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Kiitos palautteesta,

Kysyimme touko—kesikuussa palautetta Etiketistd. Saimme vas-
tauksia mahtavan miirin, misti suurkiitos. Verkkovastausten lisiksi
posti toi pari erittiin hienoa kisinkirjoitettua kirjettd. Paitsi ettd
palaute oli arvokasta, en voinut olla ihailematta lihettdjien aivan
upeaa kisialaa — kaunokirjoitusta sanan varsinaisessa merkityksessa.

Palautteiden perusteella lehti on edelleen ilahduttavan pidetty. Kii-
tosta tulee erityisesti ruoan ja juoman yhdistimiseen, viinitietouteen
ja -kulttuuriin sekd ajankohtaisiin aiheisiin liittyvistd jutuista. Myos
vastuullisuusasiat miellyttivit lukijoita.

Lehti luetaan tarkkaan ja se sdilytetdin pitkdin. Nettiversioksi
lehted ei ainakaan tissd vaiheessa haluttu muutettavan.

Se, miti toivottiin kehitettivin, oli taas toisten mielesti lehdessi
hyvii. Erds mielipiteitd jakava asia oli reseptien tyyli ja taso. Osa
toivoi niistd helpompia ja arkisempia, toiset taas pitivit siitd, ettd
resepteissd on jokin juju ja aina jotain uutta kokeiltavaa. Osa kehui
lehden tyylikkyyttd, kun taas osa toivoi tyylid hieman arkisemmaksi.
Haastetta siis riittdd, mutta on hienoa, ettd meilld on nyt runsaasti
tuoretta palautetta, minki pohjalta suunnistaa.

Mietimme lehteen jatkossakin monipuolista sisidltéd, jot-
ta jokainen lukija 16ytdisi vuoden mittaan mielenkiintoista
luettavaa ja kotikeittiossd kokeiltavaa.

Sari Askola
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‘ Oteta;a;n va;stuu | koonnut Eeva Puhakainen | kuvat Ari K Ojala ja Pixmac |

Alko edistai vastuullista
ja eettistd hankintaa

Pohjoismaiset alkoholijuomien
vihittdismyyntimonopolit aloittivat
syksylld 2008 yhteistyon alkoholi-
juomien vastuullisesta hankinnasta.
Alko haluaa huolehtia siit3, ettd
myyntiin tulevat tuotteet valmiste-
taan sosiaalisestikin hyvaksyttavissi
tuotanto-olosuhteissa.

Alkoholin vastuullisessa hankin-
nassa noudatettavat periaatteet no-
jautuvat YK:n Global Compact -peri-
aatteisiin. Yhteistyon paamaarina
on ottaa huomioon alkoholijuo-
mien toimitusketjuun liittyvat
ymparisténdkokohdat seka
sosiaaliset tekijat.

Tavoitteena on, ettd eettiset
periaatteet ovat osa valikoimaanot-
tomenettelyd ja ostosopimuksia jo
vuonna 2012.

Alko vie vastuullisen hankinnan
projektia eteenpdin myos yhdessi
osto-osaston ja tavarantoimitta-
jien kanssa. Toiminnan eettiset
periaatteet halutaan saada osaksi
paivittdistd kaupankdyntia.

Lisatietoa vastuullisen hankinnan
projektista |6ytyy Alkon internetsi-
vuilta www.alko.fi kohdasta Tavaran-

toimittajille > Vastuulli-
nen ostotoiminta.

Alkoss? o8

ralla netkell

Alkon lahjoitus
paihdetyolle
ja ladketieteelle

Alko Oy lahjoitti 2,5 miljoonaa euroa alkoholi-
haittojen vdhentamistoimiin, joilla edistetaan
paihdelaaketieteen ja paihdety6n opetusta ja
tutkimusta. Peruspalveluministeri Paula Ri-
sikko julkisti lahjoituksen kohteet kesdkuussa
tiedotustilaisuudessaan.

Lahjoituksen saivat

e Turun, Tampereen, Itd-Suomen ja Oulun
yliopistojen laaketieteelliset tiedekunnat piih-
delaaketieteellisen opetuksen ja tutkimuksen
varmistamiseen seka pdihdety6én opetuksen ja
tutkimuksen kehittimiseen,

e THL ja Helsingin yliopisto bioldaketie-
teellisen alkoholitutkimuksen jatkamiseen,

® Seindjoen ammattikorkeakoulu Poh-
janmaa-hankkeen toimintaan paihdetyon
kehittimiseen,

e Lapin yliopisto paihdetyon moniammatil-
liseen hankkeeseen ja

e Jyviskylan yliopiston Perhetutkimus-
keskus Alkon Viisas vanhemmuus -ohjelman
kehittamiseen ja edistamiseen.
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Palautusaste noussut yli Ruotsin

Suomen Palautuspakkaus Oy:n
(PALPA) vuoden 200g9 tilaston
mukaan suomalaiset kuluttajat
ovat ahkeria pantillisten juoma-
pakkausten palauttajia.

Pantillisten lasipullojen
palautusaste on jo vuosien ajan
ollut liki 100 prosenttia. Alumii-
nitélkkienkin palautusaste oli
nyt 92 prosenttia. Vuonna 2008
kauppoihin tulleiden kierratys-
muovipullojen palautusaste
hypahti vuodessa 74 prosentista
89 prosenttiin.

Pantillisten juomapak-
kausten kierritysjarjestelmait
muistuttavat toisiaan Suomessa
ja Ruotsissa. Seka pantilliset
alumiinitélkit ettd PET-muovista
valmistettavat pantilliset kierra-
tysmuovipullot otettiin Ruot-
sissa huomattavasti Suomea
aikaisemmin kayttéén. Suomi
on nyt kirinyt palautusasteissa
lansinaapurinsa kiinni ja mennyt

jo pikkuisen ohikin.

Suomessa suuri osa juoma-
pakkauksista palautuu kierratyk-
seen tai uudelleentiytettaviksi.
Palauttamisesta saadun pantin
lisdksi kuluttajia motivoi yha
selkeammin my6s halu toimia
ympiristdystivillisesti.

PALPA on voittoa tavoittelematon yritys,
jonka toimintaa valvoo Ympiristomi-
nisterié. PALPAn jasenini ovat kaikki
Suomen markkinoille pantillisia juoma-
pakkauksia tuottavat yritykset.

Pantin lisciksi
halu toimia
Ympdristo-
ystavdllisesti
motivoi
kuluttajia.




Tyotd puhtaamman

mpadriston puolesta ¢ .
ymp P Kotikasvatuksesta
Niin Nuorgamin Alkon kuin Hangon myymalankin i’- -

hyllyt tayttyvit tuotteista viikoittain. Se, kuinka pullot t]_w-,r \kla:l-“ |<>/ | | é ma//I a/kOhO/II/I_

kulkevat myymalgihin, ei ole ymparistélle kaytO/le kOkO

\\\ yhdentekevia. . )
eldmdksi?

Jouhevilla kuljetuksilla
varmistetaan ympaériston
pieni kuormitus. Alkolla
ei ole omaa kuljetuska-
lustoa, ja ulkopuoliset
kuljetusyritykset hoitavat

seka tuonnin keskusvaras-
toon ettd jakelun kotimaassa myymailsihin. Oman kaluston puuttuminen
ei vihenni Alkon vastuuta kuljetuksista. Muun muassa tuotteiden
jakelureitit ja aikataulut suunnitellaan taloudellisiksi ja muuttuvia kuljetus-
ma&aria vastaaviksi.

| Teksti Anu Piippo |

Elisabeth Kylla: Muutin Itivallasta
Brysseliin yli kymmenen vuotta

sitten, ja tilanne on mielestini sama
molemmissa maissa: Vanhempien
antama malli ohjaa eniten lasten kayt-

Vaikka Alko myymailsiden osalta toimii vain Suomessa, on Alko muun y M SHREn ¢ Elisabeth
muassa tuonnin kautta vastuussa my&s ulkomailta tulevista tavarakulje- taytymista. On selve{a, etta al.lff’hOh” Razesberger, 38,
tuksista. Alkossa selvitettiinkin vuonna 2009 tuontikuljetusten aiheuttama jarkeva kéytté samoin kuin varin- neuvonantaja

kayttd vaikuttavat lasten mydhempiin
juomatapoihin ja etenkin siihen,
miten nuoret aikuiset suhtautuvat
alkoholiin. Uskon, ett3d niin on
etenkin #éritilanteissa, silloin, kun
perheessi on ollut alkoholiongelma
tai alkoholin tayskielto.

CO2- eli hiilidioksidijalanjiljen maarad myss ulkopuolisten palveluntarjoaji-
en osalta.

Kustannuksia ja pakokaasupaastsja on onnistuttu vihentdmaan
yhdistamalla eri varastoista tulevia kuormia samoihin kuljetuksiin.
Myymalsiden paluukuormiin yhdistetdan mahdollisimman paljon takaisin
palautuvaa materiaalia, kuten lasimurskaa, kiertopulloja ja muuta
kierratettavaa materiaalia.

Elisabeth Ei: Kun lapset kasvavat ja Esko Ryhdnen,
’ itsendistyvit, he alkavat arvioida kriit- 60, toimitus-
7 MITER g4 tisesti myds vanhempiensa elimintyy-  johtaja
o 't KAY T
Tulossa uust esite Lm"”,‘,',ﬁ,!;:gizﬁ lig. Silloin vanhempien vaikutusvalta

vihenee ja lapset tekevit omia pai-
s o toksiadn. Se, miti tai kuinka paljon me

Mietittava.a lasten juomme, on lopulta oma paitéksemme.
seurassa ja kotosalla

Esko Kylla: Vanhemmat ovat suuri aukto-

. ) R «! : riteetti, joten lapset imevat heilta mallin
Alkon alkoholi ja terveys -sarjaan tulee mys- ki I o i Do co s ath
. AR ) omiin elintapoihinsa seka hyvissa etts pa-
hemmin syksyll4 uusi esite. Se pohjautuu 10 . . . e
K K oita pohtimalla aikui . ‘ hassa. Voi puhua imupaperi-ilmiésta. Al-
ysymykseen, joira pontimaria atkuinen vol koholin ongelmakéaytésta voi olla haittaa

arvioida omaa alkoholin kaytt63aan lapsen
seurassa.

Mika on alkoholin kohtuukaytts3, siis
lasten ndkékulmasta? Kuuluuko kuohuviini rippijuhliin? Voiko ottaa pari
saunakaljaa? Saako viinid juoda vihidn rentoutukseksi tydpdivin jalkeen?
Voiko teinille tarjota lasillisen juhlissa? Vaikeita kysymyksia, joihin ei ole

myds toisella tavalla: jos vanhempi kéyt-
tdytyy vastuuttomasti, hidn voi menettia
auktoriteettiasemansa lapsen silmissa.

Esko Ei: Lapset ja nuoret ottavat mallia
myds muualta kuin kotoa, esimerkiksi

helppoja vastauksia.

Esite on osa Alkon monivuotista Viisas vanhemmuus -vastuullisuus-
ohjelmaa. Ohjelmasta voi lukea lisd4 osoitteessa www.lastenseurassa.fi.
Alkon yhteistybkumppanit ohjelman toteuttamisessa ovat A-klinikkas&étio,
Mannerheimin Lastensuojeluliitto ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitos.

Esite tulee jakoon Alkon myymailsihin lokakuun lopussa suomen- ja
ruotsinkielisini. Sitd voi tilata myds Alkon asiakasneuvonnasta sihkdpos-
titse palaute@alko.fi, puhelimitse 020 711 711 tai osoitteesta www.alko.fi.

kavereista. On myds mahdollista toimia
tietoisesti toisin kuin mita kotona on teh-
ty. Jos kotona on liikakdyttéd, nuorelle voi
tulla positiivinen kapinamieli. Kapinamieli
voi syntyi silloinkin, jos perheessi ollaan
absolutisteja.

Valitettavasti Etiketti-lehden 2/2010 till palstalla kasvot
ja nimet eivat tdisménneet, vaan Tiina Kinnusen ja Hans
Peter von Knorringin kuvat ilmestyivit palstalla toistami-
seen. Pahoittelemme erehdysta.

‘ Mannerheimin Lastensuojeluliitto valmistelee opasta alkoholin kaytosta
lasten seurassa, ja A-klinikkasatiossid tehdaan tyskirjaa koulujen ja
paivikotien ammattilaisille. Opas ja kirjanen valmistuvat syksyll.

3
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—
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Akdinen ukkostaivas
on harvinainen niky
Patagonian ylla.

Rio Negro -joen
kastelema viinialue
on kukoistava keidas
muutoin tdysin kuivan
erimaan keskella.

6 etiketti 3/2010




‘ Marko Pasanen ‘ kuvat Riitta Sourander ‘

® O
Patagonian olosuhteet
ovat viininviljelijan
kannalta ddrimmadisen
haastavat, mutta myos
harvinaisen palkitsevat.
Viineissa heijastuvat
lohduttoman karun
ja sydantdsadrkevan

kauniin maan
intensiiviset vivahteet.

3/2010 etiketti 7




Viinia kasityona

Hans Vinding-Diersin
upeat malbecit ja
merlot’t tehddan
alusta loppuun ilman
ensimmaistakaan ko-
netta. Tertut poimitaan
aamulla késin ja pure-
taan rypale kerrallaan.
Kaymisaltaissa méskia
ja mehua sekoitetaan
perinteisesti painal-
tamalla. Painovoima
hoitaa loput. Pullossa
keskittynyt ja huo-
lellinen ty6 kaantyy
laaduksi.

reeriaa”, sanoo yksi. ”Silkkaa
tundraa”, luonnehtii toinen.
”Aavikkoa”, tiivistii kolmas.
Patagonian valtavalla tasan-
golla ei ruoho viheriéi, tund-
raankin verrattuna maa on
kuiva kuin saunaan unohtu-
nut rukkanen.

”Paratiisi”, sanoo Guillermo Barzi, pa-
tagonialainen viininviljeliji neljinnessi
polvessa.

Guillermo esittelee valtavaa karttaa ti-
lansa viinimuseon seinilli. Havainnolli-
nen maastonikymi selittdd, miksi kukaan
haluaisi viljelld viinii t44lld jumalan selin
takana. Argentiinan eteldisin viinintuotan-
toalue, Rio Negro, sijaitsee Patagonian
valtavan autiomaan pohjoislaidalla, kirjai-
mellisesti keskelld ei mitdin. 'Musta joki’
syntyy kahdesta Andeilta valuvasta virras-
ta, jotka yhdistyvit Neuquénin kaupungin
kohdalla. Alueen alkuperidisten englanti-
laisten asuttajien neuvokas patojirjestely
on tehnyt muinaisten jiitikoiden raasta-
masta laaksosta kirkkaana viheri6ivin kei-
taan, joka on tullut tunnetuksi maailman
maukkaimmista pdarynoisti.

Nyt maailmaa valloittaa alueen kun-
nianhimoinen viiniteollisuus, joka on nos-
tanut paidnsid Mendozan pitkisti varjosta.

Sadan vuoden yksindisyys

Guillermo Barzi edustaa patagonialaisten
viinien alkuperiisti pioneerihenkei — hi-
nen isoisoenonsa perusti alueen ensim-
mdisen viinitilan jo vuonna 1909.

"Alueen viininviljelyala on itse asiassa
pienentynyt kolmannekseen viimeisten
vuosikymmenten aikana”, hin yllittia.
Alueen viimeaikainen tunnettuus on tu-
losta kehityksestd, jossa tilat ovat siirtyneet
pois volyymituotteista.

”Vihemmin on kaikkien kannalta ollut
enemman”, hin tiivistad.

Guillermon tilalla viljelldin padsaintoi-
sesti Merlot'ta.

Argentiina

@ Buenos Aires

Salta

_uttd .

Catamarca

Rioja

San Juan

Cdrdoba

Upper Mendoza River

Uco Valley P

Mendoza

.

Englantilaisten asuttajien luoma
kastelujirjestelma jakaa alueen
kilometrin kokoisiin neliéihin. Kutakin
palstaa kutsutaan nimella chacra.

8 etiketti 3/2010




Argentiinan viinialueita
pohjoisesta eteldén

Pohjoisin alue, josta |6ytyy viileitd
kasvupaikkoja, silld tarhat sijaitsevat
1700-3100 metrin korkeudessa. Ala-alue Cafayate
tuottaa muun muassa hyvia torrontés-viineja.
Myés Tannat-rypileelld on tehty mielenkiintoisia
kokeiluja.

Catamarca on edellistd pienempi pohjoinen
M viinialue, tarhoja 1700 metrin korkeudessa.

Argentiinan toiseksi tuottoisin

viinialue on kuivaa ja kuumaa seutua, johon
Syrah sopeutuu.

Mendoza. Argentiinan viineista yli 8o prosent-
M tia on periisin taaltd. Ala-alueista merkittavia
ovat muun muassa Uco Valley ja Lujan de Cuyo.

Patagonian alueella
olevia viinialueita, joista hedelmien tuotannos-
taan tunnettu Rio Negro on ollut viinialueena jo
sata vuotta. Neuguénin ensimmiiset kéynnosis-
tutukset tehtiin vuonna 1998.

Kuva kertoo
enemmain kuin
tuhat sanaa.
Guillermo Barzin
tilan pienimuotoi-
sen viinimuseon
seini on uhrattu
nerokkaan kas-
telujdrjestelman
havainnollistami-
seksi.

3/2010 etiketti 9



Puolet ulkomaalais-
omistuksessa

Edulliset tuotanto-
kustannukset ovat hou-
kutelleet Argentiinaan
ulkomaisia sijoittajia,
ja nykyisin noin

puolet viinitiloista on
ulkomaalaisomistuk-
sessa. Tulevaisuudessa
odotetaan pienten laa-
tuviineihin keskittyvien
viinitilojen nousevan
esiin. Niilld ei ole pulaa
laadukkaista rypéleista.
Yksin Mendozassa on
3500 tuottajaa, jotka
kasvattavat rypaleita.

] O etiketti 3/2010

"Alue on rajatapaus esimerkiksi
Cabernet'n kannalta, se ei oikein tahdo
kypsyd. Malbec toimisi, mutta sille paras
alue on Mendoza.”

Guillermo ei tunne kilpailevansa maan
tunnetuimman viinialueen kanssa.

“Ennen haluttiin ryhmittyd yhdeksi
rintamaksi Malbecin taakse, nyt halutaan
tuoda enemmin esiin erilaisuutta.”

Guillermon tilan viinit ovat hyvin
elegantteja ja kompleksisia, mutta niitd
yhdistdd poikkeuksellisen raikas ja aito
hedelmin maku.

”Patagonia on vikevin luonteen maa”,
hin sanoo ylpeisti, "upea, tuulinen, val-
tava, asumaton, karu, kaunis maa, joka
tuottaa aivan omanlaisensa aromit.”

