Tuomarit 2020

(P& svenska — se nedan)

Anders Fagerlund, ruokatuotannon opettaja Axxell
Utbildnining AB:ssa seka yrittaja.

Minulla on 37 vuotta ravintola alan kokemusta, kokkina,
keittibmestarina seké opettajana. Olen ollut
artesaanituomarina joka kerta, kun kisat on jarjestetty
Suomessa.

Olen syntynyt saaristossa, jossa raaka-aineet ovat tuoreita ja
lahella, siita se lahti, paatin nuorena, ettd minusta tulee
keittomestari.

Kuva: Margitha Sundstrém.
Ann-Louise Erlund, puheenjohtaja, Resurssikeskus Hald
ry.

Olin Rannikko Ruuan projektipaallikkd 2016-2018 ja
jarjestimme silloin ensimmaiset Suomen Artesaaniruuan-
kilpailut ja Artesaaniruuan koulutuksia.

Artesaaniruuan alalla luodaan suurella innolla uusia
maukkaitta tuotteita mitk& sopivat niin juhlatilaisuuteen, kun
arkipaivan aterioihin. Maukkaat kotimaiset ja paikalliset
elintarvikkeet seka pelloista etta luonnosta.

Eliisa Kuusela, leipakulttuuriyrittgja ja -kirjailija.

Leipavallankumouksen kirjoittaja, Hapanjuurileipurit-yhteison
perustaja, Hyvan leivan lahettilas. Olen kirjoittanut
hapanjuurileivonnan perusteoksen Leipavallankumous —
hapanjuuren paluu, joka on ainoa suomalaisen kirjan
aiheesta. Olen aktiivinen toimija perustamassani Facebook-
yhteis6ssa Hapanjuurileipurit, jossa on yli 20 000 jasenta.
Koulutan ja opetan leipureita ja yksityishenkilGita.

Perinteiden tuominen tahan paivaan uudessa muodossa.
Monimuotoisuus alkaen viljelytavasta, jatkuen raaka-
aineisiin ja totetutukseen.




Eva Johansson, yrittgja, pienen paikallisen ravintolan
omistaja ja vetaja Paraisilla.

Rakkaus paikallisiin ja suomalaisiin raaka-aineisiin. Mita
aamulla tuottajat tuo on paivan menun peruspilari.

Yksinkertaisesti maukasta.

Heidi Jaakkola, Ukipolis Oy, Projektipaallikké KulTa -
hanke / Vakka-Suomi.

Vetanyt Vakka-Suomen alueella useita elintarvikealan
kehittamishankkeita, entinen pienpanimoyrittdja, kotona
kasvatetaan luomukarjaa ja -matrjoja ja -kasviksia.

Yrittajatarinat tuotteiden takana, erilaisia, mutta kaikki yhta
kiinnostavia.

Kuva: Timo Porthan.
Heli Koivuniemi, paatoimittaja Aromi-, Shaker- ja Evento-
lehdet.

Ruoka-alan ammattilehden paatoimittajan, toimittajan
ominaisuudessa.

Puhtaat, selkeat ja kotimaiset raaka-aineet sekd maut.
Yksinkertainen on kaunista.



Henna Kyyra, olen ruoka- ja yritysasiantuntija, ProAgria
Lansi-Suomessa/Lansi-Suomen maa- ja
kotitalousnaisissa. Liséksi olen Kala-ToVin kalastaja Ville
Toivosen puoliso ja viime vuoden kylmésavukala sarjan
voittajatuotteen "kylmasavukuhan” toinen kehittelija.
Minut valittiin tuomaristoon sen vuoksi etta olen viime
vuoden kylmasavukalasarjan voittotuotteen toinen
kehittaja.

Ruoka intohimoni on puhdas, kotimainen ja laadukas
ruoka.

Janne Tolvi, Juustola yrittaja.

) Juustola yrittdja 25v, valtakunnalisen juustokilpailun
arviontitimissa useana vuonna

Puhtaat kotimaiset perus raaka-aineet, simppelia ja
konstailematonta perusruokaa.

Johan Hellsten, kauppias/yrittdja, Herkkunuotta Oy.
Koulutukselta keittiomestari, kokemusta keittiotyosta 25
vuotta. Yrittajana ja kalakauppiaana 13 vuotta.
Herkkunuotta Oy aikana on tullut paljon kokemusta
erilaisten kalatuotteiden kehitystydsta ja niiden viemisesta
ideoista valmiiksi myyntituotteiksi.

