ruokaviiniksi
Samppanja haluaa olla
enemmin kuin aperitiivi

pienet palat

Tyylinickka valitsee
noutopdydian juomaksi
kuohuvaa

& an

Vehnaolutja pils

raikkaat oluet 1

Mineraalinen "

chablis rakastaa -,

merenelavii ey

Alkon —
laboratorio l
taytti

70 vuotta
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IKEA-tavarataloissa on nyt suositut Keittioviikot

IKEA FAKTUM -keitti® on kaunis, kestdva ja kdytannollinen. Se kestdaa kovempaakin
kokkausta arjessa ja juhlassa - takuulla ainakin 25 vuotta. Ja 45 mallista on mista valita!
Tutustu helppokayttdiseen keittiésuunnitteluohjelmaamme netissa ja aloita vaikka heti.
Mutta ei IKEA-keittidta toki tarvitse tehda kokonaan itse.



FAKTUM/ADEL-keittio

2505,

Mitd kuuluu hintaan? Kalusteet,
joissa FAKTUM-rungot ja ADEL-ovet,
hana, tydtaso ja tiskiallas. Kodinkoneet,
valaisimet ja vetimet myydaan erikseen.

- tule ja toteuta unelmakeittiosi saman tien!

Autamme suunnittelussa, ja meilta voit tilata my6és mittaus-, kotiinkuljetus-, kasaus-
ja asennuspalvelun. Tule kertomaan keittidunelmistasi, tehdaan niista nyt yhdessa
totta. Saat unelmakeittiosi vaikka heti mukaan. Katso kampanjatarjoukset*
osoitteesta IKEA.fi/keittio

Tavaratalot Espoossa, Raisiossa, Tampereella ja Vantaalla.



Poks!

lemme saaneet Etiketista paljon hyvaa palautetta. Pddosin lehteen

ollaan kovin tyytyviisid eiki asioita sikali olisi kiiretta korjata

tai muuttaa. Aika kuitenkin kuluu ja iki jattaa jalkensa meihin

kaikkiin, joten aika ajoin on hyva vahén raikastautua. Me teimme
sennyt. Kadessisioleva Etiketin numero nayttad varmasti aika erilaiselta
kuin edelliset. Aihesisalto on kuitenkin tuttua Etikettid. Toivottavasti pidat
nakemastasija nautit lukemastasi. Kannen kuva olkoon laht6laukaus niin
uudistuneelle lehdelle kuin alkavalle kevidan ja kesan juhlakaudellekin.

VAIKKA KUOHUVIINIPULLON iloiseen poksahdukseen liitetdan juhlatunnel-
man avaus, vannovat viini- ja tyylitietoiset kuitenkin hienostuneemman
avaustavan nimeen: korkki vain vienosti sihahtaa auki. Tyylikkyys on tassi
kohtaa my0s turvallisuutta. Kuohuviinipullojen kanssa sattuu vuosittain
valitettavasti lukuisia onnettomuuksia, joista useimmat varomattoman
kasittelyn lopputuloksena. Kuohuviinipullon avaaminen on juhlan emén-
nalle taiisdnnalle kuitenkin helppoaja turvallista, kun kuohuviinit on
viilennetty hyvin, liikuteltu varoen ja avataan oikein.

KUOHUVIINIPULLON TURVALLISESSA kisittelyssa opastavat niin Alkon
ystavalliset myyjat kuin Alkon verkkosivuilla osoitteessa www.alko.fi oleva
havainnollinen kuvasarja. Se 10ytyy Tuotteet-ylavalikon alta loytyvasta
Pienestad juomaoppaasta. Oikeat otteet kannattaa kerrata vield ennen kevaan
jakesdn tirkeitd hetkid.

Iloista juhlakautta ja aurinkoista kesaal

SariKarjalainen
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Padkirjoitus

Otetaan vastuu
Kanadassa tutkittiin alkoholin vahittaismyynnin
vapauttamisen seurauksia.

Kuplien kuningattaret
Ihailtu ja arvostettu samppanja etsii uusia tuulia.

Geometrisesti kesaan
Noutopoytaa voi piristaa muotoleikilla.

Tutkitusti turvallisia tuotteita
Alkon laboratorio on tehnyt
alkoholitutkimuksia jo 70 vuoden ajan.

Kysyttya
Alkon henkildkunta vastaa
asiakkaiden kysymyksiin.

Loytoretkelle kesaan
Uusi keskiaukeaman kalenteri
kertoo kauden kohokohdat.

On kesaoluiden aika
Alkon oluttyypeista esitellaan talla kertaa
kesaan sopivat vehnaolut ja pils.

44....
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.Lapi harmaan kiven

Chardonnay kasvaa mineraalisessa
maaperassa ainutlaatuiseksi chablis-viiniksi.

.Alko palvelee

Alko on myds mobiili ja sosiaalinen.

Kolumni
Jaakko Selin grillaa maailmalla ja kallioluodolla.

Nyt nappaa!

Jarvissamme ui todellisia gourmet-herkkuija.

Viinien ostajat seulovat parhaat esille
Alkon viinit valitsee viiden hengen tiimi, jonka
tyo on yhdistelma trendeja ja tavallista arkea.

‘Makumuisto

Eicca Toppinen kaipaa kiertueillakin
kunnon kotiruokaa.

Sameaa ja kirkasta, kuplivaa ja kuplatonta
Hyva siideri maistuu myds ruocan kumppanina.

.Pieni mutta monipuolinen

Alkon myymaloista vieraillaan talla
kertaa Jarvi-Suomessa Sulkavalla.
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KOONNUT ANU PIIPPO

Myynnin
yksityistiminen
lisdd kulutusta

Kanadassa tehty tutkimus kertoo, etti yksityistetyt
alkoholimyymalat myyvit enemman ja etta alkoholin
saannin helpottuminen lisd4 alkoholikuolemia.
Alkoholin vahittdismyynti vapautettiin Brittilaisessa
Kolumbiassa Kanadassa osin yksityisille markkinoille
vuonna 2003. Tammikuussa valmistuneessa Victorian
yliopiston tutkimuksessa selvitettiin alkoholin
vahittdismyynnin vapautumisen vaikutuksia.
Tutkimuksessa arvioitiin muun muassa, millaisia
vaikutuksia alkoholin vihittaismyynnin vapautta-
misella oli yhteiskunnalle terveydenhuollon, lain
tdytdntoonpanon ja epasuorien kustannusten osalta.
Tutkimuksen mukaan useammat alkoholinmyynti-
pisteet seka niiden pitkat aukioloajat ovat nostaneet
alkoholin aiheuttamia kustannuksia. Johtopaatoksena
todettiin, ettd jos alkoholinmyynti vapautettaisiin
kaikissa Kanadan provinsseissa ja territorioissa,
alkoholinkulutuksen arvioitaisiin nousevan 10-20
prosenttia. Kustannukset yhteiskunnalle lisddntyisivat
arvioiden mukaan 6-12 prosenttia.
Englanninkieliseen tutkimukseen voi tutustua
osoitteessa http://onlinelibrary.wiley.com/doi/10.1111/
J.1360-0443.2010.03331.x/abstract.

ALKON VUOSIKERTOMUS
ILMESTYI

Yhdistetty vuosikertomus ja
yhteiskuntavastuuraportti

2010 kertoo laajasti Alkon
vastuullisuudesta. Lue vuosi-
kertomus osoitteessa
www.alko.fi/vuosikertomukset.
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HANAPAKKAUSTEN
PUSSIT KIERTOON

Kesa on hanapakkausten
suurinta sesonkia. Alko
aloittaa yhteistyossa Lassila
& Tikanojan kanssa uuden
kierratyskokeilun.

Lahes 40:n Turun ja
lahiseudun Alkon yhteydessa
on kesakuukaudet uusi kierra-
tyslaatikko, johon voi palauttaa
hanapakkausten alumiiniset
sisapussit seka muoviset
viinipussit.

Hanoja ei tarvitse irrottaa,
vaan pussit voi palauttaa
hanoineen. Kierratyslaatikko on
pullonpalautuksen yhteydessa.
Lassila & Tikanoja keraa pussit

Kesan jalkeen kokeilun
onnistuminen arvioidaan, ja
sen jatkosta tai mahdollisesta
laajentamisesta paatetaan.
Kokeilumyymalalista on osoit-
teessa www.alko.fi/myymalat.
Jos asut tai liikut kesalla Turun

seudulla, osallistu uuteen
kierratyskokeiluun!

ja toimittaa ne alumiinin ja
muovin uusiokayttoon.

Opas pernhekahviloiden

ohjaajille

Perhekahvilat ovat avoimia kokoontumispaikkoja, jossa monen-
laiset perheet kohtaavat toisensa ja jakavat kokemuksia. Ne ovat
myos luontevia paikkoja keskustella alkoholista.
Mannerheimin Lastensuojeluliitto on julkaissut perhekahviloiden
ohjaajien tueksi oppaan, jonka tarkoituksena on antaa vinkkeja
kahviloissa kaytaviin keskusteluihin.
Opas on o0sa Lasten seurassa -ohjelmaa, jossa myos
Alko on mukana. Ohjelmalla on omat verkkosivut, joilta oppaan
voi ladata itselleen. Opas 16ytyy osoitteesta
www.lastenseurassafi/v2 materiaalia.php.



LASTENSEURASSA.FI-SIVUT UUDISTUIVAT

Lastenseurassa-internetsivujen ulkonakd uusittiin vastikaan, ja myos sisaltda on
uusittu. Nyt kommentointi ja keskusteluun osallistuminen on entista helpom-
paa. Miten sina suhtaudut alkoholin kayttdon lasten seurassa? Kay kertomassa
oma mielipiteesi osoitteessa www.lastenseurassa.fi.

VIDEOKAMPANJALLE KUNNIAMAININTA
Aklinikkasaation Lapsen aani -videokampanja on saanut kunniamaininnan
Vuoden 2010 yhteiskuntaviestintateko -kilpailussa.

"Aani lapselle” -video esitettiin ensimmaisen kerran joulukuussa 2010, ja sita
levitettiin sosiaalisessa mediassa ja nettifoorumeilla. Videossa esitettiin yhden
pariskunnan kostea illanvietto. Pariskuntaa nayttelevat pieni tytto ja poika, ja
heidan kotinaan on hiekkalaatikko.

Tana vuonna kampanjaan yhdistettiin kirjoituskampania, jossa kerattiin nuor-
ten kokemuksia vanhempien alkoholinkaytdsta. Ne julkaistiin alkuvuodesta
Alkon Lasten seurassa -sivustolla.

Kampanja on osa A-klinikkasaation Lasinen lapsuus -hanketta, jota Alko
tukee Lasten seurassa -ohjelman kautta.

A-klinikkasaation vuonna 2009 teettaman gallupselvityksen mukaan 23
prosenttia suomalaisista on kokenut vanhempiensa kayttaneen liikkaa paihteita.
Yhteiskuntaviestintatekopalkinnon jakaa Yhteiskuntavastuuviestinnan yhdistys.
Lisatietoja: wwwi.lasinenlapsuus.fi/ seka wwwi.lastenseurassa.fi.

Alkon uusien
tv-mainosten tarkoi-
tuksena on herattaa
keskustelua tarkeasta
asiasta.

KIITOS, KUN ET VALITA
Toukokuussa televisiossa
pyorii Alkon tv-mainosten sarja,
jossa heratetaan keskustelua
niin nuorten vanhemmissa
kuin kaveriporukassakin
alkoholijuomien valittamisesta
alle 18-vuotiaille.

Mainokset kertovat siita,
kuinka vaikeita nama tilanteet
voivat olla ja kuinka moninaisia
perusteluja niissa joutuu koh-
taamaan. Sarjan tarkoitus on
herattaa keskustelua ja antaa
tukea paatdkseen olla valitta-
matta alkoholia alaikaiselle.

Filmit voi katsoa myos osoit-
teessa wwwi.lastenseurassa.fi.

Ehitos um &1 wal ibS @l kooholis.

Ovatko lapset
mukana
kun juhlit?

Lassi: Perheemme
suurimpia juhlia ovat
lasten syntymapaivit,
joita vietetadn kakun,
pullan ja limsan
voimalla. Virallisina i
juhlapdivina, kuten Lassi Larjo,
jouluna, vappuna 37, lehtori

ja juhannuksena,

kokoonnumme myds sukulaisten ja

/

ystdvien kanssa nauttimaan yhdessi
hyvista ruoasta ja juomasta. Lisaksi is-
tumme ystavien kanssa iltaa sadnnollisin
viliajoin toistemme kotona.

Lapset ovat lahes aina mukana juhlissa.
Kun he ovat paikalla, aikuisten juomaksi
riittda lasillinen viinia ruoan kanssa
tai saunaolut. Hauskuus tulee yhdessa
olemisesta ja tekemisesta.

Joskus on toki mukava viettda iltaa
aikuisporukassa pidemman kaavan
mukaan. Tall6in isovanhemmat hakevat
lapset yokylaan mummolaan.

Taina: Lapset ovat
usein mukana, kun
juhlimme. Silloin var-
mistamme etukiteen,
ettd muutkin ovat

liilkkeell4 lastensa
Emaien;la&gn kanssa. Niin lasten
- CIKOISTLEa aika kuluu hyvin leik-

kiessa. Juhlia vietetdan yleensd omassa
kodissa tai ystavien luona, ja niiden koko
voi vaihdella parin perheen yhteisisti
illanistujaisista esimerkiksi vapun tai
uudenvuoden viettoon.

Juhlissa syodddn ja seurustellaan, ja
lapset saavat kenties valvoa tunnin tai
pari arki-iltoja myohempain. Oleellista
on, ettd lasten ei tarvitse juhlajuomista
huolimatta ihmetelld aikuisten kummal-
lista kdytosta. Iloista puhetta tosin riittaa
niin aikuisilla kuin lapsilla, mutta se
kuuluu asiaan juhlissa ja muutoinkin.
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Reimsin kaupunkia

ei suotta kutsuta
samppanjan
paakaupungiksi.
Tama samppanja-
kuohua muistuttava
suihkulahde loytyy
kaupungin sydamesta
Place Drouet d’Erlon
-kavelykadulta.
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Kuplien
kuningattaret

Champagnen suurimmat
nimet ovat luoneet juomalle korkean perustason,
josta pienet tuottajat nyt yrittdvdt erottautua.

TEKSTI MARKO PASANEN KUVAT RIITTA SOURANDER

h ‘ 2/201 ETIKETTI9
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Kivi kertoo,
kenen palstasta on
Kysymys.

Monet keskikokoiset
samppanjatuottajat
ovat keskittyneet
tekemaan hyvaa
ruokaviinia.

hampagnen maakunta on kuin pieni ja pip-
purinen gallialaiskyld, jossa kaikki yksis-
sd tuumin puolustavat arvokasta tuotet-
taan ulkopuolisia vastaan. Sen nousu alkoi
1800-luvun alussa, jolloin erityisestilegen-
daarisen Veuve Clicquot’n tuottaja onnistui
kehittdmaan samppanjan mutkikkaan val-
mistusmenetelméan suunnilleen nykyiselle
tasolleen. Sen jalkeen tekniset ja taloudel-
liset edistysaskeleet seurasivat toisiaan niin
tihedsti, ettd 1900-luvun alkuun mennessa kuplivaa juh-
lajuomaa tuotettiin jo 30 miljoonaa pulloa vuodessa.
Kun alue oli viela selviytynyt viinikirvan ja kahden
maailmansodan aiheuttamista tuhoista, se oli valmis
ottamaan seuraavan askeleen. 1900-luvun jilkipuolis-
kollaisoimmat talot olivat kasvaneet niin suuriksi, ettd
alkuperdisten omistajaperheiden omat varat eivit enaa
riittineet kasvun rahoittamiseen. Omistusrakenteiden
uusjaon tuloksena esimerkiksi Moét & Chandonista on
paisunutjattilainen, joka kuuluu LVMH-ylellisyystava-
raimperiumiin. Moét omistaa tata nykya myos Veuve
Clicquot’n ja Pommeryn ja tuottaa yksindan yhta pal-
jon viinia kuin koko alue yhteensa sata vuotta sitten.

Trendina gastronomisuus

Muutaman kivenheiton piissi Epernayn kaupungista
ja samppanjatalojen edustuskonttoreista loputtomia
viinitarhoja pyyhkii lemped aamusumun jdanne.

Natalie Dufour muistut-
taa, ettei samppanjaa
kannata nauttia ruoan
kanssa liian kylmana
vaan mieluusti juuri
alle 10-asteisena.

”Sumu tietdd kaunista ilmaa”, Veuve Henriot -samp-
panjatalon aluemyyntipaallikko Antoine Huray sanoo
puoliksiitsekseen.

Leskirouva Henriot'n nimeé kantavan samppanja-
talon palstat ovat kolmen tarkeimman kasvualueen,
Montagne de Reimsin, Vallée de la Marnen ja Cote des
Blancs’n risteyskohdassa. Taltd kisin yhtio on pysy-
tellyt rahoitusjattien ulottumattomissa.

”Taloudellinen riippumattomuus antaa meille mah-
dollisuuden tuoda samppanjan markkinoille sitten,
kun se on todella valmis juotavaksi”, Huray sanoo myo-
hemmin, kun istumme alueen isoimman kaupungin,
porvarillisen vauraan Reimsin keskustassa.

9

Testaamme
samppanjan viinillisyytta
kaatamalla juoman
ennen nauttimista
karahviin.



Antoine Huray ja
Béatrice Brossier
Veuve Henriot'lta
maistavat
samppanjaa.

Katedraalistaan tunnettu Reims,
Champagnen suurin kaupunki,
pursuaa vaurautta.

Hurayn valitseman ravintolan nimi on ‘'miljonaéri’, ja
hanen tarkoituksenaan on esitelld samppanjaa ruoka-
juomana. Merenelévistd kootun aterian lapi tarjotaan
talon blanc de blancs’ia eli yksinomaan chardonnaysta
valmistettua samppanjaa, ja kirpedn tarkka-arominen
juoma kantaa roolinsa vaivattomasti.

Vaikka merenelavat, hummeri tai kylméasavulohi ovat
samppanjan luontevimpia kumppaneita, se on hyvaa
seuraa myo0s linnulle javaikkapa brie- tai comté-juustolle.

