Sauvignon
Blanc
kukoistaa
kirotuilla
vuorilla

Virkista
noutopdydan
herkut uusilla
muodoilla ja

raaka-aineilla

Finlayson

loi Alkolle
juhlavuoden
kankaan




Palvelu puntarissa

lko mittauttaa ja tutkituttaa asiakaspalveluaan saannollisesti. Mittaus-
tulokset ovat aina jannittavaa tarkasteltavaa, silld asiakaspalvelussa
onnistuminen on Alkolle kunnia-asia ja palautteen seuranta ensiarvoi-
sen tarkeda.

ALKUVUODEN KETJUVERTAILUSSA*) Alko sijoittui kaupan alan ykkoseksi ja
kaikkien yritysten joukossa jaetulle kolmannelle sijalle. Alkon arvosana on
ilahduttavasti noussut joka vuosi, ja tuorein arvosana oli 8,44. Lahes puolet
(49%) vastaajista antoi Alkon palvelulle kiitettdvin arvosanan 9 tai 10.
Olemme tuloksista ndyran kiitollisia.

TYYTYVAISIMPIA VASTAAJAT olivat mm. asiantuntemukseemme, palvelun
ystéavallisyyteen, ensivaikutelmaan ja palvelun ripeyteen. Hiottavaa meilla
palautteen perusteella on vield tilojen viihtyisyydessd, tuotteiden hinta-
laatusuhteessa, palvelun joustavuudessa ja asiakkaan asian huomioimisessa.

PALVELUONNISTUMISET PUNNITAAN joka pdiva kaikissa arjen asiakaskohtaa-
misissa. Myymaloissamme nain tapahtuu vuoden aikana noin 63 miljoonaa
kertaa. Jokainen niistd rakentaa tai nakertaa tyytyviisyyttd Alkoon: saitko mita
tarvitsit, miten asiointi sujui, yllatyitko iloisesti, jaiko asioinnista hyva maku
suuhun?

JOKAINEN KOHTAAMINEN siis vaikuttaa. Toisaalta asiakastyytyvaisyyden
rakentaminen on pitkéjanteista tyotd, jossa panostukset nakyvit melko hitaasti
mitattavina tuloksina. Niin olympiavuonna sallittakoon pieni urheiluvertaus:
asiakaspalvelu on seka kestavyys- ettd herkkyyslaji. Panostamme molempiin,
toivottavasti se nakyy.

Kaunista kesaa!
SariKarjalainen

*) Suomi tdndidn -asiakaspalvelupalaute, Taloustutkimus Oy
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Etikettifi

Cocktail on trendikas kesgjuoma. Kolmen
Mikko Kemppisen laatiman cocktailin
ohjeet I6ydat osoitteesta etikettifi.
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Paakirjoitus
Otetaan vastuu

Koulut paattyvat, myynninvalvonnan
teemaviikot alkavat.

Kirottujen kukkuloiden Kkulta
Monts Damnés eli kirotut kukkulat
ovat sancerre-viinin kehto.

Modernin juhlan herkut
Noutopoydan klassikkotarjottavat piristyvat,

kun niista tekee juhlan paahenkildon nakoisia.

Kruununjalokivesta kansanjuomaksi
Kuplivat vehndoluet istuvat kesdiseen
ruokapoytaan kuin valettu.

Kysyttya
Alkon henkilbkunta vastaa
asiakkaiden kysymyksiin.

Sukellus kesaan
Kalenteri kertoo kesan kohokohdat.

Vastuullinen asiakkaiden palvelija
Sari Sarkomaa johtaa puhetta
Alkon hallintoneuvostossa.
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Kolumni
Jaakko Selin jarjestaa piknikin.

Yllattajat Rooman liepeilta
Lazio ja Umbria tuottavat tuttuja ja uudempia

viineja Rooman kupeessa ja Toscanan varjossa.

Rosee on nyt ruokaviini

Roseeviineista l6ytyy kumppani monenlaisille ruaille.

.Juhlavuosi toi Alkoon uuden kuosin

Finlayson suunnitteli 80-vuotiaalle kankaan ja tuotteet.

Lasi tdynna kesaa
Arvaatko, mika yhdistaa Clark Gablea ja
Corto Maltesea? Vastaus on cocktail.

Etiks saa jotai tiattyy?
Ulvilan Alkossa palvellaan persoonallisesti.

Makumuisto

Tarja Turusen makumuistoon liittyy ripaus romantiikkaa.

Alko palvelee
Viinien uusi makutyypitys auttaa viininostajaa.

Mansikka-suklaapaviova

Pavlova on kesdlla mansikoista ja suklaasta tehty
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D_tetm.o,n, LLAOALILLL  KOONNUT ANUPIPPO

Talla palstalla esitellaan Alkolle tarkeita yhteiskuntavastuuasioita.

LASTEN SEURASSA JATKAA JA UUDISTUU
Alkon Lasten seurassa -ohjelman neljas toimintavuosi
2012 on alkanut vauhdikkaasti: ohjelman verkkosivut
ovat uudistuneet ja ohjelma on nyt myds Facebookis-
sa osoitteessa facebook.com/lastenseurassa.
Ohjelman tavoite on sailynyt samana. Sen tarkoituk-
sena on vaikuttaa vanhempien ja aikuisten alkoholin
kayttdon siten, etta lapsiin ja nuoriin kohdistuvat haitat
vahenevat. Ohjelmalla halutaan rohkaista aikuisia poh-
timaan omaa alkoholin kayttdaan lasten nakodkulmasta.
Sivuilla lastenseurassa.fi on mukana myos bloggaajia.
Osallistu keskusteluun ja kerro mielipiteesi.

NAYTA
-~ REILUSTI

PAPERIT.
KIITOS:

Myynninvalvonnan
teemaviikot alkavat

Opintojen kevitkauden paattymisen tienoilla Alkon myyma-
16issa asioi erityisen paljon nuoria asiakkaita. Talloin Alkossa
vietetddn ns. myynninvalvonnan teemaviikkoja.

Alkon ikirajatarkistusten ystavillinen mutta tiukka linja
on, ettd kaikkien alle 25-vuotiailta nayttivien ika tarkistetaan
henkilollisyystodistuksesta. Vuoden aikana ik tarkistetaan noin
kahdelta miljoonalta nuorelta asiakkaalta.

Teemaviikkojen tarkoituksena on tuoda esiin Alkon
vastuullista asiakaspalvelua,
kertoa myynnin pelisddnndista

ja ostoikirajoista sekd kannustaa TAN SUHTEEN i '

Ja ostorkarajolsta seka annt thooToN, I

nuoria asiakkaita ndyttimaan MYMIA TAMAN P
ALKON ON. -

paperit oma-aloitteisesti.

Seuraavia myynninvalvonnan
teemaviikkoja vietetdan syksylla
koulujen alkamisen aikaan.

sulfiittien maaraa seka suodatuk-
sen, hiivan, kirkastusaineiden ja e T W Ll P TpY

LUOMUVIINIASETUS
TULI VOIMAAN EU:SSA

EU:ssa on paasty sopimukseen tanniinien kayttoa. e 2] _:'1:} , "
luomuviinia koskevista saannoista. Luomuviinien osuus maailman - :.'F-___-;-" N
Uudessa asetuksessa maarataan koko viinintuotannosta on muuta- ,.."-'-_.-1'\‘5%‘ D :""._:-"'\-"II
mm. viininvalmistuksessa sallitta- ma prosentti. Tuotanto on viidessa S .

vista lisa- ja apuaineista ja viinin
kasittelysta.

Toisin kuin muussa viinintuotan-
nossa, luomuviinien valmistuksessa
on rajoitettu mm. viinin lampoka-
sittelyd, sailontaaineeksi lisattyjen
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vuodessa kaksinkertaistunut.
Euroopan suurimpia luomuviinien

tuottajia ovat Espanja, Italia ja Rans-

ka. Vuonna 2011 Alkossa myydyista
viinilitroista runsaat viisi prosenttia
oli luomuviingja.

Eurolehti on luomutuotteiden
tunnus EU:ssa.



Suomalaisten mielipiteet nykyisistd
alkoholipoliittisista rajoituksista®
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* Tutkimuksen toteuttivat THL ja TNS Gallup.

SUOMALAISET HALUAVAT
EDELLEEN RAJOITTAA
ALKOHOLIN MYYNTIA
Suomalaisten mielipiteita alkoholi-
poliittisista keinoista, joilla rajoitetaan
alkoholin myyntia, on tutkittu

lahes 30 vuoden ajan. Naita keinoja
ovat muun muassa myymaldiden
aukioloajat, myynnin ikarajat ja Alkon
vahittaismyyntimonopoli. Niiden
tavoitteena on vahentaa alkoholista
aiheutuvia haittoja.

Uusimman, tammikuussa 2012
tehdyn tutkimuksen mukaan 87
prosenttia suomalaisista on sita
mieltd, etta nykyiset alkoholipoliittiset

asiakaslahtoisyytta.

AlkO sai Kiitosta
vastuullisuudesta

Alkon yritysmaine ja vastuullisuus ovat suomalaisten
yritysten parhaimmistoa. Alko on ykkonen vastuulli-
suuskuvaansa eniten parantaneiden yritysten joukossa
kaupan ja palveluiden sarjassa. Alkon sijoitus maine-
indeksilla mitattuna oli samassa sarjassa kolmas.
Vastaajat arvostivat erityisesti Alkon ammattitaitoista
henkilostoa, korkeatasoisia tuotteita ja palveluita seka

Yritysten mainetta ja vastuullisuutta selvitti TNS Gal-
lup viime vuoden syksylla toteutetussa tutkimuksessa.

rajoitukset ovat sopivia tai etta niita
pitaisi jopa kiristaa. 11 prosenttia kan-
salaisista on sita mielta, etta rajoitteita
olisi vahennettava.

Vastaajista yli 90 prosenttia on sita
mielta, etta vakevia alkoholijuomia
on saatava ostaa vain Alkosta.
Enemmistd vaestdsta haluaa pitaa
my&s viinin ja vahvan oluen myynnin
Alkossa mutta hyvaksyy keskioluen
nykyisen myyntijarjestelman.

Vaestosta 71 prosenttia on sita
mielta, etta valtion alkoholimonopoli
Alko ja sille annettu yksinoikeus alko-
holijuomien myyntiin on hyva tapa
rajoittaa alkoholihaittojen laajuutta.

vhteiskuntavastuu
tarkoittaa?

Onko yhteiskuntavastuu yritysten
toiminnassa tarkeaa? Miten Alko on
hoitanut yhteiskuntavastuuta? Pitaisiko
vhteiskuntavastuusta puhua enemman?

”Minusta parasta
yhteiskuntavastuuta
kaikilta yrityksilta
on kohtuullisuus.
Sitd tarvitaan niin

johdon palkitsemi- , i

sessa kuin ihmisten I?etn P F?entkameq 3.
. . tiedottaja, toimittaja

kuormittamisessa.

Alko tarkistaa kiitet-

tavasti nuorten ostajien papereita, ja olen
miettinyt, miten sen asiakastuntemusta
voisi kayttdd enemman liikakayttajien
auttamiseen. Myynnistd kieltdytyminen
ei yksin auta ongelmaista eteenpain.
Koko alkoholialalta toivoisin lisdd panos-
tusta mietojen juomien juomakulttuurin
kehittdmiseen. Kovin usein esimerkiksi
oluita juodaan huoneenldmpéisend
peruslagerina, monipakkauksesta ja vailla
kiinnostusta makuun ja kulttuuriin.”

”Olen monesti miettinyt,
miten hyvin Alko risti-
riitaisiin tavoitteisiinsa
nahden hoitaa yhteis-
kuntavastuuvelvoittei-
i taan. Toisaaltahan sen
Mona Marklund, 43, tulee myyda alkoholia
tuottaja ja kerdtd sitd kautta
verotuloja valtion kassaan, toisaalta

sen tulee valistaa kansalaisia alkoholin
vaaroista ja pitdd heidét kohtuukéyttdjina.
Yhté kaikki: tietoa on hyva olla tarjolla
monessa eri kanavassa. Viime aikoina
olen seurannut hieman tarkemmin

Alkon Lasten seurassa -kampanjaa.

Se on kasitellyt tirkead asiaa eli sita,

mité pitdd muistaa, jos kayttas alkoholia
pienten lasten seurassa. Kampanja on
mielesténi ollut aika onnistunut. Se ei ole
ollut turhan osoitteleva mutta herattényt
pohtimaan asiaa monelta kantilta.”
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Sancerren maapera
tuottaa voimakkaan
mineraalisia viineja.




Sancerren jyrkilli rinteilld
syntyy valkoviinid,
joka on monien miclesti
Sauvignon Blanc -rypileen
ylevin olomuoto.

\ TEKSTI MARKO PASANEN KUVAT RIITTA SOURANDER
I'{

&

d
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Sancerre-viini viihtyy
Crottin de Chavignol
-juustojen seurassa.

onts Damnés eli ki-
rotut kukkulat eivat
paallisin puolin tuo
mieleen mitadn ni-
mensa veroista. Ni-
kyma koynndsten
taplittdmilta rinteiltd
Sancerren suuntaan
on suorastaan postikorttimaisen kaunis. Rinne saakin
kiittaa nimestaan kiukkuisia sadonkorjaajia, joita tyos-
kentely viettavilla toyraalla ei hevin houkutellut. Vie-
14 nykyadnkin viininpoimijat saattavat kuulemma koyt-
taa takapuoleensa tyynyn saadakseen siedettdvimmén
tyoskentelyasennon.

Nyt samat kukkulat ovat yksi Sancerren alueen ar-
vostetuimmista kasvupaikoista. Etelddn antavassa
kalkkikivisessa rinteessd kasvava Sauvignon Blanc 16y-
td4 tiensa hienoimpiin ravintoloihin kaikkialla maail-
massa.

Kevittalvella Sancerren hiljaiset pikkukylét ovat kuin
ujossa kyyryssa. Viinikoynnoksid valmistellaan tulevaa
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kasvukautta varten, ja sielld taalld maisemaa koristaa
savupatsas, kun tyontekijat polttavat leikkaamiaan vii-
ninvitsoja.

Itse Sancerren kyla sijaitsee toisella, korkeammal-
la kukkulalla, jolla silldkin on ollut omat kirouksensa.
Kylan varikas historia ulottuu roomalaisten aikoihin,
ja1500-luvun lopulla sen protestanttien tukikohdak-
si muodostunut linnoitus kesti kokonaista seitseman
kuukautta piiritysta ennen kuin antautui kuninkaan
katolisille joukoille.

Antaa maan puhua
Mista Sancerren tinkiméton tyokulttuuri ja puhtaan il-
maisun tavoittelu kumpuaa?

Kylld se varmaankin on protestanttista perua. Aina-
kin kaytamme neljd kertaa enemman tyontekijoita per
hehtaari kuin muut alueen viljelijat”, Alphonse Mellot
vanhempi sanoo virnistaen.

Suvun palstoilla rypaleet kasvavat luonnonmukai-
sesti ja ne kerdtaan kasin. Alphonse Mellot kuvailee
tyovaiheita tasmallisesti kuin matemaatikko, eksyen



tuon tuosta filosofisiin sfadreihin. Mellot'n suvussa vii-
nintekemista on harjoiteltu keskeytyksett 19 sukupol-
ven ajan.

Sancerren keskustan alla sijaitsevan kellarinsa uu-
menissa Alphonse Mellot laskee naytteeksi lasilliset
hiadin tuskin puoli vuotta sammiossaan levinnytta vii-
nid. Juuri tastd sancerret tunnetaan -hapokas makuon
sapsiahdyttavin raikas ja aromit kuulaat. Kaiken kruu-
naa vikevd, ihanan herkullinen mineraalisuus. Viinin
vanhetessa hedelmaiiset aromit jalostuvat moniulottei-
semmiksi, mutta selkeysja raikkaus eivit katoa.

”Sancerrella on geologisesti onnekas historia, viinil-
le otollisia maaperatyyppeja on lukuisia”, Mellot jat-
kaa.

”Ja olennaista on tietysti ilmasto, ilman sitd on turha
yrittad tehdd suuria viineja.”

Tdma ilmaston ja maaperan yhdistelma, terroir, on
se, mitd Alphonse Mellot ja hanen kollegansa yrittavat
saada maistumaan viineissaan. Siksi hén ei juuri pu-
hukaan asteista tai prosenteista vaan rehellisyydesta,
ajasta, kivestd ja taivaasta.

Viinintekija Jean-Luc
Soty tutkii, [6ytyykd
kivenmurikoiden
joukosta fossiileja.
(alh)

Alphonse Mellot
nuorempi kaataa
naytetta viime syksyn
Sauvignon Blanc
-sadosta. (oik.)

SANCERRE VAI POUILLY-FUME?

Sancerren ja Pouillyn kaupungit sijaitsevat
Loire-joen kahden puolen vain kymmenen
kilometrin paassa toisistaan.

Alueet ovat niin Iahella toisiaan, etta ne
niputetaan usein yhteen, vaikka kyse onkin
kahdesta eri viinialueesta. Asiaa sekoittaa
vield se, etta monilla Sancerren tuottajilla
on palstoja Pouillyn puolella ja nadin ollen
valikoimissaan pouilly fumée -pullotteita.

Lisaksi viinit ovat parhaimmillaan niin
samankaltaisia, etteivat asiantuntijatkaan
pysty aina sokkomaistatuksissa erotta-
maan, kumpi on kumpi. Usein kuulee
sanottavan, etta pouilly-fumeén sitrusaromit
ovat greippimaisia, mutta toisaalta niin ovat
monen sancerrenkin. Yksinkertaisimmillaan
viinien erot voisi kuitenkin tiivistaa nain:
pouilly-fumeé on naista kahdesta mineraa-
lisempaa ja sancerre hedelmaisempaa ja

yrttisempaa. \ >
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN

KUVA LAURA RIIHELA

LASI JA JUOMASUOSITUS ALKO
MUUT ASTIAT KUVAUSREKVISIITTAA

ranskalaisen
maalaissalaatin hengessa
4 hengelle

Perinteinen ranskalainen
maalaissalaatti on tuhti ruoka,
joka sisaltaa isommankin nalan
tainnuttavia raaka-aineita, kuten
pekonia ja munia. Tama salaatti
valmistetaan klassikko-ohjeita
mukaillen. Sancerre-viinin taydel-
linen makupari vuohenjuusto saa
salaattiin seurakseen jokiravun-
pyrst6ja, pekonia ja paahdettuja
leipdkuutioita.

