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Oluttyypit kertovat

Syksystid lihtien Alkossa on alettu ryhmitelld oluita uudelleen kah-
deksan pidoluttyypin mukaan. Alkon hinnastossa oluet ovat jo tissi
jarjestyksessd, ja kuluneen syksyn aikana my6s 30 myymailin oluet
on jirjestetty hyllyihin uuteen jarjestykseen, pidoluttyypin mukaan.

Ty6 jatkuu, ja alkuvuodesta yhd useammassa myymalissd oluihin
piddsee tutustumaan tilld uudella ryhmityksella.

Oluttyypit on jirjestetty ns. haastavuusjirjestykseen. Lista alkaa
ominaisuuksiltaan raikkailla ja kevyempiaromisilla oluilla ja sen
lopussa ovat tiyteldisimmit ja aromimaailmaltaan haastavimmat.
Lagereista ldhdetddn ja portereihin, stouteihin ja erikoisuuksiin
paddytiin.

Uskomme, ettd oluttyyppien avulla laaja olutvalikoima hahmottuu
selkeimmin: oluttyyppien eroavaisuuksia ja yhtildisyyksid on hel-
pompi havaita. My6s oluen ja ruoan yhteensovittaminen on tirkei
osa uudistusta. Siind missi viininkin, ruokasymbolit ovat oikotie
myds sopivan oluen luo.

Ensi vuoden Etiketeissd tullaan kiyméiin lipi kaikki nim3i kah-
deksan pidoluttyyppii, pari tyyppid kerrallaan ja vuodenaikoihin
sovittaen.

Sari Askola
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Ari Yliseliasta

Kokenut koirapoliisi, ylikonstaapeli
Linsi-Uudenmaan polii-
silaitoksesta on valittu Vuoden Po-
liisiksi 2010. Han sai tunnustuksen
ansioistaan poliisikoiratoiminnassa
niin poliisikoiran ohjaajana kuin
my®&s poliisikoiraryhmin johtajana.

Ari Yliselilld on laaja kokemus
poliisin tyosta. Poliisikoiran ohjaa-
jana hin osallistuu aktiivisesti my6s
ennalta estivaan tydhén muun
muassa nuorison parissa.

Vuoden Poliisin valitsevat
yhteistyéssa Helsingin Nuorkaup-
pakamari, Suomen Poliisijarjestsjen
Liitto seka Poliisihallitus. Palkinto
myoénnettiin nyt 35. kerran. Alko on
Vuoden Poliisi -projektin tukija.

G\

L7

i

Kommentaattoripalsta

-sivustolle

Lastenseurassa.fi-sivustolle avattiin
lokakuussa kommentaattoripalsta.
Silld julkaistaan kantaa ottavia kom-
mentteja, jotka liittyvat aikuisten
alkoholinkaytto6n lasten seurassa.
Palstan avasi ministeri Paula
Risikko puheenvuorollaan ”Miki on
normaalia?” Uusia avauksia tulee
syksyn myéta. Palstan puheenvuo-
roilla rohkaistaan aikuisia pohti-
maan omaa alkoholinkayttédan
lasten ja nuorten nikékulmasta.
Alko toteuttaa Lasten seurassa
-ohjelmaa yhteistyéssi Terveyden
ja hyvinvoinnin laitoksen, Man-
nerheimin Lastensuojeluliiton ja
A-klinikkas&ation kanssa.
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‘ Oteta,a,n va,stuu ‘ koonnutAnuPiippo‘kuvaTHL

Juominen on "tasa-arvoistunut”

ja siirtynyt koteihin

Naisten lisdantynyt alkoholinkdytté on suurin yksittdinen
suomalaisen alkoholikulttuurin muutos viimeisen 40
vuoden aikana. Naisten alkoholinkiytté on ldhes kuusin-
kertaistunut, kun miesten juominen on samassa ajassa

kaksinkertaistunut.

Tastd on seurannut muutoksia alkoholikulttuurissa
laajemminkin. Alkoholinkaytts on siirtynyt koteihin:
nykyisin useampi kuin kolme neljista kayttokerrasta
sijoittuu kotiymparistoon. Madrassa mitattuna lihes

kolme neljasti alkoholilitrasta juodaan kodeissa.
Samalla lapset nikevit aikuisten alkoholinkdyttoa.

Naiset myds kirsivat muiden juomisesta. Lihes puolet kaikista naisis-
ta ja neljisosa miehisti kertoo peldnneensé ulkona liikkuvia paihtyneits
viime vuoden aikana. Yksityiselamassakin muiden alkoholinkaytts haittaa

eniten naisia.

Tiedot |6ytyvit tind vuonna valmistuneesta Terveyden ja hyvinvoinnin
laitoksen (THL) Suomi juo -kirjasta, joka perustuu vuodesta 1968 alkaen
kahdeksan vuoden vilein toteutettuihin juomatapatutkimuksiin.

Suomi juo — Suomalaisten alkoholinkdytté ja sen muutokset
1968—2008 -julkaisu on tilattavissa osoitteesta www. thl.fifkirjakauppa.

Pia Mikelialle

A-klinikkasaation myon-
tdman piihdetiedotuspal-
kinnon sai tdna vuonna
erikoistutkija, dosentti
Héan tyéskentelee
Terveyden ja hyvinvoinnin
laitoksella. Palkinto
jaettiin nyt 12. kerran.

Mikeldn kiinnostuksen

kohteina ovat etenkin juomatavat ja alko-
holinkulutuksen haitat. Palkinnon perus-
teluissa todetaan, etti tiedotusvilineissa
esiintyessididn Mikel4 on asiantunteva
ja selkedsanainen haastateltava, joka on
aina valmis selittamaan ja selventimain
tuloksiaan. Han on myés kansainvalisesti
tunnettu ja tunnustettu tutkija.
A-klinikkasaatis jakoi tina vuonna
lisaksi paihdetiedotuksen erikoispalkin-
non elamintydstd. Sen sai tietokirjailija
Han jai elakkeelle A-
klinikkasaation viestintdjohtajan toimesta
vuoden 2010 alussa.




LASTEM SEURASSA
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Kymmenesta
kysymyksesta
apua aikuisille

Suurin osa suomalaisista

kéayttaa alkoholia harkiten

\ ja ilman pulmia. Vaikkei

alkoholinkaytté aikuisen

mielesta aiheuttaisi mitdan haittaa, asia

ei lasten ja nuorten silmin katsottuna aina ole niin.

Onkin tarkeda, ettéd jokainen aikuinen miettii alkoho-

linkayttoaan etenkin lapsen nakékulmasta.

Pohdinnan tueksi Alko on julkaissut tdna
syksynd esitteen, jossa omaa alkoholinkaytt6a voi
miettid vastaamalla kymmeneen kiytinnénliheiseen
kysymykseen. Niissa kysytdin esimerkiksi, kuinka
usein kaytit alkoholia, voiko lapsen kanssa puhua
alkoholinkaytdsta ja pitdisiké teinin antaa maistaa
alkoholia.

Esite on osa Lasten seurassa -ohjelmaa, jossa
Alkon yhteistydkumppaneina ovat A-klinikkasaitio,
Mannerheimin Lastensuojeluliitto ja Terveyden ja
hyvinvoinnin laitos. Esitettd on saatavilla Alkon
myymaldissa suomen- ja ruotsinkielisind. Esitettd voi
myos tilata Alkon asiakasneuvonnasta sahkopostitse
palaute@alko.fi, puhelimitse 020 711 711 tai osoit-
teesta www.alko.fi.

Paihdeilmasto kaipaa muutosta

Suomessa vietettiin marras- Teemaviikon aikana jarjes-
kuun alussa yhdettitoista tettiin erilaisia tapahtumia ja
kertaa ehkaisevin paihdetyén tempauksia ympéri maata.
viikkoa. Téll kertaa viikon Lisdksi kampanjan takana ole-
teemana oli Pdihdeilmaston- va Terveyden edistimiskeskus
muutos. llmastonmuutoksesta  Tekry vetosi maan kuntap&éatta-
lainatulla termilla haluttiin jiin paremman piaihdeilmaston
muistuttaa, ettid on tirkesa luomiseksi. Maan hallitukselle
jatkaa ty6ta pdihdeon- se luovutti adressin,
gelmien vihenta- ’ jossa vaadittiin alko-
miseksi, vaikka holin mainonnan
kaikkia vahinkoja ja markkinoinnin
ei voitaisikaan rajoittamista.
estaa.

ehkdisevan pdihdetyon viikko

‘ Teksti Sirkka Jarvenpidi ja Anu Piippo

Miké on alkoholin
kohtuukdyttod?

Anne: Kéytan alkoholia kohtuullisesti. Se
tarkoittaa sitd, ettd juon pitkédn juhlaillan
aikana 3—4 annosta. Sitd enemman juon
vain erityisissa tilanteissa ja tutussa seuru-
eessa. Arjessa saatan ottaa yhden siiderin
tai lonkeron saunomisen yhteydessa. En
halua tulla kovin humalaan. Se on minulle
luontevaa, enki joudu mitenkiin erikseen
sitd miettimaan.

Minua ei kuitenkaan hiiritse se, jos joku
muu seurueessa on humalassa. Joskus
tulee kylla huoli, jos joku on kovin huo-
nossa kunnossa eikd ole varmaa, pystyyko
hén selviytymaian esimerkiksi kotimatkasta.

Anne Lindfors,
54, premedia-
operaattori

Itsedni alkoholi alkaa usein nukuttaa, joten Aimo

senkin takia haluan juhlia vain muutaman Haarahiltunen,

lasillisen voimalla. 33, jarjestelma-
En ole kokenut alkoholin tuputusta. asiantuntija

Aktiivista tarjoilua toki esiintyy, mutta jos en
halua lasiani taytettavan, pystyn kieltayty-
maidn ihan huomaamattomasti. Enka usko,
ettd minua pidetéén tiukkapipoisena.
Vaikka olen kohtuukayttéja alkoholin
suhteen, kaikessa en ole yhta hallittu:
esimerkiksi suklaata saattaa menna monta
palaa kerralla, vaikka aikomus oli ottaa kaksi!

Aimo: Minusta kohtuukiyttéd on se, kun
alkoholinkidytts on tarkoituksen mukaista
eikd ohjaa omaa tekemista. Tahdnkin asiaan
sopii hyvin vanha vertaus hyvésta rengista
ja huonosta isdnnasta.

Olen huomannut, etti itselleni hyva
mittari on asiayhteys. Yksi tai kaksi
alkoholiannosta ruoan kanssa tai saunan
yhteydessi on arkena kohtuukayttos.
Illanistujaisissa, kun ohjelmassa on ruokaa
ja muuta mukavaa, seurustelujuomaa tulee
toki nautittua useampi annos. Mielestani
sitakin voi pitad kohtuukayttond, koska
tarkoituksena ei ole tulla humalaan.

Rajat on opittu aikoinaan yrityksen
ja erehdyksen kautta. Nykyisin arvostan
itsedni ja vapaapaividni niin paljon, ettei
itse aiheutettu huono olo kuulu kuvaan.
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‘ Juha Virkki ‘ kuvat Mika Remes ja Gettyimages |

PInotase

Eteld-Afrikan kansallisrypaleen Pinotagen
mainetta on vuosien varrella koeteltu.
Viinintekijat eivat kuitenkaan menettaneet
uskoaan, ja nyt tyon tulokset alkavat nékya.




Pinotage syntyi, kun
jalosukuinen Pinot Noir
1920-luvulla risteytettiin
Hermitage-rypileen
kanssa.
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ilkaisu lantisen Kapin

maisemiin riittdd ker-

tomaan, miksi timi

Afrikan eteldisin kirki

on ihanteellinen paikka

viinintekoon. Ilmasto

on vilimerellinen ja

vehmaita laaksoja reunustavat suojaavat

vuoret. Aurinkoa riittid, mutta kuumuus

ei ole pahimmillaankaan sietiméiton, kiitos
Atlantin viileiden merivirtojen.

Etenkin nuoren polven viinintuottajat

ovat innoissaan tarjolla olevista lukemat-

Viinintuotanto on
merkittiva tyéllista-
ja Etela-Afrikassa.

tomista mahdollisuuksista: erilaisia rypi-
lelajikkeita voi istuttaa eri viljelytekniikoita
kayttien monenlaiseen maaperdin ja eri
ilmansuuntiin aueten laakson pohjalta
aina korkeille rinteille.

”Eteld-Afrikka on tilld hetkelld maail-
man kiinnostavimpia paikkoja tehdi vii-
nii, koska meilli ei ole mitiin valmista
karttaa siitd, mitd, missi ja miten saa vil-
jelld. Sen kuin vain kokeilet ja teet”, nuo-
ren polven palkituimpiin viinituottajiin
lukeutuva Bruwer Raats myhiilee.

Eteli-Afrikkaa on vaikea viittii uu-




Dirk Morkel sanoo pinotagen muuttuvan
kypsyttimisen myé6ta pinot noirin
suuntaan.

Bruwer Raats uskoo, etti Etela-Afrikan
potentiaalista on nihty vasta hiivihdys.

den maailman tuottajaksi. Viininviljely
aloitettiin Kapkaupungin ympiristéssi jo
1600-luvun puolivilissg, ja 18oco-luvulla
Constantian jilkiruokaviini oli Britanniassa
suuressa suosiossa. Pian viinikirva kuiten-
kin pani maan viinituotannon polvilleen
pitkiksi aikaa. Eteld-Afrikka katosi viinin
maailmankartalta melkein vuosisadaksi.

Kulissien takana tapahtui kuitenkin kiin-
nostavaa. Saksassa kemian tohtoriksi viitellyt
Abraham Izak Perold palasi isiensd maahan
ja ryhtyi hallituksen toimeksiannosta testaa-
maan, miki rypilelajike soveltuisi parhaiten
Eteld-Afrikan maaperién ja ilmastoon.

1920-luvulla Perold kokeili eri lajikkeita,
ennen kuin piityi outoon yhdistelmiin:
Bourgognen jalosukuisen Pinot Noirin
risteyttimiseen varsinaisen viinimaailman
tychevosen Hermitagen eli tunnetummal-
ta nimeltiin Cinsaultin kanssa. Se, miksi
Stellenboschin yliopiston professori piatyi
juuri tdhin risteytykseen, on jiinyt ikui-
seksi arvoitukseksi.

Uudenkin lajikkeen oli kiyd4 huonosti,
kun Perold muutti Paarliin uusi tehtiviin.
Tarinan mukaan se saa kiittid olemassa-
olostaan yliopistonlehtoria, joka sattui
paikalle viime hetkelld pelastamaan Pino-
tage-taimet juuri kun puutarhurit olivat Pe-
roldin tonttia peratessaan heittimissi niitd
roskiin. Taimet istutettiin sitten paikallisen
maatalousoppilaitoksen maille.

Viinin tuottaminen ei ole kvartaalibis-
nesti ellei kvartaalilla tarkoiteta neljin-
nesvuosisataa. Nykyiset huipputuottajat
Bellevue ja Kanonkop istuttivat kokeeksi
Pinotage-kdynndksid, ja ensimmiinen
pinotage-pullo ilmestyi myyntiin vuonna
1959 eli vasta reilu puoli vuosisataa sitten.
Se voitti heti ykkéspalkinnon Kapkaupun-
gin vuotuisessa viininiyttelyssi.

Védrin ymmdrretty viini

Pinotage on ehki ihanteellinen lajike
Eteld-Afrikkaan, mutta Eteld-Afrikka ei
ollut poliittisista syistd paras mahdollinen
paikka uudelle lajikkeelle. Rotuerottelupo-
litiikasta johtunut kauppasaarto takasi sen,
ettd pinotage jii eteldafrikkalaisten omaksi
salaisuudeksi. Kun viinii ei saatu vientiin,
myoskiddn sen laatuun ei kiinnitetty suu-
resti huomiota. Noilta ajoilta juontuvat
pilkalliset luonnehdinnat maalinpoistoai-
neesta ja ruosteisista nauloista.

o M

Lasillinen mokkaa

Pinotagesta voi tehdd
myds erikoisuuksia.
Viime vuosien menes-
tyksiin on kuulunut
pinotage, joka on
kiytetty erikoishiivalla
ja paahdetuissa tammi-
tynnyreissi. Tuloksena
on kahvilta ja suklaalta
tuoksuva ja maistu-
vakin punaviini, joka
saattaa miellyttad myos
muutoin punaviinid
vieroksuvia. Taytelises-
sd maussa on vadelmaa
ja tummaa kirsikkaa,

ja viinia voi kokeilla
vaikkapa suklaan kans-
sa. Viinin kehittaneen
Bertus Fourien lem-
pinimi on kuvaavasti
maailman suurimman
kahvilaketjun mukaan
"Starbucks”.
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Yksi Pinotagen
ominaisuuksista on
mMonimuotoisuus.

Ftela-Afrikka

e Maailman seitseméanneksi suurin viinintuottajamaa.
e Tuotantoalueet sijaitsevat padosin Kapissa eli Afrikan etel3-
karjessa.