Vaikka karu ilmasto suosii niukkaan,
konsentroituun satoon tihtiivii viljely-
tyylid, nostaa volyymiajattelu silti vililla
pditiin. Vain hieman pohjoisempana,
Neuquénin provinssissa, viljelliin myos
viinejd, jotka kutsuvat itsedin patagonia-
laisiksi.

”Neuquénissa porataan 6ljyd”, Guil-
lermo huokaa, ”ja 6ljyrahoja on syotetty
viiniteollisuuteen esimerkiksi ilmaisien
lainojen muodossa.”

Guillermo Barzin tila valmistaa enii
ainoastaan laatuviineji. Tila on harvinai-

Guillermo
Barzilla on
sadan vuoden
perspektiivi
patagonialaisiin
viineihin. Barzin
tilalla kaytetaan
yha alkuperiisii
sementtisam-
mioita. ”Jos
perustaisin tilan
tinain, tekisin
luultavasti yha
samat ratkai-
sut”, vertaa
Guillermo.

Guillermo Barzi
on maaritie-
toisesti vienyt
alueen kehitysta
kohti laatuviine-
ja — kehitys, jota
Hans Vinding-
Diersin ja Piero
Incisan kaltaiset
viljelijit jatkavat.




Andien ja Malbecin maa sk w sec

Ilman Andien vuoristojonoa tuskin olisi argentiinalaisia viinejdakdan.
Kuivassa Argentiinassa keinokastelu on viinitarhoilla valttamdtontd, ja
lumihuippuisten vuorten sulamisvedestd saadaan
elintdarked kasteluvesi. Vuoristo vaikuttaa toisellakin
tavalla: se luo korkeuseroja, joista viinintuottajat
ovat hyvin kiinnostuneita.

Mita korkeammalle merenpinnasta noustaan, sitd
viiledmpdd on ja sita suurempia ovat pdivdn ja yon
lampotilanvaihtelut. Korkeassa ilmanalassa kasva-
neista rypdleista tulee syvan varisid, aromikkaita
ja hapokkaita. Viime vuosien trendi on ollut, ettd
tarhoja on istutettu koko ajan ylemmdksi.

"Meille korkeus on yhtd tdrked ellei tdrkedmpi tekija viinin luonteen
kannalta kuin maaperd. Tuottajat tekevat nyt koeistutuksia eri korkeuksiin
arvioidakseen, miten tarhan korkeus merenpinnasta vaikuttaa rypadleisiin”,
kertoo Euroopan aluejohtaja Andrew Maidment Argentiinan viinintuotta-
jien kattojarjestostd Wines of Argentinasta.

Argentiinalaiset tuovat mielelldadn esiin eri tuotantoalueidensa eroja.
Andrew Maidment nostaa esimerkiksi Malbec-rypdleen, jonka tyylit vaih-
televat erittdin tayteldisestd ja voimakkaasta
raikkaaseen ja eleganttiin.

"Maista kokeeksi malbec-viineja eri alueilta:
yksi viini Saltan alueelta pohjoisesta, toinen
Mendozasta maan keskiosista ja kolmas
Patagonian alueelta eteldstd. Erot ovat selvid.
Maaperd ja ilmasto on ndilla alueilla erilainen
ja korkeudet vaihtelevat 2 000 metristd 300
metriin merenpinnasta.”

Maailman viidenneksi suurimman viinintuot-
tajamaan viineista suurin osa, yli 80 prosenttia,
tulee maan keskiosista Mendozasta, mutta uusia
alueita haetaan erityisesti Argentiinan eteldosien
viileilta alueilta.

“Uusin alue on Patagonia ja uudempia
projekteja on La Pampassa, joka ei perinteisesti
ole viinialuetta”, Andrew Maidment kertoo.
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"Patagonia on vikevin
luonteen maa. Upea,
tuulinen, valtava,
asumaton, karu, kaunis
maa, joka tuottaa aivan
omanlaisensa aromit.”

Piero Incisa della Myés Piero Incisa

lhminen osana
terroiria

Rocchetta on pien-
viljelija suuren
maailman tyyliin.
Hén on tuonut
Euroopasta muka-
naan tinkiméattéman
intohimon pinot

Kun puhutaan

viinin terroirista
maaperin, maaston ja
ilmasto-olosuhteiden
yhdistelmani,
unohdetaan yhtalosta
usein ihminen. Viljeliji
muokkaa lopputulosta
lakkaamatta ajatuksil-
laan, mieltymyksillaan,
temperamentillaan ja
tunteillaan.
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noiriin.

suus paitsi Patagoniassa, myos Argentii-
nassa — satavuotiaita sukutiloja on koko
maassa vain viisi tai kuusi.

Mutta enii Guillermo ei ole yksin aja-
tuksineen.

Ranskalaista runoutta

Hans Vinding-Diers on ylviin Bordeauxn
kasvatti ja armoitettu viinintekiji toisessa
polvessa — hin jalostaa viiniksi kaksi satoa
vuodessa maailman eri kolkilla ja on yksi
maailman arvostetuimmista asiantuntijois-
ta. Hin voisi ryhtyi tuottamaan menestyvii
huippuviinii missi vain.

Mitd ihmettd hin tekee Patagoniassa?
Kysymys varmastikin paistaa otsastani, silld
Hans vastaa ennen kuin olen ehtinyt avata
suutani.

"T44ll4 ei koskaan sada”, hin sanoo hy-
myillen.

Kommentista tekee erityisen hassun se,
ettd olemme juuri virjotelleet parkkipai-
kalla puolisen tuntia odotellen ettd mas-

della Rocchetta
valmistaa viininsa
mahdollisimman
vihin konein.

Viinit valmistetaan
rakennuksessa,

jonka paanumainen
seinirakenne tekee
koneellisen ilmastoin-
nin tarpeettomaksi.




rakeita lakkaisi pommittamasta auton
kattopelteji. ”"Oikeasti”, sanoo Hans sin-
nikkaisti. "T44ll4 ei sada, ei ole tauteja, ei
viinikirvaa, ei mitiin ongelmia — paikka
on ideaalinen orgaaniselle viljelylle.”
Vihin mydhemmin hin vastaa kysy-
mykseeni tyhjentivimmin. Hin tuli Guil-
lermo Barzille konsultoivaksi enologiksi.
Sielld hin maisteli tilan kontrollipulloja
menneiltd vuosikymmenilti ja himmis-
teli niiden harvinaisia ominaisuuksia.

"Tajusin, ettd alueella on uskomaton po-
tentiaali tuottaa hienoja viineji.”

Ennen pitkdid hin tormisi hylittyyn
viinitilaan, jonka vanhimmat Malbec- ja
Merlot- ja Pinot Noir -kéynnokset olivat
1930-luvun alusta. Hin osti tilan ja kun-
nosti sen. Lisiksi hin osti aavikolta lisdi
maata, missi ei ollut viljelty mitdin — vie-
lapi siltd puolelta jokea, jonne nerokas
painovoimalla toimiva kastelu ei ulotu.
Joku voisi pitdd hinti hulluna.

“Mutta t34lld on muutamia asioita joi-
ta ei ole muualla”, Hans puolustautuu.
”Puhdas ilma. Ja puhtaan, Andeilta tule-
van veden voimakas mineraalisuus”, hin
luettelee. "Ja puhdas auringonvalo.”

Itseltini viimeinen, kaikista olennai-
sin kasvin toimintaan vaikuttava tekija
olisi helposti unohtunut. Mutta ei Han-
silta. Teknisessi viinin tekemisessi Hans
edustaa oppineisuuden huippua. Silti
tieddn hinen joskus sanoneen, etti kun
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pitdd koynnoksistdan oikein hyvid huolta,
niin kellarin puolella viinit tekevit melko
lailla itse itsensd. Niinpd hian haariikin
kompostinsa parissa — tddlld ei sumuteta
koynnoksiin kemikaaleja tai kiytetd kei-
nolannoitteita, eikd rypileiden korjuuseen
kiytetd koneita.

Hansia kuunnellessa tulee hyvi olo.
Tulee my6s mieleen, ettd Patagonialla on
pakko olla jokin maaginen voima, joka
vetdd puoleensa niitd intohimoisia, tinki-
mittémasti hyville viinille omistautuneita
ihmisid. Hans ei nimittdin my6skdin ole
yksin.

Burgundilainen idylli

"Alueen potentiaali on vield suurelta osin
hyodyntimitta”, tirdyttidd Piero Incisa Del-
la Rocchetta. Jos Hans vaikuttaa elimin-
taiteilijalta, Piero Incisa on viinimaailman
rock-tihti. Sassicaiaa tuottavan perheen
keulakuvana tunnettu nuorimies on syn-
tynyt viinid suonissaan, hinen suvussaan
sitd on viljelty kirjaimellisesti tuhat vuot-
ta. Hin voi mainita sukulaisikseen kaksi
pyhimysti ja muutaman paavin.

Ja tissd hin nyt on kidet kyynirpiiti
myé6ten kompostildjissd, ihastelemassa
tilanhoitajansa kanssa miten raikasta mul-
taa naapurilta ostetuista lantatonneista on
syntynyt.

Miti oikein tapahtui?

”Se oli tavallaan Hansin vika”, Don
Piero sanoo.

Vihisateisuudesta on
my&s etua viinintuottajille.
Kuivassa ilmanalassa
kasvitaudit eivat levid, joten
niita ei myoskain tarvitse
torjua ruiskutuksin. Viljelijsiden
suurimmat huolet ovat
Mendozassa rakeet, viileilld

Hans Vinding-Diersin vaimo, Noemi
Marone Cinzano, sattuu olemaan Pieron
serkku. Hansin Guillermolle tekemii pi-

not noiria oli kerran tarjottu
sukuillallisella New Yor-
kissa.

”Olin saman tien
koukussa”, myén-
tdd Piero. "Mene-

tin yduneni.”
Piero osti aluk-
si Hansin 1oyta-

o el min vanhan viiniti-
FEIELEEEIS ) lan kaikki Pinot Noir
puolestaan hallat.
-palstat.

”Koéynnokset ovat van-

hempia kuin Romanée-Contilla”,

Piero vertaa Burgundin ylpeyteen. Vanhat

kasvit tuottavat maltillisen mairin rypa-

leitd, joiden tanniinit ovat pehmeidmpii.

Ja Piero todella pitdd huolta kasveistaan —

puutarhaa muistuttava tila tunnetaan koko
laakson kauneimpana.

"Perhoset, linnut ja mehildiset ovat pa-
lanneet ja viihtyvit”, Piero selittdd, "silld
tila on puhdas.” Farmilla on my6s ankkoja,
vuohia ja sikoja kompostin tarpeisiin. Epa-
todellinen idylli jatkuu myds tuotannossa
— kaikki toimii painovoimalla, ja jos tuuli
esimerkiksi on tehnyt rypileistd tavallista
paksunahkaisempia, ne poljetaan murs-
kaksi jalan.

“Tavoitteena on saada palsta pulloon
mahdollisimman vihilld tapahtumiin
puuttumisella”, Piero linjaa. Hin, kuten
Hanskin, vannoo terroirin nimeen.

Pieron paradoksi on, ettdi hin tekee
viinid samalla noyrin pienviljelijin
asenteella, joka on tehnyt Burgundista
herkullisimman tilkkutikin maailman
viinikartalla. Toisaalta hin myontid, ettd
nykymaailmassa vain rikkailla on varaa
tehdi asioita tinkimattomasti.

Lopputulos on, kuten odottaa saattaa,
ainutlaatuinen. Pieron vanhojen koéyn-
nosten rypileistd tekemi patagonialainen
pinot noir on yllattdvi mutta upea viini —
rakenne on ryhdikads mutta kirkkaan vivah-
teikas, viinissd on valtavasti voimaa ilman
minkiinlaista raskautta.

"Tastd tulee vield upeaa viinid”, Piero lu-
paa, ja nostaa hymyillen sormensa pystyyn
varauksen merkiksi.

”Sadan vuoden pdastd ”



‘ Kysytt’yé’ ‘ Eeva Puhakainen ja Alkon asiakasneuvonta ‘ kuva Juha Salminen ja iStock ‘

Alkon asiakasneuvonta on vastannut asiakkaiden erilaisiin kysymyksiin
reilun kymmenen vuoden ajan. Viimeisen vuoden aikana asiakkaat ovat
ottaneet yhteyttd asiakasneuvontaan noin 15000 kertaa.

Asiakasneuvonnassa kisitellaan kaikki asiakkaiden
palautteet ja ratkotaan tuotteisiin ja tilanteisiin liittyvat
pulmat. Palautteet ja kysymykset kisitelladn heti tai
niihin pyritdan etsimain vastaus muutaman piivin

kuluessa.

Eniten asiakkaamme kyselevit tietoa tuotteista,
esimerkiksi hintaa, saatavuutta, ominaisuuksia ja
ruokajuomaneuvontaa, kertovat Alkon asiakasneu-
vonnan Helena Mattila ja Raisa Huuhtanen. Asiak-
kaat esittdvit runsaasti tuotetoiveita, jotka vilitetddn
osto-osastolle pohdittaviksi. Kysymykset liittyvit
usein my6s Alkon toimintaan ja historiaan.

Tassd muutama asiakkaita viime aikoina

askarruttanut kysymys:

"En loydd alkoholi-
Jjuomien kalori-
mddirid mistddn.
Alkon nettisivuilla
tai pullojen etike-
teissd voisi hyvin
ilmoittaa paljonko
desilitrassa on
kaloreita.”

giapitoisuus kilokaloreina ja kilojouleina
kerrotaan tuotekorteilla. Voit mielellaan
vaikka soittaa tinne asiakasneuvontaan.
Jos et |16yda tietoa, niin katsotaan yhdessa.
Lainsdddannostd johtuen vikevia

juomia ei voi ndyttaa netissa. Alkoholi-
juomissa patee kuitenkin nyrkkisdanto:
mitd enemmin alkoholia ja sokeria, sitéd

enemman energiaa.

Asiakasneuvojamme
auttavat sinua mielellddn

@ Ota yhteyttd soittamalla neuvontanume- i}
roon 020 711 711 (arkisin klo g—16). %,

@ Tai lahetd sahkdpostia osoitteeseen

palaute@alko.fi.

@ Internetsivuilla on palauteosio osoitteessa

www.alko.fi.

® Tai lihetd kirje/kortti osoitteella Alko Oy,
Asiakaspalautteet, Pl 33, 00181 HELSINKI.

Kysy, kommentoi, anna palautetta rohkeasti,
silla pienikin asia on yhteydenoton arvoinen.

Talla palstalla
Alkon henkilé6kunta

vastaa asiakkaiden
usein esittimiin
kysymyksiin.

Kiitos tieduste-
lustasi. Kaikkien
alkoholijuomi-
en, jotka net-
tisivuillamme
ndytetdan,

siis mietojen
korkeintaan
22% alkoholia
sisiltavien
juomien, ener-

Raisa Huuhtanen ja Helena Mattila palvelevat luurit korvillaan Alkon asiakasneuvonnassa
arkipdivisin yhdeksista neljain.

"Haluaisin ostaa tdnd vuonna
syntyneelle lapselleni 18-vuotis-
tai ylioppilasjuhliin samppanjaa,
tietenkin siis tdmdn vuoden.
Katsoin ettd sopiva samppanja,
Jjoka nyt on myynnissd, on vuo-
delta 2000. Pitdisikd minun olla
asialla vuoden pddstd? Sdilyyko
samppanja 18 vuotta?”

Kiitos viestistdsi, jossa
tiedustelit vuoden
2010 samppanjaa. Eri
samppanjatalojen samp-
panjat tulevat myyntiin
hyvin eri ikdisini. Talla
hetkelld valikoimamme
vintage-samppanjat ovat
vuosikertoja 1998—2005.
Odotella siis pitda ja
toivoa, ettd vuosi 2010
tulee olemaan hyvi vuosi Champagnen alueella.
Jos vuodesta tulee todella huono voi olla, ettd
vuosikertasamppanjaa ei tehda lainkaan. Jos
taas vuodesta tulee esimerkiksi vuosien
1996 tai 2002 kaltainen, 18 vuotta ei ole
! matka eikd mikain laadukkaalle samp-
panjalle. Reilun viiden vuoden kuluttua
= voi siis odottaa ensimmadisia
maistiaisia tiltd vuodelta, ja
huipputuotteita 7-13 vuoden
kuluttua.
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| Sanna Kekailainen | kuvat Sami Repo, Juha Salminen ja Pixmac |

| Juomasuositukset Virpi Raito, Alko |

Astiat ja kuvausrekvisiitta Stockmann (0g9) 1211, lasit Alko.

Créme Ninonin hengessd eli kuohuviinillé

viimeistelty juuressosekeitto

Yrteilld kuorrutettua, punaviinimarinoitua

vuohenjuustopunajuuria ja sienirisottoa

ja sitruunalla raikastettua ranskankermaa

Viini on jalo aine paitsi lasissa, myos
ruoanlaitossa. Se maustaa, mureuttaa,
hauduttaa ja viimeistelee ruoat.
Valmista syksyinen menu viinilla silaten,

marinoiden ja keittaen.

Mustajuurikeitto

créeme Ninonin hengessd

3—4 hengelle pairuokana tai
6-8 hengelle alkuruokana

n. 1,2 kg mustajuurta tai maa-artisokkaa
2 rkl sitruunamehua

2 perunaa

2 pienti salottisipulia

3 rkl voita

8 dl vahvaa kasvis- tai kanalient

2 dl (kuohu)kermaa

(suolaa)

1 tl vastarouhittua mustapippuria

Tarjoiluun
(1 dl 16ysaksi vatkattua kermaa)
n. % dl kuivaa kuohuviinia tai samppanjaa

1. Kuori ja paloittele juurekset. Nosta
ne heti kylmain veteen, jossa on tilkka

sitruunamehua, jotta ne eivat tummu.

2. Kuori ja hienonna sipulit. Kuullota
sipulisilppua voissa kattilassa, kunnes se
pehmenee muttei saa viria. Lisii kattilaan
juurekset ja kasvisliemi. Keitd kannen

alla kypsiksi, noin 15 minuuttia riippuen
palojen koosta.

3. Soseuta seos sauvasekoittimella
kuohkeaksi. Lisda kerma ja anna keiton
kiehahtaa. Maista keittoa ja lisdd suolaa
halutessasi. Rouhi joukkoon musta-
pippuria. Jos keitto tuntuu lilan paksulta,
ohenna sitd kasvisliemella.

4. Annostele keitto lautasille. Valuta paille
halutessasi vatkattua kermaa. Avaa kuohu-
viini ruokapdydassi ja kaada varovasti
hieman viinia varovasti jokaiseen annok-
seen (huomioi, ettd viini kuohuu lautasil-
la). Tarjoile paahdetun leivdn kanssa.

keittiomestarin

Keittiomestari Sami Hiltunen kiyttia vii-

nid monipuolisesti kokkauksessa. Hin
on perehtynyt jalon juoman kiyttimiseen
muun muassa keittokirjassaan Kokki ja
viinikauppias Ranskassa.

