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TERVETULOA MAISTUVIIN KYLAJUHLIIN!

Koko kylan yhteinen tapahtuma tarkoittaa aina yhteista tekemista. Yhdessa suunnitellaan,
jarjestetaan ja nautitaan. Matka kohti yhteista tapahtumaa on joskus yhteisollisyyden kan-
nalta jopa tarkeampi asia kuin tapahtuma itse.

Tapahtuma on kokoontumista ennalta sovitun asian aarelle, usein tietyssa paikassa ja
tiettyna ajankohtana. Karjalassa ruoka on aina ollut tarkea osa yhteisia kokoontumisia.
Maistuvissa kylajuhlissa ruoka ja sen valmistaminen on tuotu osaksi yhteisia hetkia.

Pohjois-Karjalan Martat ja Maaseudun Sivistysliitto toteuttivat vuosina 2017 - 2019 Maistu-
vat kylajuhlat -hankkeen. Hanke tarjosi kylatoimijoille opinto- ja koulutuspaketteja tapah-
tumien itsendiseen tuottamiseen, aina tapahtumaluvista jarjestyksenvalvojakoulutuksiin
asti. Lisaksi tuunattiin perinneresepteja ja tutustuttiin lahiruokamahdollisuuksiin.

Hankkeen innostamana kylilla jarjestettiin kymmenia erilaisia Maistuvia kylajuhlia. Hank-
keen tavoitteena oli jattaa ruokamuistoja, jotka herattavat hymyn kasvoille ja kannusta-
vat kylalaisia uusien perinteiden luomiseen. Tassa julkaisussa esitellaan hankkeen aikana
syntyneita ideoita, oivalluksia, hyvia kaytantoja ja resepteja. Annetaan siis vinkkeja omien
maistuvien kylajuhlien jarjestamiseen yhteisollisessa hengessa. Lukuiloa!

Hankkeen rahoittivat Euroopan maaseuturahasto, Joensuun seudun maaseutupalvelut,
Keski-Karjalan maaseutupalvelut ja Pielisen-Karjalan kunnat.






JUHLIA YMPARI
VUODEN!

- I

JOULUPUURO (10 annosta)

noin 2 litraa vetta

5 dl puuroriisia

5 dl ruokakermaa, 15%
2-3 tl suolaa

Sekoita riisi kiehuvaan veteen ja
keita noin 30 minuuttia. Sekoita
valilla. Jos tarvitset maidoton-
ta puuroa, ota annos erikseen
tassa vaiheessa ja tuunaa se
loppuun pienemmassa kattilas-
sa. Lisaa ruokakerma ja suola.
Anna puuron hautua 10 minuut-
tia. Tarjoile kanelin ja sokerin,
puolukkakiisselin tai rusina-
keiton kanssa.

1. NELJA
VUODENAIKAA

Valoisa kesa on Suomessa perinteisesti juhli-
en aikaa, mutta juhlia voi toki jarjestaa ympa-
ri vuoden. Aina loytyy hyva syy koota porukka
kasaan ja jarjestaa juhlat. Keskella pimeinta
syksya tai paukkupakkasia yhteinen tekemi-
nen ja juhlan odotus piristavat kummasti.
Eika sen syyn aina tarvitse niin ihmeellinen
olla, parhaat juhlat syntyvat tarpeesta ja pai-
kallisista erikoisuuksista.

Joka vuodenaikaan loytyy myos omat perin-
teiset ruokalajit tai satokauden herkut, jotka
kannattaa hyodyntaa.

Maistuvat kylajuhlat -hankkeen koulutuksis-
sa on ideoitu juhlia eri vuodenaikoihin. Osa
ideoista on jo paassyt toteutukseen saakka.
Poimi tasta ideoita oman kylasi juhliin!



KEVAT

Lumet sulavat, pientareet paljastuvat.
Pidetaan yhteiset talkoot tienvarsien ja
rantojen puhdistamiseksi ja nautitaan
oikein kunnon talkooevaat.

Jaat lahtevat ja kalat kutevat. Kutuajan
saalis voidaan hyodyntaa koko kylan ka-
lapaivassa: kalankasittelyn ja fileoinnin
opettelua ja ateria jarvikalasta.