« 2 viipaletta paahto- tai
maalaisleipaa

«n.1lsekasalaattia,
esim. vuonankaalia, rucolaa
japunasalaattia

«1-2kypsda avokadoa

«n. 2 tlsitruunamehua

*n.200 g kypsia jokiravun-
pyrstoja

+n.100 g vuohenjuustoa
isosta potkosta (esim. chévre
Melusine)

« 4-6 viipaletta amerikan-
pekonia

Kastike:
«1tl dijoninsinappia

kuivalla, kuumalla pannulla kaunis
vari. Laita hetkeksi sivuun.

3. Pese ja kuivaa salaatti. Laita se
tarjoilukulhoon. Kuutioi avokadon
hedelmaliha ja pirskottele padlle
sitruunamehua tummumisen
estamiseksi. Lisda avokadot
salaattipedille ravunpyrstéjen
kanssa. Murustele tai kuutioi
juusto paalle.

4. Leikkaa pekoni mahdollisim-
man pieniksi paloiksi. Paista palat
rapeiksi pannulla keskildammalla.
Nosta hetkeksi talouspaperille,
niin enin rasva imeytyy paperiin.
Lisaa pekonipalat salaattiin.

5. Viimeistele salaatti kaatamalla
kastike joukkoon. Sekoita hyvin ja

«1tljuoksevaa hunajaa
«1rkl punaviinietikkaa
«3rkl oliiviéljya

« mustapippuria myllysta
«(sormisuolaa)

tarjoa heti.

Vuohenjuusto ja sancerre-viini
ovat klassinen makupari. Sancerre
sopii mainiosti my@s jokirapujen
kanssa nautittavaksi, joten tassa
ruokalajissa palaset loksahtavat
toden totta kohdalleen.

1. Tee kastike sekoittamalla kaikki
aineet keskenaan. Mausta pip-
purilla ja halutessasi ripauksella
suolaa. Huomioi, etta salaatin
aineet ovat suolaisia.

2. Leikkaa leivista kuoret irti.
Kuutioi leivat ja paahda niihin

~ulr

e

e

Jokiravuilla, avokadolla ja m

vuohenjuustolla silattu salaatti = L TRy
on muhkean makuinen ja upe
nakoinen. Salaatin sep.ralaié

sopii raikas sancerre: - =
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ignolista, ;6fa piz
detaan yhtenﬁ Ranskan parhaista
vuohenjutistoista. Juusto on lahes
yhta V|varhte|kas kuin sen armoitettu
kumppani, valkoinen sancerre.
Kypsyysasteesta riippuen juuston
maku vaihtelee tuoreenjhapokkaasta
aina kypsan tekeytyneeseen.

Hyvien?appojensa jajraikkaiden
aromiensaansiostajyal
sancerre sopii main'sti
kalojen ja merenelavienfseuraksi.
Hyva esimerkki tasta onjkuha, joka
elad myos Loire-joessa.

Sauvignon Blanc -rypadleesta
valmistetut viinit ja etenkin sancerre
ovat aina hyva valinta my6s rapujen
juomakumpaniksi.

Vaalea liha saa sancerrenrotevasta
rakenteesta loistavaa seuraa. Sen
kanssa maistuu myés mainiosti pai-
kallinen arkiruoka, kirpea vihersalaatti
kinkun ja perunakrokettien kera.

|S ncerrea pl
éisestl Sa

taé

Iahc -rypa en

Ikuperalse




Aromeja ja

Niivoja

Siina missa eteldisen pallonpuoliskon sau-
vignon blancit voi tunnistaa voimakkaista
trooppisten hedelmien vivahteista, San-
cerren tyylin saattaa tunnistaa selkeasta
mineraalisuudesta.

Joskus sauvignon blanc karsii
hyokkaavan herukkaisesta aromista, jota
paremman termin puutteessa tavataan
luonnehtia kissanpissamaiseksi. Tata aro-
mia saattaa aiheuttavat lilan runsassatoi-
nen viljelytyyli, raaat rypdleet ja erityisesti
uuden maailman viineissa hiivakanta.

1 Sancerressa lahes kaikki tuottajat
luottavat viininvalmistuksessa villihiivoihin,
joita on luonnostaan seka rypaleissa etta
viininvalmistamoissa. Nain eivat kuitenkaan
tee kaikki.

"Taallahan eri tuottajien palstat ovat
todella pienia ja kiinni toisissaan. Aloin
miettia, antavatko villihiivat alkuperaisen
iimaisun juuri minun terroiristani”, sanoo
Gilles Crochet, suurta arvostusta nauttiva
tuottaja pienesta Buén kylasta.

Han siirtyi kayttamaan viljeltya
hiivakantaa, samaa jota kdytetaan yleisesti
samppanjan valmistuksessa.

"Se ei jata viiniin pienintakaan ylimaarais-
ta makua”

Alphonse Mellot van-
hempi on viinitekija jo
17. polvessa. (ylh.)

Gilles Crochet haluaa
siirtaa terroirinsa pul-
loon mahdollisimman
aitona. (oik.)
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Maaperastda maailmalle

”Olen tainnut kdyda Japanissa yli 40 kertaa”, huokaa
Jean-Marie Bourgeois, toinen pitdjan eturivin vilje-
lijoista. Tokion huippuravintolat ovat tirked markki-
na-alue monille Sancerren tuottajille, silld viinien puh-
taaksiviljellyt maut istuvat japanilaiseen ruokaan.

Hurmaava herrasmies ei puhu sanaakaan englantia,
mutta talon sancerret puhuvat puolestaan - tasté todis-
teena on tukku kultamitaleita ranskalaisista ja kansain-
vilisistd sauvignon blanc -kilpailuista.

Seisomme Monts Damnés -rinteen laella ja katse-
lemme alas Chavignolin kyldan, missé Jean-Marie
Bourgeois on syntynyt ja kasvanut. Sancerre saa kiittaa
maailmanmaineestaan juuri Bourgeois’n, Mellot'n ja
Vacheronin kaltaisia tuottajia.

“Ison tuottajan on helpompi tehd4 isoja viineja.
Pienviljelijan on vaikeampi olla oikeassa paikassa oi-
keaan aikaan”, Jean-Marie Bourgeois tuumii.

Hankin puhuu kokemuksesta, silla suku on viljellyt
samoja palstoja kymmenen sukupolven ajan. Viimei-

Sancerren kylan
keskustassa on
useita laadukkaita
ravintoloita.



set pari sukupolvea ovat lihteneet valloittamaan maa-
ilmaa. Jean-Marie ja hdnen poikansa eivit ndetjdineet
katsomaan sivusta uusiseelantilaisten sauvignon blanc
-viinien esiinmarssia vaan liittyivat marssiin mukaan.

”Etsimme pitkdédn sopivaa terroiria ja ostimme sit-
tennoin sata hehtaaria maata Marlborough’n 1dheltd”,
hin selittda.

Hankittu maapera oli taysin luonnontilassa.

”Kukaan ei ollut muokannut sita istutuksilla, koneil-
la tai kemikaaleilla.”

Sancerresta perhe vei uuteen maailmaan tutut vilje-
ly-ja viininvalmistusmenetelmat. Suurin ero palstojen
vililla on kdynnosten tiheydessa.

”Sancerressa kasveja on hehtaarilla parhaimmillaan
viisi kertaa enemman kuin Uudessa-Seelannissa. Ta4l-
1a haluamme pistaa koynnokset kilpailemaan keske-
ndin. Ellei viini vahan kérsi, se ei tuota huippulaatuisia
rypileita”, Jean-Marie Bourgeois tiivistaa.

Ranskalaiset opit ovat tuottaneet Uudessa-Seelan-
nissa samaa raikkautta ja mineraalisuutta kuin koti-
maassaan: Bourgeoisien vuoden 2010 uusseelantilais-
pullote valittiin taannoin maailman parhaaksi sauvig-
non blanciksi. Jean-Marie Bourgeois ei silti ole huolis-
saan kotikyldnsa puolesta.

”Sancerren etuja ovat pienuus, oma tyyli ja vain yk-
sirypéle”, hdn sanoo ja luo pitkén silmayksen kirotun
kukkulan rinteilld vérjotteleviin kappyréisiin koynnok-
senjuuriin.

”Minun juureni ja ndiden viinien juuret ovat kasva-
neetpysyvisti yhteen.” £

KAIKKI ALKAA TERROIRISTA

Kuten Ranskan muillakin arvoviinialueilla,
myos Sancerressa viinien ymmartamisen
kannalta olennaista on maaperan ja paikal-
lisolosuhteiden yhdistelma, jota kutsutaan
yleisnimityksella terroir.

Alueella viljeltiin viinia jo Rooman valta-
kunnan aikaan, ja samoin kuin esimerkiksi
nykyisessa Bourgognessa, Sancerressa
munkit tutkivat vuosisatojen ajan, milla
palstoilla kasvaa parasta viinia. Sittermmin
geologit ovat vahvistaneet perimatiedon
tieteellisin mittauksin.

Sancerren viinialue on vain 2800 heh-
taarin suuruinen, ja se jakaantuu karkeasti
kolmenlaiseen maaperatyyppiin.

"Piikivinen maa tuottaa voimakkaan
mineraalisia viinegjd”, luonnehtii Jean-Luc
Soty, Pascal Jolivet -viinitalon viinintekija.

"Savimaa tuottaa voimaa ja rakennetta,
kalkkikivi puolestaan antaa vivahteikkaat
aromit.”

Meri on peittanyt alueen kahteen
kertaan. Naista ns. kimmeridgeldisista ja
oxfordilaisista kalkkikivimurikoista voi pie-
nella etsimiselld 16ytaa jopa jurakautisten
merenelavien fossiileja.

Muscadet de .
Sevre et Maine Orléans

Touraine

Lo
//—e
Sancerre

Menetou-
Salon
= e

a

Pouilly-Fumé et
Pouilly-sur-Loire

Anjou Vouvray

Bourgueil

~

Loire-joki tasaa
lampatiloja. Loppu on
kiinni maaperasta ja
mikroilmastosta.
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Modernissa kreikkalaisessa salaatissa tomaatin
tilalla maistuu kesdinen mansikka. Salaatin

voi tarjota hauskasti pienesta, koverretusta
sampylasta, pienesta lasista tai perinteiseen ta-
paan tarjoilukulhosta. Pussit kuvausrekuvisiittaa.
Salaatin ohje on sivulla 16.

Paras jubla on sankarinsa nékiinen.
Valmista tutut noutopéytiberkut uudella tavalla.

TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIIHELA JUOMASUOSITUKSET ALKO
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yvin suunniteltu on puoleksi tehty, sano
vat jo isoaidit aikoinaan. Vanha totuus pa
tee edelleen. Kunjuhlan valmistelee hyvissa
ajoin etukiteen, juhlapaivana voi keskittya
vain tarkeimpaan eli itse juhlimiseen.
Teema ja tarjoilut ovat juhlissa kaiken a ja 0. Niiden
kannattaa heijastella juhlien sankaria. Tarjoilutavoista
noutopoytd on mitd mainioin isommallekin vierasjou-
kolle. Lisaksi se taipuu mihin vain: perinteisten herk-
kujen lisaksi poytdan voi kattaa moderneja makuja tai
toteuttaa tutuista ruoista uudennakoisia houkutuksia.
Juhlien teeman keksiminen on hauskaa, ja teema
my0s helpottaa juhlien jarjestdmisti. Teema voi olla
vaikkapa vari, joka toistuu niin kattauksessa ja kutsuis-
sakuin ruoissakin. Kuuma hitti maailmalla juuri nyt on
kasilld tekeminen ja askartelu. Sesongin juhliin kan-
nattaakin tuunata hauskat ruokien nimilaput ja infor-
matiivinen menukortti tai koristella viinilasit jokaisel-
le juhlijalle.
Tarjoilulle rajat asettaa vain mielikuvitus. Voileipa-
kakun voi loihtia kddretortun muotoon ja parsat voi pii-

Parsapiirakan uusi muoto ja

koko on tassal Vihredt parsat
kiepautetaan voitaikinan syleilyyn.
Kierteiden sisalta l6ytyy viela aavis-
tus parmesaania ja tuorejuustoa.
Ohje 16ytyy seuraavalta sivulta.
Tottero tehtiin itse K-raudan tape-
tista ja leivinpaperista. limapallot
Juhlamaailmarfi.

Noutopoytaa iteltaessa kannattaa pitdd mie-
lessda muutama y‘m‘ Erikoisruokavalioihin
on hyvi varautua joko valitsemall okia, jot-
ka sopivat monenlaisiin ruokavalio
la gluteenittomia, laktoosittomia ja kasvissyojalle so-
pivia vaihtoehtoja.

Erikoisherkkujen ja kalliimpien raaka-aineiden li-
saksi kannattaa varata “vatsantayttdjia” eli ruokaisia,
edullisia salaatteja tai muita ruokalajeja, jotka pitavat

pitkamatkalaistenkin naldn loitolla.
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MODERNI KREIKKALAINEN
SALAATTI

8—10 hengelle osana noutopdytaa

« 2 pkt (yht. 400 g) fetaa isona palana,
ei kuutioita

«500 g mansikoita

o Tkurkku

« 3 dl kivettémia kalamata-oliiveja
pilkottuina

«1dl hienonnettuja yrtteja, esim. basilikaa ja
oreganoa

«n.2dlrucolanlehtia

Marinoidut punasipulit:
« 4 pienta kesapunasipulia varsineen
«1tl (sormi)suolaa
«2tl sokeria
« 2 rkl (punaviini)etikkaa
« 4 rkl oliivioljya
(Lisaksi: 8 —10 sampylaa)

1. Marinoi ensin punasipulit. Leikkaa sipulit
ohuenohuiksi suikaleiksi. Ota sipuleista vihreat
osat erikseen. Sekoita suola, sokeri ja etikka kes-
kenaan. Lisaa joukkoon sipulit ja anna maustua
vahintaan 10 min. Ala heitd marinadia pois, vaan
sekoita sen joukkoon 6ljy salaatinkastikkeeksi.
2. Murustele feta. Poista mansikoista kannat ja
viipaloi mansikat. Kuori ja kuutioi kurkku. Pilko
oliivit ja hienonna sipulinvarret.

3. Yhdista kaikki aineet. Viimeistele kastikkeella,
yrteilld ja rucolalla. Voit halutessasi tarjota salaatin
koverretuista sampyloista.

PARSA-VOITAIKINAKIERTEET
24—30kpl

«1pkt (500 g) voitaikinalevyja tai
1pkt (400 g) piirakkataikinaa
«n. 6 rkl yrteilld maustettua tuorejuustoa
(esim. Philadelphia)
«n. 6 rkl vastaraastettua parmesaania
«30 vihreaa parsatankoa

1. Lammita kiertoilmauuni 200 asteeseen,
tavallinen uuni 225 asteeseen.

2. Laita sulaneet taikinalevyt kevyesti jauhotetulle
tyoétasolle. Kauli ne hieman ohuemmiksi. Voitele
tuorejuustolla ja ripottele paalle parmesaania.
Leikkaa levyt n. 30 suorakaiteen muotoiseen
palaan.

3. Poista parsoista kovat tyvet. Jos parsat tuntu-
vat kovin puisilta, voit kuoria ne kevyesti.

4. Kieputa taikinapalat spiraalimaisesti ja
napakasti parsojen ymparille, parmesaanipuoli
sisaanpain.

5. Nosta tangot leivinpaperilla paallystetyille
uunipelleille saumapuoli alaspain. Paista 15
minuuttia tai kunnes taikina on kypsaa ja kauniin
kullanruskeaa.

Vinkki: Voit halutessasi voidella tangot ennen
paistamista kevyesti vatkatulla munalla.
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TUUNATTU
VUOHENJUUSTOVOILEIPAKAKKU

noin 16 viipaletta
« 20 —24 palaa paahtoleipaa

Kostutukseen:
»n.1dl kasvislienta

Tayte:
«1prk (150 g) vuohenmaitotuorejuustoa
(esim. Chavroux)
«n. % dl punaista tai vihreaa pestoa
+n.160 g ilmakuivattua kinkkua

Paalle:
« 2 prk (yht. 300 g) vuohenmaitotuore-
juustoa (esim. Chavroux)
«n. 80 g ilmakuivattua kinkkua
« n. 3 rkl paahdettuja pinjansiemenia
« basilikanlehtia

1. Leikkaa leivista reunat pois. Levita leivat

tiiviisti vierekkain kelmun paalle suorakaiteen
muotoiseksi levyksi (n. 30 x 35 cm). Kostuta
reilusti kasvisliemella.

2. Levita haarukalla notkistettu tuorejuusto
leipalevylle. Lusikoi paalle pestoa. Kuutioi kinkku
pieniksi paloiksi ja ripottele palat levylle.

3. Rullaa leipalevy kelmua apuna kayttaen
kaaretortun tyyliseksi rullaksi. Kietaise kelmu
napakasti rullan ymparille. Jata saumapuoli alas-
pain ja nosta jaakaappiin vetaytymaan vahintaan
muutamaksi tunniksi tai yon yli.

4. Poista kelmu ja nosta rulla tarjoiluvadille. Levita
paalle notkistettua tuorejuustoa. Levittaminen
onnistuu parhaiten kuumaan veteen kastetun
veitsen avulla.

5. Koristele rulla ilmakuivatulla kinkulla, pinjansie-
menilla ja basilikanlehdilla.

Vinkki: Voit halutessasi korvata ilmakuivatun
kinkun ohuella kalkkunalla tai kylmasavuporolla.

BROILERIVARTAAT
TONNATO-KASTIKEELLA

noin 15 pienta varrasta
«500 g broilerin marinoimatonta rintafileeta

Marinadi:
« 1valkosipulinkynsi
« % dl rypsi- tai oliividljya
« 2 rkl sitruunamehua
« 1rkl punaviinietikkaa
« 2 tljuoksevaa hunajaa
«1tl kuivattua oreganoa
«n. % tl vastarouhittua mustapippuria
« (2 tl kurkumaa tai currymaustesekoitusta)

Lisaksi: varrastikkuja

1. Jos kaytat puisia varrastikkuja, pane ne
likoamaan veteen.

2. Leikkaa broilerinliha suorakaiteen muotoisiksi
paloiksi.

3. Sekoita marinadin aineet keskenaan.

4. Sekoita broileripalat marinadiin ja peita kulho
kelmulla. (Lisaa kurkuma, jos haluat vartaista
keltaisia) Anna lihojen maustua muutaman
tunnin tai mielellaan yon yli.