@ Viljelyksistd 56 % tuottaa valkoisia rypalelajikkeita, 44 %
tummia.

e Viiniteollisuus ty6llistad suoraan tai vélillisesti 275 ooo
eteldafrikkalaista.

e Yhteiskuntavastuu ja ymparistd ovat nikyvisti esilla viinituo-
tannossa.

o Eteld-Afrikan viinien suurimpia vientimarkkinoita ovat Bri-
tannia, Hollanti ja Pohjoismaat. (Lihde: WOSA)

Olifants
River Valley

Piketberg

Swartland

Durbanville

Kapkaup

Constantia
Stellenbosch
Franschhoek

Worcester

Overberg ja
Cape Agulhas

Klein Karoo

Robertson

Swellendam
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Vuoret suojaavat Stellenboschin auringon
kylvettamia viinitarhoja tuulilta.

”Se piti paikkansa 15—20 vuotta sitten,
jos silloinkaan. Tuolloin Pinotage ehki ym-
madrrettiin vddrin: sitd istutettiin vddrddn
maaperdin ja sadot olivat liian suuria”,
sanoo Bellevuen viinintekiji Dirk Morkel.
Hin on Pinotagen Bellevuen tilalla lansee-
ranneen Pieter Krige Morkelin veljenpoika,
viininviljeliji neljinnessé polvessa.

”Kaikkiin rypileisiin saa samanlaisen
aromin, jos niiti viljelee viirin”, Morkel
tihdentda.

Pinotagen huonosta maineesta on ol-
lut hyotydkin. Se on saanut laatutuottajat
keskiniisen nokittelun sijasta tekemiin
tiivistd yhteistyoti.

Korkeammassa ja omassa kiadessi

Dirk Morkel on tyéskennellyt Pinotagen
kanssa puoli vuosisataa.

”Jos leikkaan itseeni haavan, siitd vuotaa
pinotagea”, hin naurahtaa.

Morkelin mukaan laatu perustuu siihen,
etti tuottaja tekee joka vaiheessa piitoksid
reagoimalla niihin asioihin, joihin hin ei
voi vaikuttaa. Luonnon virheiti ei silti hinen
mielestdin voi korjata valmistusvaiheessa,
vaan hyvi viini tehdiin viljelyspalstoilla.

”Vanhemman polven tuottajat ovat us-
koneet, ettd Pinotage tuottaa huippurypi-
leitd vain puskakoynnoksissd, ei tuetuissa
koynnoksissd. Oman kokemukseni perus-
teella ratkaisevaa on se, kuinka paljon rypi-
leitd hehtaarilta halutaan”, Morkel sanoo.

”Kiymistavallakaan — avoimissa vai sul-
jetuissa astioissa — ei ole vilig, jos rypileet
ovat laadukkaita”, hin tihdentia.

Pinotage kestdi hyvin tynnyrikypsytysts,
"kunhan se on kemiallisesti kunnossa”.
Huippuviineji kypsytetdan seki ranskalaisis-
sa ettd amerikkalaisissa tammitynnyreissi.

"Amerikkalaisissa viineisti tulee prameile-
vampia ja ne pirjaivit paremmin kilpailuissa
kuin ranskalaisissa tynnyreissa kypsytetyt, jot-
ka vaativat pidemmin aikaa ennen kuin ne
ovat parhaimmillaan”, Morkel sanoo.

Pinotagen koko kirjo

Maistamme Morkelin opastuksella viitt4tois-
ta eteldafrikkalaista huippupinotagea. Aromit
vaihtelevat kevyen luumuisesta kookokseen
ja vaniljaan, mutta tyylista riippumatta viine-
ja yhdistivit hedelmiisyys ja pyoreit tannii-
nit. Suu maistaa tdman lievind makeutena,
vaikkei viinissd olekaan jadnndssokeria.
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¥ Toimistossa istumisen si-
jaan Charles Back haluaa
kulkea viljelyksillaan.

Sananvaantéjs ja kokeilija

Fairview-viinitalon omistaja Charles
Back ddnestettiin muutamia vuosia
sitten Eteld-Afrikan viinialan toiseksi
vaikutusvaltaisimmaksi henkiloksi.
Edelle ylsi vain Nelson Mandela.

Charles Back on tunnettu paitsi
viineistadn myos huumorintajustaan.
Han on nimennyt viinejdadn ranskalai-
sia tuotantoalueita, etenkin Cotes du
Rhonea, vadnnellen. Tyylin taustalla
on aito kiintymys. Back on Rhonen
alueen rypdleiden nimeen vannovan
eteldafrikkalaisen "Rhone Rangersin”
alkuperdisjdsenid.

Backin Fairview Estate on kasvanut
vauhdilla sen jalkeen kun kauppasaarto
purettiin. Seitsemalta tilalta kuljetetaan

vuodessa 2 000 tonnia rypadleitd
kolmeen valmistamoon. Yhtiélla
on tuhat hehtaaria maata, josta
puolta peittavdt viinikoynnokset.
Lopuilla kuljeskelevat vuohet.

Backin mielestd on tdrkedd,
ettd tuottaja kasvattaa rypdleen-
sd itse. “En usko, ettd hyvdd viinid on
mahdollista tehdd sellaisilta palstoilta,
joilla ei itse kdy”, hdan sanoo.

Back vdittdd, ettei tiedd itsekddn,
kuinka monta erilaista viinid hdnen
talonsa talld hetkelld tuottaa.

”Niitd taitaa olla satakunta.
Tuotekehitys ei meilld ole markkinave-
toista vaan kokeilemme kaikenlaista ja
katsomme, mitd niistd tulee.”

] 2 etiketti 4/2010

Tuntematon
kansallisrypale

Vaikka Pinotage on
Eteld-Afrikan kansal-
lisrypile, siitd ei ole
tullut maan ykkasrypa-
letta. Eteld-Afrikan
viininviljelyalasta

vain 6,7 prosenttia
tuottaa Pinotagea. Siitd
huolimatta se kuuluu
Cape Blend -viinien
pakollisiin rypleisiin,
ja sekoituksessa

sitd on oltava 30-70
prosenttia.



”Pinotage on erityinen rypale siksikin,
ettd rypile ja siitd tehty viini eivit maistu
ollenkaan samalle. Aromit syntyvit kiaymi-
sessd”, Morkel sanoo.

Pinotagelle on ominaista myés moni-

muotoisuus. Viiledssd kasvaneista ry-

pileistd tulee enemmén pinot noir Pinotage-
-tyylistd eli kevyempii viinii. pohijaiset viinit
"Vanhoista kéynnéksisti tulee [T\ RGETHITIST
elegantimpia ja hienostuneempia bistrotyyppisten
viineji, mutta en sanoisi, etti ne ruokien, patojen
automaattisesti ovat parempia, ja my®s riistan

erilaisia vain”, Morkel toteaa. kyytlpmklna

Perinteisin keinoin huipulle

Kanonkop on tilld hetkelld Eteld-Afrikan
pinotage-tuottajista tunnetuimpia. Sen
tuotteet ovat saaneet palkintoja, ja keviilla
se toi myyntiin kaikkien aikojen hinnak-
kaimman pinotagen. Lajiketta on viljelty

Kanonkopilla vuodesta 1953. Rustiikille ruoalle

”Vanhoja Pinotage-kéynnoksid on Pinotage on maa-

laishenkisen ruoan

vain vihin, silld brittiviinikirjoitta- |
jien murskakritiikki 1970-luvulla kumppani. Pinotagessa
on kuitenkin vastusta
my6s mausteisemmille
ruoille. Se sopii hieman
viilennettynd esimer-

kiksi chili con carnen
kanssa. Ja jos kysytddn ==

vaikutti pitkdin. Istutukset alkoi-
vat uudelleen vasta 199o-luvulla,
kun he piittivit, ettei pinotage
sittenkiin ole pahaa”, Kanonkopin
viinintekiji Abrie Beeslaar sanoo.

Beeslaar puhuu kokemuksesta, etelaafrikkalaisilta,
silld Kanonkopilla on keskitytty vain paras yhdistelma on
neljdin rypileeseen, joista yksi on pinotage ja braai. Braai
Pinotage. Hin painottaa, ettd kokeilla tarkoittaa erilaisia gril-

liherkkuja, joiden kausi
on niihin aikoihin

eteldiselld pallonpuolis-
kolla parhaimmillaan.

voi aina, mutta vasta vuodet osoittavat,
mik3 lajike tuottaa laadukkaita rypileitd
missikin maaperissi ja ilmastossa. A

Kanonkopilla ei ole kuljettu muotien
mukaan vaan pysytty uskollisena omalle
tyylille. Rypileet korjataan ja erotellaan ki-
sin, viinit kdyvit matalissa betonialtaissa
ja kypsyvit uudessa ranskalaisessa tam-
messa. Perinteet ovat kunniassa.

"Teknologiaa ei ole kehitetty laadun
takia vaan siksi, ettd silld voidaan siistdd
kuluja ja tilaa. Samalla kuitenkin viinisti
katoaa vivahteita”, Beeslaar uskoo.

Pinotagen suosiota jarruttaa myos se,
ettd harva ryhtyy tuottamaan tyolaiksi tie-
dettyi lajiketta. Pinotage vaatii Beeslaarin
mukaan valmistusvaiheessa ympirivuoro-
kautista huolenpitoa.

"Monet tuottajat valitsevat helpompia
lajikkeita, koska he arvostavat omia y6uni-
aan enemmin kuin Pinotagea”, Beeslaar
virnuilee.



IMPRESSA |9 One Touch

SWISS E2 MADE

Loistavaa
laatua

Makuaistia ja silmid hivelevd elamys, jonka
takaavat selkedt linjat, tdydellisen hienostuneet
pintamateriaalit, helppokayttdisyys ja vaihtoeh-
tojen runsaus. One-Touch Cappuccino - toiminto
mahdollistaa trendikkdan, tayteldiselld maito-
vaahdolla viimeistellyn kahvierikoisuuden val-
mistamisen yhta nappia painamalla, siirtamatta
lasia tai kuppia. Seka leveys- etta korkeussuun-
nassa sdddettdvan kahvisuuttimen ansiosta saat
espressoosi taydellisen creman - jokaiseen
kupilliseen.

www.mtoy.jura.com




| Kysyttya ‘ Anu Piippo ‘ kuva Juha Salminen ja iStockphoto ‘

Kuohuviini on monen valinta, kun halutaan avata tilaisuus
ndyttdvdsti tai kohottaa onnittelumalja. Kuohuviini sopii
kuitenkin mainiosti myds ruokajuomaksi, sanoo myyjé ja

kouluttaja Juha Tuomarla Tapiolan Alkosta.

Hyvi nyrkkisain-
t6 juhlajuoman
valinnassa on:

Millainen kuohu-
viini sopii itse-

ndisyyspdivain Mit
Juhlistamiseen? pi'jjhsl:usrig]'
Entd ugdenvuoden arvokkaampi
jl/lh//l”- juoma. Seki

itsendisyyspdivan
ettd uudenvuoden juhlintaan sopivat
mielestédni erinomaisesti samppanja
ja espanjalaiset cavat. Molemmat on
valmistettu perinteiselld menetelmalld.
Silloin pullossa on runsaasti painetta,
mika takaa runsaat ja kestaviat kuplat.
Ne pitédvit viinin raikkaana ja tuovat
esiin sen aromeja.

Kun ajatellaan itsendisyyspaivaa,
tdytyy toki mainita myos kotimaiset
herukkakuohuviinit, jotka ovat
nostaneet tasoaan viime vuosina.

On hyvéd muistaa,
ettd hyvilaatuiset
kuohuviinit ja
samppanjat ovat
erinomaisia
J ruokajuomia.
Niitd voi nauttia
erityisesti lapi
napostelutyyppisen
menyyn. Hapokkaina
juomina kuohuviinit
parjadvat jopa
etikkaisten
palojen kanssa
ilman, etti
viini latistuu.

Haluaisin nauttia
kuohuviinid joulu-
illallisella. Millaisen
Juoman valitsen?

Talla palstalla
Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

usein esittimiin
kysymyksiin.

Juha Tuomarla kouluttaa Alkon myyjii nelja péivii viikossa. Perjantaisin
hénet voi tavata Alkon myymalissi Espoon Tapiolassa.

Suomalainen jouluillallinen on ateria, jonka
juuret juontavat pitkalti 18o0o-luvun maalais-
pitopSytadn. Sen yhteys viiniin ei ole vahva.
Suosittelisinkin joulupdydén ruokajuomaksi
nimenomaan kuohuviinig, joka sopii hyvin myos
kaloille ja rosollille. Itse asiassa kuohuviinin
kanssa joulupéydin viiniongelmasta tulee positiivinen: valittavana on
paljon hyvia vaihtoehtoja.

Jos haluaa nauttia kuohuviinis ldpi jouluaterian, tarjoaisin alkumal-
jana kevytti ja hedelmaiista perinteiselld menetelmilla valmistettua
kuohuviinig, esimerkiksi samppanjaa, cavaa, crémantia tai Uuden-
Seelannin kuohuviineja. Padaruoan yhteyteen valitsisin hieman
tayteldisempii kuohuviinii, jossa on mukana Pinot Noir -rypiletta.
Sitd tapaa useimmiten samppanjoissa, mutta myds joissakin kuohu-
viineissa. Pinot Noir tuo viiniin tuhtiutta. Kypsytetty cava parjaa myéds
hyvin ruoan kanssa. Aterian piitteeksi nauttisin muscat-kuohuviinis,
joka sopii kaikkien jilkiruokien kanssa.

Kuohuviini on kasittaimattéman hyva yleisviini monenlaisille
ruoille, vaikka sitd harvoin siind merkityksessa kiytetdan. Ehka
kuohuviinia pidetadn nimenomaan juhlajuomana — mitd se myés
tietysti onkin. Halutessaan, jos korkea kuohuviinilasi tuntuu liian
hankalalta tai juhlavalta, kuohuviinia voi vallan hyvin nauttia aterialla
valkoviinilasista.
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Sanna Kekildinen | kuvat Sami Repo |

llahduta ystavaasi itse tehdylla lahjalla.
Leivo biscotteja, sdil6 sienid, pyorayta
patee tai keitd chutney. Pakkaa herkku
kauniiseen astiaan ja kiepauta nauhaa
koristeeksi. Hyvé joulumieli on taattu!
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Juomasuositukset Alko
Astiat Stockmann p. (09) 1211,
lasit Alko p. 020 711 11

Makeankirpeit

siitakkeet sulostutta-
vat salaatit ja sopivat
liharuokien seuraan.

] 6 etiketti 4/2010



Viikunat ja sinihome-
juusto viihtyvit yhdessi.
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Pistaasibiscotit

n. 20 kpl

50 g huoneenldmpdisti voita

1V2 dl sokeria

3V4 dl vehngjauhoja

V4 tl suolaa

2 tl leivinjauhetta

1% dl rouhittua pistaasia

2 tl raastettua (luomu)appelsiinin- tai
sitruunankuorta

1 muna

1 rkl vastapuristettua appelsiini- tai
sitruunamehua

1. Vaahdota pehmei voi ja sokeri. Sekoita
kuivat aineet ja pistaasit keskendan. Lisaa
seos appelsiininkuoren kanssa voivaah-
toon. Lisda lopuksi muna ja appelsiinime-
hu. Muotoile taikina tasaiseksi seokseksi.
2. Jaa taikina kahtia ja muotoile taikina-
paloista leivinpaperin paille pellille kaksi
tankoa (noin 20 x 5 cm). Paista 175-astei-
sessa uunissa noin 25 minuuttia.

3. Anna tankojen hieman jaahtys ja leikkaa
ne teravill veitselld vinoviipaleiksi. Laita
palat leikkauspinnat ylospain pellille leivin-
paperin paille ja paista vield 10 minuuttia
tai kunnes palat ovat rapeita. Anna viipa-
leiden jadhtya. Biscotit séilyvat ilmatiiviissa
purkissa siilytettyna useita viikkoja.

Juomasuositus: Biscottien kanssa

' sopii joko perinteinen italialainen
vin santo tai tuhdimpi ja tiyteldi-
sempi madeira.

] 8 etiketti 4/2010

Pistaasipahkina
antaa korppu-
maisiin kekseihin
kauniinvihreiti
viripilkkuja ja ylen-
palttisesti mukavaa
makua. Kekseji voi
halutessaan kastaa
makeaan jalkiruoka-
viiniin.

Viikunachutney

1 punasipuli

1% dl fariinisokeria
1% dl punaviinietikkaa
1 kanelitanko

2 tihtianista

6 viikunaa

1. Kuori ja hienonna punasi-
puli. Laita se kattilaan sokerin,

viinietikan ja mausteiden kanssa.

Anna porista miedolla lamméll3,
kunnes sipuli on kyps&i. Leikkaa
viikunat neljaan osaan. Lisaa ne
liemeen ja jatka kypsentamista

noin 5 minuuttia tai kunnes viiku-

nat ovat pehmeiti.

