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Helsingissd, joka tdyttynee jélleen yh-

den viikonlopun ajaksi ympari Suomea
saapuneista japanilaisen kulttuurin ystavista.
Mité jos conin aikana iskee ndlka? Japan Popin
tutkiva kulinaristiryhma lahti tien paalle ja otti
selvaa, missa pain Helsinkid kannattaa maku-
hermojaan hellia mahdollisimman autenttisen
japanilaisen ruoan parissa.

Juttusarjan ensimmadisessa osassa paatim-
me ottaa kohteeksemme Helsingin izakaya-
tyyppiset ruokalat. lzakayat ovat Japanissa
hyvin suosittuja illanviettopaikkoja, joissa ruo-
kaillaan ja siemaillaan sakea rennossa ilmapii-
rissd vaikkapa toiden jalkeen. Ruokaa tilataan
useita erilaisia annoksia, joista kukin seurueen
jasen maistelee mielensa mukaan.

Raku Ya - hienostuneen herkullinen

Ensimmaisena vierailimme uudistuneessa Raku
Yassa. Eteldsatamassa sijaitseva Raku Ya antaa
itsestadn hienostuneen ensivaikutelman. Ruo-
kailija voi nauttia ateriansa pdydan sijaan myds
autenttisesti tatamilla istuen. Itse asetumme
tiskille, josta on suora ndkdyhteys keittioon.
Nain saamme ruokailun lomassa seurata kokki-
en nigirin-vaantoa.

Vaaleaan misoon tehty miso-keitto on her-
kullinen alku aterialle. Liemessa uiskentelee
normaalin tofun ja norin eli merilevéan sijasta
purjoa ja enokitakea, Suomessa talvijuurekas-
nimelld tunnettua, viljellyssa muodossaan hat-
tivatteja muistuttavaa sienta.

Korealainen kimchi oli itselleni entuudes-
taan maistamaton ruokalaji, joka epdilytti jo
puhtaasti valmistustapansa takia. Perinteinen
kimchi valmistetaan padassa. Kiinankaalin leh-
tien valiin sullotaan erilaisia mausteita, kuten
chilig, inkivaaria ja valkosipulia, jonka jalkeen
pata haudataan maahan. Maassa muhiessaan
kaali fermentoituu eli kdytanndssa matanee.
Téman tiedon ansiosta eteemme tuotu annos
nayttaa epailyttavalta, mutta maistaessani tu-
lista perinneruokaa pelkoni osoittautuu vaarak-
si — punertavaksi maustunut kaali on kipakan
maukasta, seesaminsiemenet tasapainottavat
tulisuutta. Tatd pitaa syoda toistekin.

Paaruokina kokeilemme yakinikua, ebi fu-
raita ja ramenia. Yakiniku, paistettu naudanliha,
tarjoillaan suupalan kokoisiksi palasiksi viipa-
loituna, jonkinlaisella miso-voikastikkeella ym-
pardityna. Liha on puolikypséa ja kastikkeensa
kanssa suorastaan sulaa suuhun. Majoneesin
ja soijan kanssa tarjoiltu ebi furai eli friteerattu
jattikatkarapu yllattaa. Ebit on friteerattu sopi-
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van rapsakoiksi ja liha on mehevaa. Japanissa
useaan otteeseen makuhermojaan koulutta-
nut kanssaruokailijani ylistdd annosta koke-
muksensa mukaan parhaaksi lajissaan. Rima on
korkealla, kun paasemme ramenin kimppuun.

Ramen on edullinen ja tayttava nuudeli-
keitto, joka sisaltdd yleensa myos lihaa ja eri-
laisia kasviksia. Kaiken ydin on maukas liemi.
Ramen on suomalaisille ravintoloille kinkkinen
ruokalaji, silld lahes kaikki Suomessa tarjolla
olevat vaihtoehdot ovat oman kokemukseni
perusteella mitd kamalinta kuraa — mita tahan-
sa vedessd lilluvaa makaronia voidaan taalla
markkinoida ramenina. Ehka Raku Yan ramen
on poikkeus?

Annos ndyttaa lupaavalta. Otan rohkeasti
lusikallisen lienta. Sitten toisen. Katson muita
ruokailijoita pitkdan. Totuutta on vaikea hy-
vaksya. Luista keitetty liemi on yksinkertaisesti
mautonta. Lisadn liemeen soijaa. Lopulta liemi
maistuu - niin, soijalta. Liemessa uiskenteleva
nuudeli on keskivertoa, ylikypsa porsaanliha,
kevatsipuli sekd japanilainen paksoi-vihannes
ovat herkullisia, mutta eivat pelasta onnetonta
soppaa. Ystavani kommentti "muistuttaa en-
nemmin Mama-nuudeleita kuin ramenia" ker-
tonee kaiken tarpeellisen.

