Sallan porot tekivét tuttavuutta etelan keittiomestareihin

Parhaat raaka-aineet
matkaavat Helsinkiin

B Fazkaupunkiseudun keittiémestarit tutustuivat poroerotukseen Varrislli ja Peurahaaras-
sa. Markus Maulavirta, Mirja Hellstedt ja Tiina Lampisjirvi seurasivat tarkdeana, kuin palisiun-
nan merkkimiss Tarma Yrjanheikki Kirjasi korvamerkit ylas teuraaksi Bhtevisti poraista.

N Salla
Vesa Jadskeldinen

. Pédkaupunkiseudun huippukokit ja

keittiGmestarit kritisoivat Pohjois-Suo-
men perinteisid lihankisittelytaitoja.
Vaikka poromiehet tekevit parhaansa
kasvattaakseen mahdollisimman tuot-
tavaa ja hyviii eloa, koituu suurpiirtei-
sestd ruhon Kisittelystd korkeintaan
keskinkertaista liharaaka-ainetta.

—Pahimmat poropettymykset olen
kohdannut tailld pohjoisessa.

- Syy on yleensi alkupéissi, eli raa-
ka-aine on ollut vadrinlaista. Jos ker-
ran saa huonoa ruokaa, kylla se jaa ta-

karaivoon, vakuutti Markus Maulavir-
ta, joka tyoskentelee ravintola Nokassa
Helsingin Katajanokalla ja on tunnettu
myos tv-persoonana Kokkisodasta.

Markus Maulavirta oli mukana keit-
tidmestareiden tutustumismatkassa
luonnonporon  alkulihteille Sallaan.
SantaFoodsin ja Maltiolan Jalosteen
keittimestareille jérjestdima kolmen
péivan tutustumistilaisuus oli samalla
perehtyminen poroelinkeinoon ja -ta-
louteen, lihankdsittelyyn sekd muihin
Iionnontuctteisiin.

Maulavirran mukaan puhtaus ja laa-
dukkuus ovat ne kaksi asiaa, joilla po-
ronlihan kanssa menndfn eteenpain.

Puhtaus on oivallinen myyntivaltti, jo-
ka pitad kiyttda hyviksi. Samoin luon-
nonvaraisuus, joka antaa lisdarvoa, jol-
le asiakkaat osaavat antaa arvoa.

Helsingin city-nikékulmasta poro-
erotus koettiin valtavan elamyksellise-
ni tapahtumana.

— Nyt tiedimme ja tunnemme rucka-
ketjun kokoamisaidalta poytiddn, va-
kuutti Maulavirta, joka osallistui itse-
kin poroerotteluun lihtemélla kirnuun
vetdméén poroja. Hinen mukaansa ar-
vostis poromichii kohtaan kasvoi ker-
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