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Vastuullisuus — mita,
kaikkesa, se onkaan?

Vuosi 2010 oli meilla Alkossa erityinen asiakkaan teemavuosi.
Palvelusta ja palautteesta puhuttiin paljon, ja toivottavasti sinakin
koit toistuvasti hyvaa palvelua ja loysit palautekanavan helposti,
jos sellaiselle tuli tarvetta.

Uusi alkanut vuosi kaynnisti vastuullisuuden teemavuoden. On
siis periaatteessa viestikapulan vaihdon aika. Emme kuitenkaan
suostu jattdmaan menneen vuoden satoa taakse, vaan kaikki vuo-
den aikana palvelusta ja asiakkaistamme lisaa opittu kulkee visusti
mukana. 2010-luvun Alkoon kuuluvat vastuullisuus ja palvelu,
kasi kadessa.

Tulemme t4dnd vuonna pohtimaan Etiketissakin vastuullisuutta
useasta eri nakokulmasta, toivottavasti ajatuksia herattéavasti. Tu-
tuimmat vastuullisuusaiheet, alkoholin kohtuukaytto ja myynnin-
valvonta, ovat aitheitamme jatkossakin, mutta haluamme késitella
vastuullisuutta entistd laajemmin myos esimerkiksi ympariston,
tuoteturvallisuuden tai vastuullisen hankinnan kautta.

Vastuullisuus on siis laaja ja ehka hieman vaikeakin kasite.
Mita vastuullisuus sinulle merkitsee? Kerro, mitéd sinulle tulee
tuosta sanasta mieleen — kirjoita muutama sana tai muutama
rivi. Voit 1dhettad ajatuksesi mieluusti suoraan minulle osoitteella
sari.askola@alko.fi.

Sari Askola
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‘ Otetaan Vastuu ‘ koonnut Anu Piippo ‘ kuvat Timo Lindholm, THL ja iStockphoto |

Sidosryhmét pitavat tarkedna
tuotteiden turvallisuutta ja laatua

Alko teki syyskuussa 2010 kyselyn, jolla selvitettiin sidos-
ryhmien odotuksia ja mielipiteitd Alkon yhteiskuntavas-
tuusta. Kaikista sidosryhmisté innokkaimmin kyselyyn
vastasivat Alkon asiakkaat.

Vastausten perusteella Alkon yhteiskuntavastuun
ykkosasiaksi nousivat tuotteiden turvallisuus ja laa-
ierritysmateriaalista valmistettuja tu. Vastuullisesta myyntitydstd ja myynninval-
lahjapakkauksia. Ne voi I6ytaa myy- vonnasta ei mydskiin saa tinkia vaan Alkon
miléissi Eco-nimella. pitdd huolehtia siitd, ettd tuotteita ei myyda

Eco-lahjapussin paperin valmis- alaikaisille, paihtyneille tai valitystarkoi-
tuksessa on kaytetty 99 prosenttia tukseen.
uusioainesta, ja sen kantonydrit Ympiristéon liittyvistd asioista sidos-
ovat puuvillaa. Eco-lahjakotelo ryhmit arvostavat alkoholijuomapakkausten
on puolestaan 100-prosenttisesti kierratysts ja uusiokayttda. Yli puolet vastaajis-
uusiokartor?kifi. Molemmat tuotteet ta haluaisi Alkon tehostavan kuljetuslogistiik-
ovat e )2 uudelleer} kéiy.t_et- kaa ja 45 % toivoisi Alkon lisdavin asiakkaiden
tavid. Eco-lahjakotelot voi myds . . -
halutessaan koristella uudelleen ympar.lstotletmsuutta.. Kiinnostus ekologisia
kiytettvilli lahjanauhoilla. tuotteita kohtaan vaikuttaa olevan myés

kasvussa.

Vastaajista noin 75 % katsoo, ettd Al-
kon tehtaviin kuuluu toimia vastuullisen
alkoholinkdytén puolestapuhujana. Lisai
tietoa kaivataan erityisesti kohtuullisesta
alkoholinkaytostd ja alkoholin sosiaalisista vai-
kutuksista. Viestinti tulisi kohdentaa erityisesti nuorille ja
nuorille aikuisille, alkoholin ongelmakayttijille ja pienten lasten vanhemmille.
Myés elikeldisten ja ikdihmisten lisadntyvi alkoholinkiytté huolestuttaa monia.

Kierratysmateriaalista

tulivat myymaléihin

Alko uudisti loppuvuodesta 2010
koko lahjapakkausvalikoimansa.
Uudessa valikoimassa on nyt myds

Alkon
laboratorio
tayttad
pyoreita
vuosia

Alkon Alkoholintarkastus-
laboratorio ACL juhlii
tdni vuonna 70 vuoden
taivalta.

Helsingin Salmisaares-
sa sijaitsevan laboratorion
paitehtiviana on tarkastaa
Alkossa myytavien
tuotteiden kemiallinen ja
mikrobiologinen laatu.

ACL palvelee Alkon li-
siksi myos muita yrityksia
sekd viranomaisia.

Se tutkii vuosittain noin
10 000 erilaista néytetti.
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Uusi opas
paivahoidon
ammattilaisille

apsi ja vanhempien alkoholinkaytts -opaskirjanen
siséltad perustietoa vanhempien alkoholinkayton
vaikutuksista lapseen.
A-klinikkasaation vuonna 2010 tekemassa
kyselyssa kavi ilmi, ettd suurella osalla lasten kanssa
tydskentelevista ei ole tarpeeksi tietoa siitd, kuinka
tukea niitd lapsia, jotka kokevat haittoja vanhempien
alkoholinkaytosta.

Aiemman kyselyn mukaan noin joka neljannen
suomalaisen lapsuudenkodissa on kiytetty lapsen
nakokulmasta litkaa paihteiti. Jokaisessa paivakoti-
ryhméssé onkin todennikasisesti lapsia, joiden kotona
kaytetddn alkoholia hairitsevasti.

Kirjanen tarjoaa vinkkeji, kuinka keskustella
lasten kanssa aikuisten alkoholinkéytésta. Se sisiltds
ohjeita pdivihoidon ammattilaisille myés siitd, kuinka
vanhemman huolestuttavan alkoholinkdytén voi ottaa
puheeksi tydyhteiséssi ja vanhempien kanssa.

Opas on osa Lasten

seurassa -ohjelmaa, ja sen L /|
toimitustydstd on vastannut (/ iy
A-klinikkasaation Lasinen @ A 5
lapsuus -toiminta. Sisallén Qﬁ |
tuottivat Maritta Itdpuisto I
ja Annikka Taitto. /2 44/’5/

Oppaaseen voi
tutustua osoitteessa
www.lastenseurassa.fi
seka
www.lasinenlapsuus.fi.

Oma vastuullisuusosio

Alkon internetsivuille

Tietoa Alkon vastuullisesta toiminnasta on aikaisempaa helpompi
|6ytad Alkon internetsivujen uudesta vastuullisuusosiosta.
Alkoholi- ja terveystiedon lisdksi sivustolta 16ytyy tietoa
mm. Alkon vastuullisuuden periaatteista, Lasten

’ seurassa -ohjelmasta, juomapakkausten

kierratyksestd, ymparistdasioista seka
tuoteturvallisuudesta.
Sivustoon voi tutustua osoitteessa
www.alko.fi/ vastuullisuus.

‘ Teksti Anu Piippo

Onko eri maiden alko-
holikulttuureissa eroja?

"
Ly o |
Pentti: Tydmatkojeni perusteella néyttiisi |
siltd, ettd alkoholikulttuuri nojaa lihes e
kaikkialla kansallisiin perinteisiin ja etté

trendit nakyvat lahinna suurkaupungeissa.

Muitakin yhteisia piirteita olen ha- Pentti Kostamo,
vainnut. Alkoholinkdytté kuuluu monissa 69, insindori,
maissa miehille. Humalahakuinen kiytté on elikeldinen
monin paikoin epéatavallista ja ei-toivotta-
vaa. Liséksi alkoholin kdyttsé tuntemattomi-
en kesken voi olla hyvin varovaista.

Euroopan maiden tavat ovat meille
jokseenkin tuttuja. Silti Balkanilla kavijaa
himmensi hiukan, kun maatilan eminta
tarjosi keskell kirkasta paivaa vierailijalle
pikkulasillisen kirkasta maustettua viinaa
hyvan terveyden toivotusten kera.

. o N o . Sari Kolkka,
Kiinassa paikallinen "valkoviini” osoittau- 0, assistentti
tui vahvaksi tislatuksi viinaksi, jota tarjoiltiin HSO-sihteeri

pienind ryyppyind ennen ateriaa ja sen
aikana. Tastd huolimatta ilta paattyi varhain.
Saharan eteldpuolisessa Afrikassa vahva
osa perinnettd ovat kylatasolla tehdyt oluen
tapaiset juomat, mutta vaikutteita on saatu
my8&s siirtomaaisdnnilti. Rannikkokaupun-
geissa nautittiinkin tuontijuomia, kuten
ranskalaista vaaleanpunaista samppanjaa.

Sari: Muutin Luxemburgiin 13 vuotta sitten.
Vuosien varrella erot Suomen ja Luxembur-
gin vililla ovat vihentyneet. 16 vuoden ikiraja
koskee t4alld anniskelun lisaksi nykyisin myds
alkoholin vahittdismyyntid. Lisaksi rattijuopu-
musta kontrolloidaan entisté tarkemmin.

Jotkut asiat ovat edelleen erilaisia.
Viinintuottajamaana Luxemburgissa alkoholi
on osa elimintapaa. Vapaa suhtautuminen
nakyy kuitenkin myés toisin péin: alkoholia
ei ole pakko juoda. My6skaan henkilén
sukupuoli, ikd tai ammatti eivat juurikaan
vaikuta juoman laatuun: esimerkiksi hienot
rouvat voivat vaivatta juoda halvinta olutta.

Erikoinen piirre varsinkin Suomeen
verrattuna ovat kauppojen juomamaistajai-
set ja alkoholitarjoukset. Alkoholi on myés
sisddnvetotuote, jolla houkutellaan ostajia
jopa naapurimaista.
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Chilessa tuottajat kokeilevat koynnok-
sille viileita kasvupaikkoja, joita loytyy
muun muassa korkeilta rinteilta.



Chilen viineille vuosi 2011 on
tarkeda vuosi. Suurennuslasin
alle otetaan kestava kehitys.
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hilelld on hyvit edellytyk-
set luonnonmukaiseen
viinintuotantoon, ja Chi-
len viinintuottajat ovat
pdittineet hyodyntid
timin edun entistd te-
hokkaammin. Luonnon-
mukaisuudesta ja kestivisti kehityksestd
pyritiin tekemdin kiinted osa Chilen
viinien imagoa.

Chilessd viinikéynnokset kasvavat
olosuhteissa, jotka kelpaisivat hyvin
muillekin viinintuottajamaille. Aurinkoa
ja lampod riittdd kypsyttimaiin rypileet,
ja kuivan ilman ansiosta kasvitaudit ovat
melko harvinaisia. Kéynnokset tarvitsevat
kuitenkin vettd, ja sitd saadaan kastelujar-
jestelmistd, jotka ottavat vetensid Andien
vuoriston sulavasta lumesta.

Maantieteellisesti eristyneen sijaintin-
sa ansiosta Chile on sdistynyt viinikirvan
kaltaisilta tuholaisilta, jotka ovat olleet
riesana muualla. Tuotantokustannukset
ovat alhaiset, joten Chile on pystynyt kil-
pailemaan hinnalla.

Seuraavaksi Chilen tavoite on olla Uu-
den maailman ykkénen kestivian kehityk-
sen mukaisesti tuotettujen laatuviinien
viejand, sanoo johtaja Juan Somavia Chilen
viinintuottajien kattojdrjeststd Wines of
Chilesta.

"Tavoitteena on, ettd vuonna 2020 pul-
lotettujen viinien viennin arvo olisi kolme
miljardia Yhdysvaltain dollaria.”

Vuonna 2010 Chilen viinien viennin
arvo oli kaiken kaikkiaan noin 1,5 mil-
jardia Yhdysvaltain dollaria. 7o prosent-
tia maan viineisti viediin ulkomaille.

Chilessa kiinnitetdén entistd enemmén huomiota kéynnésten kasvupaikkoihin. Tavoitteena on,
etté viineihin tulisi lisaa vaihtelua alkuperiaalueen mukaan.

T
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Punaviinimaa

Chileldinen viini on
viriltadn todenni-
koisesti punainen.
Tummia rypélelajikkeita
on istutettu 88 000
hehtaarille. Vaaleiden
lajikkeiden osuus on
noin kolmasosa tisti.
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Chileldinen erikoisuus

Carmenere merkitsee Chilelle suunnilleen samaa kuin Malbec
Argentiinalle. Kumpikin rypdlelajike on aikoinaan tuotu Ranskasta
ja noussut vahitellen arvoon uudessa kotimaassaan.

Carmenere tuotiin Chileen 1800-luvun puolivdlissd Ranskan
Bordeaux’n alueelta, mutta tarhoilla se kasvoi Merlot-koynnosten
joukossa. Vasta vuonna 1994 havaittiin, ettd kyse on eri lajikkeista ja
Carmenerea alettiin istuttaa erilleen.

Koynnoksille alettiin etsid sopivampia kasvupaikkoja: Carmenere-
rypdleet tarvitsevat Rypsydkseen runsaasti limpod ja enemman aikaa

kuin vaikkapa Cabernet Sauvignon. Sopivissa olosuhteissa tuloksena
on tayteldisid, voimakkaan makuisia punaviinejd. Paitsi lajikeviinind,
Carmenerea kaytetddan aineosana sekoitteissa Cabernet Sauvignonin,
Syrahin ja Merlot'n kanssa.

Nykyisin Carmenere-rypdleita viljelladn 7 000 hehtaarilla. Se ei siis ole
ohittanut suosiossa Cabernet Sauvignonia, jonka viljelyala on 40 000 hehtaaria.

W
Chilessa koynnosten kastelussa |
veidaan monin paikoin hyddyntaa
Andien sulamisvesia. -
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Vuonna 2009 Chile oli maailman viiden-
neksi suurin viininvieji, mutta tuottajana
vasta sijalla 8.

Koko tuotantoketju tarked

Juan Somavia korostaa, etti Chilen vii-
nintuottajien tavoitteissa kyse ei ole pel-
kistddn siitd, mitd tarhoilla tehdddn, vaan
kestivisti kehityksestd laajemmin. Kéyn-
ndsten, maaperin ja ymparsivin luonnon
lisiksi otetaan huomioon hiilijalanjilki,
energian kulutus, taloudellisuus, tyonte-
kijat ja 13hiyhteiso.

Koko tuotantoketjun tarhalta kuluttajan
lasiin on oltava jdljitettivissi.

”Viinintuotannon on oltava taloudelli-
sesti kannattavaa, ymparistoystivillistd ja
sosiaalisesti oikeudenmukaista”, Somavia
tiivistda.

Chilen viinintuotannon kestavan kehi-
tyksen ohjelma koskee kaikkia viinitiloja,
joiden toimintatavat tdyttivit kattojdrjes-
tén vaatimukset.

”Haasteena on saada kaikki tuottajat mu-

kaan”, sanoo Michael Cox, joka on Wines of
Chilen Euroopan-toimintojen johtaja.

Osa viinitiloista tuottaa jo rypéleitd
luonnonmubkaisilla menetelmilli, ottaa
huomioon sosiaalisen vastuun nikskul-
man ja sddstdd energiaa. Caliterran vii-
nitalossa asiaan havahduttiin muutama
vuosi sitten.

"Huomasimme, etti jokainen ratkai-
summe vaikuttaa kauaskantoisesti ihmi-
siin, talouteen ja luontoon. Siksi otamme
nimi asiat huomioon”, sanoo piiviininte-
kiji Sergio Guarda Caliterran viinitalosta.

”Kiytimme kevyempii pulloja, kom-
postoimme, istutamme puita ja alkupe-
riislajeja ja hyddynnimme automaattisia
sdfasemia, jotka kertovat, koska kannattaa
kastella”, Guarda luettelee esimerkkeji.

