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Oktoberfest-oluet Miten Argentiinan suosio
saapuivat leikkaan juustot nakyy myos Alkon
myymaldihin | oikein? viinihyllyilla




Laaja valikoima
mutta helppo valinta

aajajamonipuolinen tuotevalikoima on meille Alkossa ylpeyden
aihe, ja se on my0s tarked asia, kun mitataan asiakastyytyvaisyytta.

LAAJA VALIKOIMA aiheuttaa kuitenkin joskus myds runsauden

pulaajavalinnan vaikeutta. Miten hahmottaa Alkon myymald, kun

sielld on satoja tuotteita, ja miten 10yt itselle sopivin tuote? Alkon

myyjdt auttavat aina mielelladn eli heiltd kannattaa kysya rohkeasti
apua. Olemme myos tuoneet tuotevalinnan helpottamiseksi myymaloihin lisaa
opastavaa tietoa: hyllyjen infoviirit kertovat viinien ja oluiden tyypeista tunnusva-
reineen. Moni onkin jo 10ytinyt lempivarinsi. Sen avulla voi suunnata kokeilemaan
uusia tuotteita ja samalla olla varma siit4, ettd pysytdén itselle mieluisassa makujen
maailmassa.

MYOS MONET vikevien alkoholijuomien ryhmist on koettu hieman vaikeiksi
hahmottaa. Niistd onkin kaivattu lisid opastavaa tietoa. Tati testaamme myohem-
min syksylla noin kymmenkunnassa myymaloistimme. Naiti testimyymaloita
kutsumme Alkon konseptimyymaldiksi. Konseptimyymaéloissa asiakkaamme
nakevitjatkossa ensimmaiisend Alkon uusimpia elementteja ja kokeiluja. Konsep-
timyymaloita tulee olemaan yksijoka Alkon yhdellatoista alueella eli siis ympéri
Suomen. Tasté aiheesta kerrotaan myos sivulla 47.

SYKSYNETIKETTIIN olemme koonneet varsinaisen kekripdydan, runsauden
sarven. Nyt on aika nauttia syksyisistd antimista. Olutjutun yhteydessa on muuten
Oktoberfest-oluille ehka hieman yllattava ruokakumppaniehdotus, salaatti. Se on
mielestani jutun otsikon mukaisesti syksyn upein salaatti.

Virikasté ja maukasta syksyal
SariKarjalainen
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Talla palstalla esitellaan Alkolle tarkeita yhteiskuntavastuuasioita.

NINIVMILYIN TLLVIN YANM

Pullopuheita-projektissa oli\fgt mukana

mm. Samuel Onatsu, Valtteri Vuorinen,
Johanna Soininen ja Nelli Veijo.

Pilotin nuoret arvioivat

piaihdeviestintii

Nuorten Akatemia toteutti kevaalla Pullopuheita- Projektissa nuoret kyseenalaistivat nykyisen paihde-

projektin, jonka teemana oli nuorten péihteiden kay- viestinnan tyylin. Heiddn mielestdin alkoholin vaarat
ton ennaltaehkiisy ja paihdeviestinta. Pilottikokeiluun  pitéisi tuoda paihdevalistuksessa esiin selkeésti mutta
koottiin 16-19-vuotiaita nuoria paakaupunkiseudulta ei liian mustavalkoisesti. Toisaalta pilottiprojektiin

ja yhdeksiasluokkalaisia eri paikkakunnilta Keski- osallistuneiden nuorten mielestd humalajuomista ei

Suomesta. saisi endd leimata hauskanpidoksi. Alko tuki projektia.

TIETOA NYT VERKOSSA

Alkon uudistuneille verkkosivuille on avattu uudenlainen Alkoholi
ja terveys -osio. Siella olevat artikkelit antavat tietoa alkoholin
vaikutuksesta terveyteen. Niissa kasitellaan myos liiallisen alko-
holinkaytdn vaikutuksia muihin ihmisiin kuin kayttajaan itseensa.

1 Osion asiantuntijoina ovat toimineet Terveyden ja hyvinvoinnin 4
laitoksen tutkijat.

Artikkelit 16ytyvat osoitteesta alko.fi/alkoholijaterveys.

Mybs Alkon Lasten seurassa -ohjelmaan kannattaa tutustua. Se
on osoitteessa lastenseurassa.fi. Sivustolla on runsaasti asiantunti-
jatietoa, ja siella on mahdollisuus keskustella eri nakokulmista siita,
millaisen mallin aikuinen alkoholinkaytosta antaa.

MIS/NINIVHVSSI NIM VANM
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ALKOHOLILAIN ’é
UUDISTUKSESSA -
ETUSIJALLA LASTEN JA .
NUORTEN SUOJELU -

Vireilld olevan alkoholilain
kokonaisuudistuksen tavoit-
teena on tehostaa toimia koko
vaeston seka erityisesti lasten
ja nuorten suojelemiseksi
alkoholin aiheuttamilta haitoilta.

Hallituksen esitys on tarkoi-
tus saada lausuntokierrokselle
kuluvan syksyn aikana ja ‘
eduskunnan kasittelyyn ensi
vuoden alussa.

Samassa yhteydessa uudistetaan raittiustyolaki. Silla pyritaan tehosta-
maan paihdehaittojen ehkaisya paikallisella tasolla

Hallitus jatti eduskunnalle kesakuun alussa esityksen, jolla pyritaan rajoit-
tamaan lapsiin ja nuoriin kohdistuvaa mietojen alkoholijuomien mainontaa.
Talloin kiellettaisiin alkoholimainonta tietyin poikkeuksin esimerkiksi yleisilla
paikoilla ja erilaisissa kuluttajille suunnatuissa kilpailuissa tai peleissa.

Vakevien alkoholijuomien mainontakielto jatkuu. Poikkeuksena tasta Alko
voisi jatkossa julkaista myos vakevien tuotteiden vahittaismyyntihinnat
netissa.

OQILYYSYMMINITH-Y VANM

HIRVIOT-FILMI KERAA PALKINTOJA

Hirviét-filmi ja sita tukenut kampanja on kerannyt useita palkintoja seka
Suomessa etta maailmalla. Elokuva palkittiin kevaalla New York Festivals
-mainoskilpailun filmikategoriassa seka YK:n tiedotusosaston (UNDPI)
palkinnolla. Kesakuussa Euroopan parlamentti palkitsi Hirviot EACA Care
Awards Grand Prixlla. Hirviot palkittiin myos D&AD-Kilpailussa. Suomessa
kampanja on saanut mm. Grand One Grand Prix-, AdProfit-voitto-, Vuoden
Huiput- seka Voitto-palkinnot.

Filmin suunnitteli ja toteutti Euro RSCG Helsinki (Havas Worldwide
Helsinki 24.9.2012 lahtien). Filmin sisallosta vastasi A-klinikkasaation Lasinen
lapsuus -toiminta osana Alkon Lasten seurassa -vastuullisuusohjelmaa.

Hirviot-filmin voi katsoa osoitteessa youtube.com, hakusana "hirviot”.

Kierrititko pullot
ja tolkit?

Minne keraat pulloja ja tolkkeja? Minne viet ne,
ja miten ne kuljetat? Kaytatko kierratystuoton
ruokaan vai hyvantekevaisyyteen?

“Perheessamme kauppareissut tehddin
jalan tai pyoralld, joten kiymme kaupassa
usein eika pulloja ehdi -
kertya niin isoja maaria, etta
rahasumma olisi kerralla i
merkittava. Palautusrahat

kuluvatkin huomaamatta
ostosten maksamiseen.
Tuttavien vahin isommat
lapset kerdsivat vappuna
Kaivarissa tyhjilla pulloilla
leffaliput itselleen, mika voi
olla tulevina vuosina hyva
vinkki omille lapsillemme. Viime aikoina
pullojen palautuksen suurin haaste on

Outi Priha, 44,
tutkija

ollut, mitd pulloja saa palauttaa mihinkin
kauppaan. Tadmakin ongelma poistui viime
vuonna, kun Alkon pulloja alkoi voida
palauttaa muihinkin kuin Alkon yhteydessa
oleviin kauppoihin. Hienoa kun jirkeva
asia on nédin helppoa!”

“Kierratan seka pullot ettd tolkit hyvinkin
tarkasti, ja olen opettanut lapsenikin
tekeméin niin. Meille se on varsin helppoa,
koska kadulla, jolla asun, on kolme kaup-
paa, joissa kaikissa on palautusautomaatit.
Homman helppoutta

on lisdnnyt entisestdan

se, ettd ruokakauppojen
automaatit ottavat nykyisin
vastaan myos Alkon pullot.
Kierritystuotot kdytetdan
yleensd ruokaan, juomaan
tai herkkuihin. Aika usein

llkka Karkkainen, N . o
53,AD ne paityvit myos poikani

taskurahoiksi, koska han on

meisté innokkain pullojen
ja tolkkien kerddja. Hyvantekeviisyyden
hoidan sitten muilla lahjoituksilla.”

Huom!
Kierratyslasipullojen, kierratysmuovipullojen ja alumiinitolkki-

~. en palautusprosentti on Suomessa yli 90. www.palpa.fi
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Buenos Airesista. Kun lentoko-
ne kaartaa kaupungin ylld, viini-
tarhat levittaytyvat alla vihrea-
nd tilkkutdkkini. Aikaisemmin
yldilmoista on nakynyt vain ke-
saauringon ruskeaksi polttamaa
pampaa eli aroa. Lumipeitteisi-
nd kohoavat Andit luovat naylle
henkeisalpaavat kulissit.

Mendozaan padsee myos An-
dien yli Santiago de Chilesta. Autolla vuoriston ylitys
vie aikaa 7-9 tuntia. Kiemurtelu kapeilla vuoristoteil-
14 on elamys, jonka aikana hikikarpalot saattavat nous-
ta kokeneenkin kuljettajan otsalle.

Viinin padakaupunki

Mendozan kaupunkileveine plataanien ja poppeleiden
reunustamine bulevardeineen seka puistoineen on vie-
hattiva, vaikka siind ei olekaan aivan Buenos Airesin
kaltaista syddmessa tuntuvaa sykettd. Talot ovat ma-
talia, silld San Andreasin siirros aiheuttaa alueella 13-

» Malbec on tullut tunnetuksi Bordeaux'n
alueella Ranskassa, mutta siella rypaletta
tapaa enaa harvoin. Lampimassa ilmas-
tossa lajike tuottaa vahvoja, aromikkaita ja

» Malbec on erittain yleinen rypalelajike
Argentiinassa, ja viineissa on usein aistitta-
vissa karhunvatukan, vadelman, luumun ja

» Malbecit sopivat grillattujen ja voimak-
kaiden liharuokien, riistan seka kovien ja
vahvojen juustojen kanssa nautittaviksi.

Mendozan kuuluisimmat viinitalot sijaitsevat vain
kivenheiton paassa toisistaan.

hes viikoittain pienid maanjaristyksia. Maanjaristys
tuhosi miltei koko kaupungin vuonna 1861. Jilleen-
rakennetun kaupungin arkkitehtuuri poikkeaakin
muualla maassa nahtévésta siirtomaa-ajan raken-
nustyylista.

Kansainvilinen viinikauppa on keskittynyt maa-
ilmassa muutamaan kaupunkiin. Niitd ovat muun
muassa Bordeaux, Melbourne, Napa, Lontoo, Hong
Kong -ja Mendoza. Sadonkorjuuaikana maaliskuus-
sa Mendozan hotellit ovat pullollaan turisteja ja ym-
péri maailmaa kaupunkiin saapuneita viiniasiantun-
tijoita ja alihankkijoita.

Mendoza onkin Argentiinan viinintuotannon kes-
kus ja merkittavin viljelyalue. Sielld on 144 000 heh-
taaria viininviljelyksid, ja alue tuottaa 70 prosenttia
maan viineisti. Sadonkorjuuaikana tdman nékee lii-
kenteessikin. Avolavakuormurit rypalekuormissaan
aiheuttavat maanteilld jonoja viininpuristamoille
pyrkiessaan.

Sadonkorjuu on taytta tyota

21. maaliskuuta Argentiinassa alkaa virallisesti syksy.
Ollaan Lujan de Cuyon maakunnassa, alueella, joka
on maailmankuulu Malbec-rypaleistdan. Sadonkor-
juu on juuri kiaynnistynyt Finca El Alton tilalla, jota
Dofia Paulan viinitalossa kutsutaan talon dititarhak-
si. Talta 435 hehtaarin kokoiselta tarhalta saadaan 60

—
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José Ignaicio Videles (vas) ja Lucia Mallea
(ylh) tyoskentelevat suurille
argentiinalaisille viinitaloille.

prosenttia koko viinitalon tuotannosta.

"Dofia Paula tuottaa tilaviineja, silld kaikki viineihin kdy-
tettévat rypéleet tulevat omilta tarhoiltamme”, pdéviinin-
tekija David Bonomi sanoo ja nappaa samalla kourallisen
maata kiteensd. Tama kivinen savimaa tuottaa malbecia,
jossa on kypsit, pyoredt ja konsentroituneet tanniinit.

”Mendozassa on mannerilmasto ja selkeét vuodenajat.
Lampimien kesien, aurinkoisten pédivien ja riittdvan veden-
saannin ansiosta saamme hyvin runsaita rypilesatoja. Mut-
ta korkeassa ilmanalassa lampotila laskee Oisin. Se antaa ry-
péleille aromikkuutta ja lisdd niiden hapokkuutta”, hén jat-
kaajatarttuu saksien kanssa Malbec-terttuun.

