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Johdanto

Taman kirjan tarkoitus on innostaa pastan pariin
ja auttaa onnistumaan sen kanssa. Pasta ei ole
sdantdjen noudattamista varten, vaan valine
tehda, oppia ja 16ytda oma tapa kokata. Se antaa
tilaa maistaa, saataa, koskea, sotkea ja rakastaa
ruokaa - jokainen omalla tavallaan.

PASTA El TUNNU koskaan tulevan tiysin valmiiksi, koska
sithen 16ytyy aina uusi ndkokulma, tekniikka tai yhdistelma.
Ehka juuri siksi rakastuin pastaan alun perin.

Pasta ndyttaa yksinkertaiselta ja samalla vaikealta: sen
tekoon tarvitaan vain jauhoa, vetta tai kananmunaa, lampo6a
ja liikettd. Yhdistetdan ainekset, vaivataan ja muotoillaan.
Videoilla kaikki ndyttaa usein helpolta, ja sitd se osittain
onkin. Pasta ei ole vaikeaa, mutta se vaatii toistoa. Kun tek-
niikka alkaa 16ytya, maailma avautuu. Yksi ja sama taikina
voi muuttua kymmeniksi muodoiksi ja annoksiksi. Yksi ja
sama kastike voi olla arjen pelastus tai juhlapdydan keskipis-
te. Pasta on rajatonta, mutta ei koskaan kaoottista. Vapaus
sdatad syntyy siitd, ettd perusta eli tekniikka on kunnossa.

Minulle pasta on ennen kaikkea liiketta. Se on vaivaa-
mista, muotoilua, pilkkomista, veden kiehumista ja 44ania
pannulta. Se on rytmia keittidssa, ajoitusta ja lampoa. Kun
ymmartaa rytmin eli sen, milloin kannattaa odottaa, milloin
lisdta ja milloin yhdistaa, oppii rakentamaan makua tavalla,
joka tuntuu vaivattomalta, vaikka taustalla on paljon huo-
miota ja toistoa. Tassa kirjassa rytmi tarkoittaa juuri tata eli
kykya hahmottaa tekemisen oikea jarjestys ja tempo.

Pasta on my0s rakennetta. Al dente ei ole vain kypsyys-
aste, vaan tuntuma suussa. Emulsio ei ole vain tekniikka,
vaan tapa saada vesi ja rasva toimimaan yhdessa niin, etta
kastike todella tarttuu pastaan. Kun rakenteen oppii hah-
mottamaan, oppii samalla ymmartadméaan, miksi jokin toimii
ja miksi jokin jaa vajaaksi. Se tuo varmuutta ja auttaa raken-
tamaan toimivia annoksia erilaisissa tilanteissa, erilaisista
raaka-aineista.
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Balanssi on kaiken taustalla: happo, rasva, suola ja
makeus. LAmp0d ja viileys. Runsaus ja keveys. Kun maku on
tasapainossa, mitdin ei tarvitse lisata eika poistaa. Tassa
kirjassa balanssi ei koske vain maustamista, vaan laajem-
paa ymmarrysta siitd, miten kokonaisuus rakentuu ja kuin-
ka kaikki toimii yhdessa. Silla yksinkertainenkin ruoka voi
olla syva ja kiinnostava, kun tasapaino on kohdallaan.

Luovuus ei puolestaan tarkoita temppuilua, vaan
rohkeutta. Rohkeutta kokeilla uutta muotoa, tiytetta tai
yhdistelmaa. Malttia tehda ragu hitaasti sunnuntaina tai
uskallusta kayttaa arki-iltana sitd, mita kaapeista jo 10ytyy.
Kun tekniikka on hallussa, luovuus ei synny sattumalta
vaan on luontevaa jatkoa tekemiselle. Silloin pastan teke-
minen ei ole vain reseptin seuraamista, vaan myds oman
ajattelun rakentamista.

