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ESIPUHE
Muutama ajatus Juuresta, Iljasta ja koko porukasta.

Kun pyydetään kuvailemaan parilla sanalla Iljaa, kokille tulee 
hiljainen hetki. Yritetään silti.
	 Ilja Björs luova hullu ja duracell-pupu. Tai Ilja Björs, ehtymä-
tön ideanikkari, ehdottomasti myös tämä.
	 Tässähän kuvauksia tuli, nipussa. Jokainen, joka Iljan tuntee, 
valitkoon joukosta itselleen mieluisimman luonnehdinnan.
	 Tutustuin Juureen ollessani Helsingissä avaamassa Design 
Hotel Klaus K:n ravintolatoimia, jolloin päädyin lounaalle vain 
muutamia päiviä aiemmin avattuun ravintolaan. Olipa mieluisa 
kokemus, ajattelin lähtiessäni. Ensimmäisestä käynnistä syntyi 
rakkaus, joka on säilynyt läpi vuosien. Juuren pojat loivat Hel-
sinkiin hyvän makuista ruokaa tarjoavan persoonallisen ravin-
tolan, joka on kestänyt aikaa hyvin.
	 Kun minulle on tullut kyselyjä missä syödä Helsingissä, on 
ollut ilo ohjata vieraat Juuren syleilyyn tietäen, että he saavat ko-
kea samoja elämyksiä, joista olen itse saanut nauttia. 

Juuri ei ole minulle vain Iljaa ja Jasea, sillä he ovat onnistuneet 
löytämään vuosien varrella ympärilleen loistavan työyhteisön, 
jonka vaihtuvuus on ollut merkille pantavan pientä. Juuren po-
rukka ansaitsee ehdottomasti oman kiitoksensa.
	 Juuren ruokafilosofia kunnioittaa suomalaisia perinteitä. 
Raaka-aineita arvostetaan ja niiden parhaat puolet nostetaan 
esiin persoonallisella otteella. Mainittava seikka tämäkin: sain 
Juuressa ensikosketukseni ”rikkaruohoihin”, arvostavammin vil-
liyrtteihin, jotka ovat sittemmin levinneet monien muidenkin 
huippuravintoloiden listoille.
	 Olen erinomaisen innoissani siitä, että Juuri nyt -kirja on 
pian hyppysissäni, koska kyseessä on ollut ikuisuusprojekti, 
jonka toteutuminen on näyttänyt vuosien varrella vaihtelevasti 
enemmän ja vähemmän todennäköiseltä. Nyt täyttymys saavu-
tetaan ja pääsen vihdoinkin kurkistamaan Juuren sydämeen kir-
jan muodossa.

Lämmöllä koko orkesteria muistaen,

Markus Maulavirta
Keittiömestari
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ALKUSANAT
”Ankara, ankara täällä on työ
pitkä on talvi ja valju on yö” 
Nälkämaan laulu, Ilmari Kianto

Suomalainen ruokakulttuuri on ainutlaatuinen yhdistel-
mä kitsasta ja runsasta, uudenkarheaa ja ikivanhaa, neljää 
ilmansuuntaa ja kahta kulttuuripiiriä. Merkittävin sitä 
määrittävistä tekijöistä ovat silti vuodenajat, jotka asettu-
vat kontrastiin toisiinsa nähden. Kesäsin Suomi pursuaa 
raaka-aineita, kuten marjoja ja sieniä, mutta talven tul-
len kasvu lakkaa ja niukkuuden aika alkaa. Talvi hallit-
see suomalaista ruokakulttuuria myös poissa olleessaan, 
ihmisten mielissä. Tietoisuus kesän hetkellisyydestä kouli 
menneiden aikojen suomalaisten suhdetta ruokaan: her-
kuttelun hetkellä oli tiedossa, että pian jouduttaisiin jäl-
leen kiristämään vyötä. 