Miehen viimeisin projekti on Suomen-
linnan panimoravintolassa ravintoloitsija-
na ja keittiomestarina, samalla pyorii oma
ruoka-alan konsultointifirma.

Miten viinid kdytetddn alku-,
pad- ja jalkiruoissa?

”Viini kuuluu keittién perusraaka-ainei-
siin, varsinkin juhlaruokaa valmistetta-
essa. Viini tuo ruokiin kiyttéyhteyksistid
riippuen erilaisia vivahteita, kuten hapok-
kuutta, hedelmiisyyttd, syvyyttd, tiyteldi-
syyttd, aromikkuutta tai makeutta.

Viinii voi kiyttid monipuolisesti. Al-
kuruokiin, esimerkiksi keittoihin, viini
lisitddn alkuvaiheessa, jolloin alkoholi
haihtuu pois. Viinin hapot ja hedelmiisyys
tuovat kuitenkin aromikkuutensa keittoon.
Pienid miirii viinii voidaan kiyttia sellai-
senaan notkeuttamaan ja terdvoittimiin
kylmii kastikkeita. Samppanjaa tai kuo-
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huviinii voidaan kiyttii kuohkeuttamaan
keittoja ja kastikkeita juuri ennen tarjoi-
lua. Viinihyytel6issi, jotka ovat oivallisia
lisikkeitd monille ruoille, saa viini mais-
tua itseltddn.

Viinii kiytetiin useimmiten ja ainakin
miirillisesti eniten pidiruokiin, kastik-
keisiin, patoihin, risottoihin ja pastaan.
Tilloin viini pidisdintoisesti keitetddn
ruoan joukossa tai lisitidn joukkoon al-
kuvaiheessa.

Portviinit, sherryt, madeirat, vermutit
sekd muut vikevit ja makeat viinit p4i-
sevit usein parhaiten oikeuksiinsa, kun
ne lisdtiin ruoanlaiton lopussa antamaan
vain hieman aromia.”

Sami Hiltusen suosikkiviinit ruoanlaitossa,

Koska viini lisdtddn ruokiin?

”Viini on loistava mureuttaja mari-
nadeissa. Tilloin viini lisitdin heti, mut-
ta mausteena kiytettdessd, viini lisitiin
vasta viime tingassa. Useimmiten viini
lisitddn ruoanlaiton alkuvaiheessa, jotta
se kypsyessiin menettii alkoholisuuten-
sa ja maku tiivistyy nesteen haihtuessa.

Etenkin kuumia kastikkeita valmistet-
taessa viinii keitetdin ensin voimakkaasti
kokoon ennen kuin siihen lisitdin muita
raaka-aineita.”

Miten viini ruoassa vaikuttaa
viiniin, jota nautitaan ruoan
kera?

”Useimmiten viini ruoassa muodostaa
punaisen ’aromilangan’ sen kanssa nau-
tittavan viinin vililli. Ruokaan kiytetyn
viinin miirilld voidaan myos vaikuttaa
esimerkiksi hapokkuuteen, jolloin yh-
teyttd nautittavaan viiniinkin voi sdidelld
mielensd mukaan. Ruoka on kuitenkin
kokonaisuus ja usein enemmin kuin
osiensa summa. Viini niyttelee tissi ko-
konaisuudessa vain yht, tosin merkittivai
sivuroolia.”

"Kayta ruoanvalmistukseen
edullista, mutta hyvada viinid.

Suosin valkoviineissd hapokasta,
hedelmdistd ja vain hieman,

jos lainkaan tammitettua lajia.
Kaytdn paljon uuden maailman
sauvignon blancia, jonka
raikkaus ja hapokkuus korostuu
kokkauksessa.

Punaviini saa olla nuorta,
jopa hieman kiredd, tdayteldistd
tai keskitayteldistd mallia. Viineissd ei saisi olla erityisen korostuneita piirteitd,
vaan suhteellisen neutraalit perusviinit toimivat parhaiten. Suosin sopivasti
voimaa, hedelmdd ja syvyytta sisaltavdd viinid.

Padasia on kuitenkin ettd viini on teknisesti kunnossa. Viinin virheet, esimer-
kiksi korkkivika, siirtyvdt ruokaan ja maistuvat varmasti lapi.

Risotot ovat lempiruokaani. Niihin kdytdn suhteessa melko runsaasti valko-
viinid. Viinin tuoman hapokkuuden kompensoin sitten reilulla parmesaani- ja
voipldjayksella.

Tummat pataruoat kuuluvat myés ruokavaliooni. Tdlloin kdytdn nesteend
50/50-suhteessa punaviinid ja lihalientd. Kypsennyksen jalkeen liemi pitaa vield
titvistdda kokoonkeittamdlld, jotta saadaan maksimaalisen aromikas kastike.”
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Yrteilld kuorrutettua,

unaviinimarinoitua

irvenfileetd,

vuohenjuustopunajuuria ja sienirisottoa

6 hengelle

n. 800 g hirven- tai haran sisafileets
suolaa, mustapippuria

Marinadi

1 porkkana

1 pieni punasipuli

4 valkosipulinkyntta

3 rkl hienonnettua (lehti)persiljaa
muutama oksa timjamia

2 laakerinlehted

muutama kokonainen valkopippuri
4 dl punaviinii

1dl 6ljya

Paistamiseen: voi-6ljyseosta

Yrttitahna

n. 3 dl hienonnettuja yrttejs, esim. lehtipersiljaa, timjamia
ja basilikaa

n. % dl oliiviéljya

1. Kuori ja viipaloi porkkana ja sipulit. Yhdista kaikki
marinadin aineet. Anna lihan maustua marinadissa noin
vuorokauden ajan viiledssa. Kidntele lihaa muutaman
kerran maustumisen aikana.

2. Tee yrttitahna. Mittaa yrtit ja 6ljy kulhoon. Soseuta sau-
vasekoittimella karkeahkoksi tahnaksi. Lis44 tarvittaessa
ljya.

3. Ota liha huoneenldmpéén noin tuntia ennen valmistus-
ta. Mausta filee suolalla ja mustapippurilla. Limmit4 uuni
150 asteeseen. Paista fileen pintaan kaunis viri pannulla
voi-6ljyseoksessa. Tydnna lampémittari fileen paksuimpaan
kohtaan ja paista uunivuoassa uunin keskitasolla kunnes
mittari osoittaa 55 astetta. Levitd piille yrttitahna ja jatka
paistamista, kunnes mittari osoittaa 58 astetta. Talldin filee
on medium. Kairi filee folioon ja peittele keittiopyyhkeell.
Anna lihan vetdytyd noin 15 minuuttia. Leikkaa viipaleiksi ja
tarjoile risoton ja vuohenjuustopunajuurien kanssa.

Raaka: 5055 astetta
Medium: 55-60 astetta
Kypsé: 65—70 astetta

Paras risotto on
rakenteeltaan

puuromaisen l6ysii.
Huomioi, etti risotto
jahmettyy juuston

lisdamisen ja jadhty-
misen ansiosta.




{ ] Mustajuurikeiton kumppanina juh-
lava juomavalinta on raikas, hedel- Syksyn upein
maéinen ja elegantti blanc de blancs jilkiruoka, port-

- -samppanja. viinissa keitetyt
luumut, valmistuvat

Hirvifileen italialaishenkista todella vaivattomasti.

yrttimaailmaa taydentdvit Niiden kumppanina

tayteldiset ja kypsit chianti- tarjoillaan sitruu-
punaviinit. Myés australialai- nalla raikastettua

sia eukalyptuksenaromisia ranskankermaa.

Shiraz-rypileestd valmis-

tettuja punaviineji kannattaa kokeilla.

Oluista tummat lagerit tai tayteldiset

portterit korostavat hirvenlihan riistaisia

makuelementteji.

v

Portviiniluumuille hedelmiisen ja pahki-
naisen lisan tuovat tawny-portviinit.
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Vuohenjuusto-
punajuuret

6 hengelle lisakkeena

1,2 kg punajuuria

muutama oksa timjamia

1tl suolaa

1 rkl juoksevaa hunajaa

1 rkl 8ljya

noin 100 g vuohenjuustoa (chévre) isosta
tangosta

1. Pese punajuuret ja keitd kypsiksi suolalla
(noin 1 tl suolaa/1 | vettd) maustetussa
vedessd, noin 45 minuuttia. Keittoaika riip-
puu punajuurien koosta. Kokeile kypsyytta
tikulla tai haarukalla.

2. Kaada keitinvesi pois. Kuori ja lohko
punajuuret kuumina. Laita lohkot uunivuo-
kaan. Ripottele pinnalle timjamia ja suolaa.
Valuta paille hunajaa ja 6ljya.

3. Murustele piille vuohenjuusto. Pais-

ta 200-asteisen uunin ylitasolla noin 15
minuuttia tai kunnes punajuuret ovat
lampimi ja juusto on saanut virii.

Vinkki:

Kasvissydjin syksyinen pdaruoka syntyy
vuohenjuustopunajuurista ja ilman pekonia
valmistetusta sienirisotosta. Esimerkiksi
savustettu tofu korvaa mainiosti lihan.

Alkon tuotehaku
sesti juomien etsimiseen Etiketin resepteille. Valitse ensin
reseptin juomasuosituksessa mainittu tuoteryhmé — kuten
punaviinit — ja sen jilkeen suosituksen mukaisesti maa,
alue, rypile tai oluttyyppi. Jos juomasuosituksessa on
avainsanoja, kirjoita ne perakkdin perusmuodossa ilman
pilkkua tuotehaun Sanahakukenttaan.
Tiedon tuotteen myymalakohtaisesta saatavuudesta
saat tuotekortin alalaidassa olevan Missé tuotetta on?
-kyselyn avulla. Tuotekortille paaset napsauttamalla
hakulistassasi olevan tuotteen nimed. Voit hakea itsellesi
sopivaa tuotetta myds vain tuotenumeron tai hintahaa-
rukan mukaan. Myés Alkon myyjat opastavat mielellddn

Tuotehaku

Valitse: Punaviinit

Maa/alue

Tdyteldisyys

Rypileet

Sanahaku: |

Sienirisotto

6-8 hengelle lisdkkeen3,
4 hengelle pairuokana

n. 4 dl puhdistettuja tatteja, suppilovahve-
roita tai mustia torvisienia

1 salottisipuli

(muutama viipale pekonia)

1 rkl hienonnettua lehtipersiljaa
2 rkl 6ljya

1dl kuivaa valkoviinia

5 dl risottoriisia

noin 1 | kuumaa kasvislienta
mustapippuria, suolaa

50 g pehmeii voita

1% dl parmesaania raastettuna

1. Paloittele sienet sopiviksi suupaloiksi.
Kuori ja hienonna sipuli. (Kuutioi peko-
ni). Kuullota niit4 lehtipersiljan kanssa

pannulla 8ljyssd muutaman minuutin ajan.

Lis4a sienet ja jatka paistamista muutama
minuutti. Kaada joukkoon valkoviini ja
anna sen haihtua ldhes kokonaan. Lis4a
riisi ja paista sitd hetki.

2. Kaada pannulle kuumaa kasvislients
kauhallinen kerrallaan, koko ajan seosta
sekoitellen. Lisd4 seuraava kauhallinen,
kun edellinen on lihes kokonaan imeyty-
nyt. Keitd seosta vililla sekoitellen ja lientd
lisgillen. Risoton kypsyminen kestda noin
15-18 minuuttia. Mausta lopuksi musta-
pippurilla ja tarvittaessa suolalla. Nosta
pannu levyltd ja sekoita joukkoon voi ja
puolet juustoraasteesta. Koristele lopulla
juustoraasteella. Tarjoile heti.

Vinkki:

Voit halutessasi lisata risottoon hienonnet-
tuja yrtteja, kuten ruohosipulia tai kirvelia.

juomien valinnassa.

sopii erinomai-

]

Portviiniluumut

Jja sitruunainen ranskankerma

6 annosta

1/—2 dl sokeria

6 dl portviinia

2 kanelitankoa

3 tl raastettua (luomu)sitruunankuorta
2 rkl sitruunamehua

12 luumua tai viikunaa

muutama oksa rosmariinia

Tarjoiluun: rouhittua pistaasia

1. Mittaa sokeri, viini ja kanelitangot
kattilaan. Anna seoksen kiehahtaa ja lisda
sitruunamehu ja -kuori. Keitd seosta kes-
kilammeélla noin 15 minuuttia tai kunnes
se muuttuu paksummaksi ja aavistuksen
siirappiseksi.

2. Puolita luumut ja poista kivet. Lis&a
luumut ja rosmariini liemeen. Jatka
kypsentdmistd miedolla lamméll4 noin 5

minuuttia. Varo etteivit luumut kiehu rikki.

3. Tarjoile lampimat luumut maustetun
ranskankerman tai kermavaahdon kanssa.
Ripottele paalle rouhittua pistaasia.

Sitruunainen ranskankerma

2 prk (a 200 g) ranskankermaa

n. % dl (tai maun mukaan) tomusokeria
2 tl raastettua (luomu)sitruunankuorta

Yhdistd aineet ja anna makujen tasaantua
viiledssd 15 minuuttia ennen tarjoilua.

Muistilista

Tuotehaun yhteydesti
16ytyva Muistilista on
kiteva toiminto, jos
haluat tehdai itsellesi
esimerkiksi ostoslistan
mukaan otettavaksi.
Listasi voit myos
ldhettda sahkopostilla
kdnnykkasi sihképos-
tiin.

Muistilistan kayttoé
edellyttis, etts selai-
messasi on evisteiden
(cookies) kaytto sallittu.
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Tllkka; | Pirkko Koivu | kuvat Pirkko Koivu, iswckf p-xm.ac .
uomuviinié,
Luonnonmukaisuus klltOS'

kiinnostaa kuluttajia,

ja myos luomuviinien

valikoima kasvaa

koko ajan Alkossa. —— e ——

iinnostus luomutuotteita koh-

taan on kasvanut, ja timi nikyy

viinien menekissi. Myos luomu- F.
viinien valikoima laajenee. ;

o

Arkikielessd luomuviineiksi /
kutsutut juomat eivit kirjaimellisesti ole
luomuviineji, vaan niilli tarkoitetaan luon-
nonmubkaisesti kasvatetuista rypileisti tehtyji
viineji. Sadonkorjuun jilkeen viinit kdyvit
l4pi saman valmistusprosessin kuin muutkin
viinit, ja sdilyvyyttd parannetaan rikkidioksi-
dilla. Luomuviini ei siis ole rikitonta.

Luonnonmubkaisilla viljelmilld kemi-
alliset torjunta-aineet ja lannoitteet on
korvattu luonnonmukaisilla aineilla ja
mekaanisilla menetelmilli. Lannoituk-
seen kiytetdin esimerkiksi kompostia
ja koynnésten juurilla viljelldén erilaisia
katekasveja. Tuhohyonteisii torjutaan
niiden luontaisten vihollisten kuten
leppikerttujen avulla.

Perinteista viljelya

Luomuviljelyssi ei ole mitiin kummal-
lista, sanoo Joan Cusiné Carol espanjalai-
selta Parés Baltalta. Hin edustaa nuorta
polvea viiniperheessi, joka omistaa kol-
me viinitilaa.

”Olemme tehneet vuodesta 1790 luo-
muviineji. Niinhin rypileet on aina ennen
tuotettu, ilman kemiallisia aineita.”

Penedésin alueella sijaitsevan Parés Bal-
tan tarhoilla lampaat piistetiin tarhalle
sadonkorjuun jilkeen. Lampaat syovit alus-
kasvillisuutta ja samalla lannoittavat maata.
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”Myés joissakin
tilamme viineissa
on timjamin aro-
mia”, Joan Cusiné
Carol kertoo.

"Mehiliiset auttavat polytystd. Kasvilli-
suus on monipuolista ja timjamia kasvaa
paljon”, Joan Cusiné Carol kertoo.

Kiinnostus luomua kohtaan vaihtelee
maittain. Joan Cusiné Carol seki ranska-
lainen, Jean Marc Brocardin viinitarhois-
ta vastaava Julien Brocard kertovat, ettd
Espanjassa ja Ranskassa luomu ei ole
erityinen myyntivaltti, eivitkd tuottajat
valttimattd korosta olevansa luomutiloja.

Julien Brocard on mennyt askeleen
eteenpiin ja on biodynaamisen viljelyn
kannattaja. Osa suuren tuottajan tarhois-
ta hoidetaan biodynaamisin menetelmin.
Kaikki alkoi kokeiluna yhdelld Chablis'n
tarhalla, jota Julien sai hoitaa nikemys-
tensd mukaan.

Biodynaamisessa viljelyssi hysdyn-
netdin taivaankappaleiden liikkeitd
ja tarhoilla kiytetidin preparaatteja,
luonnon aineista tehtyjd valmis-
teita.

’Lisddmme maahan palanutta
lehman lantaa. Se lisdi orgaanista
ainetta maaperiin, ja juuristo kas-
vaa titheimmiksi”, Julien Brocard -
kertoo.

»

Luomuviinin
maaritelms
yhtendistyy

EU:ssa on yhtendiset sddnnot
luomurypdleiden viljelylle, mutta
ei luomuviinien valmistukselle. Sen
sijaan Euroopan eri maissa on luo-
muviineille omia sertifikaatteja, joissa
asetetaan sddntoja myos viininvalmistukselle.

EU:n luonnonmukaisen tuotannon komitea valmistelee
nyt yhtendisid saantoja myos viinien valmistusmenetelmille,
jolloin viineja voitaisiin virallisesti kutsua luomuviineiksi.
Iso kysymys on viinien rikkidioksidipitoisuus ja sen raja-
arvot. Rikiton viini ei sdaily, mutta eri tuottajamaissa on
eridvida nakemyksida sopivasta rikkipitoisuudesta.

Iso trendi

Luomu ja kestivi kehitys ovat maailmalla
iso trendi. "Monet tuottajat ottavat huomi-
oon kestivin kehityksen, siistetiin esi-
merkiksi vettd ja energiaa”, kertoo Alkon

”Luomusta ollaan
eniten kiinnostuneita
Yhdysvalloissa,

Kanadassa ja viinien tuoteryhméapiillikko Petri Aalto.
Skandinaviassa”, Viinitilalta kestii kolme vuotta sertifioi-
Julien Brocard toteaa. da tuotanto luomuksi. Kaikki tuottajat eivit

vilttimitti hae sertifikaattia, vaikka har-
joittaisivatkin luonnonmubkaista tuotantoa.

Alkossa luomutunnuksella myytiviltd
viineiltd vaaditaan todistus siiti, ettd ne on
tuotettu luonnonmukaisesti. Seki biody-
naamiset ettd luomuviinit tunnistaa vih-
redstd Luomu-tunnuksesta hyllyn reunassa.

Luomun ja kestivin kehityksen suosio
nikyy myos oluiden kysynnissi, kertoo
oluiden ja siiderien tuoteryhmipaillikko
Mika Kauppinen Alkosta.

