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Talven ruokaohjeet
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KUVAT_ELSA VIHMARI

Pauliina Raento

Pekka Timonen

ATRIAN JARJESTAMA STUDIA GENERALIA -SEMINAARI! OLI
KORKEATASOINEN JA ARVOKAS TAPA JUHLISTAA 10-VUOTIASTA
ATRIA 100 NUORTA KOKKIA -KOULUTUSOHJELMAA.

tudium generale oli Pyhin saksa-
S lais-roomalaisen keisarikunnan ai-

kainen nimitys poikkeuksellisen
korkeatasoista opetusta antavalle yli-
opistolle, joka onnistui houkuttelemaan
opiskelijoita kaukaa. Tdman mahdollisti
keskiaikaisen sivistyksen yhteinen kieli,
latina.

Yhteinen kieli on my®os ruoka, joka oli
poikkeuksellisen tasokkaan seminaarin
keskiossd Helsingin Lasipalatsissa loka-
kuussa, kun Atria 100 Nuorta Kokkia
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-koulutusohjelman 10. vuosikurssi pait-
ti koulutuksensa Atria Studia Generalia
-seminaariin.

Piivi oli tiynnd mukaansatempaavia
puheenvuoroja ruoasta ja ddrettdmasta
maailmasta sen ympdrilld, kun alansa
parhaat osaajat liikkuivat luontevasti
Shanghain fine dine -ympyroistd Tam-
pereen torigrillille.

World Design Capital Helsinki 2012
-projektin johtaja Pekka Timonen pu-
hui helsinkildisen kaupunkikulttuurin

muutoksesta viimeisen kolmen vuosi-
kymmenen aikana.

"1990-luvulla eurcoppalainen tunnel-
ma ravintolassa oli Suomessa uutta”, Ti-
monen muisteli.

“Liian hulluja ideoita
ei ole olemassa.”



Pierre Nierhaus

B Keittidmestari Sasu Laukkonen (vas.), ruokakulttuurin professori Johanna Makela,

MTK:n ruokakulttuuriasiamies Anni-Mari Syvaniemi seka SOK Ravitsemiskaupan ketju-
ohjauksen kehitysjohtaja Atte Vannasmaa painottivat yleisdssa istuville nuorille, etta
toita on tehtava jatkuvasti, vaikka suomalaisen ruoan nykytila on kaikin puolin hyva.
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100 nuorta
kokkia
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Timosen mukaan kaupunkikulttuu-
rin suurin muutos 2000-luvulla vaikutti
myos ravintoloihin.

"Internet ja kannykkd mullistivat
my6s ruokamaailman, Selkea 2010-lu-
vun ilmié on puelestaan kaupungin
kiyttd uudella tavalla. Tami nikyy esi-

merkiksi sosiaalisessa mediassa alkunsa
saaneessa ravintolapdivissa.”

Kokenut ravintolakiviji, Elinkeino-
eliman valtuuskunnan johtaja Matti
Apunen puhui suhteestaan suomalai-
seen ruokaan. Hin nosti esille raaka-ai-
neiden tarkeyden sekid tuotekehityksen
ja innovatiivisuuden, josta esimerkkini
hdn mainitsi tamperelaisen hillomunk-
kihodarin. Sittemmin paikalliseksi klas-
sikoksi muodostunut tuote syntyi, kun
sampylildhetys ei saapunutkaan ajallaan,
mutta asiakkaita oli jo jonoksi asti.

"Esitelmini toisen osan olen nimen-
nyt ndin: seminaariesitelma henkilokoh-
taisen kaunan valineend”, Apunen nau-
ratti kuulijoitaan.

Taman jilkeen kuultiin humoristinen,
mutta osuva lista suomalaisen ravinto-
lamaailman 15 suurimmasta synnista.

Kulinaristia arsyttineiti hiomattomia
yksityiskohtia olivat muun muassa la-
minoidut ruokalistat ja ainainen koriste-
persilja.

Gastronomiavalmentaja Pierre Nier-
hausin esitelmd oli juuri niin inspi-
roiva kuin odottaa saattoikin. Kuvien
ja esimerkkien kera muutaman kerran
maailman ympiri pyorahtinyt guru ot-
ti yleisonsi. (Pierre Nierhausista lisii
sivulla 4).

"Liian hulluja ideoita ei ole olemassa”,
hin opasti nuorille lopuksi.

Tutkija Pauliina Raennon esitys kivi
lipivahvoja mielikuvia ruoasta suhteessa
todellisuuteen. Raento totesi suomalais-
ten ylpeilevin helposti tuoreilla raaka-
aineilla ja perinteisill ruoka-annoksilla.

"Mutta maan suosituimmat ruoat ovat
silti pizza ja pasta”, Raento huomautti.
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