Käsissäsi oleva kirja asettuu osaksi pitkää suomalaisen 
ruokakulttuurin jatkumoa ja lisää siihen omat mausteen-
sa esittelemällä Ravintola Juuren keittiössä syntyneet 
klassikkoruoat ja herkullisimmat annokset kymmenen 
vuoden ajalta. Reseptien maut tekevät kunniaa ruokape-
rinnöllemme ja pyrkivät edistämään osittain hiipuneita 
tapoja, kuten säilömistä, hilloamista ja villiyrttien hyö-
dyntämistä. Juuri tunnetaan suomalaisen ruokakulttuurin 
puolesta puhumisesta, oli sitten kyse alkuperäisroduista ja 
-lajikkeista, luonnonmukaisesta tuotannosta, lähiruoasta 
tai maakuntien perinneresepteistä. Juuren ruokafilosofia 
pohjaa perinteisiin, mutta katsoo tulevaisuuteen. Ruoka-
kulttuuriin ei tarvitse suhtautua kuin muinaisaarteeseen, 
jonka muuttumattomuutta tulisi vaalia. Herkullinen ruo-
ka antaa sijaa mielikuvitukselle ja uusille tulkinnoille.
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Vuodenajat määrittävät suomalaista ruokakulttuuria mer-
kittävästi. Eräs tämän kirjan kannalta tärkeä seikka liittyy 
suomalaisen ruoan sesonkivetoisuuteen. Vaikka makuja 
voidaan ottaa talteen säilömällä, monet raaka-aineet ovat 
parhaimmillaan tiettyinä vuodenaikoina: villiyrtit alku-
kesästä, makeat marjat loppukesästä ja sienet syksyisin. 
Kaikkia reseptejä ei voi valmistaa kaikkina vuodenaikoi-
na, mutta sesonkien odotus kruunaa nautinnon. Juuri nyt 
-kirja kannustaa löytämään uutta iloa vuodenajoista ku-
ten valmistamaan koiranputkihollandaisea juuri silloin, 
kun luonto tekee siitä mahdollista. Suuntaa-antava tau-
lukko villiyrttien kasvu- ja käyttökausista on sivulla 27.

Suomen viileän ilmaston takia raaka-aineet ovat makean 
sijasta enemmänkin happamia. Puolukat, karpalot, puna-
herukat, karviaiset ja omenat vetävät suun suppuun ha-
pokkuudellaan. Muutkin tuotteet toistavat hapanta ma-
kumaailmaa, oli sitten kyse piimästä, viilistä, jogurtista tai 
vaikkapa ruisleivästä. Suomalaisen ruoan herkullisuus pe-
rustuu vastakohtamakujen hyödyntämiseen. Esimerkiksi 
raaka-aineiden luontaista happamuutta tasapainotetaan 
makeudella, jota on perinteisesti löydetty hunajasta tai 
kypsistä juureksista.

Ruokakulttuurimme on kehittynyt kahden kulttuuri-
piirin välissä, olimmehan pitkään Ruotsin ydinmaita ja 
sittemmin osa Venäjää. Molempien vaikutteet näkyvät 
ruokaperinteissämme selkeästi. Eräs idästä Suomeen mat-
kustanut tuote on etikka, jolla on näkyvä rooli myös tä-
män kirjan resepteissä. Etikka kykenee paitsi säilömään 
ruokaa kylmien kuukausien ajaksi, myös korostamaan 
ruoan ominaismakuja. Lopputuloksena syntyy pohjois-
ta ruokaa, joka yhdistelee idän ja lännen parhaita puolia. 
Suomalaiseen keittiöön on tullut vaikutteita kauempaa-
kin: peruna saapui luoksemme Etelä-Amerikasta, tilli 
matkusti Intian suunnalta, eikä karjalanpiirakan riisikään 
taida Imatran korkeudella kasvaa korvapuustin kanelista 
puhumattakaan. Tämä osoittaa, että ruokakulttuuri on 
avoin uusille tulkinnoille, mikä mahdollistaa luovuuden 
keittiössä. Tämän tekemisen ilon toivomme tarttuvan 
myös sinuun toteuttaessasi näitä reseptejä kotikeittiössäsi.
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Ruoka voi olla vain niin hyvää kuin siihen käytetyt raaka-
aineet antavat myöten. Suosi valmistuksessa kotimaisia 
luomutuotteita ja pientuottajien käsityönä valmistamia 
tuotteita. Tiettyjen raaka-aineiden saatavuus on valitet-
tavan vähäistä tai pahimmillaan olematonta. Jos et saa re-
septissä mainittua raaka-ainetta, korvaa se kursailematta 
lähimmällä vastaavalla tuotteella: esimerkiksi kyytön voit 
korvata laadukkaalla naudanlihalla, kutunjuuston vuo-
henjuustolla ja savulahnan savusiialla.

