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Kiinnostus makuakin
syvemmilld

akuominaisuudet ovat suomalaiselle viinin ostajalle
ensisijainen valintakriteeri. Toki oikean viinihyllyn Iuo
suunnataan usein myos alkuperdmaan perissa.

Uudeksi valintakriteeriksi ndiden rinnalle on nousemassa
maantieteellista sijaintia syvempi alkupera: kuluttajat ovat kiinnostuneita
maaperan, ilmaston ja muun terroirin lisiksi viinin ekologisesta ja eettisesta
taustasta.

Alkuperd ja ymparisto kiinnostavat, mutta viela kovin eri tavoin eri kulut-
tajia. Ympadristotietoisuus on paljolti elimantapa- ja arvokysymys, toteaa
professori Hanna-Leena Pesonen tdman lehden sivulla 42.

SAMASSA, sivulta 40 alkavassa jutussa kisitelldan laajemmaltikin ympé-
ristoasioista kiinnostuneen kuluttajan kysymyksia seka sitd, miten ndita
kysymyksid Alkossa jo tilld hetkelld mietitadn. Lue lisdd esimerkiksi siita,
miten ymparistd huomioidaan myymaldiden valaistussuunnittelussa, miten
kuljetuksilla pystytdan tukemaan kestavid arvoja tai miten ymparistoystéval-
lisyys nakyy jokapaivaisessa myyjan tyossa.

KOTIKOKKAAJALLE timén lehden ruoan ja juoman yhdistdmiseen paneutuvat
aukeamat tarjoavat syksyn taytelaisia tuoksuja ja makuja. Tarjolla on muun
muassa riistaa, simpukoita ja juustoja. Vaikka kesélle on aina haikea jattaa
jaahyviiset, niilld resepteilld sisakeittiokauteen siirtyminen ei tunnu yhtaan
hassummalta.

SariKarjalainen
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/ huomattiin

Alko nikyi maaliskuussa televisiossa ja verkossa
kampanjalla, joka liittyy Lasten seurassa -ohjelmaan.

ARBIESIEE

Kampanjafilmi kertoi isdn ja pojan pilkkireissuista.
Sitd esitetddn televisiossa uudelleen lokakuussa.
Maaliskuun televisiokampanjasta ja Lasten

seurassa -ohjelmaan muuten liittyvasta materiaalista
teetettiin maalis-huhtikuun vaihteessa havainnointi-

tutkimus. Tutkimuksessa selvitettiin, millaisen
huomion kampanja sai, mita mainoksesta pidettiin,

Alko tiedusteli touko- ja
elokuussa verkkosivuillaan,
millaisia kokemuksia nuorilla
asiakkailla on myymaldissa
asioimisesta. Vastaajat
antoivat "Miten asiointi sujuu?”
-kyselyssa paaosin hyvin
myonteista palautetta niin
Alkon vastuullisuudesta kuin
palvelusta. Vastauksia annettiin
tuhansia, ja moni taydensi niita
omilla avoimilla kommenteilla.
Kyselyssa pyydettiin nuoria
asiakkaita ottamaan kantaa
seuraaviin viiteen vaittamaan:
|6ydan helposti etsimani
tuotteet, saan myyjilta helposti
apua juomien valintaan, nuoret
ovat Alkossa tasavertaisia
muiden asiakkaiden kanssa,
myyjat osaavat kysya henki-
[6llisyystodistusta luontevasti
nuorilta asiakkailta, kokemuk-
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Nuorilta hyvaa palautetta

seni asioinnista Alkossa ovat
myonteisia.
Erityisen Kiittavia arvioita
annettiin ensimmaiseen
ja viimeiseen vaittamaan.
Eniten hiottavaa on vastausten
perusteella osa-alueella, jossa
kysyttiin kokemuksia avun
saamisesta juomien valintaan.
Kriittista palautetta annettiin
varsin vahan, mutta silloin kun

oliyli1200.

miten se vaikutti ja miten sen viesti valittyi. Vastaajia

Kampanjan oli huomannut puolet vastanneista.
Tulos vastaa mainosten yleistd huomioarvoa. 80
prosenttia mainoksen nahneista myo0s piti siitd. Tama
tulos on parempi kuin mainonnassa yleensa (53

prosenttia).

Kampanjan tarkoituksena oli saada katsojat pohti-
maan omaa alkoholin kiyttodén ja sen vaikutusta
lapsiin. Tama tavoite saavutettiin: yli 40 prosenttia
mainoksen niahneisti oli oivaltanut asian.

Tutkimuksessa kysyttiin my0s, kuinka mainos
vaikutti mielikuvaan Alkosta. 42 prosentilla vastaajista
mielikuva oli parantunut, ja yhta suurella joukolla
mainos ei ollut muuttanut Alkoa koskevaa mielikuvaa.

Vaikuttiko kampanja filmeineen omaan alkoholin

kayttoon lasten seurassa? 56
prosentin mielesta ndin ei ta-
pahtunut, mutta 27 prosenttia
vastaajista kertoi ryhtyneen-
s pohtimaan asiaa. Kuusi
prosenttia totesi kampanjan
muuttaneen alkoholin kayttoa
lasten seurassa.

sita annettiin, muutama aihe
toistui: Suhtautuminen nuoriin
ei vastaajien mielesta ollut
tasa-arvoista vanhempien asi-
akkaiden kanssa. Kassapalvelua
ei koettu yhta ystavallisena kuin
palvelua myymalassa muutoin.
Lisaksi toivottiin aktiivisempaa
avuntarjoamista myos nuorille
asiakkaille.

Tassa muutama esimerkki

Kampanja-
filmin voi

nahda televisiossa

uudelleen
lokakuussa.

avoimista kommenteista:

"Alkossa on paras palvelu.”
"Vaikka olenkin nuori, saan
haluamaani palvelua yleensa
todella hyvin.” "Nuorten huo-
miointi on parantunut viime
aikoina huimasti, hienoal”
"Kysykaa vain rohkeasti paperit,
se on hyva juttu ja on osa tyo-
tanne.” "Myyjat tietavat selvasti
todella paljon, tarjotkaa apua
rohkeammin my&s nuorille
asiakkaille”

Nuorten kokemuksia Alkossa
asioinnista kysyttiin tana
vuonna myos TNS Gallupin
tekemassa ovensuukyselyssa.
Sen tuloksista kerrotaan Etiketin
seuraavassa numerossa.

Nettikyselyyn vastanneiden
kesken arvottiin kaksi punaista
Jopo-polkupyoraa. Onnea
voittajillel



FAIRTRADE

ALKUPERALLA ON VALIA

Kuluttajat ovat yha kiinnostuneempia tuotteiden alkuperasta. Usein on kui-
tenkin vaikeaa tai jopa mahdotonta tietaa, onko tuote valmistettu ymparisto-
ystavallisesti tai onko sen valmistuksessa kaytetty esimerkiksi

lapsi- tai pakkotyovoimaa.

Valintaa helpottamaan on maailmalla kehitetty useita erilaisia sertifiointi-
jarjestelmia. Ne kertovat yrityksen sitoutumisesta yhteiskuntavastuullisuuteen.

Alkon valikoimassa on talla hetkella tuotteita joilla on FLO:n (Fairtrade
Labelling Organizations International) Fair Trade- eli Reilun kaupan sertifikaatti
(wwwi.reilukauppalfi) tai IMO:n (Institute for Marketecology) Fair for Life
-sertifikaatti (www airforlife.net).

Muita yleisesti tunnettuja eettisen tuotannon sertifikaatteja ovat muun
muassa SA8000, WIETA, Ecocert, UTZ Certified, Rainforest Alliance, Food
Alliance ja Certified California Sustainable Winegrowing CCSW.

Sertifikaattien lisaksi on olemassa joukko erilaisia ymparistomerkkeja. Naista
tunnetuimpia ovat pohjoismainen ymparistomerkki, EU-kukka ja Luomu-merkki.

Vuoden 2012 alusta Alkon ostosopimuksissa noudatetaan YK:n Global
Compact -periaatteisiin pohjautuvia eettisia periaatteita. Tavoitteena on
etta Alkolle tuotteitaan tarjoava ja toimittava myyja sitoutuu periaatteisiin ja
noudattaa niita toiminnassaan. Lisatietoja Alkon vastuullisesta hankinnasta
saa Alkon internetsivuilta osoitteesta alko.fi

MYSTERYSHOPPAAJIA LIIKKEELLA
Palvelun onnistumista ja myyntityon vastuullisuutta mitataan
Alkossa ns. Mystery Shopping -tutkimuksilla. Nama testiasiakkaiden
tutkimuskierrokset kdynnistyivat Alkon myymaloissa tammikuussa,
ja alkuvuodesta tutkimukseen rekrytoitiin liséa testaajia eli mystery-
shoppaajia. Alko haluaa hoitaa idntarkistustehtavansa jamakasti
mutta ystévallisesti. [dntarkistusten lisaksi tutkimuksessa mitataankin
onnistumista nuorten asiakkaiden ystavallisessa palvelussa.
Tutkimuskierrokset jatkuvat koko timén vuoden. Alkon jokaisessa 345§
myymalassd tehddan vuoden aikana kaksi vastuullisuusasiointia.
Alkuvuonna nuorten asiakkaiden ika tarkistettiin 73 prosentissa
kaynneista. Pienella kirimiselld siis padstadn vahintdan samaan kuin
viime vuonna, jolloin koko vuoden vastaava lukema oli 79.
Vastuullisuutta mittaavien tutkimuskayntien nuoret testiasiakkaat ovat
taysi-ikdisid mutta alle 22-vuotiaita.

Onko luomu

tarkeaa?

Jouni: Kiinnitan kylla
Alkossa huomiota
hyllyn laidassa oleviin
vihreisiin etiketteihin.

Mitdan tiettyd brandia

en muista, mutta olen

maistanut ainakin Jouni, 44,
italialaisia jaranska- ~ myyntipaallikko
laisia luomuviineja.

Silloin eettisyys on painanut valinnassa
enemman kuin maku - sokkotestissa en
erottaisi luomuviinia tavallisesta viinista.
Mielestani luomutuotteet voisivat olla
myymaéloissa nayttavasti esilld, koska luo-
mu ja vastuullisuusasiat kiinnostavat ku-
luttajia. Myyjat voisivat myos aktiivisesti
suositella luomutuotteita ja uutuuksia. Ja
kaiken kaikkiaan Alkon luomuvalikoima
voisi olla laajempikin; erityisesti toivoisin
lisaa jalkiruokaviineja. Luomuviineja
valikoimassa on jo aika paljon, vaikka
kaikki eivit tietenkddn mahdu yhteen
myymalaan. Silloin toivoisin myymaldan
nopeaa tuotekiertoa.

Tuuli: Kun ik ja
tietoa on tullut

lisaa, olen siirtynyt
kaikissa ostoksissa
luomumpaan suun-
taan. Perheessimme

Tuuli, 37, sosiaali- on ihan pienia
palveluohjaaja lapsia, joten juuri
tdlla hetkella kayn

Alkossa harvoin. Tiedén kuitenkin, etta
Alkon valikoimassa on esimerkiksi hyvia
luomupunaviineji, ja voisin ajatella osta-
vani jatkossa nimenomaan niitd. Hyvan
ruoan ja hyvan seuran kumppaniksi
tarvitaan myos hyva juoma, joten minun
juomavalintani ratkaisevat juoman maku
ja yhteensopivuus ruoan kanssa. Silloin
kun olen tarvinnut tuotteen valintaan
asiantuntevaa apua, olen saanut sita
oman myymalani henkilokunnalta.
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Uuden-Seelannin suurin
kaupunki Auckland on
kansainvalinen metropoli.

uvankauniit vuoret reunustavat hy-
vin hoidettujen viinitarhojen tip-
littdma3a tasaista laaksoa. Tama
on Marlborough, Uuden-Seelannin
tunnetuin viinialue, joka tunnetaan
etenkin laadukkaista sauvignon
blanceistaan.

Niiden tuoksusta loytyy runsaasti
mustaherukanlehted ja mausta
raikasta sitrushedelmaa. Yha use-
ammin sauvignon blancista voi
aistia kuitenkin my0s eksoottista

hedelméia tai kermaista tammisuutta.

”Olemme innokkaita kokeilemaan koko
ajan uutta. Ammattimainen viininteko on
Uudessa-Seelannissa niin nuorta, ettemme
ole perinteiden vankeja”, Villa Marian viini-
tilan Jeremy McKenzie sanoo nauraen.

Villa Maria on yksi Eteldsaarella sijaitse-
van Marlborough’n suurimpia viinitiloja.
Se on myos kerannyt useita kansainvélisia
viinipalkintoja. Puolen tunnin ajomatkan
séteeltd Villa Mariasta 10ytyy kymmenid
muita viinitiloja, joiden monipuolinen vali-
koima ulottuu edullisista perusviineista
kalliimpiin huippuviineihin.

Uudessa-Seelannissa viinialueet ovat
suosittuja lomakohteita. Viinitiloilla on
mahdollisuus maistella tuotteita yleensa
pientd maksua vastaan.

Saarivaltion ilmasto on
leuto, mutta etelassa
lampatila voi laskea
talvikuukausina alle
nollan.

Rotorua on seka
kaupunki etta jarvi
(vas.). Siella paasee
tutustumaan geysirei-
hin ja alkuperaisvaestd
maorien kulttuuriin
(vier. sivu).

Ei vain sauvignon blancia

Uusi-Seelanti on eteldisen pallonpuolis-
kon eteldisin viinimaa. Siirtolaiset istuttivat
ensimmaiset viinitarhat sinne jo 1800-luvul-
la. Kansainviliseen tietoisuuteen maan viinit
nousivat kuitenkin vasta 1980o-luvulla.

Suotuisan ilmaston ja maaperén ohella
menestyksen taustalla on viinintekijoiden
madridtietoinen tyo laadun nostamiseksi.
Viinitiloille hankittiin eurooppalaisten viini-
koynnosten klooneja, jotka vartettiin vanhoi-
hinkasveihin.

Nyrkkisaanto on, ettd pohjoisessa viljel-
laan kasvukaudella runsaasti lampo6a vaati-
via lajikkeita. Pohjoissaaren Hawke’s Bayn
lampimadmmille alueille sopivat parhaiten
tummat rypalelajikkeet Shiraz, Cabernet
Sauvignon ja Merlot, hieman viileammalla
Gisbornen alueella viihtyy Chardonnay.

Ranskan Bourgognesta kotoisin olevasta
Pinot Noirista saadaan puolestaan erinomai-
sia punaviineji viileammilla alueilla, joilla
menestyvit my0s aromaattiset vaalet rypéleet
Gewlirztraminer, Pinot Gris ja Riesling.

Kaikkiaan Sauvignon Blanc kattaa puo-
let viljelyalasta. Toiseksi suosituin rypdle on
Pinot Noir.

”Sauvignon Blanc avaa edelleen ovet,
mutta sen myotd maailmalla ollaan entista
kiinnostuneempia my6s muista Uuden-
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Etelaisella pallonpuoliskolla
nautitaan nyt kevaasta, mutta
dessa-Seelannissa suositut
ratinoidut simpukat sopivat
hyvin my&s Suomen syksyyn.
Uusiseelantilaiset vihersimpukat
ovat huomattavasti kookkaampia
kuin meilla tutummat sinisimpu-
kat, mutta muuta merkittavaa
eroa niilla ei oikeastaan ole.
Esikypsennettyja kuorenpuo-
likkaissa olevia vihersimpukoita
saa Suomesta pakasteena hyvin
varustetuista marketeista.

«n.1kg tuoreita sini-
simpukoita tai n.500 g
pakastettuja sini- tai viher-
simpukanpuolikkaita

*n.3dlvetta

«1tlsuolaa

Kuorrutuskastike:

«1salottisipuli

« 2 valkosipulinkyntta

1rkl voita

1% rkl vehndjauhoja

« 2-2 % dl kuivaa valkoviinia

% tlsuolaa

« Y4 tl jauhettua valkopippuria

« 2-3rkl silputtua persiljaa

» 2-3rkl silputtua tuoretta
basilikaa

« hiukan tuoretta timjamia

«1dl voimakasta juusto-
raastetta

Juomasuositus:

S KOLEHMAINEN

1. Puhdista simpukat juoksevan
veden alla harjaamalla niiden
kuoret. Poista simpukan parta tar-
vittaessa. Kopauta jo avautuneita
simpukoita kevyesti pdytaan, ota
talteen vain sulkeutuvat simpukat
ja heita avoimeksi jaavat pois. Jos
kaytat esikypsennettyja, kuoren-
puolikkaissa pakastettuja viher- tai
sinisimpukoita, anna niiden sulaa,
levita ne uunivuokaan ja jatka
kohdasta 3.

2. Kuumenna vesi kannellisessa
paistokasarissa tai laakeassa
kattilassa kiehuvaksi ja lisaa

suola. Pane kaikki simpukat
kasariin. Peita kannella ja anna
kiehua 4—5 minuuttia. Ravistele
kasaria valilla. Kun simpukat ovat

AT STOCKMANN LAUTASLIINA KEY WEST

avautuneet, ne ovat valmiita.

Poista avautumattomat simpukat!

Anna jaahtya hetki ja poista "

simpukoista kansipuoli. Asettele E_f
simpukat isoon uunivuokaan.

3. Silppua kuorittu sipuli ja valkosi-
pulinkynnet. Sulata voi kattilassa
ja kuullota sipulisilppu siina. Ala
paasta ruskisturmaan. Ripottele
sekaan jauhot ja sekoita hyvin.
Lisaa viini koko ajan sekoittaen.
Kuumenna kiehuvaksi ja keita
kastiketta pari minuuttia valilla
sekoittaen.