Villi kevat! Milta kuulostaisivat villiyrt-
tikestit? Valmistetaan yhdessa jotain
maukasta nokkosesta, vuohenputkesta
tai vaikka kuusenkerkista.

KESA

Koko kokko kokoon juhannuksena.
Juhannuskokko houkuttelee kylan kesa-
asukkaat paikalle.

Luontoretki. Kun luonto tarjoaa paras-
taan, on aika menna keraamaan luonno-
nantimet. Miten olisi sienineuvontaa tai
ohjattu luontoretki?

Maakuntapaiva paattaa kesakauden
elokuun viimeisena lauantaina. Pidot

pystyyn!

SYKSY

Sadonkorjuu ja kekri. Lahiruokaa, lahi-
ruokaa. Kutsu lahialueesi tuottajat kylail-
taan. Tulisiko paikalle myos kekripukki?

Maistuvat peijaiset.
Perinteisilla peijaisilla varmistetaan riis-
tan saanti jatkossakin.

Muinaistulet tai venetsialaiset.
Valaistaan syksya ja kokoonnutaan tulen
aarelle. Suunnitellaan lyhdyista valotai-
deteos kylatalon pihaan.

TALVI

Pikkujoulut. Kylatalon pienoismalli
piparkakusta? Tai yhteinen hetki
joulupuuron aarella.

Uudenvuoden vastaanotto. Yhdessa
oloa, ennustuksia ja vaikka kylan yhtei-
nen uuden vuoden lupaus. Kavelykuja
jaalyhdyista.

Tahtisuunnistusta tai revontuliretki.
Nautitaan kirkkaasta tahtitaivaasta ilman
valosaastetta tai taustamelua. Muista

my0s pilkkikisat ja laskiaisen puuhat.



2. OHJELMA OSALLISTUJIEN MUKAAN

Oli sitten isot tai pienet juhlat, tapahtu-
ma rakentuu aina jonkin ennalta mieti-
tyn asian tai teeman ymparille, yhdessa
tehdaan tai osallistutaan johonkin. Kun
idea tapahtumaan on selvilla, kaannetaan
katseet ohjelmaan. Ohjelma voi rakentua
yhdesta tai useammasta toiminnasta.
Muista kuitenkin, etta laatu on maaraa
tarkeampaa.

Olennaista on miettia, kenelle tapahtuma
on ensisijaisesti tarkoitettu. Kun kohde-
yleisd on selvilld, suunnataan sisalto ja
ohjelma sen mukaan.

Esimerkiksi koko perheen tapahtumana
markkinoidun tilaisuuden tulee sisaltaa
lupauksen mukaan ohjelmaa seka aikui-
sille etta lapsille. Tallaisessa koko kylan
maistuvan juhlan ohjelmassa voi olla vaik-
ka laheisen luontopolun tehtavarastit, ky-
latalon pihaan pystytetty keppihevosrata,
kone- ja moponayttely seka maistuvat
kahvion herkut.

Hamartyva syysilta, kylatupa, ulkotulet,
sisalta kantautuva mukaansatempaava
musiikki ja koreaksi laitettu poyta. Siinapa
ainekset pitkaan muisteltavaan illanviet-
toon. Yhdistele erilaisia teemoja, kuten
syodaan ja tanssitaan, kylan elokuvailta
ja yhdessa laitettu leffa-evas. Kun kylatalo
tai -kota tayttaa pyoreita, hersyttele ideat
esille, ohjelma voi olla kaikkea jalkapal-
lo-ottelun ja historiamuisteloiden valilta.

Kansainvalistyneet kylat ja uteliaisuus eri
kulttuureja kohtaan ovat myds oivia maus-
teita kylatapahtumiin. Mika hykerryttava
yhdistelma syntyykaan kun omat perin-
teet ja monikulttuurisuus kohtaavat.