Juuren filosofiassa ruoka edustaa verkkaista nautiskelua, 
jossa matka on yhtä tärkeä kuin päämäärä. Mikäli jokin 
resepti on mielestäsi kuitenkin liian työläs, kannustamme 
sinua soveltamaan vapaasti ja jättämään joitakin reseptin 
osioita tekemättä. Tarkoitus ei ole syödä jokaisena iltana 
kuin viikonloppuna, vaan täyttää arki suurilla mauilla 
mahdollisimman pienellä vaivalla. Nappaa pääraaka-aine 
yhdestä reseptistä ja yhdistä se vapaasti toisen reseptin li-
sukkeeseen. Nypi huoletta rusinat pullasta!

Juuren ruoat ovat lähtökohtaisesti yksinkertaisia valmis-
taa mutta pohjaavat usein esivalmisteluihin − hieman 
samalla tavalla kuin perinteisen suomalaisen pitopöydän 
tarjonta tai jouluillallisella tarjotut ruoat. Monet ruo-
at syntyvät vartissa ja vaativat sitten muutamia tunteja 
kylmässä tekeytyäkseen. Yön yli tekeytymistä vaativat 
reseptin osat on merkitty kellosymbolilla, minkä huomi-
oiminen auttaa sinua tekemään ruoanlaitosta mutkaton-
ta. Tämä on mainio lähtökohta herkuttelulle, sillä voit 
valmistaa viikonlopun illallista varten joitakin osia jo ar-
kena. Näin pääset käsiksi suuriin makuihin vaivattomasti 
viikonlopun koittaessa. Juuren filosofiassa ruoan valmis-
taminen sujahtaa luontevaksi osaksi elämää niin arkena 
kuin juhlanakin. Ruoka ottaa hetken valmistuakseen, 
mutta tarjoaa vastaavasti enemmän nautintoa.
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Kymmenen vuotta Juurta jaksaen