4. Sekoita joukkoon mausteet ja
juustoraaste. Jaa kastike simpu-
kankuoriin ja ripottele halutessasi
pinnalle hiukan juustoraastetta.

5. Kuumenna 225-asteisessa
uunissa noin 5 minuuttia, kunnes
kastike kiehuu ja saa hiukan varia.
Nosta simpukat tarjolle patongin
kanssa.

Uuden-Seelannin tunnetuimmat valkoviinit
tehdaan Sauvignon Blanc -rypaleesta,
jonka runsaan herukkaiset, sitruksiset ja
yrttimaiset aromit tukevat gratinoituja
simpukoita mainiosti. Ensimmaiset Uudesta-
Seelannista Suomeen saapuneet viinit
olivat juuri sauvignon blanceja.
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Pientuottajat
viitoittavat
tieta

Uuden-Seelannin mielen-
kiintoisimmat viinit 16ytyvat
pientuottajilta, jotka ovat hank-
kineet osaamisensa alun perin
Euroopasta.

Yksi tunnetuimmista edella-
kavijoista on sveitsilainen Hans
Herzog. Han vilielee perheineen
Marlborough'n sydamessa 13
hehtaarin viinitilaa.

"Viinin tekemiseen liittyvat
rajoitukset alkoivat ahdistaa
kotimaassa. Halusin [oytaa
paikan, jossa voi vapaasti
kokeilla erilaisia rypalelajikkeita
ja viinintekomenetelmia”,
Herzog sanoo.

Herzogin viinitila on
paikallisen mittapuun mukaan
pieni, mutta viinipiireissa se tun-
netaan ennakkoluulottomista
kokeiluista ja tinkimattdmasta
laadusta. Herzog muun muassa
aloitti ensimmaisten joukossa
Pinot Gris -rypaleen vilielyn
Uudessa-Seelannissa. Hanen
esimerkkiaan on sittemmin
seurannut moni muukin viljelija.

Suhteellisen pienella tilalla
kasvaa perati 24 eri rypalelaji-
ketta. Viinien tuotantomaarat
ovat pienia, esimerkiksi temp-
ranilloa saadaan tynnyrillinen
vuodessa.

9

Pinot Noir on ilman
muuta nousussa.
Pohjoissaarella Syrah on

Kuuma puheenaihe’
Paul Bourgeois

Aly Webby
tarjoaa mais-
tiaisia Clear
View Estaten
viinitilalla
Hawkes Bayssa.

Tynnyreissa kypsyvien Vviinien maistaminen ja sopivien
sekoitussuhteiden 16ytaminen kuuluvat Villa Marian viinitilalla
viinintekija Jeremy McKenzien tyotehtaviin.

Seelannin viineistd”, Craggy Rangen mark-
kinointipaallikké Michael Henley sanoo.
Han edustaa viinintuottajaa, joka on eri-
koistunut yksittiisiltd viinitarhoilta tule-
viin laatuviineihin.

”Pinot Noir on ilman muuta nousussa.
Sitd tuotetaan useilla alueilla. Pohjois-
saarella taas Syrah on kuuma puheenaihe.
Myos laadukkaat kuohuviinit ovat tulossa”,
Spy Valleyn tilan paiviinintekija Paul
Bourgeois tiydentia.

Ihanteelliset puitteet

Pohjoissaarella sijaitseva Martinborough
tunnetaan ennen muuta punaviineistaan.
Schubert Wines -tilan toinen omistaja
Christina Calmus sanoo, etti paikallinen
ilmasto ja maapera suosivat erityisesti
Pinot Noiria.

”Viileiden 6iden ja lampimien péivien
vilinen suuri lampotilaero tuo rypéleisiin
erityistd voimaa”, Calmus sanoo.

Rypileiden kukinta-aikaan elohopea
uhkaa valilld laskea liiankin alas. Viinitilat
joutuvat karkottamaan hallaa tuulimyllyilla
ja sumuttamalla vettd koynnosten paille.
Varakkaimmat tilat tilaavat kylmind 6ina
helikoptereita sekoittamaan ilmaa.

Euroopan viininviljelijit arvostelevat
usein uuden maailman kilpailijoita perin-
teiden puutteesta ja kaikki keinot sallivasta
tehotuotannosta.

Marlborough’ssa viinitilan omistava
Bruce Crawford tuhahtaa vaitteille. Hin
muistuttaa, ettd Uudessa-Seelannissa
viinintuotantoa maarittavat tarkat kansal-
liset méaraykset.

Jatkossa ne kiristyvat entisestién, silla ensi
vuonnakaikkien viinitilojen odotetaan olevan
mukana kestdvan tuotannon ohjelmassa.

“Olemme jo usean vuoden ajan kéyttaneet
ainoastaan biohajoavia torjunta-aineita ja
niitdkin mahdollisimman vihaisid maaria.
Jatkossa riippumaton tarkastaja kdy saan-
nollisin viliajoin myds varmistamassa,
ettd viljelysten vedenkulutus on kestavalla
tasolla”, Crawford sanoo.

Tehokasta verkostoitumista
Viinintuotanto Uudessa-Seelannissa perus-
tuu tehokkaaseen verkostoitumiseen. Tun-
nettuja brindeji tuottavat viinitalot kasvat-
tavat rypaleitd itse, mutta my0s ostavat niita
sopimusviljelijoilta.

Viinitarhoilla tarvittaviin téihin koynnos-
ten leikkaamisesta rypialeiden poimintaan

—
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kaytetaan kuhunkin tyovaiheeseen eri-
koistuneita aliurakoitsijoita. Pienemmat
viinitilat ostavat usein myos viininteon,
pullotuksen ja varastoinnin ulkopuolisilta
palveluntarjoajilta.

Tuottajien mielesta joustava tuotanto-
rakenne antaa mahdollisuuden reagoida
kilpailijoita nopeammin markkinoiden muu-
toksiin.

Joustavuutta on tarvittu, sillda vuoden
2008 ennitysmaisen runsas sato ja maail-
manlaajuisen taantuman romahduttama
kysynta tdyttivat viinivarastot ja ajoivat
monet tuottajat velkakierteeseen.

"Pudotuspeli jatkuu tulevina vuosina.
Keskittyminen toimialallajatkuu, kun suuret
pelaajat ostavat vaikeuksiin joutuneita viini-
tiloja”, Bruce Crawford ennustaa.

Herkkuja maalta ja merelta
Uuteen-Seelantiin kannattaaldhted jo yksin
viinien vuoksi, mutta matkan antia tdyden-
tdd hammastyttdvin monipuolinen ja laa-
dukas ruokatarjonta.

Uuden-Seelannin keittiosta tulee ensim-
maisend mieleen lammas. Kolmen miljoo-
nan asukkaan maassa laiduntaa yli 40 mil-
joonaalammasta.

Usein grillissd valmistetut karitsaruoat
ovat kuitenkin vain osa kulinaarista antia.
Saarivaltio sijaitsee Tyynenmeren kylmien
jalampimien merivirtojen yhtymakohdassa.
Ravinteikkaat virrat takaavat paikallisille
kalastajille runsaan saaliin.

Kalalajien kirjo ulottuu eteldn kylmien
vesien lohesta pohjoisten merialueiden
trooppisiin kaloihin. My®0s erilaiset dyridiset
ovat suosittuja. Eteldsaaren Marlborough
tunnetaan vuonoissa kasvatetuista viher-
simpukoista, jotka ovat eurooppalaisia sini-
simpukoita hieman kookkaampia. My0s
kampasimpukat, osterit ja hummerit ovat
suosittuja. Viimeksi mainittuja otetaan
mertojen ohella kiinni paljain késin sukelta-
malla.

Meren antimien kanssa paikalliset ravin-
tolat tarjoavat useimmin sauvignon blanc
-viineja. Lohen kanssa kevyt pinot noir on
ehka hieman yllattava mutta erinomaisen
toimiva vaihtoehto.

Lampaiden ohella vihreilld niityilld kéys-
kentelee miljoonia nautoja. Murean lihan
lisaksi niistd saadaan maitoa, joista meije-
rit valmistavat erinomaisia juustoja.

Suurten elintarvikeyhtiéiden rinnalla
Uudessa-Seelannissa on runsaasti pientuot-
tajia. Tama nakyy myos olutvalikoimassa.
Viinin sijaan ruokajuomana voikokeilla pai-
kallisten panimoiden laajaa valikoimaa vaa-
leista lagereista tummiin porttereihin. T

SUOMALAISET
NAISET VAHVOJA
VIININTEOSSA

Uuden-Seelannin viinintuotan-
nossa vaikuttaa ainakin kaksi
suomalaista naista: Julicherin
tilan viinintekija Outi Jakovirta
Martinborough'ssa ja Vicarage
LLanen viinitalon toinen omistaja
Satu Lappalainen.

Restonomiksi opiskellut
Jakovirta vaihtoi 2000-luvun
alkupuolella ravintola-alan
viineihin perehtymalla
viinin tekemiseen useilla
eurooppalaisilla huipputiloilla ja
opiskelemalla viinin valmistusta
Lincolnin yliopistossa Uudessa-
Seelannissa.

Vuodesta 2006 lahtien han
on vastannut Julicherin viinin-
valmistuksesta. Martinborough
tunnetaan erinomaisista pinot
noir -viineista. Julicherin tuotteet
ovat viime vuosina keranneet
tunnustusta kansallisissa
viinikisoissa.

Satu Lappalainen ja hanen
aviomiehensa John Kennard
puolestaan omistavat Vicarage
Lane -viinitalon Marlborough’ssa.
Vuonna 2002 perustetun yrityk-
sen paatuotteet ovat sauvignon
blanc- ja pinot noir -viinit.

Vicarage Lanen viinien etiketit
ovat Uudessa-Seelannissa asu-
van suomalaistaiteilijan Sirpa
Ala-Laakkolan kasialaa.

Asitklard 3 Bay al Flenhy
Wakoio &
L |
Pohjoissaari E: 2 e B
Outi Jakovirta tekee palkittuja E ks By
punaviineja Julicherin tilalla '
Martinborough’ssa. Nl Mantirborouwgh
don
- e Wellington
Manbovrough ~
Wellington
Satu Lappalainen
omistaa yhdessa .
miehensa kanssa Cowiterb
r
Vicarage Lane Etelisaari -
-vunltllan Centrol Otogo
Etelasaaren

Marlborough’ssa.



Ympiri vuoden vihrea

ja pinnanmuodoiltaan
vaihteleva Uusi-Seelanti
soveltuu erinomaisesti
lampaankasvatukseen.
Lampaita on maassa
yhteensa noin 40
miljoonaa.




ristaa

Syksy on\aromikkaiden riissaberkkujen
aikaa. Kasvisruokien ystdig

ilabtuu réseptin kasvisversista
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Hirvenjauhelihasta
valmistuu mehevig,
salamilla maustettuja
lihapullia. Niiden
kanssa tarjoillaan
punaviinilla héystettya
tomaattikastiketta. Sa-
man kastikkeen kanssa
voi tarjoilla myos kes-
kimmaisella lautasella
olevia soijarouheesta
valmistettuja pullia.
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4 annosta

4 fasaanin rintafileeta
«4 salvianlehtea

« (sormi)suolaa, mustapippuria

myllysta
« 4 viipaletta pekonia
«n.2rkl vehndjauhoja
« 2rkl oliiviéljya
«1dlmarsala-viinia
«n.1dl kanalienta

Uinkki

Voit lisata
caponataan makulisaksi
paprikaa, kesakurpitsaa

tai sienia.
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1. Laitarintafileet kahden
kelmun valiin ja nuiji ne hieman
ohuemmiksi lihanuijalla tai
kaulimella. Asettele salvianlehti
jokaiselle rintafileelle. Mausta
suolallaja pippurilla. Kaari
rintafileiden ymparille pekonivii-
paleet. Kiinnita cocktailtikulla.
2. Pyorittele rintafileet kevyesti
jauhoissa.

3. Kuumenna 6ljy paistin-
pannulla. Paista rintafileita
muutama minuutti molemmilta
puolilta. Kaada pannulle viini

ja kanaliemi. Kiehauta liemi ja

4 annosta

«1sipuli

«1/2 solo-valkosipulia tai
2-3 valkosipulin kyntta

«1munakoiso

«3varsisellerin vartta

« 4 rkloliivioljya

«1prk (400 g) kirsikka-
tomaatteja tai kuorittuja
tomaatteja

«1rkl balsamiviinietikkaa

«1tlsokeria

'*ll

vahenna lampo keskilammolle.
Anna kypsya viela muutamia
minuutteja.

4. Tarjoa caponata-kasvisten
kanssa. Jos haluat annoksesta
ruokaisamman, valmista kyy-
tipojaksi viela voilla hoystettya
perunamuusia tai polentaa.

Fasaanin kanssa nautittavaksi
sopivat esimerkiksi pinot noir
-viinit. Muita hyvia vaihtoehtoja
16ydat viereiselta sivulta.

«n.2dl kalamata-oliiveja

« 2rkl pienid kapriksia

«suolaa, mustapippuria
myllysta

«1ruukku basilikaa

1. Kuori ja viipaloi sipulit. Kuutioi
munakoiso. Viipaloi varsiselleri.
2. Kuullota sipuleita ja
varsiselleria muutama minuutti
pinnoitetulla pannulla, esim.
teflonpannulla, 6ljyssa. Lisaa
munakoisot ja jatka paistamista,
kunnes ne saavat hieman varia.

3. Lisaa pannulle tomaatit,
balsamico ja sokeri. Peita
kannella ja anna hautua noin 15
minuuttia. Lisaa pannulle oliivit
ja kaprikset. Mausta suolalla ja

pippurilla. Viimeistele basilikalla.
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HIRVENLIHAPULLA-
SPAGETTI

(kuva sivulla 15)
4 annosta

« 400 g spagettia

Kastike:
«1sipuli
« 2 valkosipulinkyntta
« 1 miedohko chilipalko

Tarjoiluun:
« vastaraastettua parmesaania
tai pecorinoa

1. Tee ensin kastike. Kuori ja
hienonna sipulit. Viipaloi chili ja
poista siemenet. Kuori ja leikkaa
porkkanat pieniksi kuutioiksi.
Kuullota sipuli-chilisilppua
pannulla 6ljyssa muutama
minuutti. Lisaa porkkanat ja
punaviini. Kiehauta seos ja anna

3. Keita pasta pakkauksen ohjeen
mukaan suolalla maustetussa ve-
dessa. Valuta pasta ja yhdista se
kastikkeen kanssa. Raasta paalle
runsaasti tuoretta parmesaania.
Vinkki: Hirvenjauheliha on

melko vaharasvaista, joten

siihen voi halutessaan sekoittaa
rasvaisempaa possunjauhelinaa
makua antamaan. Voit myos
korvata hirven esimerkiksi poron
jauhelihalla.

1. Kuori ja hienonna valkosipuli.
Kuullota se keskilammolla pannul-
la 6ljyssa kypsaksi. Lisaa joukkoon
soijarouhe ja kasvisliemi. Kiehauta
Seo0s ja anna hautua miedolla
l[ammaolla noin 5 minuuttia.
Mausta lehtipersiljalla, hienonne-
tuilla tomaateilla ja oliiveilla. Lisaa
joukkoon muut aineet.

2. Ota massasta ruokalusikalla
nokareita ja nosta ne leivinpa-

2 porkkanaa
« 3rkl oliividljya
«n.1dl punaviinia

+500 g tomaattimurskaa

«1tl sokeria

« suolaa, mustapippuria

myllysta

Lihapullat:
« 4 viipaletta salamia

«300 g hirven jauhelihaa tai
hirvi-possujauhelihaa

«1kananmuna

« 3rkl hienonnettua, tuoretta

lehtipersiljaa

« suolaa, mustapippuria

myllysta
«n.1dl vehndjauhoja
« 3rkloliiviljya

« suolaa, mustapippuria

myllysta

)

porista hetki. Lisaa tomaatti-

perilla paallystetylle uunipellille.
Taikina on melko 16ysaa. Paista

murska, vahenna IémDOé 1a KAS\”SSYOJAN 200-asteisessa uunissa noin
hauduta kannella peitettyna SOIJAPYORYKKAPASTA 25 minuuttia. Voit paistaa pullat
vahintdan 20 minuuttia. Mausta 4 annosta myos dljyssa pannulla miedolla

sokerilla, suolalla ja pippurilla.
Kastikkeeseen voi halutessaan
lisata myos hienonnettuja yrtteja.
Voit tehda kastikkeen jo hyvissa
ajoin etukateen valmiiksi. Se sailyy
jadkaapissa useita paivia.

2. Valmista lihapullat. Kuutioi sala-
mi pieniksi paloiksi. Yhdista silppu
jauhelihan, munan ja persiljian
kanssa. Mausta suolalla ja pippuril-
la. Muotoile massasta kostutetuin
kasin isohkoja pullia. Pyorayta ne
kevyestijauhoissa. Paista pulliin
pannulla oljyssa kaunis vari. Lisaa
pannulle tomaattikastike ja jatka
kuumentamista, kunnes pullat
ovat kypsia.

iista on herkullista ja ymparistoystavallista
lihaa. Sen hankkiminen saattaa kuitenkin olla
mutkikasta, jos ei kuulu hirvi- tai muuhun
metsastysseuraan.

Syksylla riistaa voiloytaa hyvin varustettu-
jen ruokakauppojen tuoretiskeiltd tai pakas-
tealtaista, kauppahallien lihakauppiailta,
maatilatoreilta ja lahiruokaa myyvistd puo-
deista. Poroa voi tilata myds verkkokaupasta
ainakin deliporo.fi-osoitteesta. Fasaania
kannattaa tiedustella suoraan kasvattajilta
esimerkiksi fasaanitila.net-sivuilta.

