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Australian Hille Korhonen Blini haki
valloittava aloitti Alkon lisukkeet
viilea tyyli johdossa etelasta jaidasta



Aani kuuluviin

alautekanavien maara kasvaa koko ajan, ja samalla myos palautteen-
antajien vaatimukset kasvavat. Ilman vuorovaikutusta ei myoskaan
asiakaslehti voi menesty4. Lukijan 44nté on kuultava, ja se on saatava
niakymaan. Olemme lisdnneet kuluvan vuoden aikana interaktiivi-
C suutta myos Etiketin sivuilla: jatkuvassa lukijakyselyssa voi arvioida

aina tuoreinta Etikettid ja pikagallupeissa puolestaan ottaa kantaa
ajankohtaisiin kysymyksiin ruoasta ja juomasta. Azinenne kuuluu meille
Etiketin toimitukseen siis yhd useammin ja nopeammin.

VUODENVAIHTEEN TIENOILLA tehtiin myds Etiketin suuri lukijatutkimus. Sen
lopulliset tulokset eivit olleet vield ehtineet valmistua timén lehden mennessa
painoon, mutta joitain tiedonjyvasié oli jo saatavissa. Etikettid pidetdin ensisi-
jaisestiasiantuntevana, laadukkaana jaluotettavana, mika on aivan mahtavaa.
Innostavuus puolestaan ei ollut kirkiluonnehdintojamme, mista julkistankin
téssd meille tekijoille uuden vuoden haasteen. Tutkimme tutkimustiedon
tarkkaan ja tyoskentelemme ahkerasti yha paremman lehden eteen. Kiitos
kaikista mielipiteistd, ehdotuksista ja ajatuksista!

uusivuosl luo uuden odotusta. Myos Alkossa vuosi on alkanut uusissa
merkeissd. Taman vuoden alusta Alkoa on luotsannut toimitusjohtajana Hille
Korhonen, joka kertoo mietteitadn niin Alkosta kuin itsestddnkin tdmén lehden
sivulta 28 alkaen.

Kevittalven terveisin,
SariKarjalainen
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Talla palstalla esitellaan Alkolle tarkeita yhteiskuntavastuuasioita.

TEKSTI ARJASUOMALAINEN

Alkon eettinen ohjelma etenee

Yhi useampi Alkon asiakas hakeutuu luonnonmu-
kaisesti tai eettisesti tuotettujen juomien déreen.
Alko onkin sitoutunut noudattamaan toiminnassaan
vastuullisen ostamisen periaatteita.

Se tarkoittaa tiivistetysti, ettd Alko edellyttaa tava-
rantoimittajiltaan YK:n kansainvilisten sopimusten
jalakien noudattamista. Yhtio ei esimerkiksi salli
tuottajiensa kayttaa lapsityovoimaa. Alko vaatii
tuottajiaan myds mm. noudattamaan inhimillisia
tyoaikoja, vihimmaispalkkoja ja tySturvallisuusmaa-
rayksia.

Alkon eettistd ohjelmaa on valmisteltu viitisen
vuotta. Sen kohteena ovat seka kotimaiset etta ul-
komaiset tavarantoimittajat pientilallisista maahan-
tuojiin. Alko ostaa juomia yli 60 maasta.

Osana eettistd ohjelmaa Alko on liittynyt kan-
sainviliseen Business Social Compliance Initiative
-jarjestoon (BSCI), joka keskittyy vastuullisen
hankinnan periaatteiden kaytantojen levittdmiseen.

”Olemme hankkineet kaikilta tuottajilta ja
maahantuojilta vakuutukset siité, ettd ostamamme

HYVAT ARVOSANAT

juomat tuotetaan eettisesti kestévalld tavalla”,
viinien hankinnasta vastaava tuoteryhmapaallikko
Petri Aalto kertoo.

Vastuullinen hankinta siséltaa auditoinnin, jossa
riippumaton arvioija tarkistaa vakuutusten todenpe-
rdisyyden, minka jalkeen epakohtiin tartutaan.

"Tarkoituksemme ei ole lopettaa liikesuhteita
ongelmia havaittaessa, vaan kehittda niilta osin
toimintaa paremmaksi yhdessd kumppanien kanssa”,
Petri Aalto selventda Alkon toimintaperiaatteita.

Alkon tarkoitus on auditoida vuoden 2014 loppuun
mennessa kaksi kolmasosaa riskimaista tulleista
hankinnoista.

Alko aloitti timan ohjelman viime vuonna
Chilessa, joka on Suomessa myytavien viinien suurin
alkuperdmaa. Tdrkeimmat kiinnostuksen kohteet,
ty0- ja ihmisoikeuskysymykset, olivat auditoiduilla
tuottajilla kunnossa. Tarkastuksessa havaitut puut-
teet koskivat l1dhinni asiakirjojen teknisia vajavai-
suuksia seka tyoturvallisuusohjeiden noudattamista.
Téna vuonna on epédkohtien korjaamisen aika.

TNS Gallupin Maine ja vastuullisuus
‘tutkimuksen viime vuoden
tulokset ovat valmistuneet. Tut-
kimuksessa selvitettiin yrityksen
maineen ja vastuullisuuskuvan
tasoa toimialaan verrattuna seka
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maineen ja vastuullisuuskuvan
kehittymista.

Tutkimuksessa kaytetty ns.
TRI*M-maineindeksi oli Alkolla 76,
kun se oli edellisvuonna 72.

Koko kaupan alan indeksin kes-

kiarvo oli laskenut 55:een edellisen
vuoden 6l:sta.

Alkon vastuullisuusindeksi oli
sailynyt edellisen vuoden tasolla
eli 37:ssa. Kaupan alan keskiarvo oli
pudonnut 31:sta 23:een.

SIOVINI ALLID VANA




Biodynaaminen
valikoima kasvaa

Tammikuun aikana Alkon myymaldihin saapui kah-
deksan biodynaamista uutuusviinia, nelja punaviinia ja
nelja valkoviinia. Viinit tulivat myyntiin 141, ja niista osaa
on saatavilla vain rajallinen maara. Alkon verkkosivuilta
alko fiftuotteet voi tarkistaa, missa myymaldissa viineja
on saatavilla.

Eri puolilta Eurooppaa tulevat biodynaamiset viinit
tayttavat luomuvaatimukset. Niiden viljelyssa kayte-
taan vain luonnollisia lannoitteita ja torjunta-aineita
ja huomiota kiinnitetaan biodynaamisen tuotannon
periaatteiden mukaisesti myos auringon, kuun ja
planeettojen liikkeisiin.

Alkon valikoimassa on nyt lahes 170 luomutuotetta,
joista biodynaamisia on kymmenkunta.

Biodynaamisesta ja
luomutuotannosta
kertovat symbolit
|6ytaa myymaldissa
hyllylapuista.

KOEOSTOT JATKUIVAT
Alkon myymaloissa tehtiin vime
vuonna kaksi ikarajavalvontaan liit-
tyvaa koeosto- eli mystery shopping
-kayntia. Valvonnasta saatiin hyvia
tuloksia: 82 kaynnissa sadasta ostajal-
ta kysyttiin henkildllisyyspaperit.
Mystery shoppingissa 18

vuotta tayttaneet nuoret koeostavat
mietoja alkoholijuomia ja 20 vuotta
tayttaneet nuoret mietoja tai vakevia
juomia. Henkilollisyyspaperien tarkis-
tamisen lisaksi on tarkeaa, etta nuoria
asiakkaita kohdellaan myymaldissa
ystavallisesti ja kunnioittavasti.

Kuinka keskustelet
lasten kanssa
alkoholista?

“Meilld pohditaan lasten
kanssa monia arjessa
esiin tulevia aiheita, myos ~ #
alkoholiin liittyvid. Pyrimme =
aina vastaamaan avoimesti
jarehellisesti. Pddosin
keskustelussa on mukana
terveellisyysaspekti ja
oman kehon arvostaminen.
Urheilevat lapsemme ovat hyvin tietoisia myos
siitd, mika ravinto on terveellistd ja miten omaa
kehoa tulee huoltaa, etté voi tulla paremmaksi
urheilijaksi. Vanhin lapsemme on pohtinut kans-
samme, miten kieltaytya joutumatta kiusatuksi,
jos kaverit tarjoavat alkoholia.

Me vanhemmat kdytimme alkoholia
ruokajuoma- ja saunaolut-tyyppisesti. Lapsia on
kiinnostanut, minki nimisesté alkoholijuomasta
on kyse, miten ja missa se on valmistettu ja
onko se kuinka vahvaa juomaa. Korostamme
myos, ettd alkoholin maistaminen kuuluu vasta
aikuisten maailmaan.”

Anu Vartiainen, 44,
lastentarhanopettaja

”Suomalaisten suhde
alkoholiin siséltéa kieltoja,
kaappijuopottelua ja
kaksinaismoralismia. Ehka
siksi liiallinen juominen on
monelle nuorelle tapa kapi-
noida ja irtautua vanhempien
maaraamista rajoista.

Mutta entd jos viinia
juodaankin kohtuudella ja hyvintuulisena,
ruoasta ja ystavien seurasta nauttien? Se on toki
klisee mutta samalla mielestani paras tapa, jolla
vanhemmat voivat opettaa lapsilleen muutakin
kuin humalahakuista alkoholinkayttoa.

Ainakin toistaiseksi asiasta keskusteleminen
on ollut meilld helppoa ja luontevaa. Ikdvistakin
esimerkeista on puhuttu mutta luennoimaan
ei ole sorruttu. 16-vuotias miehenalku kavi
hiljattain lukiolaisristeilyll4 ja piti lupauksensa
tulla ehjéna takaisin. Se on rohkaisevaa.”

Timo Makinen, 45,
art director

Vinkki
Lue keskusteluvinkkeja osoitteesta

wwwilastenseurassafiV3 puhuphp. %
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iimeisen parin-
kymmenen vuo-
den aikana Aust-
ralian viiniteolli-
suudessa on kiy-
ty kulissien taka-
na kidenvaidn-
toa. Voittajiksi
nayttavat paaty-
vin laatuviinien
ystavit kaikkialla

maailmassa.
Australialaiset viinit nousivat maailmal-
la1980-luvulla suureen suosioon. Kysynta
johti sithen, etta kaikkia rypélelajikkeita is-
tutettiin vimmatusti kaikkialle. Varsin no-
peasti sisimaan kuumille tasangoille pe-
rustetut tehokastellut viiniviljelmat johti-
vat ylituotantoon edullisemmissa hinta-

Sam01h1n aikoihin Valkutusvaltainen
amerikkalainen viinikriitikko Robert Par-
ker ihastui Barossa Valleyn muhkean he-
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delmaisiin shiraz-huippuviineihin. Baros-
san tyyli varasti hetkeksi kansainvélisen
nayttdimon, ja valtavan maan muut viini-
alueet jaivat niin parrasvalojen kuin inves-
tointienkin ulkopuolelle.

Maassa maaperan ehdoilla

Joukko tuottajia teki kuitenkin kaikessa hil-
jaisuudessa tutkimustyota kirjaimellisesti
ruohonjuuritasolla. Brian Croser oli Aust-
raliassa yksi ensimmaisista viinintekijoista,
joiden mielesta tietyn rypalelajikkeen tuli
soveltua kasvamaan tietylld alueella sen ai-
nutlaatuisessa maaperéssé ja ilmastollisis-
sa olosuhteissa.

”Viinityylin pitda lahtea siita, missé ry-
péle kasvaa. Ratkaisevaa ei ole viinintekija,
vaan terroir - maaston, maaperin ja ilmas-
ton ainutlaatuinen yhdistelma, -joka suo-
dattuukasviinjahedelmaan.”

Croser aloitti tutkimusretkensi jo
1970-luvulla. Han hankki Adelaiden tun-
tumasta piskuisen palstan ja alkoi kasvat-

oy

f

- |_ 1
) Kenguru ej ol

viinitarhoilla.
L i

e
harvmalner‘r'na
‘austrahalalsma j

Y



Australian vanha
maapera tuottaa
yhdessa maaston ja
iimaston kanssa
erilaisia terroireja.

Adelaide on

Australian viidenneksi
suurin kaupunki. Sita
kutsutaan usein maan
viinipaakaupungiksi.

Viinityylin pitaa
lahtea siita, missa

rypale kasvaa.”
Brian Croser

taa silla Chardonnayta. Varsin pian han tu-
liluoneeksi Petaluma-viinitalon, joka saa-
vutti sellaisen kuuluisuuden, ettd 2000-lu-
vun alussa panimojatti Lion Nathan péatti
hankkia sen omistukseensa. Sithen men-
nessa Croserin ty0 oli kuitenkin ehtinyt in-
noittaa kokonaisen uuden sukupolven mo-
tivoituneita ja koulutettuja viinintekijoita.

”Lisdksi Australiassa on upeat terroi-
rit, joiden vanha maapera ja pysyvat sda-
olotluovat hienot edellytykset laatuviinien
valmistukseen.”

Croser uskoo, ettd painopisteen siirtymi-
nen laatuviineihin ei ole niinkdan markkina-
voimien heiluriliike vaan viiniteollisuuden
omasta kunnianhimosta kumpuava trendi.

Télld vuosikymmenelld aussiviinien esii-
marssia ovat tahdittaneet maan kaakkois-
osanja Tasmanianviileimmat kasvualueet
ja niille soveltuvat rypilelajikkeet, kuten
Pinot Noir, Chardonnay ja Riesling.

"Australia palaa monimuotoisuuteen”,

Croser tiivistaa.

Brian Croser ONn
Petaluman viinitalon
perustaja ja yksi Aust-
ralian viinimaailman
suurimmista nimista.

BRIANIN PEUKALOSAANTO

Brian Croser lahti jo 1970-luvulla tutkimaan rypalelajikkeiden
ja kasvupaikkojen yhteensopivuutta. Alla on hanen
peukalosaantdnsa. Sita lukiessa kannattaa toki muistaa
poikkeukset seka se, etta sama lajike ei eri paikoissa tuota

kahta samanlaista viinia.

Margaret River - Cabernet
Sauvignon, Merlot
ja Chardonnay

Mount Barker - Shiraz ja
Riesling

Clare Valley - Riesling ja
Shiraz

Barossa Valley - Shiraz

Eden Valley - Riesling ja
Shiraz

McLaren Vale - Shiraz ja
Cabernet Sauvignon
Adelaide Hills - Chardonnay
ja Sauvignon Blanc
Coonawarra - Cabernet
Sauvignon

Great Western - Shiraz ja
Riesling

Mount Macedon - Pinot Noir

Yarra Valley - Pinot Noir ja
Chardonnay

Mornington Peninsula
- Pinot Noir

Bellarine Peninsula - Pinot
Noir

Tasmania - Pinot Noir,
Chardonnay, Riesling - ja
erityisesti kuohuviinit

King Valley - Nebbiolo ja
Sangiovese

Rutherglen - Muscat a Petit
Grains ja Muscadelle

Mudgee - Shiraz

Hunter Valley - Shiraz ja
Semillon

12013 ETIKETTI9



Lammas a3 alkavan
kevaan kunniaksi vihrean
kuoﬂl(-e'n yrteista ja
pistaasista. Vihrea varisuora
viimeistelladn rapeaksi
paistetulla pinaattiriisilla:

-

YRTTI-PISTAASIKUORRUTETTU
LAMPAANKAREE JA PAISTETTU
PINAATTIRIISI

4 annosta

« 3 valkosipulinkyntta

«1dl yrtteja, esim. lehtipersiljaa, minttua
ja/tairuohosipulia @

«100 g kuorittuja, suolaamattomia
pistaasipdhkinoita

«1dl oliividljya

« 1luomusitruunan kuoriraaste ja mehu

»n.800 g lampaankareeta

« suolaa, mustapippuria myllysta

BN ja |
punayiinin upea liitto

Paasidisvieraat yllattyvat, kun peittelet
lampaan vihrean hunnun ille. Kun tarjoat
lisdkkeena rapeak‘si paistettua riisia kevaisten
kasvisten kera ja kaadat lasiin australialaista
shiraz-viinié’\lI juh|i'en menestys on taattu.

|

Paistamiseen:
« voi-6ljyseosta

Tarjoiluun:
« paistettua pinaattiriisia, vihreda salaattia

1. LAmmita uuni 200 asteeseen.

2. Kuori valkosipulit ja laita ne yrttien

kanssa kulhoon. Murskaa pahkinat ja lisaa

ne sitruudamehunja kuoriraasteen kanssa
muidenaineiden joukkoon. Lisaa ensin noin
puolet dljysta. Sekoita sauvasekoittimella
karkeahkoksi tahnaksi. Lisaa sen verran 6ljya,
ettd seos on tanakkaa, mutta levittyvaa.

3. Paista lampaanlihan pintaan kaunis vari pan-
nulla voi-6ljyseoksessa. Mausta liha suolalla ja
pippurilla. Levita paalle pistaasitahnaa.

4. Paista uunissa10-12 minuuttia. Jos kaytat
lihalampdémittaria, ota liha pois uunista mittarin
osoittaessa 58:aa astetta. Peita foliolla ja anna
lihan vetaytya noin 10 minLEJttia. Leikkaa halu-
tessasi kyljyksiksi. Tarjoa pinaattiriisin kanssa.