Ravintola Juuri perustettiin kymmenen vuotta sitten Helsin-
kiin Korkeavuorenkadulle. Jos katsotaan tähtien asentoa Juuren 
syntyessä, on itse asiassa pienoinen ihme, että ravintola selvisi 
ensimmäisestä toimintavuodestaan: kun lähiöpojat perustavat 
ruokaravintolan kalliiseen osoitteeseen Helsingin keskustassa, 
lopputulokseksi on kukaties syytä odottaa ennemmin perinteis-
tä pannukakkua kuin uusia klassikkoruokia. 
	 Alkuasetelmaa ei helpottanut se, että suomalainen ravintola-
ruoka tarkoitti 2000-luvun alussa lähinnä turisteille suunnattua 
poronkäristystä. Juuri syntyi murtamaan ennakkoluuloja ja nos-
tamaan kotimaisuuden sen ansaitsemaan arvoon myös ravinto-
loiden lautasilla.
	 Mutta miten sinne asti päädyttiin? Ennen kuin Juuren pe-
rustaja Ilja Björs päätyi ravintola-alalle, hän oli ehtinyt toimia 
muun muassa pullakuskina ja lomaoppaana. Hänen yhtiökump-
paninsa Jarkko ”Jase” Myllymäki sen sijaan oli työskennellyt ra-
vintoloissa jo vuosia. Vuonna 2002 Ilja ehdotti Jaselle oman yri-
tyksen perustamista ymmärtämättä, minkälainen savotta siitä 
tulisi. 
	 Vuoden 2004 lopussa miehillä oli käsissään pintaremonttia 
kaipaava liikehuoneisto, joka oli tarkoitus muuttaa pikkupurta-
vaa tarjoavaksi baariksi. Maalin kuivuttua liikeidea oli kehitty-
nyt ravintolaksi, vaikka kumpikaan ei ollut koulutukseltaan var-
sinaisesti kokki. Avajaisia edeltävänä yönä Ilja valmisti elämänsä 
ensimmäistä kertaa makkaraa. Nukkumiseen ei jäänyt aikaa, 
mutta makkarat valmistuivat ja ovat pysyneet Juuren listalla sii-
tä lähtien. 
	 Juuri alkoi rummuttaa uudenlaisen suomalaisen keittiön 
puolesta. Helsinkiläiset vastasivat kutsuun ja saapuivat paikalle 
ihmettelemään mummonaikaisia raaka-aineita ja niistä loihdit-
tuja runsaita makuja. Rumpu soi taukoamatta, sillä velka piti 
ravintoloitsijat veitsenterällä: ravintola oli pidettävä auki seitse-
mänä päivänä viikossa, eikä talous antanut myöten työntekijöi-
den palkkaamiseen. 
	 Kun ensimmäisestä vuodesta oli selvitty, miehet pysähtyi-
vät tarkastelemaan tilannetta. Velka oli kuitattu ja varauskirja 
oli täynnä. Ravintolasta puhuttiin kivikaupungin kaduilla kuin 
tarkoin varjellusta salaisuudesta. Ilja ja Jase totesivat, että olivat 
onnistuneet, mutta tarvitsivat kipeästi apua. Tällöin tarinaan 
astui mukaan Antti Ahokas, joka toimii nykyään Juuren keit-
tiöpäällikkönä. Antin mukaantulo mahdollisti töiden tekemi-
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sen vuoroissa ja ruokien kehittelyn entistä pidemmälle. Juuren 
tulevaisuus oli turvattu ja sen tarina sai jatkua.
	 Vuosien saatossa Juuren perhe on kasvanut 40:een ihmiseen, 
jotka työskentelevät ravintolan lisäksi viereisessä Latva-baarissa, 
Marimekon tiloissa toimivassa Maritori-ravintolassa ja leipo-
mossa sekä ravintola Pihkassa, joka on Juurilaisten uusi henki-
löstöravintolakonsepti. 

On tullut aika koota yksiin kansiin ravintolan suosituimmat 
sapakset, pääruoat, jälkiruoat ja leivät, jotta mahdollisimman 
monella olisi mahdollisuus maistaa uuden suomalaisen keit-
tiön makuja ja löytää Ilja Björsin, Antti Ahokkaan sekä Juuren 
nykyisen keittiömestarin Jukka Nykäsen reseptien avulla yhteys 
omiin kulinaarisiin juuriinsa. 
	 Pidemmittä puheitta, siirrytään seuraavaksi reseptien mais-
tuvaan maailmaan. Annetaan Iljan silti jatkaa tarinointiaan 
Juuren historiasta, raaka-ainesta ja rakkaudesta ruokaan resep-
tien lomassa. Tunnistat Iljan jupinat viimeistään stadilaisesta 
puheenparresta, joka symboloi kotiseuturakkauden lisäksi kun-
nioitusta kaikkia Suomen ilmansuuntia kohtaan, joista kullakin 
on omaleimainen ja rikas ruokaperintönsä tarjottavaksi suoma-
laisiin ruokapöytiin.

KS. SIVU JA
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Liemien valmistaminen on helppoa, vaikka vaatiikin 

hieman kärsivällisyyttä. Voit käyttää huoletta kaik-

ki keittiöstäsi löytyvät luut, ylimääräiset lihat tai 

kalojen ruodot liemien valmistukseen. Juuren liemet 

valmistetaan suolattomina, jotta käytön yhteydessä 

voidaan lisätä suolaa vastaamaan kulloistakin tar-

vetta. Resepteistä valmistuu yhdestä kahteen litraa 

valmista lientä. Liemet säilyvät pakastettuina kuu-

kausia. Tähän lukuun on koottu myös muita perus-

ohjeita, joihin palataan kirjan sivuilta useasti.

