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Vure 1 Kokki
1995 - 2013

Mita useampi kokki - sita parempi
historiikki

Vuoden Kokki -kilpailun 20-vuotisjuhlan uhkaavasti ldhestyessa on aika
pohtia mista kaikki sai alkunsa. Kuka oli idean isd, kuka aiti ja kuka huo-
lehti kasvatuksesta? Kokkien muisti on tunnetusti lyhyt mutta valikoiva,
joten pddtimme kirjata ylos kilpailun tdhan asti eletyn historian. Nyt
kun asiat vield muistetaan. Kirjasimme yl6s kirjoista ja kansista 10yty-
neet faktat seka lisdsimme paalle tapahtumien kulkuun vaikuttaneiden
henkildiden muistelut.

Pekka Terdvd, Aki Wahlman, Michael Bjorklund, Petteri Luoto, Markus
Aremo, Peppi Aralehto, Henry Tikkanen, Marko Palovaara, Ari Ruoho,
Juuse Mikkonen, Matti Jamsén, Mika Palonen, Henri Kotkavuori, Eero Vot-
tonen, Erik Mansikka, Lasse Lundqvist, Martti Lehtinen, Jarmo Vaha-Savo,
Heikki Harma, Juha Niemio, Marko Rauhala, Teemu Aura, Leena Chris-
tiansson, Pirjo Merimaa, Jarmo Myllysilta, Antti Vahtera, Hans Valimaki,
Anna-Maija Tanttu, Jarmo Salminen, Olli Vuori, Juha Bjérklund, Marjo
Ratinen, Sari Mattila, Martti Leppd, Manne Stenros, Ritva Becker, Seija
Kurunmaki, Heikki Antolainen, Elina Jyvas, Marita Joutjarvi, Tapio Laine,
Jari F.Lampén, Leena Solastie, Pekka Haraste, llkka Hopia ja monet muut
ovat auttaneet materiaalin kasaamisessa. Ldmmin kiitos teille kaikille.

Keravalla 14.1.2014

Juho Mdyry

Tarina jatkuu netissa

Tahan lehteen on kerdtty vain osa taltioiduista Vuoden Kokki
-muistoista. Voittajien haastatteluilla maustetut vuosikohtaiset
Metos Uutiset on Metos Oy Abin toimittama ja raportit seka kattavat tilastot |6yddt Metos Uutiset -nettisivulta.

kustantama tiedotuslehti kaikille ammattikeittioille. K&y katsomassa: www.metos.com/metosuutiset.
Tama on lehden Vuoden Kokki -erikoisnumero, jonka

paatoimittaja on Juho Mayry.

Lehden kokoamisessa on kaytetty padasiallisina ldhtei-
na henkilohaastatteluja sekd vuosien 1995 - 2013 sa-
noma- ja aikakausilehtid. Valokuvat on keratty Vuoden
Kokkiyhdistyksen ja ELO — Suomalaisen ruokakulttuu-
rin edistamissadtion, Manne Stenrosin, Martti Lepan ja
Aromi-lehden arkistoista seka Metoksen kuvapankista.

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4244,
juhajokinen@metos.com. Osoitetietojen muutokset
voit tehda netissa: www.metos.com. Metoksen vaih-
teen numero on 0204 3913.

Kansikuvassa olevat annokset ovat Tuomas Viereldn
kasialaa vuodelta 2013. Viereisella sivulla kokkaa Lasse
Koistinen vuoden 2013 semifinaalissa ja lautasella Toni
Toivasen finaaliannos vuosimallia 2010. Talla sivulla
Eero Vottosen voittoisa kokousleipd vuosimallia 2012.




Vuo

ailut 1995-2013

Vuosi Kilpailupaikkakunta Kilpailupaikka Oheistapahtuma Paatuomari Voittaja

1995 Jyvéskyla Jyvéskylan hotelli- ja ravintolakoulu — Eero Méakela Pekka Terava
1996 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 1996 Eero Mékela Aki Wahlman
1997 Helsinki Helsingin Messukeskus / Talvipuutarha — Martti Lehtinen Michael Bjorklund
1998 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 1998 Jorma Haranen Petteri Luoto
1999 Maarianhamina Baltichallen — Michael Bjorklund Markus Aremo
2000 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 2000 Jarmo Vaha-Savo  Peppi Aralehto
2001 Jyvéskyla Jyvéskyla Paviljonki Vapaapaivat-messut Tapio Laine Henry Tikkanen
2002 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 2002 Vesa Leppala Marko Palovaara
2003 Vaasa / Mustasaari Botniahalli Pohjanmaan Suurmessut Hans Valimaki Ari Ruoho

2004 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 2004 Tapio Laine Juuse Mikkonen
2005 Helsinki Helsingin Messukeskus ViiniExpo ja Minimarket-messut  Kimmo Jylha Matti Jamsén
2010 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 2010 Jarmo Vaha-Savo  Mika Palonen
2011 Helsinki Royal at Crown Plaza Helsinki — Pekka Terava Henri Kotkavuori
2012 Helsinki Helsingin Messukeskus Gastro 2012 Hans Valimaki Eero Vottonen
2013 Helsinki Helsingin Messukeskus Lahiruoka- ja Luomumessut Sauli Kemppainen Erik Mansikka




Nykymuotoisen Vuoden Kokki -kilpailun vauhtiin sysdnneet alkusanat

lausuttiin todenndkoisesti jossakin keittiomestariyhdistyksen

kokoontumisessa 1990-luvun puolivadlissd. Merkittavimmat Vuoden

Kokki -kilpailun kdynnistamiseen vaikuttaneet henkil6t olivat Suomen

Keittiomestarit ry:n puheenjohtaja Eero Makela ja varapuheenjohtaja

Lasse Lundqvist. Mallia haettiin Ruotsista ja poimittiin sieltd parhaat

ideat suomalaisten kayttoon. Tassa tehtavassa Lasse Lundqvistin

kielitaito ja kattava suhdeverkosto olivat kullanarvoisia.

Vakavampaa keskustelua aiheesta keittiomestarit
kévivat vuoden 1994 kokouksissa. Aromi-lehdessa
4/2002 Eero Mékeld kuvaili kilpailun syntyvaiheita
seuraavasti: “Tullessani Osmo Norhan jdlkeen pu-
heenjohtajaksi 1994 toin ensimmcdiisessd kokouksessa
tarjolle idean: Tehdddn Suomeen néyttévdt kilpailut,
Jjoissa Ruotsin "Arets Kock” tapahtumaa voitaisiin pitdc
esikuvana’

Vuoden Kokki -kilpailun taustavaikuttaja Jarmo Myl-
lysilta kertoo istuneensa kokouksessa, jossa annettiin
lahtolaukaus tulevalle toimintamallille.

- Tuossatapaamisessa pddtettiin, ettd kilpailu perus-
tetaan. Toinen merkittdvd pddtos oli, ettd tapahtumaa
pydrittdmddn tarvitaan oma yhdistys, kokouksen sih-
teeriksi valittu Jarmo Myllysilta kertaa.

Mainittu kokous pidettiin Suomen Messujen toimis-
tossa 21.11.1995. Paikalla oli myos tulevien spon-
soreiden edustajia. Virallisesti kyseessa oli Vuoden
Kokki -toimikunnan kokous, joka oli kokoontunut
vuoden mittaan jo muutamaan otteeseen Metron
ja Valion tiloissa ja pohtinut kilpailun tulevaisuutta.
Marraskuun kokouksessa hyvdksyttiin sddannot ja
ensimmaisen vuoden toimintasuunnitelma.Vuoden
Kokki eli siis alusta saakka hyvin kaupallisessa hen-
gessa. Tapahtumasta haluttiin tehda luonteva osa
yhteistydkumppaneiden markkinointia.

Vastavuoroisesti padyhteistydkumppanit joutuivat
- tai saivat osallistua omalla tydpanoksellaan tapah-
tuman suunnitteluun ja toteutukseen. Laheisesta
sitoutumisesta kertoo se, ettd tulevan yhdistyk-
sen ensimmainen "tili” avattiin lokakuussa 1995
A-lehtien kirjanpitoon. Pesédmunaksi Metro lupasi
lahjoittaa 30 tuhatta markkaa. Ensimmainen toi-
misto sijaitsiValion tiloissa Pitdjanmaelld, jossa pro-
jektisihteerind asioita hoiti Kaija-Leena Pehkonen
Valion markkinoinnista. Suomen Keittiomestareita
noissa vuoden 1995 toimikunnan kokouksissa eh-
tivat edustaa Eero Méakeld, Lasse Lundqvist, Juha
Niemi¢ ja Tapio Laine.

Kansainvalisen vertailun kestavan suomalaisen kok-
kikilpailun konseptia paatettiin testata Kokki -95
-nimed kantavalla pilottikilpailulla. Paikkakunnaksi
valittiin Jyvaskyld. Hieman erikoista oli, etta tulevas-
ta, lokakuussa 1995 pidettavasta pilottikilpailusta
ei ole yhdessakadan toimikunnan poytékirjassa mai-
nintaa. Vuoden 1996 kilpailun markkinointi aloi-
tettiin jo ennen kuin Kokki -95 -kilpailu oli pidetty.
Hyvé Ateria lehden syyskuu/1995 -numeron valissa
iimestyneen Chef-litteen mukaan tuleva Vuoden
Kokki I3htisi kayntiin syyskauden aikana pidettavilld
alueellisilla karsinnoilla. Nitd ei kuitenkaan koskaan
jarjestetty, vaan Vuoden Kokin semifinalistit kar-
sittiin reseptikilpailun perusteella. Ndin toimittiin
myds jatkossa.
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Lasse Lundqvist

Eero Mdkeld
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1995

Paikka Jyvéskyldn hotelli- ja ravintolakoulun opetuskeittiot

Voittaja Pekka Terava, Viking Isabella, Helsinki ja Edsbacka Krog,
Sollentuna

lI-sija Antti Vahtera, Hotelli Julia, Turku

lll-sija Markus Aremo, Lord Hotel, Helsinki

Finalistit 9 finalistia, Hans Vélimaki oli neljas, mutta muiden

nimist4 ei ole I6ytynyt dokumenttia

Voittajan menu finaalissa

Lamminruoka: Hoyrytetty kuha-kirjolohirulla
Noilly-prat-tomaatti-dyridiskastikkeessa.
Jélkiruoka: Sabayonkuorrutettuja omenia
riisi-suklaalehikaisten kera

Paatuomari Eero Mékela

Muita tuomariston jasenia
Tapio Laine (sihteeri)

Hannele Kauhanen, Irja Wiistefeld, Harry Lilienkampf,

Kilpailun jarjestaja

Suomen Keittidmestarit ry

Jyvaskyla toimi pilottina

Suomen Keittiomestareiden liittopaivilla Jyvaskylds-
sd virisi keskustelua kansainvélisen mallin mukaan
toteutettavasta kokkien Suomen mestaruuskilpai-
lusta. Idea sai tulta alleen, ja samassa kaupungissa
tavattiin ensimmaisen kilpailun merkeissa loka-
kuussa 1995. Tapahtuman nimenad oli "Kokki -95"
Kun seuraavan vuoden kilpailua markkinoitiin, niin
etusivulla kysyttiin "Kenestd ensimmainen Vuoden
Kokki". Jyvdskylan kilpailu oli siis puhtaasti pilottita-
pahtuma, joka kaytiin virallisesti eri nimelld. Myo-
hemmin ensimmaisestakin tapahtumasta alettiin
kdyttad jarjestdjien toimestaVuoden Kokki -nimitystd
ja Jyvéskyla 1995 ilmestyi aikaisempien vuosien kil-
pailuista kertovien luettelojen jatkoksi.

Ensimmaiseen kilpailuun valittiin 10 finalistia noin 20
pyrkijan joukosta. Karsinta suoritettiin lahetettyjen
reseptien perusteella. Yksi valituista ehti muuttaa
ulkomaille, joten finaaliin Jyvaskylan Hotelli- ja ravin-
tolaoppilaitokseen saapui vuoden 1995 lokakuussa
vain 9 osanottajaa. Kilpailun ykkdseksi julistettiin
Pekka Teradva. Seuraavilla sijoilla olivat Antti Vahtera,
Markus Aremo ja Hans Valimaki. Kérkinelikko on
tehnyt ravintoloitsijoina upean uran, joten kilpailun
taso on ollut alkumetreiltd lahtien kova.

Opetuskeittiot soveltuivat tarkoitukseen varsin huo-
nostijakaikilla paikalla olleilla oli vankka kasitys siitd,
ettd seuraava tapahtuma tulisi jarjestdd tapahtumaa
varten rakennetuissa kilpailukeittidissa. Ratkaisu
[6ytyi pohjoismaisen yhteistyon avulla. Electrolux
pakkasi Arets Kock -tapahtumassa kayttamansa va-
rustuksen rekkaan ja ndin padstiin itdnaapurissakin
nauttimaan kansainvaliseen tyyliin toteutetusta
keittiorivistosta.

- Kdvin noita kilpailuja Ruotsissa seuraamassa ja
ajattelin, ettd tdsschdn olisi meille valmis paketti, niin
ei tarvitsisi itse miettici varustusta. Electroluxin Aulis
Eskola ne laitteet sitten meille ensimmydiisiin kisoihin
hommasi, Lasse Lundqvist muistelee.
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Pekka Terdvdstd tuliensimmdinen voittaja. Hén ldhti edustamaan
Suomea Euroopan kalakokkikilpailuun K66penhaminaan.

Electrolux toimitti keittilaitteet kolmeen ensim-
madiseen kilpailuun. Vuoden 1999 tapahtumassa
laitemerkkind oli Metos, joka on ollut siitd lahtien
kilpailun yhteistydkumppanina.

Heti alusta asti oli selvad, etta kilpailua ei voida to-
teuttaa ilman sitoutuneita ja pitkdaikaisia yhteistyo-
kumppaneita. Alkuaikojen merkittdvia tukipilareita
olivat Metro ja Valio. Tuki ei rajoittunut pelkkddn
rahaan ja raaka-aineisiin, vaan myds toimeen tarttu-
via puuhahenkilitd tuli molemmista taloista. Pitkén
uran Valion markkinoinnissa tehnyt Pirjo Merimaa
muistaa, ettd Valion panos oli merkittava.

- Yhteistysopimus edellytti Valion johdon hyvdksy-
misen ja valtuudet omaavien johtajien allekirjoituksen.
Linjana olj, ettd yritys ei Idhde jédseneksi yhdistyksiin.
Tdmdn vuoksi mind olin Vuoden Kokissa perustajajd-
senend omalla nimelléni ja ikédn kuin tydnantajani
edustaja.

Toinen sponsoreita edustanut Vuoden Kokki -yh-
distyksen perustajajasen, A-lehtien Jarmo Myllysilta
kertoo, ettd pitkdaikainen yhteisty®d hyddytti mo-
lempia osapuolia.

- Alkusysciyksend oli Eero Mdkeldn kanssa nautittu
lounas, jossa hdn ehdotti yhteistyotd. Hyvd Ateria
-lehden myétd kilpailu sai heti alusta asti valtavasti
mediatilaa. Me puolestamme saimme levikit nousuun
Jja olimme yhteistyohdn tyytyvdisid. Ndin tulin itse yh-
distyksen toimintaan mukaan. Jo Valion tiloissa 1994
pidetyssd kokouksessa minusta tehtiin sihteeri. Sain
toimia samassa virassa jatkossakin, koska lehtitaus-
taisena kuulemma osasin kirjoittaa, Jarmo Myllysilta
kertaa.

Myds Suomen Messut oli aktiivinen osapuoli siing,
ettd kilpailu saatiin jarjestettya ja sille luotua yleis®a
kiinnostava toimintamalli. Messuvaen panos oli mer-
kittava, silld tilojen lisaksi sieltd saatiin tapahtuma-

jarjestelyihin liittyvaa osaamista. Suomen Messuille
Vuoden Kokki tarjosi hyvan lisdn Gastro-messujen
ohjelmatarjontaan. Messuja Vuoden Kokki -neu-
votteluissa edusti varatoimitusjohtaja Bror Felixson.

Vuonna 1994 ensimmaisen kerran jarjestetty Gastro
taisteli tuolloin Tampereella jarjestettavan Finnrestan
kanssa paikasta ammattikeittidalan ykkostapahtu-
mana, joten helsinkildiset tekivdt ahkerasti toitd, jotta
kilpailu saataisiin Gastroon. Tampereen Finnresta oli
ollut vuosia ammattikeittidalan ykkostapahtuma
ja sillékin oli kokemusta kilpailujen jarjestamisesta.
Pohjoismaiset keittiomestarit kilvoittelivat Finnres-
tan kulta-aikana 1980-luvulla nimenomaan Tam-
pereella.

Kerralla kunnollinen. 20 vuoden ikdd
Idhentelevd Vuoden Kokki -logo on
ajattoman moderni.



Yhdistyksen kautta toiminta
kayntiin

Vuoden Kokki -kilpailun kaddnteitd ei voi kovin pit-
kdan puhua térmaamatta nimeen Lasse Lundqvist.
Han sai Eero Mékelan (Aromi-lehti 4/2002) mukaan
Suomen Keittiomestarit ry:td vuonna 1994 tehta-
vakseen "kuljettaa asiaa eteenpain”. Tama asia oli
ruotsalaista esikuvaa noudattavan kokkikilpailun
organisointi. Lasse Lundqvist toimi Vuoden Kokki
-tapahtuman tahtipuikon heiluttajana vuoteen 2005
saakka, eikd monikaan asia paassyt tapahtumaan
ilman, ettd han olisi ollut siita tietoinen.

- Olin pitkédn my6s Suomen Keittiomestarit ry:n pu-
heenjohtajana. Olin aluksi varapuheenjohtaja, mutta
pddtimme vaihtaa puheenjohtaja Mcdkeldn Eeron
kanssa paikkoja, kun hénelld ei tahtonut aika riittid
kaikkiin tehtdviin. Kun toimin lisciksi pohjoismaisen
liton johdossa, niin pddsinhdn mind vaikuttamaan
Idhes kaikkeen mitd tdmdn toiminnan ympadirilld ta-
pahtui, Lasse Lundqvist muistelee.