Ehka ilta oli kuitenkin vield pelastettavis-
sa. Tilaamme omituiselta kuulostavan misolla
maustetun valkosuklaapannacottan. Onneksi,
silld outo makuyhdistelma osoittautuu jannit-
tavan herkulliseksi ja jattaa todella hyvan lop-
pumaun.

Raku Ya ylitti odotukset. Ruoka on — rame-
nia lukuun ottamatta — herkullista, annokset
juuri sopivia ja henkilokunta ystavallista. Paik-
ka ei kuitenkaan tavoita izakayoille tyypillista
lammintd, vélitonta tunnelmaa, vaan jaa ilma-
piiriltdan viiledn hienostuneeksi. Vanhempien
tai bisneskumppaneiden kanssa ruokaillessa
olisi asiallisempi olo. Kaiken kaikkiaan olemme
kuitenkin tyytyvdisia. Lisabonuksena bonga-
simme ravintolassa myds Iso H:n. lhan oikea
julkkis! Taydellista.

Raku Ya, Etelaranta 14, avoinna ti-to 18-23,

pe-la 17-23, www.rakuya.fi

Kabuki - kodikas ja autenttinen

Seuraavana kokeilemme julkkisten suosimaa
Kabukia. Syrjdisestd sijainnistaan huolimatta
Kabuki on lahes aina tdyteen varattu, joten
poytdvaraus kannattaa tehdd ajoissa. Paikalle
saapuessamme paikka on tdynna japanilaisia
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Raku Yan tarjontaa

salarymaneja, mika on hyva merkki ruoan au-
tenttisuudesta. Japaninkielinen puheensorina
luo illuusion teleporttauksesta Japaniin. Myds
sisustus aiheuttaa ihastusta seurueessamme.
Kabuki on pieni ja kodikas, varimaailma on
lampiman puinen ja henkilokunta vélittoman
ystavallistd. Ruokailu tapahtuu joko poydissa
tai tatamilla. Kabuki on Helsingin ainut paik-
ka, jonka pdyddt on varustettu kaasuhelloilla,
teppaneilla. Hauskana yksityiskohtana katon-
rajassa on esilld Bam Margeran signeerattuja
nimikkoskeittilautoja sekd suuri HIMin seina-
lippu.

Alkupaloina maistelemme miso-keittoa, ebi
furai -paloja, daikon-juureksesta valmistettua
pikkelssia, pienia kappa- ja avokado-makeja,
kypsennettya nasua eli munakoisoa, suolaisia
edamame-papuja sekd mereneldvasalaattia.
Miso-keitto on valmistettu tummasta misosta
tofun ja norin kera. Ebi furai, joka sisaltda myos
uppopaistettua mustekalaa ja kampelaa, tar-
jotaan majoneesin ja maustekastikkeen kera.



Kalapalat ovat jadneet friteeraukseltaan
turhan vaaleiksi, eikd runsas majonee-
siin dippailukaan pelasta kumista mus-
tekalaa. Pienid uppopaistettuja makeita
miso-suikaleita eli inaria sisdltava daikon-
annos osoittautuu maukkaaksi. Kappa- ja
avokado-makit eli kurkkua ja avokadoa
sisdltavat sushirullat on kaaritty kokoon
huolimattomasti, mutta pikkupurtava-
na ne ajavat asiansa ihan hyvin. Yleens&
mauttomana pitdmani munakoiso yllattaa
maukkaudellaan, toinen ruokailija kuvailee
makua "talviseksi". Edamame on yleensa
oluen seurana nautittava naposteltava,
joka maistuu my6s ilman olutta. Jadvuo-
risalaatista sekd pakastekatkaravuista ja
-mustekalasta koostuva salaatti jaa lahes
koskemattomaksi.

Seuraavaksi poytdan kannetaan paa-
ruoat: kasvis-tempura, shake eli lohi seka
yakiniku. Kasvis-tempura on kevyesti fri-
teerattu kasa erilaisia erityiseen kastikkee-
seen dippailtavia kasviksia, jotka tulee syo-
dé kuumana. Taikinan puolittain peittamat
kasvikset katoavat lautaselta nopeasti, vaik-
ka kasan alta [6ytyva omituinen friteerattu
pallero aiheuttaakin hieman ruokailuon-
gelmia. Yksinkertainen grillissé pyoraytetty
lohiannos ei sévaytd, vaan on kotikutoisen
mauton. Yakiniku sen sijaan aiheuttaa in-
nostuneita hihkauksia: poytaan tuodaan
lautasellinen ohueksi viipaloitua nautaa
ja kasviksia, kuppi dippailuun tarkoitettua
kastiketta sekd yakiniku-pannu, joka laite-
taan kuumenemaan kaasuhellalle. Kukin
ruokailija ottaa lautaselta mitd haluaa ja
kypsentda sen itse pannulla sopivaksi. Poy-
ddssd kokkailu on kaveriporukalla oikeasti
hauskaa, varsinkin, kun vieruskaveri kdrayt-
taa vahingossa oman lihaviipaleensa.