5. Pujota lihapalat vedessa liotettuihin puisiin tai
oljyttyihin metallisiin varrastikkuihin. Nosta vartaat
grilliin ja kypsenna noin 15 minuuttia tai kunnes
liha on kypsaa. Kaantele vartaita kypsennyksen
aikana, jotta ne kypsyvat tasaisesti. Voit myods
paistaa vartaat 200-asteisessa uunissa n. 15 min.
6. Anna vartaiden jaahtya. Tarjoa tonnato-
kastikkeen kanssa.

Tonnato-kastike:
«1prk (n.185/140 g) tonnikalaa 6ljyssa
« 2 sardellifileeta (tai 1 anjovisfilee)
«1dltdysmajoneesia
« 2 tl sitruunamehua
« mustapippuria myllysta
«(suolaa)

Koristeluun:
« pikkukapriksia, rucolaa

1. Valuta tonnikalasta neste pois. Laita se
sardellien, majoneesin ja sitruunamehun

kanssa kulhoon. Sekoita sauvasekoittimella. Lisaa
majoneesia, jos seos on liian tanakkaa. Mausta
pippurilla ja halutessasi suolalla.

2. Annostele kastike tarjoilulaseihin. Ripottele
paalle muutama kapris.

3. Laita broilerivartaat pystyyn laseihin. Koristele
rucolalla, shisolehdilla tai pienilla salaatinlehdilla.

SAVUSIIKAA, KURKKUSUOMUJA JA
HUNAJAISTA JOGURTTIKASTIKETTA

«1savusiika

Kurkkusuomut:
o Tkurkku
« % dl valko- tai riisiviinietikkaa
«1tl (sormi)suolaa
« 2 tl sokeria

Jogurttikastike:

« n.3dl paksua turkkilaista jogurttia

«1rkl sitruunamehua

« 2 tl juoksevaa hunajaa

« n. 3 rkl hienonnettua korianteria tai
muuta yrttia

« sormisuolaa, musta- tai valkopippuria
myllysta

1. Valmista ensin jogurttikastike sekoittamalla
kaikki aineet keskenaan. Peita kastike kelmulla ja
nosta se jaakaappiin vahintaan puoleksi tunniksi.
2. Tee kurkkusuomut. Huuhtaise kurkku ja kuori
se halutessasi. Leikkaa kurkku mahdollisimman
ohuiksi viipaleiksi. Laita viipaleet kulhoon. Sekoita
etikka, suola ja sokeri keskenaan. Kaada kurkku-
paloille ja anna maustua noin 15 min. tai kunnes
kurkkupalat ovat hieman pehmenneet.

3. Nosta siika tarjoiluvadille. Poista nahka kalan
paalta. Peita siika kurkkuviipaleilla. Aloita pyrstos-
ta, niin saat siistimman pinnan.

4. Tarjoa jogurttikastikkeen kera.
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Naita juomia
noutopoytaan

Valitse noutopdytaan moniulotteisia viineja,
sillda myos ruoissa on monta eri makua ja
lajia. Valkoviineista tallaisia ovat esimerkiksi

raikkaan hapokkaat rieslingit ja sauvignon

blancit, tammettomat chardonnayt ja P‘
hedelmaiset pinot blancit ja pinot grigiot.

Punaviineista noutopdytaan sopivat
parhaiten keskitayteldiset ja kohtuullisesti
tammitetut sangioveset, merlotit ja caber-
net sauvignonit.

Oluista vaaleat ja tummat lagerit seka
monet alet ja pilsit viihtyvat noutopdydan f'
ruokien seurassa.

Muista tarjoilla myos alkoholittomia !
vaihtoehtoja, kuten raikasta lahde- tai

kivennaisvetta ja alkoholittomia viineja ja

oluita. ;r |
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Pienet broileritikut tarjoillaan
laseista. Niiden pohjalla on
tonnato-kastiketta eli herkullista
tonnikala-kaprismajoneesia, johon
vartaan voi dipata. Lasit ja tarjotin
kuvausrekvisiittaa.




Kaupasta valmiina ostettu savusiika
saa pintaansa kurkkusuomutuksen
ja seurakseen hunajaisen
jogurtti-korianterikastikkeen. Vati ja
lautaset Stockmann, sinivalkoinen
kaitaliina on K-raudan tapettirulla,
kulho, pikkulautaset ja aterimet
kuvausrekvisiittaa.

TUOTETIEDUSTELUT: ALKO P. 020 711 711, JUHLAMAAILMA.FI P. (09) 8545 1068, K-RAUTA P. 010 530 32, STOCKMANN P. (09) 1211 2/2012 ETIKETTI19



Kruununjalokivesti
kansanjuomaksi

Vebndiolut oli alkuaan Baijerin
ylbmson Juoma. Sittemmin
, bedelmaisen raikkaasta ja
uokapdydis allzstytmwn
\ olzs t Oliesia/on tullut




Vehndoluessa on aina
runsaasti hiilidioksidia,
joten se kuohuu luonnos-
taan. Vehnaoluelle on oma
korkea ja kapea lasinsa,
mutta sen voi

nauttia hyvin myos
tavallisesta olutlasista.

ndechsin luostarin kirkontornin huipulle ka-
puaminen kannattaa: kaukana horisontissa
siintavat Alppien lumihuiput. Lihempana
kimaltelee Ammersee-jarven pinta.
Ollaan Baijerin sydanseuduilla. Vuonna
1712 rokokootyyliseksi uudistettu luostarikirkko valvoo
vuoreltaan Saksan pinta-alaltaan suurinta osavaltiota.
SenKkylissa pannaan maakunnan kansallisaarretta veh-
niolutta sen monissa eri muodoissa.

Baijeri on vehnéoluen eli weizenbierin synnyinseu-
tu. Ensimmaiset vehnéoluet pantiin siella tiettavas-
ti1400-luvulla Degenbergin aristokraattien toimesta.
Suku sai yksinoikeuden tdman variltdan heledn vaale-
an - saksaksi weiss - vehnioluensa valmistukseen. Kun
sukulinja 1602 sammui, ruhtinas Maximilian I kielsi sen
valmistamisen kaikilta muilta paitsi hovilta.

Virkistdvan raikas, keped ja vaalea olut maistui yl-
hiisolle ja hallitsijoille, joiden yksinoikeutena vehna-
oluen valmistus ja myynti sdilyi monen sadan vuoden
ajan. Maximilian I:'n sanotaan jopa rahoittaneen veh-
néoluesta saamillaan tuloilla Kolmikymmenvuotisen
sodan kdymista.

Mika kelpasi hallitsijoille, kelpasi myds kansalle.
Maximiliam [ ymmarsi timén ja maarisijoka majata-
lon tarjoilemaan vehnéolutta. Kauppa kuitenkin hii-
pui1800-luvulle tultaessa. Vuonna 1872 panimomes-
tari Georg Schneider osti kuningas Ludvig IL:1ta luvan
vehnioluen valmistukseen, ja sen uusi nousu alkoi. Sa-

moihin aikoihin alkanut lagereiden maailmanvalloitus
muokkasi kuitenkin suuresti koko olutmaailmaa. Veh-
ndoluet edustivat osalle kuluttajista menneisyytta.

Hiiva antaa aromit
Baijerilaisissa panimoissa jyhkeé krusifiksi valvoo sei-
nalld oluenpanoa aina kukonlaulun aikaan alkavasta
méskayksesti vierteen viimeiseen juoksutukseen.
Mutta mité tekee kolme metrid pitka karpaslatka
kdymistankkien luona? Sitd tarvitaan, silld vehnéolut
on pintahiivaolutta. Rivakasti vaahtoava hiiva kerdin-
tyylaakeiden kidymissammioiden pinnalle kummuiksi,
jasieltd se kaavitaan talld karpaslatkaa kovasti muistut-
tavalla siivildlla visusti talteen seuraavaa erdd varten.
Jos Saksassa onnoin 1300 panimoa, sanotaan, etti puo-
letniisté sijaitsee Baijerissa. Kaikilla panimoilla ei kuiten-
kaan ole vehnioluelleen omaa hiivalajiketta. Erds saksa-
lainen panimomestari naytti yhden kdden sormia, kun
hénelta tiedusteltiin vehnéoluthiivojen lukumaéraa.
Hiiva, saksaksi hefe, on kuitenkin aina vehnaolui-
den kiehtovien tuoksujen takana. Niissa voi aistia ba-
naania, neilikkaa, vihreaa omenaa, purukumia, ladke-
maiisia aromeita ja jopa vaniljaa. Saksaksi vehnaolui-
den tuoksumaailmaa luonnehditaankin sanalla wiirzig
elimausteinen.
Hiivan sanotaan olevan hyvaksi my0s iholle. Erdan
baijerilaisen luostarin olutkirjassa annetaan jopa olut-
kylvyn resepti. Lasi vehnéolutta, lasi omenaviinietik-

—
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TEKSTI RAISA KARILAINEN
KUVA TUOMAS KOLEHMAINEN

JUOMASUOSITUS JA MATALA OLUTLASI S. 21 ALKO

MUUT ASTIAT STOCKMANN

GRILLATTU LOHI
KESAISIN LISUKKEIN

Raikas vehnaolut ja grillattu tai
savustettu lohi muodostavat kesan
taydellisen parivaljakon. Vehnaoluis-
ta taman ohjeen kanssa kannattaa
kokeilla etenkin hefeweizenia.
Annos on neljdlle hengelle.

Grillattu lohi
+n.800 g lohifileeta
«3rkl merisuolaa

1. Poista lohesta ruodot ja leikkaa
filee annospaloiksi. Hiero lohipalojen
pintaan merisuolaa ja anna niiden
maustua tunnin ajan. Pyyhi ylimaa-
rainen suola pois talouspaperilla ja
laita lohipalat ensin nahka alaspain
kuuman grillin parilapuolelle.

2. Grillaa 4-6 minuuttia kummal-
takin puolelta lohen paksuudesta
riippuen.

Uuden sadon peruna-fenkolisalaatti
+n.800 g varhaisperunoita
«1tuore fenkoli
10 retiisia
« 4 kevatsipulia varsineen

Kastike:
« % dl oliividljya
«1sitruunan mehu ja raastettu
kuori (miel. luomu)
«1tl kuminan siemenia
«1rkl sokeria
«1tl sormisuolaa
« Y4 tl rouhittua mustapippuria

1.Pese varhaisperunat huolellisesti
ja keita ne suolalla maustetussa
vedessa juuri ja juuri kypsiksi.

2. Kun perunat jaahtyvat, valmista
kastike sekoittamalla kaikki aineosat
keskenaan.

3. Viipaloi fenkoli mahdollisimman
ohuiksi siivuiksi esim. raastinraudan
viipaleteralla. Anna fenkolin mari-
noitua kastikkeessa puolisen tuntia.
Lohko jaahtyneet perunat neljgan
tai kuuteen osaan. Viipaloi retiisit
ohuiksi siivuiksi. Pilko kevatsipulit
varsineen.

4. Sekoita kaikki ainekset fenkolin
ja kastikkeen kanssa kevyesti
nostellen.

Kylma kapriskastike
2 dl creme fraichea
« 3rklkapriksia
«1rkl dijoninsinappia
«%tlsuolaa
«1tl sokeria
« 2rklomenamehua

Sekoita aineosat keskenaan.




kaa, pari ruokalusikallista maitoa ja ripaus merisuolaa
sekoitetaan 37-asteiseen veteen, ja kylvystd nautitaan
antaumuksella vartin verran.

Tavoitteena kuplat

Muhkeiden kdymisaromiensa lisiksi vehnaolut on aina
kuohuvaajakuplivaa. Vehnioluessa on siis runsaasti hii-
lidioksidia, oli sitten kyseessi klassinen suodattamaton
hefeweizen, kirkkaaksi ja kepedmmaksi suodatettu kris-
tallweizen tai sisariaan tummempi ja maltaisempi dun-
kelweizen.

Kuten nimikin kertoo, vehnéolut tehddan pddosin
vehnista. Sen seurauksena olut on terhakkaan hapokas-
ta. Koska vehnaoluessa ei ole juurikaan humalan aiheut-
tamaa katkeroa, lopputuloksena on olut, joka antaa tilaa
kevedmmille mauille. Toisaal-
ta se panee kampoihin myos sel-
laisille hankalina pidetyille ruo-
ka-aineille kuin kananmuna, to-
maatti, avokado ja sipuli. Keitti-
Ossé vehnaolut on omiaan mari-
nadeihin, kastikkeisiin ja annos-
ten viimeistelyyn, keittdmisesta
se eisen sijaan pida.

Moni pitad pullossa jalkikay-
nytta hefeweizenia vehnéoluis-
taaidoimpana. Sen hiiva antaa-
kin ruokaan mukavasti happa-
muutta ja kirpeytta.

B-vitamiinipitoisen hiivan hi-
das laskeutuminen korkeassa
vehniolutlasissa oluen lapi on oma seremoniansa.

Paikallisoluesta maailmanmaineeseen

Toinen vehnioluen keskus on Belgian Flanderi, jos-
sa vehnaolutta kutsutaan nimelld witbier. Myos Flan-
derissa vehndolut vaipui pitkdan suosiota nautittuaan
unohduksiin. TAma tapahtui 1950-luvulla, kun sota,
panimoiden sulkemiset ja lagereiden rynnistys tekivat
tdéllakin tehtivansa.

Flanderissa sijaitsee myos piskuinen Hoegaardenin
kyla. Muuan hoegaardenilainen maitomies elvytti tyy-
lin perustamalla pienen panimon, ja vahitellen muual-
lakin ldntisessa Belgiassa aina Bruggea myoten alettiin
taas panna tita mausteilla ryyditettyd vehnéoluttyyppié.

Sielld panimoiden nurkissa nikee edelleen sikeit-
tdin kuivahtaneita appelsiininkuoria ja korianteria. Ne
antavat witbierin makuun sitrusmaisen savayksen, jo-
ka voidaan aistia tuoksussa asti. Joissain witbiereissa
on mukana myos ripaus kauraa.

Witbier on parhaimmillaan ldhes kaikkien salaattien
kyytipoikana - se toimii niin juuston, kinkun, anjovik-
sen kuin kananmunankin kanssa. Witbier antaa tilaa
kalaruoille ja sushille. Sen runsas hiilidioksidija napak-

9

Vehnaolut panee
kampoinin myos
sellaisille hankaling
pidetyille ruoka-aineille
kuin kananmuna,
tomaatti ja sipuli.

ka mausteisuus leikkaavat 6ljyisyytta ja nostavat myos
dyridisten aromit esille.

Thaimaalaista ruokaa sitruunaruohoineen, limetti-
mehuineen ja koriantereineen? Sille witbier on varma
valinta. Jaintialaisen keittion ystévat arvannevatkin jo,
ettd witbier on kokeilemisen arvoinen juoma myds in-
tialaisen ruoan kanssa.

Vehna ja bock on weizenbock
Kunvehnaolut saa pukkioluelta muskelitja sarvet, siita
tulee weizenbock. Kyseessa on silti pintahiivaolut, jossa
onvain tavallista enemman alkoholia ja runsaammin
makeutta.

Kuparinruskeassa weizenbockissa on myds maltai-
den tuomaa leipaisyyttd ja tummaa karamellisuutta.

Panimot ajoittavat yleensa
weizenbockin valmistumisen
joulun aikaan sekd keviiseen
paastoon. Sitrushedelmaisyy-
tensd ansiosta ne sopivat hyvin
skandinaaviseen kalapoytién.
Ryhdikkyytensi ja hedelmai-
syytensd myotd weizenbock on
my0s kelpo kumppanilampaal-
le, peuralle ja miksei hirvelle-
kin. Kastikkeissa weizenbock
pitdd hedelmaisyydesta.

Vehnéharvinaisuuksia
Olutbongarit tietavat muuta-
man vield weizenbockiakin
harvinaisemman vehnéoluttyypin. Maailmalla mat-
katessa voi tutustua monenlaisiin paikallisiin erikoi-
suuksiin, kuten Berliinin ja Bremenin mietoihin ja hap-
pamiin vehndoluihin. Niitd ei yleensé nautita sellaisi-
naan vaan siten, etti tarjoiltaessalasin pohjalle kaade-
taan siivu vadelma- tai waldmeister- eli tuoksumatara-
siirappia. Tuloksena on pillilld juotava, hyvin makea
olutelamys.

Tokivehnaa voi kdyttad ohran ohella muissakin kuin
varsinaisissa vehndoluissa. Esimerkiksi belgialaisissa,
villihiivoilla kaytetyissa lambiceissa on vehnidn tuomaa
kepeytta. Niihin kaytettidva vehnd on kuitenkin mallas-
tamatonta, mika asettaa panimoteknisid haasteita. Eri-
koisuutena lambic onkin oman tarinansa arvoinen. T

Etiketti.fi

Tutustu vehndoluen lisaksi Alkon
seitsemaan muuhun paaolut-
tyyppiin. Niiden esittelyt 16ydat
osoitteesta etiketti.fi.

e
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Kayk kUOhUVllnl bllffet p()ytaan Taila palstalla

Alkon henkilékunta
] - vastag a5|§k.li(a|.¢?len
usein esittamiin

Kesdjublissa voi byvin nauttia r
kysymyksiin.

kuobuviinid myds ruoan kanssa.
Mikko Ronkainen Alkon
myymiilisti Raabesta kertoo,
mitd noutopdylid suunniteltaessa
kannattaa pitid mielessd.

Voiko kuohuviinia tarjoilla
noutopdydan ainoana viinind?

Kuohuviinid voi hyvin tarjoilla lapi aterian,

kun muistaa pari nyrkkisddntod. Parhaiten se
sopii pikkusuolaisille, kalalle, kanalle ja dyridisille seka
sushille. Oikeastaan ainoat ruoat, joille en kuohuviinia
suosittelisi, ovat arkiset kotiruoat, kuten karjalanpaisti
ja poronkaristys, ja perinneruoat, kuten kalakukko. -
En suosittelisi kuohuviinia ensimmaiseksi myoskaan
hyvin rasvaisille tai maustetuille ruoille.

Kun kuohuviiniad nautitaan ruokajuomana,
kannattaa valita hiukan kypsyneempi ja laaduk-
kaampi kuohuviini. Espanjalaiset cavat ovat hyvi ja
edullinen vaihtoehto, ja Alkon valikoimassa on myos
monikdyttdisia varsin edullisia samppanjoita. Liséksi
noutopdydidssi kannattaa aina muistaa alkoholiton
vaihtoehto. Alkossa on myynnissa useita alkoholitto-
mia kuohuviineja.