2. Purkita yhteen isoon tai
kahteen pieneen purkkiin. Sailyta
viiledssa. Chutney sailyy hyvani
jaakaapissa vajaan viikon.
Vinkki: Viikunat voi korvata
tuoreilla aprikooseilla tai kuiva-
tuilla viikunoilla, aprikooseilla

tai taateleilla. Kuivatut hedelmat
kannattaa laittaa keittymaan heti
muiden aineiden joukkoon.

Juomasuositus: Stilto-

nin ja viikunachutneyn
seuraan sopii portviini,
esimerkiksi late bottled
vintage (LBV).

Tyylikéds chutney valmistetaan tuoreista viikunoista. Se sopii
esimerkiksi stilton- tai muun sinihomejuuston taydelliseksi
makupariksi. Chutney viihtyy myés liharuokien seurassa.



Mehevi ranskalainen patee on
taatusti toivottu herkkulahja. Patee
ylevéittia tavallisen paahtoleivin
uusiin ulottuvuuksiin. Se sopii
erinomaisesti tarjottavaksi myoés
briossimaisen leivin tai grillatun
maalaisleivin kanssa.

Italialaiset siitakkeet

n. 6 dl puhdistettuja pienia siitakkeita tai
muita sienia

Liemi:

1 pesty (luomu)sitruuna

1% dl vikiviinaetikkaa

1% dl valkoista balsamicoa

2 dl vettd

3% dl sokeria

2 tl suolaa

2 tl kokonaisia musta- tai valkopippureita
1 laakerinlehti

1 oksa rosmariinia

Kuva Pixmac

1. Viipaloi sitruuna ja laita se muiden
liemiaineiden kanssa kattilaan. Kiehauta
ja lisaa sienet. Keitd pari minuuttia. Nosta
sienet reikakauhalla neljaan pieneen steri-
loituun sailyketslkkiin. Kaada liemi paille
siten, ettd sienet peittyvat.

2. Nosta jaakaappiin. Sulje tolkit jaghty-
neind ja sailyta viiledssa. Tarjoile sienet
esimerkiksi salaatissa tai liharuokien
kumppanina. Sienet sdilyvat viiledssa
muutaman viikon.

Vinkki: Sienisailyketta voi muunnella kayt-
tamailla erilaisia etikoita, kuten omena- tai
punaviinietikkaa, tai sienid, kuten mustaa
torvisients, osterivinokasta tai herkku-
sienta.

Juomasuositus: Viini- tai olutvalinta kan-
nattaa tehda pairuoan mukaan,
mutta pikkuherkkuina esim.
hyvin leivén kera tarjoiltuina

' sienten kera kannattaa kokeilla

italialaista keskitdytelaista puna-

viinig, esimerkiksi laadukasta val-
policellaa. Oluista aromikas ale
on oiva lisd tdman herkkupurkin kylkeen.

Ranskalainen
maalaispatee

2 valkosipulinkynttad

1 pkt (300 g) broilerinmaksaa (pakaste)
175 g voita

2 rkl portviinia tai madeiraa

1 rkl vaaleaa muscovado- tai fariinisokeria
2 tl sinappijauhetta (esim. Colmans)

1 tl hienonnettua tuoretta timjamia
suolaa, mustapippuria

Paille (kirkastettua voita)

timjamin- tai rosmariininoksia

1. Kuori ja hienonna valkosipulit. Kuullota
sulatettua broilerinmaksaa ja valkosipulia
muutamassa ruokalusikallisessa voita pan-
nulla keskilimmélla noin § minuuttia. Nos-
ta ne tehosekoittimeen odottamaan. Sulata
loppu voi pannulla ja sekoita joukkoon
viini, sokeri, sinappijauhe ja mausteet.

2. Kaada seos tehosekoittimeen. Py6raytad
tasaiseksi, samettiseksi seokseksi. Lusikoi
seos pienehksdn pateevuokaan tai neljaan
pieneen annosvuokaan. Kaada halutessasi
kirkastettua voita pateevuokien paille.

3. Peitd vuoat kelmulla ja nosta jaakaap-
piin vdhintddn tunniksi. Koristele. Patee
sdilyy jaakaapissa useita paivia.

Kirkastettu voi: Sulata voi ruskistamatta
pienessa kattilassa. Kuori pintavaahto lusi-
kalla. Ota talteen pinnalle nouseva kirkas
voi. Anna sen jadhtyd huoneenlampdiseksi
ennen kuin kaadat sen pateen pinnalle.

Juomasuositus: Maalaispateen rinnalle
sopii mainiosti ranskalainen
keskitdyteldinen tai tayteldinen

v punaviini, kuten jouluun sopiva
chateauneuf-du-pape. Oluista

pateen kanssa sopii hyvin talvinen

tumma lager.

4/2010 etiketti
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oppuvuosi on muistamisen ja lahjojen antamisen aikaa. Kirsimi-
tonti lahjansaajaa voi muistaa ruokaherkuilla, jotka saa nauttia pian.
Pullollinen hyvii juomaa on lahja, jonka voi siistid odottamaan
myShemmin vietettividd herkutteluhetked, ja laadukas viinitarvike
tuottaa saajalleen iloa vield vuosienkin kuluttua. Jos lahjaan haluaa
todella panostaa, pakettiin voi kéirii kekselidin yhdistelmin niiti kaikkia.
Juomalahjoissa perinteinen valinta on pullollinen laadukasta punaviinii.
Jos lahjan saajan maku on tiedossa, viini kannattaa valita hinen mieltymysten-
sd mukaan. Hyvid ja omaperiisii lahjoja voi rakentaa myos jilkiruokaviinien
tai oluen ympirille. Valkoviinin vankkumaton ystivi ilahtuu varmasti omasta
suosikkijuomastaan, ja samppanja ja kuohuviini kohottavat myds ostajan
tunnelman korkeuksiin.




A Timi laadukas avaaja nostaa kuohuviini-
pullon korkin kevyesti ja turvallisesti ilman
yllattavia poksahteluja. Kuohuviinipullon
avaaja (833142), 17,90 €

Pieni pelastaja pikkujouluihin ja muihin juhliin.

Tahranpoistoliinalla hangataan vaatteessa tai
poytiliinassa olevaa tuoretta viini- tai ruoka-
tahraa, kunnes tahra hiviidi. Pakkauksessa 10
yksittdin pakattua liinaa. Viinitahranpoistoliina
(833160), 7,90 € [ pkk ¥

<« Kasityona puhallettu lasikarahvi sopii viinin
tai veden tarjoamiseen. Karahvin onttoon
kahvaan voi laittaa koristeeksi maukkaita yrttej
tai kukkia. Tilavuus noin 1,2 |. Lasikarahvi
(tuotenumero 834058), 48,40 € ¥)

*) Helsingin Arkadian erikoisvalikoima.

Kattava ja kuvitettu hakuteos, johon on koottu
ehdotuksia ruoan ja viinin tai oluen yhdistami-
sestd maistuviksi kokonaisuuksiksi. Suoma-
lainen kirja ei unohda myéskaan Euroopan

ja kaukomaiden keittididen herkkuja. Viinia
Aterialla -opas (833067/833096), 10,00 € >

A Viinit hyétyvit ilmaamisesta, joten viini
kannattaa kaataa karahviin hyvissa ajoin ennen
tarjoilua. Tall4 upealla viinikarahvilla voi myés
dekantoida vanhemmat viinit. Tilavuus 1,85 I.
Kristallinen viinikarahvi (833161), 16,90 €

Laadukas Peugeot-korkkiruuvi on suunniteltu
ikadntyneille, hankalasti irtoaville korkeille.
Kierteen sijasta avaajassa on kaksi siiveketti,
jotka asetetaan korkin ja pullon viliin.
Hovimestarin avaaja (834052), 19,99 € *) b
*) Helsingin Arkadian erikoisvalikoima.
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<« Valmiiksi lahjapakkauksessa oleva tyylikis
teriksinen korkkiruuvi, johon on yhdistetty
myés linkkuveitsi ja kruunukorkin avaaja.
Pulltap’s Classic Set (834002), 39,00 € ¥)

*) Helsingin Arkadian erikoisvalikoima.

Herkullisin virein kuvitettu tietopaketti, jossa
on booliresepteji pikkujouluihin, glégiohjeita
kylmeneviin iltoihin seki 21 klassikkodrinkkia.
Kirjassa on myés useita alkoholittomia
vaihtoehtoja. Virikis Boolikirja (833129),
9,00€ VY




vanvat maut

Olutta
punaviinilasista

Perinteisissi olut-
kulttuurimaissa olut
tarjoillaan kullekin
olutlajille varta vasten
suunnitellusta lasista.
Oikeassa lasissa
mallasjuoman tuoksut
ja maut padsevit
oikeuksiinsa.

Kotona harvalla on
mahdollisuus hankkia
laajaa lasivalikoimaa.
Yhdet hyvit olutlasit
kayvatkin mainosti

useimmille oluttyypeil-

le. Hyvi keino paastii
oluen aromit valloil-
leen on myds nauttia
olut punaviinilasista.
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Hyva jalallinen
perusolutlasi
sopii useimmille
oluttyypeille.
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Matti Remes | kuvat Sami Repo ja Alko |

lkon talvi- ja jouluoluiden
tarjonta on nyt laajempi kuin
koskaan tihin mennessi.
Valikoimissa on 23 uutuus-
tuotetta.

"Talven uutuuslista on ennennikemit-
témin monipuolinen. Jokaisella tuotteella
on oma aromimaailmansa. Tarjolla on hie-
no valikoima erityylisii oluita, jotka sopi-
vat mainiosti useisiin kiyttétilanteisiin”,
Alkon oluiden ja siidereiden tuoteryhma-
piillikkdé Mika Kauppinen sanoo.

Kiinnostus erilaisiin oluttyyppeihin ja
vain tiettyini vuodenaikoina myynnissi
oleviin kausioluisiin on voimakkaassa kas-
vussa. Talviolutvalikoiman rakentamisessa
onkin kiytetty hyviksi asiakkailta saatua
palautetta.

“Thmiset haluavat kokeilla erilaisia
oluttyyppeji. Pyrimme tuomaan tarjolle
entistd rohkeammin uusia makuja ja laa-
jentamaan kausioluiden valikoimaa”, Mika
Kauppinen kertoo.

Joulu- ja talvioluiden yhteisid nimit-
tdjid ovat tummat vivahteet ja makujen
vahvuus.

Kesilld oluet ovat kevyempii, mutta
talvella makumaailmaa hallitsevat tiyte-
ldiset ja vahvemmat aromit. Eksoottisiakin
makuja oluista voi 16ytdi.

Tummempi lager sopii talveen

Maailman suosituin olut eli lager on
monikiyttoinen ja helposti lihestyttiva
olut. Talveen sopivat parhaiten hieman
tummemmat tuotteet, joista voi erottaa
karamellin, suklaan ja lakritsan aromeja.

Talvi tuo Alkon oluthyllyyn
uutuuksia, joita hallitsevat
tummat aromit ja vivah-
teikkaat maut. Ne sopivat
mainiosti talviseen ruoka-
poytddn ja nautinnollisiin
hetkiin takkatulen &arella.

Tuhteja makuja tasapainottaa lagerille tyy-
pillinen raikkaus.

Talven uutuuslistalla on my6s lagerei-
hin luettavia bock-oluita. Ne ovat lagereita
hieman makeampia, ja niissi on vaaleisiin
oluisiin verrattuna enemmin alkoholia.
Tuoksusta ja mausta voi l6ytdd muun mu-
assa hunajaa ja muita makeita aromeja.

Tummat lagerit sopivat hyvin talviseen
ruokapdytidn, esimerkiksi paistettujen liho-
jen ja tuhtien pataruokien kyytipojaksi. Niitd
kannattaa kokeilla myos kalaruokien kanssa.

Alea nautiskeluun ja tuhtien ruokien kera

Uutuuslistalla on myos mielenkiintoisia
ale-oluita. Ne ovat helposti ldhestyttivid
oluita, joiden makumaailmaa hallitsee
hedelmiisyys, usein myos sitrusmaiset
aromit. Tdyteldisyyden ohella alet ovat
usein runsasvaahtoisia ja voimakkaasti
humaloituja oluita.

Astiat Stockmann
p. (09) 1211, lasit
Alko p. 020 711 1



Klassinen Beef
Wellington ja olut
ovat juhlapéydin
oiva pari.




Sanna Kekalainen | kuva Sami Repo |

Beef Wellington

n. 6 hengelle

n. 9oo g pihvikarjan tai hirvenfileeti
suolaa, vastarouhittua mustapippuria
2 isohkoa salottisipulia

250 g sienid, esim. herkkusienii tai
suppilovahveroita

1 nippu timjamia

Y dl valkoviinia

1 pkt (500 g) ruisperuna- tai voitaikinaa
Voiteluun: kananmuna

Paistamiseen: voi-6ljyseosta

1. Ota liha hyvissi ajoin huoneenlimpsén.
Lammitd uuni 200 asteeseen. Mausta liha
suolalla ja pippurilla ja paista sen pintaan
pannulla voi-6ljyseoksessa kaunis véri.

2. Kuori ja hienonna sipulit. Kuutioi sienet.
Paista ne pannulla timjamin kanssa 6ljy—
voiseoksessa. Kaada pannulle valkoviini

ja keita sekoitellen, kunnes viini imeytyy
seokseen. Poista timjami.

3. Kauli taikina levyksi. Lusikoi sieniseos
keskelle levyd. Nosta péille filee. Kadri
taikina mahdollisimman tiukasti fileen ym-
pérille. J4td sauma fileen alle. Nosta filee
leivinpaperilla paillystetylle uunipellille.
Voitele kevyesti vatkatulla munalla.

4. Tydnni lihalampémittari fileen paksuim-
paan kohtaan. Paista uunin keskitasolla,
kunnes mittari osoittaa 59:44 astetta,
jolloin sen kypsyysaste on medium. Jos
haluat kypsempii lihaa, jatka paistamis-
ta, kunnes mittari osoittaa 64:44 astetta.
Anna fileen vetéytyi folion alla noin 10
minuuttia. Leikkaa paksuhkoiksi paloiksi ja
tarjoile juuresten kanssa.

Paahdetut
uunijuurekset

n. 6 hengelle

3 sipulia

6 porkkanaa

pala juurisellerig

pala lanttua

9 Rosamunda-perunaa

¥4 dl 6ljya

2 rkl juoksevaa hunajaa

suolaa, vastarouhittua mustapippuria

Kuori sipulit ja juurekset ja leikkaa ne
paloiksi. Pese perunat ja lohko ne. Laita
kaikki kulhoon ja sekoita joukkoon &ljy,
hunaja ja mausteet. Paista 200-asteisessa
uunissa noin 40 minuuttia.
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Sipulikeitto on
yksinkertainen ja
maistuva talviruoka.

Sipulikeitto

4—-6 annosta

n. 700 g (n. 11) keltasipulia ohuina
viipaleina

3 valkosipulinkyntta

3 rkl voita

2 rkl rypsiéljya

1tl suolaa

7 tl sokeria

2 rkl vehngjauhoja

1,5 | (luomu)kasvis- tai lihalientad

1dl olutta (esim. peruslageria)
muutama oksa timjamia

1 laakerinlehti

Tarjoiluun

4-6 viipaletta paahtoleipaa

% solo-valkosipulinkynsi (174 tavall. kyntta)
3 rkl oliiviéljya

n. 1% dl maukasta juustoraastetta, esim.
Comtéa

1. Kuori sipulit ja valkosipulit ja leikkaa

ne ohuiksi viipaleiksi. Kuullota sipuleja
kattilassa miedolla Iimmalla voi-6ljyse-
oksessa noin 10 minuuttia kannen alla.
Nosta lampé keskilammodlle, lisaa suola ja
sokeri. Jatka paistamista ilman kantta noin
15 minuuttia sekoitellen, kunnes seos on
kullanruskeaa.

2. Ripottele jauhot kattilaan ja paista
muutama minuutti. Kuumenna toisessa
kattilassa kasvisliemi kiehuvaksi ja kaada
liemi sipuliseokseen. Lisda olut ja maus-
teet. Keitd miedolla [ammé&lla kannen alla
noin 20 minuuttia. Mausta halutessasi
rouhitulla mustapippurilla.

3. Valuta leiville 6ljya ja hiero paalle val-
kosipulia. Ripottele pinnalle juustoraaste.
Paahda leipiviipaleita 200-asteisen uunin
ylatasolla noin 5 minuuttia.

4. Laita leipaviipaleet tarjoiluastioiden
pohjalle. Annostele paille keitto. Voit ripo-
tella lisdd juustoraastetta keiton pinnalle.



Talvikauden alet ovat yleensd myos hiu-
kan vahvempia, alkoholipitoisuudeltaan
5,5—-8 prosentin luokkaa.

Tummien lagerien tavoin alet sopivat
erinomaisesti monien talvisten herkkujen
seuraan. Voimakkaan makuinen ja he-
delmiinen olut pirjii hyvin esimerkiksi
tuhtien liharuokien kanssa. My6s hieman
makeammat tai suolaiset ruuat tulevat
kyseeseen, kun ale-tyyppiselle oluelle et-
sitiin ruokakumppania.

