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on toiminut toisen suurlaajennuksen jäl-
keen vuodesta 2000 tavaratalon yhteydes-
sä. Asiakaspaikkoja on reilut 50. Ravintola 
on avoinna joka päivä koko kaupan auki-
oloajan eli  klo 9-21.

Ravintolasta on heti alusta alkaen tullut 
suosittu ruokapaikka. Suosion syyt ovat 
luonnollisia: ravintola tarjoaa hyvää kotiruo-
kaa nopeasti ja edullisin hinnoin. Lounaan 
ja päivällisen saa alle 10 eurolla.

Kuukkelin poronkäristyksestä on jo muo-
dostunut käsite Saariselän kävijöiden kes-
kuudessa - sitä pitää syödä vähintään 
kerran loman aikana. Poronkäristys val-
mistetaan vähäjänteisestä poron lavasta ja 
etuselästä ja perunamuusi tehdään oikeis-
ta perunoista. Kuukkelin puolukkasurvos-
sekoitus kruunaa annoksen. Ruokalistalta 
löytyy monenlaista myös pihvejä, kalaa ja 
pizzoja.

Kuukkelin ravintola on myös suosittu 
kahvistelupaikka. Oman leipomon uunituo-

Kuukkelin ravintolasta 
ja Take Away -palvelupis-
teestä saat myös pizzan 
mukaasi majapaikkaan. 
Valittavanasi on maku-
si mukaan 2-5 täytteen 
pizzoja. Uutuutena täl-
le talvikaudelle on tullut 
Kuukkelin oma special-
pizza. Pizzatilauksia ote-
taan vastaan joka päivä 
klo 20.30 saakka. Piz-
zat voit tilata myös en-
nakkoon puhelimitse 
numerosta 044 3636 913. 
Kuukkelista saat Plussaa 
kaikista ostoistasi myös 
pizzoista.

 

Kuukkelin TAKE AWAY -palvelul-
la on jo pitkät perinteet. Lämpimän 
ja valmiin ruoan myynti käynnistet-
tiin jo vuonna 1990. Aluksi myytiin 
Saarioisten kiusauksia, mutta pian 
asiakkaitten toivomuksesta siirryttiin 
oman talon kiusauksiin.Toisen suur-
laajennuksen jälkeen vuonna 2000 
valikoima kasvoi liki nykymittoihin.

Kotikeittiön tuotteiden suosio on 
kasvanut tasaisesti joka vuosi. Kaik-
kia tuotteita voi ostaa mukaan ha-
lutun määrän kilohinnalla. Tuotteet 
laitetaan mikroastioihin, jossa niiden 
laittaminen mikroon on vaivatonta.

Erityisen suosittuja take away -
ruokia ovat savuporokiusaus ja 
poronkäristys. Kuukkelin omien 
tuoresalaattien myynti on kasvanut 
reippaasti viime vuosina. Kuukkelin 
savuporokiusaus on hyvä vaihtoeh-
to illanistujaisiin ja yöpalaksi.

Valmista kotiruokaa  myös majapaikkaasi

Ravintola Kuukkeli

Ravintola Kuukkeli on suosittu kahvi-,ruoka ja pizzapaikka 
tavaratalon yhteydessä ja aukioloajat ovat samat kaupan 
kanssa.

Kuukkelista saat myös kaikkea lämmintä valmista Kuukkelin koti-
keittiön ruokaa mukaasi kätevissä mikroboxeissa. Take away -ruoat 
on hinnoiteltu kilohinnoin.

Kuukkelissa on myös moni-
puolinen valikoima kaikkia Lapin 
ruokaherkkuja. Lapissa valmis-
tetaan pienimuotoisesti mo-
nenlaisia tuotteita paikallisista 
raaka-aineista: poronlihasta, ka-
lasta ja marjoista. Suosituimpia 

tuotteita ovat savuporo, poro-
jalosteet, kalasäilykkeet, varik-
senmarjamehu, hillot, hyytelöt ja 
erilaiset kastikkeet.