Korjuutehddin tarhalla, jonka rypaleisté tuotetaan viiniti-
lan huippuviinid. Sen Malbec-kdynnokset ovat yli 30 vuoden
ikaisid. Jokaisesta tayteen kerétysté rypalekorillisesta saa ko-
likon, jonka arvo vastaa euroa. Poimijat liifkkuivatkin tarhalla
juoksujalkaa. Tuntipalkka riippuu kerdysnopeudesta.

Viininvalmistamolla puhdistetaan juuri poimittuja rypa-
leitd, jotka liukuvat lajitteluhihnalle kannanpoistolaitteen eli
rankaimen kautta. Tunnin poiminnan tulos vaatii toisen tyo-
tunnin, kun rypéleiden joukosta noukitaan rankojen palasia,
roskiajalehtia. Vasta sitten rypéleet padtyvat puristimeen.

David Bonomi kehottaa haistamaan tammitynnyriin siir-
rettyd tuoretta rypalemehua. Tuoksu on hedelméiisen huu-
maava. Pdivimaaran innoittamana Bonomi nimeaa viinityn-
nyrin syksyn ensimmaiseksi, The First of Autumn 2013.
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Argentiinasta ensimmaiseksi mieleen tuleva ruoka on taatusti

liha. Grillatun lihan kumppanina tarjotaan kansalliskastikkeeksikin
mainittua chimichurria. Lautaselle voi lusikoida myos meille tuttua
herkkua perunamuusia tai juureksia.

Lihaisat grillijuhlat

Viininvalmistuksessa tulee nélka. Lounas alkaa ruokalajilla,
johon turisti ei voi olla tormadmatta. Pihauunista on juuri tul-
lut tulikuumia liha- ja kasvistaytteisia empanadaksia, pastei-
joita, joita tarjoillaan valkoviinien kanssa. Aperitiivina nau-
tittu torrontés sopii kukkean aromaattisena viinind maus-
teisten piiraiden seuraksi. Torrontés-rypaletta pidetddn Ar-
gentiinan valkoisena kansallisrypaleena.

Empanadasten jalkeen vuorossa on asado, joka tarkoittaa
argentiinalaisia lihaisia grillijuhlia.

"Jokaisen perheen takapihalla on jonkinlainen grilli, silld
asado on tarked osa maamme ruokakulttuuria. Sunnuntai-
sin on tapana, ettd perheet kokoontuvat grillaamaan yhdes-
sd. Kaytannossa se tarkoittaa puolta kiloa avotulella grillat-
tua lihaa ja makkaroita, siis ruokailijaa kohden”, Dofia Pau-
lan markkinointipaallikkd Lucia Mallea naurahtaa.

Poytaan kannetaan nyt erilaisia lampaan, naudan ja vuo-
hen ruhonosia, verimakkaraa ja chorizoa. Lihan kanssa tar-
jolla on chimichurri-kastiketta, joka sekin on Argentiinan
kansallisruoka.

”Kastikeohjeita on yhtd monia kuin kokkejakin”, Michel
Torinon viinitaloa edustava aluepiéllikko José Ignacio Vi-
dales kertoo ojentaessaan chimichurria 650 grammaa pai-
navan pihvin mausteeksi.

Sen ainekset vaihtelevat alueittain, mutta persilja, chili,
oregano, timjami, valkosipuli, pippuri ja suola ovat niist ta-
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Pihvid pampalta

GRILLATTU PIHVI, CHIMICHURRIA JA JUUREKSIA
4 hengelle
Valmisteluaika 15 min, valmistusaika 30 min, kokonaisaika 45 min

« 4 pihvia (esim. marmoriharan ulkofileepihvia)
« rypsi- tai oliividljya
« sormisuolaa, mustapippuria myllysta

Tarjoiluun:
« chimichurria, vihreda salaattia ja paahdettujajuureksia

1. Ota liha hyvissa ajoin, vahintaan puoli tuntia ennen paistamista,
huoneenlampdon.

2. Taputtele liha tarvittaessa kuivaksi talouspaperilla.
Sipaise lihojen pintaan kevyesti 6ljya. Mausta suolalla ja pippurilla.

3. Paista lihat grillissa tai parilapannulla haluamaasi kypsyyteen,
1%-5 minuuttia kummaltakin puolelta.

4. Tarjoa chimichurrin, vihrean salaatin ja juuresten kanssa.

>Lue chimichurrin tarina seuraavalta sivulta.

Jos paistat pihveja
isommalle joukolle,

tee nadin: paista

ensin lihoihin

nopeasti kaunis

vari molemmille
puolille. Nosta lihat |
175-asteiseen uuniin

ja jatka paistamista

n. 5 minuuttia,

niin saat medium-
kypsyisen pihvin.

Anna lihojen vetaytya
paistamisen jalkeen

n. 5 minuuttia foliolla
peitettyna.

Uunissa
paahdettujen
juuresten ohjeen
16ydat osoitteesta
etiketti.fi. Kirjoita
hakukenttaan
’paahdetut
juurekset’.

e

Argentiina tunnetaan punaviinin
ja tangon lisiksi libasta. Se
tarjoillaan usein grillattuna,
vibredn salaatin ja chimichurri-
kastikkeen kera. Syksyn kunniaksi
mukaan paabdetaan wunissa
kelrdisia kasviksia.

CHIMICHURRI
4 hengelle
Valmistusaika 10 min

.
«1valkosipulinkynsi
.,-“' « 2 dl hienonnettuja yrtteja,
' esim. lehtipersiljaa, korianteria

jaoreganoa
«n.%dl oliivioljya
«1rkl punaviinietikkaa
« % tl juustokuminaa
« % tl kuivattua, rouhittua chilia
«1tl (sormi)suolaa
« %2 tl sokeria
« %4 tl mustapippuria myllysta

-

. Kuori valkosipuli ja laita se kulhoon
muiden aineiden kanssa. Soseuta
sauvasekoittimella karkeahkoksi
tahnaksi.

2. Lisga tarvittaessa 0ljya, jos seos

u lilan paksulta.

4

Juomasuositus:

Pihvin makupariksi
sopivat hyvin argen-
tiinalaiset punaviinit.
Etenkin tummanpuhuva,
runsaan hedelmadinen

ja sopivan tanniininen
malbec on hyva valinta
pihviviiniksi. Alkon
viinimakutyypeista hyva
valinta 16ytyy varmim-
min Meheva ja hilloinen
-ryhmasta.

MEHEVA JA
HILLOINEN




vallisimmat. Juoksevuutta kastikkeeseen saadaan 6ljysti ja
viinietikasta.

Vidales jatkaa chimichurrin tarinaa kaataessaan laseihin
kahta Cafayaten laaksosta tulevaa malbecia.

”Tarinan mukaan 1800-luvulla englantilainen lihakauppias
Jimmy Curry vietti aikaansa Argentiinan pampalla. Karjatilal-
la hénelle tarjottiin avotulella grillattua lihaa. Kiitokseksi mies
valmisti paikallisista yrteista kastikkeen, jota nautittiin lihan
kanssa. Siita tuli hitti. Kastikkeelle annettiin hinen nimensa,
mutta nimi lausuttiin argentiinalaisittain Chimi Churri.”

Hauska anekdoottiryydittad mukavasti ateriaa, jokajélleen
todistaa paikallisen ruoan ja viinin olevan luotuja toisilleen.

Michel Torino on ensimmaiinen argentiinalainen viinitalo, jo-
ka on voittanut kansainvalisen palkinnon. Se tapahtuijo vuonna
1920 Torrontés-rypaleestd tehdylld viinilld Espanjan Sevillassa.

Michel Torinon viinitarhat sijaitsevat ns. maailman huipul-
la, 1700 metrid merenpinnan ylapuolella Saltan viinialueella.

Suuri viinimaa ja suuri valikoime

Korkealla kasvaneista rypaleistd saadaan hapokkaampia, kon-
sentroituneempia ja monimuotoisimpia viineja kuin ldhempa-
ni merenpintaa kasvaneista rypaleista. Siksi Salta ja Argentii-
nan muutkin viileat kasvualueet, mm. Patagonia, ovat nouse-
massa arvoon arvaamattomaan.

Malbec nosti Argentiinan viinikartalle
Argentiinalaiset viinit olivatlahes tuntemattomia maan rajojen
ulkopuolella aina 1990-luvulle asti. Téllin viinin laatuun alet-
tiin kiinnittad enemman huomiota ja vientia alettiin kehittaa.
”Kahdenkymmenen vuoden aikana Mendozan viinintuo-
tanto on mennyt eteenpain suurin harppauksin. Vaikka mal-
becilla on jo mainittava asema viinimaailmassa, teemme ko-
vasti tyota nostaaksemme malbecimme maailman huippuvii-
nien joukkoon”, David Bonomi kertoo.
Argentiinalainen malbec on suosittua Yhdysvalloissa, Ka-
nadassa ja Venajalld, mutta my0s Brasilia on innostunut naa-
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 Argentiinalaisia viineja on Alkon valikoimissa reilusti yli sata. Vakiovalikoimassa tuotteita on yli 80,
ja niita taydentavat tilausvalikoiman nelisenkymmenta tuotetta. Suuresta viinimaasta on tarjolla siis
suuri valikoima.

« Tarjolla olevat viinit eivat ole vain tuhteja pihviviineja, vaan niita on pehmeista ja kepeista valkovii-
neista roteviin ja voimakkaisiin punaviineihin. Tarjolla on mys kuohuviini.

« Argentiinalaisten punaviinien yleisin rypalelajike on Malbec, mutta myos Shiraz, Merlot ja
Cabernet Sauvignon ovat edustettuina. Valkoviineissa tapaa Chardonnayta, Viognieria, Chenin ja
Sauvignon Blancia seka Argentiinalle luonteenomaista Torrontésia.

» Argentiinalaisten viinien joukossa on myos ekologisesti ja eettisesti sertifioituja tuotteita, joiden
osuus myos Alkon koko valikoimassa on kasvanut voimakkaasti.




purimaan punaviineisti. Se niakyy vientiluvuissa.

Argentiinan talouden elpyminen houkutteli maahan myos
ulkomaisia sijoittajia, ja monien viinitalojen omistus on joko
kokonaan tai osittain ulkomaisissa kasissa. Mendozan alueel-
le ovat sijoittaneet muun muassa ranskalainen Pernod Ricard,
chileldinen Trivento ja portugalilainen Finca Flichman.

Jo1950-luvulla Moét & Chandonin silloinen johtaja, krei-
vi Robert Jean de Vogue palkkasi enologi Renaud Poirier’n et-
simédan Uudesta maailmasta alueita, joissa voitaisiin tuottaa
laadukkaita kuohuviineja. Poirier vakuuttui, etta sellainen
paikka olisi Mendozassa, Argelon alueella. Bodegas Chando-
nista tuli ensimmainen Moét & Chandonin viinitarha Rans-
kan ulkopuolella.

Vuosituhannen vaihteessa Bodegas Chandon perusti Terra-
zas delos Andes-tilan. Omistaja, ranskalainen LVMH-ryhma,
nakyy sielld jo ovella, silla vierailukeskuksen katseenvangitsi-
jana nokottdd oman alansa ikoni, Louis Vuittonin matka-ark-

ku. Tilan viinejd viedaan 40 maahan.

”Tarhamme sijaitsevat 600-1500 metrin korkeudessa me-
renpinnasta, joten voimme valita ihanteelliset kasvuolosuh-
teet eli sopivimman terassin kullekin rypalelajikkeelle”, tilan
PR-vastaava Valeria Fischettikertoo.

Myo0s viereisella Bodega Nortonin viinitilalla saihkyy ulko-
mainen padoma. Brittildisen rautatieinsinodrin Sir Edmund
Palmerin 1856 perustama viinitila on nykyisin kristalleistaan
kuuluisan Swarovskin perheen omistuksessa.

Marraskuussa 2012 talo sai kansainvalistd huomiota, kun ar-
vostettu Wine Enthusiast -lehti antoi Nortonin paéviininteki-
jand vuodesta 1992 toimineelle Jorge Riccitellille Winemaker
of'the Year -palkinnon. Palkinto annettiin silloin ensimmaéisen
kerran Argentiinaan.

Nyt Argentiinan talous on kriisissa, ja sen seurauksia pela-
tddn viinimaailmassakin. Maa on kuitenkin askel kerrallaan
nousemassa merkittavien viinimaiden joukkoon. £




TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIIHELA
JUOMASUOSITUS, LASIT JA PULLONAVAAJA ALKO, MUUT ASTIAT KUVAUSREKVISIITTAA

Kaikki
Etiketti-lehdessa
julkaistut reseptit
16ydat myos netista
osoitteista etiketti.fija
alko.fi/ruokajajuoma.
Kay tutustumassa kesa-
kuussa uusiutuneisiin
sivuihin!

Oletko sitd mieltd, ettei
jdinen libapala pakastimessa
nosta kokkauskuumetia
tai ettd kala on bankala
valmistaa? Tuntuuko
sinusta, ettei sienistd saa
bywid tekemdllilkdcdn tai
ettd kurpitsoja on vain kesd-
tai koristesorttia? On aika
piivittdd kdsitykset.

k ttlossa

diden neljan ohjeen avulla kokkaat ylldttavat herkut sadonkorjuujuhlan poytaén.
Syksyisen viikonloppumenun koostamisessa kannattaa hyodyntaa Etiketin reseptipankkia,
josta naille kaikille l6ytyy oivia tdydentévid alku- ja jalkiruokia.