Yhteinen sertifikaatti luotu

Caliterra on yhdessi Talcan yliopiston
kanssa kehittinyt ja testannut viinitilojen
sertifiointijdrjestelmi, joka ottaa huomi-

oon niin sosiaalisen vastuun kuin toimet 53

LY #
i, ™ e
Viinid vientiin

Chilessi viininkulutus
henkei kohti on pie-
nempi kuin monessa
muussa viinintuot-
tajamaassa. Vuonna
2008 kulutus oli noin
16 litraa henkei kohti
vuodessa, kun se Rans-
kassa oli noin 53 litraa.
Suomessa vastaava
luku oli noin 8,5 litraa.
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Kéynnokset
tarvitsevat kas-
telua. Viinitiloilla
otetaan parhaillaan
kayttoon erilaisia
vetta saastavia
menetelmia, kuten
automaattisia
sddasemia.

Laadukkaita puna-
viineja kypsytetdan
pienissa tammityn-
nyreissa.

] 2 etiketti 1/2011

viinitarhalla ja viininvalmistamossa. Tyon
tuloksena on sdinndsto, joka miirittelee
esimerkiksi, miten vettd kiytetdin tai tau-
teja torjutaan tarhoilla, kuinka viininval-
mistamossa kulutetaan energiaa, kuinka
jatteet kisitellddn ja kuinka pidetddn huol-
ta tyontekijéiden hyvinvoinnista.

Sertifikaatin ja yhteisen logon ansiosta
kuluttajille on tulevaisuudessa helpompi
kertoa kestivisti kehityksesti.

”Sertifiointijirjestelmii aletaan ottaa
kiyttoon tind vuonna, ja tilat voivat askel
askeleelta akkreditoitua mukaan. Esivai-
heessa on ollut mukana Go viinitilaa”,
Juan Somavia sanoo.

Kéytossd on myos GRI eli Global Re-
porting Initiative, kansainvilinen ohje yh-
teiskuntavastuun raportointiin. Wines of
Chilelld on 97 jisentilaa, ja Juan Somavi-
an mukaan niiltd odotetaan GRI-raporttia
ensi lokakuuhun mennessi.

Kestdvaan kehitykseen uskotaan

Chilen viinintuotantoa hallitsevat isot
yhtiot. Chilen toiseksi suurin viinin viejd
on VSPT-ryhmi, johon kuuluvat muun




Syrah néyttaa
sopivan Chilen
ilmastoon hyvin.

Erot ja alueet esille

Chileldiset haluavat monipuolistaa viiniensd
imagoa ja irrottautua pelkasta luotettavien,
edullisten viinien tuottajan maineesta. Paitsi
hinnakkaampia viinejd, esiin halutaan nostaa
myos eri tuotantoalueita ja niiden eroja.

Nyt kiinnostavina pidetddn viileita alueita,
joita loytyy meren ldaheisyydestd ja vuorten
rinteilta. Viiledssd ilmastossa kasvaneista
rypdleistd saadaan aromikkaampia ja
raikkaampia viineja kuin lampimdssd kasva-
neista. Uusia, viileitd viinintuotantoalueita
ovat esimerkiksi Elqui, Limari, Choapa ja
Bio Bio, ja niissa menestyvid rypdlelajikkeita
muun muassa Sauvignon Blanc, Pinot Noir ja
Chardonnay.

Rypdlelajikkeista Merlot'n osuus vihenee,
mutta Cabernet Sauvignonista aiotaan
pitdd kiinni. Sen osuus on 35 prosenttia
istutuspinta-alasta.

"Cabernet Sauvignon on edelleen lippu-
laivaviinimme, sen puhtaan hedelmdinen
ja pehmedtanniininen maku
on Chilen tunnusmerkki”,

Siitd povataan
tulevaisuuden
tahtiviinia.

Syrah-koynnokset istutettiin vuonna 1995,
mutta sen jalkeen on edetty nopeasti. Michael
Coxin mielestd Syrah on tulevaisuuden tdhti.

"Vuoristossa tai lahelld rannikkoa tuotetut
syrahit kerdaavat palkintoja maailmalla,
viinien tyyli on piddttyvdinen Ranskan
Pohjois-Rhonen viinien tapaan.”

Chilen viinit ovat Alkon litramddrdisessd
myynnissd ykkosind niin puna- kuin valkovii-
neissd. Myos muualla Euroopassa chileldiset
viinit ovat suosiossa, ja viime vuosina niiden
vienti on kasvanut. Viennin rahamddrdinen
arvo on kasvanut volyymid enemmdn.

Uusia kuluttajia tdhytadn kehittyvilta
markkinoilta mutta myos Skandinaviasta,
joissa chileldisten viinien asema on jo ennes-
tadn vahva.

“Taantuman aikana chileldisid viinejd on
auttanut niiden maine edullisina, hinta—laa-
tusuhteeltaan hyvind viineind. Haittana taas
on vahva peso”, Michael Cox sanoo.

kertoo Euroopan-toimintojen
johtaja Michael Cox Wines of
Chilesta.

Uutena vaihtoehtona
markkinoille tuodaan Syrahia,
joka nayttada sopivan Chilen
ilmastoon hyvin. Ensimmadiset

Aconcagua

Casablanca Maipo
Puente Alto
San Antonio Pirque
Buin
Talagante
Melipilla

Rapel
Cachapoal

Colchagua

Peralillo
Palmilla

Lolol

Santa Cruz
San Fernando
Nancagua
Chimbarongo

Rancagua

Requinoa

Rengo
Peumo

Curico
Valle del Teno
Lontué

Sagrada Familia

Molina
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Osa viinitaloista on
toteuttanut kestdvdn
kehityksen ohjelmia
Jo pitempdidn.

!

il

a5 T
Cabernet Sauvignon:
L] -

on €delleen Chilen*
lippulaivarypale.

w |

muassa Tarapacd, San Pedro ja Santa
Helena. VSPT laatii parhaillaan ensim-
madistd GRI-raporttiaan.

VSPT:n kestivisti kehityksestd vastaa-
va johtaja Andrea Zwanzger kertoo, ettd
ryhmi on toiminut oman kestivin kehi-
tyksen ohjelmansa mukaan jo 15 vuotta.

”Siis kauan ennen kuin nimi teemat
tulivat otsikoihin”, Zwanzger sanoo. Hin
kertoo esimerkkeji, miten VSPT-ryhmi
kantaa sosiaalista vastuuta:

"Tuemme tyotekijoiden opintoja ja
jaamme stipendejid. Noudatamme tyo-
aikalakeja, emme kayti lapsity6voimaa ja
tarjoamme vapaa-ajan ohjelmaa ja harras-
tustoimintaa tyontekijéillemme.”

Samanlaisia kdytint6ja on Emiliana-
viinitalossa, joka on toiminut kestivin
kehityksen periaatteiden mukaan vuodes-
ta 1998 eli alusta alkaen ja suuntautunut
luomu- ja biodynaamiseen tuotantoon.
Silld on viinitarhoja eri puolilla Chiled
yhteensi 1 200 hehtaaria.

Emilianan kaupallinen johtaja Cristian
Rodriguez uskoo vakaasti luonnonmukai-
suuteen. Hianen mielestddn luonnonmu-
kaisesti ja biodynaamisesti tuotetut viinit
ovat myds persoonallisempia.

”Luomu- ja biodynaamisella viljelylld
kasvatetaan terveemmit rypileet, ja niistd
taas saadaan parempia, uniikkeja viineji,
joita ei voi kopioida. Perinteisesti tuotetut
viinit muistuttavat enemman toisiaan, ja
olemme titd trendid vastaan.”




‘ Kysyttyé’ ‘ Anu Piippo \ kuvat Marjaana Malkamiki ja iStockphoto \

Glogikausi voi jatkua myds joulun yli. Alkon
myymidldpddillikkond tydskentelevd Nona Kirra aikoo
kokeilla glégid tind talvena juustokakun ainesosana.

Joulusta jdi yli Glogi siilyy yndesta
muutama /OM//O kahteen vuotta, kun
g/o'g,'a' Kauanko avaamatonta pulloa

ne sdilwdt hvwang? sailytetaan viiledssa,
Y Y ) pimeissi ja tasalam-

pdisessd paikassa.
Mitd enemmin alkoholia ja sokeria pullossa
on, sitd paremmin tuote siilyy. Jos pullo on
avattu, viini paisee kosketuksiin ilman kanssa
ja alkaa vihitellen muuttua. Yleisena suosituk-
sena voisi sanoa, ettd mieto glégi kannattaa
nauttia viikon kuluessa avaamisesta.

Glogi mielletddn usein joulunaikaan
kuuluvaksi juomaksi. Oma glégikauteni
jatkuu kuitenkin pitkalle lopputalveen.
Hoyryavat, makeat glogit ovat pakkasen ja
tuiskun keskella oivallista lammiketta ihan
sellaisenaan tai erilaisten juomien aineosina.

Aromikkaan mausteisuutensa ansiosta
glogia voi kayttdd monella tavalla myss
talvisessa ruoanlaitossa. Sitd voi kayttaa
marinadeihin tuomaan mureutta ja aromik-

Talla palstalla
Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

usein esittimiin
kysymyksiin.

II

kuutta vaikkapa lihalle. Glégi sopii lisamaus- Nona Kirra tyéskentelee mairiaikaisena myymalapaillikkona Alkon Téyséin

teeksi monenlaisiin talvisiin kastikepohjiin ja 12 Ahtérin myymaldissa.

pataruokiin seki erilaisten etikkaisten silli- ja
silakkaruokien mausteliemiin.

Lisaksi glogistd saa loihdittua mahtavia Olen blinien ystdvd.
jalkiruokia. Olen saanut maistaa aterian M[//g/gtgjuomgg
paitteeksi taivaallisen hyvii glogijaadyketts niiden kanssa kan-

ja tind talvena aion testata l6ytimani glégi—
juustokakun ohjeen.

nattaisi nauttia?

Koska blinit paistetaan rasvassa pan-
nulla, ruokajuomalta kaivataan happoja
leikkaamaan ruoan rasvaisuutta ja
raikastamaan kokonaisuutta. Méti on
suolaista, joten se vaatii juomalta my6s
kevyttd hedelmdisyytta.

Perinteinen valinta blinien kumppaniksi on lager-olut

tai toisinaan kevyen hedelmdiinen ja kuiva kuohuviini tai
samppanja. Pils on hyvi valinta, jos pitd4 hieman runsaam-
min humaloiduista oluista. Se toimii hyvin etenkin silloin,
jos blinien taytteend on midin ohella savustettua kalaa.

Smetanan ja médin yhdistelmiin sopii mainiosti
my®&s valkoviini. Blinien kumppaniksi voi valita vaikkapa
raikkaan Alsacen pinot blancin, pinot gris’n tai rieslingin.
Lisdksi monista laadukkaista saksalaisista ja itdvaltalaisista
rieslingeistd [8ytyy blineille sopivassa suhteessa happoja,
hedelm3as ja aavistus jadnnossokeria. Taysin kuivan viinin
ystdvi voi kaataa lasiinsa vaikka raikkaan mineraalista
ranskalaista chablis'ta.

Hyvii juomavaihtoehtoja blinipdydissa ovat myds
alkoholittomat vaihtoehdot, kuten alkoholiton olut tai
kuohuviini ja kivennaisvesi.
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Appelsiini antaa kala—
ayridiskeittoon tyylikkaan
vivahteen. Liemi
tarjoillaan ranskalaiseen
tapaan erikseen.
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Talviset

150T

Juomasuositukset Alko

Pakkaspdivien paras ruoka on hoyrydvan
kuuma keitto. Kokeile viikonlopun
kunniaksi ranskalaista kala—ayridiskeittoa,
taikinoitua sienikeittoa tai mausteista
chorizo—kikhernekeittoa.

Ranskalainen

kala—ayridiskeitto rouillen kanssa

4 hengelle

500 g erilaisia kaloja fileini, esim. siikaa,

kuhaa tai lohta

1 rkl sitruunanmehua

2—3 valkosipulinkynttd

1 sipuli

V2 purjo

2 porkkanaa

1 keskikokoinen fenkoli

4 tomaattia kuutioina ja kaltattuina

3 rkl oliiviéljyd

Y tl sahramia

8 dl kalalienta

2 dl valkoviinia

1 pala pestyd (luomu)appelsiininkuorta
(suolaa)

7 tl cayennenpippuria

muutama oksa tuoretta timjamia

100 g katkarapuja

muutama keitetty simpukka kuorineen

1. Poista ruodot ja paloittele kalat. Mausta
ne sitruunamehulla.

2. Kuori ja hienonna sipulit. Suikaloi purjo,
porkkana ja fenkoli. Kalttaa ja kuutioi
tomaatit. Kuullota kattilassa oliiviéljyssa
sipuleita, purjoa, porkkanaa ja fenkolia
noin minuutti. Lisdd sahrami ja jatka pais-
tamista hetki kdinnellen. Kaada joukkoon
kuuma kalaliemi ja valkoviini. Lisd4 appel-
siininkuori ja keitd noin 5 minuuttia.

3. Lisai kalat, katkaravut ja simpukat.
Ripottele joukkoon mausteet. Anna porista
vield muutama minuutti miedolla lammél-
|a. Rouhi paille halutessasi valkopippuria.
Tarjoile rouillen kanssa.

Tomaattien kalttaus: Tee tomaattiin ristiviil-
to teravilli veitselld. Kasta tomaatti kiehu-
vaan veteen noin puoleksi minuutiksi tai
kunnes kuori alkaa irrota. Nosta tomaatti
kylmaan veteen hetkeksi ja veda kuori irti.

o

‘ Sanna Kekildinen ‘ kuvat Laura Riiheld ja Juha Salminen ‘

Lasit ja astiat Alko p. 020 711 11, Stockmann p. (09) 1211 ja Riviera Maison
p. (09) 661 003. Muru Dining p. (09) 4289 1213

Rouille

Rouille on ranskalainen tahna, jota kay-
tetddn etenkin kalakeittojen mausteena.
Tahnasta on yhtd monta versiota kuin

on kokkejakin, mutta paidsaantoisesti se
sisdltad ainakin valkosipulia, oliivioljyd ja
ripauksen chilid. Yleensa tahnaan laitetaan
myds perunaa tai leivinmuruja sakeutta-
maan seosta. Rouillen voi maustaa papri-
kalla, sahramilla tai majoneesilla.

V2 pientd paprikaa (kuutioituna n. V2 dI)

1 keitetty peruna

4 kuorittua valkosipulinkyntta

muutama tippa chiliéljya tai Tabascoa

1 rkl hienonnettua tuoretta lehtipersiljaa tai
basilikaa

1. Poista paprikasta kanta ja siemenet.
Leikkaa se pieniksi kuutioiksi.

2. Keitd kuutioita suolalla maustetussa ve-
dessa muutama minuutti. Valuta vesi pois
ja laita kuutiot tehosekoittimeen.

3. Lisaa joukkoon peruna, valkosipulinkyn-
net, chiliéljy ja basilika. Sekoita karkeah-
koksi tahnaksi.

4. Tarjoile keiton joukossa.

Juomasuositus:

Valkoviineista kala—gyridiskeiton
kumppaniksi sopivat parhaiten
puolikuiva riesling ja vahdtamminen
viognier, tyyliin sopivimmin
Ranskasta.

S

1/2011 etiketti

7|



»

0% Y0

Keittoklassikkoja
maailmalta

Olennainen osa lahes
jokaisen maan keitti6td
on sukupolvelta toisel-
le siirtyva keitto-ohje.

Todellinen keiton-
ystdvdn paratiisi on
Ranska, josta ovat
kotoisin muun muassa
kalaa ja dyridisia si-
siltivd bouillabaisse,
tuoreista herneisti ja
samppanjasta valmis-
tettu créme ninon ja
vichysoisse eli purjo-
perunakeitto.

Naapurimaidem-
me keittoaatelistoa
edustavat ruotsalainen
punssilla héystetty
hernekeitto ja venilii-
nen punajuurista tehty
borssi.