Strong alet ovat oluita, jotka nimensi
mukaisesti ovat alkoholipitoisuudeltaan
hieman vahvempia. Niidenkin mausta
erottuvat hunaja ja makeus.

Vahvat oluet sopivat sellaisenaan hyvin
aterian jilkeiseen nautiskeluhetkeen. Nii-
ti kannattaa kokeilla myds juustopdydin
antimien kera.

Vehniolut on kalapéydin kuningas

Pintahiivaoluihin kuuluvat vehnioluet ovat
kasvattaneet suosiotaan viime vuosina. Tal-
vella niiden ystivit voivat kokeilla hieman
tummempia tuotteita, joiden tuoksussa ja
maussa on kuitenkin tuttu sitrusmainen
perusvivahde.

Nimi perusominaisuudet tekevit veh-
nioluista mainion juoman kalapdydin ja
muiden suolaisten ruokien seuraan.

Nojatuolinautintoja luostarista

Luostarioluissa on tarjolla kaksi talvista uu-
tuutta, joita yhdistavit yrttiset ja kukkaiset
aromit sekd hedelmainen maku.
Luostarioluet ovat oluenpanon pitkin
historian ilmentymii. Niiden vivahteik-
kaat maut pidsevit oikeuksiinsa, kun ne
nautitaan takkatulen ddressid mukavassa

Joulupdydéssé olut

péédsee oikeuksiinsa

Olut on erinomainen vaihtoehto sekd jouluiseen ruoka-
poytddn ettd pyhien seurustelujuomaksi.
Varma valinta jouluisten herkkujen seuraan on lager.
Se sopii nautittavaksi kaikkien ruokien kanssa.
"Jouluolutvalikoimissa korostuvat tummat ja vahvat
lagerit. Tummempien lagereiden pdhkindisyys ja maltaisuus
taydentdvat hyvin joulupoydan antimia”, Mika Kauppinen

sanoo.

Lisdaksi lager parjad joulupoyddn suolaisten ruokien,
kuten sillien ja graavikalojen, kera. Myos rosollin kirpedt ja
makeat maut sekd liharuuat tulevat hyvin toimeen tamdn

oluen kanssa.

Jouluisten herkkujen kera kannattaa tarjota myos vehnd-
oluita. Erityisen hyva valinta nama sitrusmaisia aromeja
sisdltavat oluet ovat kalapoytddn.

Voimakkaammat alet kdyvdt puolestaan mainiosti, kun
ruokailijat siirtyvdat nauttimaan kinkkua ja laatikkoruokia.
Jouluaterian kruunaavat tuhdit erikoisoluet, jotka ovat

parhaimmillaan palan painikkeena juhlallisen aterian

jalkeen.

LAGER

e Sinebrychoff Jouluolut
TUMMA LAGER

o Keisari Talvi

e Samuel Adams Winter Lager

e Svaneke Bryghus Julebryg
VAHVA LAGER

e Stallhagen Julbock

® Ayinger Winter-Bock
VEHNAOLUT

e Kapuziner Winter-Weissbier
ALE & STRONG ALE

e Huvila Arctic Circle Ale

e Nogne @ Special Holiday Ale

e Wintercoat Yule Ale

® Anchor Christmas Ale

e Mikkeller Santa’s Little Helper

e Fuller’s Old Winter Ale

e Samuel Smith’s Winter Welcome Ale

e Gulden Draak Vintage Ale

e La Chouffe

e La Rulles Triple (luostariolut)

o St Feuillien Cuvée de Noél

(luostariolut)

STOUT & PORTER

e Winter Time (stout)

e Saku Porter (porter)
ERIKOISUUS

e Liefmans Cuvee-Brut (hedelméolut)

e Insanely Bad Elf (barley wine)

® Aecht Schlenkerla Rauchbier

Urbock (rauchbier)

nojatuolissa. Luostarioluita kannattaa ko-
keilla my6s juustojen kera.

Makunystyréiden hemmottelua

Talven oluttarjonnassa ei ole unohdettu
stoutien ja portereiden ystivii. Valikoiman
kahta uutuutta yhdistivit runsas paahtei-
suus ja suhteellisen korkea alkoholipro-
sentti. Paahteisuuden ohella vivahteikkais-
ta mauista voi aistia espressoa, suklaata
ja lakritsaa.

Talven uutuusvalikoimassa on lisdksi
erikoisuuksia, joiden monivivahteinen
makumaailma vaihtelee raikkaan happa-
mista ja marjaisista oluista aina maltaisiin
ja savunmakuisiin oluihin.

Aperitiivina ne herittivit makunys-
tyridt ennen ateriaa. Toisaalta tiyteldinen
kokonaisuus sopii hyvin myos ruokailun
jalkeiseksi digestiiviksi.

Talven kausivalikoimasta 16ytyvi sa-
vuolut sopii nautittavaksi sellaisenaan. Se
on kuitenkin erinomainen valinta myos
savustetun kalan kera.
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Makea viini sopii jalkiruuaksi
sellaisenaan. Lasillisessa tiivistd
ja kullankeltaista juomaa voi aistia
makeuden lisaksi myos raikkautta.

- 1
9"
- &
Etualalla oléWssa'kypsissi rypileissa
‘ on alkavaa jalohomeisuutta.




‘ teksti ja kuvat Pirkko Koivu |

e = akea viini sopii jilkiruu-  oikeaan aikaan ja kypsiin rypileisiin. Raa-
=R -.;" A aksi sellaisenaan. Lasilli-  oissa rypileissid samainen tartunta on vain

i Wik sessa tiivistd ja kullankel-  ikédvi kasvitauti.
taista juomaa voi aistia Jalohomeisia makeita viineji tehdiin
i\ / makeuden lisdksi myds  eri puolilla maailmaa, mutta Neusiedler-
raikkautta. seen eli Neusiedler-jarven ymparist6ssi Iti-
Jadnnéssokeri Omaleimaisimpien ja arvostetuimpien  vallassa niitd saadaan varmimmin. Ilmas-

kertoo makeudesta

Viinin makeutta

kuvaa jadnnéssokerin
miird. Jaannossoke-
rilla tarkoitetaan siti
sokeriméarij, joka ei
ole muuttunut kdymis-
prosessissa alkoho-
liksi. Kun tavallisessa
kuivaksi luokitellussa
valkoviinissi jadnnos-
sokeria on esimerkiksi
3-7 grammaa litraa
kohti, hyvin makeissa
viineissa jadnnossokeria
voi olla 200 grammaa
litraa kohti.

Kuva Pixmac

makeiden viinien salaisuus on jalohome
eli botrytis. Se antaa viinille vivahteikkaan
maun.

Jalohometartunnan saaneet viiniry-
pileet eivit niytd houkuttelevilta. Ensin
rypileen pintaan ilmestyy homepilkkuja,
ja kun jalohome lipiisee rypileen kuo-
ren, rypileestd haihtuu vetti ja se alkaa
tummoua ja kurtistua. Rypileeseen jiljelle
jadvistd mehusta tulee entisti tiiviimpii
ja sokeripitoisempaa. Silti jiljelld on hap-
poja, jotka saavat viinin maistumaan ma-
keudesta huolimatta raikkaalta.

Jotta jalohome levidisi viinitarhalla,
tarvitaan kosteat sumuiset aamut, jolloin
home levidid tehokkaimmin. Piivilli au-
rinko ja tuuli saavat kuitenkin kuivattaa
tarhan. Jalohometartunnan on tultava

ton kosteuden ja limmon ansiosta rypileet
saavat jalohometartunnan joka vuosi. Alue
on kuuluisa makeista viineistiin, joita tuo-
tetaan muun muassa Griiner Veltlineristi,
Welschrieslingistd, Chardonnaysta ja Mus-
katellerista. Harvinaisempaa on punainen
makea viini, jota jotkut tuottajat tekevit
Zweigelt-rypileesti.

"Hyvid jalohometartunnan kohteita
ovat juuri vaaleat rypilelajikkeet, koska
niissd on ohut kuori. Monet tummat lajik-
keet ovat paksukuorisia, ja niitd home ei
helposti lipiise”, kertoo Michael Rethaller,
joka tyoskentelee Itivallan suurimman
viinintuottajan Lenz Moserin apulaiskel-
larimestarina.

Lenz Moserilla on tarhoja Neusiedler-
seen alueella, vaikka viinitalon kellarit ja
viininvalmistamo sijaitsevat sieltd kaukana,
Kremsin ldhelld Rohrendorfissa.

Avara maisema

Neusiedlerseen rannat eivit ensimmaiisena
tuo mieleen viininviljelyd, silld laatuviine-
jd tuottavia tarhoja on totuttu nikemiin
enemminkin kivisessd maastossa ja rin-
teilld. T44lla Unkarin rajalla maisema
on kuitenkin tasainen. Jirvi itsessdin on
pinta-alaltaan suuri, pituuttakin silld on yli
30 kilometrii. Se on kuitenkin vain metrin
syvd ja haihduttaa paljon vettd.

Jarven itdpuolella Illmitzin kyldssa viini-
tarhoja on keskelld kansallispuistoa. Pien-
ten lampien ja kaislikoiden pirstoma kyld
on lintujen ja lintubongareiden paratiisi.

Michael Rethaller nayttaa, kuinka paljon
kdynnésten versot saavat paivissi lisda
pituutta nopeimman kasvuvaiheen aikana.

Gerhard Kracher sitoo kéynnéksen versoja
tarhallaan keskelld kansallispuistoa.

Lammet ovat matalia ja kuivina kausina ne
saattavat kuivua kokonaan.
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Itavalta

Niederosterreich
Kamptal

Wachau

Kremstal

Traisental

Weinviertel

Wagram

Carnuntum

Thermenregion

Burgenland

Nei @rsee  Neusiedlersee
Neusiedlersee-Htigelland
Mittelburgenland

Stidburgenland

Steiermark

Std-Oststeiermark
Weststeiermark
Sudsteiermark

Jalohomeisia

makeita viineji
tehddan ympari
maailman, mutta

Neusiedlerseen
alueella niiti saadaan
varmimmin.
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Neusiedlerseen ilmasto on tuulinen,
mutta kostea. Viinikéynnésten juuria
ulottuu tuottajien mukaan tarhalta
lampeen saakka.

Sotlesest sisieinii

Itavallassa ja Saksassa ovat kaytossa etikettimerkinndt kabi-
nett, spdtlese, auslese, beerenauslese ja trockenbeerenauslese.
Ne kertovat, kuinka kypsista eli sokeripitoisista rypdleistd
viini on tehty. Ndistd keveimpid ovat kabinett-viinit.

Varsinaisia makeita viinejd ovat ausleset, beerenausleset
ja trockenbeerenausleset. Kaksi jalkimmdistd ovat tdyte-
laisimpid ja tehdddn yksitellen kerdtyistd jalohomeisista
rypaleistd.

Itavallan makeita erikoisuuksia ovat vield ausbruch-viini,
jota tuotetaan Rustin alueella Neusiedlerseen rannalla, sekd
strohwein, jota tehdaan olkien tai kaislojen pddlla kuivatuis-
ta rypdleistd.

Saksassa ja Itavallassa tunnetaan myos eisweinit eli
jaaviinit, joita kutsutaan englanninkielisissd maissa nimelld
icewine. Niitd saadaan, kun rypdleiden annetaan odottaa
koynnoksessd pakkasia. Rypdleet kerdtddn ja puristetaan
jadatyneind, jolloin niiden mehu on tiivistd ja hyvin makeaa.




Muita

makeita
viineja

e Sauternes-viinit
Ranskasta ja tokaji-
viinit Unkarista
ovat tunnetuimpia
makeita viinej3,
joille on tyypillista
jalohomeen aromi.
@ Botrytis-merkinti
uuden maailman
viinin etiketissi
viittaa jalohomee-
seen, late harvest
mydhiiseen
sadonkorjuuseen
ja makeaan viiniin.
Ranskassa Alsacen
alueella kdytetaan
termii vendange
tardive.

e Vilimeren mais-
sa makeita viineja
valmistetaan myds
auringossa tai
olkien pailla kuiva-
tetuista rypileista.
Tallaisesta viinistd
kertoo Italiassa
passito-termi ja
Ranskassa vin de
paille. Toscanan
erikoisuus on ma-
kea vin santo.

Makean
viinin vari
on nuorena
kauniin kullan-
keltainen.

“Juuri ndmi lammet ja jarvi ovat vii-
nien kannalta ratkaisevia. Ilma on niin
kosteaa, ettd jalohome levidd tehokkaasti.
Kuumalla sdilld kosteus on lihes sieti-
miton”, kertoo Alois Kracher -viinitilan
nykyinen vetdji Gerhard Kracher. Tila on
erikoistunut makeiden viinien tuotantoon.

”Kuten nikyy, vesi on suolaista”, sa-
noo Gerhard Kracher ja osoittaa lammen
rannalle kiteytynyttd suolaa. Hinen mie-
lestdan my6s alueen viineissd voi maistaa
hitusen samaa suolaisuutta, vaikka viinit
itse ovatkin makeita.

Makeita viineji tarjotaan yleensi jalki-
ruokien kanssa: keveitd viinejd keveiden ja
tayteldisempid viinejd rasvaisten jilkiruo-
kien sekd suklaan kanssa. Makeat viinit
ovat my0s erinomaisia juustoviineji.

Gerhard Kracherin mielestd makeita
viinejd voitaisiin kayttdd ruokaviineina
monipuolisemmin kuin nykyisin tehdiin.
Keveimpi makea viini sopii hinen mie-
lestddn vaikka kalaviiniksi, varsinkin jos
lisukkeissa tai kastikkeessa on makeutta.

"Neusiedlerseestd saa karppia, ahventa
ja monnia. Olen maistanut niiden kans-

|
s

Sadonkorjuun
aloittamista

viivytetddn makeita
jalohomeisia viinejd
tehtdessd loka—
marraskuulle.

Kuva iStockphoto

"Eri maissa suositaan
eri tyylisid viineja.
Pohjoismaissa
ihmiset toivovat
makeilta viineilta
myés hapokkuutta”,
Gerhard Kracher
sanoo.

= 4

sa makeaa spdtlese-viinii, ja yhdistelmi
toimii hyvin. Samoin esimerkiksi ankka
maistuu hyvilti makean viinin kanssa,
etenkin, jos sen kera tarjotaan hedelmii.”

Kracher on huomannut, etti Aasiassa
ihmiset pitivit makeista viineisti, kun
linnessi maku suosii kuivia viineji. “Idin
mausteisten ruokien kanssa makea viini
sopiikin paremmin kuin kuiva.”

Karsivallisyytta tarvitaan

Makeita jalohomeisia viineji tehtiessi
sadonkorjuu kysyy kirsivillisyyttd. Tertut
korjataan aina kisin, mutta korjuukertoja
on useita, koska jalohometartunta ei etene
tarhalla tasaisesti. Sadonkorjuuta viivy-
telliin loka-marraskuulle, kuivia viineji
varten rypileet olisivat sopivan kypsii jo
viikkoja aikaisemmin.

Kun kurttuiset rypileet puristetaan,
mehua kertyy vihemmin kuin terveisti
rypileisti. Mehussa on paljon sokeria,
kiyminen on hidasta ja se loppuu, ennen
kuin kaikki sokeri on muuttunut alkoho-
liksi.

"Makeimmassa viinissimme jiinngs-
sokeria on 400 grammaa litraa kohti.
Alkoholia on vain viisi prosenttia, ja silti
kiyminen kestii puolitoista vuotta”, Ger-
hard Kracher kertoo. Tavallisten kuivien
viinien kidyminen on ohi muutamassa
viikossa.

Pitkaikaisii viineja
Parhaat makeat viinit ovat pitkiikiisii ja
kestivit vuosikymmenii.

“Itdvallassa on tavallista ostaa pullo bee-
renauslesed tai trockenbeerenauslesed vauvan
syntyessi. Pullo annetaan lapselle lahjak-
si, kun hin on tullut aikuiseksi”, Michael
Rethaller sanoo. Hin kaivaa varastoistaan
esiin vuosikerran 1976 trockenbeerenaus-
lese-viinin. Pullon pintaan on tarttunut
hometta eiki etiketistd saa en4d kunnolla
selvdd, mutta meripihkan virisen viinin
sisdlt6 on kunnossa.

Hyviin makeaan viiniin tarvitaan hy-
vit rypileet.

"Tarhoilla on oltava riittdvin tuulista,
jotta rypileet kuivuvat. Viininvalmistuk-
sessa tirkeintd on puhtaus. Pyrimme
erityisesti sdilyttimain viinien hedelmaii-
syyden, joten emme kiyti lainkaan tam-
mitynnyreitd”, Rethaller kertoo.
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Juha Heiskanen ja Anu Piippo |
kuvat Jukka Riihels, Juha Salminen ja Pixmac
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Alkon Viisas vanhemmuus
-ohjelman ensimmaisesta
toimintavuodesta valmis-
tunut raporttikiittda ohjel-
man heritta
lua. Jatkossa se
on uusien kohderyl
tavoittaminen.




uonna 2009 kiynnistetyn Vii-
sas vanhemmuus -ohjelman
ensimmaiisen vuoden tavoit-
teena oli herittii keskustelua
aikuisten alkoholinkiytdsti.
Tdssd my06s onnistuttiin, arvioi seurantara-
portin kirjoittanut tutkija Matti Piispa Ter-
veyden ja hyvinvoinnin laitokselta (THL).