Etké oikein innostu sienista? Tasta
pidat varmasti! Tarte tatin eli
LTl “i omenapiiras on tuttu juttu mo-
k | 1 nelle. Samalla tekniikalla paistuu
|’ - my®s sienilld, karamellisoidulla

|| [ sipulilla ja pahkin6illa aateloitu
keikauspiiras. Ruoka sopii kuin
nakutettu myos monellerviir\_illle.

oAl

/" TARTE TATIN SIENISTA

6-8palaa ’ " A
Valmisteluaika 15 min, valmistusaika 50 min,
kokonaisaika in
ko g

« 12 pienta salottisipulia

« 3rkl oliividljya

« 200 g tatteja, kantarelleja, siitakkeita tai muita sienia

« 2 tlitfariini)sokeria

. isuolaa, mustapippuria myllysta
san- tai muita pahkinéita

o1 uohenjuustoa isosta potkosta - '
« 250 g voitaikinaa " . - Ly f i
OB Ly ol SN R TR
" 1.Lammita uuni00 asteeseen. Kuorisipulitja buéJité'h‘é.Pal’sta ! I, ¥ VAT O TSR N ‘..u
sipulia 6ljyssa paistinpannulla miedolla lsmmolla n.10 minuuttia. e KA AT \I“,.'" P d "_5‘-:'5I-'*';".--!¢ AN |
2. Puhdista ja viipaloi sienet™Lisaa ne pannulle sokerin, suolan 1 i ! 3 A K e T 18

ja pippurin kanssa. Jatka paistamista n. 5 min seosta valilla
kaannellen. Sekoita joukkoon kevyesti murskatus pahkinat.

" 3.Vuoraa isijaltaan n. 22 cm kokoinen kajgkti- tai piirasvuoka el ¢ |
leivinpaperilla. Lusikoi vuokaan sieni—sﬂ')uliseos. Painele se P|rte? ja he.delmame.n -makutyy.;.)p.l J‘_’_'?%’,at'
kewyesti vuokaan. Murustele paalle juusto. 1 14 o ta"fe ohjelele s?plv§n valkovnn.m.Jalj.llle.
4. Kauli sulatettu taikina pyoreaksi, hieman vuokaa isommaksi | Punaviineissa hyva valinta on Marjaisa ja
levyksi. Painele taikina tiiviisti vuokaan. o i VTR ikas -makutyyppi. Oluista kannattaa kokeilla L
4 5. Paista uuniﬂl. 35 minuuttia tai kunnes taikina on kypsaa. Y
Annajaahtya muutama minuutti. Kumoa tarjoilulautaselle. " | i

Tarjoa vihrean salaatin kanssa.
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Kesékurpitsa on monelle tuttu, samoin
koristekurpitsat, mutta myds syotavien

" Kurpitsojen kirjo on syksyisin huikea. Tassa
ohjeessa butternut squash paahtuu jauhe-
lihakastikkeella lastattuna uthissaihanan
tayteldiseksi. Kastike saa maukkaan
paivityksen pinjansiemenista ja keltaisista
rusinoista. ;

: T
LIHAKASTIKKEELLA TAYTETY

lle "

KU AT

eluaikira 20 min, valmistusaika 45 min, kokonaisaika 1t 5 min

15 kgfieniéi syyskurpitsoita, esim.

butternut squash, eightball tai oneball

«n.3rkloliividljya

2 bkl balsamiviinietikkaa
«1tlsuolaa

« 11l vastarouhittua mustapippuria

Jauhelihakastike:

« 2 valkosipulinkyntta

« 2 salottisipulia

«1suippopaprika

* 2rklrypsioljya

« 300 g jauhelihaa, esim. karitsan ja
pihvikarjan

« 1rkl tomaattipyreeta

« %2 dllihalienta

« % dl punaviinia

«1tlsokeria

« (suolaa), ¥z tl mustapippuria myllysta

« %2 tl tai maun mukaan jauhettua chilia

A ‘loreita yrtteji hienonnettuna,

esif@ilehtipersiljaa

« 1dl keltaisia rusinoita
«1dl pinjansiemenia
« 2 dl parmesaanilastuja

1. Ldmmita uuni 200 asteeseen. Huuhtaise kur-
pitsatja halkaiSe ne. Poista siemenet ja rihmat.
Valele leikkauspinnoille 6ljya ja viinietikkaa.
Mausta suolalla ja pippurilla. Paista uunissa,
kunnes kurpitsat ovat pehmeita (n. 15-35 mi-
nuuttia riippuen kurpitsojen koosta).
2. Tee kastike. Kuorija hienonnasipulit.  *
Kuutioi paprika. Kuullota sipulisilppua
muutama minuutti 6ljyssa. Lisaa jauheliha
ja paista se kypsaksi. Lisda tomaattipyree ja
paprika. Paista kadnnellen muutama minuutti.
Kaada pannulle lihaliemi, punaviini ja lisaa
mausteet. Anna hautua miedohkolla lammélla
noin 10 minuuttia.
3. Sekoita joukkoon yrtit, rusinat ja pinjan-
siemenet. Lisaa reilu puolet parmesaanista.
4. Lusikoi kastike kurpitsojen koloihin. Laita
paalle loput juustolastut. Nosta hetkeksi uuniin,
niin etta juusto hieman sulaa ja saa varia.

r

Juomasuositus:
Keskitdyteldinen chianti-
punaviini on kurpitsaruo-
allemme klassikkovalinta
punaviineista. Enemman
vaihtoehtoja 16ytyy puo-
lestaan Marjaisa ja raikas
-punaviinimakutyypista.
Oluista erinomainen
valinta on kullanruskea
hedelmadinen ale.

| MARJAISA
e JARAIKAS

ALE




KREIKKALAISET KALANYYTIT
4 annosta
Valmisteluaika 20 min,
valmistusaika 15 min,
kokonaisaika 35 min

« 4 pienta ruodotonta siika
fileeta (yht.n. 600 g)
« (sormi)suolaa, musta-

pippuria myllysta
« 1pieni punasipuli ja 2 kevatsipulia
12 kirsikkatomaattia
» n.100 g kivettdmia kalamata-oliiveja
+150-200 ¢ fetaa, ei kuutioita
» muutama oksa oreganoa
« 4 rkl oliivioljya

1. Lammita uuni 225 asteeseen. Tee nyytit. Kaanna leivinpaperisydamen toinen
leivinpaperista 4 nyyttia nain: Laita kaksi puolisko paalle ja taittele leivinpaperinyytin
leivinpaperiarkkia paallekkain. Taita arkit reunat tiiviisti kiinni. Aloita taittelu ylhaalta
kahtia. Leikkaa arkit puolikkaan sydamen edeten kohti sydamen alaosaa.
muotoisiksi siten, etta kun avaat taitoksen, 4. Kypsenna uunissa n. 15 minuuttia tai
paperit ovat kokonaisen sydamen kunnes kala on kypsaa.

muotoisia. 5. Tarjoa esim. keitettyjen perunoiden tai

2. Nosta jokaiselle sydamenpuolikkaalle raikkaan vihrean salaatin kanssa.

kalapala. Mausta suolalla ja pippurilla.

3. Leikkaa sipuli ohuenohuiksi viipaleiksi. Vinkki: Lisaa nyytteihin makua antamaan
Puolita kirsikkatomaatit. Laita ne kalapalojen  valkosipulia ohuiksi viipaleiksi leikattuna.
paalle oliivien kanssa. Murustele joukkoon My&s tilkka sitruunamehua sopii mainosti

feta. Viimeistele oreganolla ja oljylla. Kiinnita kalan makuun.

Jos koet kalan hankalaksi valmistaa tai lohen syonti

kyllastyttaa, ota ohjelmistoon siikanyytit. Leivinpaperin
uumenissa kala muhii kypsaksi fetan, oliivien ja yrttien
syleilyssa. Tarjoa nyyttien kanssa vihreaa salaattia tai J-"r
keitettyja kaisr KSia.

Juomasuositus:

Fetan suola ja tomaattien
hapot kaipaavat seurak-
seen valkoviinia Pirtea 5

ja hedelmdinen -maku-

tyypista. Oluista pilsin f P
humala raikastaa oliivin ja

fetan aromeja, ja maukas

makupari kalalle on my6s
sitrusmainen vehndolut. |

PIRTEA JA
HEDELMAINEN

PILS

VEHNAOLUT
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JAPANILAISET JAAPAISTIRULLAT

12 rullaa - 1
Valmisteluaika 15 min, valmistusaika 5 min, kokonaisaika 20 min r‘
B « 12 viipaletta kypsaa jadpaistia (ks. vier. sivu) 1. Leikkaa paistetusta jaapaistista ohuita viipaleita. -‘
« 36 vihreaa pitkapapua Laita ne hetkeksi sivuun.
- « 2 valkosipulinkyntta 2. Leikkaa pavuista paat pois. Keita papuja
« 2 tl seesamidljya suolalla maustetussa vedessa noin 5 min. Valuta
« 1rkl rypsidljya keitinvesi pois. Huuhtaise kylmalla vedella. -
« 3rkl teriyaki-kastiketta 3. Viipaloi valkosipulit. Kuullota niita seesamiol- 3
. jy-rypsioljyseoksessa noin minuutti pannulla
Tarjoiluun: seesaminsiemenia, rucolaa, keskilammolla. Lisaa pavut ja jatka paistamista
paistettuja sienia kaannellen noin minuutti. Lisaa teriyaki-kastike ja

anna seoksen kiehahtaa.
4. Kadri pavut jaapaistiviipaleisiin. Valuta pannulta
teriyaki-kastiketta rullille. Tarjoa heti.

“iE At oo — . e
1o 13 EE tﬁ‘;!n:.‘f.:-:- CPIRE (i Y
Juomasuositus:
Jaapaistista tehtyjen rullien kanssa maistuu

hedelmainen ale-olut. Viinimakutyypeista hyva i
JARAIKAS valinta on punaviini Marjaisa ja raikas -makutyypista. = s

L
wh




JAAPAISTI : —— 1. Nosta jdinen paisti uuninkestavalle vadille tai vuokaan. Kypsennd paistia 100-asteisessa
Valict Al et T e S uunissa 67 tuntia. Pannulle ei tarvitse laittaa mitaan nesté.],‘_lﬁﬁnnipajptim_pgksuimnaan

= - _ kohtaan lihaldampdmittari noin viiden tunnin paista

kokonaisaika 12t 10 min . jalkeen. J tamista, kunnes
- mittari osoittaa 60:td astetta. Liha on talldin sie'a’ita.m il —
« n.1% kg hirven- tai naudanpaistia ____ 2.Mittaamausteliemen aineet isoon kattilaalﬁ(“lé'hfaut 'seos. Upos ti uunista

tultuaan kuumaan liemeen. Peitd kannella jéwﬁwstua liemes-
sa vahintaan 5 tuntia, mielelldan yon yli. e o - -

Mausteliemi: 3. Leikkaa OhUTKSIVITDATETRER™ o TECS L T, e e
*3%1vetta o = i 2 "
« 6 ki méHsadia 4. Tarjoile resten tai keitettyjen k ta
w— - lia (ks. ohje vierei : - e
« 3rkl vakiviinaetikkaa - h S — -
+ 3rkl sokeria ,f"r : R} .
« 1rkl kokonaisia mustapippureita - = e A — -

« 1rkl kokonaisia valkopippukei
+ 4 laakerinf@fted. S g
- muutarng
timjamia
« 6 valkosi|







Oktoberfest-oluet
saapuivat Alkon
myymaldihin
syyskuun alussa. Ne
sopivat erinomaisesti
sadonkorjuun juhlan
eli kekrin aikaan.

‘u’-'.'..l_

Miinchenin pormestari avaa joka vuosi
Oktoberfestin. Kuivassa Christian Ude avaa
viime vuoden juhlat kopauttamalla hanan
oluttynnyriin.
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itiennyt prinsessa Therese von Sachsen-Hild-
burghausen astuessaan lokakuussa 1810 avi-
oon Ludvig Baijerilaisen kanssa, etta haiden
jatkoja vietettiisiin vield 200 vuoden kulut-
tua. Tuolloin kaupungin ulkopuolella sijain-
neella aukiolla jarjestettiin hadparin kunniaksi hevos-
kilpailuita ja kestittiin kaupungin asukkaita.

Aukio nimettiin sittemmin prinsessan mukaan The-
resienwieseksi. Paikalliset kutsuvatkin tapahtumaa
yha nimelld Wiesn. Muu maailma tuntee sen nimella
Oktoberfest.

Vihitellen ohjelmanumeroiksi otettiin myds maata-
lousnéyttely, karusellit ja keinut. Olutta ostettiin pie-
nisté kioskeista aina vuoteen 1896 saakka, jolloin au-
kiolle ilmestyivit ensimmaiset isot olutteltat. Niissi
myytiin yksinomaan paikallisten panimoiden tuottei-
ta. Yhé vieldkin anniskelu on varattu vanhoille miin-
chenildispanimoille, joita on kuusi.

Miljoonia kavijoita

Oktoberfest alkaa aina syyskuun lopulla ja paattyy lo-
kakuun ensimmaisend sunnuntaina. Kalenterivuodes-
tariippuen se kestdd 16-18 pdivad. Tdnd vuonna ava-
jaisseremonia alkaalauantaina 21. syyskuuta tasan kel-
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Paaportti johdattaa Oktoberfest-
kavijat juhla-alueelle (ylh.vas.).

Musiikki on olennainen osa
juhlatunnelmaa. Kuva on otettu
paraatista (ylh.).

Oktoberfestia (oik.).

Oluen kanssa nautitaan perintei-
sia ruokia (vas.).

lo12 Schottenhamel-teltassa, kun Miinchenin pormes-
tari kopauttaa puunuijalla messinkisen hanan tynny-
riin ja huudahtaa "Q’ zapft is” eli hana on auki. Peraan
ammutaan kaksitoista tykinlaukausta ja juhla voi alkaal

Taméan vuoden Oktoberfest on jarjestyksessd 180:s.
Vuosien varrella viliin on jadnyt pari tusinaa juhlaa ko-
leraepidemian, sotien ja talouskriisien takia.