Italian Toscanasta
kotoisin oleva papuisa
ribollita ja pikkupastaa
sisaltdvd minest-
rone ovat tuhteja
talvisoppia, kun taas
Espanjassa nautittava
gazpacho sopii kesii-
siin hellepdiviin.

Olut on oiva
kumppani monen-
laisille keitolle.

] 8 etiketti 1/2011

Taikinoitu sienikeitto

6 hengelle alkuruokana tai
3 hengelle pdcruokana

2 salottisipulia

2 rkl voita

n. 3 dl esikasiteltyja suppilovahveroita
tai tatteja (esim. sailykepurkista

tai kuivattuja liotettuna)

3 rkl vehnijauhoja

n. 9 dl kasvis- tai lihalienta

2 dl kuohukermaa

(suolaa), vastarouhittua valkopippuria
V2 dl hienonnettua lehtipersiljaa

tai ruohosipulia

2 rkl tryffelisljya

1 pkt (400-500 g) ruisperuna-

tai voitaikinaa

Voiteluun 1 muna

1. Limmita kiertoilmauuni 200 asteeseen.
Ohje onnistuu tavallisellakin uunilla 225
asteessa valmistettuna, mutta kiertoilma
paistaa taikinan tasaisemmin.

2. Kuori ja hienonna sipulit. Viipaloi sienet.
Kuullota sipuleita kattilassa voissa keski-
lammolla muutama minuutti. Lisda sienet
ja jatka paistamista, kunnes niista irtoava
neste on haihtunut. Ripottele joukkoon jau-
hot ja paista niitd hetki kdannellen. Kaada
joukkoon kasvisliemi ja anna sen kiehahtaa.
3. Anna keiton porista miedohkolla limmal-
la noin 5 minuuttia. Lisada joukkoon kerma
ja anna keiton limmeta. Soseuta keitto
sauvasekoittimella siten, etté joukkoon

jaa sattumia. Mausta halutessasi suolalla,
pippurilla ja yrteilla.

4. Annostele keitto kuuteen vetoisuudeltaan
n. 3 desin tai kolmeen n. 5 desin annoskul-
hoon. Valuta paille tryffelidljya. Voitele vuo-
kien reunat noin sentin korkeudelta kevyesti
vatkatulla munalla. Leikkaa sulatetusta,
jaakaappikylmasti taikinalevysta hieman
kulhoja suuremmat ympyrat. Nosta taikinat
kansiksi ja painele tiiviisti vuokien reunoja
vasten. Paista uunissa, kunnes kannet ovat
kauniin ruskeita ja kypsia.

Vinkki:
Tryffelicljyn voi halutessaan korvata oliivi-
tai saksanpahkinsljylla.

Juomasuositus:
Sienikeiton kera nautittavaksi
sopivat sekd kuiva sherry ettd olut.
Sherryista kannattaa valita ritisevan
kuiva fino tai manzanilla, oluista
hedelmaiinen ja keskiasteisesti humaloitu
ale esimerkiksi Belgiasta tai Englannista.

Lempedn mausteinen
kikhernekeitto saa
sopivaa tulisuutta
chorizo-raakamakka-
rasta. Keiton makua

Chorizo—kikherne-
keitto héf/stettyné
mozzarellalla

voi halutessaan

4 hengelle pyéristia esimerkiksi
mozzarellalla tai
1 sipuli voimakkaammalla

2 valkosipulinkyntta raastetulla juustolla.

2 porkkanaa

n. 200 g palsternakkaa

4 chorizoa tai muuta mausteista
raakamakkaraa

2 rkl rypsioljya

n. 7 dl kana- tai lihalients

1 prk (400 g) kokonaisia, kuorittuja
tomaatteja

n. 1tl harissaa tai ripaus chilijauhetta
V2 tl kanelia

3 dl keitettyj kikherneita

1 pkt (125 g) mozzarellaa

3 rkl hienonnettua, tuoretta lehtipersiljaa
1 tl vastarouhittua mustapippuria

1. Kuori ja viipaloi sipulit. Kuori ja kuu-
tioi juurekset. Leikkaa makkara pieniksi
paloiksi. Ruskista makkaraa 6ljyssa
kattilassa, kunnes se on kauniin virista.
Nosta makkarat hetkeksi sivuun. Lisa
kattilaan sipulit ja juurekset. Paista
kaannellen noin minuutti. Kaada katti-
laan kanaliemi, tomaatit ja mausteet.

2. Anna seoksen kiehahtaa ja keitd noin
15 minuuttia tai kunnes juurekset ovat
pehmeiti. Lisda kattilaan makkarat ja
kikherneet. Jatka kypsentamistd, kunnes
makkarat ja herneet ovat limmenneet
ja makkara on kypsaa.

3. Annostele keitto lautasille ja ripottele
paille kuutioitua mozzarellaa ja lehti-
persiljaa. Rouhi paille mustapippuria.

Vinkki:

Harissa on pohjoisafrikkalainen maus-
teseos, jossa on muun muassa chilig,

valkosipulia ja juustokuminaa. Sen voi
korvata vaikkapa cayennenpippurilla.

Juomasuositus:
Chorizokeiton kanssa
w d kannattaa kokeilla to-
= maattipohjaisia ruokia
“- rakastavaa keskitay-
teldista chiantia. My6s raikas
ja vaalea lager-tyyppinen olut
tasaa keiton mausteisuutta
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Taikinakuoren alta |6ytyy mehevi
keitto, joka on tulvillaan upeita ma-
kuja. Tryffelisljy korostaa sienten
aromin entisti elegantimmaksi.

etiketti 1/2011




Keiton ja viinin yhdistamistd pidetddn haasteellisena tehtavand. Sommelier Samuil
Angelovin mielestd kaksi nestettd voi kuitenkin sopia yhteen hyvin.

“Juoman pitdd aina tukea annosta, olipa kyseessa sitten keitto tai pihvi. Juoman tulee
raikastaa keittoa tai tuoda siithen runsautta. Keitoissa onkin usein konsentroitunut maku,
joten raikastus on monesti paikallaan”, Samuil Angelov sanoo.

Muun muassa ravintola Savoyn sommelierind tyoskennellyt Angelov on yksi Helsinkiin

vastaperustetun Muru Dining -ravintolan taustavoimista. Samuil Angelov
luonnehtii ravintolaa toteutuneeksi haaveeksi. "Halusimme luoda siitd
persoonallisen ja ldmpiman paikan.”

Uuden ravintolan ruokalista vaihtuu alati, mutta sen laatimisessa
ei ole unohdettu keittoja.

"Olemme tarjonneet esimerkiksi bouillabaissea. Sen kanssa nau-
tin itse mielelldni saksalaista spdtburgunderia tai hyvaa rieslingid.”

Ravintolan viinilista on Samuil Angelovin ja sommelierkollega
Niki Thieulonin kasialaa.

Samuil Angelov nauttii keittoja myos kotioloissa.

"Rakastan niitd. En voi vastustaa punajuurikeittoa, jonka
kanssa sopii loistavasti hedelmdinen riesling.

Viime isdnpdivdnd sain toivoa
ruoan ja paddyin ihan
perusreseptilld
valmistettuun jau-
helihakeittoon. Sen
kanssa nautittiin el
valpolicella classi- =
co superiorea.”

"Kevdadlld tuoreista
herneista tehty creme ninon on parasta
kuivan kuohuviinin tai samppanjan kanssa.
Taivaallinen yhdistelmd on myés riistaconsom-
mé eli hyva lihaliemi ja oloroso-sherry. ”

Muita erinomaisia juoma- ja keittoyhdistel-
mid Samuil Angelovin mielestd ovat esimerkiksi
kylmad peruna—purjososekeitto vichysoisse ja
puolikuiva saksalainen riesling, sipulikeitto ja
alsacelainen pinot gris sekd perinteinen lihakeit-
to ja cotes du rhone -viini.
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Oluiden
aail

Alkon uusi oluttyyppiluokitus
helpottaa olutmaailmaan
perehtymista. Kaikki kahdeksan
oluttyyppid esitellaan Etiketissé
Ensimmaisend
vuorossa ovat talvikauteen
sopivat tumma lager ja ale.

vuonna 2011.

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underijdst 6l

Pehmea oluttyyppi, jossa yhdistyy helppo nautittavuus ja tumman
maltaan tarjoama aromaattisen makea maltaisuus. Tummat maltaat
tuovat oluisiin hennon karamellisia, kahvisia ja suklaisia aromeja.

Mijuka, ldttdruckna 6l med en aromatisk sétma som kommer fran
md&rka maltsorter. M6rk malt ger dem vissa inslag av karamell,

kaffe och choklad.

OCO0edH

luiden historia on tum-
masivyinen. Ennen oluet
olivat meripihkanvirisii,
punertavia, mahonkisia,
tummanruskeita tai pi-
kimustia. Juoman viriin
ei itse asiassa kiinnitetty
kovin paljon huomiota, olivathan oluiden
juoma-astiat savisia tai tinaisia tuoppeja,
Suomessa puisia haarikoita. Vaaleita mal-
taita opittiin valmistamaan vasta 18co-lu-

22 etiketti 1/2011

:avautuu

‘ Mikko Salmi ‘ kuvat Laura Riiheld ja iStockphoto ‘

vun alkupuolella. Lagerin valmistus eli
oluen pitkikestoinen kypsytys kylmissi
kellareissa oli tuolloin jo tuttua Baijerissa.
Tapa mainitaan miinchenildisissi poytakir-
joissa jo vuonna 1420.

1800-luvulla olutmaailma mullistui,
kun siirtolaiset veivit lager-oluen panemisen
taidon ja uuden kylmitekniikan Atlantin
taakse. Tuotteensa he nimesivit kotiseutu-
jensa mukaan boomildisiksi, baijerilaisiksi ja
wienildisiksi oluiksi. Muotiin tullutta vaaleaa

lageria tehtiin nyt Miinchenisti Meksikoon,
ja moni muu oluttyyppi jii unohduksiin.

Tummat lagerit sailyivat

Tummista maltaista valmistetut oluet eivit
onneksi kadonneet. Vaaleiden ja raikkaiden
oluiden rinnalle seki etenkin aterioiden yh-
teyteen tarvittiin myos tiyteldisempii ja hiu-
kan makeammalta maistuvia vaihtoehtoja.
Saksassa tummia lagereita kutsutaan
nimelld dunkles, Téekeissd nimilld tmavy



LAGER

Pohjahiivaolut
Underijdist 6L

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdist 6l

ALE

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

ERIKOISUUS
SPECIALOL

Selked olutkartta kuluttajalle

Alkon olutosasto muuttuu kevddn kuluessa,
helmikuusta ldhtien oluttyyppildhtoiseksi; jatkossa
Alkossa myynnissd olevat oluet jaetaan kahdeksaan
padoluttyyppiin. Aromimaailman selkeyttamiseksi
myymaloihin tuodaan infotauluja, joissa oluttyypit
erotetaan toisistaan vdrikoodein. Jokaisesta pddolut-
tyypistd infotaulussa kerrotaan perusluonnehdinta,
ruokasuositukset ja makumittaristo.

Uudistukset saapuvat myymaldihin vaiheittain.

Muutoksen taustalla on Alkon tekema laaja
asiakastutkimus. Siitd kavi ilmi, ettd kiinnostus
oluisiin on vahvassa kasvussa. Asiakkaat toivoivat
lisdtietoa oluista, ostamisen helppoutta ja kdtevid
pakkauksia.

"Kaikki pohjautuu asiakaslahtoisyyteen”, tiivistdd
Alkon oluiden ja siidereiden tuoteryhmdpddllikko
Mika Kauppinen.

"Meilta toivottiin tietoa oluttyyppien eroista,
yhdenmukaista luokittelua ja asioiden yksinker-
taistamista eli erddnlaista selkedd olutkarttaa
kuluttajan korvien valiin.”

Oluttyyppijaossa pyrittiin kunnioittamaan yleistd
oluttyyppikdsitysta.

"Haasteellisinta oli yksinkertaistaminen. Esimer-
kiksi lagereiden maailma on hyvin monipuolinen, ja
niiden on erotuttava luokituksessa toisistaan, koska
ne eroavat toisistaan myos ruokajuomina. Lisdksi
mielessd oli pidettdvd asiakasldhtoisyys ja suomalai-
nen olutkulttuuri”, Kauppinen summad.

Jatkossa myos sesongit otetaan oluttyyppien
esittelyssd entistd vahvemmin huomioon.

"Uudistuksen myotd asiakas kohtaa Alkossa
patevdn ja palvelualttiin henkilokunnan, joka auttaa
hdantda hahmottamaan olutmaailman upean kirjon
tyyppildhtoisen osaston ja infopadadyn kautta. Siita
asiakkaan on helppo ldhted hakemaan omaan
kayttotilanteeseen sopivaa juomaa.”
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Viikonlopun paras pasta [

Lampaanfileests, punaisesta
pestosta ja pinjansiemenista
loihditaan viikonlopun kunniaksi
tyylikkdén talvinen pasta. Sen
kumppanina tarjoillaan kupa-
rinpunaista hiukan viilennettys
ale-olutta.

Lampaanfileepastaa ja
pesto rosso -kastiketta

4 hengelle

2 lampaan ulkofileetd

suolaa

vastarouhittua mustapippuria
n. 400 g pastaa (spagettia,
tagliatellea tai kuviopastaa)

n. V2 dl oliivisljya

Punainen pesto:

1—2 valkosipulinkyntta

1 prk eli 140 g aurinkokuivattuja
tomaatteja

3 rkl raastettua parmesaania tai
pecorinoa

1 rkl (paahdettuja) pinjansiemenia
n. 2 dl oliiviéljya

etiketti 1/2011

Viimeistelyyn:

2 rkl paahdettuja pinjansiemenia
1-2 ruukkua villirucolaa

n. 1 dl parmesaani- tai pecorino-
lastuja

Paistamiseen: 6ljy—voiseosta_

1. Ota lampaanfileet noin

puoli tuntia ennen paistamista
huoneenlimpéén. Mausta fileet
suolalla ja pippurilla.

2. Tee pestokastike. Kuori valkosi-
pulit ja laita ne mui astikeai-
neiden kanssa kulhoon. So
sauvasekoittimella karkeahkoksi
tahnaksi. Lisad 6ljya siten, ettd
tahna notkistuu.

3. Keitd pasta pakkauksen ohjeen
mukaan suolalla maustetussa
vedessi.

4. Paista lampaanfileitd pannulla
voi-6ljyseoksessa noin kolme
minuuttia molemmilta puolilta.
Fileet saavat ja4da sisiltd kauniin
vaaleanpunaisiksi. Kaari paistetut
fileet hetkeksi folioon.

5. Yhdist4 pasta, kastike ja ruco-
lanoksat. Sekoita hyvin. Viipaloi
lampaanfileet ja nosta ne pastan
paille. Viimeistele pinjansieme-
nilld ja juustolastuilla.

Vinkki:
Voit kdyttad peston 6ljyksi hatatapa-
uksessa my6s tomaattipurkissa ole-
vaa 6ljya. Se ei kuitenkaan ole paras
vaihtoehto, sillad purkin 6ljy siséltda
usein my®ds viinietikkaa, eika 6ljyn
laatu ole paras mahdollinen. Voit
halutessasi tehda kastikkeen val-

ateriaa. Se siilyy kelmulla
viiledssa

Siementen paahtaminen:

Mittaa siemenet kuivalle, kuu-
malle pannulle. Paista sekoi-
tellen, kunnes siemenet saavat
virii. Laita siemenet jddhtymain
laakealle lautaselle. Sailyta
paahdetut siemenet ilmatiiviissé
purkissa.

lautaset ja parmes
kuvausrekv'

Lasi Alko p. 020 711 11,
liina Pihapuoti p. 041_524 7276'-"
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=y tai Cerny. Perinteisesti saksalaisia pidetiin

niistd kuivempina, mutta molemmissa
maissa on seki paahteisen kuivia etti ma-
kean maltaisia yksil6ita.