Ulkotapahtumissa myos saavaraus on
hyva huomioida. Onko meilléd varasuun-
nitelma sateen sattuessa tai kirjataanko
ilmoitukseen pakkasraja, jolloin pulkka-
makeen ei lahdeta?
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HILLOTTU
PUNASIPULI

6 punasipulia
1dlvetta

1 dl etikkaa

1dl (hillo)sokeria

Kuori ja viipaloi punasipulit ohuiksi ren-
kaiksi. Kiehauta kattilassa vesi, etikka ja
sokeri. Lisaa sipulirenkaat ja keita noin
10 minuuttia. Jaahdyta liemineen ja pur-
kita lasipurkkeihin.

SULTSINARAPIT

KARJALANPIIRAKKATAIKINA:
1l kylmaa vetta

1 rkl suolaa

2 dl 6ljya

2 kg vehndjauhoja

1 kg ruisjauhoja

Sekoita taikinan ainekset kasin tai yleisko-
neella. Tee kuoret karjalanpiirakoiden ta-
paan, mutta vahan isompina. Paista kuoret
ilman rasvaa, nopeasti ja molemmin puolin
kuumalla puuhellan tai sahkolieden valurau-
taisella levylla tai kuivalla valurautapannulla.
Pinta tulee taplikkaaksi. Sivele kuoren toinen
puoli voisulalla ja pinoa kuoret voidellut puo-
let vastakkain. Pida kuoret lampimina. Levita
voitelemattomalle puolelle tayte. Taita kuo-
ren reunat taytteen paalle ja viela kerran kah-
tia. Taytteena kaytetaan manna-, riisi-, hirssi-
tai ohrapuuroa.

SULTSINARAPPEIHIN laitetaan wrappien taytteita ja
[ahiruokaa: savustettuja sailykemuikkuja, savukalaa
tai kypsaa lihaa, LiPa-isoaidin juustoa, salaattia,
porkkanaraastetta, kurkkua, hillottua punasipulia
ja yrteilla ym. maustettua ranskankermaa.



3. VOIMAT YHTEEN

Aina tapahtumaa ei tarvitse tai kannata
lahtea tekemaan yksin. Kysy rohkeasti so-
pisiko tulla mukaan ja seuraa ilmoittelua
alueellasi jarjestettavista isommista ta-
pahtumista. Maakunnasta lOytyy useita
ruokaan keskittyneita tapahtumia, kuten
Leipapaivat, Potakkajuhlat, Lammasmark-
kinat, sadonkorjuujuhlat tai kalamarkki-
nat, joihin on helppo osallistua.

Yhdessa tehty tapahtuma mahdollistaa
laajemman tarjonnan ja houkuttelee nain
monesti myos suuremman osallistujajou-
kon.

Hyodynna myos valtakunnalliset teema-
paivat, niista loytyy jokaiselle jotakin. Esi-
merkiksi Ravintolapaiva, Osta tilalta! -pai-
va, Siivouspaiva, Martanpaiva, Suomen
luonnon paiva ja Pohjois-Karjalan maa-
kuntapaiva ovat jo valmiiksi tunnettuja ta-
pahtumapaivia.

MyOds omaa tapahtumaa suunnitellessa
kannattaa kutsua mukaan ainakin lahi-
alueen muut toimijat. Voisiko jarjestaa
lahikylien yhteiset kesapaivat tai koota
kaikki alueen yhdistykset samaan pikku-
joulupoytaan? Hyodyt ovat molemmin-
puolisia.
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4, LAHIRUOKA KUNNIAAN

Tapahtumien tarjoilupdydan hyva perusta ovat
puhtaat ja lahella tuotetut raaka-aineet. Kun sel-
vittaa, mita kaikkea lahiseudulla tuotetaan, saat-
taa yllattya. Omissa tapahtumissa paikallisilla an-
timilla erottuu joukosta ja niista voi tuunata kylalle
tunnusomaisen herkun.