Vuoden Kokki ry toteutti kilpailut yhteistyssa
Suomen Keittiomestarit ry:n kanssa, joka erityisesti
alueyhdistyksensa kanssa oli rakentamassa tapah-
tumia. Toiminnan jakamisella kahteen eri organisaa-
tioon tavoiteltiin selkeyttd ja ldpindkyvyytta. Nain
toiminnoille saatiin omat budjetit ja yhteistydkump-
panit. Poytakirjoista kdy myos ilmi, ettd Vuoden Kokki
nahtiin keittiomestariyhdistyksen yhtend tulonhan-
kintakanavana.

Vuoden 1996 kilpailun jarjesti edellisvuonna pe-
rustettu Vuoden Kokki ry. 11. joulukuuta 1995 alle-
kirjoitetun virallisen perustamisasiakirjan mukaan
organisaation nimi oli "Vuoden Kokki yhdistys" ja
sen perustajajasenina olivat Suomen Keittiomesta-
riyhdistysta edustanut Lasse Lundqyvist, Valion Pirjo
Merimaa sekd A-lehtien Jarmo Myllysilta.

Tavaramerkkihakemus Vuoden Kokki -sanalle jatet-
tiin jo 26.10.1995, eli jo ensimmaisen Jyvaskylan pi-

. 7
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lottikilpailun aikoihin. Patenttija Rekisterihallituksen
(PRH) tietojen mukaan tavaramerkin rekisterdinti
tuli voimaan vasta heindkuussa 1998. Ennen PRH:n
myonteista paatosta kaytiin ldpi todistelua siitd, onko
Vuoden Kokki saavuttanut vakiintuneen tavaramer-
kin aseman. Rekisterdintiprosessin aikana logosta
myos havisi alkuperdisessa hakemusversiossa ollut
Suomen lippu.

Vuoden Kokki sai alkumetreiltd lahtien kohtuulli-
sen hyvin palstatilaa mediassa. Kotimaisen kilpailun
ohella suomalaiset keittiomestarit tekivat tuloaan
kansainvalisille kilpakentille. Kérkena oli luonnolli-
sesti maailmanmestaruuskilpailuna pidetty Bocuse

4

Kaksi kokonaista hanhea p6yddlld paljastaa, ettd tdmd kuva on Jyvdskyldn finaalista vuodelta 2001.

d'Or. Suomalaisten menestyminen Bocuse d'Or -kil-
pailussa ei suinkaan vienyt nakyvyytta kotimaiselta
versiolta, vaan tapahtumat tukivat toisiaan myos
markkinoinnillisesti. llman niitd kuuluisia kotilaksyjen
tekemisid ei tdmdkaan homma luonnistunut.

- Laskimme, ettd siindhdn meilld on se fyrkka. Saa-
daan media innostumaan, niin homma ldhtee rullaa-
maan. Jainnostuihan se. Kun painoimme yhtd nappia,
niin meillé olijuttu 19 lehdessd. Kédytimme paljon rahaa
my®ds Vuoden Kokin mainontaan. Yksi tdrkeimpidi val-
tauksia olivuoden 1998 kilpailun alla kéynnistynytoma
televisio-ohjelma. Jokainen semifinalisti sai puoli tuntia

ohjelma-aikaa, Lasse Lundqvist kehaisee.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro-messut

Voittaja Aki Wahlman, Raision ammattioppilaitos, Raisio

lI-sija Martti Salo, Ravintola Palace, Helsinki

llI-sija Hans Valimaki, Lord Hotel, Helsinki

Finalistit Jukka-Pekka Kuparinen, Ravintola Lehmushovi, Riihimaki

Tomi Makinen, Ravintola Teini, Turku

Martti Salo, Ravintola Palace, Helsinki

Aki Wahlman, Raision ammattioppilaitos, Raisio
Hannu Virtanen, Ravintola Tiilihovi, Tampere
Hans Valimaki, Lord Hotel, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet

Jarkko Huovinen, Lord Hotel, Helsinki

Taneli lkdheimo, Ravintola Palace, Helsinki

Kai Kallio, opiskelija, Porvoon matkailualan oppilaitos
Jukka-Pekka Repo, Ravintola Helmi, Helsinki
Jussi-Pekka Saarikoski, Suomen Suurldhetysto, Oslo
Per-Erik Silver, Svenska Klubben, Turku

Voittajan menu finaalissa

Lammin ruoka: Kateenkorvalla ja murekkeella taytetty
lampaanpaisti, timjamikastike, sellerisavariini, leivottu juureskakku,
punaviinissa haudutetut salottisipulit, valkosipulilastu

Jélkiruoka: Hedelmaterriini, passionkastike, paahdettu sokerikaari

Paatuomari

Eero Méakeld

Muita tuomariston jasenia

Jacob H. Magnusson (Islanti), Kurt Weid (Ruotsi), Nils Aage Hansen
(Tanska), Svein Magnus Gjonvik (Norja)

Kilpailun jarjestaja

Vuoden Kokki ry

Aki Wahlman tarkkana!

Vuoden Kokki 1996 tuomaristo koolla. Pédtuomari Eero Mdkeldn
tunnistaa tummista housuista. Hdnen seuranaan vasemmalta
lukien Kurt Weid (Ruotsi), Nils Aage Hansen (Tanska), Jacob H.
Magnusson (Islanti), ja Svein Magnus Gjénvik (Norja)

Vuoden Kokki -finalistit ja takkimuotia vuodelta 1996.



Aki Wahlman poseeraa Turun Svenska Klubbenilla. Témd otos on yksi kéytetyimpic Vuoden Kokin mainoskuvia.

Gastrosta kayntiin

Vuoden 1996 kilpailua ei lahdetty tekemdan an-
teeksi pyydellen ja varman paalle tappioita peldten,
vaan markkinointiin panostettiin suuren maailman
malliin. Gastro-messuille rakennettiin ndyttava kil-
pailukeittididen rivistd ja tuomaristoon kutsuttiin
muiden Pohjoismaiden edustajia. Tuomaristoa johti
Eero Makeld. Kaiken kruunasi palkintojenjakoon
huipentuva ndyttdva gaalaillallinen, josta tuli jat-
kossa Vuoden Kokin vakionumero.

Ensimmadisen kilpailun juontajiksi kutsuttiin Anna-
Maija Tanttu ja Jaakko Antila. Kaksikko oli jatkos-
sakin tapahtuman jarjestelyissa mukana. Kilpai-
lun suojelijaksi kysyttiin Eeva Ahtisaarta. Han ei
kuitenkaan ollut kdytettdvissa, eika tilalle Idhdetty
kysymadn seuraavaa ehdokasta.

Vuoden Kokki -kilpailun organisaatiolle 1996 voit-
taja Aki Wahlman oli tietynlainen lottovoitto. Esiin-
tymiskykyinen opettaja oli kameran edessa kuin

kotonaan ja oli mitd mainioin lahettilds viemaan
tapahtuman ilosanomaa eteenpdin. Kakkostilan
kilpailussa vei Martti Salo ja kolmanneksi kokkasi
Hans Valimaki. Kilpailu oli jalleen kovatasoinen,
ainakin jos mittapuuksi ottaa alkukarsinnassa
varasijalle jatetyt kokit. Ensimmadiseltd varasijalta
|6ytyi Antti Vahtera, edellisvuoden Bocuse d'Or
-edustajamme.

Vuoden 1996 kilpailussa nahtiin myos harmittava
laiterikko, kun Aki Wahlmanin kdytossa olleeseen
uuniin tuli toimintahairio. Tama ei kuitenkaan vai-
kuttanut ratkaisevasti suoritukseen ja naapurikeitti-
on avustuksella voittaja sai padruoat kypsennettya.
Laiterikkoja ndhtiin myds tulevina vuosina, mutta ei
kertaakaan sellaista, ettd se olisi estanyt kilpailusuo-
ritusten tasapuolisen arvioinnin. Oppina oli se, etta
kilpailupaikalla tuli pdivystaa seka laitetekniikan
hallitseva huoltoasentaja ettd rakennuksen sdhkot
ja vedet tunteva ammattilainen.

Vuoden Kokki -kilpailun pitkdaikaisin yhteistyokump-
pani Valio on kéyttdnyt kokkeja aktiivisesti markki-
noinnissaan. Aki WahIman toimi tienraivaajana muille.



metos

199°

Paikka Helsingin Messukeskus / Talvipuutarha
Tapahtuma Jarjestettiin omana tapahtumanaan
Voittaja Michael Bjorklund, Tvakanten, Goteborg
Il-sija Hans Valimaki, Ravintola Kaarle Xl / Kruunu
llI-sija Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki
Finalistit Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki

Michael Bjorklund, Tvakanten, Goteborg
Jarkko Erkkila, Hotelli Julia, Turku

Marko Rauhala, Hotelli Julia, Turku

Per-Erik Silver, Panimoravintola Herman, Turku
Hans Vélimaki, Ravintola Kaarle Xl / Kruunu

Semifinaalissa karsiutuneet

Jarno Andesin, Lord Hotel, Helsinki

Jussi Haapalainen, opiskelija, Turun ammatti-instituutti, Turku
Marko Koskinen, Hotelli Torni, Helsinki

Marko Tapio Kosonen, Ravintola Kanavaranta, Helsinki

Maija Silvennoinen, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Harri Syrjdnen, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita
yhteensa

66

Voittajan menu finaalissa

Lammin ruoka: Grillattu piikkikampela, krassikastike, pinaatti-
punasipuli-hummerihdystd, voissa paistettua kampasimpukkaa
ja yrtteja, kalamurekepihvi fenkolin kera

Jélkiruoka: Suklaa- ja vaniljabavarois,
suklaa-pahkindbrownies, mansikka-mustikkakompotti

Paatuomari

Martti Lehtinen

Muita tuomariston jasenia

Jacob H. Magnuson (Islanti), Christer Lingstrém (Ruotsi), Jens
P. Kolbeck (Tanska), Harald Osa (Norja), Pierre Orsi (Ranska),
Christian Bourillot (Ranska)

Kilpailun jarjestdja

Vuoden Kokki ry

10

Michael Bjérklund ja voittoisat annokset.

Tenkkapoo Talvipuutarhassa

Vuoden 1997 kilpailu jarjestettiin sekin Messukes-
kuksessa, mutta varsinaisen padtapahtuman puuttu-
essa suorituspaikka rakennettiin uutuuttaan hohta-
van Holiday Inn -hotellin Talvipuutarhaan. Tila ei ollut
tekniikan kannalta yhtd helppo kuin ndyttelyhalli.
Muistona tapahtumasta rakennuksen uuteen mar-
morilattiaan jai reikd, josta kaasulaitteiden vaatimat
kytkennat vietiin alakertaan.

Kilpailun aikana koettiin muutama harmittava séhko-
katko, mutta suorituksia ne eivat onneksi haitanneet.
Nayttavan gaalan juonsivat Tapio Liinoja ja Jaakko
Antila. Uutuutena oli kilpailun yhteydessa jérjes-
tetty Vuoden Kokki -seminaari, jonka padpuhujana
oli Pierre Orsi Ranskasta. Han ja Christian Bourillot
edustivat ranskalaista gastronomiaa myds tuoma-
ristossa. Voittajalle oli luvassa harjoittelujakso Pierre
Orsin ravintolassa.

Martti Lehtisen johtama tuomaristo nosti voitta-
jaksi Michael Bjorklundin. Keittda tuo nuori mies
0sasi, mutta 21-vuotiaalla ahvenanmaalaisella oli
tulevia pr-tehtavia haittaava puute — han ei puhunut
lainkaan Suomea. Mutta millaisen ruokaldhettildan
Suomi hanestd saikaan. Michael Bjorklund valloitti
keittotaidoillaan ja sympaattisella esiintymiselldan
kaikki puolelleen. Lukuisten televisioesiintymisten
jatkona Michael Bjorklundin CV:ssa on kaksi mai-
nintaa, jotka kertovat, ettd taustalla on rautainen
ammattitaito. Nuo kohokohdat ovat viides sija
Bocuse d'Or -kilpailusta sekd Ruotsin Arets Kock
-kilpailun voitto.



metos

W .
Saahan tuonne Talvipuutarhaankin sopimaan kuusi kilpailukeittiotd. Tarvitaan Vuoden 1997 tuomaristoa koolla. Pdétuomari Martti Lehtinen mustissa hou-
vain lujaa tahtoa ja timanttipora, jonka avulla liitdnndt saadaan vietyd lattian suissa keskelld. Ulkomaanvieraat vasemmalta lukien Harald Osa (Norja), Jens
Idpi alakertaan. P. Kolbeck (Tanska), Christer Lingstrém (Ruotsi) ja Jacob H. Magnuson (Islanti),

Kun kyyhkyset katosivat

Ruotsiin luodut kontaktit olivat yksi Michael Bjork-
lundin uran siivittdjistd. Kun ahvenanmaalainen val-
mistui vuoden 1999 Bocuse d'Or -kilpailuun, sai han
assistenttinsa Susanna Saikkosen kanssa erinomaista
valmennusta ruotsalaisilta. Poikkeuksellisen vahvan
naapuriavun saamisen mahdollisti se, ettd Ruotsi ei
vuoden 1997 voittajamaana saanut tuolloin ldhet-
tdd omaa kilpailijaansa Lyoniin. Michael Bjorklundin
paavalmentajana toimi Tvakanten-ravintolan Stefan
Karlsson. Myos kaikki muut yksityiskohdat kertovat,
ettd nyt Suomikin panosti kilpailuun tosissaan.

Paljonko tuo panostus sitten oli? Sitd voidaan arvioi-
da sekd lintuina ettd mummon markkoina. Joukku-
een harjoituksissa kaytettiin 1200 kyyhkysta ja koko-
naisbudjetti oli HS:n artikkelin (4.4.2002) mukaan 700
- 800 tuhatta markkaa. Nya Aland (23.2.1998) pisti
paremmaksi ja pyoristi valmistautumiseen tarvitta-
van rahamadaran miljoonaan markkaan. Myds Turun
Sanomat (30.1.1999) oli sitd mieltd, ettd kyyhkysid oli
todella 1200, mutta Aromi (5/2000) oli tiputtanut
lintujen maaraan 700:aan. Niin tai ndin, panostus oli
Suomen mittakaavassa erittdin merkittava. 15 vuotta
tapahtuman jalkeen Michael Bjorklund muistaa val-
mistautumisen yksityiskohdat ja tunnelman hyvin.
- Kyllci 1200 oli oikea kyyhkyjen mdidrd. Harjoittelin
ehkd vdhdn liikaakin, tekemisestd meinasi kadota ilo.

Kilpailuannokset hiottiin lopulliseen muotoon kolme
pdivaa kestaneelld viimeistelyleirilla ranskalaisessa
kahden Michelin-tdéhden La Pyramide -ravintolassa.
Lopputulos, viides tila maailman huippujen joukos-
sa oli mahtava saavutus ja sai mediassa ansaittua

huomiota, olihan nakyvyyden eteen tehty huimasti Michael Bjérklund lunasti Vuoden Kokin voitolla paikan Bocuse d’Or -kilpailuun.
t6itd nimenomaan ennen finaalia. Erityisesti ruotsin Assistenttina hédnelld olijo kerran Lyonissa kédynyt Susanna Saikkonen. Kaksikolla
kielelld kirjoittava suomalaismedia innostui gastro- oli tuomisina mainio 5. sija.

nomiasta ja seurasi jatkossa tiiviisti Vuoden Kokki ja
Bocuse d’Or -tapahtumia.



metos

199

Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro 1998

Voittaja Petteri Luoto, Ravintola Meritorppa, Helsinki
lI-sija Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki
llI-sija Kimmo Nikko, Ravintola Torni, Helsinki
Finalistit Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki

Tuomo Keskinen, G.W. Sundmans, Helsinki

Marko Koskinen, Ravintola Torni, Helsinki

Marko Kosonen, Ravintola Kaarlen Kruunu, Helsinki
Petteri Luoto, Ravintola Meritorppa, Helsinki
Kimmo Nikko, Ravintola Torni, Helsinki

Kjell Gottberg, opiskelija, Alands hotell- och restaurangskola,
Maarianhamina

Marcel Hagglund, Ravintola La Carte, Porvoo

Taneli lkdheimo, Ravintola Palace, Helsinki

Marko Jakonen, WTC, Ceresta, Polarkesti, Helsinki

Timo Keindnen, Ravintola Wanha Laamanni, Porvoo

Timo Leinonen, Arctica Hotelli, Kuopio

Semifinaalissa karsiutuneet

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 54

Lammin ruoka: Paistettu silakka-lohitimbaali, merirapu-
perunasose, tomaatti-sienipaistos, mausteisessa sahramiliemessa
haudutettuja juureksia, sinisimpukka-voikastiketta

Voittajan menu finaalissa

Jalkiruoka: Tyrnimousse, viinirypalehilloke, vaniljasiirappi

Paatuomari Jorma Haranen

Povdur Oskarsson (Islanti), Christer Lingstrom (Ruotsi),
Jens P. Kolbeck (Tanska), Morten Schakenda (Norja)

Muita tuomariston jasenia

Kilpailun jarjestaja Vuoden Kokki ry

Kokeilla riitti askartelua, kun annokset tehtiin sekd vadeille ettd
lautasille. Petteri Luodolla on homma hallussa.

Neloskanavalta vauhtia

Vuoden 1998 Vuoden Kokki vietiin jélleen Gastroon,
joka houkutteli ennatysmadran, 32 000 kavijaa Hel-
singin Messukeskukseen. Moni asia alkoi sujua jo
vanhalla rutiinilla ja alkuaikojen kdsisadto oli jddnyt
vahemmalle. Markkinointipanostukset olivat vahin-
tdan edellisvuosien tasoa, jonka ansiosta media kiin-
nostui tapahtumasta entista tiiviimmin. Kruununa oli
Neloskanavalla néhty, Aki Wahlmanin juontama Vuo-
den Kokki -ohjelma. Se kdsitti kuusi semifinalistien
esittelyyn keskittyvad jaksoa sekd Gastro-messujen
finaaliin huipentuvan paatdsjakson. Melkoinen me-
diandkyvyys aikana, jolloin kanavatarjonta ei ollut
yhtd suuri kuin nyt.