PERUS-
OHJEET
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VAALEA KALALIEMI 

TUMMA KALALIEMI

1 kg vaalean kalan ruotoja ja  
perkeitä
1 palsternakka
2 porkkanaa
1 sipuli
1/2 varsiselleriä
1 purjo
1 fenkoli
1 ruukku tilliä
1 ruukku persiljaa
3 laakerinlehteä
1 rkl valkopippureita 
1 rkl tillin- tai fenkolinsiemeniä

ainekset kuten vaaleassa 
kalaliemessä yllä, lisäksi:
3 rkl tomaattipyreetä
1 rkl fariinisokeria

Huuhtele kalan ruodot ja perkeet ja poista kiduk-
set. Kuori ja paloittele kasvikset. Laita kaikki lie-
miainekset suureen kattilaan ja kaada päälle vettä 
niin, että ainekset peittyvät. Kuumenna vesi hil-
jalleen lähelle kiehumispistettä ja anna sen kuplia 
hiljaa hymyillen 20 minuuttia ilman kantta. Kerää 
pinnalle kertyvä vaahto pois reikäkauhalla. Ota 
kattila pois levyltä ja anna liemen hautua kannen 
alla huoneenlämmössä tunnin ajan. Siivilöi liemi, 
jäähdytä se ja laita kylmään. Käytä liemi muuta-
man päivän sisällä tai pakasta se.

Huuhtele kalan ruodot ja perkeet ja poista ki-
dukset. Kuivaa perkeet ja levitä ne leivinpaperin 
päälle uunipellille. Kuori ja pilko palsternakka, 
porkkanat ja sipuli, paloittele varsiselleri. Levit-
tele kasvikset leivinpaperin päälle toiselle uuni-
pellille. Laita molemmat pellit uuniin ja paahda 
200-asteisessa uunissa 10 minuuttia eli kunnes 
ruodot ja perkeet ovat ruskistuneet. Ota kalapelti 
pois uunista ja paahda kasviksia vielä 5 minuuttia, 
kunnes nekin ovat saaneet väriä. Halkaise purjo ja 
fenkoli ja huuhtele ne. Kuullota suuressa kattilassa 
tomaattipyreetä ja fariinisokeria minuutin verran. 
Kumoa kaikki liemiainekset kattilaan ja kaada 
päälle vettä niin, että ainekset peittyvät. Jatka täs-
tä kuten vaalean kalaliemen ohjeessa yllä. 
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Tiesitkö? Ylikypsää lihaa voi käyttää monella tavalla – marinoida, paistaa tai 
grillata tai käyttää sellaisenaan. Ota lihan valmistuksessa syntynyt liemi talteen 
siivilän avulla. Käytä liemi heti tai pakasta se myöhempää käyttöä varten. Jos 
käytät liemen kastikkeeseen, valuta siivilöity liemi vielä suodatinpussin lävitse.

Tiesitkö? Ota luista irtoava herkullinen liha talteen. Voit pakastaa lihan  
ja hyödyntää sen myöhemmin esimerkiksi lihapiirakan valmistuksessa.

LIHALIEMI

YLIKYPSÄN LIHAN HAUDUTUS

2 kg naudan häntiä, potkaa  
ja / tai liemiluita
2 sipulia
3 porkkanaa
1 palsternakka
1 mukulasselleri
1 purjo
3 laakerinlehteä
1 rkl mustapippureita
1/2 ruukkua timjamia
1 ruukku persiljaa

1 kg rasvaista lihaa; niskaa,  
etuselkää, lapaa 
1 rkl suolaa, 2 % lihan painosta 
1 rkl rouhittua mustapippuria
2 sipulia
2 porkkanaa
3 laakerinlehteä 

Poista lihasta kalvot ja anna lihan maustua huo-
neenlämmössä noin tunnin ajan. Paista lihaan 
pintaväri kevyesti öljytyllä pannulla ja nosta se sit-
ten laakeaan uunivuokaan. Hiero suola ja pippuri 
liha pintaan. Kuori ja paloittele sipulit ja pork-
kanat ja kumoa laakerinlehtien kanssa vuokaan. 
Kaada päälle vettä niin, että liha peittyy. Paista 
250-asteisessa uunissa, kunnes vesi kiehuu. Alen-
na lämpötila sitten 95 asteeseen ja peitä vuoka 
kannella tai foliolla. Anna hautua noin 8 tuntia. 
Ota vuoka pois uunista ja anna jäähtyä. Nosta liha 
pois liemestä ja anna sen jäähtyä kunnolla kylmäs-
sä, ennen kuin revit tai leikkaat sen.

