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TOP RAVINTOLAT

Koko uransa ravintola-
alalla tyoskennellyt Maria
Nastamo Perez, aloitti
Svenska Klubbenin
ravintolapaallikkdna
helmikuussa 2022.

Kaupungin parhaaksi valitun joululounaan loihtinut Ravintola Svenska Klubben

HEMMOTTELEE MYOS VAPPUNA
JA AITIENPAIVANA

Kevaan tarkeita paivia voi juhlia Helsingissa hyvin ainutlaatuisessa ymparistossa.

elsingin Kruununhaassa sijaitsevan
Svenska Klubbenin joululounas
valittiin viime vuonna Ilta-Sano-
mien dinestyksessi kaupungin parhaak-
si. Ravintolapiillikko Maria Nastamo
Perez kertoo, ettd laadukasta maku- ja pal-
velukokemusta on tarjolla my6s keviin

juhlapdivind: vappuna ja ditienpaivina.

LAADUKAS JA PERINTEISTA
AMMENTAVA A LA CARTE

Nastamo Perez kuvaa Svenska Klubbe-
nia ravintolaksi, joka tarjoilee klassis-
ta ruokaa ainutlaatuisessa ymparistossa.
Juhlapiivien lounaiden lisiksi Ravintola
Svenska Klubbenissa nautitaan annoksia

a la carte -menusta, josta loytyy wallen-

bergii, toast skagenia, kalaa ja dyridisi,
tartar-annoksia, pippuripihvii. Saatavilla
on aina myos kasvisannoksia.

Asiakkaat ovat ottaneet a la carte -il-
lat hyvin vastaan. Laadukkaat, perinteistd
ammentavat annokset saavat joka ilta uu-
sia ystavia.

—FEi ole pitki aika siitd, kun joku tote-
si, ettd Svenska Klub-

i

benilla saa kaupungin
parasta pippuripihvia.
Myos meididn toast
skagenin maine on
kiirinyt. Sita menee
ainakin yksi joka poy-
tdan, Nastamo Perez
$anoo.
Menussa  huomi-
oidaan Nastamo Pe-
rezin mukaan kauden
raaka-aineet, keviin

aikana  herkutellaan

www.toptaste.fi

muun muassa parsalla.

Nastamo Perez korostaa Svenska Klub-
benin olevan kaikille avoin ravintola.

— Joskus oletetaan Svenska Klubbenin
olevan tilausravintola tai avoinna vain tie-
tyn klubin jdsenille. On meiltd kysytty si-
takin, ettd saavatko naisetkin tulla, Nasta-

mo Perez kertoo.

b

Joskus Svenska
Klubbenin oletetaan
olevan tilausravintola
tal avoinna vain tietyn

klubin jasenille.

Myos juomasekoituksissa luotetaan
Nastamo Perezin mukaan klassikoihin.
Juomalistalta 16ytyvit Dry Martini, Kir
Royal, Negroni, ja aina voi hemmotella
itseddn lasillisella samppanjaa. My®6s vii-
nilista on valittu huolella ja se kulkee kisi

kidessi ravintolan klassisen linjan kanssa.

KUTSUVA MILJOO

Svenska Klubbenista puhuttaessa ei voi
olla mainitsematta ravintolan sisustusta.
Osa rakennuksen materiaaleista on tuotu
aikoinaan Skotlannista, ja nihtivilli on
uniikkeja yksityiskohtia. Tunnelmaa voisi
kuvata arvokkaaksi, mutta lampimiksi ja
kutsuvaksi.

— En ole varmasti ainoa, joka sanoo
Svenska Klubbenilla tuntuvan silti, kuin
olisi jossain muualla kuin Suomessa, Nas-
tamo Perez kommentoi.

Hainelld on iloisia uutisia tulevalle kesil-
le: Klassikkoannoksista voi nauttia Kru-
nan terassilla Liisanpuistikossa.

— Ogsalle tulee yllityksen3, ettd Liisan-
puistikon terassi eli Krunan Terde on osa
Svenska Klubbenia. Puistoympirist66n
voi tulla my6s ihan vain viihtymiin hy-
van juoman pariin.

Krunan terassin virallisia avajaisia viete-
taan keskiviikkona 25. toukokuuta.

— Mikili sd4 sallii, terassi on avoinna jo
vappuviikonlopusta lihtien, Nastamo Pe-
rez sanoo.

Maria Nastamo Perez, 36, aloitti Svens-
ka Klubbenin ravintolapaillikkoni helmi-
kuun alussa. Koko uransa ravintola-alalla
kokemusta kerryttinyt Perez nimeda tdr-
keimmaiksi tavoitteekseen sen, etti asiakas
on tyytyvdinen niin ruokaan, juomaan,
palveluun kuin my®s ravintolan tunnel-

maan ja ymparistoon. TIINA ORN

SVENSKA KLUBBEN

www.svenskaklubben-helsinki.fi
Maurinkatu 6, 00170 Helsinki



5

MAINOSLIITE

TOP RAVINTOLAT

FAST CASUAL -RAVINTOLA YUZU

tuo Helsingin Viiskulmaan haivahdyksen |Japania ja Hawa

Vuonna 2014 perustettu perheyritys, fast casual
-ravintola Yuzu, vie herkuttelijat makumatkalle
Japaniin ja Hawaijille. Raikkaita ja herkullisia
poke bowleja tarjoileva Yuzu avasi viime vuonna
kaksi uutta ravintolaa Helsinkiin - uusimpana
tulokkaana esittelyssa Viiskulmal

nsimmdiinen Yuzu avattiin alun pe-
rin Haukilahden ostoskeskukseen

laadukkaista

neista valmistettuja susheja. Yuzu halusi

tarjoillen raaka-ai-
tuoda uusia makuja alueelle, joita sielld ei
oltu aikaisemmin totuttu nikemiin. Sit-
temmin Yuzu on siirtynyt sushien sijas-
ta tarjoilemaan herkullisia poke bowleja
kauppakeskus Iso Omenaan.

— Idea Yuzun poke bowleihin sai
alkunsa Okinawalta kotoisin olevan ty6n-
tekijan lautaselta. Hin s6i usein lounaaksi
sushien raaka-aineista valmistettuja rii-
sikulhoja. Ti4std innostuneena he alkoi-
vat miettimiin saisiko tdstd herkullisesta
ateriasta kehitettyd annoksen myyntiin,

jotta se onnistuisi l6ytimain tiensi myos

asiakkaiden huulille.