Oktoberfestissd kay vuosittain noin seitsemén mil-
joonaavierasta. Olutlitroja anniskellaan tilastojen mu-
kaan runsas litra vierailijaa kohden.

Erottamaton osajuhlaa torvisoiton ja kilpalaulannan
ohella ovat saksalaiset iskelmat eli schlagerit, nahka-
housut ja varikkiit perinnemekot eli dirndlit. Neitos-
tenlahestymistd suunnittelevien nuorukaisten on hyva
tietdd, mité esiliinan rusetin sijainti merkitsee. Vasem-
mallamerkitsee vapaata, oikealla varattua. Takana tar-
koittaa tarjoilijaa tai lesked. Surunvalitteluja ei kuiten-
kaan kannata esittid jokaiselle tarjoilijalle!

Wies'nilld jo kdyneet sanovat, ettd juhlien leppoisin-
ta aikaa on aamu- jailtapiiva. Teltoissa, vaikka ne val-
tavia ovatkin, tuppaa olemaan illalla taytta ja kuumaa.
Meno voi my0s yltya varsin railakkaaksi. Varaus poy-
tadn kannattaa myos tehdd mahdollisimman ajoissa,
silld ainoastaan istuville asiakkaille tarjoillaan.

Schottenhamel-teltta on Okto-
berfestin avajaisten padanayttamo
(ylh.oik.).

Huvipuisto maailmanpydrineen
on vdhemman tunnettu osa
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upeimman salaatin
|6ydat seuraavalta
sivulta. Sen juomaksi
sopii hyvin jokin kau-
den Oktoberfest-
oluista.

Marzenista oktoberiin
Sadonkorjuuaikaan nautittavia oluita kypsytettiin
menneind vuosisatoina kesan yli jaisissé kellareissa.
Syyna oli se, ettei oluita voitu panna vuoden kuumim-
paan aikaan. Liika laimpd olisi saanut villihiivat ja bak-
teerit aivan liian aktiivisiksi, ja kesélla pantu olut olisi
hapantunut. Tésti tavasta on saanut nimensa esimer-
kiksi maaliskuussa pantava marzen-olut, yksi Oktober-
fest-oluista. 1800-luvun lopulla kehitelty koneellinen
jaahdytys mahdollisti vihdoin oluenpanon lapivuoden.
Vuodesta 1990 kaikki viralliset Oktoberfest-oluet
ovatolleet kullankeltaisia, kevyen hedelmadisid ja mal-
lasrungoltaan keskitayteldisid lagereita. Ensimmaiset
60 vuotta juhlahanasta sai kuitenkin lahinna tummaa
lageria, dunkelia. Intiaanikesdna 1872 Spatenin pa-
nimolta loppui olut kesken, ja tilalle Ioydettiin tuhtia
bock-olutta, jota anniskeltiin aina ensimmaiseen maa-
ilmansotaan asti.

Sadonkorjuun herkkuja
Syys-lokakuu on otollista aikaa kohottaa malja oluelle
janauttia kauden herkuista hyvassi seurassa. Suoma-
lainen perinne tuntee ruoalla kestittdmisen ja sadon-
korjuuajan nimella kekri.

Oktoberfest Alkossa

Aidot munchenildiset Oktoberfest-oluet on pantu saksalaisen
vuodelta 1516 peraisin olevan puhtauslain (Reinheitsgebot)
mukaan. Oktoberfest-tyyppiset oluet ovat keskiasteisesti
humaloituja ja alkoholitilavuudeltaan noin kuusiprosenttisia.

"Aidot ja perinteiset Oktoberfest-oluet muodostavat
valikoiman selkarangan. Sen lisaksi olemme halunneet tarjota
tuotteita, jotka tuovat valikoimaan hieman lisavariad”, Mika
Kauppinen Alkosta sanoo.

Tana syksyna Alkon valikoimassa baijerilaisia perinteita
edustavat Hofbrau Oktoberfestbier ja Paulaner Oktoberfest
Bier. Edellinen on viljankeltainen, tuoksultaan kevyen

hedelmainen ja jalohumala-arominen, ja sen maku on runsaan

maltainen ja keskitaytelainen. Jalkimmainen on variltaan
oljenkeltainen, aromiltaan hieman keksimainen ja yrttimainen
seka maultaan pehmean maltainen.

"Nama modernit Oktoberfest-oluet ovat rungoltaan itse asi-
assa lahempana alkuperaisia 1800-luvun Oktoberfest-oluita.”

Laajempaa mallaspohjaa 16ytyy esimerkiksi kastanjan-
ruskeasta, ruotsalaisesta St. Eriks Oktober -oluesta, joka on
aromeiltaan suklainen ja mausteinen seka voimakkaasti
humaloitu ja taytelainen.

Kotimainen vaihtoehto on meripihkankeltainen Prykmestar

Oktoberfest Bier, jonka tuoksussa on yrttisyytta ja hentoa

sitruksisuutta ja tasapainoisessa maussa mallaskeksimaisyytta.

Ilon, leikin ja laulun juhlana kekri muistutti eteldeu-
rooppalaisia karnevaaleja. Mikael Agricola luokitteli
”Kékrin” jumalolennoksi, joka lisédsi hedelmallisyytta.
Kaupungistumisen myo6té kekri painui unholaan, ja vii-
me aikoina sen paikan on ottanut amerikkalainen Hal-
loween-kulttuuri.

Sopivasti runkoa ja raikkautta sisaltdavat Oktober-
fest-oluet ovat syyssesongin makuihin oiva valinta.
Perinteisesti olutjuhlissa on nautittu saksalaistyyppi-
sid Oktoberfest-ruokia, kuten makkaraa, paistettua ka-
naa, porsaanpotkaa ja hapankaalia.

”Sadonkorjuuaikana saamme ruokapoytadn upeita
juureksia, herkullisia sienid ja monenlaista riistaa. Mi-
ki onkaan hienompaa kuin tuoda niille kumppaneik-
sioluita, jotka toimivat aromien taydentdjini? Pehme-
an maltaiset, makeat maut sopivat juuresten karvau-
teen ja makeuteen. Sienien kanssa kaytetaan kermaa
jamausteita, joten puhtaat ja selkedt maltaan maut is-
tuvat niiden seuraan”, sanoo Alkon panimotuotteiden
javakevien tuoteryhmapaallikko Mika Kauppinen.

Raikkaina lagereina Oktoberfest-oluet voi hyvin
nauttia jadkaappikylmina. Perinteisen kolpakon li-
saksi lasiksi voi valita lagerlasin tai isomaljaisen puna-

viinilasin. ;
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TEKSTI JA KUVAUSJARJESTELYT ELINA JYVAS KUVA LAURA RIIHELA - .
JUOMASUOSITUS JA OLUTLASIALKO. POYTA, SININEN LIINA, VANHA-VALKOINEN VATI JA ATERIMET KUVAUSREKVISIITTAA
TUMMAN- JA VAALEANHARMAAT LAUTASET STOCKMANN

Syksyp upem sa]aatu S -,

Unnissa makeakst paabdetut junrekset j ju keztetyt belugalmsszt
oval yhdessi oluen kanssa vastaansanomattoman hyod ybdistelmd.
Kun kokonaisuus kruunataan rapeaksi paistetulla pekonilla,
siyteldiselli appenzellerjuustolla ja pabkindiselli vinegretilld,
syksyisten makujen barmoma on mydellmen o

"

PAAHDETTU JUURES- LINSSISALAATTI # K oa . 2] M
4 hengelle [
Valmisteluaika 10 min, valmistusaika 30-40 min, kokonaisaika 40-50 min

-

« 3 porkkanaa 1. Kuumenna uuni 200 asteeseen. Kuori ja lohko juurekset ja
« 2 palsternakkaa . levita ne leivinpaperoidulle uunipellille.
« 2 punajuurta ~  2.Valutajuureksille 6ljy ja mausta ne suolalla. Paahda
« 2rkl neitsytoliivioljya juurekset kypsiksi ja kauniin vérisiksi uunin keskitasolla (noin
«1tl merisuolahiutaleita " 30minuuttia).
« 2dl belugalinsseja (tai muita linsseja) 3. Valmista juuresten kypsyessa linssit. Huuhtele linssit hyvin
« 1kasvisliemikuutio juoksevan veden alla, tihedssa siivildssa. Keita ne kasvisliemi-
«1lvetta kuutiolla maustetussa vedessa kypsiksi (noin 20 minuuttia).
«1rkl juoksevaa hunajaa Valuta linssit ja pida ne lampimana kannen alla.
« 2rkl silputtua tuoretta salviaa 4. Valuta paahdetuille juureksille tasaisesti hunaja ja lisda
«1pkt (n.140-170 g) pekonia silputtu salvia. Kdantele juureksia lastalla niin, etta hunajaja
+ 100 g maukasta salaattisekoitusta salvia leviavat niille tasaisesti.
+100 g appenzellerjuustoa 5. Paista pekoni rapeaksi omassa rasvassaan, kuumassa pan-

nussa. Imeyta pekonista ylimaarainen rasva talouspaperilla
Hasselpdhkinavinegretti: vuoratulla lautasella.
« %2 dl rouhittuja hasselpahkinéita 6. Huuhtele salaatti tarvittaessa ja kuivaa se salaattilingossa.
« % dl neitsytoliividljya Sommittele vadille salaattia, linsseja, juureksia ja pekonia.
« Y2 dlsiideriviinietikkaa tai vaaleaa balsamiviinietikkaa Vuole paalle lastuja appenzellerjuustosta.
« Y2 tl merisuolahiutaleita 7.Sekoita hasselpahkinavinegretin
«1rkl ruokokidesokeria ainekset kulhossa. Valuta kastike
« ripaus vastarouhittua mustapippuria salaatin paalle tai tarjoa

se erikseen.

Kuvassa
olevaolutlasion
Alkossa myytavan
Etiketti-sarjan lager-
lasi. Etiketti-sarjaan
on tullut uusia
tuotteita. Lue lisaa
sivulta 47.

Juomasuositus:
LAGER Olut tasapainottaa ruoan rasvaista pekonia ja juustoa.
Hyva valinta on jokin kauden Oktoberfest-oluista tai ylei-
semmin vaalea lager. My6s tumman lagerin maltaisuus
taydentaa hyvin paahdettuja ja makeita juureksia ja sopii
tyyliltaan pikkuhiljaa viilenevaan syksyyn.



Koy

TEKSTI ANU PIIPPO KUVAT PAIVIRISTELL JA LAURA RIIHELA

Mitkd ovat suosikkireseptisi?

Alkon wudet verkkosivut avautuivat
kesdkuun alussa. Thomas Suni oli yksi

" Jokoolet kaynyt

133 g o 0 1] g . g tutustumassa
niistd alkolaisista, jotka tydskentelivit _ P
vitviisti uudistuksen parissa. Siirtdessddn : Siin VerkosInIne

. alko.fija etiketti.fi

satoja resepteji vanbasta jdirjestelmdsti
uuteen Thomas ebti valita myds omat
suosikkinsa. Lisdksi opintojen obessa
Alkon Firvenpidn-myymildss
tydskentelevi Thomas kertoo mukavista
asiakaskobtaamisista.

Mitka ovat suosikkireseptisi
verkkosivuilla?

Taytyy myontaa, etta aika usein resepteja
siirtdessa tuli ndlkd. Ensimmaisend mieleen tulee

saksanpahkindilli ja yrteilla kuorrutettu siika. Reseptin %
yhteydessé ollut kuva (katso kuva alla) oli erityisen i
herkullinen. Kun reseptikin vield vaikutti helpolta, sitd { J —
oli ihan pakko kokeilla. Syon mielellani kalaa, ja tassd - |
ohjeessa kuorrutuksena oli vieldpa sellaisia herkkuja kuin
yrttejd ja pahkinoitd. Kokeilu onnistui loistavasti. Ruoan
kanssa nautin sen juomasuosituksena mainittua pils- tuoreita mansikoita, ne voi korvata hyvin pakastemansikoilla
olutta, ja kokonaisuus oli todella maittava. Toki timéan tai muilla marjoilla. Alkuruoista mieleen jai parhaiten
ohjeen kanssa voisi ajatella viinidkin, vaikkapa sauvignon — mustajuurikeitto créme ninonin hengessa.
blancia Uudesta-Seelannista tai Alsacen viineja. Ylipddnsa tuntuu siltd, ettd reseptit ovat parissa-

Olen my6s makean ystava, joten ei ole ihme, ettd kymmenessi vuodessa monipuolistuneet. Olutta suosi-
seuraavaksi aion kokeilla mansikka-pistaasibritaa. tellaan ruokajuomaksi viinin vaihtoehtona yha useammin
Ohjetta voi muunnella, niin etta jos saatavilla ei ole - onhan my6s Alkon olutvalikoima laajentunut.”

Millaiset tilanteet myymalassa
jaavat mieleen?’

Kaikki kohtaamiset, joista asiakas lahtee hymyillen, jaavat mieleen. Kerran

asiakas etsi sushin oheen jotain muuta kuin hanen yleensa valitsemaansa viinia,
ja paadyin suosittelemaan kuivaa sherrya. Olin nimittain kokeillut samaa yhdistelmaa
tyokavereiden kanssa kokatessa. Juoma toimi asiakkaankin mielesta alyttdman hyvin.

Oma tapauksensa on tilanne, jolloin onnistun auttamaan asiakasta juhlien juoma-

valinnoissa. Tai se, kun asiakas etsii viinia, jota ei l16ydy myymalastamme mutta jolle 16ytyy
hyva vaihtoehto. Nain kavi kerran, kun asiakas haki risotolle tiettya valkoviinia. Seuraavana
paivana han tuli kertomaan, etta suosittelemani viini on hanen uusi suosikkinsa.
Tallaisesta saa lisapotkua tyohon.”
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Syyskuu Lokakuu Marraskuu
M Ti K To P L S M Ti K To P L S M Ti K To P L S

2y
26) D

On kekrin aika -
26.9.-2811.

