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Hyvia hakuja

Vaikka Alkon verkkosivuilla on eri viikkokavijoita yli 30000, aika
harva kuitenkaan tuntee sivujen monipuolisia hakumahdollisuuksia.
Tuotehaku on varmasti tutuin, ja juuri sithen viitataan myos Etiketin
kaikissa ruokaohjeissa sopivan ateriajuoman loytamiseksi. Hakua voi
tasta vield laajentaa: kunkin tuotteen tuotekortilta loytyvan Missi
tuotetta on? -saatavuushaun avulla on helppo suunnistaa suoraan
sopivaan myymaldan. Myos muistilistatoiminnosta moni on jo ot-
tanut vakiotyokalun ostosreissulle helpottamaan viinien ja oluiden
nimien muistamista.

Oletko sind jo tutustunut juoma- ja ruokatietouden tietolaariin,
Alkon internetsivuihin, osoitteessa www.alko.fi? Suosittelen.

Muutaman vuoden tauon jdlkeen teemme taas laajan lukijatut-
kimuksen. Mitd mielta sina olet Alkon asiakaslehdesta Etiketista?
Vastaako se toiveitasi? Etukateiskiitokseni, jos ehdit vastata kyselyyn,
joka loytyy sekin Alkon internetsivuilta. Lisaa tietoa kyselysta on

taman lehden sivulla 48.

Sari Askola
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Alkolta lahjoitus paihdetyolle
ja -ladketieteelle

Alko Oy lahjoittaa 2,5 miljoonaa euroa alkoholihaittojen vihentamistoimiin, joilla
edistetdadn paihdeladketieteen ja pdihdety6n opetusta ja tutkimusta.

”Alkolla on sosiaali- ja terveyspolitiikassamme keskeinen rooli. Olemme hal-
litusohjelmassa sitoutuneet edistimiin varhaista puuttumista paihdeongelmiin
sosiaali- ja terveydenhuollossa sekd tukemaan paihdeperheissa eldvid lapsia. Nyt
paatetty lahjoitus sekd Alko Oy:n johtama Viisas vanhemmuus -vastuullisuusoh-
jelma tukevat hallitusohjelman toteuttamista”, totesi peruspalveluministeri Paula
Risikko, joka osallistui valtion edustajana yhtickokoukseen.

Lahjoituksen tarkoituksena on varmistaa vilttamattémait resurssit korkea-
koulujen piihdeldsketieteen ja paihdetyén opetuksessa. Tutkimustyslla taataan
my&s se, ettd paihdetoimista paittaville, pidihdetysta tekeville seki sosiaali- ja
terveydenhuollon ammattilaisille saadaan jatkuvasti uusinta tietoa alkoholin
vaikutuksista.

"Yhtend tirkedni tavoitteena lahjoituksilla on vahvistaa sosiaali- ja tervey-
denhuollon ammattilaisten valmiuksia kohdata ja tunnistaa pdihdeongelmia
tyéssddn. Muun muassa laakirit ovat keskeisessi roolissa torjuttaessa alkoholin
aiheuttamia sairauksia ja muita haittavaikutuksia”, painottaa ministeri Risikko.

Edellisen kerran vuonna 2007 Alko lahjoitti 75-vuotisjuhlansa kunniaksi
miljoona euroa opetukseen ja tutkimukseen.

Lahes 9o prosenttia tyytyviisia alkoholipolitiikkaan

Asioinnin
pelisddnnot

Alkon myyijilla on vastuu, ettei alkoholi-
juomia myyda alaikaisille. Niinpa myyjat
edellyttavat, ettd nuoret asiakkaat todis-
tavat aina ikdnsi. l4std on kovin helppo
erehtyd, siksi myyja kysyy papereita kaikil-
ta, joiden hian arvioi olevan alle 25-vuotiai-
ta — my&s nuoren asiakkaan seurueelta.

18-19-vuotias voi ostaa mietoja,
enintddn 22-tilavuusprosenttisia
alkoholijuomia, 20 vuotta tayttanyt voi
ostaa kaikkia alkoholijuomia. Lue lisda
asioinnin pelisddanndisti osoitteesta
www.alko.fi ja myymalastd maksutta
saatavasta esitteesta.
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Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL)
ja TNS-Gallupin vuosittaisessa tutkimuk-
sessa kysytdin kansalaisten mielipidettd
muun muassa alkoholijuomien hinnoista,
myyntié saitelevistd ikirajoista ja nykyises-
t4 myyntijarjestelmésta.

Tammikuussa 2010 kerétyn aineiston
vastaajista ldhes go prosenttia piti

nykyisia alkoholipoliittiset rajoituksia
sopivina tai ettd niitd voisi jopa kirist4a.
65 prosenttia vastaajista on sitd mielt3,
ettd valtion alkoholimonopoli Alko ja
sille annettu yksinoikeus alkoholijuomien
myyntiin on hyva tapa rajoittaa alkoholi-
haittojen laajuutta.

Tutkimusta on tehty vuodesta 1984.

Suomalaisten mielipiteet nykyisista alkoholipoliittisista rajoituksista
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Kun lapsi oireilee

Lasten parissa tydskentelevista ammattilaisista useampi kuin joka toinen

(61 prosenttia) kertoi kohdanneensa tyssaan viimeksi kuluneen vuoden aika-
na lapsia, joiden kotona arveli kéytettdvin likaa piihteita. Useimmin epdilys
vanhempien liiallisesta piihteidenkiytéstd herisi lapsen oirehdinnan — levot-
tomuuden, hermostuneisuuden, ylivilkkauden ja itkuisuuden — perusteella.
Asiaan tartuttiin yleensa ottamalla se puheeksi joko omassa tydyhteisossi tai
vanhempien tai lapsen kanssa.

A-klinikkasaatién Lasinen lapsuus -toiminnan kyselyyn vastasi 1631
varhaiskasvatuksen, opetuksen, sosiaali- ja terveystoimen tai nuorisotydn
ammattilaista eri puolilta Suomea vuoden 2010 alussa.

Alkon, A-klinikkas&ation, Mannerheimin Lastensuojeluliiton ja Terve-
yden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) toteuttamalla Viisas vanhemmuus
— millaisen mallin annat lapselle -valistusohjelmalla haastetaan kaikkia
aikuisia ja perheita pohtimaan alkoholinkayttéa lasten nikékulmasta.
Tavoitteena on vanhempien ja muiden aikuisten alkoholinkaytosta lapsille
ja nuorille aiheutuvien haittojen vihentaminen.

Lisitietoa: www.lastenseurassa.fi ja www.lasinenlapsuus.fi

Alkon paikonttorille ' office

myoénnettiin
WWF:n Green Office
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| Teksti Leila Itkonen |

Silja Kylla: Meilla on maihin-
tultuamme perinteeni lipun-
lasku, lipunlaskulaulu seka
yksi kipparinsnapsu, joka on
yleensi kapteenin rom-

mia. Mutta tdma3 siis vasta
maissa. Olemme omistaneet
kimpassa hankkimamme
H-veneen seitseman vuotta
ja sdannét ovat olleet alusta
asti selvit. Jos meilld on
tarpeeksi kirkaspdista mie-
histéa kulussa ollessamme,
sallimme vieraillemme lasin
viinii tai olutta myés matkan
aikana.

Silja Ei: Liikkeelld ollessam-
me miehistémme ei koske
alkoholiin, se on piivin
selvdd. Samaa voin sanoa
veneilijoiden valtaosasta.
Enemmain huolta kannan
veneilijoiden puuttuvista
merimiestaidoista.

Tapani Kylla: Olen purjehti-
nut koko ikéni ja kasvanut
siithen, ettd pdivilld on niin
paljon tekemisti ja tsemp-
paamista, ettd alkoholi ei
kuulu kuvaan. Niin kevy-

en kuin raskaammankin
purjehduspiivin jilkeen on
sen sijaan mukava kiyda lapi
pdividn tapahtumia viinilasil-
linen kddessa.

Tapani Ei: Mind olen
likenteessé aina nollalin-
jalla ja niin oli isanikin, kun
opetti minulle lajia aikanaan.
Purjehduspiireissé en ole
havainnut lieveilmisita.

Sopiiko
alkoholi
veneilyyn?

Silja Sarkamo, 35,
viestintapaallikké

Tapani Kyrki, 41,
maajohtaja

etiketti 2/2010 5



Jotain vanhaa, jotain
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| Pirkko Koivu | kuvat Pirkko Koivu ja Pixmac | j Ota;in ]_a,j_na,ttua,

Ota suunta Lissabonista kaakkoon Alentejon
suuntaan, ja samalla paaset viiniretkelle
Portugalin historiasta kohti nykyaikaa. Matkan
varrella rannikon kostea ilma vaihtuu kuivaksi,
karuksi mannerilmastoksi. Samalla muuttuvat

maisemat, viinien tyylit ja rypélelajikkeetkin.



Lampimana paivana
terassilla maistuu lasillinen
kevytta valkoviinia. Kesdisen
ilmeen voi vieli viimeistelld
sitruunaviipaleella.




Santa Vitdrian viininvalmistamoa Bejassa
kayttavit myés muut alueen tuottajat.
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Palmelan ja Alentejon rypdlelajikkeita

Casteldo. Tumma rypélelajike, joka
tunnetaan myds Periquita-nimelld Palmelan
alueella.

Arinto. vaalea rypéle, jota viljellaan eri
puolilla Portugalia. Hapokkaita valkoviineja.

Antdo Vaz. vaalea rypéle, josta tehddin
aromikkaita ja tasapainoisia valkoviineji
Alentejon alueella.

AngOHCZ. Tumma lajike, joka tunnetaan
Espanjassa nimella Tempranillo ja Douron
alueella nimelld Tina Roriz.

Trincadeira. Tuottaa Alentejon alueella

tummia, mausteisia punaviinejd. Douron

alueella lajike tunnetaan nimelld Tinta Amarela.

ettibalin niemimaan tai Alentejon
alueella tuotetun modernin viinin
resepti on kuin mukaelma mor-
siamen pukeutumisesta. Otetaan
jotain vanhaa, eli perinteisia rypa-
lelajikkeita, jotain uutta eli nyky-
aikainen viininvalmistustekniikka
ja jotain lainattua, eli amerikkalaisten tai
ranskalaisten tammitynnyreiden antama
loppusilaus. Tuloksena on viini, joka on
tyyliltaan perinteisen ja modernin tyylin
valilta: hedelmaista ja voimakasta, silti ei
liian helppoa.

Portugalin ilmastossa ita-lansi -suun-
nalla on merkitysta. Parituntinen ajomat-
ka lansirannikolta Setubalin niemimaalta
sisaimaahan Alentejon alueelle todistaa
taman, kun kostea, leppea meri-ilma vaih-
tuu kuivaksi mannerilmastoksi.

Franco ndyttdd mallia

Settibalin niemimaalla Azeitdon kylassa on
juuri satanut, ja Domingos Soares Franco
esittelee viinitilaa mieluummin sisaltapéin.
Han riisuu kengat ja kiipeda sukkasillaan
terdsaltaaseen ndyttamaan, mika on oikea
tapa polkea rypaleita.

“Jalka on nostettava riittavan ylos ja sit-
ten polkaistava suoraan alas. Muuten pol-
kija vain siirtda rypaleita eteenpain”, han
selittada. Domingos Soares Franco on José
Maria da Fonsecan johtava viinintekija.

Allas on nyt tyhji, silla rypaleet on jo
poljettu ja viinit kdyvat hiljakseen teras-
tankeissaan, mutta tima perinteinen tapa
irrottaa mehu rypéleista on yha kaytossa
tiettyjen viinien valmistuksessa. Mitaan
iloista kansanhuvia rypéleiden polkemi-
nen ei ole, vaan raskasta fyysistd tyotd,
joka on tehtavi oikealla tekniikalla.

“Jalat tietenkin pestaan. Kerran louk-
kaannuin, kun erds asiantuntija soitti ja
kysyi, pesemmeko jalat ennen kuin rypa-
leet poljetaan. En tainnut vastata kohte-
liaasti.”




José Maria da Fonsecan viinitilan pairakennus esittelee tilan historiaa.

Santa Vitdrian tekninen
johtaja Bernadro Cabral
néyttaa, kuinka viineja
liikutetaan niiden tammi-
tynnyrikypsytyksen aikana.

Ei rutiinia

Rypaleiden polkeminen muuten nykyai-
kaisissa viininvalmistamoissa on esimerk-
ki siitd, miten portugalilaiset yhdistavat
perinteitd ja uutta osaamista. Ei ole ihme,
etta perinteitd kunnioitetaan José Maria
da Fonsecalla, silla tila on perustettu
Setubalin niemimaalle jo vuonna 1834.
Yllattavampaa on, etta rypaleiden polke-
miseen sopivia altaita tulee vastaan myos
Alentejon alueen nuorissa viininvalmis-
tamoissa. Esimerkiksi Bejassa sijaitseva
Santa Vitoria on perustettu 2002.

"Rypéleiden polkeminen ei ole rutii-
nia, vaan sitd tehddan vain parhaimpien
viinien valmistuksessa ja pienina erind”,
kertoo Santa Vitérian tekninen johtaja
Bernardo Cabral.

"Polkeminen on tehokas, mutta lem-
ped tapa irrottaa rypéleistd runsaasti va-
ri4, makua ja mehua. Jalkapohja murskaa
rypaleen, mutta ei rypaleiden siemenia,
joista viiniin tulisi karvasta makua.”






Asiakkaan palaute tirkei

Setubalin alueella viinintuotannon perin-
teet on luotu jo 1800-luvulla, kun taas
Alentejossa on monia uusia viinitiloja.
Kummallakin alueella kuitenkin seurataan
aikaa ja satsataan viinien brandien raken-
tamiseen seka markkinointiin.

Kaliforniassa oppinsa saanut Domin-
gos Soares Franco sanoo tekevansa viineja
kuluttajalahtoisesti ja antaa palautteelle
painoa. "Kiertelen eri puolilla maailmaa,
ja nden jo maistajien ilmeista, mita mielta
he ovat. Olen tehnyt pienia muutoksia
viineihin sen mukaan.”

José Maria da Fonseca ja toinen alueen
merkittava yritys Bacalhoa Vinhos ovat
nostaneet Setubalin niemimaalta tulevia
Vinho Regional -viineja seka Palmelan
DOC-viineja tunnetuiksi. Fonseca oli en-

simmainen tila, joka aikoinaan alkoi tehda
Portugalissa pullotettuja viineja.

Tarkea rypalelajike alueella on Castelao,
joka tunnetaan myods nimelld Periquita ja
joka sopii alueen ilmastoon ja hiekkaiseen
maaperaan. Setubalin niemimaan perin-
teikkain viini puolestaan on Moscatel de
Setubal. Alexandrian Muscat-rypéleisté
tehty viini vikevoidadn kesken kaymisen
ja kypsytetaan pitkaan rypaleiden kuorien
kanssa. Tuloksena on meripihkan varinen
ja aromikas vakevoity viini.

Alentejon kuumat kesit

Kun Setubalin niemimaalla tuoksuu meri,
Alentejossa tuoksuu paahtunut maa. Sa-
detta kaivataan. Lahella Espanjan rajaa,
Estremozissa, yot ovat viileita ja paivat
kesaisin kuumia.

KY
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Kolme nimenvaihdosta,

Kolmen viinialueen nimi muuttui Portugalissa
vuonna 2009. Vinho Regional Lisboa on uusi
nimi entiselle Estremaduran
alueelle. Alue sijaitsee
Lissabonista pohjoiseen. VR
Terras do Sado -viinialueen
nimeksi muutettiin VR
Peninsula de Sétubal ja VR
Ribatejano on nyt VR Tejo.

“Estremaduran ja Terras
do Sadon nimet haluttiin
pois, koska ne on tunnettu
massaviineind, vaikka alueil-
la tehddaan entistd enemmdn
kiinnostavia viinejd. Ne eivdt kuitenkaan
padase DOC-luokkaan, koska niissa kdytetadn
rypdlelajikkeita, jotka eivat ole sallittuja
DOC-viineissd. VR Tejo puolestaan haluttiin
nimetd Tejo-joen mukaan”, selittdd aluejohta-
ja Miguel Nora Vini Portugalista.
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"Aivan viime vuosina ei onneksi ole
ollut 47-asteisia kesapaivid, kuten joskus
aikaisemmin”, kertoo Jodo Portugal Ramos,
yksi Portugalin tunnetuimpia viininteki-
joita ja viinikonsultteja. Han perusti Est-
remoziin nimeaan kantavan viinitilansa
vuonna 1988.

Alentejon karussa maisemassa asutaan
harvaan, valimatkat ovat pitkat ja viinitilat
ovat pinta-alaltaan suuria. Aluetta pide-
tadn Portugalissa hyvin lupaavana viinin-
tuotantoon, erddt viineistd ovat jo saaneet
lahes kulttimaineen ja hinnat ovat sen mu-
kaisia. Viinitilojen omistajien joukossa on
kunnianhimoisia oman tiensd kulkijoita,
jotka haluavat kokeilla eri rypélelajikkeita



Cortes de Cima -viinitilan omistajaperhe on tanskalais-amerikkalainen. Thomas ja
Hans Kristian Jé6rgensen maistavat tynnyrista niytteitd vuosikerran 2009 sadosta.