"Mielipideilmasto on ohjelmalle suo-
tuisa. Vanhemmuus, perhe, lapset ja nuo-
ret sytyttivit herkisti yleisen mielipiteen
ja julkisen keskustelun. Erityisen tirkei
on ohjelmaan sisiltyvi lasten suojelun
ajatus”, Piispa sanoo.

Keskustelua kiytiin etenkin ohjelman
omilla verkkosivuilla osoitteessa www.las-
tenseurassa.fi, mutta jonkin verran myos
tiedotusvilineissi.

Ohjelman ympirille rakennettiin li-
siksi mainoskampanja. Useimmin Viisas
vanhemmuus -ohjelma olikin huomattu
televisiossa ja radiossa esitetyistd "Aiti ja
tytdr tanssivat-” ja "Isd ja poika leikkivit”
-tarinoista. Neljd viidesti ohjelman ha-
vainneesta kertoi havaintonsa lihteeksi
television tai radion, viidesosa sanoma- tai
aikakauslehdet.

Ohjelman havaitsemista mitattiin val-
takunnallisella mielipidekyselylld. Sen
vastaajista 39 prosenttia ilmoitti huoman-
neensa ohjelman, ja heisti 13hes joka kol-
mannes kertoi pohtineensa ohjelman joh-
dosta alkoholinkdyttodin lasten seurassa.

"Tulokset ovat parempia kuin suoma-
laisilla elintapa- ja piihdeaiheisilla valis-
tuskampanjoilla yleensd”, Piispa toteaa.

Asiallista keskustelua

Ohjelman verkkosivuilla kiyty keskustelu
oli vilkkainta heti ohjelman alkumetreil-
13 maaliskuussa seki uudelleen syksylli.
Verkkokeskustelua viriteltiin ministeri
Paula Risikon, THL:n piijohtajan Pekka
Puskan ja Mannerheimin Lastensuojelulii-
ton pidsihteerin Mirjam Kallandin lyhyilld
puheenvuoroilla.

”Keskustelut olivat ldhes poikkeukset-
ta asiallisia ja argumentoivia. Varsinaisia

Valistus ei pakota
tai estd vaan antaa
aineksia ihmisen
omiin valintoihin.

keskusteluketjuja ei kuitenkaan syntynyt.
Toisaalta keskustelu pysyi pitkilti anne-
tuissa teemoissa eli se ei irronnut ohjel-
man aiheesta ja tavoitteista”, Matti Piispa
$anoo.

Osa keskustelijoista oli sitd mieltd, ettd
alkoholin kiytto lasten seurassa on mah-
dollista silloin, kun kiytts on vihiisti. Tal-
laista kohtuukdyttod kannatti esimerkiksi
nimimerkki "nauttija 9.4.09":

"Eteldeurooppalainen malli on mieles-
tini sangen hyvi: Ald mokaa itseisi toisten
silmissd (siis myoskdidn lasten). Jos lapsi
oppii vanhempien kautta ettd kohtuus on
hyvi keskitie, haluaa hdn tehdd niin myos
itse vaikka nuorena hieman asiassa kom-
puroisi. Kieltolaki ei ole alkoholikulttuu-

Pohdinnan ja
keskustelun
herittiminen
on jirkevisti
asetettu tavoite,
arvioi tutkija
Matti Piispa.

ria, eikd lasten ja aikuisten maailmaa pida
erottaa toisistaan.”

Osa keskustelijoista kertoi ohjelman
verkkosivuilla omia kokemuksiaan etenkin
vanhempiensa ongelmallisesta alkoholin-
kaytostd. Heiddn suhtautumisensa alkoho-
lin nauttimiseen lasten seurassa oli myos
tiukempi kuin kaikissa puheenvuoroissa
keskimidrin.

Valistamalla tuloksiin

Viisas vanhemmuus -ohjelma ei pyri mai-
rittelemdin, millainen on aikuisten oikea
suhde alkoholiin. Sen sijaan se esittii
kysymyksii ja virikkeitd, joiden toivotaan
rohkaisevan aikuisia pohtimaan alkoho-
linkaytt6d ja sitd, mikd on kohtuukayttoa.
Tillaista omaa pohdintaa ja keskustelua
herittivii valistusta pidetdin tutkimustie-
don valossa tehokkaampana keinona kuin
kayttaytymissiintdjen asettamista.
"Valistuksen koetaan kunnioittavan ai-
kuisen yksilon vapautta ja toimintakykya.
Se ei pakota tai estd vaan antaa aineksia
ihmisen omiin valintoihin”, Matti Piispa

Sanoo.
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Koska aikuinen antaa aina lapselle mal-
lin alkoholinkiytostd ja suhtautumisesta
alkoholiin, ohjelman kohderyhmini ovat
kaikki aikuiset.

”"On vaikea miiritelld, millainen
vanhempien alkoholinkiytté on lapsille
haitatonta. Toisaalta keskittyminen ris-
kikiyttijiin olisi Alkolle askel taaksepdin
sosiaalisesti erottelevaan kontrolliin.”

Ohjelma ottaa jyrkidn kannan vain yh-
dessid kysymyksessi.

”Alaikiisten alkoholinkiyttoon suhtau-
dutaan ehdottoman kielteisesti, samoin
alkoholin ostamiseen ja vilittimiseen
alaikiisille.”

Ndissd voi parantaa

Ohjelmalla on kohdattavanaan myés
haasteita. Matti Piispa ehdottaa, etti sen

yhteyteen tulisi kehittii toimintamuo-
toja, jotka tavoittavat myds ne, jotka sen
viestejd eniten tarvitsevat, eli riskikiyttdji-
vanhemmat.

Piispa toteaa myds, ettd puheenvuo-
roista vilittyi niukasti oivaltamisen koke-
muksia. Esitetyt mielipiteet vaikuttivat jo
aikaisemmin omaksutuilta.

Lisiksi ohjelman verkkosivujen sisiltod

kannattaisi kehittii niin, etti sen aihepii-
ristd kiinnostuneet kivisivit jatkuvasti
katsomassa, miti uutta sivuilta 16ytyy.

"Yksi tapa voisi olla keskustelu- ja kan-
nanottomahdollisuuksien parantaminen
sivuilla.”

Raportti "Alkoholivalistusta vanhemmille” on
luettavissa osoitteessa www.thl.fi/alkoholivalis-
tusta_vanhemmille

aiheutuvia haittoja.

Ohjelma jatkuu vuonna 2011

Alkon Viisas vanhemmuus — Millaisen mallin annat lapselle?
-ohjelman tarkeimpdnd tavoitteena on vahentdd vanhempien
ja muiden aikuisten alkoholinkdytostd lapsille ja nuorille

Ohjelma kaynnistettiin vuonna 2009. Alkon yhteistyo-
kumppaneina ohjelmassa ovat A-klinikkasddtio, Mannerhei-
min Lastensuojeluliitto ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitos.

Ohjelma loytyy netissd osoitteesta www.lastenseurassa.fi.
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Kuumaa juomaa ja kapeita laseja

Vain yksi lasi kuudesta puuttui, kun muutin sata vuotta vanhaan asun-
toon Helsingin Punavuoressa. Purin kosteisiin Hesarin sivuihin kiirit-
tyjd astioita ja olin ylpei viidesti juomalasista, jotka olin 16ytinyt hyvin-

tekeviisyyskirpparilta. Olin piittinyt, etten osta muuttaessani mitiin
uutta.

Lasit olivat hoikkia ja keskeltd kapeita. Pdivini ja toisenakin huoma-
sin, ettd puolen desin juomalasi on arkikiyttéon pieni. Uudessa luolas-
sani vierailleet kaveritkin naureskelivat oudoille juomalaseille.

Pian pikku lasit yksi toisensa jilkeen saivat kylkeensi ensin naarmun, sitten kolhun. Ja ha-
josivat.

Joskus myShemmin vietin aikaa Helsingin Kierrityskeskuksessa. Sielld ne olivat hyllylls,
taydelliset pikkuastiat roikkumassa laakean, kuparivahvisteisen lasikulhon reunoilla. Pikku
maitolasini olivatkin kuparivy6lld varustettuja glogilaseja! Ostin koko setin.

Tarkastelin tarkemmin uudelleen tapaamiani, rakkaita laseja. Niiden metallikahvat olivat rus-
keaa muovia — glogikulhossa kaikki metalliosat olivat kyll4 aitoa kuparia. Pohjassa luki Nilsjohan.
Nimi lasit olivat ruotsalaista alkuperai.

Ruotsista saimme myos glogin, jota tarjoan taas samassa astiassa loppuvuoden juhlissa. Tun-
nemme kaikki punaviiniin tai vilnimarjamehuun pohjautuvan glégin, joka sokerilla, neilikalla,
kanelilla ja mausteinkiviirilld tehostettuna aloittaa kylman vuodenajan juhlat. My6s vaaleisiin
viineihin tai omena- ja raparperimehuihin tehdyt glogit ovat tuttuja.

Juhla-ajan trendiuutuus on siideriglogi, joka niyttdd hyviltd korkeissa ja kapeissa laseissa.
Keski-Englannissa asuva ystivini Martyn lihetti reseptin. Hin vuolee pestysti appelsii-
nista yhden pitkin kuorisoiron jokaista juhlijaa kohden, ja lisdi ne sitten aitoon,
sakkaiseen omenasiideriin. Sen hin maustaa kanelilla ja hitusella raastet-

tua muskottipdhkinii. Jos siideri on hapanta, sokeriakin voi kiyttaa. '\556’ \)V\/\‘(\
Juoma saa seistd viiledssd yon. Kun kaikki ystavit ovat koolla, \éo\“ P “(\OV
limmitetddn neste mausteineen kuumaksi, muttei missiin ni- \ .\\\6 B “\xov
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messi kiehuvaksi. \S évo\%aQ\ov

Sitten Martyn kaataa pitkit kirkkaat lasit puolilleen juomaa ja vie Y\“

tarjottimen poytidin. Jokaisen lasiin nostetaan soiro appelsiininkuor- “\(L\\\\ “Sg(k
ta, ja sisdlto jadhdytetddn vieraan edessd lorauksella samaa, poreilevaa e \ W\Q&“
omenasiiderii. Juoma tarjotaan donitsin kanssa. ‘ex@

Martyn kertoi, ettd titd juomaa nautitaan alkuvuodesta ja ettd vanha
kansa kasteli joskus leipipaloja siideriin ja ripusti ne omenapuiden oksille
lintujen iloksi. Ehki hyvin sadon toivossa.

Hyvi show! Martynin siiderikekkerit ja lintujen leipipuul

Omenainen tai rypileinen juhlajuoma lammittida koko talven. Siti tarjotaan loppiaiseen asti
Keski-Euroopan joulutoreilla ja Virossa.

Eiki laimmittely lopu vuoden alkuun. Kélnissi istahdin kirpedssd pakkassdissi Rudolfplatzille,
katselin hullunkurista karnevaalikulkuetta ja nautin mukillisen glithweinia. Helmikuussa.
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‘ Marko Pasanen | kuvat Riitta Sourander ‘

Vivahteita kuin
viinissa

Kaakaopavut ovat
kaakaopuun hedelmin
siemenid. Alun

perin Keski-Amerikasta
perdisin olevaa kaa-
kaopuuta kasvatetaan
nykyisin myds troop-
pisessa Afrikassa ja
Kaakkois-Aasiassa.
Kaakaopapulajikkeista
hienoin on vain Keski-
ja Eteld-Amerikassa
tavattava Criollo,
jonka osuus kaakaon
tuotannosta on viitisen
prosenttia. Lajikkeista
yleisin on Forastero,
Kahden edellisen
luonnollinen risteytys
on Trinitario, jolla on
joitakin Criollon hie-
noja aromeja, mutta
joka Forasteron tavoin
sopii laajamittaiseen
viljelyyn.
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Viini ja suklaa ovat voimakkaita ja lahes
loputtoman vivahteikkaita makuaineita. Kaksi
makujen ammattilaista paatti selvittdd, kuinka
ne tulevat toimeen keskendan.

uklaan ja viinin hienostuneilla ja
vivahteikkailla aromeilla on voima
saada ihmiset haltioihinsa. Kum-
pikin tunnetaan kohtuullisesti
nautittuna myds terveysvaikutuk-
sistaan. Miki siis olisi luontevampaa kuin
yhdistid nidmi kaksi erinomaista asiaa
yhdeksi ylivertaiseksi nautinnoksi?

”Ei niin nopeasti”, jarruttelee Mika Van-
ne, joka on koulutukseltaan aistinvaraiseen
arviointiin erikoistunut psykologi. Hin sa-
noo, etti suklaan ja viinin yhdistelmi on
itse asiassa varsin haasteellinen.

”Suklaan makeus tekee viinisti helposti
kuivan ja kovan ja voimistaa sen happoja.
Viinissi tdytyy olla kylliksi hedelmaisyytti,
jotta se kestdd sokerin kirjistivin vaiku-
tuksen.”

Toinen haaste on kulttuurisidonnai-
sempi. "Euroopassa jo toistakymmenti
vuotta nousussa ollut laatusuklaiden ar-
vostus on vasta rantautumassa Suomeen”,
kondiittori Petri Sirén toteaa. Hin myy ki-
sityond valmistettua suklaata puodissaan
Fiskarsissa.

Miehet tapasivat sattumalta muutama
vuosi sitten suklaafestivaaleilla, joilla Mika
oli luennoimassa ja Petri esitteleméssi suk-
laapraliinejaan. He paittivit kokeilla miti
tapahtuu, kun Mikan viiniasiantuntemus ja
Petrin valtava suklaatieto tormiytetdin. He
ryhtyivit miettimiin viinin ja suklaan yh-
distimisti makujen komplementaarisuu-
den kautta. Se tarkoittaa toistensa tiyden-
tdmisti vastakohtaisuudesta huolimatta.

Hyvi esimerkki tistd on suolalla maus-
tettu suklaa, jonka Petri on kehitellyt
Italiassa maistamiensa erikoissuklaiden
pohjalta. Siini suolan vaikutus neutraloi
sokerin kirjistivin efektin. Tillainen suk-
laa on tiydellistid nautittavaa esimerkiksi
nuoren chiantin kanssa.

Makuavioliiton ehtoja

Herkulliselta kuulostava projekti oli odo-
tettua vaikeampi pala purtavaksi.

”Kivimme ldpi satakunta viinii ja vii-
sikymmenti erilaista suklaata — yhdistel-
mii kertyi ainakin kolmesataa”, Petri Sirén
muistelee.
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Makupareja

Se, miki kenellekin maistuu parhaiten,
riippuu jokaisen maistajan herkkyy-
desti ja mieltymyksista. Alle on koottu..
kolme yhdistelmii, jotka selattavat
onnistuneesti suklaan ja \ué?fr: liittoon
sisdltyvit haasteet. Muutamassa koh-
din on annettu myés praliinisuositus,
silld jalostetun suklaan pehmeys ja
mahdolliset mausteet antavat yhdis-
telmille enemmin ulottuvuuksia.
Herkullista tutkimusmatkaa!

Hedelmiinen, hapokas tumma

suklaa ja pirskahteleva moscato
Madagaskarilaisesta kaakaosta
valmistetulle suklaalle ominainen villi
marjaisuus ja hapokkuus kesyyntyvit
yllattavasti makean ja viahian alkoholia
sisdltdvin moscato-jalkiruokaviinin sy-
leilyssd. Suklaan karvaus on tiesséin ja
kuplat tuovat suutuntumaan sapinia.
Petri Sirénin vadelmatryffeli tuo yhdis-
telméén pirtedn hedelmaiisen nuotin.

Paahteinen tumma suklaa ja

punainen vikevaity viini
Tanniinit eivit tdssd yhdistelmassa
keradnny hiiritsevaksi karvaudeksi, jos
niitd on pehmentaméssa esimerkiksi
ranskalaisen banyulsin (tilausvalikoi-
ma) samettisuus. Muitakin vikevii
viinejd, kuten portviinii tai madeiraa,
kannattaa kokeilla. Petrin suklaista néi-
den punaisten vikevien viinien kanssa
voi kokeilla esimerkiksi macadamia-
pahkinalld kuorrutettua praliinia.

Pikimusta suklaa ja

voimakas amarone
85-prosenttisen tumman suklaan kuiva
ja kitkeran karvas maku taittuu miellyt-
tavan jantevaksi, kun pehmeihappoi-
sen ja runsashedelmiisen amaronen
alkoholipitoisuus antaa parille potkua.
Petrin maustamaton tummasuklaatryf-
feli tuo yhdistelméaan lisda pehmeytti ja
pyoreytta.

etiketti 4/2010

Aidosti toimivia perusyhdistelmid jai
kiteen vain puolisen tusinaa.