Kuukkelista saat kaikista os-
toista Plussaa  - myös lapin her-
kuista.

Kuukkelin pizzoissa on runsaasti täyt-
teitä ja valinnan varaa. Täytteet 2-5 kpl 
valitset itse. Tämän talven uutuus on 
Kuukkelin special-pizza.

Lappilaisia elintarvikkeita ostetaan lapintuliaisiksi joka vuosi entistä 
enemmän. Kuukkelin Lapinshopista löydät varmasti mieluisat lapintu-
liaiset ja saat Plussaa myös myös niistä.

Kaikki lapinherkut Kuukkelistareet kruunaavat virkistävän kahvihetken. Kuukkelin ruoka-
listaa on uusittu alkaneelle talvikaudelle. Kuukkelista saat 
Plussaa kaikista ostoistasi myös ravintolan ostoista. 

 

Take away pizza

Mauri Sariola kuvaa 
jossain romaanissaan 
paikallista renkiä tyy-
liin ”mies astui sisään 
huoneeseen panomiehen 
vankoin askelin” - laina-
us ei välttämättä ole tark-
ka, mielikuva on. 

Lukiessani ajattelin, 
että siinäpä renkipoika 
kävelee kuin Pekka Her-
manni Kyrö. Tanakasti, 
juurevasti, voimaa, mie-
hisyyttä ja tervettä itse-
tuntoa uhkuen.

Pekka Hermanni Kyrö 
on taiteilija, kuvataitei-
lija Ivalosta. Sosiaalinen 
erakko, loistavan huumo-
rintajun omaava viimei-
nen korpikommunisti, 
testosteronia uhkuva, kai-
kessa voimakkuudessaan 
herkkiä töitä tekevä am-
mattilainen, joka on ko-
ko uransa ajan uskaltanut 
kulkea omia teitään muo-
tivirtauksista piittaamat-
ta. Joka ei salongeissa 
kiekoile, eikä tunge yk-
sityiselämäänsä naisten 
lehtien sivuille maineen 
ja mammonan toivossa. 

Yksinäisessä Vuosti-
mojärven rannallla si-
jaitsevassa Rykimässään 
asuva ja työskentele-
vä Pekka Hermanni on 
luonut kokonaan uuden 
taidesuuntauksen, murto-
maarealismin.

Hienompi 
homma kuin 
huonompi 
homma
Viime vuosina varsin-

kin Hammastunturin erä-
maan ja Ivalojoen alueen 
porot ovat olleet ihmeis-
sään nähdessään kuinka 
sopivan tunturin laelle 
on kevättalvella parkkee-
ranut moottorikelkka, 
kuinka haalariin pukeu-
tunut kypäräpäinen mies 
on kaivanut esille maa-
laustelineen, pohjustetun 
kankaan ja öljyvärit, ja 
alkanut ikuistaa lumen 
värejä. 

Uteliaimmat sarvipäät 
ovat päätyneet kuviin it-
sekin, niistäkin on syn-
tynyt muotokuvia kaiken 

Pekka Hermanni Kyrön
taidetta Inarin Siidassa

Murtomaa-
realistin 
elämän 
kevät

kansan katsottaviksi. 
Ovat varmaan kuulleet 
useaan otteeseen talvisen 
taiteilijan kiittelevän kil-
tisti paikalla pysytteleviä 
mallejaan : 

- Se se kyllä on hienom-
pi homma kuin huonompi 
homma.

Valkoisen
sadat sävyt
Pääasiassa Pekka Her-

manni on kuitenkin vii-
me aikoina tutkinut lunta 
pohjoisessa maisemassa, 
maalannut valkoista val-
koiselle. Tuonut teoksis-
saan esille kevättalvisen 
luonnon lumen moninai-
sen ilmeen, sadat valkoi-
sen sävyt, ne joita kamera 
ei pysty tallentamaan.