300 lajiketta

Portugalilaiset ovat
ylpeitd omista alku-
perdisista rypilela-

jikkeistaan, joita on
laskettu olevan jopa
250-300.

ja uusia menetelmid. Osalla tiloista kuten
Cortes de Cima ja Esporiao joko omistajat
tai viinintekija tulevat Portugalin ulko-
puolelta ja he ovat tuoneet tydbhon omia
ideoitaan.

Alentejon viineja myydaan usein Vinho
Regional Alentejano-luokituksen mukaan,
joka sallii viinintekijalle vapauksia esimer-
kiksi rypalelajikkeen valinnassa, toisin
kuin DOC-luokka.

"Aikoinaan jouduimme piilottamaan
Syrah-koynnokset keskelle tarhaa mui-
den koynnosten joukkoon, kun Syrah
ei ollut téalla sallittu rypalelajike”, muis-
televat Hans Kristian ja Carrie Jorgensen,
jotka muuttivat alueelle kaksikymmenta

Vinho Regional (VR)
tarkoittaa Portugalissa

samaa kuin Vin de Pays
Ranskassa, eli alueviinii. Se

sallii viinintekijille enemman

vapauksia esimerkiksi viljely-
menetelmissa ja rypilelajikkeen

valinnassa kuin laatuviinien

luokka DOC.

vuotta sitten ja perustivat
Cortes de Cima -viinitilan.

Mausteina kansainviliset rypileet

Suolaa ja pippuria -sanapari tulee usein
vastaan keskustelussa Alentejon alueen
viinintekijoiden kanssa. Sanaparilla vii-
tataan kansainvilisiin rypalelajikkeisiin
kuten Syrah, Chardonnay ja Cabernet
Sauvignon ja niiden merkitys on sama
kuin suolalla ja pippurilla ruuanlaitossa:
toimia mausteena, kun runko muodostuu
Portugalin omista rypalelajikkeista. Tuon-
tilajikkeista erityisesti Syrah ja Alicante
Bouschet néyttavat sopivan Alentejon
kuumaan ilmastoon hyvin.
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Viinit ovat

muuttuneet
hedelmdisemmodiksi
Ja runsaammiksi.

Jodo Portugal Ramos on ohjannut monia viinitiloja Portugalissa.
Hénen oma viinitilansa on Estremozissa.

Korkkitammi

Alentejon karuun
maisemaan kuuluvat
korkkitammet, joiden
kuoresta tehdiin myés
viinipullojen korkit.
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Suuret paivan ja yon lampotilavaihte-
lut, kuivuus, paahtava aurinko ja karu,
mineraalipitoinen maapera antavat Alen-
tejon viineille niiden tyypillisen luonteen:
varsinkin punaviineja kuvaillaan voi-
makkaiksi ja silti tyylikkaiksi. Tavallisia
tummia rypalelajikkeita ovat Trincadeira,
Aragonez ja Touriga Nacional.

Jodo Portugal Ramos uskoo myos val-
koviineihin. Esimerkiksi Antdo Vaz -rypa-
leesta tehdyt valkoviinit ovat aromikkaita.

"Viime vuodet olemme keskittyneet
punaviineihin, mutta nden yleensakin
Portugalin valkoviineilla hyvan tulevai-
suuden”, Ramos sanoo. Han tietdaa mista
puhuu, silla viinitilojen konsulttina kier-
taessaan han on lahelta ndahnyt Portugalin
eri viinialueiden muutoksen.

Tyyli muuttui

Portugalin viineissa suuri tyylin muutos
tapahtui Portugalin liityttya EU:n jase-
neksi vuonna 1986. Vield parikymmenta
vuotta sitten Portugalissa tehtiin viineja,
joiden makuun paikalliset olivat tottuneet,
mutta jotka ulkopuolisten mielesta olivat
kuivia, kovia ja ldhes vaikeasti nieltavia.
EU:n maksamien tukien avulla viininval-
mistamoja on uudistettu. Viinintekijat
ovat nyt koulutettuja, ja viinien maku
on muuttunut hedelmaisemmaksi ja run-
saammaksi.

"Viininvalmistamoiden varustus oli
vanhanaikaista. Ei terastankkeja, ei lam-
potilakontrollia ja huono hygienia. Kun
yritin muuttaa menetelmia, minulle vas-
tattiin, ettd olemme aina tehneet nain,
miksi muuttaa mitdan. Paljon on muuttu-
nut, mutta asenteissa on vielakin paranta-
mista”, kertoo Jodo Portugal Ramos.

Kehitys nakyy myos koynnosten hoi-
dossa ja viinitarhoilla, joissa perinteisesti
ei eroteltu eri rypalelajikkeita toisistaan
eivatka viljelijat valttamatta tienneet, mita
lajikkeita viljelivat. Nyttemmin portuga-
lilaiset ovat ylpeita omista alkuperaisista
rypélelajikkeistaan, joiden maéaraksi on
laskettu 250-300.



‘ Kysytt’yé’ ‘ Pirkko Koivu | kuvat Juha Salminen ja iStock |

Noutopdyddn juomavalikoima on selked ja tilaisuuteen sopiva.
Muutama hyvé vaihtoehto riittdd, sanoo tuoteasiantuntija, myyja Kenneth
Karlsson Alkon Ristikon yrityspalvelumyymadldstd Helsingistd.

Tilla palstalla
Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

usein esittimiin

kysymyksiin. /

Miten valita ad

oikea juoma i

eri IfaIOIIIe? . Raikkaan hapok- “.‘.

Enta kumppam kaat valkoviinit, by i

maustesilleille esimerkiksi ries- .

ja -silakoille? ling, sauvignon . I l L i

blanc tai chardon-
nay sopivat kalaruoille. Punaviiniksi kalan
kanssa sopii hapokas, hedelmiinen ja kevyt
viini, jossa ei ole paljon tanniineja, vaikkapa

Liséa tietoa Alkon yrityspalvelusta: www.alko.fi/palvelutyrityksille

Beaujolais 'n alueen punaviini. Jarjestimme
Paistetussa kalassa on rasvainen, J.. .
o R kesdkuussa isot
rapea paistopinta, jolloin hapokas . . o )
viini tasapainottaa hyvin rasvaisuutta. Juhlat. Miten Noutopdydéssé on yleensd monenlaisia ruokia,
Savustetun kalan voimakkaan savuaromin valitsen juomat kylmi ja lampimid. Jos halutaan tarjota viinid,
vastapainoksi sopivat esimerkiksi noutopéytéén? tarvitaan hyva yleisviini, valkoviineisti vaikkapa

kuiva tai puolikuiva riesling tai ilman tammi-
kypsytysta valmistettu chardonnay. Kesdan sopii myés roseeviini.
Punaviiniksi valitaan mieluiten kevyehkd, pehmea viini
esimerkiksi Rhonen tai Languedocin alueelta Ranskasta. Myos
lagerolut on mainiota. Noutopdydissi on aina oltava alkoholitto-
mia juomia, ruokien kanssa vesi ja kivenniisvesi ovat hyvii.
Ensimmadisen tunnin aikana juoman
menekki on arviolta kaksi lasillista per
ruokailija, esimerkiksi tervetulomalja
ja sen jalkeen lasillinen viinia ruuan
kanssa. Juhlan jatkuessa varataan yksi
annos tunnissa ruokailijaa kohti. Yksi
viinipullollinen riittaa 67 lasilliseen.
Ota huomioon tilaisuuden aihe
ja luonne. Esimerkiksi lakkiaisiin
monet tulevat autolla ja kdyvit pai-
vin mittaan useammissa juhlissa.
Silloin tarvitaan maljajuoma ja sille
alkoholiton vaihtoehto.

aromikkaat Alsacen alueen gewiirtztra-
minerit. Voimakkaan tammisia viineja ei
kannata valita savustetun kalan kanssa.
Grillatun kalan kera parhaalta maistuu
runsaan hedelmiinen viini. Punaviineista
suosittelen vaikkapa Alsacen pinot noiria,
valkoviineista kevyesti tammitettua
chardonnayta ja runsaan hedelmaisti
pinot gris “ta. -

Olut on
hyva kumppani
maustesilleille ja
-silakoille, jotka
eivat oikein maistu
viinien kanssa. Kesdin
sopii esimerkiksi
vaalea vehniolut.
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| sanna Kekaldinen | kuvat Sami Repo | juomasuositukset Alko |

kuvausastiat Alko ja Stockmann, mallin mekko By Marjan valikoimista

Kata elegantti nout
» pdyta sesongin juhliin
B + Tarjoile pienet, suloise

- T )
/{6 { g E i [ ] sofiminsyotavat kuohu-
A viinih kera.

i - Parsa-vuohen-

valmistetut sandwichit
taytetdidn parsalla.

juustosand

vuohenmaitotu
(esim. Chavroux)
12 palaa vaaleaa paahto

1. Keitd parsat suolalla mauste-
tussa vedessa napakan kypsiksi,
noin 2 minuuttia. Valuta vesi pois
ja anna jadhtyi. Leikkaa parsois-
ta nuput pois ja laita ne sivuun
koristelua varten.

2. Levitd leivit tystasolle ja voitele
ne tuorejuustolla. Paina kuudelle
leivalle parsatankoja. Nosta

loput leivit paille. Leikkaa reunat
irti ja puolita leivit. Koristele
parsannupuilla.

- -

-
’ L. r
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Minikokoiset
banaanikuppikakut

48 minimuffinia tai 12 tavallista

2 keskikokoista banaania

1 prk (3 227 g) ananasmurskaa

1 dl rouhittuja pekaani- tai saksanpahki-
noita

% dl kookoshiutaleita

1 tl vaniljasokeria

125 g huoneenlampéistd voita

2% dl sokeria

2 kananmunaa

4 dl vehnijauhoja

% tl ruokasoodaa

1 tl kanelia

Kuorrutus

200 g tuorejuustoa (esim. Philadelphia)
1 tl vaniljasokeria

100 g huoneenldampaista voita

noin % pkt (250 g) tomusokeria

Kuorrutetut muffinit

ovat pienesti koostaan
huolimatta ylenpalttisia.
Taikinasta loytyy niin
banaania, pdhkinai kuin
ananastakin, joten leivon-
naiset siilyvat mehevini
useamman paivan.

1. Ldmmitd uuni 175 asteeseen. Soseuta
banaanit haarukalla. Valuta ananasmurs-
kasta neste pois ja lisda se banaaniseok-
seen pahkindrouheen, kookoshiutaleiden
ja vaniljasokerin kanssa. Laita seos
hetkeksi sivuun.

2. Mittaa voi ja sokeri kulhoon. Vatkaa
seosta muutama minuutti. Lisdd jouk-
koon munat yksitellen vatkaten. Kaintele
banaani-ananasseos munavaahtoon.

3. Yhdisti kuivat aineet keskendin ja
lisad taikinan joukkoon. Lusikoi taikinaa
muffinpellin koloihin. Paista pienid muffi-

neja uunin keskitasolla noin 10 minuuttia
ja tavallisen kokoisia noin 25 minuuttia.
Anna jadhtya kokonaan.

4. Valmista kuorrutus. Mittaa tuorejuusto
kulhoon ja vatkaa se ilmavaksi sahkévat-
kaimella. Lisda joukkoon vaniljasokeri ja
voi. Jatka vatkaamista, kunnes seos on
tasaista. Siiviléi joukkoon tomusokeri ja
jatka vatkaamista pienelld nopeudella,
kunnes sokeri on sekoittunut muiden
aineiden joukkoon. Leviti tai pursota kuor-
rutus jadhtyneiden muffinien paille.
Vinkki: Koristele leivonnaiset halutessasi
nonparelleilla, pienilla karkeilla tai vadel-
milla.

- =
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Vaivaton herkku,
viikuna ja ilma-
kuivattu kinkku,
on juhlien tyylikis
makuklassikko.
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Viikunaa kaarittyna
ilmakuivattuun
kinkkuun

16 palaa

4 viikunaa

4 viipaletta parmankinkkua tai muuta ilma-
kuivattua kinkkua

muutama oksa rucolaa

1 rkl hyvai oliivisljya

2 tl balsamicosiirappia (esim. Rajaméen
tummaa balsamicokastiketta)

rouhittua mustapippuria

1. Leikkaa viikunat neljaksi lohkoksi. Leikkaa
kinkusta kapeita suikaleita ja kaari ne viiku-
noiden ympirille rucolan kera.

2. Valuta paille juuri ennen tarjoilua

6ljyd ja balsamicokastiketta. Viimeistele
rouhitulla mustapippurilla.




Korvasieniquichet
10-12 kpl

1 pkt (400 g) pakastepiirakkataikinaa
Tayte

3 kevitsipulia

3 dl kisiteltyjd korvasienia
(ohje)

2 rkl voita

2 munaa

2 dl ruoka- tai kuohukermaa

1 tl vastarouhittua mustapippuria

n. 1 dl raastettua, maukasta juustoa, esim.
keskivahvaa goudaa tai pecorinoa
Koristeluun

matid

1. Limmit4 uuni 225-asteiseksi. Kauli
sulanut taikina ohuemmaksi. Ota pyére-
illd muotilla (esim. kahvikuppi) taikinasta
paloja. Nosta ne muffinipellin koloihin tai
pieniin piirasvuokiin. Laita foliota pohjien
paille ja ripottele kuivia herneitd painoksi
(ne estdvit taikinan reunoja valahtamasta
paistamisen aikana). Esipaista pohjia uu-
nissa 10 minuuttia. Nosta folio ja herneet
pois ja jatka paistamista pari minuuttia.
2. Hienonna sipulit ja silppua korvasienet.
Laita ne pannulle ja paista voissa, kunnes
sienistd irtoava neste on haihtunut. Ripot-
tele sienet esipaistetulle pohijille. Vatkaa
munien rakenne rikki ja lisd4 kerma. Maus-
ta seos mustapippurilla. Kaada munaseos

Korvasienien kasittely
Keita tuoreita, puhdis-
tettuja korvasieniz 10
Mminuuttia runsaassa
vedessi (1 sienig jasl
vettd). Kaada vesi pois ‘
ja huuhtele korvasienet. l
Keitd uudessa vedess3
toisen kerran 10 minuut- [
tia. Kaada vesj taas pois
ja huuhtele sienet kyl-
milla vedells. Huolehdi
hyvista tuuletuksesta |
keittdmisen aikana. 1

tdytteen péille. Ripottele piirakoille juus-
toraastetta ja jatka paistamista uunin kes-
kitasolla 15—20 minuuttia tai kunnes tayte
on hyytynyt ja on kauniin ruskea. Koristele
piirakat midill4 ja salaatinlehdills.

Lohi-katkarapuleivat

10 leipdid

200 g marinoitua, pikapaistettua lohta
10 viipaletta Maalahden limppua,
ruisleipda tai saaristolaisleipaa

10 kypsii, kuorittua jattiravunpyrstdd
1 dl piparjuuricremei

Marinoitu lohi

200 g nahatonta ja ruodotonta tuoretta
lohta

1 rkl 6ljya

Marinadi

1dl oliivisljya

7 dl sitruunamehua

1 dl hienonnettuja yrtteja, esim. tillia ja
ruohosipulia

2 tl suolaa

72 tl sokeria

7 tl rouhittua valkopippuria myllysti

1. Valmista marinadi sekoittamalla kaikki
aineet keskenain. Laita kala mausteseok-
seen ja anna maustua muutama tunti.

2. Kuumenna 6ljy pannussa. Paista lohta
noin 2 minuuttia molemmin puolin. Se
saa jadda sisiltd hieman punertavaksi.
Anna jadhtya. Leikkaa viipaleiksi.

Piparjuuricreme

1dl ranskankermaa

1 rkl (tai maun mukaan) raastettua
piparjuurta

suolaa, rouhittua mustapippuria

1. Viipaloi lohi. Viipaloi limppu ja pois-

ta paloista halutessasi reunat. Mausta
ranskankerma piparjuurella, suolalla ja
pippurilla.

2. Levitd piparjuuriseosta leiville. Nosta
paalle lohiviipaleet ja katkaravut. Koristele
halutessasi yrtinoksin.
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Keviinen salaatti
dippivihannesten

tyyliin

10 pientd annosta

2 porkkanaa

7 kurkku

3 retiisia

10 pientd salaatinlehted

2 rkl paahdettuja pinjansiemenii
parmesaanipaloja tai -lastuja
Kastike

1 dI kermaviilia

1 dl majoneesia

2 tl sokeria

1 tl paprikajauhetta

suolaa, vastarouhittua mustapippuria

1. Pilko kasvikset sopiviksi suupaloiksi.
2. Tee kastike sekoittamalla kaikki aineet
keskenian.

3. Lusikoi seos laseihin ja asettele paille
kasvikset. Viimeistele halutessasi paah-
detuin pinjansiemenin.

2 O etiketti 2/2010
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Brownies-leipadset

noin 16 palaa

200 g tummaa suklaata

22 dl sokeria

200 g voita

1 tl vaniljasokeria

5 munaa

1% dl vehnijauhoja

% dl kaakaojauhetta
Kuorrutus

200 g maustamatonta tuorejuustoa
(esim. Philadelphia)

1 tl vaniljasokeria

100 g huoneenlampéistd voita
2 tl raastettua sitruunankuorta
n. %4 pkt (250 g) tomusokeria

Uusi idea salaatin
tarjoiluun: laita
kastike lasin poh-
jalle ja asettele
péiille kasvikset.
Lopputulos on
hauska ja hieman
erilainen.