Juomasuositus: _Persoonallisen makuinen lammas sallii seurakseen voimakﬁaan viinin.
Keskitdyteldinen tai tayteldinen shiraz sopiikin mainiosti myds lampaankareen Kumppaniksi.

a
t)/AUSREKw IITITAA

PAISTETTU PINAATTIRIISI

4 annosta

« 1salottisipuli

« 2 valkosipulinkyntta

«n.%dl oliividljya

« n. 8 dl kypsda, kylmaa jasmiini- tai
basmatiriisia

«1dl herneita

« salaattipinaattia

(LT EG I EN G ELEGEEBEILGIE
keitettyna)

« 2kl sitruunamehua

« suolaa, valkopippuria myllysta

1. Kuori ja hienonna sipulit. Kuullota niita
oljyssa keskilampaisella pannulla muutama
minuutti.

2. Lisaa riisi, herneet ja salaattipinaatti. Paista
sekoitellen, kunnes seos lampenee. Lisaa halu-
tessasi herneenpalot. Mausta sitruunamehulia,
suolallaja pippurilla.




Hewitsonin Viini-
tarhan vanhimmat
Mourvedre-
kéynnokset ovat yli
150-vuotiaita.

9

Barossa Valley el ole

vhdenmukainen alue’
Dean Hewitson

Vanhaa uutta maailmaa

Uusien urien avaaminen ei kuitenkaan tar-
koita kaikesta vanhasta luopumista. Baros-
sa Valleyssa tilaa pitivd Dean Hewitson
tunnustautuu Brian Croserin henkiseksi
oppipojaksi.

”Barossa Valley ei ole yndenmukainen
alue eika Shiraz ole taalla mikdan pakko-
pulla”, Hewitson sanoo.

Hain tuottaa itse hienoja viineja niinkin
yllattavasta rypaleestd kuin Mourvedre, jo-
ka Euroopassa tunnetaan lihinnd Rhonen
sekoitusrypileena.

”Ei siind varsinaisesti mitdédn yllattavaa
ole. Kéynnokset ovat olleet samalla paikal-
layli1so vuotta.”

Hewitsonin Old Garden -palstan koyn-
nokset, tiettavisti vuodelta 1853, saattavat
olla maailman vanhimpia.

Etela-Australian osavaltio tuottaa puolet
koko maan viinilitroista, mutta nahdékseen
kokonaiskuvan on poikkeuksellisesti tar-
kennettava yksityiskohtien tasolle. Baros-
sa Valley ja sen muutama hieman viileAim-
pildhialue, kuten Eden Valley, Clare Valley,
Maclaren Vale ja Adelaide Hills, on luokitel-
tuyleisnimikkeella "Adelaide superzone”.

—

Australian viinituulet

Australian viinitrendi ei ole pelkastaan viileys vaan yleisem-
min laatu, uskoo Hewitson-tilan omistaja Dean Hewitson.

"Viilean ilmanalan tyyli tuottaa kevyempia, matala-
alkohoalisia ja vahatanniinisia viineja, jotka ovat ruoka-
ystavallisempia kuin kompelot, korkeaoktaaniset shirazit.
Viileys ei kuitenkaan ole itseisarvo.”

Shiraz ei rypaleena osoita vaistymisen merkkeja.
Sita sekoitetaan mielellaan Valimeren alueelta tuttuihin
punaisiin rypaleisiin. Cabernet Sauvignon on hienoisessa
laskussa, aromaattiset valkoviinit puolestaan nousussa.

"Itse viinintekemisessa vallitsee luonnollinen trendi -
hyodynnetaan villeja hiivoja, pidetaan tertut kokonaisina
ja kaytetaan vahemman tammea.”

Viiniteollisuus ottaa myos entista enemman huomioon
ymparistokysymykset. Esimerkiksi Hewitsonin tila
pitaa kirjaa hiilijalanjaljestaan, joka tata nykya on lahes
neutraali.

"Avainsana on terroir. Tarkeampaa kuin lajike on se,
|6ytyyko sille sopiva kasvupaikka.”

Rypalekohtaiset viinit, joiden edellakavija Hewitson
itsekin on, tulevat lisaantymaan.

“Italialaiset ja espanjalaiset rypaleet ovat nyt markki-
natrendi, mutta kdynndkset ovat niin nuoria, etta niiden
potentiaali selviaa vasta 5-10 vuoden kuluttua.”

Dean Hewitson on
myos viinitalonsa
viinintekija.

12013 ETIKETTIN
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Kaikkia el vol miellyttaa.

Mutta aina voi yrittaa’
Peter Gago

"Tamai alue sisdltda lampotilaltaan, maa-
perédltaan ja suuntauksiltaan vaihtelevia
rinteit4, joille voi tdismasovittaa rypéleitd”,
herkuttelee Hewitson.

Suurenmoinen pienuus

Suuruus ei ole laadun este. Suuryhti6 Pen-
folds tuottaa viinejad muun muassa Barossa
Valleyssd, ja sen kuuluisin yksittdinen tuo-
te Penfolds Grange tehddén padsaantoises-
ti Shiraz-rypaleesta.

Grangen tuotantomaara on varsin pie-
ni, puolet monien Bordeaux’n alueen huip-
putilojen tuotantoméaérasti. Sen arvostus
on sitdkin suurempi. Tuskin mikdian muu
australialaisviini nauttii niin laajaa kun-
nioitusta kuin Grange, jota usein luon-
nehditaan Australian ja koko eteldisen
pallonpuoliskon ainoaksi premier cru -vii-
niksi.

Peter Gago on Penfoldsin johtava viinin-
tekija. Hén on jalostanut viiniksi yli 20 sa-
toa ja vastannut Grangen viininvalmistuk-
sesta henkilokohtaisesti aina viime vuo-
siin saakka. Hanen salaisuutensa on ajatel-
la pienesti.

”Penfoldsista puhutaan isona brandina,
mutta itse puhun mieluummin kulttuuris-
ta. Kulttuurimme on, etté tyoskentelemme
tiimina. Uskollisuutta ei voi ostaa, se pitda
ansaita.”

Peterin tiimissa on tekijoita, jotka ovat
nahneet yli 30 satoa, yksi tiimilaisista pe-
ratis2.

Penfoldsin tuotevalikoima kattaa poik-
keuksellisen laajan viinityylien kirjon.

"Teemme viineja yksittdisiltd pienil-
td palstoilta, toisaalta valmistamme vii-
neja kymmenen eri alueen rypileistd
sekoittamalla.”

12 ETIKETTI1/2013

Peterin nakemys australialaisista viinis-
td on moniarvoinen. Hian uskoo, etti tar-
vitaan sekd auringonpaistetta lasissa etta
boutique-viineja.

”Kun viiniteollisuus kypsyy, se monipuo-
listuu ja tuottajien itsevarmuus paranee.
Viime kiadessa kuluttaja voittaa. Kaikkia ei
voi miellyttdd. Mutta aina voi yrittad”, Peter
Gago sanoo naurahtaen. T

Peter Gago On
palkittu viinintekija.
Tuoreimman tunnus-
tuksen "Winemaker’s
Winemaker” han

sai viime vuonna
Dusseldorfissa.



Clare Valley

Barossa
Barossa Valle
Eden Valley

Adelaide Hills
McLaren Vale

Limestone Cod

Padthaway

Coonawarra

lasmania on cool

Viileiden kasvupaikkojen ykkonen Australiassa on
Victorian osavaltio, ja siella toistaiseksi tunnetuin alue
on Melbournen tuntumassa sijaitseva Yarra Valley.
Kilvan musta hevonen on Tasmania.

"Viinin kasvattaminen viiledssa ilmastossa
vaatii osaamista, jota ei aikaisemmin valttamatta ollut
kaikkien ulottuvilla®, Jansz-viinitilan viinintekija Natalie
Fryar selittaa trendia.

"Viiledssa iimastossa sadot ovat luonnostaan
pienempid, mika merkitsee isompia investointeja
ja mittavampia riskeja - ja tietenkin suurempia
palkintoja parempien viinien muodossa’, han sanoo
hymyillen.

Melbournen etelapuolella sijaitseva Tasmanian saari
on rakentanut itselleen maineen viileassa viihtyvien

Etela-Australia

Riverland

/]

Pyrenees

Bendigo

Adelaide

" .Sydney
w

Tasmania

Murray Darling

Central Victoria

Port Phillip

Geelong ‘

rypalelajikkeiden, kuten Pinot Noirin, Chardonnayn
ja Sauvignon Blancin, osaajana. Erityisesti saari on
profiloitunut laadukkaiden kuohuviinien tuottajana.

Syrjaisen sijainnin etuja on myods puhtaus. Viinitarhat
ovat keskittyneet saaren pohjoisosaan, jonne lankeavan
sateen alkupera on osittain jaljitettavissa antarktisiin
jaatikainin.

Jansz tekee yksinomaan kuohuviinia.

"llmasto on meille taydellinen: rypaleet kypsyvat
hitaasti, ja niihin ehtii kertya hyvan kuohuviinin vaatima
raikas hapokkuus.”

Jansz alkoi ensimmaisena Tasmaniassa valmistaa
kuohuviininsa samppanjamenetelmalla. Myos rypaleet
ovat samat kuin Champagnessa: Pinot Noir, Pinot
Meunier ja Chardonnay.

Kaakkois-Australia

. ?

Hunter Valley

L 4

ugdee

\

a
North East Victoria

Goulburn Valley
- °

Rutherglen

N\ King Valley
Melbourne \_ Yarra Valley

VIININYSTAVAN ASIALLA

Viime vuoden lokakuusta lahtien Alkon
australialaisviinien ostajana on toiminut
Karina Tiihonen. Han Kiittelee suomalaisten

viininystavien monipuolista makua. Elavainen

viinikulttuuri tekee tyosta inspiroivan.

"Olen aina ollut kiinnostunut kuluttaja-
lahtdisesta katsantotavasta’, Karina
perustelee.

Central Ranges

owra

ey
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Pataruoat ovat edullisia ja %

valmistuvat esivalmistelujen jilkeen kuin
itsekseen. Niibin voi myos kéaytidd sesongin®
raaka-aineitd ja lihiruokaa. Kannattaa siis-kajvaa
kaapin perdlli polyttyvi pata esiin! = -

L] '

TEKSTI.SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIHELA
- JUQUASUOSITUKSET JA L'SIT ALKQ PADAT JA ASTIAT CHEZ MARIUS,
"1 ,+  STOCKMANN JA KUVAUSREKVISITTAA

X
_-umfon:pa‘ta on arvok_ﬁ(osto 3
sidyvuosien varrella takaisin
- SaikkujaMarius Saikku Chez Maj
_ lineliikkeesti antavati;inlikej i fmﬂ ;
Pataa ostettaessa on tarkedd miet

tarkoitusta. Josteetusein k okia, kannattaa
hankkiaemaloitutai pinnoftettl_l pata. Silloin hajut jamaut ei-

kia, voit valitamyos pinnoittamattoman vai

Padan koko on tirked asia monestakin syysta. Padan pitaa
mahtua uuniinmutta ollatarpeeksi tilava, jotta ruokaa mah-
tuu sekoittamaan kunnolla. Lisiksi pataruoka yleensi vain
paranee lammityksesta. Siksi siftli kannattaa tshdii reilusti
kerrallaan. ' § -

-

e

Myos oman viitselidisyydentaso vai@nkintaan. Va-

lurautapataa pitai rasvata, savipataa liottaa. Valitsetko mie-
luummin helpomman vaihtoehdon, kuten emalipadan tai
vaikkapa valualumiinisen pinnoitetun padan?
- Emalipataa voikayttda kaikkiin ruokiin, mutta toisaalta
‘se 'déiﬁopeista.l.éirﬁpﬁ ilanvaihteluista, kuten jaikaapis-
tasuoraan kuumallehellalle nostosta. Savipataa pitiii yleen-
sa ,l{qtta"atved.esééi ennenkayttod, eikd moni suosittele siti kay-
te’tﬁﬁvﬂ:ksi hellaf[é. uutoip adan voi laittaal%n ellalle kuin
;’u"j‘ziﬁ” jos vain sen kahvat ja nupit g_éiméin kesta
* Juurinytmaailmalla ovat suosiossa pinnoitetut valualumii-

| nipadatjaohuetjakevyetvalurautapadat. Nousussa ovat pos-

liiniset, lieden kestavit eri viriset padat. Mustan liséksi val-
koinen on ollutjo jonkin aikaa suosittu patavari. £



SITRUS-BROILERIPATA
4 hengelle

«1iso broileri

«3rkl voita

«1tlsuolaa

«1tl mustapippuria

« 2 tl raastettua sitruunankuorta
» 8 pienta salottisipulia

« 2 valkosipulinkyntta

« 2 porkkanaa

+n.400 gjuuriselleria

« n. 2 dl kana- tai lihalienta

« 2dl valkoviinia

«1rkl juoksevaa hunajaa

« muutama rosmariinin tai timjamin oksa
« 3rklsitruunamehua

1. Ldmmita uuni 200 asteeseen. Paloittele
broileri 8 osaan. Paista paloihin kaunis

vari voissa pannulla. Huuhtaise paistinpannu
vesitilkalla ja kaada neste uunipataan. Hiero
broilerinpaloihin suolaa, pippuria ja sitruunan
kuoriraastetta. Laita palat pataan.

2. Kuori ja paloittele sipulit ja juurekset. Lisaa
ne pataan.

3. Valuta pataan kanaliemi, valkoviini ja hunaja.
Lisaa yrtinoksat. Peita kannella tai foliolla.
Kypsenna uunissa noin 45 minuuttia. Mausta
valmis pata sitruunamehulla.

4. Tarjoa keitetyn riisin ja vihredn salaatin
kanssa.

Vinkki: Voit halutessasi suurustaa padassa ole-
van nesteen maissitarkkelyksella kastikkeeksi.

Juomasuositus:

Sitrusbroilerin raikas hapokkuus rakastaa

M pirteitd ja hedelmaisia valkoviineja esimer-
kiksi Sauvignon Blanc- tai Riesling-rypaleista.
Myés M vivahteikkaiden ja ryhdikkdiden
griner veltlinereiden mineraalisuus ja yrttisyys
sopivat padan aromimaailmaan. M Vehn&oluet
ovat usein sitrusmaisia ja sopivat siten myos
hienosti tdman padan kumppaniksi.

Sitrusten huippusesonki on
alkuvuodesta. Ne antavat
uuniruokaan pirtean, kevai-
sen tunnelman. Tahan pa-
taan kdytetadn kokonainen
broileri. 70-luvun arkiherkku
on ajankohtaisempi kuin
koskaan, silla kokonaisesta
broilerista saa itse paloitte-
lemalla taatusti maukasta ja
edullista syotavaa.




Kasvis-

syQjalle

KAALI-KANTARELLIPATA
4-6 hengelle

« 1dl kuivattuja kantarelleja liotettuna
e« puolikas pieni valkokaali

_ +2-4valkosipulinkyntta
« 1sipuli
400 g juureksia, esim. palsternakkaa ja
uuriselleria -
rkl 6ljya

| soijarouhetta
n. 6 dl kasvislienta

~«1tikuivattua kirvelia

" A m
» mustapippuria myllysta, (suolaa)
Yatl kui tttla chilia myllysta

| rki siirapﬁ*ﬁ
J - 5

ita kantarellit li aan oheisen ohjeen

ikaali ohuiksi suikaleiksi. Kuorija viipaloi
'é‘set. Kuullota sipulisilppua hetki
oljyssa. Lisaa soijarouhe ja 4 di kasvis-
Anna soua uheen kypsya pakkauksen
otueen muk austa souaroﬂ'he kirvelilla,
musta IIa ja chililla. 1
t pataan loppu kasvisliemi, sienet,
reksetja kaali. Valuta joukkoon siirappi. Anna
seoksen kiehahtaa, vahenna lampo keskilammol-
le ja peita kannella. Ann puolisen tuntia
valilla sekoitellen. Lisae ittaessa nestetta.

4. Mausta pata halutessasi suolalla. Lisaa
tarvittaessa pippuria ja chilirouhetta.
j ruis- tai muun leivan, riisin tai

: Laita sienet pieneen
tta sienet peittyvat.
oit kayttaa liotusveden

éitja'ﬂggﬂelméiset valkoviinit raikastavat
dan lempean makeaa makumaailmaa.
arjaisat ja raikkaat punaviinit

iksi pinot noir -rypaleestasopivat kaali-
tarellipadan seuraksmsta kannattaa valita

L llager tai hedelmainen e.
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LOHIPATA JUURESMUUSIPEITON ALLA
4 hengelle

«1sipuli

« 2 valkosipulinkyntta

« 2 porkkanaa

« 21kl 6ljya

«1prk (400-500 g) paseerattua tomaattia
«1tl sokeria

« 350 g nahatonta, ruodotonta lohifileeta
« 2rkl kapriksia

« 2 dl kivettdmia kalamata-oliiveja

« 1dl suolakurkkuja kuutioituna

« mustapippuria myllysta

Muusi:
« n.11kuorittua, kuutioitua perunaa
« n. % | kuorittua, kuutioitua palsternakkaa
« 3-4 dl kuumaa maito&
«1tlsuolaa
« %> tl valkopippuria myllysta

1. Tee ensin muusi. Kuori ja kuutioi juurekset.

Keita kannen alla 15-20 minuuttia, kunnes palat

ovat kypsia. Soseuta sahkovatkaimella. Kaada "
joukkoon sen verran kuumaa maitoa, etta seos ¥
on sakeaa. Mausta suolalla ja pippurilla.