Hirvedja pienriistaa voi toisinaan ostaa suoraan met-
sastysseuroilta, joiden yhteystietoja kannattaa tiedus-
tella paikallisesta riistanhoitoyhdistyksesté. Ne 16yty-
vat kootusti osoitteesta riista.fi.

Juoman suhteen joustava

Hyva riistajuoma on aina persoonallinen ja tiyteldi-
nen. Riistaa tarjoillaan useimmiten juhlaruokana, jo-
tenriista-aterian viini voi olla hieman tavallista hinnak-
kaampi. Monet riistaruuat ovat melko voimakkaan ma-
kuisia, joten viiniltdkin vaaditaan rakennetta, aromik-
kuutta ja taytelaisyytta.

Soijarouhepullat:

«1-2 valkosipulinkyntta

«3rkloliividljya

« 2dl soijarouhetta

«3%dl kasvislienta

«3rkl hienonnettua, tuoretta
lehtipersiljaa

« 2 rkl hienonnettua aurinko-
kuivattua tomaattia

« 2 rkl hienonnettuja mustia
oliiveja

«1tljauhettua paprikaa

«1kananmuna

« suolaa, mustapippuria
myllysta

lammolla varovasti paistaen.
Pullien rakenne ei ole yhta kiintea
kuin tavallisten lihapullien.

3. Tarjoa punaviini-tomaattikastik-
keen ja keitetyn spagetin kera.

Juomasuositus:

Hirvenlihassa on vastusta voimak-
kaillekin punaviineille, ja samat viinit
sopivat myos soijapullille. Katso
tarkemmat juomasuositukset
hirvelle seuraavalta sivulta.

Nyrkkisddnto on, ettd lintujen kanssa kannattaa
suosia viineji, joiden happorakenne on hyvi, kun taas
roseeksijatettdvan fileen kera sopivat tanniiniset puna-
viinit. Pataruoat rakastavat kypsan hedelmaisié ja peh-
meitd punaviineja.

Myos monet aromikkaat oluet, kuten tumma lager,
tayteldinen ale, porterit ja stoutit sopivat hyvin riistan
kanssa nautittaviksi.

Riistalinnuille kevyehkoa

Suomen yleisimpid riistalintuja ovat vesilinnuista
sorsalinnut, metsikanalinnuista riekko, pyy, teeri ja
metso sekd istutusten kautta maahan levinnyt ja ruoka-
kaupoissakin yleistyvi peltokanalintu fasaani.

Linturuoat ovat riistaruoista miedoimpia ja hienostu-
neimpia, joten niille valitaan useimmiten melko kevyt
tai keskitdyteldinen, klassisen laadukas punaviini. Tan-
niinit eivit sovi linturuokien yhteyteen, joten viinin on
syyté olla varsin pehmesd.

Perinteisimmat riistalintujen punaviinit on tehty
Pinot Noir -lajikkeesta, joka on tyypillinen Bourgognen
viineille ja jota tapaa yhd useammin my6s uuden maa-
ilman viineissa. Kannattajansa on Bordeaux’n Saint-
Emilionin ja Pomerolin viinien yhdistamiselld eten-

—
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KERMAINEN KANTARELLI-
POROPATA

4-5 annosta

« 4 salottisipulia

*n.400 g juureksia, esim.
porkkanaa ja juuriselleria

«n.300 g poronkaristyslihaa

« 3 rkl voita tai rypsioljya

« 2 dl esikasiteltyja kantarelleja

«n.3dllihalienta

» muutama oksa rosmariinia

« 2 dl kuohu- tai ruokakermaa

« suolaa, mustapippuria
myllysta

1. Kuori ja viipaloi sipulit. Kuori

ja kuutioi juurekset. Hienonna
sulanut poronliha pienemmaksi
veitsella. Ruskista lihaa kevyesti
padassa voissa. Lisaa sipulit ja
sienet. Jatka paistamista hetki.

2. Kaada pataan lihaliemija

lisaa juurekset ja rosmariini.
Anna kiehahtaa ja peita kannella.
Pienenna lampo keskilammolle ja
anna hautua noin puoli tuntia tai

kunnes juurekset ovat pehmeita.

Kaada joukkoon kerma ja kiehau-

ta seos. Voit halutessasi saostaa
padan maissitarkkelyksella, jos

pidat paksummasta kastikkeesta.

3. Mausta suolalla ja pippurilla.
Tarjoa perunamuusin tai riisin
kera.

Juomasuositus:

Poro on juomakumppanin
suhteen joustava; hyvia valintoja
padalle ovat monet seka vanhan
etta uuden maailman punaviinit.
Juomasuositukset l6ydat sivun
alalaidasta.

Uinkki

Padan kanssa voi
tarjoilla vaikkapa

perunamuusia.
Mustaherukkahyytel6
antaa pataan mukavan

py6redn maun.

Kermainen, kantarelleilla aateloitu
pata valmistuu katevasti Iahes joka
kaupasta saatavasta poronkaris-

tyspakasteesta. Poron voi korvata

hirven- tai naudanpaistikuutioilla.

kin voimakkaamman makuisiin riistalintuihin, kuten
sorsaan.

Kohtuullisen voimakas mutta hienostunut valkoviini
voimyds olla riistalinnulle sopiva vaihtoehto. Kokeilla
kannattaa esimerkiksi klassisen tyylin hieman tammi-
tettua chardonnayta.

Pienriistalle melko tayteldista

Pienriistalla tarkoitetaan Suomessa yleisimmin metsé-
janistd jarusakkoa. Pienriistan liha on maultaan aromi-
kasta, joten niille sopii erinomaisesti kohtuullisen
tayteldinen, aavistuksen ryhdikis ja hieman maustei-
nenkin punaviini.

Hyvia vaihtoehtoja voi 16ytaa esimerkiksi Italian
Toscanasta ja Ranskan Bordeaux’sta. Pienriistalle
sopiva viini on usein valmistettu Cabernet Sauvignon-,
Sangiovese-tai Syrah-lajikkeesta. Jos pienriistan kanssa
halutaan nauttia valkoviinig, se voi olla samankaltainen
kuin riistalinnuilla.

Hirvelle rotevaa

Hirvenliha on viriltdan tummaa. Maultaan se muistut-
taa naudanlihaa mutta on riistaisempaa. Suomalaisen
hirven maku riippuu paljolti siitd, missa elinymparis-
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tossa hirvi on elanyt eli mitd se on syonyt. Eteld-Suo-
messa kaadetun hirven liha on usein maultaan kevy-
empad ja vahemman riistaista kuin Pohjois-Suomessa
kaadetun hirven.

Hirvelle kannattaa valita voimakas punaviini. Sel-
laisia ovat Rhénen, Chateauneuf-du-Papen ja uuden
maailman laadukkaat shiraz- eli syrah-viinitja Piemon-
ten hyvit nebbiolot. Espanjalaisista viineista pitavan
kannattaa etsid laadukkaita Ribero del Dueron tai Cos-
ters del Segren viineji. Perinteinen mutta edelleen hy-
vd valinta hirven kera on runsasmakuinen Bourgognen
tai kehittynyt Bordeaux’n viini.

Peuralle ja porolle

Kauriin- ja peuranlihassa on mieto, maukas riistan-
maku. Niille sopivat esimerkiksi hyvit, perinteiset
Bordeaux’n tai Bourgognen viinit tai uuden maailman
laadukkaat cabernet sauvignonit.

Poronliha puolestaan on tummaa, hienosyista ja
maukasta. Valitse porolle aromikas punaviini, kuten
australialainen cabernet sauvignon, chileldinen car-
menere taj argentiinalainen malbec. Muita hyvid vaihto-
ehtoja ovat Riojan Gran Reserva, hyva kypsd Bordeaux’n
Meédoc tai Graves seké Toscanan Chianti Classico.
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Tupareita ja tuoksuja

stavani Tiina lahetti taas

kutsun tupaantuliaisiin,

talld kertaa ensimmaiseen

omaan asuntoon. Muistan

kolunneeni nuorempana
kymmenia tupaantuliaisia. Alituiseen
muuttavilla opiskelijoilla nuo tilaisuudet
olivat vain oiva syy hauskoihin juhliin.
Paitsi Tiinalla. Hinen tupaantuliaisensa
olivat my6s muuttoja. " Voisitte pojat
siind samalla kantaa sen pesukoneen
pihalta tinne ylos.” ”Tassé juhliessahan
voisimme katevasti purkaa tavarat noista
kuudesta eteisessd olevasta jatesikista.”

Parhaimmillaan tupaantuliaiset ovat

kemut rennoimmasta paéstd, ilman
pukeutumiskoodeja ja puheita. Onnen-
toivotuksia ja tuliaisia on mukava saada,
mutta toivon, ettd tupaantuliaistrendeihin
ei oteta oppia New YorKkista. Sielld on
muotia tilata uuteen kotiin jos jonkinlaisia
poppamiehii, ja illanviettoa siivittivat
kaikenlaiset eksoottiset seremoniat ja
rituaalit.

» N

LAHJALISTAT OVAT kuitenkin pahinta.
Moderneissa tupaantuliaisissa voi
kauppaan avata toivomuslistan tava-
roista, joita huushollissa tarvittaisiin.
Venijalta Suomeen tuotu tapa ojentaa

leipdd ja suolaa vaikuttaa listojen rinnalla
sympaattiselta tuliaiselta.

Leivin ja suolankin voi antaa tyylilla.
Leipomista harrastava ystavéni oli 10yta-
nyt kirpputorilta antiikkisen, kristallisen
suola-astian. Hin téytti sen slovenialai-
sella kukkaissuolalla ja leipoi pajukoriin
kauniisti koristellun vehnileivin, jonka
keskelle oli muotoiltu suolakupille sopiva
reikd. Se oli upea tuliainen, joka syotiin
punaviinin ja 6ljyn kanssa illan mittaan.

Itse sain aikoinaan liikuttavan tupari-
lahjan, ja olen menestykselld jatkanut
perinnetti. Vieraat saapuivat ovelleni
lumipyryssa. He olivat lakaisseet rappuset
vanhanaikaisella varpuluudalla. Se oli
my0s lahjani. ”T4lld voit sitten lakaista
kerralla kaikki huolet taivaan tuuliin.”

99

Voisitte pojat
siina samalla kantaa
sen pesukoneen
pihalta tanne ylos”

JAAKKO SELIN

SAOVAIALLID

Olen vastaanottanut mieluusti
my0s pelkalla rusetilla koristellun
samppanjapullon. Jos tuliaisiksi vieddin
arvojuomaa, voi saaja olla epitietoinen
siitd, onko se henkilokohtainen lahja vai
kenties juhlapdytaén tarkoitettu terveh-
dys. Silloin kannattaa silmiin katsoen
kertoa mika on lahjan tarkoitus. ”Tama
on sitten vain teille kahdelle, kun saatte
joskus siivottua ndiden juhlien jaljiltd”, oli
hauska kuulemani neuvo. Toinen olikin
sitten jo ovelampi: "T4dmén saatte avata
vasta sitten, kun uuden asunnon viimei-
nenkin jalkalista on maalattu ja taulu
seinddn ripustettu.” Voi olla, ettd juoma
sailyi kaapissa vuosia. Kenties seuraavaan
muuttoon asti.

RANSKALAINEN YSTAVANI kertoi, ettd
Provencessa kohtelias lahja on ammoin
ollut tuoksun tuominen taloon. Pussilli-
nen laventelia tai ruusunnuppuja toimii
viehkedna muistona Suomessakin. Niilla
voi raikastaa uuden asunnon liinavaate-
kaapit.

Brittikaverini taas noudatti kirjai-
mellisesti kutsua tupaantuliaisiin, joita
englannin kielessa kutsutaan nimella
housewarming party, talonlammitys-
juhla. Han oli kuullut, etta upouudessa
kaupunkiasunnossa oli takka, joten
eteiseen kolahti suureen meriruohokoriin
ladottu kasa puuklapeja. Isintipari oli
tyytyvainen, silld muuttotohinoissa eivit
uusilla takanomistajilla olleet klapit
kavidisseetkddn mielessd. Asunnon ensim-
maistd iltaa vietettiinkin tunnelmallisesti
takkatulen loisteessa. T
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TEKSTI MIKKO SALMI
RESEPTI SANNA KEKALAINEN
KUVAT LAURA OJA
JALAURA RIIHELA

L AG

SYKSYN
OLUT ON
TAIPUISA

R

Maailman suosituin oluttyyppi vaalea
lager on ruokapiydin byvi yleisolut.
Sen liibeinen sukulainen vabva
lager sopii erityisen byvin syksyisten
libaruokien kumppaniksi.
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Uudistuneeseen olutosastoon voi nyt tutustua kaikissa
Alkon myymaloissa. Uudesta oluttyyppiluokituksesta

esitellaan Etiketin tdssa numerossa lager ja vahva lager.

Lehden taman vuoden aiemmissa numeroissa on jo
perehdytty alen, tumman lagerin, pilsin ja vehnaoluen

ominaispiirteisiin.

LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdist 6L

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst él

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

ALE

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

PORTER & STOUT

P ut

4

ERIKOISUUS
SPECIALOL

e
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Raikas Lager

Lagerista on tullut oluiden yleisnimi.

('L ager-sanaa kaytetdan usein pohjahiiva-
oluiden yleisnimend. Pohjahiivaolui-
hin kuuluvia padoluttyyppeja ovat kuiten-
kin my06s tumma lager ja pils seka alkoholi-
pitoisuudeltaan vahvat lagerit.
Kullankeltaiset lager-oluet ovat helposti
lahestyttdvid, ja niitd nautitaan ldhestul-
koon maailman joka kolkassa. Itse lager
-sana on perdisin Saksasta ja lageroinnista
eli oluen kypsyttidmisestd kylmassa. Se
edistda sailyvyytta, silla viiledssa hiiva se-
lattda bakteerit. Vieldkin puhutaan kay-
miskellarista, vaikka olutta ei endi tarvitse
viedd maan alle kypsymaan. Kesiisin olut-
sammioiden jadhdytys hoitui sahanpuru-
jen alla varastoiduilla jaill4, joita piti olla
vield 1900-luvullakin valtavia mairia.
Erddnkin tSekkildisen kaupungin joessa
oli talvella niin paljon reiki, etteivat lapset
oppineet luistelemaan, muisteli muuan
panimomestari kantakapakassaan.
Puhtaan raikkaat lagerit saavat siis ma-
kunsa kylmassa, jolloin hiivan tyoskentely
ei tuota sanottavasti kiymisaromeita, ku-
ten esimerkiksi monille aleille ominaista
hedelmaisyyttd. Lagereiden tuoksua voi
kuvata kevyen viljaisaksi ja maltaiseksi,
makua maltillisesti humaloiduksi, raik-
kaaksija yleensé kuivahkoksi.

Ruokapdéydan yleisolut
Kevyesti humaloitu ja varmasti raikas,
sopivan kupliva lager on ruokapoydissa

oivajanonsammuttaja mutta myos skandi-
naavisen kalapdydén, rapujen, pariloidun
kalan ja vaikkapa valkosipulilla ja yrteilla
hoystettyjen pastaruokien pari. Tuliset
aasialaiset maut leppyvit mukavasti raik-
kaan pehmealli lagerilla, jonka hiilihap-
poisuus puhdistaa ja virkistaa makuaistia
suupalojen vilissd. Sama suuta puhdistava
ilmio toimii etikkaisuuden ja suolaisuuden
kanssa.

Tutut pruuviin

Tuttujenkin lagereiden kesken on eroja,
vaikka siti ei dkkipaata uskoisi. Toiset ovat
selvistitayteldisempid, toisissa taas huma-
lan katkero nayttelee isompaaroolia. Ei tar-
vitse olla asiantuntija 16ytdakseen jo tuok-
susta kullekin merkille ominaisia piirteita.
Kun oluita maistellaan sokkona, oma suo-
sikki saattaa yllattden vaihtua. Enti jos
kerdisit tutut ihmiset ja tutut oluet mukaan
sokkopruuviin, jossa vain aistit ratkaisevat?

LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

Lagerit ovat raikkaita, tasapainoisia ja helposti
lahestyttavia. Kevyttd maltaisuutta tasa-
painottaa miedon aromaattinen humalointi.

OCS0edh

Vahva lager

Voimaa vaikka riistapoytaan.

(:|_< un lageriin ladataan lisda muskeleita,

se saa piirteisiinsa makeutta ja run-
saamman alkoholin suomaa pyoreytta.
Maltaisuus tuntuu rikkaampina ja jopa
karamellimaisina tai toffeisina makuina.
Vahvat lagerit ovat runsaita ja tasapainoi-
sia oluita - eivit kovin katkeria vaan pikem-
minkin ylistyksid maltaalle.

Katevat saksalaiset maarittelivit aikoi-
naan tarkasti, mité sikdldinen vahva lager
on. Bock-nimelld tunnetun saksalaisen
vahvan lagerin kantavierrevikevyyden eli
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vierteen sokeripitoisuuden on oltava yli
16 prosenttia ja alkoholitilavuuden yli 6,7
prosenttia.

Maltaisen makea bock, meikalaisittdin
pukkiolut, on katkeropitoisuudeltaan mata-
la ja variltaan yleensa kuparinen tai rus-
kea. Doppelbock on piirun verran, ei kylla-
kédén tuplasti, vahvempaa. Bockit tehtiin
ennen vuodenaikojen vastaanottamiseksi,
perinteisesti etenkin kevagksija alkukesiksi.

Bock-oluiden synnyinsija on Ala-Sak-
sissa Einbeckin kaupungissa, jossa viite-

—

MUNA-KAPRISKALA

LLager on osuva ruokajuoma
kalalle, kun kastikkeessa on
munaa, kaprista ja sinappia.
Tama ruoka valmistuu nopeasti
ja maistuu taatusti viikonloppu-
vieraillekin.

