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Amuse-bouche

eli ns. keittion tervehdys on ranska-
laisesta keittiosta lahtenyt tapa tar-
jota ravintolavieraalle pieni, yhdelld
tai kahdella haukkauksella sy6tava,
visuaalisesti ndyttava suupala, jonka
tarkoitus on antaa maistiainen kokin
makumaailmasta.

Muistan hyvin ensimmadisen kerran,
kun sain tervehdyksen keittiosta.
Olimme tilanneet useamman ruokalajin
maistelumenun ja odotimme ensim-
maistd annosta, johon liittyi jotenkin
kampasimpukka. Yllatyin melkoisesti:
tarjoilija toi palleron, jossa oli hanhen-
maksaa, myslid ja lehtipersiljaa, mutta
ei kampasimpukkaa. Annos ndytti
mitdttoman pieneltd keskelld valtavaa
lautasta, jolta se tarjoiltiin. Ennen

kuin ehdin pukea ajatuksiani sanoiksi,
tarjoilija sanoi: "Tdssa teille tervehdys
keittiosta.” Tuntui hienolta, ettd kokki
halusi ldhettdd meille, juuri meille,
erityisend terveisenddn makupalan, jota
ei ollut edes tilattu. En tuntenut kokkia,
joten ajattelin, ettd hdn varmaan tuntee
minut. Tunsin itseni erityisen tarkedksi.
Hetken kuluttua naapuripOytddn vietiin
sama tervehdys samoin sanoin, joten se
siitd tarkeydestd.



Muistan hyvin kaikki erilaiset annok-
set ja maut, joita meille tuona iltana
tarjoiltiin, vaikka illasta on reilusti yli
kaksikymmenta vuotta. Tarjoilija kertoi
asiantuntevasti jokaisen ruokalajin
raaka-aineista ja valmistustavasta. Se oli
ddarimmaisen mielenkiintoista. Huoma-
sin kyttdavani keittion ovea nahdakseni
mahdollisimman usein vilauksen pai-
kasta, missa kaikki nama makueldamyk-
set valmistuivat. Tilanteen kontrasti oli
vangitseva: keittiossa oli valtava kiireen
ja tekemisen ilmapiiri, kun taas salissa
oli rauhallista ja levollista. Keittiossa
viestittiin ddnekkadsti ja kolisteltiin.
Salissa puhuttiin vaimeasti. Aina silloin
tall6in kuului kilahduksia ruokailuvali-
neiden osuessa lautasiin. Tuona iltana
syttyi kiinnostukseni kokkaamiseen.

Vuosien saatossa opin mielestani lait-
tamaan ihan kelvollista ruokaa. Valilla
annokset onnistuivat erinomaisesti,
valilld ne jattivit toivomisen varaa,
mutta olin innokas oppimaan, ja mista
sitd paremmin oppii kuin virheistaan.
No, jos olisi riittavan fiksu, oppisi ehka
myo0s toisten virheista.

Luin keittokirjoja ja juttelin kokkien
kanssa aina kun siihen tuli tilaisuus.
Jossain vaiheessa huomasin, ettd osasin
ehka laittaa ruokaa, mutta en osannut
kokata. Nailld kahdella asialla on
mielestani merkittava ero. Henkilo, joka
osaa kokata, ymmartdd, mita pannulla
tai kattilassa tapahtuu. Hén tietdd, mik-
si jokin maistuu siltd, milta se maistuu,
ja miten sen saa maistumaan siltd, milta
haluaa. Han osaa korvata puuttuvan
raaka-aineen jollain toisella - ja niin
edelleen. Minun "kokkaamiseni” oli
enemmankin reseptien toteuttamista,
vailla syvallistd ymmarrystd asioista.

Olin kuin pianisti, joka soittaa nuo-
teista ihan kelvollisesti, mutta jos pitda
soittaa korvakuulolta, homma muuttuu
vaikeaksi.

Tama kirja sai alkunsa, kun olin
lukemattomia kertoja piinannut Kapea,
kuten kaikkia tapaamiani kokkeja,
kyselemalld kokkauksen saloista.
Tapasimme satunnaisissa yhteyksissa,
ja aina minulla oli jotain kysyttavaa.
Ensimmainen kysymykseni Kapelle oli
aikoinaan: miten lehtipihvista saa mu-
rean? Kape vastasi omaan tyyliinsa, etta
saako siita. Virallinen vastaus toki oli,
ettd pannun pitda olla todella kuuma.

Ja kun sanotaan “todella kuuma” sen on
oltava paljon, paljon kuumempi kuin
ikind uskoisi.

Pikkuhiljaa kerasin pienia tiedonmuru-
sia kokkaamisen saloista, mutta silti se
suurin kysymys odotti edelleen vastaus-
ta. Miten ruokaa oikeasti laitetaan? Kun
syksylla 2020 tapasin Kapen ja hinen
"oikean kitensi", KKS Restaurantsin
Food Designerin Olli Kolun, syntyi idea.
Se jalostui lopulta timan kirjan kansien
valiin: tervehdys Kapen keittiosta.