2. Aloita padan valmistaminen juuresten kypsy-
essa. Kuori ja hienonna sipulit. Kuori ja kuutioi
porkkanat. Kuullota sipulit pannulla éljyssa
kypsiksi. Kaada pannulle paseerattu tomaatti ja
lisaa porkkanat. Mausta sokerilla. Anna porista
miedohkolla lammaolla noin 15 minuuttia.

3. Kuutioi lohifilee. Lisaa se seka kaprikset,
oliivit ja suolakurkut pataan. Rouhi joukkoon
mustapippuria. Suolaa ei valttamatta tarvita, silla
muissa aineissa on jo suolaa.

4. Anna hautua viitisen minuuttia eli kunnes
lohipalat ovat melkein kypsia. Kaada se@s
matalahkoon, uuninkestavaan vuokaan. Pursota
tai lusikoi seoksen paalle juuresmuusi.

5. Nosta vuoka 250-asteisen uunin ylatasolle.
Anna paistua noin 10 minuuttia tai kunnes mtiusi
saa hieman varia.

6. Tarjoa sellaisenaan tai vinredn salaatin kerg.

Vinkki: Lisaa pataan halutessasi muitakin
kasviksia. Esimerkiksi paprika, juuriselleri ja sienet™
sopivat hyvin makumaailmaan. L

Juomasuositus:

Tomaattiselle lohipadalle voi valita monen

tyyppisia juomia. Valkoviinin ystava poimii
“hieman jaannossokeria sisaltavan hapokkaan

M riesling-viinin tasaamaan suolakurkun ja

kapriksen suolaisuutta. Punaviineista tuoreet ja

keskitaytelaiset Bl chiantit toimivat takuuvarmasti

tomaattisten ruokien kumppaneina. Oluista

vaaleiden [Hllagereiden ja [l pils-oluiden raikkaus

korostaa kauniisti padan monia makuvivahteita.

Juuresmuusipeito
makoisa lofiigata: Se

inspiraationsa sé
maailmastagto
laitetaan Kypsyrt
IiséksFSuolak’kkua

[
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SISAPAISTIPATA KOLMEN SIPULIN

JA PUNAJUUREN KERA
4 hengelle

+500 g naudan sisdpaistia

« 4 salottisipulia

» 4 valkosipulinkyntta

« 500 g punajuuria (n. 4 kpl)
«1pieni purjo

« 2 laakerinlehted

«n.3dllihalienta

+n.100 g sinihomejuustoa

«1rkl juoksevaa hunajaa

« mustapippuria myllystd, (suolaa)

Paistamiseen:

o » 2rkl voi-dljyseosta
1. Kuutioi liha. Kuori ja lohko sipulit ja puna-
juuret. Huuhtaise purjo ja viipaloi se reiluiksi
paloiksi.

2. Paista lihaan padassa tai paistinpannulla
voi-06ljyseoksessa kaunis vari. Paistamisen voi
tehda muutamassa erassa. Lisaa pataan liha,
kasvikset, laakerinlehdet ja lihaliemi.
3. Kypsenna pataa hellalla tai 175-asteisessa

& uunissa tunnin verran, kunnes liha on mureaa.

- Lisaa tarvittaessa lihalienta.

4. Murustele juusto pataan. Mausta hunajalla
ja pippurilla. Lisaa tarvittaessa suolaa, mutta
huomioi, etta juustosta ja lihaliemesta tulee jo
suolaisuutta pataan.

5. Tarjoa pata leivan, perunoiden, riisin tai
salaatin kanssa.

i Juomasuositus:
Punajuuren makeus ja sinihomejuuston
voimakkuus ja suolaisuus tekevat sisapaistipa-
dasta mainion olutruoaf. ' Tumma lager tai -
hedelmdinen ale ovat?oluttyyppien parha{
valinnat. Punaviineista voi kokeilla ™ Pinot Noir

-rypaletta Uudesta-Seelannista tai Ransk\aq\‘
Bourgognesta - ndiden viinien tuoksusta &,

jamausta kun voi l6ytaa mydés punaj n
/ﬁ:meita. ?Hfé':::

b

Muheva lihapata
\_ valmistetaan sisa-
paistista. Liha hautuu
mureaksi kolmen
sipulin ja punajuuren
syleilyssa. Pisteeksi - B
iin paalle ripotellaan J

. sinihomejuustoa. l"v-..



TEKSTI MIKKO SALMI

RESEPTIT RAISA LAINE

KUVAT LAURA RIIHELA JA SUSA JUNNOLA

Helmikuun neljis on oluenystiville tirked kalenterimerkintd.
Silloin Alkoissa tuodaan valikoimaan yksitoista uniikkia kisityoldisolutta.

Olutvuosi kiiynnistyy

kisityol

lkuvuoden kampanja esittelee yksitoista oluterikoisuutta,
joita eiole aiemmin ollut myynnissé Alkossa jajoiden saa-
tavuus on nytkin rajallinen. Osa oluista on todellisia har-
vinaisuuksia. Uutuuksista kaikki ovat vastakehitettyja eri-
koiseria, yhdeksan niista kotimaista ja kaksi ulkomaista.

Oluttyyppien fuusioita

American Saison,
erikoisuus (saison)

American Saison
Oluttyyppien
yhdisteleminen on
uusi trendi. Perin-
teinen belgialainen
maatilaolut saison
on kuivaa, kirpean
mausteista, jopa
pippurista ja vah-
vasti humaloitua.
Kun tahan lisataan
jenkkipotkua el
sitruunaista, kypsan
appelsiinista tuok-
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sua antavaa huma-
laa, on tuloksena
Stadin Panimon
American Saison.
Viljankeltainen
American Saison
sopii vaikkapa
lampaan seuraan
tai voimakkaiden
juustojen kyytipo-
jaksi. Rohkeimmat
voivat kokeilla olutta
sushin kanssa.

d150

luilla

Suomalaisen olutmaailman pieni beaujolais nouveau -hetki
koittaa helmikuun neljantend. Tuosta paivastd alkaen yksittdisten
tuotteiden saatavuustiedot voi tarkistaa osoitteessa alko.fi/tuot-
teet. Oluet saatetaan myyda loppuun nopeastikin, joten kannattaa

olla aktiivinen.

Prykmestar Schwarzbock

Mielenkiintoinen ko-
konaisuus on myos
Vakka-Suomen
Panimon Prykmes-
tar Schwarzbock. Se
on suklaamaltainen,
lakritsinen ja hedel-
mainen sekoitus
kahta eri pohjahii-
vaolutta, mustaa
schwarzbieria ja

Prykmestar
Schwarzbock,
tumma lager

(schwarzbock)

taytelaista bockia.
Lopputuloksena on
tasapainoinen olut,
jossa raaka-aineet
maistuvat selke-
asti. Tama olut on
omiaan pataruoille,
paisteille, hampuri-
laisille, makkaroille
ja ilimakuivatulle
Kinkulle.

Mikkeller Sort
GulBlack India
Pale Ale, ale (IPA)

Sort Gul Black India Pale Ale

Uusi tuttavuus

ja oluttyyppien
villl fuusio sekin
on tanskalainen
Mikkeller Sort Gul

Black India Pale Ale.

Tummanruskea ja
runsasvaahtoinen
olut on tuoksultaan
kevyen greippinen
ja kuikkainen ja
suutuntumaltaan
erittain taytelainen.
Aromikkaan

humaloinnin
ansioista tama

olut sopii juusto-
poytaan ja etenkin
sinihomejuustojen
palanpainikkeeksi.
Silloin hyvin runsaat
humalan katkerot
ja tuhti mallaspohija
leikkivat erin-
omaisesti juuston
suolaisuuden ja
rasvaisuuden
kanssa.



Syodaan
SOrMIN

Helppoa ja mutkatonta tarjottavaa
oluen kumppaniksi ovat erilaiset
sormisyotavat. Silloin ruokien ja
juomien lisaksi poytaan ei tarvitse
kattaa muuta kuin laseja ja pino
pikkuservietteja ja cocktailtikkuja.
Hyva maara on kolmesta viiteen

erilaista suolaista pikkupalaa, muu-

tamia kappaleita vierasta kohti.

TAYTETYT ENDIIVIN LEHDET
10-12 kpl

« 1endiivi

+ 100 g sinihomejuustoa (stilton)

» 100 g maustamatonta
tuorejuustoa

« 2 tuoretta viikkunaa

« %2 dl saksanpahkinéita

« hunajaa

1. Pese salaatin lehdet huolellisesti.
Sekoita juustoista tahna ja levita se
lehdille. Koristele viikunan siivuilla ja
rouhituilla pahkinailla.

2. Valuta pintaan hunajaa juuri ennen
tarjoilua.

AROMAATTISET
KANAVARTAAT
8kpl

+n.200 g broilerin sisafileeta
« 4 puista varrastikkua

Marinadi:
«1rkl oliividljya
« 2 tl seesamidljya
« 1tl raastettua sitruunaruohoa
« 1tl raastettua inkivaaria
« %2 punaista chilipalkoa
« 2tllimetin mehua
« 2 tl makeaa soijakastiketta (ketjap
manis)

Pinnalle:
« tuoretta korianteria, sormisuolaa

1. Leikkaa broilerin sisafileet pieniksi
paloiksi. Pujota ne puolitettuihin,
puisiin varrastikkuihin. Sekoita kaikki
marinadin aineet keskenaan, chili hie-
nonnettuna, ja sivele marinadi vartaille.
Anna maustua puolisen tuntia. Kyp-
senna vartaita uunissa grillivastuksen
alla noin 7 minuuttia tai kunnes vartaat
ovat kauniin ruskeita: Ripottele pinnalle
runsaasti tuoretta korianteria ja hieman
sormisuolaa. ¥

2. Tarjoa joko kuumina tai kylmina.

OLUTLASI ALKO, TEKSTIILIT, VALKOINEN", "+ = 10
LEIPALAUTA JA KANAVARTAIDEN LASI b
KUVAUSREKVISIITTAA. MUUT ASTIAT
STOCKMANN I
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Simpukoiden
syémista
helpottavat
pienet puiset
cocktailtikut.

LAMMASCROSTINIT
n. 10 kpl

« 2 maalaispatonki

« 2rkl oliividljya

« 1valkosipulin kynsi

« 150 g karitsan tai lampaan
jauhelihaa

»n.100 g munakoisoa
palana

« 1salottisipuli

« 2 tl tomaattipyreeta

« %2 tlsuolaa

« rouhittua mustapippuria

«2rklsmetanaa

Koristeluun:
« tuoretta timjamia
« pecorino-juustoa lastuina

1. Leikkaa patonki siivuiksi.
Sivele siivut 6ljylla, jonka sekaan
on hienonnettu valkosipulin
kynsi. Paahda uunissa 200
asteessa 5-7 minuuttia.

2. Ruskista karitsan jauheliha
pannulla. Poista munakoisosta
siemenet ja leikkaa se mahdol-
lisimman pieniksi kuutioiksi.
Hienonna sipuli ja lisaa pannulle
munakoison kanssa. Lisaa
tomaattipyree, mausteet ja
smetana. Kuumennajajaa
tayte paahdetuille patonkisii-
vulille. Koristele leivat tuoreella
timjamilla ja juustolastuilla.

GRILLATUT
JATTIRAVUN-
PYRSTOT JA
CHILIFAIOLI
9kpl

« 1dl valmista majoneesia

« 1tl sitruunan mehua

« 2 tl makeaa chilikastiketta

« 1valkosipulinkynsi

« 9 kpl kuorettomia
jattiravunpyrstoja

« 3viipaletta serrano- tai
parmankinkkua

1. Valmista ensin chili-aiolidippi
maustamalla majoneesi sitruu-
nan mehulla, chilikastikkeella ja
hienonnetulla valkosipulilla.

2. Kuivaa pakastetut ja sulatetut
ravunpyrstot talouspaperilla.
Leikkaa kinkkusiivut pitkittain
kolmeen osaan ja kietaise yksi
jokaisen pyrston ymparille.
Paista ravunpyrstot nopeasti
kuumalla pannulla, noin mi-
nuutti per puoli.

3. Tarjoa kuumina chili-aiolidipin
kanssa.

Juomasuositus: Kasityolais-
oluista voi jarjestaa myos
olutmaistelun. Valitse niista
oman maun mukaan muutama
mielenkiintoinen olut yhdessa
naiden sormisyotavien kanssa
maisteltavaksi.

+#
GRATINOIDUT

SIMPUKAT y
8kpl (‘

« 8 kpl keitettya viher- tai
sinisimpukkaa kuoressaan
(myydaan esim.
pakastettuina)

« % dl gruyere-juustoa
hienoksi raastettuna

« 2 rkl kuivahtanutta
maalaisleipaa raastettuna

« 1rkl punaista
pestokastiketta

« 1rkl oliividljya

« 2rkl lehtipersiljaa
hienonnettuna

Uunivuokaan:
« karkeaa suolaa

1. Levita runsas kerros karkeaa
suolaa uunivuoan pohjalle.
Aseta sulaneet ja valutetut
simpukat suolapedille, jolloin
ne pysyvat paremmin pystyssa
paiston ajan. Sekoita kaikki
kuorrutuksen aineet keskenaan
ja jaa simpukoiden paalle.
Gratinoi 250 asteessa viitisen
minuuttia.

2. Tarjoa kuumina.



Tuplakeisari,
vahva lager

Tuplakeisari

Tutustumisen
uniikkeihin oluihin
voi aloittaa vaikkapa
kinuskinruskealla,
makean maltaisella
ja hunajaisen
hedelmaisella
Nokian Panimon
Tuplakeisari-lagerilla,

Kukko Ale,
ale

Kukko Ale

Mainio esimerkki
ale-oluesta on me-
ripihkankeltainen
Laitilan Kukko Ale,
jota voi luonnehtia
keskitayteldiseksi
ja aromeiltaan
sitruksiseksi

seka pahkinaiseksi.
Voimakkaasti hu-
maloitu ja ryhdikas

jossa on kahdeksan

prosenttia alkoholia.

Vahva maltaisuus
tekee Tuplakei-
sarista sopivan
kumppanin rasvai-
semmalle ruoalle,
uunijuureksille seka
sieniruaille.

Kukko Ale on hyva
yleisruokaolut. Sen
karamellimaltainen
pehmeys, hedel-
maisyys ja riittava
katkero sopivat
monille liharuoille
ja yleensakin paah-
detuille mauille ja
kastikkeille, jopa
sinapille.

Tuhdisti
talvisia
mMakuja

Vehnavaino,
vehnaolut
(weizenbock)

O

Vehndvaino
Mahonginruskea,
samea, kevyen
yrttinen ja banaa-
ninen Teerenpelin
Vehnavainé on wei-
zenbock, joka sopii
rasvaiselle kalalle,
kuten lohelle, silla
sen hedelmaisyys
antaa tilaa ruoan
aromille. Myds

porsaanlihan pieni
makeus sopii veh-
ndoluen makeuteen
ja vivahteikkuuteen.
Oluttyypin
mukainen vahva
alkoholiprosentti
takaa sen, etta
tama olut parjaa
tuhdimmillekin
kastikkeille.

Tarkista
nadiden kasityolais-

oluiden saatavuus-
tilanne verkossa
alko.fi/tuotteet.

Zander
Winter Ale,
ale(strong ale)

Zander Winter Ale

Kevattalveen

sopii myos kypsan
hedelmainen,
pomeranssinen,
keskiasteisesti
humaloitu ja nautit-
tavan tasapainoinen

Ngrrebro
Kings Country
Brown Ale,

ale (brown ale)

Suomenlinnan Pani-
mon Zander Winter
Ale. Tayteldisena ja
vahvana oluena se
sopii taydellisesti
pakkaspdivien
pataruoille.

Kings Country Brown Ale

Tavallista
runsaammin huma-
loitu Ngrrebro Kings
Country Brown Ale
on kastanjanruskea,
hedelmainen ja
suklainen pinta-
hiivaolut, jossa on
pehmean kara-
mellimaltainen ja

keksimainen runko.
Talvella taman
tanskalaisen brown
alen oheen kayvat
pitkaan haudutetut
ruoat, joissa saa

olla mausteisuutta.
Tuntuva humalointi
sallii myos vahvan-
makuiset kastikkeet.

1/2013 ETIKETTI 23



Savua,

Malmgardin
Panimon musta

ja tayteldinen
Huvila Oak Porter
esittelee puolestaan
tammen tuomaa

Marsalkka aromimaailmaa,
Savu, erikoisuus ) .
(Savuolud joka pehmentaa
[} vaniljaisuudellaan
portterin tummaa
maltaisuutta.
Marsalkka Savu

Savuoluen ystaville
mieluisa uutuus
on kuparinruskea

loitu, ruisleipdinen ja
savumaltainen olut
kaipaa kumppanik-

Saimaan Juoma- seen savustettuja Huvila
tehtaan Marsalkka ruokia ja savykkaita Oak Porter,

. A " stout &porter
Savu. Taytelainen, suomalaisen riistan (imperial
voimakkaasti huma-  makuja. porter)

Huvila Oak Porter

Oluen tuoksusta
VOi aistia sherrya,

e ) Beer Hunter’s
hedelmla J_a kahvia, Mufloni Saison
jonka korvikkeena de Randonneur
Oak Porter onkin Kataja Edition,
omiaan. Se sopii erikoisuus

. ) (saison)
myos suklaisten m

jakiruokien kanssa
nautittavaksi tai
aterian paatteeksi
digestiivina.

