Ruokastailaaja Jani Paasikoski tekee

Katalonian keittiota tutuksi

Pohjois-Suomesta Barcelonaan muuttanut
ruokastailaaja Jani Paasikoski tekee katalonialaista
ruokaa tunnetuksi Suomessa seka Espanjassa.
Hanen tyondan on valmistaa paitsi maukkaita, myos

hyvannakaisia ruokia.

Teksti Eija Kannisto kuvat Eija Kannisto, janipaasikoski.com

elsinkildissyntyinen Jani Paa-

sikoski on piissyt uudessa

kotikaupungissaan Barcelo-

nassa harvinaiseen ammattiin,
ruokastailaajaksi. Hin tydskentelee mie-
lelldin katalonialaisen ruuan parissa, silld
alueen perinteinen gastronomia on hinelle
intohimo.

— Katalonian ruoka on hyvii, moni-
puolista ja laadukasta, ja siitd on kirjattu
kirjoihin vuosisatoja, Paasikoski kuvailee.

— Italia, Ranska ja myos Turkki ovat
onnistuneet ruokakulttuurinsa markkinoin-
nissa toisin kuin Espanja, joka on unohtanut
suositun katalonialaisen ruokakulttuurin
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viemisen maailmalle. Monelle on varmasti-
kin ylliteavid kuulla, eccd Espanjasta viediin
muun muassa oliiveja Italiaan.

Ammatti, johon eiole
koulutusta

Ruokastailaaja valmistaa houkuttelevan
nikoisid ruoka-annoksia ja -asetelmia
muun muassa lehtid ja mainoksia varten.
Ammattiin ei ole suoraa koulutusta, mutta
kokin opinnoista ja tydkokemuksesta on
ollut Paasikoskelle suuri hyéty.
Paasikosken tietojen mukaan ammatti-
maisia ruokastailaajia on vain kourallinen:

Suomessa kymmenkunta ja Espanjassakin
vain muutama enemmin. Alalle paityneet
ovat aloittaneet yleensi apulaisina kuvauk-
sissa ja kehittyneet tydssidn.

— Itse teen ruokien alustavat valmistelut
kotonani, jonka jilkeen siirryn kuvausstudi-
oon jatkamaan ruoka-annosten valmistuksen
loppuun, Paasikoski kertoo.

Asettelu tarjoiluastioille on tarkkaa, jopa
yksittdisid riisinjyvid siirrellddn pinseteilld
oikeille paikoilleen. Kun kaikki on valmis-
ta, valokuvaaja kuvaa lopputuloksen alan
lehtiin, kirjoihin, mainoksiin ja muihin
medioihin.

Paasikoskelta stailauksia ostavat mainos-
toimistot seki kirja- ja lehtikustantamot.
Suomalaisstailaajan tirkeimpii asiakkaita
ovat katalonialainen ruokalehti Cuina seki
mediatalo RBA, joka julkaisee useita erilaisia
ruokalehtii, kuten Sazber Cocinar, Lecturas
Cocina ja Cocina Ficil.

Maahan- ja maastamuuttoa

Paasikoski muutti Suomesta Espanjaan
ensimmiisen kerran jo 5-vuotiaana. En-

Ruokastailaaja Jani
Paasikoski paatyi
harvinaiseen ammattiinsa
sattumien kautta.
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simmiiset Espanjan vuotensa hin vietti
suomalaisten suosimalla Aurinkorannikolla
Eteld-Espanjassa.

Kun Paasikosken vanhemmat erosivat,
muutti hin ditinsi kanssa takaisin Sodanky-
lddn, didin kotipaikkakunnalle. Sielld hin
kivi peruskoulun. Kesilomilla Paasikoski
kuitenkin matkusti isin luokse limpimiin
Fuengirolaan.

Ravintolakokiksi Paasikoski valmistui
vuonna 2000 Jyviskylin ammattiopisto
Priimuksesta. Opiskeluaikoina hin tapasi
nykyisen puolisonsa Ellan, joka opiskeli
tarjoilijaksi samassa oppilaitoksessa. Armei-
jan jilkeen kokki vei my®s tyttdystivinsi
tutustumaan Eteld-Espanjaan.

