See Finland ohjelmakuvaus yritysasiakkaille

ERARUOKAKURSST

Opi tekemddn moderneja ja entisaikojen nuotioruokia erdkokin opastuksella

Kuvaus: Erdruuanlaittoa "pitkdn kaavan” mukaan avotulella -
nuotiopaikalla tai kodassa. Ensin katsaus erdruuan historiaan: hieman
tietoa erilaisista valmistusmenetelmistd. Erdkokkimme opastaa
nuotioruokien saloihin: sesongin parasta kalag, riistalihaa, kauden
ruuanvalmistusniksejd. Kaikki pddsevdt osallistumaan ruuan
valmistukseen.

Voimme toteuttaa ohjelman myds kokkisotatyyppisend versiona. Tdllgin
ryhmd jaetaan pienempiin tiimeihin, jotka kisailevat keskenddn
erdkokkien johdolla tiukassa, mutta leikkimielisessd
ruuanlaittomitteldssd.

Lopuksi herkutellaan yhdessa ja keskustellaan nuotiolla, mikd meni
hyvin ja miten voitaisiin vield tulosta parantaa. "Vain musta on kyllin
kypsad" (?!). Kotiinviemisind herkulliset reseptit, joilla voi yllattdd
ystdvid ja perheenjdsenid.

Paikka: Vaihtoehtoisia paikkoja noin 40 minuutin matkan sdteelld
Helsingistd (metsdstysseurojen kotia, ym.). Voimme tuoda kurssin myos
valitsemaanne paikkaan pddkaupunkiseudun Ighistélld.

Kesto: Ohjelmaosuus voidaan sovittaa toiveidenne mukaan kestoltaan 2
- 3,5 tunnin mittaiseksi.

Saatavuus: Ympdri vuoden.

Kieli: Voimme toteuttaa ohjelman suomen- tai englanninkielelld.

Kohderyhmd: Henkilosto- ja asiakastilaisuudet.

Ryhmdkoko: Soveltuu parhaiten 8 - 25 hengen ryhmille,
kokkisotatyylisend 10 - 50 hengen ryhmille.

Ohjelma sisdltda:

¢ Nuotioruuan valmistuksen kodassa/nuotiopaikalla erdkokin
opastuksella

e Herkullisen aterian tunnelmallisessa ympdristossa
alkoholittomine ruokajuomineen

e Sddnkestavdt ulkoiluvarusteet kayttoon tilaisuuden ajaksi

e Erdruokakurssin reseptiikan sekd muita retkiruokaohjeita
sdhkopostitse tilaisuuden jdlkeen

Piddtdmme oikeuden ohjelman muutoksiin.
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