4 hengelle

+n.600 g savustettua kalaa,
esim. siikaa tai lamminsavu-
lohta

Kastike:

«1/2 solo-valkosipulia tai1—2
tavallista valkosipulinkyntta

«1rkl makeahkoa sinappia

«1tljuoksevaa hunajaa

«1rkl viinietikkaa

«n.%dlrypsitljya

« 3 kovaksi keitettya kanan-
munaa

« 3rkl pienia kapriksia

« (sormi)suolaa, mustapippuria
myllysta

Tomaattisalaatti:
«1pieni salottisipuli
« 400 g kirsikkatomaattia
« 2rkl 6ljya
3 rkl hienonnettua, tuoretta
ruohosipulia tai muuta yrttia
« suolaa, pippuria myllysta

1. Tee kastike. Kuorija hienonna
valkosipuli. Sekoita se sinapin,
hunajan ja viinietikan kanssa.
Valuta joukkoon 6ljy ohuena
nauhana koko ajan sekoittaen,
kunnes saat paksun kastikkeen.
Kuorija hienonna munat. Yhdista
ne kapriksien kanssa muiden
aineiden joukkoon. Mausta
suolallaja pippurilla.

2. Valmista tomaattisalaatti.
Kuorija hienonna sipuli. Puolita
tomaatit. Yhdista kaikki aineet.

3. Lusikoi tomaattisalaattia
lautaselle, nosta viereen savukala
ja viimeistele kastikkeella.



Muna-kapriskalan ohje
on monikayttéinen,
silla kastikkeen kanssa voi tarjoilla
seka lammin- etta kylma-
savustettua kalaa. Kastike sopii
myos voissa paistettujen ahven-,
tai siikafileiden mehevaksi
makupariksi.




tddn olleen keskiajalla periti 700 panimoa. Kaupun-
gin olut oli vahvaa, minka ansiosta se sdilyi hyvin. Silla
kaytiinkin myos kauppaa moneen maahan. Kun Ein-
beckin kaupunki keksi lahjoittaa bockiansa Martti Lut-
herinhéihin vuonna 1525 -téta kutsuttaisiin kai nykydan
tuotesijoitteluksi - oli oluen maine vuosisadoiksi taattu.

Kesytariista

Tayteldinen, pyoredn makea ja vahva lager kay loista-
vastiliharuokien kaveriksi. Mikali grillaat tai haudutat,
kokeile runsaamman makuisia lagereita.

Jos poytddn tuodaan sienid ja kermaista kastiketta,
olueltavaaditaan enemman muskeleita: aromikkuutta,
tuhtia rakennetta ja makeutta. Riistaruokien kanssa
vahvat lagerit ovat erityisen onnistunut valinta. Maku-
kokeiluja kannattaa ulottaa myds marinointiin, jossa
oluen makeus on mainio lisa ja maltillinen katkeruus

Vahvoissa lagereissa oluen peruselementit, maltaan
makeus ja humalan katkero, ovat miellyttavassa sopu-
soinnussa. Porsaanpotka, imelét perunaruoat, rasvaiset
makkarat, ankka hedelméisessa kastikkeessa, suo-
lainen kinkku - kaikki ndma sopivat kaveriksi vahvalle
lagerille. T

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdist 6l

Vahvan lageroluen maussa on makeutta ja
runsaamman alkoholin tarjoamaa pyédreytta.
Oluessa voi aistia rikasta maltaisuutta,
karamellisuutta, toffeisuutta ja jopa hienoista
luumuisuutta tai kaakaota.

tuo marinadiin juuri sopivasti ryhtia.

Kaikkien ruokien
Kumppani

Newyorkilaisen Brooklyn Breweryn
panimomestari Garret Oliver on isannoi-
nyt satoja olutillallisia ympari maailman.
Toisinaan niissa kaydaan Oliverin ja
paikallisen huippusommelierin valinen
leikkimielinen kisa, jossa molemmat
valitsevat ruoille juomat. Oliverin
mukaan olut vie yleensa voiton.

"Oluessa on valtavan laaja makukirjo,
joka tekee siita mahdollisen kumppanin
mille ruoalle vain. Olut voi olla hyvin
raikasta ja kepeaa tai tolkuttoman tayte-
[aista, siina voi olla suklaan, banaanin,
yrttien tai savun aromeja. Voimme myos
ikadnnyttaa tai maustaa oluita. Parhail-
laan kokeilemme panimollamme, mita
inkivaari antaa oluelle”, Oliver sanoo.

Kirjassaan The Brewmaster's
Table Oliver tekee oluen ja ruoan
yhdistamisesta maailmanlaajuisen ja
helposti ymmarrettavan ilmion, jossa
oluelle sopimattomia raaka-aineita ei ole.
Tarkeinta on etsia ruoka ja olut, joiden
maut ovat yhta voimakkaat.

"Oluella saa luotua ruoalle helposti
harmonian. Monissa oluissa on makeita,
karamellimaisia aromeja, jotka sopivat
upeasti paistetun, oljyssa kypsennetyn
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tai uunissa haudutetun ruoan kanssa.”

Tarjoilijat eivat kuitenkaan suosittele
oluille ruokia perinteisissa olutmaissa-
kaan. Miksi? "Ehka juomat, jotka ovat
olleet aina lasna, eivat herata huomiota.
Eihan roomalaisessa trattoriassakaan
ole viinilistaa — vain punaista tai
valkoista ruukussa. Mutta esimerkiksi
Yhdysvalloissa olemme aika tarkkoja
viinin ja oluen valinnassa.”

O®uou0B

Yhdysvaltalainen
Garret Oliver
uskoo, ettei ole
olemassa ruokia,
jotka eivat sovi
oluelle.

Viimeisimmalla Suomen-matkallaan
Oliver ehti piipahtaa myés Alkon lippu-
laivamyymalan olutvalikoiman aarella.

"Mielestani on asiakkaan kannalta
hyva esittaa oluttyypit vahvuusjarjes-
tyksessa. Ja mita enemman ihmisille
tietoa jakaa, sen parempi. Kenties
interaktiivinen tyokalu oluen ja ruoan
yhdistamiseen olisi seuraava askel?”
Oliver vinkkaa.




K pogins
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Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

\ usein esittamiin
- kysymyksiin.

Tattikeiton monet kumppanit RS

Piivi Aarnio tydskentelee Alkon
myymidldissi Sellon kauppakeskuksessa
Espoon Leppivaarassa. Hin
suosittelee tattikeiton kumppaniksi
kuivaa tai puolikuivaa sherry.

Valmistan kermaista tattikeittoa.
Mitka viinit sopivat sen oheen?

Kermainen tattikeitto kaipaa seurakseen
valkoviinid, jossa on hapokkuutta ja runsa-
utta. Viinin hapokkuus leikkaa mukavasti kerman
rasvaisuuden, ja melko voimakasaromiset sienet
kaipaavat seurakseen runsaan makuisen viinin.
Viini ei saa kuitenkaan olla voimakkaan trooppisen
hedelmainen vaan ennemminkin puhdaspiirteinen.
Hyvia vaihtoehtoja ovat chablis-viinit, pinot blanc
-viinit sekd Melon de Bourgogne -rypéleesta tehdyt
viinit, kuten muscadet. Viinissa voi olla kevyesti tam-
mea mutta ei mielellddn raskautta tai kermaisuutta.
My0s olut sopii mainiosti kermaisen tattikeiton
kumppaniksi. Silloin kannattaa valita melko neutraali
peruslager, jossa ei ole kovin voimakkaita aromeita. Yllattédvé juomavalinta puolestaan voisivat olla
Kermaisen sienikeiton klassinen kumppani on kuiva ]uran alueen oksidoituneet Valkoviinit, joiden aromit
tai puolikuiva sherry. Sherryi voi myos kiyttii keiton ~ ovat sherrymaisia. My®s linjakas, melko runsas
valmistuksessa. samppanja toimii tassdkin yhteydessa. T

Onko tavallisille viineille hyotya
dekantoimisesta vai onko
se vain harrastajien hifistelya?

Dekantointi kannattaa aina, my&s silloin, kun nautitaan aivan

perusviineja. Esimerkiksi joissakin ikaantyneemmissa edullisissa P
punaviineissa voi olla sakkaa, jolloin dekantointi on hyvinkin tarpeen.
Toisaalta dekantointi tarkoittaa sakan poistamisen lisaksi myos viinin
ilmaamista, josta hyotyvat punaviinien lisaksi myos raskaammat valko-
viinit. Jos viinissa on runsaasti tammea, tammisuus antaa viinin auetessa

g
I tilaa siina olevalle hedelmalle.
Karahvin puolesta puhuvat myos esteettiset seikat. Tyylikas karahvi

tekee juhlapdydassa edullisestakin viinista juhlavan.
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Lokakuu
K To P L S

Syyskuu

M Ti K To P L S M Ti

®
22]

Suloiseen syksyyn

Marraskuu

M Ti K To P L S

Kalenteri

22.9.-2411.
2

Etiketin kolmosnumero elaa kanssamme alkusyksysta pikkujouluaikaan.

Etiketin keskiaukeman ka-
lenteri kokoaa jilleen kauden
tarkeimmat tapahtumat.

Ne alkavat jaahyviisten
jattamiselld kesélle, ja kun
vuoden viimeinen numero
ilmestyy myymaloihin, ollaan
jo ensimmaéisen adventin

kynnyksella.

SYYSILTA
Valontayteisen kesén jalkeen
tummuvat illat ovat aina suuri
ihme ja pienen juhlan paikka.
ansirannikolla
atosta eli venet-
sialaisia vietetaan jo elokuussa,
mutta veneily- ja mokkeilykausi
jatkuu usein viela pitkalle
syksyyn. Lyhtyjen ja nuotioiden
valossa on tunnelmallista
kaariytya villaan ja muistella
taakse jaavaa kesaa.
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SIIAN KUTU

Hauki on tutun sanonnan
mukaan kala, mutta siika on
monen kalamiehen syyskala.
Se aloittaa kutunsa syksylla,
kun vedet ovat jaahtyneet
muutaman asteen lampaisiksi.
Talloin siikasaaliit voivat olla
suorastaan erinomaisia. Siikaa
VoI valmistaa monella eri tapaa.
Valmista alkupalaksi esimerkiksi
siika-lohitartaria - tamakin ohje
l6ytyy Alkon reseptiarkistosta,
jonne paaset myos Etiketin
nettisivuilta.

OMENA
Omenan kiyttda rajoittaa vain mielikuvitus.
Lue Etiketin taman vuoden
kakkosnumerosta osoitteesta etikettifi,
mista aidossa siiderissa on kysymys.
Mehun ja viinin lisaksi omena maistuu
monenmoisissa niin makeissa kuin
suolaisissa ruoissa. Kokeile vainteeksi
esimerkiksi porsaanselyksia olut-
omenakastikkeessa. Jo vuonna 1998
Etiketti-lehdessa julkaistu resepti 10ytyy
Alkon nettisivuilta osoitteesta
alko.fi/reseptiarkisto.

SUPPILOVAHVERO

Pienikokoinen ja varsin vaatimattoman
nakoinen suppilovahvero on sienten ysta-
valle korvasienen ja kantarellin veroinen
herkku. Jaatyminen ei pilaa suppiksia, joten
niita kannattaa etsia sammalikon seasta
vield ensilumen satamisen jalkeenkin.
Ensimmaiset yksilot iimestyvat metsiin
yleensa syyskuun alkupuolella. Hyvan
suppilovahveromuhennoksen ohjeen esi-
merkiksi lampaan oheen 16ydat osoitteista
alko fifreseptiarkisto ja
etikettifi/ruokajuoma/reseptinaku.




Aleksis Kiven paiva on myos suomalaisen
kirjallisuuden paiva. Seitseman veljesta
-romaanin loppua kohti veljesten suhde niin
ymparoivaan yhteiskuntaan kuin alkoholi-
juomiin muuttuu alkua tasapainoisemmaksi.
Kirjan toiseksi viimeinen luku paattyy onnel-
lisiin juhlatunnelmiin tahan tapaan:

"Ympari miehesta mieheen kiertoili
kuohuva olut, naisesta naiseen hdyryava
. . kahvi, ja kahvin saosta ennusteli Rajamaen
Kaisa veljeksille onnen paivia aina hautaan
asti. Niin iloittiin veljesten tuliaisjuhlassa, niin
juotiin sovintomaljaa kuohuvista haarikoista,
ja erottiin vasta aamun tullessa”

Marraskuun kuudentena paivana
juhlitaan ruotsalaisuuden
pdivaa eli svenska dagenia.
Marraskuun kuudes on myods
Kustaa Aadolfin nimipaiva

- paiva on valittu Ruotsin
kuninkaan Kustaa Il Aadolfin

(kuvassa) kuolinpaivan mukaan. Seul/'ddva

Han kuoli 30-vuotisen sodan

Lutzenin taistelussa vuonna Etiketti |Ime5tyy

1637. Sota paattyi 11 vuotta myo-
hemmin, jolloin Ruotsia hallitsi 24.11.

hanen tyttarensa Kristiina.

KURPITSAJUHLA
Halloween on oiva esimerkki pakanallisen
ja kristillisen juhlan yhteensulautumi-
sesta. Suomessa amerikkalaisperainen
Halloween-nimi ei ole viela vakiintunut,
ja usein puhutaan perinteisesti pyhainpai-
vasta. Myos juhlan ajankohta elaa:
lokakuun viimeisen paivan sijaan sita
vietetaan meilla usein lokakuun viimeisena
tai marraskuun ensimmaisena viikonlop-
puna riippuen siitd, mihin ajankohtaan
pyhainpaiva osuu. Kaiverrettu kurpitsalyhty

on halloweenin tunnus. Katso kurpitsavinkit
Etiketin nettisivuilta etikettifi.

]

PIKKUJOULUT

Pikkujoulut ovat vapun ohella
suomalaisten tunnetuin karne-
vaalimuoto. Pikkujoulun vietosta
VoI puhua myos silloin, kun kotiin
kutsutaan ystavia glogilasilliselle
tai Yhdysvalloista meille laina-
tulle munatotille. Valmistaudu
joulukoristeluihin hakemalla
metsasta esimerkiksi varpuja ja
oksia. Suihkepullon, rautalangan
ja mielikuvituksen avulla niista voi
rakentaa monenlaisia poyta- ja ul-
kokoristeita. Ohjeita |bydat netista
seka askartelu- ja kirjakaupoista.

GLOGI

Kylma kausi on ovella, ja ajatus hoyryavasta glogimukil-
lisesta alkaa jalleen tuntua kiehtovalta. Alkon myyma-
|6ihin glogit saapuvat lokakuun ensimmaisella viikolla.
Glogin kanssa miltei kaikki on mahdollista: sen voi
ostaa valmiina tai valmistaa alusta alkaen itse. Glogia
VoI juoda sellaisenaan, kayttaa ruoanvalmistuksessa tai
yhdistaa siihen pienta purtavaa. Muutama hyva glogi-
vihje 16ytyy Etiketin nettisivuilta etikettifi. Myods Alkossa
myytavassa Varikkaassa Boolikirjassa on oma osionsa
glogeille ja toteille. Loydat sen kirjan Talvi-osuudesta.
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Pelin saantdja
on uudistettava k/

AT TEEMD KUGSIMURTO Alkobolia kulutetaan
Suomessa ybi enemmiin.
Verotuksen kiristdmisen
Ja mainonnan rajoittamisen
lisiiksi wusi peruspalvelu-
ministeri Maria Guzenina-
Richardson baluaisi
vdibentdd rankan juomisen
ibannoimista.
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Peruspalveluministeri

Maria Guzenina-Richardsonin
tybhuone sijaitsee Helsingin
Kruununhaassa.







—/ lkoholinkulutus on kas-

vanut Suomessa huomattavasti voimakkaammin kuin
muualla Euroopassa.

”Meilld kulutus oli2o00-luvun alussa sataprosenttisena
alkoholina laskettuna yhdeksén litran molemmin puolin
asukasta kohti. Nyt kulutus on noussut korkeimmillaan
kymmeneen ja puoleen litraan. Alkoholihaitat ja niihin
liittyvat kustannukset ovat luonnollisesti my6s ennatys-
tasolla. Trendin kdantaminen on valttamatonta”, perus-
palveluministeri Maria Guzenina-Richardson (sd) sanoo.

Valtio vaikuttaa kansalaisten valintoihin verotuksen
jalainsdddannon keinoin. Tekeilld on alkoholilain koko-
naisuudistus, mutta sitikin tarkeampi asia peruspalve-
luministerin mielestd on asenteiden muuttaminen.

”Meidédn suomalaisten on aika myontéd, ettd kan-
salaisoikeutena pitimastamme asiasta on tullut kansal-
linen ongelma, joka koskettaa meité kaikkia.”

Guzenina-Richardsonuskaltaa sanoa adneen, ettd pon-
nistelu toissé vithtymisenja tyduran pidentdmisen hyvék-
si olisi monesti aloitettava katsomalla peiliin kotona.

”Liiallinen alkoholinkéyttd johtaa sithen, ettd ihmiset
voivat huonosti kotona ja tdissd. Masennus on yksi alko-
holiin liitetyistd noin kuudestakymmenesti sairaudesta
javammasta. Sairauspoissaolot, tyokyvyttomyysja var-
haiset kuolemat ovat mielestani painavia syita alkoholi-
politiilkan muuttamiseen.”

”Jos yhteiskunnassa ja tyoyhteisdissd ihannoidaan
ryyppaamista, hallitusohjelman kirjauksella varhaisen
puuttumisen merkityksesta ei ole paljon painoa.”

Lapset vaarassa

Uuteen hallitusohjelmaan on kirjattu, ettd alkoholin
ja tupakan verotusta kiristetdan niiden aiheuttamien
haittojen ehkaisemiseksi. Nailld veronkorotuksilla on
tavoitteena keritd 150 miljoonaa euroa valtiolle vuo-
teen 201§ mennessa.