Kuohuviini sopii hyvin myos jélkiruokien yhteyteen, Kuohuviinin tarjoiluldmpétila on viidestd kahdek-
ja silloin juoman on hyva olla hiukan makeampaa kuin  saan astetta. Se syntyy pitaimailld juomaa jadkaapissa
tarjottava ruoka. Aina varma klassikkoyhdistelmd on ~ kolmisen tuntia. Jos pullo pitdd viilentdd nopeasti,
jaatelo, mansikat ja makea italialainen kuohuviini. pullo kannattaa panna hetkeksi vesi-jadseokseen.” T

el Olen kuullut, etta lampimassa
° sallytetty kuohuviinipullo voi rajahtaa.
“ Onko se manhdollista?

Kylla on. Kuohuviinipulloa ei kannata koskaan jattaa pitkaksi aikaa lampimaan
vaan sailyttaa se pimedssa ja viileassa. Erityisen tarkkana on syyta olla
Bl kuljetuksissa - kesakuumalla autossa voi olla paljon lampoasteita. Hiilidioksidia sisaltava
pullo kannattaakin panna kuljetuksen ajaksi pussiin tai mieluummin kylmalaukkuun.
Ne suojaavat ymparistoa, jos vahinko kuitenkin sattuu.
Kuohuviinin on hyva antaa rauhoittua ja viilentya kunnolla ennen avaamista.
Avaaminen puolestaan tapahtuu pulloa pohjasta pyorittamalla ja korkista jarruttamalla.
Muista pyyhe, pida pulloa 45 asteen kulmassa ja katso, ettei korkin edessa ole ihmisia
tai helposti sarkyvia esineita.”
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Kalenteri

16.5.-27.9.

Sukellus kesidin

Etiketin kalenteri alkaa :
toukokuusta ja kurkistaa - == R i
syyskuulle. . 1930-luvun tyyliin sisus-

tettuna on uudistettuna
mukana myos elokuussa
avautuvassa nayttelyssa.

Kesa alkaa raikkaanvihreand ja taittuu syksylla

ruskean savyihin. Etiketin Yu9den t01¥1en numero s han
sisaltdd kauden parhaat poiminnat. Aina ajan- / perusnayttelyn juhlakat-
kohtaista tietoa l6ydédt myos lehden nettisivuilta taus viime vuosisadalta.
osoitteesta etiketti.fi.

Kouluvuosi paattyy kesakuun ensimmaisena Kesdoluet
lauantaina. Juhlien jarjestajat voivat poimia tulevat myyntiin
tarjoiluvinkkeja taman lenden sivilta 14-19 R
seka Etiketin ja Alkon nettisivuilta osoitteista ﬁ:‘;ﬁ:?’;
etikettifi ja alko.fi. Sielta 16ytyy muun muassa '

uudenlaisen voileipakakun ohje. Ruoan ja juoman ystavia hemmotellaan loppukesasta

uudella nayttelylla. Hotelli- ja ravintolamuseossa
Helsingin kaapelitehtaalla (Tallberginkatu 1 G) avautuu
18. elokuuta uusi pysyva nayttely "Palveluksessanne”.

Alkon uusi makutyypitys

auttaa hahmottamaan Toiminnallisessa nayttelyssa voi kokeilla ravintola-asiak-
puna- ja valkoviinien kirjoa. kaan roolia kieltolain aikaisessa salakapakassa ja ihailla
Makutyypitys on ndhtavissa 56. eri vuosikymmenten ravintolasisustuksia. Museossa
alkaen myymaldiden puna- ja avataan tuolloin myos tuoksubaari, jossa tutustutaan
valkoviinihyllyissa. Tutustu suomalaisen ruokapoydan suosikkeihin. Lisatietoa on
rauhassa ja kysy tarvittaessa osoitteessa www.hotelljaravintolamuseo.fi

myods myyijilta lisaa.
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MARJAT JA HEDELMAT

Paivéa on tédnd vuonna pisimmilladn juuri ennen juhan-
nusta. Valoisia iltoja ja alkukesan raikkautta voi juhlistaa
perheen ja ystavien kanssa grillaamalla kaikkien lem-
piruokaa. Ruokajuomana kannattaa kokeilla moneen
kesaruokaan hienosti sopivaa vehndaolutta - lue lisaa
olutjutusta alkaen sivulta 20. Alkon kaikki myymalat
palvelevat juhannuksen alla seuraavasti: alkuviikon
normaalisti, torstaina 216. klo 9-20 ja perjantaina 22.6.
klo 9-12. Aurinkoista juhannustal

Seuraava
Etikettiilmestyy

27.9.

Vadelmainen lumikuningatar, mustikka-
siiderisorbetti, omenat toppatakissa,
tyrnimarjajaadyke... Alkon reseptiarkisto on
taynna sadonkorjuuaikaan sopivia resep-
teja. Minka ohjeen sopraano Anu Komsi
antoi Etiketille pari vuotta sitten? Kurkista
se joko osoitteesta alko fi tai etikettifi

MANSIKKA

Kun mansikat kypsyvat, mansikkareseptien on syyta olla
kaden ulottuvilla. Klassisen paviovan mansikoita ja mai-
tosuklaata yhdistava muunnelma on monimutkaisempi
kuin mansikkamaito mutta silti verraten helppotekoinen

herkku. Sen ohje on taman lehden sivulla 51.

Ravustus alkaa heinakuun 21.
pdivana, ja myos pakasterapu-
jen kayttd on yha suositumpaa.
Katso osoitteesta etikettifi
hakusanalla "rapu”, mitka ovat
rapujen ystavan suosikkiviinit.
Lue myos sancerre-viinista
taman lehden sivulta 6 alkaen.

Viime vuosina on saatu nauttia helteisista kesista. Ke-
sakuumalla kuohuviinipullon viileana sailyttaminen on
suorastaan taidetta. Kunnolla kuumenemaan paassyt
pullo voi pahimmassa tapauksessa jopa rajahtaa.

Mikko Ronkainen kertoo hyodyllista tietoa kuohuviinin
kaytdsta ja kuljetuksesta Kysyttya-palstalla sivulla 25.

Joitakin laatuviineja on saata-
vana niin vahan, etta niiden ky-
synta Suomessa on suurempi
kuin maailmalta saatava maara.
Alko jarjestaakin asiakkailleen
mahdollisuuden varata naita
viineja. Jos varauksia on enem-
man kuin viinipulloja, pullot
arvotaan varaajien kesken.
Seuraava varausaika on 1-159.
Varattavat viinit ovat nahtavana
syyskuun alusta osoitteessa
alko.fi/varattavat seka syyskuun
Uutuudet-esitteessa.
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Sari Sarkomaa
aloitti taman vuoden
alussa Alkon hallinto-
neuvoston johdossa.

—

duskuntaan ensimmaiisen kerran vuonna
1999 valittu Sari Sarkomaa, 46, on ollut po-
litiikassa monessa mukana. Vaikka Sarkomaa
on tyoskennellyt vuosien mittaan useissa va-
liokunnissa — talla hetkelld valtiovarainvaliokunnan
kunta- ja terveysjaoston puheenjohtajana, sivistys-ja
tiedejaostossa seka ulkoasiainvaliokunnassa —, hin sa-
noo seuranneensa opiskeluajoistaan lahtien tiiviisti ni-
menomaan sosiaali- ja terveyspolitiikan kehitysta.

”Aloitin eduskunnassa sosiaali- ja terveyspolitiikan
asiantuntija- ja avustajatehtévissi ja olen koulutuk-
seltani terveydenhuollon maisteri. Voidaan sanoa, et-
td terve eldma on ldhelld sydantani. Alkoholipolitiikka
on osa sosiaali-ja terveyspolitiikkaa, ja siksi minulle oli
luontevaa ottaa vastaan puheenjohtajan tehtava Alkon
hallintoneuvostossa”, Sarkomaa sanoo.

Valtioneuvosto mairaa Alkon hallintoneuvoston
12 jasentd, myos puheenjohtajan ja varapuheenjohta-
jan, neljaksi vuodeksi kerrallaan. Lisdksi sosiaali- ja
terveysministerio maarii hallintoneuvostoon oman
edustajansa.

Sari Sarkomaa aloitti

vuoden alussa Alkon
ballintoneuvoston
pubeenjobtajana. Hinen
mielestdidn ybtié on onnistunut
ybdistdmddn toiminnassaan
byvin vastuullisuuden ja
byvin palvelun.

Koko kansan monopoli

Hankalina pidettyihin kysymyksiin - mitd kokoomus-
poliitikko tekee valtion monopoliyhtion hallintoneu-
vostossa ja mihin hallintoneuvostoja ylipaansa tarvi-
taan-Sarkomaa vastaa levollisesti.

”Suomalaisten suuri enemmisto katsoo, etta alko-
holijuomia ei voida rinnastaa muihin elintarvikkeisiin
tai kulutushyodykkeisiin. Markkinatalouden vapautta
on syytd valtion toimesta rajoittaa alkoholin kohdalla.”

Naiin tehddan monissa muissakin maissa, muun mu-
assa useissa Yhdysvaltain osavaltioissa.

”Suomalaiset hyviksyvit selvésti sen, ettd valtio pyr-
kii monopolinsa avulla pitamaan alkoholihaitat kuris-
savaikuttamalla muun muassa alkoholijuomien saata-
vuuteen ja hintaan.”

Kun markkinoiden tuoma kilpailu puuttuu, mono-
polin on kehitettdva palveluaan omaehtoisesti. Sarko-
maan mukaan Alkon arvostusta vahvistaa se, ettd yh-
ti6 on onnistunut yhdistdmaén vastuullisuuden ja hy-
vén palvelun.

"Tutkimusten mukaan asiakkaat ovat tyytyvaisia Al-
kon kehitykseen, tuotevalikoimaan ja henkilston ta-
paan opastaa heita valinnoissaan. Vastuullisuudessa
Alkon imago on erittdin vahva.”

”"Alko on kérjessd oman alansa yritysten palvelussa.
Tasta kertoo myos Alkon vuoden alussa saama kunnia-
maininta vastuullisuuskuvan parhaana edistdjani kau-
panjapalveluiden alalla. Thmiset tekevit palvelun. Kii-
tos hyvista kehityksesta kuuluu Alkon koko henkilos-
tolle”, Sarkomaa toteaa.

Hant4 ilahduttaa valikoiman monipuolisuus ja se,
miten Alko vastaa kuluttajien toiveisiin.

”On hienoa, kuinka paljon esimerkiksi kotimaisten
pienpanimoiden oluita, luomuviineji ja reilun kaupan
tuotteita Alkosta 16ytyy.”

Alkon hallintoneuvoston keskeinen tehtivi on val-
voa, ettd yhtion asioita ja hallintoa hoidetaan terveiden
liiketoimintaperiaatteiden mukaan ja kannattavuutta

silméllapitaen.

TEKSTI JORMA LEPPANEN
KUVAT SUSA JUNNOLA

Vastuullinen
asiakkaiden palvelija
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Markkinatalouden
vapautta on sy
valtion toimesta rajoittaa

Sari Sarkomaa

= / 4 alkoholin kohdalla.




"Ehka vielakin tairkeAmpad on, ettd seuraamme al-
koholiolojen kehitysta seka kotimaassa ettd ulkomail-
lajaannamme timan perusteella yleisid ohjeita yhtion
toiminnan kehittamiseksi. Yksi tdrkeimmista tehtévis-
td on myos se, ettd hallintoneuvosto hyvaksyy vuosit-
tain toimintasuunnitelman alkoholihaittojen vihenta-
miseksi ja antaa sosiaali- ja terveysministeriolle kerto-
muksen alkoholiolojen kehittymisestd.”

Hallitusohjelmaan on kirjattu joukko alkoholilain-
saadannon uudistuksia, joista ei vield ole tehty yksi-
tyiskohtaisia esityksia.

”Ennen kuin pdétokset tehdddn, alkoholipolitii-
kan muutoksista on kaytava perusteellinen keskuste-
lu. My6s muutosten kokonaisvaikutukset on arvioita-
va huolellisesti. Naissakin hallintoneuvostolla on oma
roolinsa.”

Sarkomaan mukaan Alkon hallintoneuvoston sitou-
tuneisuutta kuvaa hyvin se, etti viime kaudella hallin-
toneuvoston jasenten osallistumisprosentti kokouksis-
saoliyligo. Nainsiita huolimatta, ettd kansanedustaji-
enkalenterit kuormittuvat helposti lukuisten tyotehta-
vien ja-matkojen takia.

Vaikuttavaa valistusta
Kolme vuotta sitten kdynnistynyt Lasten seurassa
-ohjelma on Sarkomaan mielestd hyvi esimerkki sii-
td, kuinka Alko toteuttaa yhteistyokumppaneidensa
kanssa vastuullisuuttaan. Ohjelma ei osoittele sormel-
lavaan hienovaraisesti herittelee kaikkia aikuisia poh-
timaan, millaista heidan alkoholinkayttonsa on lasten
nakokulmasta. Sarkomaan mielesta Alko tekee hyvaa
tyotd Lasten seurassa -hankkeessa. Sitd on tarkeaa jat-
kaajakehittaa.

”Uskon valistuksen voimaan. Uskoani vahvistaa se,
kuinka suomalaisten asenne tupakointia kohtaan on
vuosien saatossa muuttunut. Onilahduttavaa, etta ti-

Moralisoimalla ei saada aikaan tuloksia, Sari
Sarkomaa uskoo.

lastojen mukaan nuorten humalahakuinen juominen
Suomessa on vahentynyt, vaikka se onkin OECD-mai-
den vertailussa edelleen keskiarvon ylapuolella.”

"Vastuullisuuteen liittyy se, ettd erilaisten kampan-
joidenja ohjelmien vaikuttavuutta seurataan. On pyrit-
tavd jatkuvasti parempaan.”

Han on kaynyt lapi tutkimuksia esimerkiksi siitd, mi-
ten Lasten seurassa -ohjelma on vaikuttanut vanhem-
piin. Noin joka kymmenes heista on sanonut alkaneen-
sapohtia alkoholikdyttodaan kampanjan ansiosta.

"Tavoitteeseen on pitkd matka, mutta viestintda
ja lahestymistapoja kehittdmaélla on siis mahdollista
padstd yhd parempiin tuloksiin.”

Sari Sarkomaa on ollut mukana my6s Vanhempainlii-
tossa muun muassa liiton puheenjohtajana. Han kertoo
yllattyneensa siitd, ettd monet vanhemmat pitévat ala-
ikdisten juomista ldhinni moraalisena kysymyksena.

”Kun koulujen vanhempainilloissa kisiteltiin oppi-

ALKON HALLINTONEUVOSTO

2012—-2015
Sari Sarkomaa
Eila Tiainen
Timo Heinonen
Anne Holmlund
Saara Karhu
Heli Paasio
Reijo Hongisto
Arja Juvonen
Markku Rossi
Simo Rundgren
Mats Nylund
Leena Rauhala

Sosiaali- ja terveysministerion edustajana
hallintoneuvostossa toimii johtaja Kari Paaso.
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kansanedustaja
kansanedustaja
kansanedustaja

laiden alkoholinkaytt6d, hyvin usein alettiin keskustel-
lajokosiitd, kenen kautta nuoret olivat juomansa saa-
neet, tai siitd, ettd juominen on viirin, koska laki kiel-
tad alkoholin alle 18-vuotiailta. Harva puhui siita, etta
nollatoleranssi on tarkedi sen takia, etta alkoholi on ke-
hittyville aivoille vaarallinen aine.”

Sarkomaa eiusko, etta tuloksia saavutetaan morali-
soimalla.

“Asenteiden muuttamista auttaa se, ettd valtaosa suo-
malaisista kayttda alkoholia vastuullisesti. Tuloksiin
péastian silloin, kun oikein kohdennettu viesti perustuu
tutkittuun tietoon. Tama patee kaikkeen elamaan.” F

Etiketti.fi
Mika on Sari Sarkormaan vuoden kohokohta?
Lue juttu osoitteessa etikettifi.
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JAAKKO SELIN

Juhlaruuhkaa ja kylmii keittoa

ynttarijuhlien jarjestiminen

on aikamoinen haaste,

kun on syntynyt jouluna.

Nimipaivien juhliminen

keskikesalla on yhta
hankalaa. Silloin kilpailet viisien hédiden,
kaikenkarvaisten festareiden, sukujuhlien
ja kuusikymppisten kanssa. Olen kuiten-
kin keksinyt kesdjuhlien jarjestimiseen
salaisen aseen. Kun kerran vaivainen
nimppari ei kavereiden mielesta ollut
juhlimisen arvoinen, pditin yhdistaa
voimavarat Jonten kanssa. Hanelld on
sentdan samana paivana ihan syntyma-
péiva! Yhdessa pohdimme, millainen
juhla saisi kesakekkereilld poispilatut
lomailijat liikkeelle.

Ratkaisu oli piknik. Ja se toimi. Ei ohjel-
maa, ei aikataulua eikd missdian nimessa
nyyttikesteja. Piknikilld kaverit voivat
plaseerata itsensd oman sosiaalisen
karttansa mukaan. Nurmikolla loikoilu ja
alituinen paikanvaihto nayttavat olevan
erityisesti sinkkujen mieleen. Ja lapsilla
on ladnii juosta.

Jarjestdjien kannattaa mainostaa, ettei
mitéén tarvitse tuoda mukanaan. Kirp-
putoreilta saa metsikkoon tai puistoon

pikkurahalla kasan huopia ja siisteja
sohvatyynyj, joita voi myohemmin
kierrattiad kaverin juhlissa.

Liian vaikeita tarjottaviakaan ei
piknikille kannata raahata. Kokemuksesta
tieddn myos, ettd heindkuun lopussa
kansalaiset ovat jo aika kyllastyneita
grillimakkaraan.

Maukkaita muistoja riittda. Hieno
innovaatio oli esimerkiksi kylma kurkku-
tomaatti-melonikeitto, joka tuotiin
paikan paille muovipullossa. Puistossa
se kumottiin jddpalojen kanssa tyhjaksi
koverrettuun meloninkuoreen, josta jo-
kainen ammensi keittoa mukiinsa. Pikku-
ruiset kohokasvuokiin tehdyt moussakat
kiikutettiin viltille foliolla vuoratussa
styrox-kassissa. Viininlehtikdéryleet
ovat kompaktia piknik-ruokaa, samoin

ol

MyOs piknik-paikan
valinnan pitaa osoittaa
nokkeluutta

hedelmisti ja marjoista tehdyt vartaat.
Niiden kastikkeeksi avattiin tolkillinen
makeaa kondensoitua maitoa, joka sopii
my0s moneen kesaruokaan, juomaan tai
drinkkiin.