Etiketin syysnumero on myymaldissa
syyskuun lopusta marraskuun lopulle.
Nyt voi nauttia sadonkorjuun antimista ja
vaikkapa elvyttaa kekriperinnetta.

Etiketti-lehti tarjoaa jalleen vinkkeji ruoan ja juoman
yhdistdmiseen ja muistuttaa Alkon uutuuksista ja
palveluista.

Etiketti auttaa sinua my0s verkossa. Etiketti.fi-sivusto
uudistui Alkon verkkosivujen lailla kesin alussa. Sivustolla
on paljon ajankohtaista tietoa, muun muassa kaikki
lehdessa julkaistut ruokaohjeet. Enta oletko jo tutustunut
Etiketin verkkokolumniin?

LOKAKUU

Alkon Etikettiklubi tayttaa lokakuussa
15 vuotta. Klubin vuosijasenyys maksaa
25 euroa. Jasenet saavat kotiinsa
klubipostia, heilla on omat jasen-
sivunsa verkossa ja he voivat osallistua
klubin juoma-aiheisille kursseille. Lue
Etikettiklubista lisaa alkaen taman
lehden sivulta 38. Tuleva kurssitarjonta
esitelldan sivuilla 48-49.

TUHTIA RUOKAA

Saiden viiletessa lautaselle saapuvat tuhdimmat
annokset. Se voi tarkoittaa niin ruokaisaa salaattia

- katso ohje taman lehden sivulta 24 - tai kunnon
pihvia - ohje loytyy sivulta 11. Sopivia juomapareja
naille kauden herkuille 16ytyy seka oluista etta
viineista. Lisavihjeita kannattaa kysya oman myyma-
|an asiantuntevilta myyjilta.

L ] L]
Marraskuun kolmantena torstaina tulevat jalleen
myyntiin tdman vuoden beaujolais-sadon viinit. Viinia
kannattaa maistaa yhdessa kevyen suolaisen ruoan,
kuten piiraiden, kanssa. Esimerkiksi quiche lorraine,
jonka resepti 1bytyy osoitteista etikettifi ja alko.fi, on
beauijolais-viinin kanssa klassikko.
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VARATTAVAT VIINIT

Muistathan, etta Alkon verkkosivujen kautta voi
varata myos harvinaisia laatuviineja, joita valikoimaan
saadaan vain pienia maaria. Varauksia voi tehda
syyskaudella viela loka- ja marraskuussa kummankin
kuun alkupuoliskolla osoitteessa alko.fi. Kirjoita sivun
ylalaidassa olevaan hakukenttaan sana 'varattavat’.
Jos varauksia on enemman kuin viineja, tuotteet
arvotaan varaajien kesken.

ESPANJA VOITTI
RANSKAN
NIUKASTI
Etiketin verkkosivuilla
kysyttiin ennen kesaa,
kummasta maasta,
Espanjasta vai Rans-
kasta, lukijat haluaisivat
lukea Etiketti-lehdesta
mieluummin.
Molemmat maat
saivat runsaasti kanna-
tusta, Espanja hiukan
enemman. Lukijoiden
toive toteutuukin jo
numerossa 4/2013.
Katso uusi
gjankohtainen kysymys
osoitteesta etikettifi.

GLOGIT TULEVAT
Taman kauden glogit
saapuvat Alkon myyma-
|6ihin lokakuun toiselta
viikolta alkaen.

Joulun kausiviineihin
voi tutustua myymaldis-
sa lahemmin lokakuun
puolessa valissa, ja
jouluoluihin marraskuun
alkupuolella.

SYKSYN ERIKOISAUKIOLOAJAT
Alkon myymalat ovat auki
pyhainpaivanaattona 111. klo 9-20.

VAIKUTA LEHTEEN!

Jokainen Etiketin lukija voi osallistua lenden tekemiseen verkko-
sivujen kautta. Osoitteessa etikettifi on linkki kyselyyn, jossa voi
seka arvioida uusinta lehtea etta esittaa juttuideoita. Vuoden 2013
ensimmaista numeroa koskevassa kyselyssa palkintona oli kolme

Sari Koskimaa Lahdesta ja Jukka Mononen Kuopiosta. Onneal
Tata numeroa koskevan kyselyn palkintona on kolme kappaletta
katevia kankaisia lokerokasseja.

kuohuviinipullon avaajaa, jotka voittivat Riitta Ansala Levannosta,

Seuraava
Etiketti ilmestyy

2811.

KORJAUS

Francis Ford Coppolan viinitila sijaitsee
Kalifornian Napassa eika Sonomassa,
kuten Etiketin kakkosnumerossa vai-
tettiin. Lisatietoa tasta suomalaisiinkin
liittyvasta tilasta on osoitteessa
www.franciscoppolawinery.com/wine.
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TEKSTI MARIANNA SALIN KUVAT HANNA LINNAKKO

-Nemme

Kaa,

vanem

Tldrl]

AlkoNolia

Alkobolin vaikutukset voivat yllittida maltillisenkin juojan, kun ikdd kertyy.

Pirkko Arstila on nahnyt omin silmin juomakulttuurin muutoksen.
Han vinkkaa tydelamasta pois jaavia varautumaan paivarytmin
muutokseen etukateen.
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elevisiosta tutut ArviLind, 72, ja Pirkko
Arstila, 74, kuuluvat sukupolveen, joka
juo keskimaarin tuntuvasti enemman al-
koholia kuin vanhempansa. Juomatavat
ovat muuttuneet vahitellen.

Kun nuori uutistoimittaja Lind
1960-luvullajarjesteliillan aineistoa, katsojien kodeis-
sa korjattiin maito- ja piimélaseja pois poydista. Joku
saattoi vield kiechauttaa kahvit ennenillan uutisléhetys-
té varsinkin, jos naapurit olivat liittymassa seuraan. La-
sillisella ei juurikaan pistaydytty.

”Ylioppilasjuhlissakin juotiin kahvia eikd kuohuvii-
nia”, Arvi Lind muistelee.

”Naisten ei ollut sopivaa juoda alkoholia lainkaan ei-
ka ainakaan humaltua”, Pirkko Arstila kertoo.

Kun hén aloitti Kymmenen uutisten toimittajana
vuonna 1981, uutisiin oli saatu vérit, mutta laseihin
kaadettiin edelleen arkena valkoista ja kuppeihin mus-
taa. Juhlissa yha useampi nauttijo alkoholijuomia, vuo-
sivuodelta enemman.

”Ymmarrin kylld sukupolveamme. Lapsena kirjoi-
timme raittiuskilpailuaineita Turmiolan Tommista,
joka tuhosi elamaénsa viinalla. On peloteltu ja kielletty,
jalopulta sukupolvi vapautui. Viina ei ollutkaan endi
morko6”, Lind sanoo.

1an myota riskit kasvavat
Kaikesta huolimatta ikiihmiset juovat vihemmaén kuin
muut. Miksi heidén juomisestaan sitten puhutaan niin
paljon?

”Alkoholi vaikuttaa ikdéntyneeseen voimakkaam-
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min kuin tyoikdiseen. Tama johtuu muun muassa
siitd, etta kehon vesipitoisuus vahenee idn myota.
Monella on my0s sairaus tailaakitys, joka ei valtta-
mitta sovi yhteen alkoholin kanssa”; sanoo toimin-
nanjohtaja Sari Aalto-Matturi ehkiisevaa paihde-
tyotd tekevastd EHY T ry:std. Han pitad ikdantynei-
den riskirajana seitsemaa alkoholiannosta viikos-
sa. Tosin pienempikin maara alkoholia voi heiken-
tad tirkedn ladkkeen kelvottomaksi tai voimistaa
toisen haitalliseksi.

Juominen voi myos johtaa kaatuiluun ja louk-

ikaantyessaan tehnyt.

kaantumisiin. Jotkut kirsivit unihairioista, toiset
masentuvat ja eristaytyvit. Persoonallisuus voi
muuttua, ja muistihairict saattavat sotkea elamaa.

”Joskus on vaikea hahmottaa, mika liittyy alko-
holiin ja mika ikdantymiseen ja sen tuomiin saira-
uksiin. Mutta ndmé ovat vaaran merkkeja.”

Oma terveys tarkeaa

Terveys on aihe, johon ikdihmiset tuntuvat pereh-
tyvan yha syvallisemmin. He vertailevat kolestero-
liarvojaja puhuvat rasvahapoista. He laskevat kalo-

Arvi Lindin sukupolvelle opetettiin
lapsena, etta alkoholi on morko.
Alkoholin juomista voi kuitenkin
rajoittaa, vaikka ongelmia ei
olisikaan, kuten han on itse

—
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Juomisen rgjoittaminen

liitetaan helposti

alkoholiongelmaan.
ArvilLind

reita, nostavat punttia ja polkevat vetta.

”Kdydaan perusteellisia keskusteluja vaikkapa lui-
den haurastumisesta, mutta harva puhuu juomisen
viahentamisestd. Kaikki keskustelut paattyvat yleensa
sithen, ettd punaviini on hyvéksi”, Pirkko Arstila nau-
rahtaa.

Hén arvelee, ettd osa viiniharrastajistakin puhuu koh-
tuudesta mutta harjoittaa huomaamattaan runsautta.

”Moni on tottunut juomaan viinia illallisella aika
paljonkin jo vuosikymmenien ajan eiké ota huomioon
ikaansa”, Arstila toteaa.

ArviLind kertoo havainneensa, ettd juomisen rajoit-
taminen liitetddn helposti alkoholiongelmaan.

”Ei minullakaan mitddn ongelmaa ollut, huoma-
sinvainjossain vaiheessa, ettd vihemmallakin parjaa.
Vaihdoin esimerkiksi oluen kotikaljaan.”

Pirkko Arstila vaihtoi kymmenisen vuotta sitten vii-
ninmaistelun teenmaisteluun. Hin nauttii kuitenkin
edelleen sopivassa tilanteessa hyvista viinisté ja pitaa
samppanjaa oivallisena juhlajuomana.

Arstila pitad kuitenkin tarkedn, etta jokainen voi
tarkkailla juomaansa maaraa. Viinipullon pintaa on
viela helppo seurata, mutta hanapakkauksia hin ei oi-
kein ymmarra.

”Se on kuin vesihana, josta riittdd ja riittad. Kyljessa
voisi olla ikkuna ja mittari.”

Rytmia paivaan
Kun osajarruttaaian karttuessa juomista, osa kiithdyt-
téa.

"Eldkkeelld on aikaa ja monella varaakin”, Arvi Lind
toteaa.

Pirkko Arstila on havainnut, ettd melko kokematon-
kinjuoja saattaa paatya tissuttelemaan esimerkiksi yk-
sindisyyden vuoksi.

”Kannattaisi kenties jo etukiteen varautua siihen,
ettd paivissd ei ole vahtia, ja seurata alkoholinkaytto-
aan”, Arstila tuumaa.

Entisia uutisankkureita toimettomuus ei tunnu hou-
kuttelevan. Lind pelaa jadkiekkoa jajalkapalloaja kul-
jettaalastenlapsia harrastuksiin. Eldkepdiviin on mah-
tunut myos kielenhuoltajan toitd sekd suomen kielen
opetustehtavia. Tulipa suoritettua purjelennon lupa-
kirjakin ja kirjoitettua kieliopas.

Kirjoja on tullut myos Arstilalta ja niisté neljé eldke-
aikana: yksi romaani sekd yksi kirja teestd ja kaksi elé-
mastd. Uusikin on vireilld. Lisaksi han kirjoittaa sadn-
nollisesti kolumneja useampaan lehteen. Eniten ai-
kaa vie kuitenkin Teen Ystivatry, jonka hin perustisa-
manhenkisten tuttavien kanssa kymmenen vuotta sit-
ten.

"Jossain vaiheessa sitten hoksasin, etti olin vasynyt.
Silloin pédtin pitad viikonloput vapaina.”

Riskiraja laskee

"Suurin osa ikaantyneista kayttaa alkoholia varsin maltillisesti. Usein alkoholinkayttéa vahennetaan, kun ikaa karttuu’,
sanoo toiminnanjohtaja Sari Aalto-Matturi EHYT ry:sta.

Suuntaus kuitenkin huolestuttaa hanta.

"Saanndllinen alkoholinkayttod on lisaantymassa.”

Alkoholinkayton riskirajoina pidetadn Suomessa tavallisesti 16:ta annosta viikossa naisille ja 24:aa annosta miehille.
Kuitenkin terveiden ikaantyneiden kohdalla riskikaytoksi luetaan yli seitseman annosta viikossa tai yli kaksi annosta
kerralla.

Aalto-Matturi arvelee, etta vain harva tuntee suosituksia ja etta moni riskinottaja uskoo juovansa maltillisesti. Han
toivoo, etta ikaihmiset vertaisivat omaa alkoholinkayttdaan riskirajoihin ja miettisivat mahdollisia terveyshaittoja.

"Huolestuneiden laheisten on vaikea puuttua asiaan hienotunteisesti, mutta esimerkiksi laakkeiden ja alkoholin
yhteensopivuus on aihe, josta voi olla helppo aloittaa.”
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OLOHdMDOLSI VANM

JAAKKO SELIN

Lue Jaakko
Selinin kolumneja
myds osoitteessa

etiketti.fi Kirjoita
hakukenttaan
Jaakon nimi.