”Mielesténi on oikein, ettd haittaverojen kautta pyri-
tdan nostamaan alkoholin ja my0s tupakan hintaa ja
ndin vahentdmaan niiden kulutusta. Hallitusohjelmassa
korostetaan erityisestilasten januorten suojelemista.”

Lasten kannalta huolestuttava kehitys on se, ettd
aikaisemmin miehet joivat kodin ulkopuolella omissa
porukoissaan ja naiset hoitivat lapsia, mutta nykyisin
vanhemmat yha useammin juovat keskenéén kotona.

”Naisten lisdantynyt alkoholinkéytto on térkein yksit-
tdinen muutos juomatavoissamme viimeisen 40 vuo-
den aikana. Se on lahes kuusinkertaistunut siind missa
miesten alkoholinkaytto on kaksinkertaistunut. Kodeis-
sa alkoholinkdytt6 on kolminkertaistunut.”
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“Onselvii, ettd saunakaljan juominen taiviinin naut-
timinen paivalliselld ei pilaa lasten lapsuutta. Kohtuus
ja sen myota vastuullisuus unohtuvat kuitenkin liian
moniltavanhemmilta.”

Guzenina-Richardsonin mielesti mietoja alkoholi-
juomia suorastaan tyrkytetaan kuluttajille. Suomessa
keskiolutta ja siiderid myydaan kioskeissa ja kaupoissa
usein halvemmalla kuin virvoitusjuomia.

"Tuotteen saatavuus ja hinta vaikuttavat kuluttajan
valintaan. Jos nuori menee kioskiin jahuomaa saavansa
olutta halvemmalla kuin virvoitusjuomaa, jota tuli alun
perin ostamaan, han saattaa menné kassalle olutpak-
kaus kainalossaan.”

”Meita houkutellaan ostamaan ja kuluttamaan alko-
holijuomia my®os erilaisilla suurpakkauksilla. Alkoholi
eikuitenkaan ole tavallinen kulutushyodyke, eika sita
pitéisi saada markkinoida sellaisena.”

Valtio vaikuttaa
kansalaisten
valintoihin esimerkiksi
verotuksella ja lain-
saadannolla. Maria
Guzenina-Richardson
kuitenkin muistuttaa,
etta myos jokaisen
omilla asenteilla on
merkitysta.



Vapaus ja vastuu
Guzenina-Richardson sanoo ymmartavansa markkina-
talouden lainalaisuudet.

”Vapaan kaupan puolustajien pitaisi kuitenkin tunnus-
taa, ettd alkoholin myyntiin liittyy suuri vastuu. Rajoit-
tamaton voiton maksimointi ei saa ohjata alkoholijuo-
mien myyntid.”

Koska keskioluen paivittdinen juominen on piirre,
joka aiheuttaa suomalaisessa alkoholikulttuurissa eniten
ongelmia, voisi olla jarkevia siirtad keskioluen myynti
takaisin Alkoon tai ainakin nostaa sen hintaa merkit-
tavasti.

”Panimomme vastustavat kovasti Ruotsin mallia, jossa
paivittdistavarakaupassa myydaan vain mietoa olutta ja
vahvempi on monopolin myymaéloissd. Panimot puhuvat
oluen laimentamisesta antaen kuluttajille harhaan-
johtavan kuvan vedelld pilatusta oluesta. Todellisuudessa
maku sdilyisi, vaikka alkoholipitoisuus pienenisi.”

”Panimoiden argumentti niin Ruotsin mallia kuin
veronkorotuksiakin vastaan on myos se, ettid juomien
hinnan noustessa ja saatavuuden huonontuessa mat-
kustajatuonti lisadntyisi. Kylld kansalaisen on helpompi
mennd Alkoon kuin Tallinnaan. Jokin suhteellisuudenta-
jupitéisi keskustelijoilla olla.”

Mainonta kuriin
Viestinndn ammattilaisena ja 12-vuotiaan pojan ditind
Guzenina-Richardson tietdd mielikuvamainonnan voiman.

”On kiistatonta, ettd mielikuvamainonta vaikuttaa
ennen kaikkea lapsiin. Jos telkkarimainoksessa nayte-
tdédn siiderid nauttivat nuoret leijailemassa kohti kattoa,
aikuinen katsoo ettd onpa siind taas otettu mainonnan
keinot kayttoon. Mutta lapsi ihmettelee, ettd antaapa
siideri hyvén fiiliksen.”

”Kun lapsi nidkee néitd mainoksia péivittdin vuosien
ajan, mielikuvat ovat hyvin vahvoja siind vaiheessa, kun
kysymys alkoholinkaytosta tulee ajankohtaiseksi. Ja
nama ovat kokonaisen sukupolven yhteisia mielikuvia.
Vaikka markkinoinnin tehtdva on luoda tulevaisuu-
den asiakaskuntaa, lapsiin ja nuoriin vetoava alkoholi-
mainonta on vastuutonta”, Guzenina-Richardson sanoo
painokkaasti.

Hianen mielestddn Suomessa taytyykin ehdottomasti
rajoittaa alkoholimainontaa.

”Maailman terveysjirjeston mukaan mainonnan
kieltiminen on verotuksen jilkeen tehokkain keino
vihentaa alkoholinkayttod. Tama ei ole tunnepitoinen
vaan pragmaattinen kysymys.”

Peruspalveluministerin mukaan on kiistatonta, etta
Alko toteuttaa vastuullisuutta paremmin kuin kilpailu-
tilanteessa toimivat kaupat.

”Alko on strategiassaan sitoutunut vastuullisuuteen.
Tama on myos keskeinen syy siihen, ettd suomalaiset
pitavit alkoholimonopolia arvokkaana ja tarpeellisena
asiana. Alkolla on samat tavoitteet kuin omistajallaan
valtiolla, ja pidén erittdin tarkedni, ettd se pysyy jatkos-
sakin sosiaali- ja terveysministerion hallinnon alla. Alko
tukee hallitusohjelman toteuttamista.” F.

LIIKUNTA JA
HYVA RUOKAVALIO
AUTTAVAT JAKSAMAAN

Maria Guzenina-Richardsonin kunnian-
himoisten tavoitteiden vieminen maaliin
edellyttaa sita, etta han pysyy hyvassa
vireessa joka paiva aamusta iltaan.

"Paitsi etta harrastan erilaisia liikuntala-
jeja, pyrin myo6s syémaan tasapainoisesti
ja terveellisesti. Tama ei valttamatta ole
helppoa, jos tydpaivat ovat pitkia, mutta
itsekuri ja tahto minulla ovat sen verran
vahvoja, etta |6ydan jostain valista vaikka
puoli tuntia likunnalle.”

"Sama patee ruokailuun. Aivoni eivat
toimisi kunnolla, jos soisin epasaannollisesti
ja yrittaisin pitaa verensokeria ylla kahvilla
ja pullalla. Tyéssani ei ole varaa siihen, etta
paakoppa alkaa tukkeutua. Jos ei pysty pi-
tamaan huolta itsestaan, miten sita pystyisi
pitdmaan huolta muidenkaan asioista.”

"Kotona laitan mielellani ruokaa ja tutus-
tun erilaisiin etnisiin keittidinin. Ammennan
mausteiden ja erilaisten raaka-aineiden
kautta uusia savyja. Kokkaan usein
ystavilleni ja myos kulmakunnan lapsille.
Tuollaiset vahan yli kymmenvuotiaat pojat
ovat tosi kranttuja. Tarkeinta on saada
ruoka nayttamaan hyvalta, sen jalkeen he
syovat mita vain, ja paljon.”

"Alkoholia kaytan harvoin, mutta esimer-
kiksi joissain juhlatilaisuuksissa on mukava
kohottaa samppanijalasi. Mita vahemman
alkoholia kaytan, sita paremmin nukun ja
sita paremmin kroppa ja mieli voivat.”

3/20M ETIKETTI31



LLampiman
mausteiset maut

Otetaan tummaa syrabia, lisitddn joukkoon grenachea
Ja vield vibdn mourvedred. Tilld reseptilli syntyy rbonelainen
viinisekoitus, jota jiljitellidn muuallakin.




Philippe Guigal mais-
taa valkoista cotes
du rhéne ~viinia. "Viini
on maultaan melko
neutraali. Se sopisi
hyvin vaikka suoma-
laisten kalaruokien
kanssa, teillahan on

erinomaisia kaloja.”

teld-Ranskan ja etenkin Rho-
nenrypalelajikkeet ovatjo pit-
kain kiinnostaneet muitakin
L/ kuin vain ranskalaisia viinin-
tuottajia.

Rypaleista tunnetuin on Syrah eli Shiraz,
jonka suosio maailmalla nayttd4 vain kas-
vavan. Chilessa ja Argentiinassa lajiketta
istutetaan koko ajan lisdd, Eteld-Afrikka
vie shiraz-viineja muualle jo enemman
kuin cabernet sauvignonia tai pinotagea, ja
australialainen shiraz on jo késite. Yhdys-
valloissa rhonelaisista rypalelajikkeista
innostuneet tuottajat ovat liittoutuneet
Rhone Rangers -nimiseksi jarjestoksi.

Kaikesta tasta huolimatta Syrahia viljel-
laan Ranskassa yha eniten maailmassa.

Hermitage, Pohjois-Rhonen sataprosent-
tinen syrah-viini, onkin ollut kuuluisa jo
1800-luvulta saakka.

Grenache ja Viognier kirivat
Rhonen tummista rypéleistd myos Grena-
che on alkanut saada huomiota. Rypaleella
on jo oma kannatusjarjestonsa, ja sen
nimissd on pidetty arvovaltainen kansain-
vélinen konferenssi. Eteld-Rhonen ja Es-
panjankin viineista tuttua Grenachea on
ylenkatsottu, koska sen tuotannossa on
usein keskitytty laadun sijasta mééraén.
Vanhoista Grenache-koynnoksista voi-
daan kuitenkin saada myos mielenkiin-
toisia, vivahteikkaita viineja.

Ilmaston lampeneminen voi lisita Gre-

Rhéne tunnetaan punaviineista, mutta siella tuotetaan myés
valkoviinia, roseeta, kuohuviinia ja vakevoityja viineja.

nachen suosiota, sillé lajike sopii kuivaanja
kuumaan ilmastoon.

Rhonen alueen punaviineissa jokaisella
rypalelajikkeella on oma roolinsa. Esimer-
kiksi Rhonen perinteisessa rypélesekoituk-
sessa syrah-grenache-mourvedressd Syrah
tuo viiniin hienostuneisuutta, varii ja tan-
niinejaja Grenache hedelmaisyytta.

”Mourvedre puolestaan tuo sekoitukseen
voimaa ja rakennetta. Viinit sopivatkin
tammitynnyreissa kypsytettavaksi”, kertoo
Stephan Brun Rhonen eteldosasta Domai-
ne Juliette Avrililta.

Tama aromeiltaan ldmpimén mausteinen
sekoitusviini tunnetaan myos muun muassa
Etela-Afrikassa ja Australiassa, jalkimmaéi-
sessd mieleenpainuvalla nimelld GSM.

—
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My0s vaaleissa rypileissd on rhonelaista
alkuperia oleva kansainvalistyja, Viog-
nier. Rhonen alueella se tunnetaan eten-
kin Condrieun alueella tehtavina viineina.
My®és eksoottiselta kuulostavan syrahin ja
viognierin sekoituksen alkuperd on Rhonen
alueella, Cote-Rotien viineissd, joissa viog-
nier tuo tiukkaan syrahiin aromikkuutta
jahedelmaisyytta.

Kilpailu tervetullutta

Rhoénen alueen tuottajia tuttujenrypileiden
kansainvilinen suosio ja sitd kautta kilpailu
eindytd harmittavan. Stephan Brun uskoo,
ettd kilpailu on vain hyviksija haastaa teke-
maan parempia viinejd. Samoilla linjoilla
on viineja alueen pohjoisosassa tuottava
Philippe Guigal.

”Esimerkiksi viognier-viineji emme
edes pysty tuottamaan niin paljon kuin
maailmalla haluttaisiin”, Guigal sanoo.

Hinen mielestddn Viognier-rypileen
maku on puhtaimmillaan juuri condrieu-
viineissa. Toisaalta my0s vertailu on mie-
lenkiintoista.

"Kokeiltuaan eri maissa tehtyjd viognier-
viinejd viinin ystdva saattaa kiinnostua tie-
tdmadn lisdd, jal6ytad sitten condrieun.”

Philippe Guigal on Rhonen kuuluisim-
pin viinitaloihin luettavan Guigalin joh-
taja ja viinintekija. Talon padkonttori on
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Syyskuista viininkorjuuta Tupin-et-Semons-kylassa Cote-Rotiessa.

9

Pyrimme tekemaan
eleganttejaja
tasapainoisia viingja.
Sellaisissa Viognier on

parhaimmillaan.
Philippe Guigal

Ampuis’n kaupungissa. Sen ldhelld puo-
lestaan sijaitsevat tunnetut Cote-Rotien ja
Condrieun palstat.

Valkoviinien kaksi tyylia

Philippe Guigal varoittaa, ettid kun viog-
nieriin tutustuu ensimmaisté kertaa, saat-
taajopasaikdhtaa viinin aromaattisuutta ja
kukkaisuutta. Lisdksi condrieu-viinit ovat
perinteisesti tammisia, tiyteldisii ja jopa
raskaita.

"Itse kannatan modernimpaa, keveim-
paa tyylid. Pyrimme tekemaan elegantteja
jatasapainoisia viineji. Sellaisissa Viognier
onparhaimmillaan.”

Myds Caroline Frey Paul Jaboulet -viini-
talosta arvostaa valkoviineissa raikkautta

javivahteikkuutta, olivatpa kyseessa sitten
condrieu-viinit tai Hermitagen ja Crozes-
Hermitagen alueiden viinit. Jalkimmaisissa
rypdleina kaytetaan Marsanneaja Roussan-
nea. Freyn mielestd ndiden viinien paras
puoli on mineraalisuus.

”Viineistd saadaan kevedmpid, kun
sadonkorjuu aloitetaan aikaisemmin kuin
ennen. Muuten alkoholipitoisuus saattaa
nousta jopa 1§-16 prosenttiin, ja silloin vii-
neistd tulee raskaita.”

Roussannea kasvatetaan myos eteldi-
semmaéssa Ranskassa esimerkiksi valkoi-
sen chateauneuf-du-papen yhtené osana.

”Roussanne on vaaleista rypéleista suo-
sikkini: siind on aromikkuutta ja kypsytys-
potentiaalia”, sanoo Stephan Brun.

Grenache puolesta ja vastaan

Paul Jaboulet -viinitalon omistaja ja viinin-
tekija Caroline Frey on Rhonen alueella
uusi tulokas, silld hanen perheensa osti
viinitalon vuonna 2006. Perhe omistaa
Bordeaux’ssa Chiteau la Lagunen, jonka
viinintekija Frey myos on.

”Minulla on apunani kokenut tiimi, jonka
palaute on tirkedd. Rhonen alueella tyos-
kentelen erirypélelajikkeiden kanssa kuin
Bordeaux’ssa. Lisaksi terroir eli maaperd,
ilmasto ja muut olosuhteet ovat aivan eri-
laiset.”

Grenache on Stephan
Brunin lempirypale.
Viinisekoituksessa
jokaisella rypaleella
on kuitenkin oma
tehtavansa.

Nelja viidesosaa
Rhénen viineista on
punaisia.



Pohjois-Rhonen alueella Tainin kaupun-
gissa sijaitsevaan Jaboulet’n tilaan kuuluu
omia tarhoja, mutta viinitalo toimii myGs né-
gociantina eli ostaa viineja muilta tuottajilta.

Rhonen alueella Caroline Freyn suosik-
kirypale on ehdottomasti Syrah.

”Pidén sen kompleksisuudesta ja runsau-
desta. Cabernet Sauvignon, jota on Borde-
aux-viineissd, on puolestaan tietylld tavalla
tasmaéllinen lajike.”

Grenachea Caroline Frey ei koe omak-
seenvaanvierastaa naiden viinien runsasta
alkoholipitoisuutta ja ylikypsalta tuntuvaa
makeaa hedelmaisyytta.

Stephan Brun puolestaan pitda Grena-
chesta. Juliette Avril -viinitila sijaitsee Cha-
teauneuf-du-Papen alueella, jandin etelds-
sd Grenache on tirked rypile.

”Nuorena grenachessa on punaisten tuo-
reiden hedelmien aromeja, ian myota ko-
rostuvat nahkaisuusja tanniinisuus. Grena-
che onviiniemme selkaranka”, Brun sanoo.

”Lempiyhdistelméni on sy6da grillattua
punaista lihaa chateauneuf-du-papen
kanssa”, hinpaljastaa. T

Etiketti.fi

Lue Rhonen viineista lisaa
Etiketin nettisivuilta
etikettifi/juomien-juurilla/viini/.

MONIPUOLINEN VIINIALUE

Rhonen viineista perati 82 prosenttia on punaviineja, loput ovat
joko rosee- tai valkoviineja. Suurin osa viineista myydaan Cotes
du Rhoéne -nimellda. Tummista rypadlelajikkeista naissa viineissa
kaytetaan Grenachea, Syrahia ja Mourvedrea, valkoviineissa
rypaleet ovat Grenache Blanc, Clairette, Marsanne, Roussanne,
Bourboulenc ja Viognier.

Cotes du Rhone Villages -alueella Eteld-Rhdnessa on 18 kuntaa
eli kylaa, jotka saavat lisata pullon etikettiin oman paikkakunnan
nimen. Naita kylia ovat esimerkiksi Cairanne ja Rasteau. Villages-
viinien rypalelajikkeet ovat samat kuin Cotes du Rhone -viinien,
mutta niiden tuotannolle asetetaan tiukempia vaatimuksia.

