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Lukijalle

Kun julkaisimme ensimmaisen Arkisafkaa-kirjamme syksylld 2023, emme osanneet kuvitellakaan,
millaisen suosion se saisi ja miten térked siitd monelle tulisi. Kirjan my&td olemme saaneet
jalleen kerran todistaa tilanteita, joissa ihan tavallinen mutta herkullinen ruoka on osana eldman
tarkeimpia hetkia ja vaikeimpia kaannekohtia. Olemme saaneet viesteja puolisonsa ja sitd

myota kokkaamisen ilon menettaneiltd eldkeliisiltd, joita kirjamme on kannustanut tarttumaan
uudelleen ruoanlaittoon. Olemme saaneet viesteja perheendideilta, joiden pienet lapset ovat
innostuneet maistamaan uusia ruokia. Olemme saaneet viestejd myds sydmishairidosta vuosia
karsineiltd, jotka ovat alkaneet kirjamme myo6td nauttia taas sydmisesta ja perheen yhteisista
ruokahetkistd. On sanomattakin selvaa, ettd haluamme jatkaa ruoan ilosanoman levittdmista ja
arjen helpottamista ja olla jatkossakin ldsna ilon ja surun hetkissa niinkin yksinkertaisella tavalla
kuin reseptiemme kautta.

Toisen kirjamme my6ta haluamme kannustaa miettim&an ruokaa uudesta nakékulmasta:
tarvitseeko jokaisessa pdivassa tai viikossa olla jotain valtavan erityista vai voimmeko vain
nauttia yhteisista ruokahetkistd ja oman lempiruoan valmistamisesta? Aina se ei tietenkdan ole
mahdollista, ja myds meiltd katoaa aika ajoin kokkaamisen ilo arjen paineiden keskella. Siita
huolimatta palaamme yha uudestaan lieden &érelle, silld rakastamme ruokaa. Monesti paivan
parhaat hetket rakentuvat sen ymparille, vaikka aikaa olisi vain vartti.



Kirjasta ja kokkaamisesta

Kirjan resepteissa on tarkat ainesosamadrat, jotta kuka tahansa voi kokea onnistumisen tunteen
keittiossd osaamistasosta riippumatta. Kannustamme kuitenkin kokeilemaan ja maistelemaan -
kasvattamaan omaa makukirjastoa ja muokkaamaan ohjeita sen mukaan, mité tekee mieli ja mité
omasta kaapista loytyy. Kun teet toistoja keittiossa, opit pikkuhiljaa luottamaan omaan makuusi
ja uskallat ronkeammin poiketa tarkoista resepteista.

Kirja on rakennettu sesonkien mukaan, jotta kauppalaskusi olisi pienempi, kuormitus
ympdristolle vahdisempi ja lopputulos mahdollisimman maistuva. Raaka-aineilla on darettéman
suuri vaikutus, ja parhaita makuja saat tietenkin, kun kokkaat sesongissa olevista raaka-aineista.
Raaka-aineiden makeus ja kypsyys vaihtelee kuitenkin myds sesonkien sisilld, joten joskus
saattaa olla tarpeen lisdtd vdahdn enemman suolaa tai sokeria. Tai ehka pidatkin hapokkaammas-
ta? Lisad silloin vaikkapa sitruunan mehua.

Alla on muutamia vinkkeja, joiden avulla teet kokkaamisesta huomattavasti mukavampaa ja
valtyt viime hetken kaaokselta keitti¢ssa.

1. Lue koko resepti aina ensin. Ndin saat kasityksen tarvittavista vilineista ja raaka-aineista
ja tiedat, mitd odottaa. Pystyt myds suunnittelemaan ajankdytdn mahdollisimman tehok-
kaasti ja esivalmistelemaan tai vaikkapa siivoamaan sillad valin, kun pata porisee pannulla
puolisen tuntia.

2. Kerai tarvittavat ainekset esille ja esivalmistele. Kun kayt reseptin ainesosaluettelon
etukateen lapi, voit pilkkoa, hienontaa ja jopa mitata raaka-aineet valmiiksi. Reseptiemme
ainesosaluetteloissa on kerrottu, jos esimerkiksi sipulit tarvitsee hienontaa tai pahkinat
murskata. Kun esivalmistelet ainekset ainesosaluettelossa mainitulla tavalla, itse kok-
kausvaihe sujuu lahes leikiten. Nain valtyt myds viime hetken kaaokselta, jossa liesi kdy jo
kuumana ja huomaat, ettd sipulit ja valkosipulit ovat edelleen pilkkomatta.