Juotavaksi pullotimme kerran aikuisten
simaa viinimarjanlehdilla hoystettyna.
Jokaiselle juhlijalle varattiin parin desin
virvoitusjuomapullo, joka koristettiin
omalla etiketilld ja kauniilla korkilla.
Kerasimme naita pikkupulloja pitkan
aikaa ympari Suomen. Seuraavana
vuonna kaytimme samaa kiitettya pohjaa
valkoviinibooliin.

My®0s piknik-paikan valinnan
pitdd osoittaa nokkeluutta. Olen nahnyt
perheen piknikilld litkenneympyrassa
Kairossa, mutta sitd en suosittele. Aika
moneen paikkaan pitda kysya lupa, joka
saattaa kesalld irrota helposti. Itse olen
viettanyt piknikkia kirjaston sisapihalla,
teatterin katolla ja kasvitieteellisen
puutarhan rappusilla.

Samalla tulee juhlistettua jaloa
vapauden, veljeyden ja tasa-arvoisuuden
aatetta. Tavallisten ihmisten piknikkien
niet uskotaan syntyneen silloin, kun
Ranskan vallankumous avasi palatsien
puistojen portit rahvaalle. T
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Orvieton kaupungi;{h‘
laakson viinitarhoille
avautuva maisema
on sadonkorjuum
aikaan vehrea.




Terttutomaatit
ja keltaiset paarynat
olivat myytavana
Roomassa Campo
dei Fiorin torilla. (oik.
ja ylh. oik)

Suihkuldhde on
Campo dei Fiorin
torin maamerkki.
(@arimm. oik.)

U

ooma on yhi suositumpi kaupun-

kilomakohde, ja sitd ymparoivit

seudut ovatjo kauan tuottaneet se-

ka ruokaa etta viinid ikuisen kau-
pungin tarpeisiin.

Monelle Lazio-nimi on tuttu jalkapallos-
ta - onhan toinen Rooman suurista jalka-
pallojoukkueista nimetty alueen mukaan.
Viinimaailmassalaaja, Roomankin sisélta-
va Lazio tunnetaan lahinna frascati-valko-
viinistd. Se oli aikoinaan niin paavien kuin
koko kansan suosikki, ja vuonna 1450 Roo-
massa tiedetddn olleen yli tuhat tavernaa,
joihin frascatia karrattiin alas kukkuloilta.

1980-luvulla frascati 16i l4pi maailmal-
la, ja sitd seuranneessa buumissa viinien
tuotantomairit moninkertaistuivat ja laa-
tu vesittyi. Frascatin suosio romahti yh-
ta nopeasti kuin se oli noussutkin, ja alue
on tuottanut viinid padasiassa paikallisille
markkinoille.

”Valtaosa viineistimme menee edelleen
20 kilometrin pdahdn Roomaan”, Fontana
Candidan sommelier ja tuotantopaallikko
Luca Gariboldi kertoo.

Laziolaisille jaumbrialaisille itselleen mai-
neella einiin ole valid. Heille on tirkeinti, et-
td viinit sopivat hyvin yhteen alueen vahvan
japerinteikkaan ruokakulttuurin kanssa.

"Roomalainen ruoka on perinteisesti hy-
vin tuhtia. Siksi se vaatii seurakseen hapok-
kaan ja raikkaan viinin”, Gariboldi muistut-
taa.

Perinteisia rypaleita
Piilossa viinimaailman katseilta Laziossa
on jilleen panostettu laatuun. Viinilehti-
en alueen viineille antamat, yllattyneiden
kommenttien sdestamat huippupisteet ker-
tovat, ettd Laziossa muhii yllatyksia.
Frascatin kaupungin lahelld sijaitsevia
Colli Albanin kukkuloita taplittavat pienet

Tiilikattoja Orvieton
kaupungin ylla. (vas)

HUNAJAA JA
MAUSTEITA

Rooman valtakunnan
kukoistuksen aikaan makutot-
tumukset olivat varsin erilaisia
kuin nykyaan. Viini oli tuolloin
paljon makeampaa.

Osittain tama johtui
runsaammasta jaannos-
sokerista; viileissa vulkaaniseen
tuffi-kiveen louhituissa luolissa
kayminen pysahtyi nopeasti.
Roomalaisilla oli myos tapana
makeuttaa viinejaan hunajalla,
jolloin juoma muistutti usein
puolikiinteaa nektaria. Viiniin
myos sekoitettiin erilaisia yrtte-
ja, mausteita ja jopa hedelmia,

kuten viikunoita.
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Roomalaista
ruoka-
kKulttuuria

Roomalainen ruokakulttuuri on synty-
nyt tuhansien vuosien aikana. Lazion
alueelta peraisin olevia klassikkoja
ovat muun muassa saltimbocca alla
romana, joka on valkoviinissa ja voissa
paistettu seka iimakuivatulla kinkulla
taytetty ja salvialla maustettu vasikan-
leike, seka abbacchio alla cacciatora
eli metsastajan karitsaa rosmariinilla,
salvialla ja valkosipulilla maustettuna.

Roomalaisessa keittiossa annetaan
erityinen arvo “viidennelle neljannek-
selle” eli sisalmyksille. Kuuluisia sisa-
elinherkkuja ovat esimerkiksi trippa
alla romana eli mintulla ja pecorinolla
maustetut paistetut sisalmykset ja
mahalaukku seka coda alla vacinara
eli haranhantamuhennos teurastajan
tapaan.

Alueen pastoista kuuluisimpia
ovat pecorinolla ja mustapippurilla
maustettu cacio e pepe, sardelleja
ja oliiveja sisaltava spaghetti alla
puttanesca ja amatriciana, johon tulee
porsaanposkipekonia, tomaattia ja
pecorinoa.

Alkupalana roomalaisten intohimo
ovat mintulla maustetut tai friteera-
tut artisokan sydamet ja friteeratut
kurpitsankukat.
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Paolo Savo Sardaro
maistelee rypaleiden
kypsyysastetta Santa
Teresan viinitilalla.

perhetilat. Sellainen on Fontana Candida,
jonkarypaleet tulevatyli2oo0 eri tuottajalta.

Yksinaistd toimittajista on Santa Teresan
tila, jonka yli so-vuotiaita koynnoksia Luca
Gariboldi kiertdd yhdessd agronomi Paolo
Savo Sardaron kanssa. Sardaro maistelee
rypéleiden kypsyysastetta samalla kun Ri-
ta Francan johtama poimijatiimi keraa tal-
teen sadon viimeisia antimia.

Frascatin vahvuus on nimenomaan perin-
teisissd rypaleissa, jotka ovat tuhansia vuo-
sia sopeutuneet alueen vulkaaniseen pozzo-
lane-maaperain. Ryhdikasta hapokkuutta
Frascatin viineihin tuovan Malvasia di Can-
dian lisaksi alueella viljelladn herkka jajo-
pahieman karvasta Malvasia del Laziota se-
ka riittoisaa ja hedelmaista Trebbianoa.

Malvasia del Lazion kirpedt manteliaro-
mit padsevit oikeuksiinsa myos Fontana
Candidan Luna Materissa. Se valmistetaan
pitkille kypsyneistd ja kuivatuista rypa-
leistd, joita ei murskata vaan joiden anne-
taan kiyda luonnollisesti rypalemaskin al-
lajakypsytetddn akaasiatynnyreissa. Lop-
putuloksena on alkoholiprosentiltaan suuri
mutta hapokasjatasapainoinen valkoviini,

Naista eri rypaleiden ja
tarhojen nayteviineis-
ta valitaan Bigin tilalla
parhaat tuotantoon.

Artisokat ja appelsiinit
tuovat varia roomalai-
seen torikuvaan.

joka hurmaa mineraalisella jalkimaullaan.

Gariboldi johdattaa tilan alle vulkaani-
sesta tuhkasta tiivistyneeseen tuffi-kiveen
louhittuun viinikellariin, jossa sdilytetaan
tilan tarkeimpid vuosikertoja.

”Valkoviineji ei yleensé varastoida vuo-
sia, mutta tdilld maaperdn mineraalit sai-
lyttavat viinin tuoreena. Maistoimme som-
melier-ystavieni kanssa hiljattain muuta-
mia vuosikertoja, jajopa vuoden 1997 San-
ta Teresa oli edelleen erinomaista.”

Tuhannen vuoden takaa
Yhdelld Lazion kuuluisimmista valkoviini-
alueista ja valkoviineistd on erikoinen nimi
janimentakanavanhatarina. Legendan mu-
kaan saksalainen piispa Johann Fugger mat-
kustivuonna 1111 Roomaan Henrik V:nkruu-
najaisiin. Hyvan juoman ystavani Fugger oli
ldhettanyt palvelijansa edelta tarkastamaan
matkareitin varrella olevat viinituvat. Timan
tulikirjoittaaliidulla pysdhtymisen arvoisten
paikkojen oveen latinaksi ”Est”.
Saavuttuaan Rooman pohjoispuolella
Bolsena-jarven rannalla sijaitsevaan Mon-
tefiasconen kyldén piispan edustaja innos-



Toscana

Carmignano

Pomino
Chianti Classico

Vernaccia di San Gimignano irenze
Bolgheri \

Montescudaio

Brunello di Montalcino

Morellino di Scansano
Lazio
Est! Estll Estll!

Rooma ¢

Frascati /
Cesanese del Piglio

Massimo Panattoni
maistattaa tilansa
viineja.

Poggiohosterian Vviini-
tila sijaitsee Orvieton
lahella. @arimm. oik.)

tui kyldn viinista niin paljon, ettéd raapusti
viinituvan oveen kolme kertaa Est kuudel-
lahuutomerkilld varustettuna. Viinia tuote-
taan yhd edelleen Montefiasconessa.

Grechetto hallitsee Umbriassa
Historiallisia tarinoita riittdad myos Um-
brian puolelle lipsahtavan vanhan etruski-
kaupungin Orvieton viineistd. Korkean kal-
lionjyrkénteen paalle rakennettu kaupunki
tunnetaan parhaiten nimeéén kantavasta
suositusta valkoviinistd. Runoilija Gabri-
ele D’Annunzio on kutsunut sita Italian au-
ringoksi pullossa, ja taiteilija Pinturicchio
pyysi maalatessaan kappelifreskoja Santa
Maria Maggioren kirkossa “rajoittamatto-
man méérdn Orvieton viinid” saadakseen
tyon valmiiksi.

Orvieton liepeilld sijaitsevan Bigin viini-
tilan enologi Massimo Panattoni kertoo
etruskien sdiloneen viininsa kaupungin al-
le kaivettuhin kalkkikiviluoliin, joissa viinit
kypsyivit hitaasti matalassa lampotilassa.
Alueenvulkaaninen maapera jéittaa jalken-
sd myos alueen rypaleisiin.

”Vulkaanisuus tuottaa rypéleisiin lievin

Conero
/' Verdicchio Matelica

TomEseuaaio Tl i
Vino Nobile di Montepulciano/ & Umbria
Chianti _— Torgiano
Montefalco
Orvieto

TS Abruzit
‘\

Emilia-Romagna

Firen
Marche S

Verdicchio dei Castelli di Jesi Rooma
o

Rosso Piceno
Palermo
[

Montepulciano d’Abruzzo
Molise

savun maun”, Panattoni toteaa.
Riittoisan Trebbianon lisidksi orvieto

classicossa painottuu alueelle ominainen,
savimaassa viihtyva Grechetto, jota suu-
rin osa alueen viinitiloista viljelee. Paksun
kuorensa ansiosta Grechetto-rypéleet voi-
daan kerata talteen suhteellisen myohaan,
jolloin niiden sokeripitoisuus on normaalia
korkeampi.

"Grechetto on niin intensiivinen rypile,
ettd se sopii hyvin yhteen Trebbianon kans-
sa”, Panattoni toteaa.

Lopputuloksena on kuiva valkoviini, jo-
hon Grechetto antaa luonnetta ja Trebbia-
no hapokkuutta.

Laziossa ja Umbriassa on perinteisesti
keskitytty valkoisiin rypéleisiin, mutta vii-
me aikoina myos punaiset ovat olleet sielld
nousussa. Varsinkin Ciociarian alueen eri-
koisuus ja Lazion ainoa DOCG-viini cesa-
nese del piglio on kerdnnyt kehuja. Tama
kaikki on saanut viinialan nakeméaén Lazi-
onviinit aivan uudessa valossa.

“Thmiset etsivit nykyddn persoonalli-
sempia viineja, ja cesanesessa persoonaa
riittda”, Luca Gariboldi sanoo. £

TIETOKULMA

« Lazio ja Umbria ovat tunnettuja
valkoviineistaan. Tarkista Alkon
taman hetken valikoima osoit-
teessa alko.fi/tuotehaku. Valitse
Maa/alue-kentasta ltalia, Lazio tai
[talia, Umbria.

* Laziossa tuotetaan paaasiassa
valkoviineja, joita tehdaan enim-
makseen Trebbiano Toscano- ja
Malvasia-rypaleista.

- Umbria tunnetaan orvieto-
valkoviinista, jota valmistetaan
paikallisista lajikkeista. Niita
ovat muun muassa Grechetto,
Trebbiano Toscano ja Verdello.

« Vinkking seuduilla matkaileville:
Laziossa ja Umbriassa tuotetaan
myo6s punaviineja seka
jalohomeen maustamia jalkiruo-
kaviineja.

Etiketti.fi
Lue myds Veneton prosecco- ja
soave-viineista osoitteessa etikettifi.

>
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Modernit roseeviinit ovat
monikdyttaisid juomia, joilla pirjid
lipi koko kesdisen aterian.

ield 1980-luvulla roseeviineja pidettiin la-
hinna makeahkoina seurustelujuomina ja
noutopoytien viineina.

”Nykyédan ruoan kanssa nautittavat roseet
ovat pidasiassa kuivia, ja niiltd odotetaan hyvai hinta-
laatusuhdetta samalla tavalla kuin muiltakin viineilta”,
ravintola Savoyn sommelier Noora Bouix kertoo.

Roseeviineja on totuttu nauttimaan munaruoki-
en, salaattien ja kylmien alkupalojen kanssa seka sil-
loin, kun punaviini tuntuu ruoalle liian raskaalta vaih-
toehdolta. Lounaalla rosee on maistunut esimerkiksi
caesarsalaatin, grillatun broilerin tai pariloidun kalan
kanssa. Nama yhdistelmét toimivat edelleen.

“Laadukkaassa roseeviinissa tulee olla samanlaisia
ominaisuuksia kuin erinomaisessa valkoviinissa. Sil-
loin viinin hapokkuus ja hedelmaisyys ovat tasapainos-
sa”, Noora Bouix opastaa.

Hin suosittelee kuivaa roseeviinid nautittavaksi sel-
laisten kalaruokien kanssa, joissa on hallitseva yrttinen
maku. Niita ovat esimerkiksi pestolla gratinoitu siika,
Provencen yrteilld maustettu kuha ja paprikalla kuor-
rutettu piikkikampela.

”Valitsen roseeviinin usein myds silloin, kun tarvit-
senjuoman sahramilla tai aniksella maustetulle keitol-
le”, hanlisda.

Klassista Euroopasta

Klassiset ruokaroseet ovat kotoisin Ranskasta. Pro-
vencessa, Languedocissa, Loiren Anjoussa sekda Rho-
nen laaksossa tuotetut roseeviinit suorastaan kaipaa-
vat rinnalleen maukkaita kasvisruokia tai provence-
laista kalakeittoa bouillabaissea. Myds nizzansalaatti
sopii usein vaivattomasti yhteen roseeviinien kanssa.
Hyvid roseen kumppaneita 10ytyy myos Ranskan ité-
jalansiosista. Alsacelainen hapankermalla sivelty tarte
flambée tai Bretagnen kalalla ja dyridisilla taytetty ohu-
kainen galette sopivat hyvin nautittavaksi hapokkaan
taijopa kuohuvan roseeviinin kera.

Ranskalaisia roseita kannattaa kokeilla myos suo-
malaisten ruokien, kuten grillatun ahvenen tai perin-
teisesti paistettujen silakkapihvien, kanssa.

Italiassa roseeta kaytetdan korostamaan carpaccion

Espanjassa roseeviinejd nautitaan tapasten ja niista
etenkin friteerattujen kalojen ja dyridisten seki pael-
lankanssa. Sielld rosadona tunnettua roseeta kannattaa
kokeilla myo6s tonnikalatahnan, tortillan, gazpachonja
perunasalaatin kyytipoikana. Vahan makeampirosee
luo viikunahillokkeen kanssa tarjotun pehmeéan vuo-
henjuuston tai manchego-juuston kanssa unohtumat-
toman makuparin.

Voimakkaita roseita
Australiassa, Chilessé ja Yhdysvalloissa tuotetaan muu-
tamaailmaa tuhdimpia roseeviineja. Kuivemmat uuden
maailman roseet maistuvat hyvin avokadolla tai mari-
noidulla paprikalla maustetun kuskus- tai kvinoasalaa-
tinjajopajoidenkinlibanonilaisten alkupalojen ohessa.
Uuden maailman roseet sopivat erityisen hyvin aa-
sialaisten ruokien, kuten malesialaisen kananpoika-
vartaan, nasi gorengin taijapanilaisen yakitorin kanssa.
Puolikuivat tai puolimakeat roseet taipuvat myos tuli-
sempien intialaisten tai kiinalaisten kasvisruokien ke-
ra nautittaviksi.

Makeita ja kuohuvia
Makeat roseet ovat suosittuja huolella viilennettyi-
né sellaisenaan tai boolin aineosana. Yhdysvaltalaisia
makeita roseita kannattaa kuitenkin kokeilla myds pip-
purilla maustettujen mansikoiden tai suklaalla valeltu-
jenhedelma-ja marjavartaiden kera.

Roseesamppanjat ovat yleensd voimakkaamman
hedelmaisii kuin tavalliset samppanjat. Siksi ne sopi-
vatjalkiruokien, mutta joskus myos liharuokien, kuten
peuran, ankan tai poron, kumppaniksi.