Rhonen laakson pohjoisosan viinialueita ovat Hermitage, Cro-
zes-Hermitage ja Saint-Joseph. Niissa tuotetaan syrah-punaviinia ja
valkoviineja Marsanne- ja Roussanne-rypaleista.

Cote-Rétie on niin ikaan kuuluisa syrah-viineistadn, joiden seassa
saa olla enintaan 20 prosenttia viognieria. Condrieussa tuotetaan
valkoviinia Viognier-rypaleesta.

Saint-Pérayssa tehdaan valkoviineja ja perinteisella menetelmalla
tehtyja kuohuviineja Marsanne- ja Roussanne-rypaleista.

Laakson eteldaosan viinialueista tunnetuimpia on Chateauneuf-
du-Pape. Siella tuotetaan punaviineja, joissa on kaikkiaan 13
sallittua rypalelajiketta. Muita eteldisia viinialueita ovat esimerkiksi
Gigondas, Vinsobres ja Beaumes-de-Venise, jotka tuottavat punavii-
neja paaosin Grenache-, Syrah- ja Mourvedre-rypaleista.

Tavelissa tuotetaan vain roseeviingja. Rasteaulle tunnusomaisia
ovat vakevoidyt viinit. Myds Muscat de Beaumes-de-Venise -viinit
ovat vakevoityja, ja kuten nimikin kertoo, ne tehdaan Muscat-
rypaleesta.

"Rhéne on alueena hyvin monipuoli-
nen, ja olot vaihtelevat yksittaisella
tarhallakin. Siksi taalla on paljon
oppimista”, Caroline Frey sanoo.

Juoman yhdistaminen
hyvaan ruokaan on
Rhoénessa elamantapa.
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Keittiomestari Ari Ruoho
viimeistelee kokoamansa
juustotarjottimen ruiskukalla.

Modernisti
juustoa

FJuustotarjotin ylpeilee niukkuudella
ja leikittelee lisukkeilla.

TEKSTI PASISILLANPAA KUVAT TUOMAS KOLEHMAINEN

un juustojen tarjoaminen takavuosi-
kymmenina yleistyi Suomessa, ne koot-
tiinmonessa kodissa saman kaavan mu-
kaan. Tarjolle pantiin mahdollisimman
erilaisia juustoja, joita tdydennettiin
viinirypaleilld, omenalohkoilla ja suolakekseilla.
2010-luvulla juustojen kaytossa ja tarjoilussa puhal-
tavat uudet tuulet. Kansainvélinen ruokakulttuuri on
muuttunut yha sallivammaksi, mika ndkyy myos siini,
kuinka juustoja yhdistelldan muiden makujen kanssa.
Lisdksi lahiruoka-ajattelu on tuonut Suomeen erin-
omaisia juustoloita. Esimerkiksi monet suomalaiset
kypsytetyt kovat juustot ovat makunsa ja laatunsa puo-
lesta verrattavissa ulkomaisiin kilpailijoihinsa. Erikois-
tuotteitakin on tarjolla: voit ostaa jopa aivan tietysta
lehmasta lypsetystd maidosta valmistettua juustoa.

Yksikin voi riittaa

Jokainen on varmasti joskus tuskaillut juustotiskilla
valintojensa kanssa. Vaihtoehtoja on parhaimmillaan
enemmin kuin ehtii edes tutustua, ja vieraiden odotuk-
sia onvaikea arvailla. Ravintola Nokan keittiopaallikko
AriRuoho tarjoaa ratkaisuksi niukkuutta.
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”Suosittelisin ostamaan mieluummin vaikka vain
yhden hyvin juuston ja sithen erilaisia hillokkeita sekd
uudenlaisia rapeita suolapaloja kuin kymmenta keskin-
kertaista juustoa perinteisilld lisdkkeilld”, hdn sanoo.

Juuston valintaa ohjaa usein vuodenaika. Talvel-
la maistuvat raskaammat juustot. Tyypillisié talven
makuja ovat erilaiset sinthomehomejuustot ja parme-
saanityyppiset kovat juustot. Kesalla kannattaa suo-
sia kevyempid, kuten valkohome- tai vuohenmaito-
juustoja. Valitsemalla laadukkaita juustoja voi valttaa
pahimmat erehdykset.

Samalle juustolautaselle kannattaa myos valita juus-
toja, joiden maut ovatlahelld toisiaan. TAma helpottaa
seki juomavalintoja ettd antaa mahdollisuuksia leiki-
telld muilla tarjottavilla paloilla.

Lisukkeiden maailma

Suhtautuminen juuston lisukkeisiin onkin yksi suurim-
mista juustojen tarjoilussa tapahtuneista muutoksista.
Josjuustojen kanssa tarjotaan viinié, kannattaa aiemmin
suositut viinirypaleet ja késittelematon omena unohtaa.
Hapot naet sekoittavat helposti viinin maun. Hedelmia
voi kuitenkin tarjoilla vaikkapa hillokkeiksi tehtyina.

—






ol

Viikunahillo, kuivatut
hedelmat tai
pahkinat sopivat
melkein kaikkien

juustojen kanssa.”
Ari Ruoho

Ari Ruoho tietad, etta juustot ja
juomat kuuluvat yhteen.

Juuri erilaisten hillokkeiden ja rapeiden pikkusuo-
laisten valikoimat ovat lisddntyneet viime vuosina
merKkittavasti. Viikunahillo, kuivatut hedelmat tai pah-
kindt toimivat melkein kaikkien juustojen kanssa. Koti-
maisia kasviksia vaikkapa uunijuureksina tai hillok-
keiksi tehtyna ei myoskéan kannata viaheksya. Mielen-
kiintoisia makuja ovat tdnd vuonna olleet raparperija
makeat hillot.

"Helpon jamaukkaan hillokkeen saa vaikkapa yhdis-
telemailld kuningatarhilloa ja punaviinietikkaa”, Ruo-
hokertoo.

Juustonautinnosta tulee tidydellinen, jos muistaa
nostaa juustot jaakaapista huoneenlampo60on viimeis-
tadn silloin, kun alkuruoka kannetaan poytdén. Juomat
jahillokkeet sen sijaan tarjotaan viileina.

Suolaista ja makeaa

Juustojen kanssa ei kannata jannittaa liiaksi sitd, mita

juo. Vanha nyrkkisaénto omien mieltymyksien noudat-

tamisesta sopii tassdkin. Lisaksi juustojen kanssa juota-

viinjuomiin kuuluu tietty makeus, silld juustojen suolai-

suus jajuomien makeus ovat erinomainen yhdistelma.
”Usein suositellaan tuhtia viinié aterian loppua kohti,
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Ranskassa juustoja on perinteisesti
tarjottu ennen jalkiruokaa ns.
valiruokana. Tama mm. kyyténmai-
tojuustosta ja mallasleivasta koottu
annos on rakennettu jalkiruoaksi.

mutta kukaan ei kielld kevyemmankaan viinin kayttoa,
jos se menuun muuten sopii”, Ravintola Nokan som-
melier Riia Manninen neuvoo.

Josjuustot ovat riittavin samankaltaisia, palanpainik-
keeksi riittd4 yksijuoma. Varma syksyinen valinta ovat
esimerkiksi parmesan-juustot amarone-viinin kanssa.
Yllattavampi makuyhdistelma on brie ja samppanja.

Juustojen juomakumppaniksi kdy usein myds olut.
Esimerkiksi espanjalaisen manchego-lampaanmaito-
juuston kanssa sopii nautittavaksi belgialainen
kirsikkaolut kriek tai stout-tyyppinen olut.

”Bruggen kaupungissa Belgiassa ndin, kuinka juus-
toihin yhdistettiin erilaisia oluita. Niista syntyi hyvia
makuyhdistelmid”, Ari Ruoho kertoo.

Keski-Euroopassa juustoihin suhtaudutaan erityi-
selld rakkaudellajailolla.

"Juustot ovat ldheisesti sidoksissa juomakulttuuriin.
Maaseudulla kulkiessaan tormaé tienviittoihin, joissa
mainitaan, mitd juustoa taiviinid tien padssa on tarjolla.
Kylien ja kaupunkien toreilla tarjotaan saman alueen
viineja ja juustoja. Tuottajat ovat tottuneet valmista-
maantoistensa tuotantoa tiydentavié tuotteita”, Ruoho
sanoo.E



YRITYKSILLE JUOMAT MYOS KULJETETTUINA
Alkon yrityspalvelussa joulusesonki alkaa jo lokakuun
lopulla. Esimerkiksi hyva viini, samppanja ja erikoisolut
ovat suosittuja joulumuistamisia, joten yritysten kannattaa
tilata haluamansa tuotteet hyvissa ajoin. Yrityspalvelun
tarjontaan kuuluu myos juomien kuljetus- ja paketointi-
palvelu. Alkon yrityspalvelu p. 020 711 713

ja netissa alko fijpalvelutyrityksille.

TILAA VERKOSTA

- MAKSA MYYMALASSA
Voit tilata Alkon tilausvalikoiman
tuotteita katevasti myos alkofin
kautta. Netissa tilaamasi tuotteet
toimitetaan Alkon myymalaan, jos-
sa ne maksetaan. Tama sahkodinen
palvelu kaynnistyi kokeiluna vuosi
sitten, ja kevaalla se laajeni 33
myymalaan eri puolille Suomea.
Tilauksen tekemiseen tarvitset
pankkitunnuksesi.

Tilausvalikoima taydentaa Alkon
vakiovalikoimaa. Tilausvalikoi-
maan kuuluu noin 1600 tuotetta,
joita ei normaalisti ole Alkon
myymaloiden hyllyissa.

Lisatietoa: alko fitilattavat.

b Tassa.fi

Lok pabueee

TIEDOT ALKO

Kauanko avattu
X ° 0o o I ?

VIINI Sallyy:!

Alkon asiakasneuvonnasta kysytaan viikottain

avatun viinin siilymisaikaa.

Avattu mieto viini alkaa muuttua heti kun se paa-
see kosketuksiin ilman hapen kanssa. Kun puhutaan
viinin sdilyvyydestd, kyse ei kuitenkaan ole viinin
terveydelle haitallisesta pilaantumisesta vaan viinin
maun muuttumisesta.

Viinin maun siilyminen avattuna riippuu
viinityypistd. Nyrkkisdanto kuitenkin on, ettd avattu
viini on parhaimmillaan samana pdivini nautittuna.
Viiledssa sitd voi sailyttad paivan pari.

Avatun viinin sdilymistd edesauttaa erityinen
pumppu, jolla suurin osa ilmasta pumpataan pois
pullosta. Concerto-tyhjiopumppua saa Alkon
myymaloistd. Concerto on myynnissa 1.10.-13.11.
tarjoushintaan 12,49 euroa (normaalisti 15,50 euroa).

Pakkaukseen sisaltyy pumpun liséksi nelja korkkia, ja
myynnissd on myos lisdkorkkeja.

TUOTEHAKU
ETSII MYYMALAN
VALIKOIMAN

Alkon nettisivuilta on voi-
nut jo vuosia hakea tuotteita,
myymaloita seka tietoa
siita, missa myymaldissa
tiettya tuotetta on saatavilla.
Piakkoin osoitteessa alko.fi/
tuotehaku on tarjolla uusi

LOVda |ah‘n AH/<O aIVDUhe“meHaS‘ hakutapa: myymalakohtai-

nen tuotehaku. Sen ansiosta

Tassafi-mobiilipalvelu auttaa sinua lOytamaan lahellasi sijaitsevat kaupat ja palvelut. voit valita haluamasi myy-
Se sisaltaa kaikki Alkon myymalat ja tilauspisteet yhteystietoineen ja aukioloaikoineen, ja malan ja etsia tuotteita vain
tiedot ovat aina ajan tasalla. Palvelussa on myods uutisotsikoita, lImatieteen laitoksen paikka- taman suosikkimyymalasi
kuntakohtaiset sadaennusteet ja -varoitukset seka keli- ja liikennetietoa Suomen paateilta. valikoimista. Kerromme
Paikannusta hyodyntavan Tassafi-mobiilisovelluksen voit ladata Ovi Kaupasta, AppStoresta palvelusta lisaa seuraavassa
tai Android Marketista. Palvelu toimii myos alypuhelimen selaimessa osoitteessa m.tassa.fi. Etiketissa.
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vihreii
kysymysti

Miti Alko tekee
ympdriston byviksi?
Alkon ammattilaiset

kertoval.

TEKSTI MATTIREMES KUVITUS MIKKO VAYRYNEN




Miten
ymparisto on
otettu huomioon
kuljetuksissa?

"Tuotteiden kuljetukset
myymaloihin ostetaan kuljetus-
likkeilta, joista suurimmilla
on kaytossaan ymparisto-
jarjestelma. Turhia ja
tehottomia kuljetuksia pyritaan
valttdmaan laskemalla
jokaiselle myymalalle optimaali-
nen viikkotoimitusten
maara ja yhdistamalla samaan
kuormaan mahdollisimman
paljon eri varastoista lahtevia
toimituksia. Myos paluu-
kuormiin yhdistetaan mahdol-
lisimman paljon kuljetettavaa.”
Logistiikkapdallikkd Tuomas
Kokkonen

Miten pulloja kierratetaan?

"Viime vuonna Alkoissa myytiin lahes 50 miljoonaa
uudelleentaytettavaa lasipulloa. Kertakayttopullot
murskataan, lajitellaan ja toimitetaan hyddynnettavaksi
muun muassa eristevillan valmistukseen.

Viime vuonna Alkon omien ja kauppakeskusten
yhteispalautuspisteiden automaattien kautta palautui
uusiokayttoon lahes 30 miljoonaa kiloa lasijatetta.”
Logistiikkapdallikkd Tuomas Kokkonen

Miten ymparisto-
ystavallisyys
otetaan
huomioon
myymaldiden
valaistuksessa?

"Vahittaiskaupassa Alko on
edellakavija sahkda saastavan
tekniikan kayttoonotossa.
Ensimmaiset LED-tekniikkaan
perustuvat logot tulivat
myymaloiden ulkopuolelle jo
vuonna 2003, Sisalla LED-valoja
on kohdevalaisimissa. Lisaksi
niita kaytetaan yha enemman
yleisvalaistukseen myymalati-
loissa, toimistossa ja varastossa.
Henkilokunnan perehdyt-
taminen on tarkeaa. Turhat
valot sammutetaan - kuitenkin
turvallisuutta vaarantamatta.”
Myymalasuunnittelupaallikko
Kyosti Lehto

Ovatko Alkossa myytavat muovikassit
ja paperipussit ymparistoystavallisia?

"Kylla ovat. Muovikassimme on valmistettu 60-prosenttisesti uusiomateriaalista.

Ne soveltuvat roskapussiksi tai ne voi havittaa polttamalla. Paperikassit on val-
mistettu paperista, jolle on myodnnetty EU-ymparistomerkki. Kassiin voi kerata
sanomalehdet ja heittaa paperinkeraykseen. Pienempi paperipussi soveltuu
erinomaisesti biojatteille. Valikoimaamme kuuluvat myds kierratysmateriaaleis-
ta valmistetut Eco-lahjapakkaukset.” Oheistuotepdallikko Kristiina Lilienkampf

Koulutetaanko
henkilOkuntaa
ymparistdasioissa?

"Ymparistoasiat - esimerkiksi pakkausjat-
teen lajittelu - ovat kuuluneet jo pitkaan
uusien tyontekijoiden perehdytykseen
myymaloissa. Jatkossa otamme naissa
asioissa entista jarjestelmallisemman
otteen. Myymalan ymparistdohjeistus
paivitettiin alkuvuodesta. Syksylla otetaan
kayttoon koko henkilbkunnalle tarkoitettu
ymparistdasioiden verkkokoulutusohjelma.
Lisaksi jokaiseen myymalaan on nimetty
ymparistdvastaava. Han perehdyttaa myy-
malan henkildkunnan ja uudet tulokkaat
Alkon ymparistdkaytantoihin ja katsoo,
etta yhteisesti sovittuja ohjeistuksia ja
pelisaantdja noudatetaan.”
Yhteiskuntavastuukoordinaattori

Virpi Valtonen

Mita tapahtuu
asiakkaiden
palauttamille
tolkeille ja
muovipulloille?

"Palautetut tolkit ja pantilliset
muovipullot toimitetaan Palpan
(Suomen Palautuspakkaus

Oy) kautta uusiokayttoon.
Sulatetuista alumiinitdlkeista
tehdaan uusia tolkkeja, kierra-
tysmuovipulloista uusia pulloja
ja pakkausmateriaalia.”
Logistitkkapaallikko

Tuormas Kokkonen

N
/
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Ympiristo ja

alkuperi kiinnostavat

(]_< uluttajien kiinnostus ymparisto-ja so-
siaalisen vastuun kysymyksiin on sel-
vissa kasvussa. Monien tutkimusten mu-
kaan ndma asiat vaikuttavat ennen muuta
nuorten, naisten ja korkeasti koulutettujen
ostotottumuksiin.

Tama tiivistys ei kuitenkaan kerro aivan
kaikkea kuluttajien mielipiteista.

”I4n, sukupuolen tai koulutustaustan si-
jaan tama on enemmankin eliméntapa- ja
arvokysymys. Kaikista kuluttajaryhmista
16ytyy niit4, jotka ovat todella kiinnostunei-
ta ymparistoasioista ja jotka nikevit aikaa
javaivaa asioiden selvittidmiseen. Toisia ne
taas eivit voisi vihempai kiinnostaa”, tote-
aa Hanna-Leena Pesonen Jyviskylan yli-
opistosta.