Jaalkko
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»Aloituskahvit.

Kaikki
keittiossa alkaa siita.”



Vaikka olisi kuinka kiire tai tilanne mika tahansa,
aina on aikaa juoda kahvit. Ensimmainen - ja
tdarkein — asia, jonka Kapelta opin.

Opin paljon muutakin sellaista, mika muutti
kasitykseni kokkaamisesta.

Kun nykyaan aloitan keittichommat, laitan
leikkuulaudan alle mardn ratin. Uuniin menevaan
lihaan asennan sisilampomittarin. Pidan huolta,
ettd nuolija ja metalliset atulat ovat kiden
ulottuvilla, koska muovipihdeilld ei tee yhtikas
mitdadn. Ja pidan veitseni teravana.

Sen yhden ainoan kokkiveitsen, jota oikeasti
tarvitsen.

- Vaikka sulla ois kymmenen kokkiveista,
satavarmasti kdaytat niista vain yhta. Tai
maksimissaan kahta, jos toinen on likaisena,
Kape toteaa ja jatkaa:

- Tokihan sa voit haalia keittioon valineita
vaikka kuinka, mutta on hyva pysahtya
miettimaan, paljonko niissa makaa rahaa
Kkiinni. Osta mieluummin vihemman - ja laatua.






Oikeat veitset, oikea sailytys

bb

Kapen mukaan hyvien ravintoloiden
keittidissa ei ndy veitsid, koska jokainen
tuo t6ihin omansa ja pakkaa ne mukaan
pdivan paatteeksi.

- Kotona sa paaset pitkille jo silla,
ettet sdilyta veitsid sekaisin sielld
vetolaatikossa.

— Mutta kuinka monta veista ma
sitten oikein tarvitsen?

- Yhden hyvin, joka istuu just sun
kiteen. Tai no, nelji: kokkiveitsen,
sahalaitaisen leipdveitsen, yleis-
veitsen sekda kuorimaveitsen.

Huomattavasti vihemmaén kuin se
jaatava veitsimaara, mitd mulla lojuu
keittion yldlaatikossa. Ne voi kuulemma
heittdd menemadn, ja ne jdljelle jadneet
tulisi sailyttad seindlld veitsimagneetissa.

- Veitsitukkikin on ookoo, kunhan
se on pomminvarmasti puhdas. Mut
jos sd tuikkaat tukkiin raakaa kanaa
pilkkoneen veitsen, jota ei 0o kun-
nolla putsattu, se salmonellapopo
pesiytyy sinne.

Taas yksi asia, jota en aiemmin ole
tullut ajatelleeksi.

| Keittio, set-up & valineet






Tukeva, puinen leikkuulauta

bb.

- Puulauta on tukevampi, kestavam-
pi ja hygieenisempi kuin muovi-

nen. Siind on hiton paljon kivempi
pilkkoa!

— Mut mites sen puhdistus? Muistan
jostain lukeneeni ja kokeilleenikin,
ettd lautaan hierotaan merisuolaa ja
sitruunaa... ja hangataan vimmatusti.
- Jaska, ma oon vetinyt jo yli 40 vuot-
ta Fairylla. Toi hinkkaaminen patee
varmaan semmosessa tilanteessa,
jossa on hintsusti vettd kaytossa.

Tuoreesta puusta tehtya hyvaa puu-
lautaa pitad myos huoltaa, ettei se kui-
vu. Vaikka rypsi- tai pellavadljyyn upot-
taminen kerran kuussa tuntuu alkuun
oudolta, ei tarvitse kuin tsekata Kapen
tyOlautaa, joka on priimakuosissa vield
vuosikymmenenkin kayton jalkeen.

- Jos sun uusi leikkuulauta menee
ekan pesun jalkeen kippuralle, vie
se takaisin liikkeeseen. Se on silloin
tehty liian tuoreesta puusta.

Koetan my®0s sisdistdd sen, ettd lautaa
kaytetdan vain pilkkomiseen. Misat
eli pilkotut ja muuten esivalmistellut
raaka-aineet siirretddn siis sitd mukaa
kippoihin, rasioihin tai pikkulautasille
odottamaan. Kun misat ovat tikissa,
ruoanlaitto nopeutuu - ja lauta pysyy
puhtaana. Se on helppoa, jos leikkuu-
laudalta huuhtaistaan saman tien pois
kaikki nesteet ja muut, mita raaka-
aineiden pilkkomisesta jaa.

Aihinen ehtii tietysti aina huuhtaista
lautansa ennen kuin huomaankaan.
Eiks valkosipulista ja chilistd tartu
maleua lautaan? -kysymykseni alkaa
yhtakkia tuntua dorkalta.