Silti tarkein syy siihen, miksi pasta on minulle niin mer-
kityksellista, 16ytyy kodista. Suurperheen arki on d4ant4,
liiketta ja jatkuvaa nalkaa, ja pasta pitdd meidat liikkeessa.
Se on ruoka, joka tarvittaessa valmistuu nopeasti, mutta
johon voi kayttda myo6s koko paivan. Se on ruoka, jonka aa-
relle kaikki tulevat, niin keittioon kuin pdytaan: pienet ka-
det muovaamaan cavatelleja, joku maistamaan kastiketta,
toinen kattamaan poytaa. Keittion ei pida olla hiljainen. Se
saa olla elav, ja juuri siksi se tuntuu omalta paikalta. Kun
tekeminen on harjoittelun myo6ta hallussa, voi keskittya
yhdessa tekemiseen, olemiseen ja nauttimiseen.

Parhaimmillaan pasta on jaettu hetki. Jauhoisia sormia,
hoyryavia lautasia ja tilanne, jossa kukaan ei katso kelloa
tai puhelinta. Yhteys syntyy tekemisest4, ja yksinkertainen
ruoka muuttuu ruokamuistoksi.

Tama kirja rakentuu viiden ajatuksen ymparille: rytmi,
rakenne, balanssi, luovuus ja yhteys. Ne eivit ole vain
tekniikoita tai lukuja, vaan tapoja ajatella ruokaa. Pasta on
minulle viline ymmartaa niita kaikkia.



Taman kirjan tarkoitus on esittda pasta uudella tavalla.
Ei pelkkdni reseptini, vaan mahdollisuutena. Kirja opet-
taa tunnistamaan, miksi jokin tekniikka toimii ja miten sen
avulla voi muuttaa annosta ja luoda uutta. Kun rytmi 16ytyy,
rakenne alkaa kantamaan, tasapaino asettuu kohdalleen
eika ohjeita enaa tarvitse seurata mekaanisesti. Tdma on se
hetki, jolloin syntyy oma tapa ajatella pastaa.

Lopulta tavoitteena ei ole toistaa kirjan annoksia sellaisi-
naan, vaan rakentaa oma pastamaailma. Sellainen, jossa arki
ja juhla maistuvat omalta, jossa tekniikka tuo varmuutta ja
luovuus ja yhdessa tekeminen iloa. Kun perusta on kun-
nossa, inspiraatio ei lopu ja pasta pysyy liikkeessa, niin kuin
elamakin.

Nautinnollisia lukuhetkia!

Keittidssa Espoossa 12.8.2026
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PASTAN TEKEMINEN ALKAA siitd hetkestd, jona paatetaan tart-
tua toimeen. Siitd, kun avaat jauhopussin, mittaat veden, laitat
kattilan tulelle tai pysahdyt miettimaan, mita juuri tindan
kannattaisi tehda. Jo ennen varsinaista kokkaamista keittiossa
on kaynnissa liike, joka ohjaa tekemista eteenpdin ja asettaa
rytmin kohdilleen.

Rytmi ei tarkoita vain vaivaamista, pilkkomista tai sekoit-
tamista. Se tarkoittaa ennen kaikkea sitd, miten eri tyovai-
heet liittyvat toisiinsa. Milloin kannattaa aloittaa kastikkeen
tekeminen, milloin pasta laitetaan kichumaan, milloin lamp&a
pitda laskea ja milloin taas taytyy toimia nopeasti. Hyvan
suunnittelun kautta syntyva rytmi tekee ruoanlaitosta suju-
vaa ja auttaa pitamaan kokonaisuuden hallussa ilman turhaa
Kkiiretta.

Pastan tekeminen ei my6skaan aina ala taikinasta. Joskus
se alkaa kuivapastasta, joskus kastikkeesta, joskus siita, etta
katsoo, mita jadkaapista 10ytyy. Oleellista on ymmartaa, etta
rytmi 16ytyy riippumatta siita, mista aloittaa. Keittiossa har-
voin edetdan taysin saman kaavan mukaan, ja juuri siksi omaa
tekemisen tapaa kannattaa opetella hahmottamaan.