Tuttu brownies-suklaaleivos
leikataan kerrosleipien tapaan
viipaleiksi. Viliin levitetdan
vaniljainen makuraita.

1. Sulata rouhittu suklaa mikroaaltouunis-
sa tai liedella paksupohjaisessa kattilassa
vesihauteessa.

2. Mittaa kulhoon sokeri, pehmei voi ja
vaniljasokeri. Vatkaa vaahdoksi. Vatkaa
munat yksitellen joukkoon. Lisda sulatettu
suklaa ja lopuksi keskendan sekoitetut veh-
néjauho ja kaakaojauhe. Sekoita tasaiseksi.
3. Kaada taikina leivinpaperilla paallys-
tetylle uunipellille. Tasoita pinta. Paista
175 asteessa 20-30 minuuttia. Al4 paista
litkaa, silla muuten taikinasta tulee kuivaa.
Levy saa olla hiukan kostean tuntuinen
uunista otettaessa, silld se kypsyy lisda
jaahtyessaan.

4. Leikkaa jaahtynyt levy suorakaiteenmuo-
toisiksi paloiksi.

5. Tee tdyte. Mittaa tuorejuusto kulhoon

ja vatkaa se ilmavaksi sdhkévatkaimella.
Lisaa joukkoon vaniljasokeri, voi ja sitruu-
nankuori. Vatkaa, kunnes seos on tasaista.
Siiviléi joukkoon tomusokeri ja jatka
vatkaamista pienelld nopeudella, kunnes
sokeri on sekoittunut muiden aineiden
joukkoon. Levita tdyte puolelle paloista ja
nosta loput paille. Koristele halutessasi
tomusokerilla ja mansikkaviipaleilla.
Vinkki: Kdytd suklaata, jonka kaakaopitoi-
suus on alle 70 %. Sit4 kaakaopitoisempi
suklaa antaa brownieen kitkeraimman
maun.

Savusiik_amoussea
ja varhaisperunaa

10 palaa

10 pientd varhaisperunaa

Siikamousse

200 g nahatonta ja ruodotonta savusiikaa
% dl ranskankermaa tai kermaviilia

n.1dl majoneesia

2 tl sitruunamehua

suolaa, valkopippuria, tuoreita yrtteja

1. Pese ja raaputa varhaisperunat. Keitd
ne suolalla maustetussa vedessi napakan
kypsiksi. Anna jadhtyi ja leikkaa peru-
noista paat pois siten, ettd ne pysyvét
pystyssa.



Juhlapoydén juomat

Noutopdydin valko- ja punaviinien kannattaa yleensi
olla kevyitd tai keskitdyteldisid seké tuoreen hedelmaiisii.
Namai sorminsyétavat pikkupalat toimivat kuitenkin
mitd parhaiten iloisesti kuplivan kuohuviinin kera. Valitse
laadukas, klassisella menetelmalld valmistettu kuohuviini kuten
espanjalainen cava, ranskalainen crémant tai samppanja.
Makeille pikkupaloille toimivat makeat kuohuviinit, esimerkiksi
italialaiset astit tai clairette de die Ranskasta.
Muista laittaa tarjolle myés tyylikds alkoholiton vaihtoehto.

2. Kisittele siika nahattomaksi ja ruo-
dottomaksi. Irrota kalapalat pieniksi
paloiksi. Sekoita joukkoon ranskanker-
ma ja sen verran majoneesia, ettd seos
on tanakkaa. Mausta sitruunamehulla,
suolalla ja pippurilla, ja jos haluat,
lisdd seokseen hienonnettuja yrtteja.
Peitd kelmulla ja nosta jadkaappiin
vahintaan kahdeksi tunniksi ennen
tarjoilua.

(Vinkki: Voit my6s kayttaa pelkkad ma-
joneesia halutessasi. Ranskankerma
antaa mukavan, aavistuksen happa-
man maun seokseen.)

3. Lusikoi silkamousse perunoille ja
koristele halutessasi yrtinoksilla. Tahna
maistuu hyviltd myds leivin tai Viini-
moisen palttoonnappien kanssa.
Vinkki: Savusiika myyd&an nahallise-
na. Nahan paino saattaa olla jopa 1/3
kokonaispainosta, joten osta kalaa
noin 300 g.

www.alko.fi/tuotehaku

Tuotehaku

Valitse: Punaviinit

Maa/alue

Rypileet

|
|
| Tdyteldisyys
l

Sanahaku: I

Vahaalkoholiset viinit

Osa kuluttajista on kiinnostuneita viineist4, joiden alkoholipitoisuus on tavallista
matalampi eli enintdédn 10 prosenttia. Miedoissa viineissia alkoholipitoisuus on yleensa
12-14,5 prosenttia. Viime vuosina viinien alkoholipitoisuus on pikemminkin ollut
nousussa kuin laskussa. llmi6 on liitetty ilmaston limpenemiseen.

"Monet ovat terveystietoisia ja haluavat nauttia vahaalkoholisempia viineja. Trendi
on kansainvilinen, ja se nikyy jonkin verran jo Suomessa”, kertoo viinien tuoteryhmi-
paallikks Petri Aalto Alkosta.

Alkon valikoimissa on noin 50 viinig, joissa alkoholipitoisuus on alle 10 prosenttia.
Valikoimaa aiotaan kasvattaa varsinkin kuivempien viinien osalta.

Valmiista viineistd alkoholipitoisuutta voidaan tekniikan keinoin keventdd muun
muassa kiinteisosmoosilla. Kevedmpiin alkoholipitoisuuteen pddstaan myos, jos
sadonkorjuuta aikaistetaan. Téll6in rypaleiden sokeripitoisuus jd4 alhaisemmaksi,
jolloin kdymisprosessin aikana alkoholiakin muodostuu vahemmin.

Joihinkin viinityyleihin kuuluu luonnostaan keveampi alkoholipitoisuus. Tallaisia
ovat viileastd ilmastosta kuten Saksasta Moselin alueelta tulevat viinit. Puolikuivissa ja
makeissa Moselin valkoviineissi alkoholia voi olla 8—9 prosenttia.

Makeat lambruscot ja Astin alueen makeat kuohuviinit ovat myés alkoholipi-
toisuudeltaan kevedmpii. Moscato d’astissa alkoholipitoisuus on enintdin 5,5 ja
asti-kuohuviineissi 7—9,5 prosenttia.

www.alko.fi/tuotehaku Muistilista

Tuotehaun yhteydesti
l6ytyva Muistilista on
kiteva toiminto, jos
haluat tehdi itsellesi
esimerkiksi ostoslistan
mukaan otettavaksi.
Listasi voit myos
lihettii sahképostilla

Muistilistan kiytto edel-
lyttad, ettd selaimessasi
on evisteiden (cookies)
kiytté sallittu.
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Tarjolle myos
alkoholitonta

Pirkko Koivu

Noutopoytain ja juhliin varataan tarjolle aina myos
alkoholittomia juomia. Ruokien kanssa tarjottaviksi
sopivat alkoholittomat viinit ja oluet, myynnissa on
alkoholittomia puna- ja valkoviineja seka vaaleita al-
koholittomia oluita.

Malja- ja onnittelujuomaksi samppanjan tai kuo-
huviinin rinnalle sopii alkoholiton kuohuviini, joista
loytyy puolikuivia ja makeita vaihtoehtoja.

Alkoholittomat viinit ja oluet juodaan hyvin jadhdy-
tettyina samanlaisista laseista kuin alkoholipitoisetkin,
ja alkoholittomia viineja voi hyvin kayttad myos boo-
lisekoituksiin.

Janojuomaksi noutopoytain tuodaan raikasta kiven-
néisvetta tai jadvettd. Jdaveteen saadaan raikasta makua
puristamalla sekaan hieman sitruunanmehua tai jaadyt-
tamalla sitruunaa jaapaloihin.

Alkoholittomat viinit valmistetaan niin, ettd ne
kayvit ensin lapi tavallisen alkoholikaymisen, ja sen
jalkeen alkoholi poistetaan kayttamalla esimerkiksi
painetislausta. Alkoholi pyoristaa viinin makua ja te-
kee sen runsaammaksi, joten alkoholittomissa viineissé
maku on ohuempi ja lyhyempi kuin alkoholipitoisissa.
Erityisesti alkoholittomissa valko- ja kuohuviineissa on
toisaalta mukana sokeria, jolloin lieva makeus antaa
viineille hedelmaista tuntua. Alkoholittomat oluet ovat
hennon maltaisia ja maultaan keveampia kuin alkoho-
lipitoiset.
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| Leila Itkonen | kuva Ari K. Ojala |

Kuinka valita
juhlajuomea

"Tilaisuuden ei tarvitse olla iso eikd
mahtava, ajan juhlajuomaneuvontaan
voi varata vaikka ennen illanistujaisia.”

Millainen koulutus Alkon
e juhlajuomaneuvonnan
henkilékunnalla on? Neuvoja
kun pitaisi l6ytya niin juhlaan
kuin juhlaan.
"Maksutonta juhlajuomapalve-
lua kéytetdaan eniten haihin ja
karonkoihin, mutta kysynta on
lisadntynyt myos jarjestettdessa
romanttisia, kahdenkeskisii
iltoja. Niinpi kaikilla maan 11
juhlajuomaneuvontaa tarjoavis-
sa Alkoissa tydskentelevilld on
laaja koulutus ruoan ja juoman
yhdistamiseksi. Olemme my&s
kouluttautuneet eri teemoihin,
kuten trendikkaisiin alkudrink-
keihin.”
Miten varaan ajan? Puheli-
e mitse vai sihképostilla?
”Kaikki tavat kdyvat, mutta toi-
vomme, ettd ajanvaraukset teh-
didin asiakasneuvonnan kautta.
Samalla tehdiin pieni etuka-
teiskysely, esimerkiksi kysytaan
tilaisuuden menu, se jo auttaa
suunnittelussa ennen varsinais-
ta tapaamista. Alkuviikosta ja
keskelld viikkoa ajan voi saada
hyvinkin nopeasti. Perjantaisin
on vihin ruuhkaisempaa,
mika kannattaa muistaa
tapaamisaikaa sopiessa.”
Millaista palautetta
e olette saaneet?
"Saamamme palaute on
ollut mielettéman positii-
vista. Aloitamme ajatustyon
jo ennen tapaamista ja asiak-
kaamme testaavat ehdotuksi-
amme monesti jo ennen juhlaa
lghisukulaistensa tai perheensi
kanssa. Jos joku vinkkimme ei
tunnu mieluisalta, uusia vaihto-

ja on tarjolla aina ja asiaan voi
palata.”
4 Mit3 juomaa suositte-lisit

o lahjaksi naiselle, miehelle
tai pariskunnalle?

"Valintaa ei kannata tehda
sukupuolen perusteella. Kyse-
lemme mielummin vaikkapa
pitaako lahjan saaja esimerkiksi
jonkun maan kirjallisuudesta ja
haemme tunnetta sité kautta.
Pariskunnista on hienoa tiet4s
jotain heidén yhteisia juttujaan.
Jos he ovat olleet aikanaan haa-
matkalla Toscanassa, saatamme
ehdottaa toscanalaista viinia.”
Miti lahjan antaja vies-

o tittdd samppanjalla? Vai
ajaako kuohuviini saman asian?
"Minun mielestini molemmat
viestittdvit samaa asiaa eli anta-
misen iloa.”

Vastaajana Ritva
Tammi Arkadian
Alkosta. Lahim-
min juhlajuo-
maneuvontaa
tarjoavan Alkon
voi tarkistaa
verkkosivuilta
www.alko.fi/
jarjestatkojuhlat.
Varaa aika
palveluun Alkon
asiakasneuvon-
nasta:

puh. 020 711 711
(ark. 9-16) /
palaute@alko.fi.



Antaudu
suloiselle

suklaanautinnolle
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Ylellisen tayteldinen Dr. Oetker
Suklaamousse on uudenlainen
suklaanautinto aikuiseen makuun.
Hemmottele itseasi pikarillisella
suklaaunelmaa tai siirrd kuohkea
mousse kulhoon ja tarjoile jalki-
ruoaksi. Sailontaaineeton Suklaa-
mousse valmistetaan tuoreesta
maidosta, kermasta ja aidosta
maitosuklaasta.

Dr.Oetker

Laatu on paras resepti.

www.oetker.fi



| Minna Lindholm | kuvat Minna Lindholm, iStock ja Pixmac |

Escapade tarkoittaa karkaamista,
livistdmista. Se voi tarkoittaa myos
pakoa arjen harmaudesta. Juuri
t4td tarjoaa syvalla Provencen

sisdmaassa Rasteaun kylassa kevaalla
jarjestettavd Escapade des Gourmets,
Herkuttelijoiden pakoretki.
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iltd tuntuisi aurinkoinen
kévelyretki halki vehreiden
viinitilojen viinilasi kaulas-
sa roikkuen?

Escapade des Gourmets on toukokui-
sin jarjestettava herkuttelijoiden pakoret-
ki eteldranskalaisessa Rasteaun kylassa.
Kuuden kilometrin mittaisen reitin var-
rella pysiahdelladan maistelemaan alueen
viineja ja ruokia.

Rasteau on Cotes du Rhone -alueen
viini, joka on jadnyt kuuluisimpien naa-
pureidensa chateauneuf-du-papen ja
vacqueyrasn varjoon. Kymmenen vuot-
ta sitten Rasteaun viinintekijat paattivat
tehda jotain viininsa tunnettuuden nos-

tamiseksi.

Rasteaun ruoka-
ja viiniretket

Herkuttelijoiden pakoretki
(Escapade des Gourmets)
Herkuttelijoiden retki jarjeste-
tddn joka toukokuun toinen sun-
nuntai. Mukaan mahtuu 2 ooo
ensimmiiseksi ilmoittautunutta.
Viinitilojen halki viitoitetulla
kuuden kilometrin mittaisella
kavelyreitilla pysahdytaan
kilometrin vélein nauttimaan Pro-
vencen ruokia ja maistelemaan
rasteau-viineja (Cotes du Rhéne).
Kierros on rakennettu siten, etti
jokainen rasti muodostaa osan
tdydellistd ranskalaista ateriaa.
Ensimmaiselld rastilla nautitaan
aperitiivit, seuraavalla alkuruoka,
sitten péiruoka, juustot ja lopulta
suklaakakut ja kahvit.

Nykyaan Escapade des Gourmets on
saavuttanut niin suuren suosion, etta sii-
hen pitaa ilmoittautua jo helmikuussa.
2000 ensimmaista saa postitse vahvistus-
kirjeen, jossa ilmoitetaan tarkka ldhtoai-
ka. Lahdot ovat kello 11-14 kymmenen
minuutin valein. Nain vikijoukot saa-
daan jaettua tasaiseksi virraksi.

Kylan sydin

Lahtopaikka loytyy Rasteaun kylan kes-
kusaukiolta. Aukio on tyypillinen pienen
ranskalaiskylan sydén, jota reunustavat
leikatut plataanit ja jonka keskella lie-
huvat uljaat trikoloriliput tapahtuman
kunniaksi. Tapahtumapaivaan kuuluu
myos markkinat, Foire artisanale. Myyn-

Muuta nihtivai

Vauclusen alueella:

Kolmentoista jélkiruoan yo
(Nuit des 13 Desserts)
Kolmentoista jalkiruoan yé
jarjestetddn joka joulukuun
toinen lauantai. Mukaan
mahtuu 1000 ensimmaiseksi

ilmoittautunutta. Kierros lihtee

iltavalaistusta Rasteaun kyldsta
ja kulkee "Kolmen kellotapulin
reitin”. Tarjolla on joulunajan
suklaa-, kastanja- ja nougat-
herkkuja makean punaviinin

— vin doux naturel rouge — ja
glégin — vin chaud — kera.
Vililld voi pysdhtyd kuuntele-
maan joululauluesityksia.
Hinta: Aikuiset 35 euroa,
12-16-vuotiaat 25 euroa, alle
12-vuotiaat 12 euroa.
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Valon maat

Terres de Lumiére, Valon
maat -yhdistys kehitti
idean makuretkest,
jonka avulla paistdin
tutustumaan viinin

kasvuolosuhteisiin.
Lisitietoa:
www.terres-de-lumiere.
com

Kévelyretki upeissa maisemissa
tarjoaa myés silminruokaa.



nissa on ldhialueiden tuottajien herkkuja:
Mormoironin villisikamakkaraa, Mont
Ventoux'n laventelihunajaa, Provencen
yrttisekoituksia, tapenade-oliivitahnaa
ja Provencen sinikeltaisia poytéliinoja.
"Suoraan puusta”, kutsuu tuottaja maista-
maan mahtavia oliivejaan. Que du bonheur!
Pelkkai onnellisuutta tarjolla keksikaup-
piaalla.