Yritysten ymparistojohtamisen professo-
ri sanoo, ettd ympdristotietoisuuden nousu
nakyy muun muassa elintarvikkeita ja juo-
miamyyvissd kaupoissa. Yha useampi asia-
kas haluaa tietdd tuotteiden ja raaka-ainei-
den alkuperin sekd tuotantotavat.

Kaupat ovat vastanneet kasvavaan kysyn-
tdan lisdamalla esimerkiksi luonnonmukai-
sestituotettujen tuotteiden mairaa. Reilun
kaupan tuotteiden valikoimakin on kasva-
nut viime vuosina nopeasti.

42 ETIKETTI 3/20M

ALLIINYHYA OMMIIN VANM

Ymparistotietoisuus
on elamantapa- ja
arvokysymys,
professori Hanna-
Leena Pesonen
Jyvaskylan yliopis-
tosta toteaa.

Miten ymparis-
toystavallisyys
nakyy myyjan

tydssa?

"Kierratamme myymalassa
kaiken mahdollisen, olipa sitten
kyse muovi-, pahvi-, paperi- tai
metallijatteesta. Sahkoa voidaan
saastaa pienilla konsteilla, esimer-
kiksi sammuttamalla toimistosta
valot, kun sielta poistutaan yli
kymmeneksi minuutiksi. Kylma-
laitteiden taustan imurointi ja
saannollinen huolto vahentavat
energian kulutusta. Ymparisto-
asiat ovat osa asiakaspalvelua.
Opastamme esimerkiksi,

miten hanapakkausten eri osat
Kierratetaan.” Tornion myymalan
myyja ja Alkon henkilokunnan
"Vihrea lahettilds” vuonna 2010
Sirpa Alaluukas

Lisaksi kuluttajia kiinnostaa tuotteiden
hiilijalanjalki eli se, kuinka paljon ilmaston-
muutosta aiheuttavia paastoja tuotantoket-

justa aiheutuu.

”Uusin kiinnostuksen kohde on vesija-
lanjéljen suuruus eli kuinka paljon tuotteen
valmistukseen on kdytetty vettd.”

Ymparistotietoisuuden kasvu ulottuu
kaikkiin kuluttajien tarvitsemiin tuottei-
siin. Kodinkoneista halutaan tietda sahkon-
kulutus, huonekaluista kaytetyn puun alku-
perd. Moni asunnonostaja pyytad nihtavak-
siostokohteen energiankulutuksesta kerto-
van todistuksen.

Kuluttajien aktivoituminen ymparistoasi-
oissa alkoi1980-luvulla.2000-luvullateema
onollut esilld etenkin ilmastonmuutoksesta
kaydyssa keskustelussa. Kuluttajien ohella
tdma ei ole jaanyt huomaamatta yrityksilta,
jotka ovat tehneet ymparistoa sddstavasta
toiminnastaitselleen kilpailuvaltin. T

Miten Alkon
ymparisto-
vastuullisuutta
kehitetaan?

"Kehitamme ymparistévastuul-
lisuutta asiakkaiden ja muiden
sidosryhmien odotusten mukai-
sesti muun muassa kyselyjen ja
asiakaspalautteen perusteella.
Viime vuonna Alko paivitti
ymparistdjarjestelmansa ISO
14 001 -standardin mukaiseksi.
Ymparistoohjeistus sisaltaa
konkreettisia toimenpiteita
myymaloissa ja toimistoissa.
Ohjeistuksen noudattaminen
ja uusien kehityskohteiden 16y-
taminen varmistetaan syksylla
alkavilla sisaisilla auditoinneilla
eli tarkastuksilla.

Ensi vuoden alusta Alkon
alkoholijuomasopimuksiin
tulevat mukaan eettiset peri-
aatteet, jotka perustuvat YK:n
Global Compact -periaatteisiin.
Ihmis- ja tyooikeuksien lisaksi
ne sisaltavat ymparistdasioiden
huomioonottamisen osana
tuotteiden valmistusta.” Yhteis-
kuntasuhteista vastaava johtaja
Maritta Iso-Aho



TEKSTI VESA SALMINEN KUVA OSSI AHOLA

Jidkiekkoilijan lautasella
on kanaa ja pastaa

Fadkiekkovalmentaja Raimo Helmisen berkuttelupabe ovat juustot.

Milla evdilla jaakiekkoilija elaa
pitkilla pelimatkoilla?

Kylla se nykypaivana on proteii-
nin ja hiilihydraatin yhdistelma.
Vieraspelimatkoilla syddaan
joko ennen lahtda kotona tai
jossain ruokapaikassa matkalla.
Kanan ja pastan tyylista ruokaa
syodaan aika paljon. Suolaista vai makeaa?
Molemmat ovat suosikkeja,
mutta sanotaan etta vanhem-
miten suolaista.

SM-liigan pelien jdlkeen
kotijoukkue vastaa myés
vierasjoukkueen ruokailusta.
Mita silloin tarjotaan?

Riisia, pastaa, perunaa ja
erilaisia kastikkeita. Linja on aika
lailla sama joka paikassa.

Herkuttelupaheesi?
Kaikki suolaiset herkut. Juustot-
kin voisi jo luokitella paheeksi.

Syoko jaakiekkoilija kauden
keskella talvella eri tavalla
kuin kesdan massakaudella?
Kylla jaakiekkoilija voi syoda
aina aika hyvin, koska kuluttaa-
kin paljon.

Enta maajoukkuematkoilla?
Jotain toivomuksia voi kisoissa
antaa keittiolle. Omia evaita

ei ole viety mukana sitten
neuvostoaikojen. Ruotsalaiset
veivat joskus mukanaan vahan
kaikkea, mutta meilla viemiset
olivat Iahinna jotakin ekstraa,
leipad ja sellaista.

Jaiko vuosistasi New

Yorkissa tai Malm&ssa mieleen
suosikkiravintolaa?

Malmadssa kavin usein eraassa
italialaisravintolassa sydmassa
Diavolo-nimista pastaa.

Lempijuomasi?
Vesi. Sita tulee juotua eniten.

Mieleenpainuvin
makumuistosi?

Aidin makaronilaatikko ja
lihapullat. Niiden maku ei ole
40 vuodessa paljon muuttunut.
Erittain hyvaa on myds vaimon
tekema risotto. t.

Lempijuustosi?

Niita on niin paljon...
olen kova juustomies.
Parmesaani ruoan
paalla.

Vuoden 1995
MM-kultamitalisti

valmentaa nyt nuorten
jadkiekkomaajoukkuetta
jaTampereen
llvesta.

Risotto Raipe

Neljalle Pese parsat juoksevalla vedella ja Jos paistinpannu on pieni, voit
« 250 g vihreda parsaa leikkaa pois varren valkoinen osa. Pa- valmistaa risoton loppuun kattilassa.
» 100 g parmankinkkua loittele parsat parin sentin mittaisiksi Muutoin lisaa pannulle paloitellut

» 200 g viipaloituja sienia
(esim. siitaketta tai
suppilovahveroita)

«n.11 kasvislienta

« 60 g voita

 n. 32 dl risottoriisia

« 1lasi kuivaa valkoviinia

* parmesaania

« sahramia (jos haluat risotolle
keltaisen varin)

paloiksi ja laita ne kylmaan veteen.

Leikkaa parmankinkku ohuiksi
suikaleiksi ja viipaloi sienet. Valmista
kasvisliemi.

Sulata paistinpannulla puolet voista
ja lisaa joukkoon sienet ja kinkkusui-
kaleet. Ruskista niita hetki ja lisaa
riisi. Paahda riisit samalla sekoittaen
lapikuultaviksi, mutta ala ruskista niita.
Kaada pannulle valkoviini ja anna sen
haihtua.

parsat ja pari desilitraa kasvislienta.
Kypsenna risottoa matalalla lammolla
ja lisaa lamminta lienta aina, kun riisi
alkaa vaikuttaa kuivalta.

Kun riisi on kypsynyt, sekoita
sahrami pieneen nestetilkkaan ja lisaa
se risottoon.

Ota risotto pois liedeltd ja lisaa
joukkoon parmesaani seka loput
voista. Sekoita hyvin ja tarjoa.
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Timantteja lasissa.
Klassikkojuomat sherry,
madeira ja portviini
sopivat myos talle
vuosituhannelle ja
ruokien kumppaniksi.
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Etiketti.fi
Lue lisaa mm. sherrysta osoitteessa
etikettifi/juomien-juurilla/viini/.

urinko porottaa kuumastija Atlantin valtamerilahet-

tad tuuliaan niin meren vehreille saarille kuin Iberi-

anniemimaalle. Taalld syntyvat madeira, portviinija
sherry, kolme viinimaailman jalokivista.

Nailld kolmellajuomalla on paljon yhteista. Kaikkien
pohjana kaytetdan viinirypalemehusta kaytettya viinia,
jonka sekaan lisatddn juomaa vakevoivaa tisletta.
Valmistusmenetelmat ovat kehittyneet satojen vuosien
aikana. Vakevien viinien kayttomahdollisuuksia ei kui-
tenkaan ehka nykyéan taysin ymmarreta.

Useimmat ovat kuulleet tarinan, jonka mukaan
vakevien viinien syntyminen oli vahinko. Vuosisatoja
sitten, kun viinid kuljetettiin purjelaivoilla ja matkat
kestivit kauan, keksittiin viinitynnyreihin liséta alko-
holia, jotta viini sailyisi paremmin. Tarina kertoo, etta
Madeiralta viinilastissa lahtenyt laiva juuttui useiksi
kuukausiksi tyveneen. Kun laiva vihdoin saapui perille,
olettivat kauppiaat lastin olevan pilalla ja aikoivat ha-
vittaa viinin. Viini kuitenkin tuoksui hyvalta, ja maista-
misen jalkeen huomattiin, ettd sen maku oli parantu-
nut. Aluksi ei vain ymmarretty, ettd muutos oli korkean
lampétilan ansiota.

Sherrylla, portviinilld ja madeiralla on omat erityis-
piirteensd sekd vankka sija alueensa historiassa ja kult-
tuurissa. Viinien tunnukset nakyvit niin viinitalojen
julkisivuissa kuin kaupunkien ulkopuolellakin. Espanjan
lounaisosassa kukkulan takaa saattaa nakyviin ilmes-

Viinin
jalokivet

Euroopan lounaiskulman
sherry, portviini ja madeira maistuvat
myds trendiruokien kanssa.

TEKSTI VIRPI KURJENLEHTO KUVA JUHA SALMINEN

X

tya yllattden musta jattildisharka, joka alun perin oli osa
sherrytalon mainoskampanjaa mutta joka jai pysyvasti
talon ja andalusialaisen maiseman tunnukseksi.

Paikallisia ylpeyksia

Portviineja valmistetaan ainoastaan Dourojoen laak-
sossa Portugalissa kasvaneista rypaleistd. Vaalean
portviinin valmistukseen kaytetian myos vaaleita
rypéleitd; punaisista paarypale on Touriga Nagional.

Portviini viakevoidaan viinitisleelld 18-20-prosentti-
seksi. Sherryn ja madeiran alkoholipitoisuus on lopulta
suunnilleen sama kuin portviinin, mutta niiden vike-
voimiseen kaytetddn brandya.

Yleisin portviinityyppi on punainen ruby. Muita tun-
nettuja portviinilaatuja ovat esimerkiksi tawny, colheita
javalkoinen eli white port.

Kuten nimikin kertoo, madeiraa valmistetaan Portu-
galille kuuluvalla Madeiran saarella. Madeiraa tehddin
sekad valkoisista ettd punaisista rypaleistd, ja valmis viini
voi olla makeaa, puolimakeaa, puolikuivaa tai kuivaa.
Kaymisen jilkeen madeiroita sdilytetddn meriolosuh-
teita jaljitellen kuukausia tai vuosia 30-§0-asteisessa
tilassa.

Sherryrypéleiti viljellddn Espanjan Andaluciassa
Jerez de la Fronteran, Sanlucar de Barramedan ja El
Puerto de Santa Marian muodostaman kolmion sisalla.
Arabiankielinen sana ’seris’ tarkoittaakin tasankoa.

Kuten portviineissa jamadeirassa, myos sherryssa voi-
daan erottaa useita eri tyyppejd. Vaaleatja kuivat fino-ja
manzanilla-sherryt on vikevoity 15-prosenttisiksi. Olo-
rosot ovat variltidn tummempia ja alkoholipitoisuudel-
taan18-prosenttisia. Makeat sherryt voivat olla variltadn
kullankeltaisia tai tummia.

Sushin ja korianterin kera
Sherryd on perinteisesti nautittu sienikeiton, madeiraa
jalkiruokien ja portviinid tumman suklaan kera. Kuivaa
sherryi taikuivaa madeiraakannattaa kuitenkin kokeil-
la myo6s sushin, sashimin ja tapasten kera. Iakkaampi
sherry viihtyy carpaccion tai suklaakakun kanssa.
Suosittu kevyt drinkki on yhdisti vaalea portviinia
tonicveteen jalisita sekaan jdita. Lisdksivaaleaa port-
viinid kannattaa maistaa korianterilla maustettujen
porkkanoiden, piiraiden, simpukoiden ja dyridispastan
kera. Punainen portviini on hyvi valinta kuivattujen
hedelmien, pahkindiden, suklaan ja juustojen kanssa.
Madeiraa kéytetdan erityisestileivonnaistenjajalki-
ruokien mausteena, mutta testaa myds, kuinka vahva
homejuusto sulaa makeahkon madeiran kanssa iha-
naksi elamykseksi. T
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Etiketissa
esitellaan ajan-
kohtaisia Alkon myyma-
16itd. Aiemmin tana
vuonna on vierailtu
Ylldksella ja
Sulkavalla.

Kulttuuria
riistamaiden keskella

Vajaan 10 0oo asukkaan Kubmo tunnetaan
kamarimusiikista. Paikallisen Alkon syyskauteen lyovit leimansa
metsdstdjdt, joita saapuu Keski-Furoopasta asti.

TEKSTI PEKKA MOLIIS KUVAT ARTO TULIMA JA LEHTIKUVA

uhmo on sekoitus kulttuuria ja riistamaita. Jokakesdi- ~Lomat pidetadn hiljaisempana aikana”, myymaléapaallikko Teppo
nen Kuhmon Kamarimusiikki -tapahtuma, Kuhmo- Karppinen kertoo.

talon konsertit ja Kalevalakyld ovat osa kaupun- Myymala muutti kevaalld uusiin tiloihin paikalliseen kauppa-
gin kulttuuritarjontaa. Syksyn tullen sinne saapuu  keskukseen. Samalla saatiin lisaneliditi myymaldpuolelle ja tuotteet
metsistdjid jahtaamaan hirvig, karhuja ja metsd-  entistd paremmin esille.

kanalintuja. "Nyt olemme ihmisten keskelld. Asiakkaat ovat ottaneet hyvin
Kuhmon Alkossakirjataannoin 95000 asiakaskayntid vuodessa. uuden myymalédn vastaan. Tdma on valoisampi ja nykyaikai-
Niistd merkittiva osa ajoittuu kiivaimpiin sesonkeihin. sempi”, myyja Jorma Korhonen vertaa.
”Minun lisakseni meilla on kolme osa-aikaista tyontekijaa. Karppisen ja Korhosen lisidksi myymaéléssa tyoskentelevit Lea

Sesonkiaika parjataan talld vielld, mutta silloin eilomille ennétetd. Klemettija Airi Haverinen.
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Jahtikausi ndkyy hyllyssa
Kuhmossa on opittu elaméén sesonkien mukaan. Syksyn jahtikausi
nakyy myos myymalan hyllyilla.

”Metsdkanalintujen myoté asiakaskunnassa nikyy selvd muutos.
Paikkakuntalaiset ovat innokkaita metsast&jid, mutta metsastys-
porukoita saapuu paljon myds muualta Suomesta”, Teppo Karppi-
nen selvittda.

"Hirvijahtiin tulee runsaasti viked Keski-Euroopasta. He tulevat
tdnne hirven perissi samaan tapaan kuin suomalaiset menevit
villisian peréssé Viroon”, Jorma Korhonen jatkaa.

Perinteiseksi kaatoryypyksi sopivaa juomaa kysytian yleisesti,
mutta yha useammin kysytaan myos riistalle sopivaa ruokajuomaa.

”Majava on varmaan eksoottisin eldin, jolle olen auttanut valit-
semaan viinid. Sille sopii aika voimakas viini, silla lihassa on vahva
riistanmaku”, Korhonen tietda.

Mité paremmin viinin ostaja on selvilld siitd, millaisin kastikkein
riistaa laitetaan, sitd paremmin juomavalinta osuu kohdalleen.

"Metsikanalinnulle sopii laadukas, pehmed, keskitéayteldinen
punaviini esimerkiksi Pinot Noir -rypileestd. Myos Bordeaux’n ja
Rhonen viineistd 16ytyy hyvia vaihtoehtoja. Karhun kanssa sopii
tayteldinen punaviini, esimerkiksi Australian tai Etela-Afrikan shi-
raz”, kuhmolaiset opastavat.

Myymalapaallikko harmittelee, ettd olut on hieman unohtunut
riistaruokien ruokajuomana.

”Valikoimasta 10ytyy runsaasti erilaisia oluita, jotka sopisivat
erittdin hyvin ruokajuomaksiriistalle tai vaikkapa ruuan laittoon.”

Kamarimusiikki on ykkénen

Kuhmo tunnetaan erityisesti kamarimusiikista. Heindkuussa kah-
den viikon ajan soiva Kuhmon Kamarimusiikki herattdd uinuvan
kaupungin musiikin kansainvéliseksi metropoliksi. Yksi osoitus
juhlien merkityksestd paikkakunnalle on ainoastaan niiden aikaan
paikallisessa Alkossa myynnissa oleva tapahtuman oma nimikko-
viini.