Valkoviinilaseista tarjottuna mineraalinen ja hie-
nokuplainen blanc de blancs -laatusamppanja ei
juuri eroa ruokajuomana esimerkiksi tasokkaas-
ta chablis’sta, mutta suutuntuma on parhaimmillaan
eteerisen kevyt. Testaamme samppanjan viinillisyytta
my0s kaatamalla juoman karahviin ennen nauttimista.
Toimenpiteen vaikutus on yllattdvan miellyttava. Kup-
lat eivdt havid mutta pehmenevit, ja niiden suuta tur-
ruttava vaikutus vaimenee.

Vielakin pidempi perspektiivi alueen kehitykseen on
1500-luvun lopulla perustetulla Gosset’lla. Talo tuottaa
samppanjaa vain miljoona pulloa vuodessa ja markki-
noi sekin tuotteitaan nimenomaan ruokajuomana.

“Olemme pitkadn tehneet yhteistyotd Ranskan joh-
tavien keittiomestarien kanssa”, Gosset’n edustaja
Natalie Dufour vahvistaa.

Lukuisia samppanja-aiheisia keittokirjoja julkaisseen
yhtion tavaramerkkind onkin kuiva, hapokas ja hedel-
madinen samppanja. Sen tunnusomaiset aromit saavute-

Ryysyista
rikkauksiin

Keskiajalla samppanjan alueella tuotettiin
tavallista punaviinia. Kaytannossa viini oli
tavallista huonompaa, silla alueen kylman
talven vuoksi viinin luonnollinen kayminen
jai usein kesken ja jatkui kevaalla, kun viini
oli jo pullotettu. Pullokaymisen seuraukse-
na viiniin syntyi harmillisia kuplia.

Ennen kuin kuplista onnistuttiin
paasemaan taysin eroon, ne ehtivat kerata
joukon arvovaltaisia ystavia, ja alueen
tuotekehitys sai uuden suunnan. Yleensa
nykysamppanjan isaksi mainitaankin Dom
Pérignon -niminen benediktiinilaismunkki,
joka 1600-1700-lukujen vaihteessa onnistui
saamaan oikukkaan pullokaymisen salat
pitkalti haltuunsa.

Todellisen edistysaskeleen samppanjan
tuotanto otti vasta, kun pullotetun viinin
sokerimaara opittiin mittaamaan tarkoin.
Sita ennen liiaksi kayneet pullot rajahtelivat
oikukkaasti itsestaan. Kellarityontekijoilla
olikin kasvoillaan vanhaa miekkailusilmik-
koa muistuttavat suojat.
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Reimsin ja Epernayn alla risteilevissa kellari-
verkostoissa on tallakin hetkella sailossa vl
miljardi pulloa samppanjaa.

taan muun muassa jattamalld pois yleisesti kaytetty ma-
lolaktinen kdymisvaihe, jossa kirpeimmét hedelmaha-
pot pyoristyvit pehmedmmiksi maitohapoiksi.

Viinillisyyden siunaus

Samppanjatalo Jacquessonin toinen omistaja Jean-
Hervé Chiquet harppoo reippain askelin kdynnosten
janiidenlomassa ahertavien sadonkorjaajien keskella
japoimii ndiden kantamista laatikoista valilla rypéleen
tai tertun tarkkaan tutkailuun. Hén ajattelee, puhuuja
toimii kuin pienviljelija.

”Viimeisen neljinkymmenen vuoden aikana olem-
me muuttaneet tuotantotapamme téysin. Viljelemme
nykyisin samppanjaa tdsmalleen samalla tavalla kuin
huippuviinid”, hdn sanoo.

Jacquesson pyrKkii viljelyssddn tiaydelliseen hedel-
main. Palstoilta karsitaan kaikki paitsi parhaat koyn-
noksetjakaytetdan ainoastaan sadon parhaatrypileet,
janiistdkin vain paras mehu. Muumenee kaupaksi toi-
sille tuottajille.

"Tarkeysjarjestys on: terroir, viljely, viljely, viljely,
viininvalmistus.”

Jacquesson tuottaa samppanjaa 300 000 pulloa vuo-
dessa. Jean-Hervé Chiquet suhtautuu kuitenkin suu-
rempiin kilpailijoihinsa arvostavasti.

“Isoimmat merkit voittavat harvoin sokkotesteja
mutta toisaalta ne myos harvoin haviavit niitd. Se on
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Markkinavoimat ovat muokanneet
Champagnea viime vuosikym-
menina enemman kuin mikaan
muu voima. Kuvassa Gosset'n
paamaja, jonka aiemmin omisti
Laurent-Perrier.

KAKSI NIMEA, YKSI MENETELMA

Nimitysta Champagne tai samppanjamenetelma,
méthode champenoise, saavat kayttaa vain
Champagnen alueen alkuperasuojatut kuohuviinit.

Monet muutkin kuohuviinit, cavat ja crémantit
valmistetaan kuitenkin aivan samalla tavoin. Silloin
yleensa mainitaan, etta juoma on valmistettu
perinteisin menetelmin eli pullossa on maininta
meéthode traditionnelle.

hieno suoritus, jos tuottaa 30 miljoonaa pulloa samp-
panjaavuodessa.”

Hanen mukaansa sekd suuret ettd pienet voivat
voittaa.

”Pienet tarvitsevat isojen vetoapua, suuret pienten
tuomaa uskottavuutta.”

Jajos uskottavuutta voisi pullottaa, tadlta se 1oytyisi.

”Onnistuimme tuottamaan alueemme parhaalla
kasvupaikalla niin korkealuokkaista raaka-ainetta, et-
ta padtimme unohtaa vuosikertasamppanjat ja tehda
yksinkertaisestiparasta.”

Jacquessonin tinkiméttomén terroir-ajattelun ja
mutkia oikaisemattoman valmistusprosessin lippulai-

vatuote on nimeltdan viileasti’734 .



TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVA LAURA RIIHELA JUOMASUO

PUNAISTA Paalle:

MAKUHARMONIAA ¥ tl sormisuolaa
« % tl mustapippuria myllysta

« 2 rkl hyvaa oliivi- tai saksan-

6 hengelle pienena alkupalana

Pihvikarjan sisafileesta valmistettu pahkinadljya
carpaccio leikataan hyvin ohuiksi + 4 rkl paahdettuja pinjan-
viipaleiksi. Pinjansiemenet, rucola siemenia
ja laadukas oljy viimeistelevat +n.1dl parmesaania lastuina 3
makunautinnon. Carpaccion yllat- +n.4dlvillirucolaa pistaasipahkindilk
tava juomapari on samppanja.
- 1. Puhdista filee mahdollisista
#——"--Fﬂ +n.300 g (pihvikarjan) kalvoista. Hiero lihan pintaan
sisafileetd palana suolaa ja pippuria. Nosta liha pa-
« sormisuolaa, kastimeen noin kolmeksi tunniksi, Carpaccion makuun
mustapippuria myllysta niin sita on helpompi leikata. sopivat taydellisesti my6s
2. Leikkaa kohmeisesta lihasta sienet. Paista esikasiteltyja
ohuenohuita viipaleita. Voit halu- korvasienia voissa pannulla,
tessasi asetella viipaleet kahden kunnes ne lampenevit.
leivinpaperin valiin ja nostaa ne Mausta halutessasi
takaisin pakastimeen. suolalla ja pippurilla.

3. Ota viipaleet huoneenlampoon
noin 15 minuuttia ennen tarjoilua. i
Levita ne lautasille.

4. Ripottele paalle suolaa ja
mustapippuria. Pirskottele
pinnalle 6ljya ja pinjansiemenia.
Viimeistele parmesaanilla ja
rucolalla.

Juomasuositus:

| Carpacciolle kannattaa
- valita hedelmainen
s ja paahtoleipamainen
vakiosamppanja
(non vintage). Toinen,
varia myoéten yhteen-
sopiva valinta on
""'-.._ roseesamppanja.

f'.!
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Pienet tarvitsevat
Isojen vetoapua, suuret
pienten tuomaa

uskottavuutta.
Jean-Hervé Chiquet

Toimintatavan muutos uudisti muitakin toimintoja
kuin viininkasvatusta ja -valmistusta.

”Markkina reagoi hyvin”, Chiquet virnistdd, "mene-
timme 95 prosenttia asiakkaistamme.”

Uusi ajattelutapa on sittemmin 16ytanyt uusia ysta-
via eikd omistaja katso tulevaisuuteen erityisen huoles-
tunein silmin.

"Teemme viinid yhtién kahdelle parhaalle asiakkaal-
le”, hin tiivistdd, "veljellenija minulle.”

Asiantuntijan lausunto

Epailijat ovat ihmetelleet, ovatko viinillisyys ja gastro-
nomisuus vain uusia temppuja saman vanhan juoman
meneKkin lisddmiseksi. Tatd vaikeaa kysymysti voi poh-
tia muistellen Bollingerin samppanjatalon lesken Eli-
sabeth 'Lily’ Bollingerin kuuluisaa ohjetta:

”Juon samppanjaa vain kun olen onnellinen tai su-
rullinen. Joskus juon kun olen yksin. Jos minulla on seu-
raa, se kuuluu tietysti asiaan. Siemailen sitd huvikse-
ni kun ei ole nélka ja juon kun on. Muutoin en koske
samppanjaan - paitsijosonjano.” T

o

-
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KOLME RYPALETTA

Samppanjaa valmistetaan kahdesta
tummasta rypdleesta eli Pinot Noirista ja
Pinot Meunierista seka yhdesta valkoisesta
rypaleesta eli Chardonnaysta. Useimmissa
samppanjoissa on mukana kaikkia kolmea.

Yksinomaan Chardonnaysta valmis-
tettua samppanjaa kutsutaan nimella
blanc de blancs, 'valkoista valkoisista), ja
vastaavasti kokonaan ilman chardonnayta
valmistettua samppanjaa nimella blanc de
noirs, 'valkoista mustista’.

Karkeasti ottaen Pinot Noir antaa
samppanjalle selkarangan, Pinot Meunier
hedelman ja Chardonnay eleganssin.

Jacquessonin rypileprissi On perdisin viime vuosisadan alusta,
mutta se on saanut avukseen modernin tietokoneohjauksen.
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Pienet vuohenjuustopallot
ovat pullollaan hyvaa makua.
Pintaa kuorruttavat kesdiset
yriit ja sisalta 16ytyy pahki-
nainen sydan. Mika parasta,
pallot valmistuvat helposti ja
nopeasti.
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(Geometrisesti
kesaan

Ranskalainen
piiras, quiche,
saa hyvan aro-
min nokkosesta.
Sen voi halutes-
saan korvata
pinaatilla.

Tutut berkut saavat uuden ulottuvuuden,
kun ne tarjoillaan palloina, kolmioina, nelidind ja
suorakaiteen muotoisina.

TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIIHELA

—
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evitja alku-
kesi ovatjuhlien aikaa. Mieti tarjoilut etukiteen ja tee
ruoat hyvissi ajoin etukéteen valmiiksi helpottaaksesi
tarjoilua. Noutopoytd on kiteva ratkaisu silloin, kun vie-
raita on paljon tai kun ruokailijat saapuvat eri aikoihin.

Noutopdyti on tarjoilutapana ikivanha. Venajalla
ylaluokan tapana olijo 1700-luvulla tarjoilla miehille
kylmia pikkupaloja erillisesté alkupalapdydasti. Ruot-
sin maaseudulla puolestaan oli tapana, etti jokainen
talous toi juhliin mukanaan syotavai. Nain poydasta ja
tarjoiluista tuli monipuolinen.

Vuosien myo6ta tarjoilutapa jalostui hienostuneem-
paan suuntaan. Smdérgdsbord elivoileipapoytd oli eten-
kin matkustajalaivojen ravintoloissa suosittu tarjoilu-
tapa. Tarjottavana oli kaloja, etenkin sillii ja silakkaa,
seka pikkulampimia, kuten lihapullia.

Voileipapoydan suosio vahvistui1950-ja1960-luvuil-
la. Elintason nousun myo6td matkailu lisdédntyi. Nouto-
poyta edusti yltakylldisyytta - se sisélsi eksoottisia
raaka-aineita, esimerkiksi katkarapuja, joita kotona
saivain harvoin.

Nykyisin noutopoyta voi sisiltda melkein mité vain.
Trendikas kotikokki laittaa pikkupalat ison vadin si-
jaan henkilokohtaisiin annoskulhoihin, kuten kahvi-
kuppiin, pikkulasiin tai minikokoiselle lautaselle.

Noutopdydan juomat

Perinteisen suomalaisen noutopdydan ruokajuomia
ovat olleet olut, vesi ja kotikalja. Viime vuosikym-
menind viinit ovat kasvattaneet suosiotaan myos
noutopdydassa.

Useista ruokalajeista notkuvan pitopoydéan viini-
valinnassa kannattaa suosia moniulotteisia viineja.
Valkoviinien moniottelijoita ovat muun muassa musta-
herukkaiset sauvingon blancit, raikkaan hapokkaat

—
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YRTTI-
VUOHENJUUSTOPALLOT
(kuva sivulla16)

n. 20 palloa

«1po6tko (450 g) vuohenjuustoa,
esim. Chévre Soignon

«1-3 rkl kermaa tai oliivi6ljya

«n. 20 pientda macadamia-
pahkinaa

«n.3dl tuoreita yrtteja, esim.
ruohosipulia, lehtipersiljaa ja
timjamia

1. Murustele vuohenjuusto kul-
hoon tai tehosekoittimeen. Lisaa
joukkoon noin ruokalusikallinen

kermaa tai 6ljya. Aja tasaiseksi tah-

naksi sauva- tai tehosekoittimella.
Lisaa tarvittaessa nestetta siten,
ettd massa on tasaista ja siita on
helppo tehda palloja.

2. Pyorittele massa palloiksi. Paina
jokaisen pallon sisaan paahdettu
macadamia-pahkina ja ummista
pallot.

3. Hienonna yrtit ja laita ne
lautaselle. Kierittele vuohenjuus-
topallerot yrttisilpussa.

4. Sailyta pallot viileassa. Ota

ne huoneenlampoodn noin 15
minuuttia ennen tarjoilua.

5. Tarjoile pallot esimerkiksi
paahdetun maalaisleivan kanssa.

Pahkindiden paahtaminen:
Paahda pahkinéita kuivalla,
kuumalla paistinpannulla muu-
tama minuutti, kunnes ne saavat
hieman varia. Anna jaahtya.
Macadamia-pahkina on vaalea,
ulkoisesti hieman hasselpahkinaa
muistuttava kaunotar. Sen

maku on aromaattinen ja hieman
voimainen.

Juomasuositus:
Yrtti~vuohenjuustopallojen
kanssa varma valinta on Loiren
laakson tai vaihtoehtoisesti uuden
maailman sauvignon blanc.

NOKKOSQUICHE
(kuva sivulla1?)
n. 10 palaa

Pohja:

«3dlvehnajauhoja

«1tlsuolaa

<150 g kylmaa voita kuutioina

« 2 rkl jaakylmaa vetta

«n. 4 dl kuivattuja herneita (tai
purkillinen keittiotarvikeliik-
keistd saatavia keraamisia
herneita)

Tayte:

+n.21(n.200 g) nokkosta tai
pinaattia

*3munaa

« 2 dl kuohu- tai ruokakermaa

« %2 dl (tays)maitoa

« suolaa, vastarouhittua
valkopippuria

« 3 dl voimakkaanmakuista
juustoraastetta, esim. gruyérea

« n. 3 rkl paahdettuja auringon-
kukan- tai pinjansiemenia

1. Tee pohja. Mittaa jauhot kul-
hoon. Lisaa pieneksi kuutioitu voi
ja suola. Vatkaa sahkovatkaimen
taikinakoukuilla murumaiseksi
seokseksi. Lisaa vesi ja sekoita
hyvin. Muotoile taikinasta pallo,
peita kelmulla ja nosta viileaan
noin puoleksi tunniksi.

2. L.ammita uuni 200 asteeseen.
Kauli taikina irtopohjaisen vuoan
(halkaisija noin 24 cm) pohjalle ja
reunoille. Nosta paalle pala leivin-
paperia ja herneet. Herneet estavat
piirakan reunoja valahtamasta.
Esipaista pohjaa uunin keskitasolla
noin 15 minuuttia.

3. Tee tayte. Huuhtele nokkoset
tai pinaatti ja keita niita muutama
minuutti suolalla maustetussa
vedessa kattilassa. Kaada vesi pois
ja puristele nokkoset huolellisesti
kuivaksi. Hienonna.

4. Vatkaa munien rakenne rikki.
Sekoita joukkoon kerma, maito,
mausteet ja juustoraaste.

5. Poista vuoasta leivinpaperi
herneineen. Levita esipaistetulle
pohijalle nokkoset ja kaada paalle
muna-kermaseos.

6. Jatka paistamista noin 30
minuuttia tai kunnes piirakka saa
kauniin varin ja on hyytynyt.

7. Leikkaa jaahtynyt piiras kolmi-
oiksi tai nelidiksi. Ripottele pinnalle
paahdettuja siemenia.

Juomasuositus:

Nokkosquichelle sopii viiniksi
esimerkiksi itavaltalainen gruner
veltliner tai alsacelainen pinot gris.
Oluista voi valita vaalean lagerin
tai hedelmaisen alen.



Kevennetyt Club Sandwich -leivat

on koottu ilmakuivatusta kinkusta,

maukkaasta juustosta ja broilerin
rintafileesta. Leivat viimeistellaan
kesaisen vihreasti.
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Tuttu katkarapucocktail saa

upean paivityksen kaprisoljysta. o o

Herkun voi tarjoilla sellaisenaan
alku- tai pikkupalana, mutta se
sopii myods paahdetun leivan kera
nautiskeltavaksi.

rieslingit, tammettomat chardonnayt ja hedelmaisista
viineistd pinot blancitja pinot grigiot.

Punaviinien ystavan kannattaa suosia keskitdyte-
laisia, kohtuullisesti tammitettuja sangioveseja tai
valita pyored merlot tai cabernet sauvignon.

Myos olut on pitopdydan loistava makupari. Perin-
teinen lager joko vaaleana tai tummana sopii monen
ruoan kumppaniksi. Vaihtelua haluava voi kokeilla alea
tai pilsia.