Kuori sipulit ja juurekset, pilko ne ja levittele lei-
vinpaperin päälle uunipellille. Halkaise purjo ja 
huuhtele se. Kuivaa lihat talouspaperilla pyyhkäis-
ten. Paahda kasviksia sekä lihoja ja luita 220-astei-
sessa uunissa 20 minuuttia eli kunnes ne ovat paah-
tuneet tummiksi. Laita kaikki ainekset suureen 
kattilaan ja kaada päälle vettä niin, että ne peitty-
vät. Kuumenna vesi hiljalleen ja anna sen kiehah-
taa. Kerää pinnalle kertyvä vaahto pois reikäkau-
halla. Anna liemen hautua muutamia tunteja hiljaa 
hymyillen ilman kantta. Ota kattila pois levyltä ja 
jäähdytä liemi. Siivilöi kasvikset ja luut liemestä. 
Käytä liemi muutaman päivän sisällä tai pakasta se. 
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Tiesitkö? Matala lämpötila on tärkeä, koska korkeammissa lämpötiloissa ra-
vuista lähtee ammoniakkimaista makua. Mikäli haluat vahvemman makuista 
lientä, voit siivilöinnin jälkeen haihduttaa nestettä keittämällä lientä kasaan.

RAPULIEMI

50 ravun kuoret
1 fenkoli
1 purjo
1 sipuli
1 porkkana
1/2 varsiselleriä
2 valkosipulikynttä
2 tomaattia
2 rkl tomaattipyreetä
1 pullo valkoviiniä
3 laakerinlehteä
1 rkl valkopippureita 
1/2 rkl aniksensiemeniä
1/2 rkl fenkolinsiemeniä
1/2 rkl tillinsiemeniä
1 ruukku tilliä
1/2 ruukkua kirveliä

Levittele ravunkuoret uunipellille ja paahda niitä 
80-asteisessa uunissa puolisen tuntia eli kunnes 
kuoret ovat kuivia. Kuori ja pilko kasvikset. Kuul-
lota tomaattipyreetä kattilassa 30 sekuntia, lisää 
kasvikset ja jatka vielä hetken aikaa. Lisää valko-
viini sekä mausteet ja anna sen kiehahtaa. Kumoa 
joukkoon paahtuneet ravunkuoret ja kaada pääl-
le vettä niin, että ainekset peittyvät. Kuumenna 
matalalla lämmöllä, kunnes liemi höyryää, mutta 
älä anna sen kiehua. Hauduta matalalla lämmöllä 
tunnin ajan ja siirrä sitten jäähtymään. Anna lie-
men tekeytyä tunnin verran ja siivilöi se. Käytä 
liemi muutaman päivän sisällä tai pakasta se.

Tiesitkö? Jos keität mausteet harsoliinapussissa, voit tehdä siivilöidyistä kas-
viksista maukkaan kasvissosekeiton lisäämällä hiukan kermaa, suolaa ja yrttejä 
ja soseuttamalla ne sauvasekoittimella tai tehosekoittimessa.

VAALEA KASVISLIEMI 

3 sipulia
4 porkkanaa
2 palsternakkaa
1 mukulaselleri
1 purjo
3 laakerinlehteä
1 rkl valkopippureita 
1/2 ruukkua timjamia
1 ruukku persiljaa

Kuori ja paloittele kasvikset. Laita kaikki liemiai-
nekset suureen kattilaan ja kaada päälle vettä niin, 
että ne peittyvät. Kuumenna vesi hiljalleen lähelle 
kiehumispistettä ja anna sen kuplia hiljaa hymyil-
len tunnin ajan matalalla lämmöllä ilman kantta. 
Siivilöi liemi, jäähdytä se ja laita kylmään. Käytä 
liemi muutaman päivän sisällä tai pakasta se.
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