Lahiruokamyymaloista, tilapuodeista, myyma-
[dautosta ja REKO-lahiruokarenkaista l6ytyy laa-
dukkaita elintarvikkeita. Tuttujen ostosten lisaksi
ennakkoluulottomat valinnat: kotisirkat, harka-
papu, inkivaari, saskatoon, tyrni, paikalliset juus-
tot ja kalajalosteet seka vahemman kaytetyt lihat
highland, kyytté ja lammas tuovat jutunjuurta
ruokapoytaan. Paikkakunnan leivat ja leivonnai-
set kiinnostavat ruokailijoita, joten aito ruisleipa
ja satokauden raparperitorttu tekee juhlan.

Lahiruoassa on myods kyse arvoista, valinnoilla
kerrotaan mika meille on tarkeaa. Taman voi ottaa
tapahtuman karjeksi. Otetaan remmiin mukaan
paikalliset yrittajat, yhdistykset ja kunnan edusta-
jat. Nostetaan yhdessa esille lahiruoka ja tuottajat
- maistiaisia unohtamatta.




KOKKOSET ELI
MAHALLAAN
MAKKOOJAT (30kpl)

5dl maitoa

50 g hiivaa

1 kananmuna

2 dl sokeria (suolaisiin 0,25 dl)

1tlsuolaa

15 dl vehnajauhoja (suolaisiin hiivaleipajauhoja)
150 g jaakaappimargariinia

Voiteluun: 25 g voita

Tee taikina pullataikinan tapaan. Leivo kohon-
neesta taikinasta kaksi potkoa ja paloittele kum-
pikin 15 osaan. Pyorita palat palloiksi ja taputa ne
sentin paksuisiksi soikeiksi kakkaroiksi.

Tayta kokkoset mieleisellasi taytteella, 1 rkl kulle-
kin. Nosta reunat taytteen paalle ja nipistele kiinni
aloittaen keskelta, jotta tayte pysyy hyvin sisalla.
Pane kokkoset pellille saumapuoli alaspain, koho-
ta hetki, paista 200-225 asteessa ja voitele sulate-
tulla voilla uunista ottamisen jalkeen.

—
KOKKOSTAYTTEITA

MUSTIKKATAYTE:

1 [ tuoreita mustikoita
1 %2 rkl perunajauhoja
3 rkl (hillo)sokeria

Sekoita mustikoihin perunajauhot ja
sokeri. Vaihtoehtona paistonkestava
mustikkamarmeladi.

ISOAIDINJUUSTO-TAYTE:

300 gisoaidin juustoa
(ricottaa tai fetaa)

2 valkosipulin kyntta

3 rkl ruohosipulia tai persiljaa

Kuutioi juusto ja lisaa joukkoon hie-
nonnetut valkosipulinkynnet ja yrtit.

Tee maistuva tayte mieleisista
aineksista. Kokeile lammas-, sieni-
tai kasvistaytteita!




LAHIRUOKAA
SOPPATYKILLA:
LIPSTIKKAKEITTO

35 vetta

15 kg perunakuutioita

12 kg porkkanakuutioita

1 kg purjosipulirenkaita

5 kg kiinankaalisuikaleita

1 kg kukkakaalikukintoja

2 kg parsakaalikukintoja

2 kg lehtikaalisuikaleita

5 kg kesakurpitsalohkoja

n. 600 g kasvisliemijauhetta

8 prk Koskenlaskija Ruoka a 250 g tai vastaava maara
sulatejuustoa

5l ruokakermaa 15%

' litraa tuoretta lipstikkaa eli liperia

suolaa (huom! kasvisliemessa jo suolaa runsaasti)

Kasvikset voi tilata valmiiksi kasiteltyina, tama helpot-
taa tyota. Keita vesi, lisaa kasvisliemi ja kasvikset kyp-
symisjarjestyksessa. Keittoa tulee noin 85 litraa ja siita
riittaa 250-300 ruokailijalle annoskoosta riippuen.

—
SOPPATYKITYSTA

Tutustu oman tai lainatun soppatykin
kayttoon ja keittoaikaan etukateen.

Hanki keittokulhot annoskoon
mukaan.

Mittaa etukateen malliksi paljonko
keittoa annostellaan,
jotta se riittaa kaikille.