”Ja joskus on mukava valita roseesamppanjaa pel-
kastadn senihastuttavan ja huomiota herattavan varin
takia”, Noora Bouix sanoo hymyillen. T

TIETOKULMA

» Roseeviinia valmistetaan tummien rypaleiden
mehusta. Kuorten annetaan kayda rypaleista puris-
tetun mehun joukossa vain muutamasta tunnista

puoleentoista paivaan.

« Roseeviineja luonnehditaan yleensa marjaisiksi ja

hedelmaisiksi.

« Niiden tuoksussa voi erottaa vadelman ja mansikan
lisaksi puna- ja mustaherukkaa, kirsikkaa, yrtteja,

sitruunaa seka ruusua.

« Roseeviinien varit vaihtelevat sipulinkuoren vaaleasta

lohen- ja ruusunpunaiseen.

 Alkon valikoimassa on parikymmenta roseeta eri
puolilta maailmaa. Tarkan tilanteen loydat osoitteesta
alko.fi/tuotehaku. Valitse tuoteryhmavalikosta
“roseeviinit” ja naet koko roseeviinivalikoiman.

savyjd ja grillattujen raakalihamakkaroiden herkulli-
suutta. Sitd voi maistella myos parmankinkun, parme-
saanijuuston seka broilerinmaksatahnan kanssa. Lou-
naan lohipastankin rosee viimeistelee tyylikkaasti.
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Alkoon uuden
kuosin

Finlayson suunnitteli 8o vuotta
’ viyttivin Alkon kunniaksi ainutkertaisen
jublakuosin.

Mmi HANNULA JA FINLAYSO

REM UVAT MIKKO



Uniikki-tuotteiden, kuten
kuvan patakintaan,
lokerokassin ja
lokeropussin, hinnat
vaihtelevat kymmenen
euron molemmin puolin.

odintekstiileja valmistava Fin-
layson ja Alko ovat suomalais-
ten hyvin tuntemia perinteikkai-
ta yrityksid. Kahden yhtion yhteisty6 nakyy
tdnd vuonna muun muassa Alkon myyma-
16iss4d, joihin on tullut myyntiin Finlaysonin
erikoistuotteita.

Kyse on 80 vuotta tayttavalle Alkolle eri-
tyisesti suunnitellusta juhlakuosista, jo-
ka on saanut nimekseen Uniikki. Siita teh-
dyt keittiotekstiilit - patakintaat, servietit,
pyyhkeet ja pullokassit - tulivat myyntiin
huhtikuun alussa.

”Mietimme mainostoimistomme kans-
sa juhlavuoden nikymistd myymaloissi
javiestinnissi laajemminkin. Paadyimme
juhlakuosiin, joka ei ole aivan tyypillinen
ratkaisu pyoreitd vuosia tayttavalle yrityk-
selle”, Alkon viestinté- ja markkinointijoh-
taja Mika-Pekka Miettinen sanoo.

Miettisen mukaan asiat loksahtivat pai-
kalleen, kun yhteistyokumppaniksi 16ytyi
Finlayson, jolla on Alkon lailla pitkat perin-
teet suomalaisesta osaamisesta.

”Kaiken lisdksi Finlaysonin keittioteks-
tiilien yhteys ruuan ja juoman liittoon sopii
erinomaisesti Alkon maailmaan.”

Tuotteet I6ytyivat luontevasti
Finlaysonin avainasiakaspaillikko Nita
Wallin sanoo, ettd yhteistyo Alkon kans-

Juhlavuoden
tuotteet ovat
myynnissa Alkon
myymaldissa
kautta maan.

sa sai alkunsa molemmille yrityksille tu-
tun mainostoimiston SEK & GREYn kaut-
ta. Aluksi lahdettiin pohtimaan tuotteita;
millaiset tuotteet sopisivat Alkon valikoi-
miin ja miten ne saataisiin istumaan myy-
maéloiden rajallisiin tiloihin.

”Valinta oli loppujen lopuksi varsin help-
poa. Keittioon ja ruokapdytaan tulevat
tuotteet nousivat luontevasti esille, silld
ruokailun yhteydessidhan myos Alkon tuot-
teita nautitaan”, Wallin kertoo.

Samaan aikaan alettiin miettid, millai-
nen kuosi sopisi parhaiten tallaisiin teks-
tiileihin.

Keittiotekstiilien yhteys
ruoan ja juoman littoon
sopii erinomaisest

Alkon maailmaan’’
Mika-Pekka Miettinen

“Alusta lahtien ldhtokohdaksi otettiin
erityisesti Alkolle suunniteltu kuosi.”

Runsaasti yksityiskohtia

Finlaysonin suunnittelija Sami Vulli hah-
motteli kolme vaihtoehtoista kuosia, jois-
ta Alko valitsi kdyttotarkoitukseen parhai-
ten sopivan.

”Kuosin suunnittelu 1dhti liikkeelle
80-vuotisteemasta. Tarkoitus oli kuitenkin
tehdd mahdollisimman ajaton, moneen ai-
kaan sopiva kuosi”, Vulli selvittaa.

Kun juhlakuosia katsoo tarkkaan, siita
paljastuurunsaasti oivaltavia yksityiskohtia.

—
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Piilokuvat limittyvat
KUOSIssa toisiinsa.

Samasta kohdasta
tarkkasiimaine-

katsoja vol hahmottaa

erilaisia yksityiskohtia”
Sami Vulli

"Ajatuksena oli, ettd kuosia voi katsoa
mista suunnasta tahansa. Piilokuvat limit-
tyvit toisiinsa, ja samasta kohdasta tarkka-
silméinen katsoja voi hahmottaa erilaisia
yksityiskohtia”, Vulli huomauttaa.

Vaikutteita vuosikymmenilta

Kuosi ei ole sidottu tiettyyn vuosikymme-
neen. Siitd voi ndhda menneita aikakausia
viimeisen 80 vuoden ajalta, mutta myos té-
td paivad.

”Yksityiskohtiin kuuluvat esimerkiksi
viinipullon etiketti, 80-luvun drinkkilasi
pilleineen ja sitruunaviipaleineen seka hii-
lihappoveden tekoon ennen vanhaan kay-
tetty sifoni”, Vulliluettelee.

Muotokieleen on haettu kulmikkuutta
esimerkiksi Bauhaus-tyylin hallitsemalta
1930-luvulta eli vuosikymmenelta, jolloin
Alko perustettiin.

Kuosin virimaailma tulee Alkon kaytta-
mista vireistd. Tekstiileista 10ytyy muun
muassa Alkon logossa kaytettyd punaista ja
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Sami Vulli tyosken-
telee Finlaysonin
suunnittelijana. Hanen
kasialaansa on myos
Alkon juhlakuosi.

myymaéloiden harmaita jaluonnonvaaleita
varisavyja.

Juhlakuosista tehtyyn valikoimaan kuu-
luvat patakinnas, keittiopyyhe ja servietit.
Lisaksi myynnissa on kahden pullon kan-
kainen lokeropussi seka kuudelle pullol-
le suunniteltu lokerokassi. Alkon Arkadian
lippulaivamyymalassa Helsingissd myyn-
nissi on my0ds Uniikki-ostoskassi.

Juhlakuosi ndkyy muutenkin Alkon juh-
lavuoden ilmeessa. Sen voi bongata esi-
merkiksi muovi- ja paperikasseista. Arka-
dian myymaélissi isot ikkunat saavat ko-
ristuksekseen Finlaysonin kuosista tutut
kuviot. =

Suomalaista
OSaamista
parhaimmillaan

Kahden perinteikkaan suomalaisen
yrityksen yhteistyd sopii Finlaysonin
avainasiakaspaallikon Nita Wallinin
mielesta erinomaisesti tahan aikaan.

"Taloudellisesti epavarmoina aikoi-
na ja tuotannon siirtyessa ulkomaille
on tarkeaa korostaa suomalaista
osaamista ja laatua. Alko ja Finlayson
ovat molemmat vastuunsa hyvin
tuntevia yrityksiad”, han sanoo.

Alko tayttaa tana vuonna 80
vuotta, Finlayson on perustettu jo
vuonna 1820. Brandien tunnettuutta
luotaavissa suomalaistutkimuksissa
Finlayson on ollut jo pitkaan oman
alansa arvostetuin tuotemerkki.

"Tunnuslauseemme "Maailman
ja ihmisen valiin tarvitaan jotain
pehmeaa’ kuvaa hyvin Finlaysonin
toimintafilosofiaa. Kyse ei ole yksin
pehmeista tekstiileista ja mielihyvaa
tuovista kuoseista. Ajatus sisaltaa
myos yrityksen vastuullisen ja
ekologisen toiminnan”, Finlaysonin
tuotesuunnittelujohtaja Mailis
Linnola toteaa.

Han korostaa suomalaista
suunnitteluosaamista, jonka ansiosta
Finlayson on pitkaan tuonut markki-
noille aikaansa edella olevia kuoseja.
Finlaysonin ateljeessa on kolme va-
kituista suunnittelijaa. Lisaksi kuoseja
hankitaan freelance-suunnittelijoilta
seka design-alan oppilaitosten kans-
sa tehtavan yhteistyon kautta.
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Etela-Afrikkaan

Ldhde asiantuntijoiden matkassa maistelemaan Etela-Afrikan
laadukkaita viinejd ja nauttimaan viinimaasta ja sen upeasta
luonnosta. Matkalla tulee tutuksi myds Kapkaupunki ja

Hyvdntoivonniemi, ja lopuksi rentoudutaan malariavapaalla

safarilla, jossa kaikki Afrikan ns. “Big Five” -eldimet saaftavat

nayttaytyd.

Asiantuntijana Essi Avell,gn,'_mmkq' dntdnd H

Matkaohjelma

1. pdivd
Lento Helsingistd Frankfurtin kautta
Kapkaupunkiin.

2. pdivd

Saapuminen Kapkaupunkiin.
Kuljefus hotelliin. lllalla
tervetuloillallinen.

3. pdivd

Kapkaupunki ja Poytdvuori
Kaupunkikierros ja kdynfi séén
salliessa Poéytdvuorella. Lounas.
Essi Avellanin viiniluento hotellissa.

4. pdivd
Hyvintoivonniemen retki, Cape Point
ja Afrikan pingviiniyhdyskunta
Retki Hyvantoivonniemelle.
Kierretddn kuvankaunista Atlantin
valtameren rantaa Cape Poinfiin
asti, missd Aflantin ja Infian

= valtameri yhityvat. Matkalla
ndhdddn myos hauskat Bouders
Beachin pingviinit. Lounas pdivan
aikana. Essi Avellan mukana
viinitilakierroksella.

5. pdivi

Stellenbosch ja viininmaistelua
Suunta kohti viiniviljelmid! Matkalla
ndhdddn korkeita vuoria, vihreitd
laaksoja ja viiniviljelmid. Matkalla
kdynti Stellenboschissa, jossa
viininmaistajaiset, viinikellarikaynti
ja lounas (Ernie Els Wine Estat ja
Rust En Verde).

6. pdivd

Viininmaistelua, Capen viinialue
Kokopdivdretki Capen viinimaahan.
Kaynti viinitiloilla kuten Tokora
Wine Estate, Grande Provence’s
(palkiftuja viinejd) ja Haute
Cabriere. Lounas.

b
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7. piivid

Route 62 ja viininmaistelua

Route 62:fa pitkin kahdelle
viinitilalle, joissa viininmaistajaiset
ja viinikellarikdynnit (Graham Beck
Wine Estate ja Robertson Valley).
Lounas pdivan aikana.

8. piivi

Route 62 ja auringonlaskuristeily
Jatketaan Route 62:ta pitkin
Knysnaan. Lounas matkalla.
Illalla auringonlaskuristeily Knysna
Lagoonissa.

9. - 10. pdivd

Kariega Safarialue

Matka jatkuu kohti Kariega
safarialuetta, jonne majoitutaan.
Tédma malariavapaa safari tarjoaa
kolmeksi pdivaksi t@ysihoidon.
Safarigjeluilla kohdataan Afrikan
kuuluisa Big Five. Kariega farjoaa
my0s paljon erilaisia eldmyksia
ja harrastusmahdollisuuksia.
Uskomaton lintujen laulu ympar6i
aluetta ja vieraat padasevar
mieltymyksiensd mukaan
jokiristeilylle, kanooftiretkille,
pyordilemddn, rafsastamaan,
uimaan uima-altaissa fai merelld.

11. pdivi

Lento Port Elizabethistd
Johannesburgiin ja yon yli
Frankfurtin lennolle.

12. pdivi
Frankfurtista lento Helsinkiin.

Hinta:

3960 </hl0

_wnanw.Jomalinja.com/viinimatkat

u Jaakkola.

'

Unkarin
parhaimmat viinit
18.-23.9.2012

Budapestin ja Unkarin kauneimmat
maisemat yhdistettyind laadukkaisiin
viinitiloihin. Balatonin, Nezmelyin,
Tokaijin ja Egerin viinialueet jo-tilat ovat
maan parhaimmistoa. Lopuksi viivytadn
Egerissd, jonka viinialueen kukkulat ovat
jalojen, hienojen ja monenlaisten viinien
synnyinaluetta.

Asiantuntijaopas Ester Solymar.

1490 </hld

Toscanan
viinikierrokset

23.-28.9. ja 30.9.-5.10.2012

Chiantin, Montalcinon ja Montepulcianon
viinialueet.

Asiantuntijaopas Marja Korhonen.

1520 €/hld

Chateauneuf du
Pape ja muita
Provencen
laatuviineja
20.-25.10.2012

Provence on varsinainen viininystavan
aarreaifta. Pelkdstddn kuuluisan
Chateauneuf du Pape'n alueella toimii
150 viinintuottajaa. Viinitila Montfaucon
tuottaa hienostuneita Rhonen laakson
viinejd. Mas de Reyn luomuviinitilalla on
tarjolla heiddn parhaat viininsé: Chasan
Blanc 2011, Caladoc Rosé 2011,
Marselan Rouge 201 1. Tutuiksi tulevat
my6s muut alueen kuuluisat viinit: Syrah,
Cabernet Sauvignon, Rolle, Sémillon. ..
Majoittuminen viehdttdvassad
Aix-en-Provence’ssa.

Asiantuntijaopas Helena Wallenius.

1695 </hlo

Valimeren viinit
29.4.-5.5. ja 4.-10.5. 2013

Barcelona ja Torresin viinitila, Efeld-
Ranskan viinit, Toscana ja Chianti - siind
0sa Euroopan viiniparhaimmistoa
péhkinénkuoressa. Lisdnd vield Rooma
ja sen farjoamat kulttuurieldmykset

ja ostosmahdollisuudet. Matkustat
Royal Caribbeanin aluksella ja hintaan
sisdltyy kaikki: viinikierrokset kolmessa
viinimaassa, viininmaistajaiset, risteily,
laivan upea ohjelma sekd laivalla
kaikki mahdolliset aferiat aamiaisesta
yéruokaan.

Asiantuntijaopas Hannu Jaakkola.

2050 €/hlo

Ratinanlinna, Aleksanterinkatu 32, 33100 Tampere ® 010 289 8100 ® 010 289 8101 ryhmat

vuotta

Balderin talo, Aleksanterinkatu 12, 00170 Helsinki © 010 289 8120, 010 289 8115 (Helsinki lomalinja@lomalinja.fi

Puhelut 8,21 snt/puh + 17,04 snt/min. Palvelumaksu 15 €
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Kesiilld juoma saa olla vérikds.
Cocktailien tekeminen ‘
on ylldttdvin belppoa, varsinkin,
kun objeet ovat osaavan
baarimestarin késialaa.

un erilaisia aineosia sekoitetaan

tyylikkaédksi juomaksi, syntyy

cocktail. Nykydan ndiden juoma-
sekoitusten uudet tuulet puhaltavat yleen-
sd New Yorkin ja Lontoon baareista. Toisin
kuin joskus takavuosina, asiakkaan ei kui-
tenkaan enaa tarvitse briljeerata cocktaili-
ennimilla. Riittda, kun tietdd, haluaako ly-
hyen vai pitkdn, makean vai kirpeén juo-
man.

Kunnianhimoiset baarimestarit etsivat
jatkuvasti uusia suosikkeja. Innoituksena
voi toimia vaikkapa tietty aikakausi. Esi-
merkiksi Yhdysvalloissa inspiraatiota on
ammennettu viime vuosina kieltolain aika-
kaudesta.

Muoti-ilmioon myos kyllastytdan nope-
asti. Nyt arvellaan, ettd esimerkiksi laillis-
ten salakapakoiden hurma on haihtumas-
sajaettd niiden tilalle on nousemassa Hol-
lywoodin kultakauden

saihke.

Hollywoodista poi- S’
Erottautumista
haetaan nykyisin

aidoilla mauilla.

mitut vaikutteet istu-
vat hyvin toiseen maa-
ilmalla juuri nyt suosit-
tuun trendiin, jossa ar-
vostetaan puhtaita ja
selkeitd makuja. Juu-
ri sellaisia, selvapiirteisid, olivat myos elo-
kuvien drinkit.

Selkeyttd haetaan my0s aidoilla raaka-
aineilla, kuten oikeilla marjoilla ja tuoreil-
lahedelmilld. TAma suuntaus voi vihentaa
tehosekoittimen eli blenderin kayttoa, silla
siind tehdyissd juomasekoituksissa on kdy-
tetty usein tolkkihedelmia.

Kunnianhimoinen baarimestari tekee
itse juomasekoituksissa kaytetyt maku-
siirapit. Syntyipd juoma sitten rakenta-
malla, ravistamalla tai sekoittamalla,
erottautumista haetaan nykyisin aidoil-
la mauilla.

Erimittaisia klassikkoja
Osa cocktaileista on klassikkoja, jotka vie-
hattdvat vuosikymmenesti toiseen. Yk-
si tunnetuimmista niin sanotuista pitkista
cocktaileista on persikkapyreesta ja kupli-
vasta proseccosta valmistettu Bellini, jonka
syntyhistoria sijoittuu 1940-luvulle ja venet-
sialaiseen Harry’s Bariin. Tieto timén klas-
sikkojuoman olemassaolosta saattoi levi-
td aivan uusiin piireihin, kun siité keksittiin
tehda toimintaelokuva Mission Impossible
II:ssa taistelevan naisen lempijuoma.
Lyhyet cocktailit esittiviat merkittavaa
osaa Hollywoodin kultakauden elokuvissa.
Silloin esimerkiksi Dry Martini istui hyvin
Clark Gablen kiteen.