3. Siivoa keittié ennen kuin aloitat ruoanlaiton. Tyhjenna tiskikone ja puhdista keittion
tasot ylimaardisista tavaroista. Jos kokkaat kerralla isomman satsin esimerkiksi seuraavalle
viikolle, tyhjennd myds roskakorit.

4. Nosta biojatekulho pdydalle. Ota kulho tai tyhja biojatepussi valmiiksi pdydalle leikkuu-
laudan viereen. Sdastyt roskiksella ramppaamiselta, kun voit tyhjentda kuoret ja kannat
leikkuulaudalta suoraan pieneen astiaan.

5. Ei hatdaa. Kun homma menee pieleen, ei hatéda, niin kdy meillekin. Saku Tuomisen sanoin:
”0n kokeiluja, jotka onnistuvat paremmin kuin kuvittelin, kokeiluja, jotka onnistuvat juuri
niin kuin kuvittelin, ja kokeiluja, jotka onnistuvat huonommin kuin kuvittelin. Kuitenkin vain
ja ainoastaan kokeilemalla voi oppia uutta.”
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Arjen peruspilarit

Kun keittion kaapeista loytyy aina muutamia perusaineksia ja
mausteita, voi maittavan ja mieltd ravitsevan aterian loihtia hetkessa.
Jos jddkaapissa on lisdksi valmiina paria eri kastiketta, on arkiruokien
ja etatyodpaiivalounaiden ylevoittdminen vaivatonta. Muutamasta kaapin
perusraaka-aineesta kuoriutuu minuuteissa mieletén lounas tiynna
maailman makuja, kun kruunaat sen pestolla, rapealla chiliéljylla tai
raikkaalla minttutsatsikilla.

Myds pakkanen on arjen sankarin parhaita apureita. Kun olet
kokannut kerralla isomman satsin vaikka karamellisoituja sipuleita tai
pastakastiketta ja pakastanut osan, valmistuu arjen herkkuillallinen
vartin vaivalla.

Psst.

Riko sdantdja ja unohda valilla vanhat tottumukset: tayttavan, ravitsevan ja
maittavan aterian ei tarvitse aina sisdltda lautasmallin jokaista osasta, vaan

riisi, pasta tai pavut voivatkin naytelld aterialla pdaroolia. Sy¢ illalliseksi vaikka
kaksi kulhollista pastaa ja seuraavana pdivana iso kulhollinen salaattia, pannulla
hoyrytettyja vihreitd papuja tai kokonainen kala sellaisenaan. Niin mekin
teemme, sillda emme halua ottaa ruoanlaittoa tai sydomista liian vakavasti.
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Jos eldt mieluummin ihan vain paivan kerrallaan etkd ole valmistelevaa tyyppia,
potkit kuivakaapin tuunaamisellakin jo todella pitkalle. Hanki siis ainakin
seuraavia aineksia:

e riisid, esim. basmati-, jasmiini- ja puuroriisia

* muutamaa erilaista pastaa, esim. spagettia, pappardellea ja penned,
sekd lasagnelevyja

* nuudeleita ja pikanuudeleita

. ohrasuurimoita, kuskusta tai bulguria

* linssejd, papuja ja kikherneita

*  tomaattimurskaa, kokonaisia kuorittuja sidilyketomaatteja, paseerattua
tomaattia, tomaattipyreeté ja paprikapyreeta

» oliiveja, kapriksia ja sardelleja

« sailykekaloja, esim. jarvikalaa ja tonnikalaa

*  kananmunia

» erilaisia pahkinoita, esim. saksan-, pekaani- ja cashewpahkinoita

« erilaisia siemenia, esim. pinjan-, auringonkukan- ja kurpitsansiemenia

»  oliivi-, rypsi- ja seesamioljyd

*  puna- ja valkoviinietikkaa

+ dijonsinappia

*  soijakastiketta

Lisdksi meiltad oytyy lahes poikkeuksetta:

e sitruunaa

« valkosipulia ja sipulia

* erilaisia yrtteja

*  parmesaania tai pecorinoa
*  turkkilaista jogurttia

Kattavan maustekaapin taas rakentaa jo seuraavilla mausteilla:

* hienoa merisuolaa, karkeaa merisuolaa, sormisuolaa

*  mustapippuria

+ timjamia, basilikaa, rosmariinia, oreganoa, tillia

. Provencen yrttisekoitusta

«  valkosipulijauhetta

. kurkumaa, currya, garam masalaa

«  fenkolin- ja korianterinsiemenia, juustokuminaa

»  crispy chili -6ljya tai rapeaa valkosipulia chilidljyssa (esim. Lao Gan Ma
tai Pirkka Parhaat)

*  kuivattuja chilihiutaleita, paprika- ja savupaprikajauhetta

*  paahdettuja seesaminsiemenia

*  etnisistd kaupoista pul biberié eli turkkilaista miedompaa chilirouhetta,
mustakuminansiemenii, kuivattua (marokon)minttua
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Tyovélineista (lyhyesti)

Kirjamme reseptejd varten et tarvitse sen kummempia laitteita, mutta
listasimme alle muutamia suosikkivalineitdmme, joiden avulla kokkaamisesta
tulee huomattavasti nautinnollisempaa.

