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- Kevdan paras salaattipoyta !
Salaatista on moneksi, kun taskussa on taydellisen salaatin kaava. Talla kurssilla valmistamme niin ruokaisia
salaatteja kuin myds kevyempia lisukesalaatteja ja kurssi sopiikin hyvin myds kevaan juhliin valmistautuvalle.
 Mukana mm. linssi-vuohenjuustosalaatti ja liammin fetasalaatti, klassikoita unohtamatta. Huom! Kurssi on
erilainen kuin syksyn salaattikurssi.

t05.5. 17.00-20.30

Parsaa ja perunaa

Kevaan ja alkukesan odotetuimmat tulokkaat ovat taalla! Kun parsa ja varhaisperuna

ilmestyvat myyntitiskeille, tiedamme, ettd kesdasesonki herkkuineen ovat edessa. Ne ovat monikayttoisia ja
terveellisia raaka-aineita ja innostavat valmistamaan ruokapoydan klassikkoja, mutta myos kokeilemaan jotain
' aivan uutta!

ke 11.5. 17.00-20.30

~ Villivihannekset lautasella
Valmistamme luonnonkasveista koko menun alkudrinkista jalkiruokaan. Ruoanvalmistuksessa tutuiksi tulevat
mm. voikukat, poimulehdet, siankdrsamo, nokkonen, horsma, vuohenputki ja kdenkaali.

' t019.5 17.00-20.30
' t02.6. 17.00-20.30


https://www.martat.fi/marttapiirit/uusimaa/tapahtumat-ja-kurssit/
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JUHLIEN AIKA

Hurmaavat voileipdakakut

Voileipdkakut kruunaavat juhlapdydan. Tule valmistamaan herkullisia ja kauniisti koristeltuja voileipakakkuja
erilaisin liha-, kala- ja kasvistayttein. Valmistamme mm. punajuuri-vuohenjuustokakkua, savulohileivoksia ja
paljon muuta.

to 28.4. 17.00-20.30

Ihanat kakut!

Kevaan ja kesan juhlapdydissa huomion vangitsee kaunis kakku. Se voi olla perinteinen taytekakku, suussa sulava
moussekakku tai tayteldinen suklaakakku. Kurssin aikana perehdytdan erilaisten kakkujen valmistukseen ja illan
paatteeksi katetaan yhteinen kakkubuffetpoytd, jonka daressa paasee maistelemaan yhdessa valmistettuja
herkkuja.

ti 3.5. 17.00-20.30
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Annos Afrikkaa

Lahde kanssamme mausteiselle ja kiehtovalle kattilamatkalle Afrikkaan! Afrikkalaiset keittiot ovat maailman
vanhimpia, mutta silti afrikkalaiset ruokakulttuurit ovat meille suomalaisille vield hieman vieraita. Paikalliset
ruokakulttuurit elavat vahvoina ja vaihtelua on paljon. Luvassa on siis monipuolinen reissu! Kattilamatkalle
otamme mukaan my6s muistoja Marttojen yli 40 vuotta kestaneeltd kehitysyhteistyon taipaleelta muun muassa
Keniasta, Zimbabwesta ja Etiopiasta.

ke 9.3. 17.00—20.30

Georgialaisia makuja

Sanonta kuuluu, etta georgialaiset eldvat sydédakseen. Tayteldisessa ruoassa kdytetdan runsaasti kasviksia,
mausteita, yrtteja, juustoa ja pahkinoita. Kurssikerran aikana valmistetaan mm. lobio-muhennosta ja hatsapuri-
leipaa. Tule oppimaan ja ihastumaan georgialaiseen keittioon.

to 24.2. 17.00-20.30
ke 25.5. 17.00-20.30 — kasvisruokaa

Indonesialaisia makuja

Maailman suurimpana saarivaltiona Indonesia on saanut vaikutteita ruokakulttuuriinsa Aasian maista, Lahi-idasta
ja Polynesiasta. Ruoan kulmakivia ovat riisi, kookosmaito ja mausteet kuten kurkuma, inkivaari ja galangal. Ruoka
on usein tulista ja mausteista: chilitahna sambal onkin Indonesiasta tuttu. Kurssilla valmistetaan mm. paistettua
riisid nasi goreng ja gado-gado salaattia.

ke 16.3. 17.00-20.30

Intialaisia makuja

Intialainen ateria hurmaa makujen kirjolla ja mausteiden tuoksulla! Intialainen keittié on monipuolinen ja
alueellisesti kirjava. Intialainen ateria on varikas ja kasviksia kaytetaan monipuolisesti. Tayteldisen kokonaisuuden
jaljilta olo on kuitenkin kevyt. Kurssilla valmistetaan muun muassa Keralan currya jattikatkaravuista seka chutney.