Pohjoismaisista osaajista koostuvaa tuomaristoa
johti Jorma Haranen, joka tunnetaan erityisesti
kokkimaajoukkueen vastuutehtavista. Kilpailukaavio
oli edellisvuosista tuttu: 54 reseptejd lahettdneen
joukosta valittiin 12 semifinalistia, joista kuusi paasi
viimeisen paivan finaaliin. Loppuhuipennuksena
ruoista valmistettiin sekd kuusi lautasannosta ettd
kuuden hengen vati. Nain saatiin sdpinda saliin -
yleisolle nahtdvad ja valokuvaajille kuvattavaa.

Vuoden 1998 voittaja Petteri Luodon tySskentely ndyttéd kiinnostavan myds kilpakumppaneita.

Voittajaksi nousi Petteri Luoto. Markus Aremo jai
niukasti kakkoseksi ja Kimmo Nikko kavi pokkaa-
massa kolmannen sijan. lhan puun takaa 24-vuo-
tias Turun ravintolamaailman kasvatti ei ykkoseksi
noussut, silld Petteri Luoto toimi vuoden 1995
Bocuse d'Or -kilpailussa Antti Vahteran assistent-
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tina. Téma omalta osaltaan kehitti hanen taitojaan
ja antoi valmiuksia hermojen hallintaan paineen
alla. Petteri Luoto kilpaili Lyonissa itsekin vuosina
2001 ja 2005. Jalkimmaisella kerralla tuomisina oli
kunniakas seitsemads tila, joten maailman karki ei
ollut meista kovin kaukana.



Pdadtuomari Jorma Haranen tyon touhussa.

Vati Idhd6ssd tuomariston arvosteltavaksi vuoden 1998 kilpailussa. Yli 32 000 kdvijéd Petteri Luodon Bocusevati 2001
houkutellut Gastro takasi sen, ettd my6s Vuoden Kokin katsomot olivat tdynnd.



metos

199

Paikka Baltichallen, Maarianhamina

Tapahtuma Jarjestettiin omana tapahtumanaan
Voittaja Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki
II-sija Jarkko Erkkild, Scandic Hotel Julia, Turku
llI-sija Henry Tikkanen, G.W. Sundmans, Helsinki
Finalistit Markus Aremo, Ravintola George, Helsinki

Teemu Aura, Ravintola Meritorppa, Helsinki
Jarkko Erkkild, Scandic Hotel Julia, Turku
Marcel Hagglund, Ravintola La Carte, Porvoo
Marko Rauhala, Scandic Hotel Julia, Turku
Henry Tikkanen, G.W. Sundmans, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Marko Hirvonen, Ravintola George, Helsinki
Sampo Kantele, Porvoon Matkailualan oppilaitos, Porvoo
Tuomo Keskinen, Kiasma A la Carte, Helsinki
Jyrki Linna-Hynnild, Ravintola Meritorppa, Helsinki
Kimmo Nikko, Soup bar & Kitchen, Helsinki
Mikko Peltola, Restaurang Baccus, Vaasa

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 75

Voittajan menu finaalissa Lammin ruoka: Juustolla ja tomaatilla kuorrutettu
hauki-merirapumureke, paistettuja kampasimpukoita ja
juuresvoi-kastiketta, pekoniperunasose, uppomuna Markus Aremolla on Vuoden Kokista vdrisuora eli kaiken-

Jalkiruoka: Tyrni-valkosuklaamoussea, tyrnisorbettia vdriset mitalit. Maarianhaminasta tulivuonna 1999 kultaa.

kinuskikastiketta

Paatuomari Michael Bjérklund

Muita tuomariston jasenia Bjark Hillmarsson (Islanti), Sven-Ake Larsson (Ruotsi), Jens P.
Kolbeck (Tanska), Morten Schakenda (Norja)

Kilpailun jarjestaja Vuoden Kokki ry

Laivalla merten taakse

Vuonna 1999 Vuoden Kokki -kilpailukaravaani pa-
kattiin Viking Linen laivaan ja otettiin suunta Ah-
venanmaalle. Kilpailu sai laivayhtiosta entista luon-
tevamman yhteistydkumppanin ja saarimaakunta
padtuomari Michael Bjoérklundista mainion ruokala-
hettilddn. Ahvenanmaan valtasi kokkibuumi, jonka
seurauksena seuraavan vuoden semifinaalissa oli
kaksi saarimaakunnan edustajaa. Nya Aland rapor-
toi 28.10.1998, ettd kaupunki joutuu panostamaan
kilpailuun yli 140 000 markkaa. Artikkelin otsikko oli
"Arets kock en dyr historia’, eli tdmd oli ilmeisesti se
pakollinen kriittinen kannanotto.

Kilpailukeittiot rakennettiin vuotta aikaisemmin
valmistuneeseen Baltichallen-urheiluhalliin. Gaalan
nayttdmona toimi Hotel Arkipelag, kunhan Anders
Wiklof ja Lasse Lundgvist olivat ensin padsseet yh-
teisymmarrykseen saliin tehtavistd parannuksista.

Maarianhaminan kisassa miteltiin myds rotisséorien
(Chaine des Rotisseurs) jarjestaman Vuoden Nuori
Kokki -kilpailun voitosta. Ykkoseksi kokkasi Turun
Svenska Klubbenin Sauli Glad. Muista osanottajista

eivat sen paremmin tuon ajan lehdet kuin tdmén Vuoden 1999 mitalistit: Jarkko Erkkilci (vasemmalla), Markus Aremo ja Henry Tikkanen.
pdivan internetkdan ole tietoisia.
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Uusi laitesponsori Metos varusti kilpakeittiot.

Palstoja ja millimetreja

Hyva Ateria -lehti ylisti, ettd vuoden 1999 finaalissa
nahtiin kaikkien aikojen parhaita luomuksia. Kilpai-
lussa oli selvdsti vain yksi voittaja. Jyvaskylan pilottikil-
pailusta lahtien mukana ollut ja mitalisijoja pokannut
Markus Aremo oli tuomariston mukaan ylivoimainen.
Markus Aremo poseerasi voittovuonna lukemattomis-
sa lehtijutuissa ja nosti sitd kautta kilpailun tunnet-
tuutta reilusti. Takana oli jarjestelmallinen viestintatyo,
joka tuotti seka Markus Aremosta ettd Bocuse d'Or
-kilpailussa menestyneestd Michael Bjorklundista
medialle jatkuvalla syotolld laadukasta materiaalia.

Palstamillimetreilld laskettuna vuosi 1999 oli varmas-
tiyksi Suomen kokkihistorian menestyksekkaimpia.
Moni perusartikkeli syntyi Suomen Tietotoimiston
(STT) toimittajan kyndstd. Maakuntalehdet julkaisi-
vat nditd innolla, joten juttu saattoi olla tdsmalleen
samassa muodossa 20 lehdessa. STT:n Maarianhami-
nan kisaraportissa lueteltiin edellisvuosien voittajia.
Kun Petteri Luodosta tuli Laiho, toistui virhe tietenkin
kaikissa lehdissa.

Oman osansa julkisuudesta sai myos kilpailun uusi
laitesponsori Metos. Kun Vuoden Kokki -ilosanomaa
lahdettiin vydryttdmadn maakuntiin, syntyi ajatus
alan oppilaitosten varustamisesta kilpailukeittioin.
Ideana ol, ettd ne palvelisivat samalla myos kilpai-
lijoiden valmistautumista. Ndin 15 oppilaitosta sai
noin 300 000 markan arvoiset keittiolaitteet kol-
meksi vuodeksi veloituksetta kdyttdonsa. Laina-ajan
kuluttua umpeen, laitteet oli koulun lunastettavissa
puoleen hintaa.

Vuoden 1999 finaalin paras pddruoka oli
vadille aseteltuna tamdn ndkéinen.

Tahtia ja perinteista
keittamista

Markus Aremo oli jo vuonna 199 kokkimaajoukku-
een jasen ja hankkinut sitd kautta kansainvalistd ko-
kemusta. Vuoden Kokin voitto oli yksi virstanpylvds
uralla, mutta varsinaisen kiinnityksen kokkien tahti-
kartalle han teki hankkimalla osittain omistamalleen
tyopaikalleen, Ravintola Georgelle Michelin-tdhden
vuonna 2004. Sama linja jatkui seuraavassakin ra-
vintolassa. Markus Aremon omistama, 24-paikkai-
nen Carma sai arvostetun tdhden ovenpieleensa
vuonna 2008.

Vuoden Kokki 1999 kilpailutehtdvat nostivat monel-
lakin tapaa perinteisen keittotaidon ja raaka-ainei-
den kasittelyn esiin. Finaalitoita kuvattiin klassisiksi
ja kikkailut olivat jagneet vahemmialle. Semifinaalissa
kilpailijat saivat eteensa kokonaisen lampaanruhon
etuosan. Raaka-aine oli etukéteen tiedossa, joten
siihen oli aikaa valmistautua. Finaalissa lampiman
ruoan padraaka-aine oli hauki. Vain yksi kilpailija,
Teemu Aura kasitteli jalosti kalaa kokonaisena, muut
jauhoivat sen.

Tietystd varman padlle pelaamisesta voitiin syyt-
tdd myos Markus Aremoa. Edellisvuoden kisassa
jalkiruokaekspertti sai korjaavaa palautetta, kun
pddraaka-aine tyrni jai tuomareiden mielesta suk-
laan varjoon. Ja piste-ero voittajaanhan oli tuol-
loin todella pieni. Nyt tuota laatumarjaa oli hdnen
finaalimenussaan seka tyrni-valkosuklaamouseen
ettd tyrnisorbetin muodossa. Tuomaristo oli tyy-
tyvainen.



metos

200

Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro 2000

Voittaja Peppi Aralehto, Havis Amanda, Helsinki

II-sija Antti Leisten, Ravintola George, Helsinki

llI-sija Jarmo Laitinen, Radisson SAS Plaza / Paakonttori, Helsinki
Finalistit Peppi Aralehto, Ravintola Havis Amanda, Helsinki

Teemu Aura, Ravintola Alexander Nevski, Helsinki
Jarmo Laitinen, Radisson SAS Plaza, Helsinki
Antti Leisten, Ravintola George, Helsinki

Marko Palovaara, Lord Hotel, Helsinki

Tatu Viitasaari, Ravintola George, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Jonas Backman, Kvarterskrogen Nere, Maarianhamina
Kjell Gottberg, Skippers Inn, Tukholma
Marko Koskinen, Suomen suurldhetystd, Lontoo
Tom Laaksonen, Havis Amanda, Helsinki
Tommi Tuominen, Ravintola Palace, Helsinki
Nick Victorzon, Restaurang 28, Goteborg

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 66

Voittajan menu finaalissa Lammin ruoka: Janishdystoa ja lanttua, paistettua
janiksenfilettd, siitakesienilla maustettu perunapyre,
hoyrytettya haran sisapaistia, paistettuja vihanneksia,
kermainen shalottisipulikastike

Jélkiruoka: tyrnimousse ja tyrnisiirappia, fenkolihilloke,
suklaasorbet ja valkosuklaafudge,

Paatuomari Jarmo Vaha-Savo

Muita tuomariston jasenia Sturla Birgisson (Islanti), Christer Lingstrém (Ruotsi), Vuoden 2000 kilpailun nuorin osanottaja Peppi Aralehto pdiihitti kon-
Jens P. Kolbeck (Tanska), Frank Baer (Norja) karit ja otti ylivoimaisen voiton.

Kilpailun jérjestaja Vuoden Kokki ry

Peppi paihitti pojat

Vuonna 2000 oli vuorossa jalleen Gastro-messut.
Pohjoismaisista osaajista koostuvaa tuomaristoa joh-
ti Jarmo Vaha-Savo. Uusi vuosituhat toi kilpailuun en-
simmaisen naisvoittajan. Kilpailun nuorin osanottaja,
20-vuotias Peppi Aralehto hallitsi hermonsa hyvin
ja vei voiton selvalld piste-erolla ennen Georgen
Antti Leistenid ja Radisson SAS Plazan Jarmo Laitista.

Peppi Aralehto on edelleen nuorin tittelin voitta-
neista kokeista ja lapsuudessa Tukholman kautta
mutkan tehneend myos ainut ulkomailla syntynyt.
Lahes kaikissa vuoden 2000 koitoksesta kertoneissa
lehtijutuissa muistettiin mainita, ettd Peppi Aralehto
oli ensimmadinen finaaliin tiensa raivannut nainen.
Aikaisemmin naiskilpailijoista vain Maija Silvennoi-
nen oli yltdnyt semifinaaliin.

Kilpailu oli rytmitetty siten, ettd keskiviikon semi-
finaalin jalkeen kokeilla oli koko torstaipaivé aikaa
suunnitella perjantain finaalin askelmerkkeja. Voittaja
kertoi Helsingin Sanomien artikkelissa (18.3.2000)
kdyttaneensad hyvan tovin myds perjantaita valmis-
tautumiseen: "Paasin neljaltd nukkumaan ja kuudelta
piti taas ylos.

Nuoresta idstaan huolimatta Peppi Aralehto oli ehti-
nyt hankkia tydkokemusta Ruotsista (Edsbacka Krog)
ja Tanskasta (Restaurang Cristie). Voittovuonna hén
tyoskenteli Havis Amandassa kokkina ja kylmak-
kond. Gastro messuilla kdytiin myds Vuoden Kokki
-kilpailun pohjoismainen mitteld. Robert Nilsson
Millennium-vuonna poseerattiin taas kattiloilla. Mitaleitaan esittelevét Antti Leisten (va- vei voiton Ruotsiin. Suomalaisille kyyti oli kylmda,
semmalla), Peppi Aralehto ja Jarmo Laitinen. Markus Aremo jdi neljdnneksi.
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200

metos

Paikka Jyvéskyla Paviljonki

Tapahtuma Vapaapaivat-messut

Voittaja Henry Tikkanen, Ravintola G.W.Sundmans
II-sija Teemu Aura, Ravintola Havis Amanda, Helsinki
lli-sija Jani Lehtinen, Ravintola Punainen Kukko, Pori
Finalistit Teemu Aura, Ravintola Havis Amanda, Helsinki

Oula Hanninen, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
Tom Laaksonen, Ravintola Alexander Nevski, Helsinki
Jani Lehtinen, Ravintola Punainen Kukko, Pori

Marko Rauhala, Ravintola Havis Amanda, Helsinki
Henry Tikkanen, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet

Toni Eriksson, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
Jyri Hanninen, Lord Hotel, Helsinki

Jarmo Laitinen, Ravintola Paakonttori, Helsinki
Anssi Nurminen, Alexander Nevski, Helsinki

Marko Palovaara, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
Jari-Pekka Vesivalo, Ravintola Savoy, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 47

Voittajan menu finaalissa

Jalkiruoka: Vadelma-suklaaleivos, kanelilla maustettu
rahkasorbetti, vadelmakastiketta, paaryna beignets

Lammin ruoka: Timjamilla ja hunajalla maustettua
hanhenrintaa, tummaa salottisipulikastiketta, muhennettua
kivipiirasta, paistettua maksaa ja sydanta, artisokka-
perunapyree, pinaatti-torvisienivalkosipulipaistos

Henryd henryimmilléén. Valmista tulee ilman yliméd-

Paatuomari Tapio Laine

rdistd kiireen tuntua.

Muita tuomariston jasenia

Bjarki Hilmarsson (Islanti), Christer Lingstrom (Ruotsi), Jens P.

Kolbeck (Tanska), Kjetil Gundersen (Norja)

Kilpailun jérjestaja

Vuoden Kokki ry

Paluu Jyvaskylaan

Vuonna 2001 kokkikaravaani suuntasi syntysijoilleen
Jyvaskylaan. Tuolloin parin vuoden ikdan ehtinyt
Jyvaskyldn Paviljonki sai jarjestettavakseen Vapaapai-
vat-messut, jonka yhteyteen tuotiin myds Vuoden
Kokki -tapahtumat. Ja yllatys - kilpailukeittiota ei
rakennettukaan messuhalliin, vaan padauditorioon,
jonka nouseva katsomo tarjosi mahtavat puitteet.
Kun vield yleisokin 16ysi paikalle, oli kilpailutunnelma
ikimuistoinen. Tuomaristo oli jélleen kerran pohjois-
mainen ja sitd johti Tapio Laine.

- 1000 hengen katsomo ja keittict siinci edessdi. Puit-
teet olivat kylld sellaiset, ettd aina nykyddnkin joku
ottaa tdmdn puheeksi kokkien maailmanliiton tapaa-
misissa. Jyvéskyldn Messujen llari Tervakangas tiesi
kertoa, ettd ei ollut ihan halpa ratkaisu. Oli kuulemma
todella kallis! Mutta néiyttdvd se olj, kilpailun jcirjeste-
lyissé mukana ollut Martti Lehtinen muistelee.

Raaka-aineiden valinnassa peradnkuulutettiin pe-
rinteisid ruoanlaittotaitoja. Semifinaalin padraa-
ka-aineena oli hauki ja finaalivaiheessa kokkien
eteen tuotiin kaksi kokonaista hanhea, joista piti
kdyttad myos osa sisdelimistd. Kilpailun ykkoseksi
nousi Varkaudessa syntynyt ja Jyvdskyldssa ravin-
tolakoulun kdynyt Henry Tikkanen. 29-vuotias G.W.
Sundmansin vuoromestari oli yksi kilpailun en-
nakkosuosikeista, silla tililld oli pronssitila vuoden
1999 kilpailusta ja kokemusta oli karttunut myos
Suomen Bocuse d'Or -karsinnoista. Kakkospaikan
Jyvéskyldstd otti Havis Amandan Teemu Aura ja
pronssille kokkasi porilaisen Punaisen Kukon véreja
edustanut Jani Lehtinen.

Anna-Maija Tanttu ja Martti Lehtinen
Jyvéskyldssd vuonna 2001.

q\

Henry Tikkasen luonteelle on tyypillista rauhallisuus
ja tietty vaatimattomuus. Finaalissakin han tyds-
kenteli madratietoisen rauhallisesti, vaikka paljasti
Helsingin Sanomien (5.4.2001) artikkelissa nuk-
kuneensa edellisydbn huonosti ja jannittaneensa
annosten kokoonpanovaiheessa. Henry Tikkanen
jatkoi kilpailemista myds kansainvalisilld kentilld ja
oli jarjestyksessa neljas Vuoden Kokki, joka edusti
Suomea Bocuse d'Or -kilpailussa. Vuosi oli 2003 ja
tuomisina 10. sija.