Kun oluen virin halutaan olevan mus-
taa, kiytetddn yli 200 asteessa paahdettuja
erikoismaltaita, jotka antavat oluelle virin
lisiksi suklaisia ja kahvimaisia tuoksuja.
Reippaasti paahtunut, keskitiyteldinen
schwarzbier kuuluu my6s tummiin lagerei-
hin, ja sitd valmistetaan Japanissa asti.

Runsaita makuja poytaan

Monelle maistuvat etenkin grilliruokien
kanssa savuoluet, jotka on lagereiden tapaan
pantu pohjahiivalla. Suomessa kotimaiset
tummat lagerit ovat miedompina ja vahvem-
pina versioina olleet jo pitkdin tervetullut
lis talviajan tarjontaan, ja ne sopivat maltai-
sina makuina luontevasti myos jouluruoki-
en kumppaneiksi.

Aromikas, suutuntumaltaan pyorei ja
hieman makea tumma lager on ehdoton

ruokajuoma kaikenlaisten makkaroiden,
tuhtien pataruokien, riistan ja grillatun
lihan kanssa. Oluen karamellimainen,
pehmed maku toimii kiinalaisen ruoan
hapanimelin tai tulisen kastikkeen kera.
Makuelimyksii voi kokea my6s kiyttimalla
erilaisia tummia lagereita esimerkiksi sieni-
kastikkeen valmistuksessa.

Hedelmé&isen monipuolinen ale

ALE

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

utsuivatko viikingit yrteilld ryy-
ditettyd ohrajuomaansa auliksi tai
oliksi, josta juonsi englannin ale
ja suomenkielen olut? Muinais-
saksasta tunnetaan myos sana aluth.
Nykypiivini ale on yleisnimitys kieh-
tovan kirjavalle joukolle oluttyyppeji, joita
yhdistid maun hedelmiisyys. Panimotek-
nisesti ale tarkoittaa olutta, jonka paikiy-
minen tapahtuu noin kahdenkymmenen
asteen lampétilassa pintahiivoja kiyttien.
Hiivat kerdintyvit nimensd mukaisesti
pidkdymisen piityttyd oluen pinnalle.
Kun hiivat ovat tehneet tyonsi, alkaa jil-
kikdyminen yleensi viiledssi limpétilassa.

<« Lampaanfilee tekee pastasta juhlavan.

Sen tdydellinen makupari on hedelmiinen
ale-olut, joka siestda pastan tomaattisen kas-
tikkeen aromeja. Ale viihtyy myés valkosipulia
siséltavien ruokien ja grilliruokien kanssa.
Lampaanfileen voikin halutessaan paistaa
parilapannulla tai grillissa.

Sen aikana olut kirkastuu ja maut tasoittuvat.
Alet valmistuvat yleensi nopeasti eli kolmes-
sa neljissi viikossa. Vahvat alet vaativat kyp-
syikseen lisiviikkoja. Kun kidymislimpétila
on korkea, hiivan aineenvaihdunta tuottaa
sikuna-alkoholeja ja hedelmiestereits, joita
voi 16ytdd alejen tuoksuista vaihtelevissa
madrin.

Oluelle ominainen hedelmaiisyys on siis
perdisin kidymisprosessista. Monissa pe-
rinteisissi belgialaisissa luostarioluissa ja
pohjoisranskalaissa aleissa tuoksu on hyvin
runsas, ja se voi vaihdella mausteisen yrtti-
miisestd kukkaisen sitrusmaiseen. Nimi
oluet kannattaakin nauttia aromilasista, jota
pyorayttimailld oluen tuoksut avautuvat.

Kdymisen antimia péytdan

Vaaleat, aromikkaat alet ovat erinomainen
valinta dyridisille ja kalalle. Ruoanlaitossa
niitd oluita voi kokeilla vaikkapa kevyeen
maustamiseen. Meripihkan viristen brit-
tildisten alejen ominaisuus on humalan

Aleille on ominaista makea karamellinen hedelmaisyys ja
monipuolinen aromimaailma. Humaloinnin vahvuus vaihtelee
oluttyypeittdin aromaattisesta vahvan kukkaiseen.

Ale kdnnetecknas av sét fruktighet med inslag av karamell och ett

rikt spektrum av aromer. De kan ha en mild smak av humlebeska
eller en intensivt blommig humlekaraktdr beroende pa 6ltyp.

OOROGY

antama katkero, joka sopii hyvin ruokapdy-
tdin leikkaamaan lihan rasvaisuutta ja kas-
tikkeen kermaisuutta. Oluen katkeruus on
luonteva kumppani myos suolaiselle ruoal-
le. Osa aleista on enemminkin maltaisen
makeita. Tillaisia oluita ovat esimerkiksi
tumma scotch ale ja brown ale. Alkoholipi-
toisuudeltaan vahvat alet, kuten strong ale,
india pale ale tai extra special bitter, soveltu-
vat runsaamman rakenteensa takia hyvin
juustotarjottimen seuralaisiksi.

Tuhdimpien pintahiivaoluiden tarjoi-
lulimpétila ei saisi olla kovin kylmi, vain
viilennetty. Niin niiden mielenkiintoiset
aromit piisevit oikeuksiinsa.
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Kaikki asiakasryhmat tulevat huomioiduiksi

Idea tahdan Alkon valikoimista kertovaan juttuun tuli Alkon Arkadian-
myymadldssd Helsingissd tyoskentelevaltd Rebecca Lindstromiltd. Hdn on
opiskellut restonomiksi HAAGA-HELIAn ammattikorkeakoulussa ja tehnyt
lopputydnsd Alkon osto- ja myyntiprosesseista asiakkaan nakokulmasta.

”Olen selvittanyt, miksi ja miten tuotteet Alkon valikoimiin tulevat, ja
tutkinut eri asiakasryhmid ja heiddn ostomotiivejaan”, Lindstrom kertoo.

Opinnadytteen keskeinen havainto on, ettd Alko pystyy palvelemaan hyvin
erilaisia asiakasryhmid.

"Tuotteiden ottaminen valikoimiin kestdd pitkddn, mutta prosessi on
erittdin tasapuolinen. Asiakkaan ndkokulmasta valikoima on monipuolinen.
Vakiovalikoimaa tdydentdada mm. tilausvalikoima”, Lindstrom sanoo.




Matti Remes | kuvat iStockphoto |

Valikoiman
suunnittelu on
tarkkaa tyota

lkon vakiovalikoimassa on
noin 2 100 juomamerkkii.
Yksikdin tuote ei ole paity-
nyt hyllyyn sattumalta, vaan
kaikki vakiovalikoiman viinit,
oluet ja vikevit alkoholituot-
teet ovat lapiisseet tarkkaan
mietityn ja tiukan valintaprosessin.
”Kaiken lihtokohtana ovat asiakkaiden
tarpeet. Tavoitteena on koota jokaiseen
myymilidin sellainen myyntivalikoima,
joka vastaa mahdollisimman hyvin kysei-
sen myymailin asiakkaiden ostotottumuk-
sia”, Alkon viinien tuoteryhmipiillikko
Petri Aalto sanoo.

Tuotteet valitaan avoimessa kilpailussa

Alko valitsee myyntiin tulevat tuotteet tar-
jouskilpailuissa, jotka ovat avoimia kaikille
alkoholijuomien valmistajille, maahantuojil-
le ja agenteille. Vuosittain saadaan noin
6 ooo tarjousta tuotteista, joista noin 500
valitaan myymilsiden vakiovalikoimaan.

"Tarjouskilpailujen perusta on tasapuoli-
suus kaikkia tavarantoimittajia kohtaan. Ais-
tinvaraisessa arvioinnissa asiantuntijapaneeli
antaa tuotteille pisteet. Eniten pisteitd saanut
tuote pidsee myyntiin vakiovalikoimaan.”

Puolueettomuuden varmistamiseksi
tarjouksia kisittelevd ostaja ei osallistu
raatiin. Aistinvaraisen arvioinnin lisdksi
tuote analysoidaan laboratoriossa, jotta
se on varmasti turvallinen ja tiyttid EU-
lainsddddnnon asettamat vaatimukset.
Laadun ohella myds tuotteen saatavuus
voi vaikuttaa valintaan.

Alkon myymaloiden tuotevalikoima
on tarkkaan mietitty kokonaisuus,
jossa asiakkaiden toiveet pyritdan
ottamaan mahdollisimman hyvin
huomioon.

Kuluttajat etsivit uutuuksia

Vakiovalikoimassa oleville tuotteille on
miiritelty minimimyyntivaatimus. Jos

juoma yltii siihen, se pysyy myynnissi.
Alkon henkilokunta saa vililli asiakas-

palautetta oman lempiviinin katoamisesta

hyllysti. Toisaalta uusista tuotteista tu-

lee kiitosta.
”Kuluttajat haluavat
kokeilla uutuuksia.”
Esimerkiksi luomu- ja
reilun kaupan tuotteita
kysytdin entistd useam-
min. Etenkin luomu-
viinien valikoima on
viime vuosina kasva-
nut, ja uusia tuotteita
haetaan Alkoon koko
ajan lisai. Vakiovali-
koiman reilusta 60
luomutuotteesta
valtaosa on viineji.
Kuohuviinit
ovat olleet jo
pitkdin



nopeimmin kasvava tuoteryhmi, ja nii- Tuhansia tuotteita

den suosion kasvu jatkuu Aallon mukaan  pjkon vakiovalikoi-
edelleen. Etenkin Espanjan kuohuviinit  massa on noin 2 100
ovat suomalaisten mieleen. Myds puna- ja  tuotetta. Niistd puna-
valkoviinien myynti on kasvanut tasaisesti, ~ viineji on lahes 700,
joskin 199o-luvulta alkanut nousu on hie- V3|k°Vii’fej§ yli 400,
man hidastunut. Vikevien viinien myynti ~kuohuviinejd noin 150
on laskenut portviineji lukuun ottamatta. ) qu.|ta yl! 130. Kon-
” . jakkeja valikoimassa on
Makuprofiili on muuttunut Suomessa . o
. . JO T 8oja mallasviskejakin
samaan suuntaan kuin muissakin viinii yli 40. Timin lisiksi
juovissa maissa. Poikkeuksena meilld on  Ajkon tilausvalikoimas-
kuohuviinien korkeampi osuus. Muualla  sa onyli 1700 tuotetta
roseeviinit ovat suositumpia.” lisda.

Tasapainottelua toiveiden vililld

Myyntivalikoiman suunnittelu on tasapainot-
telua asiakkaiden erilaisten toiveiden vililla.
Viiniharrastajat haluaisivat mahdollisimman
kattavaa valikoimaa mietoihin viineihin.
Oluiden tai vikevien ystivilli on vastaavia
toiveita omissa kiinnostuksen kohteissaan.

"Myymailitila on kidytinnossi vakio.
Niin myymailin valikoimasta poistuvat
tuotteet antavat tilaa néille paljon halutuille
uutuuksille.”

Alkon myymilit on jaettu myymaili-
tyyppeihin koon ja myymilin sijainnin
perusteella. Suurissa myymailoissi tarjolla

Tilausvalikoima tdydentds myyméaloiden tarjontaa

Myymaldassa tarjolla olevien juomien tutustua Alkon nettisivuilla

lisdksi asiakkaat voivat ostaa tuotteita (www.alko fi/tilattavat).

Alkon tilausvalikoimasta. Se koostuu Tilaaminen on helppoa mista

tuotteista, joita tavarantoimittajat tahansa Alkon myymaldstd. Tuotteiden

tarjoavat Alkon kautta myyntiin omista  saapumisesta ilmoitetaan asiakkaalle

varastoistaan. puhelimitse. Toimitus kestdd noin viikon.
Tilausvalikoiman tuotteet eivat Tilausvalikoiman tilauksista ei peritd

sovellu Alkon vakiovalikoimaan vahdisen erillista lisamaksua.

saatavuuden, pienen kysynndn tai Tilausvalikoiman tuotteita voi tilata

rajallisen sdilyvyyden vuoksi. joko pulloittain tai laatikoittain tavaran-
Tilausvalikoiman hinnasto loytyy toimittajan valitsemalla tavalla. Hinnas-

kaikista myymadloistd. Lisdksi mietoihin,  tossa on ilmoitettu laatikoittain tilattavat
enintddn 22-prosenttisiin tuotteisiin voi tuotteet (esimerkiksi pullo 6 x 0,75 D).
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Alkon kautta voi tehda erikoistilauksen
myos vakio- ja tilausvalikoimaan
kuulumattomista alkoholijuomista. Alkon
erikoistilausvastaava selvittaa asiakkaan
puolesta tuotteen saatavuuden ja hinnan.

Tuotteen saatavuus ja toimitustapa vai-
kuttavat erikoistilauksen toimitusaikaan.
Tilauksen kasittelyyn menee tavallisesti
muutamia viikkoja.

Juomat toimitetaan yleensd 6 tai 12
pullon laatikoissa. Joillakin tuotteilla tava-
rantoimittajan viahimmdistoimitusmaddra
voi olla suurempi kuin yksi laatikko.

Erikoistilauksesta saa melkein mité tahansa

Alko huolehtii tuotteen verojen ja
muiden maksujen hoitamisesta. Tuotteet
toimitetaan haluttuun Alkon myymalddn,
josta soitetaan asiakkaalle tilauksen
saapumisesta.

Erikoistilaustuotteet hinnoitellaan
samalla tavoin kuin vakiovalikoiman
tuotteet. Vihittaismyyntihinnan lisdksi
Alko perii tilauksen kasittelykuluina 40
euron erikoistilausmaksun tuotetta kohden.
Y1li 2 000 euron tilaukset laskutetaan
asiakkaalta etukdteen.

voi olla koko vakiovalikoima, mutta pie-
nemmissi hyllyihin mahtuu suppeampi
valikoima.

Valikoimat vaihtelevat hieman myyma-
16ittdin, silld ne ottavat myyntiin tuotteita,
joita asiakkaat kysyvit.

"Lisdksi asiakas voi ilman eri kustan-
nusta tilata vakiovalikoimasta minki ta-
hansa tuotteen haluamaansa myymalian.”

Valikoimiin vaikuttavat my6s vuoden-
aikojen ja juhlapyhien mukaan vaihtuvat
sesongit. Kesilld on tarjolla enemmin ro-
seeviineji, ja rapujuhlien aikaan nostetaan
nikyville saksiniekkojen kanssa sopivia
valkoviineji.

Piivittdin saatavan asiakaspalautteen
ohella Alkon valikoimien suunnittelussa
hyodynnetiin myos laajempia kuluttaja-
tutkimuksia. Tuoreimmassa haastattelu-
tutkimuksessa kysyttiin muun muassa,
millaisia tuotteita asiakkaat ostavat ja mil-
laisiin kiyttotarkoituksiin niitd hankitaan.

”Kuluttajat olivat pidosin tyytyviisid Al-
kon palveluihin. Monipuolisen valikoiman
ohella asiantunteva palvelu ja tuotteiden
selkei esillepano ovat asiakkaiden mielestd
tirked osa kokonaisuutta.”
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Chianti sijaitsee kuvankauniissa Toscanan maakunnassa Firenzen ja Sienan kaupunkien valimaastossa.

f——

i g .*.r':

E
e
b el

TR R

| Marko Pasanen | kuvat Riitta Sourander, Matton ja Pixmac

Chianti

palaa juurilleen

Chiantin edellgkavijoiden pitkdjanteinen
tyo tuottaa hedelméa.
Alue keskittyy taas enemmén
laatuun kuin maaraan. 5
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Chiantissa voi
maistaa joskus

myés jotain villid
Ja kesyttdmdtontd.

Chiantin maussa voi
erottaa niin happoja,
tanniineja kuin
hedelmaakin.




hianti on erottamaton osa

Toscanan postikortinkaunista

maisemaa. Alueen loputto-

man kukkulameren ylli lepii

oliivilehtojen, viljapalstojen
ja viinitarhojen karhea tilkkutikki. T44ltd
ovat perdisin toscanalaisen keittion kolme
kivijalkaa — 6ljy, leip4 ja viini.