Innostun edelleen hyvasta ruuasta ja
intohimona edelleen uusien makujen I6ytaminen.




Jonas Harald, Kala-Leader neuvoja ja
artesaaniruokaharrastaja.

Pitkdaikainen hankevetaja, yritysneuvoja ja kurssijarjestaja
elintarvikealalla. Ruotsin Mathantverk-SM tuomaristojasen 3
vuotta. Artesaaniruoka-SM jarjestaja/kilpailuneuvostossa
2016, 2017, 2018. Artesaaniruoka-SM tuomaristoryhman
puheenjohtaja 2019. Finland Svenska Maltidsakademi r.f.
neuvostojasen.

Paikallinen ja ainutlaatuinen artesaaniruoka ja
ruokakulttuuri.

Jorma Haranen, ruokatuotannonlehtori evp, keittiomestari,
restonomi

Skills Finland lajipaallikko, expertti lajikokki.

Entinen Suomen kokkimaajoukkueen johtaja menneiltéa
vuosilta.

Tuomarointia niin kotimaan kuin kansainvalisissa
kilpailuissa.

"Rakkaudesta ruokaan”.

Jouni Vaarala, kehitan talla hetkella heti valmista ruokaa
ja ruokatoreja Pirkanmaan Osuuskaupassa seka vastaan
ravintolatoimista kauppojen sisalla.

| Tittelini on "Master Chef”

Olen toiminut pitkaan erilaisissa keittiotehtavissa vastaten
Hotellien -ja kivijalkaravintoloiden keittiotoiminnoista seka
tuotekehityksesta. Olen toiminut pitkdan myos
ryhmapaallikkéna, vastuualueena ruoan kehitys ja

| ravintolan sek& kaupan yhdistaminen.

Intohimoni ruokaan koostuu puhtaista, parhaista
ajankohtaisista raaka-aineista ja niiden huolellisesta
valmistuksesta. Meidan tulee yllapitaa ja vahvistaa
kasityon Iaatu a ja ammattiylpeytté tdssa monipuolisessa ja hienossa ammatissa.




Kari Saari, Turun Keittiomestariyhdistyksen
puheenjohtaja.

Olen toiminut Turun keittibmestarit ry:n
puheenjohtajana vuodesta 2018 ja tyoskennellyt 44
vuotta alalla.

Harrastuksiini kuuluu kalastus joten kalojen
jatkokasittely ja valmistus on intohimoni. Tarkedna
asiana pidan nuorten saamista ravintola-alalle seka
alan kehitysta.

Klaus Hartikainen, MTK:n viestintajohtaja.

Olen tyoskennellyt pitkddn suomalaisen maatalouden
ja ruuan menekinedistamisen parissa. Olen toiminut
my0®s useampana vuonna Suomen suurimman
lahiruokatapahtuma Herkkujen Suomen seka vuonna
2019 Suomen kumppanimaahankkeen
projektijohtajana Griine Woche -ruokamessuilla. Olin
mukana tuomarina myos viime vuonna Jyvaskylassa.

Puhtaat ja lahella tuotetut suomalaiset raaka-aineet
laidasta laitaan. Erityisesti kesélla tuoreet satokauden
herkut. Haluan erityisesti sitd, ettda suomalainen ruoka
|6isi itsensa toden teolla lapi ruokaviennissa ja etta
siita tulisi matkailuvaltti Suomen matkailulle.



Kuva: Santeri Stenvall
Lari Helenius, Vuoden kokki 2020 ja ravintola Olon
keittiomestari.

Olen ollut itse arvioitavana useissa ruoanlaittokilpailuissa
Suomessa ja maailmalla.

Herkullisuus on tarkein, mutta myds ruuan
monimuotoisuus ja kekselidisyys kiinnostavat.

Lasse Alisaari, Lounais-Suomen
koulutuskuntayhtymassa catering-alan opettaja. Toimin
osittain myos Kuluttajat ruokatalouden keskitssa-
hankkeessa hanketyontekijana.

Kokemusta minulla on monipuolisesti ruoan parista. Olen
tyoskennellyt kokkina, keittiomestarina ja alan opettajana.
Olen toiminut jo useamman vuoden |l&hiruoan parissa
erilaisissa hankkeissa. Myds artesaaniruoka on tullut tata
kautta tutuksi.

Puhtaista raaka-aineista ja selkeista mauista ruoan
valmistaminen on lahella sydantani.