Pitkdhattuisten taukohetki. Kun kilpailu kdynnistyi, tdyttyi takana oleva katsomo alan ammattilaisista
ja muista kiinnostuneista.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro 2002

Voittaja Marko Palovaara, G.W. Sundmans, Helsinki
Il-sija Mikael Kyyhkynen, PalacenRanta, Helsinki
lli-sija Oula Hanninen, G.W. Sundmans, Helsinki
Finalistit Oula Hanninen, G.W. Sundmans, Helsinki

Mikael Kyyhkynen, PalacenRanta, Helsinki

Marko Palovaara, G.W. Sundmans, Helsinki

Pasi Parssinen, Amica Juhlat, Helsinki

Jarno Saarinen, Naantalin Kylpyld, Naantali

Tommi Tuominen, Kaikilla Mausteilla Catering, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Mika Gréndahl, PalacenRanta, Helsinki
Tom Laaksonen, Alexander Nevski, Helsinki
Sauli Kemppainen, Uusi Seurahuone, Oulu
Ari Ruoho, Ravintola Nokka, Helsinki
Marjo Sundstrom, Amica/Metso, Helsinki
Samuli Wirgentius, Chez Dominique, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 47

Voittajan menu finaalissa Alkuruoka: Kirkasta ahvenlientd, kuhamousseline ja
savustettua forellia, marinoitua parsaa

Paaruoka: Paahdettu poronselédke, poronkieli-
kateenkorvatimbaalia, riistapippurikastikkeen kera, |
porkkana-pyreetd, salaatti siitakesienistd, pavusta ja
punasalaatista, riistapippurikastike

Kolarissa syntynyt Marko Palovaara oli sinut vuoden
Jélkiruoka: Valkosuklaamoussea, limettisorbettia ja

) ’ " > 2002 finaalin raaka-aineiden kanssa. Onnistuneiden
suklaafondanttia, rusinakastiketta, mustikkaa

makujen liséksi myés esillepano oli poikkeuksellisen

Paatuomari Vesa Leppala néyttéva.
Muita tuomariston jasenia Gissur Gudmundsson (Islanti), Sven Ake Larsson (Ruotsi),
Jens-Peter Kolbeck (Tanska) Erling Sundal (Norja)
Kilpailun jarjestaja Vuoden Kokki ry
Palovaara jatkoi Laadusta tinkimatta,

Suntun perinteita lattian kautta

Vuosituhannen alku oli helsinkildiselle GW. Sund-
mans -ravintolalle menestyksekdasta aikaa. Jarmo
Vaha-Savon isdnndiman "Suntun”keittion uurastus
palkittiin Michelin-tdhdelld vuonna 2001. Vuoro-
paallikkoé Henry Tikkanen kavi pokkaamassa Vuoden
Kokki- tittelin 2001 ja Marko Palovaara jatkoi tasta
seuraavana vuonna.

Vuoden Kokki -tittelin Gastro-messuilla 2002 voit-
tanut Marko Palovaara on ldhtdisin Kolarista. HS:n
artikkelissa (4.4.2002) han kertoi harjoitelleensa kil-
pailuun maaratietoisesti kolme vuotta. Edellisvuon-
na meno tyssdsi semifinaaliin, mutta nyt hanell oli
selvdt voittajan otteet. Kilpailun pddraaka-aineet
olivat pohjoisen kasvatille varsinainen lapasyotto.
Poronsatula, vasanmaksa, kateenkorva, poronkieli
ja poronluut eivét tuottaneet Rovaniemelld kokiksi
opiskelleelle Marko Palovaaralle vaikeuksia.

Hyvd Ateria -lehti (4/2002) kiitteli artikkelissaan
Vuoden Kokki -kilpailun tunnelmaa. Monisatapai-
nenyleiso eli tunnelmassa mukana ja musiikki siivit-
ti kilpailijoita hyviin suorituksiin. Aplodit kuuluivat
hurjana ja tehtiinpa yleisén joukossa muutamaan
otteeseen aaltojakin. Tunnelmasta saatiin kiittaa
sekd energistd juontajaa, Jyrki Sukulaa, sekd jum-
bonayttojd, jotka mahdollistivat kilpailun aktiivi-
sen seuraamisen myds katsomon takimmaisilta
paikoilta.

Gastro-messuilla kilpailtiin muistakin titteleistd, ei-
kd ihan milld sattuu joukolla. Seuraa tietokilpailu-
kysymys: Minkd kokkikilpailun Henry Tikkanen on
voittanut pdihittaen siind Markus Aremon, Petteri
Luodon ja Pekka Terdvan? Vastaus on Vuoden 2002
Gastro-messuilla kdyty Suomen Bocuse d'Or -karsin-
ta. Samoihin aikoihin maailmanmestaruuskilpailujen
valmistautuminen erotettiin kotimaisista mitteldista,
ainakin yhdistysmielessa.

Henry Tikkasen Lyonin matkan organisoi MM-tapah-
tumaa varten perustettu tukiyhdistys, Lacademie
Finlandaise de Gastronomique ry. Sen ensimmaisessa
hallituksessa istuivat Lasse Lundqvist, Jarmo Vaha-
Savo, Hans Valimaki, Pekka Terdva, Annie Aminoff,
Jarmo Myllysilta ja Anne Saari.

Aivan suoraviivaisesti Henry Tikkasen matka Lyoniin
ei edennyt. Karsintojen kriittisessa vaiheessa hanen
esiliinansa nauha tarttui kattilaan. Tuli niin sanottu
black out, kun huolellisesti valmistettu kastike oli
yllattden Messukeskuksen lattialla. Gastronomie
2/2002 -lehdessa han muisteli tapahtumaa seu-
raavasti: “Onneksi sitdi jcii astiaan vieldi niin paljon jdl-
Jjelle, ettd sain kilpailuruoan tehdyksi. lman kastiketta
kilpailu olisi ollut osaltani ohitse” Samassa lehdessa
kerrotaan tuomariston suulla, ettd voitto ratkesi
erinomaisten kastikkeiden ansiosta.
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Paikka Botniahalli, Vaasa-Mustasaari

Tapahtuma Pohjanmaan Suurmessut ja Ruokamessut
Voittaja Ari Ruoho, Ravintola Nokka, Helsinki

lI-sija Jarkko Erkkild, Ravintola Bryggmans, Turku
llI-sija Antti Leisten, PalacenRanta, Helsinki

Finalistit Toni Eriksson, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Jarkko Erkkild, Ravintola Bryggmans, Turku
Mika Grondahl, PalacenRanta, Helsinki
Antti Leisten, PalacenRanta, Helsinki

Pasi Parssinen, Amica Juhlat, Helsinki

Ari Ruoho, Ravintola Nokka, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet

Juha Attila, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Teemu Aura, Restaurant Demo, Helsinki

Jonas Backman, Viking Line m/s Mariella, Helsinki

Antti-Jussi Haapalainen, Helsingin palvelualojen oppilaitos, Helsinki
QOula Hanninen, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Jari Pimia, Stockmann, a la carte, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 45

Voittajan menu finaalissa

Alkuruoka: Suppilovahverokeittoa, nokkostimbaali

Lammin ruoka: Kevyesti savustettua ankanrintaa, tummaa
vadelmakastiketta, perunakroketti, inkivaarimaustettua naurista

Jalkiruoka: Punaherukkamoussea, Creme Fraiche-jaatel6d,
glaseerattua omenaa

Paatuomari

Hans Vélimaki

Muita tuomariston jasenia

Gissur Gudmundsson (Islanti), Bengt Sjostrom (Ruotsi), John Kofoed
Pedersen (Tanska) Trond Andersen (Norja)

Kilpailun jarjestaja

Vuoden Kokki ry

Mustasaaren kunnassa sijaitseva Botniahalli ehdittiin saada valmiiksi juuri ennen Vuoden Kokki 2003 -kilpailua.
Rakennus ehti ajoissa, mutta kokit eivit. Monen kilpailijan suoritus meni pieleen mydhdstymisten vuoksi.

Ari Ruoho oli Vuoden Kokki -tittelin voittaessaan Ra-
vintola Nokassa Markus Maulavirran opissa. Nyt Ari
Ruoho on Nokan keittiépdcdillikké.

Vaasassa paljon
myohastymisia

Kunnian toistaiseksi viimeisen Helsingin ulkopuolella
kaydyn Vuoden Kokki -kilpailun jarjestdmisestd saa
Vaasa, tai tarkemmin sen naapurikunta Mustasaari,
jonka upouuden Botniahallin maalit olivat tuskin
kuivuneet, kun kokkikaravaani suuntasi sinne. Ylei-
sdmagneettina toimivat Pohjanmaan Suurmessut
ja Ruokamessut.

Vaasan kilpailu muistetaan lukuisista mydhdstymisis-
td. Monen kilpailijan pistesaldo putosi, kun annokset
eivat valmistuneet ajallaan. Karkeasti puolet osan-
ottajista mydhdstyi ensimmadisend kilpailupdivana.
Osasyy tdlle oli se, ettd kilpailutehtavia oli todella
paljon. Paatuomari Hans Valimaki kertoo, etta run-
saus aiheutti omat haasteensa my®s tuomaristolle.
Finaaleja varten tuomaristo teki tarkennuksen ja
paatti, ettd yli 10 minuuttia myShastyneita toita ei
arvostella.

- Ruokalajeja olitodella paljon ja kun niitd kannettiin
eteen viiden minuutin vdlein, niin siind oli tuomaristol-
la tekemistd. Kahteen pdivéidn mahtui aivan hirved
mddird syotavdd, Valimdki muistelee ja kertoo uraltaan
toisenkin vastaavan urakan.

- Olin Ruotsissasilliruokakilpailun tuomarina. Aamul-
la aloitettiin ja syétiin koko pdivé 12 kilpailijan valmis-
tamiasilliruokia. Sen jélkeen kun Iéhti kotimatkalle, niin
oli lentokoneessa véhd outo olo.

Voiton vei Ravintola Nokan Ari Ruoho. Markus Mau-
lavirran siipien alla keittotaitojaan hionut Ari Ruoho
hallitsi hermonsa hyvin. Lauantaille annettu aikaraja,
viisi ja puoli tuntia riitti hanelle mainiostija aikaa olisi
hdnen mukaansa riittanyt vield yhteen jalkiruoka-
komponenttiinkin. Vaasan tapahtumaa voidaan sa-
noa tietynlaiseksi konkareiden mitteloksi, silla kaikki
kuusi finalistia olivat tuttuja aikaisemmista Vuoden
Kokki -kilpailuista.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro 2004

Voittaja Juuse Mikkonen, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
II-sija Juha Attila, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

lli-sija Tommi Tuominen, Ravintola Demo, Helsinki
Finalistit Juha Attila, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki

Olli Kolu, Ravintola Torni, Helsinki

Mikko Martikainen, Ravintola Rocca, Turku

Juuse Mikkonen, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Niko Tuominen, Ravintola Havis Amanda, Helsinki
Tommi Tuominen, Ravintola Demo, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Mikko Harju, PalacenRanta, Helsinki
Jari Hdméldinen, Ravintola Lyon, Helsinki
Lauri Narhi, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
Pasi Kovanen, Ravintola Teatteri, Helsinki
Sasu Laukkonen, Kaikilla Mausteilla, Helsinki
Matti Wikberg, Ravintola Chez Dominique, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa 50

Voittajan menu finaalissa Alkuruoka: Hernekeitto ja porsasta

Paaruoka: Savustettua peuran ulkofilettd, paahdettua
paistia, herkkutatti-peura ragout, paistoliemikastike,
maa-artisokkapyre, karamellisoitua omenaa

Jélkiruoka: Variksenmarjafinancier, pihlajanmarjagranite,
shamppanjahyyteld, luomujogurtti-pannacotta

Paatuomari Tapio Laine

Muita tuomariston jasenia Paul Gunningham (Tanska), Gissur Gudmunsson
(Islanti), Bengt Sjostrom (Ruotsi), Thomas Nilsen (Norja)

Kilpailun jarjestdja Vuoden Kokki ry

Huipuille ei kutsuta
vaan kiivetaan

Vuoden 2004 Gastrossa kaytiin tasokas kilpailu,
jonka voittajaksi nousi Juuse Mikkonen. Han ol
toissd kovassa nosteessa olleessa Hans Vélimaen
Chez Dominique -ravintolassa, samoin kuin toinen
semifinalisti Matti Wikberg. YIla oleva viliotsikko
on poimittu Juuse Mikkosen haastattelusta Suurta-
lousuutiset -lehdesta 5-6/2004. Se kuvaa yhté hyvin
sekd voittajan, ettd hanen silloisen tydnantajansa
suhtautumista ruoanlaittoon.

Vuoden 2004 kilpailun yllattavin raaka-aine oli jal-
kiruoka-annosten pihlajanmarja. Monen kilpailijan
ilme meni vakavaksi, kun he torstai-iltana miettivat
mitd he seuraavan pdivén finaalissa tuosta happa-
masta herkusta valmistaisivat. Valintaa tuskin hel-
potti, ettd pihlajanmarjan kaverina oli vdhemman
makua antaviin metsadn aarteisiin lukeutuva varik-
senmarja.

Vuoden kokkija Gastro, siindpa valmis paketti. Kaikki
ei kuitenkaan ollut vuonna 2004 niin stabiilia kuin
miltd se ulospdin ndytti. Yksi historian lehti kdantyi,
kun merkittavalla raha- ja tydpanoksella vuodesta
1996 ldhtien mukana ollut Metro jétti paikkansa
tukijoiden joukossa. Tdméa osui harmittavaan sau-
maan, silld edelliskaudella Vuoden Kokki -yhdistys
olitehnyt noin 11 tuhannen euron tappion. Yhtend
vaihtoehtona kartoitettiin sita, etta Valio olisi otta-
nut vetovastuun kilpailusta. Tama suunnitelma ei
kuitenkaan toteutunut.

Juuse Mikkonen oli Vuoden Kokki -tittelin voittaessaan Chez Domi-

niquen keittidssd. Uudet haasteet odottivat ja hédnestd tuli vuonna

2004 ovensa avanneen Haviksen keittiopddllikko.

Vuoden Kokki -yhdistykselle valittiin uusi hallitus.
Nimitys oli jatkumoa edellisend vuonna kdynnisty-
neelle kilpailutoimikunnalle, jonka avulla kokkien
aani pyrittiin saamaan paremmin kuuluviin kaikissa
kdanteissa. Puheenjohtajan nuijaa heilutteli uudessa
hallituksessa Heikki Harma ja varapuheenjohtajana
toimi Markus Aremo. Muina jasenind ovat Tom Lind-
qvist, Henry Tikkanen ja Hans Valimaki.

Voittaja Juuse Mikkonen kasaa vatia vuoden 2004 kisassa.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma ViiniExpo ja Minimarket-messut

Voittaja Matti Jamsén, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
II-sija Kari Aihinen , Ravintola Chez Dominique, Helsinki
llI-sija Tomi Bjorck , Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Finalistit Kari Aihinen, Ravintola Chez Dominique, Helsinki

Tomi Bjorck, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Jari Hdmaéldinen, Ravintola Lyon, Helsinki

Matti Jamsén, Ravintola G.W. Sundmans, Helsinki
Sasu Laukkonen, Ravintola Teatteri, Helsinki
Mikko Martikainen, Ravintola Rocca, Turku.

Semifinaalissa karsiutuneet

Toni Eriksson, Ravintola Mecca, Helsinki

Hékan Fredrik Lonnqvist, Palace Grill Reserva, Oslo
Markus Nikko, Ravintola Savoy, Helsinki

Mika Palonen, Ravintola Est.1887, Helsinki

Vesa Parviainen, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Niko Tuominen, Ravintola Savoy, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa

37

Voittajan menu finaalissa

Paaruoka: Pintasavustettua piikkikampelaa, lime Beurre Blanc,
maa-artisokka-perunakreemis, sillilla maustettuja kasviksia ja
omenahilloketta

Banaanimoussea, banaanilla taytetty suklaa-fondant, basilika-
appelsiinisorbet ja sitrussiirappia

Paatuomari

Kimmo Jylha

Muita tuomariston jasenia

Alfred Andersson (Islanti), Jorn Lie (Norja), Christer Lingstrom (Ruotsi),

Hans Valimaki

Kilpailun jarjestaja

Vuoden Kokki ry

Matti otti vauhtia maailmalle

Vuosi 2005 jai viimeiseksi vuodeksi, kun Vuoden
Kokki ry jarjesti nimeddn kantavan kilpailun. Tapah-
tuma piti alun perin jarjestaa elokuussa, mutta se
muutettiin takaisin tuttuun paikkaan kevattalvelle
Helsingin Messukeskuksessa jarjestetyn ViiniExpo
ja Minimarket -tapahtuman yhteyteen.

Finaalissa kilpailijat saivat raaka-ainelistat eteensa,
jonka jalkeen heilld oli tunti aikaa kirjoittaa menu.
Kilautan kaverille -kortti ei ollut kaytdssd, silld tuo-
maristo kerdsi kokeilta kdnnykat parempaan talteen.
Yksi toinenkin saato tehtiin. Tuomaristossa istuneelta
Hans Valiméeltd evattiin danioikeus, koska hanen
oman ravintolansa edustajat olivat tapahtumassa
kilpailijoina.

Vuoden 2005 koitos kaytiin puhtaana korikilpailuna.
Annokset tehtiin vain lautasille ja vadit jdivat his-
toriaan. Kovatasoinen kilpailu vietiin 1&pi vanhalla
rutiinilla. Media ei kuitenkaan jaksanut innostua ta-
pahtumasta samaan malliin, kuin muutama vuosia
aiemmin. Mediaosumia seuraamalla kdy selvastiilmi,
ettd Vuoden Kokki oli jddmadssa muiden tapahtumi-
en varjoon samaan aikaan, kun tiedonvalitys siirtyi
kohinalla verkkoon. Vauhtia haettiin myds messu-
jen oheistapahtumia lisddmalld. Vuoden Somme-
lier -tittelin voitti norjalainen Pontus Dahlstrom ja
osterinavauksen Suomen mestaruuden lunastivat
Eero Kennovaara ja Anne Lundgvist.