Alun perin Hawaijilta Suomeen ran-
tautuneet poke bowlit ovat saaneet uu-
den japanilaisen twistin Yuzussa. Yuzun
poke bowleissa kiytetdiin normaalin rii-
sin sijasta sushiriisid, joka maustetaan
etikalla, aivan kuten sushiriisi kuuluukin
maustaa.

— Asiakkaat ovat olleet erittdin tyyty-
vidisid Yuzun raikkaisiin poke bowleihin.
Ison kanta-asiakaskunnan lisiksi monet
ihmiset ovat tulleet tutustumaan japa-
nilaisiin makuihin ja jaineet koukkuun

heti ensimmaisestd haarukallisesta.

RAIKKAAT JAPANILAISET MAUT
RANTAUTUIVAT HELSINKIIN
Poke bowleja tarjoileva Yuzu on avasi jo

viime vuonna uuden take away-paikan

Helsingin Vanhaan Kauppahalliin.

Yuzu oli jo jonkin aikaa haaveillut her-
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Alun perin
Hawaijilta Suomeen
rantautuneet poke
bowlit ovat saaneet
uuden japanilaisen

twistin Yuzussa.

kullisten makujensa myymisestd my0s
Helsingin alueella ja tilaisuuden tullessa
he paittivit avata ravintolan historialli-

seen kauppahalliin. Loppuvuodesta laa-
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jentuminen jatkui Viiskulmaan.

— Tulevaisuudessa tihtiimme siihen,
ettd  japanilais-hawaijilais-makujamme
paisisi maistelemaan ympari Suomea. Oli-
sihan se hienoa, jos saisimme tuoreita ja
raikkaita poke bowlejamme tuotua entistd
enemmain ihmisten huulille kautta Suo-
men, ravintola Yuzusta kommentoidaan.

Yuzun ravintoloita [6ydit Iso-Ome-
nasta, Vanhasta Kauppahallista seka

Viiskulmasta - sekid Woltista!

YUZU | www.yuzu.fi

Punavuori Viiskulma, Helsinki
Vanha Kauppahalli, Helsinki
Kauppakeskus Iso Omena, Espoo

KUVAT HANNA VAHASARJA
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HELSINGISSA PAASEE |ULKIS

elsingissi pidsee pienelle meri-
matkalle julkisen liikenteen lipun
hinnalla. Merimatkan jilkeen
kohteessa eli Suomenlinnassa odottaa pal-
jon koettavaa kaikenikiisille.

— Suomenlinna eli "Suokki” on koke-
musten aarreaitta, ja uusi digiopas pitdd
huolta, ettei mikdan mieluinen kohde jia
nikemittd. Suomenlinnan matkailuasian-
tuntija Milla Oystild toteaa digioppaan
syntyneen yleison toiveesta.

Oppaasta loytyvit kattavasti Suomen-
linnan palvelut: ravintolat, kahvilat, mu-
seot, nihtivyydet. Miki parasta, digiopas
neuvoo reitit niihin kaikkiin. Suomenlin-
nan hoitokunta sai aiemmin paljon kyse-
lyja siitd, milloin lihtee seuraava lautta,
missd on ldhin kahvila ja missi tietty mu-
seo sijaitsee. Nyt kaiken pystyy tarkista-
maan helposti digioppaasta.

Kyseessi ei ole ladattava sovellus, vaan
opas toimii nettiselaimessa ja sitd on help-
po kiyttdd mobiililaitteella. Digioppaa-
seen voi vaikkapa laittaa valmiiksi reitin,
jonka varrelta l6ytyvit itselle mieluisat
kohteet.

PALJON NAKEMISTA JA KOKEMISTA
Oystili on silminnihden innostunut ker-

toessaan, mitd kaikkea nikemisen ja koke-

MATKAILU

www.toptaste.fi
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LIPULLA MERIMATKALLE

Suomenlinna on mita parhain paivaretkikohde. Uusi digiopas
auttaa suunnittelemaan itselle mieluisan Suomenlinna-retken.

misen arvoista Suomenlinnassa on. Hin
toteaa monen Suokki-konkarinkin saatta-
van 16ytdd digioppaan avulla uutta. Suo-
jaisessa paikassa saattaa olla kahvila, tai ra-
kennus, jota ei ole aiemmin huomannut.

Oystild mainitsee esimerkkind Suo-
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menlinnan lelumuseon, joka sijaitsee yk-
sityisessd venildisessd puuhuvilassa.
Leikkikalujen lisdksi rakennus on itses-
sidn nikemisen arvoinen. Museon yhtey-
dessd on viehittdva Café Samovarbar, jos-
sa kaikki tarjoilut on itse tehtyji, ja tarjolla
on laaja valikoima maistuvia teelaatuja.
Ja sitten on pieni, nostalgisia matkamuis-

toja myyvi museopuoti, Oystild sanoo.

-

KOE SUOMENLINNA PELILLISIN
KEINOIN

My6s muuta aivan uutta on tulossa, silld
tulevana kesini Suomenlinnan historiaan
padsee tutustumaan pelillisin keinoin.

Peli on syntynyt Suomenlinnan hoito-
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kunnan, Helsingin kaupungin, opettajien
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ja peliyrityksen yhteisty6na.

Peli on suunniteltu ensisijaisesti vi-
tos-kutosluokkalaisille, mutta se sopii
mainiosti my6s lapsiperheille tai miksei
kaveriporukallekin. Peli eldvoittda Suo-
menlinnan vierailua ja opastaa hauskojen
ja haastavienkin tehtdvien avulla upeille

nikoalapaikoille Suomenlinnan tarinoi-

-N LIIKENTEEN

den ddreen. AR-tekniikkaa hyodyntiva
peli tulee huhti-toukokuun aikana peli-
kauppoihin ilmaiseksi ladattavaksi.
Oystil'zi muistuttaa, ettei Suomenlinnaan
ole padsymaksua ja lautalla riittda julkisen
liikenteen lippu. Saari onkin mitd mai-
nioin kohde piiviretkelle tai piipahduk-
selle.

Kaiken lisiksi kyseessi on Unescon
maanperintokohde. Suomenlinna on ar-

votettu korkealle. TIINA ORN

)

Suokki on
kokemusten
aarreaitta.