Luomuoluita l6ytyy Alkon valikoi-
mista tilld hetkelld muutamia, ja timin
vuoden aikana valikoimaa kasvatetaan.
Myés vikevien tuotteiden luomutarjontaa
on tarkoitus laajentaa.
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Olutta,

Kas

Kotimaiset pienpanimot

Eri puolilla maata toimivat
pienpanimot ovat luonteeltaan
paikallisia ja innovatiivisia
yrityksid. Niiden koko vaihtelee
yhdesta muutamaan kymme-
neen tyontekijaan. Tuotteet
valmistetaan padosin kisitys-
ni, raaka-aineissa korostuvat
kotimaisuus ja laadukkuus.
Pienpanimoille on suotu vero-
helpotuksia, mikali vuosituo-
tanto jaa alle 200 000 litran.
Niinpa moni panimomestari
miettii tarkkaan rajan ylittamis-
td — jos sen yli menndan, pitdd
tehdd reilusti enemman olutta.
Alan edunvalvojana Suomen
Pienpanimoliitto pyrkii l6yté-
méén kotimaisen oluttyylin ja
vaalimaan valmistusperinnetti.
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Mariaana Nelimarkka ‘ kuvat Juha Salminen |

almgéirdin Panimo syntyi
reilu vuosi sitten, kun
Savonlinnassa vuodesta
2002 toiminut Huvila
siirtyi Pernajaan. Kreivi
Johan Creutz halusi hyodyntid Malmgar-
din kartanon luomuviljaa ja tiloja. Alun
perin ei oluenpano ollut aikeissa, mutta
Tuorlan pienpanimo- ja tislekurssilla opet-
taneen Huvilan panimomestarin Tuomas
Markkulan tapaaminen muutti asiat.

“Tuomas oli innostava opettaja. Kun
speltti tuli kuvioon, pyysin, ettd Tuomas
tulisi meille tekemiin speltistd olutta”,
Creutz kertoo.

Malmgardin kartanossa on lisiksi oma
lahde. Tulevaisuudessa ohra-, speltti- ja
muinaisvehnipeltojen kupeessa hulmuaa
myo6s humala. Haaveena on, ettd lihivuo-
sina kaikki raaka-aineet ainakin yhteen
olueen saataisiin tiluksilta.

Rouhittua spelttid kiytetidin mausteena
ensimmadisessd Malmgardissa syntyneessi
oluessa Dinkelissi, johon se tuo kuivan,
pahkindisen makuvivahteen. Vehnilld
pehmennetiin mietoa Blond Alea, joka
on vahvan Belgen pikkusisko.

"Blond Aleen tuovat sitrusmaisuutta
sekd belgialainen hiiva ettd nelja ame-
rikkalaista humalaa, joilla keiton loppu-
vaiheessa tehtdvd aromihumalointi lisda
tuoksuja ja makuja. Halusin niyttdd, ettd
oluen vahvuus ei vilttimittd kerro sen
maukkaudesta”, Markkula kertoo.

Panimo tekee pintahiivaoluita. Prosessi
on perinteinen, ja lopuksi oluen annetaan
kypsyi tankissa vahintddn neljd viikkoa, jot-
ta se ehtii kirkastua. Kaikki Malmgard- ja
Huvila-nimilld myytavit oluet ovat suodat-
tamattomia. Kerralla keitetddn 2 ooo litran

erd. Pernajaan muuton my6td panimon vuo-
situotannossa tihditidn 200 ooo litraan.

Vaikka haaveissa siintelee tiysin malm-
gardilaisen oluen pano, saattavat luomu-
mallastamisen ja humalan kasvattamisen
haasteet viivistyttid sitd. Suunnitelmissa
oleva tilan omenoista tehty siideri saat-
taakin ehtid markkinoille ensimmiiseni
sataprosenttisesti tilan sadosta tehtynd
tuotteena.

Panimoperinteet 2000-luvulle viritettyina

Vakka-Suomen Panimon panimomestari
Jani Vilpas suodatti toukokuun lopussa
juhannukseksi kauppoihin aiotun koi-
vunlehtioluensa, Prykmestar Suvin. Miten
koivuaromi vangitaan lasiin?

"Miskiysvaiheessa meilld oli pari-
metrisid koivuvastoja kattilan tiydelta.
Keittovaiheessa panimoon levisi tuoreen
koivun tuoksu, kuin olisi saunassa istunut
ja vastonut”, Vilpas kuvailee.

Koivunlehtiolut kertoo kokeilunhalui-
sesta oluentekijasti. Uudenkaupungin
asukkaat ovat ottaneet panimon avosylin
vastaan. Osansa lienee olutperheen nimel-
14; prykmestar on paikallista murretta ja
tarkoittaa panimomestaria.

Kun Vakka-Suomen Panimo aloitti ke-
vaalla 2008 oluenteon, syntyi ensimmdi-
send vuonna 6o ooo litraa olutta. Tind
vuonna tuotanto on kolminkertainen.

"Meilld yksi keitto on tuhat litraa.
Teemme kokeilumielelld erilaisia oluita,
eri raaka-aineista. Voimme ottaa riskeji ja
tehdi rohkeita oluita”, Vilpas kuvaa pienen
skaalan mahdollisuuksia.

Berliinin teknillisestd yliopistosta
panimomestariksi valmistunut Vilpas on
valmistanut muun muassa tyylipuhdasta

Pienid oluentekijoitd yhdistaa kasityovaltaisuuden lisdksi kokeilunhalu.

Pienpanimoliiton jasenyritykset

Hollolan Hirvi, Hollola
www.hollolanhirvi.fi

Huvilan panimo, Savonlinna
www.panimoravintolahuvila.fi

Keudan Panimo,

Keski-Uudenmaan ammattiopisto
www.keuda.fi/panimo

Koskipanimo ja Panimoravintola Plevna,
Tampere, www.plevna.fi
Kuninkaankartanon Panimo, Tammela
www.mustiala.hamk.fi

Laitilan Wirvoitusjuomatehdas, Laitila
www.laitilan.com

Lakeuden Panimo, Seinijoki
www.mallaskoski.fi

Lammin Sahti, Lammi, www.sahti.fi
Malmgardin Panimo, Pernaja
www.malmgard.fi

Nokian Panimo, Nokia
www.nokianpanimo.fi

Panimo & Tislaamo Teerenpeli,

Lahti ja Helsinki, www.teerenpeli.com
Panimoravintola Beer Hunter s, Pori
www.beerhunters.fi

Panimoravintola Bruuveri, Helsinki
www.bruuveri.fi

Panimoravintola Koulu, Turku
www.panimoravintolakoulu.fi
Ravintola Perhon Panimo, Helsinki
www.perho.fi

Saimaan Olut, Lappeenranta
www.saimaanolut.fi

Suomenlinnan Panimo, Helsinki
WWWw.panimo.com

Vakka-Suomen Panimo, Uusikaupunki
www.vasp.fi

Varsinais-Suomen Maaseutuoppilaitos,
Piikkis, www.v-smol.fi

(ei kaupallista toimintaa)

Alands Bryggeri, Godby, Ahvenanmaa
www.stallhagen.com
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Italialaiset luovat
uutta olutkulttuuria

Alkon oluiden ja siiderien tuoteryhmapiallikko Mika Kaup-
pinen tutustui kevaalla Italian vahvaan pienpanimobuumiin
oppiakseen ymmartamaan meneillddn olevaa italialaisten
kisityooluiden renessanssia.

"Halusin nihdi, mitd Suomessakin voisi tapahtua
ja kaivaa esiin tekijit4, joilla olutkulttuuria voitaisiin
meilldkin edistd4.”

Kauppisen kohtaamat oluentekijit ovat nykyajan da
vinceja.

"Oluentekijat kokeilevat ja luovat uutta ennakkoluulotto-
masti, intohimoisesti. Kun panimoiden maéri on kehitty-
nyt kymmenessi vuodessa muutamasta kymmenest liki
kolmeensataan, mahtuu joukkoon monenlaisia tekijoita.
Jotkut ovat hyvin tarkkoja prosessissa ja taitavat oluenval-
mistuksen, osalla on enemmain intoa kuin taitoa.”

Luovuutta italialaisissa pienpanimoissa kiytetdan myés
humalan kanssa leikitellessa. Monesti oluet humaloidaan
rohkeasti kédyttden useita humalalajikkeita. Tyypillisen
pippurisen ja mausteisen maun salaisuudeksi paljastuivat
uusiseelantilaiset humalat, joita Italiassa usein suositaan.

Ilakointi jatkuu pullo- ja etikettidesignissa, jota Kauppi-
nen kuvailee herkulliseksi.

‘_.ﬂ"

"Vaikka kaikessa nakyy rohkeus ja revittely, on
italialaiseen kulttuuriin sisaankirjoitettu hyvannakosisen
tavoittelu, la bella figura, aina mukana. Tuotteiden tulee
soveltua pakkausilmeeltaan myés ruokapéytiin ja
arvokkaampaankin tilaisuuteen”, Kauppinen makustelee.

Design-vaihto italialaisten kanssa voisi olla kahden-
suuntaista, silld Kauppisen mukaan oluentekijat arvosti-
vat myds pohjoismaisten pienpanimoiden designia.

Kauppiselle syntyi Italiassa vahva tunne siit3, ettd
olutkulttuuria vieddan parhaiten eteenpiin ruokakulttuu-
rin avulla. Nuorekas ja trendikds uusi sukupolvi haluaa
erottautua valinnoillaan ja nauttii rennosta oluiden
maailmasta.

"Viini on ltaliassa paikallista, mutta olut kansallista.
Se yhdistyy erilaisiin ruokiin kautta koko makupaletin.”

Panimoravintoloissa on tarjolla ruokaa, tyypillisim-
milldan antipastoja ja pienid pasta-annoksia, josta
yhdessé oluiden kanssa syntyy mainio oluen ja ruoan
liitto. Toscanassa syétiin paikallisia herkkuja vasikasta
eri salameihin, pastaa ja juustoja panimon belgetyylisten
oluiden kanssa. Piemontessa panimoravintolassa odotti
kokonaisvaltainen elamys, jossa kuuden ruokalajin
illallinen oli rakennettu oluiden ehdoilla.

Saksasta oppinsa ammentaneet italialaisten kisitys-
oluiden pelle pelottomat kunnioittavat perinteiti, mutta
eivit anna niiden hiirita. Oluttyylienkdin kanssa ei
juututa vanhaan, vaan kehitetdan uusia.

"Italiassa korostuvat intohimo, taiteilijasieluisuus ja
oluiden moninainen kirjo. Oluiden hienous on humalalla
leikittely ja halu rikkoa raja-aitoja”, Kauppinen summaa.

o
-

i
~




Teemme
kokeillen erilaisia
oluita, eri
raaka-aineista.

savuolutta, schwarzia, pilsid, vehniolutta
ja pale alea. Prykmestar SavuKataja valit-
tiin viime vuonna Helsinki Beer Festivalin
vuoden olueksi.

”Kotimaisen oluen tarjonta on moni-
puolistunut parissa vuodessa. Suunta on
kokeilullisempiin oluihin. Meilld uutuuk-
sia syntyy koivunlehtioluen tyyliin. Kokei-
lujen myé6td luomme ehki samalla uusia
trendejd”, Vilpas kuvailee.

Olutkulttuurin kehittyminen nikyy
my6s asiakkaiden kokeilunhaluna. Vilpasta
ilahduttaa etenkin, etti 13hiruoka ja paikal-
lisuus nostavat paiatiin.

Panimoravintolassa toimii mikropanimo

Oluentekoa Porissa jatkaa 199o-luvun lo-
pulla toimintansa aloittanut Beer Hunter’s
-ravintolapanimo. Oluet tekee Mika Heikki-
nen yhdessd Erik Ekholmin kanssa. Tyopari
ilahduttaa keittohuoneessa yksin puurta-
nutta Heikkista.

”Ei kukaan tykkdi olla yksin, funtsimi-
seen ja miettimiseen tarvitsee keskuste-
lukumppanin”, Heikkinen tuumaa. My6s
oluenteon fyysisyys ottaa vilille voimille.

"Pienessd panimossa tulee hiki! Tailla
joutuu kiyttimidn voimaa maltaan kanta-
miseen ja tankkien pesemiseen.”

Miskdys on automatisoitu, mittauksia ei.

”Mittaamme joka kerta kantavierteet,
joten saman oluen eri erdt voivat olla hie-
man erilaisia. Yksi keittoerd on 200 litraa.
Pienen kiymiserdn eteen tehddin yhtd
paljon ty6tunteja kuin isossa panimossa
20000 litran erdn eteen. Teemme paljon
ty6td, jotta ihminen saa yhden lasillisen
juomaa.”

Pienten keittomdarien ansiosta Heikki-
sen on helppo luoda uutta. Vuodessa olutta
syntyy vajaa 20 ooo litraa.

Tarkeintd Heikkiselle on mahdollisuus
kokeilla.

”Jos joku tulee sanomaan, ettet voi teh-
di tuollaista, kokeilen varmasti”, Heikki-
nen ilakoi.

Heikkinen on Pienpanimoliiton halli-

tuksessa. Hin piisi myos ensimmiiseni
osalliseksi Laitilan Wirvoitusjuomatehtaan
Yhteistyssd on voimamme -hankkeesta,
jonka turvin Laitilan tiloissa valmistettiin
ja pullotettiin isompi erd Muflon Stoutia.

Tini syksyni Heikkinen luo jouluksi
Hyvd Tuomas -oluen. Oluen tekeminen
kuuluu Heikkisen pokkaamaan tunnus-
tukseen olutkulttuurin hyviksi tehdysti
tyostd. Hintd kiitettiin siitd, ettd hin
tekee olutta aina asiakkaille, heidin
makuunsa. Samoin kuin kollegansa,
Heikkinen uskoo, ettd oluentekijsilld on
haussa yhi 'extreemimpi suunta’. Miti
erikoisempi, vahvempi ja miti enemmin
siind on sitd jotain, siti kiinnostavampi
olut on.

Kotimaiset pienpanimo-oluet Alkossa

Niin kotimaisella kuin kansainvdlisellakin oluella on tdrkead
rooli olutvalikoimassa, samoin pienilld ja isoilla panimoilla.
Alko haluaa palvella kotimaisia oluen ystdvid monipuolisesti.

Suomalaisten kiinnostus olueen on ollut vahvassa kasvussa.
Oluesta ymmdrretddn enemmdn ja sitd yhdistetddn ruokaan.
Asiakkaiden tarpeet ja toiveet kehittyvdt aromildhtoisen kult-
tuurin voimistuessa, ja Alko haluaa vastata ndihin tarpeisiin.

Alkon valikoimiin on toivottu lisad kotimaisia pienpanimo-
oluita. Tamdn vuoden aikana valikoimaan voi tulla jopa
15 kotimaista pienpanimo-olutta, mikdli tarjontaa tulee
kaikkiin Alkon avaamiin hakuihin.

"Toivon, ettd suomalaiset oluen ystdvdt ottavat tuotteet
hyvin vastaan. Tuomme niitd kysynndn riittdessd tarjolle
myos tulevaisuudessa”, rohkaisee oluiden ja siidereiden tuo-

teryhmapadllikko
Mika Kauppinen.

Kuva: iStock

Yhti daripditi edustavat yhden huma-
lan kokeilut. Tanskalaisen Mikkellerin pa-
nimomestarit tekevit puolestaan saman
oluen uudelleen vain hiivakantaa vaihtaen.
Monesti olueen lisitiin jotain, miki ei sin-
ne oikeastaan kuulu, kuten kahvia. Esp-
ressojauheella ryyditetyn, portviinihiivalla
kiytetyn imperial porterinsa Heikkinen
laittaa portviinitynnyriin jalkikypsymaan
— tynnyrikokeilut ovat alalla jatkuneet jo
vuosia.

Beer Hunter'sin uusimpia kokeiluja
ovat savuolut ja saison.

“Saison on etelibelgialainen maalais-
olut, jolla on oma hiivakantansa. Se vaatii
pitkidn kypsytyksen, jonka tuloksena syntyy
hapahko, katkera, kullanruskea olut — ty6-
parini suosikkityyli.”
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Dionysos

viinin hurmaava jumala

Voittokulku maailmalle

Viinin jumalan _ e .
. Dionysos palasi kotiinsa pantterien veti-
D felg yS O |<S en missi, viinikéynnoksin ja muratein ko-

. ristelluissa vaunuissa. Hintd seurasivat
| d p Suus K rel |<a 554 meluisana parvena tanssivat ja laulavat
O | | p e | ottava bakkantit, sileenit ja satyyrit, jotka pian ko-

ristivat antiikin Kreikan ja Rooman vaaseja

ja juomapikareita.

Hermes pitai Bakkantit olivat naishahmoisia liehu-
sylissadn vahiuksisia tanssijoita. Sileenit puolestaan
Dionysos-lasta. olivat ihmismiisii luonnon henkiolentoja,
joilla oli tylppé neni, karvainen vartalo ja

ionysoksen isi oli kreikka- hevosen korvat sekd hintd. Satyyrit, jotka

laisen mytologian ylijumala usein soittivat kaksoishuilua, olivat pie-

Zeus ja diti Teeban kunin-

kaan Kadmoksen tytir Se-

mele. Turvatakseen lapsensa
kehityksen tulistuneen vaimonsa Heran
raivolta, Zeus sijoitti sikion kasvamaan
omaan reiteensi. Lapsen synnyttyd Zeus
antoi pienokaisen jumalien sanansaatta-
jan, lyyran ja paimenhuilunkeksijin, ove-
lan Hermeksen haltuun.

Hurjistuneen Heran kosto leijui silti il-

Dionysos massa. Niinpd Zeus ldhetti lapsen turvaan

. . Kreikasta kauaksi itdimaille, jossa laulavat
Dionysoksen kultissa

esiintyy kreikkalaiselle
uskonnolle muuten

ja ihmisia rakastavat, ikinuoret nymfit
huolehtivat lapsen kasvatuksesta. Tdssd

vierasta mystiikkaa ja innostavasti uutta luovassa ymparistossa
hurmosta. Taitees- Dionysos varttui ja tuli jo nuorukaisena
sa hinet yleensi keksineeksi viininvalmistuksen.

kuvataan pehmeépiir- Epidonnistuneet kostotoimet raivostut-

teisend nuorukaisena
viinirypéleiden ja
viinimaljan kera.

tivat Heraa. Lopulta hin sai sinnikkiisti
juonimalla nuoren Dionysoksen mielen-
terveyden horjumaan. Dionysos hylkisi
Bacchus murheissaan tyonsi ja keksintonsi ja 1dhti

Kun Dionysos matkasi harhailemaan pitkin maita ja mantuja.

Roomaan, tuli hinesti Apuun riensi hedelmaillisyyden ja elinvoi-

Bacchus, mellasta- man jumalatar Kybele, joka poisti nuoru-
vampi ja arkipéivii- kaisen mielestd harhat ja levottomuudet.
sempi viinin jumala. Viinin jumala Dionysos oli syntyméssa!
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nisarvisia pukinhintiisii mieshahmoja,
joilla oli suipot korvat ja pidssi seppele.
Kaikki nimi olennot olivat persoja viinil-
le ja taipuvaisia riehaan ja seksuaalisiin
leikkeihin.