ma 14.3. 17.00-20.30

Japanilaineniilta

Japanilainen ateria on kuin taideteos, jossa yhdistyvat hienostunut estetiikka, makujen harmonia ja tuoreet
raaka-aineet. Ensiluokkaisia raaka-aineita korostamaan valitaan harkitusti makeutta, suolaisuutta ja etikan
hapokkuutta. Kurssilla valmistamme tuttujen sushi-rullien lisaksi mm. ramen-keittoa ja okonomiyaki-
pannukakkua.

ma 7.3. 17.00-20.30
ke 20.4. 17.00-20.30

Korealainen ilta

Korealainen ateria koostuu monista pienista ruokalajeista, jotka on maustettu mm. inkivaarilla,
soijakastikkeella ja seesaminsiemenilla. Korean erottaa naapurimaistaan, Kiinasta ja Japanista, etenkin
runsaampi mausteiden kayttd. Kurssilla valmistamme mm. bulgogi-tulilihaa, bibim guksu- nuudeleita ja
maailman terveellisimmaksi ruoaksi nimettya kimchia.

to 3.2. 17.00-20.30
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Korean cuisine

A typical Korean meal consists of several small dishes that are seasoned with ginger, soy sauce, sesame seeds
and other lovely flavors. A signature for Korean cuisine is the generous use of different spices compared to its
neighboring countries China and Japan. During the cooking class we will prepare e.g. bulgogi beef, bibim guksu
noodles and bindaetteok pancakes. Come and fall in love with Korean flavors!

ti 29.3. 17.00-20.30

Kreikkalainen keittio

Kreikkalainen keittio on yksi Valimeren aarteista! Maistuvat ja tayttavat ruoat ovat usein yksinkertaisia valmistaa
ja niiden paaosassa ovat esimerkiksi oliivioljy, erilaiset kasvikset ja juustot. Kurssilla opit, miten valmistuvat
esimerkiksi musaka ja spanakopita-piiraat, jalkiruokaa unohtamatta.

ti 15.2. 17.00-20.30
la 28.5. 10.00-13.30

Lahi-lIdan keittiot

Lahi-idan alue on ollut tarkea kaupankaynnin keskus Euroopan, Afrikan ja Aasian yhtymakohdassa, mika on
osaltaan vaikuttanut Lahi-iddan monipuolisen ruokakulttuurin muodostumiseen. Oliividljy, sitruuna, kikherneet,
varikkaat kasvikset, paksut jogurttikastikkeet, tuoreet yrtit seka intialaiset mausteet ovat ominaisia raaka-aineita
Lahi-idan keittiossa. Kurssilla valmistetaan muun muassa maukkaita falafeleja ja raikasta tabbouleh-lisuketta.

to 24.3. 17.00-19.00 - verkkoruokakurssi
ke 18.5. 17.00-20.30

Makuja Ranskasta

Nyt kokataan rentoa ranskalaista! Monet lainalaisuudet keittiossa maarittyvat ranskalaisen
ruoanvalmistusperinteen kautta, mutta talla kurssilla keskitymme rentoon, raikkaaseen ja yksinkertaiseen
ranskalaiseen keittioon. Ranskalainen keittio on alueellisesti kirjava ja taynna mita ihanimpia raaka-aineita ja
ruokia, jotka sopiva niin arkeen kuin juhlaan. Kurssilla valmistetaan muun muassa simpukoita omenasiiderissa ja
provencelainen tomaattimunakoisopaistos.

ti 5.4. 17.00-20.30

Marokon makuja

Tule tekemaan yhden illan makumatka Pohjois-Afrikkaan! Marokkolainen ruoka on mausteista mutta ei yleensa
tulista, ja siind maistuu esimerkiksi korianteri, kaneli, pippurit seka inkivaari. Valmistamme kurssilla muun muassa
tagine —pataruokaa karitsasta ja kasviksista seka lisukkeeksi teemme Marokon kansallisruokaa kuskusia, jota voi
maustaa monin eri tavoin.

ma 21.3. 17.00-20.30

Meksikolainen ilta

Meksikolainen ruoka on taynna ihania vareja seka vahvoja ja raikkaita makuja! Esimerkiksi chili, lime, korianteri,
avokado, tomaatti, maissi ja suklaa ovat olennainen osa meksikolaista ruokakulttuuria. Kurssilla valmistuvat muun
muassa maissitortillat eli tacot ja tostadat erilaisilla taytteilld, chilaquiles-annos seka suussa sulava mole-kastike.
Bienvenidos!