Poytadn kannattaa aina varata my0s alkoholittomia
vaihtoehtoja, kuten raikasta lahde- tai kivennéisvetta
ja alkoholittomia viineja.

Kuohuviinit ovat tyylikdsta tarjottavaa noutopoydan
pikkupalojen kanssa etenkin silloin, kun poydassa on
tarjolla kalaa, ayridisid ja muita keveampid raaka-aineita.
Aidoistaranskalaisista samppanjoista 10ytyy luonnetta
raskaampien tarjottavien kumppaniksi.

Alkoholittomaksi kuohujuomaksi voi valita kotimai-
sen vaihtoehdon, vaikkapa kuusenkerkisti tai musta-
herukanlehdistd valmistetun kuohujuoman. T

Ldhteet:

Tuoteviestintdpdllikko Taina Vilkunan haastattelu
http://1000years-neighbouring.com
www.matkaruokailu.fi

www.kaikkijuhlista.fi

LLautaset Stockmann, littala ja kuvausrekvisiittaa, lasit Alko,
liina Stockmann. Tiedustelut Alko p. 020 711 11, littala p. 020 439 3507
ja Stockmann p. (09) 1211.
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MODERNIT CLUB
SANDWICHIT
(kuva sivulla19)

« 8 viipaletta paahtoleipaa

« 2 rkl huoneenlampdista voita

« 8 pienta salaatinlehted, esim.
sydan- tai jddvuorisalaattia

« 4 reilua viipaletta maukasta
juustoa (esim. comté)

«3rkl tadysmajoneesia

« 2 tlvihreda pestoa

« 4 viipaletta ilmakuivattua
kinkkua

«1kypsa broilerin rintafilee

« 8 viipaletta kurkkua

« 8 keitettya miniparsaa

1. Levita leivat tydlaudalle. Voitele
puolet leivista voilla. Laita paalle
salaattia ja juustoviipaleet.

2. Yhdista majoneesi ja pesto. Levi-
ta seos lopuille leiville. Nosta niiden
paalle iimakuivattua kinkkua ja
viipaloitua broilerin rintafileeta.

3. Nosta leivat paallekkain. Leikkaa
reunat irti. Puolita leivat.

4. Koristele esimerkiksi kurkkuvii-
paleilla ja parsalla.

Juomasuositus:

Club Sandwichille sopii tammeton,
hedelmainen chardonnay Chilesta
tai Australiasta seka oluista hedel-
mainen ale tai luostariolut.

AVOKADO-
JATTIRAPUCOCKTAIL
4 hengelle alkuruokana

«1salottisipuli

« 2 rkl sitruunamehua

«%tlsuolaa

« %2 tl mustapippuria myllysta

« 2 isoa tomaattia

« 2 kypsaa avokadoa

<12 kypsaa jattiravunpyrstda

« % dl hienonnettua pistaasia

« %2 dl hienonnettua, tuoretta
minttua

« % dl hienonnettua, tuoretta
basilikaa

« 2 rkl pistaasi- tai avokadodljya

Kastike:

« 4 rkl pienia kapriksia

« 2 tl (luomu)sitruunan
raastettua kuorta

4 rkloliividljya

« suolaa, mustapippuria
myllysta

1.Tee ensin kastike. Hienonna
kaprikset veitsella. Lisaa joukkoon
sitruunankuori, 6ljy ja mausteet.
Anna makujen tasaantua silla
aikaa kun teet cocktailin.

2. Kuorija hienonna sipuli
mahdollisimman pieneksi silpuksi.
Laita silppu sitruunamehuun
suolan ja pippurin kanssa.

3. Poista tomaateista kannat ja
siemenet. Kuutioi tomaatti. Kuori
avokadot ja poista kivet. Kuutioi
avokadot.

4. | eikkaa jattiravunpyrstot
pieniksi paloiksi.

5. Hienonna pistaasit ja yrtit.
Sekoita joukkoon hiukan oljya.
6. Yhdista kaikki aineet sipuli-sit-
ruunaseokseen. Tee seoksesta
muotin avulla nelidita lautaselle.
Valuta paalle kapriskastiketta.

VINKKI: Voit halutessasi

tarjoilla rapuseoksen perinteiseen
tapaan avokadonpuolikkaasta.
Jattikatkaravuissa on pienia
katkarapuja mehevampi rakenne
ja vivahteikkaampi maku. Annok-
seen voi kayttaa myds kokonaisia
katkarapuija ja kuoria ne itse. Nain
lopputulos on taatusti maistuva.

Juomasuositus:
Avokado-jattirapucocktailin
kirpeahkodn makumaailmaan
istuu loistavasti kuiva tai puolikui-
va riesling Saksasta tai uudesta
maailmasta.



UUSI PEHMEA VALIO AURA® ON
MAAILMAN HELPOIN
HERKKU,

AURAP® pikkuherkut

Erilaisia suolaisia kekseja
I prk (125 g) Valio AURA® Pehmei sinihomejuustoa

Paille esim: lohta ja ruohosipulia, viikunahilloa ja pala

viikunaa, parmankinkkua, piirynii ja vadelmahilloa.

Sipaise keksien piille AURA Pehmeii sinihomejuustoa.
Taydenni valitsemillasi tiytteilli yhdistellen rohkeasti
suolaista ja makeaa. Nauti!

On vain yksi Valio AURA®
www.valio.fi/aura - nyt silld on uusi muoto.



Alkoholitarkastus-
laboratorio

70 0.

14.20M

utkitusti turvallisia
tuotteita

Alkon asiakkaat voivat luottaa myynnissi
olevien tuotteiden laatuun ja turvallisuuteen. Siitd pitdd buolen
Alkobolintarkastuslaboratorion osaava benkilokunta.

TEKSTI MATTI REMES KUVAT JENNI-JUSTIINA NIEMI

elsingin Salmisaaressa sijaitsevassa Alko-

holintarkastuslaboratoriossa tutkitaan vuodes-

sanoin 9 0oo naytettd ja tehdaan noin 80 ooo

analyysid. Suuri osa tutkimuspyynndista tulee

Alkonlaadunvalvonnasta, mutta laboratoriossa
tehdaan myos ulkopuolisia toimeksiantoja.

Analysoitavaksi tuodun alkoholituotteen tie alkaa
sihteeri Minna Mattilan tyopoydalta.

"Kirjaan tuotteen ja sille tehdyt tutkimuspyynnot
tietojdrjestelmaan. Laboratoriota varten toimeksi-
annoista printataan tyopaperit ja tarrat jokaiseen
néytepulloon”, Minna Mattila selvittaa.

Tastd eteenpdin tyotd jatkavat Alkoholintarkastusla-
boratorion kolme kemistid ja kymmenen laboranttia.

"TyOpéivan alkaessa katsomme meille tulleet tyo-
tehtavat ja teemme ne kiireellisyysjarjestyksessd”, van-
hempilaborantti Sanna Myllyli kertoo.

Pienetkin pitoisuudet 16ytyvit

Laboratoriossa tutkitaan kaikkien Alkon myymaéloiden
valikoimiin tulevien alkoholituotteiden kemiallisia ja
mikrobiologisia ominaisuuksia. Lisaksi vakiovalikoi-
massa olevien tuotteiden laatu tarkastetaan puolen-
toista vuoden vilein.

Testattavat asiat vaihtelevat tuoteryhmittain. Esi-
merkiksi viineistd mitataan alkoholi- ja rikkidioksidi-
pitoisuus, pH eli happamuus, kokonaishapot, haih-
tuvat hapot, sitruunahappo, uutospitoisuus ja sokeri-
pitoisuus.

Laboratorionjohtaja Pekka Lehtonen on ollut
Alkoholintarkastuslaboratoriossa toissd 29 vuotta.
Sind aikana tutkimusmenetelmait ovat ottaneet aimo
harppauksia.
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”Parhaimmillaan 16yddmme pisaran uima-altaasta.
Sitd luokkaa kiaytettaviat menetelmat, laitteet ja
henkilokunnan osaaminen nykyisin ovat”, Pekka Leh-
tonen suhteuttaa.

Yha nopeampia ja tarkempia analyyseja

Eniten laboratorioty6td on muuttanut erilaisten pika-
analyysien kdyttoonotto. Useimmat viineista tarvit-
tavat perustiedot saadaan selville erikoismittalait-
teen avulla muutamassa minuutissa. Toisaalta pika-
analyysit eivat sovi kaikille juomatyypeille, joten
edelleen kaytetddn paljon myds perinteisia analyysi-
menetelmia.

”Nykyaikaiset laitteet ja tietokoneohjelmistot
nopeuttavat ja tehostavat laboratorion toimintaa. Ne
my0s sddstavit kustannuksia. Robotit tekevit auto-
maattisesti toitd vaikka keskelld yota”, Lehtonen sanoo.

Lehtosen mielesta kiinnostavaksi tyon tekee tutki-
musmenetelmien jatkuva kehittyminen, mika antaa
mahdollisuuden entisti tarkempiin tutkimustulok-
siin. Toisaalta myos sddnnokset tuotteissa sallituista
lisdaineista tiukkenevat.

”Esimerkiksi uusia yliherkkyyttd aiheuttavia aineita
loydetadn jatkuvasti. Niitd varten on kehitettava
uusia analyysimenetelmid ja sovittava sallituista raja-
arvoista.”

Laboratoriossa kaikki hallitsevat perusanalyysien
tekemisen. Tamén lisaksi henkilokunta on erikoistu-
nut tiettyihin erityisosaamista vaativiin tyotehtaviin,
esimerkiksi korkkivirheen analysointiin.

Laatupaallikko Suvi Karjalaisen tehtavéana on var-
mistaa, ettd laboratorion tyon laatu sailyy korkea-
tasoisena.



Laboratorion henkilékuntaa tyossadn ylhaalta vasemmalta alkaen. Erikoislaborantti Erja Ahtola on erikoistunut korkkivirhemaarityksen
tekemiseen. Laborantti Kaisa Rautio valmistaa kalibrointiliuoksia. Vanhemmat laborantit Sanna Myllyla ja Anne-Marie Kariluoto maarittelevat
likborien alkoholipitoisuutta. Laboratorionjohtaja Pekka Lehtonen ja laatupaallikkd Suvi Karjalainen keskustelevat paivan tutkimustuloksista.

KORKKIVIRHEEN AIHEUTTAJA ESILLE
Perusselvitysten lisaksi Alkoholintarkastuslaboratoriossa
tehdaan tutkimuksia, jotka liittyvat juomien virheisiin
ja aitouteen seka tuotteissa esiintyviin vierasaineisiin.

Laboratoriossa on myds kehitetty esimerkiksi korkkivir-

heen maarittamiseen kaytettavia analyysimenetelmia.
Viinissa havaittavaa homemaista tai kellarimaista
tuoksua ja makua sanotaan korkkivirheeksi. Virheen
voivat aiheuttaa muun muassa trikloorianisoli ja useat
muut kloori- ja bromiyhdisteet. Ne voivat olla peraisin

esimerkiksi tynnyrien puhdistukseen kaytetyista ja
ymparistosta loytyvista kemikaaleista ja bakteereista.

"Parhaillaan kehitamme uusia analyysimenetelmia
maamaisuutta viinin tuoksuun aiheuttavalle geosmiinille”,
Pekka Lehtonen sanoo.

Hanen mukaansa nena on edelleen erinomainen
apuvaline korkkivirheen tunnistamisessa. Labora-
torioanalyysin hyva puoli on, etta vian aiheuttavat
yhdistelmat ja maarat voidaan maaritella tarkasti.
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Haihtuvien happojen maarityslaitteen
vierella ovat Sanna Myllyla ja Suvi Karjalai-
nen. Salmisaaren laboratoriossa tehdaan
vuosittain 80 000 analyysia.

Tulosten oikeellisuuden tarkistamiseen on olemassa
monia keinoja. Sellaisia ovat kansainvéliset vertai-
lutestit, joissa eri maissa sijaitseviin laboratorioihin
lahetetdan samat alkoholijuomandiytteet analysoita-
vaksijavertaillaan saatuja tuloksia.

”Olemme pérjanneet niissi vertailuissa todella
hyvin”, Suvi Karjalainen sanoo ylpedna.

Laboratoriossa analysoitavien tuotteiden laatu on
yleensi korkea. Vililla tutkinnassa paljastuu kuiten-
kin pilaantuneita tuote-erié tai viineji, joissa on jotain
ainetta yli sallitun rajan.

Laboratorion toiminta on myds ennaltachkéisevaa.
Tavarantoimittajat tietdvit, ettd laadunvalvonta on
tarkka.

”Eikd pidd unohtaa my6skadn Alkon alkoholijuomien
ostajia, jotka painottavat valintaprosessissa laatua”,
Karjalainen huomauttaa. =

/O~vuotinen historia

Alkoholintarkastuslaboratorio perustettiin huhtikuun
ensimmaisena paivana 70 vuotta sitten. Valirauhan
aikana perustetusta laitoksesta kasvoi nopeasti kansain-
valisestikin merkittava toimija.

Tuoteanalyysien ohella laboratoriossa kehitettiin tislaus-
osaamista ja tutkittiin mikrobiologiaa, erityisesti hiivoja.

Bioladketieteen osasto keskittyi puolestaan selvitta-
maan alkoholin vaikutusta ihmisiin ja koe-elaimiin.

1960-luvulla laboratoriossa kehitettiin tiedemaailmassa
paljon huomiota saaneet rottakannat, joista toinen puo-
lisko oli perimaltaan "juoppoja” ja toinen puoli raittiita”. b

Enimmillaan laboratoriossa tyoskenteli 130 tyontekijaa.

“Laboratoriossa tehtiin 50 vaitdskirjaa, toista tuhatta
tieteellista artikkelia seka valtava maara muita opinnay-
tetoita ja patenttinakemuksia’, laboratorionjohtaja Pekka
Lehtonen sanoo.

Suomen EU-jasenyyden myota Oy Alko Ab hajotettiin.
Myés alkoholintarkastuslaboratorion toimintoja siirrettiin
muualle, ja jaljelle jai nykyinen tuoteanalyyseihin
keskittyva laboratorio.

Laboratorio palvelee Alkon lisaksi myds ulkopuolisia
toimeksiantajia. Sen asiakkaina on yrityksia, jotka
tarvitsevat EU:ssa tarvittavan virallisen todistuksen alko-
holijuoman kemiallisesta laadusta. Myos viranomaiset
ja Norjan alkoholimonopoli Vinmonopolet teettavat
tutkimuksia Salmisaaren laboratoriossa.
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TEKSTI MATTI VALIMAKI KUVAT JUSSI VIERIMAA JA GETTY IMAGES

Vesi ja jdd jadhdyttavit viinin

Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

] usein esittamiin
Mauno Sainisto Alkon vy,
myymdldistd Raisiosta tuntee
Juomanviilennyksen niksit.

Miten saan viilennettya
viinipullon katevimmin?

Hyva tapa viilentda viinipullo on upottaa se
veteen ja jadhan. Itse kaytin tahan tarkoituk-
seen suunniteltua pientd viinijadhdytinta, joka sopii
my0s juhlapoytiin.
Sindnsd saman asian ajaa vedelld ja jaalla
taytetty dmpdri. Kesamokilla viinipullon voi yrittaa
viilentdd myos pitdmalla sitd jarvi- tai merivedessi
tai kaivossa. Jos viinin aikoo jadhdyttaa jadkaapin
avulla, se on laitettava sinne jo useita tunteja ennen
nauttimishetkea.
Kaikkein nopein tapa viilentaa viinipullo on
tietenkin pistdd se hetkeksi pakastimeen, mutta
tatd menetelmaad en suosittele. Nain suuri akillinen
lampotilavaihdos on viinille sokki, joka vaikuttaa sen
tasapainoon ja harmoniaan. Vaarana on my®ds, ettd
viini unohtuu pakastimeen ja jaatyy. Jaatynyt ja su- Kannattaa my0s muistaa, ettd viinilasia pidetaan
lanut viini ei ole aivan nautittavaksi kelpaamatonta, kiinni sen jalasta. T4ll6in viilennetty juoma séilyy
mutta sen hedelmaisyys ja parhaat aromit ovatkylld  lasissakin juuri oikean lampdisena. Avattu viinipullo

kadonneet. sailyttaa viinijddhdyttimessé parhaan tarjoilulampo-
Valkoviini on parhaimmillaan 10-12-asteisena. tilansa.

Viinipullo tuntuu tall6in kiteen "hieman lampimam- Joskus muuten unohtuu, etté joitakin punaviine-

maltd kuin kylmé olutpullo’. Kuohujuomat ovat jakin voi hieman jadhdyttda. Esimerkiksi pinot noir

parhaimmillaan 6-8-asteisina. -viinit ovat parhaimmillaan 12-16-asteisina. T

Olen saanut kutsun rapujuhliin.
Mita juomia vien?

Voisit vieda rapujuhliin vaikka hyvaa samppanjaa. Kylmasta samppanjasta saa
napparasti tervetuliaismaljat ja se sopii rapujenkin kanssa.
Toinen vaihtoehto on tietenkin valkoviini. Ravun voimakas maku seka sen lisukkeina
kaytetyt tilli ja suola vaativat valkoviinilta tuhtia rakennetta, hapokkuutta ja hedelmaisyytta.
Valinta voisi ndin ollen osua vaikkapa Loiren laakson Sauvignon Blanc -rypaleista
tehtyihin viineihin. Hyvia vaihtoehtoja ovat myo6s Alsacen riesling ja pinot blanc seka
saksalaiset ja itavaltalaiset rieslingit. Uuden maailman viineista kyseeseen tulevat rieslin-
git ja sauvignon blancit. Lisaksi suomalainen rapu saattaa olla hyva kaveri espanjalaisen
Albarifio- tai Verdejo-rypaleesta valmistetun valkoviinin kanssa.
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Loytoretkelle kesdin

Etiketin kalenteri kokoaa kesakauden ja alkusyksyn kohokohdat

Kesi on seikkailua ja uuden 16ytdmisti. Lomalla kellon ja
kalenterin voi jattad yopoydan laatikkoon ja suunnistaa vaikkapa
Etiketin kalenterin avulla. Jatkossa aina talld lehden keskiauke-
amalla ilmestyvaan kalenteriin on koottu kauden kohokohtia.
Lisdtietoa aiheista voi loytaa toisaalta lehdesté seka Etiketin
omilta internetsivuilta. Ne ovat osoitteessa etiketti.fi.