Jos Dionysoksen 13ht6 kotiseuduiltaan
Teebasta oli raju, sellainen oli my6s hi-
nen paluunsa. Teeban kuningas Pentheus
vastusti kiivaasti uudenlaisen elimin-
tavan tulemista valtakuntaansa, mutta

Michelangelon
marmorinen
Bacchus-veistos
on Firenzessi.

hinen hovinaisensa olivat haltioituneita
Dionysoksen kannattajia. Pentheuksen
jarjestimaissd juhlassa hovinaiset ottivat
kuninkaansa kiinni ja repivit timin kap-
paleiksi. Jopa Pentheksen oma iti oli mu-
kana yllyttdjana!

Paljon mybhemmin nimetidn Petro-
niuksen kuulussa kertomuksessa Trimal-
kion pidot erds lihahakkelus Pentheuksen
padaksi. Dionysoksen paluu ohjautuu siis

myos pataruokien gastronomiseen histo-
riaan.

Dionysos valloitti pian koko Kreikan.
Ensimmadisend hin opetti viininviljelyksen
taidon ystivilleen Kalydonin kuninkaal-
le Oineukselle, josta ndin tuli Kreikan ja
koko Euroopan ensimmdinen viinitarhuri
ja kreikankieleen viinid tarkoittava sana
oinos. Kun viininteko sitten siirtyy Roo-
man valtakuntaan, tuli viinintekotaidosta
oenologiaa eli enologiaa.

Niin kertoo antiikin monitapahtumai-
nen ja juonikas tarusto. Tosiasiassa viinid
oli valmistettu paljon ennen kreikkalaisia
Lihi-Idin alueella ja Egyptissi, mutta nyt
emme tosiasioista piittaa. On Dionysok-
sen tarinan vuoro.

Minkilainen on Dionysos?

Dionysos hurmasi kertaheitolla Euroopan.
Hintd palvottiin kulkuein ja tanssein.
Niistd menoista kehittyi sittemmin kreik-
kalainen kuoroniytelmi ja siitd tragedia
sekd komedia ja niistd edelleen nykyajan
teatteri ja ndytelmikirjallisuus.

Isdstiin huolimatta Dionysos ei ollut
mikiin olymposlainen jumala, joka olisi
elanyt erillidn ihmisten ehdoista. Pdin vas-
toin, hin eli ja riemuitsi ihmisten keskel-
14. Keksinnollddn viininviljelyksestd hin
nosti ihmisen lihemmiksi sitd jumalien
maailmaa, jossa voi kohota arkisten huol-
ten yldpuolelle. Viljatuotteet ovat arkea ja
vilttimattomyyttd, viini merkitsi juhlaa.

Elim3i pulppuava Dionysoskin kesytet-
tiin lopulta varsin tavanomaisella tavalla:
hinet hakattiin kivisen liikkumattomaksi
Ateenan Parthenonin temppelin friisiin
muiden jumalien riviin.

Minkilaiseksi Dionysos
B muuttui, kun hin siirtyi
antiikin Roomaan ja sai
b nimekseen Bacchus?
Se on sitten jo toi-
nen juttu.
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Matti Remes | kuvat Juha Salminen ‘

Hymya, |

ja hyvaa palvelua

Asiantunteva ja
ystavéllinen palvelu

on Alkon tavaramerkki.
Kaiken takana on

myymalan osaava tiimi,

jonka koulutukseen
panostetaan paljon.

atti Hannikdinen jirjestii

juhlat elikkeelle jidvin

kollegansa kunniaksi ja

on ostamassa juhlajuomia

Kaleva Prismakeskuksen
Alkossa Tampereella. Ostoskirryssi on jo
kuohuviinit, mutta ruoalle sopien viinien
valitsemiseksi hin kiintyy myyji Jorma
Syrjin puoleen.

Parin minuutin keskustelu valko- ja
punaviinihyllyjen direlld tuottaa tulosta.
Valinta osuu itdvaltalaiseen rieslingiin ja
australialaiseen shiraziin, jotka Syrji pak-
kaa takahuoneesta tuomiinsa pahvilaatikoi-
hin ja nostaa asiakkaan kirryyn.

"Tdytyy sanoa, etti Alkossa palvelu
pelaa, ja asiantuntemus on kohdallaan”,
Hinnikiinen myhiilee kivellessiin kohti
kassaa.

Asiakkaat arvostavat Alkon palvelua

Asiantunteva ja ystivillinen asiakaspalvelu
on Alkon tavaramerkki, jonka kehittimi-
seksi on tehty ja tehdiin koko ajan pal-
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Myymalépaillikkoé Antti Salon ja hédnen tiimin-
sd tydhoén Kaleva Prisma-keskuksen Alkossa
kuuluu monenlaisia asioita toimistotyésta
tuotteiden hyllyttimiseen ja kassalla tyésken-
telyyn. Eniten aikaa kiytetain asiakaspalve-
luun. Matti Hannikdinen saa asiantuntevaa
apua viinivalinnoissa myyjé Jorma Syrjilta.



jon tyotd. Tulokset nikyvit asiakkaiden
tyytyviisyyttd mittaavissa tutkimuksissa.
Taloustutkimuksen vertailuissa Alko on
sijoittunut asiakastyytyviisyydelld mitat-
tuna Suomen parhaiden kauppaketjujen
joukkoon.

"Pitkdjanteinen ty6 kantaa hedelmii.
Henkilgstolle jirjestetidn sddnnollisesti
asiakaspalveluun ja tuotetietoon liittyvii
koulutusta. Lisiksi harjoittelemme myy-
milissi haastavia palvelutilanteita”, Alko
Kaleva Prismakeskuksen myymalipiallik-
ko Antti Salo sanoo.

Salo on tyoskennellyt Alkossa 28 vuot-
ta, josta 22 vuotta esimieheni Tampereel-
la, Himeenlinnassa, Lappeenrannassa,
Himeenkyrossi ja Jyviskyldssid. Hin on
ndhnyt urallaan suuren muutoksen van-
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han ajan tiskimyymiloistd itsepalvelu-
liikkeisiin ja nykyiseen korkealaatuiseen
palvelukulttuuriin.

Viime vuonna Salo valittiin vuoden esi-
mieheksi Alkossa.

"Tirkeintd on osaava tiimi. Oma teh-
tivini on vastata, ettid kokonaisuus pelaa
ja pelisdint6jd noudatetaan. On tirkedi
niyttii itse esimerkkid. Myymilipaillikko
tekee samoja t6itd kuin muutkin — tarvitta-
essa vaikkapa luuttuaa lattioita. Takahuo-
neesta méiiriilyjen antaminen ei ole endi
titi piivid.”

Tiimissa kaikki osaavat kaikkea

Kaleva Prismakeskuksen Alkossa on kol-
me vakituista tyontekijis seki kahdeksan
osa-aikaista myyjis, joiden tydvuorot kes-
kittyvit varsinkin viikonloppujen ja juhla-
pyhien aluspiivien ruuhkiin.

"Tiimimme vahvuus on laaja osaami-
nen. Kaikki tekevit vuorotellen eri tySteh-
tdvid: ottavat tavaroita vastaan, laittavat
tuotteita hyllyyn, tyoskentelevit kassalla ja

Persoonallista palvelua

Sujuvaan ja ystivilliseen kassapalveluun
kiinnitetddan Salon mukaan paljon huo-
miota, silld se on viimeinen silaus onnis-
tuneelle asiakaskdynnille. Suuri haaste on
myos pitdd ylld tiimildisten tuotetietoutta.

"Tahdn Alkossa pyritiin jatkuval-
la koulutuksella, johon sisiltyy muun
muassa tuotteiden maistamista. Lisdksi
tarvitaan oma-aloitteista opiskelua ja har-
rastuneisuutta. Yksistddn viinivalikoimat
ovat nykyisin niin laajat, ja uusia tuotteita
tulee koko ajan lisdd.”

Sujuvan asiakaspalvelun takaamiseksi
myymaildhenkiloston koulutuksessa kay-

tetddn runkoa, jossa palvelutapahtumat
kayddan tarkasti lapi asiakkaan tervehtimi-
sestd kassatyGskentelyyn saakka. Mitidn
kliseisid korulauseita myyjan suuhun ei
kuitenkaan laiteta.

"Kukin saa hoitaa palvelun omalla
tyylillddn. Pddasia, ettd asiakas saa oikean
tuotteen oikeilla tiedoilla ja ystavalliselld
palvelulla ja ettd Alkossa asioinnista jai
hyvd mieli.”

Myés vastuullisuus kuuluu asiakaspal-
velun perusasioihin. Alkoholituotteiden
ostamiseen liittyvid ikdrajoja noudatetaan,
eiki selvisti paihtyneille myyda.

"Saisinko pullollisen hyva4 viinig?”

Antti Salo on tyytyvdinen siihen, ettd asiakkaat hyodynta-
vdt entistd enemmdn Alkon henkilokunnan asiantuntemus-
ta. “Saisinko pullon hyvada viinia tai pullon jotakin viinia?”
ovat yleisimmadt kysymykset, joihin myyjdt saavat vastata.
Siita alkaa haarukointi kohti oikeaa tuotetta, esimer-
kiksi, millaisen ruuan kanssa viinid halutaan nauttia tai
minkd maalaisista viineistd asiakas erityisesti pitdd.”
Tehdddn testi, miten Salon suositukset toimivat.
Viikonloppuna on tarkoitus herkutella poronmaksalla ja
uunijuureksilla, mutta mita nauttisimme viiniksi?
"Hmm... lampaanmaksa pitdad hyvdstd es-
panjalaisesta tempranillosta tai australialaisesta
shirazista. Ne saattaisivat sopia myos poron
maksalle. Kumpi maa tuntuisi sopivammalta?”
Siirrymme Espanjan punaviinihyllyn ddreen,
jossa Salon silma osuu kypsdn marjaiseen,
mutta myos hieman tanniiniseen viiniin Yeclan
alueelta.”Tamd voisi sopia mainiosti juuri tuon
ruuan kanssa.”
Ja oikeassa Salo oli. Viini istui kuin valettu
viitkonlopun pddruuan kanssa.

tekevit taustatoitd toimistossa. Kun kaikki
osaavat kaikkea, ty6vuorojen laatiminen
on helppoa.”

Palvelua helpottaa Alkon selkei ja
asiakkaan tarpeisiin hiottu myymalikon-
septi. Erillisid palvelupisteiti ei ole, vaan
henkil6sto palvelee asiakkaita koko myy-
milatilassa.

Ruuhkapiivind myymalissi on eri-
tyinen sali-isdnti tai -eminti, jonka teh-
tdvind on yksinomaan auttaa asiakkaita
tuotteiden valinnassa. Tassikin vuoroa
vaihdetaan puolen tunnin vilein.

Sujuva ja ystavilli-
nen kassatyésken-
tely on Antti Salon
mielesta tirkein
asia asiakaspalve-
lussa.

3 2 etiketti 3/2010



| Kolumni | jueosein

Carriesta venetsialaisiin

”Sehin on unelma-ammatti!”, huudahdin uudelle tuttavuudelleni herkku-
ruokaa notkuvan péydin toiselle puolelle. Eteldafrikkalainen Timothy oli
juuri esitellyt itsensi ja kertonut mitd hin teki balilaisen kylin sadonkor-

juujuhlassa. Tim kiersi kolmatta vuotta maapalloa kerdimissi tietoa eri

kulttuurien ruokajuhlista ja juhlaruoista. Tilaajana oli maailman suurin
matkaopaskustantaja, eiki deadlinea kuulemma edes ollut.

Bali oli matkakirjailijan suuri suosikki. Itse olin tupsahtanut juhliin puo-
livahingossa, kun tuttu katukeittioni, warung, oli suljettu. Sieltd omistajan pikkutytto talutti minut
temppelin viereen pellolle, jonne oli jo kokoontunut puolensataa kylildisti. Ja sieltd sitd sai: ruokaal

Timothy kertoi, ettd riisistd kypsyy vuodessa kolme satoa, joten niiti juhlia piisaa. I[loiset ja
kohteliaat balilaiset ovat kovia juhlimaan, mutta tilli seremonialla oli erityinen merkitys. Kun riisit
oli korjattu talteen, ei pellolle tarvinnut menni kyyristelemiin. Kolmeen piiviin.

Poytidn oli katettu puolen metrin korkuinen riisivuori. Se oli koristeltu kaikenlaisilla siemenilli,
terdlehdilld ja varikkailld chileilla. Kaikkialle ripusteltiin riisinvarsista punottuja koristeita.

Perheet toivat poytddn itse jauhamiaan maustetahnoja. Yllityksekseni vain harvat niisti olivat
tulisia, Tim tuon jo tiesikin. Indonesialainen ruoka ei ole yhtd jytyd kuin esimerkiksi intialainen.

Hotellinsa aulassa Tim otti esiin muistikirjansa. Hetken selailtuaan hin 16ysi Suomesta kaksi asiaa:
rapujuhlat ja carrien.
Carrien? Rapuja hinelle oli tailld syGtetty perati kaksi kertaa, nahtavasti Tammisaaren saaristossa

ja Helsingissa. Tarkempi artikkeli olisi kuulemma kotikoneella Kapkaupungissa.

Ja carrien hin aikoi tulla viettimiin Kajaaniin ldhivuosina. Ei syttynyt lamppu meikildisen
pidssi, joten palasin rapuihin. Niitd oli kulinaristille pitinyt miltei sy6ttdd. Tim ei voinut
uskoa, etti haalean tillin maun takia keitimme ja liotamme herkun kumiksi.

Lisiksi tapamme murskata ravut kisin oli hinesti brutaali. Hinnasta puhu- C}&OVK«OV a

mattakaan. Ja snapseilla ja tillilli pilataan vield loputkin makunau- ¢ W\\x( /i\ W\‘&S&

tinnosta. Eihdn tuosta tietenkddn voinut suuttua, ajattelemaan Ovm _ O\x

moinen kuritus kylld pani. ’K()CQ \(l.O”S\“ . ‘(\OS&O’
Lupasin opastaa Suomi-artikkelin teossa, mutta minne lie ka- \J\)v)" . ‘(\\“

tosi Timin sdhkopostiosoite. Balilaisen surffibaarin tiskille? Vai \ O \\ \(LOVOX\

menikd se menojaan siind muovikassissa, minki ilked apina pihisti \o‘(\}” O:‘XOV

repustani. AQ\)V\(\\)”

Hyvin mielen matkan jilkeen jatkoin tutkimuksiani kotona. Suomalaiset
sadonkorjuupippalot? Oliko niitd. Voi pojat... Kotimaamme on tiynni elon-
korjuujuhlia, aikaisimmat aloitetaan jo heindkuussa. Piidkaupunkiseudulla

pyoriessd jaivit huomaamatta myos venetsialaiset, joita juhlitaan kokoin,
ilotulituksin ja konsertein vaikka missi: Vaasassa, Raumalla, Kokkolassa, Oulussa, Porissa,
Pietarsaaressa, Himeenlinnassa. Jopa Kemissi. Niin, ja Kajaanissa. Nyt tiytyy ottaa yhteytti
kustantajan kautta Timothyyn. Tervetuloa vaan.

Kun aikani kaivelin internetin tiedostoja, taisin osua my6s matkakirjailijan suomalaiseen

carrie-juhlaan. Tarkoittikohan hin jo ammoin kadonnutta ja jouluksi muuntunutta kekri?
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rajaseudulta

ollion sijainti noin sata kilo-

metrii Venetsiasta koilliseen,
Isonzo-joen laaksossa, on vai-

kuttanut alueen kehitykseen

antiikista nykypdiviin. Sata

vuotta sitten Collion alue kuului Itivalta-
Unkarin kaksoismonarkiaan. Maailman-
sotien aikaan alue siirtyi useammankin
kerran valtiolta toiselle. Tani piivini alu-
een monikulttuurisuus nikyy ja kuuluu
muun muassa slovenian kielen kiytossi
vihemmistokielend. Valtaosa Collion viini-
tekijoistd on slovenialaista sukua, ja suuri
osa alueella kiytetyistd rypileisti on pe-
rdisin Itdvalta-Unkarin ajoilta. Itse asiassa
Colliossa on viljelty viinii tuhansia vuosia.
Nykypdivin viinituotanto sai alkunsa
kuitenkin vain parikymmenti vuotta sit-
ten. 1900-luvulla viinialue kivi lipi monta
mullistavaa jaksoa: Ensimmiisen maail-
mansodan jilkeen alue oli tiysin autioitu-
nut ja vailla kasvillisuutta. Maailmansotien
vilisend aikana toiminta taas elpyi, mutta

ltalian koillisosassa,
aivan Slovenian rajan
tuntumassa, sijaitsee
Friuli-Venezia Giulian
alue. Pikkuisen Collion
ja Colli Orientalin
valkoviinit ovat Italian
parhaimmistoa, vaikka
eivat olekaan kovin
tunnettuja maan
ulkopuolella.

Viininviljely on luonnon taidetta.
Josko Gravnerin kellarissa

viini valmistetaan gruusialaisissa
saviruukuissa, jotka on upotettu

syville maahan.
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Collion keskeisii
valkoisia rypaleita
Tocai Friulano

Ribolla Gialla
Malvasia Istriana
Chardonnay

Pinot Bianco

Pinot Grigio ja
Sauvignon Blanc.

Borgo del Tiglion
omistaja Nicola
Manferrari kuuluu
Collion uranuurta-
jiin, joka kahdessa
vuosikymmenessi
on luonut ihmeita
viinintekijana.

toisen maailmansodan ankarat taistelut
tyhjensivit alueen toistamiseen. Kesti
vuosia ennen kuin viinituotanto piisi
uudelleen kiyntiin.

Apteekkarin viini
Uusi sukupolvi viinintekij6itd nykyaikais-
ten tuotantomenetelmien kera astui est-
radille 1970-luvulla. Yksi heisti oli Nicola
Manferrari, joka omistaa Borgo del Tiglion
viinitilan Brazzanon kylissi. Manferrari
siirtyi 1980-luvulla apteekkarin ammatista
viinintekijdksi ja viljelee nyt 8,5 hehtaa-
rin tilaa, josta suurin osa on pengerretty
jyrkkian maastoon. Maaperi on pehmeid
ja hienorakeista merkelikived, joka antaa
Manferrarin viineille Collion alueelle tun-
nusomaisen mineraalisen aromin.

"Toki viinid voi viljelld hiekassakin,

mutta silloin siihen on lisattdva kaikki
ravintoaineet ja mineraalit, jotta rypileet
kasvaisivat ja viini saisi makua”, Nicola
Manferrari kirjistaa.