SUOMENLINNA LOYTYY MYOS SOMESTA:

www.suomenlinna.fi
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KEVYTTA, AROMAATTISTA ™

RAIKASTA JA YLLATTAVIAR &
MAKUYHDISTELMIA.
TALTA NAYTTAA _
VIINIVUOSI 202%! ‘D
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Viiniasiantuntija Teemu Rinta-Manty on 10 4
vuotta viinien parissa ammattimaisesti toiminut ‘."
kouluttaja, kirjoittaja ja konsultti, jolla on takanaan

useita erilaisia viinikoulutuksia ja tutkintoja. Talla

hetkella han suorittaa Master Of Wine-tutkintoa. /ﬁi

Rinta-Manty kirjoittaa viinista muun muassa 4 ‘1
Viinilehteen seki Copatinto-viiniblogiinsa. ‘t‘b
Keskustelimme Rinta-Mannyn kanssa taman q - L
vuoden viinitrendeista, vegaanisista viineista seka \
ruoan ja viinin yhdistamisesta. > <
e
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MINKALAISET VIINIT OVAT
SUOSIOSSA VUONNA 20222
Vuonna 2022 jatkuu jo jonkin aikaa nou-
sussa ollut viinitrendi, joka suosii kevyitd
ja raikkaita viineja, erityisesti valkoviineis-
sd. Rinta-Minty korostaa myos aromaatti-
suuden merkitystd nimenomaan valkovii-
neissd. Esimerkkeini hin mainitsee muun
muassa klassisen Rieslingin, jonka menes-
tystarina on jatkunut
pitkdan eikd laantu-
misen merkkejd ole ’ ’
nakyvissa.

— Sauvignon blanc
on myos rypileistd

sellainen, miki niyt-

Kokeneet viinin
harrastajat valitsevat
nyt hiukan enemman

VIINIVUOSI 2022
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ole suuta kiristavia komponentteja. Tama
tekee niistd usein helpommin lihestyttavia.
Erityisesti tulevaa kesii silmalld pitden,
Rinta-Minty mainitsee roseeviinien villi-
tyksen jatkuvan myos tind vuonna.
Ruoka-trendeilli on  luonnollises-
ti vahva vaikutus myo6s viinimaailmaan.
Esimerkiksi Rieslingin ja Sauvignon blan-
cin suosio saattaa selittyd Rinta-Minnyn
mukaan juuri sill,
ettd vallitsevan ter-
veysajattelun  myotd
nyt ruokamaailmassa
ovat nousussa kevyet
kasvis -ja kalaruoat.

Lisiksi hin mainitsee

tdd selkedsti vetdvin kevyita punaviingja, kun ravintoloiden tirkein

todella hyvin. Niissa

taas ne, jotka haluavat

roolin ruoan ja viinin

molemmissaonhuo-  muuten vain nautiskella  yhdistimisess.

mattavissa  hiukan
samaa profiilia, eli
viineistd 16ytyy kor-
keaa hapokkuutta,
raikkautta ja kepeyt-
td. Aromikkuuden ansiosta niistd viineista
on helpompaa 16ytdd erilaisia vivahteita,
tuoksuja ja makuja. Lisiksi ne ovat hyvin
tunnistettavia viineja.

Raikkaiden ja kepeiden viinien viehi-
tys ulottuu my6s punaviineihin, mutta
Rinta-Minty toteaa, ettd suomalaisilla on
edelleen vahvat mieltymykset tayteliisille
ja pehmeille punaviineille.

— Kokeneet viinin harrastajat tai on
niiden kanssa enemmin tekemisissi ole-
vat valitsevat nyt hiukan enemmain kevyi-
td punaviinejd, kun taas ne, jotka haluavat
muuten vain nautiskella punaviineji suo-
sivat tdyteldisia ja muhkeita viineja.

Taustatekijoini tille ilmidlle on aina-
kin tottumiskysymys.

— Me olemme Suomessa tottuneet juo-
maan viinejd pitkild sellaisenaan, esimer-
kiksi kun istutaan iltaa ystivien kanssa.
Silloin helpot ja muhkeat punaviinit ovat
mieluista, koska niistd on mahdollista l6y-

tdd paljon makuja ja tuoksuja, eikd niissd

punaviineja suosivat

tayteldisia ja muhkeita tuovat  taidokkaasti
viinejé. esille kasviksien mo-

— Monet ravintolat

nipuolisuutta, jonka

ansiosta niihin yh-
distellddn juuri niitd kepeitd ja raikkaita
viinejd. Se trendi siirtyy myos hiljalleen
ihmisten omiin ruokapdytiin.

Hin mainitsee omana suosikkinaan
yhdistdd esimerkiksi aasialaiset, maustei-
set ruoat aavistuksen makeaan Rieslingin
kanssa.

— Pieni jddnnossokeri toimii todella
hyvin yhdistettyni tulisen mausteisuuden

kanssa.

MIHIN VIINEIHIN TANA VUONNA
KANNATTAA SITTEN TUTUSTUA?
— Kuohuviineissi maailmalla jo jonkin ai-
kaa, varsinkin harrastajapiireissi, suosios-
sa ovat olleet samppanjasta hiukan har-
vinaisemmat lajikkeet, esimerkiksi Pinot
Meunier, Rinta-Minty ehdottaa.
Rinta-Minty kertoo, ettd erityisesti
punaviineissid viime vuoden heikko sato-
kausi saattaa vaikuttaa saatavuuden heik-

kenemiseen ja mahdollisesti hintojen nou-

suun ainakin klassikkoalueiden viineille. >

www.toptaste.fi
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Raikkaiden ja kepeiden viinien
viehatys ulottuu myos punaviineihin,
vaikka suomalaisilla on edelleen
vahvat mieltymyksettaytelaisille ja
pehmeille punaviineille.
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Tiamin seurauksena esille voi kuitenkin
nousta pienempid viinintuottajia ja va-
hemmin tunnettuja alueita, esimerkiksi
Loiren laakso Ranskassa ja sieltd erityises-
ti Cabernet Franc. Lisiksi Rinta-Minty
mainitsee Espanjan pohjoisosien viineji.