Leena POlkki, toimin projektipdallikkona
maakunnallisessa ruokaketjun kehittamishankkeessa
Jyvaskylan ammattikorkeakoulun liiketoimintayksikossa.
Toimin vuoden 2019 Jyvaskylan Artesaaniruokakilpailun
johtajana. Olen Suomen Artesaaniruoka ry:n hallituksen
jasen. Minulla on yli 20 vuoden kokemus ravintola-alalta
kokkina, vuoromestarina ja keittiomestarina. Olen toiminut
opettajana ja kouluttajana, ja vastannut erilaisista
ruokaprojekteista, kuten suomalaisten elintarvikkeiden
myynnista Saksan joulumarkkinoilla ja kuluttajille
suunnatun reseptiikan tuotannosta.

On onni saada elaa ja tehdé arvojensa mukaista tyota
suomalaisen ruoan ja loistavien raaka-aineiden puolesta.
Maku edella.



Maija Salo, leipurimestari, yrittdja, toimitusjohtaja,
@bageri A, Kakola.

Laaja osaaminen leipomoalalta, toiminut kursseilla
kouluttajana. Hapanjuurileipomo-yrittaja 5 vuoden ajan.

Fermentointi, siihen liittyvat elavat kulttuurit seka raaka-
aineiden alkupera ja niiden lapinakyvyys.

Margot Wikstrom, ruoka-artesaani ja KulTa-
lahiruokahankkeen Paraisten hankevastaava. Hankkeen
vastuulla myds artesaaniruoan kehittaminen.

Eldrimnerin ja Svenska Syltningssallskapetin kouluttama
Ruoka-artesaani. Valmistanut artesaaniruokatuotteita
myyntiin oman tilan seka luonnonmarjoista ja hedelmista
15 vuoden ajan.

Voittanut useita palkintoja Eldrimnerin sekd Suomessa
jarjestetyissa kilpailuissa. Kilpailukokemusta naiden
maiden lisdksi myds Islannista. Ruoka-artesaanien
kouluttaja Suomessa. Suomen artesaaniruoka Ry:n
toiminnanjohtaja.

\ , ‘ Laadukkaista ja ehdottoman tuoreista raaka-aineista
valmistettu ruoka. Pellolta, puutarhasta, pensaista, meresta tai metsasta suoraan
pataan. llman marjoja en voi elaa.

Mirja Hellstedt, toiminnanjohtaja.
Ty6skennellyt suomalaisen ruoan ja ruokakulttuurin
parissa jo vuosikymmenia.

Erilaiset pientuottajien tuotteet.




Petri Tamminen, asiakaspaallikkd, Foodservice,
Saarioinen.

Ammattikeittiociden Ammattilaiset asiakkaina 35 vuotta.
Riista- ja villi ruoka.

Asiakaskoulutukset Ammattikeittidissa ja Luonnossa.
Chaine des Rétisseurs.

Kaikki Taidolla ja Rakkaudella valmistettu ruoka.
"Haluan aina tietaa tarinan lopputuotteen takaa”
Suurin Intohimoni ruokaan liittyy perinteisiin ohjeisiin ja
niista syntyvaan konstailemattomaan makunautintoon”

Paivi Lehtonen, villiruoka-alan yrittdja ja kouluttaja.

Olen toiminut villiruoan parissa kouluttajana,
reseptikehittajana ja catering-yrittajana kymmenkunta
vuotta. Biologin taustani takaa, etta hallitsen monipuolisesti
kotimaan villiruokalajistoa enka pelkaa kayttaa sita.

Intohimoni ruoan parissa on yhdistaa uutta ja vanhaa niin,
ettd perinteet sailyvat, mutta makuprofiilit ovat sopivia
my6s nykyihmisen suuhun. Ja sienet erityisesti, kaikin
tavoin.

Riikka Mantila, lehtori, PRO- opettaja 2020. Turun
ammatti- instituutti, Matkailu, ravintola ja catering.

Pitkaan toiminut alan kouluttajana, erityisesti kehittdminen
on lahelld sydanta. Ravintola- ala on seka tyo etta
harrastus minulle.

Tunnen riemua ja iloa ruokalajien seka tuotteiden selkeista
mauista, hellivista suutuntumista ja taydellisista
rakenteista.



Sissi Kaskela, kehityspaallikko.