Teravat veitset

Kaapista on hyva l8ytya pari erilaista terdvaa veista eri kdyttdtarkoituksiin.
Meidan suosikkejamme ovat pieni vihannesveitsi, tomaattiveitsi seka isompi
kokinveitsi tai santoku-veitsi. Pienemmilla veitsilla pilkot ndppéarasti muun
muassa sipulit ja kurkut. Tomaattiveitsen sahalaita varmistaa, ettd tomaatin
mehut eivat pursua pitkin leikkuulautoja. Isommalla veitselld taas kéasittelet
katevimmin vaikkapa kurpitsat, bataatit ja pitkdt munakoisot. Muista myds pitaad
veitsien terdvyydestd huolta. Tylsa veitsi on vaarallinen ja tekee kokkaamisesta
kankeaa.

Leikkuulauta

Pari hyvaa leikkuulautaa ovat laatuveitsen ohella kokin parhaat kaverit. Kun
kokkaat kunnolla, valitse aina mahdollisimman iso leikkuulauta, jotta mahdut
tyoskentelemain eikd yhden sipulin pilkkominen valtaa koko leikkuulaudan
pinta-alaa. Aamupalaleivdn kurkut taas voit hyvin pilkkoa pienelld nappéaralla
laudalla, jonka tiskaamiseen ei kulu montaa sekuntia. Puisen leikkuulaudan
lisdksi on hyva olla muovinen leikkuulauta lihalle ja kalalle. Sen voit pesta
ndpparasti astianpesukoneessa.

Jos leikkuulauta liukuu edestakaisin keittion tasolla, aseta sen alle marka

liina tai ratti. Leikkaaminen on sujuvampaa ja turvallisempaa, kun lauta pysyy
varmasti paikallaan.
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Tyovélineista (lyhyesti)

Kattilat ja paistinpannut

Jokaisesta keittiosta olisi hyva l8ytyd muutama erikokoinen kattila ja paistin-
pannu. Pienessa kattilassa valmistat katevasti kastikkeet ja keitat kananmunat
vahemmalla vedelld, lammolla ja tiskilla. Keitot, pastat ja isommat satsit ruokaa
on taas huomattavasti mukavampaa valmistaa isossa kattilassa, ilman reunan
yli lentelevii roiskeita.

Sama patee paistinpannuihin. Jos pystyt, investoi pannuihin, jotka voi laittaa
myd&s uuniin. Sddstyt monen astian tiskaamiselta ja nopeutat kokkausprosessia.

Raastimet

Ei ole montaa annosta, joiden valmistuksessa emme kéayttaisi lempiraas-
tintamme eli mikroraastinta! Pieniterdiselld mikroraastimella saat katevasti
raastettua niin juustoja, pahkinoita, valkosipulia kuin sitruunan kuorta. Se on
huomattavasti ndpparampi kuin iso kartioraastin, silld hienoksi raastettu raaka-
aine ei jaa jumiin raastimeen ja kaiken kukkuraksi sddstat myds raaka-aineen
maadrassa: ison kuohkean kasan parmesaania saa aikaiseksi huomattavasti
pienemmalld juuston maaralld kuin tavallisella raastimella raastettaessa.

Mikroraastimen ihanuudesta huolimatta joka keittidosta on hyva Lloytyd myds
isompiterdinen (kartio)raastin niihin hetkiin, kun tarvitset isoa, karkeaa
raastetta, esimerkiksi porkkanaraastetta.

Mandoliini

Mietitkd aina, milld vilineelld saa ihania ja tasalaatuisia ohuen ohuita viipaleita
nopeasti? Vastaus on: mandoliinilla. Silld saat siivutettua parissa minuutissa
ison kasan perunoita, kesakurpitsoja, fenkolia, kurkkua ja muita kasviksia. Se
toimii myds loistavasti, kun haluat tehda raastesalaattia. Mandoliinin avulla
sddstat keittiossa paitsi aikaa myds hermoja.