Kabuki on ldmpiman kodikas, autentti-
nen ja ehdottomasti kaiken suitsutuksen-
sa ansainnut. Annokset ovat isoja, mutta
hinta on melko kohtuullinen. Tanne pitaa
paasta toistekin.

Kabuki, Lapinlahdenkatu 12, avoinna

ma-pe 11.30-14 ja 17-23, su 16-23,
www.kabuki.fi

Koto - tuttu ja turvallinen

Koto on keskeisesta sijainnistaan johtuen
entuudestaan tuttu koko seurueelle. Si-
sustukseltaan melko tavallinen Koto ei ole
aikaisemmin varsinaisesti haikaissyt laatu-
tasollaan, muttei mydskaan tuottanut sen
suurempia pettymyksia.
Alkupaloinamaistelemmemiso-keittoa,
keitettyja lohipaloja, kappamakeja seka
friteerattua tofua tempura-kastikkeessa.
Miso-keitto on vaaleasta misosta valmistet-
tua ja sisaltaa, yllatys yllatys, tofua ja noria.
Oletettavasti soijakastikkeessa keitetty lohi
sulaa suussa. Kappamaki pysyy paremmin
koossa kuin Kabukissa ja on jostain syysta

herkullisempaa - ja huomattavan edullis-
ta. Tofu on taivaallista. Kastike on maukas,
tofu sopivasti pinnalta rapeutunut mutta
sisdltd pehmed ja annoksen maustavat
ohuenohuet bonito-kalasiivut kruunaavat
makueldmyksen.

Paaruoaksi harkitsimme hetken shabu-
shabua, mutta sen paatdhuimaava hinta
saa meidat etsimaan listalta huokeampaa
vaihtoehtoa. Pdadymme pikapaistettuun
possuun sekd perinteisiksi ohjelmanume-
roiksi tdhdn mennessa muodostuneeseen
ebi furaihin ja yakinikuun. Possu aiheuttaa
erddssa maistelijassa "oioioioishiil" -huu-
dahduksen ja on todellakin maukasta.
Mukavan rapea vihred paprika tuo annok-
seen makeutta eika todellakaan ole turhan
pehmeéksi paistettu. Ebi furai on hyvag,
mutta on jostain syysta friteerattu tempu-
ra-taikinassa, eika taikinaa ole uskallettu
friteerata tarpeeksi pitkaan. Yakiniku on Ka-
bukin itsepaistelun jélkeen tylsasti valmiik-
si paistettua, tosin tarjoillaan sihisevana
metallipannulta. Lihasiivut eivat ole ohuita
nahneetkdan, mutta liha, kastike ja seassa
muhineet sipulit ovat maukkaita. Annos on
suuruudessaan oikea lihansygjan unelma.

Viereisessd pOydassa pariskunta jakaa
purin-annosta. Ah, purin, tuo Japanin cré-
me caramel. Kuulen harmikseni kanssaruo-
kailijaltani, ettei purin-jauhetta enda saa
tuoda Japanista Suomeen sen sisaltaman
maitojauheen takia. Paatamme yksimie-
lisesti tilata jalkiruoaksi purinia. Samalla
bongaamme listalta punapapuiset vaihto-
ehdot - punapapujaadykkeen jalampiman
punapapukeiton. Kokemukset punapapu-
jaadykkeesta menneeltd Japanin-reissulta
eivat houkutelleet kokeilemaan takaldista
vastinetta, mutta paatamme eldd vaaral-
lisesti ja tilata purinin seuraksi l[dmpiman
papukeiton. Vaniljajaatelon kera tarjoiltu
purin katoaa lautaselta nopeasti. Keittoa
ldhestymme jannityksen vallassa. Kupis-
sa hoyrydva punainen papusose tuoksuu
makealta ja sen pdallda lilluu mystinen
valkoinen pallero. Papukeitto osoittautuu
yllattavan hyvéksi, tosin mielipiteitd jaka-
vaksi. Kuin makeaa, jauhoista hernekeittoa
- saattaa kuulostaa inhottavalta, mutta itse
suosittelen sitd lampimasti. Valkoinen pal-
lero osoittautuu mochiksi eli kimmoisaksi
riisikakuksi, joihin tukehtuminen on tietta-
vasti yleinen vanhusten kuolinsyy Japanis-
sa. Selvisimme onneksi hengissa.

Koto on perinteinen suomalainen japa-
nilainen ravintola, joka ei aiheuta sen suu-
rempia tunteenpurkauksia puoleen tai toi-
seen. Sijaintinsa puolesta se on kuitenkin
oiva vaihtoehto, jos sattuu vierailemaan
Helsingin keskustassa.

Koto, Kalevankatu 21, avoinna

ma-pe 11.30-14 ja 17-23, la 13-23,
www.ravintola-koto.fi