Parhaimmillaan chianti-nimelli tunnet-
tava viini on raikkaan hapokasta, tuntuvan
tanniinista ja mehevin hedelmaiisti. Jos-
kus siind voi myds maistaa jotain villid ja
kesyttdimatontd ikddn kuin kukkuloiden
vilisissd laaksoissa yhi iltahimarissi liik-
kuvien villisikojen peruina.

Kuten muillakin vanhan mantereen
viinialueilla, ruoalla ja juomalla on ollut
tailld vuosisatoja aikaa kehittyd toistensa
parhaiksi ystiviksi. Mitidn muuta kuin
chiantia ei voisi kuvitella juovansa juure-
van ribollita-vihanneskeiton tai valtavan
firenzeldisen T-luupihvin bistecca fiorenti-
nan kanssa, ja juoma on yhti toscanalainen
kuin paikallinen chianina-pihvikarja.

”Oikeastaan chiantia ei missdin tapa-
uksessa saisi juoda niin, ilman ruokaa”,
sanoo Barone Ricasoli -yhtion maistatuksia
toteuttava vientipdallikké Marco Paier.

Vuonna 1141 perustettu Ricasoli on Itali-
an vanhin saman suvun omistuksessa toi-
miva yhti6 ja yksi Chiantin vanhimmista
viinitiloista.

”Chiantin hapokkuus tekee siiti ihan-
teellisen kumppanin miti erilaisimmille
ruoille, tietenkin pihville, mutta myds pas-
talle tai ihan tavalliselle voileiville”, Marco
Paier kuvailee.

Chianti on siis ennen kaikkea taval-
lisen hyvii viinii tavallisen hyville ruu-
alle. Rustiikeista lihtékohdistaan huo-
limatta chianti pystyy parhaimmillaan
saavuttamaan uskomattoman tyylin ja
tasapainon.

Toisen maailmansodan jilkeen chian-
tin hyvd maine oli kuitenkin koetuksella.
1970-luvun lopulla sallivan lainsd4ddinnon
ja innokkaan viljelyn yhdistelmi sai aikaan
valtavan méirin edullista ja toisinaan kes-
keneriistd viinii. Perinteisen, romanttisel-
la olkikorilla vuoratun pisaranmuotoisen
fiasco-pullon sisilto tuottikin nauttijalleen
usein pettymyksen.

Uudenlainen ajattelu ja nykyaikaiset
tuotantomenetelmit ovat palauttaneet
chiantin laadun. Huono mielikuva istuu
kuitenkin sitkeéssa.

Sesongin
sieniherkku

Porcini-herkkutatit
kuuluvat toscanalaisiin
kausiherkkuihin, kuten
myds riista ja tryffelit.
Paikallisen ruokava-
lion vakituisempia
peruspilareita ovat
pavut, grillattu liha ja
suolaton leipa.
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Chianti (lausutaan "ki-an-ti”) on

Chianti, Sangiovese ja supertoscanalaiset

montepulcianot taas tanniinisempia.

vihintdin 8o-prosenttisesti Sangiovese-
rypéleestd valmistettu punaviini Italian
Toscanasta.

Nykyaan Chianti Classicoksi kutsuttu
viini on perdisin alueelta, joka vastaa
suunnilleen Chiantin alkuperdistd maan-
tieteellisté rajausta. Firenzen ja Sienan
valiin sijoittuvaa 1700-luvulla maariteltya
ydinaluetta laajennettiin 1930-luvun
alussa useampaan suuntaan.

Chiantia tuotetaan Classicon lisdksi
usean nimikkeen alla. Niistd tarkeimmit
ovat Rufina, Colli Senesi, Colli Fiorentini,
Colline Pisane ja Colli Aretini. Chianti
Classicon tunnuksena on usein pullon-
kaulan sinetistad |6ytyva musta kukko.

Sangiovesesta tehdddn muitakin
viineja kuin chiantia, esimerkiksi brunello
di montalcinoa ja vino nobile di monte-
pulcianoa. Brunellot ovat padsiantoisesti
chiantia mehevampii ja runsaampia,

Supertoscanalaiset viinit syntyivat
1970-luvulla, kun alueen tuottajat toivat
markkinoille kunnianhimoisia viinej,
jotka eivit tiyttineet silloisia chiantin
vaatimuksia. Niissdkin paarypéleeni oli
useimmiten Sangiovese, mutta sekoitus-
rypéleiné saatettiin sallitusta Malvasiasta
ja Trebbianosta poiketen kayttaa vaikkapa
Cabernet Sauvignonia tai Merlot’ta.
Koska chianti-nimen saaminen edellytti
30 prosentin osuuden muita lajikkeita,
my&skaan sataprosenttisesti Sangiove-
sestd valmistettu viini ei saanut kayttia
tatd nimead.

Jotkut uusista viineistd saavuttivat
nopeasti kulttimaineen ja huiman
hintatason, vaikka ne luokittelujarjestel-
mén vuoksi myytiin pSytaviinin nimella.
Supertoscanalaisista tunnetuimpia ovat
mm. Sassicaia, Tignanello, Ornellaia ja
Solaia.




Nykyaikaiset tuotantomenetelmit ovat
palauttaneet chiantin laadun.

”"Ainoa keinomme erottua joukosta on py-
sy4 uskollisena alueen alkuperiisille arvoille
ja ainutlaatuisuudelle”, Marco Paier sanoo.

Ikuisen oppimisen filosofia

Antinorin viinintekiji Renzo Cotarella laskee,
ettd Chianti Classicon alueella tuotetaan yhi
miljoona hehtolitraa viinii vuodessa. Lisiksi
Sangiovese on hankala ja mychain kypsyvi
rypile ja alueen ilmasto oikukas.

“Laaturiski on siis aina olemassa.
Toisaalta juuri erot tuottavat persoonalli-
suuksia. Siksi niiden vaaliminen on meille
elintirkeii”, Cotarella sanoo.

Antinori marssi eturivissi, kun ns. su-
pertoscanalaiset viinit astuivat parrasva-
loihin. "Uudistimme koko tuotantomme
40 vuotta sitten, kun Tignanello syntyi.
Emme enii halunneet sekoittaa chiantiin
sdidosten vaatimia valkoisia rypileitd.”

Ennakkoluulottomien tuottajien aloite

kaikkea chianti
on tavallisen hyvaa

viinia tavallisen
hyville ruoalle.

mullisti Chiantin ajattelua laajemminkin
ja muutti lopulta myds viinilainsiddintod.
Cotarella nikeekin supertoscanalaiset olen-
naisena osana chiantin kehitysti.

”Ne olivat tuotekehitystd, joka auttoi
tuomaan esiin Toscanan ja Sangiovesen
todellisen potentiaalin”, hin sanoo.

"Niinpi Sangiovese saa yhi piihuomi-
omme.”

Takaisin lihtéruutuun

Konkreettinen askel taaksepiin on otettu
Fontodin viinitilalla Panzanon kyldssi. Ti-
lalla chianina-lehmit kiyskentelevit koyn-
nosten joukossa, ja kdynnosten juurelle
péityy niiden kompostoitu lanta.

"Yritimme tehdd viinin mahdollisim-
man luonnollisesti”, vahvistaa Giovanni
Manetti, yksi tilan omistajista. " Uutuutem-
me on, ettd kokeilemme vanhoja tuotanto-
menetelmii.”

Perusluonteeltaan rustiikkinen chianti pystyy
myos ylittimattomain eleganssiin.

Fontodin luomukoynnokset kasvavat
luontaisen amfiteatterin muotoisella ete-
ladn antavalla rinteelld, jota paikalliset
kutsuvat Conca d’Oroksi, kultaiseksi sim-
pukaksi. Harjannetta pidetdin laajalti yh-
tend Sangiovesen parhaista kasvupaikoista.

Maa on koyhii ja kivistd, mikd pakottaa
koynnokset upottamaan juurensa syville.
Korkeuden ja limpétilaerojen ansiosta
kypsitkin rypileet ovat miellyttivin ha-
pokkaita.

”Panzanon kyldn chiantit ovat runsaita
ja hyvirakenteisia, maskuliinisia mutta
hienostuneita. Niissd on paljon mineraa-
lisuutta, mausteisuutta ja marjaisuutta. Ja
paljon ikddntymispotentiaalia”, Giovanni
Manetti kehaisee niin vaatimattomasti
kuin italialainen vain voi.

Viinin ystivien onneksi kuvaus sopii
nykyaian moneen muuhunkin laatuchian-
tiin.
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| Johanna Paasikangas-Tella | kuvat Juha Salminen ja iStockphoto |

suomalainen juomakulttuuri

muuttuu hitaasti

uomalaista juomakulttuuria pide-
tddn humalahakuisena. Timi on
kuitenkin vain osa totuutta.

”Jo vuonna 1968, samoin kuin
nykyisin, tyypillisin kiytetty al-
koholimiiri eri alkoholinkiytts-
kerroilla oli vain yhdesti kahteen

annosta”, kertoo alkoholitutkija Pia Mdkeld
Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksesta (THL).

Mikeld tietid mistd puhuu. Hin on
kansainvilisesti arvostettu tutkija ja saanut
tunnustuksena tyostiin A-klinikkasiition
piihdetiedotuspalkinnon. Kesilld 2010
hin toimitti yhdessi tutkijakollegojensa
Heli Mustosen ja Christoffer Tigerstedtin
kanssa Suomi juo -kirjan, joka perustuu
vuodesta 1968 lihtien toteutettuihin juo-
matapatutkimuksiin.

Suomi juo -kirjaan on koottu useita
suomalaisessa juomakulttuurissa pitkiin
sdilyneiti piirteitd. Alkoholia kiytetiin
edelleenkin enimmikseen muulloin kuin
arkena: iltamyo6hiin, viikonloppuisin ja
juhlapyhini. My6s humalalla on tirked
asema suomalaisessa juomiskulttuurissa.

Muutoksiakin on tapahtunut. Viimeisten
40 vuoden aikana naisten alkoholinkiytto
on lihes kuusinkertaistunut ja miesten yli
kaksinkertaistunut. Samalla juominen on
siirtynyt koteihin. Kolme neljisti kiyttoker-
rasta toteutuu nykyéin kotioloissa.

Lasten seurassa alkoholia nautitaan
yleensd melko vihiisii miirid. Lihes
kymmenesosassa tapauksista aikuinen
on kuitenkin tuntuvassa humalassa.
Humalassa oloa lasten seurassa ei Suo-
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Kun suomalaiset
juovat alkoholia,
nautitut maarat
pysyvat suurimmalla
osalla kohtuullisina.
Koko maan tasolla
alkoholinkulutuksesta
syntyy kuitenkin
runsaasti haittoja,

joita on syyta ehkaista.

Tehokkaimpia tuloksia
saadaan, jos koko
vdestdn kulutusta

saadaan véhennettya.

messa pidsiintdisesti hivetd; yli puolet
tutkimuksiin osallistuneista oli sitd mielt3,
ettd humaltuminen lasten seurassa on hy-
viksyttivii, jos joku selvd aikuinen pitdi
huolen lasten turvallisuudesta.

Vield kaukana viinimaista

Humalahakuisuus korostuu, kun suoma-
laista alkoholinkulutusta vertaa muihin
maihin. Mitenkiin poikkeuksellista se ei
kuitenkaan ole.

”Esimerkiksi Isossa-Britanniassa, Iti-Eu-
roopassa ja muissa Pohjoismaissa juomata-
vat ovat samankaltaisia kuin Suomessa. Koko
maailman mittakaavassa Eteli-Euroopan
viinimaiden juomiskulttuuri on itse asiassa

paljon suurempi poikkeus kuin pohjoismai-
nen juomiskulttuuri”, Mikeld sanoo.

Kyse ei ole vain kiyton miiristi, vaan
myos kiyttiytymiskoodeista.

"Vilimeren viinikulttuurimaissa hu-
maltumiseen suhtaudutaan voimakkaan
kielteisesti”, Mikel4 sanoo.

Lisiksi eri maissa suhtaudutaan eri tavoin
sithen, milloin ja miten alkoholia kiytetdin.

"Erddssi kokouksessa italialainen tutkija
oli ollut sitd mieltd, ettd alkoholiongelman
voi selvittdd yhdelld kysymykselld: Juotko
alkoholia aterioiden vilill3?”

Mikel4 arvioi, etti vaikka alkoholikulttuu-
riimme on tullut uusia elementteji, olemme
joiltakin osin yhti kaukana eteldeurooppa-
laisesta juomakulttuurista kuin ennenkin.

"Keskimiirin asennoitumisemme ei
ole muuttunut humalakielteisemmiksi.”

Saatavuus ja hinta ratkaisevat

Alkoholihaittojen ehkiisy onnistuu Ma-
kelin mielestd parhaiten kun yritetiin
vaikuttaa koko viest6on eiki ainoastaan
ddriryhmiin.

"Huomio kiinnittyy helposti vain on-
gelmakiyttijiin. Koko viestdn tasolla
suurin hy6ty ehkdisevisti tyostd saadaan
kuitenkin silloin, kun yritetdin vaikuttaa
mahdollisimman laajalla rintamalla, siis
myos ihan tavallisiin alkoholinkiyttdjiin.”

Tutkimukset ovat osoittaneet, ettd
suurin osa haitoista kasaantuu keskiver-
tokuluttajille. Tima johtuu ennen kaikkea
siitd, ettd keskivertokuluttajat ovat suurin
alkoholia kiyttivien ryhmai.
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Alkoholin kulutus kasvoi merkittivisti
vuonna 1969, kun keskiolut tuli ruoka-
kauppoihin.

“Lisddntynyt tarjonta lisdsi kulutusta
erityisesti maaseudulla ja naisten kes-
kuudessa. Myos vikevien kulutus kasvoi,
vaikka sen osuus kokonaiskulutuksesta
viheni”, Mikeld sanoo.

Kun kulutus lisiintyi, myos haitat li-
sddntyivat.

"Kulutuksen kasvu lisii alkoholista
aiheutuvia ongelmia kaikissa alkoholi-
kulttuureissa. Niin on myés viinimaissa”,
Mikeli toteaa.

Kokonaiskulutuksen aisoissa piti-
minen onkin Mikelin mukaan parasta
haittojen ehkdisyi. Tehokkaimmin koko-
naiskulutukseen vaikutetaan perinteisilld
konsteilla: hinnalla ja saatavuudella. M-
keld kuitenkin huomauttaa, etti vapaan
tuonnin aikana niiti keinoja ei ole aivan
helppoa hysdyntii tiysimairiisesti.

Alkoholiveroa on korotettu Suomessa
viime vuosina kolmeen otteeseen.

"Voi sanoa, ettd korotuksilla on ollut
kulutukseen ja haittoihin myénteinen

vaikutus, koska kokonaiskulutus on kiin-
tynyt laskuun”, Mikeld sanoo.
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Tutkimusten mukaan
alkoholimonopoli pitdd
kulutusta aisoissa. Pia
Makeldn mukaan on
hyvin todenndkoistd,
ettd kulutus kasvaisi
merkittdvdsti, jos
alkoholia voisi ostaa
vapaasti kaupoista ja
kioskeista.

Viinin tuomista
ruokakauppoihin on kannatettu julkisuudessa
muun muassa sillda perusteella, ettd se helpottaisi
viinikulttuurin omaksumista.

"Kuitenkin Alko on talld hetkella merkittd-
vimpid viinikulttuurin edistdjia Suomessa. Sen
myymdldverkosto on laaja, samoin myymaloiden
viinivalikoima. Mikali viini siirtyisi ruokakaup-
poihin ja Alko karsisi verkostoaan, valikoimat
todenndkoisesti heikkenisivdt muualla kuin
Eteld-Suomessa ja suurimmissa kaupungeissa eli
valtaosassa Suomea.”

Mdkela ei nde mitddn syytd uskoa, ettd
helpompi viinin saanti vahentdisi humalahakuista
Jjuomista.

Viininkulutus on lisadntynyt Suomessa viime
vuosikymmenind merkittavasti. Silti humalajuo-
minen ei ole vahentynyt. Tama kertoo siitd, ettd
uudet kayttotilanteet eivat automaattisesti vahennd
vanhoja: viinin juonti sunnuntaina illallisella ei
tarkoita, ettd perjantaithumala jdisi sen vuoksi
ottamatta.”