— Galiciasta ja Baskimaasta tulevia vii-
neji ei vield hirveisti l6ydy Suomen mark-
kinoilta. Niiden alueiden viineji suositte-
len kuitenkin maistamaan. Erityisesti he,
jotka ovat tottuneet siihen, ettd espanja-
laiset viinit olisivat jotenkin tammisia tai
raskaita.

My®és niin sanotut saariviinit ja vulkaa-
nisten maaperien viinit saavat suosituksen
Rinta-Minnylti.

— Kiinnostavia viineja tulee esimerkiksi
Sisiliasta, Sardiniasta, Kanariansaarilta ja
Mallorcalta.

Vulkaaninen maaperdan ansiosta viini
saa aavistuksen savuisen tai mineraalisen
vivahteen, vaikkakin timi teema on hiu-
kan kiistelty viiniharrastajien piireissi.

Sekid Rinta-Minty ettd Saksan viini-
tiedotuksen Monika Halén mainitsevat,
ettd saksalaiset valkoviinit ovat tilli het-
kelld suuressa suosiossaan Suomessa, eri-
tyisesti kuiva Riesling. Saksalaiset viinit
ovat tunnetusti hapokkaita, raikkaita ja
hedelmaisid, jolloin ne istuvat loistavas-
ti esimerkiksi kasvisruokien tai dyridisten

kanssa.

e N -
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MITA TARKOITTAA VEGAANINEN
VIINI?

Tavallinen kuluttaja ei valttamattd edes
tiedd, mitd vegaaninen viini oikeastaan
tarkoittaa. Rinta-Minty kertoo, ettd kiy-
tinnossd viinin vegaanisuus ratkaistaan
viinin kirkastamisprosessissa, koska kir-
kastuksessa kiytetddn perinteisesti eldin-
perdisid tuotteita, esimerkiksi kananmu-
naa sisiltdvia tuotteita tai kalaperiisia
tuotteita. Kun niamad jitetddn pois, viini
on vegaaninen. Sertifikaatit vegaanisille
viineille eivit ole kovin vanhoja, eiki ve-
gaanisuudella itsessdin ole suurta vaiku-
tusta viinin ominaisuuksiin, silla erot val-

mistusmenetelmissd ovat niin pienia.

)9

Ruoan ja viinin
parituksessa ei aina
tarvitse miettia taydellisia
yhdistelmid, vaan voi
ottaa ihan rennosti ja
antaa menna.

MITA VIINIMAAILMASSA TULEE
TAPAHTUMAAN VUONNA 2022?
Rinta-Minty toteaa alkoholittomuuden

olevan tini vuonna selvisti kasvava trendi.

- i
L‘ ‘

— Vihaalkoholiset ja alkoholittomat
viinit tulevat yleistymain terveysajattelun
ja terveystrendien myotd ja tuottajat ha-
luavat panostaa tihin entistd enemmin.
He myos pystyvit valmistamaan laaduk-
kaampia alkoholittomia ja matala-alko-
holisia viineja.

Rinta-Minty sanoo, ettei vield ole koke-
nut hitkihdyttdvia makukoke-
mubksia alkoholittomista viineis-
ti. Hin kuitenkin nostaa esille
Alkon valikoimastakin 16ytyvin
kuivan, alkoholittoman kuohu-
viinin nimeltd Silhouet.

—Yleensi alkoholittomissa vii-
neissd on hyvin paljon makeut-
ta, mika saattaa tokkia monelle.
Tami on kuitenkin miellyttiva,
kuiva alkoholiton kuohuviini,
Rinta-Minty kertoo.

— Koronapandemian ja mat-
kailurajoitusten my6td nakyvissa
on myos ilmio, missd makumuis-
toja haetaan nyt kotikeittiossi
yhdistelemalld esimerkiksi tietyn
alueen ruokia ja viineji vaikkapa
teemailtojen muodossa.

Ruoan ja viinin yhdistdmi-
seen Rinta-Minty toivoo entistd
enemman rentoutta.

— Miksi et voisi yhdistda

samppanjaa esimerkiksi hoda-

www.toptaste.fi

_

reiden tai voipopcornien kanssa? Ruoan
ei aina tarvitse olla dlyttdémin fiiniad tai
hienoa, rento ja casual ruoka toimii myos.
Ruoan ja viinin parituksessa ei aina tarvit-
se miettia tdydellisid yhdistelmia, vaan voi
ottaa ihan rennosti ja antaa menni.

ROOSA AHLQVIST o
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VALITSE RUOKALAUTASELLE HYVAA SUOMESTA

Korona-aika heratti suomalaiset kotimaisen ruoan
arvostukseen. Aika sai monet miettimaan ruoan
alkuperaa, missa oma ruoka on tuotettu ja miten
kotimaisen, turvallisesti tuotetun ruoan voi tunnistaa.

otimaiseen ruokaan liittyy paljon

positiivisia asioita kuten tyollisyys,

ruokaturva, alan toimijoiden vahva
ammattitaito sekd monipuolinen, maitta-
va ja terveellinen ruokatarjonta. Kulut-
tajat etsivit yhd useammin tietoa ruuan
alkuperistd. Se on hyvi, silli jokainen
kuluttaja voi vaikuttaa ruokaketjuun ja
sen tulevaisuuteen omalla toiminnallaan:
valitsemalla ostoskoriin kotimaista ruokaa
huolehdimme yhdessi my6s suomalaisen

ruoantuotannon tulevaisuudesta.

ruokahiavikkii, mika li-
sad ruoan kestdvyyttd.
Tilloin ruokaa vaalitaan
paremmin ja raaka-ai-
neet kiytetddn tarkem-
min, Syviniemi linjaa.
Koronatilanne osoitti
meille my6s maamme
omavaraisuuden ja huol-
tovarmuuskeskustelun
ajankohtaisuuden. Kiy-

tinnossi huoltovarmuus

tarkoittaa  Huoltovar-

HYVAA SUOMESTA -MERKKI

ON SUOMALAISTEN
PAKATTUJEN ELINTARVIKKEIDEN
ALKUPERAMERKKI.

MONTA SYYTA SUOSIA KOTIMAISTA  muuskeskuksen mukaan
RUOKAA

Suomalainen ruoka on turvallista kolmella

kykyd selviytya kriisi-
oloissa mahdollisimman

eri tasolla: puhtaan luonnon, korkean osaa-  vihin erityisjarjestelyin.

