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Merellaon aina nalka
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Olipa kokenut tai aloitteleva merenkavija,

merella kuluu runsaasti energiaa. Retkipurjeh-
duksiin erikoistunut Wilhelmina Sailing Oy
tietad, etta avomerellad ruoka maistuu tavallista
paremmin, Kipparista matkustajaan. Siksi
herkullisin meriruoka syntyy vain tuoreista

ja monipuolisista raaka-aineista.

eikki J. Kuisma, helsinkilai-

sen purjehdusyrityksen,

Wilhelmina Sailing Oy:n

toinen perustajajasen

muistelee, miten hinen
isansi oli palannut kotiin pitkalti valtame-
ripestilta Amerikan vesilta.

"Olimme 14hdéssa yhteni arki-iltana
veneilemain Helsingin saaristovesille. Aiti
oli pakannut mukaan tuhdin eviskasan
muutaman tunnin mittaista veneilyreissua
varten. Silloin kuulin totuuden ensimméi-
sen kerran &idin suusta - viitisenkymmen-
ti vuotta sitten - merelld on aina nalka.
Kun kysyin isalt siitd, hin myénsi ettid

totta se on. Kauppalaivastossa ruoka oli

piivin tirkein asia. Ruokapoydin d4reen
hiljennyttiin, sitten nautittiin ja unelmoi-

tiin kotiinpaluusta”.

Ruoka tavallista
tarkedammassa roolissa

Kun Kuisma perusti Erkki Salosen kanssa
Wilhelmina Sailing Oy:n vuosia sitten,
hin tiesi ettd ruoka tulisi olemaan
tavallista tirkeimmassi osassa, vaikka
kyse olikin purjehdusta myyvasti
yrityksesti. Itse asiassa laadukkaasta
ruoasta tuli myds oiva kilpailukeino, jota
yritys on vain jalostanut entisestiin.
“Konsepti on paperilla oikeastaan aika

yksinkertainen: valitaan parhaat kumppa-
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nit ja laitetaan ammattimainen osaaminen

mukaan, niin eikdhin siiti synny kunnon
tulosta. Niin ajattelimme toistakymment4
vuotta sitten. Totuushan on, ettd ihmiset
syovit edelleen. Eihdn hyvan ruoan
vetovoima ole kadonnut yhtiin minne-
kian”. Kuisma kertoo, ettid hin on ollut
vuosien varrella muonittamassa joitakin
hyvin menestyneit4 kisaveneiti Atlantin
ylityksissi, ja ollut myés mukana kokkaa-
massa valtamerikisoissa. "On se vaan kum-
maa, etti kovassa myrskyssi olleen
miehistén mieliala nousee heti, kun he
saavat kouraan mukin kuumaa kahvia ja
tuoreen lampéisen korvapuustin”, Kuisma

paivittelee tietiva sivy d4nessdin.



Erityistoivomukset
selvitetaan etukateen

Heikki Kuisman mukaan Wilhelmina
Sailingissa keskustellaan ensin charter-
purjehduksia yrityksille tilaavan asiak-
kaan kanssa siitd, onko jotain erityistoivo-
muksia tai rajoituksia, kuten esim.
ruoka-allergioita. Nama4 asiat on aina hyva
selvittii jo alkuvaiheessa, kun asiakkaita
ollaan kutsumassa purjehdukselle.

"Jos kyse on kokopiivan purjehdukses-
ta, aloitamme péaivin tuhdilla aamupalalla.
Kahvi tai tee, jogurtit, myslit, tuoremehut
ja tuoreet vastaleivotut saimpylit leikkelei-
neen saavat niin asiakkaiden kuin isintien
hymyn esiin. Vilipalana tarjoamme
vaikkapa ahvenanmaalaisen lampaan
savustettua paistia saaristoleivan paalla.
Palan painikkeena toimii huurteinen olut
tai raikas kivennaisvesi. Reitisti riippuen
voimme menni joko saareen laittamaan
ruokaa tai teemme sen veneessi silld aikaa
kun asiakkaat kiyvit saaressa saunomassa
tai jaloittelemassa. Pieni litkunta jos mika
saa nilan kurnimaan vatsapohjassa

merioloissa”.