Neljian vuodenajan pizza

aiteilijat, kaukomaille

paatyneet suomalaiset ja

muuttolinnut sen tietavat:

nelja vuodenaikaa on

parasta Suomessa. Kuinka

niin, saattaisi tosin kysya
Antonio Vivaldi, joka sévelsi saman-
nimisen klassikkoteoksensa vuonna
1723. Toista mieltd saattaisi olla myds
kanadalainen Isadore Sharp. Maailman
julkkikset ovat majoittuneet ja aiheutta-
neet skandaaleja hanen perustamissaan
Four Seasons -hotelleissa jo yli 50
vuoden ajan.

Eniten neljastd vuodenajasta taitavat
sittenkin nauttia italialaiset. Maan
keittion kestosuosikki on pizza quattro
stagioni. Siina perinteiset ainekset on
jaoteltu lattyselle neljddn sektoriin:
talveksi kinkkua, kevaiksi artisokkaa,
kesiksi oliiveja ja syksyksi sienia.

Siindpa oiva lohturuoka meille ranta-
sadetta odotteleville! Kesén jalkien
siivoaminen mokilta, veneen talviteloille
nostaminen ja viimeisten marjojen
riipiminen tuntuvat miltei surutyolta
kesén jalkeen. Toisaalta niitad kuulaiden
syyspaivien hommia ei paase kokemaan
ikuisen kesdn maissa. Ja tuskin kukaan

osaisi niitd sielld tehddkdén - laiturin
rantalepikkoon raahaaminenhan on mita
suomalaisinta puuhaa.

“Thanaa, nyt juhlissa saa sitten vaihtaa
virallisesti punaviiniin!” ilakoi ystavéni
Kata syyskuussa Twitterissa. Tunsin tun-
teen. Sitten aloin ajatella, miksi ihmees-
sd ndin? Muistelen, ettd Ranskassa ja
Italiassa ystavani eivit sen kummemmin
jaottele viinejd vuodenaikoihin, vaan
viri ja laatu valitaan illallispOytéédn kesét
talvet ruoan ja lempirypaleiden mukaan.
Tosin lorauttavathan Stefano, Pedro ja
kumppanit kesélla tietysti mielellddn

9

Lopullista neljan
vuodenajan
Dizzareseptiani en
millaan tohdi nayttaa
Stefanolle’

punaviiniinsa gaseosaa eli pikkuisen
makeaa limpparia.

Taalla Pohjolassa haluamme varmaankin
juhlistaa lyhyttd kesaa pirskahtelevilla
valkoviineilld ja kuohuvilla juomilla.
Sitten yhtend iltana ei enda tee mieli avo-
kadopastaa vaan tarjottava vaihtuu kink-
kulasagneen. Silloin mieleen juolahtaa
tdyteldinen ja tumma punaviinilasillinen.

Tai se neljidn vuodenajan pizza. Italia-
lainen Suomen-ystiva Stefano kysiisi,
mité itse valitsisin suomalaiseen quattro
stagioneen. Jarjestin asiasta suljetun
Facebook-kyselyn, ja vastaukset olivat
hilpeda luettavaa. Ehdotuksissa pizza-
pohjalle nostettiin ainakin sienet, puo-
lukat, muikut, joulukinkku, ruohosipuli,
ketunleipi, suolaheind, punajuuret ja
uudet perunat. Eipéds naureskella - olen
maistanut Sisiliassa oikein maukasta
perunaviipalepizzaa..

Lopullista neljan vuodenajan
pizzareseptidni en milldan tohdi
ndyttad Stefanolle. Vai luuletteko, etté
yhdellekién italialaiselle maistuisi
pizzakaruselli, jossa kevitta edustaisi
korvasieni ja kesaa sokeriherne? Syksyn
maun pizzassani antaisi tiplirapu, ja
talven aromeja toisi mateenmati. =
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alkupuolelta, noin 2000
vuoden takaa. Se-on ensim-
mainen ranskalaifier juuste;
joka sai alkuiperaa ojaavan
AOC-merki 0
Esﬂlepa o: L

Sltavad kohtaa,
ailijollle, Voimakasa-
e on hyvakattaa oma
[tS€nsas
asuositus: Roquefortin kump-
ph sauternes, tokaji tai taytelainen
Ostariolut.

Tuorejuusto
Nautitaan nimensa mukaisesti tuoreg

Esillepano: Voit koota pehmea
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Juomasuositus: Tuoréjuustoill
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e lastuina carpaccmnpaalla- P
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Emmental
Suurista rei’istdan ja hienostuneen
pahkindisesta maustaan tunnettu
emmentaljuusto on kotoisin Bernin
kantonin Emmen alppilaaksosta.
Esillepano: Suomalaiset emmentalit on
* valmistettu tahkon muotoon. Kaunista * %
neliosta leikataan korkeita, kauniita Kii-
loja, samoin.toimitaan Kiilanmallisen
palan suhteen. Jos kiilanmallinen - p—-— __
pala on yli 25 cm korkea, sen " 4
voi leikata horisontaalisesti . ;
ensin puoliksi. e
o “sJuomasuositus:
g " s Emmentalille sopii £
.. ¥ “runsasjapaah- &

Osoitteessa
N etiketti.fion
lisatietoa juustojen ja
viinin yhdistamisesta.
Kirjoita hakukenttaan
sanat ’viinin kaveriksi
- juustoa’.

i il

- teinen valkoviini
Chilestd, Yhdysvalloista
tai Ranskasta, hedelmadinen
punaviini tai luostarityy-
linenale-olut.
L Y
Brie

T Juustojen kuningas mainitaan asiakirjoissa jo vuonna
774. Se valmistetaan pastoroimattomasta lehmanmaidosta. -
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valkoviini, kuten chardonnay Bourgognesta, , wrkova, |tafllala|nen .
Chilesta tai Yhdysvalloista. Hieman kypsem- “Juusto. Se malsies
mille juustoille suositus on vivahteikas gntyiseet] dEmenneliy

T ja kehittynyt punaviini Bordeaux’sta tuna mutta sopii mainiosti
tai'marjaisa ja raikas pinot noir my®&s juustotarjottimelle.
Bourgognesta tai Uudesta- Esillepano: Provolonea valmiste-
Seelannista. Myds ome- taan niin sylinterin kuin pallon muos
nasiideri, hedelmainen - toisenakin. Sylinterinmallinen juusto

_ale-olut, kriek- leikataan kuten leipd, viipaleeksi.
: kirsikkaolut tai Pallosta leikattu Kiila‘leikataan kuten
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= 1 toimivat hyvin italialaiset'hedel-
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valpolicella. Oluista savuprovolonel-
le sopii esimerkiksi tumma lager tai
hede g.pale ale.
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MITA JUOMAKSI?

erinomaisesti.
Padsaantoisesti useimpien

vahvojen juustojen makua.

juustojen herkan aromin.

kumppanina.

Juuston leikkaus

Juustoja on monenlaisia. Joskus
mietityttddkin, miten ne leika-
taan oikein. Kiekot ja sylinte-
rinmalliset potkylat ovat help-
poja tapauksia: juustokiekos-
taleikataan kiiloja samoin kuin
piirakasta ja -potkylédsta viipa-
leita leivan tapaan.

Useimmiten kauppias on
jo lohkonut juuston pienem-
maksi. Jos kuitenkin ostat suu-
ren palan tai kokonaisen kovan
juuston, sen leikkaamiseen tar-
vitaan kunnon vélineet. Sellai-
sia ovatisojuustoveitsijalanka-
leikkuri.

Taisitten ei:

”Oma salainen aseeni on fi-
leerausveitsi. Jos vield kuu-
mennan sen lampimassa ve-
dessi, silld voi leikata erinomai-
sestivaikkapa chevred, joka on
tahmeaa ja tarttuvaista”, Laura
Mauno paljastaa.
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Jos illanistujaistesi juustot ovat
perdisin yhdelta alueelta tai tietysta
maasta, viini kannattaa valita samalta
alueelta. Tama saanto toimii yleensa

juustojen kanssa suositellaan
nautittavaksi kevyita puna- ja valko-
viineja. Hedelmainen mutta hapokas
valkoviini, jonka alkoholipitoisuus on
pieni, on taydellinen valinta mietojen
juustojen kanssa. Voimakas ja makea
valkoviini puolestaan vahvistaa

Jos taas haluat tarjota punaviinia,
valitse viini, jossa ei ole tanniineja tai
jossa niita on vahanlaisesti. Erityisesti
taytelaiset, tanniiniset punaviinit
voivat hukuttaa alleen pehmeiden

Mybs kuivia ranskalaisia siidereita
ja esimerkiksi belgialaisia erikois-
oluita kannattaa kokeilla juustojen

Mikaén ei tietysti estd juusto-
hifistelijaa hankkimasta keit-
tioonsa lankaleikkuria home-
juustolle tai pelkastaan parmi-
giano reggianolle tarkoitettua
parmesanveistd. Valttimaton-
td se eisuinkaan ole.

Kovien juustojen tarjoilussa
auttaa terdva juustoveitsi, jos-
sa on haarukkakarki. Silld juus-
tonpala on helppo nostaa tarjot-
timelta omalle lautaselle.

Tarjottimelle kannattaa
myo0s kattaa useampi veitsi,
jotta voimakkaat juustot ja ho-
mejuustot eivit siirrd maku-
aan miedompien juustojen pin-
taan. Pehmeille tuorejuustoille
sopii vaikkapa kaunis jalkiruo-
kaveitsi. Pehme&d juustoa voi
koota tarjottimelle kauniiksi
keoksi myos jalkiruokalusikal-
la. Juustohoyla puolestaan on
katevd voileipien teossa, aamu-
palapOydassa.

Juustosta ei poisteta kuor-
ta ennen tarjoilua. Esimerkiksi
stilton kannattaa tarjota sellai-
senaan.

Muista tama

Térkeintd on leikata juustoa si-
ten, ettd kaikki ruokailijat saa-
vat samansiséltoisen palan. Siis
yhté paljon reunaa, kuortaja si-
susta seka sydanta.

Otetaan esimerkiksi vaikka
ihana valuva valkohomejuus-
to brie de meaux tai lempeis-
ti tuoksahtava kimpale roque-
fort-sinihomejuustoa. Niiden
herkullisin osa on juuston sy-
dén, siis se kapea kirki, joka
syntyy, kun pyoreaa juustoa lei-
kataan piirakan tavoin kolmion
muotoon. Ei juuri ole pahem-
paa etikettimokaa kuin kah-
maista omalle lautaselleen ta-
ma juuston pehmein ydinosa.

Juustot on tuorejuustoja lu-

kuun ottamatta hyva nostaa
huoneenlamp66n noin tun-
tia ennen tarjoamista. Ne kan-
nattaa samalla poistaa pakka-
uksistaan. Kuivumisen estami-
seksi juustojen péille voi lait-
taa esimerkiksi kostean keittio-
pyyhkeen.

Juustotarjottimen voi koo-
ta kauniille, kuluneelle puisel-
le laudalle. Juhlava esillepano
syntyy kontrasteista, vaikka-
patarjoamalla vaaleita juusto-
jaliuskekivilaatalta. Tarkeinta
on, ettd juustotarjotin tuo iloa
herkutteluhetkeesi myos es-
teettisyydelladn. Makuhan on
taattu. T

Lahdekirjallisuus: Beckett,
Fiona: Rakkaudesta juustoon
(2010); Iburg, Anne: Sydtavan
hyvaé juustokirja (2009):
Uusitalo, Antti: Juustot &
juomat (2011
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Identiteetti 10

Tankkiviineistd pullotettuibin ja kansainvilisistd
rypilelajikkeista omiin alkuperdisiin. Sisilia on
loytamissa paikkansa maailman viinikartalla.

Sisilia on Valimeren suurin saari,
ja kuten kuvan leimassa todetaan,
|talian autonominen alue. Italian
niemimaasta sen erottaa vain

runsaan kolmen kilometrin
levyinen Messinansalmi.
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Planetan viinintekijoihin kuuluva Patricia
Toth paatyi viinintekijaksi, koska oli kiinnos-
tunut mikrobiologiasta ja maanviljelysta.

Enrico Gobinon suosikkirypaleisiin

Giuseppe Benantin mielesta

isilia on maailman mittaluo-
kassa yllattavan iso viinien
tuottaja, vaikka se on vain
pienisaari. Sielld kasvaa viini-
koynnoksid 115 0oo hehtaa-
ria eli enemman kuin Saksassa ja mel-
kein saman verran kuin Etela-Afrikassa.

Sisilialla on luontaiset edellytykset
laadukkaaseen viinituotantoon. Silla
on antiikin ajoilta ulottuva viininviljelyn
perinne ja omia rypalelajikkeita. Lisaksi
saarella on korkeuseroja, erilaisia pien-
ilmastoja ja vaihtelevia maaperityyppe-
ja, joista on hyotyd, kun halutaan tehda
persoonallisia viineji. Aurinkoinen il-
masto sopii luomuviljelyyn.

Pitkaan Sisiliassa painotettiin kuiten-
kin laadun sijasta maardd. Alueen voi-
makkaita viineja kuljetettiin tankeissa
pohjoisemmaksi Italiaan ja muuallekin
antamaan tayteldisyyttd halpoihin vii-
nisekoituksiin. Edelleenkin bulkkivii-
neji tuotetaan, mutta niiden osuus on
pienentynytja pullotettujen viinien kas-
vanut.

Kasvojenkohotusta
Muutama kunnianhimoisempi sisilia-
laistuottaja, kuten Duca di Salapruta ja
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sisilialaisten tuottajien kannattaisi
entisestaan korostaa viiniensa

yhteytta maaperaan ja viinitarhan
Sijaintiin.

tuttuja”

Tasca d’Almerita, alkoi pari vuosikym-
mentd sitten luoda Sisilian viineille uut-
ta identiteettid. Uranuurtajiin kuuluu
myos Diego Planeta, jonka perheyrityk-
selld on nykyisin viinitiloja eri puolilla
Sisiliaa.