Hyvid maisteluhetkia!

Markkinoilla voisi pyorid pitkaan, mutta
lahtomuodollisuuksien kanssa taytyy olla
tarkkana, varsinkin kun ohjeet kuulute-
taan tuhdilla etelaranskalaisella aksentilla.
Kun oma lghtoaika lahestyy, jokainen saa
kateensa viini- ja ruokamenun seka muis-
tiinpanovalineet. Mieliviineja voi kierrok-
sen jalkeen ostaa viinikellareista.

Kaulaan ripustetaan punaisessa kangas-
pussissa oikea jalallinen viinilasi. T4alla ei
viini4d muovimukista maistella. Retki voi
alkaa.

Tunnelma on kevyt ja iloinen. Kylan
ulkopuolella ollaan heti keskella viiniti-
loja. Kumpuilevat viininviljelysmaisemat
avautuvat joka puolella.

Vesi herahtaa kielelle jo ensimmaisella
rastilla. Mise en bouche, aperitiivit. Maku-
aistit avataan juustotuulihatulla, sipuli-
anjovispiiraalla ja tapenade-canapeella,
joiden kanssa tarjotaan kolmea cotes du
rhone blanc -valkoviinia. Bonne dégusta-
tionl, toivottaa viininkaataja. Vieressa pa-
riskunta kirjaa arvionsa jokaisesta viinista
tarkkaan ylos. Nainen antaa beau mistra-
lille kuusi pistettd kymmenesté. "Talla ta-
valla loydan ne viinit, joista pid4n eniten”,
hén selvittaa.

Kukkulan laella

Kilometri patikointia ja olemme kukkulan
paalla. Nyt maistellaan hanhenmaksaa,
foie gras, kullankeltaisen makean vin doux
naturel doré -valkoviinin kera. Lautasella
on vaaleaa leipa ja tummaa pain d’épices

-maustekakkua hanhenmaksalle. Hmm,
erikoinen makuyhdistelma. C’est original,
toteaa myos ranskalainen perheenaiti vie-
ressd. Mais c’est bon, mutta hyvaa!

Matka jatkuu. Kivista polkua auringon-
paisteessa ensin alas, sitten ylos. Vihdoin
sukellamme varjoon havumetsadn mais-
telemaan feuilleté provencal -voitaikina-
piirasta metsasienitaytteella. Pippurilla
maustettu lammin piiras nautitaan viiledn
ja kepean roseeviinin kera.

Mahtava mieskuoro laulaa haitarin saes-
tyksella ja nostaa valilla maljan Cotes du
Rhonen ystavien kunniaksi. A la tienne!
Terveydeksi! Takanamme skoolataan.

Jazzin hurmaa

Mukana on vanhuksia, perheité ja koiria.
Tahti on vapaa, kaikki voivat osallistua.
Nuoremmat auttavat vanhempiaan kii-
peaméan jyrkkia ylamékia ja vanhemmat
huolehtivat, etta kaikki juovat tarpeeksi
vetta auringonpaahteessa.

Padruokarastilla lautasella on gratin
dauphinois perunapaistosta, haudutet-
tua kinkkua, jambon braisé ja kastiketta.
Konstailemattoman maukasta. Nyt tarjolla
on rasteau villages rouge -punaviinia perati
yhdeksalta tuottajalta.

Le Big Band soittaa jazzia. Tapahtuman
aanimaailma on miellyttava yhdistelma
musiikkiesityksia ja kaikkialta kuuluvaa
hyvantuulista puheensorinaa. Escapade
tarjoaa nautintoja kaikille aisteille.

Ei huolen hiivii

Le fromage nous attend, juusto odottaa,
muistuttaa mies takanamme. Fromages
du Pays -annoksessa on comtéta ja pico-
don-vuohenjuustoa seka rosmariinia, joka
edistda ruoansulatusta. Rastilla maistetaan
punaviinia. Sans souci, kuuluu laulu. Rans-
kalaiset yhtyvat Georges Brassensin sanoi-
hin. Kelldan ei ole huolia taalla.

Kilometri jéljella. Gateau au chocolat
-rastilla odottaa kaksi muhkeaa palaa ap-
pelsiinisuklaakakkua makean punaisen vin
doux naturel rouge -viinin kera. Paitteeksi
tarjoillaan viela kahvit.

Olemme nyt takaisin kellotapulinauki-
olla. Orkesteri soittaa tanssimusiikkia. Is-
tumme penkille nauttimaan kylatansseista.

La vie est belle, le pays est beau — kaunis eld-
m, upea seuty, takanamme summataan.
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Systavit orvokit
maistuvat ja
kaunistavat salaatin.
Kimppu freesioita
tuo kesdn poytaan.
Vati ja varrastikut
Stockmann, kukat
Huiskula Oy,
www.huiskula.fi,
lasit ja kulho
kuvausrekvisiittaa.



Kesan ruokap oytaal

| Unto Tikkanen | kuvat Jarno Kovamiki ja Lehtikuva |

olutta

Olutvalikoimista 16ytyy monenlaisia
vaihtoehtoja kesaiselle aterialle. Maltaat

Keséoluet
tulevat

valikoimaan
24.5. alkaen

ja humalat kutittavat makuhermoja.

ulinaristit ovat viime aikoina
nostaneet erityyppiset olu-
et viinien rinnalle ateriaa
suunniteltaessa. Oluen ja
ruoan yhdistely on maail-
malla muodikasta, ja muutamat suoma-
laisetkin huippukokit, kuten Hans Vali-
maki ja Kai Kallio ovat johdatelleet ihmisia
maltaiden ja humalien saloihin.

Alkon oluiden ja siidereiden tuoteryh-
mépadllikkona 1.9.2009 aloittanut Mika
Kauppinen on ottanut tavoitteekseen olut-
valintojen kytkemisen ruoan yhteyteen.
Tama nakyy jo tdmédn kesan uutuuslis-
tassa. Uutuudet sopivat niin salaattien,
kalojen kuin liharuokien kylkeen.

Lageria grilliruoalle

Kotimainen kesalistaus on ahve-
nanmaalainen Stallhagen Summer
(5,5%), kullankeltainen, keskiastei-
sesti humaloitu, hennon kukkaisesti
tuoksuva lager, joka sopii muiden
vaaleiden lagereiden tavoin yleis-
juomaksi kaikentyyppisille ruoille.

Aromaattisesti humaloitu la-
ger yhdistyy yrttisten ja kevyen
mausteisten ruokien kumppaniksi.

Samoin se toimii vahva-aromisten kalo-
jen, liha- ja makkara-annosten, keittojen
ja sieniruokien kera seka salaattipoydan
olutvalintana.

Vaalean lagerin, maailman suosituim-
man alkoholijuoman, hiilidioksidit ke-
ventivit ruokanautintoja ja mausteena
kaytettavat humalakasvin kavyt pilkkovat
vahvoja makuja.

Pils kestii rasvaisen ruoan

Vaaleiden lagereiden kantaisa, Pilsenissa
etelaisessd Boomissa vuonna 1842
keksitty pils on perinteisesti voi-
makkaasti humaloitu. Alkon va-
litsema ruotsalaisen pienpanimon
Nils Oscar Pils (5%) on raikkaan
hedelmainen ja hennon sitruksi-
nen ja mallaspohjansa ansiosta
hieman keksimainen.

Pils, pilsener tai suomalaisit- .
tain pilsneri on yleisruokajuoma.
Selvyyden vuoksi on sanottava,
etta klassisessa muodossaan se ei
ole ykkosolut, vaan paille 4,5-prosentti-
nen lager. Runsaan humalointinsa ansiosta
se kay tuhdin ruoan seuraksi lapaisemalla
rasvan. Savukala, porsaanliha, pitsa ja li-

2/2010 etiketti

KY
w4



haisat makkarat, blinit ja rasvaiset piira-
kat ansaitsevat pilsia kylkeensa.

Vapun silliaamiaiselle ja loppukesan
rapukesteille on vaikea kuvitella parem-
paa ruokajuomaa kuin pils.

Héyryolut sopii sienille

Yhdysvalloissa on enemman
pienpanimoita kuin missaian
muualla maailmassa. Niiden
heimopaallikkona voidaan pi-
taa sanfranciscolaista Anchoria,
jonka klassinen hoyryolut Steam
Beer (4,8 %) on nyt Alkon hyl-
lyissa.

Sveitsilais-saksalaisen pesu-
koneyhtion rikas perija Fritz
Maytag paatti opiskeluaikanaan
sijoittaa konkurssin partaalla
keikkuneeseen Anchoriin, jonka hoy-
ryolut oli hurmannut hanet. Se teki
pienen loven hanen pankkitiliinsa,
mutta suuren palveluksen Amerikan
olutkulttuurille. Anchor on Maytagin
alaisuudessa valmistanut erikoisolui-

4

Sahdin sallitut raaka-aineet ovat
maltaat, humalat, vesi ja
kdytinaineena kotoisa pullahiiva.

ta, joiden ideoita muut
jenkkipanimot ovat ja-
lostaneet eteenpain. Nyt
Pohjois-Amerikassa on
1500 pienpanimoa, jotka
valmistavat paljon muuta
kuin lite-oluita.

Anchor Steam Beer
muistuttaa vériltdan me-
ripihkaa. Maultaan se on
taytelainen ja voimakkaan
humalainen. Tuoksu on hennon kukkai-
nen. Jalkimaku jaa raapimaan kurkkua.
Parhaimmat puolensa se paljastaa yrt-
tien ja sieniruokien kera. Se toimii myos
keittojen, porsaanlihan ja makkaroiden
kumppanina.

Kirjallisuutta kaivataan

Olut- ja ruokateemasta loytyy niukasti lahdekirjalli-
suutta. Suomessa ei ole vield julkaistu alan teosta, mutta
tiettavdsti erds huippukokki on jo teroittanut kyndnsd.
Ulkomaisista voi suositella brittildisen Susan Nowakin
useana painoksina julkaistuja kirjoja Good Pub Food ja
Pub Superchefs, samoin brittildisen
Michael Jacksonin suomeksikin ilmes-
tynyttd Olutta-teosta ja newyorkilaisen
panimomestarin Garrett Oliverin (kuvas-
sa) perusteellista opusta The Brewmaster’s
Table. Oliver on voittanut useita kulinaa-
risten jdrjestojen palkintoja. Han oli myos
perustamassa slow food -liikettd USA:ssa.
Oliver ja nyt jo edesmennyt Jackson
ovat vetdaneet USA:ssa salit tdyteen
olutruokaillallisille. Sellaisia kannattaisi

kokeilla Suomessakin.
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Kirkasta vehniolutta kalalle

Vehnaolutkin riippui loyhassa hirressa en-
nen kuin baijerilaiset panimot alkoivat —
muuten samoihin aikoihin Fritz Maytagin
kanssa — tehda heratystyota 1960-luvulla.
Vuonna 1040 perustetulla Weihenstepha-
nin panimolla oli siihen erityinen syy:
Baijerin teknillisen yliopiston opinahjona,
josta moni suomalainenkin panimomes-
tari on hakenut oppia, se on velvoitettu
vaalimaan vaaleille lagereille vaihtoehtoja.

Erdingin pikkukaupungissa Munche-
nin lahelld toimivan Weihenstephanin
panimon ulkoterassi lehtipuiden siimek-
sessd on niitd lumoavia olutkeitaita, joi-
den vuoksi kannattaa
uhrata muutama ropo
lentolippuun. Puiden
varjossa olen viettdnyt
yhden jos toisenkin
mietiskelytuokion veh-
naoluttuopin kanssa
auringon hiljalleen "
painuessa mailleen.

Weihenstephaner Kristall Weissbier
(5,4 %) edustaa yhta etelasaksalaista veh-
néolutsuuntausta. Se on kirkkaasti suoda-
tettu — toisin kuin sameat hefeweizenit —
oljenkeltainen, runsasvaahtoinen, ohuesti
humaloitu ja kylména nautittuna raikas
juoma. Kaymisaromit tuntuvat banaani-
maisina ja hivenen mausteisina efekteina.

Hedelmainen ja aromaattinen vehna-
olut on oiva kumppani maustetuille ruoil-
le ja salaateille. Saksassa poytaan tuodaan
kokolihamakkaroita, sianpotkaa ja grillat-
tua kanaa, hyvdna paivana myos fasaania.
Kirkas vehnaolut ei hyljeksi kalaa, kas-
viksia eika hedelmaiisia jalkiruokiakaan.
Aperitiivinakin se virittaa odotuksia.

Vinkki: Saksalaista vehnaolutta var-
ten kannattaa hankkia korkea, vahintaan
25-senttinen lasi, johon runsas vaahto
mahtuu. Weissbier eli valkoinen olut on
saanut nimensa paksusta, hiilihappoisesta
vaahdosta.



Vehniolutta sushille

Vehndoluissa on kolme
padsuuntausta, baije-

= rilainen, berliinildinen

ja belgialainen, joista

belgialainen poikkeaa

3 muista mausteidensa
— takia.

Ranskalaisen Saint-

Germainin pienpani-

mon lahja maailmalle on Blanche Page 24

(4,9 %). Belgialaiseen tapaan siind on kay-

tetty sitruksia mausteena. Vehnai on run-

saasti ohran rinnalla maskaysvaiheessa. Se

on samean vaalea ja runsaasti vaahtoava,

mutta kevyt ja kesainen. Sitrukset tuovat
mielleyhtymi simaan.

Tamakin vehnaolut on kaikkiruokai-
nen, mutta edukseen punalihaisen kalan
ja sushin seuralaisena. Kasvikset ja sit-
rusmaiset jalkiruoat suorastaan pyytavat
sitd partnerikseen. Feta- ja vuohenjuustot
avautuvat aivan uudella tavalla belgialais-
tyyppisen witbierin auttamana.

Huippusaisonia lampaalle

Ranskankielisestd Belgiasta tulee
kesén sesonkiolut Dupont Saison Bio-
logique (5,5 %), jonka raaka-aineet
ovat biodynaamisesti kasvatettuja.

Alunperin saisoneita on pantu
maalaistaloissa pelloilla ahertavien
tyoldisten janonsammuttajiksi sa-
maan tapaan kuin kotikaljaa Suo-
messa. Alkoholipitoisuus on aina
ollut maltillinen, paitsi kun on valmistettu
juhlahetkiin herrainolutta.

Tama huippuluokan saison on oljen-
keltainen, samea, reilusti vaahtoava, keski-
tayteldainen, miedohkosti humaloitu, kyp-
san sitrushedelméinen ja raikkaan kirpea.
Taman tyylilajin olutta on aiemmin myyty
Suomessa vain satunnaisesti ravintoloissa.
Nyt Alko toi sen kaiken kansan saataville.

Belgiassa hyvin viihtynyt brittikirjailija
Michael Jackson suositteli saisonia ankan,
lampaan ja voimakkaasti maustettujen
makkaroiden kanssa.

Reinheitsgebotin kahleet murrettu

Oluen monituhatvuotinen historia kielii sen puolesta, etta
raaka-aineet voivat olla melkein mita tahansa ja niista saa
vaikka minkdmakuisia nautintoja. Olut on koko rikkaan al-
koholikulttuurin kenties antoisin makunystyréiden kiihottaja.
Saksan pikkuinen lansinaapuri Belgia on avarakatseisesti
pitanyt kiinni panimomestareidensa oikeudesta kayttaa
luovuutensa kattona vain taivasta. Belgialainen olutskene
haki vertaistaan jo ennen pohjoisamerikkalaista pien-
panimokumousta. Yhdysvalloissa ollaan nyt villimpi ja

vapaampia kuin vanhalla mantereella.

Sam Calagione johtaa Delawaressa pienpanimoa Dogfish
Headia, jonka tuotekehittelyi ei voi syyttdad mielikuvituksen
puutteesta. Brittildinen olutkirjailija Michael Jackson
raportoi 1990-luvulla olutlehdissa omakohtaisia kokemuksi-
aan sahdin panemisesta Lammilla. Jacksonin innostamana
Calagione hankki Hollolasta reseptejé ja katajanmarjoja.
Calagionen sahtiluomus nimeltaan Sah “tea perustui
ikivanhaan suomalaiseen kivisahtiin, mutta vain vierteen-
keiton osalta. EU:n nimisuojan saanut sahti kun ei mahduta
sisdlleen kuin vain maltaita, humalaa, vetti ja kiytinaineena

pullahiivaa.

Calagione kaski keittdjdansa Bryan Seldersii kiehautta-
maan intialaisista chai-teelehdisti tsajut ja lisddmain sen

curryjauhetta.

hiammasteli.