« Merkki kertoo suomalaisesta raaka-
aineesta ja tydsta: kotimaisen raaka-
aineen lisaksi lopputuotteen
valmistus ja pakkaaminen tehdaan
Suomessa.

mistason ja toimivan valvonnan ansiosta. — Huoltovarmuuteen

— Turvallisuus lihtee luonnosta, sil- liittyy se, miten ruoka-

|4 maaperimme, vesivarantomme ja ilma ketju toimii maatilal-

tddlli on poikkeuksellisen puhdasta. Kor- ta prosessoinnin kautta

kaupan hyllylle — rtur- - Liha, kala, muna ja maito sellaisenaan
ja osana muita elintarvikkeita on aina

100 % suomalaista.

kea osaamistaso viittaa osaavaan elintarvi-

keketjuun aina pellolta péytddn ja valvon-  vallisesti, terveellisesti ja

taa toteutetaan niin tuotannossa, jakelussa maistuvasti, Syvéiniemi
+ Jos merkityssa pakkauksessa on vain
yhdenlaista raaka-ainetta, sen on

oltava 100 % suomalaista.

kuin elintarvikkeen myynnissikin, Ruo-  selittdi ja jatkaa:

Yhdistyksen

Anni-Mari Syviniemi havainnollistaa.

HYVAA SUOMESTA -MERKKI
ON TAE KOTIMAISESTA
RAAKA-AINEESTA JA TYOSTA

Suosithan suomalaista ruokaa? Hyvia

katieto toiminnanjohtaja — Suomessa omavaraisuusaste vaih-

telee tuoteryhmittdin 70-100 % vililla.
- Monen raaka-aineen tuotteessa
raaka-aineen suomalaisuusasteen
on oltava vahintaan 75 %. Keskimaarin
Hyvaa Suomesta -tuotteiden
kotimaisuusaste noin 95 %.

Luontomme puhtaus voi olla monelleitses-  Esimerkiksi viljaa, kananmunia, maitoa

tddnselvyys, mutta Syviniemi pohtii, ettd ja lihaa meilld on hyvin omasta takaa.

koronaepidemian aikana arvostuksemme Sen sijaan monien vihannesten ja hedel- Suomesta -merkki on ainoa elintarvik-

turvallista tuotantoa kohtaan on noussut. ~ mien osalta olemme pitkilti riippuvaisia  keiden alkuperimerkki, joka on tae seki

Kotimaisen ruoan arvostus nousi koro-  tuontitavarasta. suomalaisista raaka-aineista ettd tyOsta.

+ Merkki on kdytdssa noin 360 eri
elintarvikevalmistajalla, yhteensa liki
12 000 eri tuotteessa.

napandemian alussa selkeésti. Juuri timai, — Kun meilld on tietoisuus siitd, mis- Kun valitset Hyvdi Suomesta -merkityn

suomalaisen ruoan arvostuksen ja mene-  td ruoka tulee ja mitd sen aikaansaaminen  tuotteen, voit olla varma, ettd kaikki sii-

kin lisidminen, on yksi Ruokatiedon toi-  vaatii, my6s suomalaisen ruoan arvostus ni kdytetty maito, liha, kala ja muna ovat

+ Merkin kayttoa valvotaan saanndllisin

minnan tavoitteista. lisdantyy. Arvostus puolestaan vihentdid aina 100 % suomalaista. Sama edellytys auditoinnein.

— Kun meilli on tietoisuus siitd, mis- ruokahivikkii, miki lisdd ruoan kestd- koskee kaikkia yhden ainesosan tuottei-

+ Merkkia saavat kayttaa Ruokatieto

td ruoka tulee ja mitd sen aikaansaaminen  vyyttd. Tilloin ruokaa vaalitaan parem- ta. Jos raaka-aineita on useita, on niiden Yhdistys ry:n jasenorganisaatiot.

min ja raaka-aineet kiytetddn tarkemmin, yhteenlasketun suomalaisuusasteen oltava
vihintiin 75 %.

Kotimaisten raaka-aineiden lisiksi Hy-

vaatii, myos suomalaisen ruoan arvostus : ..
> Iy - Tunnistat Hyvaa Suomesta -tuotteen

joko tuotepakkaukseen tai sen
etikettiin painetusta merkista.

lisiantyy. Arvostus puolestaan vihentdd  Syviniemi linjaa.

vdd Suomesta -merkki on aina lupaus suo- . Pakkausten lisiksi kannattaa

etsia Hyvaa Suomesta -merkkia
hyllynreunaetiketeista: esimerkiksi
S-ryhmalla nama on kaytdssa
valtakunnallisesti, K-ryhmallda osassa
kaupoista.

malaisesta tyostd. Kaikki Hyvdid Suomesta
-merkin tuotteet pakataan ja valmistetaan

aina Suomessa.

www.hyvaasuomesta.fi
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KOTIMAISESTA PERUNASTA TEHTY RUOKATUOTE
HAASTAA RIISIN, NUUDELIT JA SPAGETIN

Rooty on tehopakkaus luonnon ravintoaineita. Siita valmistuu terveellista ja maukasta ruokaa nopeasti.

uvittele kotimainen makoisalta
maistuva tuote, joka on terveel-
linen ja jopa nopeampi valmistaa
kuin riisi tai nuudelit. Tai mitd sitd ku-
vittelemaan, sellainen tuotehan on jo kau-
poissa. Se on Rooty.

Rooty Pannunuudeli ja Rooty Peruna-
hippu ovat kotimaisesta perunasta paten-
toidulla ja luonnonmukaisella menetel-
malla valmistettuja tuotteita.

—Suomalainen kuluttaja on aina luot-
tanut luontoididin mesta-
rilliseen innovaatioon eli
perunaan. Nyt perunaa ,’
voi kdyttda entistd useam-
missa ruokalajeissa, Roo-
ty-tuotteita  Vihannissa
valmistavan Pohjolan Pe-
runa Oy:n myyntijohtaja
Jari Jarvinen sanoo.

Laktoositon ja glutee-
niton Rooty on valmistettu ilman apuai-
neita ja raskasta prosessointia. Peruna on
siind tiivistetyssd paketissa. Rooty on hy-
vdd tekevd tehopakkaus — vihin kuin pe-
runasta tehty shotti.