Merelld ruokapoyta
notkuu herkuista

Yksi suosituimmista lounasvaihtoehdoista
on merellinen "saaristolaispoyti”, johon
on koottu runsaasti erilaisia saariston
herkkuja aina ajankohdan mukaan. On
esim. aitoa saaristolaisleipii ja voita,
Houtskérin voipottuja, tuoretta silakkaa
joko savustettuna, paistettuna ja
marinoituna, konjakki-graavilohta tai
savustettua lammasta.

Yksi suosituimmista alkupaloista
vuodesta toiseen on Seilorin salaatti ja
silli. Aina yht4 raikkaan tuore Seilorin
salaatti valmistetaan ravun pyrstoista,
parsasta, kylmisavulohesta ja katkaravuis-
ta. Reseptin loppuosa on salainen, vaikka
Heikki Kuisman mukaan edelld mainittua
herkkua toimitetaan myos kilpaileville
charteryrityksille, kuten muitakin eviiti ja
ruokia. Keskikesilla on mukava yllattaa
asiakkaat vaikkapa aamulla poimituilla

mansikoilla ja lasillisella kuohuvaa.

Tuoreus ja monipuoliset
raaka-aineet tarkeinta

Etela—Suomen paras K-supermarket,
Seilori Kauppakeskus Lippulaivasta
Espoosta antaa Wilhelmina Sailingin
risteilyihin kiistattoman edun muihin
toimijoihin nihden.

Kunniamaininnoissa léytyy: Seilori on
ollut pari kertaa vuoden luomukauppa ja

jakanut vuoden lihakaupan tittelin

/\ Merelld maistuu aina herkullinen
murkina, senhdn tietaa jo
merikarhun vaimokin.

yhdessé Stockmannin kanssa. Seilori on
myds saanut mm. Juustoseuran suosituk-
sen ja jopa Vuoden Heviosaajan tittelin.

”Seilorin yli 20.000 tuotteen valikoima
seki ammattitaitoinen henkilskunta
varmistavat, ettei merelli totisesti tule
nilki. Meill4 on todella kilpailukykyiset
hinnat niin ruoan kun juomienkin

suhteen”, Heikki Kuisma evistii lopuksi. «

* Mikali ruokahalusi on kasvanut purjeh-
duksen suhteen, ja sinun tekee mieli
kokea elamyksia valtameren aalloilla...
Lahde tuomaan turvallisesti Wilhelmina
Sailingin uutta 51 jalkaista Bavaria-ve-
nettd Kanarian saarilta Suomeen ke-
vaalla 2010 - tai Idhde vaikkapa purjeh-
timaan vaikkapa viikoksi Kanarialle.

LISATIETOJA:
ERKKI SALONEN
gsm 050 520 4578

Ensi kesén charterpurjehdusten varauk-
sista ja ruokatoiveistanne vastaava:

HEIKKI KUISMA
gsm 0400 472 050

Hinnat Kanarialla: vene kippareineen

3000 D / 6 henkea viikko sisaltden

kipparin. Miehistopaikka tuotaessa
\_venetta takaisin Suomeen: 500 D legi.

1. legi 3.-10.4.2010
2. legi 12.-23.4.2010
3. legi 25.4.-7.5.2010

Charterpurjehdukset Suomessa
per pdiva:

* kokopdiva n. 8-10 h risteily 1800 b
+ alv 8%

* puolipdiva n. 4-6 h risteily 1200 b
+ alv 8%

Ruoat ja juomat veloitetaan sopimuksen
mukaan. Vene on katsastettu seka
ulkomaan etta kotimaan liikenteeseen.
Kippari sisdltyy hintaan.

LISATIETOJA TOIMINNASTAMME:
www.wilheminasailing.fi
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