Reinheitsgebot

Vuonna 1516 saddetty
Reinheitsgebot eli
oluen puhtauslaki sallii
oluen raaka-aineiksi
ainoastaan ohran,
humalan ja veden.
S44dés on yh voi-
massa muun muassa
Saksassa, Norjassa

ja Kreikassa, mutta ei
Suomessa, eikd paljon
muuallakaan. Saidés
ehti kuitenkin kaikkial-
la Britteinsaarten ja
Belgian ulkopuolella
johtaa siihen, ettd
vaaleasta keskivahvas-
ta lagerista tuli oluen
synonyymi.

joukkoon kardemummaa, inkivaaria, korianteria, krysantee-
minkukkaa, maustepippuria, sitruunaruohoa, palmunlehtia ja

"Ai, pyydatkin valmistamaan currya, etkd sahtia”, Selders

"Ei, haluan voimistaa katajanmarjojen ja hiivan aromeita”,
Calagione puolusteli.

Calagione on tehnyt yhteisty6ta olutarkeologeiksi kutsut-
tujen yhdysvaltalaisten tutkijoiden kanssa. Pennsylvanian

yliopiston arkeologi Patrick McGovern on analysoinut

kaivauksista |6ytyneiden juomaruukkujen jadmii ja antanut
vinkkeja Calagionelle. N&in syntyi esimerkiksi 9 ooo vuotta
vanhaksi kuvaillun kiinalaisen oluen ja siman kopio, jossa on
aineina riisid, hunajaa, viinirypéleitd ja orapihlajanmarjoja.
Meksikosta on puhallettu 3200 vuoden takaa henkiin asteek-
kiolut, jossa on kaakaota, chilid ja annattopuun siemenia.

McGovern arvostelee ankarasti Reinheitsgebotia, joka on
lyhentdnyt olutperinteen 500 vuoteen, vaikka perspektiivi
ulottuu vahintddn kymmenen tuhannen vuoden taakse.

Vield kauemmas on kurkottanut kalifornialainen panimo

Fossil Brewing Company. Panimo kertoo modifioineensa 45

miljoonaa vuotta vanhasta mehildisen dna:sta pintahiivaolu-
eeseensa hiivan korvanneen kiytinaineen.
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Maailmalle

"Vaikka kaikkialla maailmassa ollaan
yhta mielt4 siita, etta kuningas Alkoholin
valtaa on rajoitettava, keinoista vallitsee
erimielisyys. Kun esimerkiksi useissa
Etela-Amerikan maissa alkoholiin liittyva
politiikka on hyvin sallivaa, vahvat musli-
mikulttuurit hyvaksyvat vain kieltolain”,
johtaja Kari Paaso STM:n hyvinvoinnin
ja terveyden edistamisen osastolta sanoo.

Suurista alkoholipolititkkaan liittyvis-
ta nakemyseroista huolimatta maailman
terveysjarjestossa WHO:ssa on jo pitkaan
valmisteltu maailmanlaajuista alkoho-
listrategiaa.

"Toukokuussa pidettavassa WHO:n
vuosikokouksessa mita todennakoisim-
min hyviksytdan globaali alkoholistrate-
gia. Suuri periaatteellinen kysymys on se,
etta alkoholin liialliseen kayttoon liittyvat
eldméntapasairaudet nahdaan maailman-
laajuisena ongelmana, jonka ratkaisemi-
seksi tarvitaan yhteistyota.”

"Strategiassa korostetaan myos sita,
etta tutkimusten mukaan alkoholin vaa-
rinkdyton aiheuttama vastustuskyvyn
heikkeneminen edesauttaa tarttuvien
tautien kuten tuberkuloosin ja HIV:n le-
viamista. Aikaisemmin alkoholin yhteyt-
ta tarttuviin tauteihin ei ole talla tavalla
osoitettu eika korostettu.”

Paaso toteaa, etta strategian valmistelu-
vaiheessa on jonkin verran arvosteltu sita,
ettd se perustuu yksinomaan lansimaiselle
tutkimusaineistolle.

| Jorma Leppénen | piirros Urika Ylioja | kuva Matti Matikainen |

elnen

alkoholistrategia

Suunnitteilla oleva globaali
alkoholistrategia pyrkii antamaan
valtioille evaitd alkoholisairauksien
torjuntaan. Keinoiksi on esitetty
meille suomalaisille tuttuja
monopolia, korkeita veroja ja
saatavuuden rajoittamista.

"Alkoholitutkimusta tehdaan kaytan-
nollisesti katsoen vain lansimaissa. Tu-
losten tieteellistd patevyytta tuskin talla
perusteella voidaan kyseenalaistaa. Suo-
malaisten kannalta kiinnostavaa on, ettd
strategiapaperissa ehdotettuja keinoja on-
gelman ratkaisemiseksi ovat meille tutut
monopoli, korkeat verot ja saatavuuden
rajoittaminen.”

Ruotsi tiennayttdjana

Euroopan unionin terveysministereiden
neuvosto hyviksyi Ruotsin puheenjohta-
jakaudella viime joulukuussa paatelmat
alkoholipolitiikasta. Ruotsi oli jo aikai-
semmin profiloitunut eurooppalaisen
alkoholipolitiikan arkkitehdiksi.

"EU:n ensimmainen alkoholipoliittinen
asiakirja oli suositus nuorten alkoholin-

kayton vahentdmiseksi ja estamiseksi.
Se hyvaksyttiin Ruotsin puheenjohtaja-
kaudella vuonna 2001, ja sen pohjalta
neuvostossa tehtiin paatelmat siita, mi-
ten Euroopan unionissa alkoholiongelmia
voitaisiin vahentaa. Komissiolta tilattiin
alkoholistrategia.”

Kun tupakka jatti alkoholin paitsioon
komission terveysagendalla useaksi vuo-
deksi, Ruotsi lahetti lopulta oman asian-
tuntijansa valmistelemaan alkoholistrate-
giaa, joka lopulta hyvaksyttiin Suomen
puheenjohtajakaudella vuonna 2006.

"Tarkoitus oli, ettd komissio olisi anta-
nut vuonna 2009 ensimmadisen raportin
siitd, miten strategia on toiminut, mutta
se ei valmistunut ajallaan. Terveysminis-
tereiden neuvosto esitti joulukuun ko-
kouksessaan, ettd komission tulisi antaa
raporttinsa vuoteen 2012 mennessa.”
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Kuka?

Johtaja Kari Paaso vetd haittojen ehkiisyyn keskittynyttd tulosryhmaa
sosiaali- ja terveysministeriéssd. Tydskenneltydn pitkddn Alkossa
lakimiehend hin siirtyi 1990-luvun loppupuolella sosiaali- ja terveys-
ministerié6n alkoholiasioiden vastuuvirkamieheksi. Valilla hin oli
noin viisi vuotta EU-komissiossa tekemissi tupakkalainsdddintod ja
WHO:n Euroopan alueen toimistossa vastaamassa Euroopan tupakka-
ja alkoholiasioista, kunnes palasi ministeriéén vuoden 2007 alussa.

Terveysministerit eivat joulukuun
paitelmissaan esittdneet muutoksia EU:n
alkoholistrategiaan, mutta he painottivat
joitakin kohtia uudella tavalla.

"Nuorten alkoholinkaytto on tietysti
jatkuva huolenaihe, mutta terveysmi-
nistereiden paperissa korostetaan myos
eldkkeelle siirtyvien suurten ikaluokkien
alkoholinkaytto4 ja siita aiheutuvia ongel-
mia. Iso asia globaalissakin keskustelussa
on alkoholi ja syépa. Alkoholi on ensim-
mdisen asteen karsinogeeni.”

Myos alkoholin kolmansille henkiloille
aiheuttamat ongelmat on nostettu entista
voimakkaammin esiin.

"Kun tupakan yhteydessid koroste-
taan passiivisen tupakoinnin haittoja,
vastaavasti voimme puhua passiivisesta
juomisesta. Sikiolle aiheutuvat vauriot,
lahimmaisille aiheutuvat henkiset vam-
mat seka rattijuopumuksen, rikollisuuden
ja vikivallan aiheuttamat vahingot ovat
esimerkkeja alkoholin kolmansille henki-
loille aiheuttamista ongelmista.”

Kéytannoéon toimia ongelmien ratkai-
semiseksi pohditaan paitsi komissiossa,
neuvostoissa ja ministerioissa, myos EU:n
alkoholifoorumissa, jossa edustettuina
ovat niin teollisuus kuin alkoholijérjes-
tot. Jasenvaltioilla on oma fooruminsa,
jossa ne keskustelevat valtioiden valisista
asioista.

Maassa maan tavalla

Yhteisesta alkoholistrategiasta on pitka
matka yhteiseen ja yhteniiseen alkoholi-
polititkkaan. Moni taho Euroopassa huo-
kaisee helpotuksesta, koska Ruotsi ei taas
pitkaan aikaan toimi EU:n puheenjohtaja-
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maana. Espanja ei ole nostanut alkoholia
terveysagendalle, ja tuskin sita tekee seu-
raava puheenjohtajamaa Belgiakaan.

"On pitkalti puheenjohtajamaasta kiin-
ni, kuinka tarmokkaasti alkoholistrategiaa
pyritadn EU:ssa kehittaméan ja toteutta-
maan. Alkoholipolitiikan ja -lainsaadan-
noén harmonisointia saamme odottaa
kauan.”

"Jokainen maa pitaa tiukasti kiinni
oikeudestaan méarata omasta terveyspo-
lititkastaan. Sanomattakin on selvad, ettd
politiikkaan vaikuttaa vahva ja vaikutus-
valtainen alkoholiteollisuus. Euroopasta-
kin 16ytyy viinikulttuureita, olutkulttuu-
reita, viinakulttuureita. Taalld kulutetaan
alkoholia enemmin kuin muualla maail-

massa, ja olemme myos alkoholiviennin
maailmanmestareita.”

Alkoholipolititkan harmonisoiminen
on vaikeata.

"Komissio joutui vuonna 2006 kir-
joittamaan alkoholistrategian sisaan, etta
saadosten harmonisointia ei suunnitella.
Toinen kysymys on se, etta jasenvaltiot
haluavat yleensakin itse paattad kansan-
terveyspolitiikastaan. Sen takia Lissabo-
nin sopimuksen kansanterveysartikla on
hyvin epamaardinen.”

Paaso huomauttaa, etta tupakkaan liit-
tyvia paitoksia on kyetty tekemaan yh-
dessa, koska niita tehtaessa ei ole kaytetty
terveysartikloita vaan harmonisointiartik-
loita.

Kieltolaista liikkeelle

Koska tsaari oli toistuvasti kieltdytynyt allekirjoittamasta Suomessa hy-
vaksyttyd kieltolakia, kieltolaki pantiin tdytantéon heti tilaisuuden tullen
vuonna 1919. Se oli lahes ensimmaiinen itsendisen Suomen paatos.

Kieltolaista luovuttiin Suomessa kansaniénestyksen jilkeen vuonna
1932, jolloin astui voimaan vékijuomalaki ja perustettiin alkoholiasioista
suoraan eduskunnalle raportoinut monopoli nimeltd Oy Alkoholiliike Ab.
Kuluttajien tiukka valvonta jatkui pitkaan. Viela 1950-luvulla tavallista
suurempi merkintéjen maara viinakortissa piti kdyda selittamissa
"pitkidripaisen” takahuoneessa.

"1960-luvulla alettiin ajatella niin ettd kun ensin vapautetaan keski-
olut ja ihmiset tottuvat juomaan sitd maltillisesti, voidaan jonkin ajan
kuluttua vapauttaa viinit. Tima osoittautui virhearvioinniksi. Keskioluen
vapauttamisen jilkeen muutamassa vuodessa alkoholinkulutus kolmin-
kertaistui”, Kari Paaso sanoo.

"Alkoholipolitiikka on ollut myés erdinlaista kokeilua ihmisill4. Tie-
tysti on osattu ennustaa, ettd ongelmien ja kulutuksen kasvu lisddntyvit,
kun alkoholijuomien saatavuutta parannetaan ja niiden hintaa lasketaan.
Ehka tata ennustetta ei aina kannattaisi kokeellisesti todistaa.”



| Kolumni | jueosein

Boolien ylipaallikko ja muita tarinoita,

”Mitahan tallakin tekis?”, tokaisi isa ja kadnteli kasissaan Oiva Toikan
suunnittelemaa vihreaa Fauna-boolimaljaa. Oli 70-luvun alku ja isan
50-vuotissyntymapaivat. Herkka malja oli suosittu lahja karskille aikui-
selle miehelle.

Minusta se oli kaunein koskaan nikemani esine. Muistan kuinka malja

kolahti kumeasti toisia lasiesineita vasten, kun se otettiin polyjen pyyhki-
mista varten kaapista. Kerran vuodessa. Boolia siina ei koskaan ollut, sithen
vanhempani taisivat olla jo liian vanhoja.

Ehka juuri siksi min4 jaksan aina vain innostua booleista uudelleen ja uudelleen.

Mutta tsot-tsot! Suomessa ei voi puhua boolista, ennen kuin on kasitelty se kaikkein arvokkain
ja mystisin. Boolien ylipallikko. Linnan juhlien booli!

Vuosi vuodelta jaksamme joulukuun kuudentena kuulla, miten Linnan saleissa on kuuma ja
miten salainen resepti on. Itse muutaman lasillisen kokeneena voin kertoa, ettd sita on vaikea
kuvailla: joskus se on maistunut vermutilta, joskus joltain muulta.

Itse asiassa parasta koko boolirituaalissa ovat mainiot, velmut ja tehokkaat tarjoilijat. Silmaa
iskien he ovat vihkineet vuosien mittaan tuhansia ihmisia tdhan ainutlaatuiseen salaisuuteen.

Minusta booli on limpimén sadn juoma. Kunnianhimoisten kokkien ja modernien yritysten
kesdjuhlissa saa parhaan katsauksen siita, milld aineksilla maljat tdna suvena taytetaan. Uusia
boolimakuja haetaan nyt eksoottisista aineksista.

Inkividari on nyt boolin ykkosmauste. Tiivisteen voi uuttaa itse raastamalla tuoretta juurta
kiehuvaan veteen ja siiviloimalla se teen tapaan. Valmis uute on arhakkai ja ytya, eika sita
tarvita maljaan montaa tippaa. Hellempi ja monikayttoisempi mauste on valmis inki-

vadrisiirappi, jota voi lorauttaa myos jalkiruokiin. Inkivaari toimii erinomaisesti AR
PPL ] yos] 00
esimerkiksi ginger ale -pohjaisissa boolisekoituksissa ja jopa makeiden ’\/\O R
W e
valkoviinien kanssa. . ot &0\
a1 L . ‘ , . 03{\ e OV\(C

Kaikkein rohkeimpien juomankaatajien mansikkamaljaan \\)OV SW' ¢\
suosittelen cayennepippuriripausta. Tosiaan vain ripausta... \‘(\\& . W\Ov\)’ &\ %\Y\% \&S'xgso’

Purkitettu kiinalainen litsihedelma ja sen hentoarominen \(L\(LO ()V\S@S \&0'\)‘,\}”

mehu on my®s uusi boolimaku. Se saa potkua esimerkiksi mintusta 3 A0
tai limehedelmasta, ja sopii terastettyihin juomiin. Q/‘(\
Jos joku teilla jaksaa vield keittad raparperimehua, kannattaa se ;QO
vaihtaa idnikuisen sitruunan tilalle. Myos uudehko raparperilikoori on
kokeilemisen arvoinen booliaines.
Puolet juoman vetovoimasta on sen ulkonaossd. Kaunein viime aikoina
kauhomani booli oli rubiininpunaisten granaattiomenansiementen peitossa.

Meidin matalasti kumahteleva maljamme on vuosikymmenten vauhdissa kadonnut, mutta
mika tahansa suuri laakea lasimalja taitaa edelleen olla kesdjuhlien suosittu kokoontumispaikka.

Oman kasvimaan mintulla ja kuorituilla kurkkuviipaleilla kesaboolinsa maustava tuttavatatini |
on puolestaan kerannyt talven mittaan kirpputoreilta kaikenlaisia hassuja lasikannuja. Han aikoo
kattaa kesapoytiensa boolit niihin. Itse taidan viela jatkaa vihrean Fauna-maljan metséstysta.
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| Sirpa Kurvinen | kuvat Juha Salminen |

Sopivasti erilaiset

l{oW Helsingin keskustassa kolme Alkon myymalaa
. toimii vain muutaman sadan metrin padssa
leo stosson toisistaan. Jokaisella on oma luonteensa
ees — asiakas voi valita tarpeisiinsa sopivimman.

"Haluamme liitt44 Suomen laajimpaan tuotevali- "Tervetuloa tutustumaan uudistettuihin tiloihim-
koimaan laadukkaan palvelun”, myymailapaillikké me”, myymilapaallikko Ari Seina toivottaa.
Timo Susi korostaa.

"Meilla kiy asiakkaita kaikista
ikaryhmisti. Henkilokunta
osaakin vaihtaa puhekielen
lennossa kullekin asiakkaalle
sopivaksi”, myymailapaillikké
Erkki 'Eki’ J4ntti kehuu vikedin.