Mufloni Saison de Randonneur
Kataja Edition

Pitkalla nimella
varustettu Beer
Hunter’s Mufloni
Saison de Ran-
donneur Kataja
Edition on variltaan
oljenkeltainen

ja tuoksultaan
kypsan sitruksinen,

havuinen ja
mausteyrttinen
erikoisuus. Tama
samea, taytelainen
ja reippaasti huma-
loitu kasityolaisolut
sopii nautittavaksi
sellaisenaan.

Kertakattauksella Kiinni koko kirjoon

Etenkin kotimaisten pienpanimo-oluiden kysynta on kasvanut.
Alkon 80-vuotisjuhlavuonna viime vuonna esiteltiin uniikkeja pien-
panimotuotteita, joista saatiin kiitosta niin asiakkailta, myymalodista
kuin panimoiltakin.

"Helmikuussa kaynnistyva kampanija esittelee yhdella
kattauksella yksitoista uutta ja tuoretta olutta, jotka on pantu viime
vuoden lopulla tai alkuvuodesta. Asiakkailla on hieno tilaisuus
tutustua yhdella kertaa naihin panimomestareiden uusimpiin luo-
muksiin, todellisiin taidonnaytteisiin®, Alkon oluiden ja siidereiden
tuoteryhmapaallikkd Mika Kauppinen kertoo.

Kaikki oluet ovat erikoiserig, joita on valmistettu panimon
kapasiteetista riippuva rajallinen maara. Jos yksittaista tuotetta on
saatavilla enemman, voi sita olla myynnissa toukokuulle asti. Lisaksi
myymalat paattavat oluiden ottamisesta valikoimiinsa itsenaisesti.

"Saatavuutta kannattaa seurata Alkon sivuilta, silla viime
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helmikuun vastaavassa esittelyssa tuotteet loppuivat monesta
myymalasta jo parissa viikossa’, Kauppinen sanoo.

"Erikoiserissa maistuu nyt mahtava kirjo oluiden makuija, ei
pelkastaan muodikas katkeruus vaan myos maltaan vivahteet
ja hiivan tuomat aromit. Hienoa on, etta jokainen - myds
pienpanimoista suurimmat - revittelee omalla tavallaan, omassa
mittakaavassaan.”

Maisteluun tuo mielenkiintoisuutta myos oluttyyppien raja-
aitojen rikkominen ja oluttyyppien yhdistely. Lisaksi oluista on
|Oydettavissa vahvan maltaisuuden ja kypsan hedelmaisyyden
ohella savun, katajan ja tammen aromeja.

Kasityolaisoluet ovat panimoiden taideteoksia. Niiden tulo
valikoimaan on oluenystaville erityinen tilaisuus.

"Mikali kysyntaa on ja palaute on edelleen myédnteinen, olemme
toki halukkaita uusimaan taman kampanjan.”




K poin

TEKSTI ANU PIIPPO KUVAT SUSA JUNNOLA JA ISTOCKPHOTO

Miki juoma sopii mateelle?

Made eli matikka etsii kutukumppania
keskitalvella, ja silloin madesaaliitkin
ovat suurimmillaan. Helsingin ja
Uudenmaan alueilla tyiskentelevi
Alkon palvelu- ja tuotekouluttaja
Selma Wennonen kertoo, mitd juomaa
kannattaa valita madeaterialle.

Mika juoma sopii
madekeiton oheen?

Made on klassinen talviherkku, vaikka nykyisin

mahtavaa madetta saa kesallakin. Valmistusta-
vasta riippuen sille 16ytyy viinikumppaneita esimerkiksi
pirted & hedelmiinen-, runsas & paahteinen- ja vivah-
teikas & ryhdikas -makutyypeista.

Jos suunnistetaan alueen tai rypaleen mukaan, klas-
sisia ja jopa itsestdan selvid tuotteita madekeiton oheen
ovat kuivat, keskitiyteldiset tai tdyteldiset ja enintdin
maltillisesti tammitetut Australian ja Yhdysvaltojen
chardonnayt. Toinen vaihtoehto ovat Chilen kuivat
viognier-valkoviinit. Jos haluaa viinin vanhasta maail-
masta, mateelle sopii esimerkiksi Rhonen alkuperiisista
jamonelle ehka hiukan tuntemattomista rypéleista tehty
sekoitus. Niti rypileitd ovat Grenache Blanc, Clairette,
Bourboulenc ja Roussanne. Samalla seudulla hyva viini-
valinta on myds valkoinen chiteauneuf-du-pape-viini.

Unohtaa ei kannata mydskaan oluita. Suomalaisten
suosikki lager on aina hyva valinta madekeitolle - se
ei peitd mateen makua. Vikevistd viineistd kannattaa

esimerkiksi portteria.

Mika on viinin oikea tarjoilulampdotila’

Ihan ensimmaiseksi: juoman lampatila vaikuttaa todella paljon siihen,
millaiseksi viini koetaan. Suomessa huonelampétilat ovat korkeita, joten oikean
tarjoilulampatilan saavuttaminen tarkoittaa yleensa viilennysta.

Nyrkkisaanto on, etta juoman on parempi olla mieluummin liian viileda kun lammin-
ta: se lampenee lasissa nopeasti. Punaviini kannattaa nostaa jaakaappiin viilenemaan
noin tuntia ennen tarjoilua. Valkoviinia taas voi sailyttaa jaakaapissa ja nostaa pullon
poydalle ldampenemaan puoli tuntia tai tunnin ennen tarjoilua.

Makeat juomat tarjoillaan kylmempina kuin kuivat. My&ds aperitiivit tarjotaan
viilennettyina. Oluet viilennetaan jaakaappikylmiksi lukuunottamatta tummia oluita,

Kannattaa muuten kokeilla joskus pruuvia, jossa samaa juomaa tarjoillaan seka
huoneenlampoisena etta viilennettynal”

Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden
usein esittamiin
kysymyksiin.

kokeilla erittdin kuivaa ja voimakkaasti kukkinutta
fino-sherry4 tai kuivaa ja hedelmaisté tai vain hiukan
makeutta sisdltdvaa madeiraa.

Oikein yllityksellinen valinta madekeiton
kumppaniksi voisi olla blanc de blancs -samppanja.
Samansuuntainen, mutta hiukan edullisempi valinta on
espanjalainen cava.”
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Helmikuu Maalistkuu Huhtikuu Toukokuu
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Kalenteri

Kevitta kohti 72.-165.

Talvi on parhaimmillaan, kun Etiketin ykkdsnumero
iImestyy myymaloihin. Kevat pilkahtelee kuitenkin |
niin lehdessa kuin ajatuksissa.

Etiketin vuoden ensimméinen numero on
myymaloissd helmikuun alussa, ja se palvelee
lukijoita toukokuun puoleenviliin. Lisaa
ajankohtaisia juoma- ja ruokavinkkejd on lehden
verkkosivuilla osoitteessa etiketti.fi.

[ ] L]
Alkon hyllyille saapuu helmikuun alussa yksitoista
ainutlaatuista, pienpanimoiden valmistamaa
kasityolaisolutta. Niita on myynnissa rajallisesti,
joten oluiden saatavuus kannattaa tarkistaa
4. helmikuuta alkaen Alkon verkkosivuilta
osoitteesta alko fi/tuotteet. Lue naista harvinai-
suuksista lisaa taman lehden olutjutusta alkaen
sivulta 20.

r
kS
L] L]

» Laskiaistiistai ja sita edeltava
laskiaissunnuntai kertovat, etta
paasiaiseen on enaa seitseman

| viikkoa. Jos saa sallii, laskiaisena

kiirundetaan pulkkamakeen
ja kruunataan ulkoilutuokio
termoskannussa lampimana Amerikassa Valentinuksen paivana muistetaan etenkin mie-
pidetylla kaakaolla. Joskus litiettya tai sellaiseksi toivottua henkilda, Suomessa samana
tilanteeseen voi sopia myos pdivana muistetaan lahinna ystavia. Alkon valikoimassa on
lammin toti. Katso modernien, useita kahden desilitran suuruisia kuohuviinipulloja, joilla
mietojen totien ohjeet taman voi yllattaa rakasta lahimmaista. Valikoimassa on myos
lehden sivulta 42-43. alkoholiton vaihtoehto.
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Pitkdperjantai aloittaa paasiaispyhat. Paasiaisena
moni rauhoittuu suurelle juhla-aterialle ensim-
maisen kerran sitten vuodenvaihteen ja valitsee
aterialle myos laadukkaat juomat. Viinivihjeita on
maaliskuussa Etiketin verkkosivuilla osoitteessa
etikettifi/ruoka-uoma. Vilkaise myés lammas-
reseptimme taman lehden sivulta 10. Alkot

palvelevat kiirastorstaina klo 9-20.

Toukokuun ensimmaisena paivana ei aina paasta

nauttimaan ihanasta kevatpaivasta, mutta silloinkin
ilmassa on ainakin toivo kevaan saapumisesta. Moni
juhlistaakin paivaa avaamalla kuohuviinipullon. Kan-
nattaa muistaa, etta kuohuviini on oiva ateriajuoma
muulloinkin kuin piknikilla. Lue lisaa osoitteesta
etikettifi (hakusana kuohuviini. Alkot palvelevat

vapunaattona klo 9-18.

I

ALE OLI LUKIJOIDEN
SUOSIKKI

Etiketin verkkosivuilla kysyttiin
loppusyksysta lukijoiden
suosikkioluttyyppia. Eniten kan-
natusta sai ale, jonka valitsi par-
haaksi 23 prosenttia vastaajista.
Seuraavaksi suosituimmat olivat
vehnaolut (18 %) ja lager (15 %).
Harvinaisimmat suosikit tassa
danestyksessa olivat pils ja vahva
lager, joita aanesti nelja ja kolme
prosenttia vastaajista. Katso uusi
ajankohtainen kysymys
etikettifi-etusivultal

VALMISTAUDU
JUHLIIN
Touko-kesikuun vaihde
merkitsee monelle nuo-
relle aikuiselle opintojen
paattymista ja uuden
eldmanvaiheen alkamista.
Vihjeita valmistujaisjuhlan
noutopoydan rakentami-
seen ja juomavalintoihin
on etikettifi-sivustolla
(hakusana noutopoyta).
Muista myo6s Alkon maksu-
ton juomaneuvonta, josta
|6ydat tietoa osoitteessa
alko.fi/jluomaneuvonta.

Seuraava
Etiketti ilmestyy

16.5.

VAIKUTA LEHTEEN!

Etiketin jokaisesta numerosta voi antaa palautetta lenden verkko-
sivujen kautta. Osoitteessa etikettifi on linkki kyselyyn, jossa

VoI arvioida uusinta lehted ja esittaa juttuideoita. Ensimmainen
lukijakysely koski vuoden 2012 kolmosnumeroa. Siihen vastan-
neiden kesken arvottiin Uniikki-tuotteita, jotka saa Sami Peltonen
Raisiosta. Onneal Tata numeroa koskevan kyselyn palkintona on
kolme laadukasta kuohuviinipullon avaajaa (@ 1790 euroa).
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Avainasia on, etta
myymalassa on
aina henkild, joka on
valmis auttamaan

asiakkaita.”
Hille Korhonen



TEKSTI JORMA LEPPANEN KUVAT SUSA JUNNOLA

Parasta palvelua

Alkon uwusi toimitusjobtaja Hille Korbonen perebtyi tebtdvdidnsi
muun muassa kiertdamdssd myymdloissi eri puolilla maata.

Hiin sanoo, etti Alkon monopoliasema velvoittaa tarjoamaan
asiakkaille parbaan mabdollisen palvelukokemuksen.

uomalaisten mielestd Alko on maamme

paras kaupan alan ketju. Kiittava asiakas-

palaute liittyy muun muassa tuotevalikoi-

maan, henkilokunnan asiantuntemukseen
japalvelualttiuteen sekd myymaéloiden ja noutopistei-
densijaintiin.

”Asiakkaan mielikuva perustuu pitkalti sithen, kuin-
ka kohtaamme hénet ja kuinka osaamme auttaa han-
td valinnan tekemisessa. Asiakkaan ei tarvitse tuntea
hankintatoimemme tai logistiilkkamme tehokkuutta.
Me itse ymmarramme, etta tarjoamamme hyoty ja ar-
vo perustuvat siihen, ettd koko ketju toimii asiakasléh-
toisesti”, Hille Korhonen sanoo.

Suomalaiset arvostavat Alkoa vastuullisena toimija-
na eivitka yleensa kyseenalaista sen monopoliasemaa.

”Suomen alkoholipolitiikka ja lainsdadanto anta-
vat toiminnallemme raamit, ja naissa puitteissa yhteis-
kuntavastuu korostuu. Vastuullisuutemme ulottuu 1a-

pikoko ketjun tuotteiden hankinnasta myyntitapahtu-
”»
maan.

Maailma tarjottimella

Liiketoiminnassa vastuullisuus, tehokkuus ja asiakas-
lahtoisyys muodostavat ykseyden, vaikka niitd usein
kasitellaankin erillisiné asioina.

”Olemme omistajille, veronmaksajille ja asiakkaille
vastuussa siitd, ettd toimimme tehokkaasti ja asiakas-
lahtoisesti. Tehokkuus antaa meille mahdollisuuden
pitaa ylla laajaa ja laadukasta valikoimaa ja korkeaa
palvelutasoa.”

Kuluttaja saa Korhosen mukaan paljon etua siiti,
ettd Alko on valtion monopoli.

”Jos menet Ranskaan, Saksaan tai mihin tahan-
sa viinimaahan, saat kaupasta yleensa vain paikalli-
sia viinejd. Alkossa on periaatteessa koko maailma
tarjottimella.”

—
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”Olemme iso ostaja ja houkutteleva kumppani toi-
mittajille. Hankinnoista vastaavat henkilot keskittyvat
kukin omiin tuotekategorioihin tai maantieteellisiin
alueisiinsa. He tuntevat markkinat ja toimijat.”

Alkon hankinnat kullakin alueella tehdéén pitden
silmalld kokonaisvalikoimaa ja asiakaskunnan mielty-
myksié ja arvostuksia. Myymalitasolla valikoima elaa
sen mukaan, mité asiakkaat ostavat.

”Asiakkaamme eivit maksa siitd, ettd tuotteemme
kerdavit polyé varastoissa ja myymaldissa. Tavara tu-
lee takaovesta jaldhtee etuovesta, ylimééraisid varas-
toja ei tarvita. Jos jokin tuote ei kdy kaupaksi, se poiste-
taan. Tavaravirtojen suunnittelu lahtee asiakkaan tar-
peista, jotka vaihtelevat alueittain ja kausittain.”

Palvelu yllattaa

Hille Korhonen aloitti uudessa tehtdvassa vuoden-
vaihteessa. Ennen sitd han vierailija tyoskenteli Alkon
myymaloissa eri puolilla Suomea. Kokemus oli kovin
erilainen kuin se, jonka hén oli saanut opiskeluaikoi-
naan Alkon kausiapulaisena.

”Oli erittdin kiinnostavaa havainnoida arkipéivan
tyotd ja osallistuakin sithen. Ndhdékseni avainasia on,
ettd myymaldssd on aina henkild, joka on valmis autta-
maan asiakkaita. Esimerkiksi kaikki tilaamiseen, kuor-
manpurkuun ja hyllytykseen liittyva tyo pyritdan teke-
madn niin, ettd asiakaspalveluun riitt4a aina resursse-
ja. Esimerkiksijoulun aikaan tihén taustatychon kay-
tettiin suurimmissa myymaloissd yovuoroja. Kaikki
toiminta tahtdd asiakaskohtaamiseen.”

AlKO oN paras
kKaupan alalla

Alkon voi hyvin sanoa olevan Suomen
paras kaupan alan ketju. Se arvioitiin

4 parhaaksi viime vuonna tehdyssa Kansal- 4
lisessa asiakaspalvelu- eli Suomi tanaan
‘tutkimuksessa.

Vuosina 2010 ja 2011 se oli samassa
tutkimuksessa kaupan alan ketjuja
arvioitaessa toinen. Kaikkien tutkittujen
yritysten joukossa Alko nousi vuonna 2012
viidennelta sijalta neljanneksi.
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Vastuullisuutemme
ulottuu 1api koko ketjun
tuotteiden hankinnasta

myyntitapahtumaan.”
Hille Korhonen

Hille Korhonen kuvat-
tiin Alkon koulutusti-
loissa Salomonkadulla
Helsingissa. Tiloissa
pidetaan tuotekou-
lutuksia, joten myos
nama kuvat otettiin
viinipruuvin tapaan.




Korhosen mukaan Alko on aito palveluyritys, joka
pystyy yllattamaan asiakkaansa.

”Alkon entinen toimintamalli oli aika lailla tuotan-
tolahtoinen, ja palvelu oli lahinna jakelua. Alkoholia
myytiin niille, jotka sattuivat tulemaan tiskin taakse.
Nykyisin palvelumme on ldhinna sitd, ettd autamme
asiakasta loytamaan kuhunkin kayttotilanteeseen so-
pivanjuoman.”