Yksi Planetan viinintekijoistd, Unka-
rista Sisiliaan muuttanut Patricia Toth,
yllattyi ndhdessdin, miten monipuoli-
nen Sisilia on geologialtaan ja sddolo-
suhteiltaan.

”Vahvuuksia on paljon, mutta laadun
ja Sisilian tunnetuksi tekemisen eteen
on tehtava vield tyota. Omiin vanhoihin
rypélelajikkeisiin paneutuminen on hie-
noasia.”

Planeta tuli alun perin tunnetuksi
tuottamalla viinejd kansainvalisistd ry-
palelajikkeista, kuten Chardonnaysta.
Nyt sekin keskittyy enemmén sisilialai-
siin lajikkeisiin.

“Grecanico, Nero d’Avola ja Frappato
ovat uniikkeja rypaleitd ja ilmaisevat Si-
silian rikkautta ja eksoottisuutta”, Patri-
cia Toth luettelee.

Planetalla on tiloja neljalla eri alueel-
la Sisiliassa, esimerkiksi Vittoriassa ja
Notossa saaren eteldosissa.

"Planeta on etsinyt jannittavia viini-

kuuluu sisilialainen Grillo. "Silti
kansainvalisiakin rypaleita tarvi-
taan, koska ne ovat kuluttajalle

alueita. Se haluaa osoittaa, miten pai-
kalliset rypaleet ilmentévat kulloisiakin
kasvuoloja. Itse tyoskentelen nyt eni-
ten Etnan alueen Carricanten ja Nerello
Mascalesen kanssa”, Toth kertoo.

Trapanista Etnalle
Eniten viineja tuottava alue Sisiliassa on
Trapani saaren lansiosassa. Se tunnet-
tiin ennen erityisesti vikevoidyista mar-
sala-viineistd. Alueella kasvaa runsaasti
Catarrattoa, joka on Sisilian yleisin rypa-
lelajike. Toiseksi eniten viinii tulee Ag-
rigenton provinssista saaren eteldosas-
sa.

Sisilian hehkutetuimpiin viinialuei-
siin kuuluu Etna saaren itdosassa.

Etnan viinien suunnannayttdjia on
Benanti, jonka tarhoilla tuotettiin vii-
nia jo 1800-luvulla. Tohtori Giuseppe
Benanti elvytti viininviljelyn 1980-lu-
vulla, ja perhe viljelee 28 hehtaarin tilal-
laan Etnan alueen omia rypaileitd, tum-
mia Nerello Mascalesea ja Nerello Ca-
pucciota sekd vaaleaa Carricantea.

”Erikoista on korkeuden ja leveysas-
teen yhdistelma. Viinitarhat sijaitsevat
jopa kilometrin korkeudessa. Paivan ja
yon lampotilaero on suuri, mutta aurin-



Taustalla nakyva

lumihuippuinen Alcamo
Etna osoittaa,
etta korkeus- Marsala

erojen ansiosta
Sisiliasta loytyy
myos viileytta.

ko porottaa. Lisdksi meri on lahella.”

Alue on houkutellut lisaa laatutietoi-
sia viinintuottajia, joita kiinnostavat Et-
nan monipuoliset pienilmastot ja vulkaa-
ninen vaihteleva maapera.

”Viineistd tulee aivan erilaisia riippu-
en siitd, missd kohden Etnan rinteitd ne
ovat kasvaneet. Tdma on ainutlaatuista
seutua Sisiliassa ja ehka koko maailmas-
sa”, Benanti sanoo.

Pienia ja suuria
Sisiliasta loytyy isoja viinitehtaita, pienid
muutaman hehtaarin viinitiloja ja kaik-
kea siltd vililtd. Planeta omistaa yhteen-
sd 360 hehtaaria viinitarhoja ja tuottaa
noin 2,3 miljoonaa pulloa vuosittain. Be-
nanti tuottaa noin 110 ooo pulloa ja ai-
koo pysya pienena putiikkiviininvalmis-
tamona. Kummankin viinitalon tuotan-
nostanoin puolet menee vientiin.
Barone Montalto puolestaan satsaa vo-
lyymiin ja vientimarkkinoille. 3,5 miljoo-
nan litran vuosituotannosta 95 prosent-

Contessa Entellina /.

Sisilia

Palermo

D

Palermo

’ Etna

\ Cerasuolo di Vittoria

tia lahtee ulkomaille. Montaltolla on it-
sellddn ja sopimusviljelijoiden hallussa
400 hehtaaria Trapanin alueella, Agri-
gentossaja Notossa.

Montalton vientijohtaja Enrico Gobi-
no sanoo, ettd Montalto kilpailee muiden
isojen sisilialaistuottajien kanssa hinta-
haitarin huokeammassa paassa.

’Tavoitteemme on tuottaa kansainvé-
lisid viineja, joilla on sisilialainen sielu.”

Montalton linjaan kuuluvat kahden ry-
paleen sekoitukset, joista toinen on kan-
sainvilinen lajike, vaikkapa Merlot, ja
toinen sisilialainen.

”Kansainvalinen lajike on kuluttajalle
helpostildhestyttava, siksi se on mukana.”

Kilpailu huokeassa hintaluokassa on
haastavaa.

”On tarjottava samalla rahalla enem-
man. Yksi keino on appassimento-mene-
telma, jossa rypaleitd kuivatetaan ennen
viiniksi valmistamista. Tima tekee vii-
nistd entistd muhevamman ja tayteldi-
semmén.” &

Fnnen IGT,
Nyt DOC

Sisiliassa on tarjolla parikymmenta DOC-
alkuperamerkintaa. Aikaisemmin moni si-
silialainen tuottaja tuotti kuitenkin viininsa
mieluiten alemmassa laatuluokassa Sicilia
IGT-viinina kuin ylemman laatuluokan
DOC:na. Syyksi sanottiin, etta tuottajat
halusivat viiniensa erottuvan maailmalla
nimenomaan sisilialaisina, ja toisin kuin
DOC-viineissa, IGT Sicilia-merkinta nosti
saaren nimen nakyvasti esiin. Niinpa pari
vuotta sitten luotiin uusi alkuperamerkinta
Sicilia DOC.

Muutosta kuitenkin myés arvostellaan.

"Sicilia DOC -alkuperamerkinnalla ei ole
todellista merkitysta, koska sen laatusaan-
téjen noudattamista ei valvota riittavasti’,
muun muassa Giuseppe Benanti sanoo.

Sisilian rypaleita

Viljelypinta-alasta vaaleita 64 prosent-
tia ja tummia 36 prosenttia

» Vaaleat:

Catarratto

Oljenkeltainen. Hedelmainen kukkai-
nen tuoksu, maku melko neutraali,
pehmea mutta hapokas.

Inzolia

Esiintyy usein sekoituksissa Catarrat-
ton kanssa. Melko neutraaliarominen,
taytelainen.

Grillo

Yksi marsala-viinin raaka-aineista.
Yrttisia ja kukkaisia aromeja, sitrusta.
Neutraaliarominen.

» Tummat:

Nero d’Avola

Yleisin tumma lajike Sisiliassa.
Tumma, aromit vaihtelevat hedel-
maisesta kukkaiseen ja mausteiseen.
Tanniinisia, rotevia viineja.

Nerello Mascalese
Etnan alueen oma lajike. Viinit elegant-
teja ja tanniinisia, rubiininpunaisia.

Nerello Capuccio

Nuorena juotavaksi sopivia viineja,
hedelmainen aromi. Kuuluu DOC
Etna Rosso ~viiniin yhdessa Nerello
Mascalesen kanssa.

Frappato

Kasvatetaan saaren itdosassa ja
kuuluu DOCG Cerasuolo di Vittoria
-viineihin.
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Etiketti-
klubi

15 vuotta

Mukava tunnelma, uudet ideat.”
Etikettiklubilainen, Kesdajan viinit -pruuvi, Vaasa

kohtauspaikka

Etikettiklubi tiyttdid tind vuonna 15 vuotta. Sen jisenet ovat
kokoontuneet viini- ja olutkursseille eri puolille maata jo 2 500 kertaa.

tikettiklubin kursseille ja maistamistilaisuuk-

siin eli pruuveihin osallistui viime vuonna

@ MITAETIKETTIKLUBI ON? ——  noin neljituhatta henkiloi. Se oli lokakuussa
« Tietoa ruoan ja juoman yhdistamisesta 15 vuotta tdyttdvan klubin ennatys.

Eri puolilla maata jarjestettavien kurssien

« Kursseja ja pruuveja
+ Jasenkirje sahkoisesti joka kuukausi liséksi etikettiklubilaiset voivat paivittdd viini- ja juo-
« Ennakkotietoa uutuustuotteista ja varattavista viineista matietouttaan vast’ikiin uusituilla ne ttisivuillaja Klu-
« Etiketti-lehti kotiin kannettuna bi . .
« Viini- ja juomaoppaat useita kertoja vuodessa 1n tuottamusta oppaista.
« Jasensivut, jotka tarjoavat pruuvivinkkeja, resepteja juomasuosituksi-

neen, valmiita menuja, viinisanastoa ja laajan viinitietokellarin Vdrivalikoimasta savyeroihin
+ Jasenmaksu 25 euroa/vuosi - _ Vield viisitoista vuotta sitten Suomessa ei juurikaan
« Etikettiklubin jasenpalvelu: p. 020 711 715 (ark. 9-16) tai etiketti@alko.fi ollut viinikurssitarjontaa. Alkolta toivottiin kurssien

jarjestamistd, ja asiakkaille suunnatun klubin perus-
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Pidan enemman
punaviineista, joten tama
oli mielenkiintoinen
tutustuminen
valkoviineihin.

Etikettiklubilainen, Perehdytaan
valkoviineihin -kurssi, Tampere

taminen oli luonteva jatke Alkon henkilokunnan
kouluttamiselle.

Palvelu-ja tuotekouluttaja Eero Hannikainen
on ollut mukana Etikettiklubin toiminnassa alus-
ta asti.

”Aluksi tarjosimme yleistietoa valko-, puna-,
kuohu- ja vakevista viineistd, ja kurssit olivat
erittdin teoriapitoisia. Sitten huomasimme, et-
tei kurssin tarvitse olla koulumuotoinen luento-
tilaisuus vaan voimme keskittyd maistamiseen ja
oman viinimaun 16ytdmiseen.”

Luentomaisuus ei tosin klubilaisia haitannut.
Esimerkiksi ensimmaéinen Vaasassa pidetty, kah-

Parhaat kiitokset.
Mielenkiintoinen ja helposti
Seurattava, hauska ja tietoa

antava kurssi. Kiitos ovien

avaamisesta’

Etikettiklubilainen,
Viini tutuksi -kurssi, Helsinki

joininel muuten

Etikettiklubilainen,

Tampere

den tunnin mittaiseksi suunniteltu Viini tutuksi
-kurssi venyi nelituntiseksi, kun kurssilaiset eivit
malttaneet ldhted pois. Hannikainen sanookin,
ettd parasta klubissa ovat klubilaiset.

Samaa mielta on tuotekouluttaja Vesa Lampi,
joka on kouluttanut Alkon henkilokuntaa ja eti-
kettiklubilaisia kolmisen vuotta.

“Onupeaa ndhdi se riemu, kun joku 16ytad tay-
dellisenuuden viinisuosikkinsa.”

Myos kurssilaisten perehtyneisyys on ilahdut-
tanut.

“Thmiset matkustavat, syovit ravintoloissa ja
lukevat lehtia ja kirjallisuutta. Viini on tullut 1a-

Tutustuminen hyvin
erilaisiin oluttyyppeihin,

tulisikaan tutustuttua.
Kiva asenne kouluttajalla’

Brittipanimoiden ylpeydet -kurssi,

—
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Olimme mieheni kanssa viinikurssilla muutama
vUOSI sitten. Siella opimme katsomaan, onko
viinissa jalkoja vai el. En tieda, jontuuko se
pyorittelysta vaijaloista, mutta varsinkin punaviini
on maistunut sen jalkeen paremmalta kuin
ennen. Muutoinkin olen Etikettiklubin myota
Kiinnittanyt enemman huomiota siihen, minka

juoman valitsen ruocan kanssa’
Etikettiklubilainen, nettipalaute

hemmaksi arkea”, Lampi sanoo.

Hianen mielestdan Suomessa on kyp-
synyt viinikulttuuri, joka perustuu jokai-
sen omaan makuun ja osaamiseen. Em-
me juokse vain pisteiden tai auktoriteet-
tien perdssa.

Eero Hannikainen kertoo, ettd erityi-
sesti nuoret ovat pitdneet saman rypa-
leen eri tyylien, kuten Euroopan ja Uu-
den maailman, tai esimerkiksi saksalais-
tenja Ranskan Alsacen viinien vertailus-
ta. Ja jos aikaisemmin oltiin kiinnostu-
neita Italian viinit -kurssista, nyt halu-
taan tutustua tiettyyn alueeseen, vaikka-
paToscanaan.

Juustoviineista joulun juomiin
Aikaisemmin suomalaiset arvostivat
tayteldisid juomia, kuten punaista ca-
bernet sauvignonia ja tuhteja chardon-
nay-valkoviineji. Nytlasissa on keveam-
pii, punaviineista esimerkiksi pinot noi-
ria ja valkoisista rieslingii tai aromikas-
taviognieria.

”Kuohuviini ja samppanja ovat kurs-
sien ja pruuvien kestosuosikkeja”, klubi-
mestari Aura Hedengren sanoo. ”Pruu-
vissa voi maistella kohtuullisella hinnal-
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Suosikkejani ovat cabernet
tai syrahja grillattu maksa.
Saksalaiset valkoviinit
kiinnostavat. Lempirypaleeni
GewUrztraminerin kanssa
sopii savustettu kala tai

itamainen ruoka’

Eero Hannikainen, palvelu- ja
tuotekouluttaja
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la useita upeita viineji, joita ei ehka nor-
maalisti ostaisi itselle.”