Manferrarin apteekkarin tausta nikyy:
hohtavan puhdas kalusto on modernia ja
vaikka hdnen esikuvat ovat contadinot —
Friulin vanhan ajan maanviljelijat — hi-
nen metodinsa ovat teknisesti hyvinkin
tarkkoja ja tieteellisid. Viinin tuotantotapa
on Friulissa vapaasti valittavissa, eivitkd
perinteet velvoita viinintekijoitd tekemain
tietyn tyylistd viinii.

"Minun sukupolveni viinintekijit teke-
vit viineji kaikilla maailman menetelmil-
14. Siksi Collion pienelld alueella viinien
tyyleissd on valtava variaatio”, Nicola Man-
ferrari kuvailee.

Slovenian puolella

Collion alueen keskeisin kaupunki on
jaettu rajakaupunki Gorizia, sloveniaksi
Gorice. Kylmin sodan aikana kaupungin
raja oli tarkasti vartioitu, mutta Slovenian
liityttyd EU:hun rajan ylitys tapahtuu lihes
huomaamatta. Osa Collion viinitarhoista
sijaitsee Slovenian puolella, ja yhteisty
viinintekij6iden vililli on tavallista.

Vain muutama kilometri Collion ra-
jasta Slovenian puolella toimii Dobrovon
kylissd menestynyt viinintekiji Ales Kris-
tancic. Tilld puolella rypilelajikkeet ovat
suunnilleen samat kuin Colliossa, mutta
tuotantomenetelmit ja maaperi toisenlai-
sia. Kristancic tunnetaan intohimoisena
‘terroiristina’, joka haluaa viineihinsi pal-
jon maaperin piirteitd, terroiria.

"Viinintekijin on tunnettava maa-
peridnsi, maastonsa ja tarhansa talvi- ja
kesdtuulia. Kun kéynnokset istutetaan
tarpeeksi harvaan, sadosta tulee vihin
pienempi, mutta viinin mausta sitikin
intensiivisempi. Minun ei tarvitse lisitd
mitiin viineihini, ne saavat kaiken tarvit-
tavan viinitarhassa”, selittid Kristancic.

Kristancicin kollegat Primoz Lavrencic
ja Marjan Simcic kuuluvat Slovenian par-
haisiin viinintuottajiin. Kaikkien kolmen
sukujuuret ovat syvilli viinitarhoissa ja
tilat ovat olleet satoja vuosia saman per-
heen omistuksessa. Slovenian puolen
viinit eivit ehki aivan ylld Collion huip-
puviinien tasolle, mutta ovat kuitenkin
hinta-laatusuhteeltaan erinomaisia.



Kuva Pixmac

Collion keskeisia
punaisia rypileita

Merlot
Cabernet Franc ja
Cabernet Sauvignon.

Antiikin viinia

Jos Borgo del Tiglion viinit edustavat Ita-
lian puolella nykyaikaista viiniteknologiaa
parhaimmillaan, sen vastapuoli 16ytyy Os-
lavian pienesti kylisti. Sielld Josko Gravner
on liki 40-vuotisen uransa aikana kiynyt
lapi kaikki perinteiset ja uudet tuotanto-
menetelmit. Muutama vuosi sitten hin
palasi viinintuotannon juurille.

”Itse viinille on tehtivi mahdollisim-
man vihin. Se pirjii omillaan maaperin
ja rypileiden ansioista, kunhan luodut olo-
suhteet ovat kunnossa”, Gravner tuumaa.

Nykyidin Gravner tekee viinii valtavissa
maahan upotetuissa saviastioissa. Puolen-
toista metrin korkuiset amforat suljetaan
marmorikansilla, ja rypileet kiyvit asti-
oissa kuorineen puoli vuotta. Sen jilkeen

kuoret poistetaan, viinii kypsytetdin toiset
puoli vuotta ja sitten se siirretiin suodat-
tamattomana tammitynnyreihin.

Gravner on erikoistunut valkoviineihin.
Tulevaisuudessa hin aikoo siirtyi koko-
naan yhden paikallisen rypileen, Ribolla
Giallan, viljelyyn. Ribolla 2005 -viini on
vield nuori, mutta kauniin meripihkan vi-
rinen. Viri viittaa viinin hapettumiseen,
mutta se on kuitenkin hedelmiisen hapo-
kas ja raikas. Vaikka viinissi ei ole jiin-
nossokeria, siinid on makeahko jilkimaku.

Gravnerin erikoinen piitds on osoittau-
tunut toimivaksi, vaikka monet epdilivit-
kin aluksi alkeellisia tuotantomenetelmii.

”Olen itse tullut siihen, etti 5000
vuoden aikana viinituotannossa ihminen
ei ole oppinut kovin paljon uutta”, Josko
Gravner miettii.

Collion ruokakulttuuri

Friuli-Venezia Giulian maakunnan ruo-
kakulttuuri kuvastaa alueen historiallisia
vaiheita. Collion kukkuloiden viinitarhois-
ta ndkyy Adrianmerelle asti ja pohjoisessa
nousevat lumen peittamdt vuoret. Namd
olosuhteet takaavat alueelle tuoreen kalan
ja ayridisten sekd sienten, riistan, mar-
jojen ja hedelmien saatavuuden. Lisdksi
alueella on pitka ruokatuotannon perinne,
joka juontaa juurensa roomalaiseen Aquileian kaupunkiin.
Alueen juustot, kinkut, makkarat ja vihannekset ovat olleet kauan italialais-
ten suosiossa. Possusta tehdddn kuuluisaa San Danielen ilmakuivattua kinkkua

Kuvankaunis Friulin
seutu tarjoaa aarteita
myos lautaselle.

tai muset-makkaraa. Gradon laguunin kalasaaliista tehdaan muun

muassa tdyteldista brovada-kalakeittoa. Viljavilla kukkuloilla
tuotetaan erinomaista neitsytoliivioljyd ja pelloilla viljellddn
paikallista rosa di gorizia -punasikuria.

Myos Itavalta-Unkari on jattanyt jalkensd alueen kulinaarisiin
erikoisuuksiin, muun muassa Collion konditorioista voi ostaa
monenlaisia itavaltalaistyylisida struudeleita, jotka on valmistettu
omenista, lehtitaikinasta ja unikonsiemenistd.
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‘ Jorma Leppédnen |

lkoholimonopoleilla vahva

cannatus

Alkoholimonopoleja on muuallakin kuin Pohjoismaissa,
myds Yhdysvalloissa. Monopolit ympari maailman ovat
pitdneet hyvin pintansa, vaikka ne saavat aika ajoin
osakseen kipakkaakin arvostelua.

Yhteiskuntavastuu on
alusta alkaen ollut alkoholi-
monopolien toimintaa ohjaava tekiji.
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lkoholijuomien saatavuutta
rajoitetaan monopolien avul-
la muuallakin kuin Pohjois-
maissa. Alkoholimonopoleja
16ytyy esimerkiksi Kanadan
maakunnista ja vajaasta kahdestakymme-
nestd Yhdysvaltain osavaltiosta. Maailman
Terveysjirjeston WHO:n mukaan alkoholi-
monopoleja 16ytyy myds 15 muusta maasta.
”Monissa maissa on nihty, ettd alkoholi-
juomien saatavuutta rajoittamalla edistetiin
vieston hyvinvointia ja ehkiistidn liiallises-
ta alkoholinkdytostd aiheutuvia sosiaalisia,
terveydellisid ja taloudellisia ongelmia”,
Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen (THL)
erikoistutkija Esa Osterberg kertoo.
Suomeen vuonna 1932 perustettu val-
tion alkoholimonopoli oli kaiken katta-
va. Se hallitsi niin valmistusta, tukku- ja
vihittiiskauppaa, tuontia ja vientid kuin
anniskeluakin.

”Myos Norjan ja Islannin alkoholimo-
nopolit perustettiin kieltolain jilkeen,
mutta Suomessa kiyttoon otettu malli oli
kokonaisvaltaisin. Esimerkiksi Norjassa
anniskelu ei kuulunut monopolin piiriin.
Suomessa Alko omisti ravintolan pullot-
kin ja saattoi jarjestdd tarkastuksen milloin
hyvinsi.”

Ruotsissa ei koskaan ollut kieltolakia. En-
nen Systembolagetin perustamista maassa
toimi kunnallisia anniskelumonopoleja, jot-
ka ohjasivat saamansa voiton yhteiskunnan
vihiosaisten auttamiseen.

"Yhteiskuntavastuu on alusta alkaen ol-
lut alkoholimonopolien toimintaa ohjaava
tekija. Ruotsissa vanhojen anniskelumo-

nopolien velvollisuus oli my6s huolehtia
anniskelupaikkojen siisteydesti ja viihtyi-
syydesti, kulttuurista.”
Anniskelumonopolien lisiksi Ruotsiin
syntyi paikallisia vihittdismyyntimonopo-

muassa Suomesta ja Ruotsista.

Useissa Euroopan maissa alkoholi-
politiikka on kiristyméassa. Kun
Maailman terveysjirjesto WHO luo
alkoholistrategiaa, mallia otetaan muun

leja, jotka yhdistettiin 1950-luvulla System-
bolagetiksi, mutta alkoholin valmistuksesta,
tuonnista ja tukkumyynnistd vastasi pitkdan
toinen valtion monopoli, Vin & Sprit. Fir-
saarille alkoholimonopoli perustettiin niin-
kin myshdin kuin vuonna 1992.

”Alkoholin tuotanto ja kauppa valtiolli-
sena monopolina on siis ollut olennainen
osa pohjoismaista alkoholijirjestelmaa.
Euroopan yhdentymiseen liittyen alko-
holijuomien tuotanto-, tuonti-, vienti- ja
tukkumyyntimonopoleista on luovuttu.”

Euroopan talousalueen ja Euroopan
unionin perustana olevassa Rooman so-
pimuksessa suhtaudutaan kriittisesti kau-
pallisiin monopoleihin.

"ETA ja EU eivit kuitenkaan edellyta
alkoholijuomien vihittdiismyyntimonopoli-
en lakkauttamista, vaan ainoastaan niiden
mukauttamista ja sopeuttamista. Olennais-
ta tdssd on vaatimus tdydellisen tasavertai-

Useimmat maailman
alkoholimonopoleista on
perustettu heti kieltolain
jilkeen.




suuden ja lipinikyvyyden soveltamisesta
alkoholijuomien ostoissa, hinnoittelussa ja
kaupanpidossa tuotteiden alkuperimaasta
riippumatta.”

Kontrollivaltioita ja lisenssivaltioita

Alkoholimonopoleihin turvautuminen
alkoholipolitiikan keinona ei rajoitu vain
Pohjoismaihin (Tanskaa lukuun ottamatta).
Sama kiytints on voimassa myds useimmis-
sa Kanadan maakunnissa ja parissakymme-
nessi Yhdysvaltojen osavaltiossa.

”Kanadan alkoholimonopolit muistutta-
vat hyvin paljon vanhoja pohjoismaisia mo-
nopoleja, paitsi ettd Kanadassa olutmonopoli
on panimojen omistuksessa. Kuluttajat eivit
saa olutta vihittdistavarakaupasta eivitki vii-
na-ja viinikaupasta, vaan joutuvat asioimaan
oluen erikoismyymaldssi.”

Yhdysvalloissa kaikki alkoholimonopolit
ovat tukkumyyntimonopoleja, joista osalla
ei ole omia vihittdismyymailoiti. Olut ei
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"Myds Yhdysvalloissa alkoholimonopolit
syntyivat kieltolain jalkeen", kertoo
erikoistutkija Esa Osterberg.
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kuva Juha Salminen

Vastuullista toimintaa

Mika on alkoholimonopolin yhteiskuntavastuu?

Minka ikéisille alkoholinkaytté6 maassanne sallitaan?

kuulu monopoleille, ja sitd saa myds pii-
vittdistavarakaupasta.

"Yhdysvalloissa osavaltioita, joilla on
monopolijirjestelmi, kutsutaan kontrolli-
valtioiksi, kun muut ovat lisenssivaltioita.
Toki alkoholin myyntid ja kiyttod kontrol-
loidaan my®os lisenssivaltioissa. Kaytinnot
vaihtelevat hyvin paljon. Mississippi kumo-
si kieltolain vasta vuonna 1966.”

Useat Yhdysvaltain kontrollivaltiot ovat
luopuneet vihittdismyyntimonopoleistaan
1960-luvulta alkaen.

”Alkoholimonopolien tarkoitus Pohjois-
Amerikassa on sama kuin Pohjoismaissa.
Haittoja ehkiistidn saatavuutta rajoitta-
malla. Vapaan kilpailun katsotaan johtavan
rajuihin myynninedistimistoimiin ja eit-
tamaittd alkoholin kulutuksen lisdantymi-
seen.”

Osterberg toteaa, etti alkoholimono-
polien suhtautuminen markkinointiin ja
mainontaan vaihtelee eri maissa.

"Monissa Yhdysvaltain kontrollivaltiois-
sa voi ostaa hyllytilaa alkoholiliikkeestd,
ja liikkeiden sisilld tuotteiden mainosta-
minen on yleistd. Pohjoismaissa tillainen
toiminta ei ole mahdollista.”

Vastuullisuus on Pohjois-Amerikassa-
kin monopolitoiminnan ytimessa.

“Ontariossa ja Pennsylvaniassa alkoho-

Yhteiskuntavastuu
on alusta alkaen ollut
alkoholimonopolien
toimintaa ohjaava
tekijd.

limonopolit tuottavat paljon valistusma-
teriaalia, myds televisioon. Monopolien
on kannettava sosiaalinen vastuunsa, ja
esimerkiksi ikirajoista kiinni pitiminen
on niille elinehto. Monopoli menettiisi
oikeutensa olla olemassa, jos se myisi al-
koholia alaikiiselle.”

"Useimmissa monopolimaissa viinii
myydiin vain 18 vuotta tiyttineille, mutta
Yhdysvalloissa ikiraja on yleisesti 21 vuot-
ta. Liittovaltio nimittdin paitti aikanaan,
ettd rahoitusta moottoriteihin saisivat
ainoastaan sellaiset osavaltiot, joilla ala-
ikdraja alkoholinmyynnissi on 21 vuotta.”

Monopolien tulevaisuus?

Niyttdisi siltd, ettd alkoholimonopolien val-
ta olisi murenemassa. Toisaalta Euroopassa
yhi useampi maa ajaa tiukempaa alkoho-
lipolitiikkaa. Jopa Tanska on kieltimissi



Milta monopolijirjestelmin tulevaisuus nayttaa?

vikevien myynnin alle 18-vuotiailta.

”On vaikea ennustaa, millainen mo-
nopolijirjestelmin tulevaisuus on. Esi-
merkiksi Suomi ja Ruotsi ovat jo pitkdin
pyrkineet viemiin malliaan maailmalle.
Muistan vuosikymmenten takaa kokouk-
sen Suomessa, jossa pohdittiin monopo-
lien kiyttoonottoa laajemmin maailmas-
sa. Kokoukseen osallistui ihmisid muun
muassa Egyptisti ja Sri Lankasta.”

Vientiponnistelut eivit ole menneet
hukkaan. Kun Maailman terveysjirjesto
WHO luo alkoholistrategiaa, mallia ote-
taan esimerkiksi Suomesta ja Ruotsista.

”Niin sanottu pohjoismainen malli, jos-
sa hyvi palvelu yhdistyy alkoholihaittojen
ehkiisyyn, herittiid maailmalla kiinnostus-
ta. Erityisen tirkedi on, ettd alkoholimo-
nopolimme saavat erinomaiset arvosanat
mitattaessa asiakastyytyviisyyttd.”

Tiukemman alkoholipolitiikan ajamista
ei pelitd Yhdysvalloissakaan.

”Yhdysvaltain kontrollivaltioiden yhdis-
tys NABCA ei aiemmin halunnut koros-
taa alkoholihaittojen ehkiisyd, mutta sen
asenne on muuttunut viime vuosikymme-
nind. Haitoista ja valvonnan tirkeydesti
puhuminen vahvistaa myés NABCA:n
asemaa. Kysymys on lopulta kuluttajien
hyvinvoinnista.”

ILMOITUS
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VIININKORJUUTA ETELA-AFRIKASSA

9.-19.3.2011

Vietd unohtumaton sadonkorjuu Etelid-Afrikassa asiantuntevan oppaamme
Jannika von Wiellighin kanssa! Tilld upealla kiertomatkalla tutustumme
Eteld-Afrikan eri viinialueisiin, kiymme viinifestivaaleilla, kuulemme
viiniluentoja ja maistelemme viineji. Osallistumme my®ds viininkorjuuseen
ja saamme vuoden kuluttua matkasta pullon itse poimittua viinia.

1. pv - Lento Helsingista Istanbuliin, josta jatkolento Kapkaupunkiin.

2. pv - Saapuminen Kapkaupunkiin. Kuljetus suomenkielisen paikallisoppaan johdolla
Stellenboschin viinialueelle. Lounas ja tutustuminen muutamaan viinitilaan. Majoitumme
Stellenboschissa lahella Middelvlein viinitilaa. Paivan aikanaiillallinen.

3. pv - Vierailemme Middelvlein viinitilalla. Osallistumme viininkorjuuseen seka
maistelemme viinid. Poimimistamme rypaleista saamme oman pullon vuoden kuluttual
Paivén aikana lounasjaillallinen.

4. pv - Vierailemme suositulla Ommibergin Round the Rock-viinifestivaaleilla Paarlissa.
Nautimme ja maistelemme paikallisia viineja jazz-musiikin tahdissa. Festivaali tarjoaa
paljon tapahtumia ja osallistumme mm. viinin valmistukseen eri tiloilla. Péivan aikana
lounasjaillallinen.

5. pv - Siirrymme Elgin Valleyn viinialueelle, jossa tutustumme alueen viinitiloihin.
Majoitumme Erinvale -hotellissa Franschhoekissa. Péivén aikana lounas ja illallinen.

6. pv - Tutustumme Elgin Valleyn viinialueeseen ja kuulemme mm. luentoja viineista.
Paivén aikana lounasjaillallinen.

7. pv - Palaamme Kapkaupunkiin ja majoittuminen. Kdymme Péytavuorella (saavaraus),
joka on kaupungin tunnetuin nahtévyys. Loppupaivé vapaata, jonka voi viettaa esim. V&A
Waterfrontin turisti- ja ostosalueella.

8. pv - Lashdemme Hyvéntoivonniemelle, jonne vie maisemiltaan yksi Etela-Afrikan
suosituimmista reiteista. Cape Pointin huipulle voi nousta hammasratasjunalla
(kustannus n. R4/4e). Matkaamme Bouldersiin katsomaan pingviineja ja sielta
matkamme jatkuu Simonstownin satamakaupunkiin. Péivan aikana lounas.

9. pv - Tutustumme aamupaéivalla kdyhempaan Kap-alueeseen hokkelikylineen
paikallisen oppaan seurassa. Loppupéiva vapaata omatoimiseen kaupunkiin
tutustumiseen.

10. pv - Kuljetus lentoasemalle. Lento Kapkaupungista Istanbuliin, jonne saavumme
seuraavana aamuna. Jatkolento helsinkiin.