”Varsinkin kun valikoima on ndin laaja, asiakas ha-
luaa valintaa tehdessidan palvelua. Millainen viini tai
olut sopii minkakin ruoan kanssa? Millainen tuote sopii
lahjaksi? Parasta on, ettd voimme usein tarjota asiak-
kaalle ratkaisuja, joita hin ei ole edes osannut odottaa.”

Myos siind, miten asiakkaat ottavat palvelun vas-
taan, on Korhosen mukaan tapahtunut muutos.

"Tiskikulttuurin jalkeen asiakkaat olivat hammen-
tyneitd, kun myyji lahestyi heiti ja kysyi miten voi aut-
taa. Nykyisin asiakkaat tietdvat, ettd Alkossa saa hyvaa
palvelua, jamyos odottavat sitd. Korostan, ettd meidan
tehtdvaimme eiole edistad menekkid vaan ratkaista asi-
akkaan ongelma.”

Eldvailme

Alko tavoite on olla Suomen paras tyoyhteiso. Télld on
suora yhteys sithen, millaiseksi asiakas kokee saaman-
sa palvelun.

" Tybympdriston jatkuva kehittdminenja tyonilonja
innostuneen ilmapiirin yllapitdminen ovat kaikille tar-
keiti asioita. Myymalén ilmapiiri on osa asiakaskoke-
musta. Taman tukemiseksi panostamme henkilokun-
nan tuotekoulutukseen, vuorovaikutustaitojen kehit-
tamiseen seka esimiestydhon.”

”Tavoitteenamme on, ettd tydymparistd ja esimies-
ty0 ovat erinomaisella tasolla jokaisessa yksikossi ja
myyméldssa.”

Koulutuksella varmistetaan my®ds se, ettd Alkolla on
yhtendinen ilme kaikkialla Suomessa.

”Me pyrimme oppimaan toisiltamme ja jakamaan
hyvia kaytantoja. Tarkoitus ei tietenkddn ole koulut-
taa myyjistd robotteja, jotka esittavit asiakkaalle ai-
na samat kysymykset. On kuitenkin hyva, etta myyja
ymmartad, mitkd ovat palvelutapahtuman eri vaiheet
- miksi, miten ja miss jarjestyksessd asioita tehddén.”

Vaikka Hille Korhonen pitda koulutusta suuressa ar-
vossa, hin painottaa rekrytoinnin merkitysta.

"Tehtdvaan sopiva asenne ja persoonallisuus ovat
erittdin tarkeita tekijoita. Kaikista meista ei tule asia-
kaspalvelijoita, vaikka meitd miten koulutettaisiin.
Tekniset valmiudet tarvitaan, mutta varsinainen pal-
velu lihtee myyjan persoonallisuudesta ja harrastu-
neisuudesta. On uskomatonta, kuinka paljon juomiin,
ruokalajeihin ja kulttuureihin liittyvaa asiantuntemus-
tamyyjillimme on.”

HILLE KORHONEN
PAHKINANKUORESSA

« 51-vuotias

« Tekniikan lisensiaatti

« Fiskarsin tuotanto-, hankinta- ja
logistiikkajohtaja seka johtoryhman
jasen 2008-2012

« Johtaja littala Groupissa 2003-2007

« Logistiikan johtotehtdvissa Nokiassa
1996-2003

« Perhe: puoliso ja uusioperheen
yhteensa 5 lasta

« Asuu Espoossa

« Harrastaa ulkona liikkkumista mukaan
lukien metsastys, kalastus, vaellus,
hiihto, lenkkeily ja tennis

Omavarainen talous
Hille Korhonen osaa arvostaa myyjien asiantuntemus-
ta myos siksi, ettd ruoanlaitto on tirked osa hianen per-
heensid elaméntapaa.

"Meilld kotona kéytetdédn aikaa sekd ruokailun suun-
nitteluun ja varsinaiseen ruoanlaittamiseen ettd myos
sopivien viinien ja oluiden valitsemiseen. Aviomiehe-
ni Pertti on erinomainen kokki, ja keittiossd minulle
jad yleensd avustajan rooli. Periaatteenamme on syo-
da sesongin mukaista ruokaa. Esimerkiksi talvella en
syo0 paljon salaattia, koska saan sitd kasvihuoneestam-
me vain kesalla.”

”Olemme ruoan suhteen aika omavaraisia. Meilld
on useita pakastimia ja niissd itse metsastettya hirvea,
peuraajalintuja. Lohethaemme talveksi Tenolta. Mok-
kirannasta pyydystamme ravut, ja niiden kuorista kei-
tdimme liemen pakkaseen. Mansikat, herukat ja ome-
nat saamme omalta pihalta kesamokilta.”

”Asia, jota arvostan paljon, on arjen gourmet. Kun
esimerkiksi metsissa keittdd nokipannukahvit ja syo
sen seuraksi vihan ruisleipad, poromakkaraa ja koti-
maista juustoa, voi tuskin parempaa toivoa. Pienista
asioista syntyy suuri elamys.” T

etiketti.fi

Lisaa Hille Korhosen vastauksia
Etiketin kysymyksiin voi lukea netissa
osoitteessa etikettifi
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- Paavien
\ Vlpeit
| perilliset

Paavien bovibankkijana
maineensa ansainnut
Chateauneuf-du-Pape tuottaa
mubkeita ja monitaboisia
viinejd. Ne lukeutuvat
eteldisen Rbonen ja joidenkin
- mielestd koko Ranskankin
parhaimmistoon,
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Michel Chapoutier
uskoo biodynaami-
seen viljelyyn.

Valkoiset kivet ovat
Chateauneuf-du-
Papen maisemassa
tavallinen naky:.

iininviljelijd Florence Quiot astelee per-

heensa viinitilalla Chateauneuf-du-Papen

kyldn tuntumassa ja kaantad valilla esiin

rypdleita yli viisikymmenvuotiaiden Grena-
che-koynnosten lehviastoista.

Ollaan syyskuun alkupuolella. Hedelmiin onjo ker-
tynyt tarvittava maara sokeria, mutta vield odotellaan
tanniinien kypsymista.

”Sadonkorjuu on enéé noin viikon paéssi. Ennen
vanhaan korjuu aloitettiin, kun koira suostui syomaén
rypéleitd”, muistelee Quiot, joka edustaa sukunsa 13.
viinintekijasukupolvea.

Hinenjalkojensa alla narskuumaaperd, joka on teh-
nyt alueen kuuluisaksi. Se sisdltda silménkantamatto-
miin isoja valkoisia kivenmurikoita, jotka ovat hioutu-
neet tdysin sileiksi kulkeutuessaan muinaisten myller-
rysten mukana aina Alpeilta asti.

”Kun puhutaan tdimén alueen terroirista, puhutaan
aina myos kivistd, eikd syytta.”

Kivisen maan etuna pidetadn paitsi nopeaa kuivu-
mista, myos lammon varastointia ja sddntelya.

Taustalla haamot-
tavan Rhone-joen
laaksossa tuotetaan
laatuviineja. Juuri
tassa maisemassa
viettivat kesiaan
1300-luvulla myos
paavit.

"Todellisuudessa lammon kanssa saa olla varovai-
nen, ja jyrkkidkin lampotilaeroja tarvitaan”, Quiot
tarkentaa.

Lampdtilaerot auttavat happojen muodostumista.
Yksipuolisen kuuma kasvukausi voi puolestaan tuottaa
ylenpalttisen hilloisia viineja.

”Onneksi meilld on Mistral”, Quiot sanoo puoliksi
tosissaan.

Mistral on alueelle leimallinen kylma pohjoistuuli.
Pohjanmereltd vauhtia ottava kylma viima voi puhal-
taa Rhonen jokilaaksoon puristuessaan jopa 30 metrin
sekuntinopeudella. Rannikolle tullessaan tuuli kdén-
tyy Provencen yliitddnja voi tuntua Sardiniassa asti.

Chéateaneuf-du-Papessa tuuleen suhtaudutaan risti-
riitaisesti.

"Kivet ja Mistral auttavat pitaiméén taudit poissa”,
Quiot mydntéd, “mutta kuivuus voi mys johtaa rypa-
leessd olevan nesteen liialliseen haihtumiseen.”

Pahimmillaan tuuli voi rikkoa koynnoksia ja kylmyy-
dellddn jopa keskeyttaa kaymisen. Kun tuuli pysyy

aisoissa, kaikki on hyvin.
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Hiljaa virtaa
Rhone

Alppien lumisilta huipuilta
Valimereen laskeva Rhone-
joki on vuosituhannet ollut
etelaisen Ranskan kaupallinen
ja kulttuurinen valtimo. Sen
varrella sijaitsee myos yksi
Ranskan tuottavimmista ja
suosituimmista viinialueista.

Rhonen viinialue ei ole aivan
yhta arvovaltainen kuin Bor-
deaux tai Rhénen pohjoinen
vierustoveri Bourgogne. Joen
varrelta voi kuitenkin poimia
arvovaltaisia nimia. Pohjoisen
Cote-Rotie ja Hermitage seka
etelan Chateauneuf-du-Pape
kuuluvat ranskalaisviinien
ehdottomaan eturiviin. Siind
missa viilean pohjoisen
Rhénen hallitseva rypdle on
Syrah, eteldssa komentoa pitaa
Grenache.

Etelainen Rhone tuottaa vli
90 prosenttia koko jokilaakson
viinista. Valimerellisesta
iimastosta nauttiva alue
tunnetaan kevyista ja
hedelmaisista viineistaan, joista
valtaosa myydaan Cotes-du-
Rhone-nimikkeen alla. Hieman
rajatumpi alkuperamerkinta
Cotes-du-Rhone Villages on
annettu kylille, jotka ovat erottu-
neet johdonmukaisella laadulla.
Lisaksi omina alueinaan saavat
esiintya muun muassa Gigon-
das, Vacqueyras ja Rasteau.

Maantieteelliset vaihtelut
ja kunnianhimoiset tuottajat
ovat tehneet Rhonesta alueen,
joka pystyy yllattamaan myon-
teisesti iimeikkyydellaan ja
hinta-laatusuhteellaan. Vaikka
alueen viinit eivat ole kaikkein
halvimpia, niiden suosio
Suomessa on vakiintunut.

Alkon vakiovalikoimassa
alueen viineja on kolmisenkym-
ment4, ja valikoima on vast-
ikaan taydentynyt valkoisella
cotes-du-rhonella, luomuviljel-
lylla crozes-hermitagella ja pu-
naisella, hanapakkauksessa ole-
valla luomu-cotes-du-rhénella.
Lisaksi maaliskuun varattaviin
viineihin on tulossa arvostettu
chateauneuf-du-pape.
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Charles Perrin kas-
vattaa sukutilallaan
kaikkia Chateauneuf-
du-Papen alueen kol-
meatoista rypaletta.

Mistralin pilvid karkottava vaikutus on
osaltaan auttanut tekeméén luomuviljelys-
ta alueella yleisen kdytinnon.

Musiikkia makusilmuille

Téyteldisten ja mausteisten chateauneuf-
du-pape-viinien erikoisuus on, ettd niiden
valmistuksessa sallitaan perati13 eri rypa-
lelajiketta. Huolellinen viljely jalajikkeiden
taitava sekoittaminen on tuonut alueen
tuotteille maineen ehké parhaina viineina,
mitd lammin ilmasto voi tuottaa.

"Alueella ei ole ideaalista rypélettd”,
Beaucastel-tilan Charles Perrin selittdd
laajaa rypalevalikoimaa.

”Monet tuottajat tosin kasvattavat kiy-
tdnnossa pelkkaa Grenachea, minka lisak-
si heilld on yhdelld palstalla kaikkia muita
12:tarypalettd.”

Perrinit viljelevit yha kaikkia 13:a rypa-
lettd melko laajassa mitassa, silld he usko-

Chateauneuf-du-
Papen kyl3 sijaitsee
parinkymmenen
kilometrin paassa
Avignonin kaupun-
gista. (oik)

Kukkulalla sijaitsevan
kylan ymparilla
levittaytyy pyoreiden
piikivien peittama
tasanko. (vas.)

vat, ettd niilld kaikilla on lopputuotteessa
omaroolinsa.

“Ensimmaiset viisi vuotta mennaén Gre-
nachen ehdoilla,” Perrin kuvailee talon lip-
pulaivatuotetta, punaista beaucastelia.

Seuraavien viiden vuoden aikana, viinin
kehittyessd, esiin nousevat Mourveédren
vahvuudet. "Aromit muuttuvat hedelmai-
sistd animaalisemmiksi, ja terroir alkaa
tulla esiin.”

Liséksi taustalla vaikuttavat Syrahin tan-
niinit, Muscardinin ja Vaccarésen maustei-
suus seki Cinsaultin pehmead silaus.

Chateauneuf-du-Papen viinit myds
ikddntyvit eteldisen Rhonen viineista
parhaiten.

Taydellisyyden tavoittelu ei ole helppoa
sukutilalla, jonka palveluksessa on yhdek-
san perheenjasenta.

”Ennen kuin paidtdmme viinin lopulliset
suhteet, meilld on kisissimme 40 eri rypa-
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Florence Quiot ON
hyva esimerkki
viinintuotannon
pitkista perinteista
Ranskassa. Han
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Alueella ei ole

ideaalista rypaletta.”
Charles Perrin

leista ja eripalstoilta tuotettua viinid, joista ta-
sapaino pitaisiluoda. Se on vihan kuin sével-
taisi musiikkikappaletta 40 instrumentille.”

Tasapainoa etsimadssa
”Maanviljelysté ei puhuta koskaan tarpeek-
si”, sanoo Michel Chapoutier, yksi alueen
voimahahmoista.
Hin kannattaa filosofiaa, joka perustuu
terroiriin sekd biodynaamiseen viljelyyn.
”Viinin monimuotoisuus ei synny vain
sekoittamalla eri rypalelajikkeita tai eri

Cotes du éube’ron

palstoilla tuotettuja erid. Pohjimmiltaan
se on perdisin maaperidn mikrobiologi-
sesta rikkaudesta. Mikrobit ovat ainoa
tekijd, joka pystyy siirtiméin mineraale-
ja eli maan makuja kasviin”, Chapoutier
tiivistaa.

Hinen mukaansa kasvien ja maape-
ran ongelmat liittyvit useimmiten jonkin
tasapainotilan jarkkymiseen. Tasapaino ei
yleensd palaudu silld, ettd hoidetaan pul-
man oireita.

”Biodynaaminen viljely on yksinkertai-
sesti sitd, ettd alkusyihin vaikutetaan luon-
nollisilla vélineilla.”

Chapoutier muistuttaa myo0s, etté viinin
laatu tehdain ensisijaisesti viljelemalla.

”Viljelija luo laatupotentiaalin. Poten-
tiaali on kuin tikapuut: viinintekija voi ka-
vuta niitd korkeammalle tai matalammalle,
mutta tikapuiden mitta on ratkaistu viini-
tarhassa.” T

Mille ruoalle
Chateauneuf-du-
Papen valkoviineja
suositellaan?
Katso taman lehden
sivu 25.

PAAVIEN ILOINEN
KURJUUS

Keskiajan koukeroisen valta-
politiilkan seurauksena paavin
valtaistuin muutti 1300-luvun
alussa Roomasta Avignoniin ja
pysyi siellda kymmenia vuosia.
Aikaa on kutsuttu muun muassa
paavien Baabelin vankeudeksi.

Ei liene sattuma, etta kaikki
Avignonin ajan paavit olivat
ranskalaisia. Hovi rakennutti
kesien ja viikonloppujen viettoon
tarkoitetun palatsin silloiseen
Calcernier'n kylaan puolentoista
peninkulman paahan Avigno-
nista. Linna sailyi aina toiseen
maailmansotaan asti, ja sen
rauniot ovat yha suosittu nahta-
vyys sittemmin Chateauneuf-du-
Papeksi ristityssa kylassa. Nimi
tarkoittaa kirjaimellisesti paavin
uutta linnaa.

Paavin hovi innostui paikalli-
sesta viinista, ja perimatiedon
mukaan linnan vaki kulutti
piskuisen alueen koko tuotannon.
Kun paavit lopulta palasivat
Roomaan, alueen viinintuotanto
palasi maalliseen arkeen sadoiksi
VUOSIKSI.

Nimikkeen nykyiset
saannot ovat peraisin 1920-u-
vulta. Sallittuja rypalelajikkeita ol
Chateauneuf-du-Papessa alun
perin kymmenen. Listaan lisattiin
1930-luvulla viela kolme nimea.
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Blini saa luonnetta lisukkeista

Tiind vuonna blinien kylkidisind maistuvat Euroopan ja Ldbi-idin alkupalat.

TEKSTI VIRPIKURJENLENTO KUVA SUSA JUNNOLA
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] erinteinen tattarijauhoista val-

mistettu blini on paksu ja rapea.
Myos lettumaiset blinit maistuvat
hyvilta, varsinkin, jos osa lisuk-
keista paistetaan niiden mukana.
Hyva juomavaihtoehto blineil-
le on kuohuviini tai samppanja.

”Kuivat kuplivat kruunaavat blinipoy-
didn. Mineraaliset crémantit, hedelmai-
set uuden maailman kuohuvat tai hennon
paahteiset samppanjat raikastavatjalkima-
kuajatasapainottavat melko raskasta koko-
naisuutta”, selittdd tuoteviestintdpaallikko
Taina Vilkuna Alkosta.

