Gastronomipojat RoRoontuivat jalleen!

Porin Suomalaisen Yhteislyseon lukiolaispoikien vuonna 1964 perustama “Gastronomi-Klubi” kokoontui jéilleen tammikuun
viimeisend lauantaina 2023 jokavuotiseen kokkausiltaansa kotitalousopettaja Anne Jakonen-Lintulan johdolla. Mukaan tdlld
kertaa ehtineet kuusi kokkipoikaa perehtyivdit tind vuonna erityisesti herkkuaterian valmistukseen karitsan siscfileestd.
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Viva Valentina,
Sangiovese Organic Wine, 2021

Pdivé aloitettiin tutustumisella Satakunnan Museon “Sota Porissa” ndyttelyyn. Yldkuvassa mukana museolla Gastronomipo-
jista llkka Rdty, Pekka Silvoniemi, Tapio Vanhakartano ja Tapio Yli-Viikari (oik.) sekd PSYL seniorihallituksen edustajana Alpo
Tuomi. Alemmassa kuvassa, Tapio Yli-Viikarin seisoessa kameran takana, lisiksi kokkipojat Jaakko Rintanen ja Risto-Pekka
Happonen yhdessd Anne-opettajansa johdolla valmiina kokkaukseen Lyseon kotitalousluokassa .

Kokkauksen
onnistuminen ei
ollut ainakaan
raaka-aineista
-~ kiinni. Pojat olivat
' laatineet katta-
van ostoslistan
herkkuillan
onnistumiseksi.
Hyvdn kotikas-
vatuksen
saaneena llkka
Rdéity kuuntelee
kotitalousopetta-
jan ohjeita
asennossa!




HerRulliset ateriat syntyvat hyvista aineista
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1,2 kg Lampaan sisafiletta
500g Voita
1plo Oljya
1,6 kg Perunoita
1,5L Kuohukermaa
1 pkt  Aurajuustoa
3 prk  Home chef-demi glace kastiketta
3,5dl Punaviinia kastikkeeseen
1 tuubi Tomaattipyretta
2rku  Timjamia
1rku Rosmariinia
1rku Persiljaa

e 20 kpl Ruusukaalia, tuoretta
B R T & 6 kpl  Banaanishalottisipulia
S ;' - 3 kpl  Granny smith-omenaa

¥ 1 pkt  Fond du Chef-lihafondia

1 pkt  Fond du Chef-kasvisfondia
Gatronomiveljet Risto-Pekka Happonen ja llkka Réty varmistivat kieli keskelld suuta, 5 kpl  Sipuleita

ettd karitsan sisdfileet on valmistettu juuri oikealla Iémpétilalla ja mausteilla. 3kpl  Valkosipulia
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4 kpl  Kananmunia

1 pss Hienoa sokeria

500g Tuoreita mansikoita
300g Mansikkahilloa

1 prk  Vaniliinisokeria

1-2 kpl Patonkia keiton kanssa

1 pkt Kahvia
2prk  Punaista maitoa
Servetteja

Kotitalousopettaja Anne Jalonen-Lintulan valmistellessa jo illan juhlapéytdd Tapio
Vanhakartano varmisteli vield, ettd kaikki on viimeisen pddille valmista!

Gastronomipoika Jaakko Rintanen oli véhdlld syédd koko jdlkiruokakakun jo ennen
sen valmistumista mutta onneksi se saatiin pelastettua illan huippuhetkeen.

Aurajuustokeitto, yrttivalkosipulivoissa paistettu karitsa ja mansikkakakku pisteend
i:n pddlle jétti kaikille taas kerran hyvédn maun tdstd jo vuonna 1964 alkaneesta
perinteestd. Syntyykéhdn vastaavaa yhteenkuuluvaisuuden tunnetta endd uudessa
opiskelutavassa, jossa omia luokkia ei endd ole samassa mielessd kuin ennen?
Joka tapauksessa, ensi vuonna tavataankin sitten juhlavuoden merkeissd
Gastronomipoikien viettdesséd Klubinsa 60-vuotisjuhlaa!