Vesille

Jarvet, joet ja merenrannat ovat

0sa suomalaista sielunmaise-
maa, ja jos omakotitalo veden
aaressa keskella kaupunkia
onkin monelle saavuttamaton
unelma, mokki jarven rannalla
ei sita enaa ole. Kesamokkeja
maassamme lienee noin puoli
miljoonaa.

Vetta tarvitaan myos
juomien oikeaoppiseen
jaahdyttamiseen. Lue taman
lehden sivulta 25 Raision
Alkossa tybskentelevan Mauno
Sainiston viininviilennysvinkit.

Juhannuksena yo on
lyhimmillaan. Nauti suven
ihanuudesta vaikkapa valmis-
tamalla britakakku mansikoista
ja pistaasipahkinoista. Kakun
ohije ja sen kanssa suositeltava
juoma loytyvat osoitteesta
etikettifi
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Lukiot ja monet muut oppilaitok-
set sulkevat ovensa kesakuun
ensimmaisena lauantaina.
Hyvia vinkkeja valmistujaisjuh-
lan noutopdydan kokoamiseen
ja ruokajuomien valitsemiseen
|6ydat Alkon nettisivuilta
osoitteesta http//www.alko.fi/
Jarjestatkojuhlat.

Elokuu Syyskuu
M Ti K To P L S M Ti K To P L S

(20
@

Kalenteri

19.5.-22.9.

Ravustus alkaa 21. heinakuuta ja jatkuu
lokakuun loppuun.

Rapujen valmistaminen syotavaksi on
vksinkertaista ja niiden syominen hyvassa
seurassa yksi rapujen ystavan kesan
kohokohdista. Silloin ruokapoyddssa saa
laulaal Rapujen keitto-ohje ja muita rapujen
nauttimiseen liittyvia vihjeita ovat Etiketti-
lehden nettisivuilla osoitteessa etikettifi



Sienestys

Korvasienet aloittavat sieni-
kauden jo kevaalla. Suotuisana
vuonna jo heina-elokuussa
maasta nousevat tatit, haperot
ja rouskut.

Aloittelevan sienestajan
kannattaa aina pyytaa apua
kokeneemmalta tuttavalta.
Tarjolla on myos lukuisia hyvia
sienioppaita, joista sienimaail-
man opiskelun voi aloittaa.

Sienten valmistaminen
ruoaksi on sitten oma lukunsa.
Sienikulibjakan ja monen muun
sieniherkun ohje on Etiketin
reseptiarkistossa osoitteessa
www.alko.fi/reseptiarkisto. Etsi
resepteja hakusanalla ‘sieni’.

Naistenviikon paattaa Jaakon paiva, jolloin
nimipaivasankari heittaa perimatiedon
mukaan jarveen kylman kiven. Moni
kuitenkin jatkaa tuolloin lomaansa, ja moni
kesatapahtuma odottaa viela alkamistaan.

Sanonta lieneekin peraisin ajalta, jolloin
Suomessa kaytettiin juliaanista kalenteria.
Sen ja nykyisin kaytdssa olevan grego-
riaanisen kalenterin ero on kolmetoista
paivaa. Todellisuudessa Jaakko siis viilentaa
jarvet vasta elokuun seitsemannen paivan
tienailla.

Muista joka tapauksessa Jaakko-nimista
tuttavaa vaikkapa kauden marjaherkuilla tai
hanen lempiviinillaan!

Seuraava
Etiketti ilmestyy

Piknik
Milloin viimeksi nautit
aterian kirjaimellisesti
luonnon helmassa?
Kutsu mukaan hyva
ystava tai isompi seurue
ja pakkaa mukaan
korillinen herkkuja seka
hyvaa juomaa.
Piknik-klassikko on
samppanja ja mansikat.
Syksymmalla piknik-
koriin voi pakata mu-
kaan lamminta ruokaa,
kuten termospullossa
lampimana sailyvaa
keittoa.

22.9.

203

Suomi tunnetaan riistasta. Kaksi metsastdjille tarkeaa
paivamaaraa ovat 20. elokuuta ja 1. syyskuuta - edel-
linen aloittaa sorsanmetsastyksen ja jalkimmainen
janisjahdin.

Hyvia riistaresepteja 10ydat aiemmista Etiketti-
lehdista. Ne on koottu sahkoiseen muotoon Alkon
nettisivuille osoitteeseen www.alko fi/freseptiarkisto.

Marjastus

Mustikkapiirakan ohje a la
Helena Lindgren loytyy Etiketin
taman vuoden ykkosnumeros-

Grillaus

Grillauksen suomenmesta-
ruuskilpailuja on jarjestetty
jo vuosia, mutta kotipihallaan

jokainen kokki on mestari. Niin
liha-, kala- kuin kasvisresepteja
on tarjolla runsaasti, myds
Alkon sivuilla osoitteessa
www.alko.fi/reseptiarkisto.
Samasta paikasta 16ydat apua
myos grilliherkkuun sopivan
ruokajuoman loytamiseksi.

ta ja piirakkamustikat metsasta.
Hyvana vuonna mustikoita,
puolukoita ja muita metsamar-
joja on pakastettavaksi asti.
Kiireinen marjanpoimija
kdy poimimassa syonti- ja
pakastemarjat pellolta. Monelle
kesan ykkdsmarja on mansikka,
jonka kypsymisesta tiedotetaan
uutisissa asti.
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Alkon kesdiolutvalikoima on tdynnd laimpimddn
sesonkiin istuvia raikkaita makuja. Erityisen byvin
vieraaksi kesdpoytddn sopivat pilsit ja vebndoluet.

TEKSTI MIKKO SALMI RESEPTI RAISA KARILAINEN KUVAT TUOMAS KOLEHMAINEN

Alkon olutosasto on uudistunut kevaan mittaan kaikissa myymaloissa. Uudesta
kahdeksanosaisesta oluttyyppiluokituksesta esiteltiin Etiketin vuoden ensimmaisessa
numerossa talviset tumma lager ja ale, ja nyt vuoron saavat pils seka vehnaolut.

LAGER

Pohjahiivaolut
Underjast 6l

lut

TUMMA LAGER
MORK LAGER
Pol

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjst 6l

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Un

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjast ol

PORTER & STOUT

t

ERIKOISUUS
SPECIALOL
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Hedelmiinen vehnaolut

Vaahtokukkanen kaunistaa
kepeda vehnaolutta.

” ('L eipurille vehnd, hevoselle kaura, yksin

ohra olueen”, tuumittiin ennen van-
haan. Onneksemme panimoissa voi ohran
ohella hyodyntda muidenkin viljojen kuin
ohran ominaisuuksia. Vehné antaa olueen
hedelmaista raikkautta ja terhakkaa hapok-
kuutta. Vehn4 jattad jalkensa myds oluen
variin: lopputuloksessa on sekd jannittavaa
kuultavuutta ettd vehnan proteiinien ansi-
osta luonnollista sameutta.

Monelle suven sulokkain olut onkin kor-
keastalasista nautittu, kepednraikas vehna-
olut, jonka kruununa on kuohkea vaahto-
kukka. Juuri pumpulimainen pysyva vaahto
onolennainen osa vehnioluita, silld vehnas-
sd on runsaasti vaahdonmuodostusta edis-
tavid proteiineja.

Vehnéoluiden esikuvana pidetdadn yleen-
sd baijerilaisia hefe-weizeneitd. Ne ovat
pintahiivalla melko korkeassa lampotilas-
sakaytettyjd oluita, jotka jatkavat eldmain-

sd pullossa. Mukana on néet hiivaaja tilkka
vierrettd, jotka yhdessa aikaansaavat jalki-
kdymisen ja siten runsaan hiilidioksidi-
pitoisuuden.

Niille, jotka haluavatjuoda vehnéoluensa
kirkkaana, on olemassa suodatettu ja hel-
pommin lahestyttava alatyyppi nimeltidin
kristallklar. My6s tummemmasta oluesta
pitaville on tarjolla maltaisempija taytelai-
sempi alatyyppi dunkles.

Eri vehnaoluiden tuoksuja on hauska
vertailla. Usein niitd yhdistdd banaanin,
omenan, vaniljan jajopa purukumin tuoksu
seki fenolisuus, jota ammattimaistajat
kuvaavatladkemaiseksi.

Monipuolisia aromeja
Saksa on kuuluisa vehnéoluistaan, mutta
my0s muissa maissa osataan tehda niita.

—



BLT* BROILERIN JA
HALLOUMIN KERA

*BLT = Bacon, Lettuce and Tomato
eli pekonia, salaattia ja tomaattia
sisaltava leipa

Hunajamarinoitua, pippurimari-
noitua, kevytsuolattua.. Erilaisten
tuoreiden kana- ja broilerituottei-
den valikoima suomalaisissa ruo-
kakaupoissa on laaja, mutta linnun
hento ominaismaku tulee monesti
parhaiten esille itse maustettuna.
Suurten merkkien rinnalla tarjol-
la on pakasteena mm. kotimaista
kukonpoikaa jonka kasvatuksessa
eettisyys on erityisesti huomioitu.

Kauppahallien seka hyvin varustel-

tujen ruokakauppojen valikoimista
[Oytyy usein ranskalaisia tuonti-
herkkuja, kuten maissikananrintaa,
kevatkananpoikaa ja Bressen

kanaa. My6s ruotsalaista luomuka-

naa tuodaan Suomeen.

Mainio kumppani vaaleasta
lihasta valmistetuille ruokalajeille
on vehnaolut. Vehnaolutta voi

Tama meheva leipa
sopii kokonaisuudessaan
mainiosti valmistettavaksi

grillissa, kunhan paistaa
pekonin parilapuolella siita
irtoavan rasvan
VUOKSI.

tarjota sille kehitetysta tiimalasin
muotoa jaljittelevasta nimikkola-
sista. Ellei sellaista ole saatavilla,
tallekin oluttyypille sopii hyvin
perusolutlasi, esimerkiksi Alkossa
myytava Riedel.

4 henkilolle

Avokado-punasipulisalsa
«2avokadoa
« 1 pieni punasipuli
« 1 punainen chilipalko
« 2 tl viinietikkaa
« Y tlsuolaa
« 2 tl sokeria
% limetin mehu
« mustapippuria
«1rkl hienonnettua
lehtipersiljaa
BLT-leivat
« 8 siivua maalaisleipaa
« 4 broilerin rintafileeta
« 4 siivua Amerikan pekonia
+200 g halloumi-juustoa
« 2 isoa tomaattia
«1kera tai ruukku rapeaa
salaattia
«1dl majoneesia
«1rkl dijon-sinappia
« paistamiseen oliividljya
« suolaa ja mustapippuria

1. Aloita valmistamalla salsa. Leikkaa
avokadot ja punasipuli pieniksi
kuutioiksi. Poista chilista siemenet

ja hienonna. Yhdista kaikki salsan
aineet keskenaan ja anna maustua
kylmassa leipien valmistumisen ajan.
2. Paista pekonisiivut rapeiksi
paistinpannulla.

3. Leikkaa broilerin rintafileet hieman
ohuemmiksi irrottamalla sisafileet
erilleen. Paista rinta- ja sisdfileita

noin 15 minuuttia kuumalla pannulla
tilkassa oliividljya. Mausta suolalla

ja pippurilla ja siirra fileet folion alle
hetkeksi vetaytymaan.

4. Viipaloi tomaatit ja revi salaatit
suurehkoiksi lehdiksi.

5. Paahda leipasiivut joko uunissa
tai paistinpannulla ja sivele niiden
padlle dijon-sinapilla maustettua
majoneesia.

6. Paista viimeiseksi siivutettu
halloumijuusto tilkassa oliivioljya.

7. Kokoa leivat asettamalla
leipasiivuille salaattia, broilerinrintaa,
pekonisiivu, halloumia seka
tomaattia. Tarjoile kuumana kylman
avokado—punasipulisalsan kanssa.

Halloumi-juusto saattaa
joskus olla melko suolaista.
Juusto kannattaakin
huuhdella kylmalla vedella
ennen kayttoa.
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PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

Pils on tyyliltddn maukas, aromaattinen ja
perusluonteeltaan kuivahko olut. Pilsin luonteelle
ovat ominaisia selvasti maistuvan humaloinnin
tuomat yrttiset, kukkaiset ja mausteiset aromit.

SloClolele,
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Belgia on erikoisten oluiden runsauden-
sarvi, ja sielld my0s oluiden maustaminen
on yleistd. Belgiasta kotoisin oleva valko-
olut eli witbier on sekin samea, kerman-
valkoinen, raikas ja sitruksinen oluttyyppi,
johon on kdytetty ohran ohella kolmasosa
mallastamatonta vehnad kepeytta anta-
maan. Makueldmysta ryydittavat korian-
terija curagao-appelsiinin kuori.

Kesaruokien kaveri

Vehnioluet sopivat kesalld raikkautensa
ja kepeytensi ansiosta monenlaisen ruo-
an kumppaniksi. Ne ovat loistovalinta ka-
laruoille ja ayriaisille, ja kasvisten kanssa
niiden hedelmaisyys paasee oikeuksiinsa.

Tummempi ja maltaisempi vehnéolut
taydentda liharuokia kevyelld paahtunei-
suudellaan raikkauttaan kadottamatta.

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

Kesdisen hedelmadinen oluttyyli, jonka oluet
vaihtelevat vaaleista, kirkkaista oluista tumman
sameisiin. Aromissa voi havaita vaniljaa,
sitrusmaisuutta, banaania ja mausteisuutta.

SCOMHR®

Aromaattinen pils

Pilsenin kaupungista nimen saanut olut sopii hyvin
uusien perunoiden kKumppaniksi.

ils-oluen nimi on jaljitettivissa tSekki-

laiseen Pilsenin kaupunkiin ja 1800-lu-
vun puoliviliin. Jo ennen vuosisadan puo-
livilid oluita olilageroitu eli kypsytetty rau-
hassa kylmissa kellareissa esimerkiksi Bai-
jerissa. Tarina kertookin, etta baijerilainen
kylmain sopeutunut hiiva salakuljetettiin
vuonna 1842 Pilseniin, jossa se naitettiin
maairildiseen ohramaltaaseenja Saazin alu-
een humalaan. Kun mukaan liséttiin Pilse-
nin pehmed vesi, syntyi pilsner-tyyppinen
olut, mika tarkoittaa alun perin olutta Pil-
senin kaupungista.

Uusi kullankeltainen, kirkas ja ihmeen
raikas oluttyyppi levisi siirtolaisten myota
ympéri maailman. Eteldsaksalaiset pitay-
tyivat kuitenkin tummissa lagereissa ja toi-
vat pilsille helles- eli vaalea-nimisen kilpaili-
janvastavuonna1894. Se olimaultaan hie-
man maltaisempi kuin humalan katkeroa
painottanut tSekki-pils.

Voi sanoa, ettd nykypaivan tuhansien eri
lagereiden juuret ovat niissa kahdessa olu-
essa. Vaaleat lagerit ovat kuitenkin aitoja
pilsejd miedommin humaloituja ja maul-
taan keveampid, siis usein helpommin la-
hestyttavia.

Yksinkertainen on maukasta
Pils on taysmallasolut. Se sisaltdd aina
vain vaaleaa mallasta eikd muita tarkke-
lyksen lahteita, kuten maissia tai riisia. T4-
man tuntee tayteldisend suutuntumana ja
tSekkildisissa pilseissd pehmeytend seka
joskus jopa aavistuksenomaisena makeu-
tena. Saksalaiset pilsit ovat variltdan vaa-
leampia, rapsakkaan kuivia ja runsaammin
humaloituja eli monestikitalakea kutkutta-
van katkeria.

Pilsejd valmistetaan monissa eri maissa.
Alkoholitilavuudeltaan ne ovat viiden pro-
sentin tuntumassa.

Pils puree poydassa
Pils merkitsee puhtaita, selkeitd maku-
ja, jotka tdydentévit ruokia makuelamys-
td hallitsematta. Pils on itsestdédn selva va-
linta sillien jauusien perunoiden kanssa. Se
kestdd myos mausteisuutta ja ottelee katke-
ruudellaan tasavertaisesti tulisempien an-
nosten kanssa, silld se puhdistaa ja raikas-
taa hiilihappoisuudellaan suun.

Hyvin viilennettyna pils on mainio kesa-
olutja tyylikkdimmilldan jalallisesta, ohut-
reunaisesta lasista nautittuna. T

Kesaoluet
kannustavat
makL-
kokelluinin

Kausituotteiden merkitys Alkon
olutvalikoimassa lisaantyy.
Alko kasvattaakin myos kesa-
olutvalikoimaansa. Valikoimaa
vahvistetaan nimenomaan
asiakkaiden toivomuksesta.
Kesaoluet ovat myynnissa
toukokuun loppupuolelta aina
elokuun pimeneviin iltoihin asti.
"Kesavalikoimaan on luvassa
kesaisen raikkaita lagereita,
mutta myds vehnaolutta, alea
ja erikoisempiakin tuotteita.
Hyva kausiolutvalikoima voikin
saada asiakkaamme uskaltau-
tumaan totuttujen makujen
ulkopuolelle”, Alkon oluiden ja
siidereiden tuoterynmapaallik-
k& Mika Kauppinen kertoo.
Lomakuukausiin kuuluu oleel-
lisena osana ruoanlaitto rennosti
kesakeittiossa. Kesaan mahtuu
my&s monenlaisia makuja.
"Kesa on mahtavaa aikaa
tehda hyvaa ruokaa ja taynna
Kiireetdnta nauttimista ja
kivoja elamyksia. Toivon, etta
suomalaiset hakevat myds
ruokapoytaan hieman arjen
luksusta eri ruokien ja jannit-
tavien kesaoluiden kautta”,
Kauppinen sanoo.
Kesdoluista pils on raikkaan
katkeruutensa takia hyva
pari rasvaisemmille ruaille.
Lisaksi se on ehdoton rapuolut.
Vaaleat vehndoluet toimivat
kepeytensa ansiosta kalapoy-
dassa ja tummat vehnaoluet
grillatun lihan kera sienikautta
unohtamatta.

Etiketti.fi
Lisaa kesavalikoimasta voi
lukea Etiketti-lehden nettisivuilta

etikettifi.
S
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Chablis tunnetaan
mineraalisuudestaan.
Monien mielestd chablis-viini
on Chardonnay-rypileen
bienoin ilmenemismuoto.