Vahva ja monipuolinen elintarvike- ja ravintola-alan
osaaminen. Olen tydskennellyt opetus- ja
koordinointitehtavissa seka lukuisissa projektiluontoisissa
asiantuntija- ja kehitystehtavissa elintarviketeollisuudessa
ja ravintolasektorilla. Uutuustuotekehitys ja uudet
innovaatiot ovat erityisen l&hell& sydantani.

Kiinnostuin ruuanlaitosta jo teinin&, ja minulle oli jo tuolloin
selvaa, etta haluan tehda toita ruoan parissa. Elintarvike-
ja ravintola-alan jatkuva muutos ja kehitys on rakastamani
tyon suola.

Tanja Raunio, tarinankertoja ja sisallontuottaja, Neiti
Raunio Oy.

Minulla on ilo ja kunnia toimia Turun kaupungin Food
Ambassadorina eli ruoka- ja juomakulttuurilahettiladna.
Olen pitkan linjan ravintola-alan ammattilainen,
baarimestari ja ravintola-alan kouluttaja. Kirjoitan ruoka- ja
juomakulttuurista ja suhtaudun intohimoisesti niin
lautasellani olevaan ruokaan kuin lasissani olevaan

‘N juomaan.

Tykkaan syodda ulkona ja sytyn uusista makuelamyksista.
Ihan parhaita asioita on viettaa ilta ravintolassa yhdessa
ystavien kanssa ja tilata poyta tayteen, niin etté kaikki
saavat maistaa kaikkea.

Teemu Sirainen.

Teemu Sirainen, toimin opetusravintola BarLaurean
ravintolapaallikkona ja vastaan Laurean
restonomiopiskelijoiden kaytannoén opetuksesta.



Domarna 2020

Anders Fagerlund, verkar for tillfallet som larare i
livsmedelsproduktion i Axxell Utbildning Ab, samt som
foretagare.

Jag har 37 ars erfarenhet av restaurangbranschen, som
kock, kbksmastare och som larare. Jag har deltagit i
juryarbetet under varje FM som arrangerats i Finland.

Jag ar fodd i skargarden, dar ravaran ar farsk och nara, dar
borjade det. Jag bestamde mig redan som ung att bl
kbksmastare.

Kuva: Margitha Sundstrém.
Ann-Louise Erlund, ordférande for Resurscentret Hald Rf.

Jag var projektchef for Kustens mat under aren 2016-2018
och da arrangerade vi utbildningar och de forsta FM-
tavlingarna i Mathantverk. Inom mathantverket utvecklas
passionerat nya smakliga produkter saval till vardag som till
fest.

De smakliga inhemska och lokala livsmedlen fran bade aker
och natur.

Eliisa Kuusela, foretagare och forfattare inom matkultur.

Har skrivit boken “Leipavallankumous”, skapare av
kollektivet "Hapanjuurileipurit’, ambassador av det goda
brédet. Jag har skrivit den enda boken som i Finland har
utkommit om surdegsbakning, Leipavallankumous-
hapanjuuren paluu. Jag ar aktivinom Facebook kollektivet
Hapanjuurileipurit, med 6ver 20000 medlemmar. Jag utbildar
och lar ut bakning for bagare och privatpersoner.

Att ta in traditionerna i nya format till denna dag.
Mangfalden, som bdrjar med odlingen och fortsatter i
ravaran och forverkligandet.



Eva Johansson, foretagare, &ger och driver en liten lokal
restaurang i Pargas.

Karleken till lokala och inhemska ravaror. Det
producenterna levererar pa morgonen utgor basen i
dagens meny.

Enkelt och smakligt.

Heidi Jaakkola, Ukipolis Oy. Projektansvarig for
narmatsprojektet KulTa i Nystadsregionen.

Ansvarat for flera livsmedelsutvecklingsprojekt, fore detta
mikrobryggeriforetagare, producent av ekokott, -bar och —
gronsaker.

Berattelserna bakom produkterna, sa olika men alla lika
intressanta.

Kuva: Timo Porthan.
Heli Koivuniemi, chefredaktor for tidskrifterna Aromi,
Shaker och Evento.

| egenskap av redaktér och chefredaktor for
branschtidningar inom livsmedelsbranschen.

Rena och tydliga inhemska ravaror och smaker. Det enkla
ar vackert.



Henna Kyyra, specialsakkunnig inom livsmedel och
foéretagande i Pro Agria Vastra Finland/Lansi-Suomen
maa- ja kotitalousnaiset. Produktutvecklare och partner till
Kala-Tovis fiskare Ville Toivonen och den andra
utvecklaren av vinnarpodukten 2019 i klassen kallrokt fisk
med produkten kallrokt gos.