Kuorimaveitsi

Hyvalla kuorimaveitselld kuorit kadtevasti vihannekset, mutta saat myds
raastettua kauniita ohuita koristeita drinkkien tai kakkujen paalle. Keittiomme
luottopelaaja on kuorimaveitsi kdantyvalla terdlld — se nopeuttaa tekemisti ja
on ihanan kevyt kadessa.
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Tyovélineista (lyhyesti)

Keittidvaaka

Keittiovaaka on loistava kumppani niin ruoanlaitossa kuin leivonnassa. Saat
mitattua tarkat maarat pienelld vaivalla ja varmistut siitd, ettd raaka-aineita on
todellakin oikea maara. Hanki ohut, litted vaaka, joka sujahtaa keittion veto-
laatikkoon ja vie tilaa vain pienen leikkuulaudan verran.

Pihdit

Meidan keittiostamme loytyy muutamat eri atulat, joilla on katevaa kaantaa
erilaisia ja eripaksuisia raaka-aineita pannulla. Leveilld pihdeilld saat pastan
natisti kattilasta lautaselle, pitkilla ja terdvilla taas esimerkiksi parsat tai silakat
kaannettyd helposti pannulla. Pienet pihdit ovat loistavia tyévalineitd koristele-
misessa tai kalanruotojen poistamisessa.

Mortteli

Morttelilla saat aikaiseksi elamaési parhaan peston ja hienonnat pahkinat ja
erilaiset mausteseokset hiljaisuudessa, ilman kovaan dianeen meteldivaa
tehosekoitinta.

Vispila

Hanki vahintdan yksi iso ja yksi pieni vispild. Pienelld vatkaat helposti muun
muassa ihanan vinegretin ja isolla kdsivoimin kuohkean muusin, jos et omista
sahkovatkainta.
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SYKSY

Arki on ihana aloittaa jollain uudella! Maistuisivatko turkkilaiset
chilikastikkeessa ja valkosipulijogurtissa potkottavat kananmunat (s. 25),
fetalla taytetyt paprikat maustetulla tomaattirisotolla (s. 33) tai
taivaallinen myskikurpitsa-salvialasagne (s. 31)? Niin meillekin!

Valitse oma suosikkisi ja tee kylkeen vaikka basilika-jogurttikastikkeella
kuorrutettua sydédnsalaattia (s. 181).
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CILBIR-MUNAT

Tama turkkilaistaustainen annos on yksi kotikeittiomme vakioruoista. Se menee
niin aamiaisesta, lounaasta kuin illallisesta. Perinteisesti annos tehdaan uppomunilla,

mutta yhta hyvaa siitd tulee myds keitetyilld tai paistetuilla munilla. Jos kotoasi
ei loydy pul biber -chilihiutaleita, korvaa ne miedoilla chilihiutaleilla ja/tai

paprikajauheella.

1 ANNOS TAI 2 PIENTA

VALKOSIPULIJOGURTTI

200 G TURKKILAISTA JOGURTTIA

2 VALKOSIPULINKYNTTA RAASTETTUINA
¥2—1 TL SORMISUOLAA

CHILIOLJY

3 RKL OLIVIOLJYA

1TL PUL BIBER -CHILIHIUTALEITA
(TAI Y2 TL MIETOJA CHILIHIUTALEITA
JA V2 TL PAPRIKAJAUHETTA)

UPPOMUNAT
1 RKL OMENAVIINIETIKKAA
2 KANANMUNAA

VIIMEISTELYYN
SORMISUOLAA
TILLIA

Valmista valkosipulijogurtti: Sekoita jogurtti,
valkosipuli ja sormisuola kulhossa. Jata
maustumaan vahintdan vartiksi.

Valmista chiliéljy: Laita oliividljy pannulle ja lisda
pul biber. LAmmitad 30-60 sekunnin ajan miedolla
lAmmolla valilla sekoittaen niin, ettéd 6ljy saa
mausteesta kauniin varin.

Valmista uppomunat: Tayta keskikokoinen kattila
puolivaliin vedelld. Kuumenna poreilevaksi. Lisda
omenaviinietikka veteen. Valmista yksi uppomuna
kerrallaan ja riko ensin yksi kananmuna kuppiin.
Pyorayta lusikalla kevyesti poreilevaa vetta

niin, etta siihen syntyy pydrre. Tiputa muna
vesipyorteen keskelle. Kananmunan pitaisi pysya
pallona ja keltuaisen sen keskelld. Jos muna
ndyttda levidvan, kerdd valkuaisen osat keskelle,
mutta 3la tuhoa vesipyorrettéd. Keitd munaa noin
3 minuuttia, nosta se sitten reikdkauhalla vedesta
ja aseta paksun talouspaperin paille kuivumaan.
Valmista toinen uppomuna samalla tavalla.

Levitd jogurtti lautaselle tai kulhoon. Nosta
uppomunat keskelle. Ripottele munan péaélle
hieman sormisuolaa ja valuta paille reilusti
chilidljya. Koristele tillilla.
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