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Mäen mukaan kilpailu vaa-
tii paljon valmisteluja jo 
kuukausia ennen itse kisa- 
viikonloppua. Ensimmäi-

senä virallisena päivänä paikan päällä val-
mistetaan ja esitetään perinteinen annos, 
joka on tyypillinen omalle gastronomiselle 
alueelle. 

– Toisena päivänä, joka on itse kilpailu-
päivä, valmistetaan innovoitu versio perin-
teisestä annoksesta. Tänä vuonna oli mää-
rätty, että annoksen täytyy olla pääruoka. 

– Kilpailussa on järjestetty paljon oheis- 
ohjelmaa usealle päivälle, joten sekä kilpai-
lijat että valmentajat pääsivät tutustumaan 
toisiinsa. Olenkin monelle kertonut, että 
itse kilpailu on näin jälkeenpäin ajateltuna 
ihan toissijainen asia, sillä käteen jäi todel-
la paljon kaikkea muuta. 

Mäen perinteisessä annoksessa oli ruis-
muruleivitettyä kuhaa, keitettyjä perunoi-
ta, kermaista herkkutattimuhennosta ja 
freesattua pinaattia. 

– Innovatiivisessa annoksessa oli yrteil-
lä gratinoitua kuhaa, ruisravioleja kant-
tarellitäytteellä, hernepyreetä, keitettyjä 
porkkanoita, tillivodkamarinoituja kant-
tarelleja, puolukkakaviaaria ja freesattua 
jäkälää. Annoksessani oli käytetty useita 
eri valmistustapoja ja uudenlaisia muotoja 
perinteisistä raaka-aineista. 

Tunnustus läpi elämän
Mäki toivoo, että pystyy hyödyntämään 
tunnustusta sekä kansainvälisellä että ko-
timaisella tasolla. Hän haluaa olla osana  
IGCATin järjestämiä projekteja Euroopas-
sa ja tuomaan esille Kuopion gastronomi-
sen alueen mahtavaa ruokakulttuuria. 

– Olisi hienoa päästä myös kotimaas-
samme esimerkiksi kertomaan ja opet-

tamaan alueemme ruokaperinteistä, sillä 
ne tuppaavat jäämään pimentoon uusien 
trendien tullessa. Aion kantaa tunnustus-
ta ylpeänä loppuelämäni. 

Savonian opettaja Anne-Mari Heikkinen 
on samoilla linjoille. Hänen mielestään Eu-
ropean Young Chef Award -kilpailu paran-
taa erinomaisella tavalla opiskelijan tie-
totaitoa. Kilpailussa osallistujat voivat 
käyttää muun muassa luovuuttaan, kek-
seliäisyyttään sekä kehittää osaamistaan ja 
taitojaan. 

– Kilpailun yhteydessä osallistujat voivat 
oppia myös toisilta kilpailijoilta. Kilpailus-
sa opiskelija pääsee hyvin tutustumaan ja 

perehtymään oman alueen ruokakulttuu-
riin ja perinteisiin. Samalla voimme tuoda 
omaa ruokakulttuuriamme kansainväli-
seen tietoisuuteen saaden samalla itse tie-
toa toisten Euroopan maiden ruokakult-
tuureista. 

Heikkinen näkee kilpailun tuovan hyvin 
esille alan kansainvälistä näkökulmaa, pe-
rinteitä ja tämän päivän trendejä. 

– Osallistuminen parantaa varmasti 
opiskelijan itseluottamusta, esiintymistai-
toa sekä kannustaa ja rohkaisee kansainvä-
lisyyteen. Samalla opiskelijalle avautuu uu-
sia verkostoja esimerkiksi omalle uralle tai 
jatkokoulutusmahdollisuuksiin. ❒

Irlannista tunnustusta 
nuorelle kokille

Savonia-ammattikorkeakoulun restonomiopiskelija Suvi Mäki sai 
tunnustusta Young Chef –kilpailusta Irlannista. Kyseessä on IGCA-
Tin järjestämä (Institute of Gastronomy, Culture, Art and Tourism) 
kisa. Siihen osallistuu vuosittain 18–26 -vuotiaita opiskelijoita tai 
vastavalmistuneita Euroopan gastronomisen tunnustuksen saa-
neilta alueilta. 

Savonian restonomiopiskelija Suvi Mäki (keskellä) ottaa vastaan tunnustuksen Young 
Chef –kilpailusta. Diane Dodd (oikealla) ja Jacinta Dalton (vasemmalla) järjestäjän tahol-
ta, IGCATilta. 
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