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Mies voi lähteä Turusta, 
mutta Turku ei koskaan 
lähde miehestä.

Mun uravalinta oli pitkään kaikkea muuta kuin 
selvä. Vaikka äiti teki kotona mehut, hillot ja 
pikkelssit – ja kellari oli täynnä jos jonkinnäköistä 
purnukkaa – en lapsena ollut innokas viettämään 
aikaa keittiössä. Syksyyn 1991 asti mä halusin 
olla huippu-urheilija. Pelasin tosissani lätkää ja 
rakastin sitä. Mutta tuona syksynä Jukka Koivu 
poisti mut Turun Palloseuran kiekkojoukkueesta. 
En ollut enää tarpeeksi hyvä. Se otti tosi koville ja 
jouduin kokkikouluun, koska en päässyt muualle 
opiskelemaan. Kaikki kiekosta jääneet traumat 
olen sittemmin ottanut kokkaamisessa takaisin. 

Alkutaipaleella Turussa suurena apuna oli 
Pizzeria Dennis -ravintolat perustanut Dennis 
Rafkin, joka kannusti mua tällä alalla eteenpäin. 
Hän nappasi mut Ruissalon Golf-ravintolasta 
Linnankadun Denniksen keittiöön elokuussa 1994. 
Tykkäsin työstäni ja puolessa vuodessa 
olin ylennyt keittiömestariksi.

Kun kylpylähotelli Caribia avattiin Turkuun 
nelisen vuotta myöhemmin, Dennis hoiti mut 
sinne hommiin. Sain työparikseni Marko Rauhalan, 
joka opetti mulle keittiömaailman kaikki tärkeät 
käytännöt misaamisesta töihintuloon ja saapumis- 
kahveista lähtökahviin. Marko on nykyään yksi 
suositun turkulaisravintola Mamin omistajista.

Tää kokin homma on vähän sellaista, että sun 
pitää itse tehdä itsellesi se fiilis. Tuolla Markon 
lausahduksella – ja Markolla ylipäätään – on ollut 
iso rooli siinä, että mun ura huippukeittäjänä 
alkoi. Sitä ennen tuskailin keittiössä monta kertaa 
ja mietin vakavissani salibandyvalmentajaksi 
ryhtymistä.

Dennis ja Marko ovat yhä tärkeimpiä esikuviani. 
He ovat miehiä, joita arvostan ja joille olen lopun 
ikääni kiitollisuudenvelassa. En seuraa aktiivi-
sesti ulkomaisia keittiömestareita. The French 
Laundryn chefin Thomas Kellerin kirjoja toki 
aikoinaan hankin, sillä mies on yksi kovimmista 
– ja tekee Savoyn ja mun näköistä ruokaa. Myös 
Aubrac’n vuorilla Etelä-Ranskassa kokkaava 
Michel Bras on ollut mulle eräänlainen kiintotähti.

Ne kirkkaimmin tuikkivat tähdet löytyvät 
kuitenkin kummankin Rosterin sekä Savoyn 
keittiöistä. En olisi tässä ilman Olli Kolua, Henri 
”Burt” Kotkavuorta ja kaikkia 44 kokkia, joiden 
kanssa teen duunia joka päivä.



Tää kokin homma on 
vähän sellaista, että 
sun pitää itse tehdä 
itsellesi se fiilis.

16







�
On muutama asia, joista en luovu. 
Yksi niistä on TPS:n takki.







Loistotiimi 
töissä ja kotona 
24/7

Huippukokki Kari Aihisen parhaat reseptit!

Lähde vauhdikkaalle ja inspiroivalle makumatkalle televisiosta 
tutun Ravintola Savoyn keittiöpäällikön ja Roster-ravintoloita 

isännöivän Kari Aihisen kanssa. 
 

Kape 24 h seuraa energisen Aihisen arkea ja loihtii herkkuja 
moneen makuun. Kotiruokaklassikot, bistrosafka ja Fine Dining 

herauttavat veden kielelle.

Kapen arki näyttäytyy kirjassa juuri sellaisena kuin se on – 
herkullisesti sykkivänä meininkinä, jossa ei säästellä sanoja 

eikä voita. Menoa siivittää luottotiimi Kapen ympärillä. 
Kaiken pohjana on palava intohimo hyvään ruokaan.

Kari Aihinen on Turun lahja Helsingin 
ravintolamaailmalle. Sympaattinen keittiövelho 

on noussut koko kansan Kapeksi suosittujen 
tv-sarjojen myötä.

 68.2      ISBN 978-951-31-9652-3 www.tammi.fi
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