Produktutvecklare av fjolarets vinnarprodukt.

Ren, inhemsk mat av hog kvalitet.

Janne Tolvi, Ysteriforetagare sedan 25 ar.

N Deltagit flera ganger i den riksomfattande osttavlingens
utvarderingsteam.

Rena inhemska ravaror, simpel och okonstlad basmat.

Johan Hellsten,képman/foretagare, Herkkunuotta Oy.

Koksmastare med 25 ars erfarenhet av koksarbete. 13 ar
som foretagare och fiskkdpman. Under tiden i
Herkkunuotta Oy riklig erfarenhet av fiskens
produktutveckling och genomférande av ide’stadium till
fardig produkt.

Fortfarande gér jag igdng av god mat och min passion ar
att hitta nya smaker.




Jonas Harald, Fiske-Leader radgivare och
mathantverksentusiast

Mangarig projektdragare, foretagsradgivare och
kursarrangdr inom livsmedelssektorn. Mathantverks-SM
jurymedlem 3 ar. Mathantverk-FM arrangor/tavlingsrad
2016, 2017, 2018. Mathantverk-FM jurygruppsordférande
2019. Finland Svenska Maltidsakademi r.f. styrelsemedlem

Lokala och unika mathantverk och matkultur.

Jorma Haranen, Jorma Haranen, lektor i
livsmedelsproduktion,kbksmaéastare, restonom.

Grenchef i Skills Finland, expertis i grenen kock.
Erfarenhet av juryarbete saval i inhemska som
internationella tavlingar.

"Av karlek till maten”

Jouni Vaarala, Master Chef. Produktutvecklare av fardig
mat och mat-torg i Birkalands Andelshandel med ansvar
- for restaurangverksamheten inom affarerna.

Har lang erfarenhet av olika uppdrag med ansvar for
koksfunktioner och produktutveckling. Chef for gruppen
med ansvar dver utveckling av mat samt
restaurangverksamhet inom butik.

. Min passion ar omsorgsfullt tillredd mat av de rena och

. basta ravaror i sdsong. Vi maste se till att bevara och
starka kvaliteten av hantverket och yrkesstoltheten i denna
mangsidiga och fina bransch.



TURUN KETTTIONESTARTY

Kari Saari, Ordférande for Abo kdksmaéstarférening.

- Jag har arbetat i branschen i 44 &r och fungerat som

ordforande for Abo koksmastare sedan 2018.

Jag ar fritidsfiskare sa vidareforadling och tillredning av
fisk ar min passion.

Jag tycker det ar viktigt att fa unga till branschen samt
branschens utveckling.

Klaus Hartikainen, kommunikationschef, MTK.

Jag har jobbat lange med fragor kring det finlandska
jordbruket samt framjande av inhemsk mat. Jag har
under flera ar fungerat som projektledare for Herkkujen
Suomi, Finlands stoérsta narmatsevenemang, samt under
2019 Grune Woche-matmassan, da Finland var
partnerland. Deltog i FM-juryn i fjol i Jyvaskyla.

Rena och narproducerade finlandska ravaror. Speciellt de
farska sasongdelikatesserna under sommaren. Mest av
allt onskar jag fa se den finlandska matens genomslag i
exporten och att den skulle bli en attraktion fér den
finlandska besdksndaringen.



Kuva: Santeri Stenvall
Lari Helenius, Arets kock 2020, kéksmastare pa
restaurang Olo.

Jag har sjalv blivit bedémd i flera matlagningstavlingar i
Finland och utrikes.

Den delikata smaken &r viktigast, men aven matens
mangfald intresserar.

Lasse Alisaari, larare i catering i Lounais-Suomen
koulutuskuntayhtyma. Fungerar pa deltid ocksé inom
projektet KulTa, kosthall med konsumenten i fokus.

Jag har vidstrackt erfarenhet av mat. Har fungerat som
kock, koksmastare och larare. Har arbetat redan under
manga ar med narmatsrelaterade projekt. Den vagen har
mathantverket blivit bekant for mig.

Att tillverka mat av rena ravaror med tydlig smak ligger
mig varmt om hjartat.

Maija Salo, bagerimastare, féretagare, VD @bageri A,
Kakola, Abo.

Bred kunskap inom bageribranschen, fungerat som
utbildare. Surdegsbageriforetagare sedan 5 ar.

Fermentering, de olika levande kulturerna samt deras
ursprung och transparens.