ke 23.3. 17.00-20.30



Persialainen keittio

Ruusuvettd, granaattiomenaa, sitruksia, yrtteja, pahkindita, riisia ja paksua

jugurttia! Persilainen keittio hurmaa kasvisten runsaudella ja niiden monipuolisella kayt6lla seka raikkailla
mauillaan. Persilainen keittid kylpee yrteissa kuten tillissa, persiljassa, korianterissa ja ruohosipulissa.
Happamuutta ruokiin tuo sitruunat, jugurtti ja suussa ihanasti poksuva granaattiomena. Keittion kulmakivi on
kuitenkin kaikessa yksinkertaisuudessaan iranilainen riisi, josta kurssilla valmistetaan kullanruskea

rapea sahramilla maustettu tahdig.

ke 9.2. 17.00-20.30
ma 9.5. 17.00-20.30

Pohjois-Italian keittio

Vahvan ruokaperinteen omaavasta Pohjois-Italiasta ovat kotoisin monet kuuluisat raaka-aineet, kuten
parmesaani, gorgonzola, parmankinkku ja balsamietikka. Kurssikerralla tutustumme alueen ruokakulttuuriin ja
valmistamme muun muassa tayteldista sahramirisottoa ja pesto genovesea. Polentaa unohtamatta!

to 10.3. 17.00-20.30

Portugalin makuja

Sijaintinsa ansiosta erilaiset kala- ja dyridisruoat ovat portugalilaisen ruoan keskitssa. Etenkin turska, eli bacalhau,
seka sardiinit ovat kalaruokien kulmakivia. Portugalilaiset suosivat tuoreita raaka-aineita ja heidan aromikas
oliividljy on tarkea osa ruoanvalmistusta. Kurssilla valmistetaan mm. caldeirada kalapataa, caldo verde keittoa ja
pastéis de nata kermaleivoksia.

to 3.3. 17.00-20.30
ma 4.4. 17.00-19.00 - verkkoruokakurssi

Sisilialainen ilta

Sisialainen keittié on taynna muhkeita makuja; munakoisoa, meren antimia, sitrushedelmia ja erilaisia juustoja.
Kurssilla valmistetaan mm. kalapataa ja munakoisomuhennosta sisilialaisittain seka herkullisia arancini-
risottopalleroita. Tule ihastumaan Sisilian makuihin!

ti12.4. 17.00-20.30

Thaimaalainen keitti6

Thai-ateriassa makeat, suolaiset, kirpeat, voimakkaat ja tuliset maut kohtaavat toisensa sulassa sovussa.
Thaimaalaisessa keittiossa makua antavat esimerkiksi kala- ja osterikastikkeet, currytahnat, inkivaari, chilit,
kookos ja lime. Kurssilla valmistetaan muun muassa thai curry alusta

alkaen, tulinen som tam porkkanasalaatti seka meheva larb-jauhelihasalaatti.

to 7.4. 17.00—20.30

Toscanalainen keittio

Toscanan perinteikas keittié on maailmankuulu, eika suotta! Toscanalainen ruoka on yksinkertaista ja se perustuu
laadukkaisiin sesongin raaka-aineisiin. Erilaiset pavut, kasvikset ja yrtit muodostavat yhdessa lihan, juuston ja
oliiviéljyn kanssa taman herkullisen keittion perustan. Valmistamme kurssikerralla tuoretta pastaa, mehukasta
panzanella-salaattia, cantuccini-kekseja ja paljon muuta.

ke 30.3. 17.00-19.00 - verkkoruokakurssi
ti 24.5. 17.00—20.30

Vietnamilainen ilta

Vietnamin ruokakulttuuri on runsas ja monipuolinen. Sen keittié on yhdistelma itdmaisia raaka- aineita ja
useiden eri keittididen vaikutteita. Tuoreet raaka-aineet, runsas yrttien kdytto ja maukkaat kastikkeet
antavat ruuille valloittavan tuoksun ja maun. Kurssilla on luvassa raikkaita ja mausteisia herkkuja, kuten pho-
keittoa ja riisipaperirullia.

ma 21.2. 17.00-20.30
ma 16.5. 17.00-20.30
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LEIVONTA

English Afternoon Tea

Teetuokio englantilaiseen tyyliin vie matkalle teemakujen maailmaan. Kattaukseen kuuluvat tietenkin
itseoikeutetut teen seuralaiset: houkuttelevat voileivat, skonssit ja sitruuna- marenkipiiras. Enta
miten valmistuvat legendaariset Bara Brith ja Victoria Sponge?