Spritz ja muut kesadrinkit
Juomasekoitusten historiassa riittda tarinoi-
ta. Yhden tunnetun juoman historia liittyy
mahtavan Venetsian ta-
savallan padttymiseen.
Itavaltalaiset miehitti-
vit kaupunkia 1800-lu-
vulla eivitka pitineet
sen kovin alkoholipitoi-
sista valkoviineistd. He
kokeilivat valkoviinid
pohjana kiyttden eri-
laisia juomasekoituksia, ja niin syntyi aperi-
tiivi nimelta Spritz.

Venetsialainen seikkailija, sarjakuvahah-
mo Corto Maltese nauttii spritzinsa kotikau-
pungissaan-milloin sinne maailmanmatkoil-
taan ehtii -juomasekoituksena, jossa on yhta
paljon viinid kuin vetta ja tilkkanen katkeroa.

Kesilld marjat ja muut tuoreet ainekset
ovat tirked osa cocktaileja. Baarimestari-
en SM-kilpailuissa menestynyt ja Nobel-
juhlissa tyoskennellyt kuopiolainen Mikko
Kemppinen on ideoinut Etiketin lukijoille
joukon varikkaita kesidjuomia, joissa ne tiy-
dentévit juomasekoituksia kauniisti. T

SPRITZ

« 6 cl punaista katkeroa
«3cl proseccoa

3 clsoodavetta 3
« 15 cl appelsiinimehua

Kaada ainekset lasiin, jonka
pohijalla on jaita, ja sekoita. Juo-
man voi koristella esimerkiksi
appelsiinilohkolla.

VIINISTA COCKTAILIIN

NyKkyisen kaltaiset cocktailit
keksittiin 1800-luvun alussa.
Silloin talla nimella kutsuttiin
juomaa, joka sisalsi vetta,
sokeria, katkeroa ja alkoholia.
Sittermmin cocktailista on
muodostunut yleisnimi hyvin
erilaisille juomasekoituksille.

Cocktailin historian voi kuiten-
kin katsoa alkaneen jo tuhansia
vuosia aiemmin. Viinia juotiin
pitkaan pikemminkin juoma-
sekoituksina kuin sellaisenaan.
Esimerkiksi Platonin kuvaamissa
antiikin pidoissa viisaat vaitteli-
vat keskenaan nauttien juomaa,
jossa saattoi olla viisi osaa vetta
ja kaksi 0saa viinia.

Samoilla seuduilla niin
ikdan ennen ajanlaskun alkua
viinia alettiin myos maustaa
mantelilla ja hunajalla maun ja
sdilyvyyden parantamiseksi.
Maustetusta viinista pitivat
myo6s muinaiset ja hiukan
myohemmatkin roomalaiset;
aperitiivina nautittuun viiniin oli
lisatty hunajan ohella pippuria,
yrtteja, kanelia, neilikkaa seka
eraanlaista absinttia.

Léhde: Simo Orma: Viinin
kulttuurihistoria. Mediapinta
2008.

Etiketti.fi

Keltaisen hedelmapommin,
Yottoman yon ja Royal Sherry
Cobblerin reseptit 16ytyvat Etiketin
nettisivuilta osoitteesta etikettifi.

A

2/2012 ETIKETTI 43




Kristiina Tyélahti on yksi
Ulvilan Alkon hymyyilevista
myyjista. (vas.)

Alko sijaitsee Ulvilassa Friita-
lantiella kauppakeskuksen
yhteydessa. (oik.)

Valkoviinié ostanut Jarmo
Eerola kiittda myymalan
hyvaa palvelua. (alla)

Hyvin séilynyt Kivikirkko
muistuttaa keskiaikaisesta
Ulvilasta.

ULVILAN ALKO

- Pinta-ala: 250 m?

- Osoite: Friitalantie 18
(Kauppakeskus Hansan
yhteydessa)

- Henkilokunta: 5

« Etdisyys Kokemaenjoen
rannasta: n. 400 metria

Leila Raihio (vas,) vaihtaa kassalla
kuulumisia Anna Tammisen kanssa.

" —
¢ |

L
H oy JaanaKaarros

.
f - - taydentaa myyméil:
| Kylmakaappia. T
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Ulvilan Alkossa saa ystivillisti palvelua — myds satakuntalaisella murteella.
Mutta loytyyko myymiildstd vinkkid nabkiaisen sulavaan syomiseen?

oo asiakasta, 169 hymya... Tama oli
Ulvilan Alkon yhden paivan Nap-
paa hymy -tilasto. Tempauksessa
myyjat hymyilivat asiakkaille ihan
tietoisesti ja yrittivat saada myos
heidat hymyileméan.

169 hymya on hyva tulos. Joku voisi sa-
noa, ettd se on aivan erinomainen, koska
ollaan kuitenkin Satakunnassa Porin ku-
peessa. Satakuntalaisia kun pidetdan var-
sin hillittyind ihmisina.

Eikukaan sitten ihmetellyt, ettd "kui te
ny tollai virnistelette”?

”Kampanja otettiin oikein hyvin vastaan.
Taisi olla ainoastaan yksi ihminen, kun va-
han aprikoi, etta tissad taitaa olla nyt jotain
takana, kun heti aamusti niin hymyilldan”,
asiakaspalveluvastaava Anna Tamminen
sanoo naurahtaen.

”Satakuntalainen on ehkd vidhan vara-
uksellinen nayttdmaan tyytyviisyyttaan
ja iloaan. Mutta sitten kun palautetta tu-
lee, kun joku kehuu vaikkapa hyvasta asia-
kaspalvelusta, se tuntuukin sitd paremmal-
ta”, myymaldpaallikko Kirsi-Marja Kupa-
rinen toteaa.

Palveluun satsataan

Ulvilan Alko on saanut hyvaa palautetta
mukavasti. Myymaldn henkilckunta va-
littiin Alkossa viime vuonna alueensa par-
haaksi palvelutiimiksi.

"Jatkojalostamme ja radtdloimme meil-
le sopivaksi Alkon valtakunnallisia palve-
luteemoja, sellaisia kuin esimerkiksi 'apua
tarjolla’ ja 'muista kiitos’. Kannustamme
myos toisiamme. Annamme hyvaa palau-
tetta, kun joku on mielestimme onnistunut
hyvin tavoitteissa tai vaikkapa yksittéises-

sa asiakaspalvelutilanteessa”; Anna Tam-
minen kertoo.

Kirsi-Marja Kuparinen luonnehtii Ulvi-
lan Alkoa pienehkoksi perusvalikoiman
myymalaksi, jota on laajennettu hieman
viinimaailman puolelle. Suurempi myyma-
1410ytyy vain muutaman kilometrin paasta
Porin puolelta.

"Kilpailemme téssi tilanteessa nimen-
omaan palvelulla. Jos meilta eiloydy jotain
asiakkaan haluamaa tuotetta, pyrimme ha-
kemaan tilalle vastaavan, ehkd paremman-
kin. Tarvittaessa selvitimme myos, mista
hén 16ytaisi alkuperiisen toiveensa”, Kirsi-
Marja Kuparinen kertoo.

"Jokainen asiakas ja asiakaspalveluti-
lanne on ainutkertainen. Kun asiakas 1dh-
tee myymaldsta tyytyviisend, itsellekin tu-
lee hyvd mieli”, myyjé Kristiina Tyolahti
huomauttaa.

Ulvilan Alko palvelee myds aukioloajoil-
laan. Ulvilan Alko on auki iltakahdeksaan,
kun vastaavat perusvalikoiman myymalat
ovatyleensd auki kuuteen.

%9

Kun asiakas lahtee
myymalasta
tyytyvaisena,
itsellekin tulee

nyva mieli.
Kristiina Tydlahti

Alkon
myymaldista
on aiemmin esitelty

Yllds, Sulkava,
Kuhmo, Kupittaa
ja Hanko.

iattyy?

Ylpeita historiasta

Ulvilan Alko sijaitsee paikallisen kauppa-
keskus Hansan yhteydessa. Vain kivenhei-
ton padssa Kokemaenjoen rannalla viete-
tddn kesalla Hansamarkkinat-keskiaikata-
pahtumaa. Pitkd matka ei ole myoskaén ki-
vikirkolle, josta l6ytyi muutama vuosi sit-
ten Suomen suurin keskiaikainen raha-aar-
re,ldhes 1500 hopearahaa.

Asiakirjoissa ulvilalaisia on nimitetty
kaupunkilaisiksi jo vuonna 1344. Se tekisi
Ulvilasta maan toiseksi vanhimman kau-
pungin heti Turunjilkeen.

Ulvilalaiset ovat syystd ylpeita histo-
riastaan ja kulttuuristaan. He muistutta-
vat mielelldan, ettd he antoivat aikoinaan
piristysruiskeen eraallekin itdiselle pikku-
kaupungille:

”Kun Kustaa Vaasa halusi vuonna 1550
keskittaa kauppapolitiikkaa, hin méérasi
kaikki Ulvilan porvarit muuttamaan Hel-
sinkiin”, Anna Tamminen kertoo.

Ulvilan kaupankéavijoiden evakkomatka
kesti tuolla erdi seitsemén vuotta. Kun he
palasivat, jo seuraavana vuonna edessa oli
uusi muutto, nyt seitsemén kilometria ala-
juoksulle pain. Juhana Herttua péétti teh-
da Porista alueen uuden mahtikaupungin,
koska Kokemaenjoki oli madaltunut Ulvi-
lan kohdalta purjehduskelvottomaksi.

Ulvilalaiset ovat jo antaneet Juhana
Herttualle ja porilaisille anteeksi:

”Pori Assii me tidtty kannustetaa”, Kirsi-
Marja Kuparinen naurahtaa.

Rytmimusiikkia ja sangriaa

Keskiaikana Ulvilassa, kuten muuallakin
Suomessa, juotiin ruuan kanssa olutta, sata-
kuntalaisittain kaljaa. Hansakauppiaat toi-

—
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Tuula Viinaméki (0ik.)
piipahti naapurikaupasta
Alkoon. Kirsi-Marja
Kuparinen antoi vinkin
henkildstojuhlaan
sopivasta viinista.

vat kuitenkin Ulvilaan viineja jo hyvin var-
hain. Varmasti viinia on siemailtu ainakin
Ulvilassa sijainneessa Juhana Herttuan ku-
ninkaankartanossa. Téllihan oli tapana ve-
taytya kevattalvisin kylméankalseasta Turun
linnasta mukavampiin oloihin Ulvilaan.

Pitkalti samat juomat ovat suosiossa Ko-
keméenjoen varrella myos tanédén, valikoi-
ma on vain laajentunut mittoihin, joista re-
nessanssihovissa ei osattu vield unelmoi-
dakaan.

"Keviilld ja kesilla kysytdén erityises-
tivalkoviinejd, roseeta ja kevdin ja alkuke-
san juhliin tietenkin my0s erilaisia kuohu-
viinejd. Kuohuviinejaja hanaviineja menee
paljon myos Pori Jazzin aikana.”

Mitd juotavaa ulvilalaiset suosittelisivat
nautittavaksi, kun kuunnellaan jazzin sy-
ketta?

”Jos ajatellaan vaikkapa Pori Jazzissa
esiintyvad Norah Jonesia, aurinkoista ryt-
mimusiikkia, niin sanoisin, ettd sithen so-
pii hyvin sangria, jossa on hedelmaisyytta,
makeutta ja mausteisuutta”, Anna Tammi-
nen miettii.

Flikat viimise paal
Myymaldan poikennut ulvilalainen Jarmo
Eerola suosittelee jazzin, bluesin ja sou-
lin kanssa valkoviinid. Hin on tullut hake-
maan samaajuomaa ruokapdoytaan.

’Taal o flikat viimise paal. Todella hyvaa
palvelua”, Jarmo Eerola huomauttaa.

Myos olutta lenkkisaunaan hakeva Voit-
to Uusi-Rantala ja valkoviinii lohiaterial-
le valitseva Leila Raihio arvioivat Ulvilan
Alkoa hyvin samansuuntaisesti.

Naapurikaupan kauppias Tuula Viina-
maikKi on tullut valitsemaan valkoviinid kau-
pan henkilostojuhlaan:

”Mainio naapuri. Myymaléilld on paljon
apua toisistaan. Asiakkaat voivat ruokaos-
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Voitto Uusi-Rantalan
ostoslistalla oli olutta
lenkkisaunaan.

tosten jilkeen tulla hakemaan ruokaan so-
pivanjuoman”, Tuula Viinamiki toteaa.

Nuaren se o nahkiaine syatava!

Kun puhumme ulvilalaisten kanssa ruuas-
ta, esiin nousee luonnollisesti my6s nahki-
ainen. Satakuntalaisten maakuntaherkun
pyyntikausi alkaa elokuun puolessa vilis-
sd. Nahkiainen tuntuu kuitenkin jakavan
kansaa -sitd joko rakastetaan taiinhotaan.

Kay ilmi, ettd nahkiainen ei ole oikeas-
taan kala ollenkaan vaan ympyrésuisten
leuattomien yldluokkaan kuuluva vesipe-
to. Hyvéssd muistissa on vield Kokemaen-
joesta dskettdin noussut 1dhes puolen met-
rin mittainen potkile, jonka paikkakunta-
laiset nimesivit hirvionahkiaiseksi.

”Yhden nahkiaisen syon joka sesonki.
Se on herkku, joka vaatii totuttelua pienes-
td pitden. Nuaren se o nahkiaine syatava”,
Jarmo Eerola naurahtaa.

”Nahkiaisen kanssa sopivat vahvat tum-
mat lagerit. Ja ehka siind voi mutustella sa-
malla my6s kakkoa eli kovakuorista litta-
naista hiivaleipaa, jossa on reika keskelld”,
myyjd Jaana Kaarros opastaa.

Janyte, loppuviimeks, opiskeltavaksi vie-
14 pari hyodyllistd ulvilalaisporilaista juo-
makulttuuriin liittyvdd sanontaa:

”’An vet’ ei tarkoita ’anna vetdd’, vaan
’anna vettd’. Ja 'plissi’ on mikseri”, Jaana
Kaarros kertoo.

Opeiks? Niin, opeiks on tidtty luanikas
oppia-sanan imperfekti yksikon toisessa
persoonassa ja kysymysmuodossa! T

Mita
etikkakalan
ja masaliisan
kera?/

Ulvila sijaitsee Koke-
maenjoen varrella ja
meren laheisyydessa.
Sielld syddaan paljon kalaa,
esimerkiksi savustettua
siikaa ja erilaisia etikassa
kypsytettyja silakkaruokia.
Etikkakalan haastavan
maun kanssa sopii yhteen
raikas hedelmainen lager, ja
savustetun siian kumppa-
niksi kay kuiva tai puolikuiva
laadukas riesling.
Satakuntalaisen perinne-
herkun, nahkiaisen, kanssa
hyvan parin muodostaa
vahva tumma lager tai
maltillisesti tammitettu
chardonnay-valkoviini.
Kalaruuan jalkiruokana
VoI olla mokkapaloja eli sa-
takuntalaisittain masaliisaa.
Masaliisan kanssa maistuu
aromatisoitu kuohuviini.

Vinkki: Ulvilan Alko




Millaisia herkkuja suosit
kiertueilla?

Kiertueet ovat seka fyysisesti
ettd henkisesti melko rasittavia.
Ruumis kaipaa hyvaa ravintoa,
jotta se jaksaisi koko rumban
sairastumatta. Normaalisti syon
aamuisin vain vahan, varsinkin
jos younet ovat jaaneet vahiin.
Lounas koostuu keitto- tai
salaattiannoksesta, ja ennen
keikkaa syon joko kalaa tai
kanaa.

Mita syot kotona?

Pidan ruoan laittamisesta ja
olen kaikkiruokainen. Minulle
maistuu niin kunnon argentii-
nalainen pihvi kuin pastat ja
mereneldvat. Buenos Airesissa
on my®&s valtavasti ravintoloita
eri kulttuureista. Niita on paljon
myos nykyisella asuinalueel-
lamme, joten voimme sydda
joka ilta jotain erilaista.

Olet kotoisin Pohjois-Karjalasta.

Nakyyko se keittiossasi?

Olen tehnyt karjalanpiirakoita
Buenos Airesissa vasta
yhden kerran, mutta se ei jaa
viimeiseksi. Kaikki piirakat
syotiin kaupungissa asuvien
suomalaisten ystavien kanssa
parissa paivassa. Perheemme
karjalanpaistimestari on mie-
heni Marcelo, joka pyorayttaa
paistin uuniin sekunnissa.

Miten suomalainen ja argen-
tiinalainen keittio eroavat?
Kun perheeni tuli Suomesta
ensimmaista kertaa kaymaan
Buenos Airesiin, he sanoivat,
ettd suurin ero on ruoan
maussa ja monipuolisuudessa.
Argentiinalainen perinneruoka
on pariloitu liha. Naudasta
syodaan muutakin kuin
lihakset, ja liha leikataan eri
tavalla kuin Suomessa. Suurissa
kaupungeissa ruokaperinteet
ovat saaneet vaikutteita
[taliasta, Espanjasta, Saksasta ja
arabimaista.

Mlakumuiats

TEKSTI LINDA MARTIKAINEN KUVA PAUL HARRIES

Ruokaa ja viinid Argentiinassa

Laulaja Tarja Turusen kotona Buenos Airesissa

sekoittuvat maut eri puolilta maailmaa.

Tarja Turusen
herkuttelupahe on
salmiakki. Sita ystavat
tuovat tuliaisina
myos keikoille.

2-4 hengelle

» kokonainen kananpoika
* 10-15 sitruunaa
» merisuolaa

Purista sitruunoista mehu sopivan kokoiseen
kattilaan. Laita kokonainen sula kananpoika
kattilaan ja sulje kansi. Anna kanan marinoitua
sitruunamehussa useita tunteja. Kaantele
kanaa, jotta se marinoituu joka puolelta.

Lammita uuni 180-200 asteeseen.

Nosta kana uunipellille, johon on ripoteltu
sentin paksuudelta merisuolaa. Laita kana
uuniin ja seuraa sen kypsymista. Valmis kana
on rapsakka, ja sen liha irtoaa luista helposti.

[arjan sitruunakana

Tarjoa uuniperunoiden, riisin tai salaatin kera.

VALKOVIINIKASTIKE:

« %2 dl hienoksi silputtua salottisipulia

« 2 valkosipulin kyntta

« 2 rkl oliividljya

« 2 %2 dl kuivaa valkoviinia

« hyppysellinen sahramia tai
paprikajauhetta

Kuullota salottisipuli ja valkosipuli oliividljyssa peh-

meaksi, mutta ala ruskista niita. Kaada joukkoon
valkoviini ja sahrami. Kiehauta.