Kilpailun kunniataulukko kertoo omaa kieltaan siitd,
ettd vahaisestd nakyvyydestd huolimatta taso oli
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darimmaisen kova. G.W. Sundmansissa tyosken-
nellyt voittaja Matti Jdmsén, kuten myds hopea-
mitalista Kari Aihinen (Chez Dominique) ja Tomi
Bjorck (Chez Dominique) ovat niittdneet mainetta
myds vuoden 2005 jalkeen. Matti Jdmsénin uran
téhdnastinen kruunu oli Bocuse d'Or -kilpailun

Matti Jdmsénin tuuletus vuoden 2005
voiton jilkeen kertoo kaiken. Tdhdn
kisaan ldhdettiin voittamaan.

Kuvassa voittajan jdlkiruoka-annos.

viides tila vuonna 2011. Han voitti myos viimei-
simman Suomen karsinnan ja edustaa maatamme
vuoden 2015 mitteldissd. Matti Jdmsén on saanut
arvostusta myos kokkipiirien ulkopuolella. Helmi-
kuussa 2011 Matinpédivan toimikunta nimitti hanet
Vuoden Matiksi.

Matti Jdmsénin vadit vuoden 2011 Bocuse d’Or -kilpailussa eiviit jéttédneet ketdcin kylmdksi - ei mydskddn

annoksia, silld osa alustoista oli varustettu Idmpdvastuksilla. Kuvassa Matti Jimsén esittelee Pekka Paikkarin
suunnitteleman lihavadin ominaisuuksia Vuoden Kokki 2011 -kilpailun tauolla.
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Tuumaustauko

Vuoden Kokki-yhdistys pyéritti rinnalla myos muita
kilpailuja. Merkittavimmat ndistd olivat Vuoden Riis-
takokki ja Bocuse d'Or -kilpailun Suomen karsinnat.
Vuonna 2002 kansainvdliset toiminnot eriytettiin
siten, ettd Bocuse d'Or sai oman tukiyhdistyksen,
joka rekisterditiin komealta kuulostavalla nimella
"L'academie Finlandaise de Gastronomique ry"

Vuoden 2004 lehtiarkistoja selaamalla [6ytyy myds
suunnitelma Oy Vuoden Kokki Ab -nimisesta yri-
tyksestd. Osakeyhtion tarkoituksena oli kerdtd huip-
puosaajat osakkaiksi ja tuottaa yhdessa palveluja.
Kilpailujen jarjestaminen suunniteltiin jatettavaksi
edelleen yhdistyksen hoidettavaksi. Osakeyhtitaja-
tus hautautui samaan aikaan, kun Vuoden Kokki
-kilpailukin jai tauolle.

Kun vuosituhat vaihtui, ajautuivat keittiomestari-
yhdistys ja Vuoden Kokki ry. riitoihin. Kun samaan
aikaan molemmilla organisaatioilla alkoi olla talou-
dellisia haasteita, olilopputulos se, ettd vuosina 2006
—2009 ej jarjestetty Vuoden Kokki-nimista kilpailua.
Vdlivuodet tayttivat pienen keittiomestarikaartin
omin voimin kdynnistdma Kultainen Kauha (jdrjes-
tettiin vuosina 2006 ja 2007) sekd Suomen Keittio-
mestarit ry:n organisoima Suomen Keittiomestari
(2007 ja 2008).

Vuonna 2010 oli aika lanseerata Vuoden Kokki uu-

delleen. Jarjestavaksi tahoksi tuli nyt tarkoitusta
varten perustettu saatié Gastronomie Finlande.
Vuoden Kokin lisdksi organisaatio otti hoitaakseen
myds Bocuse d'Or -tapahtuman karsinnat ja muut
kilpailurutiinit. Saatio perustettiin kesalld 2009 ja
se jarjesti ensimmaisen Vuoden Kokki -kilpailun
maaliskuussa 2010. Vuonna 2011 saation nimek-
si vaihdettiin ELO - Suomalaisen ruokakulttuurin
edistdmissaatio.

Saation perustajina oli nimekds joukko ruokakult-
tuurin edistdmisestd innostuneita tahoja. Sen ensim-
madisend johtajana aloitti Sari Mattila. Kesalla 2009
saatio antoi julistuksen suomalaisen gastronomian
puolesta. Allekirjoittajien listaa lukemalla selvida, etta
nyt pyrittiin puhaltamaan yhteen hiileen ja saamaan
maahamme yksi merkittava kilpailutapahtuma ja
kaikki sen taakse.

Allekirjoittajina olivat: Kari Aihinen, Heikki Antolai-
nen, Peppi Aralehto, Markus Aremo, Teemu Aura,
Michael Bjorklund, Jari Etelalahti, Matti Jamsén, Kai
Kallio, Filip Langhoff, Markku Lilja, Ulla Liukkonen,
Lasse Lundquvist, Petteri Luoto, Markus Maulavirta,
Timo Melto, Visa Nurmi, Jaakko Nuutila, Marko Pa-
lovaara, Vesa Parviainen, Marko Rauhala, Ari Ruoho,
Kasperi Saari, Heikki Tavela, Pekka Terdva, Henry
Tikkanen, Tommi Tuominen, Aki Wahlman, Antti
Vahtera, Jarmo Vahd-Savo ja Hans Valimaki.

Kuva: Aromi-lehti
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Heikki
Paikka Helsingin Messukeskus
Tapahtuma Gastro 2010
Voittaja Mika Palonen, Bldk, Helsinki
lI-sija Heikki Liekola, Restaurant Lux, Tukholma
llI-sija Eric Raty, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Finalistit Henri Kotkavuori, Ravintola Savoy, Helsinki

Antti Lepantalo, Palace Gourmet, Helsinki
Heikki Liekola, Restaurant Lux, Tukholma
Mika Palonen, Bladk, Helsinki

Eric Réty, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Toni Toivanen, Ravintola Nokka, Helsinki.

Semifinaalissa karsiutuneet Toni Leskinen, Ravintola Kuninkaan Lohet / Viilatehdas, Vantaa
Erik Mansikka, Ravintola Hermanni, Turku
Petri Niilola, Ravintola Olo, Helsinki
Matti Vesikkala, Ravintola Savoy, Helsinki
Tuomas Vierela, Ravintola Olo, Helsinki
Kristian Vuojarvi, Ravintola Loft, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa alle 40

Voittajan menu finaalissa Pekonipossurulla ja misolla glaseerattua porsaan sisafileetd,

possunposkirillette, palsternakkapyreeta ja salottisipulikastiketta
Padtuomari Jarmo Véha-Savo He ovat tddlli taas. Vuoden Kokki 2010 -mitalikolmikko
Muita tuomariston jasenia Michael Bjorklund, Ulla Liukkonen, Pekka Terdvd, Tapio Laine, poseeraa vilivuosien jélkeen Gastrossa. Eric Rty (vasem-

Jussi Kumpulainen, Vesa Parviainen, Antonin Bonnet, Paul
Svensson, Magnus Ek, Jouni Toivanen

malla), Mika Palonen ja Heikki Liekola.

Kilpailun jarjestaja Gastronomie Finlande -saatio
(nimi muuttui ELO-saatioksi v. 2011)

Takaisin Gastroon

Vuoden Kokin uusi tuleminen koettiin, missapa
muualla kuin Gastrossa. Kilpailun tiedotusjoukot Essi
Laamasen (nyk. Orama) hahmossa tekivdt ahkerasti
toitd saadakseen 1990-luvun mediandkyvyyden pa-
lautettua. Televisiorintamalla kilpailu saikin mainion
startin, kun Kymppiuutisten loppukevennys esitteli
tapahtumasta vauhdikkaasti leikatun patkan.

Voittajaksi Gastrossa kiri Mika Palonen (Bldk) ennen
tukholmalaisessa Luxissa tyoskentelevda Heikki Lie-
kolaan ja Chez Dominiquen Eric Ratya. Voittaja oli
myos lehdistéraadin ykkdsvalinta.

- Voiton ratkaisi laaja-alainen kokemus ja kaksi ta-
saisen hyvdd kisasuoritusta. Palonen oli erityisen vah-
va ylldtyskori-osiossa, perusteli kilpailun pddtuomari
Jarmo Védhd-Savo valintaa.

Yllatyskoritehtdvassa kilpailijat valmistivat kouluruo-
an annetuista raaka-aineista. Jotakin todella uutta
siis. Kouluruoka liittyi yhtend osana sddstavaisyys-
teemaan. Samaa raaka-aineiden kunnioittamista ja
tarkkaa hyddyntamista palveli myos kilpailijoiden
eteen kakkososiossa kannettu lihamadra — 12 kiloa!
Kun annosten lukumdara oli vain kymmenen, ei
kaikkea ollut tarkoituskaan kéyttaa. Osa eteni tyos-
sdan annosten ehdoilla, osa meni miinaan ja kaytti
lautasillaan aivan liikaa lihaa.

Uudistuksia oli myos Jarmo Vaha-Savon johtamas-
sa makutuomaristossa, johon oli koottu hieman
enemman jasenid kuin aikaisemmilta vuosilta tuttu
pohjoismainen nelikko. Annoksia arvioivat Michael
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Bjorklund, Ulla Liukkonen, Pekka Terava, Tapio Laine,
Jussi Kumpulainen, Vesa Parviainen, Antonin Bonnet,
Paul Svensson, Magnus Ek ja Jouni Toivanen.

Vuonna 2013 Mika Palosesta tuli kuudes Vuoden
Kokki, joka on edustanut Suomea Bocuse d'Or -kil-
pailussa. Han voitti Matti JAmsénin Suomen Bocuse
d'Or-karsinnassa. Tie vei Euroopan karsintojen kautta
Lyoniin ja sielld sijalle 12.
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2010, on nykytyylun tehnyt kierroksen eri
tyyppisissd ravintoloissa. Adiripdiitci | haet-_
taessa-voidaan mainita Gordon Ramsay
~osittain omistama lontoolainen-Petrus o

- Siuntiossasijaitseva Villa Storsvik. Kuvassc_z"?-"a
~ odotellaan raaka-aineita tuovaa kalastd——

=
TR
jaa laiturilla. Lukua saa arvata kummasta.——
ravmtolasta on kyse. — ‘ﬁ
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Paikka Royal at Crown Plaza Helsinki

Tapahtuma Jarjestettiin omana tapahtumanaan
Voittaja Henri Kotkavuori, Ravintola Savoy, Helsinki
lI-sija Petri Niilola, Ravintola K17, Helsinki

llI-sija Teppo Sédkkinen, Ravintola Savoy, Helsinki
Finalistit Henri Kotkavuori, Ravintola Savoy, Helsinki

Erik Mansikka, Ravintola Pinella, Turku

Petri Niilola, Ravintola K17, Helsinki

Teppo Séakkinen, Ravintola Savoy, Helsinki

Toni Toivanen, Ravintola Chez Dominique, Helsinki
Matti Vesikkala, Ravintola Savoy, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Jari Kovanen, Ravintola Savoy, Helsinki
Toni Leskinen, Ravintola Postres, Helsinki
Ville Rainio, Suomen Kansallisteatteri, Helsinki
Sami Sorvoja, Ravintola Pollowaari, Jyvaskyld

JouniToivanen, Ravintola Luomo, Helsinki Luvattu mikd luvattu. Vuoden 2011 voittaja joutui luopumaan
Kristian Vuojarvi, CateringCeidas ja Ravintola Luomo, Helsinki

palkintojenjakogaalassa pitkdstd tukastaan.
Voittajan menu finaalissa Paahdettua ankanrintaa, ankanmaksalla ja kivipiiralla taytettya

ankankoipi-mureketta ja mustajuurta

Yllatyskori: Laskisoosia, ruohosipuli-perunamuusia ja sitruunalla

maustettua porkkanaa

Paatuomari Pekka Terava

Muita tuomariston jasenia Jarmo Vaha-Savo, Jari Vesivalo, Mika Palonen, Juha Rissanen, Aki
Nikula, Henry Tikkanen ja Sampo Kantele

Kilpailun jarjestaja Gastronomie Finlande -sadatié (nimi muuttui ELO-saatioksi v. 2011)

Laskisoosia hotellissa

Vuonna 2011 jarjestdjat ottivat todellisen teknisen
haasteen kun Vuoden Kokki -tapahtuman naytta-
moksi valittiin Royal at Crowne Plaza Helsinki. Toki
hotelli oli varustettu asiaankuuluvalla kongressisiivel-
18, joka tarjosi riittavasti lattiapinta-alaa, mutta monia
huolestutti se, miten paikkaan saadaan kuuden keit-
tion vaatimat litdnnat. Vield useampi mietti vetaisikd
Vuoden Kokki ja samaan aikaan jérjestetty Vuoden
Barista yleisdad maaliskuisena lauantaipdivand. Huolet
osoittautuivat turhiksi. Yleiso 16ysi paikalle hyvin ja
kilpailufiilis oli tunnelmallisen hektinen ja tiivis. Kay-
tannon jarjestelyja helpotti se, ettd paikanpaalle tuli
vain kuusi finalistia. Semifinaali jarjestettiin paivaa
aikaisemmin Ravintolakoulu Perhossa.

Ennakkoon annetun tehtdvan paaraaka-aineena
kdytettiin kotimaista ankkaa. Tastd osiosta suoriu-
tui parhaiten Teppo Sakkinen. Silld ei kuitenkaan
voitto irronnut, silld ylldtystehtdvéssa voiton vienyt
Savoyn Henri Kotkavuori kruunattiin Vuoden Kokiksi.
Yllatystehtdva sai mukavasti huomiota mediassa,
siind piti valmistaa tahan aikaan pdivitetty version
perinteisestd laskisoosista. Tuomaristossa edettiin
talla kertaa puhtaasti kotimaisin voimin. Paatuo-

- mari Pekka Terdva kertoi varsinkin laskisoosin kastik-
keen muodostuneen monelle suureksi haasteeksi.

Henri Kotkavuori oli ensimmdinen Vuoden Kokki, joka nousi ykkoseksi Iciskisoosia tekemdlld. Vuoden 2011 K 17-ravintolan Petri Niilola oli kisan kakkonen ennen
kilpailussa kokattiin tokimuutakin, mutta Idskdri toi Savoyssa tydskentelevdille Henri Kotkavuorelle voittoon ankka-annoksella loistanutta Savoyn Teppo Sékkista.

tarvittavat lisdpisteet.

Kilpailijoiden liséksi myds huoltomiehet hikoilivat
tapahtumassa. Perdti viisi induktioliettd jouduttiin
kilpailun tiimellyksessa vaihtamaan, kun niiden vi-
kasuojaukset laukesivat. Syylliseksi paljastui yksi yli-
suuri kattila, joka ehti kiertdd useammassa keittiossa.
Tallakaan kertaa kukaan kilpailijoista ei raportoinut
laiterikkojen vaikuttaneen suoritukseen.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Gastro 2012

Voittaja Eero Vottonen, G.W Sundmans, Helsinki
lI-sija Ismo Sipeldinen, G.W.Sundmans, Helsinki
llI-sija Heikki Liekola, Postres, Helsinki

Finalistit Miki Kurkela, G.W. Sundmans, Helsinki

Heikki Liekola, Postres, Helsinki

Ismo Sipeldinen, G.W. Sundmans, Helsinki
Sami Sorvoja, Pollowaari, Jyvaskyla
Teppo Sékkinen, Savoy, Helsinki

Eero Vottonen, G.W. Sundmans, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet Teemu Boman, Grotesk, Helsinki
Heikki Kivimaki, Savoy, Helsinki
Jari Kovanen, Savoy, Helsinki
Erik Mansikka, Pinella, Turku
Ville Rainio, Savoy, Helsinki
Kristian Vuojarvi, Blék ja CateringCeidas, Helsinki

Voittajan menu finaalissa

Paaruoka: Tateilla maustettua entrecotea, katajanmarja-perunaa,
naudan paistirasvalla maustettua kastiketta.
Voileivat: Kylmasavuhaukimoussea, kotijuusto-piparjuurimaitoa

ja keltuaista. Hiillostettu silakkapallo, pikkelditya kurkkua ja

dijonsinappia. Palvilammasrulla, pikkelditya punasipulia ja

kermaviilia

Paatuomari Hans Valimaki

Muita tuomariston jasenia

Bo Bech (Tanska), Ron Gentile (USA), Magnus Ek (Ruotsi), Tapio
Laine, Ulla Liukkonen, Marko Palovaara, Marko Rauhala, Sami
Rekola, Juha Rissanen, Pekka Terdva ja Tommi Tuominen

Kilpailun jirjestsja ELO-s4itio

Voihan kokousleivat!

Vuonna 2012 kilpailupaikkana olijélleen vanha tuttu
Gastro. Uusiin mittoihin kasvaneen Messukeskuksen
takimmaiselle seinustalle rakennettu kilpailualue ke-
rdsi hyvin yleistd ja tunnelma oli mitd parhain. Kisat
kaytiin keskiviikkona ja torstaina ja keittiot saatiin
ndin vapautettua viimeiselle messupdivalle varatulle
kouluruokakilpailuille.

Edellisvuonna osa kilpailijoista osasi poydille il-
mestyneistd siankyljista padtelld, ettd yllatystehta-
vassa valmistetaan ldskisoosia. Tand vuonna ylldri
tuli tdysin puun takaa — Suomen parhaaksi kokiksi

pyrkivat kandidaatit pantiin vdasaamaan kokous-

metos

Eero Vottonen ei sdikédhtdnyt vuoden 2012 ylldtystehtdvad.

Kokousleiviit taittuivat siind missd fine dining ja voitto tuli ylivoi-

maiseen tapaan.

voileipid. Vuoden Kokin historian ensimmaisessa
leipomistehtadvassa kilpailijat saivat eteensa kaksi
leipdtaikinaa ja ruispalat, joista heidan piti valmistaa
kokousvoileivat taytteineen. Maun lisdksi tehtdvas-
sa painotettiin myds muotoilua, olihan Helsinki
tuolloin designpaakaupunki.