TEKSTI MARKO PASANEN KUVAT GETTY IMAGES JA RIITTA SOURANDER

- Lapi
armaan
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hablis on unelias kyld vain muu-

taman sadan kilometrin paassa

Pariisista. Kuten Ranskan maa-

seudulla usein, myos sielld asi-
attehdain mielelldan samaan tapaan kuin
ennenkin - perinteitd riittd4 aina muinai-
siin roomalaisiin asti.

Chablis’n pienen historiallisen kyldn
ymparistod hallitsevat viinitarhat eivit ne-
kaan ole suuren suuria. Parhaan kasvuluo-
kituksen ansainneita grand cru -palstoja
onjuurijajuurisata hehtaaria. Ei olekaan
ihme, ettd kahdeksankymmentaluvun
lopulla alue olijaada voimakkaasti globali-
soituvan viinimarkkinan jalkoihin.

Tuolloin sai alkunsa chardonnayn val-
mistustyyli, joka suosi runsasta tuoreen
tammen kéyttoa, korkeita alkoholipro-
sentteja ja malolaktista kdymista. Loppu-
tuloksena oli toinen toistaan muhkeam-
pia, runsaan voisia, viakevan vaniljaisia
ja paahtuneen mausteisia viineja. Nama
makupommit valloittivat maailmaa hel-
postildhestyttivind seurusteluviineina.

Menestysta seurasi kyllastymisreaktio.
Isot tammiset chardonnayt sopivat huo-
nosti ruokajuomaksi, ja niiden karamelli-
maisia aromeja alettiin muutenkin vie-
roksua. Piskuisen Chablis’n oli tullut aika
hyodyntdd oman alueensa erityispiirteita.

Maa on voimaa
Chablis on Ranskan pohjoisimpia viljely-
alueita. Viiledn ilman ansiosta hedelmit

Pitka historia on yksi Chablisn
valteista: sistersilaismunkit alkoivat
kartoittaa parhaita kasvupaikkoja
jo tuhat vuotta sitten.

sailyttavit tadlla happoisuutensa, mika on
yksialueen tavaramerkeista.

Toisaalta kylma ilmanala pitad viljelijat
varpaillaan. Kevéilld vaarana on halla, syk-
syllé taas jannitetdan, ehtivatko rypileet
kypsya kunnolla.

Chardonnay, ainoa Chablis’ssa viljelty
rypale, on onneksi verrattain kiitollinen yh-
teistyokumppani. Se saavuttaa tarvittavat
sokerimadrat helposti ja tulee vahalla toi-
meen. Rypaleen ominaisaromit eivit myos-
kédin ole liian voimakkaita, jotta ne varas-
taisivat ndyttamon viljelijilta, joka haluaa
ilmaista terroirinsa hienovaraisia piirteita.

Enologi Didier Séguier seisoo keskelld tata
kuuluisaa terroiria loivasti kaartuvalla
lounaisrinteelld. Maa on kuiva ja kivinen,
javaikka sadonkorjuu on kisilla, kippurais-
ten koynndsten oksissa roikkuu kituliaita
kidpioterttuja.

"Chablis’ssa viljelytyylimme ideana on
pistad koynnokset kilpailemaan keske-
néddn”, Didier Séguier valottaa.

Hén poimii tertun kiteensa ja sormeilee sen
miniatyyrisid, konsentroituneita hedelmia.

—

ol

Kuiva maa pakottaa
KOynnokset etsimaan
ravintonsa syvalta kivien
ja fossiilien seasta.

Maa, ilma ja
nminen

Erityisesti ranskalaisten viinien
yvhteydessa tdrmaa saannol-
lisesti kasitteeseen terroir,
joka aina tuntuu esiintyvan
kursivoituna ilman kayttokel-
poista suomennosta. Termista
tekee hankalan se, etta se on
sekd kattava etta tasmallinen:
se sisaltaa yhden tietyn paikan ),
ainutlaatuisen maaperan raken-
teen, maaston pinnanmuodot,
paikallisen ilmaston seka
kulttuurin, eli miten maata ja
kasvia tyostetaan.

Yksi terroir voi olla
todella pieni, silla satoja vuosia
maaperaansa tutkineet
ranskalaisviljelijat tuntevat sen
oikut hammentavalla tarkkuu-
della. Joskus pienen palstan
erityisominaisuuksista nakee
kaytettavan myods ilmaisua
climat, ‘ilmasto.

Hyvaén chablis’n
puhdaslinjaiseen
mineraalisuuteen
paastaan muun mu-
assa mahdollisimman
niukalla tammen kay-
tolla. Alain Marcuello
esittelee yrityksensa
varastoa.
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"Maaperd on biologisesti aktiivinen ja
helposti kuivuva, mika pakottaa koynnok-
set tekemdadn toitd.”

Sopivasti kiusattuna koynnds sukeltaa
syville saven, kalkkikiven ja fossiloitunei-
den merenelavien muodostamaan maa-
perdan. Maan povesta terttuihin nousevat
ne kallisarvoiset mineraalit, jotka tuossa
ominaisuudessaan ovat nostaneet nama
viinit muiden ylapuolelle.

Viinin toinen
kayminen

Malolaktinen kayminen
kuulostaa tekniselta hifistelylta,
mutta chablis’n, samppanjan
ja Bourgognen valkoviinien
kaltaisten tuotteiden kohdalla
silla tai sen puuttumisella voi
olla tarkea rooli lopputuotteen
4 luonteen kannalta. >
Malolaktisen eli maitohap-
pokaymisen lapikaynyt viini on
kaikkiaan vahemman hapan
ja usein suutuntumaltaan
runsaampija pyoreampi.
Maitohapot voivat myos tuoda
makuun hienoja voin aromeja.
Chablis'ssa maitohappo-
kaymista valtetaan, jotta
rypale voisi mahdollisimman
kirkkaasti ilmaista terroiria.
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Eiki paljonpuhuttu mineraalisuus ole
tdalla mitadn myyntipuhetta. Viinikoyn-
nos pystyy tunnetusti tunkemaan kouke-
roisetjuurensa jopa umpigraniittiin - kasvi
liuottaa omilla hapoillaan tiensa kirjai-
mellisestilapi harmaan kiven.

Hyvan chablis'n aromeissa voikin par-
haimmillaan aavistaa vienon tulikiven kat-
kun. Tuoksu on hieman samanlainen kuin
kopautettaessa kahta kived vastakkain.

Kun mineraalinen raikkaus yhdistyy ryh-
dikkaaseen hapokkuuteen ja aromien ta-
vattomaan tasmaéllisyyteen, tuloksena on
yksi maailman hienoimmista ruokajuomis-
ta. Chablis on tdydellinen kumppani esi-
merkiksi paikalliselle porsaansuoleen teh-
dylle janiilld tiytetylle makkaraherkulle.

Véahemmaé&n on enemman
Chablis’n menestyresepti perustuu karsin-
taan, niukkuuteen ja tekematta jattami-
seen. Sielld Chardonnay-sadosta puriste-
taan § 000 litraa mehua hehtaarilta. Sata
kilometrid pohjoisempana Champagnes-
sa sama pinta-ala ja sama rypale tuottavat
hehtaarilta viinia selvisti enemman.
Puuta Chablis’ssa suorastaan varotaan.
Viini kiy kdymassi tammitynnyreissa pi-
kaisesti, minka jalkeen se palautetaan
ruostumattoman terdksen huomaan en-
nen kuin juoma ehtii saada vaarié vaikut-
teita. Malolaktista kdymistd ei harrasteta,
jotta rypéleen alkuperiiset hapot sdilyisi-
vat yhtd dkiisind kuin syntyessian.
Terroir on jotakin, miti ei voi kopioida,
eikd samanlaista terroiria kuin Chablis’ssa
ole missadan muualla maailmassa. Lisdksi

Pieni on kaunista.
Didier Séquier
esittelee kdynnoksia,
jotka tuottavat pienia
ja maultaan konsent-
roituneita rypaleita.

RUOKAJUOMAKSI NAILLE

Chablis yhdistetaan perinteisesti merenela-
viin, kuten hummeriin, rapuihin, ostereihin
ja simpukoihin. Se sopii myos erinomaisesti
graavin, savustetun, paistetun ja etenkin
grillatun lohen kanssa. Aina hyva kumppani
chablislle ovat kalaterriinit ja -pateet.

Chablis ei vierasta mydskaan vaaleaa
lihaa, kuten siipikarjaa, tai mietoa riistaa, ku-
ten janista. Suorastaan klassinen ruokalaji
sen kanssa on hanhenmaksa.

Eika lista lopu tahan. Chabilis pitaa
sipulikeitosta seka erilaisista vuohenmaito-
juustoista vaikkapa salaatissa.

alueella on puolellaan aika. Uutterat sis-
tersildismunkit 10ysivit parhaat kasvupai-
katjolahes tuhat vuotta sitten, ja siitd lah-
tien tyylid on vain hiottu.

Chablis’n viimeinen valtti ovat syda-
melliset ihmiset. Monenlaisista vastoin-
kaymisistéd ja markkinoiden oikuista huo-
limatta he ovat sukupolvien ajan keskit-
tyneet tekemddn chardonnayta juuri niin
kuin sitd heiddn mielestdén pitad tehda. =



Lok palueee

TIEDOT ALKO

MITA JUHLAJUOMAKSI?

Alkosta saat henkilbkohtaista apua myods
tarkean juhlasi juomien valintaan. Voit
varata ajan maksuttomaan juhlajuoma-
neuvontaan numerosta 020 711 711. Palve-
lussa vastataan puheluihin maanantaista
perjantaihin klo 9-16. Tahan neuvontaan
erikoistuneet yksitoista myymalaa loydat
osoitteesta www.alko.fi/myymalat.

HANAPAKKAUS

VIILEAAN KASSIIN
Ruotsalainen sommelier
Christina Cumtell on suunnitellut

m.alko.fi

Viimeistele
viemisesi

Suomalaiset vierailevat kesilla ystavien
mokeilld, tekevit yhteisid purjehdusmat-
koja ja juhlivat sukulaisten kesken. Hyva
tapa kylaan mentéessa on viedd mukana
tuliaisia. Kun luvassa on hyvaa syomista,
hyva viinipullo on aina varma lahja.

Kauniisti pakattuja viemisid on ilo
antaa ja ottaa vastaan. Viimeistelty
vieminen kertoo myos siita, etta vierailija
arvostaa tilaisuutta.

Alkon myymaloista 1oydat tyylikkaita
lahjapusseja ja -laatikoita niin pulloille
kuin viinitarvikkeille. Tutustu laajaan
valikoimaan myymalassa tai osoitteessa
www.alko.fi.

Wi e
il i s e
Frafigmpm

EvHamik

M.ALKO.FI - ALKO TASKUSSASI
Voit tehda tuotehakuja kannykallasi katevasti vaikka matkalla.
Kannykalla naet myds, missa myymalassa tuotetta on saatavissa ja
kuinka paljon. Mukana on myds myymalodiden yhteystiedot.

Haapasaaresta Karigasniemelle

Jos lomapaikkakunnallasi ei ole Alkoa, voit tilata haluamasi tuotteet lahimmasta Alkon
tilauspalvelupisteesta. Tilauspalvelupisteita on lahes 120 ympari Suomen.

Tee tilaus joko tilauspalvelupisteeseen tai Alkoon. Tuotteet toimitetaan usein jo
samana paivana. Juomat voit noutaa ma-pe 9-20 ja la 9-18. Tilausmaksu on
7 euroa/kuljetuspakkaus. Yhteystiedot: m.alkofi tai puhelinnumerosta 020 711 712.

BOXinBAG-kassin, jonka avulla
saat pidettya hanapakkauksen
viileana usean tunnin ajan. Sen
.08 viileysaikaa voi tarvittaessa jatkaa
lisaamalla kassiin kylmakalleja.
Kantokahvallinen BOXinBAG sopii
myos oluille ja piknik-evaille. Kas-
sia on saatavana Alkon myyma-
|6ista kesan ajan juhannuksesta
alkaen. Kassin varit ovat musta ja
punainen, ja sen hinta on

14,99 euroa.

ALKO PALVELEE
FACEBOOKISSA
Alkon asiakas-
neuvonta vastaa
kysymyksiisi nyt myos
Facebookissa. Sielta
saat ajankohtaisia
vinkkeja ja neuvoja
Alkon palveluista ja
tuotteista. Niin ikaan
palvelu- ja tuotetoiveet
ovat tervetulleita. Ter-
vetuloa tykkaamaan
osoitteeseen www.
facebook.com/alko.
palvelee.
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Oolannin

Ei natriumglutamaattia, gluteenia eika laktoosia.

Sekoita Oolannin tuorekastike Créme Fraichen kanssa ja tarjoile kylmdna tai kuumana
herkkuna grillivartaan seurassa. Helppo tapa hurmata kesan ruokavieraat.
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TYKKAA ﬁ JA VOITA OSOITTEESSA: FACEBOOK.COM/OOLANNIN. 2000 NOPEINTA SAA KASTIKKEEN.
ARVOMME MY(S 500 GRILLIVARRASSETTIA KAIKKIEN 24.6. MENNESSA VASTANNEIDEN KESKEN.



[.uciferista se alkoi

uulin pitkéan, ettd grillaus on

suomalainen harrastus, leiri-

nuotioiden ja rakovalkeiden

moderni korvike. Halpojen

punaisten koottavien grillien
60-luvulla alkanut voittokulku kun toi
kesaisen karistyskypsennyksen joka
niemen nokkaan.

Itsekin kokosin ensimmaisen Luci-
ferini 70-luvulla Lohjanjarven rantaan.
Ilta alkoi nolosti, kun amerikkalainen
vaihto-opiskelija pakeni paikalta. Han ei
halunnut osallistua muinaissuomalaiseen
pakanarituaaliin, joka suoritettaisiin tuon
nimisella grillilla.

Sittemmin maailmaa kiertidessini olen
saanut haistella herkullisia grillisavuja
kaikkialla. Ymmarrin nyt, etta perisuo-
malaista grillauskulttuurissa taitaa olla
vain lautaan naulatun kalan loimutus
ja ihanien jauhoisten B-makkaroiden
kypsennys. Niitd en ole nahnyt missaan
muualla.

Texasissa kypsennetddn mahtipihveja
jaribsejd, mutta suurimmat ja kau-
neimmat grillit ja parilat olen ndhnyt
eteldisessd Afrikassa. Homman nimi
sielld on braai. Ei juuri 10ydy pihaa, missa
ei kokoonnuttaisi iltaisin eldvan tulen tai
nykyisin kaasun dareen kypsentdmaan

lihakimpaleita harasti seepraan ja
kudusta kalkkunaan. Eurooppalaiset
valloittajat toivat noille ritiloille aikoinaan
tirisemddn myos mehevit verimakkarat.
Etelaafrikkalaisilla on myos taito yhdistaa
ennakkoluulottomasti maansa mainiot
viinit grilliherkkuihin. Olen huomannut,
ettd grillisavu nousee kesdisin Helsin-
gissakin Eteld-Afrikan suurldahetyston
takapihalta.

Luontoihmisina norjalaiset syovit puolet
aterioistaan ulkoilmassa. Yksinkertaiset
voipaperissa kulkevat leivit kiyvat
paivillisesti ja lounaasta. Kun lamminta
ruokaa kaivataan, se syntyy kesat talvet
kertakayttogrillilla.

ol

Kreikan ystavat
kokoontuivat
kakkaramantyjen
ymparoimalle
pihkantuoksuiselle
kallioluodolle.

JAAKKO SELIN

SAOVAIALLID

Oslon upea Vigeland-puisto hikel-
lyttavine veistoksineen on kesailtaisin
kertakayttogrillaajien mekka. Itse palyilin
hermostuneesti ymparilleni, milloin
poliisit tulevat sammuttamaan kymmenet
pienet, savuavat alumiinitelineet, joihin
oli koottu kalaa ja makkaraa. Holhoami-
sen sijaan puistoon olikin suunniteltu
nerokkaat syttymattomat roskikset vain
kertakayttogrilleja varten. Lainataan idea
heti Suomeen!

Samanlaista savun ja makkaran
tuoksuista perjantai-iltaa olen saanut
viettdd myos Hampurin keskustassa
Mikaelin kirkon portailla. Ohi kavelleet
vartijat istuivat hetkeksi bratwurstille eika
kuohuviinejékéén takavarikoitu. Kaikki
osasivat kayttaytya.

Erikoisin suomalainen grillimuistoni
syntyi, kun Kreikan ystavit kokoontuivat
kakkaramantyjen ympardimalle pihkan-
tuoksuiselle kallioluodolle. Tiristelimme
luodolla folionyytteja, joissa oli seka
lampaanlihaa etti kalaa.

Emannin keksinto oli paahtaa ritilan
sivussa pakastevuoassa pinjansiemenia.
Ne ripoteltiin raikkaan sekasalaatin
paalle. Isantad nosti kylmasta rantavedesta
muutaman pullon jadhtynytta retsina-
viinid. Pihkaisen viinin, siemenien,
miedon kalan ja mintymetsan tuoksun
yhdistelma oli kaikkien aistien juhlaa.
Sind iltana ei syoty yhtadn makkaraa. T
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Jarvet ovat kalapankki, josta jokainen vo
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uhansienjarvien ja kesimokkien Suomihurah-
taa viimeistaan kesalla kalastukseen. On ar-
vioitu, ettd vapaa-ajallaan kalaa jallittaa kaksi
miljoonaa suomalaista.

Useimmista jarvista nousee ahventa, hau-
kea, kuhaa, siikaa, sarked ja lahnaa. Aktiiviharrastajat
panostavat virveliinja rakentavat useinitse uistimensa
jamuut vieheensa. Verkkokalastukseen tarvitaan tai-
toa, soutaja ja herdtyskello. Verkot on nimittéin syyta
kokea aamun sarastuksessa.

VANHA PYYDYS TOIMII

Kelpo saaliita nousee myos jokamiehen katiskalla ja
mato-ongella. Niilld kalastaminen on jekutuksen tai-
detta. Katiska kay uusilla kierroksilla, kun sen nielua
sadtelee toivesaaliin mukaan. Ahvenet ja pikkukalat
uivat sisaan 4-5- senttisestd, haukija muut suuremmat
petokalat kymmensenttisestd nielusta.