Stockmannin uusittu Alkon
myymala palvelee erityisesti
hyvédn ruoan ja juoman
ystavid, trenditietoisia
ruoanlaittajia, jotka asioides-

Arkadian myymala on Alkon
lippulaiva, suurin kooltaan ja
valikoimiltaan ja erityisesti juoma-
harrastajien suosima. Kahdessa

kerroksessa on esill4 noin 3000 - saan Stockmannin Herkussa
tuotteen valikoima: vakiotuotteet, tulevat samalla valitsemaan
tilausvalikoima hyvin edustettuna ateriakokonaisuuteen sopivat
ja myymaldn oma erikoisvalikoi- juomat. Pikantti yksityiskohta
ma, jonka tuotteita ei saa mistaan Sokoksen Alkossa on totuttu vilskeeseen. on myymélidn samppanja-
muualta. Kampissa, kdvelymatkan Katevisti joukkoliikenteen risteyskohdassa syvennys. Henkilékunnan
padssi lilkenneyhteyksista sijaitse- sijaitseva myymila palvelee laajaa asiakas- osaaminen painottuu

vaan myymaldan paasee kauem- kuntaa. Ostoksilla kiyddan tyypillisesti ennen ruoka-juoma -tietimykseen ja
paakin tuleva helposti. Uskomaton hyppaamisti liikennevilineiden vietaviaksi. tuotesuositteluun. Tanne on
valikoima houkuttelee seki els- Henkilskunta on kouliintunut auttamaan helppo tulla autolla.
mysshoppailuun ettd rauhalliseen nopeassa paitoksenteossa. Myymalin ilma-

harrastetutkiskeluun. piiri on kiireenkin keskella rento ja avulias ja

hyvdin palveluun kiinnitetiddn erityishuomiota.

Alko Arkadia: Salomonkatu 1, 00100 HELSINKI  Alko Sokos: Mannerheimintie 9, oo100 HELSINKI  Alko Stockmann: Keskuskatu 1, 00100 HELSINKI
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Taydellisesti kypsytetty Allerum on juustojen parhainta aatelia.
Allerum Greve - taytelainen pyorea maku. Luontaisena
ominaisuutena pahkinainen, hieman makeahko vivahde ja
taipuisa rakenne.

Allerum Prast |7 % - rohkean voimakas maku, mutta samalla
niin pehmea.

Allerum Herrgard 17 % - aromikas, pyoreahké jalkimaku.
Hienosti pahkinainen.

Allerum juusto sopii niin ruoanvalmistukseen, voileivalle

kuin juhlavalle juustotarjottimellekin.
—l






peritiivilla on Ranskassa seka
sosiaalinen etta gastronominen
merkitys. Paitsi ettd se avaa ma-
kunystyroita ennen ruokailua,
se tarjoaa tilaisuuden mukavaan yhdes-
saoloon — joko kotona tai lahikuppilassa.
Aperitiivina tarjotaan usein alueen
omaa alkoholia, ei kuitenkaan liian voi-
makasta tai liilan makeaa, eikd koskaan
useaa lasillista. Etela-Ranskassa vakevoidyt
viinit, esimerkiksi muscat, ovat suosittuja
aperitiiveja varsinkin naisten keskuudessa.
Juoman seurana maistuvat pienet suolapa-
lat, amuse-bouche, joiden tarkoitus ei ole
tayttad vatsaa vaan heritelld ruokahalua
ja saada aika kulumaan ruokaa odotelles-
sa. Taydellinen liitto paikalliseen tapaan
syntyy yhdistamalld roquefort- tai vuohen-
juustomakupaloja, muscat de rivesaltes
-viinia seké hyva seura.
Itse ruoka voi télla kaavalla vahan odot-
taakin!

=,

A

Sokeripitoisuus

AOC Muscat de Rive-
saltes -viinien sokeri-
pitoisuuden tulee olla
vihintdin 100 g litraa
kohti, alkoholia niihin
jad noin 15 prosenttia.
Viini nautitaan

10-15 asteen limpdise-

nd ja yleensd nuorena.
Pullosiilytys kuitenkin
lisaa viinin rusinaista
aromia.

Karun maan viini

Muscatin kotona Roussillonissa auringon
paahde iskeytyy iholle kuumana. Jylhin
kivikkoisella kukkulalla kasvaa pienta
kumaraa mantya, hieman kauempana
siintaa Valimeri ja heti kukkulan juu-
rella viinikoynnosten meri, joka jatkuu
lahes silman kantamattomiin aina Nar-
bonnen kaupunkiin asti. Pienet vihreat
Muscat-rypéleet hehkuvat silti auringossa
tyytyvaisina. Jos nédkisi maan lapi, voisi
katsella viinikoynnoksen nokkelien juuri-
en puikkelehtimista karussa maaperassa.
Taalla ne ovat kotonaan — Valimeren au-
ringon kuumassa syleilyssda Muscateja on
kasvanut jo ainakin tuhat vuotta.

Toisin kuin muut Roussillonin rypa-
leet, Muscatit kerataan jo puolivalissa
elokuuta, jotta rypaleiden homehtuminen
estetaan. Valmis viini sdilytetadn terastan-
keissa raikkauden ja luonnollisuuden sai-
lyttamiseksi ja pullotetaan pian. Sokeria

| Susanna Chazalmartin | kuvat Ari Ojala, iStock ja Pixmac |
[ ] ([ ] (] ([ ]
Rivesaltesin alueelta Etela-
Ranskasta tulee muscat, joka
on saanut kirjailijatkin pauloihinsa.
Sen hedelmdinen aromi ja

sopiva makeus ovat omiaan
herdttelemaan ruokahalua.

lel

viinissa on vahintaan 100 g litraa kohti,

mutta makeudestaan huolimatta Rivesal-
tesin muscatit ovat mukavan raikkaita ja
sopivat erinomaisesti aperitiivilla nautit-
taviksi.

"Vain muutaman kymmenen kilomet-
rin pédadssa Frontignanissa muscatit ovat
aitelampid ja vihemman hedelmaisia”,
Rivesaltesin ytimessa sijaitsevan Chateau
I'Hospitaletin kellarimestari Feargal Nolan
kehaisee ja osoittaa kartasta alueet, joilta
rypaleet muscat de Rivesaltesiin kerataan:
Banyuls, Maury seka Rivesaltes.

Yhteensa reilut 5000 hehtaaria karua
viljelyalaa tuottaa noin 140000 hehtolit-
raa viinia vuodessa. Se on kaksi kolmas-
osaa Ranskan muscat-tuotannosta. =
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Suosio kasvaa
Kukaan alueen tuottajista ei silti ela pel-
kalla muscatilla. Hospitaletinkin myyn-
nissd se on vasta kahdeksannella sijalla
puna- ja valkoviinien jalkeen. Mutta
suunta on selvasti ylospain.
"Parikymmenta vuotta sitten pastis

syrjaytti viinit juomana aperitiiveilla.
Muscatin alaméki on kuitenkin taittu-
massa ja se on loytamassa tiensd takaisin
ranskalaisten sydamiin. Paikalliset ovat
erittdin ylpeitd muscatistaan, onhan se
tadlla syntynyt.”

Ja totta, kirjailija ja viiniasiantuntija
Henri Lheritier kertoo blogissaan, etta
muscat de Rivesaltes on paikallisille muu-

takin kuin satunnainen aperitiivilasilli-
nen. Nain hienostuneesti hian kuvailee
suosikkiviiniaan:

Ranskalaiseen

"Enemman kuin aperitiivi tai jalkiruo-

tapaan ruoan
odottelukin on
vhtd juhlaa.

kaviini, muscat on kasvin, maan, taivaan
ja thmisen herkastd harmoniasta syntynyt
viini.”

Taitaisiko sen paremmin sanoa!

Luonnon makeutta viinissé,

Vin doux naturel -viini syntyy, kun rypdlemehun sekaan
lisatadan viinimaskista tislattua alkoholia kesken kédymisen,
jolloin viiniin jada luonnollista makeutta ja rusinainen aromi.

Menetelmdn kehitti ladketieteilija Arnaud de Villeneuve
1200-luvulla Montpellierin yliopistossa.

Nykydcdn noin 90 prosenttia Ranskan vdn-viineistd tulee
Languedoc-Roussillonista ja niistd suurin osa Rivesaltesin
alueelta.

Rivesaltesin muscateihin
kaytetddn ainoastaan Muscat
Blanc a Petits Grains sekd
Muscat d’Aléxandrie -lajikkeita.

Petit grain -rypdle antaa
viinille eksoottisten hedelmien
ja sitrushedelmien vivahteita,
Aléxandrie puolestaan suussa
viipyilevdd kypsien hedelmien
makuda.
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Ruokahalua
herattelemain

reseptit kuudelle

Vuohenjuustotaytteiset aprikoosit

24 kuivattua pehme3a aprikoosia
100 g pehmedi vuohenjuustoa
pieni nippu tuoretta ruohosipulia
pari ruokalusikallista oliiviéljya
suolaa ja mustapippuria

ripaus chilia

1. Halkaise aprikoosit.

2. Laita juusto kulhoon ja sekoita jouk-
koon pieniksi hakattu ruohosipuli, 6ljy
ja mausteet.

3. Ota juustotdytteestd nokareita
lusikan avulla ja tayta niilld aprikoosin
puolikkaat. Voit antaa aprikoosien
maustua kylmassi, mutta ota ne
huoneenldmpd6n noin 15 minuuttia
ennen tarjoilua.

Tapenade-leipiset Vilimeren tapaan

Tapenade-tahna

200 g kivettémid mustia oliiveja
2 anjovisfilettd

2 valkosipulinkyntti

persiljaa (jatd hieman koristeeksi)
1 rkl kapriksia

7 tl timjamia

1dl oliiviéljya

Tuoretta patonkia tai maalaisleipda

1. Sekoita ainekset timjamia ja 6ljyd
lukuun ottamatta rouheeksi tehose-
koittimella. Kaada seos kulhoon, lisdi
timjami seki 6ljy kapeana nauhana
koko ajan sekoittaen. Anna maustua
jadkaapissa.

2. Leikkaa patongista noin sentin
paksuisia viipaleita. Leviti paalle
tapenade-tahnaa ja koristele persiljalla.

Vinkki: Kokeile muscatia myos
eksoottisten ruokien, sitruunakanan
tai hanhenmaksan kyytipoikana.
Jélkiruoista parhaiten muscatin aro-
meihin sopivat hedelmiiset piiraat ja
sorbetit.



Taivaallisen ihana yhdistelma
ylellistd Sumatran
kookospahkinajaatelda ja
herkullisia karamellinmakuisia

seesaminsiemenia.

MOVENPICK

MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM



Hintalappu

kertoo kaiken

| Matti




Selkeys miellyttaa
asiakkaita

Hyllyjen hintamerkinnat ansaitsevat kiitosta selkey-
destéidn ja hyodyllisestd informaatiostaan. Tillaista
palautetta Loviisan Alkon myymalapaallikké Susanna
Tallberg saa usein asiakkailtaan.

"Esimerkiksi monissa viinipulloissa on niin hienot
etiketit, ettei niistd tahdo saada selville, mité rypileitd

tuotteeseen kiytetty. Hintalapusta tieto |6ytyy nopeam-

min.”

Myés hyllymerkintéjen ruokasymboleja hyédynne-
taan Tallbergin mukaan ahkerasti.

"Asiakkaat ovat oppineet arvostamaan Alkon
asiantuntijoiden suosituksia, kun he hakevat sopivaa
kumppania vaikkapa porsaalle tai kalalle.”

Loviisa on kaksikielinen paikkakunta. Siksi on
tirkeds, ettd lapuista |6ytyvat tiedot sekd suomeksi
ettd ruotsiksi. Kaksikielisyyteen panostetaan Alkossa
voimakkaasti.

"Meilla kdy paljon my6s venalaisia ja muita
ulkomaisia asiakkaita. Esimerkiksi ruokasymbolit ovat
niin selkeit, ettd ne avautuvat hyvin myds suomea tai
ruotsia taitamattomille.”

arvaan paperinpalaan mahtuu

yhta paljon hyodyllisté tietoa

kuin Alkon myymaloiden

hyllyyn kiinnitettyihin hin-
talappuihin. Hinta, tilavuus, litrahinta ja
tuotenumero ovat vakioelementteja kai-
kissa juomatuotteissa.

Perustietojen liséksi lapussa kerrotaan
tarkeitd tietoja pullon sisallosta. Niista
hyotyvat ennen muuta viininystavat.

Viineista ilmoitetaan alue, josta tuote
on kotoisin. Kiinnostaviin tietoihin kuu-
luvat myos kéytetyt rypalelajikkeet.

Ruokasymbolit helpottavat valintoja

Suosituimpiin merkintéihin kuuluvat
ruokasymbolit, jotka perustuvat Alkon
asiantuntijoiden suosituksiin viinien ja
oluiden kera sopivista ruoista. Ruokaan
ja nautiskeluun liittyvia symboleja on 23.
Niiden avulla loytyy nopeasti kumppani
niin dyridisille, lammasruoille kuin juus-
toillekin.

Symboleista kiay myos ilmi, mikali vii-
nipullo on suljettu metallisella kierrekor-
killa tai synteettiselld korkilla.

Viinien ja siiderien valintaa helpottaa
hintamerkintalapun reunasta 1oytyvi ma-
kumittari. Punaviineissid neliportainen
jaottelu ulottuu erittain tayteldisesta ke-
vyeen, valko- ja roseeviineissi makeasta
kuivaan. Kuohuviineissd ja siidereissi
viisiasteinen jaottelu lihtee makeista ja
péatyy tdysin kuiviin tuotteisiin.

Alkon myymaloiden hintamerkinnat antavat
hinnan lisdksi paljon mielenkiintoista tietoa
itse tuotteesta. Asiakkaan valintaa helpottavat
muun muassa selkedt ruokasymbolit.
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Sokeri on mainittu kaikissa tuotteissa.
Viineissa sokeri ilmoitetaan, jos sitd on lit-
raa kohden nelja grammaa tai yli. Muissa
tuotteissa myos alle neljan gramman méa-
rat kerrotaan.

Muissa kuin miedoissa viineissa mai-
nitaan lisdksi tuotteen alkoholipitoisuus.

Asiakasta auttavat myos erikoismerkin-
nét, joita kauppaslangilla kutsutaan "hyl-
lypuhujiksi”. Niilla voidaan esimerkiksi
korostaa, etta tuote on uutuus valikoimas-
sa, reilun kaupan tuote tai luomuviini.

Tarkkaan mietitty kokonaisuus

Hyllyjen hinnoittelumerkinnan kehitys-
tyo alkoi 1980-luvun lopulla, jolloin Alko
alkoi siirtyé itsepalvelumyymaloihin. Sa-
maan aikaan mietojen viinien suosio lahti
nopeaan kasvuun.

"Viinikulttuurin leviaminen oli sy-
says sille, etta asiakkaille haluttiin entista
enemman tietoa myytavista tuotteista.
Hintalappuihin alettiin merkita makutie-
toja, onko punaviini tayteldinen tai valko-
viini kenties puolikuiva”, tuoteviestinnan
suunnittelija Jukka Muurimdki sanoo.

Joskus etiketistdi
ei saa rypdlettd
selville. Tieto ldytyy
aina hintalapusta.

Muurimédki on ollut alusta lahtien
mukana suunnittelemassa hintalappujen
ulkondkoa ja sisaltoa.

"Esimerkiksi tekstien kirjasintyyppeja
ja -kokoja olemme miettineet todella tark-
kaan. Pieneen tilaan pitad mahduttaa pal-
jon asiakkaan tarvitsemaa informaatiota.
Toisaalta tietojen pitad olla selkeasti esilla.
Lapussa olevan tiedon maard ja selkeys
ovatkin aina kompromissi.”

Tietojen ajantasaisuus teettaa tyota

Hintalappujen sisallon hiominen on jat-
kuvaa tyotd, mutta nykyiseen muotoon

Nain hintalappu kertoo:

f

Muurimaéki alkaa olla varsin tyytyvainen.
Samaa mieltd tuntuvat olevan myos Alkon
asiakkaat.

"Hintalapuista tulee meille vain pari
kielteista asiakaspalautetta vuosittain. Se
on merkki siitd, ettd homma toimii.”

Eniten yhteydenottoja Alko saa lap-
puihin joskus pujahtaneista kirjoitusvir-
heistd. Myos tekstien kirjasinkoosta tulee
silloin talloin palautetta.

Hintatietojen pitdminen ajan tasalla on
melkoinen urakka. Alkon hinnasto vaih-
tuu nelja kertaa vuodessa, jolloin laput on
vaihdettava useisiin tuotteisiin.

"Esimerkiksi meidén liikkeessamme
on hyllyssa noin 1300 tuotemerkkia.
Hintalappujen vaihtaminen ja tuotteiden
jarjestaminen hyllyihin vaatii paljon kasi-
tyotd”, Loviisan Alkon myymaldpaallikko
Susanna Tallberg kertoo.