Leipatehtdvaan satsattiin luovuutta, lihassa tuotiin
esiin kaikki mitd osataan. Tiivistettynd voin todeta,
ettd tdnd vuonna mitattiin laaja-alaista osaamista,
padtuomari Hans Valimaki ravintola Chez Domi-
niquesta kommentoi kilpailua, jota pidettiin ko-
vatasoisena.

Parhaiten tuota laaja-alaista osaamista esitti G.
W. Sundmansin Eero Vottonen, joka osallistui
tapahtumaan ensimmadistd kertaa. Han oli seka
tuomariston ettd lehdistéraadin mielesta ylivoi-
maisesti paras.

Vuoden Kokki -ilosanomaa vyorytettiin edellis-
vuoden tapaan tavaratalokiertueella. Tavoitteena
oli tehda tapahtumaa tunnetuksi ja saada siihen
mukaan kokkeja kaikkialta Suomesta. Voittaja Eero
Vottonen piipahti esittelemdssa taitojaan paakau-
punkiseudun liséksi myds Turussa, Kuopiossa ja
Oulussa.
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Paikka Helsingin Messukeskus

Tapahtuma Lahiruoka- ja luomumessut

Voittaja Erik Mansikka, Logomo Kitchen, Turku
lI-sija Jarno Sepp4, Ravintola Smor, Turku
llI-sija Ismo Sipeldinen, G.W. Sundmans, Helsinki
Finalistit Toni Kostian, Ravintola Luomo, Helsinki

Lasse Koistinen, Ravintola Palace, Helsinki
Erik Mansikka, Logomo Kitchen, Turku
Simo Pietarinen, G.W. Sundmans, Helsinki
Jarno Seppé, Ravintola Smor, Turku

Ismo Sipeldinen, G.W. Sundmans, Helsinki

Semifinaalissa karsiutuneet

Teemu Boman, Ravintola Grotesk, Helsinki
Anssi Halen, Lupolo, Helsinki

Veli-Matti Jalko, Bistro O Mat, Kirkkonummi
Pete Niilola, Staff+, Helsinki

Sami Sorvoja, Ravintola Pélldwaari, Jyvéskylad
Tuomas Viereld, Ravintola Olo, Helsinki

Kilpailuun ilmoittautuneita yhteensa

32

Voittajan menu finaalissa

Alkuruoka: Ahvenconfit, sinisimpukalla maustettua
ahvenlienta ja pikkel6itya kurkkua

Paaruoka: Paahdettua viiridistd, maa-artisokkaa ja
timjamikastiketta

Jélkiruoka: Karamellisoitua omenaa, maustepippurilla
maustettua valkosuklaata ja piimdsorbettia

Paatuomari

Sauli Kemppainen

Muita tuomariston jasenia

Michael Bjorklund, Esben Holmboe Bang (Tanska),
Marko Laine, Tapio Laine ja Juha Rissanen

Kilpailun jarjestaja

ELO-s&atio

Vihdoin Mansikka

Vuoden 2013 kilpailutapahtuma 18ysi luontevan
messukumppanin Ldhiruoka & Luomu -tapahtu-
masta. Kokkikilpailun rinnalle otettiin myos Vuoden
Tarjoilija -kilpailu, joka onnistuttiin tahdittamaan
erinomaisesti samaan rytmiin. Keittididen yldpuo-
lelle nostetut ison naytot valittivat eldvaa kuvaa
tapahtumista ja tekivat seuraamisen entista hel-
pommaksi. Suuri katsomo kerasi ajoittain runsaasti
katsojia ja soitti, ettd ammattilaistapahtuma sopii
myds yleisdmessujen oheistuotteeksi.

Kun parhaimman kokin nimi oli julkistettu, paasi
monestakin suusta lausahdus: "vihdoinkin!” Voittaja
Erik Mansikka oli mukana neljatta kertaa ja onnistui
nyt suorituksessaan lahes kympin arvoisesti. Paa-
tuomarina toimi Sauli Kemppainen.

Vuoden Kokki -tapahtuma on ollut monena vuonna
varsin padkaupunkikeskeinen. Turkulaisen Logomo
Kitchen ravintolan keittiopaallikkd Erik Mansikka
tekitahan piristavan poikkeuksen. Kun lisdksi kisan
kakkonen Jarno Seppa edusti turkulaisravintolaa
(Smor) ja Vuoden Tarjoilija -kilpailun voittajan
tyénantaja oli Hullu Poro (Sirkka, Kittild), niin pu-
heet puhtaasta helsinkildistapahtumasta voitiin
lopettaa.

Vuoden Kokki 2013 ja Vuoden Tarjoilija 2013
-semifinalistit julkistettiin Ravintolakoulu Perhossa.

Erik Mansikka otti Vuoden Kokki kilpailun voiton vuonna 2013. Hén ehti sitd
ennen kokeilla siipicidn kolmessa aikaisemmassa kilpailussa.

Vuoden 2013 tapahtuman uutuutena oli Vuoden Tarjoilija -kilpailu.




Samanniminen edeltdja
1980-luvulla

Jos keskitytadn nimeen, niin Vuoden Kokki -kilpailut
alkoivat jo 1980, jolloin Matkailu- ja Ravintolapal-
velut MaRa ry:n edeltdja Hotelli- ja Ravitsemisalan
yrittdjaliitto (HRY) jarjesti ensimmaisen kyseista
nimed kantavan kilpailun. Tapahtuma jérjestettiin
vain kuutena vuonna. Osallistumisoikeus oli liittoon
kuuluvillajasenilld ja jasenyritysten henkilokunnal-
la. Ensimmaisen, Turussa kdydyn kilpailun teemana
oli pataruoka kotimaisista aineksista. Kilpailukon-
septi oli siis varsin erilainen kuin nykyaan, joten
nailla edeltdjakilpailuilla ja nykyisilld mittel&illd ei
ole nimen lisdksi juurikaan yhtenevdisyyksid. Nai-
den 1980-luvun kilpailujen tarkoituksena oli kerata
resepteja jasenyritysten kayttdon. Tapahtumien
jalkeen julkaistiin vihkonen, jonne oli koottu finalis-

tien reseptit. Ensimmaisen kilpailun voittaja Tapio
Tolvasen anti opukselle oli Wanha-suomalainen
kuorepata.

Vuonna 1982 Vuoden Kokin kilpailukonseptia
muutettiin siten, ettd jokainen 12 alueyhdistyk-
sestd jarjesti oman karsintakilpailun, josta voittaja
padsi Helsingissa jarjestettyyn finaaliin. Teemana
oli talla kertaa kasvisruoat. Voittaja Matti Muuro-
sen bravuurina oli tatti-kasvispiiras. Tamén jalkeen
kilpailu jalkautui maakuntiin ja piipahti kahden
vuoden rytmissd Tampereella, Vaasassa, Oulussa
ja Jyvaskyldssd. Vuosi 1990 paatti tdman tapah-
tuman. Uusi vuosikymmen toi uudet kilpailut ja
niille uudet jarjestdjat.

Aikaisemmista Vuoden Kokki -kilpailuista on sdilynyt jélkipolville reseptivihkoja.

Vuosi Kilpailupaikkakunta Voittaja

Voittajan tyonantaja, paikkakunta

1980 Turku Tapio Tolvanen

Kahvila- ja pitopalveluyrittdja, Lahti

1982 Helsinki Matti Muuronen

Ravintola Priimus, Jyvéskyla

1984 Tampere Jens Sandstrom

Hotelli Central, Vaasa

1986 Vaasa Helena Ollila

Ylitornion Kievari, Ylitornio

1988 Oulu Arto Johansson

Omenapuu, Helsinki

1990 Jyvaskyla Mika Repo

Savonlinnan Seurahuone, Savonlinna

Hotelli- ja Ravitsemisalan yrittdjaliiton (HRY) jarjestaman Vuoden Kokki -kilpailut 1980-1990

metos

Kuvia jakoon, heti!

Raportointi kokkikilpailujen kulusta ilman kuvia
tuntuu mahdottomalta ajatukselta. Vaikka maku
on tietysti pddasia, niin kuva valittaa tehokkaasti
tiedon niillekin, joilla ei ole mahdollisuutta annosten
maistamiseen. Vuosien 1996 - 2005 tapahtumat tal-
lensi VHS-kasettien muotoon llkka Hopia. Lehdistolle
pyrittiin jakamaan laadukkaita valokuvia teemalla
nopeasti ja paljon. Tassa onnistuttiin hyvin ja varsin
moni lehtijuttu julkaistiin kuvan kera.

Useimmat alkuaikojen valokuvaustehtavat hoiti
Hyva Ateria -lehden ruokakuvista tunnettu Martti
Leppad. Sittemmin padvastuu siirtyi Manne Stenro-
sille. Martti Leppd muistelee Vuoden Kokin olleen
kuvaajalle mieluisa, mutta samalla myds haastava
tehtava.

- Valokuvaajan on oltava tarkkana, kun annoksia
kannettiin eteen tiukalla aikataululla. Minulla oli aina
varalaitteet, niin valot kuin kameratkin mukana. Ku-
vaaja pddsi ndkemdcdn aitiopaikalta miten kilpailutun-
nelma tihenija ilma suorastaan paksuni, kun annoksia
ruvettiin kasaamaan. Mieleen on jécnyt Maarianhami-
nan kilpailu (1999), kun voittaja Markus Aremo kasasi
viimeisiéi komponentteja jélkiruokaan. Kaverin kédet
aivan tdrisivct ja mindkin jéannitin onnistuuko tarkkuut-
ta vaativa tyévaihe lainkaan, Martti Leppd muistelee.

Kilpailuja kuvatessaan han on oppinut arvostamaan
kokin ammatin vaatimaa monipuolisuutta.

- Kokit loihtivat aivan uskomattomia juttuja, mutta
eihdn pelkdlld ruoanlaitolla pdrjctd. Samalla he pitdvct
poytddijdrjestyksessd ja tydskentelevdit todella mdcdird-
tietoisesti ja kurinalaisesti.

Vanha kansa tietda kertoa, ettd toimittajat padsevat
maistamaan hyvid ruokia ja ruokatoimittajat vasta
saavatkin hemmottelua. Enta ruokavalokuvaajat?

- Itse keskityin hommaan ikddn kuin urheilusuorituk-
seen, ettd ei siind tiiviin kisatunnelman keskelld ruoka
Jjuuri maistunut. Toimittajat pddisivdt kylld maiste-
lemaan, toteaa Martti Leppd ilman minkddnlaista
katkeruutta.

Valokuvaaja Manne Stenros kertoo olleensa en-
simmaisen kerran Vuoden Kokissa vuonna 1998.
Han teki yhdistykselle kuvaustéitd vuoteen 2005 ja
jatkoi edelleen, kun kilpailu palasi tauolta vuonna
2010. Laadukas kuva palveli median lisaksi muutakin
kayttos.

- Hetialustaldhtien tarkoituksena olilehdistén palve-
lemisen lisciksi dokumentoida annokset mydhempdici
analyysid ja yhteenvetoa varten. Vuosina 1998-2005 ja
2010-2013 on kisoista otettu tuhansia annos- ja tyds-
kentelykuvia yleiseen kéyttéén, Manne Stenros kertoo.

Yhteistyosopimuksen mukaisesti Manne Stenros
jatkaa kilpailujen kuvaamista myds tulevina vuosina.

2%



metos

Tuomarin ja valmentajan nakokulma - Jarmo Vaha-Savo

Vuonna 2010 kilpailu palasi tauolta ja kaikki jannitti-
vat miten se lahtee kdyntiin. Tapahtuman paatuo-
mari Jarmo Vaha-Savo kertoo, ettd kyseinen vuosi
tullaan muistamaan siitd, ettd keskindisen kyrailyn
sijaan kaikki alan osaajat pyrittiin aidosti kerddmaan
yhteen.Tuossa tavoitteessa hdnen mukaansa myos
onnistuttiin.

Ennen Vuoden Kokin padtuomaritehtdvid Jarmo
Vaha-Savo ehti toimia tapahtuman taustatehtavissa
vuodesta 1996. Bocuse d'Or -kilpailun tuomaristossa
hadn on istunut perati kuudesti, ensimmaisen kerran
vuonna 1999.

- Vuonna 1996 olin Vuoden Kokissa kantamassa
vateja tuomareille ja tein kaikkia muitakin avustavia
tehtdvid. Muistan sen, ettd tulin paikanpddille suoraan
Bordeauxista, jossa kilpailin itse Euroopan mestaruu-
desta. Tuomisina oli viides sija.

Jarmo Vaha-Savo kertoo Suomalaisen kilpailukult-
tuurin menneen aimo harppauksin eteenpdin. En-
simmadisissa kilpailuissa ndkyi se, ettd osanottajat
puskivat eteenpdin pelkélld ammattiosaamisella
vailla minkdanlaista kilpailukokemusta. Tulos ol
nadhtdvissa virheind ja epédtasaisina suorituksina.

- Tdnd pdivind kokit aloittavat kilpailemisen aikai-
semmin, osa jo opiskeluaikanaan. Nuorille timd antaa
aivan uudenlaisen motiivin opetella alaa. Mikd muu
saisi nuoret tytdt ja pojat haalimaan alan tietoa ja kéy-
mddn sitd Idpi samalla innolla, Jarmo Vidhd-Savo kysyy.

Nykyddn Sodexon palveluksessa tydskenteleva
Jarmo Vahé&-Savo on ollut uransa aikana monen
nuoren taustavaikuttajana. Ravintola GW. Sundmans
kasvatti keittiopdallikkd Jarmo Vaha-Savon komen-
nossa monta uutta osaajaa, jotka menestyivat alan
kilpailuissa.

- Sanoisin, ettd tyénantajat suhtautuvat Suomessa
pddsddntdisesti erinomaisesti siihen, ettd kokit Idhte-

30 UUTISET

Jarmo Véhd-Savo (vasemmalla) ja
Olli Vuori ovat molemmat aloittaneet
Vuoden Kokki -kilpailun taustajoukois-
savuonna 1996. Jarmo on néhty usein
makutuomaristossaja Olli Vuoren teh-
tavdnd on ollut keittididen laitteistuk-
sesta huolehtiminen.

wk?®

vdt kilpailemaan. Tukea ja joustoa Ibytyy tarvittaessa.
Valmentajista on sen sijaan pula. Tarvittaisiin liscici ko-
keneempia henkilitd, jotka olisivat valmiita jakamaan
tietoa. Etteitarvitsisi joka kerta keksid py6rdd uudelleen,
Jarmo Vihd-Savo perdcnkuuluttaa.

Sanotaan, ettd virheiden kautta oppii. Vuoden 2003
kilpailu muistetaan lukuisista my&hdstymisistd, jotka
rokottivat ankaralla kadella pistesaldoa.Vuonna 2013
kilpailijat hakivat niin tarkkaan oikeaa lampdtilaa,
ettd osa annoksista oli raakoja.

- My6hdstyminen on kylld inhimillinen, mutta samal-
la alkeellinen virhe. Siind kylld antaa kilpakumppaneille
tasoitusta. Nuo raa‘aksi jcdneet annoksetkin kylld toi-
saaltaymmdrrdn. Kun huippua haetaan, niin ndinkin
voi kdydd, Jarmo Vihd-Savo sympatiseeraa.

Kun Jarmo Véha-Savolta kysyy mikd tuomarinuralla
eteen sattunut virhe olisi sellainen, josta saisi tahdn
juttuun mehevan otsikon tai edes valiotsikon, muis-
taa han yhden pieleen menneen keiton.

- FEteeni kannettiin keitto, josta puuttui liemi koko-
naan. Kaikki liscikkeet olivat siellc kulhon pohjalla, mut-
ta liemi puuttui. Muut tuomarit saivat ihan kunnon
keiton, mutta minulle tuotiin vajaa. Sécdntdjen mukaan
se piti arvostella. Mind annoin selvésti huonommat
pisteet kuin muut.
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Keittiotuomarit tarkkailevat
suorituksia

Vanhoja lehtileikkeitd selatessa katse pysahtyy va-
lokuvaan, jossa levedsti hymyileva valkotakkinen
keittiomestari kantaa vatia tuomariston eteen. Osa
lukijoista tunnistaa jo — sen tdytyy olla Heikki Har-
ma. Ahvenanmaan tapahtuma oli ensimmainen
kerta, kun han toimi keittiomestarijoukossa, joka
mahdollisti kilpailun ldpiviennin. Kun keittiGtuomarit
tulivat kuvaan mukaan, sai Heikki Harma siita itsel-
leen mieluisan pestin.

Kuva: Aromi-lehti

- Keittiotuomareiden tehtdvdnd on valvoa kilpailijoi-
den keittictydskentelyd ja antaa siitd arvosana sddn-
ndissd mainituilla kriteereilld. Nditd ovat hygienia,
huolellisuus, taloudellisuus, raaka-aineiden kdytté ja
omavalvontasuunnitelman noudattaminen. Keittié-
tuomarit valvovat myds sitd, ettd kilpailupaikalle ei
tuoda valmiita komponentteja tai vdlineitd, jotka on
sddnnoissd kielletty, Heikki Hdrmd valaisee.

Kilpailun teknisend tuomarina useasti néhty Heikki Hdrmd on toiminut myés Vuoden Kokki

Ennen tuomarinvirkaan ryhtymista Heikki Harma ry:n puheenjohtajana.

kokeili itsekin kilpailemista Suomen Bocuse d'Or
-karsinnoissa. Lyoniin ahti tuolloin, vuonna 1995,
Antti Vahtera. Vuosituhannen vaihteen molemmin
puolin Vuoden Kokki -kilpailuja laheltd seurannut
Heikki Harma ei osaa nimetd yhtd vuotta, jolloin
tapahtuman taso olisi ollut selvasti muista erottuva.
Trendi sen sijaan on ollut selvasti nousujohteinen.

- Suoritukset paranivat vuosivuodelta ja Idhestyivit
kansainvdlistd tasoa. Néki, ettd kilpailijat olivat har-
joitelleet aina vaan enemmdn ja enemmcdin. Jos yksi
vuosi pitdd mainita, niin se on kyllé 1999. Markuksen
(Aremo) tekeminen ja ote kylld jdivdt mieliin. Huippu-
suoritus, jonkajdlkeen voittajasta ei ollut epdselvyyttd,
Heikki Hirmd muistelee.