Myos Riesling-rypéleestd valmistetut vii-
nittoimivat hyvin blinien kanssa. Tarkeintd
on, ettd viinistd 10ytyy rasvaisuutta leikkaa-
vaa hapokkuutta.

Suuntana Vélimeri

Ideoita blinien lisukkeiksi poimitaan nyt
Vilimeren alueen raikkaista kasvisalkupa-
loista. Blinien kanssa sopivat parhaiten sel-
laiset lisukkeet, joissa on selked oma maku.
Hyvia vaihtoehtoja ovatkin kasvistahnat ja
salaatit, esimerkiksi hummus- ja munakoi-
sotahna tai raikas tabbouleh-salaatti.

Kun on kyse juuri blineistd, kokeilemi-
nen eiole kiellettyd, onhan se kulkeutunut
Suomeen satojen vuosien kuluessa Vena-
jan kautta Persiasta. Sen makuun ja raken-
teeseen on poimittu matkan varrelta monia
vaikutteita, kuten maukkaiden tattarijau-
hojen kéytto taikinan padraaka-aineena.

Nyt blineja maistellaankin myds kuohke-
an avokado-wasabi-limevaahdon tai juus-
tojen kera. Viikuna- tai aprikoosihillo tai
chutneyt pienen sinihomejuustonokareen
kanssa tekevit blineistd suussa sulavia.
Naille lisukkeille kiyvat hyvin hieman jaan-
nossokeria sisaltavat hedelmaisetja hapok-
kaat Riesling-rypaleestd tehdyt viinit.

”Mausteisten lisukkeiden kanssa voi
kokeilla myos aromaattisia Viognier- tai
Gewlirztraminer-rypaleista valmistettuja
viineja.”

Raikkaita lisukevaihtoehtoja 16ytyy
my0s kreikkalaisesta keittiosta: pehmea
kurkkusalaatti tsatsiki, fetajuusto, oliivi-
kapristahna ja hunaja sopivat hyvin blini-
en makumaailmaan. Téll6in voi kokeilla
myds viinin valitsemista lisukkeen alkupe-
ramaan mukaan.

Lisukkeet pannulle

Alun perin blinit valmistettiin niin, etta nii-
den piille paistettiin pannulla pdhkinoi-
td, hunajaa, mausteita ja hedelmii. Kun
paistettava kakkunen kdannettiin, paalli-
set painuivat osittain taikinan sisdén, ja bli-
nisai maukkaan jarapean pinnan. Taytteet
saattoivat olla my0s suolaisia, kuten peko-
niajasipulia.

Moderni suomalainen blininpaistaja
nostaa paistuvan blinin paélle hieman sa-
vulohta ja sipulirenkaita ja kddntaa blinin.
Rapean blinin pinnalle ripotellaan tillisilp-
puajavalutetaan lusikallinen smetanaa. Li-
sukkeeksi voi hauduttaa myos savukyljelld
maustettua hapankaalia. Silloin juomaksi
sopii tukeva alsacelainen riesling tai maus-
teinenitdvaltalainen griiner veltliner.

Blinin sisille voi piilottaa myos valkosi-
pulissa ja oliivioljyssd marinoitua paahdet-
tua paprikaajakevyesti pannulla etukiteen
rapeutettua parmankinkkua. Niiden péélle
voi laittaa muutaman rucolanlehden ja si-
paisun balsamicoa. Tamén annoksen juo-
maksi kay raikasitalialainen valkoviini.

Aterian jalkiruoaksi sopisi paahdetuilla
mantelilastuilla ja vikevalla viinilla maus-
tettu hedelmasalaatti, joko blinien kanssa
taiilman.

Varmoja klassikoita

Pietarissa asuva ja kansainvalista politiik-
kaa opiskeleva Karina Scherbakova ker-
too, ettd viimeisin villitys blinien lisukkeek-
si hdanen kotikaupungissaan on raejuusto-
mainen tuorejuusto ja sen kanssa nautittu
juokseva hunaja. Makeampana vaihtoehto-
na suositaan mansikkahilloa ja smetanaa.

Ehdoton klassikko on edelleen suola-
kurkun, hunajan ja smetanan yhdistel-
ma. Kurkku on tietenkin aito, maitohappo-
kaymiselld valmistettu venaldinen kurkku.
Télloin juomaksi sopii parhaiten olut, eten-
kin vaalea lager tai raikkaan humalainen
pils, tai kivennéisvesi.

Perinteisesti Venijilla ja Suomessa on
blinien kanssa nautittu erilaisia matej, si-
pulisilppua seké sienisalaattia. Edelleen
hyvi yhdistelma on myds miedosti suolat-
tugraavilohi. T

VINKKEJA
BLINIEN PAISTOON

« Varaa 2-3 blinia ruokailijaa
kohti (halkaisija 10-11 cm,
korkeus 1-2 cm).

« Perinteinen blinipannu on
valurautaa. Myos lettupannulla
VoI paistaa blingja.

- Blinin on hyva olla pinnalta
rapea ja sisalta hieman kostea.

- Tattarijauhot, taikinan valmis-
tus juureen ja sen kayttaminen
viiledassa yon yli tekevat
blineista erityisen maukkaita.

= Jos blinin kypsentamisen
aloittaa aina kylmalta pannulta,
blinin pinta muuttuu hitaasti
todella rapeaksi.

« Blinit voi valmistaa my&s
kaura- tai soijajuomaan.

« Paras paistotulos syntyy voin
ja éljyn yhdistelmalla.

« Lisukesipulin kirpeytta
VoI laimentaa lisaamalla
sipulisilppuun rypsioljytilkan
ja kuumentamalla ainekset
kevyesti mikroaaltouunissa tai
pannulla.

« Paistat blinit nopeammin,
jos kaytdssa on useampia
pannuja.

« Jos valmistat blineja isolle
joukolle, nosta blinit paista-
misen jalkeen ritildlle ja pida
blinit [ampimina miedossa
uuninlammaossa.

etiketti.fi

Blinitaikinan, munakoisotahnanja
mati-smetana-sipulilisukkeen ohjeet
|6ydat osoitteesta etikettifi
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JAAKKO SELIN

OLOHdMDOLSI YANM

Jaakko
Selinin kolumneja
voi lukea nyt myos

netissa osoitteessa
etiketti.fi/kolumni.

Kevitsiivouksia ja karhunlaukkaa

eittiokaappien kevitsii-

vouksessa niita 10ytyi

taas. Tositarkoituksella

ostettuja mutta antamatta

jaaneitd ulkomaantuliai-

sia. Keittiosti ne putkah-
tavat esiin siksi, etta pistaydyn matkoilla
nappaamassa kivoja tuliaisia kulmakau-
poista ja kauppahalleista. Pysdhdyn myos
maalaisteiden varsiin viritetyilld kojuilla,
joilla paikalliset myyvit omalaatuisia
tuotteitaan. Kuten séilykepurkkeja, joita
latasin kulmakaapista tiskipoydalle aika
kasan.

Muistan kylla puheliaan italialais-
mummelin, joka myi minulle lasipurkit
vuoristotielld Brescian pohjoispuolella.
Sen sijaan minulla ei ole enaa aavistus-
takaan, mita vihreédssé liemessa killuvat
pikkusormenpaksuiset kasvit ovat. Aikani
purnukoita pyoriteltydni 10ysin yhdesta
pohjasta kuulakérkikynalld merkatun
paivamadran. Se elettiin jo aikoja sitten.
Viereen oli vapisevin sormin raapustettu
myds sanoja, joista sain sanakirjan
avulla kasityksen, ettd kasissani oli 6ljyyn
sailottya karhunlaukkaa.

Silloin muistin koko stoorin. Karhun-
laukan 06ljya oli tarkoitus valuttaa samasta
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kylasta ostetun juuston péille ja nauttia
kaikki ihanuudet yhdessa. Herkullista.

Siis varmaan oli. Puolitoista vuotta sitten.

On tuttujen hyllyille paatynyt paljon
kivojakin muistoja. Varsinkin silloin, kun
tuomiset on pakattu kiehtovaan astiaan.
Virikkaissa purnukoissa on aikoinaan
ollut ranskalaisia kekseji, puolalaisia
pastilleja tai tanskalaista suklaata. Nyt
niissé sdilyvit kolikot, ompelutarvikkeet,
postimerkit tai varmuuden vuoksi
tuhoton mééra avaimia, joiden ovesta ei
kenellakadn ole endd muistikuvaa.
Kiersin kerran bussilla koko Bulgarian
ja kieltdydyin maalaiskyldn tienhaarassa
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PUrnukoissa on
aikoinaan ollut
ranskalaisia kekseja,
puolalaisia pastilleja
taitanskalaista
suklaata.

suurieleisesti ostamasta vaaleanpunaista,
esanssista ruusulikoorid, jota muut tu-
ristit innokkaasti maistelivat. Mina ostin
hapankirsikkajuomaa, jonka mukaan
viereisen kojun sukkela poika myi kai-
kissa sateenkaaren vareissi kimaltelevat
lysterilasipikarit. Kotona kukaan ei kom-
mentoinut sanallakaan juomaa, mutta
kaikki halusivat kirjoittaa lasien pohjasta
muistiin valmistajan nimen. Ainahan joku
tuttu pistaytyisi Bulgariassa ja voisi tuoda
tuliaisiksi noita sddehtivid kristalleja. No,
myOShemmin selvisi, ettd hurmaavat lasit
olivatkin alunperin Turkista.

Tuliaisten osto on taitolaji, jossa taytyy
toimia nopeasti. Harrastuksen mestari
on ystavani Liisa, joka metséstda kaikkia
ihastuttavat tuomiset Italian moottoritei-
den huoltamoilta. Nopsasti, kitevisti ja
halvalla.

Koriin sujahtavat trendikkaat
karamellinviriset pastat, pikkuruisiin
peltipurkkeihin pakatut sardellit, tar-
jousparmesaanit ja varvuista punottuihin
koreihin kuivatut nitit tatit. Joskus oikein
toivon, etta Italiasta raahatun, kiitetyn
ja halutun sienituliaisen pohjalta 16ytyisi
lappu "Keritty kdsin Suomesta”. T



Sattuks suhun
silloin ku tipuit
taivaasta?

*Museon iskurepliikkiautomaatti

TEKSTI ANU PIIPPO KUVITUS MIKKO VAYRYNEN

ALKO MUKANA

TAUSTALLA

Alko on yksi Hotelli- ja
ravintolamuseon yhteistyo-
kumppaneista. Alkon vuonna
1982 avattu myymalamuseo
liitettiin vuonna 1999 osaksi
Hotelli- ja ravintolamuseon
kokoelmaa. Alkon edustaja
on myds mukana museon
hallituksessa seka museon
edustajistossa.

“Alan historian tallentami-
nen on tarkeaa esimerkiksi
ravintola-alan opiskelijoille
seka Alkon myymalahenki-
16stolle”, toteaa Alkon vies-
tinta- ja markkinointijohtaja
Mika-Pekka Miettinen.

Uudistunut museo on
hanen mielestaan selkea,
raikas ja toimiva.

”Muun muassa Alkon his-
toriallinen aineisto, 30-luvun
myymalamiljod, on siella
hyvin esilla. Mielestani nayt-
tely on kokonaisuudessaan
monipuolinen ja todella
tutustumisen arvoinen kohde
kaikille aiheesta kiinnostu-
neille.”

Vatkailua ajassa

MM seossa ei tarvitse o ”d ty l i elsingin Kaapelitehtaalla sijaitseva Hotelli-

ja ravintolamuseo sulki vuosi sitten ovensa

Sielli voi b(/ll'stéld, muistddjﬂ muutamaksi kuukaudeksi remontin vuoksi.
Uﬂikkd lﬂlu ldél k&W(l() ke“' Kun Elokuussa uudistettuna avautunut museo

on nyt yhtd suurta tilaa, jonka eri puolille on

Hoteﬂi‘jﬂ ravintolamuseo meni ripoteltu esimerkkeji suomalaisen majoi-
Temonttﬁn, ui SZ/C XV} pﬂntlln tuksen, matkailun ja ravitsemisalan historiasta. Kaikki

o 2-.ml.a . tdma halutaan kertoa kavijoille kaikkien aistien kautta,
P erus: ndy 21 3ly n l ) aks l my 0s mahdollisuuksien mukaan myds itse tehden ja kokeillen.
pgru Sid@d. Kiaanna sivua jaldhde retkelle museoon!




Kun museokavijoilta tiedus- Hotelli Belle Epoquen pienoismalli nayttaa havainnollisesti,
teltiin ennen remonttia, mita millainen pienoismaailmasutrhotelli on 1900-luvun alussa
tiloja vanhasta nayttelysta ollut. Jattikokoistarnukkekotia muistuttava pienoismalli on ra-
pitdisi ehdottomasti ottaa kennettu tata nayttelya varten Virossa hotelli Kimpin ja Karjaan
mukaan uuteen museoon, Seurahuoneen pohjapiirrosten perusteella.

yksi yleisén suosikeista oli
keitti®. Sen vieressa esilla
olevat keittidvalineet kertovat,
ettd monella vimpaimella.on
Suomessa pitempi.historia
kuin osaamme arvatakaan.
Esimerkiksi pastakone on
p,eréisin 1900-luvun alusta.

Auiimis sghun
Hillein oy Ggaik
taivdaria?

Keittiosta siirrytaan
ravintolasalin puolelle. Siella
ensimmaisena tulee vastaan
vanhasta Ala-Kampista eli
Porssikahvilasta peraisin

oleva, vitriiniin sijoitettu
aamiaishuone. Sen massiivi-

sessa sohvassa on saattanut

hyvin istua monia ravintola
Kampissa viihtyneita viime
vuosisadan alun merkkihen-
kiloita. 6.

Lahtelaisen Big

e Benin 70-luvun

Tanssiminen yleistyi suoma- henkeen sisustettu

laisravintoloissa 1920-luvulla.  baari on museossa

Sota-aikana tanssiminen oli uusi tulokas. Vain 2 oo
kielletty, mutta musiikkia tupakansavu puut- Suomalaisravintoloissa on nahty ja kuul-
ravintoloissa sai edelleen tuu tasta aikaansa tu musiikkiesityksia 1800-luvun lopulta
esittda. Museossa ravinto- hyvin kuvastavasta lahtien. Sittemmin suursuosioon noussut
lasalin musiikki tuotetaan tummasavyisesta karaokekulttuuri rantautui Suomeen
jukeboksin avulla. Askelmerkit tilasta, jonka ruotsinlaivoilta 1990-luvulla. Museon
lattiassa auttavat niita, joiden  tapetit I6ytyivat uusi karaokelaitteisto on ollut ahkerassa
muistista congan askeleet saksalaisen netti- kaytdssa varsinkin opiskelijavierailujen

ovat kadonneet. kaupan varastosta. aikana.




1950-luvun tyyliin sisustetun

hotellin vastaanottotila on o o Museo

| t ikka aloitt i -5 sijaitsee Helsingin
uon ev? paika i aa_ . Kaapelitehtaalla
museokierros. Respan tiskiin

7 osoitteessa
nojaillessaan voi katsoa Tallberginkatu 1G.

_50-luvulta peréisin olevia Lisatietoa
matkailuelokuvia tai tutkia Wwwhotelluaraylntola-
museo.fi

lapparilta matkailun historiaa.
Hotelli jatkuu heti kulman
takana Suomen aikoinaan
suurimman hotellin, Hotelli
Vaakunan, sy

=

Tukholmasta museoon han-
kittu tuoksubaari tuo kavijoille
toisenlaisen tuulahduksen
ruoka- ja juomamaailmasta.
Esilla on 58 erilaista tuoksua,
muun muassa hedelmia,
marjoja, viljoja ja yrtteja.

Alkon alkutaipa-
leen eli 1930-luvun
alun tyyliin
sisustettu Alkon
myymalatila oli
mukana jo museon
edellisessa perus-
nayttelyssa. Uu-
dessa nayttelyssa
sen historiaosuutta
laajennettiin. Myy-
mala muistuttaa
siitd, etta Alkon
ensimmainen
viinikampanja alkoi
jovuonna 1959 ja
nadkyi niin tuottei-
den esillepanossa
kuin huokeampina
hintoina.

Ensimmaiset kahvilat perustettiin
Suomeen 1700-luvulla. Jos ravintolat
olivat pitkdan naisilta suljettuja tiloja, kah-
viloissa he ovat voineet kdayda pelkassa
naisseurassakin. Myds kahvilanpitaminen
on ollut naisille sovelias elinkeino. Muse-
ossa kahvilatunnelmaa luo katukahvila,
josta voi ostaa automaatin valmistamaa
kahvia.
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Kuppi kuumaa

Kuumien juomien sekoittamisessa rajana on vain baarimestarin mielikuvitus.
Vililli voi kokeilla perinteisid klassikoita.

aunis pakkaspdiva ja [immin

juoma ovat taydellinen yhdis-

telmai. Alkoholipitoisissa kuu-

missajuomissa glogi, rommito-

tija viskilld terdstetty irish cof-

fee kuuluvat suomalaisten suo-
sikkeihin.

Niidenrinnalle trendejd seuraavat baari-
mestaritloihtivat kuitenkin jatkuvasti uusia
vaihtoehtoja.