— My®s Ella ihastui Espanjaan, Paasi-
koski muistaa.

Kahden viikon tutustumismatka johti
kodin perustamiseen Fuengirolaan, jonne
myos Paasikosken diti oli palannut. Au-
rinkorannikko sai uudet asukkaansa vain
kuukauden kuluttua pariskunnan palattua
Suomeen lomamatkaltaan.

Perheen ensimmiinen lapsi Benjamin,
13, syntyi Fuengirolassa ja nyt 3-vuotias
Amaya Barcelonassa.

— Halusin edetd urallani parempiin
ravintoloihin. Niinpi muutimme Barce-
lonaan. Koti l6ytyi turistienkin suosimalta
Gracian alueelta, Paasikoski kertoo.

— Ammatillinen suhtautuminen isossa,
kansainvilisessd kaupungissa on asiallisem-
paa kuin Eteli-Espanjassa, monet asiat
sujuvat tiilld joustavammin. Barcelona on
kaupunki, jossa tapahtuu jatkuvasti erilaisia
asioita. T4illd on elimii.

Kokkina arvostetuissa
ravintoloissa

Sanomalehti E/ Periédicon mukaan Barce-
lonassa on ravintoloita ja baareja kaikkiaan
noin 7 500. Paasikoski valittiin kokiksi
yhteen kaupungin parhaimmista ravinto-
loista, Via Venetoon, joka sijaitsee Sarria-
Sant Gervasin alueella. Ravintola tunnetaan
poliitikkojen ja paittdjien lounaspaikkana
ja silld on useita kunniamainintoja, tuo-
reimpana vuoden 2016 Michelin tihti.
Barcelonaan muuttivat myés Paasikos-
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ken iiti ja veli perheineen. Kokin veli avaa
lihiaikoina Barcelonan lihelld sijaitsevassa
Sabadellin kaupungissa oman leipikaupan,
Pa de la Picasson.

Paasikoskelle parin vuoden tydskentely-
jakso maineikkaassa Via Venetossa avasi ovia
moniin ravintoloihin. Seuraava tydrupeama
oli ravintola Dos Cielosissa, San Martinin
kaupunginosassa. Ravintola on nyt ehdolla
toisen Michelin tihden saajaksi. Omistajat,
kaksosveljet Sergio ja Javier Torres, ovat
tuttuja Espanjan La 1 -kanavalla pyorivisti
ruokaohjelmasta Zorres en la cocina.

Paasikoski oli avaamassa my6s Bravo-
ravintolaa Barcelonetan rannalla, kaupungin
maamerkkinikin tunnetussa W-hotellissa.
Omistaja Carles Abelldnilla on useita
ravintoloita, joista uusin 18ytyy Camp
Noulta, FC Barcelonan jalkapallostadionin
liheisyydesti.

Samaan aikaan suomalaiskokki tuli
tunnetuksi keittiomestarina Cercle d Amics
-ravintolassa. Kaikki ei kuitenkaan sujunut
suunnitelmien mukaan, joten Paasikoski
paitti lihted kohti uusia tuulia. Hyvin
keittidmestarin menetys koitui kohtalok-
kaaksi ravintolalle, ja se joutui sulkemaan
ovensa pian suomalaiskokin lihdén jilkeen.

Unelmatyossa Barcelonassa

Ruokastailaajaksi Paasikoski pdityi sattu-
malta, etsiessiin toitd keittidmestarina.

— Erddnd pdivind sain puhelinsoiton
valokuvaajalta, joka tarvitsi kokkia eri-
laisiin mainoskuvauksiin. Joku yhteinen
tuttavamme, jonka henkilollisyytti en tiedd
vieldkiin, oli suositellut minua.

— Muutaman keikan jilkeen huomasin
t5itd olevan suhteellisen paljon ja tekijéitd
vihin. Ty6 vaikutti mielenkiintoiselta, ja
se antaa enemmin aikaa tehdd myds muita
projekteja, kuten ruokakursseja, joita teen
tilauksesta.