Hyva paikka katiskalle 10ytyy kaislikon reunasta tai
rannan yleismaiseman poikkeamasta, kuten niemen-
nokasta, kiven juuresta tai veteen kaatuneen puun ku-
peesta. Houkuttelevammaksi katiskan voi tehda laitta-

nostaa arvosaalista.

mallajirven pohjaan kuusenoksia katiskalle johtavaksi
seindmaksi. Katiskaa ei my0skain saa paastad limoit-
tumaan. Niljakas pyydys jarven pohjassa ei houkuttele
holmoakaan sinttid uimaan sisaan.

Mato-ongesta saa pyyntihirmun korvaamalla pe-
rinteisen pullean kohon sutjakkaammalla, juurija juu-
ri pinnalla pysyvalla koholla. My6s koukun pienenta-
minen tehostaa pyyntionnea. Syoteistd paras on vanha
kunnon kastemato.

HAUKIAVAA KALAKAUDEN

Hauki aloittaa mokkildisen kalastuskauden. Se kutee
loppukevaistd ja on silloin hanakka kdymaan kaikkiin
pyydyksiin. Katiskaan hauki ui rantavedesséikin. Mita
lampimammaksi vedet kesan kuluessa muuttuvat, si-
td syvemmialle katiska siirretdan.

Ahven on parvikala ja liikkuu ympéri jarvea. Pyy-
dykseen se kay hauen ja sarkikalojen lailla koko kesan.
Kuha alkaa liikkua vesien lammittya juhannuksen jal-
keen. Siikaa ja muikkua tulee parhaiten kesanlopulla ja
syksyn alkaessa. Verkoilla siikaa voi saada jopa 30 met-
rin syvyydesta.

Aurinkoisena ja tyynena hellepdivana kalat lepaa-
vit. Silloin kalastajankin on paras jaada vaakatasossa
laiturille suunnittelemaan tulevan talven pilkkikautta
jamatikkasesonkia. T

Jutussa on kéytetty asiantuntijana Kalatalouden
Keskusliiton toiminnanjohtajaa Markku Myllyldd.
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KYLLOSEN VINKIT
KOTIKEITTIOON

Jyvaskylalaisen ravintola
Polldwaarin keittiomestari
Jukka Kyllénen tuntee
suomalaiset jarvikalat. Kalojen
kanssa onnistuu myos kotikeit-
tiossa, kun muistaa muutaman
yksinkertaisen vinkin.

Paistaminen:

Nahaton kalafilee pysyy
paremmin koossa, kun sen
leivittaa kevyesti vehna-korp-
pujauhoseoksessa. Vaihtelua
leivitykseen saa talkkunajauhol-
la tai jauhetulla hapankorpulla.

Voi on kalan paistoon paras
valinta. Oliividljyn oma maku
saattaa peitota kalan maun.

Jarvikala on muikkua lukuun
ottamatta suhteellisen vaharas-
vaista, ja se paistetaan melko
kuumalla pannulla. Minuutti,
puolitoista puoleltaan yleensa
riittaa. Kypsyys on kohdallaan,
kun filee saa varia ja lohkeaa
liuskoina. Ylikypsasta kalasta
tulee tikkumaista.

Karya voi valttaa kypsen-
tamalla nahallisen kalafileen
nahkapuoli ylospain uunissa
grillivastuksen alla.

Hauduttaminen:
Hauduttaminen pitad jarvikalan
mehevana. Haudutusliemi
syntyy kalaliemesta ja valkovii-

nista. Kalojen ei tarvitse peittya
liemeen. Kala kypsyy lempealla
keittamisella hoyryssa kannen
alla 10-15 minuutissa. Keittolie-
mesta tulee kelpo kastikepohja.

Maustaminen:

Jos kalan omaa makua ei halua
peittaa, kannattaa maustami-
sessa nuukailla. Usein suola

ja rouhaisu pippurimyllysta
riittavat. Yrteista jarvikalan kave-
reita ovat timjami, ruohosipuli,
tilli ja basilika. Tulisuus jattaa
kalan sivuosaan, samoin liika
valkosipuli.

Lisukkeet:

Jarvikala pitaa kotimaisista
lisukkeista. Talvella sen oheen
sopivat kotimaiset juurekset,
kevaalla viherretaan kevyesti
kevatsipulilla, sokerinerneella,
lehtipinaatilla ja parsalla. Syksyn
raikkaus syntyy omenaisella
pyreelld tai kastikkeella.

TAYTETTY KUHAKAARYLE
HERNEPYREEN KERA

Hauki-lehtipinaattimureke
+100 g haukifileeta
«1dl kuohukermaa
« Y5 tl kalaliemijauhetta
Y2 tlsuolaa
« valkopippuria myllysta
«1dl lehtipinaattia

Jauha hauki tehosekoittimessa. Lisaa sekaan
kerma ohuena nauhana koneen pyoriessa koko
ajan. Lisaa mausteet. Sekoita lopuksi joukkoon
kiehautettu ja hienonnettu lehtipinaatti.

Hernepyree
«100 g herneita
«1dl purjon vihreaa osaa
« Y2 nippua persiljaa
«1valkosipulinkynsi
«2dl kasvislienta
esuolaa
+100 g voita

Kiehauta herneet seka hienonnettu purjo, persilja
ja valkosipuli kasvisliemessa. Soseuta pyree
tehosekoittimessa. Lisaa joukkoon pilkottu voi ja
mausta suolalla.

Kuhakaaryleet
« 600 g kuhafileita (n. 150 g/kpl)
«suolaa, valkopippuria
« 200 g hauki-lehtipinaattimureketta
«3dlkalalienta
«1dl kuivaa valkoviinia
+100 g sipulia
«1rkl maizenaa
«1dl kuohukermaa
«1rkl ruohosipulia
+«50 g voita
«1porkkana
«1nippu kevatsipulia
«5kplretiiseja
«1palsternakka
« voita paistamiseen

Mausta kuhafileet suolalla ja valkopippurilla.

Lisaa hauki-lehtipinaattimureketta kunkin
fileen paalle ja kaari filee rullalle.

Pane rullat kattilaan. Kaada kattilan pohjalle
pari senttia kalalienta ja valkoviinia seka lohko
sekaan yksi sipuli.

Hauduta miedolla ldmmalla noin 12 minuuttia
kannen alla.

Nosta kalat vetaytymaan talouspaperin paalle.
Suurusta haudutusliemi maizenalla kastikkeeksi
ja lisaa kerma. Tarkista maku ja siiviloi. Lisaa
kastikkeeseen vield renkaiksi leikattu ruohosipuli
ja vatkaa sekaan 50 grammaa kylmaa voita.

Leikkaa porkkana, kevatsipuli, retiisit ja
palsternakka pieniksi kuutioiksi ja kypsenna niita
voitilkassa paistinpannulla 2-3 minuuttia.

Asettele kasvikset lautaselle, nosta viereen
valutettu kuharulla, lisaa lautaselle lusikalla
hernepyreeta ja valuta kastiketta ymparille.

Juomasuositus:

Kuharullille voi suositella esim. itavaltalaista
taytelaista, sopivan hapokasta ja mukavasti
mausteista griner veltlineria tai raikkaan
hapokasta ja hedelmaista uuden maailman
rieslingia.
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Viinien ostajat
sculovat
parhaat esille

Alkon viinien ostajat seuraavat viinimaailman trendeji néikialapaikalia.
Kiytdnndssd monipuolisen ja laadukkaan viinivalikoiman varmistaminen
on kuitenkin varsin arkista tyom TEKSTI MATTI REMES KUVAT EVA PERSSON




Viinien ostoista vastaa Alkossa

viisihenkinen tiimi, johon

kuuluvat tuoteryhmapaallikko

Petri Aallon lisaksi viinien

ostajat Anu Hedman, Mari
Laiti, Timo Tossavainen ja uusimpana Anu
Rajahalme. Viinien maailma on kiehtova,
mutta viinien ostajan tyopaiva tayttyy pit-
kalti arkisista askareista Alkon paakontto-
rissa Helsingin Salmisaaressa.

"Joku voisi luulla, ettd kierraimme viini-
tiloja ja ostamme viinierid samaan tapaan
kuin Del Monte -mies hedelmia taannoi-
sessa televisiomainoksessa. Todellisuudes-
sa tyo on kaikkea muuta kuin viinialueilla
shoppailua”, Petri Aalto hymyilee.

Alkon viinivalikoima perustuu viinitii-
min tyostdmaidn ostosuunnitelmaan, joka
julkaistaan kaksi kertaa vuodessa. Siini jul-
kaistut tuotehaut ovat avoimia kaikille alko-
holijuomien valmistajille jamaahantuojille.

"Tuotehaussa selostetaan varsin yksityis-
kohtaisesti, miltd alueilta, mista rypaleista
valmistettuja ja minka hintaluokan viineja
valikoimiimme halutaan”, Aalto sanoo.

Tarjousprosessilla seulotaan parhaat
Viinitiimin tehtdvéna on varmistaa, etta
tarjousprosessi hoidetaan asiantuntevasti
jatasapuolisesti.

“Tavoitteena on, etta jokaisen tuote- ja
hintaryhman parhaimmat viinit tulevat
Alkon valikoimiin”, Timo Tossavainen
kiteyttaa.

Alko saa vuodessa tuotteista noin 6 000
tarjousta. Niistd noin 400 paityy lopulta
myymaéloiden vakiovalikoimaan.

Viinien ostajien aamupaiva kuluu tuottei-
den maistamiseen eli pruuveihin. Tarjous-

Mari Laitin mielesta on tarkeaa loytaa
viineja, jotka tuovat esille kyseisen
alueen ja rypaleen hyvat puolet.

Alkon viininostotiimiin kuuluvat Timo Tossavainen (vas),
Mari Laiti, Petri Aalto, Anu Hedman ja Anu Rajahalme.

prosessissaloppusuoralle padsseista viineis-
td on pyydetty ndytteet, jotka maistaa ja pis-
teyttad vahintaan viisihenkinen ryhma. Puo-
lueettomuuden varmistamiseksi tarjouksia
kasitteleva ostaja ei osallistu raatiin, eikd
hén ole ndin mukana tekemassa paadtoksia.

”Vertailtavien tuotteiden joukosta on
16ydettava paras, olipa sitten kyse alle kuu-
den euron perusviinista tai sata euroa mak-
savasta huippuviinisti. Usein keskitason
viineistd on kaikkein haasteellisinta 16ytaa
helmet, joissa hinta ja laatu kohtaavat toi-
sensa”’, Anu Hedman sanoo.

”Pruuvissa henkilokohtaiset mieltymyk-
seton tyonnettava sivuun ja etsittdva mais-
teltavien tuotteiden joukosta sellaisia, jotka
ovat tasapainoisia ja jotka tuovat esille
kyseisen alueen ja rypéleen hyvit puolet”,
Mari Laiti jatkaa.

Anu Rajahalme on viinitiimin uusin jasen.

Tuhansia ndytteita vuodessa

Timo Tossavainen arvioi maistavansa vuo-
dessa noin 10 000 alkoholijuomaa. Tar-
jousnaytteiden lisaksi tuotteita maistetaan
alan messutapahtumissa seka laadunval-
vonnallisista syistd. Viinien ostajat osal-
listuvat myos oluiden ja vikevien juomien
maisteluun.

Petri Aallon mukaan mielenkiintoisek-
si tyon tekee mahdollisuus vertailla yhdes-
sd pruuvissa useita saman alueen, rypaleen
ja hintaluokan viineja rinnakkain ja hakea
niista parasta tuotetta.

"Piddsemme maistamaan huippuviineja.
Toisaalta meidédn on valittava halvoistakin
viineistd parhaimmat viinit Alkon valikoi-
miin”; Anu Hedman sanoo.

Timo Tossavainen huomauttaa, etta
Alkon ja muiden pohjoismaisten alkoholi-

—

%9

Pohjoismaisten
alkoholimonopolien
viinivalikoimat ovat
monipuolisuudessaan
Nuippuluokkaa.
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monopolien viinivalikoimat ovat monipuolisuudessaan maail-
man huippuluokkaa.

"Alkonvalikoima onrakennettuniin, ettd tirkeimmat viinityypit
ja tuottajamaat ovat kattavasti edustettuina”, Timo Tossavainen
$anoo.

Kaikki viinit eivat mahdu valikoimaan

Myymaloiden hyllytila on rajallinen, eikd kaikkien maahan-
tuojien tuotteita tai kaikkia asiakkaiden toivomia viinejad saada
mitenkddn mahtumaan valikoimaan. Petri Aalto korostaa, etta
seula on tihed mutta kaikille tavarantoimittajille tasapuolinen.

”Kaikkia toiveita ei voi koskaan tyydyttaa, ja tdssd tydssd saa
kuulla valilla myos kritiikkia. Oleellista kuitenkin on, ettd laaduk-
kaan ja toimivan valintajarjestelman ansiosta voimme seisoa
tekemiemme valintojen takana”, Petri Aalto sanoo.

Viinivalikoiman suunnittelussa otetaan siis huomioon Alkon
myymaloistd ja asiakkailta tuleva palaute. Viinimaailman trendeja
haistellaan lukemalla kansainvalisii viinilehti ja kdymalla viini-
messuilla. Lisaksi maahantuojienja viinitilojen edustajat kayvat
saannollisesti Suomessa tapaamassa Alkon ostajia.

”Talla hetkelld mielenkiintoisimpia messuja Euroopassa
ovat Diisseldorfin Prowein, Lontoon International Wine Fair,
Bordeaux’n Vinexpo, Veronan Vinitaly ja Barcelonan Alimenta-
ria”, Timo Tossavainen luettelee.

Vastuualueet jaettu maittain
Jokaisella viinien ostajalla on vastuullaan tietyt viinimaat, joihin
tehdddn vuosittain muutamia tyomatkoja.
Anu Hedmanin seurantaan kuuluvat muun muassa perinteinen
tuottajamaa Italia sekd uuden maailman Chile ja Argentiina.
”Vastakkainasettelu uuden ja vanhan maailman vélilld on
herkullinen. Eurooppalaista viinikulttuuria leimaa tietynlainen
itseriittoisuus. Uusi maailma taas on lyhyessa ajassa vallannut
markkinoita Euroopasta opituilla viininteko-opeilla ja aktiivisella
markkinoinnilla.”

Tuotteiden seulonnassa laadukas ja toimiva valintajarjestelma
on valttamattomyys, Petri Aalto muistuttaa.
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Vanha maailma yrittdd nyt seurata perassa. Hedmanin mielesta
esimerkiksi Italiaa on vaikea pistdd yhteen muottiin, koska jokai-
selta alueeltaloytyvat omat trendinsa.

"My®0s tuottajakohtaiset erot ovat suuret. Toiset haluavat
kehittdd uutta, toiset taas pysya perinteisissé viineissién. Eniten
uusia asioita tapahtuunyt Sisiliassa, joka yrittaa tosissaan vastata
uuden maailman haasteeseen.”

Mari Laiti ostaa viinejd muun muassa Espanjasta, Portugalista
ja Saksasta.

"Esimerkiksi Espanja on erittdin monipuolinen viinimaa. Sielld
on Riojan kaltaisia perinteisti kiinnipitavia viinialueita, mutta
yha enemmain my0ds uudentyyppisii viineja tekevia tuottajia.
Ennakkoluulottoman otteen ansiosta Espanja pystyy haasta-
maan my6s uuden maailman kilpailuun.”

Terroir-ajattelu valtaa alaa
Timo Tossavaisen vastuulla ovat muun muassa Ranska, Australia
ja Etela-Afrikka.

"Kestéva kehitys on trendi kaikkialla. Esimerkiksi Etelé-
Afrikassa viinipulloihin on tulossa tarra, jonka avulla kestdvien
tuotantotapojen noudattaminen voidaan varmentaa ja alkupera
jaljittad viinitilalle asti”, Tossavainen mainitsee.

My®0s niin sanottu terroir-ajattelun yleistyminen on yleismaa-
ilmallinen ilmi6. Esimerkiksi Chilessi viineihin etsitian massa-
viinien sijaan yha useammin omaperdisyyttd maaperin, rypi-
leen, viinitarhalla vallitsevan mikroilmaston ja viinintekijan
taitojen muodostamasta kokonaisuudesta.

”Viime kerralla padsin tutustumaan terroir-ajatteluun
hyvin konkreettisesti, kun paikallinen viinintekija tutustutti minut
viinitarhansa maakerrostumiin. Hén oli kaivanut koynnosten
viliin syvid kuoppia ja analysoi silmit innosta loistaen, kuinka
oleellisesti maapera vaikuttaa vield lasiin kaadetussa tuotteessa-
kin”, Anu Hedman hymyilee. T

Anu Hedmanin
mielesta haasta-
vinta on l6ytaa
keskitason viineista
helmet, joissa hinta
ja laatu kohtaavat.

Viinin ostajan
aamupaiva kuluu
tuotteiden maistami-
seen eli pruuveihin.
Timo Tossavainen
arvioi maistavansa
vuodessa 10 000
alkoholijuomaa.



Milla evailla jaksat pitkilla
kiertueilla?

Valilla ruokahuolto toimii hyvin,
mutta jenkkikiertueilla tilanne
on haastavampi, varsinkin
sisamaassa. Paivan nalkaisin
hetki on yleensda keikan jalkeen,
ja silloin saatavilla on liian usein
vain salamipitsaa. Onneksi toisi-
naan voi loytaa myos itamaista
take away -ruokaa.

Mita herkkuja tilaat
backstagelle?
Vaatimuksemme ovat suhteelli-
sen vaatimattomat, koska viime
kadessa maksamme kaikki tar-
joilut omasta pussista. Paaasia
on, etta tarjolla on monipuoliset
leipa- ja salaattitarpeet. Tek-
niikan toivomuksesta tarjolla
on myos suklaapatukoita,
sipseja ja muuta pikaenergiaa.
Juomina on limuja, mehuja ja
olutta, kenties myos pullo tai
kaksi punaviinia.

Lempijuomasi?

Ehdottomasti olut ja
ruokajuomana rasvaton piima.
Vasta viime talvena miellyin
punaviiniin.

Lempijuustosi?