Helsinkildisten Bar Latvan Jesse Auvi-
nen ja Bar Groteskin Erno Vainanen ovat
molemmat kansainvélisissd kilpailuis-
sa menestyneitd baarimestareita. Heidan
mukaansa monella asiakkaalla on kuumis-
sajuomissa oma suosikkinsa, mutta monet
haluavat myos kokeilla uutta.

”He ovat valmiita testaamaan, miti baa-
rimestari ehdottaa”, Auvinen sanoo.

Jesse Auvisen suosikit:

Vanhat klassikot taas muodissa
Vainasen mukaan drinkkitrendeissa men-
ndin nyt ajassa taaksepdin. Télld hetkelld
ovat muodissa vanhat, jopa vuosisatoja sit-
ten kehitetyt juomasekoitukset. Sama pa-
tee kuumiin juomiin.

"Tallaisia ovat esimerkiksi lampimat
punssit. Ne ovat eradnlaisia cocktailien esi-
asteita, joissa saatavilla olevien viinien ja
alkoholien sekaan on heitetty perinteises-
timausteita, kasvien juuria, sitrushedelmia
jasokeria”, Vainanen kertoo.

Lampimissd punsseissa vanha suosikki
on myos kuuma maito, joka on maustettu
esimerkiksi kanelilla, neilikalla, hunajalla
jabrandylla.

Auvisen mukaan monista kylmista suo-
sikkicocktaileista tehdddn nyt lampimia
versioita. Yksi tillainen on rommia, lime-

Erno Vainasen suosikit:

Reseptit ovat neljalle hengelle.

KUUMA TALVIOMENA

« 4 dl kylmapuristettua omenamehua
« 4 dl laadukasta englantilaista tai
ranskalaista siideria

SPANPORT CAFFE
12 cl vaniljalikdoria
« 8 cl portviinia
« 4 clagavesiirappia

« 8 cl verigreippi- tai muuta sitruslikboria
« tahtianis ja vaniljatanko
(tai ripaus vaniljasokeria)

Sekoita ainekset kattilaan ja kuumenna
lahelle kiehumispistetta. Tarjoile kuivattujen
omenaviipaleiden ja sitrushedelmien
kanssa.

KUUMAT MARJAT

« 4 dl vdkevaa hedelmaviinia maun
mukaan

« 3dl kuivaa kuohuviinia

« 8 cllakkalikdoria

« 8 cl mustaherukkamehutiivistetta

Kaada ainekset kattilaan ja lammita

lahelle kiehumispistetta. Tarjoa kuivattujen
hedelmien kanssa.
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« 8 dl tummapaahtoista vahvaa kahvia
« kanelilla maustettua kermaa (kevyesti
vispattuna)

Lammita aineet, kaada kevyesti vispattu
kerma paalle ja koristele kanelitangolla.
Toimii ravistettuna myos kylmana.

HOT O' TEA TIME

« 8 clyrttilikdoria

« 8 clvaaleaa glogia

« 8dlvahvaa vihreaa teeta

« 4 lusikallista hunajaa

« 4 cllimetin mehua

« teelusikallinen maustekatkeroa

« tdhtianiksia, sitruunan kuorta ja
neilikoita

Kiehauta kaikki aineet, siiviloi ja koristele
tuoreella mintulla ja limetin kuorella

tin mehua ja mintunlehtid sisaltdva kuuma
mojito.

”Selvi trendi kuumissa juomissa on
myos siirtyminen punaviinipohjaisista juo-
masekoitteista muihin aineksiin, esimer-
kiksi omenasiideriin ja tuorepuristettuihin
mehuihin. Kylméapuristettu omenamehu
onldmmitettyna erittdin hyvaa.”

Tee on talla hetkelld trendikas juoma, ja
tdma nakyy myos baarimestarien loihtimis-
saldmpimissd juomissa.

"Itse arvostan juomasekoituksissa eni-
ten vihreaa teetd. Sekaan sopii erinomai-
sesti esimerkiksi gin”, Vainanen toteaa.

Hedelmat ja suklaa sopivat seuraksi
Tietyt kuumat juomat pitavat pintansa
vuodesta toiseen. Joulunalusaika on pe-
rinteisesti glogikautta. Myohemmin tal-
vella minttulikoorilla terastetty kaakao ja
rommitoti ovat vuodesta toiseen suosittu-
ja etenkin laskettelukeskusten rinnebaa-
reissa.

Baarimestarit painottavat, etta klassik-
kojuomiinkin saa uusia vivahteita pienel-
14 muuntelulla.

”Rommitotiin tulee makueroja kaytta-
mall4 erilaisia rommilaatuja. Omasta mie-
lestaniirish coffeesta tulee entistd maistu-
vampaa, jos sen pohjana kayttda suodatin-
kahvin sijaan espressoa”, Auvinen vinkkaa.

Pilkkiretkelld termoskannuun sopii ha-
nen mielestddn erinomaisesti unohdettu
klassikko eli bull shot. Se on mielellaan it-
se tehtyd lihalienta, jota on terdstetty tilk-
kasella vodkaa.

Kuumien juomien seuraksi istuu mai-
niosti pikkunaposteltava. Vainanen tarjoaa
punaisen glogin kanssa esimerkiksi uunis-
sa kypsennettyja paarynanpaloja, jotka on
ensin pyoritelty kanelissa ja sokerissa. Heh-
kuviinin kanssa kannattaa kokeilla sulalla
suklaalla kuorrutettuja pakastekarpaloita.

”Vaalea glogija juustot ovat hyva yhdis-
telmi. Rommitotin kanssa on puolestaan
mukava napostella pistaasi- tai muita laa-
dukkaita pahkinéita.” T
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Kuuma talz



Krister
Fransman

asioi Elina
Lindstromin
kanssa..

Myymilapaallikkd
Markku Laihon
kanssa tydskentele-
vat Erica Karppinen,
Hanni Salmi ja Elina #
Lindstrom.

Alkon myymaloista
pienimmassa piipahtivat myos
Eeva-Liisa ja Hannu Teissala.

TURUN
KAUPPAHALLIN ALKO

« Osoite: Eerikinkatu 16 H, Turku
« Avattu: marraskuussa 2012

« Pinta-ala: 36 m?
« Henkilokunta: 4

Markku Laiho
= luotsaa Alkon
Hanni Salmi taydentaa o . X [ myymalaa
keskuskaytavalle g ! Bt kauppahal-
nakyvia hyllyja. T ; lissa.
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Alkon
myymaldista
on aiemmin esitelty
Yllas, Sulkava, Kuhmo,

Kupittaa, Hanko,
Ulvila, Arkadia ja
Helsinki-Vantaa.

Warsin siisti, waloisa
ja muutenkin mukava

Suomen pienimmiisti Alkosta Turun kauppaballissa on tullut melko iso nébtdioyys.

uoneus nayttaa warsin siistilta ja

aistikkaalta ja sisusta tekee hy-

vin waikutuksen, silld se on erit-

tdin waloisa jota paitsi sirot ko-

ristukset wiehittiavat katsojan
silmai...”

Nain kommentoi sanomalehti Aura vast-
ikddn avattua Turun kauppahallia loka-
kuussa 1896. Samat sanat patevat myos rei-
lut 116 vuotta myohemmin - niin koko kiin-
teistoon kuin sen uusimpaankin vuokralai-
seen, kauppahallin Alkoon.

Myymaldpaillikko Markku Laiho ker-
too, ettd marraskuussa avatusta Suomen
pienimmasta Alkosta on tullut nahtavyys.
Monet tulevat varta vasten ihastelemaan
36 nelidn suuruista tilaihmetta.

“Thmiset ovat ilahtuneet myymalan sym-
paattisesta koosta. Tyypillisia kommentte-
ja ovat olleet ’eik td4 ny tdn isompi ol?’ ja
‘mis td4 oikke jatkuu?’”, hin naurahtaa.

Javiitetddnpa, ettd hyllyjen tienoilla oli-
si kuultu joihan Tampereenkin murretta.

Luomuruokaa ja -juomaa

Turun kauppahallista 16ytyy nykyaankin
esimerkiksildhialueen karjatilojen tuottei-
ta sekd Ahdin antimia Airistolta. Yhtd hy-
vin sen moniarvoiseen maailmaan sopivat
my0s esimerkiksi sushiravintola seka kau-
kaisten maiden mausteet.

Markku Laiho kertoo, ettd kauppahallin
Alkonideana on tarjota ihmisille mahdolli-
suus ostaa samasta paikasta seka ruokatar-
vikkeensa ettd -juomansa.

"Pieneen liiketilaan mahtuu luonnolli-
sesti vain rajattu valikoima tuotteita. Olem-
me keskittyneet viineihin ja erityisesti luo-
muun. Hyllyiltd 16ytyy kaikkiaan noin 350
nimikett3, joista mietoja viineji on 250 ja
luomuviineja 80.”

”Koska kauppahallin ruokatarjonta pai-
nottuu luomuun ja ldhiruokaan, myos me
tarjoamme luomuviinejd”, myyja Hanni
Salmi tiivistaa.

Hén kertoo, ettd luomuviinien suosio on
tasaisessa kasvussa. Suurimman ostaja-
ryhméan muodostavat ekologisuutta ja eet-
tisyytta painottavat nuoret.

"Talvella myydadn my®os erityisesti tuh-
dimpiaja tiyteldisempid punaviineja, kevit-
ta kohden viinit selvasti keventyvat. Kuohu-
viinejd menee paljon ympéri vuoden.”

%9

Ihmiset ovat
lanhtuneet
myymalan
sympaattisesta

koosta’
Markku Laiho

Kohtaamiisia ja kuulumisia

Krister Fransman on ostanut kauppahal-
lista intialaista kormaa varten lampaan la-
paa ja inkivaarid. Myyja Elina Lindstro-
min avustuksella ruokajuomaksi valikoi-
tuu tuhti, aavistuksen mausteinen ja kane-
linen eteldafrikkalainen shiraz.

Kauppahallin vakioasiakas on tyytyvai-
nen siihen, ettd myos juomaostokset on-
nistuvat nyt samassa paikassa.

”Taalta saa laadukkaita raaka-aineita.
Térkea osa kokonaisuutta ovat myos lam-
min tunnelma ja vaikkapa mausteiden
tuoksut”, Krister Fransman kuvailee.

Fransmanin tavoin viiniostoksille tul-
leet Eeva-Liisa ja Hannu Teissala kehu-
vat kauppahallin ja Alkon myymalan mil-
jootd, yksilollista palvelua ja kiireetontd
tunnelmaa.

”Mysig, miten se nyt kddnnetdin, onko
se kotoinen?” Hannu Teissala etsii oikeaa
sanaa.

Myyija Erica Karppinen huomauttaa, et-
tei kauppahalliin tulla vain tdydentdmaan
ruokakaapin sisdltod vaan my0s nautti-
maan itse kaupanteosta, ihmisten kohtaa-
misesta ja kuulumisten vaihdosta.

”Sen naki hyvin jo avajaispdivinimme.
Vaikka meilld oli pitkit jonot, kaikki olivat
hyvilld tuulella ja hymyilivat.”

Kuhaa viinissa

Kauppahallin isantd Heikki Samsten on
tullut Alkon myymalaan totiainekset mie-
lessa. Han kertoo, etta kauppahallia uudis-

—
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Siiri Lindbladin kiin-
nostuksen kohteena
olivat kuohuviinit.

tetaan parhaillaan hallitusti, vanhaa kunni-
oittaen. Saneerauksen yhteydessd on muun
muassa tarkoitus keskittad kauppahallin ra-
vintoloita Alkon ldhelle.

Kalaliike S. Wallinin keittiomestari Kari
Nieminen puolestaan on poikennut myy-
maldstdan naapuritontille vaihtamaan
kuulumisia. Wallinin myymaéla on ollut
kauppahallista aivan alusta eli vuodesta
1896 ldhtien.

Perinteistd puheen ollen, kala ja valkovii-
niovatkulkeneet tiiviisti yhdessa lapi histo-
rian. Tai pitdisiko sanoa, etta kala valkovii-
nissé ui kuin kala vedessa.

”Tarkeinta on oma maku. Itse esimer-
kiksi piddn enemman kalasta ja miedosta
punaviinisti. Joku kuha Walewska ja ita-
lialainen tai ranskalainen mieto punaviini

on loistava yhdistelma”, Kari Nieminen
pohtii.

Valkoviinia tarvitaan toki tamén Napole-
oninrakastajattaren Marie Walewskan mu-
kaan nimetyn kalaruokien klassikon val-
mistuksessa. Ruokalajia voisi kehua vaik-
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Naapurin kalakaupassa tyoskenteleva
Kari Nieminen valitsee viinia Markku
Laihon opastuksella.

kapa turkulaisittain tyyliin ’ei hdnes pal
mitta vikka ol’.

Hyvaa seuraa ja hyvaa juomaa

Siiri Lindblad on tullut hakemaan kaup-
pahallin kuohuviinia poikaystavansa syn-
tymapadivajuhlia varten. Tiedossa on pie-
nimuotoisetillanistujaiset ystavien kanssa.

Siiri opiskelee yliopistolla ranskan kiel-
td. Ranskalainen kulttuuri ja ruokakulttuu-
ri ovat tulleet tutuksi myos au pair -tdiden
kautta.

“Ranskassa on hienoa se, kun my6hain
illalla koko perhe kokoontuu syoméan ja
keskustelemaan yhdessa.”

Kiy ilmi, ettd myos myyja Elina Lind-
strom opiskelee yliopistolla, mutta hinen
aineensa on filosofia.

Niin, viinill4 ja taiteella on ollut histori-
assa varsin liheinen suhde, vaan mikdhéin
mahtaa olla viinin ja filosofian suhde?

”Usein sopiva médara hyvid viinid ja hyva
seura mahdollistavat hyvén filosofian”, Eli-
na Lindstrom naurahtaa. T

Erica Karppinen palveli
viiniostoksille tulleita
Jorma ja Marja Airoa.

Lue mateelle
sopivista juomista

lisda taman lehden
sivulta 25. Blinitietoa
on sivuilla 36-37.

Vade in Turku

Mateen madin ja blinien kanssa
nautittavaksi sopii esimerkiksi
samppanja tai laadukas pe-
rinteisella tavalla valmistettu
kuohuviini.

"Blineissa ja madissa on
paljon rasvaa, mita samppanjan
tai kuohuviinin hapokkuus
kompensoi mukavasti’, myyja
Hanni Salmi kertoo.

Blineja voi nauttia vaikkapa
lohen, kylmasavuporon tai
sienisalaatin kera.

"Talloin ruokajuomaksi voisi
valita vaikkapa aromikkaan
ja hapokkaan valkoviinin.
Esimerkiksi Riesling-rypaleesta
valmistettu viini on varma
valinta”




Onko ruokailusi muuttunut
aktiiviuran jdlkeen?

Kylla jonkin verran. Enaa ei ole
yhta usein ja yhta kova nalka
kuin aiemmin. Syon sen vUoksi
vahemman, mutta toisaalta
olen herkutellut enemman.
Perusruokavalioni on kuitenkin
pysynyt melko samana: se
sisaltaa paljon kasviksia ja
hyvia proteiineja.

Millaista ruokaa

voi valmistaa veneessa?

Se riippuu aika paljon veneesta.
Huviveneissa on usein
kaasuhella, joka on todella
hyva ruuanlaitossa. Kaasu-uuni
tuottaa valilla haasteita, joten
leivonta on vahan vaikeampaa.
My&s pienet kylmatilat ovat
usein rajoite. Omassa jollassani
ei voinut valmistaa mitaan
ruokaa, vaan evaat kulkivat
valmentajan veneessa.

Kokkaatko usein

itse kotona?

Kylla, Iahes joka paiva. Arkena
jotain yksinkertaista ja nopeaa,
kuten ruokaisaa salaattia. Juh-
lana ja viikonloppuna saatan
kokeilla jotain uutta reseptia.

Suolaista vai makeaa?
Riippuu tilanteesta. Nalkaan
suolaista ja jalkiruuaksi makeaa.

Oletko juustojen ystava?
Mika on lempijuustosi?

Olen. Pidan homejuustoista se-
ka pitkaan kypsytetyista kovista
juustoista. Salaatteihin laitan
usein halloumia, vuohenjuustoa
tai fetaa. Suomessa on nykyaan

todella hyvia kotimaisia juustoja.

Mita herkuttelupaheita
sinulla on?

Erityisia herkkujani ovat suklaa,
juustot, korvapuusti, omena-
piirakka ja porkkanakakku.
Herkuttelun ei tarvitse olla
pahe, jos perusruokavalio on
kunnossa ja liikkuu riittavasti.

Makimuate

TEKSTI LINDA MARTIKAINEN KUVA SUSA JUNNOLA

Kokkaus sujuu veneessikin

Kun purjebdusmaajoukkueen pidvalmentajana aloittanut
Sari Multala berkuttelee, bin nauttii suklaata ja juustoja.

Sari
Multalan
makumuisto on
peraisin
hadamatkalta
Curagaolta.

Mitka ovat lempijuomiasi?
Kivennaisvesi ja viini. Iki-
suosikkejani ovat kuiva cava
ja samppanja ja Marlborough-
alueen sauvignon blancit.
Punaviineissa valitsen viinin
ruoan ja tilanteen mukaan.
Ruoan ja viinin yhdistamisesta
haluaisin oppia lisaa.