Suolaista vai makeaa?
Suolaista, silla en ole oikeastaan
koskaan ollut pullahiiri. Pari em-
panadasta kinkulla ja juustolla
seka tuplaespresso, Kiitos.

Mitka ovat lempijuomiasi?
Vaikka vesi on vanhin voite-
hista, hyvaa punaviinia ei voita
mikaan. Toisaalta kuumana
kesapaivana on ihana istahtaa
terassille ja nauttia lasi kylmaa

samppanjaa.

Millaisissa tilanteissa nautit
mielellasi punaviinia?
Lasillinen viinia kuuluu hyvaan
illalliseen. Toisinaan avaamme
kotona pullon punaviinia ja nau-
timme samalla miljoonakau-
pungin valomeresta ja hyvasta
elokuvasta. Viinisuosikkejani
ovat tayteldinen ja lammin
malbec ja kuivempi merlot.

Mika on mieleenpainuvin
makumuistosi?

Kun vierailin Argentiinassa
ensimmaista kertaa, Marcelo
kokkasi minulle sitruuname-
hussa marinoitua kanaa. Se oli
todella maistuvaa, ja siita on
tullut myos oma bravuurini. ©
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ILMOITUS

NAUTI HYVAN
TIEDON MALJASTAI

ALKUSYKSYN VIINIKURSSIT JA -PRUUVIT
Etikettiklubin tilaisuuksiin voivat osallistua kaikki

klubin jasenet seuralaisineen.

Viininystadvdi, tervetuloa Etikettiklubiin

Etikettiklubin jdsenend nautit monipuolisen kurssi- ja

pruuvitarjonnan liscksi useista viinillisisté eduista:

* Neljdisti vuodessa ilmestyvd ruoka- ja juomalehti
Etiketti tulee suoraan Kotiisi.

* Saat useamman kerran vuodessa kiehtovan,
20-sivuisen viinioppaan.

« Viinillistd tietoa, ennakkotietoa uusista tuotteista
sekd ajankohtaista asiaa sisdltdvd sdhkdinen
Jdsenkirje kolahtaa séihkdpostilaatikkoosi kerran
kuukaudessa.

« Jdsensivuillamme netissd voit perehtyd kuukauden
viinityyppiin ja muuhun sédnndllisesti ilmestyvddn

sisdltoon.

Vuosijdsenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen
Kdy kdtevdsti osoitteessa www.alko.fi/etikettiklubi tai
- A, ‘ arkisin klo 9-16 numerossa 020 711 715.

Aura Hedengren

klubimestari




PRUUVI: PINOT NOIR YMPARI
MAAILMAN

Sdvykkadssa pruuvissa pureudutaan Pinot
Noiriin, monivivahteiseen trendirypaleeseen.
Pinot Noir on kotoisin Bourgognesta, joskin sita

viljellaan nykyadn lahes kaikkialla viinimaailmas-

sa. Mutta millaisia ovat eri maista peraisin olevat
pinot noirit? Mika niita yhdistaa? Mika erottaa?
Tule ja maista itse. Pruuvi kestaa 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 20 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista viineistda 20-30 €.

PRUUVI: POHIOIS-ITALIAN
PUNAVIINIT

Usein toivottu Pohjois-Italian pruuvi jarjestetaan
jalleen! Tervetuloa mukaan viinimatkalle, jonka
maaranpadna ovat tarunhohtoiset viinialueet

Piemonte ja Veneto. Pruuvissa tutustutaan aluei-

den maineikkaisiin laatuviineihin, kuten amaro-
neen, ripassoon ja baroloon. Niiden lisaksi
paneudutaan alueiden vahemman tunnettuihin
mutta laadukkaisiin viineihin, jotka ovat kuu-
luisampien kumppaneidensa lailla erinomaisia
valintoja ruokapdytaan. Pruuvi kestda 1,5-2
tuntia.

Pruuvin jasenhinta 20 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista viineistd 18-34 €.

KURSSI: VIINI- JA RUOKAKLASSIKOT
Uudistetulla kurssilla tutustutaan viinin ja

ruoan klassikkoyhdistelmiin ja pohditaan viinia
o0sana ateriakokonaisuutta. Maistelet viineja seka
sellaisenaan etta yhdessa erilaisia ruokia edus-
tavien pikku palojen kanssa. Kurssilla paneudu-
taan ennen kaikkea perinteisiin eurooppalaisiin

makuihin seka klassisiin viineihin niin Euroopasta

kuin kotimantereen ulkopuolelta. Kurssi kestaa
2,5-3 tuntia.

Kurssin jasenhinta 42 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista viineista 13-25 €.

KURSSI: OLUTTYYPIT

Kurssilla tutustutaan kahdeksaan padoluttyyp-
piin, joiden aromimaailma on yhta monivivahtei-
nen kuin viinienkin. Illan aikana tulet sinuiksi
lagerin, tumman lagerin, pilsin, vahvan lagerin,
vehndoluen, alen seka porterin ja stoutin kanssa.
Kurssilla paneudutaan myds oluen valmistuk-

seen, pohditaan erityyppisille oluille sopivia ruo-

kakumppaneita ja lisaksi tutustutaan muuta-
maan siideriin. Kurssi kestad noin 2,5 tuntia.

Kurssin jasenhinta 27 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista oluista 10-20 €.

KURSSI: VIINI TUTUKSI
Erinomainen peruskurssi harrastuksensa alku-
taipaleella oleville viininystaville. Saat perus-
tiedot viineista ja opit, miten viineja kannattaa
maistella, jotta niiden aromimaailma avautuisi
mahdollisimman antoisasti. Padset ldytamaan
eroja ja oppimaan omien aistiesi kautta. Kurssi
ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
kokemusta. Kurssi kestad 1,5-2 tuntia.

Kurssin jasenhinta 20 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista viineista 6-13 €.

© Viini tutuksi

i HELSINKI i ROVANIEMI
Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs
. Oluttyypit ma20.8. klo17.00 | Oluttyypit ke 29.8. kl018.00
to1110.  klo 17.00 Pohjois-Italian punaviinit ke 5.9. klo18.00
| Viini tutuksi ti21.8. klo17.00 : Pinot Noirympari maailman ke 310. klo18.00
ti28.8. klo17.00
: ma3.9. klo1700 | SEINAJOKI
Pinot Noir ympari maailman ke 22.8. klo17.00 Ravintola Marttilan talli, Kivirikko, Puskantie 38
: ma27.8. klo17.00 Pinot Noir ympari maailman t016.8. klo18.00
ke 5.9. klo17.00 Viini- ja ruokaklassikot to27.9. klo17.30
ma10.9. klo17.00 Pohjois-Italian punaviinit to 1110. klo 18.00
t013.9. kl017.00 |
ti18.9. klo17.00 TAMPERE
ma 24.9. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
ke 310. klo17.00 Pinot Noir ympari maailman ~ ma 27.8. klo 18.00
: ma 810. klo17.00 Viini- ja ruokaklassikot t020.9. klo17.30
Viini- ja ruokaklassikot t023.8. klo17.00 ke 26.9. klo17.30
ke 29.8. klo17.00 Pohjois-Italian punaviinit ke 310. klo18.00
t06.9. klo17.00
ti11.9. klo17.00 TURKU
ke19.9. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
ti25.9. klo17.00 Viini tutuksi ti 21.8. klo18.00
to 27.9. klo17.00 Pinot Noir ympari maailman ke 22.8. klo18.00
ti210. kl017.00 | ma110. klo18.00
5 ke 1010. klo17.00 Viini- ja ruokaklassikot ma 27.8. klo17.30
Pohjois-Italian punaviinit t030.8. klo17.00 ma 24.9. klo17.30
: ti4.9. klo17.00 Pohjois-Italian punaviinit ma17.9. klo18.00
ke12.9. k01700
ma17.9. klo17.00 | VAASA
ke 26.9. klo17.00 Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs
ma110. klo17.00 Viini- ja ruokaklassikot t06.9. klo17.30
ti910. klo17.00 Pinot Noir ympari maailman to 27.9. klo18.00
. JYVASKYLA
: Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.
Viini- ja ruokaklassikot ma 20.8. klo17.30
Pinot Noir ympari maailman ma 3.9. klo18.00
Pohjois-Italian punaviinit ma110. klo18.00
: ILMOITTAUDU MUKAAN
. KUOPIO Helsingin kursseille voit ilmoittautua keski-
Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa viikosta 23.5.2012 alkaen. Muiden kurssien
Viini- ja ruokaklassikot t030.8. klo17.30 ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
Pinot Noir ympéri maailman t0 27.9. klo18.00 30.5.2012. Ilmoittautumispuhelinnumero on
. Pohjois-ltalian punaviinit t01110. klo18.00 020 711 5500 (ark. 9-16).
: Maisteltavat juomat hankitaan Etiketti-
LAHTI klubin avulla kurssilaisten yhteisostona.
Alkon koulutustila, Kauppakatu 18 Ne laskutetaan Alkon vahittaismyyntihinnan
i Pinot Noir ympari maailman ma 27.8. klo18.00 mukz.aan,}'a USES R EE SEEIE R
: — - — osallistujien kesken.
¢ Pohjois-Italian punaviinit ma 24.9. klo18.00
Oluttyypit toTI10. Kl018.00 Kaikkien kurssien viimeinen
ilmoittautumispaiva on 2 viikkoa
- OuLu ennen kurssipaivai.
i Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Viini tutuksi ke 22.8. klo18.00 Kurssit (seka luennon hinta ettd juomat)
Pinot Noir ympéari maailman ti 28.8. klo18.00 laskutetaan viimeisen ilmoittautumispaivan
Pohjois-Italian punaviinit ti11.9. klo18.00 jalkeen. Kurssia ei jarjesteta, jos ilmoittau-
Viini- ja ruokaklassikot t0279. klo17.30 tuneita on alle 10. Talloin kurssilaisille
Oluttyypit ke 310. klo18.00 ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei
: laskuteta.
Huom! ILmoittautumisesi on sitova, silla
: PORI . . L )
Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17 kélkklen kur.S..SI.L.aISten o%uus viinien yhteis- "
: hinnasta maaraytyy myo6s sinun mukanaolosi
. Viini- ja ruokaklassikot kS9N KIoNZS0 perusteella. Jos et pdaasekaan kurssille,
ke 1010. klo18.00

voit pyytaa vaikka ystavasi tilallesi.



fLoko paluebee

TIEDOT ALKO

AR EL
ERRIEAT

M &
HELLDINEN

Huhtikuussa Alkon lippulai-
vamyymalassa Helsingin
Arkadiassa avattiin kaksi uutta
osastoa. Sertifioitujen tuottei-
den Puoti sijaitsee myymalan
ylakerrassa ja samppanjasyven-
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Uudet

makutyyppit
helpottavat

valintaa

Puna- ja valkoviinit saavat uuden
makutyypityksen. Uudistus on nahtavilla
kaikissa myymaloissa 5. kesakuuta.

Seka puna- etta valkoviinit luokitellaan
jatkossa viiteen eri makutyyppiin.
Jokaiselle makutyypille on valittu oma
tunnusvari, joka l16ytyy hyllyetiketista.
Viinien jarjestys hyllyissa ei muutu.

Makuominaisuudet ovat tutkitusti
tirkein viinin valinnan kriteeri. Uuden
makutyypityksen tarkoituksena onkin
auttaa viininystdvid hahmottamaan viini-
en laajaa valikoimaa entistd paremmin ja
valitsemaan oman maun ja kayttotarkoi-
tuksen mukainen viini yha helpommin.

Makutyypin ja sen vérikoodin avulla
asiakas voi halutessaan jatkossa kokeilla

helposti tutun tuotteen sijaan jotain uutta,

mutta samantyyppista viinia.

ALKON
MUOVIKASSIT
KIERRATTAVAT

"Hei, hyva valintal Tama
on kierratyskassi, johon on

hyodynnetty myymaloistamme

kerattya kuljetussuojamuovia.
Teit juuri pienen ekoteon.”
Tama teksti on huhtikuun
alusta lukenut Alkon
muovikassin pohjassa.
Uusien muovikassien
valmistuksessa hyodynnetaan
Alkon myymaloista kerattavia
lavasuojamuoveja. Ne puhdis-
taa ja kasittelee kierratysmuo-
viainekseksi L&T Muoviportti
Merikarvialla, ja niita kaytetaan
muiden materiaalien ohessa
samalla paikkakunnalla
Seapack Oy:ssa Alkon muovi-
kassien tekemiseen. Jatkossa
selvitetaan myos hyotykayton
laajentamismahdollisuuksia.

JUOMANEUVONTA
UUDISTUI

Jarjestatko juhlat, kenties
haat? Mietitkd sopivia juomia
ystavien illallisille? Tuottavako
juomavalinnat paanvaivaa, kun
muitakin jarjestelyita pitaisi
miettia?

Olivatpa pohdintasi aiheena
sitten kuohujuomat pikkupurta-
vien kanssa tai olutmaistiaiset
grillijuhlien ohjelmanumerona,
Alkon juomaneuvojat auttavat
mielellaan.

Juomaneuvonta on Alkon
uudistunut ja maksuton palve-
lu. Juomaneuvontamyymaléita
on nyt entisen 11 myymalan
sijaan 84. Myos juomaneu-
vonnan ajanvaraus on entista
helpompaa, silla varauksen voi
tehda verkossa osoitteessa
alko.fi/jluomaneuvonta. Samasta
paikasta saat myos lisatietoa
juomaneuvonnasta ja sita
antavista myymaloista. Varaa
aika kiireettomaan hetkeen
Alkon asiantuntijan kanssal

Samppanjaa ja sertifioituja tuotteita

nys myymalan alakerrassa.
Kuluttajat ovat entista
kiinnostuneempia eettisista ja
ekologisista tuotteista. Niinpa
sertifioitujen tuotteiden Puotiin
on koottu lippulaivamyymalan

valikoiman kaikki luomutuot-
teet, biodynaamiset tuotteet
ja eettisen kaupan tuotteet.
Puodissa on saatavilla myods
kiinnostavia eettisia ja ekologi-
sia keittio- ja lahjatarvikkeita.

Samppanjasyvennyksessa
on reilusti yli kaksisataa
kuohuviinia, joista puolet on
samppanjoita.



EKSTI RAISA KARILAINEN
TUOMAS KOLEHMAINEN

ps
Mansikka-suklaapavlova s

’

Klassinen pavlova saa kesdisen vivabteen,
kun kakun téyttida bedelmien sijaan mansikoilla ja suklaalla.

10 pientd tai yksi iso kakku 1. Laita uuni kuumenemaan 150 5. Laita marenki uuniin ja laske
(halkaisijaltaan n. 26 cm) asteeseen. lampatila 125 asteeseen. Paista
2. Erottele keltuaiset valkuaisista. ~ pienid marenkeja 172 tuntia ja Paviova on mainio vieras-
Marenki: Valuta valkuaiset puhtaaseen yhta isoa 2 tuntia. Anna marengin .
: ) A TS vara, koska marenki sailyy
- BrrEmvEluETEE ja kuivaan kulhoon. Vaahdota jaahtya ritilalla. >
« 3dl sokeria valkuaisia ja lisaa 2 dl sokeria 6. Vaahdota kerma ja lisaa y\I/(l'n uul'va"sszituse:nl-t )
. 1tl vaniljasokeria vahitellen samalla vatkaten. sokerl. Paallysta marenkilevy mankin pa'_"a:- t;e aytto
. 2timaissintarkkelysjauhoja 3 Sekoita Tl sokeria, vaniljiaso- ~ kermavaandolia ja mansikoila. | Vieyain e Bet.
; keri, maissijauho ja kaakaojauhe 7. Valmista suklaakastike. jamakea herkku on
* 1rkl I.(aakaOJauhetta keskenaan. Lisad jauhoseos Kuumenna kerma kattilassa koko tarjoiluvalmis.
* 2tlsitruunamehua valkuaisvaahtoon siivilan [&pi ajan sekoitellen. Siirra kattila pois
) varovasti sekoitellen. Lisaa viimei-  liedelta ja lisaa paloiteltu suklaa.
Tayte: seksi sitruunamehu. Jatka sekoittamista kunnes suklaa
* Jelispehkeripes 4.Lusikoi valkuaisvaahto leivin-  onsulanut. Lis&d viimeiseksi
* 2rkisokeria paperilla paallystetylle uunipelile  pehmea voi kiiltoa antamaan. N
« n.1%]1tuoreita mansikoita 10 pieneksi tai yhdeksi isoksi pyd- 8. Valuta kastike kakun paalle juuri .’ !
rylaksi. Jata reunat korkeammiksi  ennen tarjoilua tai tarjoile kastike F
Suklaakastike: kuin marengin keskiosa. erikseen. l; ', 1
« 2dl kuohukermaa
« 100 g maitosuklaata Vinkki: Keltuaiset kannattaa sai- .
« 1rkl voita lyttaa jaakaapissa muovikelmulla

peitetyssa astiassa ja kayttaa
parin paivan kuluessa esim.
majoneesin valmistukseen tai
muuhun leivontaan.

' -
i
JUOMASUOSITUS J— f

Poutapilven keveille,
mutta suklaan tayte-
16ittamalle marengille
sopiva juoma on kupliva
tai pirskahteleva, makea
muscat-viini Astin
alueelta Italiasta. Kokeilla
kannattaa myos kuivaa
ja kevyen hedelmaista
vakiosamppanijaa.
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ikd rypilelajike sopii
savukalan kanssa? Miten vali il

Juomat
noutopoytidin?

| juoma kdy
brita-kakun ybteyteen?

Milloin voin kobotiaa
onnittelumaljan?

Voinko
Jhdbdyttdd viinin
kotipakastimessa?

Mitdi viinid tarjoan
rapujen kera?

Mibin tilanteisiin
skoolaus sopii?

Aina ajankohtainen

- emq%m@t




	ek02_001
	ek02_002-003
	ek02_004-005
	ek02_006-013
	ek02_014-019
	ek02_020-023 UUSI
	ek02_024
	ek02_025 UUSI2
	ek02_026-027
	ek02_028-030
	ek02_031
	ek02_032-035 UUSI
	ek02_036-037
	ek02_038-040
	ek02_041
	ek02_042-043
	ek02_044-046
	ek02_047
	ek02_048-049
	ek02_050
	ek02_051
	ek02_052