Rytmi syntyy myos ajoituksesta. Siita, kuinka pitkaan sipu-
lia kuullotetaan, milloin valkosipuli lisitaan pannulle, kuinka
kauan pastan annetaan kypsya vield kastikkeessa ja kauanko
emulsion rakentaminen kestaa. Pasta onnistuu harvoin sattu-
malta. Usein onnistuminen on seurausta siita, etta lampo, liike
ja ajoitus osuvat yhteen.

Kun rytmi 16ytyy, keittiossa on helpompi tyoskennella. Te-
keminen selkeytyy, oma huomio kohdistuu oikeisiin asioihin
ja kokonaisuus pysyy paremmin kasissd. Samalla myo6s ruoan
maku paranee, koska eri tyovaiheille annetaan oikea aika
ja tila. Rytmi auttaa vihentdmaan sidhlaysti, ennakoimaan
seuraavia vaiheita ja tekemaan parempia paatoksia kesken
kokkauksen.

Taman luvun tarkoitus on tehdi niakyvaksi se, mika usein
jaa resepteissa rivien valiin. Rytmi tarkoittaa valmistautumis-
ta, ajoitusta, tyoprosessin hallintaa ja kykya reagoida tilantei-
siin. Luvussa kasitellaan sitd, miten keittiossa rakennetaan
sujuvuutta, miten eri vaiheet sovitetaan yhteen ja miten hyva
rytmi antaa pohjan kaikelle muulle tekemiselle. Kun rytmi on
kunnossa, tekniikat toimivat paremmin, luovuutta vapautuu ja
pastan tekeminen tuntuu varmemmalta ja rennommalta.

INLAY OWNL.LIY
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Kuinka valita oikea pasta?

Pasta ei ole vain muoto, vaan olennainen osa
annoksen rakennetta. Kun pastaa valitaan, ei paiteta
vain sitd, miltd annos nayttai, vaan myos se, miten
kastike tarttuu pastaan, miten se liikkkuu pannulla

ja milta kokonaisuus tuntuu suussa. Pastan ja
kastikkeen suhde vaikuttaa suoraan siihen, kuinka
hyvin annos lopulta onnistuu.
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SIKSI PASTAN VALINTA kannattaa aloittaa aina kastikkeesta.
Pasta harvoin maarittda suuntaa yksin, vaan sen tehtava on
tukea kastiketta. Olennaista on miettid, millainen kastike on
rakenteeltaan ja miten se kayttaytyy. Onko se kevyt ja liukuva
vai paksu ja tarttuva? Onko siina paljon pienia paloja, vai onko
se lahes siled emulsio? Kun timan ymmartaa, myos oikean
pastan valinta helpottuu.

Kevyet, 6ljypohjaiset ja tasaiset kastikkeet toimivat yleen-
sa parhaiten pitkien pastojen kanssa. Spagetti ja linguine
liikkkuvat pannulla hyvin ja antavat kastikkeelle mahdollisuu-
den peittad pastan pinta ohuesti mutta tasaisesti. Tallaisissa
annoksissa kastike ei kerddnny pastan sisdin tai koloihin, vaan
sen tarkoitus on tarttua pastan pintaan ja kulkea sen mukana.
Paksummat, juustoiset ja munapohjaiset kastikkeet hyotyvat
pitkistd pastoista, joissa on enemmain rakennetta ja vastusta.
Tagliatelle toimii hyvin, koska sen levedmpi ja hieman kul-
mikkaampi muoto tarttuu kastikkeeseen paremmin. Bucatini
taas tuo annokseen oman erityisen tuntumansa, silla ontto
sisus tekee jokaisesta suupalasta tayteldisemman. Tallaisissa
annoksissa pastan pitda olla vihan paksumpaa, jotta se jaksaa
kantaa kastikkeen.

Rouheammat kastikkeet, joissa on esimerkiksi vihan-
neksia, papuja tai lihaa, tarvitsevat pastan, johon kastike voi
tarttua kunnolla. Silloin parhaimmillaan ovat muodot kuten
rigatoni, mezzi rigatoni ja radiatori. Niiden uurteet, kulmat ja
ontelot keraavat kastiketta seka pinnalle etta sisddnsa. Lop-
putulos tuntuu tasapainoiselta, koska kastike ei jaa irralliseksi
vaan liittyy osaksi jokaista suupalaa.

