Vardshuset Puukarin Pysakki ar belaget i ovre Karelens skogslandskap i Valtimo kommun.
Till gardskomplexet hor forutom huvudbyggnaden av timmer gardsbyggnaden Pihapir tti
och gasthuset Rintedla. Vardshuset stod klart 1991, och gasthuset Rinteeld renover ades
2005 for att anvandasfor inkvartering.

Familjeforetaget Puukarin Pysakki har redan i 20 arstid erbjudit sina besokare
traditioner, karelsk kultur samt ekologiska och renaravaror. Véardshusets 5al ar
husbonden, som underhaller besdkarna med historier, och husmor, som trollar fram
matratter i koket av ekologiskt producerade ravaror fran den egna gérden. Vardshuset har
platsfér 26 dver nattande gaster och 40 matgéaster .Vardshusets huvudprodukt ar
inkvartering med frukost. Andelen utlandska besokar e ar cirka 15 procent.

Foretaget har en omséttning pa 200 000 eur o, som till storsta delen inflyter under

sommar manader na.

Anita och Heikki Ovaskainens véarderingar bygger parespekt for naturen. Darfor har de
noga tankt igenom vilken paverkan vardshuset har pa miljon och gatt in for att minimera
belastningen pa den omgivande naturen. Gardens akrar odlas ekologiskt, varme
producer as med flis, faren gar pa bete och bidrar till att halla landskapet 6ppet, man
anvander sig av gamla tiders arbetssitt och det avfall som uppkommer i

var dshusverksamheten atervinns effektivt.

Forutom vardfolket har vardshuset en anstélld person aret runt, och sommartid jobbar 2-3
sasongsar betar e pa garden.

Inom ett par ar kommer det att ske en generationsvaxling i vardshusverksamheten, da det
ena av Anitas och Heikkisfem barn tar 6ver och fortsatter med foréldrarnas vardefulla
arbetei den nordkarelska landsor tssocknen.

Ytterligareinformation: Anita Ovaskainen, tel. 013-45 40 02,
maj atalo@puukarinpysakki.fi, http://www.puukarinpysakki.fi

Surdeg till ekologiskt ragbrad

Hur mycket jast har ni haft i det hér brodet?

Hur kan det har brédet smaka sa gott?

Tar det lang tid att baka det har brodet?

Vi far manga frégor om vart harliga ekologiska ragbrod, fragor som vi besvarar sd gott som
dagligen.

Hjartat i surbrédet & forstas surdegen och hur den véckstill liv i broddegen samt sjédva
bakningen av brodet.

Vi har gett bort torkad surdeg till ndgra bekanta, och i vintras kom vi paidén att vi skulle
kunna sdlja denna vardefulla produkt aven till andraintresserade. Surdegen & gammal.
Exakt hur gammal &r inte k&nt, men till Puukari by i Valtimo kom den i bérjan av 1900-
talet.

Vi hoppas att kunskapen om hur man bakar brod ska foras vidare till kommande generationer. P4
sasétt bidrar vi till den finlandska matens anseende och uppskattning!

Anita Ovaskainen



