Pohjanmaan Voutikunnan historia

Koonnut Kaj Lax, apuna materiaalin kokoamisessa: Veli-Matti Ristiluoma, Tage Neuman, Nils Estlander ja Bertel Lindvik

Pohjanmaan voutikunta perustettiin 60-luvun jalkipuoliskolla. Ensimmainen aluevouti oli Nils Estlander
Vaasasta. Hanet installoitiin Tampereella 1968. Nils Estlander toimi voutina 70-luvun puoleenvaliin.

Kuvassa Pohjanmaan Voutikunnan iloinen joukko Tampereen kapitulissa 1968, mukana mm. Nils Estlander (voudinkdadyt)
vaimoineen, Bengt ja Cita Ekman, Erik ja Britta Kulla, Tuovi ja Pelle Krongvist.

Seuraavana voutina oli vuosina 1975-1981 Rainer
Lonngvist. Taman jdlkeen voudiksi installoitiin Timo
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c‘)‘vanen' an 0|‘r.'.m.vou |r.1'a vuosina ‘ gran[‘ C[a ltrc‘&(ﬁn/&n[o
Hanen aikanaan jarjestettiin Vaasassa Pohjanmaan O Vaasad 27-24, 8, 195

ensimmainen Suurkapituli vuonna 1986.

Ville Noschis, Bailli Delegue, toivotti seuraavilla h Girer Amca 41kl et
sanoilla paistinkaantajat tervetulleiksi Vaasaan “Kuten

aikaisemmin muilla paikkakunnilla on taalla Lo
Pohjanmaan Voutikunta vaivojaan sddstamatta e R o
paneutunut huolella hoitamaan jarjestelyt.
Gastronomia on Pohjanmaalla omaleimaista ja
korkealla tasolla. Uskon, etta yhteinen

harrastuksemme, maistuva ruoka, hyvat juomat ja
iloinen yhdessaolo suovat meille miellyttavia hetkia
Vaasan kapitulissa.”



Kapitulin juhlapaikkoina toimivat: Diner Amical Hotel Central. Lounas kasityo6ldiskyla Stundars, Grand Diner
Hotel Waskia

,..) L Menu-kortti Diner Amicalilta Hotel Central 1986

Menun suunnitteli Keittiomestari, Chef Rotisseur Bertel Lindvik

Diner Amical
Conapé aux ceufs d ‘ohlette et saumon maring
& o Suddoise

Comsomme au canard saueage MHenrl IV
Timbale de brochet, sauce d'écrevlsses
Fromoge
Porfait aux framboises ['arelique
Cafe
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Kir Rogal
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HOTEL CENTRAL
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Kuvassa Pohjanmaan Voutikunnan jasenet toivottavat kaikki tervetulleiksi Vaasaan. Kuvassa vasemmalta Pekka Sahenkari, Timo
Kovanen, Veli-Matti Ristiluoma, Tuovi Kronqvist, Marcus Fors seka Bertel Lindvik.

Seuraavana voutina toimi Veli-Matti Ristiluoma, vuosina 1987-2010. Han hoiti Voudin tehtavia ansiokkaasti
pitkdn rupeaman. Hanen kaudellaan jasenmaara lisaantyi ja jasenia saatiin myos Seindjoelta.

Niin ikdan hanen johdollaan jarjestettiin Suurkapituli Vaasassa vuonna 2003, Diner Amical Ravintola
Strampenilla, lounaat olivat Ravintola Kalle’s Inn, Ravintola Silveria ja Radisson SAS Hotel Central seka
Grand Diner Hotel Silveriassa.

Kuvassa Gretel Ristiluoma ja Jaakko Nuutila, Conseiller Culinaire du Bailliage National de Finlande Vaasan kapitulissa




Kapitulivieraille tarjottiin paikallisia herkkuja, kuten boklingeja, Maalahden limppua, ylikypsaa palvikinkkua,
Adlercreutzin suklaakuulia, tyrnipaahtovanukasta ja alueen juustoja. Keittion paallikkona toimi Chef
Rotisseur Jens Sandstrom (sittemmin Cordon Rougen, SKF:n korkeimman tunnuksen haltija) ja kapitulin
viinivalinnoista vastasi Vice Conseiller Gastronomique Tage Neuman.

Vaasan kapitulin installoinnin suoritti Bailli Délégué de Suisse Vice-President International Peter Musa.