Téasta syntyy yksi pastan valitsemisen tirkeimmista
periaatteista: kastike kertoo, mikd pasta kannattaa valita, ei
toisinpdin.

Pastan muoto ei siis ole pelkka esteettinen valinta. Jo-
kaisella muodolla on oma tehtavansa. Putkipastat kerdavat
kastiketta sisdansa ja tuovat annokseen runsautta. Kierteet
ja uurteet pitdvat emulsioita pinnassaan. Kupit ja koverat
muodot, kuten orecchiette ja cavatelli, kerdavat pienid paloja
ja vihanneksia sisddnsa niin, etta haarukallinen pysyy tasapai-
noisena. Pitkit pastat taas tuovat annokseen liiketta ja jat-
kuvuutta, ja juuri siksi ne toimivat niin hyvin yksinkertaisten
kastikkeiden kanssa.
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My0s pastan pinta vaikuttaa enemman kuin usein ajatel-
laan. Karhea pasta sitoo kastiketta tehokkaammin kuin hy-
vin siled pasta. Kyse ei ole vain ulkonaésta tai markkinoin-
nista, vaan kdytannon toimivuudesta. Emulsio ja kastike
tarttuvat paremmin karheaan pintaan, mika tekee lopputu-
loksesta yhtendisemman. Siled pasta ei ole huono valinta,
mutta karhea pasta antaa kastikkeelle enemman tarttuma-
pintaa. Siksi kaupassa kannattaa kuivapastaa ostaessa valita
aina ns. bronze cut -pasta. Pasta on puristettu pronssisuu-
lakkeen 1dpi, mika tekee sen pinnasta karheamman. Taman
ansiosta kastike tarttuu pastaan paremmin.

Pastan valintaan vaikuttaa myos tilanne. Nopea arkiruo-
ka ohjaa usein kaytannollisiin ja helposti toimiviin muotoi-
hin, kuten spagettiin, fusilliin, orzoon tai farfalleen. Hitaam-
massa ja harkitummassa kokkauksessa voi olla luontevaa
valita pastoja, joissa on enemman rakennetta tai nayttavyyt-
ta, kuten rigatoni, paccheri tai tagliatelle. My0s tima on osa
hyvaa pastan valintaa: pasta ei ole pelkka tekninen ratkaisu,
vaan myds tapa sovittaa ruoka sithen hetkeen, jossa sita
tehdaan.

Jos pastan valinta tuntuu epavarmalta, yksi kdytannol-
linen saantd auttaa pitkalle. Kannattaa pohtia, liikkuuko
valittu kastike pannulla kevyesti vai tarttuuko se enemmain
paikalleen. Jos kastike liikkuu helposti, pitkat pastat ovat
yleensa paras vaihtoehto. Jos kastike taas on paksumpi,
rouheampi tai muuten tarttuvampi, lyhyet, ontot ja koloiset
pastat toimivat yleensd paremmin. Tama ei ole sattumaa,
vaan perustuu siihen, miten kastike ja pasta kayttaytyvat
yhdessa.

Lopulta oikean pastan valinta ei vaadi taydellisyyden
tavoittelua vaan harmonian etsimista. Pasta on osa koko-
naisuutta, joka syntyy kastikkeesta, tekniikasta ja pannulla
tapahtuvasta liikkeestd. Kun pasta tukee kastiketta oikein,
annos tuntuu ehjalta ja tasapainoiselta.

Tata ei kuitenkaan kannata ajatella liian tiukkana saanto-
na. Kotikeittiossa tehddan ruokaa niilla aineksilla ja pastoil-
la, joita on saatavilla. Siksi tarkeintd on se, mika toimii mis-
sakin hetkessa parhaiten. Kun pastan teon perusperiaatteet
ymmartia, voi myos soveltaa vapaammin ja rakentaa hyvan
annoksen siitd, mita kaapista 10ytyy.