Kuhmo tunnetaan
viidella vuosikym-
menelld soitetuista
kamarimusiikkijuh-
listaan. Asutuksen
ymparilla leviavat
laajat riistamaat.

Alkon palveluksessa
37 vuotta tydskennel-
lyt Jorma Korhonen
taydentaa uuden
myymalan valikoimaa.

Kamarimusiikki tuo Kuhmoon uudentyyppisia asiakkaita.

”Viinivalikoimaa muokataan vieraiden ostokiyttdytymisten
mukaan. Kamarimusiikin aikaan panostamme laadukkaisiin vii-
neihin”, Karppinen toteaa.

Panostus on poikinut vuosien saatossa monta iloista yllatysta.

”Monesti vieraat kertovat, etteivit ole 10yténeet kotiseutunsa
myymalastd jotain tiettyd viinid, mutta tdalta se on Ioytynyt. To-
della hyvaa palautetta olemme saaneet varsinkin kesdaikaan siita,
ettd olemme tilanneet tdnne valmiiksijoitain asiakkaan kaipaamia
tuotteita, joita ei meilld hyllyssd normaalisti ole”, Jorma Korhonen
myhailee.

Yksilollista palvelua

Siilinjarveldinen Ismo Markkanen on Kuhmon Alkossa tyypillinen
sesonkikauden asiakas. Loma-ajat kuluvat kesimokilld entisessa
kotipitdjassd. Vuosikymmenten saatossa paikallisen Alkon véli-
ton ilmapiiri ja ammattitaitoinen henkilokunta ovat tulleet

tutuiksi.
—
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Harjoittelija Tarja Padkkénen
(yln) ja myymalapaallikkd
Teppo Karppinen (alh.)
ovat valmiita opastamaan
asiakkaita juomavalinnoissa.
Jorma Korhonen (oik)
auttaa Virva Ryynasta
sopivan viinin loytamisessa.

"Taalld on erittdin ystavallinen henkilokunta ja monipuolinen
viinivalikoima. Nyt ei tosin mukaan ldhtenyt viinid, mutta etenkin
Kamarimusiikin aikaan viinejd maistellaan vieraiden kanssa”,
Markkanen paljastaa.

37 vuotta Alkon palveluksessa ollut Jorma Korhonen on tyyty-
viinen tyonkuvassaan vuosikymmenten aikana tapahtuneisiin
muutoksiin.

"Alkuaikoinapullojavainjaeltiintiskin takaa. Nytasiakkaat tulevat
kysymaan suosituksia, ja voimme opastaa heitd valintojen suhteen.
Nyt tuntee oikeasti olevansa palveluammatissa”, hén pohtii.

Asiakkaita rajan takaa

Kuhmolla on toistasataa kilometrid yhteista rajaa Vendjan kanssa.
Vartiuksen kansainvilisen rajanylityspaikan kautta Suomeen asi-
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Karhusta hirveen

Karhunmetsastys, kuten hirvenmetsastyskin, on
Suomessa luvanvaraista. Karhun jahtikausi alkaa
20. elokuuta ja paattyy, kun kuntakohtaiset luvat on
kaytetty, kuitenkin viimeistaan lokakuun viimeisena
paivana.

Kuhmossa keskeisia riistaelaimia ovat myds metsa-
kanalinnut. Niiden jahti alkaa teeren ja pyyn osalta
10. syyskuuta ja loppuu lokakuun lopussa. Metson
osalta jahtikausi on sama, ellei metsastysta rajoiteta.

Hirvijahti ammutaan kayntiin 24. syyskuuta, ja se
jatkuu vuoden loppuun tai siihen saakka kunnes
metsastysseura on kaatolupansa kayttanyt.

Lahde: Suomen riistakeskus

oimaan saapuvat venaldiset ovat tuttu naky Alkon myymalassa.

”Venildiset ovat erittdin merkkitietoisia, ja viinit, marjalikoorit
ja konjakit ovat heidan suosikkejaan. Etenkin viineja venaldiset
ostavat paljon, silld heilld ei ole vastaavia viinivalikoimia Kosta-
muksessa”, Teppo Karppinen arvioi.

Venildisid kiy asiakkaina sdannollisesti, mutta varsinainen
huippukausi on veniliisten joululomasesonki vuodenvaihteessa.

”Eitaalla tosin Sotkamon ja Vuokatin asiakasmaériin venélais-
vieraiden suhteen padstd”, myontad aiemmin Sotkamossa tyos-
kennellyt Karppinen. £



Syksyisen hyvi

suklaa—mokkatrifle

Saarivaltakunnan klassikkoberkku on jokaisen tyovaibeensa arvoinen.

Englantilaisesta kerrosherkusta,
triflesta, I6ytyy yhta monta
ohjetta kuin on tekijoitakin.
Tama jo 1500-luvun Englannissa
tunnettu jalkiruoka koostuu
perinteisesti hyvin kostutetuista
kakkupaloista, vanukkaasta,
hedelmista tai marjoista seka
kermavaahdosta. Kostutusliemi
sisaltda yleensa alkoholia, kuten
makeaa sherrya tai portviinia.
Tama modernisoitu trifle
valmistetaan suklaakakusta, ja
se kostutetaan kahvilikdorilla.

——

Voit tarjoilla triflen \
myas lasisista annosmaljoista.
Talldin kakkupalat kannattaa
leikata hieman pienemmiksi ‘
annosmaljojen koosta
riippuen.

10-12 annosta

«1prk (n. 400 g) kondensoi-
tua (makeutettua) maitoa

«1pkt(n.300 g) suklaan-
makuista kakkumixia
(esim. Sunnuntai)

«3dlvaahtoutuvaa kermaa

« 2rkl kaakaojauhetta

«1rklsokeria

1'% dl vahvaa kahvia

«% dl kevytmaitoa

« ¥ dl kahvilik66ria

« 2 banaania viipaloituna

Koristeluun
« esim. mokkapapumakeisia
JELEELELIETLSE]

1. Laita purkki kondensoitua
maitoa kattilaan ja lisaa haaleaa
vetta niin, etta purkki peittyy.
Anna kiehua hiljalleen noin
puolitoista tuntia. Lisaa tarvitta-
essa kuumaa vetta keittamisen
aikana. Anna valmiin toffeen
jaahtya hieman ennen purkin
avaamista.

2. Valmista suklaakakku paketin
ohjeen mukaan. Kypsenna

Leppuasint,

TEKSTI RAISA KARILAINEN

KUVA TUOMAS KOLEHMAINEN
JUOMASUOSITUS ALKO

ASTIAT JA TEKSTIILIT STOCKMANN

Kondensoidusta
maidosta keitetyn toffeen
voi korvata esim. vanilja-
tai toffeevanukkaalla,
joka syntyy nopeasti
valmisjauheesta.

se suorakaiteen muotoisessa
vuoassa (noin 16 cm x 24 cm).
Anna jadhtya taysin. Leikkaa
jadhtynytkakkun.2cmx2cm
kokoisiksi nelidiksi.

3. Vatkaa kerma vaahdoksi.
Mausta vaahto siiviléidylla
kaakaojauheella ja sokerilla.

4. Tee kostutusliemi yhdistamal-
13 kahvi, maito ja kahvilikdori.
5. Kokoa trifle lasiseen tarjoi-
lukulhoon seuraavasti: vuoraa
kulhon pohja kakkupaloilla ja
kostuta ne puolella kostutus-
liemesta. Levita seuraavaksi
kakkupaloille puolet toffeesta
ja banaaniviipaleista seka
kaakaokermavaahdosta. Jatka
samassa jarjestyksessa viela
toinen kerros eli aloita kakkupa-
loilla ja niiden kostuttamisella.
Annoksen pinnalle jaa kaaka-
okermavaahto.

6. Anna triflen vetaytya jadkaa-
pissa vahintaan kuusi tuntia,
mieluiten seuraavaan paivaan.
Koristele pinta ennen tarjoilua
siiviléidylla kaakaojauheella
seka mokkapapumakeisilla.

JUOMASUOSITUS
Taman trlfle.n. oheen -
sopivat kahvi ja tilkka- F-
nen kahvilikéoria.
Jos triflen kostut-
tamiseen kaytetaan
sherrya tai madeiraa,
triflen kanssa voi tarjota
samaa viinia.
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ETIKETTIKLUBI

SYKSYN PRUUVIT JA KURSSIT

Pruuvi: Bordeauxblendit ympari maailman
] Nimessa Bordeaux kiteytyy miltei kaikki, mita viinimaailmassa

p arvostetaan: laatu, perinteet, hienostuneisuus. Bordeaux on kautta
aikain ollut esikuva muiden alueiden ja maiden viininviljelylle ja
-valmistukselle. My&s Bordeaux'n tyypillista rypalesekoitusta
eli niin sanottua bordeauxblendia jaljitellaan monin puolin viini-
maailmassa. Tervetuloa pruuviin maistamaan, millainen tama
Cabernet Sauvignonin ja Merlot'n sekoitus on kotikonnuillaan ja
muissa viinimaissa. Pruuvi kestad 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineista 20-38 €.

Pruuvi: Pohjois-Italian punaviinit

| ’q Usein ja kauan toivottu Pohjois-Italian pruuvi jarjestetaan nyt!

. . Tervetuloa mukaan viinimatkalle, jonka madranpadna ovat tarun-
hohtoiset viinialueet Piemonte ja Veneto. Pruuvissa tutustutaan
alueiden maineikkaisiin laatuviineihin, kuten amaroneen, ripassoon
ja baroloon. Niiden lisaksi paneudutaan alueiden vahemman
tunnettuihin mutta erittain laadukkaisiin viineihin, jotka ovat kuului-
sampien kumppaneidensa lailla erinomaisia valintoja ruokapdy-
taan. Pruuvi kestaa 1,5-2 tuntia.

Maistamalla oppii enemmdin

Etikettiklubin syksyn pruuvi- ja kurssitarjonnassa on

sekd kiintoisia uutuuksia ettd entuudestaan tuttuja :
ikisuosikkeja, joilla tuntuu olevan jatkuvasti kysyntdd. Pruuvin jasenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista viineistd 18-34 €.

Pruuveissa painottuu maistelu, joskin ne alkavat :
asiantuntevalla johdatuksella maisteltaviin viineinin. :  Pruuvi: Joulunajan viinit

Kursseillakin toki maistellaan, mutta ne eroavat ) Lo ) _— . )
Onko joulun viini aina punainen? Millainen juoma kruunaa juhla-

pdydan? Mika viini on omiaan pukinkonttiin? Ajankohtaisessa tilai-
suudessa maistellaan monipuolisesti sesonki- ja uutuusviineja seka
muita juomia, vilkkaasti keskustellen ja kysellen. Tilaisuus alkaa
asiantuntevalla esittelyll3, ja se kestaa 1,5-2 tuntia.

pruuveista runsaammalla tieto-osuudellaan.
Syksyn ensimmdinen uutuus on saanut innoi-
tuksensa Bordeaux'sta. Pruuvissa perehdytddn

Bordeaux'n tyypilliseen rypdlesekoitukseen, joka on

Pruuvin jdsenhinta 19 € + osuus yhteishankintana hankittavista

saanut runsaasti jdljittelijéitd muissa viinimaissa. Lo
viineista 13-24 €.

Bordeaux'sta puheen ollen: alueen viinejd kdsitellddn

/I’nyos tan'mn vuoden Inevljzlmnessa viinioppaassa, Kurssi: Viinin ja ruoan liitto
Jjoka postitetaan klubilaisille marraskuussa.
Kurssilla opit, miten viineja ja ruokia kannattaa yhdistellg, jotta ne
muodostaisivat sopuisan liiton seka 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.

Syksyn toinen uutuuspruuvi vie maistelumat-
kalle, jossa tutustutaan Pohjois-Italian Veneton ja
Piemonten viinialueisiin ja viineihin. Huomaa myés
uusvanha tuttavuus eli joulunajan viinien pruuvi,
Jjossa maistellaan, millaiset juomat sopivat juhla-

péytdcdn ja pukinkonttiin.
Kurssin jdsenhinta 38 € + osuus yhteishankintana hankittavista
viineista 11-21 €.

Etikettiklubin tilaisuudet ja kurssit ovat olleet

kautta aikojen erittdin suosittuja. Kannatta siis

ottaa puhelin heti kiiteen, kun ilmoittautumisaika

alkaa, jotta mahdut mukaan maistamaan ja Kurssi: Viini tutuksi

‘--\.

oppimaan uutta. u Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alkutaipaleella oleville
viininystaville. Saat perustiedot viineista ja opit, miten viineja
kannattaa maistella, jotta niiden aromimaailma avautuisi mahdol-

lisimman antoisasti. Paaset l6ytamadn eroja ja oppimaan omien

Aura Hedengren
Klubimestari : ~ aistiesi kautta. Kurssi ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
L L i. kokemusta. Kurssi kestaa 1,5-2 tuntia.

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




Paikkakunnat ja ajankohdat

Pruuvit ja kurssit — Loppusyksy 2011

(viim. ilm. paiva suluissa)

HELSINKI Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs (ovikello)
Viini tutuksi ti 18.10. klo17.00 (to 6.10.)
to 27.10. klo 17.00 (to13.10.)
ke 9.11. klo 17.00 (to 27.10.)
Viinin ja ruoan liitto ke 19.10. klo17.00 (to 6.10.)
ti 25.10. klo 17.00 (to13.10.)
to 10.71. klo 17.00 (to 27.10.)
ti 2211, klo17.00 (to 10.11.)
Bordeauxblendit ympari maailman  to 20.10.  klo 17.00 (to 6.10.)
ke 2.11. klo17.00  (to 20.10.)
to 2411, klo 17.00 (to 10.11.)
ti 29.71. klo 17.00 (to17.11.)
Pohjois-Italian punaviinit ti 811. klo17.00 (to 27.10.)
to 17.11. klo 17.00 (to 3.11.)
ke 23.11. klo 17.00 (to 10.11.)
ke 30.11. klo 17.00 (to 17.11.)
Joulunajan viinit to 812. klo17.00 (ke 23.11)
ti 13.72. klo17.00 (ke 30.11.)
ke 14.12. klo17.00 (ke 30.11.)
to 15.12. klo17.00 (ke 30.11.)
JYVASKYLA Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.
Pohjois-Italian punaviinit ti 25.10. klo18.00 (to13.10.)
Bordeauxblenditymparimaailman  ti  8.11.  klo18.00 (to 27.10.)
Joulunajan viinit ti 2971, klo18.00 (to17.11.)

KOKKOLA

KPO:n saunatilat, Prismantie 1

Joulunajan viinit

to 812. klo18.00 (ke?23.11)

KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Bordeauxblenditympari maailman  to  3.11.  klo18.00 (to20.10.)
Joulunajan viinit ti 13.72. klo18.00 (ke 30.11)

LAHTI Alkon koulutustila, Kauppakatu 18
Pohjois-Italian punaviinit ti 111, klo18.00 (to 20.10.)
Bordeauxblendit ympari maailman ~ ma28.11. klo18.00 (ke 16.11.)
Joulunajan viinit ke 712. klo18.00 (ke 23.11)

OULU Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Bordeauxblendit ympéri maailman  to 20.10.  klo 18.00 (to 6.10.)
Pohjois-Italian punaviinit ke 211. klo18.00 (to20.10.)
Joulunajan viinit ti 13.72. klo18.00 (ke 30.11.)

ROVANIEMI Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs
Pohjois-Italian punaviinit ke 19.10. klo18.00 (to 6.10.)
Joulunajan viinit ke 712. klo18.00 (ke 23.11)

SEINAJOKI Ravintola Marttilan talli, Puskantie 38
Pohjois-Italian punaviinit to 2411. klo18.00  (to10.11)
Joulunajan viinit to 812. klo18.00 (ke?23.11)

TAMPERE Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
Pohjois-Italian punaviinit ke 26.10. klo18.00 (to13.10.)
Bordeauxblendit ympari maailman  to 10.11.  klo18.00 (to 27.10.)
Joulunajan viinit ke 712. klo18.00 (ke 23.11)

ke 1412. klo18.00 (ke 30.11)
TURKU Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
Pohjois-Italian punaviinit ke 19.10. klo18.00 (to 6.10.)

ti 25.10. klo18.00 (to13.10.)
Bordeauxblenditympéri maailman  ma31.10. klo18.00 (ke 19.10.)

ti 8.11. klo18.00  (to 27.10.)
Joulunajan viinit ti 2211 klo 18.00 (to10.11.)

ke 1412. klo18.00 (ke 30.11)
VAASA Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-T11, 2. krs
Pohjois-Italian punaviinit ke 211. klo18.00 (to20.10.)
Joulunajan viinit to 24.11.  klo18.00 (to10.11.)

ILMOITTAUTUMINEN

Helsingin kursseille voit ilmoittautua keskiviikosta 28.9.2011
alkaen. Muiden kurssien ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
5.10.20T1. Ilmoittautumispuhelinnumero on 020 711 5500
(ark. 9-16).

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

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

HINNAT JA LASKUTUS

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

Kurssien luentohinta sisdltaa luennon seka kurssimateriaalin.

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

Osallistujamaardn kasvaessa yhden kurssilaisen osuus
kustannuksista pienenee.

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

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

LITY ETIKETTIKLUBIIN

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

Etikettiklubin jasenena saat

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

« osallistua Etikettiklubin monipuolisille
olut- ja viinikursseille

* useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen juomaoppaan

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

* paasyn jasensivuillemme, joilla voit perehtya kuukauden
juomatyyppiin ja muuhun sadannéllisesti ilmestyvadn uuteen
sisaltéon

« viinillisia etuja

Vuosijasenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen kdy katevasti

* netissa, www.alko.fi/etikettiklubi

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

ILMOITUS



Ruoka, juoma, vilineet, keittiot, matkailu,

ravintolat, ihmiset, ilmiot. Kalkkl
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