Soppatykillinen lammaskaalia:







5. LUONNONANTIMET KAYTTOON

Luonto tarjoaa loistavat puitteet ja tarvikkeet monenlaisia juhlia
varten. Kylan metsista loytyvista villiyrteista, marjoista ja sienista
tai lahijarven kaloista saa parhaat ainekset tarjottaviin. Kannattaa
hyodyntaa myos erilaiset kukat, varvut, oksat, kivet ja kavyt juhlien
koristelussa.

Luonnonantimien yhteisesta keraamisesta seka niiden valmistami-
sesta ruuaksi tai koristeiksi saa loistavan ohjelmanumeron kylata-
pahtumaan. Villiyrttien tunnistaminen ja keraaminen seka sieniretki
tai sieninayttely ovat aina varmoja vetonauloja kylajuhlissa. Pilkki-
kisat ja rantaonginta houkuttelevat myos lapsiperheita. Samalla on
hyva tuoda esille luonnonantimien terveysvaikutuksia.

Kunto kasvaa keratessa ja vitamiineja ropisee. Ja mika olisikaan pa-
rempaa, kuin yhdessa nautittu rantakala, vispipuuro tai yrttiletut.
Lahiseudulta saattaa loytya myos luonnontuotteita hyddyntavia
yrityksia. Kylatapahtumassa on mukava tarjota oman seutukunnan
hilloja, mehuja tai kalasailykkeita.

Luonnon monet mahdollisuudet eivat toki rajoitu vain sydomiseen tai
silmanruokaan. Ota kaikki aistit kayttoon luontotapahtuman ohjel-
maa rakentaessa. Korvat horolle, nena kohti tuoksuja! Pista pystyyn
aistipolku kylatalon lahimetsaan tai arvuuttele tuoksumaailmaa.







RESEPTEJA
LUONNONANTIMISTA

HERKKUHAUKI MIRJAN TAPAAN
1 kg haukifiletta (pakasta vahintaan vuorokausi)

LIEMI 1:

3dlvetta

3 dl etikkaa

3 rkl karkeaa merisuolaa

LIEMI 2:
1dloljya

2 dl vetta

1,4 dl sokeria

Lisaksi purkkeihin: sipuliviipaleita, valkosipulia,
tillia, valko- ja roseepippuria kokonaisina ja
laakerinlehtea.

Kiehauta ja jaahdyta molemmat liemet. Sulata ja
paloittele haukifileet haarukkapaloiksi ja laita ne
laakeaan kulhoon. Kaada liemi 1 kalapalojen paalle
ja anna vaikuttaa 3 tuntia jadkaapissa. Kaada suo-
laliemi pois. Lado kalapalat, sipulit ja mausteet sai-
lykepurkkeihin kerroksittain ja kaada liemi 2 paalle.
Herkkuhauki on valmista syotavaksi 1-2 paivan ku-
luttua ja se sailyy viiledssa noin kaksi viikkoa.

- I

NOKKOSNAKKARI

2 dl maissijauhoa

1 dlauringonkukansiemenia

1 dl seesaminsiemenia

> dl pellavansiemenia

2-1 dl kuivattua nokkosrouhetta

2 dl (gluteenittomia) kaurahiutaleita
% dl rypsi- tai oliivioljya

2 tlsuolaa

2 dl kiehuvaa vetta

PINNALLE: seesaminsiemenia

Sekoita kaikki ainekset kulhossa sekaisin.
Levita taikina leivinpaperilla vuoratulle pel-
lille mahdollisimman ohueksi levyksi. Ri-
pottele pinnalle seesaminsiemenia. Paista
150-asteisessa uunissa 45-50 minuuttia.
Jaahdyta ja murra sopiviksi paloiksi.
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6. PIDOT PYSTYYN

Joskus on mukava jarjestaa oikein kunnon pidot,
semmoiset vanhan ajan ruokajuhlat. Notkuva ruo-
kapoyta laitetaan koreaksi ja tarjolla on jos jonkin-
laista sorttia. Kokoonnutaan yhdessa ruokapoydan
aareen sydmaan, juomaan ja vaihtamaan kuulumi-
sia. Perinteisesti pitoja on jarjestetty suurten juhla-
pyhien tai erityisten merkkitapahtumien kunniaksi.
Nainhan se on nykyisinkin. Jouluna suku kokoontuu
yhdessa sydmaan ja tasavuosien syntymapaiville tai
haihin kutsutaan myos ystavat mukaan. Kylilla juh-
listetaan vaikkapa aitienpaivaa kylakoulun kanssa
tai herkutellaan koko kylan hirvipeijaisissa.