Juuri tastd jatkuvasta pesemisesta ja
paikkojen siistimisestd erottaa ammat-
timaisen kokkaajan: kokkaajan kyokki
on lopetettaessa melkein yht3 siisti
kuin aloitettaessa. Sithen mulla on vield
matkaa. Samalla kun sd laitat ruokaa,
sd siivoat kuulostaa helpommalta kuin
mita se on.

Siksi ihailen ammattikokkeja, jotka
tyoskentelevidt niin vaivattoman na-
koisesti metri kertaa metrin kokoisella
plantillaan. Itsellani on kotona kaikki
keittion pinnat kaytossa, ja sitd mukaa
kun yksi kohta tayttyy sotkusta, siirryn
seuraavaan. Lopulta sotku on levinnyt
kaikkialle. Moni kaltaiseni innokas
kotikokki kuvittelee osaavansa laittaa
ruokaa... ja sitten tulee puoliso tai joku
muu ja siivoaa keittion.

- Eli jos osaa kokata, pitdisi pystya
tekemaan himassakin metrin alueella
kaikki?

- Kylla. Se perustuu siihen, ettei

sulla oo mitaan turhaa silaa siella
Kkeittiossa. Ja niin se vaan Jaska on,
ettd 80 prosenttia kokin tyéajasta on
siivoamista.

Siistimisen ohella kokkaaminen perus-
tuu suunnitelmallisuuteen. Simppelia
aglio e olio -pastaakin (s. 109) varten
kaikki pilkotaan ajoissa valmiiksi: sipu-
lit, valkosipulit, sienet, lehtipersilja.

— Kun kaikki on set up, si oot ready
to rock. Kokkaaminen on tosi nastaa,
kun homma on funtsittu. Hosumalla
ja heilumalla mistdan ei tuu mitaan.

| Keittio, set-up & valineet
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Kaksi hyvaa pannua

b/

Kapen mielesta keittiossa parjaa pitkalle
jo yhdella hyvilla paistinpannulla.

- Harvoin sulla on kahta pannua yhti
aikaa hellalla. Mut joo, esimerkiksi
sienten jalkeen ei oo kiva paistaa ka-
laa tai munaa; siksi kotona kannattaa
olla kaksi pannua. Pieni ja iso.

Kun pohdin paistinpannujen kokoja,
Kape kehottaa ostamaan ennemmin
halkaisijaltaan 32-senttisen kuin
24-senttisen. Se toinen voi sitten olla
pienempi.

- Ma kiytin nykydin vaan pinnoitet-
tuja pannuja. Ne kuluu kdytossa kuin
auton renkaat: ikuisia pannuja ei ole
olemassakaan. Turha siis murehtia
pannuun menevai rahaa. Kun pan-
nun pinta visihtda, ostat uuden ja
silla sipuli. Mutta osta hyva: siind on
niin paljon kivempi tyéskennella.

| Keittio, set-up & valineet
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Keittokattila, hoyrykattila, lammityskasari

bb.

Kattilaan patee tietysti sama kuin
pannuun: kotikeittiosta taytyy loytya
yksi iso, tukeva kattila. Sellainen, jossa
mahtuu kunnolla keittdmaan.

- Kattiloiden osalta se saant6 menee
niin et osta mieluummin liian iso
kuin liian pieni. Tassa 5,5-litraisessa
on paljon kivempi veivata ja vispa-
ta. Tdd lampenee ihan samalla lailla
kuin ne pienet.

Mutta pienempadkin tarvitaan. Korkea-
reunaisessa pikkukasarissa on ndppara
lammittaa osa edellispdivan keitosta —
siitd, joka keitettiin isossa kattilassa.

- Ja hoyrytyskattilan sa tarvit,
Saariluoma. Perunamuusi tehdain
aina hoyrytetyistd perunoista.

- Oikeesti? Md oon aina keittinyt
potut.

- Ei ikina. Sillon sulla on veteen tehty
muussi. Ma nden ja maistan sen heti.
— Mut mahén laitan sithen maitoa...

— Ei se maito miltiin maistu, silla

sd vaan ohennat sen muusin tarvit-
taessa.

- Eli jos ma nyt hakisin téihin ravin-
tolakeittioon sulle ja tekisin muusin
niin kuin oon aina tehnyt, si maistai-
sit sen heti ja se ois hylsy?

— Ma sanoisin, et tehdiin Jaska niin
et me soitellaan sulle piin, dla sa
soita meille.

Tamakin vield! Olin pitanyt itsedni ihan
hyvana muusinlaittajana. Seuraavalla
kerralla kokeilen Kapen reseptilld,

joka l6ytyy timan kirjan Vege-luvusta
(s. 123).

- Ja toki blenderi on tarpeen mones-
sa, etenkin jos leipoo paljon kotona.
Se vaan vie aika lailla tilaa pienem-
masta kyokista, muistuttaa Kape.






Ole kotikeittiési sankari! Ladhde viihdyttdvélle ja opettavalle
matkalle Kapen ja Jaskan kanssal Oppipojasta sukeutuu kelpo
kokki mestari-Kapen opastuksessa.
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