- Parhainta maalausai-

kaa on kevättalvi, jolloin 
liikkuminen on helppoa. 
Valoa on paljon ja se on 
kirkkaimmillaan. Ilma 
lämpenee ja tila avartuu. 
Kaikki on kokonaista: 
rauha, kauneus ja va-
lo. Maalaan kuvan alus-
ta loppuun paikan päällä. 
Pakkasraja on kymmenen 
miinusastetta. Sitten öljy-
väri alkaa olla aika kovaa. 

- Tuuli voi viskata tau-
lun maahan, joskus tulee 
lunta matkaan. Kun lumi 
sulaa, tulee tauluun sel-
laista struktuuria, mitä 
ei muuten saa. Viimatkin 
vaikuttavat. Lumen ole-
mus ja väri muuttuvat ke-
lin ja kevään etenemisen 
myötä, kertoo Pekka Her-
manni.

Sulkeutunut 
ympyrä
Pekka Hermanni Kyrö 

lähti Ivalosta maailmal-
le taidetta opiskelemaan. 
Opiskeli  Kansan Sivis-
työn Liiton kursseilla, Li-
mingan Taidekoulussa, 
Tukhoman Kuninkaalli-
sessa Taidekorkeakoulussa 
ja Suomen Taideakatemi-
ankoulussa. Pari vuotta 
sitten hänet promovoitiin 
taiteen maisteriksi.

Näyttelyitä on ollut 
kymmeniä niin Suomessa 
kuin muun muassa Ruot-
sissa, Italiassa, DDR:ssä, 

Neuvostoliitossa ja Nor-
jassa.

Matkan varrella hän on 
ehtinyt niin ikään tehdä 
mittavan uran kuvatai-
teen opettajana ja erilai-
sissa luottamustoimissa.

Veri veti taiteilijan ta-
kaisin kotiseudulle 1980-
luvun puolivälin jälkeen, 
jolloin hän rakensi itsel-
leen Vuostimojärven ran-
nalle Rykimä-nimisen 
taiteilijakotinsa.

Pekka Hermannin työt 
ovat saavuttaneet  arvos-
tusta taiteen tutkijoiden 
parissa. Muun muassa yh-
teiskuntatieteiden tohto-
ri ja tutkija Tapio Kuurre 
on seurannut Pekka Her-
mannin uraa. Hän  kuvaa 
Pekka Hermannin taidet-
ta ja maailmaa:

- Käsitteenä tunturi on 
Lapin eläjälle sekä reaa-
linen että metaforinen, 

myyttinen maailma, sa-
malla tavalla kuin met-
säsuomalaiselle metsä. 
Tunturi on avara, rytmi-
nen tila, jota leimaavat 
valo, aika, lumi, elämä, 
kauneus, vapaus. Kyrön 
töissä on vahva läsnä-
olon tuntu. Taiteilija on 
kiinni hetkessä ja hänen 
luomansa kuva on valoa 
täynnä.

Pekka Hermanni Kyrön 
Murtomaarealismia-näyt-
tely on esillä Inarin kir-
konkylässä sijaitsevassa 
Siidassa 10.5. saakka.Sii-
da on avoinna talvikaudel-
la tiistaista sunnuntaihin 
klo 10 – 17, maanantaisin 
Siida on suljettu. 

Lisätietoa taiteilijasta 
saa hänen kotisivuiltaan 
pekkahermanni.com.

Ritva Savela

Eläimet ovat osa Lapin luontoa. Luonnosta löyty-
neet leukaluut, niiden muotojen tutkiminen, osa 
taiteilijan työhön valmistautumista.

Murtomaarealis-
tin arkirealismia 
–  teurastaminen 
on normaalia 
arkipäivää. Myös 
taiteilijan työssä. 
Pekka Herman-
ni Kyrön teos 
Kuoleva, öljy -06,  
80x80 cm.

Kotona Rykimässä murtomaarealisti pääsee rau-
hoittumaan katsellessaan ympäröivän maiseman 
korutonta kauneutta.