"Hyvid pareja oli suorastaan kisittd-
mittdmin vaikea 16ytdia”, Mika Vanne
tunnustaa.

Peruslihtokohdat tulivat kuitenkin sel-
viksi. Valkoinen suklaa on valmistettu kaa-
kaovoista, sokerista, maidosta ja vaniljasta
eiki siis sisilld varsinaista kaakaomassaa.
Se vaatii seurakseen makeahkon viinin,
jossa on miedosti happoja tai alkoholia.
Esimerkiksi alsacelaisesta gewiirztramine-
rista valkosuklaa nostaa hyvin esiin viinin
aromikkaat hedelmiiset maut.

Maitosuklaassa makua hallitsee kaakao,
mutta koska suklaan karvaus on vielid mel-
ko maltillista, viinissikin saa olla hieman
tanniinia. Aivan kuiva viini ei kesti soke-
rin kirjistivii vaikutusta, joten valkoviini
ei vithdy maitosuklaan kanssa. Parhaan
tuloksen tuottaa runsaan hedelmiinen,
vahva punaviini. My6s viinin korkeasta
alkoholipitoisuudesta on apua.

Tumman suklaan kohdalla nyrkkisdin-
t0d on vaikeampi antaa.

"Yleensi ajatellaan, ettd tumma suklaa
tarvitsee tumman ja runsaasti tanniineja
sisdltivin viinin, mutta silloin kitkerat

tuntoaistimukset kasautuvat suussa”,
Mika Vanne varoittaa.

Tumman suklaan kanssa kannattaakin
kokeilla punaviinii, jossa on runsaasti al-
koholia ja vihin tanniineja.

Laadukkaassa tummassa suklaassa on
kaakaota yli 6o prosenttia. Kun kaakaon
miiri lisddntyy, sen nyanssit tulevat pa-
remmin esiin.

”Silloin my6s raaka-aine ja suklaan val-
mistustapa tuottavat suuria eroja. Ainoas-
taan madagaskarilaisia tuottajia yhdistia
villin hedelmiinen ja marjaisan hapokas
maku”, Petri Sirén valottaa.

Hienoimpien kaakaoplantaasien sadot
on ostettu vuosiksi eteenpdin. Joinakin
vuosina tietyilld tiloilla valmistetaan se-
koittamatonta suklaata hiukan vuosiker-
taviinin tapaan.

Vinkkeja: www.petris.fi, www.winesense.fi

Maistamisen anatomia,

Suklaan maistaminen sujuu mainiosti huoneenldmmassd,
mutta sitd tulisi sdilyttdad noin 18 asteessa. Enimmillddn
suklaata kannattaa sdilyttdd kuusi kuukautta.

Suklaan maistaminen etenee samoin kuin viinin,
aistinvaraiseen arviointiin erikoistunut ja viinikouluttajana
tyoskentelevda Mika Vanne opastaa. Ensin katsotaan, sitten
haistetaan, sitten tutkitaan maku ja tuntoaistimukset.”

Myés suklaan maistamisessa ulkondko voi johdattaa
makuhavaintoja. On siis paras maistaa sokkona.

Tuoksut irtoavat suklaasta parhaiten, kun sitd pyo-
ritelladan sormissa kunnes se hieman sulaa. Sen jdlkeen
suklaapala puraistaan rikki, annetaan sen sulaa suussa,
pyordytetddn hieman ja annetaan jdlkimaun tuntua.
Siemaus viinid kannattaa ottaa ennen kuin kaikki suklaa on

havinnyt suusta.




laktoositon

Jaatelo joka
murisee vain lautasella.

Mutta vatsasta ei kuulunut mitéén, silla piparikorvainen jaidtelonalle on kokonaan laktoositon. Laktoosit-
toman suklaajaatelon seuraksi sopivat myos lampimat hunajapahkindt: Laita paistinpannulle hieman vetta ja
hunajaa. Kaada sekaan pahkina- tai pahkindhedelmasekoitusta ja kuumenna nopeasti. Mausta seos halutessasi
ripauksella suolaa. Tarjoile hunajaiset pahkinat lampimana jaatelon kanssa.
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Meneilldédn on
myyjan perusopin-
toihin kuuluva lihi-
koulutuspdiva. Tilla
kertaa koulutusta
saavat paikaupunki-
seudun myyjit, jotka
tutustuvat puna- ja
valkoviineihin seka
vikeviin viineihin.
Kuvassa Jenna
Kilgast.




‘ Matti Remes ‘ kuvat Susanna Junnola ‘

Asiantunteva

alvelu

lahtee koulutuksesta

Laadukkaan ja ammattitaitoisen asiakaspalvelun takaa tiivis koulutus,

johon jokainen Alkon myyja osallistuu sdanndéllisesti.

yhmi Alkon myyjid pydrittelee

kisissddn viinilaseja ja arvioi

keskittyneesti laseihin kaadet-

tujen viinien virii, tuoksua ja

akua. Suuntuntuman saa-

tuaan maistelijat sylkdisevit juoman

kuppiin ja aloittavat keskustelun viinin
ominaisuuksista.

"Tdmi ei ole mitdin rakettitiedetti.
Luottakaa omaan arvioonne, silli sama vii-
ni maistuu todennikéisesti samalta myos
toisten suussa”, palvelu- ja tuotekouluttaja
Hannu Rinne rohkaisee.

Meneilldin on myyjin perusopintoihin
kuuluva niin sanottu lihikoulutuspdivi,
jossa piaikaupunkiseudun myyjit tutus-
tuvat tilli kertaa puna- ja valkoviineihin
sekd vikeviin viineihin.

"Tuotetietous on ddrimmiisen tirkedi.
Sitdkin tirkeimpii on pukea tieto asiak-
kaalle ymmairrettdviin muotoon”, Rinne
korostaa.

Lihiopetuksessa maistetaan
3o:té viinia. Taytelaisyyden,
makeuden, hapokkuuden ja
tanniinisuuden kaltaisten
perusominaisuuksien ohella
keskeiselli sijalla on viinien
sopivuus ruokien kanssa.
Hannu Rinne (oik.) nayttaa
mallia.

4/2010 etiketti
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Ammattitaidon takaa
kattava koulutus

Alkon myyjilla on perinteista ldhikoulu-
tusta keskimaarin nelja paivda vuodessa.
Méara on paljon verrattuna moniin
muihin kaupan alan yrityksiin.

Jokaisen myyjan on hallittava asia-
kaspalvelun ja tuotetietojen perusasiat.
Tamin todistaa koulutuksen lapaisystd
mydnnettdvd myyjdpassi.

Peruskoulutukseen kuuluu myés niin
sanottu kuukausikoulutus, jossa myyjat
ja myymilapiallikét tutustuvat uusiin
tuotteisiin ja ajankohtaisiin asiakaspal-
velukysymyksiin.

"Kuukausikoulutuksessa kaydaan
tasapuolisesti l4dpi eri tuoteryhmia. Ensi
vuonna koulutuksessa painotetaan
todenniksisesti enemmin oluita ja
ruuan yhdistamisti Alkon tuotteisiin”,
henkiléston kehittdja Eeva Tielinen
sanoo.

Koulutus on avoin kaikille myyjille,
myds osa-aikaisille. Myymildissé on
noin 2 500 tydntekijai, joten tiiviin ja
kattavan koulutuksen jérjestiminen on
iso urakka.

"Kesi- ja joululomia lukuun otta-
matta koulutustilaisuuksia jarjestetaan
lahes joka pédivi jossakin pdin Suomea”,
Tielinen mainitsee.

Alko tukee myymaldhenkil6ston
omaehtoista opiskelua asioissa, jotka
parantavat myyntity6ta ja asiakaspal-
velua. "Kielten opiskelu on tistd hyva
esimerkki.”

Myymaélidhenkil6sté on myés suorit-
tanut talon ulkopuolella viinitutkintoja,
joiden kustannuksista osan maksaa
tyénantaja. Lisdksi yhteistyskumppanei-
na on kaupan alan oppilaitoksia.

40 etiketti 4/2010

Koulutusta untuvikoille ja konkareille

Alkon myyjini aloittava pdisee koko ty6-
uran mittaiseen koulutusputkeen, joka
jakautuu perus-, syventiviin ja tiydenti-
vidn koulutukseen.

Ensimmiinen koulutusjakso tapahtuu
verkkoperehdytykseni. Tatd tukee tyossd
oppiminen tyStovereiden opastamana.

Uuden tyontekijin ldhikoulutus alkaa
tulokaspiivill, jossa kiydidin yhden pii-
vin aikana lipi asiakaspalveluun ja tuottei-
siin liittyvit perusasiat.

Pidemmiksi aikaa taloon jiivit jatka-
vat peruskurssille. Se koostuu péivin mit-
taisesta asiakaspalveluvalmennuksesta,
verkkokoulutuksesta, tyossd oppimisesta
ja kahden pdivin lihiopetuksesta.

Asiakaspalvelu kaikki kaikessa

Timinpiiviisessd ldhiopetuksessa mais-
tetaan 30:td viinid. Tayteldisyyden, ma-
keuden, hapokkuuden ja tanniinisuuden
kaltaisten perusominaisuuksien ohella
keskeiselld sijalla on viinien sopivuus
ruokien kanssa.

“Harrastan viinejd, mutta niiden yhdis-
tdmisesti erilaisiin ateriakokonaisuuksiin
on tullut paljon uutta hyodyllisti tietoa.
Niistd asioista asiakkaat kysyvit usein
suosituksia”, Anna Hdrri sanoo.

Koulutustilaisuuksia
on Idhes joka pdivd
Jossakin pdin
Suomea.

Hirri on tyoskennellyt Itikeskuksen
Stockmannin Alkossa runsaan vuoden.
Hin on tyytyvdinen tihinastiseen kou-
lutukseen, joka lihtee liikkeelle asiakas-
palvelun perusteista ja laajenee sitten eri
tuoteryhmiin.

"Monipuolinen koulutus tukee myynti-
ty6td ja auttaa selvidmain tilanteissa, joita
myymaldssi tulee paivittiin vastaan.”

Myyjén suosituksille riittaa kysyntaa

My6s Itdkeskuksen Prisman Alkossa tyos-
kentelevd Marika Salonen pitid koulutusta
hyodyllisena.

"Viiniharrastajalle tissd on paljon van-
han kertausta. Sen sijaan vikevissd tuot-
teissa riittdd uutta opittavaa.”

Salonen on ollut Alkossa nelji ja puo-
li vuotta. Hinen mukaansa asiakkaiden
tietdimys alkoholituotteista on noussut
selvasti.

"Viinijuttuja luetaan lehdistd, ja asi-
akkaat pyytdvit meiltd entistd useammin
suosituksia. Hyvd koulutus auttaa vastaa-
maan odotuksiin, mutta myos omaa har-
rastuneisuutta tarvitaan.”

Alkon vakiovalikoimiin sisiltyy noin
2 100 tuotemerkkii. Hyllyyn tulee koko
ajan uusia tuotteita toisten poistuessa va-
likoimista.

"Myyjd ei voi mitenkiin hallita koko
repertuaaria, eikd hinen tarvitsekaan. Kou-
lutuksen tavoitteena on antaa perusvalmi-
udet siihen, etti myyji pystyy auttamaan
asiakasta valitsemaan tilanteeseen sopivan
tuotteen”, Hannu Rinne suhteuttaa.

Rinne kouluttaa Alkon myymilihenki-
16st6d Helsingin ja Uudenmaan alueella.
Ty6 on palkitsevaa.

”On ilo seurata ammattitaidon ja itse-
luottamuksen kasvua koulutuksen ede-
tessd. Kaikkein mukavinta on kouluttaa
aktiivisia ja keskustelevia ryhmii. Tiniin
koolla oli yksi sellainen.”
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Taydellisesti kypsytetty Allerum on juustojen parhainta aatelia.
Allerum Greve - taytelainen pyorea maku. Luontaisena
ominaisuutena pahkinainen, hieman makeahko vivahde ja
taipuisa rakenne.

Allerum Prast — rohkean voimakas maku, mutta samalla niin
pehmea.

Allerum Herrgard — aromikas, pyoreahkd jalkimaku.

Hienosti pahkinainen.

Allerum juusto sopii niin ruoanvalmistukseen, voileivalle
kuin juhlavalle juustotarjottimellekin.

Skane

mejerier Ey' &W\W\A

Kuluttajapalvelu (09) 347 8050



Katalonian kuohuviiniylpeys seisoo tukevasti
omilla jaloillaan. Lasillista cavaa kannattaa
verrata vain toiseen cavaan, el samppanjaan.

’

Rosee on
muodissa myés
cavan ystdvien
keskuudessa.

Ruedan
kuohuvi

Luoteis-Espanjz
rypilettd Verdejo
viinimaailman Ti
Verdejosta tehti
halpaa viinid, s
viinia, mutta
rypéle on
- savastak
pumoso v
samppanja
kypsytetdan vah
kuukau
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Josep Maria Albet i
Noya uskoo luonnon-
mukaisuuteen.

enedeésin viinialue sijaitsee vain

kolmen vartin ajomatkan piissi

Barcelonan kuhinasta. Vaikka

alueella tuotetaan myés kupla-

tonta viinii, Penedés on ennen
kaikkea cava-aluetta. Kyse ei ole kotiteol-
lisuudesta: vuonna 2009 katalonialaista
kuohuviinid myytiin maailmalla 219 mil-
joonaa pulloa. Kun talouskriisi notkautti
erityisesti samppanjan menekkii, cavan
vienti kasvoi my6s viime vuonna.

Cavaa tuotetaan monessa mittakaavas-
sa. Cava-jittildiset Freixenet ja Codorniu
hallitsevat seki koti- ettd vientimarkkinoi-
ta. Paikasta kuohuvan juoman ystivien
syddmessd kamppailee my6s joukko pie-
nempii tuottajia, jotka eivit voi kilpailla
tuotantomairilld. Niiden onkin erottaudut-
tava muilla keinoin.

Cava-tutkimusretken alkajaisiksi
kiymme Freixenetin vierailijakeskuksen
kierroksella, jonka kruunaavat vierailu
jattimiisissé kellareissa maan uumenissa
ja vauhdikas ajelu takaisin maan pinnalle
huvipuistojunalla. Vierailun piitteeksi
tarjoillaan lasillinen talon cavaa.

Luonnonmenetelmin

Albet i Noyan viinintekija Josep Maria
Albet i Noya on viinintuottaja neljinnes-
s polvessa, mutta luomutuottajana hin

Alex Torell6
Mata ei
halua vedota
nostalgiaan

vaan laatuun.

oli Espanjan ensimmiinen. 1970-luvun
lopulla Tanskasta tiedusteltiin, olisiko
missdin saatavilla luomucavaa. Josep to-
tesi, ettei vield mutta pian on, ja vaihtoi
tuotannon luomuksi.

”Ei se niin vaikeaa ollut. Kyse on vain
ajattelutavasta. Viljelivithin esi-isimme-
kin kaiken luonnonmukaisesti”, Josep
hymyilee.

Vaikka hyvin viinin perusta on viljel-
milld, syy cavan laadun parantumiseen
16ytyy kellareista.

”Olennaista on, ettei hyvii rypileitd
pilata valmistusvaiheessa.”

Cavan ongelma on pitkdin ollut ku-
luttajien laatumielikuva. Pienen huippu-
cavan tekiji ei kuitenkaan halua viinilleen
“vaikean viinin” mainetta.

"Tahdomme tehdd kaiken kuluttajalle
helpoksi. Osta aamulla, nauti illalla. Se on
meidin tapamme, ja silld on paikkansa
markkinoilla”, Josep uskoo.

Nyt suuret cava-talot ovat saaneet vien-
timarkkinoilla seuraa pienistd cavantuot-
tajista.

Modernisti

Agusti Torell6 Mata on juomabisnekses-
sd harvinainen perheyritys: se ei kalastele
asiakkaita perinteilld. Tuotantolaitokset
vierailijakeskuksineen ovat modernit

Cavan koti Penedés on
vain lyhyen ajomatkan

péissi Barcelonasta.

Freixenetin kellareista
péiisee maan pinnalle
junakyydilla.

ja kiiltelevit puhtauttaan. Agusti Torell6
Mata onkin vasta 50 vuoden ikdinen.

Torell6 on kuuluisa brut nature -cavas-
taan, mika tarkoittaa, ettei pulloon ole lisit-
ty korkin vaihdon yhteydessd lainkaan soke-
ria. Kun extra brut -cavassa saa olla sokeria
korkeintaan kuusi prosenttia, brut naturen
raja on kolme prosenttia. Torellon viineissa
jadnnossokeria on puoli prosenttia.

”Sokerin lisddminen cavaan on kuin
laittaisi ketsuppia ruokaan”, naurahtaa
pidviinintekiji Alex Torellé Mata.