Fetajuusto toimii aina. Syén
sita mieluiten kreikkalaisessa
salaatissa tai esimerkiksi
pilkotun sipulin ja tomaatin
kanssa viinietikalla, oljylla ja
pippurilla hoystettyna. Feta
toimii loistavasti myos pitsoissa
ja pastoissa.

Suolaista vai makeaa?
Ehdottomasti suolaista,

mutta pidan myos happamista
maulista. Luovuin esimerkiksi
leivonnaisten syomisesta noin
kymmenen vuotta sitten.

Herkuttelupaheesi?

Karkit, joita sydn noin kerran
viikossa. Lisaksi saatan jaada
iitasyopottelyna todella pahasti
koukkuun hapankorppuihin
juuston kera. Toinen vaarallinen
iltapala on paahdettu ruisleipa

Makumuiats

TEKSTI KIRSI-MARJA KAUPPALA KUVA SONY MUSIC FINLAND

Backstagelle tarvitaan
kunnon salaattitarpeet

Apocalyptican Eicca Toppinen tietdd, ettei kiertue-elimd ole berkkua.

Apocalyptican
Eicca Toppisen
rakkain makumuisto
on tuttu monelle
suomalaiselle.

juuston, leikkeleen ja maustekurk-
kujen kera.

Mitka maut kuuluvat aina
kesdlomaasi?

Perunat, salaatit, basilika, korian-
teri ja tomaatti eri muodoissaan
ovat suurimpia intohimojani.
Samoin muikut ja graavit kalat,
savuahven seka nyljetyt ja voissa
paistetut pikkuahvenet. Myds
muurinpohjaletut ja erilaiset
grillilihat.

Mieleenpainuvin makumuistosi?
Sukuni on Karjalasta, joten
sOimme aina karjalanpaistia ja
karjalanpiirakoita, kun menimme
tapaamaan isovanhempiani
Outokumpuun. Aidinaiti teki
loistavia rukiisia karjalanpiirakoita,
ja tarkoituksenani on opiskella tuo
jalo taito, koska itse tehdyt piirakat
ovat aivan omaa luokkaansa.
Karjalassa on ollut tapana tarjota
ympari vuoden ensimmaisena
ateriana paistia ja piirakoita.
Naihin ruokiin liittyykin valtavasti
positiivisia tunnemuistoja. Mieltani
l[dmmittaa aina, kun saan kunnolla
tehtyd karjalanpaistia. T

Eican karjalanpaist

« 600 g naudan kulmapaistia tai lapaa

« 600 g porsaan niskaa (tai etuselkaa,
jos haluaa kevyempéaa)

» 400 g lampaan etuselkaa tai lapaa

« (2-4 porsaan munuaista)

« 1iso sipuli lohkoina

«1iso porkkana lohkoina

« 2 laakerinlehtea

10 kokonaista mustaa pippuria

«1tl merisuolaa

« vetta

Nosta lihat huoneenlampddn pari tuntia ennen
kokkausta. Liota munuaisia maidossa tunnin
verran, jolloin kitkera maku poistuu. Laita uuni

lampiamaan 220-asteiseksi. Leikkaa lihat puolik-

kaan tulitikkuaskin kokoisiksi paloiksi.

Laita liha, huuhdotut munuaiset, sipuli, porkkana,
laakerinlehdet ja pippurit uunivuokaan tai pataan.
Nakyvaa rasvaa sisaltavat possunpalat ladotaan
paallimmaiseksi. Ripottele paalle suola. Lisaa vetta
niin, etta lihat melkein peittyvat. Laita vuoka uuniin.
Kahdenkymmenen minuutin kuluttua laske uunin
lampotila 120 asteeseen. Anna kypsya nelja tuntia.
Kaanna linoja ympari pari kertaa kypsymisen
aikana, niin etteivat paallimmaiset kuivu. Lisaa
tarvittaessa nestetta.

Lisakkeeksi uunissa voi samalla kypsentaa peru-
noita foliossa. Tarjota voi myos keitettyja perunoita,
mieluusti jauhoista laatua, jotta karjalanpaistin liemi
imeytyy niihin lautasella.
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Mista on hyva siideri tehty? Omenoista, paarynoista,
villeista paivista, sumusta ja valon pisaroista.

TEKSTI VIRPI KURJENLENTO KUVA JUHA SALMINEN

idon siiderin tuoksusta ja mausta voi paatelld valmistus-
menetelman ja -alueen kuin viineistd ikdan. Siideri voi olla
kuplatonta eli still. Se voi olla suodattamatonta ja sameaa
eli cloudy tai kirkasta ja kuplivaa eli sparkling. Aidoissa sii-
dereissd tuoksuvat omena, hunaja, tammijajopa talli.

Siideri valitaan kayttotarkoituksen mukaan. Sitd siemaillaan eri
puolilla Eurooppaa milloin janojuomana kyldkapakassa, milloin
hienostuneena herkkuna ystiavien kesken. Siiderin historia ulottuu
yhté kauas kuin omenan -ja omenaa syotiin muinaisessa Egyptissa.
Keltit pitivat omenaa pyhana ja valmistivat siitd juomaa, jota pirsko-
teltiin uhrilahjana puiden juurille sadon
varmistamiseksi.

Siiderin historia piiloutuu oluen ja viinin
selin taa. Se on kuin maalaisserkku, joka vael-
telee kukkakedoilla ja tyrskyisilla rannoilla ja
keraa koriinsa simpukoita ja ayridisia.

Siideri on alun perin kotoisin Espanjan
eteldosista ja tarkemmin maureilta. Mau-
rit valloittivat Espanjan Pohjois-Afrikasta ka-
sin ja toivat mukanaan muun muassa paitsi appelsiinit ja riisinviljelyn,
my0s hitaasti kypsyvit omenalajikkeet. He puristivat sokeripitoisista
omenoistaan mehun oliividljypuristimilla jalaittoivat mehun kaymaan.

Pohjois-Espanjan Asturiassa ja Baskimaassa siideria valmistetaan
edelleen perinteisin menetelmin, mutta muu Espanja ei ole erityista sii-
derintuotantoaluetta. Espanjasta siiderinvalmistustaito siirtyi Norman-
diaanja Bretagneenja sieltd Brittein saarille Irlantiin ja Englantiin.

Maassa maan tavalla
Jos espanjalaiset nauttivat siiderid makkaran ja tolkuttoman vahvan
juuston, el Cabralesin, kanssa, maistuu siideri ranskalaisille ja bel-

Siiderion alun
perin kotoisin Espanjan
etelaosista.

gialaisille taytettyjen kreppien, dyridisten, vaalean lihan seka yli-
kypsian camembertin kera. Englantilaiset taas horppivit siiderin-
sd sellaisenaan tai munuaispiiraan jalammaspaistin painikkeena.
1800-luvun Englannissa uskottiin jopa siiderin auttavan vatsavai-
vojen, kihdinja paansaryn hoidossa.

Aidon siiderin valmistuksessa patevat kaikkialla samantapaiset
saannot. Siiderin valmistukseen tulee kéyttia tiettyjd omenalajik-
keita. Mitd vahemman omenoita késitellaan, sitd aromikkaampaa
juomaa syntyy. Tuorepuristettu mehu tai tiiviste kiytetdan
erityisensiiderihiivan avulla. Pienet panimot saattavat kayttaa villi-
hiivoja, jolloin siiderista syntyy paikallistuo-
tetta. Se ei kestd kuljetusta, mutta on pai-
kan paalld nautittuna jumalaista, vaittavat
siiderin ystavat.

Ensimmadisen kiyttamisen aikana siide-
riin syntyy alkoholi. Siideri kdytetaan terak-
sisissd tankeissa tai joskus perinteisemmin
puusammioissa. Varsinainen kypsytys ta-
pahtuu yleensd terastankeissa tai tammi-
tynnyreissd, jos siideriin halutaan erityinen tammen aromi. Erityi-
sesti Ranskassa suositaan toista pullokdymist. Silloin siideriin li-
satddn sokeria ja kuohuviinihiivaa kuplien synnyttamiseksi. Eng-
lantilaisten omaa toiseen kertaan pullossa kaytettya siideria kut-
sutaan nimelld vintage.

Suolaiselle ja makealle

Suodattamattoman samean siiderin kanssa maistuvat erityisen hy-
vin grillattu tai paistettu possu, voimakkaat juustot ja omenapiiras.
Kuivan siiderin kanssa kannattaa tarjota caesarsalaattia, kalaa tai
dyridisilld tiytettyjd ohukaisia. T
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Sulkavan myymaldssa

tyoskentelevat kuvassa Etiketissi
oleva Mirva Kaartinen, esitellddn ajan-
Marjut Lappalainen ja Kohtaisia Alkon
myymalapaallikkd Matti myymalsita. Sarjan
Siukola.

ensimmaisessa
osassa vierailtiin
Ylldksella.

Pieni mutta monipuolinen

Sulkavan Alkossa kesdi on kiireisintdi aikaa,
kun mokkildiset saapuvat nauttimaan

Savon jirvimaisemista. Minikokoisen
myymdlin vabvuutena on yksilollinen palvelu.

TEKSTI HASSE HARKONEN KUVAT JUHA SALMINEN, TERHO PELKONEN
JA JUHANI KOSONEN

lkon Sulkavan myymaélaa ei ole koolla pilattu:
tilaa on yhteensi 107 neliotd, josta 50 neliota
onitse myymaélaa. Vaikka myymalad muistuttaa
kooltaan isoa kioskia, kyseessd on aivan taval-
linen Alko.

”Meiltd 10ytyy noin 400 eri tuotetta, ja edustettuina
ovat kaikki juomaryhmét”, Sulkavan myymélan paal-
likko Matti Siukola kertoo.

”Vaikka valikoima on melko suppea, asiakkailta tu-
lee paljon kehuja. Ehka heidén odotuksensa ovat en-
simmadistd kertaa meille tultaessa pienet, ja moni taitaa
yllattyd ndhdessadn, mitd kaikkea myymalasté 16ytyy.”
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Tyontekijoita Sulkavalla on kolme. Siukolan lisaksi
asiakkaita palvelevat Mirva Kaartinen ja Marjut Lappa-
lainen. Kolmikosta Kaartinen ja Lappalainen ovat pai-
kalla useimmin. Siukola jakaa aikansa kahden myyma-
lan kesken, silld hanen vastuullaan on Sulkavan lisdksi
myo6s naapurikunnan Puumalan myymala.

Kuohuviinien suosio jatkaa kasvuaan

Sulkavalla kesd on vuoden ylivoimaisesti kiireisinta
aikaa. Vain 3 000 asukkaan kunnassa kesdalomalaiset
ovat merkittava asiakasryhma, ja heiddn ensimmai-
nen aaltonsa tulee myymalaan helatorstaiviikonlop-
puna. Siitd myymalassa alkaa valmistautuminen ke-
sddn ja huippusesongin odotus.

”Varsinainen kesédkausi alkaa juhannuksena ja jat-
kuu elokuun puoliviliin. Heindkuussa meillé voi kiy-
dd jopa 1 400 asiakasta viikossa. Huippuviikkojen
asiakasmadara on nelinkertainen verrattuna tammi-
jahelmikuun viikkoihin, jotka ovat vuoden hiljaisinta
aikaa”, Matti Siukola kuvaa vuodenkiertoa.

Kesin tarkeys nikyy my0s aukioloajoissa. Kesalla
myymala on auki maanantaista torstaihin kello 9-18,



Jarviluonto houkuttelee
Sulkavalle vieraita etenkin
kesaaikaan.

perjantaina 920 jalauantaina 9-16. Talvella myyma-
14 on alkuviikolla eli maanantaista torstaihin auki ly-
hyemman aikaa, puoli kahdestatoista viiteen. Perjan-
taisin ja lauantaisin asiakkaita palvellaan samaan ta-
paan kuin kesalla.

Huippusesonkiin valmistaudutaan tarkastelemal-
la myymaldn valikoimaa ja lisaamall4 sita mahdol-
lisuuksien mukaan. Myymalan keskilattia otetaan
mahdollisimman tehokkaasti kayttoon muun muas-
sa hanapakkauksissa olevien viinien myynnissa. Ha-
napakkaukset vievit paljon tilaa, joten niiden sijoit-
tamisessa kekselidisyys on tarpeen. Varastoa pienes-
sa myymalissa ei juuri pidetd, eli kaytdnnossa kaikki
tuotteet ovat esilla.

"Pystymme hyvin ennakoimaan kesin kysytyim-
mét juomat. Hanapakkausten lisiksi kuohuviinit ovat
olleetjatkuvasti kasvava trendi. Asiakkaat suosivat nii-
ta varsinkin kesikaudella”, Siukola sanoo.

Tuotekierto tarjoaa uusia vaihtoehtoja
”Valikoimaa pyritdan vaihtelemaan muulloinkin kuin
kesilld, koska se palvelee paikallisia asiakkaitamme.

Pentti Torn vierailee
mokkipaikkakunnallaan
pitkin vuotta.

Jos joku sulkavalainen esimerkiksi pitdé puolikuivasta
valkoviinistd, kierratimme valikoimaamme niin, etta
hanellekin 16ytyy saanndllisesti uutta. Puolikuivia val-
koviineja kun on tarjolla vain muutamaa merkkia ker-
rallaan”, Matti Siukola sanoo.

Erituotteiden menekkid seurataan kuukausittain, ja
jos jonkun myynti alkaa laahata, se on luonteva kohta
vaihtaa tuote johonkin toiseen. Kuukausittainen suun-
nittelu pitd4 tuotekierron sopivana ja valikoiman ela-
vand. Siukola arvioi, ettd myy-
maldn 400 tuotteen valikoimas-
ta vaihtuu puolen vuoden aikana
noin 50.

Vaikka Sulkavalla eletdan kesa-
kauden ulkopuolella enemman
taivahemman hiljaiseloa, talvilo-
ma-aika ja uusivuosi tuovat myy-
malaan pienet asiakaspiikit. Tal-
vilomalla moni kesdasukas tulee katsomaan mokkin-
sd kuntoa ja kdy samalla Alkossa. Esimerkiksi vuodes-
ta 1973 alkaen Sulkavan kesdasukkaana ollut rithima-
keldinen Pentti Torn piipahti kesdmokkipaikkakunnal-

Osmo Immonen

kysyi juomanvalintaan
neuvoa myymala-
paallikkd Matti Siukolalta.

9

Helnakuussa asiakas-
Mmaara on nelinkertainen
verrattuna tammi-ja
nelmikuun viikkoihin,

—
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Suursouduilla on Monikymmenvuo-
tinen historia. Pitajan iime muuttuu
silloin taysin.

ol

Ennen myymalan
avaamista Sulkavalla

toimi Alkon
tilauspalvelu.
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Pienessa myymaldssa
hyllytila on tehokkaassa
kaytossa.

la tdnd vuonna jo hiihtolomaviikolla. Hinen mukaansa
Alko on hyvi lisd paikkakunnan palveluihin.

Myos venildisten asiakkaiden maara on kasvussa.
He lomailevat joko omassa tai vuokramakissa ja
kayviat myymaldssa etenkin vuodenvaihteessa ja
kesalla.

Yksilollista asiakaspalvelua

Alko on Sulkavalla melko uusi tulokas, silla myymaéla
avattiin kesdkuussa 2008. Sitd ennen paikkakunnalla
toimi Alkon tilauspalvelu. Ennen Sulkavan myymaélan
avaamista ldhimpiin Alkoihin Puumalaan, Savonlin-
naanja Juvalle olinoin 40 kilometrin
matka. Avajaisviikolla erds asiakas
totesikin, ettd myymaldn avaami-
nen Sulkavalle oli Alkolta ekoteko;
endd paikkakuntalaisten ei tarvitse
matkustaa naapurikuntien myyma-
16ihin.

Yksi sulkavalaisten vahvuus on yk-
silollinen palvelu. Pienelld paikka-
kunnalla niin paikalliset kuin kesaasukkaat tulevat no-
peasti tutuiksi.

”Tunnemme myds asiakkaiden suosikkituotteet.
Neuvoa meilta kysytddn yleensd, kun valitaan viinia
jonkin tietyn ruuan yhteyteen”, Matti Siukola sanoo.

- - -
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-
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SOUTUVIIKKO ON
VUODEN HUIPPU

Sulkavan suursoudut jarjestetaan tana
vuonna jo 44. kerran. Vuosien saatossa
soudut ovat kasvaneet yksipaivaisesta
kylatapahtumasta suureksi nelipdivaiseksi
kesatapahtumaksi, jossa oli viimeksi
mukana perati 7 310 soutajaa.

Tana vuonna 7. heinakuuta alkavissa
suursouduissa soudetaan toisen kerran
Kirkkoveneiden maailmanmestaruuksista.

Tapahtuma nakyy myos Alkon myyma-
lassa, jossa kay soutuviikolla jopa 1800
asiakasta. Myynti painottuu loppuviikkoon,
joten tapahtumaviikon perjantaina ja lau-
antaina myymalassa on kuhinaa erityisen
paljon.

“Asiakaskunta on yleensd rentoa ja hyvalla paalla,
koska useimmat heistd ovat lomalla ja kesamokilla. Se
luo myymaladn hyvén tunnelman”, hin jatkaa.

Mirva Kaartinen tietdi, ettd asiakkaista moni jaa
juttelemaan henkilokunnan kanssa varsinkin, jos myy-
maéldssa sattuu olemaan hiljaista.

”Ty6 onkin mielenkiintoista ja monipuolista. Asia-
kaspalvelun lisdksi teemme kaikkea mahdollista
kuormien purkamisesta tuotteiden hyllyttdmiseen”,
hén sanoo. T



MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

MOVENPICHK
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SALAISUUTEMME:
I0O0% LUONTAISET RAAKA-AINEET

Mévenpick Swiss Chocolate-jaadteldmme valmistukseen on kaytetty hienolaatuisinta
sveitsilaistd suklaata ja Venezuelan kuulua Maracaibo-kaakaota. Nauti aidosta
Movenpick-jadtelosta, joka sisaltaad vain luontaisia raaka-aineita. Ei keinotekoisia

lisé-tai vériaineita.