GRAND CHAPITRE de FINLANDE
a VAASA, le 16. aolt 2003

MENU

Tervetuliaismalja
Champagre Fol Roger Exira Covée de Reserve

Jokiravunpyrsti{d kauraveneesss,
fmarinaituja kKauden sienia
Muscadet dex Cotes de Grondlivw sue Lie 2001, Serge Batard

Haudutettua savuahvenrullaa, suolaheindkastiketta
Chatilis fer Cra Momferairy 2000, Doseoire feen Ooller & Fiils

Paahdettua sepelkyyhkyd, ristakastiketta ja naurilla
hiwstettyd duchesseperunaa
Charmel hamberiin Grond Cro 1997, Josepl Devwkhin

Juusiaja paikallisista juustoloista
Vim Janne Arboiv 1996, Domain de Io Pinte

Vadelmasavariini, nougatsorbet
Bampuls Grawd Cra 1993, Chrivian Reynal

Kahvi ja Konvehtl




Grand old man” Eero Makela

Antti Hemmi Vaasan kapitulissa

Ristiluomien huvilalla Hankmossa jarjestettiin useana vuonna Paistnkadntajien sadonkorjuu ja rapukekkerit.
Useana vuonna tarjottiin hapansilakkatoast alkupalana terassilla. On testattu my6s mika viini sopii
hapansilakan kanssa. Voittajaksi selviytyi makeahko Riesling Auslese Saksasta. Tama Auslese voitti sherryn,
kuivan skumpan ja Sauvignon Blancin. Juhlan pitopaikkana toimi entisoity sukutilan kanala.



Vellu ja tytot kanalan terassilla

Veli-Matti Ristiluoma vastaanotti
honoraire voudin arvon v. 2010.

Seuraavana Voutina toimi Tage Neuman
vuosia 2010-2013. Hanen
toimikaudellaan toimintaa laajennettiin
mm. viinimatkoihin Saksaan vuosina
2011 Moselin alueelle ja 2013 Pfalzin
alueelle. Jarjestettiin myos useita viinin
ja ruuan yhdistamiseen liittyvia kursseja.
Myos yhteistyo alueen oppilaitosten
kanssa tiivistyi entisestdan. Samoin
vhteisty6 Etela-Pohjanmaan
Keittiomestareiden kanssa oli antoisaa.

Hanen voutikautena jarjestettiin mittava Mosel-gaala Vaasassa:

Aromissa: Moselin alueen viinit ja ruoka
ndyttelivdt pddosaa ravintola Silveriassa
huhtikuussa kun runsaat sata henked alan
ammattilaisia ja harrastelijoita oli
saapunut gaala-iltaan ja viinitastingiin.
Oman mausteensa tapahtumaan antoi
myés tuhka, silld Islannissa purkautuva
tulivuori tuprutteli Euroopan taivaan ylle
tuhkaa siind mddrin ettd
tapahtumapdivdnd ja edeltévéndkin
pdivdnd vallitsi totaalinen lentokielto.

id

Alun perin oli siis tarkoitus ettd tapahtumaan osallistuu seuraavat viinintuottajat itse henkilékohtaisesti:

- Riesling-Weingut Pohl-Botzet Graach esittelisi omistaja Claudia Pohl- Botzet. Viinit ovat saaneet
useita paikallisia kultatunnuspalkintoja viime vuosina.

- Weingut Rebenhofs tuotteita esittelisi omistaja Johannes Schmitz. Hén edustaa Moselin modernia
viininvalmistustapaa. Hin on saanut runsaasti tunnustusta. Viinikbynnékset kypsyvdt Urziger
Wiirzgartens maaperdssa.

- Weingut Heribert Kerpen, Wehlen, viinit esitttelisi omistaja Martin Kerpen. Ndmd viinikynnékset
kasvavat Wehlenissd, Bernkastelissa ja Graachissa. Kerpenin viinit on luokiteltu korkealle
viinilehdissé. Myds maankuululla alueella Wehlener Sonnenubhrilla kasvaa néiden viinien rypdleitd.

- Michael Hilgert Honigberg Brennerei, on tislaamo, joka uuttaa n. 50 eri tuotetta marjoista ja
hedelmistd.