Yhdysvalloissa ja Kanadassa on tutkittu mono-
polista luopumisen seurauksia.

"Niiden perusteella monopoli on ollut tehokas alko-
holin kulutusta véhentava tekija”, Mdkeld tiivistdd.




| Kolumni | jueosein

Paivallispoytien parhaat puolet

Firenzessi asuva ystivini halusi esitelld minulle 16ytiminsd maalais-
ravintolan. Paikallista ruokaa vakioasiakkaille tarjoavaa tunnelmallista
salia kutsutaan Italiassa yleisnimelld osteria.

Omistajakokki avasi innoissaan keittiénsé vain meitd varten reilusti etu-

ajassa, ja pian pirttipoydille alettiin kiidittid keittiostd pikkuannoksia.
Friteerattuja kesakurpitsankukkia, anjoviksella tiytettyjd salvianlehti,
muhkea T-luupihvi... Meistd erikoisilta tuntuneet annokset olivat sielld
tavallista perinneruokaa.

Eniten minua liikutti kuitenkin niin ystivini kuin henkilskunnan paneutuminen ateriaan.
Kokki kivi ruokalajien vililli istuskelemassa kanssamme, ja kun salissa tuntui olevan liian vi-
hin tunnelmaa, paikalle soitettiin muutama ystivi. [ltapdivilld, ihan vain meité varten. Kahden

viinilasin kanssa lounaamme kesti kuusi tuntia!

Seuraavan fantastisen arkipiivillisen s6in armeijakaverini kotona Helsingissd. Kun yksineldja
saa kutsun perhepoytiin, on kuin kutsussa olisi kultareuna. Tissi perheessi yleiset ja yksityiset
asiat sinkoilivat ympiri poytii, ja kiymiin oli kutsuttu myds aikuiset lapset.

Kermainen keitto, tuoreista tuorein sienikastike, keitinperunat ja mureat frikadellit katosivat
lautasilta nopeasti. Yhteinen hetkemme, perheen iidin koko iltapdivin uurastuksen tulos, oli
ohi vajaassa tunnissa. Ei ilta sithen loppunut, mutta himmistyneind totesimme kaikki saman
asian: miksi emme osaa viettdd enemmin aikaa ruokapdydassi?

Selitystd voi tietysti etsid maalaisesta menneisyydestimme tai tarpeesta tankata energiaa no-

peasti. Ehki myos kotoisilla ruokalajeillamme on asian kanssa jotain tekemistd. Suomalaisessa
poydissihin kaikki antimet kootaan usein lautaselle yhdelld kertaa. Suomalaisesta ruoasta
nauttimista voisikin pitkittii pilkkomalla listaa pienempiin osasiin. Tuodaan ruokaa

poOytdidn vain vihin kerrallaan ja etsitiin perinneherkuistamme alku- ja vili- S\,Ov
ruoiksi sopivia erikoisuuksia. Kevennetdin ja pienennetidn niitdkin. 0 (W _ \&\)V
Ja tarjoillaan harvakseltaan. Jos aikaa siis on. g S)" 0. ‘Q v

MO o el
Mutta on suomalaisessa juhlapoydissi yksi hieno tapa, johon en S\)'O ,‘:\“\.\S"OV OV\\OV W \\4(\
ole torminnyt missiin muualla. Me voimme usein kysy3 isdnnilts, “Ov\)v&’ \\&\&0 “ﬂ(\ 5
mistd hirvenliha on tilli kertaa kotoisin. Isiké Kainuusta lihetti? a{h \ . ‘(\@W\AQ
Entds suppilovahverot? Itseko poimitte? Juu juu, iltapdivilld kaytiin. W \,Ovo' ‘Q\q’

Jalkiruokapiirakan valkeat kuulaat on sitten anopin pihalta Maunulasta. \\S
Ja Railakos taas kyykisteli puolukassa?

Eiko kuulosta tutulta? Niitd hellid lauseita kuulemme pitkin vuotta pdy-
dissd ympdri Suomen. Kysykdipd minki tahansa Euroopan suurkaupungin
paivillispdydissi, mistd tarjottava liha tai vihannekset ovat periisin. Tulette
himmistymiin teihin kohdistuvia katseita.
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Uusi
juttusarja
alkaa

Tassd numerossa
Lapin hangilla

Etiketti esittelee timén
vuoden numeroissaan
kulloinkin ajankoh-
taisia Alkon myyma-
[6itd. Ensimmaisend
vieraillaan Kolarissa
sijaitsevassa Yllaksen
myymalassa.
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\ Johanna Aatsalo-Sallinen | kuvat Timo Lindholm \

Pohjoisen sininen valo ja ulkona
kdyskentelevdt porot ovat talvella osa
Alkon Ylldksen-myymaélan viehatysta.

o0
kislompolon kyldssid Kola-
rissa sijaitseva Ylliksen Alko
16ytyy lumisten tuntureiden
ja vaarojen suojasta. Reilut
parisataa kilometrid napapii-
riltd pohjoiseen sijaitseva myymald edustaa
Alkon nykyistd myymilikonseptia.

Kaksi vuotta sitten avatun myymi-
lin vuodenkiertoon vaikuttavat vahvasti
matkailusesongit ja alueen 20 coo vuo-
depaikkaa. Uudet majoituspaikat ovat kas-
vattaneet aiemmin tilauspalvelupisteeni
toimineen Alkon omaksi myymilikseen
Akislompolon liikekeskukseen.

Miiritietoinen kehitystyd on hioutunut
tarkaksi sesonkien hallinnaksi. Jos ruoka-
lehdessi esitellddn uusia juomia, niitd ei
tarvitse tuoda mukanaan etelisti, vaan ne
voi hankkia Akislompolon kylilti.

Ylliksen kiireisin sesonki alkaa joulukuun
alussa ja jatkuu siitd katkeamatta uudenvuo-
den yli hiithtolomakausiin. Talvisesonki hui-
pentuu piisidiseen seki kevithangille. Tahti
hiljenee vasta toukokuussa, ja uusi sesonki
alkaa jilleen ruskan aikoihin syyskuussa.

”Sesonkeihin valmistautuminen alkaa
kesilld, jolloin olemme yhteydessi pai-
kallisiin yrityksiin. Kyselemme yrityksiltd
toiveita ja toimimme tarvittaessa myds
viinisuosittelijoina”, myymalipaillikko
Kristiina Jaako kertoo.

Kansainvilinen valikoima

Vuoden kiireisimmilli viikoilla Ylliksen
myymild on auki kuusi piivai viikossa.
Silloin ostoksia tekee noin 6 ooo asia-
kasta viikossa eli tuhat ihmistd piivissi.
Hiljaisella kaudella ovi kiy harvakseltaan,
ja asiakkaita on vain noin 200 viikossa.

Talvella myos tuotevalikoima on huo-
mattavasti laajempi kuin loppukeviin ja
alkukesin hiljaisina aikoina.

Joulukuussa Yllidkselld viihtyvit suo-
malaiset perheet sekd monesta eri maasta
saapuneet joulupukin vieraat. Uutenavuo-
tena oman vivahteensa kylikuvaan tuovat
veniliiset matkailijat.

Oman pikantin lisinsi asiakaskuntaan
tuovat japanilaiset, venildiset, hollantilai-
set ja britit, jotka haluavat kukin omalla
tavallaan tutustua paikallisiin juomiin.

”Japanilaiset hakevat paikallisia tuottei-
ta ja yhd enemmin viinii. Myds suomalai-
set vikevit viinat ovat heille perusostoksia.
Japanista saapuvat matkailijat ovat hyvin
ennakkoluulottomia ja haluavat maistella
ja kokeilla.”

Veniliisten toivelistalla ovat Jaakon
mukaan huippumerkit, joiden hinta on
usein valikoiman ylipiisti. He tietdvit
tarkasti, mitd haluavat, ja ovat perehty-
neet juomien ominaisuuksiin. Suosik-

apin taikaa

KY
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Poro ei ole harvinai-
nen niky Ylliksen
Alkon vieressa.
Myymali l6ytyy
Jounin kauppa-
keskuksesta.

1/2011 etiketti 3 9



Alkon myyja ja visualisti Katja
Friman-)atkola pitaa huolen hyllyista ja
valikoimasta. (ylh.)

Myymalipaillikko Kristiina Jaako on
Ylldksen viiniasiantuntija. (ylh. oik.)

Asko Kosken ja Hannu Koskisen

pihviaterian juomaksi valittiin
eteliafrikkalaista punaviinii.
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keihin kuuluvat etenkin konjakit sekd
samppanjat.

”Britit haluavat talvellakin nauttia meil-
le enemmin kesin hellekausista tuttuja ro-
seeviineji. Hollantilaiset hakevat vahvoja
juomia ja kokeilevat omia merkkejimme.
Ja vaikka olemme Ruotsin rajan liheisyy-
dessi, linsinaapurista ei kdydi asioimassa
ta4lld kovin usein. Jos ndin tapahtuu, ruot-
salaisasiakkaat ovat erittiin hintatietoisia”,
Jaako sanoo.

Glogid ja Keski-Euroopassa suosittua
hehkuviinii glithweinia saa Alkosta aina
helmikuulle saakka.

”Erityisesti eurooppalaiset turistit halu-
avat mieluimmin miedompaa hehkuviinii
kuin teristettyd glogidmme.”

Eksoottisia ruokakumppaneita

Hiihtolomakaudella ruuan kanssa nau-
titaan viinejd, jotka valitaan useimmiten
9-10 euron hintaluokasta. Lisiksi etenkin
yritysvieraat noutavat Alkon vieressd si-
jaitsevasta ruokakaupasta erityisherkkuja,
kuten strutsi-, peura- ja karhupaisteja.
"Niidenkin kumppaniksi meilti 16ytyy
sopivia juomia. On ammatillisesti hienoa

Yllcikselld eletcicin
turistien mukaan.
Myds myymdldn viki
kerdid voimia, kun
sesonki rauhoittuu.

16ytdd vaihtoehtoja miti erilaisimpien ja
eksoottistenkin ruokien kanssa tarjotta-
vaksi.”

Helmi-maaliskuun vaihteen jilkeen
hiihtolomakausi on ohi. Silloin Yllikselld
alkaa uusi sesonki.

"Likoorien menekki kasvaa, kun hie-
man vanhemmat hiihtdjit ja erityisesti
naiset saapuvat kevithangille. Samanlai-
nen ilmié nikyy syksylld ruska-aikaan”,
Jaako kertoo.

"Keviilld my6s kuohuvien myynti 1h-
tee aina nousuun. Sanomme tiilld Lapissa,
ettd ilmassa on sellaista tiritiri-kevitfiilists,
ja sitd raikastetaan kuohuviinilli. Lisdksi
kevidn tuotteisiin kuuluu esimerkiksi vah-
va rommi.”

Asiakkaiden rytmissa

Yllikselld ollaan kaukana eteldn kiireisestd
tunnelmasta. Tunnelma my6s Alkossa on
leppoisa eiki meno muutu, vaikka kaup-
paan saapuu koko ajan uusia asiakkaita.

"Tailld asiakkailla ei ole kiire. He sano-
vatkin usein, ettd ei mitddn hitad, odotel-
laan tissd jonossa ithan rauhassa”, myyji ja
visualisti Katja Friman-Jatkola kertoo.

Ylliksen Alkoa hoidetaan neljin vaki-
tuisen myyjin voimin. Tarvittaessa yhteis-
tyotd tehdddn Kolarin myymailan kanssa.

"Elamme turistien mukana. Kun se-
sonki on pailld, tehdddn toitd, ja kun
vuosi rauhoittuu vapun jilkeen, keritdin
voimia. Kesdkuussa herdilemme takaisin
tyon rytmiin ja alamme valmistella uutta
sesonkia.”

Friman-Jatkola nauttii tyostidn. Moni
asiakas muistaa tarkalleen edellisen vie-
railunsa ja saattaa pyytdd "sitd samaa kun
viimeksikin”. Haastattelun aikana niin
kavi kaksi kertaa.

“Thmiset ja tarinat jadvit mieleen, kun
vain esittdid muutaman tarkentavan kysy-
myksen. Tddlld on pienen kylin meininki,
ja ihmisiin saa aidon kontaktin.”



FOCACCIA-LEIPA,

AIKA KIVA KUMPPANI.
TAI OIKEASTAAN KOLME.

Moni tietddkin mistd Focacciassa on kyse: italialaisesta leivasta. Yksinkertainen
mutta herkullinen. Sen tekeminen onkin sitten kinkkisempi juttu. Paitsi nyt.
Nouda pakkasesta Apetit Focaccia ja laita uuniin 10 minuutiksi. Nauti salaatin
tai keiton kera, tai ihan vaikka sellaisenaan. www.apetit.fi
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Kaljaasin

Ahvenanmeren syvyyksista [oytyi viime heindkuussa
kaljaasin hylky. Laivan lastina ollutta samppanjaa on jo maistettu,
mutta arvoitustaan kaljaasi ei vield ole paljastanut.



hvenanmeren syysmyrskyn

raivo yllittdd kaljaasin. Pilvet

peittivit kuun eiki enii niy

tuttuja rantasilhuetteja, kiin-

topisteiti eikd edes horisont-
tia. Ainoastaan lyhdyn heiluva valokiila
valaisee tyrskyjid niiden ryopsihtiessi
kannen yli.

Edessd on karikkoinen, vaikeasti
purjehdittava saaristo. Kurssia yritetdin
seurata, mutta laivaa on vaikea ohjata.
Purjeitakin on jo vihennetty. Miksi alus
ei vield ole satamassa, vaikka on jo pi-
med? Onko se jostain syystd aikataulus-
taan mychissa?

Myrsky on armoton. Ruumaan pii-
see vettd ja laivan liikkeet hidastuvat.
Kapteeni haluaisi kiintyd takaisin
avomerelle turvaan karikoista, mutta
myrskytuuli piiattdd toisin. Perimies
huutaa: ”Yksi kahvelipurjeista on reven-
nyt!” Kaljaasin vauhti hidastuu, mutta
edelleenkdin aluksen sijainnista ei olla
selvilld. Kapteeni komentaa: ”Kaikki
miehet tihystimiin!” Hetken kuluttua
tiahystdja huutaa: "Tyrskyjd edessil” Se
tietdd kivid ja karikkoja.

"Ruori yli oikealle!” huutaa kapteeni.
Mutta on jo myohiistd. Kaljaasi iskey-
tyy kiviin. Aallokko heilauttaa laivaa irti
karilta, mutta vesi nousee ruumassa
nopeasti.

Kun aamu sarastaa, tyyntyvilld me-
relld kelluu endi muutama laivalankku.

Nykypaiva

Lihes kaksisataa vuotta my6hemmin
Foglon eteldisessd ulkosaaristossa on
kaunis ja limmin heinikuun piivd
vuonna 2010. Meri Ahvenanmaan suu-
rimman saaristokunnan edustalla on
tyyni, aurinko paistaa ja on ihanteellinen
sukelluspiivi.

Myo6s ahvenanmaalainen Christian
Ekstrom ja ruotsalainen Anders Nisman
nauttivat vapaapdivistiin sukeltamalla.
Nikyvyys merivedessd on tuskin kahta
metrid. Merenpohjasta 16ytyy kuitenkin
kiinnostava kohde, joten he kutsuvat
paikalle lisad sukeltajia.

Kaikuluotaimella saadaan havainto
mahdollisesta hylystd, ja sukeltajien
16ytoretki meren syvyyteen alkaa. Kun
he pdisevit 30 metrin syvyyteen, hah-
mottuu pimeydestd masto, ja hetken
kuluttua toinen.