Margot Wikstrém, Mathantverkare och projektansvarig
inom Pargas for narmatsprojektet KulTa. Projektet
ansvarar ocksa for utveckling av mathantverket.

Mathantverkare utbildad av Eldrimner och Svenska
Syltningssallskapet. Har tillverkat mathantverksprodukter
till forsaljning i 15 ars tid av sjalv odlade samt vilda bar
och frukter. Har vunnit flera priser i SM Eldrimner samt
FM. Tavlingserfarenhet ocksa fran Island samt andra
mindre tavlingar. Utbildare av mathantverkare i Finland.
Verksamhetsledare fér Mathantverk i Finland Rf.

Mat tillrett av absolut farska ravaror av mycket hog
kvalitet. Direkt i grytan fran akern, tradgarden, buskarna,
havet eller skogen. Jag kan inte leva utan bar.

Mirja Hellstedt, verksamhetsledare.

Har arbetat med den finlandska maten och matkulturen
under artionden.

Olika produkter fran smaproducenter.

Petri Tamminen, Kundchef for Foodservice, Saarioinen.

Proffsen i de offentliga koken har varit mina kunder i 35 ar.
Vilt och mat frén naturen. Utbildningar for kunderna i
proffskok samt i naturen. Chaine des Rotisseurs.

All mat som ar tillredd med kunskap och karlek. "Jag vill
alltid hora berattelsen bakom slutprodukten. Min storsta
passion ar de okonstlade smakupplevelserna som uppstar
av traditionella recept.”



Paivi Lehtonen, Foretagare och utbildare inom den vilda
ravaran.

Jag har i 10 ars tid verkat som utbildare, receptutvecklare
och cateringféretgare. Bakgrunden till min blogg ar att jag
mangsidigt beharskar den vilda ravaran och rads inte for
att utnyttja den.

' Min passion &r att kombinera gammalt och nytt pa ett satt
som gor att traditioner bevaras samtidigt som smakprofilen
passar dagens konsument. Speciellt svamp, tillrett pa alla

| satt.

Riikka Mantila, lektor, PRO-larare 2020. Abo
Yrkesinstitut, turism, restaurang och catering.

Har fungerat lange som utbildare, speciellt utveckling
ligger mig varmt om hjartat. Restaurangbranschen ar bade
mitt jobb och min hobby.

Matratter med tydlig smak, smekande munkansla och
fullandad konsistens far mig att kanna gladje och lycka.

Sissi Kaskela, utvecklingschef.

Mangsidig erfarenhet och kunskap inom livsmedels- och
restaurangbranschen. Har arbetat med uppgifter inom
undervisning och koordinering samt som sakkunnig och
utvecklingsarenden i otaliga projekt inom
restaurangbranschen och livsmedelsindustrin.
Produktutveckling och nya innovationer ligger mig speciellt
varmt om hjartat. Jag intresserade mig for matlagning
redan som tonaring, och det var helt klart att jag vill jobba
med mat.

Den standiga foérandringen och utvecklingen inom
restaurangbranschen ar saltet i mitt alskade jobb!



Tanja Raunio, storyteller och innehallsproducent, Neiti
Raunio Oy.

Jag har gladjen och aran att fungera som Food
Ambassador, mat- och dryckesambassadér for Abo stad.
Jag har lang erfarenhet av restaurangbranschen, ar
barméastare och utbildare inom branschen. Jag &r skribent
inom mat- och dryckeskulturen och passioneras likaval av
den mat jag har pa tallriken som den dryck jag har i
glaset.

Jag gillar att ata ute och tdnds av smakupplevelser. Helt
bast ar att med vanner fira kvall i en restaurang och
bestalla bordet fullt av mat, sa att alla far smaka av allt.

Teemu Sirainen, restaurangchef vid dvningsrestaurang
BarLaurea och ansvarig for restonomstuderandenas
praktiska undervisning i Laurea.

Har deltagit i juryarbetet i tavlingen Taitaja sedan 2017.
Har fungerat som domare och huvuddomare vid finaler i
kocktavlingar. Som domare utvarderade jag
helhetsmassigt bade de tavlande och maten.

Jag deltog i juryarbetet i FM i Mathantverk 2019. Alla mina
arbetsuppgifter sedan 2001 har tangerat maten. Mat ar for
mig arbete, hobby och fritidssyssla. Jag tillbringar varje
vardag kring maten, men ocksa stora delar av fritiden.
Man kan alltsa saga att mat ar min passion!