Suuret ruokajuhlat eivat kuitenkaan synny kaden
kaanteessa. Yksistaan ruokien valmistaminen on jo
iso ty0, lisaksi viela kaikki muut jarjestelyt, ostokset
ja ruokailutilan valmistelu. Yhteistydssa on voimaa
tassakin asiassa ja toita kannattaa jakaa isomman
joukon kesken. Ruokien valmistaminen yhdessa
tai valmistusmenetelman opettaminen on samalla
hyva ohjelmanumero. Esimerkiksi rosvopaistin te-
kemisen tai naurispuuron valmistuksen moni olisi
halukas oppimaan.

Pidot voi hyvin jarjestdd myos nyyttikestiperiaat-
teella. Jokainen tuo jotakin, eika jarjestaminen kay
lilan raskaaksi kenellekaan. Tehdaan piknikpidoista
kylan perinnetapahtumal!

—O
ROSVOPAISTI

karitsan paistia, harkaa,

porsaan niskaa, hirvea

silavaa tai kylkea vaharasvaisille lihoille
suolaa 10-12 g/1 kg lihaa (1 tI=5g)

voi- tai leivinpaperia

sanomalehtea

foliota

kanaverkkoa

Mausta lihat vaikkapa villiyrteilla.

porsas:
suola, pippuri, sitruuna, suolaheina

EININELS
suola, pippuri, chili, valkosipuli, timjami

harka:
silava, suola, pippuri, kanerva tai
rosmariini

hirvi:
porsaan kylki, suola, pippuri, katajanmarja
tai manty
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ROSVOPAISTI

Kaiva 50 cm syva ja metrin levea rosvopaistimont-
tu hiekka- tai saviperaiseen maahan hieman ym-
paristoaan korkeammalle paikalle. Monttuun voi
upottaa kaivonrenkaan ja sen sisapuolelle kivia,
pelkka rengas halkeaa kuumuudesta.

Laita pohjalle hiekkaa ja vuoraa reilun kokoisilla
kivilla, tiililla tai vuolukivilla. Laita valeihin hiek-
kaa, jotta kivet pysyvat paikoillaan. Polta montus-
sa pienta pilketta nelja tuntia.

Mausta 2-3 kg kokoiset lihapalat. Tee vaharasvai-
seen lihaan veitsen karjella reikia silavanpaloille.
Kaari lihapala kostutettuun kaksinkertaiseen lei-
vinpaperiin, sanomalehteen, folioon ja kanaverk-
koon.

Lapioi hiilet sivuun hiekka-alustalle. Nosta liha-
nyytit monttuun ja paalle hiekkaa seka kuumat
hiilet. Tee montun paalle uusi nuotio ja polta sita
lihojen kypsymisen ajan eli noin viisi tuntia. Eri-
tyisesti riista ja harka saavat hautua pitkaan mu-
reutuakseen.

Siirra kuumat hiilet ja hiekka pois. Nosta lihat va-
rovasti ja anna levahtaa puoli tuntia. Avaa nyytit
ja leikkaa liha ohuiksi siivuiksi.

Samalla nuotiolla kypsyvat loimulohi, kasvisnyy-
tit ja perunat leivinpaperiin ja folioon kaarittyi-
na. Pareet sopivat lautasen tilalle!