Kokkikilpailuiden taustajoukot, avain samoin kuin
mainos- ja moni muukin ala saa aika ajoin vasta-
ta jaaviyskysymyksiin. Kun maa on pieni, niin seka
kilpailijoissa ettd tuomaristossa on vakisinkin omia
tyOkavereita. Eivdtkd puurot ja vellit mene helposti
sekaisin?

- Ei, vastaa Heikki Hdrmd hetkenkddn miettimdittd.

- Sielld on viisi-kuusi muutakin tuomaria ja kaikilla
valtavan suuri ego. Ei sielld kukaan pysty huutamaan
niin kovaa, ettd voisi mielipiteineen kévelld muiden yli.
Jos katsoo esimerkiksi millaisia kokkeja Chez Domini-

queon kasvattanut ja miten he ovat urallaan edenneet,
niin olisi aika outoa, ettd tuommoisesta paikasta ei saisi Heikki Hdrmd toimi vuoden 2013 kilpailussa keittiotuomarina. Menossa tupatarkastus

olla tuomareitaja kilpailijoita samassa tapahtumassa. Jarno Sepdin keittiossd.
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Vuosien varrelta koottua

Maarianhamina on ihmisen kokoinen kaupunki,
joten kaikki tapahtumat saavat mainiosti huomiota
paikallismediassa. Michael Bjorklundin voitettua
Vuoden Kokki -tittelin 1997, oli saarella seurattu
ravintolamaailman kuulumisia ja ruokakulttuurin
kéanteita tavallistakin ahkerammin. Maarianhami-
nan kilpailusta raportoidessaan Alandstidning nosti
esiin 13-vuotiaan pikkupojan, joka seurasi kokkien
tyoskentelya todella keskittyneesti. Pojan innostus
oli ollut sitd, luokkaa, ettd Martti Lehtinen paatti
kutsua hdnet myds palkintojenjakogaalaan mukaan.
Puhelinsoitto kotiin ja kun lupa heltisi, istui poika il-
lallispdyddssa muiden joukossa tumma puku paalla.
Varmaan mieliinpainuva kokemus. Elokuvissa kavisi
varmaan niin, ettd kyseinen poika lahtisi kokkiuralle
ja perustaisi menestyvan ravintolan. Tosieldma on
kuitenkin usein toisenlainen. Tarkistuskierros paljasti,
ettd han on edelleen erittdin innostunut ruoanlai-
tosta, mutta tydskentelee tand pdivana biolddketie-
teellisen laboratorion toimitusjohtajana.

Vuoden Kokkiin oleellisena osana liittyvat gaala-
illalliset ovat olleet osanottajille hauskanpidon ja
juhlimisen paikka. Keittidssé puurtaneille ne ovat
tienneet hikisia tydtunteja, kun suurelle porukalle
tarjottavaa istuvaa illallista on vadnnetty tilapdisissa
keittidssd joskus eksoottisistakin raaka-aineista. Pai-
neita ei ainakaan lievittanyt se, ettd salin puolella istui
toinen toistaa taitavampia kokkeja, gastronomian
ystavid tai muuten vaan alasta kaikkitietavia herk-
kusuita. Gaalan onnistuminen on ollut muutaman
kerran jannityksen paikka my&s sponsoreille. Valion
Pirjo Merimaa muistaa yhden tapauksen, jolloin Mes-
sukeskuksessa jarjestettava illallinen uhkasi kaatua
aurajuuston puutteeseen.

- Olin kotona vaihtamassa iltaan sopivia vaatteita,
kun keittiostd soitettiin ja kerrottiin aurajuuston loppu-
neen. Sitd tarvittiin liscd ja paljon. Valion varasto oli jo
kiinni, enkd olisi itsekddn endd enndttdnyt kauppaan.
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Onneksi muistin, ettd mieheni veli Juhani Merimaa
oli tulossa iltaan. Hdn teki kierroksen Stockmannin
kautta ja osti palvelutiskin kaikki aurajuustot ja vei ne
Messukeskukseen Sukulan Jyrkille. Saatiin Valion maine
pelastettua, Pirjo Merimaa hymyilee ja kertoo toisenkin
vastaavan metsdstysreissun.

- Jyvdskyldn kilpailussa kaikki meni putkeen, kunnes
koitti palkintojenjako. Yhden finalistin osallistumis-
todistus oli hukassa. Etsittiin sitd porukalla kaikista
paikoista ja soitettiin jo paperin toimittaneeseen mai-
nostoimistoonkin. Ei [ytynyt ja lienee vield tdncikin
pdivind hukassa. Kilpailijalle sanoimme palkintojen-
jaossa, ettd todistus tulee myéhemmin.

Lasse Lundqvist kertoo saaneensa Vuoden Kokki
kilpailun mainingeissa monta kertaa hullun mai-
neen. Yksi tallainen episodi oli Helsingin Messukes-
kuksen Talvipuutarhassa jarjestetty vuoden 1997
tapahtuma.

- Talvipuutarhaeiollut kylld ihan helpoimpia paikko-
Jja tapahtuman jdrjestdmiseen, eikd sinne mahtunut
paljon yleisédkédn, eikd viked paljon paikalle saapu-
nutkaan. Homma meinasi kaatua ihan alkumetreille,
kun viranomaiset puuttuivat kaasulaitteiden asennuk-
siin. Asia ratkesi siten, ettd kaasut vietiin alakertaan.
Uutuuttaan kiiltelevéstd marmorilattiasta mentiin
timanttiporalla Idpi ja laitettiin kaikki Idpiviennit siitd.
Ulkomaiset vieraat ihmettelivéit moneen kertaa, ettd
on ne hulluja tédlld Suomessa, Lasse Lundqvist nauraa.

Vuoden Kokki -kilpailun piipahtaessa Ahvenanmaal-

la jouduttiin tekemdan muutamia lisdvarmistuk-
sia, jotta homma varmasti toimii. Lasse Lundqvist
muistaa ensimmadisen neuvottelun Baltichallenin
tekniikasta vastaavien kanssa.

- Eihdn sielld tdllaista tapahtumaa oltu koskaan en-
nen jéirjestetty. Kun kerroin, ettd yksi keittié vie enem-
mdn séhkéd kuin omakotitalo, niin porukka purskahti
nauruun. Uskoivat ne lopulta ja virtaa saatiin.

Toinen neuvottelu koski gaalan jdrjestelyja. Lasse
Lundqvist ei olisi halunnut vieda tapahtumaa Hotel
Arkipelagiin, koska sali oli hdnen mielestaan liian
pimed ja matala ndin juhlavaan gaalaan.

- Anders Wikléfin kanssa katselimme salia ja sanoin
suoraan, ettd tamd tila ei kdy meille. Wiklof vdiitti vas-
taan ja sanoi, ettd tdmdn on kelvattava. Kun tulin seu-
raavan kerran katsomaan salia, niin katto oli purettu
ja koko sali laitettu uuteen uskoon. "Ar det bdttre ny?”
hdin kyseli. No, kaverihan omistaa puoli Ahvenanmaata
Jja saa kylld halutessaan mitd vaan aikaiseksi, Lasse
Lundgqvist kehaisee.

Vuoden Kokki -yhdistyksen toimistolla tyosken-
nellyt Leena Christiansson kertoo tottuneensa
vuosien aikana monenlaisiin kadnteisiin. Han ei
sitd suoraan sano, mutta rivien valistd voi lukea,
ettd ndiden kaddnteiden takana oli usein yhden
tietyn henkilon liian kova vauhti. Erikseen kysytta-
essd han suostuu nimedmaan yhden tapauksen,
joka sai kaikkiin asioiden junailemiseen tottuneen
mestarinkin hamilleen.

Sinustako
Vuoden Kokki?

Thoden Kotk 2007

-kilpailu kiiynnistyy




- Gastro-messut olivat alkamassa ja Kovasen taksi-
kuski soitti puoli kuudelta aamulla, ettd hénelld olisi
nyt ndmd eldvdét ankat tddilld Messukeskuksen oven
takana. Kyseli, ettd mistd ovesta tuodaan sisddn ja
kuka kuittaa kuorman.

Kyseessd oli Lasse Lundqvistin omalle osastolleen
rekvisiitaksi tilaamat ankat. Leena Christiansson oli
kylld kertonut, ettd elintarvikemessuille ei eldvilla
linnuilla ollut asiaa, mutta Lasse Lundqvist ei sitd
ollut uskonut. Lopputulos oli, ettd ankat viettivat
aamupdivan Kovasen taksikeskuksessa ja ldhtivat
lopulta kotiin maalle.

Lasse Lundqvist ottaa mielelldé@n puheeksi Vuoden
Kokin erinomaiset lehdistdésuhteet. Han muistaa
kuitenkin yhden tapauksen, jolloin tarjolla oleva
skuuppi ei kenellekdan kelvannut.

- Oltiin Gastrossa ja pistin meiddn kansainvélisen tuo-
mariraadin tekemddn oman maansa raaka-aineista
ruokaa. Tilaisuuteen kutsuttiin viked Idhetystdistd ja
taisi siind ministereitcikin olla paikalla. Islannin edus-
tajan menussa oli valasta ja delfiinid. Paikallaolijat
sitd paheksuivat ja ajattelin, ettd tavallaanhan se olisi
tuonut kilpailulle julkisuutta, kun siitd olisi kirjoitettu.
Kukaan paikalla olleista lehtimiehistd ei siité kuiten-
kaan kirjoittanut, ei rivickédn.

Lasse Lundqvist kertoo, ettd pohjoismainen yh-
teistyd toimi hyvin tuomaritehtavid taytettdessa.
Joskus hantd ihmetytti, kun kukaan ei koskaan va-
littanut mistaan. Vieraat usein kehuivat vastaanottoa
ja jarjestelyja. Naissd jarjestelyissa auttoi usein Silja
Linen Markku Komulainen, joka toimi vuoroin bussi-
isantana, vuoroin isanndi illallisia. Kerran Lasse Lund-
qvist paatti vieda fine dining -ravintoloihin tottuneet
tuomarit hieman erilaiselle illalliselle.

- Kurvattiin taksilla Sérndisiin ja mentiin firmani taka-
huoneeseen. Pdcruokana oli suoraan pohjoisesta yo-
bussilla tullut lanttukukko ja palanpainikkeeksi otettiin
snapsia. Ruoka sai kovasti kehuja, eikd se mikédn ihan
tavallinen kukko ollutkaan. Olin tilannut sen anopiltani
varta vasten tétd illallista varten.

Ensimmaisen Vuoden Kokki -kilpailun (Kokki -95)
aloitus meinasi myohastyd, kun yksi kilpailija puuttui
paikalta. Muut kokit olivat jo kohta pikku hiljaa Idhto-
kuopissa, mutta Pekka Terdvaa ei nakynyt missaan?

- Mdkeldn Eero sanoi, ettd eihdn me ilman Pekkaa
voida aloittaa, Antti Vahtera muistelee.

- Mind kévin herdttdmdissé Pekan ja hdn pddsi ki-
saan mukaan. Sain siitd illalla palkaksi oluen, Hans
Vélimdki kehaisee. Hén ottaa kunnian myds toisesta
kokkikilpailun voitosta.

- En ollut 1999 Ahvenanmaalla mukana, kun olin
tuuraamassa Markus Aremoa Georgessa, jotta hén
pddisi kilpailemaan. Jos olisin ollut mukana, niin olisin
varmastivoittanut, hopea- ja pronssitilat Vuoden Kokki
-kilpailusta saalistanut Hans Vdlimdki uhoaa.

Vuoden Kokki 1€

mitalisii

-2013
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yitaneet ravintolat

Ravintola Kaupunki Mitalisijoja Voittoja Il—sijoja lll—sijoja
yhteensa yhtensa yhteensd yhteensa

Ravintola G.W. Sundmans Helsinki 9 4 2 3
Ravintola George Helsinki 1 2 1
Ravintola Chez Dominique Helsinki 3 1 — 2
Ravintola Savoy Helsinki 3 1 1 1
Hotelli Julia Turku 2 — 2 —
Lord Hotel Helsinki 2 — — 2
Ravintola Havis Amanda Helsinki 2 1 1 —
PalacenRanta Helsinki 2 — 1 1
Viking Isabella / Edsbacka Krog  Helsinki / Sollentuna 1 1 — —
Raision ammattioppilaitos Raisio 1 1 — —
Ravintola Palace Helsinki 1 — 1 —
Tvakanten Goteborg 1 1 — —
Ravintola Kaarle XIlI/Kruunu Helsinki 1 — 1 —
Ravintola Meritorppa Helsinki 1 1 — —
Ravintola Torni Helsinki 1 — — 1
Radisson SAS Plaza Helsinki 1 — — 1
Ravintola Punainen kukko Pori 1 — — 1
Ravintola Nokka Helsinki 1 1 — —
Ravintola Bryggmans Turku 1 — 1 —
Ravintola Demo Helsinki 1 — — 1
Blak Helsinki 1 1 — —
Restaurant Lux Tukholma 1 — 1 —
Ravintola K17 Helsinki 1 — 1 —
Postres Helsinki 1 — — 1
Logomo Kitchen Turku 1 1 — —
Ravintola Smor Turku 1 — 1 —
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AARIANHAMINA KUTSUU!

Edellistd astetta vaikeampi myShdstyminen sattui
Teemu Auralle vuonna 1999. Kun kokkikaravaani
suuntasi Turusta Ahvenanmaalle, ehtivat kaikki kokit
onnellisesti laivaan. Ongelmat alkoivat siind, kun
kokkien piti rantautua. Teemua Auraa ei nakynyt
missaan.

- Olin tuolloin Ravintola Meritorpalla téissd ja meilté
Iéhti kisoihin mind ja Jyrki Linna-Hynnild. Pécdtimme
jaadd yéksi Torpalle hotelliin, jotta pédsemme aamulla

aikaisin ajamaan Turun satamaan. Nukuimme he- 4 .
tekoilla, muistaakseni hotellin varastohuoneessa ja Yo Vllﬂdﬁ‘ll Kﬂkkl

1999 kilpailu

tosi huonosti. Alla oli pitkd tydputki, koska meiddin piti
tehdd tunnit scidstoon. Olimmehan Idhddssé "lomalle”

renigutumase menellin Tuneelmin Varss oma
it sl e1tisi apohast

kilpailemaan. - Ahvenanmaalla
. . .. e y ‘iden Kokki 1997 Mchasl Bptviiund butiuu Sinut

Laivalla univelka kostautuija Teemu Aura paatti mak- kotimaskustaana eursamasn Vioden Kokkl 1995

e L .. o e . e . . k. Eulls 0 S6UFadv wiellap | Exneild tulee vl
saa sitd hieman takaisin. Kaikille kilpailijoilla oliomat : Fusanialian Yucmen mestarn1
hytit, joten nyt sai ainakin nukkua rauhassa. Maarian- : ] Suomalaitta ganronomiss edintivh Vuoden Kokl

R . . L L : tlpaily presietiin nyt refdennen keran. Tae
haminaan saapumiseenkin oli vield runsaasti aikaa. ol ) BErARTAAR [ReriitEivkl rvokilas |3 Lamalis

- Herdisin, kun puhelin soi. Laiva oli liikkeelld ja suunta-
sinytjo Tukholmaan. Puhelimessa oli muistaakseni Jyr-
kiLinna-Hynnild ja hdn tiedusteli missci ihmeessd olen.

Taman jalkeen alkoikin sitten valtava jarjestely. Tee-
mu Aura majoittui Tukholmassa hotelliin, nyt oikein
hotellihuoneeseen. Aamulla han sukkuloi pienlen-

tokoneella Arlandasta Maarianhaminaan. Koneesta S B metos siga ewel ™8 E
saatiin viimeinen paikka, joten tiukille meni. m “Ateria

VIKING LINE VALIO

- Muut kisaajat olivat sopineet, ettd minut siirretcicin
suoraan iltaercdn, koskaaamuun en olisiehtinyt. Lop-
pu hyvin, pddsin finaaliin. Markus Aremo kuittasi koko
homman jélkiruokavadille valkosuklaasta tekemdllddn
kotkalla. Hdn oli nostovuorossa ensimmdinen, joten
kaikkifinalistit nékivdt, kun kotka lipui keittididen ohit-
se. Tamd spektaakkeli sai haaveet kilpailun voitosta
unohtumaan.

Jokaisella kilpailijalla on kytdssaan assistentti, mutta O
harva tietdd, ettd joskus valokuvaajatkin osallistuvat
annosten valmisteluun. Vuodesta 1998 lahtien kil-
pailuja kuvannut Manne Stenros osaa kertoa, ettd
istu ja odota taktiikka ei aina toimi.

- Parina viime vuonna olen joutunut juoksemaan
ympdriinsé hdtdisend lautanen kddessd. Keittiomesta-
reilla on yleistynyt tapa kaataa toinen liemi tai kastike
annoksiin vasta tuomareille tarjoilun jélkeen. Hetken
voit odottaa kuvauspdyddn dciressd, josko kilpailija
muistaa tuoda vield kuvausannokseenkin kastiketta.
llman kastiketta annos on aika keskenerdisen nékoi-

borgig

rav IREE ;I‘ \

perddn. Kokemukseni mukaan kaikkensa antanutta kil- 9 \ . :
pailijaa ei muutaman minuutin jdlkeen endd keittiostd -
16yddi ja siksion oltava nopea. Vuosien varrella on tullut l = 4

O «

nen kuvissa. Jos mestaria ei ndy, niin on pakko ottaa trend
lautanen kéteen ja juosta vauhdilla keittiéén mestarin

kuvattua muutama annos ensin ilman lientd, koska
kilpailuannoksissa on niin paljion komponentteja, ettd
puutteita ei vélttdmdittd sivullinen huomaa.

Ak m e de
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Asiayhtcydesta irrotettua

Pidemmat lausunnot saavat usein aivan uuden, paljon

mielenkiintoisemman nakokulman, kun ne irrotetaan

oo s

asiayhteydestaan. Twitter-tyyliin kerasimme vanhoista

lehtijutuista kattauksen Vuoden Kokista sanottua.

Ennen oli ennen
janyton nyt

"Ennen riitti, ettd kokki valmisti hyvdd ruokaa. Nyt
hénen on valmistettava terveellistd ruokaa, joka on
eettisesti oikein tuotettu. Edelleen olemme tietysti eld-
mysten ja hyvien makujen tuottajia.” Aki Wahlman.
Kaleva 7.5.1998.