ETIKETTIKLUBI

ALKUSYKSYN KURSSIT JA MAISTELUTILAISUUDET

Suklaajalkiruokien makeat viinikumppanit

Maistuisiko muscat moussen kanssa? Sointuuko jalohomeisuus
suklaisuuden seuraan? Kumpi parjaa paremmin suklaajalkiruoka-
poyddssd: makea kuohuviini vai portviini? Makealla kurssilla etsi-
taan jalkiruokaviinien maailmasta ihanteellisia kumppaneita suklai-
sille jalkiruoille. Illan aikana maistelet viineja seka sellaisenaan
ettd pienten suklaajdlkiruokia edustavien herkkupalojen kanssa.
. Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

Luennon jasenhinta 30 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 14-24 €.

Oluttyypit

'I

Kurssilla tutustutaan oluiden kirjoon tutkailemalla kahdeksaa
padoluttyyppid, joiden aromimaailma on yhta monivivahteinen kuin
viinienkin. Illan aikana tulet sinuiksi lagerin, tumman lagerin, pilsin,
vahvan lagerin, vehndoluen, alen seka porterin ja stoutin kanssa.

Y N LT ' . Kurssill neudutaan myos oluen valmistuk n, pohditaan eri-
V//”I“/SIG]G maltaISIG tyti/;;isi?lsaoljilfteusz?)iviaKSZEa:jmplan;tl; jse'elfsékF;iotutuz?ut:an
makueldmyksid ] =>-

muutamaan siideriin. Kurssi kestda noin 2,5 tuntia.

Luennon jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista oluista 10-20 €.
Etikettiklubin alkusyksyn kurssitarjonnan makein
uutuus on tilaisuus, jossa etsitccn ihanteellisia jclki Perehdytéén punaviineihin
ruokaviinikumppaneita suklaisille jélkiruoille.
Kurssilla saat hyvat tiedot punaviinin valmistuksesta ja tutustut
maistellen punaviinien yleisimpiin rypdlelajikkeisiin, punaviinityyp-
peihin seka tarkeimpiin punaviinimaihin. Opit, millaisin kriteerein
punaviineja arvioidaan, ja saat tayteldista tietoa niiden kayttdtavoista
ja tarjoilusta. Kurssi kestaa noin 2,5 tuntia.

Suosittelen!
Jdlkiruokaviineilld pddisevadit itse asiassa herkutte-
lemaan kaikki klubilaiset, sillé Etikettiklubin tdmdn

vuoden kolmas viiniopas paneutuu jélkiruokaviinien
Luennon jasenhinta 25 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 12-25 €.

monipuoliseen maailmaan. Jdlkiruokaviiniopas posti-

tetaan kaikille klubilaisille elokuun loppupuolella.

Alkusyksyn kurssitarjonnasta kannattaa panna

merkille myds Oluttyypit-kurssi, jonka sisdltd on Viini tutuksi

pantu uuteen uskoon. Syksyn tummetessa on myos u 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.

aika perehtyd punaviineihin, joita kdsittelevén kurssin
sisdltéd on sitdkin vastikddn téytelditetty.
Vaikka olemme vasta kesdn kynnykselld ja syksy

tuntuu kaukaiselta, kannattaa ilmoittautua kursseille

heti, kun ilmoittautumisaika alkaa, silld paikat téiyt- LILIJenInon jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 6-13 €.

tyvdt varsin nopeasti. Tutustu tarjontaan ja tule

mukaan [8ytdmddn uusia makueldmyksid yhdessd . e . ..

Viinin ja ruoan liitto

muiden viininystdvien kanssa.

Kurssilla opit, miten viineja ja ruokia kannattaa yhdistellg, jotta ne

muodostaisivat sopuisan liiton sekd pohditaan viinia ateriakoko-

naisuuden osana. Maistelet viineja seka sellaisenaan etta yhdessa

erilaisia ruokia edustavien maistelupalojen kanssa. Kurssilla

paneudutaan monipuolisesti maailman eri keittidihin, klassisten

eurooppalaisten makujen lisaksi esimerkiksi etnisiin savyihin.

" Kurssi kestaa 3-3,5 tuntia.

Aura Hedengren,

= klubimestari

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




Kurssit ja maistelutilaisuudet — Alkusyksy 2011

Paikkakunnat ja ajankohdat (viim. iim. paiva suluissa) ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 25.5.2011

C‘iiEr:_i?LlJ’:‘uTSi Alkon kigwmzsg.[g'.Salorﬁgﬁ?gg2’ krs(ﬁvgﬁe.lé?; alkaen. Muideh kurssign ilmoilttautumiset alkavat keskiviikkona
308, Ko 17.00 (t018.8) 1.6.2011. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
Viinin ja ruoan liitto ke 318 k01700 (t018.8) (ark. 9-16).
ti 6.0. klo17.00  (to 25.8.) Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla kaikkien kurssilais-
ke 21.9. klo 17.00 (to 8.9.) ten osuus viinien yhteishinnasta madraytyy myods sinun mukana-
ti 279 klo17.00  (t015.9.) olosi perusteella. Jos et padsekaan kurssille, voit pyytad vaikka
Oluttyypit to 15.9. klo 17.00 (to1.9.) ystavasi tilallesi.
Punaviinit ke 7.9 klo17.00  (t025.8) Kurssia ei jarjestetd, jos kurssille ilmoittautuneita on alle 10.
ke 289  Kklo1700 (to159)  qy4in kurssilaisille itmoitetaan henkilkohtaisesti ja kurssia ei
ke 5.0. klo 17.00 (to 22.9.)
to 1310.  klo17.00  (t029.9) laskuteta.
Jalkiruokaviinit ja suklaa ti 20.9. klo 17.00 (to 8.9.)
to 22.09. klo 17.00 (to 8.9.)
to 299. k01700  (t015.9) HINNAT JA LASKUTUS
to 6.10. klo 17.00 (to 22.9.)
ke 1210. klo17.00  (t029.9) Kurssilaskun loppusumma koostuu kahdesta osasta:

j j luennosta seka kurssilaisen osuudesta juomien yhteisostoon.
JYVASKYLA Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs. ) . e . ) o
Vil tutuksi 238, K6 18.00 0 11.8) » Kurssien luentohinta sisaltaa luennon seka kurssimateriaalin.
Oluttyypit ke 21.9. klo 18.00 (to 8.9.) » Maisteltavat juomat hankitaan Etikettiklubin avulla kurssi-
Punaviinit ti  4.70. klo18.00  (t0229,) laisten yhteisostona. Ne laskutetaan Alkon vahittaismyynti-
Jalkiruokaviinit ja suklaa ma 10.10. klo18.00 (ke 28.9.) hinnan mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan osallistujien

kesken. Yhden kurssilaisen osuus kustannuksista riippuu siis
KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa osallistujamaarasta.
Viini tutuksi ti 23.8. klo18.00  (to11.8) o o
Oluttyypit ti 6.9. klo18.00 (to 25.8.) * Osallistujamaaran kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
Punaviinit to 229. klo1800  (t08.9) kustannuksista pienenee.
Jalkiruokaviinit ja suklaa ti 410 klo18.00  (t0229) + Kurssin korkein mahdollinen hinta on luennon hinta +
LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18 yhteishankintana ostettavien juomien hintahaarukan korkein
Viini tutuks| ke 248. klo18.00 (to11.8) hinta.
Jalkiruokaviinit ja suklaa ke 79 klo18.00 (102538, * Kurssit (sekd luennon hinta ett&d juomat) laskutetaan viimeisen
Punaviinit ke 21.9. klo 18.00 (to 8.9.) ilmoittautumispaivan jalkeen.
Oluttyypit ma 3.10. klo18.00 (ke 21.9.)
Viinin ja ruoan liitto ma 10.10. klo17.30 (ke 28.9.)
OULU Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Viini tutuksi ke 24.8. klo 18.00 (to11.8.) LIITY ETIKETTIKLUBIIN
Viinin ja ruoan liitto to 809 klo17.30  (to25.8.) Huomaa, etta kursseille voivat osallistua vain Alkon Etiketti-
Jalkiruokaviinit ja suklaa to 299. klo18.00  (t015.9.) klubin jasenet seuralaisineen. Jos et ole vield jasen, Liity pikim-
Oluttyypit to 610 klo18.00  (t022.9) miten ja tule nauttimaan viinillisesta tiedosta.
ROVANIEMI Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs . . I .
Viini tutuks| ke 79. Kl018.00 (t0258) Etikettiklubin jasenena saat
Viinin ja ruoan liitto to 22.9. klo 17.30 (to8.9.) * Etiketin, neljasti vuodessa ilmestyvan ruoka- ja
Oluttyypit to 13.10. klo18.00  (t029.9.) juomalehden suoraan kotiisi
SEINAJOKI ltéimdentalo, ltimdentie 3 - osallistua Etikettiklubin monipuolisille B
Oluttyypit to  11.8. klo18.00  (to 28.7) olut- javiinikursseille
Jalkiruokaviinit ja suklaa to 6.10. klo18.00  (to022.9.) « Useamman kerran vuodessa kiehtovan,
TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs 20-sivuisen juomaoppaan
Jalkiruokaviinit ja suklaa ti  23.8. klo 18.00 (to11.8.) « kuukausittaisen sahkoisen jasenkirjeen,
Punaviinilt ke 21.9. klo 18.00 (to8.9) joka sisaltaa viinillista tietoa, ajankohtaista - 4_
Oluttyypit ke 12.10. klo18.00 _ (t029.9.) asiaa seka ennakkotietoa uusista ja L 1
TURKU Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A varattavista tuotteista
V””' tU.tUkSi _ ke 17.8. klo18.00 (to4.8) « paasyn jasensivuillemme, joilla voit perehtya kuukauden
Viinin Ja ruoan liitto to 1.9. klo 17.30 (to18.8.) juomatyyppiin ja muuhun saannéllisesti ilmestyvaan uuteen
ma 12.9. klo17.30 (ke 31.8.) e

Oluttyypit i 209. klo1800  (t08.9) sisaltoon
Punaviinit ma 26.9. klo18.00 (ke 14.9.) * viinillisia etuja
Jalkiruokaviinit ja suklaa ma 10.10. klo18.00 (ke 28.9.)

Vuosijasenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen kay katevasti
VAASA Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs L s ) )
Viinin ja ruoan liitto to  19. k01730  (1018.8) ° mEitssE, wmaelle:iel el il
Jalkiruokaviinit ja suklaa to 15.9. klo18.00 (to1.9.) « puhelimitse, 020 711 715 (ark. 9-16)
Oluttyypit to 290. klo18.00  (t015.9.)

ILMOITUS



As:antunt

limoitus

jan matkassa

Chlonh viinid& JCI Toscanan kc:unu’r kylat ja kaupungit
21. - 26.9. ja 28.9. - 3.10.

Toscana on aistien sinfoniaal Maaseudulla maisemat ovat maalaukselliset; tadlid ovat kukkulat, joiden laella on keskiaikaisia aatelisten linnoja ja rinteill&
viinikdynnoksid... tadltd fulee myds Chianti-viini, joka on monien mielestd symboli kaikille Italian viineille. Kaupungeissa on runsain mitoin kulttuuritarjontaa.
K&ymme mm. Arezzon kaupungissa, miss& filmattiin Benignin “Kaunis EI&ma” -elokuva. Se ehkd kuvaa Toscanaa ja sen eldmdantapaa parhaiten.

Matkaohjelma

1. pdivd
Lento Firenzeen, jossa kentdlld on vasfassa
suomenkielinen opas Pirjo Pelfonen.

2. pdivd: Paradison viinitila, S. Gimignano,
keskiaikainen idyllinen kaupunki

Aamiaisen jdlkeen 1aht6 Paradison viinitilalle
Montalcinoon (n. 30 min ajomatka). Tilan eri-
koisuus on ‘Mozartin viinipelto’. Taustalla soi-
vat Mozartin, Bachin ja Vivaldin sévellykset;
niiden uskotaan edesauttavan viinikdynnds-
fen lehteytymistd. Beethovenin ja Mahlerin sd-
velet taas rypdleiden kypsymisvaiheessa pitd-
vt loifolla tuholaiset! Musiikin vaikutusta tutkii
filalla Firenzen yliopiston maa- ja metsdtieteel-
linen laitos. Vierailun padtteeksi maistellaan fi-
lan kolmea viinid, mm. Montalcinon Brunelloa.
Lounaalle ajamme maatilamatkailufilalle. Lou-
naalla tarjotaan filalla viljellyista raaka-aineis-
fa valmistettuja alkupaloja, salaattia ja paikalli-

sia juustoja sekd tilan omaa viinid, mm. Verna-
cciaa, joka on San Gimignanon alueen tyyppi-
viini. Vernaccia oli myds Michelangelon lempi-
viini. Ilfapdivalla vierailemme San Gimignanos-
sa, joka on erinomainen esimerkki keskiaikai-
sesta kaupungista.

3. pdivd: Vierailu Castello di Verazzanon
-viinilinnassa

Vierailemme ensin keskiajalta perdisin olevas-
sa Castello di Verrazzanon -viinilinnassa, jo-
ka sijaitsee keskelld kauneinta Toscanan maa-
laismaisemaa, kukkulan laella. Kuulemme Ve-
razzanon viinitilan viinituotannosta ja kdymme
vanhoissa viini-ja oliividljykellareissa. Maiste-
lemme lounaalla filan viinejd. Lounaan jalkeen
ajamme Greven kylGan viiniiinipeltojen reunus-
famaa Chiantigina-fietd pitkin ennen paluu-

fa Pienzaan.

4. piivd: Montepulcianon viinitila —

‘Kauniin eléimdn’ Arezzo.

Vierailemme Crocianin perheen viinitilalla, kuu-
lemme heiddn viininfuotannostaan ja maiste-
lemme kolmea Montepulciano-viinid paikalli-
sen pecorino-juusfon kera. Saamme maistiaiset
myds filalla tuotetusta oliiviéljystd. Lounas. Vii-
nifilalta matkaamme Arezzoon, jossa filmattiin
Roberto Beniginin ohjaama ja ndyttelemd ‘Kau-
nis eldmad” -elokuva.

5. pdivd: Siena.

Simpukanmuotoisen Campo-aukion laidalla on
punatiilinen kaupungintalo, jonka korkea kello-
forni tuntuu vartioivan koko kaupunkia. Itse au-
kio on sienalaisille erittdin rakkaiden Palio-rat-
sukilpailujen tapahtumapaikka! Aukiolta Idhtevat
pienet kujat, joiden varrella on arvokkaita, kes-
Kiaikaisia yksityispalatseja. Kujien varrella on
myds lukuisia herkkukauppoja; Sienasta fule-

vat panforfe-kakut ja riccialdelli-pikkuleivat, villi-
sikamakkarat jo monet muut herkut.

6. pdiv:
Paluu Helsinkiin

Matkan hinta: 1250 €

Hintaan sisdltyy:

e Lufthansan reiffilennot Firenzeen

e majoitus kahden hengen huoneissa

e ohjelmassa mainitut retket, viinitilakaynnit
ja viininmaistiaiset

e suomalaisen oppaan Pirjo Peltosen
palvelut koko matkan ajan

e lounas 2. ja 3.pdivd.

Lisimaksusta:
e puolihoifo hotellissa 120 € /hlé
e yhden hengen huone 365 €

Samppanja-matka kevaiseen Ranskaan

25. - 29.4.2012 Sampanja-asiantuntija Essi Avellan. Matkanjohtaja teollisuusneuvos Hannu Jaakkola.

Essi Avellan on suomalainen viiniasiantuntija. Samppanjaeksperttind kansainvdlisesti tunnettu Avellan on FINE Champagne Magazinen
pad&toimittaja, FINE-lehtien ja Glorian Ruoka & Viinin viinitoimittaja ja useiden kotimaisten sanomalehtien viinikolumnisti. Essi Avellanille
on myonnetty Ordre des Coteaux de Champagnen Dame Chevallier -arvonimi. Han on Suomen ensimmdinen Master of Wine (MW).

Matkaohjelma

1. pdivd
Reittilento Helsingistd Pariisiin, majoittumi-
nen Reimsiin.

2. pdivd: Yksi pdivé samppanja-asiantuntija
Essi Avellanin seurassa

Essi Avellanin samppanja-alustus ennen vie-
railua Champagne Taittingerila. Vapaata ai-
kaa Reimsissd. llitapdivalld matka jatkuu Es-
sin Avellanin johdolla kohti Champagne
Chartogne-Taillet'ia. Viljelijgtuottaja Alexandre
Chartogne kuuluu alan nouseviin tdhtiin.

3. pdivd: Vallee de la Marne ja

Champagne Jacquesson

Chiquetn veljesten johdossa tdmé pieni fer-
roir-orienfoitunut falo on noussut alueen ferd-

vimpddn kdrkeen. Ahvenanmaan merenpoh-
jasta I6ytyneet ja maailman vanhimpiin lu-
keutuvat samppanjat olivat suurilta osin Jac-
quesonin (silloin Juglar) samppanjoita. Lou-
nas Annabelle Hazardin ja Albin Hibonin
luotsaamassa erinomaisessa Grains d’Argent
-ravinfolassa. Tutustuminen Epenayn kau-
punkiin. llitapdivalld Champagne Tarlantille
Oeillyyn. Dynaamisen Benoit Tarlantin aikana
tma pieni viljelijantuottaja on noussut kuu-
luisuuteen erityisesti ynden palstan -samp-
panjoittensa takia.

4. pdivd: Samppanjataloja;

Veuve Clicquo, Champagne Ruinart
Tutusfuminen kuuluisimpiin samppanjataloi-
hin lukeutuvaan Veuve Clicquot -filaan. “Kel-

fainen leski” Barbe Nocole Clicquot Ponsar-
din oli alueen vahvoista samppanjanaisis-
fa ensimmdinen. Iltapdivallé léhdemme vie-
railemaan upeasta kellaristaan tunnetulla
Champagne Ruinartilla, jolla on kunnia olla
vanhin samppanjatalo. Pdivdllinen ylellisen
samppanjahotellin Les Crayeresin Jardin ra-
vinfolassa Reimsissd.

Matkan alustava hinta:
1490 €

Lopullinen hinta ja
lentoaikataulut keséikuun
aikana www.lomalinja.fi

Lomalinjar
www.lomalinja.fi
p. 010 289 8100, 010 2898100 (ryhmit)
lomalinja@lomalinja.fi

Ryhmatarjoukset: ryhmat@lomalinja.fi
Puhelut 8,21 snt/puh + 17,04 snt/min.

Palvelumaksu 14 €/varaus.
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