Matkan hinta

2990 e / hl6 kahden hengen huoneessa

3490 e / hl6 yhden hengen huoneessa

Hintaan 5i5&[tyy * Turkish Airlinesin reittilennot Helsinki-Istanbul-Kapkaupunki
viranomaismaksuineen * 8 yon majoitus valitussa huonetyypissa * aamiainen péivittain seka
matkaohjelman mukaiset ruokailut (ruokajuomana vesi) ja viininmaistajaiset * matkaohjel-
man mukaiset kuljetukset ja retket * paikallisoppaan ja suomea puhuvan matkanjohtajan
palvelut kohteessa * palvelupalkkiot englanninkielisille oppaille ja kantajamaksut hotelleissa

Paikkoja rajoitetusti. Hintoihin ei sisélly matkavakuutusta (suosittelemme kaikille). Yksin
matkustavan on varattava yhden hengen huone. Tarkemmat matkaohjelmat osoitteessa
www.smtfi. Palvelumaksu 15e/varaus.

Vastuullinen matkanjirjestaja
Suomen Matkatoimisto

Varaukset smt.fi tai seka
palvelupisteemme ympéri maan.

MYYNTIPALVELU
0600 97000 smt.fi

ma-pe 9-18,1a10-16 (197 e/vastattu puhelu + pym) SUOMEN MATKATOIMISTO



& Th
)\ ___;_

{11 __.g_

"1

f..__ i _____h_h____.__ﬁ_.’__




Teksti ja kuvausjarjestelyt Virpi Kurjenlento | kuvat Inna Kazakova ja Timo Lindholm |
juomasuositukset Virpi Raito, Alko ‘

aikkaaseen syysilmaan sekoittuu savun hiivih-
dys. Kalastajan evidspussista pilkistdd paketti voita
ja ruisleipdi. Rasioihin on pakattu paloiteltu teeri,
valmiiksi pilkottuja juureksia ja kotipihalta kerittyja
vihanneksia.

Repusta rautapata ja pari lautasta. Padassa on lintupaistin
hyvd muhia. Kalastaja jatkaa matkaa laavulle liheisen kallionie-
men tyveen. Kivet ovat vield limpimat. Kukahan lie viimeksi
keitellyt tulilla? Mitdhin hiilloksella on muhinut?

Pian tuli roihuaa ja padassa ritisee rasva. Teeripalat saa-
vat kultaisen pinnan. Sitten pataan naurista, porkkanaa ja
sipulia, tilkka punaviinid ja katajanmarjoja. Kansi piille,
ja pata jad muhimaan hiljaiselle tulelle. Paahtuvien ruis-
leipien tuoksu nousee kuumilta
kivilta. Koski kutsuu.

Koskessa vildhtdd kalan kyl-

Syksyinen luonto

antaa p arastaan. ki. Kalastaja on hetkessi keskelld
. . virtaa. Ylempini tormalld levida
TU | | | | da mal Stuvat savukodan kattoaukosta vasta

. : kypsyneen loimulohen her-
|<a | d, Il sta Ja kullinen tuoksu. Alkupaloiksi
rai k |< aat ma rj at. tarjotaan madilli ja smetanalla

paillystettyd rieskaa.

Sitten nappaa.
Perho painuu veden alle ja paksussa siimassa
tuntuu nykdys. Kalan pyrst6 vilahtaa kuohun
keskeltd. Kala tempoo ja painuu syvemmil-
le ja sycksyy taas pintaan. Kalastaja taiteilee
kalan haaviin ja huokaisee tyytyvdisend. Nyt
on nilka.

Muutama klapi hiillokselle. Pian on nuoti-
olla hautumassa purjolla, perunalla ja sipulil-
la tdytetty taimen mausteena voita ja tuoretta
tillid. Kalastaja kiehauttaa odotellessa kahvit
ja laittaa marjapiiraat limpenemaéin. Pian kyp-
syvdn kalan aromit nousevat odottajan nendin.

Rapealla ruisleivilld kiiltelee edellispii-
vin saalis, keveisti graavattua
taimenta. Kalastaja lisdd pataan
kerman ja maistaa, ripaus suolaa
ja muhiminen jatkuu. Hoyryavd
paketti aukeaa kylmistd kankein
sormin. Perunaviipaleet ovat kyp-
sid. Virta kiitd koskesta suvantoon
ja tyyntyy peiliksi erdmaan puille.
Kalastaja maistaa lintupataa ja kie-
rihtdi kyljelleen laavun limpo6on.
Koski laulaa ja kesi vield viipyilee
ajatuksissa.

——Ma;]a'\sa pitraat
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® Miti

o Hiilloksella haudu
harjus

@ Teeripata

@ Pienet marjaisat
piiraat

Mati-
smetanaleivit

4 annosta

200 g kirjolohenmitia
1 dl smetanaa

% dl majoneesia

pieni valkosipulinkynsi
1 sipuli

koristeluun
kirjolohenmatia

1.Sekoita kirjolohenmiiti,
smetana ja majoneesi. Jatd

osa midistd, noin 50 grammaa,
koristeeksi.

2. Leikkaa valkosipuli ja sipuli
pieneksi silpuksi ja yhdista
aineet.

3. Levitd tayte kauraleiville tai
-rieskalle (ohje alla) ja

koristele madill.

Kaurarieska

1 pellillinen

2 dlisoja kaurahiutaleita
3 dl vehngjauhoja

1 tl suolaa

2 tl leivinjauhetta

7 dl vetti tai maitoa

1 rkl hunajaa

7 tl ruokadljya

1. Sekoita kaurahiutaleet, veh-
néjauhot, suola ja leivinjauhe
keskenadn ja lisaa sitten neste,
hunaja ja ruokasljy. Sekoita
tasaiseksi.

2. Leviti taikina voidellulle
uunipellille ja paista 200-astei-
sessa uunissa 30 minuuttia.

44 etiketti 3/2010

Nuotiolla
haudutettu
harjus

2 annosta

1-2 harjusta tai muuta
lohikalaa

1 tl suolaa

2 perunaa

5 cm pitkd purjoa

1 sipuli

2 oksaa tillia

2 rkl voita

1. Puhdista kalat ja mausta

ne suolalla. Aseta molemmat
kalat leivinpaperilla peitetyille
folioarkeille.

2. Kuori ja viipaloi perunat ja
purjo, silppua sipuli.

3. Avaa puhdistettujen kalojen
vatsat ja asettele peruna-purjo-
viipaleet, sipulisilppu ja tilli
onteloon ja kalan kylkeen.

4. Lisdd mukaan nokare voita.
5. Kadri kalat tiiviiksi paketeiksi
ja kypsenna nuotion (tai grillin)
hiilloksella 10—20 minuuttia
kalan koosta riippuen.

Teeripata

3—4 annosta

1 paloiteltu teeri
3—4 rkl voita

1-2 tl suolaa

2 naurista

2 (puna)sipulia

2 porkkanaa

(1 timjaminoksa)
1 dl punaviinii (tai
variksenmarjamehua)
6-8 katajanmarjaa
2 dl kermaa

1. Ruskista teeripalat voissa
kullankeltaisiksi. Mausta
suolalla.

2. Kuori ja paloittele nauriit,
sipulit ja porkkanat ja lisaa
kasvispalat (ja timjaminoksa)
pataan teeren kumppaniksi.

3. Kuumenna ainekset ja lisad
mukaan punaviini (tai marja-
mehu) ja katajanmarjat. Anna
hautua miedolla tulella puo-
lesta tunnista tuntiin.Teeripata
on kypsad, kun liha alkaa irrota
luista.

4. Tarkista maku ja lisa kerma.

Anna hautua viel hetki.

Pienet
marjaisat
pliraat

12 kpl

400-500 g kaupan valmista
murotaikinaa

tayte

1 dl kaurahiutaleita
1 dl mantelilastuja
3 rkl voita

1 dl sokeria

/ tl vaniljasokeria
1.dl smetanaa

2 kananmunaa

1 dl karpaloita

2—3 dl puolukoita

1. Levitd taikina leivos- tai
paperimuotteihin. Sddsti osa
piirakoiden kanneksi.

2. Paahda kaurahiutaleet ja
mantelilastut voissa.

3. Yhdistd paahdettu seos
sokerien, smetanan ja kanan-
munien kera tdytteeksi. Lisda
lopuksi marjat.

4. Annostele tiyte muotteihin
ja kauli loppu taikina piiraiden
kansiksi. Tiivista taikina
huolella.

5. Paista piiraita 200-astei-
sessa uunissa noin 20—25
minuuttia.

Miti-smetanaleipien
i ja harjuksen kanssa

raikas, hapokas

ja hedelmdinen

Australian tai Chilen
riesling tuo raikkautta
kokonaisuuteen peitta-
méttd harjuksen makuvi-
vahteita.

-

Teeripadalle keski-

tdyteldinen, pehmed
"_' ja kypsynyt Saint-

Emilionin punaviini

on tasapainoinen
valinta.

Olutmaailmasta
rohkea voi valita
savuoluen, joka
tuo lisdd metsiisia
elementteja koko-
naisuuteen.

makeat muskatti-
kuohuviinit ovat oiva
valinta.

(v y Marjaisiin piiraisiin




‘ Makumuisto ’ Sanna Kekalainen | kuvat Sami Repo ja iStock |

, Molempia —

suolaista ja
makeaal

Suunnittelija ja muotoilija Paola Suhonen
on yksi IvanaHelsingin perustajista. Han
opiskelee ja asuu tilla hetkelld Hollywoo-
dissa, Los Angelesissa.

Paola ei juurikaan kokkaa kotona. Omien
sanojensa mukaan hin on pilalle hemmo-
teltu ldhialueella olevista gourmet deleistd,
niistd on helppoa ostaa mukaan terveellis-
td ja edullista ruokaa.

Paola on kasvissyojd. Hanen lempiraa-
ka-aineensa on avokado, josta syntyy
guacamole. Paolan versiossa on paljon
sattumia, joten herkkua voi laittaa
leivan paille tai syodi sellaisenaan
kaiken kanssa.

Paolan
guacamole

2 tomaattia

2 kypsaa avokadoa

n. 1 rkl sitruunamehua

1-2 valkosipulinkyntta
muutama jalapeno

n. 1 dl kermaviilia

7 tl suolaa

7 tl rouhittua mustapippuria
(tuoretta korianteria)

1. Kalttaa tomaatit. Tee molempiin péihin
ristiviillot ja kasta ne kiehuvaan veteen,
jolloin tomaatin kuori on helppo irrottaa.
Poista siemenet ja kuutioi tomaatit.

2. Halkaise avokadot ja poista kivet.
Kuutioi hedelmiliha ja pirskota paalle
sitruunamehua tummumisen esta-
miseksi.

3. Kuori ja hienonna valkosipulit.
Kuutioi jalapenot halutessasi.
Yhdisti kaikki aineet ja mausta
suolalla, pippurilla ja halutessasi
tuoreella korianterilla.

r

Suolaista vai makeaa?
Molempia, vuorotellen!
Ensin jotain suolaista, kuten
juustoa ja paille mussutan
suklaata, lakuja ja jatskia.

Lempijuustosi?

Kaikki! Rakastan juustoja,
suuria suosikkejani ovat
VSOP-goudat ja manchego.

Lempijuomasi?

Alkoholittomista juomista eniten pidan
mangosmoothiesta. Muuten pidan newyor-
kilaisen panimon brooklyn lager -oluesta.
Viineistd suosikkini on samp-
panja. Olen brandiuskol- =
linen kaikissa asioissa,
ja juon vain tiettyd
merkkia.

Mitd makuja tai raaka-
aineita kaipaat
Suomesta?

Rakastan juustonaksuja, joita

ei saa Amerikasta. Kaipaan
my&s korvapuustia ja suoma-
laista pullakulttuuria, tosin
kaneli-rusinabagel auttaa
sithen. Sydn siti sellaise-
naan tai maustamattomalla
tuorejuustolla hoystettyna.
Klassinen kaipauksenkohteeni
kotimaasta on myés ruis-
leip4. Sit4 tilaan pahimpaan
tuskaani Brooklynissi olevasta
Nordic Bread -nettikaupasta.

o~

Entipi Suomessa ollessasi
Pohjois-Amerikasta?
Suomi on kasvissydjan niké-
kulmasta takapajula, josta ei saa
kunnon vegeruokaa. Kaipaan
gourmet deleji. Niistd voi poimia
mukaansa annoksen, jonka hinta
médrdytyy painon mukaan. Uusin
innostukseni on papuchili, joka on
tulinen ja tdyttava keitto. Olen
superkoukussa myés bage-
leihin.
Onko syémisesi muuttunut
asuessasi Pohjois-Amerikassa?
Mielestani makuaisti ei muutu
paikan tai maan vaihtuessa. Tosin
Amerikassa on enemmin vaihtoehtoja.
Mieleenpainuvin makumuistosi?
Viimevuotinen kiitospaivillinen
ystavieni luona oli mahtava elamys. He
olivat jirjestineet perinteisen thanksgiving
dinnerin ja tehneet minulle kasviskalkku-
nan. Toinen upea kokemus on viime
kesiltid. Olimme kuvaamassa elokuvaa
Teksasissa, keskelld ei-mitdin, oikealla
aavikolla. Grillasimme tihtikirkkaana yon3
yli 40 asteen helteessi. Uuniperunat ja
coleslaw eli amerikkalainen makeahko
kaalisalaatti eivit ole koskaan missiin
maistuneet yhta hyvilta.
Miten rentoudut?
En erottele tyotd ja vapaa-aikaa, vaan koko
elaméntyylini on rento. Teen tydasiat ysta-
vieni kanssa.
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NOUSUSSA NYT

Makuvedet
Hyvai vaihtelua hanavedelle, ja vieldpi ilman
kaloreita, saa erilaisista makuvesisti. Lisdamalla

vesikannuun viipaloituja sitrushedelmain viipaleita
saa juomaan virkistdvad makua. )diset marjat ja hedelmai-
palat maustavat veden ja toimivat hauskoina jddpalojen

korvikkeina.
Luonnonkoristeet
Saat nidyttavia pdytakoristeita luonnosta, kun
kuivatat keraamasi
heinét, kédvyt ja oksat. .
Viimeistele ruiskuttamalla
pintaan vériglitterid, ndin
saat ne kauniisti kimmelta-
madn.
Maustetut etikat
Sujauta etikkapulloon
rakuunan-, tillin-,
mintun- tai rosma-
riininoksa ja saat helpon
maustelisan marinadille tai
salaatti- ja dippikastikkeille.
Suoraan pulloon voit keritd
vadelmia ja tdyttaa pullon
omenaviinietikalla. Sulje pul-
lo ja anna vadelmien virjata
etikka kauniin punaiseksi.

Koonnut Eeva Puhakainen ‘ Tekstit Sophia Laroma, Jukka Sopenperi, Sirkka Jarvenpii, Outi Viisianen ja Eeva Puhakainen ‘
Kuvat Juha Salminen, Isabelle Rosenbaum, Pixmac ja Alko \

Herkulliset kalaretket

Intohimoinen kalamies
ja kulinaristi Martti Lohi on
tehnyt kalaretkia Karibian
vesiltd Kanadan maisemiin
ja Ahvenanmaalta Tokion
y6hén. Nyt Lohi on koonnut
herkullisimmat kalaruokaresep-
tinsa seka ikimuistoisimmat kertomuksensa ja
matkakuvansa yksien kansien véliin. Annokset on
tdydennetty ateriakokonaisuuksiksi alkuruokineen
ja viinisuosituksineen.

Martti Lohi: Herkulliset kalaretket — Tenolta
Karibian korallisaarille. 224 s.Gummerus.

Suklaista vadelmahilloa, olkaa hyvi!

Mummon mansikkahillo maistuu taivaallisel-
ta, mutta hilloreseptista voi |6ytyd myds chilig, in-
kivaarid tai suklaata. Myos erilaiset aromirikkaat
alkoholit sopivat erinomaisesti hilloherkkuihin.
Erilaisia marja- ja hedelmisiilykeohjeita on tassa
kirjassa periti sata.

Tee itse herkulliset e i
. X o dtke
hillot, hyytelot ja lovkidlise
marmeladit, 160 s. , lillent, I wieliy
Minerva Kustannus. Jiv marmeladiy

Suomentanut Marita
Vihervuori.

R

Hiivaleivdn perusraaka-aineet ovat nes- kerrallaan ja ylittda reseptissa mainittu teita, yrttejd, kuivattuja hedelmii ja

te, jauhot, suola ja hiiva. Ota huomioon madrd, jos taikina jaa liian I6ysaksi. juustoja.

leipoessasi leipas, ettd tarkkaa jauhojen Makua ja rakennetta saat lisdamalla Ruokaleipien paistolampétila

mairda on reseptissa vaikeaa antaa. hiutaleita, leseitd, ryyneja ja rouheita. on +220-250 °C ja paistoaika

Jauhoja kannattaa siis lisita vahan (dl) Mausteeksi voi lisdtd myos kasvisraas- 20-30 minuuttia. Saat rapean pinnan
leipaan, kun

@ |ammitdt uunin ensin paistolampoa
kuumemmaksi ja alennat [ammon
oikeaksi vasta, kun laitat leivit uuniin.
@ suihkutat vetta uuniin paistamisen
aikana, tai

@ laitat uuniin vesiastian.

Mikali haluat kuoren pysyvan
rapeana, ili peitd leipia paistamisen
jilkeen. Jos taas haluat leivin sisilld
olevan kosteuden pehmentévin
kuoren, peitd limmin leipa
puhtaalla liinalla. Tuoreen

leivdn paras lisé on aito voi.



Al

Maailman
viiniala
painottuy
uudelleen

EurQOpan vilielyalan arvioitiin
Supistuneen vuonnga 2009 perit

73 000 hehtaaria, Samaan aikaan
uusi maailma jstyttj arviolta

25000 hehtaaria yytta tarhaa. Ey
tarha-alan pudotys oli Es 5o
tuli 45000 hehtaaria,
tuottavaa Keski-Espan
vihennykset olivat noi

. Passa suurin
Panjassa, missy véhennyst
mutta Siitd suurin osa on vihin
)an tarhaa. Italian ja Ranskan

Maailman suhtee|lj
kasvaa koko ajan.

Ohra, pohjolan riisi

Ohra on maailman vanhimpia viljelykasveja.
Ohra kasvaa hyvin koko Suomessa. Korvaamalla
riisin tai pastan ohralla saa ruokavalioon moni-
puolisuutta, ja ohrassa on enemmin kuitua ja
rautaa kuin vaikkapa riisissa. Kotimainen ohra
on myds ekologisempi vaihtoehto, perinteikastd
ldhiruokaa.

Esikypsytetyt kokonaiset ohrasuurimot kiehu-
vat 35 minuuttia. Jos on kiire, voi valita rikotut

suurimot. Ne kypsyvat keittden puolessa tunnissa.

Olut ruoanlaitossa

Olut sopii hyvin ruoanlaittoon. Hyvi
nyrkkisdanté on: Mitd vahvempi olut,

sitd enemmin se tuo ruokaan makua.
Kokeile siis ensin pienemmaillad maaralla.

