Ylakarjalalaisessa vaaramaisemassa Valtimon kunnassa sijaitsee M ajatalo Puukarin Pysakki.
Hirsisen p&arakennuksen liséks pihapiirissa ovat Pihapirtti ja Vierastalo Rinteeléd. Majatalo
valmistui vuonna 1991 ja vierastalo Rinteela remontoitiin vuonna 2005 maj oituskayttoon.

Perheyritys Puukarin Pysakki on tarjonnut jo 20 vuoden ajan vierailleen perinteitd,
karjalaisuutta, luomua ja puhtaita raaka-aineita. M ajatalon sielu ovat isdntd, joka tarinoi
vieraitten kanssa ja emanta, joka loihtii keittiéssa ruokaa oman tilan luonnonmukaisesti
tuotetuista raaka-aineista. M ajatalossa on tilaa 26 yopyjalleja 40 ruokailijalle.

M aj atalon paatuote on aamiaismajoitus, ulkomaalaisia asiakkaita on noin 15 %.
Liikevaihto yrityksessa on 200 000 eur oa, mika suurimmaksi osaksi kertyy kesakuukausien
ajalla.

Anita ja Heikki Ovaskaisen arvomaailma pohjautuu luonnon kunnioitukselle, joten
majatalon ympaéristévaikutukset ovat tarkkaan mietitty ja ympar 6ivan luonnon

kuor mittaminen pyritty minimoimaan. Tilan pellot ovat luomussa, |d&mpd tuotetaan
hakkeella, lampaat pitavat ylla perinnemaisemaa laiduntamalla, yllapidetdan entisajan
tyotapojaja kierratetdan tehokkaasti majatalossa syntyva j ate.

M ajatalo tydllistaa isdntéparin lisdks yhden ulkopuolisen tyontekijan koko vuoden ajan ja
kesalla on sesonkitydntekijoita 2-3 tilan toissa.

Parin vuoden sisalld majatalossa tehdaan sukupolvenvaihdos, jolloin Anitan ja Heikin yksi
viidesta lapsesta jatkaa vanhempien tekemaé ar vokasta ty6ta pohjoiskarjalaisessa
maaseutupitd) ssi.

listiedot: Anita Ovaskainen p.013-454002, maj atalo@puukarinpysakki fi,
www.puukarinpysakki.fi

Luomuruidleivan juuri

Kaytatteko miten paljon hiivaa tuossa leivassa?

Miten tama leipa maistuu nain hyvalta?

Meneeks tohon kauan ku tota niin ku leipoo?

Paljon kysymyksid meidan ihanasta luomuruislelvasta ja niihin me vastaillaan melkein joka péiva.
Hapanleivan sydan on tietenkin sen juuri ja miten siité herétel|één leipataikina jaleivotaan leivat.
Olemme kuivanneet muutamille tutuille juurta kotiin vietavaks ja kekssmmetalvella, etta
voisimme myyda tata arvokasta tuotetta myds muille kysdlijGille. Leivan juuri on vanha,
tarkkaa ikda emme tieda, mutta tdma juuri on tullut 1900-luvun alussa Valtimolle Puukarin
kylaan.

Toivomme ettatietotaito leivanteossa sdilyisi tulevaisuudessakin, néin edesautamme suomalaisen
ruuan kunnioitusta ja arvostustal

Anita Ovaskainen