~
KEITON

PERUSOHJE 10:LLE

2-2"% litraa vetta

4 liemikuutiota tai mausteita

1 kg perunaa tai 4 dl pastaa tai 3 dlriisia

500-700 g kasviksia tuoreena tai pakasteena
500-700 g makua antavaa raaka-ainetta: ruskistet-
tua jauhelihaa, haudutettua hirven- tai lampaanli-
haa, broileria, makkaraa, nakkeja, raakamakkaraa,
fileoitua kalaa, papuja, harkista, nyhtokauraa
ENNE ]

1-2 dl hienonnettua persiljaa/tillia

Kuumenna neste kattilassa kiehuvaksi. Lisaa lie-
mikuutiot tai mausteet. Lisaa kuoritut ja lohkotut
perunat. Kun liemi kiehuu uudelleen, lisaa kuoritut
kuutioidut kasvikset. Keita noin 15 minuuttia. Lisaa
yksi makua antava aine ja keita keitto kypsaksi. Tar-
kista maku ja mausta makua antavan raaka-aineen
mukaan.

Jos kaytat keittoon ruokakermaa tms. niin vahenna
maara veden maarasta. Tasta keitosta tulee reilut
400 gramman annokset eli santsauksen varaa on.



7. EI OPPI OJAAN KAADA

Ruokajuhlien jarjestaminen vaatii monen-
laista osaamista. Tapahtuman jarjestdjan
pitaa muistaa ja hallita monta isompaa tai
pienempaa asiaa. Onneksi pyoraa ei aina
tarvitse keksia uudelleen ja apua, ideoi-
ta ja ohjeita tapahtuman jarjestamiseen
on runsaasti saatavilla. Osaaminen myos
karttuu kokemuksen myo6ta. Kun kerran
jarjestaa kylajuhlat, on moni asia seuraa-
valla kerralla jo helpompaa.

Maistuvat kylajuhlat -hanke tarjosi muka-
naoleville kylilleja muillekin kiinnostuneil-
le monenlaista koulutusta ruokajuhlien ja
erilaisten tapahtumien jarjestamiseen liit-
tyen. Koulutuksissa kaytiin laajasti lapi ta-
pahtuman jarjestamisen vaiheita suunnit-
telusta lupien hankintaan, budjetoinnista
palautteen keraamiseen ja turvallisuuden
varmistamisesta ohjelman rakentami-
seen. Lisaksi toteutettiin hygieniapassi- ja
jarjestyksenvalvojakoulutuksia.

Juhlien ruokatarjoilua ja uusia ideoita pai-
kallisten perinneruokien hyddyntamiseen
pohdittiin tuunauspajoissa ja evaita isom-
pien ruokatarjoilujen jarjestamiseen tarjot-
tiin koko maakunnan yhteisissa Maistuvat
muonitukset ja Maistuvaa kylajuhliin tulen
aarelta -koulutuksissa.

Oppia kaytiin hakemassa myos maakun-
tarajojen ulkopuolelta, kun bussillinen
tiedonhaluisia vieraili lahiruokatuottaji-
en tiloilla ja ruokamessuilla Etela-Pohjan-
maalla.

Hankkeessa koottiin kattava koulutuspa-
ketti tapahtumia suunnittelevien kayttoon.
Koulutusaineistot l0ytyvat hankkeen ko-
tisivuilta osoitteesta https://msl.fi/mais-
tuvatkylajuhlat/tapahtumakoulutus/.
Sielta ne ovat luettavissa myds hankkeen
paattymisen jalkeen.









RAIKAS
RAPARPERIJUOMA

2 | paloiteltua raparperia

1 luomusitruuna

5 dl talous,-fariini- tai ruokokidesokeria

3 tlsitruunahappoa

(apteekista tai isommista kaupoista)

2 L kiehuvaa vetta

n. 30 g tuoretta inkivaaria, kanelitanko tai
muutama mintun oksa

Leikkaa huuhdotut raparperin varret pieniksi
paloiksi. Pese sitruuna. Kuori sitruunan keltai-
nen kuori raparperipalojen joukkoon ja purista
mehu. Mittaa joukkoon sokerija sitruunahappo
seka maustava aine, jos haluat juomaan maus-
teisuutta. Kaada paalle kuuma vesi. Sekoita ja
anna maustua huoneenldmmassa vuorokau-
den ajan. Siiviloi juoma ja pullota.

Sailyta viileassa. Laimenna tarjolle tuotaessa
mehuksi vedella tai sitruunan makuisella
kivennaisvedella.







Onat: vreplit ju- muisinpanot
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