to 10.2. 17.00-20.30

Italialaiset leivonnaiset

Italiasta 16ytyy herkullisten ruokien lisaksi myos runsaasti erilaisia hurmaavia leivonnaisia, joissa tdaytteena on
mm. ricotta-juustoa, hedelmia ja hunajaa. Talla kurssilla valmistamme seka suolaisia ettd makeita leivonnaisia,
mm. sisilialaisia cannoli-leivoksia, pignoli-kekseja seka calzone-pitsataskuja.

la 26.3. 10.00-13.30

Karjalaiset piiraat
Suussa sulavia karjalanpiirakoita ohra- ja riisitaytteilld, lanttusupikkaita ja marjaronttosia. Tutuiksi
tulevat myos ilomantsilaiset vatruskat, mahalleen makkuajat seka tapuntaiset.

ke 16.2. 17.00-20.30
la 14.5. 10.00-13.30

Ruisleipda hapanjuureen

Leipataikinan vaivaaminen ja vastapaistetun leivdan lumoava tuoksu tekevat arjesta juhlaal
Ruisleivan leipominen onnistuu ihan tavallisessa sahkéuunissa: leipomisessa tarvitaan vain aikaa
ja malttia. Mukaasi saat lampiman leivan ja taikinajuuren.

pe 22.4. 17.00-21.00

Vaaleaa hapanjuurileipaa

Rauhassa kohonnut juurileipa palkitsee leipojansa erityisella aromikkuudellaan ja leipuri paasee
leikkaamaan leivan paksunrapeaa kuorta. Kurssilta saat mukaasi oman hapanjuuren seka taikinan
kotona paistettavaksi.

to 17.2. 17.00-21.00

Kalankasittely

Haluaisitko saada ohjeistusta kokonaisen kalan kasittelyssa? Vai kaipaatko kenties uusia ideoita kalaruokien
valmistamiseen? Kurssilla opetellaan kasittelemaan erilaisia sesongin kaloja esimerkiksi suomustamalla,
suolistamalla seka fileoimalla nahattomaksi ja ruodottomaksi. Kaloista valmistetaan monipuolinen ateria eri
kypsennysmenetelmia kayttaen.

ke 23.2. 17.00-21.00 — jatkokurssi
to 31.3. 17.00-21.00 — perusteet
ke 27.4. 17.00-21.00 — perusteet

to 12.5. 17.00-21.00 — perusteet
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Kasvisten fermentointi — Silkkaa hapatusta

Hapattaminen on huippu juttu! Se on edullinen sailéntatapa, jossa my0s raaka-aineiden ravintoarvo sailyy
hyvana. Kurssilla tutustutaan hapattamisen saloihin ja kurssin aikana laitamme mm. hapankaalin ja
hapanvihannekset fermentoitumaan. Valmistamme myds kimchia, jonka sanotaan olevan maailman terveellisin
ruoka.

ma 25.4. 17.00-20.30

Tuorepastaa

Opi valmistamaan itse pastaa! Valmistamme erilaisia pastoja pastakoneella ja kaulien. Pastojen kanssa
teemme erilaisia kastikkeita ja lisukkeita. Ihastu pastan monipuoliseen maailmaan hurmaavista
perunagnoccheista taytettyihin ravioleihin.

to 17.3. 17.00-20.30

Makuja mausteilla

Tuoreen inkivaarin ja yrttien tuoksu, pippurin ihana polte ja voin sihahdus kuumalla valurautapannulla...
Tuoksut, maut ja tuntemukset ovat kaikki lasna ruoassa. Ruoan kautta voimme matkata niin lapsuuteen ja
makumuistoihin elaman varrella kuin unelmoida retkista jopa maailman kaukaisimpiin kolkkiin. Mausteita
kayttamalla voimme tuoda ruokaan syvyytta ja uusia ulottuvuuksia ja tietysti lisdta ruoan makua.
Ruoanvalmistuksessa paras opettaja ja tyovaline on oma makuaisti. Taman kurssin tarkoituksena on tuottaa
suuria makuelamyksia seka rohkaista ja inspiroida maustamaan ja maistamaan!

ke 2.3. 17.00-20.30

Makkaroita itse tehden

Haluatko opetella tekemaén itse raakamakkaroita? Tama kurssi on sinua varten! Makkaran tekeminen on hauskaa
puuhaa ja saat taatusti makkaroita omaan makuun. Kurssilla opit makkaranteon perustekniikat ja saat vinkkeja,
joiden avulla makkarat onnistuvat kotonakin.

ke 13.4. 17.00-21.00
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