Tuhkapilvi siis esti ndiden
tuottajien osallistumisen.
Onneksi gaalaillallisella
tarjottavat viinit sekd
reseptiikka ja annoskortit
saapuivat hyvissé ajoin
ennakkoon . Ménu koostui
Moselin alueen modernin
keittién herkuista perinteitd
kunnioittaen. Tilaisuuden
ruokien toteutuksesta
vastasivat keittiépddllikké
Jens Sandstrém Ravintola
Silveriasta, Seppo Kinnunen,
Kaj Lax, Pasi Virtanen ja Tuija
Jérvi Eteld-Pohjanmaan
Keittibmestarit ry:std, Vaasan
ammattiopiston oppilaat sekd
Silverian henkilékunta.
Pddvastuu tapahtumasta ja viineisté oli Chaine des Rotisseurs Pohjanmaan Voutikunnan voudilla Tage
Neumanilla yhdessé Vaasan Oenologisen seuran kanssa, jotka myds esittelivdt ja maistattivat viinit
tastingilla. Kuvassa: Eyafjallajokull

Mosel Gaalan ménu ja viinit

Pohjanmaan rotissoorit tekivat kesalla 2011 viini
matkan Moseliin. Vierailtiin Mosel-gaalassa
esiintyneiden tuottajien luona ja syotiin Oliverin
ménu hanen itsensa valmistamana.

Viinimatkat jatkuvat vuonna 2013, talla
kertaa Pfalzin alueelle.



http://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/e/ef/Fimmvorduhals_second_fissure_2010_04_02.

Viinisuunnistus Pfalzin rinteilla 2013 Tagen johdolla
Juttu Aromi-lehdessa syksylla 2013:

Eteld-Pohjanmaan Keittiomestarit tekivat yhdessa Pohjanmaan Rotissddrien kanssa Saksaan onnistuneen
opintomatka v. 2013. Matkan johtajana toimi aluevouti Tage Neuman. Matka oli mielenkiintoinen, antoisa,
monipuolinen ja onnistunut. Me mukana olleet 20 henked saimme tutustua hienoihin viinitiloihin ja
viinitastingeihin sek& nauttia paikallisesta saksalaisesta ruokakulttuurista.

Paikallista ruokaa kavimme nauttimassa mm. erittain kuuluisassa Michelin-tahtiravintolassa Deidesheimer
Hofissa. Se oli myos Chaine Des Rotisseurs kilpiravintola ja entisen liittokanslerin Helmut Kohlin
kantapaikka, jossa han on toiminut m.m. Thatcherin, Reaganin, Bushin, Gorbatsovin ja Jeltsinin isdntana.
Myos aito saksalainen schnitzel tuli testattua valkoisen parsan ja hollandaisen kera.

Ohjelmassamme oli myds leikkimielinen viinisuunnistus viinikdynnosten keskella.
Vierailimme Mannheimin kaupungissa ja linnassa. Kavimme mygs Bad Durkheimin Salinassa
puhdistamassa keuhkot luonnonmukaisin menetelmin.

Useana vuonna Pohjanmaan Paistink&antéjat ollut oppimassa ruuanlaittotaitoja erilaisten teemojen kautta
Vaasan ammattiopiston opetuskeittiossé. Opettajana on toiminut lehtori, keittiomestari Vice-Conseiller
Culinaire Seppo Kinnunen. Tutuksi ovat tulleet pihvilihat, erilaiset dyridiset, riista sekd merenkurkun kalat.
Ruokiin on myos valittu sopivat viinit ja lopuksi ruoka on nautittu niiden kanssa. Koulutustilaisuudet ovat
olleet hyvin suosittuja ja antoisia.

Kuvassa Anja Sjoholm (os. Kronqvist,
Pohjanmaan Voutikunnan jasen toisessa
polvessa), Vice-Conseiller Culinaire Seppo
Kinnunen ja Chevalier Ari Monni Vaasan
ammattiopiston opetuskeittiossa vuonna
2013, teemana: Pohjanmaa kohtaa Aasian
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Kuvassa aluevouti Veli-Matti
Ristiluoma , Chevalier Antti
Vilkuna ja Chef Rotisseur Hannu
Sundell Vaasan ammattiopistolla
pidetyssa jasenillassa, teemana
dyriaiset. Vice-Conseiller Culinaire
Seppo Kinnunen koulutti.

Huhtikuussa 2011 saatiin uusi kilpiravintola Pohjanmaalle, Kokkolaan kun Vanhankaupungin Ravintola sai
kilvet. Antti Hemmin ollessa silloin valtavoutina luovutti kilvet ravintolalle.

Nykyinen aluevouti Kaj Lax installoitiin Tampereen Tamperrada kapitulissa 2013. Alla on kuva tilaisuudesta.
Entinen vouti Tage Neuman vastaanotti honoraire arvon samassa kapitulissa.

Kuvassa Kaj Lax, Bailli, Tage Neuman, Bailli Honoraire seja Rune Lygdback Vice-Echanson Tampereella

George Bernard Shaw on todennut: “Kukaan ei rakasta vilpittdmammin kuin se joka rakastaa ruokaa.”



