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KOHTAAMISPAIKKA

Ruoka yhdistaa!

Made in meidan lande kerdaa saman pdydan dareen kaikki, joita kiinnostavat paikalliset
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raaka-aineet ja ruoka seka niiden tulevaisuuden mahdollisuudet Kalajoella.

Ennen seminaaria Lahiruokaetkot.

Ravintola Loistorantessa on tarjolla keittidmestari Pasi Kurosen suunnittelema
noutopdytyd, johon on koottu makuja ja tarinoita paikallisista raaka-aineista

Kalajoki-menun hengessa.

Lahiruokaetkot

Klo 10:30 - 14.00

Kalajokisia makuja ja paikallisia raaka-aineita
ravintola Loistoranten noutopoydasta.
(Lounas 15,90 €)

Klo 12.00 - 13.00

Tapahtumalavalla haastattelussa mm.
Sami Kuronen, Perttu Polénen seka
kalajokisia tuottajia ja yrittajia.

Lisatiedot:

040 1840 245
hannu.nevala@kalajoki.fi
Kalajoki-menu-hanke

Kalajoksia makuja noutopodydasta

Mojakka
Painosilakkaa - marinoitua silakkaa

Kallan Simppua - Kalajokista puikulaa, kalaa ja

tyrnimajoneesia
Mé& chavrea ja paahdettua punajuurta

Haukipihveja, maalaispiima-tillikastiketta ja
krossipottua
Porsaanfileetd, metsasienia seka ohrattoa

Juhannusjuustoa, kauden marjoja ja keksia,
Kalajokiset letut - ohra-piimaéalettuja,

vaniljavaahtoa ja herukkahilloa
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