Pohjolan Perunan markkinointijoh-

Rooty on hyvaa
tekeva tehopakkaus -
vahan kuin perunasta

tehty shotti.

taja Jami Teirikari kertoo Rootyssa ole-
van tutkitusti muun muassa 40 prosenttia
enemmain kuitua, yhdeksin kertaa enem-
min kalsiumia ja lihes nelji kertaa enem-
min rautaa kuin vastaavassa mairissi kei-
tettyd perunaa.

Rootya kiittelevit myos he, jotka vilt-
televit hiilihydraatteja. Sadassa grammas-
sa Rootya on vakioidusti vain 12 gram-
maa hiilihydraatteja.

Koska kyseessi on ruokatuote, maku
on ykkonen. Rootyn
saavuttaman suosion

syynd on ennen kaik-
kea sen maistuvuus ja
soveltuvuus osaksi hy-
vin monenlaisia ruoka-
annoksia.

—  Monen lempi-
ruoka on mennyt uu-
siksi Rootyn kokeilun
jalkeen. Arjessa koko perheelle maistuva
ateria syntyy vaikkapa Rootysta ja lihasta,
kalasta, kanasta. Rooty on erinomainen ai-
nes myos ruokaisissa ja maittavissa kasvis-
ruoissa, | eirikari toteaa.

Rooty on esikypsennetty, joten se val-

ROOTY -
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mistuu nopeasti pannulla, keittdmilli tai
uunissa.

—Kuluttajat  arvostavat  palautteen
mukaan myo0s sitd, ettd Rooty siilytrda
rakenteensa eikd mene muusiksi. Siksi se
sopii mainiosti vaikkapa risottoon. Mi-
kddn ei estd kdyttamistd Rootya sellaise-
naan. Se on hyvi lisi kylmiin salaattei-
hin, Jarvinen vinkkaa.

Rooty todistaa, ettd terveellinen ruoka

voi olla herkullisen makuista ja kitevisti ar-

KOTIMAISTA
PEFLﬁﬂﬂa

ROOTY -
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jen hetkissd valmistuvaa. Sen lisiksi Rooty
vastaa toiveeseen siitd, ettd ruokaa tuotet-
taisiin mahdollisimman ekologisesti, ym-
paristdd kunnioittaen. Rooty-tuotteiden
valmistus tapahtuu Vihannissa Pohjolan
Perunan oman bioenergialaitoksen tuotta-
malla energialla ja tuotteet on pakattu ym-

paristoystavillisesti. TINA ORN

Www.rooty.fi
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Korvaa risotossa riisi
perunahipulla ja mausta
"~ makusi mukaan! Risoton
valmistus ei ole koskaan
ollut nain helppoa.

Kotimaisen perunan
hyodyntaminen ja kayttaminen on
suomalaisille tuttua, mutta erilaisia

variantteja seka mahdollisuuksia
on oltava. Tama on todella hieno
innovaatio, ja itselleni olen sen
ottanut arkiruokailua helpottamaan.
lhan super - ja vain perunastal

- Dani Hanninen

)

www.toptaste.fi

DANI HANNISEN
LOHIMEDALJONKI,
ROOTY PERUNA-
HIPPU-RISOTTO
SEKA ANTIBOISE-
KASTIKE

Pohjolan Perunan Rooty -tuotesarja on
todellinen arjen pelastaja. Nopeasti valmistuva
ja raikas perunahippu toimii kalan, lihan tai
kasvisten kanssa todella hienosti. Aikaa ja
vaivaa saastyy takuulla Rootyn avulla.

RESEPTI JA KUVAT DANI HANNINEN

2 annosta | 20 min

LOHIMEDALJONKI & PERUNAHIPPU-RISOTTO:

- 2 keskisuurta lohimedaljonkia
%2 pss Rooty -perunahippua
« 3 dl kana- tai kasvislienta
1tl suolaa
1 rkl voita
« 2 dl ruokakermaa
- Raastettua parmesaania

KASTIKE:

- 1 rkl paistossa ruskistunutta voita
- 1 rkl oliivioljya
* 1 rkl omenaviinietikkaa
- %2 dl vihreita oliivirenkaita
- %2 dl kapriksia
1 tomaatti
- %2 pnt lehtipersiljaa

1. Nosta pannu liedelle lampiamaan lohta varten. Mittaa kattilaan
kana- tai kasvisliemi ja laita se my&s liedelle. Kuumenna ja keita
hetki kasaan. Lisaa perunahiput seka kerma kattilaan ja keita niita
pussin ohjeen mukaan. Lisaa lopuksi voi ja parmesaaniraaste,
sekoita.

2. Laita pannulle voinokare ja odota, etta se hieman ruskistuu.
Lisaa lohimedaljonki pannuun ja laita liesi pienemmalle. Paista
lohi kunnolla toiselta puolelta ja kaanna. Paista loppuun
haluttuun kypsyyteen ja nosta lautaselle.

3. Kaada paistinpannulta voi kulhoon. Kuutioi tomaatti ja
hienonna lehtipersilja. Mittaa kastikkeen muut ainekset kulhoon
ja sekoita. Mausta viela suolalla ja pippurilla.

4. Nosta lautasen pohjalle risottoa, lohimedaljonki ja viimeistele
kastikkeella. Koristele viela yrteilla halutessasi. Nauti!
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RESEPTI JA KUVAT DANI HANNINEN

2 annosta | 30 min

SUOLAINEN:

* 1 pkt Jurmo saaristolaisleipa
puolukka-karpalo

- 3 avokadoa
- 2 tomaattia
«1dljugurttia

TOP RESEPTIT

www.toptaste.fi

AVOKADOLEIPA | JA FRER NCH TOAST -
SAARISTOLAISLEI VASTA

Jurmon saaristolaisleivista [Oytyy kausituote, jossa on puolukkaa ja karpaloa mukana.
Kombo joka kaikessa yksinkertaisuudessaan vain toimii. Makea, suolainen ja hapan yhdistyy
tassa leivassa taydellisesti ja toimii erinomaisesti myos pelkaltaan seka voin ja juuston
kanssa. Todellinen [6ytd esimerkiksi brunssipdytaan.

Saaristolaisleipa on
itsessaan jo niin hyvaa, etta
se on monelle juhlaleipa.
Ruisleivan ystavana tykkaan kayttaa
saaristolaisleipaa kotona myos

arjessa. Paistettuna tai paahtimessa
saaristolaisleipaan saa aivan erilaisen

maun, joka vie kielen mennessaan

— toimii suolaisena kuin makeana.