Hinnaston vaihtuessa kaikkien Alkon
myymaloiden uudet hintalaput paine-
taan keskitetysti kirjapainossa. Muuten
jokainen myymala tulostaa itse laput
Alkon intranetistd, kun uusi tuote tulee
hyllyyn tai yksittaisen tuotteen hinta
vaihtuu.
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‘ MakumUiStO ‘ Leila Itkonen ‘ kuvat Ari K. Ojala ja iStock ‘

Pippurinen
pihvibravuuri

2 annosta

200g naudan siséfilettd per henkild
Sljya paistamiseen

Dijon-sinappia
mustapippurirouhetta

suolaa

1. Leikkaa fileestd pihvit ja anna niiden
levitd pari tuntia huoneenlammaossa.
Valmista tissé vilissi kastike.

2. Paista pihveji 6ljyssa (ei herkisti
karahtdvalla oliividljylla) pannulla noin
20 sekuntia molemmin puolin.

3. Nosta pannu sivuun hetkeksi ja
sivele pihvien pinta ohuesti sinapilla
ja pyorayté ne pippurirouheessa. Jatka
paistamista minuutin ajan per puoli.
4. Lisdi suolaa maun mukaan.

5. Tarjoile kastikkeen ja kauden vihan-
nesten kera.

Kastike

1 rkl ruokasljya

1 tl mustapippuria

1 tl valkopippuria

7 tl viherpippuria

7 tl roseepippuria

chilia pieneksi hakattuna
2 rkl voita

2 rkl vehngjauhoja

2 dl kuohukermaa
lihaliemikuutio

tilkka soijakastiketta
ripsaus curry- ja paprika-
jauhetta

voinokare

1. Kuumenna pannulla ruokasljy, lisaa
pippurit ja chili. Sulata joukkoon voi ja
sekoita siihen vehndjauho.

2. Lisd4 kerma ja hammenni, kunnes
kastikkeen pohja on sakeutunut. Va-
henni lampd4 ja lisda joukkoon loput
ainesosat. Jatka himmentamisti.

4. Sekoita lopuksi joukkoon voinokare
niin saat kastikkeesta kiiltavimp#s.
Vinkki: Mausta kastike tilkalla punavii-
nid, brandyi tai kahvia.

Myos tie naisen
syddameen voi
[oytyd vatsan
kautta.

Tanssija Helena Ahti-Hallbergin perheessa
keittié on miehen valtakuntaa. Kun Eric
Hallberg haluaa hemmotella vaimoaan,
han valmistaa pariskunnalle kunnon
pihvit. Kahdenkeskeisten illallisten aikana
nautitaan myds viinia.

Helenan puolison valmistaman pihvibra-
vuurin lisukkeita
vaihdellaan seson-
gin mukaan, mutta
erityisesti Hallber-
geille maistuvat
lohkoperunat ja
parsakaali.

"Kylla tien naisen-
kin syddmeen voi
|6ytya vatsan kaut-
ta”, Helena Ahti-
Hallberg nauraa.

Suolaista vai makeaa?
En ole koskaan ollut makean ystava.
Opin vieroksumaan makeaa jo aika
nuorena, urheilinhan. En tarvitse
makean turhaa energiaa.
Urheilusuoritus taas poistaa
aina vahin suoloja ja
suolaisen tarve kasvaa
sitakin kautta.
Lempijuomasi?
Kivenndisvesi.

Tykkaan siitd, ettd vesi
kuplii ja jotenkin tuntuu,

ettd kivenniis-

vesi vie janon- e = _.}

kin paremmin. My '-l" e

Lempijuustosi? "

Sinihomejuusto.

Milloin viimeksi sait

aamiaisen sinkyyn?

Se on ditienpdivdperinteemme.

Miti rohmuat lomalla aamiaisbuffet-

poydista?

Hedelmii. On ihanaa, kun hotellien

greipit, vesimelonit ja muut ovat valmiiksi

viipaloituja. Kotona siihen ei riité viitseliai-

Syytta.

Minka herkun haluaisit oppia valmista-

maan seuraavaksi?

Mieheni on todella hyva kokki ja tekee

meilld ruoat useimmiten. Itse haluaisin

oppia tekemain sellaista kaalipataa, jota
aitini teki jo, kun olin pieni tytté. Kunni-

oitan ja pidan kunnon vanhanaikaisesta

kotiruoasta.

Mieleenpainuvin maku-

muistosi?

Mieheni valmistamat
pippuripihvi-illalliset.
Hén avaa silloin
aina myos hyvén
punaviini-pullon.

Espanjalaiset rotevat

punaviinit ovat suosikke-

jamme.
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‘ Rouhlttua.; ‘ Sophia Laroma, Jukka Sopenperi ja Eeva Puhakainen | kuvat Ari K. Ojala, Alko, iStock ja Pixmac
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Vilipalat
Arjen kiireet ja pyrkimys paeta hetkeksi arjesta
ovat lisdnneet vilipalojen suosiota.
Mukaan otettavien ravitsemuksellisesti hyvien
vdlipalojen maari on lisdantynyt
huimasti. Vilipalan nauttiminen auttaa jaksamaan ja
pitdd paitsi mielen pirtedni
myds verensokeritason tasaisempana.
Ruokakeskustelut
Ruoan laadusta, terveellisyydestd ja alkuperés-
td keskustellaan eri foorumeilla yhd enemmin.
Siksipd etenkin ystavien ruokavinkit ja reseptit
ovat kullanarvoisia.
Kirkkaat virit
Kirkkaita vareja kannattaa kayttaa rohkeasti mut-
ta harkiten. Niiden avulla luot helposti piristdvan

vaikutelman niin sisustukseen kuin hillittyyn asukokonai-

suuteen. Lautasella ei virikkaitd kasviksia ja hedelmii saastella!
Tuorepuristetut mehut
Kun haluat hemmo-

tella itsedsi, nauti

kotona mehupuristinta.

Chez Jouni

tuorepuristettua me-
hua, silla makuero purkkitavaraan
on melkoinen. Kaupan fruitiet
ja smoothiet kalpenevat omien
sekoitustesi rinnalla, kun kaytat

Trendikkaasti lihelta

Chez Jouni.

etiketti 2/2010

Lihella.

tai kasvimaalle. Helppoja kasvatettavia yrtteja ovat muun
muassa basilika, tilli, korianteri ja persilja.

i

Kotoisat yrtit

Yrtit ovat makoisia ja terveellisid luonnon antimia.
Tuoreet yrtit saavat ruoan ndyttdimaan ja maistumaan
herkulliselta, ja joskus jopa kokin vihentimiin

suolamdiria. Niiden kasvatus on hauskaa

aloittaa siemenesta tai hennosta taimesta.
lImojen lammettyd omat yrtit voi siirtda parvekkeelle

*

Vinkki: Hyvin olon yrttitar-
ha (Kirjapaja 2010) tarjoaa
rautaisannoksen, 133 sivua,
yrttitietoa ja yrttiresepteja.

-
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Raparperi

Raparperi on mehukkaimmillaan ja
maukkaimmillaan alkukes&sti. Kirpakka
raparperi raikastaa leivonnaiset ja jalki-
ruoat sekd sopii sdilontadn. Nuoret ja
ohuehkot, sormenpaksuiset raparperin
varret ovat mehukkaimpia. Jos varsien
antaa kasvaa kovin paksuiksi, ne muut-
tuvat puiseviksi. Raparperin kirpeys
johtuu oksaalihaposta. Oksaalihappo
sitoo kalsiumia, joten raparperin kanssa
on suositeltavaa nauttia maitotuotteita.
Siilyts raparperinvarret jadkaapissa
kelmuun kaarittyna tai muovipussiin
pakattuna.

Vinkki: Huomaa maistuvan raparperi-
jogurttitortun ohje sivulla 49.
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ALKO PALVEL

Houtskarista Tuupovaaraan

Lomailetko paikkakunnalla, jossa ei ole
Alkoa? Tilauspalvelupisteet ovat juomien
luovutuspaikkoja monilla paikkakunnilla,
joissa ei ole Alkon myymalda. Voit
tehdd juomatilauksen tilauspalve-
lupisteeseen tai juomat toimitta-
vaan Alkon myymaldan.
Tilauspalvelupisteisiin tehdyt
juomatilaukset voidaan yleensi toi-
mittaa perille jo samana piivini ja
juomat voidaan luovuttaa Alkon aukiolo-
aikoina, vaikka tilauspalvelupiste aukeaisi
aiemmin tai sulkeutuisi myshemmin.
Tilauspalvelupisteitd on yli 120
kappaletta ympiri Suomen. Lisitietoa
www.alko.fi/myymalat tai aukiolo- ja
sijaintineuvonnasta p. 020 711 712.

Erikoisia oluita

Suuret oluet, pienet panimot -tapahtuma
jarjestetdan Helsingissd Rautatientorilla
29.-31.7. Alko on tarjonnut tapah-
tumaoluille mahdollisuutta tar-

joutua Alkon Helsingin Lippulai-
vamyymailan erikoisvalikoimaan.

Samppanjalasit naytteilla

Alkon Arkadian lippulaiva-
myymaldssi on ollut 8.4. alkaen
esilla samppanjalaseja Jukka
Sinivirran yksityiskokoelmasta.
Nayttely on koottu myyméldn alakerran
nayttelyvitriineihin. Sinivirran upeaa
lasikokoelmaa voi kdyda ihailemassa
aina kesdkuun puoliviliin asti vaikka
useaan otteeseen, silli esill4 olevia
laseja vaihdetaan vield toukokuun
puolessa vilissa.
Myymaéldn
vitriineissa on aina
esilla jokin ajankoh-
tainen tai muutoin
mielenkiintoinen
pienoisnayttely.
Alko Helsinki
Arkadia,

00100 Helsinki.

Salomonkatu 1, ¥

Nopeaa viilennysti

Kesdihmisen ehdo-
ton kestosuosikki on
Vacuvin-jaghdytin, joka
viilentd3 viinipullon
muutamassa minuu-
tissa. Jddhdyttimen
avulla viini myds sailyy
viiledna pitkddn. Jddhdytin sdilytetdan
pakastimessa, jolloin se on valmiina aina
kun kiyttstarve yllattaa. Alkon valikoimasta
[6ytyy tyylikds krominvirinen viilent&ja
(8,90 e), joka sopii kaikille yleisimmille
viinipullomalleille.

Etikettiklubissa uusia tuulia

Etikettiklubin uutena klubimestarina aloitti
22.2.2010 Aura Hedengren.

"On todella innostavaa aloittaa
Etikettiklubin klubimestarina. Olen jo
jonkun aikaa ollut mukana Etikettiklubin
taustavoimissa, joten klubi on minulle
ennestdin varsin tuttu. Klubi on tarjoillut
jasenilleen viinitiedon maljasta jo yli
kymmenen vuotta. Aihe on loputon, joten
aina on uutta opittavaa ja pruuvattavaa.

Niitd oivaltamisen ja nautinnon hetkii
haluan tarjota my&s jatkossa”, Aura
vakuuttaa.

Tulossa Etikettiklubissa:

o Kesin jasenkirjeissi ja kotisivujen koko-
naisuuksissa tutustutaan roseeviineihin,
Chilen uudempiin viininviljelysalueisiin

sekd Alsacen klassikkoviineihin.

o Pidetyt viinioppaat jatkuvat, ja alkukesaa
juhlistaa tuhdilla tiedolla lastattu Kuohu-
viiniopas. Opas postitetaan klubilaisille
toukokuun lopussa.

Lis4a Etikettiklubista s. 50-51. =

e

®
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Kesdinen marja-vaniljatéytekakku
20 annosta, energiaa 110 kcal/annos

Kakkupohja:

6 kananmunaa

3 2 dl Hermesetas-makeutusjauhetta
1 dl vehnéjauhoja

2 dI perunajauhoja

1 V21l leivinjauhetta

Vaniljakiisseli:

2 2 dl maitoa

3 kananmunan keltuaista

2 dl Hermesetas-makeutusjauhetta
2 2 rkl maissitérkkelysté

1 2 1l vaniljasokeri

1 dl maitorahkaa tai kermaviilié

Tayte:
5 dI mansikoita tai vadelmia ja mustikoita

Koristeluun:
2 dI kevytvispiad mansikoita, karhunvadelmia,

karambolaa, ananaskirsikoita

Kuumenna uuni 175°. Voitele ja korppu-
jauhota vuoka. Vatkaa valkuaiset kovaksi
vaahdoksi. Vatkaa keltuaiset ja Hermesetas
vaaleaksi vaahdoksi. Lisdé kuivat aineet ja
valkuaisvaahto kevyesti  sekoittaen keltuais-
vaahtoon. Kaada taikina vuokaan ja paista
uunissa 35-40 minuuttia. Kumoa véhén jééh-
tynyt kakku leivinpaperin péalle.

Mittaa maito, keltuaiset, makeutusjauhe ja
térkkelys kattilaan. Kuumenna kiisseli kiehu-
vaksi koko ajan sekoittaen ja anna poreilla
muutamia kertoja. Jadhdytd. Liséd vanilja-
sokeri ja rahka tai kermaviili. Leikkaa kak-
kupohija kolmeksi levyksi ja téyté mansikoilla
ja vaniljakiisselilla. Pane j&dkaappiin pariksi
tunniksi. Kuorruta kakku kevytvispivaahdolla.
Koristele marjoilla ja hedelmilla.

Hyvin maun tekija

Maahantuoja: Oy Transmeri Ab, www.hermesetas.fi

Rouhittua, |

Kerro
mielipiteesi .
Etiketisté
javoita
ravintola-
lahjakorttil

y
Kadessisi on ulkoasultaan uudistunut Etiketti-
lehti. Haluamme jatkossakin kehittaa Etiketista
mielenkiintoista ja vastuullista ruoka- ja juoma-

kulttuurilehted. Tassi tyéssa Sinun mielipiteesi on
tarked.

Kerro, oletko tyytyvdinen Etikettiin. Miten usein luet
lehted ja mitkd aiheet kiinnostavat eniten? Palveleeko
Etiketti Alkon asiakasta? Miten toivoisit lehden
kehittyvin?

Klikkaa osoitetta www.alko.fi/ruokajajuoma, ja
osallistu lukijatutkimukseen. Arvomme kaikkien
kyselyyn vastanneiden kesken kaksi 100 euron
ravintolalahjakorttia vapaavalintaiseen ravintolaan.
Vastaa kyselyyn internetissi 7.5.—27.6.2010 vilisend
aikana.

IImoitamme voittajille henkilékohtaisesti, joten muista
tdyttaa lomakkeeseen yhteystietosi! Niitd kysytdén vain
arvontaa varten.

Onnea arvontaan!

Makuterveisia
Vilimerelta

Tulevana kesiana Kuopio Wine Festival
matkaa neljin perinteikkain Vilimeren
viinisaaren makumaisemiin Sisiliaan,
Kreetalle, Mallorcalle ja Korsikaan. Viinikyldn
menu kumpuaa vuosisatoja vanhasta ruokailuperin-
teestd. Kuopio Wine Festivalin musiikkiohjelmisto
koostuu péivittdin vaihtuvista teemamaiden esiin-
tyjista sekd kotimaisista karkinimistd. Kuopio Wine
Festival 2.-10.7.2010, kuopiowinefestival.fi




‘ LOppU.SOlntu ‘ Outi Vaisinen | kuva Tuomas Kolehmainen | juomasuositus Alko |

Raparperi-jogurttitorttu

Tarjoa raparperi-jogurtti-
tortun kanssa suloisen
rusinaista muscatviinia.
Esimerkiksi portugalilainen
moscato de setubal on
mainio pari talle jalkiruoalle.
Kevaan ja kesdn juhlahetkiin
sopii myos makea

moscato-kuohuviini.

abel B, lasi Stockmann

8-10 annosta

Torttupohja

5 filotaikina-arkkia

40 g voita sulatettuna
Raparperihilloke

500 g raparperia

30 g voita

1% dl hillosokeria
Jogurttivaahto

2% dl vispikermaa

3 dl turkkilaista jogurttia
2 rkl sokeria

2 tl vaniljasokeria

3 tl kardemummaa
Liséksi

ripaus kardemummaa
mintunlehtia

1. Ota filotaikinalevyt sulamaan huoneenlimp6én 2 tuntia ennen
leipomista.

2. Valmista ensin raparperihilloke. Paloittele raparperinvarret

3 cm paloiksi. Pane raparperi, voi ja sokeri kattilaan. Hauduta miedol-
la lammélld ilman kantta noin 10 minuuttia, kunnes raparperit ovat
napakanpehmeitd, mutta pysyvit vield koossa. Jadhdytd huoneen-
lampaiseksi.

3. Valmista torttupohja. Pane uuni kuumenemaan 200 asteeseen.
Leikkaa filotaikina-arkit piirakkavuokaan (halkaisija n. 23 cm) sopiviksi
neliiksi niin, ettd arkkien kulmat pilkistavit reunan yli. Levit tys-
poydille leivinpaperi suojaksi. Nosta yksi taikina-arkki leivinpaperille.
Voitele taikinalevy voisulalla kevyesti molemmin puolin. Nosta toinen
arkki tasan sen piille. Voitele pinta. Nosta seuraava arkki paille 45
asteen kulmaan. Voitele pinta. Nosta kaksi viimeista arkkia paille, niin
ettd taytat kummallakin arkilla aina ”puuttuvat” kulmat. Voitele mo-
lemmat. Taikina-arkit muodostavat lopuksi tahtimiisen kuvion. Kun
tortun pohja on niin koossa, nosta se ilman leivinpaperia vuokaan.
4. Paista torttupohjaa 200-asteisen uunin ylitasossa noin 10 mi-
nuuttia. Nosta torttupohja kuumana vuoasta tarjoiluvadille, jossa se
kovettuu hieman.