Rutikuiva cava on ajatuksena pelotta-
va, mutta kolme vuotta pullossa kypsynyt
gran reserva on hyvin tasapainoinen, ja sen
pitkdssd maussa on jopa samppanjamaista
paahteisuutta. Vertaus ei kuitenkaan saa
viinintekijdd innostumaan.

”Cava on cavaa ja samppanja samppan-
jaa. Yhteistd niille on vain valmistusmene-
telmd”, Alex Torell6 Mata linjaa.

Hén ei innostu monien tuottajien ta-
vasta kiyttiid cavaan samppanjarypileitd
Chardonnayta ja Pinot Noiria.

"IThmisille on jo muutenkin vaikea
selittds, ettei cava ole samppanjan halpa
versio vaan aivan oma itsensi. Lisiksi on
olemassa niin monenlaista cavaa klassi-
sesta brut naturesta raikkaaseen roseehen
ja rotevaan tammikypsytettyyn barriqueen,
ettei vertaus tee cavalle oikeutta.”
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Aito maku
Ruoan yksinkertaisuus ja
luonnonmukaisuus nostavat
suosiotaan, ja my&s voin ja kerman
kaytto lisdantyy. Lahiruokakauppoja voi
|6ytaa jopa kaupungeista; esimerkiksi
porvoolainen Anton & Anton avasi
lokakuussa toisen liikkeen Helsingin
Museokadulle.
Arkipaivan design
Syksyn myéta kauppoihin on saapunut
suomalaisten huippumuotoilijoiden kayt-
tédesignia. Sisustus- ja pientavaroilla
piristat arkipdivaasi helposti ja edullisesti.
Kuumat juomat
Kahvista ja teestd on olemassa monia
muunnoksia, ja niiden lisaksi voi herku-
tella muillakin ldmpimina tai kuumina
tarjoiltavilla juomilla. Kuumilla juomilla on
monia suotuisia vaikutuksia. Etenkin kylmina
pdivina tarkein syy niiden nauttimiseen lienee

kuitenkin niistd saatu mielihyva.

Pahkinat ja si

emenet

hellivat sydanta

Siemenien ja pahki-
ndiden terveellisyys
perustuu pehmeisiin, tyy-
dyttyméattémiin rasvoihin
sekd muutenkin hyvdén
ravintoarvoon. Jotta
siementen hysdylliset
ravintoaineet voitaisiin
kayttaa hyviksi, pitad
kuoret pureskella rikki.

Toinen vaihtoehto on
kayttad siemenrouhetta.
Pihkindissi ja siemenis-
s olevat ravintoaineet
saadaan parhaiten
kdyttéon, kun ne rouhii
itse monitoimikoneella
tai huhmareella juuri
ennen kiyttdi.

44 etiketti 4/2010

Ripottele pihkinsita
ja siemenié salaatteihin
seka wokki- ja pataruo-
kiin. Kastikkeet saavat
jauhetusta pahkinasta
tai valmiista pghkinitah-
nasta tiyteldisen maun.
Leivonnaisten ravinto-
arvo paranee ja maku
saa uusia vivahteita.
Pahkinoitd ja siemenia
voi my8s napostella
sellaisenaan, makeisten
tapaan ja evddna. Pihki-
na- ja siemenpatukoista
saat tiivistd ravintoa
ja energiaa vaikkapa
liikunnan jilkeen tai
retkella.

: Koonnut Anu Piippo | Tekstit Sophia Laroma, Jukka Sopenperi ja Anu Piippo| Kuvat iStockphoto |
| Rouhittua |

Glogin historia

Jo muinaiset kreikkalaiset ja roomalaiset
nauttivat maustettua viinid — tosin
useimmiten kylmana. Ensimmainen
kirjoitettuna sailynyt glégiresepti 16ytyy yli
2 000 vuotta sitten Tiberiuksen Roo-
massa eldneen tunnetun herkkusuun
Apiciuksen kirjoittamasta keittokirjasta.

Suomeen glégin toi luultavasti muuan
diplomaatin rouva, joka oli ihastunut
siihen Tukholmassa vuonna 1929. Aluksi
¢glogia nautittiin 1dhinna ruotsinkielisissa
perheissi, ja vasta 1960-luvulla glégi
levisi laajemmin my®&s tavallisen kansan
keskuuteen perinteisten joulujuomien
maidon, oluen ja viinan rinnalle.

Sana glégi viittaa ruotsinkielen sanaan
glodga, hehkuttaa. Perinteisesti ruot-
salaiset valmistivat glégin polttamalla
paloviinaan kastettua sokeria maustetun
; ~ viinin ylapuolella. Kattilaan tippuva
1 4 sula sokeri antoi juomalle ominaisen
makulisansa.

Glégin salaisuus on mausteissa.
Entisajan apteekkareilla olikin omia
mausteuutteita, joihin kaytettiin mm.
kanelia, neilikkaa ja pomeranssin kuorta.

Useimmiten gl6gia nautitaan joulua
odotellessa, mutta se sopii hyvin joulun
jalkeenkin lampimaksi totiksi nujerta-
maan talven kylmia viimoja.

\ S
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Nopeat

Venilaisesti keittiostd
lainatut blinit olivat alun
perin laskiaisviikon herkku.
Nyt niitd nautitaan hyvalla
omallatunnolla l4pi koko
sydantalven. Tissd oh-
jeessa taikinan tekeminen
voidaan aloittaa blinien
paistamispdivana.

n. 20 kpl

1/ dl maitoa

5 g hiivaa

¥ tl suolaa

1 tl sokeria

1 dl kermaviilia

1 dl tattarijauhoja
% dl vehnijauhoja
1 keltuainen

1 valkuainen
Paistamiseen:
voita

1. Sekoita kadenlampéi-
seen maitoon hiiva, suola,
sokeri, huoneenlimpéinen
kermaviili seké tattari- ja
vehnijauhot tasaiseksi
taikinaksi.

2. Nosta kulho kuumaa
vettd sisiltdvain astiaan
noin tunniksi.

3. Kun taikina on kohonnut,
lisaa keltuainen. Sekoita
tasaiseksi.

blinit

4. Vatkaa valkuainen vaah-
doksi ja lisdd se varovasti
sekoittaen taikinaan juuri
ennen paistamista. Paista
blinit rasvassa blini- tai
ohukaispannussa molem-
milta puolilta kullanruskeik-
si. Saadi liesi keskitasolle,
etteivit blinit pala.

Tarjoa blinit kuumina
hienonnetun sipulin,
maidin, smetanan tai
ranskankerman kanssa.

Vinkkeji blininpaistajalle
Blinikutsujen jarjestéjan ei
tarvitse viettaa koko iltaa
blinipannun daressi hikoil-
len. Blinit pysyvat lam-
pimind, kun ne asettaa kuu-
muutta kestaville lautaselle
ja panee lautasen kiehuvan
vesikattilan paalle. Blinit

voi myés paistaa reilusti
etukiteen ja kuumentaa
juuri ennen tarjoilua viiden
minuutin ajan 175-asteises-
sa uunissa.

Kayta paistamiseen
kirkastettua voita. N&in
pannu ei kiryéd paistamisen
aikana.

Eivitko blinisi ole
rapeita vaan rasvaisia? Ala
lisa blinin kidantamisen
jalkeen voita pannulle heti
vaan paista ensin "pinta
kiinni”. Jos voita lisd3 heti
kaantamisen jilkeen, ohu-
kainen imaisee siti liikaa,
ja lopputulos on rapean
sijaan rasvainen.

Mati

Miti on parhaimmillaan vihin ennen
kalan kutuaikaa. Suomessa mitia saadaan
kaupallisesti merkittavia maaria kirjolo-
hesta, muikusta, siiasta ja silakasta. Myds
mateen, kuoreen, lohen, hauen, kiisken ja
simpun mitid on jalostettu vihemmaissi
madrin. Kotikdyttd6n voidaan suolata
my&s sarkikalojen matia.

Métimunien koko ja viri vaihtelee
kalalajin mukaan. Mateen ja muikun ma-
tihelmet ovat pienimpii. Mateenmiti on
viriltadn vaaleankeltaista ja muikunmiti
oranssinkeltaista. Harkdsimpun miti on
melko suurirakeista ja harmaanvihre&s,
kirjolohen miti taas suurirakeista ja orans-
sinpunaista.

Madissa on runsaasti tarkeitd ravintoai-
neita, kuten valkuaista, éljyjd ja vitamiine-
ja. Madin rasva sisaltaa tyydyttymattomia
rasvahappoja, joiden osuutta suomalaises-
sa ravinnossa tulisi lisata muutenkin.

Tuore miti tarjoillaan yleensa miedosti
suolattuna blinien tai paahtoleivan kanssa.
Oheen katetaan my6s hienonnettua sipu-
lia, smetanaa, kermavaahtoa tai kermavii-
lid sekd mustapippuria.

Médistd voi tehda hyytelsitd seki kyl-
mii kastikkeita kalan kanssa tarjottavaksi,
ja se sopii myds uuniperunan tai tuulihat-
tujen taytteeksi.

4/2010 etiketti
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Lohileipa métikastikkeen kera

8 annosta
Energiaa 362 kcal/1513 kJ/annos

500 g lohifileetd
2 rkl karkeakiteistéd merisuolaa
2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta

1 1l karkeaksi rouhittua valkopippuria

-1 dl fillia silputtuna

Madtikastike

2 prk (& 200g) kevytranskankermaa (17 %)
4 250 g siian- tai muikunmétié
- 2 tl Hermesetas-makeutusjauhetta
1 dl ruohosipulia silputtuna
1-2 1l karkeaksi rouhittua mustapippuria
Tarjoiluun .
8 viipaletta téysjyvéleipad
karkeaksi rouhittua mustapippuria
tillié tai ruohosipulia silputtuna

Sekoita merisuola, Hermesetas seké pippuri
ja levité lohifileen pinnalle. Ripottele filli-
silppu ja peité lohi kelmulla. Anna maustua
jddkaapissa 1vrk. Poista tillit ja mausteet ja
leikkaa filee ohuiksi viipaleiksi. Sekoita méti-
kastikkeen aineet kulhossa. Paahda leivét ja
jaéhdytd haaleiksi. Annostele puolet kastik-
keesta leiville, aseta lohiviipaleet kastikkeen
padlle jo annostele loput kastikkeesta lohen
padlle. Viimeistele pippurilla ja vihersilpulla.

Hermesetas on Suomen suosituin makeutusaine. Se
makeuttaa ihanteellisesti myds joulun graaviherkut. Nauti

herkuttelusta, tingi kaloreista. Osallistu kilpailuun ja
voita littalan Vitriini-lahjarasiasetti.
www.hermesetas.fi

Hyvin maun tekija

Maahantuoja: Oy Transmeri Ab, www.hermesetas.fi

ILMOITUS

Tyylikkaasti samppanjasta

Master of Wine Essi Avellan
paljastaa Champagnen keskeiset
vierailukohteet ja antaa runsaasti
samppanjatietoa. Valokuvat ovat
Michael Boudot'n.

Essi Avellan:

Matka Champagneen.

285 s. Tammi 2010.

Viimeistele viemisesi

Alkon uudet lahjapakkaukset antavat
nyt entistd paremmat mahdollisuudet
raatalsida lahja oman maun mukaan
tuotteeseen ja tunnelmaan sopivaksi.
Yksivdrinen pakkaus on tyylikis
valinta jo sellaisenaan, mutta
tarroilla ja lahjanauhoilla
kukin viimeistelee niista
mieleisensa.

Kenelle antaisit
possutarralla, kenelle
sydamelld koristellun
pakkauksen? Minka
viriselld lahjanauhalla

H viimeistelisit paketin?
Tutustu valikoimaan
myymaldissimme tai
verkkosivuillamme
www.alko.fi.

Lukijakyselyn
voittajat arvottiin

Lahjakortti antaa
vapauden valita

Viime kesin lukija-
kyselyn voittajat on
arvottu. Arpa suosi
seuraavia henkil6i-
td: Seija Nieminen
Oulusta ja Jukka
M. Tampereelta.
Onneal

Lahjakortti on hyva
vaihtoehto, jos ei tunne
lahjansaajan makua tar-
kalleen. Lahjakortteja on
esilla myymilsissi kaikilla
kassoilla.

Valittavanasi on kaksi tyylikasta
vaihtoehtoista korttikoteloa.

Kassalla korttiin voi ladata
haluamansa summan.

Voit muistaa ystavaasi
lahettimilla juomalahjan
kauttamme.

Maksa lahja missi tahansa
myymiéldssdmme, niin
toimitamme tuotteen

lahjansaajan lahimpé&in Alkoon.
Lahjalahetyksen toimitusmaksu
0N 4,90 euroa.




Viinitietoa helposti ja hauskasti
Viisastu viinistd on miltei
taskukokoinen viiniopas, joka
kertoo viinilasin sisallosti ja
viinimaailmasta, populaarikult-
tuuria unohtamatta.

Juha Virkki: Viisastu viinista —
Kansalaisen viinitieto.

227 s. Atena 2010.

Arkadian myymalissi useita niyttelyja

e Heind—elokuussa esilld on
kesadn sopivia oluita ja

Alkon Arkadian-myymalassa
Helsingissa on esilla myos ensi

vuonna useita ruoka- ja juoma-

maailmaan liittyvia aiheita.

o Tammi-helmikuun aiheena
on aromikas trio: kahvi, tee
ja kaakao.

e Maalis—huhtikuussa esilld
on menneiden vuosikymme-
nien esineist6d ja juomia.

e Touko—kesdkuussa vitrii-
neihin kootaan kolme eri-
laista kasitystd luksuksesta.

syyskuussa esineist6a
Hotelli- ja ravintolamuseon
Alko-kokoelmasta.
Lokakuussa vitriinit ovat
riistalintujen ja niille
sopivien viinien ja oluiden
kaytossa.

Marraskuussa myymaldssa
esitelldan laatusuklaata
sekd suklaan kanssa
viihtyvid juomia.

Pernod Ricard sai parhaan
tavarantoimittajan kunniakirjan

Alkon tdman vuoden parhaaksi toimittajaksi valikoitui Pernod
Ricard Finland. Toiseksi sijoittui Beverage Partners Finland ja
kolmannen sijan vei Arvid Nordquist Finland. Valinnan tulos jul-
kistettiin lokakuussa Espoon Hanasaaressa jarjestetyssa tavaran-
toimittajainfossa.

Arvioitavia juomatoimittajia kisassa oli yhteensa 22. Valintakri-
teerit liittyivat tuotteiden ja toimitusten seka logistiikan laatuun.

Paras toimittaja -palkinto jaettiin nyt ensimmaista kertaa. Palkin-
non tarkoitus on kannustaa juomatoimittajia laadukkaaseen yhteis-
ty6hon ja tuoda samalla esiin hyvin toimivia kumppaneita.

ILMOITUS

ITAVALLAN VIINIEN MAAILMAAN
31.3.-4.4.20M

Tule tutustumaan Wienin ympariston ja Tonavan jokilaakson viinialuei-
siin, tarhoihin ja tuotantoon. Matkamme vie viinikylad Retzin viinikau-
punkiin Weinviertelin alueelle, joka on Itdvallan tunnetuinta Gruner
Veltliner valkoviinirypileen viljelysaluetta, Wachaun viinilaaksoon
sekd Wieniin, joka lienee maailman ainoa suurkaupunki, jonka alueella
kasvatetaan viinirypaleitid. Matkan péstteeksi kiymme maistelemassa
luostarin viinejd Wienin laidalla.

31.3. Aamulento Helsingista Wieniin. Matkaamme Retziin ja tutustumme ltévallan
suurimpaan viinikellariin, joka kasittaa 20 km pitkan maanalaisen labyrinttiverkoston.
Opastettu kierros ja maistiainen vinoteekissa. Lounas ja vierailu perinteisella viinikella-
rikadulla ja viininviljelyksills. Ajamme Kamptal-jokilaakson Langenloisin kaupunkiin ja
vierailemme Schloss Gobelsburgin linnassa.

1.4. Aamupaivé vapaata Kremsissé, kauniin Wachaun laakson viinipaikaupungissa, jon-
ka jalkeen matkaamme Tonavan rantaa myétaillen Weissenkircheniin. Lounas Jamekin
viinitilalla. Kavelykierros barokkikaupungissa Durnsteinissa, jonka jalkeen tutustumme
yhteen Langenloisin viinikaupungin viinitiloista. Viininmaistajaiset ja paluu Kremsin
hotelliin.

2.4. Tutustumme Grafeneggin linnaan ja viininmaistajaiset. Lounaan jalkeen matkaam-
me Kirchberg am Wagram-kyl&an ja vierailemme vinoteekissa, jossa myydaan 50
paikallisen viininviljelijan tuotteita. Saavumme iltapaivalla Wieniin ja majoittuminen
hotelliin.

3.4. Wienin kaupunkikiertoajelu, jonka jalkeen vapaata aikaa vaikka kahviloissa vie-
railuun ja sacher-kakun maisteluun, museoissa kayntiin tms. lllalla |&ht6 viinitilalle, jossa
nautimme runsaan illallisen ja maistelemme talon viinia, Gemischte Satzia.