1. Halkaise, poista kivi ja kuori avokadoista. Laita kaksi avokadoa
kulhoon ja siivuta yhden avokadon puolikkaat. Mittaa kulhoon
jugurtti ja mausta suolalla. Sekoita sauvasekoittimella tasaiseksi.

2. Valuta ravunpyrstdista vesi. Hienonna basilika ja jalapeno.
Mittaa Oljy ja etikka mukaan ja laita kulhoon. Sekoita ja anna
maustua hetki.

«100 g ravunpyrstoja

-1 rkl oliivioljya
%2 pnt basilikaa
*1vihrea jalapeno
1tl suolaa

1 tl omenaviinietikkaa
- Raastettua parmesania

MAKEA:

1 dl kuohukermaa

-1 tl sokeria

+ 100 g mansikoita
1 kananmuna

- 12 dl maitoa

-1 tl sokeria

* kinuskikastiketta

3. Siivuta leipa. Paista pannulla Oljyn tai voin kanssa leipaan
hyva vari ja tomaatit halkaistuina mukaan. Nosta lautaselle
leipa. Lusikoi avokado kreemia pohijalle ja paalle viela siivutetut
avokadot. Seuraavaksi marinoidut ravunpyrstét ja paahdetut

- Dani Hanninen

tomaatit. Viimeistele viela parmesanilla ja basilikalla.

1. Vatkaa kermavaahto ja mausta sokerilla.

2. Laita kulhoon kananmuna, maito ja sokeri. Kasta
leipaviipaleet kulhossa ja paista pannulla voin kanssa
molemmin puolin. Nosta lautaselle.

3. Pyyhi pannu kuivaksi ja paahda halkaistuja mansikoita
pannussa tai kayta poltinta. Nostele "french toastin” paalle
kermavaahdon kanssa. Viimeistele viela kinuskikastikkeella.

www.leipomorosten.fi
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OLYBET BAR & GRILL KOHOTTAA
SPORTTIBAARIT TALLE VUOSITUHANNELLE

www.toptaste.fi

Tallinnan Harju 6:een avattu Olybet Bar & Grill tarjoaa viihtyisan ympariston urheilun ja hyvan ruuan
ystaville. Fine Dine -elamyksista ja laadukkaista juomista tunnettu ravintolatulokas vetoaa moniin
eri kohderyhmiin. Kotoisaksi tuntevat olonsa niin toimistotyontekijat lounasaikaan, lapsiperheet

paivallisella kuin my0Os tyttoporukat after workeilla seka intohimoiset urheilufanit mydhaan yohon.

oulukuussa ovensa avannut Olybet Bar
& Grill panostaa laadukkaaseen ruo-

kalistaan, jonka runsaus hakee vertais-

tdan. Tarjolla on kisintehtyji ranskalaisia,
salaatteja, sinisimpukoita, bouillabaissea,
pihvejd, burgereita sekd hanhea. Kasvis-
syojille 16ytyy lukuisia eri vaihtoehtoja,
eikd lapsiakaan ole unohdettu. Jilkiruuat

viimeistelevit kokonaisuuden.

VIIHDEPUOLEN KOKENEET
AMMATTILAISET ASIALLA

— Olemme yrityksend ja organisaatio-
na toimineet yli 30 vuotta. Haluamme
ndyttdd timian ravintolaprojektin my6ta
mihin kaikkeen pystymme. Sporttibaa-
rin kohottaminen uudelle vuosituhan-
nelle onnistuu meidin nikemyksemme
mukaan siten, ettd luomme ympiriston,
jossa kaikki tuntevat olonsa tervetulleiksi.
Tavoitteemme nikyy tyylikkddssd sisus-
tuksessa sekd laadukkaassa juoma- ja ruo-
katarjonnassa, kertoo ravintolan omista-
van Olympic Entertainment Group AS:n
myynti- ja markkinointipaillikk6 Marko

Arpiainen.

— Ruokien yksityiskohtiin on kiinni-
tetty huomiota. Josper-hiiligrillin tunnus-
omainen aromi siviyttdd annoksia. Ra-
vintolamme on myo6s tunnettu edullisesta
ja terveellisestd piivittdin vaihtuvasta lou-

nastaan Tallinnan Vanhassakaupungissa.

)

Ruokien yksityiskohtiin
on kiinnitetty huomiota.
Josper-hiiligrillin
tunnusomainen aromi
savayttaa annoksia.

KATTAVA JUOMALISTA

— Ravintolavastaavamme Ulli-Kristin
Uueni voitti Viron nuori baarimikko
2021 -kilpailun. Hin on luonut juomalis-
tamme, josta l6ytyy omia cocktaileja, sekd
kattava viinivalikoima erilaisten annosten

seuraksi. Tryffelirisotto, ravut ja chicken

wingsit loytavit seurakseen myos alkoho-
littomia viinejd ja muita juomia.

— Hyddynnimme omissa juomasekoi-
tuksissamme paljon tuoreita raaka-aineita
kuten passionhedelmdi. Suosittelen ko-
keilemaan talon omaa drinkkid "Passiona-
te Love”. Siind yhdistyvit rommi ja tuore
passionhedelma.

— Ravintolamme erikoisuutena on kol-
me omaa olutta: Black Jack-olut, ’'m Ale
In sekd Spordilaager. Siiderit ja samppan-

ja loytdvit myGs oman yleisdnsa.

LIVE-ESIINTYMISIA JA OHJELMAA

Olybet Bar & Grill aikoo panostaa oh-
jelmatarjontaan tulevaisuudessa entistd
enemmain. Luvassa on live-esiintymisid
seki erilaisia tietokilpailuja. Visailut tuo-
vat kaveriporukat ja ohikulkijat yhteen
vithtymiin,

Olybet Bar & Grill palvelee piivit-
tdin kello 12.00-23.00 Viron ravintola-
rajoitusten sallimissa rajoissa. Lisitieto-
ja pian my6s suomenkielelld osoitteessa:
www.olybetbarandgrill.ee
PINJA PALMUNEN

OLYBET BAR & GRILL

www.olybetbarandgrill.ee
Harju 6 10130, Tallinn
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Krakovan ominta ruokakulttuuria
ovat esimerkiksi erilaiset leivonnaiset,
kuten pienet kullanruskeat pretselit
ja10-kiloinen prgdnicki-leipa seka
suussasulavat kakut.