Voimakkaiden lamppujen avulla su-
keltajat tutkivat vajaan 50 metrin syvyy-
dessid lepddvii hylkyi. Loyto osoittautuu
21,5 metrii pitkiksi ja 6,5 metrii levedksi
kaljaasiksi, jonka peridosa on vahingoit-
tunut ja perdpeili irronnut. Lastiruuma
niyttdd tyhjiltd. Pidmaston takana on
tiilistd muurattu liesi ja sen lihelld ku-
parinen kahvipannu. Takana hdimottaa
navigointivilineiti ja taloustavaroita,
kuten lautasia ja kattila.

Takaosassa perdsimen luona sukel-
tajat nikevit lasipulloja, jotka niyttivit
lepiivin olkipedilld. Timin laivan aarre
osoittautuu avaamattomiksi samppanja-
ja olutpulloiksi.

Tama tiedetidin

Foglon etelipuolella uponneen aluksen
alkuperisti, uppoamisen syysti tai sen
ajankohdasta ei ole loydetty vield mitdin
arkistotietoja.

Toistaiseksi tiedetddn, ettd nimet6n
hylky oli kaksimastoinen kaljaasi, joka
oli rakennettu ehkd 18oo-luvun alussa.
Kaksi- tai kolmimastoinen kaljaasi oli
noihin aikoihin yleinen kauppalaivatyyp-
pi Pohjois-Euroopan vesilla.

Kaljaasin ruumatila oli melkein koko
aluksen mittainen, joten alus sopi erin-
omaisesti suuren lastin kuljettamiseen.
Ruokailutila eli messi sijaitsi laivan peri-
osassa, miehistén makuusuoja keulassa.

Samppanjakaljaasin hylysti l6ytyneet
lautaset ovat olleet ruotsalaisen Ror-
strandin posliinitehtaan valmistuksessa
vuosina 1780-1830. Aluksen arvioidaan
haaksirikkoutuneen syysmyrskyssi, kos-
ka ruuman pohjaan kertyneen sedimen-
tin joukosta on 16ydetty viinirypiletertun
jadnnoksii. Kaikkiaan kaljaasin hylystd
16ytyi 168 samppanjapulloa ja nelji olut-
pulloa.

Aarre on Ahvenanmaan maakun-
tahallituksen omaisuutta. Osa samp-
panjapulloista on piitetty jattdd esille
paikalliseen museoon, osan huutokaup-
paamismahdollisuuksia selvitetiin.
Olutpullojakaan ei ole unohdettu: jos
oluthiiva on mahdollista herittds hen-
kiin, niisti saatetaan alkaa valmistaa ns.
hylkyolutta.

Sailymisen selitys

Samppanjapullon sisilld on yleensd
noin kuuden ilmakehén paine,
mikd normaalioloissa estdd hapen
paasyn pulloon juomaa pilaamaan.
Vanhoissa samppanjoissa paine on
saattanut olla hieman alhaisempi,
mutta kuitenkin tarpeeksi suuri
pitimiin meriveden pois pullosta.
55 metrin syvyydessa paine on
samaa luokkaa kuin samppanja-

pullossa, eiki pullon rakenteeseen
niin ole kohdistunut rasitusta.

Korkit ovat kestdneet hyvin molem-
milta puolilta mirassd, pimeidssi ja
kdytannossd hapettomassa tilassa.

Viinien sailymistd on edistanyt
moni muukin asia. Olosuhteet
meren pohjassa ovat olleet tasa-
lampoiset, pimeit ja tarinattémat.
Myés samppanjassa oleva alkoholi,
sokeri ja hapot ovat erinomaisia
sailontiaineita. Taman kaiken
tuloksena on erikoisen makuinen,
mutta sdilynyt viini.




‘ Rouhittua ‘ ‘ koonnut Anu Piippo | tekstit Sophia Laroma ja Jukka Sopenperi ‘ kuvat Matti Matikainen, iStockphoto ja littala ‘
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Teemaillalliset
Helpota illallisen suun-
nittelua ja valitse sille
teema, joka ohjaa ruokien ja
juomien valintaa. Lisdtunnelmaa
voit luoda sopivalla kattauksella
ja musiikilla.
Yritiasetelmat
Korista ruokapdoytési
tuoreilla yrteill4. Yrtit
antavat ihanan tuoksun, ja
maljakosta niitd on helppo napata
vaikkapa aamiaisleivin paille.
Uusiokaytto
Kierratyksen lisaksi on
trendikdstd antaa vanhoille
tavaroille kokonaan uusi
elama. Vinkkejd uusiokiyttéon
voi |6ytad esimerkiksi kirjoista ja
nettiblogeista.

Franckia juhlitaan

uutuusvarein

Tén3 vuonna tulee
kuluneeksi sata vuotta
muotoilija Kaj Franckin
syntymisti. littala juhlis-
taa merkkivuotta laajenta-
malla Franckin muotoilun
valikoimaansa.
Uudelleen tuotantoon
otetaan ohuet Kartio-lasit
kuudessa eri virissi.
Kartio-maljakoita on
saatavilla viidessi eri
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sdvyssi ja kahdessa
koossa. Yksi maljakoiden
vireistd on vuoden 201
uutuusviri rionruskea.
My&s Teema-sarjan
kannellisia purnukoita
ovat saatavilla kuudessa
eri virissi. Valkoisen,
helmenharmaan,
turkoosin, sinisen ja
mustan rinnalle uutena
virini tulee terrakotta.

Kaunis kattaus on
puoli ruokaa

Kaunis kattaus luo hyvéan tunnelman seka
arkiaterialle ettd juhlapaivallisille. Poyddn

kattaminen on hauskaa ja luovaa puuhaa,
parhaimmillaan astioiden muodon ja véri-
en leikkid. Kun tunnet perussaannét, voit

paastad luovuuden irti.

Kevdidn kattauksessa yhdistetaan
rohkeasti uutta ja vanhaa. Vanhat,
kaappiin piilotetut koriste-esineet saavat
uuden elimian ruokapoydan keskipistee-
na. Harsomaiset kankaat ja pitsiliinat
luovat kevedn ja hempeidn tunnelman.
Hillityt ja selkeat linjat voi pehmentda
luonnosta I8ytyvilld koristeilla, kuten
kivilld ja oksilla. Varikkailld leikkokukilla
saat puolestaan tumman, yksinkertaisen
kattauksen loistamaan.

Kauniisti taitetut lautasliinat tuovat
arkiseenkin ruokapéytdin iloa.

. ta pienempi

Myé&s Etel5.Af ' Plenempi mutta laady| .

X Yy e eld-Afrikassa sato jéi tavallista piene u ta.a‘n hYYa-
vaksi mutta laadukkaaks;. mmdksi ja vaihte-

Argentiinass ;
a sato ol kyj
suurehko kuivasta vuodesta huolimatts

» Bourgogness

. . . a
Pieniksi, mutta satog kuvataa
Sama pitee myGs

ja Rhénessa satomadirit jsivat

n hyviksi tai laaduk ;
Saksaan ja Itdvaltaan. kkaaksi.



Sushi valloitti
eurooppalaiset

Japanin kansallisruoka
sushi on saavuttanut suu-
ren suosion Euroopassa ja
my&s Suomessa. Sushi on
hyvis, terveellistd ja melko
nopeasti valmistuvaa ruo-
kaa, joka pitda kevyista seka
hiukan happoja sisiltavista
valkoviineist.

Sushi-sana viittaa
etikalla maustettuun riisi-
ruokalajiin. Sanan alkuosa
"su” tarkoittaa etikkaa ja
loppuosa ”shi” kadentai-
toa. Riisiin yhdistetdin joko
tdytteend tai paallysteend
kalaa, dyridisig, kasviksia tai
kananmunaa. Tdyte voi olla
raakaa tai kypsennetty3,
ja riisi voi olla palleroksi
puristettua, merilevaan
rullattua tai sen voi jattaa
kulhoon.

Sushin perusraaka-
aineet ovat sushi-riisi,
riisiviinietikka, nori-
merileviarkit, wasabi eli
japanilainen piparjuuritah-
na, tuoreet merenelivit
ja kasvikset. Sushien
lisikkeini tarjoillaan
soijaa, wasabia ja hillottua

inkivaaria. Hyva apuviline
sushien kaarimiseen on
bambumatto, makisu.
Susheja on monenlaisia.
Nigiri-sushi on sushipalle-
ro, joka pyéritellaan kasin.
Useimmiiten riisipallon
pailld on (raakaa) kalaa tai
kypsennettyja ayridisia.

Maki-sushi on nori-meri-
levin peittimi rulla, josta
leikataan kiekkoja. Riisin
lisdksi taytteeni voi olla
kalaa, kasviksia, sieni tai
rapuja.

Makit erotellaan
toisistaan koon ja muodon
perusteella. Tekka maki
on sushirulla, jossa on
tonnikalaa, kappa maki
sisdltad kurkkutikkuja ja
kampyo maki on taytetty
kurpitsatikuilla. Temaki-
sushi on helppo tehdi
ja syéda. Nama kasin
rullatut, kartionmuotoiset
sushit sopivat hyvin
juhliin, buffettiin tai kisin
syotaviksi. Ne voidaan
tayttdd vihanneksilla
(esim. avokado, lehtisa-
laatti tai kurkku), tuoreella
kalalla, kuten lohella tai
katkaravuilla, ja japanilai-
sella majoneesilla.

Kolme sanaa sinulle,
ole ystavd minulle

Ystavdnpdivai, englanniksi Valentine’s Day,
vietetddn 14. helmikuuta. Toisin kuin usein
luullaan, ystavinpéiva ei ole amerikkalaisten
korttitehtailijoiden keksima juhla. Samoihin
aikoihin viettivat juhlaa jo muinaiset rooma-
laiset.

Katolisessa kirkossa tunnetaan useita pyhii
Valentinuksia, mutta useimmin legenda yh-
distetdan 200-luvulla marttyyrina kuolleeseen
Ternin piispaan. Pyhimystarinoissa Va-
lentinus on erityises-
ti rakastavaisten
suojelija.

Ystavéanpai-

villd on pitkat
perinteet eten-

kin Englannissa,

ja pyha Valen-

tinus mainitaan
my&s Shakespearen
néytelmissa.

Suomalaisessa kalen-
terissa ystavanpiiva on ollut
virallinen juhlapdivéd vuodesta 1987 l3htien.
Muista ystdvai ja nappaa Alkosta mukaan
lahjaksi minipullo kuohuvaa!

Tuttu ja tuntematon
umami

Jokainen ihminen tunnistaa nelja perusma-
kua: makean, suolaisen, karvaan ja happa-
man. Perusmauista viides, umami, on vihem-
mén tunnettu. Sen |6ytdjiksi on nimetty
Tokion keisarillisen yliopiston professori
Kikunae lkeda.

Umami midritelladn usein "makuisuu-
deksi”, ja siihen liitetdan sellaisia adjektiiveja
kuin ruokaisuus, tayteldisyys, intensiivisyys,
lihaisuus ja pyéreys.

Umami ei ole viinin ystavd. Umami onkin
usein syyni siihen, ettei viini maistu joiden-
kin ruokien kanssa hyvilti. Silla on nimittdin
taipumusta vahvistaa jalojen pisaroiden
katkeruutta tai happamuutta.

Umami esiintyy voimakkaimpana tuoreis-
sa raaka-aineissa, esimerkiksi vihanneksissa,
sienissd, rasvaisessa kalassa, dyridisissi,
lihassa ja linnuissa. Suola, rasva ja hapan
pehmentivit umami-vaikutusta, kuten myés
keittiminen ja paistaminen.
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Viinin koti on viinikaappi

Viiniharrastuksen lisdéntyessé yha useampaan kotiin hankitaan
viinikaappi. Viinikaapit jaetaan karkeasti kahteen ryhmaan: niin
sanottuihin kypsennys- eli varastointikaappeihin ja temperointi-
eli lampétilan saatskaappeihin.

Temperointikaapeissa viini jadhdytetddn, [ammitetdan tai
sdilytetadn juomaldmpdisend. Yleisin kaappityyppi on puolikas
viinikaappi, joka sijoitetaan ty6tason alle ja joka on tarkoitettu
nimenomaan viinin temperointiin, ei pitkdaikaiseen siilytykseen.

Hyvan viinikaapin ominaisuuksia ovat tasainen lampétila,
oikea kosteus, tirindttémyys ja pimeys. Kayttémukavuuden kan-
nalta tarkeimmat tekijat ovat [ampétilan helppo s&ité ja valvonta.
My&s hyllyjen rakenne on térkei seikka, silla se vaikuttaa pullojen
kisittelyyn.

Viinikaapin ostajan kannattaa harkita tarkoin, kuinka hanen
tarvitsee sailyttad viinejaan, seka vertailla hintoja. Halutessaan
kaapin voi myés valita sisustukseen sopivaksi.

Viinikaapin sisélté kannattaa myds kirjata muistiin. N&in kaap-
pia ei tarvitse avata eikd viineja siirrelld turhaan.

Resepteji ja tapakulttuuria

Verna Kaunisto-Feodorow
yhdistaa kirjaansa resep-
tejd, pienid anekdootteja
diplomaattipiireisti

sekd ripauksen tapa- ja
ruokatietoutta. Lopputulos
on yllattden kotoisa ja
kaytannollinen. Tassa
kirjassa jos missé ruoan
seuraan kuuluu myds
viini.

Verna Kaunisto-Feodorow:
Edustuskeittié. Linnan
juhlista kodin kutsuille.
220 s. Gummerus 2070.

Strémsé-henkeid suomeksi

Valokuvaajana tyéskentelevan
Charlotta Bouchtin kirja on
kunnianosoitus ystavyydelle
ja Suomen kesille. Kuvat ja
tunnelma ovatkin tissi teok-
sessa vihintdadn yhts tarkeitd
kuin reseptit, joita niitdkin on
runsaasti. Kirja on saatavilla
myds ruotsinkielisena.
Charlotta Boucht & ystivit:
Siikaa, seljankukkaa, sitruu-
nankuorta.

162 s. Schildts 2010.

Korjaus

Etiketti-lehdessd 4/2010 olleessa pistaasibiscottien reseptissi oli
pieni virhe. Taikinaan lisdtddn yhden munan sijaan kaksi munaa.
Pahoittelemme!
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Oluista lisdi luokittelutietoa

Olemme kertoneet viime kuukausien aikana paljon uudes-
ta oluiden luokittelustamme eli oluiden jaosta kahdeksaan
padoluttyyppiin. Ndiden kahdeksan padoluttyypin sisalla
on kuitenkin viela lukuisia alatyyppeja. Helmikuun alusta
tuo tieto on napparasti luettavissa myymalsiden hyllynreu-
naetiketeissi, hinnastossa, Uudet tuotteet -esitteessi seki
tietysti Alkon verkkosivuilla osoitteessa www.alko.fi.

Tilauspalvelupisteet apuna talvikaudellakin

Monella talvilomailu- ja hiihtokeskuspaikkakunnalla on
jo tata nykya Alkon myymald, mutta joillakin pienemmilla
paikkakunnilla tilauspalvelupisteet tdydentivit myymala-
verkostoa. Voit tehd4 juomatilauksen tilauspalvelupistee-
seen tai juomat toimittavaan Alkon myymalain. Tilaus-
palvelupisteisiin tehdyt juomatilaukset toimitetaan perille
yleensd jo samana paivana.

Liahimman tilauspalvelupisteen tai Alkon myymalan
|6ydat kitevisti joko omasta matkapuhelimestasi
m.alko.fi, Alkon verkkosivuilta www.alko.fi tai aukiolo- ja
sijaintineuvonnastamme, p. 020 711 712.



Arkadian nayttelyt nyt

Helsingin Arkadian-
myymalan vitriininyt-
telyssa on kevittalvella
esilla aromikkuutta ja
historiaa. Tammi-hel-
mikuussa esittelyssé
on aromikas trio:
kahvi, tee ja kaakao.
Niilld hienoaromisilla
juomilla on paljon
yhtildisyyksid myds
viineihin. Maalis—
huhtikuussa esilld on
menneiden vuosikym-
menten esineistéa ja
juomia. Nostalgiaa on
siis luvassa. Kannattaa
kayd3 tutustumassal

Tilataideteos
viela esilla

Alkon Arkadian-
myymalassi voi vield
kaydd ihastelemassa
joulun alla julkistet-
tua Tahkapaa-veistos-
ta. Lauri Aaltion teos
voitti Alkon syksyll4
2008 jarjestiman
kilpailun. Veistos
koostuu viidest3

180 cm korkeasta
viljantihkists, joiden
materiaaleina ovat
ruostumaton terds,
tammi ja jalava. Teos
on esilld paasigiseen
saakka.