"Minusta trendikkyys on paikoitellen karkaamassa kd-
sistd. Nyt haetaan ddirilaitoja: eri keittididen yhdistami-
nen, cross-kitchen ja paluu perinteiseen didin keittidon
kamppailevat paremmuudesta. Néyttdd siltd, ettd
perinteisyys on voittamassa, ainakin yleisesti ottaen.
Mutta ainahan on ja tarvitaan rajojen rikkojia.” Petteri
Luoto. Vitriini 4/1998.

"Trendit tulevat ja menevdt. Gourmet-puolella pysyvét
edelleen tornit ja kastikkeet. Muoto ja mddrd saattavat
vain vaihdella. Ranska on nousussa trendien tekijdand.
Mutta akselilla Tukholma-Oslo-Lontoo saa ihan tar-
peeksi vaikutteita ja jos rivistdn lisad vield Kaliforni-
an, ovat gastronomian trendipaikat kirjattuna melko
tarkasti” Olli Vuori. Gastronomie 1/1999.

Kahta en vaihda,
raaka-aineita

"Ruokaon eldmdd. Mutta jos joutuisin autiolle saarelle,

tahtoisin ehdottomasti mukaan Uudet perunat ja sillici.
Michael Bjérklund. Eteld-Suomen Sanomat 21.10.1997

"Tuoreita marjoja saa ympdri vuoden, mutta meilld
ne otetaan listalle vasta kun oman maan sesonki on
meneillicin tai ainakin jo hyvin Idhelld.” Pekka Tercivé.
Aromi 2/2002.

"Kotimaiset raaka-aineet ovat korkeatasoisia eikd niitd
tarvitse hévetd. Meilld on ihan liikkaa ihannoitu ulko-
maista eikd ole osattu arvostaa omaa.” Jorma Haranen.
Maaseudun Tulevaisuus. 6.12.1997.

"Hauki on aivan aliarvostettu raaka-aine. Aina on niitd,

jotka sanovat, ettd séisin kalaa, mutta kun siind on
ruotoja. Hankalat y-ruodot ovat sddnndllisessd rivissé
Jja ldhtevdt kolmella viillolla pois.” Ari Ruoho. Helsingin
Sanomat 19.6.2003.

"Lihan pitdd maistua lihalta ja kalan kalalta.” Markus
Aremo. Salon Seudun Sanomat 31.3.71999.

"Ensinndikin ruoan pitdci olla hyvdn makuista ja toiseksi
sen pitdd olla hyvén makuista. Sitten siind pitdd ele-
menttien olla kohdallaan ja sopia keskendicin yhteen.
Ja sitten sen pitdic olla hyvén nékoistd.” Jarmo Vihd-
Savo. Aromi 5/2001.

"Opin kylld erottamaan viinin Koskenkorvasta. Mutta
melkein luulin, ettd on olemassa kaksi viinid, punainen
Jja valkoinen.” Marko Palovaara.” Aromi 8/2002.

"Tdmdn kisan voittaa se, joka osaa kypsentdd kalan
Jjuuri oikeaan kypsyysasteeseen.” Markus Maulavirta.
Hyvd Ateria 5/1997.

"Marjat olivat raaka-aineena erittdin haastavia. Kun
maistelin pihlajanmarjaa kilpailukeitticssd, se kylld veti
hampaat irveen.” Juuse Mikkonen. Helsingin Sanomat
25.3.2004.

"Ndimme siankylien péyddlld vdhdn aiemmin. Heitin
vitsindi, ettd hei, se on Idskdril” Henri Kotkavuori. Hel-
singin Sanomat 10.3.2011.

Mita useampi kokki

"Mikd meitd suomalaisia keittiomestareita vaivaa?”
Eero Mdikeld. Aromi 4/2002.

"Sama tilanne on muuallakin maailmassa. Keittibmes-
tareiden egot ovat niin isot” Lasse Lundqvist. Helsingin
Sanomat 10.8.2004.

"Hyvi kokki on tarkka ja hdnelld on palava kiinnostus
ruokaan. Kokki jaksaa tehdd tyétd raaka-aineiden
kanssa eikd vaan pane niitd esille” Michael Bjorklund.
Maaseudun Tulevaisuus 31.3.1998.

"Monesti sanotaan, ettd tekniikan tulo heittdd kokin
ulos. Ndin asia ei ole. Kokin ja keittiomestarin taitoja
tarvitaan edelleen.” Olli Vuori. Gastronomie 1/1999.

"Perusasiat on osattava. Vasta niiden pédlle voi raken-
taa gastronomiaa. Ehkd meillé Suomessa on vallalla
turhan paljon ajatusmalli, jossa halutaan hypcditd heti
hienompaan ruoanvalmistukseen. Kylld kokin arki on
sitd perusruoan vddntdmistd suuremmalta osaltaan.”
Markus Aremo. Gastronomie 4/1999.

"Olen siind onnellisessa asemassa, ettd tyéni on my6s
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harrastukseni.” Michael Bjérklund. Kehittyvd Kauppa
9/1999.

"Tytostd on jo apua keittichommissa, hdn tykkdcd
kuoria sipuleita!” Mika Palonen. Satakunnan Kansa
6.4.2010.

"Valmiiksihan téssd hommassa ei tule ikind. Hyvé kun
pddisee puoleen vdliin." Pekka Tercivd. Aromi 2/2002.

"On aina hienoa pdihittdcd Savoy.” Matti Jdmsén. Ruo-
katieto.fi 16.3.2012.

"Tavoitteet ovat vain yksilbstd kiinni ja mind haluan
vain vispata, eli valmistaa hyvdd ruokaa. Esiintymi-
set sen sijaan voisin jdttdd jollekin toiselle, sellaiselle
Joka viihtyy niissd tehtdvissé paremmin. Jatkossakin
haluan kilpailla ja se on minun juttuni.” Petteri Luoto.
Gastronomie 3/1999.

Nyt keskitytddn taas pdivitydhon. Pidetddn ravintolas-

sakdyvd jengi tyytyvdisendja sdilytetddn kaksi tihted.
Juuse Mikkonen. Helsingin Sanomat 25.3.2004.

"Vapaa-aikaa tai sosiaalista eldmdd ei ole juurikaan
ollut. Kylldhdin sitd vdlilld miettii, ettd mitdhdn eldmd
olisi jossakin muussa ammatissa.” Juuse Mikkonen.
Suurtalousuutiset 5-6/2004.

"Kilpailut saavat kylld nyt jéaddd.” Pekka Terdvd. Hyvd
Ateria 4/2002

Sini voit
olla
SeUrAva
Yuoden
Kokki!
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Harjoittelu tekee mestarin
- keittioharjoittelu
keittiomestarin

"4-yuotiaana aloitin.” Marko Palovaara. Aromi 8/2002.

"Harjoittelu on paljolti tekemistd, mutta myds mietti-
mistd, idean hakemista, makujen ja niiden yhdistel-
mien testaamista. Se on sekd yksindistd puuhaa, etté
yhteistydtd. Vaikka eivét minun védntdmiseni kylld
kiinnosta muita pdtkddkdcn.” Ari Ruoho. Aromi 5/2003.

"Milloin kilpailevat nuoret-, milloin gourmetkokit.
Mutta kuka tekee tydt, jos koko ajan osa porukasta
harjoittelee kilpailuihin tai on kilpailemassa?” Klaus
Sarkki. Aromi 2/2002.

"Kilpailuun osallistuminen on jokaisen oma asia, ei
sithen muut voi patistaa. Vélilld treenatessa tuli mie-
leen, ettd olivatko ndmd viimeiset harkat. Mutta nyt
on hyvd mieli, kun kuitenkin pdcitin jatkaa.” Ari Ruoho.
Aromi 5/2003.

"Ndkyyhdin se tuloksissa. Suomessa harjoitellaan tyé-
vuoron jélkeen.” Henri Kotkavuori. Helsingin Sanomat
10.3.2011.

"Kilpailevan kokin téytyy olla hyvén ruoan lisciksi in-
nostunut tydpaikastaan. Jos tydpaikan ilmapiiri on
innovatiivinen ja kannustava, se luo suotuisat mahdol-
lisuudet kilpailemiselle, kehittdmiselle ja kehittymiselle.”
Jarmo Véhd-Savo. Aromi 5/2000.

"Tyénantaja suhtautuu tosi ymmdrtdvdisesti, samoin
tyStoverit. Joustoa ja apua I6ytyy aina tarvittaessa.
Marko Palovaara.” Aromi 8/2002.

"Huipulle ei kutsuta vaan kiivetddn.” Juuse Mikkonen.
Suurtalousuutiset 5-6/2004.

"Mutta siitd téytyy yrittdd pitdd huolta, ettei nouse kusi
pddhdn. Olen ajatellut haastaa yhden SM-tason nyrk-
keilijcin matsiin. Siind ainakin saisin kunnolla turpiini’
Ari Ruoho. Aromi 5/2003.

"Eero opetti minut kilpailemaan. Arvioi ja maisteli,
neuvoi ja opasti ja kun kysyin korvausta, hén kehot-
ti minua neuvomaan eteenpdin.” Jarmo Vdhd-Savo.
Aromi 5/2001.

"Nykyddn ymmdirretddn, ettd kokillakin on perheet ja
vapaa-ajat ja ettd kokin ty6 on tyotd eikd kivaa kikkai-
lua.” Marko Palovaara. Aromi 8/2002.

"Menin t6ihin huonoon hotelliin, ja vapaa-ajalla tyds-
kentelin ilmaiseksi paremmissa paikoissa. Sitdhdn td-
md on, jos haluaa kehittyd, my&s vapaa-ajalla on har-
Jjoiteltava.” Matti Jamsén. Helsingin Sanomat 10.3.2005

"Mdi vdittdisin, ettd neljdtoistavuotiaana harva tietdd,
ettd mitd haluaa tyckseen tehdd.” Eero Vottonen. Yle
Puhe 20.3.2012.
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"Parasta tdssd on se, ettei tarvitse endd ensi vuonna
[dhted kilpailemaan!” Erik Mansikka. Turun Sanomat
4.5.2013.

"Pistd siihen juttuun, ettd osallistun huomenna pal-
logrillauksen mestaruuskilpailuun. Valitettavasti en
ole ehtinyt yhtddn valmistautua, mutta eikéhdn se
Jjotenkin onnistu, silld avovaimoni Peppi Aralehto on
tuomarina.” Ari Ruoho. Metos Uutiset 2/2003.

"Finaalin alla oli kaksi 15-tuntista tydpdivdd, joten kun
kaksipdivdinen rankka kisa oli ohi, niin olin palkintojen-
Jjako-gaalassa todella poikki.” Juuse Mikkonen. Metos
Uutiset 3/2004.
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Taalta tullaan maailma

"On vain ajan kysymys milloin Lyon siirtyy ruokamek-
kana Pohjolaan.” Lasse Lundqvist. Maaseudun Tule-
vaisuus. 6.12.1997.

"Ruotsissa vastaava kisa kéydddn Globen-hallissa ja
televisioidaan.” Henri Kotkavuori. Helsingin Sanomat
10.3.2011.

"Ruokakilpailu on arvostelulaji, kuten vaikka taitoluis-
telu: huipulle kiivetddn hitaasti. Kun hyvid sijoituksia on
tullut, tuomaritkin katsovat eri silmdlld. Kaksi viidettc
sijaa ei riitd, pitdisi olla enemmdn kdrkisijoja” Pekka
Terdvd. Helsingin Sanomat 25.1.2013.

"Teknisesti mitattuna olemme maailman kdrkitasoa.
Meilld on kuitenkin paljon kehittdmistd, ja sitd tyétd
teemme yhdessd. Kilpailuun osallistuminen kannattaa
kokille aina, siitd jéd aina jotakin. Kun on tietty mdcirc
riskinottoa ja vankkaa ammattitaitoa taustalla, syntyy
highlightseja, jotka kannustavat joka aamu duuniin.”
Jyrki Sukula. Ruokatieto.fi 16.3.2012.

"Néikyyhdn sejo nyt meilld, kun keittiémestarin elinkaa-
rin on puolitoista vuotta. Silld tempolla ei ruokaravinto-
loiden taso nouse. Eivdt kokit ole huonoja ihmisid, heille
eivain useimmissa suomalaisissa ravintoloissa anneta
mahdollisuuksia.” Lasse Lundqvist. Aromi 8/1999.

Lahtisinko kisaan mukaan?

"On niitd jotka jdcvdt ja toisia jotka Idhtevdt, niin on
ollut aina. Kukin saa valita itse, mutta on valittava
ajoissa, eikd koskaan saa antaa periksi” Nuuska-
muikkunen. Tove Janssonin kirjassa Muumilaakson
marraskuu. WSQY, 1970.

Tarina jatkuu netissa

Tahan lehteen on kerdtty vain osa taltioiduista
Vuoden Kokki -muistoista. Voittajien haastatteluil-
la maustetut vuosikohtaiset raportit sekd kattavat
tilastot I6yddt Metos Uutiset -nettisivulta. Kdy kat-
somassa: www.metos.com/metosuutiset.
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Suomen estys Bocuse d’Or -kilpailussa
\ 1a 1991 -2013

Vuosi Kilpailija Assistentti Suomen Osanottajamaita Suomen tuomari Karsintakilpailuun osallistuneet
sijoitus finaalissa
1991 Eero Mékeld Marko Rauhala 16 22 Anna-MaijaTanttu  Suomen Keittiomestarien Yhdistysten Keskusliitto
valitsi edustajan
1993 Juha Niemi6 Jari Annunen 17 22 Eero Mékeld Suomen Keittiomestarien Yhdistysten Keskusliitto
jarjesti karsintakilpailun
1995 Antti Vahtera Petteri Luoto 1 22 Eero Makela Antti Vahtera, Heikki Harm4, Jouni Kanninen, Jukka Kyllonen,
Tapio Laine, Harri Lindstedt, Juha Pokka ja Pekka Terava
1997 Aki Wahlman Susanna Saikkonen 18 22 Eero Mékeld Edustajaksi valittiin Vuoden Kokki 1996 -kilpailun voittaja
1999 Michael Bjérklund  Susanna Saikkonen 5 22 Jarmo Vaha-Savo Edustajaksi valittiin Vuoden Kokki 1997 -kilpailun voittaja
2001 Petteri Luoto Peppi Aralehto 16 22 Jarmo Vaha-Savo Karsintakilpailu
2003 Henry Tikkanen Jenni Kaikkonen 10 23 Jarmo Véaha-Savo Henry Tikkanen, Markus Aremo, Petteri Luoto ja Pekka Terdva
2005 Petteri Luoto llkka Laaveri 7 24 Jarmo Vaha-Savo Petteri Luoto ja Ari Ruoho
2007 Suomi ei osallistunut
2009 Filip Langhoff Miki Kurkela 11 24 Jarmo Vaha-Savo Filip Langhoff, Matti Jamsén ja Arto Rastas
2011 Matti Jamsén Ismo Sipeldinen 5 24 Jarmo Vaha-Savo Matti Jamsén, Matti Romppanen, Kristian Vuojarvi,
Kristian Perkola, Tomi Nipuli ja Petteri Luoto.
2013 Mika Palonen Juho Ekegren 12 24 Pekka Terava Mika Palonen ja Matti Jamsén
2015 Matti Jamsén Antti Lukkari 24 Matti Jamsén ja Olli Kolu

Suomen | ielin-ravintolat 1987 - 2013

Vuosi 87 :88:8 90 91 92 93 94 959697 98 9900 01 02 03 04 05 06 07:08:09: 10 11 12 13
Palace Gourmet PG SRR ¢

George PAs P A

Lord b g

G.W.Sundmans P S SR S S S S

Chez Dominique DA Gk ok ik ok Sk ook Sik ok Sk ok Gk ok Sk ok Sk ok ik ok Sk ok Sk ok ¢
Demo D SR SR I S S S
Postres DA SRR SR SRR S S A ¢
Carma AR SR ¢

Luomo PSR JEN SR ¢
Olo PR S A
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ratkaisut ja testata miten ne sopivat si-
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VUODEN KOKKI

MARKD PAL U‘H‘t'l’. -2 = Rovaniemi
¥* Kolari, -13 3¢ G.W. SUNDMANS

JUUSE MIKKONEN, - 2004 220 Tampere

¥4 Tampere, -72 %< RAVINTOLA CHEZ DOMINIQUE

[EROVOTIONEN, - 207 &2 Tampere
¥# Tampere, -84 %< G.W. SUNDMANS

HENRY TIRKANEN, - 2001 &2 aywaskyli
+#* Vatkaus, -71 NS¢ G.W. SUNDMANS

AKIWAHLMAN,-19%6 =2 Tarko
¥4 Laitila, -64 % RAISION AMMATTIOPPI LAITOS

PETTERILOONO- 1998 &0 murka
¥ Masku, -74 ¢ RAVINTOLA MERITORPPA

PEAKATERAVA, - 1995 & vurko
¥ Turky, -67 ¢ EDSBACKA KROG
ERIKMANSIKKA, - 203 & Turku
#% Turku, -85 ¢ LOGOMO KITCHEN

MICHAEL BJORKLOND, - 1997 2 Maarianhamina
¥ Saltvik, -75 S%¢ TVAKANTEN

PEPRIARALERTD, - 2000 & espao
¥ Tukholma, 79S¢ RAVINTOLA HAVIS AMANDA

¥ Syntymanaikkakunta

T Paikckakunta, jossa suoritianut kekkitutkinaon
¢ Ravinioka, jossa tyaskesteli voitovuonna

Vuosing Z006-2009 kilpailua ei jarjestetty
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MAI?HUSAPEH,-HEIH 5

I ¥ Tuusulz. -69 > RAVINTOLA GEORGE
N MATTIJEMSEN, - 2005 B2 Wetsiok
¥ Helsinki, -79 ¢ G.W. SUNDMANS

O P20 D e
¥# Helsinki, -76 ¢ BLAK

N AR RUDAD, - 2003 T Espoo

¥* Espoo, -1 ¢ RAVINTOLA NOKKA

HENRI KOTRAVUORI - 2011 =2 Espoo
¥ Espoo. -84 ¢ RAVINTOLA SAVOY
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Www.metos.com



