyrittipesto

Mustikkakukko
&
hunaja-vaniljavaahto

Menut sisaltavat viinisuosituksen
seka painetun kolmen ruokalajin
aineistolehtisen ja esiliinan
kovassa paketissa. Esiliinan vari
vaihtelee.