Ruokastailausten ja ruokakurssien lisiksi
Paasikoski tekee Espanjan gastronomiaan
perustuvaa konsultointia. Pian hin avaa
vaimonsa kanssa ekologisiin, pienten katalo-
nialaisten viinitilojen viineihin erikoistuvan
nettikaupan. Viineji tullaan toimittamaan
my6s Suomeen.

— Katalonia tarjoaa uskomattoman
midrin pientuottajien erinomaisia viinejd,
joissa hinta-laatusuhde on kohdillaan.
Viini-ihmisini ja tydkokemustemme kautta

Jani Paasikosken kadenjalki nakyy muun
muassa ruokalehdissa ja erilaisissa mainoksissa.
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tunnemme niitd viineji ja meilld on hyvit
suhteet niiden toimittajiin.

Paasikoski haluaa tehdi Katalonian
ruokaa tunnetuksi myds Espanjan rajojen
ulkopuolella. Hinet tunnetaan myos
Suomessa, jossa Paasikoski on jirjestinyt
muun muassa Katalonian keittién teema-
viikot tamperelaisessa ravintola Saludissa
syksylld 2015.

Timin vuoden maaliskuussa Paasikoski
matkusti Suomeen avaamaan Espanjassa
tutuiksi tulleiden ystiviensi Toni Leskisen
ja Aku Haljoen Pollos-ravintolaa Tampereen
Koskikeskukseen. Ravintolan paituote on
espanjalaistyyliin avotulella grillattu kana.

— Katalonian ruuan voi yhdistid py-
hiin kolminaisuuteen: caldo, sofrito ja
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Jani Paasikoski on
kotoutunut Barcelonaan.
Ennen ruokastailaajaksi
ryhtymista han teki uraa
useissa huippuravintoloissa.

picada. Caldo tarkoittaa lienti. Sofrito on
pataruokien perusta, siind on tomaattia,
valkosipulia ja 6ljyssi karamelisoitua sipu-
lia, ja sitd haudutetaan pitkddn. Picada on
pihkindistd, yreeistd ja sahramista jauhettu
tahna, opastaa Paasikoski.

— Tihin pyhiin kolminaisuuteen voi
lisiti erilaisia lihoja, kaloja, dyridisid, kas-
viksia tai kaikkia sekaisin.

Suomalaiskokki itse kertoo olevansa
kaikkiruokainen, kunhan ruoka on valmis-
tettu hyvin, tuoreista ja laadukkaista raaka-
aineista. Timd mies, jos kuka, tuntee ne. B

Lisatietoa Jani Paasikoskesta ja hanen tydstaan
osoitteessa www.janipaasikoski.com

Jani Paasikosken
jalkiruokavinkki:

Mandariinivanukas - Flan
de mandarina

Tyypillinen jalkiruoka alueilla, joilla
kasvatetaan sitrushedelmia.

Raaka-aineet 8 vanukkaaseen:

« 500 ml mandariinin mehua — zumo
de mandarina

« 500 ml kermaa - nata

« 300 g sokeria, josta 100 g
karamellisointiin — azdcar

« 6 kananmunaa - huevos

- 42 kanelitanko - palo de canela

Lisdksi tarvitaan:

- 8 pientd uuninkestavaa
vanukasvuokaa.

1) Mittaa paistinpannulle

100 grammaa sokeria ja pieni
kahvikupillinen vettd. Kuumenna seos
matalalla lammolla, kunnes sokeri
karamellisoituu kauniin ruskeaksi.

2) Kaada karamelliseosta kahden
millimetrin paksuinen kerros
vanukasvuokien pohjalle.

3) Riko kananmunat kulhoon ja vatkaa
rakenne sekaisin.

4) Laita kattilaan mandariinimehu,
kerma, loput sokerista ja kanelitangon
pala. Kiehauta seos ja siivil6i se
vatkattujen kananmunien paalle ja
sekoita hyvin.

5) Kaada seos vuokiin ja laita vuoat
vesihauteessa uuniin. Kypsenna 180
asteessa 45 minuuttia.

6) Taman jalkeen jadhdyta vuoat ensin
huoneen lammossa ja sen jalkeen
jadkaapissa yon yli.

7) Tarjoile esimerkiksi kermavaahdon
kera. Halutessasi mausta munaseosta
lorauksella Cointreau-lik6ria tai
konjakkia.
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