ILMOITUS

THE REAL MEDITERRANEAN TASTE

Vélimeren alueen aidon ja alkuperdisen
ruokakulttuurin sanansaattaja

GOURMANTE

- aito Valimerellinen maku

Gourmante tuotteet on valmistettu autenttisilla

menetelmilla tuoreista ja pitkéan kypsyneistd

raaka-aineista. Nain tuotteiden alkuperdiset
maut ja ravintoarvot sailyvét.

Loyda myymalasta oma Vélimeren suosikkisi!

Lisgtietoa koko Gourmante tuotesarjasta
www.gourmante. i

THE REAL MEDITERRANEAN TASTE




‘ Makumuisto ’ | Kirsi-Marja Kauppala | kuvat Ari K. Ojala ja iStockphoto |

Aterian
qtilkeen on
saatava
suklaata

Laulaja Helena Lindgren rakastaa italialaisen ruoan
tuoreita makuja niin herkkujen syntysijoilla kuin
omassa keittiéssd. Unohtumattomin makueldmys vie
kuitenkin lapsuuden heindpelloille Vihdin Vanjarvelle.

Tarkeida ruokavaliossasi?

Raaka-aineiden tuoreus ja puhtaus. Pidian

tuorepastasta, tuoreista vihanneksista,

salaatista sekd hedelmé- ja kasvismehuista.

Talvella suosin hdyrytettyja vihanneksia.

Mit4 nautit aamiaiseksi?

lhan ensimmadiseksi juon 3—4 lasillista yén

yli seisonutta vettd, johon lisdan hyppysel-

lisen mineraalisuolaa. Aamiaiseeni kuuluu

myds maitohappobakteeria sisiltdvai me-
hua, kokojyvipuuroa seki iso kupillinen

vahvaa vihredi teeti.

Suolaista vai makeaa?

Seki ettd. Jos verensokerini laskee,

syén mieluiten jotain suolaista,
esimerkiksi ruisleipai. Aterian jil-
keen kaipaan makeaa, kuten pa-

lan suklaata cappuccinon kanssa.
Lempijuomasi?

Vesi ja samppanja.

Lempijuustosi?

Hienostunut ja pehmei Président Madrigal

leivan paill ja vuohenjuusto salaatissa.

Herkuttelupaheesi?

Rakastan muffinsseja!

Mustikka-, suklaa- ja

porkkanamuffinssit

ovat ihania. Jos nien i

jossain hyvanni- F

kéisia muffinsseja,

minun on aina

ostettava yksi.

Helenan
mustikkapiirakka

2 V2 dl tdysmaitoa

1 dl sokeria

1 muna
hyppysellinen suolaa
n. 6—7 dl vehn3jauhoja
n. 2 tl kardemummaa
1 V2 pussia kuivahiivaa
n. 8o g voita

n. 500 g tuoreita tai pakastemustikoita
1 V2 dl sokeria

n. 2 rkl perunajauhoja

voiteluun munaa

Valmista pullataikina. Kauli kohonnut
taikina levyksi ja nosta se leivinpaperille.
Pienen osan taikinasta voi jattaa piirakan
koristeluun. Sekoita mustikat, perunajau-
hot ja sokeri. Levitd seos taikinan paille.
Voitele taikinaosat munalla. Paista 220
asteessa noin 15-20 minuuttia.
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Bravuurisi
keittiossa? -
En kokkaa pal- .
jonkaan kotona,
koska tyéni on niin
liikkuvaista. Jos kok-
kaan, teen jotain nopeaa
ja helppoa, kuten tuorepas-
taa tuoretomaatti-tonnikalakas-
tikkeen kanssa.
Suomalaiset suosikkimakusi?
Varhaisperunat, lohi, miti ja karjalan-
piirakat.
Talven suosikkiherkkusi?
Hoyryavit keitot, kuten kirkas lohikeitto
lampimin ruisleivin kanssa. Myds makeaa
tulee systyi talvella tavallista enemmin.
Pariisissa nautin usein tarte tatin -omena-
piiraan cappuccinon kanssa.
Mit4 makuja kaipaat maailmalta?
Italiassa juuri pyydetty kala oliiviéljyn,
sitruunan ja valkosipulin kera on parhaita
makuja miti voi olla. Italiassa myés hedel-
mit, kuten persikat, maistuvat uskomatto-
man mehukkailta.
Mieleenpainuvin makumuistosi?
Olin joka kesi 15-vuotiaaksi asti téissa
heinipellolla isini sukulaisten
tilalla. Sinne tuotiin aina vasta-
leivottua mustikkapiirakkaa
ja kahvia. Samat tuoksut
tuovat vieldkin nuo ihanat
muistot mieleen.




‘ Raisa Karilainen | kuva Tuomas Kolehmainen | juomasuositus Alko \ astiat ja tekstiilit Stockmann p. (09) 1211 l

Sitruunaruohoinen créme brilée ,annost -

11/2 dl kookosmaitoa
1 dl kuohukermaa

1 dl kevytmaitoa

2 kpl sitruunaruohoa
1/2 dl sokeria

4 keltuaista

1 tl limetin mehua
Pinnalle:
ruokosokeria

1. Paloittele sitruunaruohot
noin senttimetrin mittaisiksi
paloiksi ja yhdisti ne kookos-
maidon, kerman ja kevytmai-
don kanssa. Kuumenna seos
kiehuvaksi kattilassa.

2. Sekoita keltuaiset ja sokeri
kesken#in tasaiseksi. Vilta
turhaa vaahdottamista.

3. Siivildi sitruunaruohon
palat pois kerma—maidosta ja

yhdisté neste varovasti sekoit-

5. Jadhdytd vuokia viiledssi va-
hintdan nelji tuntia, mieluiten
yon yli.

6. Ripottele ennen tarjoilua
vanukkaan pintaan ruokosoket
ria ja paahda sokeri kauniin
ruskeaksi joko grillivastuksen
alla tai nestekaasupolttimella.
Tarjoa heti.

Sitruunaruohon voi jittia
ohjeesta mydos pois. Talldin
vanukas maistuu voimakkaam-

min kookokselta.

taen keltuais—sokeriseokseen.
Mausta limetin mehulla.

4. Kaada seos pieniin vuokiin.
Kypsenni vuokia 110-asteisessa
uunissa 50-60 minuuttia eli
kunnes vanukkaat ovat kaut-
taaltaan kypsi4: Vanukasseos
saa olla hiukan tytiseya muttei
juokseva.

Taman aasialaisit-
tain valmistetun

créme briiléen eli
paahtovanukkaan

kanssa tarjot-
tavaksi sopii mainiosti
muscat-kuohuviini.
Kokeilla kannattaa myos
italialaista helmeilevaa val-

koviinia moscato d’astia.
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KEVATKAUDEN KURSSIT JA MAISTELUTILAISUUDET

Saksan ja Itavallan viinit -maistelutilaisuus

- Saksa ja Itdvalta ovat klassisia ja mielenkiintoisia viinimaita.

* Ne ovat lisdksi varsin ajankohtaisia, silla ne ovat onnistuneet myds
uudistumaan, ja niiden suosio on kasvussa. Tilaisuudessa tutus-
tutaan maiden viinityyleihin ja keskitytaan etenkin Riesling- ja
Gruner Veltliner -rypaleisiin. Maistelun lomassa pohditaan viineille
sopivia ruokakumppaneita. Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

: f
1 Luennon jasenhinta on 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista
: viineistd 14-25 €.

Etela-Afrikan viinit -maistelutilaisuus

]

| : |
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Maistelutilaisuudessa tutustutaan Etela-Afrikan viinikulttuuriin,
viinityyppeihin ja viinikuulumisiin. Maistelu painottuu punaviineihin,
mutta koska kesdkin on tuloillaan, valkoisiakaan ei ole unohdettu.
Tilaisuuteen kuuluu tiivis johdatus, jonka jalkeen viineja maistellaan
keskustellen ja kysellen. Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

Loydd uusia

Luennon jasenhinta on 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista

makueldmyksid Viineista 10-20 €.
Alkon Etikettiklubin kursseilla pdidset [Oytiretkeile- :
mdcin viinien kiehtovassa maailmassa. Kursseille : Kesaajan viinit -maistelutilaisuus
voivat osallistua kaikki Etikettiklubin jasenet seura- Kevat ja kesa juhla-, grilli- ja kalaruokineen ovat jo ovella. Mutta
laisineen. Jos et vield ole klubilainen, tervetuloa millaiset viinit sointuvat yhteen kesadisten herkkujen kanssa?
mukaan. Jdsenedut ja liittymisohjeet ovat tdmdn : Tilaisuudessa maistelet kevat- ja kesdkauden ajankohtaisia uutuus-
aukeaman oikeassa alanurkassa : L™ viinejd ja saat hyvia vinkkeja, miten yhdistelet niita kesasesongin
o o ‘. o ) - herkkuihin. Tilaisuus alkaa lyhyella esittelylld, jonka jalkeen viineja

Kevddn kurssitarjonnan tuorein tilaisuus keskittyy “ maistellaan ja niistd keskustellaan. Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.
ajankohtaisiin Saksan ja Itavallan viineihin ja etenkin o Luennon jasenhinta on 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista
kiintoisiin Riesling- ja Grtiner Veltliner -rypdileisiin. : viineista 9-19 €.

Samaan aiheeseen pureutuu myds Etikettiklubin

seuraava viiniopas, jonka kaikki klubilaiset saavat Sam ppa nja pru uvi

postitse huhtikuussa. :
Edelliselld kurssikaudella mukana ollut samp- w.__ Mitd ovat non vintage, blanc de blancs, blanc de noir, vintage ja
: . rosee? Millaisia ne ovat tyyliltaan, ja miten ne eroavat toisistaan?

panjapruuvi oli niin suosittu, ettd se on mukana myds s . i ) )
Tervetuloa odotettuun maistelutilaisuuteen, jossa voit omilla

kevddn kurssitarjonnassamme. Ja vaikka vield eletddn d"’ " aisteillasi kokea, miksi samppanja on kuohuviinien kuningas. Illan
talvea, kevdt ja kesd tulevat pikemmin kuin arvaamme. — : % aikana uppoudutaan samppanjoiden kiehtovaan ja monivivahtei-
Siksi ohjelmassa on myés kaksi aurinkoista maistelu- : ‘;-‘ seen maailmaan seka tutustutaan myds luksussamppanjaan.

o . ) ) o o ¥ \. Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.
tilaisuutta: Eteld-Afrikan ja kesdiajan viinit. &
Luennon jasenhinta on 17 € + osuus yhteishankintana hankittavista

Tutustu kurssitarjontaamme ja tule mukaan o
viineista 32-50 €.

l6ytdmddn uusia makueldmyksid. Etikettiklubin kurs-

sit tapaavat tdyttyd varsin nopeasti, joten kannattaa

ilmoittautua heti ilmoittautumisajan alkaessa. Viini tutuksi

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

Aura Hedengren,

% klubimestari

Luennon jasenhinta on 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 6-13 €.




Kurssit ja maistelutilaisuudet — Kevdt 2011

Paikkakunnat ja ajankohdat (viim. itm. psiva suluissa)

HELSINKI

Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikell,

Viini tutuksi

ke 30.3. klo 17.00 (to17.3.

ke 6.4. klo 17.00 (to 24.3.

to 14.4. klo 17.00 (to 31.3.

Etela-Afrikan viinit

to 31.3. klo 17.00 (to17.3.

ti 5.4 klo 17.00 (to 24.3.

ke 13.4. klo 17.00 (to 31.3.

to 12.5. klo 17.00 (to 28.4.

Saksan ja Itdvallan viinit

to 74. klo 17.00 (to 24.3.

ke 4.5. klo 17.00 (ti19.4.

ke T1.5. klo 17.00 (to 28.4.

Samppanjapruuvi

ke 27.4. klo 17.00 (tin2.4.

to 5.5. klo 17.00 (ti19.4.

ti 10.5. klo 17.00 (to 28.4.

to 19.5. klo 17.00 (to 5.5.

Kesdajan viinit

ke 18.5. klo 17.00 (to 5.5.

ti 24.5. klo 17.00 (to12.5.

o)
)
)
)
)
)
)
)
)
ti 124. kl017.00  (to31.3)
)
)
)
)
)
)
)
)
)

ke 25.5. klo 17.00 (to12.5.

JYVASKYLA

Alko keskusta, Kauppakatu 24

Saksan ja Itdvallan viinit

ma 4.4. klo18.00 (ke 23.3)

Kesdajan viinit

ma23.5. klo18.00 (ke 11.5.)

KOKKOLA

KPO:n saunatilat, Prismantie 1

Kesdajan viinit

ke 8.6. klo18.00 (ke 25.5.)

KUOPIO

Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa

Etela-Afrikan viinit

ti 5.4, klo18.00 (to 24.3)

Samppanjapruuvi

ke 13.4. klo18.00 (to 31.3.

Saksan ja Itdvallan viinit

Kesdajan viinit

)
ti 3.5 klo18.00 (ti19.4.)
to 26.5. klo18.00 (to12.5.)

LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18
Viini tutuksi to 7.4. klo 18.00 (to 24.3.)
Saksan ja Itavallan viinit ke 4.5. klo 18.00 (ti19.4.)
Samppanjapruuvi to 19.5. klo 18.00 (to 5.5.)

)

Kesdajan viinit

to 9.6. klo18.00 (ke 25.5.

OuLU

Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14

Etela-Afrikan viinit

to 7.4. klo 18.00 (to 24.3.)

Saksan ja Itdvallan viinit

ti 17.5. klo 18.00 (to 5.5.)

Kesdajan viinit

ke 8.6. klo18.00 (ke 25.5.)

ROVANIEMI

Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs

Etela-Afrikan viinit

ke 27.4. klo 18.00 (tinz.4.)

Kesdajan viinit

to 9.6. klo18.00 (ke 25.5.)

SEINAJOKI Itdmdentalo, Itdmdentie 3
Saksan ja Itavallan viinit to 7.4. klo 18.00 (to 24.3.)
Samppanjapruuvi to 19.5. klo 18.00 (to 5.5.)

Kesdajan viinit

to 9.6. klo18.00 (ke 25.5.)

TAMPERE

Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs

Saksan ja Itdvallan viinit

ti 3.5. klo 18.00 (ti19.4.)

Kesdajan viinit

ti 31.5. klo 18.00 (to19.5.)

TURKU

Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A

Etela-Afrikan viinit

ti 5.4, klo18.00 (to 24.3)

Saksan ja Itdvallan viinit

ke 27.4. klo18.00 (ti2.4.

Kesdajan viinit

)
to 19.5. klo18.00 (to 5.5.)
to 9.6. klo18.00 (ke 25.5.)

VAASA

Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs

Saksan ja Itdvallan viinit

to 14.4. klo 18.00 (to 31.3.)

Samppanjapruuvi

to 28.4. klo 18.00 (tinz.4.)

Kesdajan viinit

to 26.5. klo 18.00 (to12.5.)

ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 9.2.2011
alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
16.2.2011. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
(ark. 9-16).

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

Kurssia ei jarjesteta, 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
osallistujamaadrasta.

Osallistujamadrdn kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
kustannuksista pienenee.

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

Kurssit (sekd luennon hinta ettd juomat) laskutetaan viimeisen
ilmoittautumispaivan jalkeen.

LITY ETIKETTIKLUBIIN

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

Etikettiklubin jasenena saat

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

* osallistua Etikettiklubin monipuolisille
olut- ja viinikursseille

* useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen juomaoppaan

* kuukausittaisen sahkodisen jasenkirjeen,
joka sisaltda 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



Ruoka, juoma, vilineet,

keittiot, matkailu, ravintolat,

ihmiset, ilmiot. Kalkkl.
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