©® Humala antaa ruoalle katkeruutta.

© Hiiva tuo ruokaan kirpeytts, hedelmai-
syyttd ja happamuutta.

©® Maltaat antavat ruoalle makeutta ja virii.
© Hiilidioksidi kuohkeuttaa taikinan.

Lager- ja ale-oluiden maltaisuus antaa ruoalle

makeutta, joka sopii hyvin yhteen esimerkiksi

Samppanjalasin
vallankumous

Rosee-samppanja
kuohuu villing,
kun Maximilian
Riedel pyorittaa
sitd valtavassa
Pinot Noir -lasissa.
Viinilasisuunnittelun uranuurtajayri-
tyksen uusin vaikuttaja nuuhkaisee
syville lasiin tyytyvéiseni.

"80 prosenttia viinin aromista ais-
titaan tuoksun kautta. Makuaistimme
on sen sijaan hyvin yksinkertainen.
Perinteinen hoikka kuohuviinilasi on
historiaa, sill4 pienessi lasissa aromi
ei piise oikeuksiinsa. Sen valinta
perustuu vain tottumukseen ja lasin
juhlallisuuteen. Laakea samppan-
jalasi on sitakin suurempi erehdys.
Samppanjan aromi karkaa lasista ja
suuhun péityy vain vaahtoa, johon
viinin maku hukkuu.”

Kermainen Stout-kas

2dl stout-olytts
2 valkosipuh'nky
34 timjaminok
Murskattuja Pippureita
50g sinihomejuustoa
1% dl kuohukermas

"Samppan-
jalasi tulee va-
lita rypileen
mukaan,
kuten kaikille
muillekin vii-
neille. Monet
samppanjat
ovat Pinot Noir -pohjaisia, joten
suurimaljainen lasi sopii niille ehdot-
tomasti parhaiten. Yksinkertaisesti
samppanja vain tuoksuu ja maistuu
paremmalle.”

Vaikka sanavalmiin nuorenmiehen
nakemykset saattavat himmentaa
jotakuta viininharrastajaa, Riedelin
Yhdysvaltain markkinoiden toimitus-
johtaja tietdd mista puhuu.

"My®s suurin osa samppanjan
valmistajista on unohtanut
flute-mallisen lasin ja arvioi viinin
ominaisuuksia nykydan suuresta
valkoviinilasista”, Maximilian Riedel
vakuuttaa.

tike lihalle

Nttd murskattyng,

Saa

sienten tai sipulin kanssa. Ne tuovat ruokaan myds
hedelmaiisyyttd, joka sopii erityisesti grillikastikkeisiin
ja kalojen hauduttamiseen.

Vehniolut antaa ruokaan happamuutta ja
tuoreutta kun tummat oluet tuovat ruokaan
tukevuutta ja karamellimaisuutta. Niita kayttamalla
ruokaan saa myds hienostuneen paahteisuuden
aromin. Kdyta olutta marinadeihin, kastikkeisiin ja
mausteena syksyn pataruokiin. Olutta ei kuitenkaan

kannata kovasti keittda kasaan, sillda humalan katkerot

saattavat tiivistyd maussa liikaa.

1t ruokosokeria

3/2010 etiketti
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ALKO PALVEL

Kitevit lahjakortit

Helppokayttsiset sahkoiset
lahjakortit saapuivat myymalgi-

himme kesin alussa. Luotto- Upeat Orrefors Difference -lasit Alkon lippulaivamyymalasta

kortin kokoisen lahjakortin voit Suupuhalletun Orrefors Difference -kristallilasisarjan on suunnitellut Erika
ladata haluamallasi rahamaa- Lagerbielke yhteisty6ssa viiniasiantuntijan kanssa. Difference-lasikonsepti on
ralla, ja kortilla voi maksaa koko yksinkertainen ja oikean lasin l6ytiminen helppoa, silla punaviinilasimalleja
ostoksen tai vain osan siita. on kaksi, joko nuorille (Primeur) tai kypsille (Mature) punaviineille. Valko-
Saman kortin voi ladata my6s viinilasimallit on suunniteltu hedelmaisille ja monivivahteisille (Fruit) tai
uudelleen, ja se on voimassa raikkaan hapokkaille (Crisp) valkoviineille.

vuoden viimeisimmasti lata- Alkon valikoimassa on lisaksi kuohuviinilasi, kolme olutlasia (Ale, Pils, Porter)
uksesta. Kortti on myynnissi ja sekd kypsytetyille tisleille suunniteltu lasi. Ndma upeat lasit korostavat juo-
se kdy maksuvalineeni kaikissa man parhaita ominaisuuksia seké kruunaavat kauniin kattauksen.

Alkon myymalGissa. Helsingin Arkadian myymalan henkilokunta auttaa mielellain lasivalinnassa.

Kaikki Alkot Tissi.fi-kartalla

Uusi Tassa.fi-karttapalvelu auttaa 18y-
tdmaiin paikalliset kaupat ja palvelut.
Tassd.fiissd on myds tarjouksia,
tapahtumia ja nahtavyyksia. Kaikki
Suomen Alkotkin ovat mukana yh-
teystietoineen ja aukioloaikoineen,
ja tiedot ovat ajan tasallal
Tassa.fi-palvelu toimii myés
dlypuhelimissa osoitteessa tassa.fi.
Vield helpompaa palvelua saat, kun lataat puhelimeesi Tassa.
fi-sovelluksen. Kayttdjin luvalla sovellus hyédyntid puhelimen
sijaintitietoa ja auttaa |dytdima&n lahimmit Alkot.

Maltaiseen maisteluun

Tasapainoiset Riedel Ouverture

-sarjan olutlasit ovat saatavilla

Alkon myymiléistd. Muotokieleltdadn
lasit sopivat erinomaisesti ruoka-
poytddn yhdessd muiden Riedel-lasien
kanssa. Tyylikkaat lasit ovat oivallinen

m.alko.fi — Alko taskussasi lokakuussa lahja oluenystaville ja nautinnollinen

Voit kitevisti, vaikka matkalla, tehda tuotehakuja kannykal- hankinta omaan kotiin. Lasien

lasi. Kdnnykalldsi ndet myds, missd myymilissa tuotetta on
saatavissa ja kuinka paljon. Mukana on myds myymalsiden
yhteystiedot. Mobiiliversio m.alko.fi Alkon verkkosivuista
ilmestyy lokakuussa.

vetoisuus on 50 cl ja ne sopivat useille
eri oluille.
Riedel Ouverture Beer 2 kpl (833146).

29,30 euroa/2 lasin pakkaus.
Syksyisia nayttelyitd Lippulaivamyymailassa
Alkon Arkadian lippulaivamyymalan niayttelyvitriineissa on jal-
leen esilld ruoka- ja juomamaailmaan liittyvia aiheita. Syyskuussa
vitriineissd on Hotelli- ja ravintolamuseon Alko-aiheiseen mu-
seoesineistdon liittyvd pienoisniyttely. Lokakuussa teemana on
metsistys ja riistaviinit. Marraskuussa vitriineihin rakennetaan
itimaiseen ruokakulttuuriin liittyva nayttely.

Myymilidn vitriineissa on aina esill4 jokin ajankohtainen tai
muutoin mielenkiintoinen pienoisniyttely.
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‘ Outi Viisanen | kuva Tuomas Kolehmainen | juomasuositus Virpi Raito, Alko |

Taivaalliset uuniomenat

Tarjoa muscavado-kastikkeen ja
uuniomenan kanssa suloisen

makeaa tokajia. Esmerkiksi 3 tai
5 puttonoksen tokaji kéy loista-
vasti pariksi télle klassikkojalki-

ruoalle.

i)

6 annosta

6 pientd omenaa

2 dl kaurahiutaleita

1% tl kanelia

2 rkl (muscavado)ruokosokeria
30 g voita

Liséksi

7 | vaniljajaatel6ad

1. Valmista ensimmaiiseni karamellikastike.

2. Leikkaa omenoista hatut pois. Koverra
kodat niin, ettd pohjat jadvat umpinaisiksi.
3. Nypi kaurahiutaleet, kaneli, sokeri ja voi
sormin tasaiseksi massaksi. Taytd omenat
kauramurumassalla.

4. Kypsennd omenoita 250-asteisen uunin
keskitasossa noin 15 minuuttia, kunnes ne
ovat pehmenneet. Tarjoa jadtelon ja kara-
mellikastikkeen kanssa.

3dl

2 dl kuohukermaa

1% dl (muscavado)ruokosokeria
100 g voita

(1% rkl viskia)

1. Kiehauta ensin kerma. Sulata toisessa
kattilassa sokeria keskilammalla, jatka
kuumentamista 1—2 minuuttia paahteisen
maun voimistamiseksi. Sekoita sitten
kerma ohuena nauhana joukkoon.

2. Kuumenna koko ajan sekoittaen, kunnes
karamelli on tasaista. Lisaa lopuksi kuutioi-
tu voi (ja halutessasi tilkka viskia).

3. Anna kastikkeen jaihtya omenoiden
valmistamisen ajan.

Vinkki: Voit valmistaa karamellikastikkeen
vaikka edellisena pdivana. Siilyts sitd jaa-
kaapissa ja lammita ennen tarjoilua.

Lasi Alko, muu kuvausrekvisiitta Stockmann




ETIKETTIKLUBI

Nauti hyvdn tiedon
maljasta

Alkon Etikettiklubin loppusyksyn kurssitarjonnassa

on runsaasti kiintoisia tilaisuuksia, joissa pddset naut-
timaan viinillistd tietoa ja kokemaan uusia maku-
eldmyksid. Kursseille voivat osallistua kaikki Etiketti-
klubin jéisenet seuralaisineen. Jos et ole vield klubi-
lainen, tervetuloa mukaan. Liittymisohjeet ndet tdmcdn
aukeaman oikeasta alalaidasta.

Syksyn tarjonnasta on syytd panna merkille etenkin
samppanjapruuvi, jossa pddset itse maistamalla koke-
maan, miksi samppanja on kuohuviinien kuningas.
Syksyn kurssisadosta kannattaa poimia myas jélkiruo-
kaviineihin ja niiden kéytté6n perehdyttdva tilaisuus.
Harkittu makea herkku sekd sen seuraan tilkka klas-
sista jalkiruokaviinidé ovat makueldmys, joka mielestdni
on omiaan Kruunaamaan kirpedn syyspdivdn illallisen.

Vaikka tarjonnassa ei télld kierroksella ole maltai-
sia kursseja, oluiden ystdvid ei suinkaan ole unohdettu.
Etikettiklubin seuraava 20-sivuinen opas ndiet perehtyy
oluisiin ja eritoten oluiden kéytt6dn aterian yhteydessd.
Olutopas postitetaan kaikille klubilaisille, kunhan

syksy vield vihdn tummuu.

Aura Hedengren,

klubimestari

LOPPUSYKSYN KURSSIT JA MAISTELUTILAISUUDET

Samppanjapruuvi

Mita ovat non vintage, blanc de blancs, blanc de noir, vintage ja rosee?
& Millaisia ne ovat tyyliltaan, ja miten ne eroavat toisistaan? Tervetuloa
C:] odotettuun maistelutilaisuuteen, jossa voit omilla aisteillasi kokea,
. miksi samppanja on kuohuviinien kuningas. Illan aikana uppoudutaan
[ % | samppanjoiden kiehtovaan ja monivivahteiseen maailmaan seka
‘ L {g\ tutustutaan myos luksussamppanjaan. Tilaisuus kestad 1,5-2 tuntia.

Luennon jasenhinta 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 32-50 €.

Jalkiruokaviinit

Makea kurssi tutustuttaa jalkiruokaviinien eri tyyppeihin ja niiden
aromimaailmoihin seka jalkiruokaviinin valintaperusteisiin. Illan aikana

paaset maistamaan seka klassisia mietoja jalkiruokaviineja etta perin-
teisia vakevia viineja, kuten portviinia ja madeiraa. Jalkiruokaviinien
#‘ ; kdyttd66n perehdytaan myds maistelemalla niitd pienten, eri jalkiruokia
E : edustavien makupalojen kanssa. Kurssi kestda noin 2,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 30 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 12-25 €.

Joulunajan viinit

" Onko joulun viini aina punainen? Millainen juoma kruunaa juhla-
pdyddn? Mika viini on omiaan pukinkonttiin? Ajankohtaisessa tilaisuu-
dessa maistellaan monipuolisesti sesonki- ja uutuusviineja, vilkkaasti
keskustellen ja kysellen. Tilaisuus alkaa asiantuntevalla esittelylld,

L] ja se kestaa 1,5-2 tuntia.

Tilaisuuden jasenhinta 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista

!
{‘j" viineista 11-21 €.

Viini tutuksi

Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alkutaipaleella oleville
viininystaville. Saat perustiedot viineistd ja opit, miten viineja kannat-
taa maistella, jotta niiden aromimaailma avautuisi mahdollisimman
antoisasti. Padset léytamaan eroja ja oppimaan omien aistiesi kautta.
Kurssi ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelukokemusta.
Kurssi kestda 1,5-2 tuntia.

o m

>

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

Viinin ja ruoan liitto

Kurssilla opit, miten viineja ja ruokia kannattaa yhdistell3, jotta ne
muodostaisivat sopuisan liiton seka pohditaan viinia ateriakokonai-
suuden osana. Maistelet viinejd seka sellaisenaan ettd yhdessa
erilaisia ruokia edustavien maistelupalojen kanssa. Kurssilla paneu-
dutaan monipuolisesti maailman eri keittidihin, klassisten eurooppa-
laisten makujen lisaksi esimerkiksi etnisiin savyihin. Kurssi kestda
3-3,5 tuntia.

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




Kurssit ja maistelutilaisuudet — Loppusyksy 2010

Paikkakunnat ja ajankohdat (viim. itm. psiva suluissa) ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 22.9.2010

HELSINKI Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikello) alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona

Viini tutuksi ti 1910.  klo17.00 (to710.) 29.9.2010. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
ke 1011, klo17.00  (t02810.) (ark. 9-16).

Viinin ja ruoan liitto ke 2010. klo17.00 (to 710.) Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla kaikkien kurssilais-
ke 371, klo 17.00 (to 2110.) ten osuus viinien yhteishinnasta maaraytyy mydés sinun mukana-
to 1N, klo1700  (to 2810.) olosi perusteella. Jos et padsekadn kurssille, voit pyytaa vaikka
ke 171, Klol1700  (to4m)  Ystavasitilallesi.

Jalkiruokaviinit i 51 Klo 17.00 (to 2110)) Kurssia ei jarjesteta, jos kurssille ilmoittautuneita on alle 10.
" 1611 Ko 17.00 (to 471) Talléin kurssilaisille ilmoitetaan henkilékohtaisesti ja kurssia ei

: : — - laskuteta.

Samppanjapruuvi ke 112. klo 17.00 (to1811.)
to 212, klo 17.00 (to1811.)

Joulunajan viinit to 912. klo 17.00 (ke 2411.) HINNAT JA LASKUTUS
ke 1512,  klo17.00 (ke 112.)
to 1612 Ko 17.00 (ke 112.) Kurssilaskun loppusumma koostuu kahdesta osasta:

luennosta seka kurssilaisen osuudesta juomien yhteisostoon.

Kurssien luentohinta sisdltaa luennon seka kurssimateriaalin.

JYVASKYLA Alko keskusta, Kauppakatu 24
Samppanjapruuvi to 2110, Klo 18.00 (to 710)) * Maisteltavat juomat hankitaan Etikettiklubin avulla kurssi-
Jalkiruokaviinit to 5511 Klo 18.00 (to T111.) laisten yhteisostona. Ne laskutetaan Alkon vahittaismyynti-
hinnan mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan osallistujien
kesken. Yhden kurssilaisen osuus kustannuksista riippuu siis
KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa osallistujamasrasta.
Samppa.map.r.uw to 251, ko 18.00 (ton1.) * Osallistujamaddran kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
Joulunajan viinit to 912. klo18.00 (ke 2411.) kustannuksista pienenee.
* Kurssin korkein mahdollinen hinta on luennon hinta +
LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18 yhteishankintana ostettavien juomien hintahaarukan korkein
Samppanjapruuvi to 1811, klo18.00 (to 411.) hinta.
Joulunajan viinit to 212.  klo18.00  (to181) « Kurssit (seka luennon hinta etta juomat) laskutetaan viimeisen
ilmoittautumispaivan jalkeen.
OouLU Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Samppanjapruuvi ti 911. klo18.00 (to2810.)
Joulunajan viinit ke 112.  klo18.00  (to1811) LIITY ETIKETTIKLUBIIN
Huomaa, etta kursseille voivat osallistua vain Alkon Etiketti-
ROVANIEMI Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs klubin jasenet seuralaisineen. Jos et ole vield jasen, liity pikim-
Jalkiruokaviinit ke 1011, klo18.00  (to 2870, miten ja tule nauttimaan viinillisesta tiedosta.
Joulunajan viinit ke 812. klo18.00 (ke 2411.)
Etikettiklubin jasenena saat
SEINAJOKI ltémdentalo, ltdmdentie 3 * Etiketin, neljasti vuodessa ilmestyvan ruoka- ja
J5lkiruokaviinit to 181 klo18.00  (to41.) juomalehden suoraan kotiisi )
Joulunajan viinit ke 812. klo18.00 (ke 2411) - osallistua Etikettiklubin monipuolisille
olut- ja viinikursseille
TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs : usealmnl’]an Iferran vuodessa kiehtovan,
Samppanjapruuvi ma 171, klo18.00 (ke 2010.) 20-sivuisen juomaoppaan
Joulunajan viinit ke 112.  klo18.00  (to1811) * kuukausittaisen sahkoisen jasenkirjeen,
joka sisaltaa viinillista tietoa, ajankohtaista
o o asiaa seka ennakkotietoa uusista ja
TURKU Alkon aluetoimisto, Kristiinankatu 8, 2. krs ) )
varattavista tuotteista
Jalkiruokaviinit ti 1910.  klo18.00  (to710.) S uill e vl v kuukaud
Samppanjapruuvi to  11. klo18.00 (to2810) paasyn jasensivuillemme, joilla voit perehtya kuukauden
- . juomatyyppiin ja muuhun saannoéllisesti ilmestyvadn uuteen
Joulunajan viinit to 212. klo 18.00 (to1811.) s
sisaltéon
ti 1412, klo18.00  (ke112) o
* viinillisia etuja
VAASA Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs Vuosijasenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen kay katevasti
Jalkiruokaviinit ti 2. klo 18.00 (to 2110.) * netissa, www.alko.fi/etikettiklubi
Samppanjapruuvi ti 2311. klo 18.00 (to1111.) « puhelimitse, 020 711 715 (ark. 9-16)
Joulunajan viinit ke 112. klo 18.00 (to1811.)

ILMOITUS
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Etela-Afrikan pinotaget ilmestyy
Kuohujuoman aika 23 L
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