Confrérie de la Chaine des Rôtisseurs - Lapin voutikunta

250 PAISTINKÄÄNTÄJÄÄ NAUTTII HYVÄÄ RUOKAA JA JUOMAA LAPISSA
Paistinkääntäjien veljeskunnan Suurkapituli järjestetään Oloksella elokuun viimeisenä viikonloppuna 28.-30.8.2009. Järjestön Suomen historian aikana vuodesta 1963 alkaen tämä on kahdeksas Lapin kapituli.

Nyt ruokatapahtuma kerää 250 innokasta osallistujaa eri puolilta maata. 

Kapitulin tärkein osa on juhlallinen installointi eli uusien jäsenten ritariksilyönti. Uusia jäseniä Olos Polar Centerissä  installoidaan noin 60. Installoinnin suorittaa Turkin valtavouti Mohamed Hammam kansainvälisen Confrérie Chaine des Rôtisseurs -järjestön puheenjohtajan Yam Atallahin nimittämänä. Toisena installoijana on Suomen valtavouti, Antti Hemmi Helsingistä.

Oloksen kapitulissa uusiksi paistinkääntäjäveljeskunnan ritariksi lyödään mm. Muonion kunnanjohtaja Aulikki Heinonen, Paliskuntain Yhdistyksen toimitusjohtaja Pertti Viik ja Clarion Hotel Santa Claus johtaja Maarit Salminen.

Arvonvaihdon yhteydessä lappilaisten osuus on suuri. Lapin uudeksi voudiksi Tapio Soinnun jatkajana vihitään oikeustieteen professori Ahti Saarenpää Rovaniemeltä. Lapin voutikunnan kilpailuvastaavaksi installoidaan keittiömestari Jouko Rajanen Rovaniemeltä ja viiniasiantuntijaksi Juha Yli-Rahnasto Leviltä. Ensimmäisenä lappilaisena Officier Maître Hotelier  -arvolle installoidaan Pertti Yliniemi. Hänelle luovutetaan myös Commandeur- laatta yli 20 vuoden jäsenyydestä. Samanarvoisen laatan saa myös järjestön Suomen valtavouti Antti Hemmi ja lappilaisjäsenistä Pertti Forsström Käyrämöstä ja Lasse Ketonen Kemijärveltä. Uudeksi upseeriksi eli Officier-arvolle vihitään Eija Karppinen Rovaniemeltä. 

Ammattilaisjäsenten kohdalla kilpiravintoloiden edellytämälle arvolle ylennyken saavat Jaana ja Tomi Sara Ylläkseltä, Mika Nordlund Sallasta ja Susanna Saastamoinen ja Petri Laukkanen Saariselältä.

Kapitulin yhteydessä jaetaan tunnusmerkki myös OMGD-jäsenille. Ordre Mondial des Gourmets Degustateurs, OMGD, on Paistinkääntäjäjärjestön sisäinen, viineihin ja muihin jaloihin juomiin perehtynyt osasto, joka on viime vuosien aikana kasvanut voimakkaasti Suomessa.

Hyvän ruoan ja juoman nauttimisella on tärkeä osansa kapitulin ohjelmassa. Perjantaina Olokselle kokoontuneet vieraat kuljetetaan ystävyysillan viettoon Pallakselle. Ruokina nautitaan mm. kokonaisena paahdettua poronvasaa, loimulohta, makeanveden jalokalojen mätiä ja erikoisjuustoja. 

Lauantaina vieraille esitellään Jerisjärven matkailukohde Keimiöniemen kalapirtit ja nuottakalastus. Lisäksi vieraille on yllätysohjelmaa Torassiepin Kelokairassa ja sen jälkeen Oloksella. Ateria on suunniteltu lappilaisista perinneruoista.

Olos Polar Centerissä tapahtuvan installoinnin jälkeen juhla-ateria nautitaan Hirsiravintolassa. Sen suunnittelusta ja toteutuksesta vastaavat rotissööri -jäsenet, keittiömestari Tero Mäntykangas ja ravintolapäällikkö Kimmo Honkala. Sunnuntain lappilaisen brunssin jälkeen tarjolla on ulkoilua ja erilaista ohjelmaa säävarauksen mukaan.

Chaine des Rôtisseurs on kansainvälinen järjestö, joka toimii yli 70 maassa. Järjestö perustettiin ensimmäisen kerran jo vuonna 1248 Hanhenpaistajien kiltana. Toiminta virisi uudelleen 1950, ensin Ranskassa ja myöhemmin muualla maailmassa. Järjestön ydin on  gastronomia,  ja ruokakulttuurin ja ruokailutapojen vaaliminen sekä kansallisen keittiön kunnioittaminen ja kehittäminen. Järjestön tavoitteena on saattaa yhteen gastronomiasta kiinnostuneet harrastelijat ja ammattilaiset: jäsenistä noin 60 % tulee olla sääntöjen mukaan harrastelijoita, loput ovat ammattilaisia. Suomessa on 10 voutikuntaa ja niissä yhteensä 1800 jäsentä. Lapin voutikunta toimii hyvin aktiivisesti ja jäseniä on lähes 200. Lapin voutikunnassa on 14 ns. kilpiravintolaa, joilla on oikeus käyttää Paistinkääntäjien kilpeä merkkinä korkeasta laadusta, palvelusta ja monipuolisesta viinivalikoimasta. Lisäksi kahdelle ravintolalle Lapissa on myönnetty kilvet, joiden kiinnittäminen tapahtuu lähiaikoina. 

Oloksen kapitulin järjestelyistä vastaa Lapin voutikunta yhdessä Lapland Hotel Oloksen ja Suomen Paistinkääntäjät ry:n kanssa. Kapitulin työryhmässä ovat Lapland Hotels ketjun rotissööri-jäsenistä johtaja Esa-Matti Tamminen, ravintolapäällikkö Kimmo Honkala, keittiöpäällikkö Tero Mäntykangas ja lisäksi hotellipäällikkö Sari Oja, Lapin Safareiden johtaja Tomi Kuosmanen ja vouti Tapio Sointu.
Lehdistöllä on mahdollisuus seurata kapituliohjelmaa perjantaina 28.8 Pallaksella. Lisäksi lauantaina  29.8 Keimiöniemen kalapirteillä ja Kelokairassa sekä edelleen installointi-tilaisuudessa Olos Polar Centerissä 29.8. klo 17.30 sekä olla mukana välittömästi sen jälkeen pidettävässä cocktail-tilaisuudessa. 

Ilmoitathan tulostasi ennakkoon.

Lisätiedot, haastattelupyynnöt ja ilmoittautumiset Esa-Matti Tamminen puh. 040 5026486 tai Tapio Sointu puh. 0400 818481.

Lisätietoja järjestöstä ja sen toiminnasta löytyy www.lapinrotissoorit.fi, www.rotisseurs.info ja www.rotisseurs.fi  