5. Valmista jogurttivaahto: Vaahdota kerma. Lis& jogurtti, sokerit ja
kardemumma ja sekoita tasaiseksi.

6. Tayta torttu juuri ennen tarjoilua. Lusikoi jogurttivaahto keoksi tort-
tupohjan keskelle. Lusikoi raparperikompotti ympirille ilman lienta.
Koristele kardemummalla ja mintunlehdilla.
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ETIKETTIKLUBI

Itse maistamalla oppii
enemmdan

Ensinndkin tervehdys: olen Etikettiklubin tuore klubi-
mestari. Tosin olen toiminut klubin taustajoukoissa
Jonkin vuoden, joten viinillinen sisélté on minulle
tuttua.

Etikettiklubi on jo yli kymmenen vuotta tarjoillut
Jdsenilleen piripintaisia hyvdn tiedon maljoja. Viinien ja
oluiden maailma on ddretén, ja ainakin itselleni viinit
tarjoavat alati uusia makueldmyksid ja bytdmisen
riemua. Ndité oivaltamisen ja nautinnon hetkid haluan
tarjota kaikille klubilaisille, ja siihen niin olut- kuin
viinikurssimmekin ovat yksi oiva tapa.

Sinulla on erinomainen tilaisuus oppia enemmdn
Ja siten saada enemmcdin irti viiniharrastuksesta.
Maistaminen keskustellen ja kysellen tarjoaa uusia
ndkdkulmia viiniin — ja mikd parasta, mukavassa
porukassa. Tervetuloa mukaan avartamaan aistimaail-
maasi ja tapaamaan samanmielisici viininystavid.

Vaikka alkusyksy tuntuu vield kaukaiselta,
kannattaa tarttua tuumasta toimeen ja ilmoittautua
pikimmiten. Kurssimme ovat nimittdin tavattoman

suosittuja, ja paikat tdyttyvdit nopeasti.

Aura Hedengren,

- klubimestari

ALKUSYKSYN KURSSIT JA MAISTELUTILAISUUDET

Viini tutuksi

I...u Sopii aloitteleville viininystaville. Saat perustiedot viineista seka
g niiden maistelusta. Padset l&ytamadn eroja ja oppimaan omien aistiesi
kautta. Kurssi ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelukokemusta.
J— Kurssi kestaa noin 1,5-2 tuntia.

Luennon jasenhinta 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 6-13 €.

Punaviinit

L | Kurssilla tutustut maistellen punaviinien rypalelajikkeisiin sek
tarkeimpiin punaviinimaihin ja alkuperaalueisiin. Illan aikana opit,

: millaisin kriteerein punaviineja arvioidaan, ja saat tdyteldista tietoa
niiden kayttétavoista ja tarjoilusta. Kurssi kestdaa noin 2,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 9-19 €.

Oluttyypit

Humalaista, maltaista, karamellimaista, leipamaista... Kurssilla paaset
asiantuntijan opastuksella tutustumaan erikoisoluttyyppeihin, joiden
aromimaailma on yhta monivivahteinen kuin viinienkin. Illan aikana
paneudutaan myds olueen ruokajuomana ja maistellaan oluita pienten
maistelupalojen kanssa. Kurssi kestaa noin 2,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista oluista 6-10 €.
Viinin ja ruoan liitto

Kurssi kasittelee viinien ja ruokien sopuisaa liittoa seka viinia ateria-
kokonaisuuden osana. Maistelet viineja seka sellaisenaan etta
maistelupalojen kanssa. Kurssilla on vastikaan uudistettu sisaltd, jossa

paneudutaan myds esimerkiksi etnisiin keittidihin. Kurssi kestaa noin
3-3,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 35 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 11-21 €.

Ranskalaiset klassikot

Tervetuloa tekemadn tuttavuutta viinien kuninkaiden kanssa. Tutki-
musmatka alkaa samppanjalla ja jatkuu Loiren laakson, Burgundin ja
Alsacen kautta Beaujolais’hen ja Bordeaux’hon. Matkan paatteeksi
tutustutaan klassiseen ranskalaiseen jalkiruokaviiniin. Makumatka
aateloituu ranskalaisilla juustoilla, joita maistellaan klassikkoviinien
kanssa. Kurssi kestaa noin 3 tuntia.

Luennon jasenhinta 35 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 16-30 €.

Toscanan viinit -maistelutilaisuus

Maistelutilaisuudessa tutustutaan Toscanan rikkaaseen viinikulttuuriin,
viineihin ja kuulumisiin. Tilaisuuteen kuuluu lyhyt johdatus, jonka
jalkeen maistellaan sikaldisia viineja keskustellen ja kysyen. Tilaisuus
kestda noin 1,5-2 tuntia.

Tilaisuuden jasenhinta 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 15-29 €.

Rypaletrio-maistelutilaisuus

Tdssa maistelutilaisuudessa tutustutaan kolmeen tummaan rypale-
lajikkeeseen. Kasittelyssa ovat hieman kevyemmat mutta monivivah-
teiset ja monipuoliset Pinot Noir, Tempranillo seka Sangiovese.
Tilaisuus alkaa lyhyella esittelylld, jonka jalkeen maistellaan keskus-
tellen ja kysellen. Tilaisuus kestaa noin 1,5-2 tuntia.

Tilaisuuden jasenhinta 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 12-23 €.



Kurssit ja maistelutilaisuudet — Alkusyksy 2010

Paikkakunnat ja ajankohdat

(viim. ilm. p&iva suluissa)

HELSINKI Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikello)
Viini tutuksi ti 10.8. klo 17.00 (to 29.7)
ke 18.8. klo 17.00 (to 5.8.)
ke 25.8. klo 17.00 (to12.8.)
Rypéletrio-maistelutilaisuus ke 1.8. klo 17.00 (to 29.7)
ti 17.8. klo 17.00 (to 5.8.)
ti 24.8. klo 17.00 (to12.8.)
Viinin ja ruoan liitto to 12.8. klo 17.00 (to 29.7)
to 19.8. klo 17.00 (to 5.8.)
to 2.9. klo 17.00 (to 19.8.)
ti 7.9. klo 17.00 (to 26.8.)
Oluttyypit ti 31.8. klo 17.00 (to19.8.)
Toscanan viinit
-maistelutilaisuus ke 1.9. klo 17.00 (to19.8.)
ke 8.9. klo 17.00 (to 26.8.)
to 23.9. klo 17.00 (t0 9.9.)
ti 28.9. klo 17.00 (to16.9.)
Ranskalaiset klassikot ti 14.9. klo 17.00 (to 2.9.)
ke 22.9. klo 17.00 (to 9.9.)
ke 29.9. klo 17.00 (t016.9.)
Punaviinit ti 21.9. klo 17.00 (to 9.9.)
to 30.9. klo 17.00 (to 16.9.)
JYVASKYLA Alko keskusta, Vapaudenkatu 48-50 (siscicinkdynti myymcdilcistd)
Toscanan viinit
-maistelutilaisuus ma 13.9. klo 18.00 (ke 1.9.)
to 16.9. klo 18.00 (to 2.9.)
Ranskalaiset klassikot ma 470. klo18.00 (ke 22.9.)
KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Punaviinit to 23.9. klo 18.00 (to 9.9.)
Rypéletrio-maistelutilaisuus to 710. klo 18.00 (to 23.9.)
LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18, sisdpiha
Viini tutuksi ti 24.8. klo 18.00 (to12.8.)
Ranskalaiset klassikot ma  20.9. klo 18.00 (ke 8.9.)
Viinin ja ruoan liitto ti 28.9. klo 17.30 (to 16.9.)
Rypaéletrio-maistelutilaisuus ma  1110. klo18.00 (ke 29.9.)
OouLU Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Toscanan viinit
-maistelutilaisuus ke 8.9. klo 18.00 (to 26.8.)
Rypaletrio-maistelutilaisuus to 23.9. klo18.00 (to 9.9.)
Ranskalaiset klassikot to 710. klo 18.00 (to 23.9.)
SEINAJOKI Itéimdentalo, ltéimdentie 3
Oluttyypit ke 29.9. klo 18.00 (to 16.9.)
Rypaéletrio-maistelutilaisuus ke 13.10. klo 18.00 (to 30.9.)
TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
Rypaéletrio-maistelutilaisuus ke 15.9. klo 18.00 (to 2.9.)
TURKU Alkon aluetoimisto, Kristiinankatu 8, 2. krs
Viini tutuksi ti 24.8. klo 18.00 (to12.8.)
Viinin ja ruoan liitto ma  20.9. klo 17.30 (ke 8.9.)
Toscanan viinit
-maistelutilaisuus ti 28.9. klo 18.00 (to16.9.)
Rypaéletrio-maistelutilaisuus ma 410. klo18.00 (ke 22.9.)
VAASA Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs
Rypaletrio-maistelutilaisuus ke 1.9. klo18.00 (to19.8.)
Toscanan viinit
-maistelutilaisuus ke 6.10. klo 18.00 (to 23.9.)

ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 2.6.2010
alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
9.6.2010. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
(ark. 9-16).

Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla kaikkien kurssilais-
ten osuus viinien yhteishinnasta maaraytyy myés sinun mukana-
olosi perusteella. Jos et paasekdan kurssille, voit pyytaa vaikka
ystavasi tilallesi.

Kurssia ei jdrjesteta, jos kurssille ilmoittautuneita on alle 10.
Talléin kurssilaisille ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei
laskuteta.

HINNAT JA LASKUTUS

Kurssilaskun loppusumma koostuu kahdesta osasta:
luennosta seka kurssilaisen osuudesta juomien yhteisostoon.

Kurssien luentohinta sisdltaa luennon seka kurssimateriaalin.

Maisteltavat juomat hankitaan Etikettiklubin avulla kurssi-
laisten yhteisostona. Ne laskutetaan Alkon vahittaismyynti-
hinnan mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan osallistujien
kesken. Yhden kurssilaisen osuus kustannuksista riippuu siis
osallistujamadrasta.

Osallistujamadran kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
kustannuksista pienenee.

Kurssin korkein mahdollinen hinta on luennon hinta +
yhteishankintana ostettavien juomien hintahaarukan korkein
hinta.

Kurssit (seka luennon hinta etta juomat) laskutetaan viimeisen
ilmoittautumispadivan jalkeen.

LITY ETIKETTIKLUBIIN

Huomaa, etta kursseille voivat osallistua vain Alkon Etiketti-
klubin jasenet seuralaisineen. Jos et ole viela jasen, liity pikim-
miten ja tule nauttimaan viinillisesta tiedosta.

Etikettiklubin jasenena saat

« Etiketin, neljasti vuodessa ilmestyvdn ruoka- ja
juomalehden suoraan kotiisi

« osallistua Etikettiklubin monipuolisille
olut- ja viinikursseille

* useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen juomaoppaan

* kuukausittaisen sahkoéisen jasenkirjeen,
joka sisaltaa viinillista tietoa, ajankohtaista
asiaa seka ennakkotietoa uusista ja
varattavista tuotteista

* padsyn jasensivuillemme, joilla voit perehtyd kuukauden
juomatyyppiin ja muuhun saannéllisesti ilmestyvaan uuteen
sisaltéon

« viinillisia etuja

Vuosijasenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen kay katevasti

* netissa, www.alko.fi/etikettiklubi

* puhelimitse, 020 711 715 (ark. 9-16)

ILMOITUS
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JUUSTOA JA VIINIA BURGUNDIN TAPAAN

11.-15.8.2010

Tervetuloa matkalle makujen maailmaan! Viiden pdivéan aikana
padsemme tutustumaan kauniisiin ja historiallisiin viinitiloihin sekad
juustonvalmistuksen mielenkiintoisiin vaiheisiin.

Herkkuja pullollaan olevalla reitillamme pyséhdymme mm. Dijonissa ja Lyonissa ja
vierailemme Savigny-lés-Beaunen, Vogiiet'n ja Mersault'n viinilinnoissa sekd Comtén,
Epoisses’n ja Morbierin juustoloissa. Pdasemme maistelemaan myss Beaujolais'n ja
Coate du Rhonén mainioita viineja. Matkamme huipentuuillallisristeilyyn Lyonissal

Matkan hinta

1820 e / hlo kahden hengen huoneessa

1900 e / Al yhden hengen huoneessa

Hintaan d'idd[t]}y « edestakaiset reittilennot Geneveen viranomaismaksui-
neen « majoitus kolmen tdhden hotelleissa jaetussa kahden hengen huoneessa
aamiaisineen « ohjelmassa mainitut ateriat hyvatasoisissa ravintoloissa « ohjelmassa
mainitut kuljetukset yksityisbussilla « ohjelmassa mainitut vierailut juusto- ja viinitiloissa
« suomenkielisen oppaan palvelut

CHATEAUNEUF-DU-PAPE JA MUITA
PROVENCEN UPEITA VIINEJA
25.-30.09 jd 9.-14.10.2010

Ldhde matkalle eteldiseen Ranskaan nauttimaan kauniista maisemista
sekd maistelemaan upeita viinejd ja maittavia aterioita. Provencen
viinikdynnokset ovat Ranskan vanhimpia ja siksi viinilaadut ovatkin
huippuluokkaa. Matkalla tutustumme mm. seuraaviin loistaviin
viineihin - Chiteauneuf-du-Pape, Syrah ja Cabernet Sauvignon.

1. péiva: Lento Nizzaan ja majoittuminen. 2. pdiva: Aamiaisen jalkeen ldhdemme
kohti Lorguesia, jossa vierailemme metsien ja viinitarhojen syddmessa sijaitsevassa
Chateau De Bernen viinitarhassa tutustuen viinin valmistukseen ja viinikellariin, jossa
maistelemme erilaisia viineja. Nautimme gourmet-lounaan oman viinitarhan viinien
(Terres de Berne, Savannah, Merlot) kera. Lounaan jalkeen jatkamme kohti Avignonia,
jossa lyhyt kiertoajelu ennen majoittumista. Yhteinenillallinen hotellissa. 3. paiva:
Aamiainen hotellissa, jonka jélkeen lshdemme Chateauneuf-du-Papeen, jossa
tutustumme Famille Quiotin viinitilaan ja viinikellareihin viinej& maistellen. Quiotin
perheelld on myés seuraavat viinitilat: Domainen du Vieaux Lazaret, Domainen
Dulaux, Combes d* Arnevels, Domainen Houchart, Chateau du Trignon ja Quiot
Family. Lounaan jélkeen ndemme viinikellarin ja -museon. Loppu p&ivé on vapaata
aikaa Avignonissa. 4. paiva: Aamiaisen jalkeen ajamme kohti Montfauconia, missa
tutustumme viinitila Chateau de Montfauconiin. Tamaé linna sijaitsee Rhonen laakson

Palvelumaksu 15 e /varaus. Paikkoja rajoitetusti.
Tarkempi matkaohjelma osoitteessa smt.fi.

Vastuullinen matkanjarjestaja
Suomen Matkatoimisto

smt.fi

SUOMEN MATKATOIMISTO

sydamessé, Chateauneuf-du-Papea vastapaata. Linnan viinikellari on toiminut jo
1500-luvulta. Tamén tilan filosofia on luonnonmukainen lahestymistapa viininviljelyyn
jasen valmistukseen. Vierailemme tilalla viineja maistellen isantévaen seurassa.
Gourmet-lounas Chateauneuf-du-Papessa. lltapaivalla viinitilavierailu Domaine de
Nalys “ ssa. Tamé on 50 hviinitila, jolle kuuluu mm. Nalys, Le Bois Senechal seka La
Crau. Viininmaistiaiset. Vapaata aikaa Avignonisissa. 5. paiva: Lahdemme aamulla
kohti viinitila Chateau Sainte Roselinea, josta tuli 1300-luvulla yksi tarkeimmista
viinitarhoista Provencessa. Tila on nykyaan yksi parhaista etelaisista viinitiloista, kuten
sen tunnettu taiteellinen keskuskin. Alueen paalajeja ovat Syrah, Mourvedre,
Caubernet Sauvignon, Rolle ja Semillon. Lounaan jilkeen ajamme takaisin Nizzaan.
6. paiva: Aamiaisen jilkeen paluu lento Helsinkiin.

Matkan hinta

1590 e / Al kahden hengen huoneessa

1900 e / Al yhden hengen huoneessa

Hintaan 8isdltyy - Blue I:n edestakaiset reittilennot viranomais-
maksuineen * majoitus keskitason hotelleissa aamiaisineen, Mercure Crimaldi/Niz-
za, All Seasons Avignon Sud/Avignon * Tillallinen Avignonissa (ei juomia) * 4 lounasta
sisaltaden ruokajuomat * suomenkielisen oppaan palvelut * 5 x viinitilavierailut
sisaltden viinin maistelut * viinimuseo seka viinin maistelut

MYYNTIPALVELU
0600 97000

(197 e/vastattu puhelu + pvm) ma-pe 8-21,1a10-16
myyntipalvelu@®smt.fi seka palvelupisteemme ympéri maan