Millaisessa tilanteessa
nautit viinia?

Viini kruunaa hyvan aterian
ja juhlistaa tavallisemmankin
aterian. Se maistuu parhaalta
hyvassa seurassa.

Mieleenpainuvin
makumuistosi?

Erityisesti mieleen on jaanyt
makuelamys ravintolassa, jonka
|6ysimme haamatkallamme
Curacaolla. Siella sain parasta
italialaista ruokaa, mita olen
koskaan syonyt. SGimme
ensimmaisend iltana koko
alkupalalistan ja toisena vain
paaruokia. He kayttivat paljon
tryffeleita. Kokki, paikan omis-
taja, oli italialainen mies, joka
tarjosi meille aterian jalkeen
aitinsa reseptilla tekemaa
limoncelloa. £

Sarin
tryffell-
rsotto

4 hengelle

« 11 kasvislienta

« Tiso rkl voita

« Tsilputtu sipuli

« 2 silputtua valkosipulin-
kyntta

o 4 dlriisia

« 1 prk mustaa talvitryf-
felikastiketta tai 2 prk
(a 30 g) viipaloituja
mustia tryffeleita

« suolaa ja mustapippuria

« lasillinen valkoviinia

Paalle:
« raastettua parmesaani-
juustoa
« hienonnettua persiljaa
« tryffelidljya

Kuumenna kasvisliemi
kiehuvaksi. Kuumenna
Vvoi ja kuullota siina sipulit
ja riisi. Lisaa kauhallinen
kiehuvaa lienta ja anna
nesteen imeytya. Lisaa
kasvislienta kauhallinen
kerrallaan saannollisesti se-
koittaen. Lisaa tryffelikastike
vield loysaan risottoon. Voit
korvata tryffelikastikkeen
esimerkiksi neljalla desilit-
ralla paistettuja sienia.

Kun risotto alkaa
olla valmis, mausta ja lisaa
valkoviini. Annostele syville
kuumille lautasille ja ripot-
tele parmesaaniraastetta
ja persiljasilppua pinnalle.
Viimeistele annos hienolla
tryffelioljylla.
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ILMOITUS

MAISTAMALLA OPIT ENEMMAN

KEVAAN KURSSIT JA PRUUVIT

Pruuvit ja kurssit ovat mukava tapa oppia ja léytaa uusia ulottuvuuksia viinien

ja oluiden monipuolisesta maailmasta. Tervetuloa Etikettiklubin tilaisuuksiin,

joihin voi osallistua kaikki klubin jasenet seuralaisineen.

Viininystdvdi, tervetuloa Etikettiklubiin

Etikettiklubin jdsenend nautit monipuolisen kurssi- ja

pruuvitarjonnan liséksi useista viinillisisté eduista:

* Neljdsti vuodessa ilmestyvd ruoka- ja juomalehti
Etiketti tulee suoraan kotiisi.

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

* Maistuvaa tietoa, ennakkotietoa uusista tuotteista
sekd ajankohtaista asiaa sisdltévd sdhkdinen
Jdsenkirje kolahtaa séihképostilaatikkoosi
kerran kuukaudessa.

« Jdsensivuillamme netissd voit perehtyd kuukauden

viinityyppiin ja muuhun séddnndéllisesti ilmestyvddn '

sisdltoon.

Vuosijdsenyys maksaa vain 19 €, ja liittyminen

kdy kdtevdisti osoitteessa www.alko.fi/etikettiklubi tai
arkisin kl 9-16 numerossa 020 711 715.

Aura Hedengren

klubimestari



PRUUVI: BRITTIPANIMOIDEN
YLPEYDET
Pruuvitilaisuudessa tutustutaan monipuolisesti
Brittein saarten parhaisiin panimotuotteisiin.
Padosassa ovat karamellisen hedelmaiset
ale-oluet erialatyyleineen, mutta toki padset
paneutumaan myds porttereiden ja stoutien
paahteiseen aromimaailmaan, samoin kuin
kypsan hedelmadisiin klassisiin siidereihin.
Pruuvi kestda noin 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 10-22 €.

KURSSI: PEREHDYTAAN
KUOHUVIINEIHIN
Kurssilla perehdyt kuohuviinien eri tyyleihin ja
saat hyvat tiedot kuohuviinin valmistusmene-
telmista ja yleisimmista kuohuviinirypdleista.
Opit myds, millaisin kriteerein kuohuviineja
arvioidaan, ja saat vinkkeja niiden kayttétavoista
ja tarjoilusta. Illan aikana maistellaan monen-
laisia kuohuviinejd, myds samppanjaa. Kurssi
kestaa noin 2,5 tuntia.

Kurssin jasenhinta 30 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 17-28 €.

PRUUVI: KESAAJAN VIINIT
Kevat ja kesa juhla-, grilli- ja kalaruokineen ovat
jo ovella. Mutta millaiset viinit sointuvat yhteen
kesadisten herkkujen kanssa? Tilaisuudessa
maistelet kevat- ja kesdakauden ajankohtaisia
uutuusviinejd ja saat hyvia vinkkejd, miten
yhdistelet niita kesasesongin herkkuihin.
Pruuvi alkaa lyhyelld esittelylld, jonka jalkeen
viineja maistellaan ja niista keskustellaan.
Tilaisuus kestaa 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jdsenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 9-19 €.

KURSSI: VIINI- JA RUOKA-
KLASSIKOT

Kurssilla tutustutaan viinin ja ruoan klassikkoyh-

distelmiin ja pohditaan viinid osana ateriakoko-
naisuutta. Maistelet viineja seka sellaisenaan
ettd yhdessa erilaisia ruokia edustavien pikku
palojen kanssa. Kurssilla paneudutaan ennen
kaikkea perinteisiin eurooppalaisiin makuihin
seka klassisiin viineihin niin Euroopasta kuin
kotimantereen ulkopuolelta. Kurssi kestaa
2,5-3 tuntia.

Kurssin jasenhinta 55 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 13-25 €.

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 l6ytamaan
eroja ja oppimaan omien aistiesi kautta. Kurssi
ei vaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
kokemusta. Kurssi kestaa 1,5-2 tuntia.

Kurssin jasenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 6-13 €.

HELSINKI ROVANIEMI
Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs
¢ Viini tutuksi ma84. klo 1700 : Perehdytaan kuohuviineihin ke 244. klo18.00
5 ke 174. klo 17.00 Brittipanimoiden ylpeydet ke15.5. klo18.00
to254. klo 17.00 Kesdajan viinit ke 5.6. klo18.00
ke15.5. klo 1700
: ti21.5. klo 1700 | SEINAJOKI
Viini- ja ruokaklassikot ti94. klo 1700 Ravintola Marttilan talli, Kivirikko, Puskantie 38
' t0o184. klo 17.00 | perehdytaan kuohuviineihin to 254. klo 18.00
ma224. klo 1700 Kesaajan viinit to 23.5. klo 18.00
ma 20.5. klo 17.00
t023.5. klo 17.00 | TAMPERE
ti28.5. klo 1700 Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
ma3.6. klo 1700 ' prittipanimoiden ylpeydet ke 104. klo 18.00
Brittipanimoiden ylpeydet ke104. klo 1700 perendytasn kuohuviineihin ke 174. klo 18.00
ti14.5. klo 1700 t016.5. klo 18.00
t016.5. Ko 1700 (assajan viinit ti 4.6. klo 18.00
t030.5. klo 1700 ke 12.6. klo 18.00
Perehdytaan kuohuviineihin to114. klo 17.00 :
ti164. Ko 1700 | T RKU
ti234. klo 1700 Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
ke 244. klo 1700 Perehdytaan kuohuviineihin ma154. klo 18.00
:OQS‘? :jo 1;88 : ti 75. klo 18.00
€ceo. KO 1 ¢ Viini- ja ruokaklassikot ti234. klo 17.30
ma275. klo 17.00 . .
i Brittipanimoiden ylpeydet ma13.5. klo 18.00
ke 29.5. klo 17.00 - -
— - i Kesaajan viinit to 23.5. klo 18.00
Kesaajan viinit ti4.6. klo 1700
ma 3.6. klo 18.00
ke 5.6. klo 1700
t06.6. klo 1700
- VAASA
ma10.6. klo 17.00 N »
1.6, Kklo 17.00 Alkor7 (.Illuetlflf‘(I'IIStO, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs
126 Ko 17.00 Kesaajan viinit to 23.5. klo 18.00
to13.6. klo 17.00
| JYVASKYLA
Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.
Brittipanimoiden ylpeydet ti94. klo 18.00
Perehdytadn kuohuviineihin to254. klo 18.00 ILMOITTAUDU MUKAAN
Kesdajan viinit ti4.6. klo 18.00 . . L . .
Helsingin kursseille voit ilmoittautua keski-
viikosta 13.2.2013 alkaen. Muiden kurssien
¢ KUOPIO . . ) L
: ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
¢ Technopolis Kuopio, Microkatu 1. M-osa 20.2.2013. Ilmoittautumispuhelinnumero
Perehdytaan kuohuviineihin ma 294. klo 18.00 on 020 711 5500 (ark. 9-16).
Brittipanimoiden ylpeydet to16.5. klo 18.00 Maisteltavat juomat hankitaan Etiketti-
Kesaajan viinit to 30.5. klo 18.00 klubin avulla kurssilaisten yhteisostona.
Ne laskutetaan Alkon vahittaismyyntihinnan
LAHTI mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan
Alkon koulutustila, Kauppakatu 18 eczllistlEn Keslem.
¢ Perehdytaan kuohuviineihin to114. klo 1800 | o L
T - Kaikkien kurssien viimeinen
Brittipanimoiden ylpeydet ti 7.5. klo 18.00 ilmoittautumispiivi on 2 viikkoa
© Kesaajan viinit ti4.6. klo 18.00 ennen kurssipaivaa.
QULU Kurssit (seka luennon hinta ettd juomat)
Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14 laskutetaan viimeisen ilmoittautumispaivan
. Perehdytaan kuohuviineihin ti 234. kl018.00 el i, ISl S e TIEsiialts, (198 [z
. Brittipanimoiden ylpeydet t016.5. Kklo18.00 Itune!ta on alle10l. '.I.'allomlkursls.llalsnle. .
- ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei
i Kesaajan viinit to13.6. klo18.00
laskuteta.
Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla
PORI kaikkien kurssilaisten osuus viinien yhteis-
Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17 hinnasta maaraytyy myos sinun mukanaolosi
Viini tutuksi to114. klo 18.00 perusteella. Jos et padsekaan kurssille,
© Perehdytaan kuohuviineinin ti234. klo 18.00 voit pyytaa vaikka ystavasi tilallesi.
. Kesaajan viinit ti4.6. klo 18.00



Lo pofuetee

TIEDOT ALKO KUVAT ALKO, SUSA JUNNOLA,
OSKARIHELLMAN JA MATTI MATIKAINEN

KESATYO-
PAIKAT
AVAUTUVAT
Alko tarvitsee
myymaloininsa
palvelevia ja iloisia
lisakasipareja pitkin
vuotta ja erityisesti
kesa- ja joulukau-
siksi. Kesatyonte-
kijoiden hakuajat
ovat parhaillaan
kasilla. Hakuajat
vaihtelevat alueit-
tain, joten avoimiin
paikkoihin ja yleen-
sa tyohon Alkossa
kannattaa tutustua
Alkon verkkosivuilla
osoitteessa alko.
fifrekry. Sivustolla
voi tehda myos
pienen testin siita,
kuinka tuotteiden
suositteleminen eri
tilanteisiin sujuisi
itselta.

Samuli
Helavuon
suunnittelema
tilataideteos
“Juhlat” koristaa
koko talven
Arkadian-myy-
malan ikkunaa
Helsingissa.
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Etiketti-lasit valikoimaan

Etiketti-olutlasit saapuvat valikoimaan helmi-maaliskuun
vaihteessa. Muhkeissa laseissa on valittavana omat lasityyp-
pinsa niin lagerille, alelle kuin vehnéioluellekin. Lasit ovat
monikayttdisid ja sopivat monille eri oluttyypeille. Lasit tuovat
kuitenkin nédiden oluttyyppien ominaisuudet esiin runsaimmin.
Alkon asiantuntijat ovat olleet mukana lasimallien suunnitte-
lussa. Lasipakkauksessa kerrotaan my®ds lisitietoa kyseisen olut-
tyypin makumaailmasta ja sille sopivista ruokakumppaneista.
Lasit on valmistettu suupuhaltamalla ja myyddin kahden
kappaleen pakkauksessa. Yhden pakkauksen hinta on 17,40 e/
pkt. Tarkista myymaldkohtainen saatavuus Alkon verkkosivuil-
ta alko.fi/tuotehaku. Syota hakusanaksi esimerkiksi ”Etiketti”.

seuraavasti:

Pddisidinen

Vappu

Helatorstai

Juha
Korhosesta
Vuoden
esIrmies

Alkossa on valittu vuoden
esimies jo neljdnnen kerran.
Vuoden 2012 esimieheksi
valittiin Pirkanmaan alueen
aluepaallikkd Juha Korhonen
Tampereelta. Kymmenisen
vuotta esimiehena Alkossa
tyoskennellyt Juha pitaa
ohjenuoranaan vanhaa keep it
simple -sanontaa.

"Kun esimiehet antavat
selkeita, yksiselitteisia ohjeita ja
tavoitteita, jotka ymmarretaan
ja joiden mukaan on helppo
toimia, kaikki vapautuva ener-
gia jaa lyhentamattomana’
asiakkaiden kayttdéon”, han
sanoo.

"Parasta esimiestydssa ovat
alaisten onnistumiset, niin
pienet kuin isotkin. Haluamme

pitaa riman kaikilla rintamilla
korkealla”

AUKIOLOMUISTIO KEVAAN JUHLAPYHIKSI

Alkon myymalat ovat kevaan pyhapaivien yhteydessa auki

Kiirastorstaina (to 28.3) klo 9-20
Pitkaperjantaista 2. paasiaispaivaan myymalat ovat kiinni

Vapunaattona (ti 304.) klo 9-18

Helatorstain aattona (ke 85) klo 9-20



Leppuasinte

TEKSTI RAISA LAINE

KUVA LAURA RIIHELA

JUOMASUOSITUS JA KUOHUVIINILASI ALKO
JALKIRUOKALASI STOCKMANN

LUSIKKA KUVAUSREKVISIITTAA

Hauskanniminen jilkiruoka viibtyy keksin kanssa.

Appelsiiniposset mantelikeksien kera

Lemon possetina tunnettua
peribrittildista jalkiruokaa
nautittiin hyvaa tekevana
ravintona jo keskiajalla. Hauska
nimi juontaa juurensa ruukkuun,
jossa maito juoksutettiin. Alkuaan
sitruunamehun tilalla kaytettiin
joko viinia tai olutta.

Jalkiruoan nykyinen suosio
saattaa selittya mahtavan maun
lisaksi myos helppoudella: vain
kymmenisen minuuttia ja herkku
on valmis siirrettavaksi kylmaan
odottamaan tarjoiluhetkea.

Taman jalkiruoan
voi valmistaa paivaa,
kahta ennen tarjoilua.

Tiiviisti pakatut
mantelikeksit sailyvat
huoneenlammdssa
muutamia viikkoja.

JUOMASUOSITUS

Appelsiinipossetin
kumppaniksi sopii
pirskahteleva ja makea
italialainen valkoviini mos-
cato d'asti. Tummemman
jatayteldisemman viinin
ystava voi kokeilla myo6s
vakevaa kyproslaista
commandaria-viinia.

4-5 henkilélle

*4 dlkuohukermaa

«1dlsokeria

« % dl appelsiinin mehua

o Yadl sitruunan mehua

«1appelsiinin kuori raastet-
tuna (luomu)

1. Mittaa kerma ja sokeri

pieneen kattilaan. Keita noin 5
minuuttia koko ajan sekoittaen.
Nosta kattila liedelta ja sekoita
joukkoon appelsiinin ja sitruunan
mehut. Raasta huolellisesti
pestyn appelsiinin kuori ja

lisaa seokseen. Saasta hiukan
raastettua kuorta koristeeksi.

4

.

! ;

i 4
i

2. Kaada seos annoskulhoihin, Mantelikeksit
esimerkiksi lasi tai kahvikuppi kay ~ 30-35 kpl
mamps.FLNPena .kelmt.J.IIa? Janannna -150 g voita
hyytyg jaakaapissa vahintaan +1%dl sokeria
4 tuntia. - n
«1tl vaniljasokeria
«Tmuna
« 2 keltuaista
«2%dl vehndjauhoja

«1%dl mantelijauhetta

Pinnalle:
«mantelirouhetta

Posset tarvitsee
saostuakseen riittavasti

1. Vaahdota pehmea voi ja sokerit.
Lisaa muna ja keltuaiset yksi
kerrallaan koko ajan sekoittaen.
Lisaa vehnajauhot ja mantelijauhe
ja sekoita taikina tasaiseksi.

2. Pyorita taikina jauhotetuin
kasin tangoksi ja jaa se noin 35
palaan. Aseta palat pellille leivin-
paperin padlle valjasti ja litista
paloja hieman sormilla painellen.
Ripottele pintaan manteli-

rouhe. Paista 200 asteessa

8-10 minuuttia.

happoa, joten kannattaa
valita pienia ja ohut-
kuorisia, mieluiten
luomuappelsiineja.
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