MATKAILU

-

www.toptaste.fi

PUOLA TAYTTAA RUOKAMATKAILIJAN TOIVEET

Yli 300 viinitilan Puola on housemassa viininystavien tietoisuuteen. Tarjolla on valmiiksi suunniteltuja viinireitteja.

uolassa on monta maailmaa; maa
huokuu historiaa, tarjoaa luonto-
elimyksid sekd runsaasti monen-
laisia aktiviteetteja. Laaja kirjo kokemuk-
sia on luvassa myos silloin, kun Puolaan

suuntaa nauttimaan ruoasta ja juomasta.

PUOLAN MONET
MAKUMATKAKOHTEET
Varsovassa on kokonaisvaltaisia elimyk-
sid tarjoavia fine dining -ravintoloita,
kahdella varsovalaisella ravintolalla on
Michelin-tihti. Ylellisten ravintoloiden
lisaksi matkailijaa odottavat ravintolat ja
bistrot, joissa asiakas hurmataan perin-
teisilld keitoilla, nyyteilli ja piirakoilla.
Varsovassa pddsee tutustumaan pai-

kallisen ruokakulttuurin lisiksi muun

Lampaan maidosta
valmistettua oscypek-juustoa.

muassa niin Ukrainan, Georgian kuin
Lihi-Idin makumaailmaan.

Kasvisruokailija ja vegaani saa Puolas-
sa ylldttyd iloisesti. Suosittu Happy Cow
Vegan Guide sijoitti Varsovan periti
kymmenen vegaaniystivillisimmin kau-
pungin listalle. Maisteltavana on vaikka-
pa japanilaistenkin ihailemaa vegaanista
sushia.

Hyvi kohde makumatkalle on Puolan
eteldosassa sijaitseva Vidhi-Puolan ldi-
ni, joka on kansainvilisestikin tunnet-
tu lampaanmaidosta valmistetusta oscy-
pek-juustosta. Maisteltavien makujen
listalle kannattaa kirjata juustojen lisiksi
hapanjauhokeitto eli zurek ja punajuuri-

keitto barszcz.

PUOLA VIINIMAANA
Ruokamatkalla nau-
titaan tietenkin myos
juomista. Puolaa ei
useinkaan mielleti viini-
maaksi. Se on saili, silla
Puolassa on kaikkiaan
yli 330 viinitilaa, joten
kohteita riittii vierailta-
vaksi.

Runsaasti viinitarhoja

on muun muassa Vihi-

Puolassa, Lubuskien alu-
cella, Ala-Sleesiassa ja

Ala-Karpatian alueella.

MONIPUOLINEN
POZNA JA GDANSK
Jos makumatka suuntau-
tuu Puolan linsiosaan
[so-Puolan pidkaupun-
ki Poznaniin, kannattaa
piipahtaa aiemmin paha-
maineisena tunnetulla
Jezycen alueella, josta on
tullut trendikis ruokakulttuurin keskus.

Poznanissa on paljon ravintoloita ja
kahviloita niin luomuruoan kuin kas-
visruoan ystdville. Kaupunki on saanut
mainintoja myos siitd, ettd sieltd 16ytyy
gluteenittomia leivonnaisia seki vegaani-
sia annoksia.

Pommerin lddnissi Puolan pohjois-
osassa matka kannattaa suunnata sata-
makaupunki Gdanskiin, joka houkutte-
lee meren antimilla.

Alueella jarjestetdan myos paljon ruo-
kaan keskittyvid tapahtumia. On ravinto-
loiden y6ti, slow food -festivaalia, parsa-

festivaalia, karpalofestivaalia.

Puolassa riittia ruokaravintoloita, mut-

ta ei ole lainkaan hullumpi idea matkus-
taa Puolaan olutta maistelmaan. Maassa
on runsaasti panimoita sekd omaleimai-
sia olutperinteitd. Esimerkiksi Gdansk on
kuuluisa panimoperinteistain.

TIINA ORN

wPL)

—_—

POLISH
TOURISM
ORGANISATION

www.puola.travel/fi

Lue lisaa Puolan viinireiteista: https://visitmalopolska.pl/en/-/malopolski-szlak-winny-1356

N
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Anna meidan kertoa
tarinasi! Nostamme palvelus
aadukkaalle estradille,

|ota seurataan.

Klikkaa ja lue lisaa.

TARINOITA RUOKA-
MAAILMASTA

Toptasten verkkoblogissa esitellaan
kiinnostavia tuoteuutuuksia kulut-
tajan nakdkulmasta. Toimituksem-
me testaa uusia elintarvikkeita ja ra-
portoi blogiin parhaat kayttovinkit
ja ideat.

Uutisoimme uusien tuotteiden lan-
seerauksista ja merkittavista ruoka-
alan tapahtumista seka tiedotamme
palkituista tuotteista ja alan henki-
|Gista. Toptasten ruokauutisia seu-
raamalla tiedat, mista ruokamaail-
massa puhutaan!

RAVINTOLAVINKIT

Koluamme kaupungin uudet ravin-
tolatulokkaat ja selvitamme millaista
ruokaa ja juomaa ravintolat tarjoavat,
miten onnistunutta palvelu on ja mil-
lainen yleistunnelma ravintoloissa val-
litsee. Tutustumme myos vanhoihin
klassikoihin ja olemme paikalla, kun
ravintoloissa tapahtuu!

Ravintolan valinta ei pitaisi meidan
mielesta olla niin vaikeaa, siksiolemme
myQOs perustaneet Ravintolavinkit-ryh-
man. Ravintolavinkit-ryhmassa voikin
ruokadiggari etsia erilaisia ravintoloita
tai suositella uutta lempiravintolaa!
Loydat meidat Facebook-ryhmasta:
Ravintolavinkit.

MATKAILU

Toptaste lOytyy nyt myos matkailun
puolelta! Vertailemme hotelleja ja
tutustumme uusiin kohteisiin. Paik-
kakuntien elamykset, tapahtumat ja
ravintolat esitellaan matkailijan nako-
kulmasta matkailijalle. Olipa kysees-
sa sitten juuri avattu hotelliuutuus tai
vanha tunnetu klassikko — Toptaste
|Gytaa sen.

www.toptaste.fi