4.4. Aamupaivé vapaata, jonka jalkeen tutustuminen Klosterneuburgin luostariin.
Luostarikierros, jonka aikana naemme keskiaikaisen ristikaytavén, barokkiaikaisen
kirkon, keisarillisia huoneita ja maistelemme luostarin viineja sen vinoteekissa. Kuljetus
lentokentalle, josta paluulento Helsinkiin.

Matkan hinta/henkilo

1195 € 2 hengen huoneessa
1345 € Thengen huoneessa

Matkan hintaan sisdltyy - Finnairin edestakaiset reittilennot Helsingista Wieniin
viranomaismaksuineen » majoitus keskitason hotelleissa aamiaisineen « 2 lounasta ja yksi
illallinen (ei ruokajuomia paitsi 3.4.) - matkaohjelman mukaiset bussikuljetukset, kierrokset,
viininmaistajaiset ja sisdanpaasymaksut « suomenkielisen paikallisoppaan palvelut

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

Vastuullinen matkanjarjestija:
Suomen Matkatoimisto

Varaukset smt.fi tai seka palvelupisteemme ympéri maan.

MYYNTIPALVELU

0600-97015

ma-pe 8.30-17,1a9-16
(197 e/vastattu puhelu + pvm)
seka palvelupisteemme ympari maan.

smt.fi

SUOMEN MATKATOIMISTO
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Superruoka
antaa
energiaa

Juontaja-nayttelija Jani Toivola toteuttaa lapsuuden
haaveammattiaan elokuussa Helsingissa avatussa
smoothie-baarissaan. Luovaa kokkailua rakastava mies
on suunnitellut The Greenshaken menun eiki suostu
seuraamaan resepteji.

"Yhden ihmisen taloudessa syén useimmiten
ulkona, mutta tykkdédn ruuanlaitosta. Kun ystdvii tulee
kdaymaian, teen lempiruokakirjailijani Tessa Kiroksen
vdlimerellista salaattia, joka on sekd ruokaisa ettd
raikas”, kikhernefaniksi tunnustautuva Toivola sanoo.

Lanin feta-kikherne-

orianterisalaatti

400 g kikherneita
250 ml oliiviéljya

1 iso punasipuli

4 valkosipulin kyntta
1 punainen
chilipippuri

250 g fetajuustoa
muruina

korianteria

persiljaa
ruohosipulia

1 sitruunan mehu
pippuria

Kuullota pilkottu puna-
sipuli ja chilipippuri oliivi-
6ljyn seassa kevyesti pannulla.
Huuhtele kikherneet siivilassa.
Laita muut aineet kulhoon ja lisaa
sipuliéljy viimeiseksi. Tarjoa
lisukkeena uunipaahdettuja
bataatteja.
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Tirkeida ruokavaliossasi?

Ruoka-aineiden terveellisyys ja se, miten ne
vaikuttavat vireystasoon. Pimedin aikaan
kiytdn energiaa antavia superfoodeja, ku-
ten goji-marjoja myslin seassa sekd maca-
ja acai-jauheita smoothieissa. Tankkaan
my&s D-vitamiinikapseleita talven I4pi.
Miti nautit yleensa aamiaiseksi?

Myslig, jogurttia, kahvia ja aloe vera
-uutemehua, joka auttaa muun muassa
stressivatsaan.
Suosikkismoothiesi?
Koomikko Aku Hir-
viniemen kunniaksi
kehittamani Marja
Tyrni, johon tulee
tyrnimarjoja, banaania,
omenaa, jogurttia ja
maca-jauhetta.
Suolaista vai makeaa?
Niiden sekoitusta, ku-
ten pippurilla ja siirapil-
la marinoitua bataattia
ja sitruuna-lohta. Tilaan
joskus paa- ja jalkiruu-
an samaan aikaan ja
syon niitd vuorotellen.
Lempijuomasi?
Kivenniisvesi ja syksyn
omenista tuorepuristet-
tu omenamehu.
Lempijuustosi? Grillattu
halloumi.

-

-

Herkuttelupaheesi?
Irtokarkit. Ennen sdin
niitd jopa 200 grammaa
paivassd, nykyisin 100 grammaa
kahdessa viikossa. Rakastan cookieseja ja
cup cakesejd, mutta kehittelen mielellani
niistakin terveellisempii vaihtoehtoja
hyvistd raaka-aineista, kuten speltistd ja
ruisjauhoista.

Kotimaiset lempimakusi?

Herneet, retiisi ja leipdjuusto.

Mita herkkuja kaipaat
maailmalta?

New Yorkissa sijaitse-
vaa kolmekerroksista
Whole Foods -luomuta-
varataloa. Se on taivas.
Mieleenpainuvin maku-
muistosi?

Kaksi vuotta sitten
kdvin Keniassa tapaa-
massa isan puoleisia
sukulaisiani ensim-
maista kertaa. Suku
valmisti minulle savi-
majan nuotiopadoilla
illallisen, jonka

tekemiseen meni
k useita tunteja. Se oli
=N
. tunnepuolella ikimuis-

tomen ateria. ©
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Kahden SUkIaan karpa|0kakku n.12-15 palaa

Pohja

2 munaa

11/4 dl sokeria

1 dl vehnijauhoja

1 dl kaakaojauhetta

1 tl leivinjauhetta

3/4 dl voisulaa

1 dl kuivattuja karpaloita
Tayte

150 g valkosuklaata

1 dl vaahtoutuvaa kermaa
Kostutus

3/4 dl maitoa

1 rkl sokeria

1/2 tl vaniljasokeria

Kuorrutus

200 g tummaa suklaata
1.dl kermaa

2 rkl voisulaa
Koristeluun

karpaloita (tuoreita tai
pakaste-) ja tomusokeria
Vuokaan

1 rkl sulatettua voita

1. Laita uuni lampenemain 175 astee-

seen. Yhdista kuivat aineet. Vaahdota
munat ja sokeri. Sekoita vaahtoon
vuorotellen kuivat aineet ja voisula.
Lis4a varovasti sekoittaen karpalot.
Ne voi korvata kuivatuilla paloitelluil-
la viikunoilla. Koristeluun kannattaa
tuolloin kayttaa tuoreita viikunoita.
2. Voitele tasapohjainen kakkuvuoka,
jonka halkaisija on 20—24 cm. Kaada
taikina vuokaan.

3. Paista uunin alaosassa n. 35
minuuttia tai kunnes pohja on
hammastikulla kokeiltaessa kypsa.
Jadhdyta hetki ennen kumoamista.
4. Valmista tayte sulattamalla

paloiteltu valkosuklaa joko vesihau-
teessa tai mikroaaltouunissa valilla
sekoitellen. Jadhdyta. Vatkaa kerma ja
nostele se varovasti suklaan sekaan.
5. Leikkaa kakkupohja kahtia. Sekoita
vaniljamaidon ainekset ja kostuta
kakku. Levita tdyte. Nosta toinen
pohja kanneksi ja kostuta myés se
vaniljamaidolla.

6. Anna kakun vetaytya hetki kylmas-
sa silla aikaa kun valmistat kuor-
rutteen. Mittaa kattilaan paloiteltu
tummasuklaa seka kerma ja sulata
hitaasti sekoitellen. Lisa4 voisula ja
kuorruta kakku. Koristele tomusoke-
rissa pyoritetyilla karpaloilla.

Vinkki: Kakun voi mainiosti
leipoa ja tayttad jo paivaa tai
kahta ennen tarjoilua. Kuorru-
tus seka koristelu kannattaa
tehd3 tarjoilupdivana.




ETIKETTIKLUBI

Maista itse — opit
enemmdn

Alkon Etikettiklubin alkutalven kursseilla pdcdset naut-

timaan viinillistd tietoa ja kokemaan uusia makueld-
myksid. Kursseille voivat osallistua kaikki Etikettiklubin
Jdsenet seuralaisineen. Jos et ole vield klubilainen,
tervetuloa mukaan. Kaikki jasenedut sekd liittymisoh-
Jeet ndiet téimdin aukeaman oikeasta alalaidasta.

Uusi maistelutilaisuutemme pureutuu suomalais-
ten suosimiin argentiinalaisiin ja chileldisiin viineihin,
Joita myds Etikettiklubin seuraava viiniopas tulee moni-
puolisesti ja herkullisesti kdsittelemcdicin. Argentiinan
Jja Chilen viinit -opas kolahtaa klubilaisten postilaatik-
koon helmikuun tietdmilld.

Talven kurssitarjonnasta kannatta poimia myds
Viini ja juusto -kurssi sekd Portugalin viinit -maistelu-
tilaisuus, joita on kovasti kyselty. Mukana ovat myds
ikisuosikit Viini tutuksi sekd Viinin ja ruoan liitto.
Vaikka ensi vuosi tuntuu vield kaukaiselta ja monella
ovat mielessd joulupuuhat, kannattaa talvikauden
kursseille ilmoittautua pikimmiten, silld kurssit téyt-
tyvdit varsin nopeasti.

Tutustu kurssitarjontaamme ja tule mukaan.

Itse maistamalla oppii enemmcdin.

Aura Hedengren,

klubimestari

TALVIKAUDEN KURSSIT JA MAISTELUTILAISUUDET

Argentiinan ja Chilen viinit

'. Loydatkd malbecin runsaasta aromista vadelmaa, mausteisuutta
ja lievasti lahopuuta? Maistatko carmeneresta mustikkaa,

mokkaa vai mausteisuutta? Maistelutilaisuudessa pureudutaan

Argentiinan ja Chilen viinityyppeihin seka tyyppirypaleisiin. Ja

vaikka kumpikin maa tunnetaan lahinna punaviineistaan, kummas-

sakin tuotetaan myos mielenkiintoisia valkoviineja, joita myds

maistellaan illan aikana. Maistelutilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

.

Tilaisuuden jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 11-23 €.

Viini ja juusto

Viini ja juusto muodostavat siunatun Lliiton. Tervetuloa kokemaan
omin aistein, miten juusto saa viinin laulamaan - oli sitten

kyse puna-, valko- tai klassisesta vakevdsta viinista. Illan aikana
opit, miten eri viinityypit sopivat juustojen seuraan, ja maistelet eri
maiden ja alueiden juustoja seka niiden seuraan sopivia viineja.
Kurssilla kdsitellaan my&s viinia ja juustoa osana ateriaa. Kurssi
kestda 3-3,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 38 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 16-30 €.

Portugalin viinit

¥ Portugalissa viljellaan yli 500 rypalelajiketta, joten se tarjoaa
tuimpaan viinityyppiin portviiniin. Sen lisaksi padset tekemdan
tuttavuutta Portugalin omien rypalelajikkeiden kanssa ja maistele-

j “ ehtymattémasti mahdollisuuksia mielenkiintoisille l&ytoretkille.
" Maistelutilaisuudessa tutustutaan luonnollisesti Portugalin tunne-
‘ maan niista tehtyja viineja, seka punaisia etta valkoisia. Maistelu-
1 tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

&

Tilaisuuden jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 11-24 €.

Viini tutuksi

-.’

Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alkutaipaleella oleville
viininystaville. Saat perustiedot viineista ja opit, miten viineja
kannattaa maistella, jotta nilden aromimaailma avautuisi mahdol-
lisimman antoisasti. Padset l6ytdmaan eroja ja oppimaan omien
aistiesi kautta. Kurssi ei vaadi aiempaa viinitietdmysta tai maistelu-
‘ kokemusta. Kurssi kestaa 1,5-2 tuntia.

Luennon jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista

viineista 6-13 €.

Viinin ja ruoan liitto

| Kurssilla opit, miten viineja ja ruokia kannattaa yhdistelld, jotta ne
muodostaisivat sopuisan liiton sekd pohditaan viinia ateriakoko-
naisuuden osana. Maistelet viineja seka sellaisenaan etta yhdessa
erilaisia ruokia edustavien maistelupalojen kanssa. Kurssilla
paneudutaan monipuolisesti maailman eri keittidihin, klassisten
eurooppalaisten makujen lisaksi esimerkiksi etnisiin savyihin.
Kurssi kestaa 3-3,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 38 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 11-21 €.




Kurssit ja maistelutilaisuudet — Talvi 2071

Paikkakunnat ja ajankohdat (viim. itm. paiva suluissa)

HELSINKI Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikello)
Viini tutuksi ti 8.2. klo 17.00 (to 271.)
to 17.2. klo 17.00 (to 3.2.)
Viinin ja ruoan liitto ke 9.2. klo 17.00 (to 271.)
ti 15.2. klo 17.00 (to 3.2))
to 24.2. klo 17.00 (to10.2.)
ke 2.3. klo 17.00 (to17.2.)
Viini ja juusto to 10.2. klo 17.00 (to 271.)
ke 16.2. klo 17.00 (to 3.2.)
ti 22.2. klo 17.00 (to10.2.)
Portugalin viinit to 3.2. klo 17.00 (to 201.)
ke 23.2. klo 17.00 (to10.2.)
ti 8.3. klo 17.00 (to24.2.)
Argentiinan ja Chilen viinit ti 1.3. klo 17.00 (to17.2.)
ke 9.3. klo 17.00 (to 24.2.)
ti 15.3. klo 17.00 (to 3.3.)
ke 16.3. klo 17.00 (to 3.3)
JYVASKYLA Alko keskusta, Kauppakatu 24
Argentiinan ja Chilen viinit ti 251. klo 18.00 (to131)
Viini ja juusto ti 22.2. klo 18.00 (to10.2.)
Viinin ja ruoan liitto ti 15.3. klo 18.00 (to 3.3)
KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Viini ja juusto ti 1.3. klo 18.00 (to17.2.)
Argentiinan ja Chilen viinit to 17.3. klo 18.00 (to 3.3)

LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18
Viini tutuksi ma 310 klo 18.00 (ke 191.)
Viini ja juusto ke 16.2. klo 18.00 (to 3.2.)
Portugalin viinit ma 7.3. klo18.00 (ke 23.2.)
Argentiinan ja Chilen viinit ma  28.3. klo 18.00 (ke 16.3.)

OouLU Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Viini tutuksi to 20.1. klo 18.00 (ke 51.)
Viinin ja ruoan liitto to 271. klo 18.00 (to131)
Portugalin viinit ke 2.2. klo 18.00 (to 201.)
Argentiinan ja Chilen viinit to 24.2. klo 18.00 (to10.2.)

ROVANIEMI Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs
Portugalin viinit ti 8.2. klo 18.00 (to 271.)
Argentiinan ja Chilen viinit ke 2.3. klo 18.00 (to17.2.)
SEINAJOKI Itdmdentalo, ltimdentie 3
Argentiinan ja Chilen viinit ke 261. klo 18.00 (to131))
Viini ja juusto to 17.2. klo 18.00 (to 3.2.)
Portugalin viinit ke 9.3. klo 18.00 (to 24.2.)
TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
Argentiinan ja Chilen viinit ke 2.2. klo 18.00 (to 201.)
Viini ja juusto ti 15.2. klo 18.00 (to 3.2.)
Viinin ja ruoan liitto ke 2.3. klo 18.00 (to17.2.)

TURKU Alkon aluetoimisto, Kristiinankatu 8, 2. krs
Portugalin viinit to 10.2. klo 18.00 (to 271.)
Viinin ja ruoan liitto ti 15.2. klo 18.00 (to 3.2.)
Argentiinan ja Chilen viinit ti 1.3. klo 18.00 (to17.2.)

ti 29.3. klo 18.00 (to17.3.)

VAASA Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs
Viini ja juusto to 3.2. klo 18.00 (to 201.)
Portugalin viinit to 17.2. klo 18.00 (to 3.2.)
Argentiinan ja Chilen viinit ti 29.3. klo 18.00 (to17.3.)

ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 1.12.2010
alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
8.12.2010. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
(ark. 9-16).

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

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

HINNAT JA LASKUTUS

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

Kurssien luentohinta sisaltaa luennon seka kurssimateriaalin.

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

Osallistujamaaran kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
kustannuksista pienenee.

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

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

LIITY ETIKETTIKLUBIIN

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

Etikettiklubin jasenena saat

* Etiketin, neljasti vuodessa ilmestyvan ruoka- ja
juomalehden suoraan kotiisi

« osallistua Etikettiklubin monipuolisille
olut- ja viinikursseille

* useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen juomaoppaan

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

* padsyn jasensivuillemme, joilla voit perehtya kuukauden
juomatyyppiin ja muuhun saannéllisesti ilmestyvadn uuteen
sisaltéon

* viinillisia etuja

Vuosijasenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen kay katevasti

* netissa, www.alko.fi/etikettiklubi

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

ILMOITUS



YKSI YLITSE MUIDEN.
CASTELLO BLUE.

Viettele aistisi maailman rakastetuimmalla sini-
homejuustolla. CASTELLO Blue on tunnettu
tdyteldisestd kermaisuudestaan, kuuluisa
ainutlaatuisesta maustaan.

CASTELLO

WL

LEGENDAARINEN MAKU VUODESTA 1893.
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