Hannikainen rohkaisee tutustumaan
laatukuohuviineihin, esimerkiksi Italian
Lombardiasta tulevaan franciacortaan,
ja espanjalaisiin huippucavoihin, silld ne
kestavit vertailun jopa samanhintaisten
samppanjoiden kanssa.

Tani syksyna kurssikalenteriin palaa
yksi toivotuimmista, Juuston kunniaksi
-kurssi, jonka kdytydan juuston parhaan
parin voikin 16ytdd muualta kuin punavii-
neisti, vaikkapa oluthyllysta. Joulun alla
maistellaan taas juhlapoydan juomia ja
etsitddn uusia lahjavinkkeja.

Viitteita tulevista trendeista

Vaikka samppanja ja juustojuomat pita-
vit kursseilla pintansa, uudetkaan aiheet
eivatlopu. Aura Hedengren kollegoineen
seuraa niin sanottuja hiljaisia signaaleja,
joiden mukaan esimerkiksi luomuvii-
nitja -oluet tekevat tuloaan. Myos muut
eettisesti tuotetutja sertifioidut tuotteet
kasvattavat suosiotaan.

Luvassa on myos uudenlaisia kaksin-
taisteluja, kun Uuden maailman viinit
haastavat eurooppalaiset verrokkinsa.

”Uudessa maailmassa tuotetaan huip-
puhyvid viinejd, joiden hinta-laatusuhde
on erinomainen. Euroopassa ei olla enda
itsestadn selvasti maailman parhaita”,
Hedengren sanoo.

Eero Hannikainen uskoo, ettd Uuden
maailman viinien eurooppalaistuessa ja
monipuolistuessa myos eurooppalaiset
viinit 16ytavat tiensa takaisin kuluttajien
suosioon.

Maistamalla oppii enemman

Ruoka on olennainen osa kurssia, vaikkei
tarjolla aina olekaan herkkuja. Kursseilla
pohditaan, mitd juomien seurana mielui-
ten nauttisi. Samalla mietitdén, mihin ti-
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Suosikkini vaintelevat, mutta
Kukkarolle lempeat hyvat arkiviinit
miellyttavat aina. Hapokkaat
valkoviinit, kuten riesling ja
sauvignon blanc, sopivat minun
suuhuni. Nyt syksylla lautaseltani
lOytyy usein sienia ja uuden sadon

kasviksia”

Aura Hedengren, klubimestari

lanteeseen kukin juoma parhaiten sopii.
Jokainen saa rauhassa maistella ja muo-
dostaa oman mielipiteensa.

Kurssin anti on oppia pruuvaamaan,
loytamaan ne asiat, joihin juomassa kan-
nattaa kiinnittaa huomiota.

Kouluttajat ovat saaneet kiitosta siita,
ettd “viiniharrastaminen ei olekaan mi-
taanrakettitiedetta”. Vesa Lampi kertoo,
ettd erityisesti ensikertalaiset ovat yllat-
tyneet.

"Etikettiklubissa ei ole tasoja, joi-
ta suorittamalla etenisi, vaan jokaisel-
le kurssille voivat tulla niin vasta-alkajat
kuin jo pitempain harrastaneet. Kaikil-
le on tarjolla uutta opittavaa”, Lampi lu-
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Talla hetkella olen hulluna
riistaan, sieniin ja marjoinin.
Metsaisten makujen kanssa

maistuu talla hetkella
Pinot Noir punaviinin tai
samppanjan muodossa.

Vesa Lampi, tuotekouluttaja

Avec!

Alkuvuosina kursseilla kavi vahan
enemman naisia joko yksin

tai ystavan kanssa. Sittemmin
myos puolisot ovat innostuneet
mukaan. Uusimpia tulokkaita
ovat 30-40-vuotiaat miehet, jotka
lahtevat viinikurssille kaverin
seurassa.



Simpukoiden poimija

"Makunuiate

TEKSTI LINDA MARTIKAINEN KUVA TONI HARKONEN/LIKE

Vastikddn novellikokoelman julkaissut kirjailijo Riikka Ala-Harja
kaipaa Ranskan-vuosiltaan tuoreita vibanneksia.

Milloin viimeksi olet
kokannut reseptin mukaan?
Syntymapaivillani, kun tein
alkuruuaksi creme ninon -kei-
ton. Yleensa en hirveasti tutki
reseptejd. Olen parhaimmillani
kun saan ainekset eteeni ja
sitten vain kehitan niista jotain.

Millaiset ruuat kuuluvat
kirjailijan arkeen?
Simppelit ja nopeat, siis
tyopaivien lounaat.

Mita kaipaat ranskalaisesta
ruokakulttuurista?

Tuoreita vihanneksia. Etta sa-
laatissa olisi makua ja ettei sa-
laatti olisi niin kallista. Onneksi
kuulun kesaisin ruokapiiriin

ja saan tammisaarelaisessa
saaressa luomuna kasvavia
vihanneksia.

Mitka ovat syysherkkusi?
Kaalikaaryleet. Sisalla joko
sienia tai lampaan jauhelihaa.

Kuinka tarkasti pidat kiinni
ruokailuajoista?

Minulla on koko ajan nalka.
Siksi minun oli vaikea elaa
Ranskassa, jossa aikuiset
syovat ihan hirvean harvoin!

Suolaista vai makeaa?
Suolaista. En ole makean
peraan.

Oletko juustojen ystava?
Ehdottomasti. Asuin
Ranskassa 50 kilometria
Camembertista ja 40 kilomet-
ria Pont-'Evéquesta. Pidan
myaos vuoriston juustoista ja
comtésta.

Helsinki-
ldistynyt kirjailija
Riikka Ala-Harja pitaa
Bourgognen viineista
jaimprovisoi

keittidssa.

Mita herkuttelupaheita
sinulla on?

Syon maarallisesti paljon.
Joskus annosten kokoa voisi
vahan rajoittaa.

Millaisista viineista pidat
eniten?

Ranskassa pidan Bourgognen
punaviineista. Myos Bourgog-
nen cremantit ovat yleensa
hyvia.

Mieleenpainuvin
makumuistosi?

Asuin Ranskassa meren
rannalla. Olen useasti
itsekin ollut poimimassa
meresta sinisimpukoita.
Ne ovat nopea,
edullinen ja helppo
ruoka. Normandiassa
keitettiin sinisimpukat
usein siiderissa. £

Rilkan
sinisimpukat
sliderissa

2-3 hengelle

« n.1kg simpukoita

« 1sipulitai
2 salottisipulia

« 1-3 valkosipulin kyntta

« Thapanomena

« Y chilipalkoa

« paljon voita

« timjamia

« n.3dlsiideria (erittain
kuivaa normandialais-
siideria)

« suolaa

Pese simpukat. Simpukan pitaisi
olla tiukasti kiinni. Ellei nain ole,
kopauta simpukkaa pari kertaa.
Ellei se sulkeudu viimeistaan
harjattaessa, heita simpukka 3
pOis.

Kuorija pilko sipulit, omena
seka chili. Sulata voi kattilassa.
Lisaa omena, chili ja sipulit. Kuul-
lota sipuli. Pyorita valkosipulia
voissa, mutta ala ruskista. Lisaa
timjamin oksa. Kaada valutetut
simpukat kattilaan ja kaada
sekaan siideri. Siiderin sijaan voit
kayttad myods omenamehua ja
valkoviinia.

Sekoittele simpukoita
varovasti. Kun neste alkaa
kiehua, laske lampoa hieman
ja peita kattila kannella. Anna
simpukoiden kiehua n. 2 min.
Sekoittele simpukoita kunnolla
reikdkauhan tai suuren kauhan
avulla. Keita kannella peitettyna
viela toiset 2 min.

Kokonaiskypsennysaika
simpukoille on n. 5 min. Varo
ylikypsentamasta. Simpukat
ovat kypsia kun ne aukeavat.
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répes suzette eli appelsiinin-

ja sitruunankuorella seka li-

koorillda maustetut taytetyt

ohukaiset on liekitetyisti ruo-

kalajeista varmaankin tunne-
tuin. Samalla tavalla voi kuitenkin viimeis-
telld my0s monia muita ruokia. Klassisia
liekittdmiseen eli flambeeraukseen sovel-
tuvia ruokalajeja ovat konjakilla liekitetyt
pihvit, kuten chateaubriand, seka erilaiset
kastikkeet. Erityinen herkku ovat konja-
killa liekitetyt munuaiset tai broilerinmak-
sa. Myos kuuluisan coq au vin- eli kukkoa
viinissi -ruokalajin valmistukseen kuuluu
usein konjakilla liekittdminen.

"Lisaksi peura- tai hirvipata saa liekityk-
sestd hienon loppusilauksen”, vinkkaa Ha-
meenlinnan Katisten kartanon keittiomes-
tari Oula Hanninen.

Grillatun kalan ja ayridisten liekitykseen
sopivat erityisesti anisviinat. Calvadoksella
liekitetty camembert-juusto sulaa suussa.

Liekitetyista jalkiruoista tunnetuimpia
ovat crépes suzetten lisiaksi tummalla rom-
milla liekitetyt banaanit ja calvadoksella
maustettu ja liekitetty jaddyke. Hyva idea
on kokeilla tarte tatinin taytteen liekitta-
mista ennen taikinan levittdmista aines-
tenpaille.

Palamisen seuraus
Liekitys tuottaa ruokaan herkullisen ma-
kuvivahteen. Se johtuu alkoholin palamis-

JUOMASUOSITUS

Crépes suzetten kanssa nautittavaksi
sopii mainiosti makea muskatti-
kuohuviini, puolikuiva samppanja tai
pieni pikarillinen jalkiruoan mausteena
kdytettya sitruslikdorida. Ne sopivat myo6s
liekitettyja omenalohkoja sisaltavan
annoksen oheen.
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Apurina tuli

Liekitys antaa ruokaan erityisii aromeja. Se on myds néyttdivd objelmanumero.

Nain liekitat omenat

1. Ensin karamellisoidaan sokeri ja
mausteet 160 asteessa. Sitten lisataan
omenalohkot.

2. Ainekset kuullotetaan voissa ja
maustetaan sitruunan- ja appelsiinin-
kuoriraasteella.

3. Seuraavaksi lisataan liekitysalkoholi
(2-3 rkl), annetaan alkoholin lammeta
ja imeytya hetki. Sitten seuraa sytytys.
Aineksia valellaan liekityksen aikana,
jotta alkoholi palaa tasaisesti pois.

Liekittajan
muistilista

« Liekittamiseen soveltuvat parhaiten
valurautaiset tai keraamiset, hyvin tulta
kestavat astiat.

« Harjoittele liekittamista etukateen.

« Liekita aina avarassa tilassa, ei koskaan
liesituulettimen tai ilmanvaihtohormin
alla, silla putkistoihin on saattanut kertya
rasvaista polya, joka syttyy helposti liekin
vaikutuksesta.

« Varaa viereen sammutuspeitto tai
kansi, jolla liekin voi hatatapauksessa
tukahduttaa.

- Al4 lisaa alkoholia liekittyvaan ruokaan.
« Sytyta liekki pitkalla tikulla, jotta liekki

ei hulmahda vahingossa esimerkiksi
hiuksiin tai partaan.

« Liekitettava alkoholi on hyva lammittaa
etukateen ja antaa sen imeytya hetken
liekitettavaan ruokaan ennen liekin
sytyttamista.

4. Kun liekki on sammunut, ruoka
on valmis tarjottavaksi. Annokseen
lisataan esimerkiksi jaatelda ja se
koristellaan suklaakakkumuruilla ja
tuoreella mintulla.




Suzetten mukaan

Liekittaminen saatettiin keksia sattumalta yli sata vuotta sitten Monacon Monte

Carlon Café de Paris -ravintolassa. Yksi tarina kertoo, etta nuori tarjoilija Henri M_nhh_b
Charpentier esivalmisti ohukaisia Englannin tulevalle kuninkaalle Edvard Vllle ja

hanen seurueelleen. Ohukaiset syttyivat vahingossa palamaan, koska niiden pin- Crépes suzetten
nalle oli valeltu mausteeksi alkoholia. Tarjoilijapoika pelkasi pilanneensa annoksen teko-o}::e Iozltyy
ja maistoi sita. Han totesi yllatyksekseen maun muuttuneen erityisen herkulliseksi. 0:3;(;;5;/.3

Han tarjoili ohukaiset, ja ne saivat ihastuneen vastaanoton. Jopa niin hyvan, etta
prinssi halusi nimeta ruokalajin crépes suzetteksi kauniin seuralaisensa kunniaksi.

reaktiosta. Alkoholi syttyy 65 asteessa ja
sen liekki palaa yli 240 asteen lammolla.
Jos liekitettavassa ruoassa kiytetdan so-
keria, se karamellisoituu 160 asteen lam-
mossa. Alkoholin palaminen, nesteen
hoyrystyminen ja sokerin karamellisoi-
tuminen synnyttavat yhdessa kemialli-
sen rektion, jonka seurauksena on ainut-
laatuinen makuaromi.

”Ravintolasalin tai juhlatilan valaistus
kannattaa himmentia liekityksen ajaksi,
silld alkoholi palaa siniselld liekilld”, Oula
Hinninen sanoo. Han kayttiakin liekitys-
td myos tarjoilun tehokeinona.

Hameenlinnan Katisten

kartanon keittiomestarille
] Oula Hanniselle liekitys
on tuttua.

Monia vaihtoehtoja

Liekittamiseen tarvitaan noin 40-pro-
senttista alkoholia. Sithen soveltuvat kon-
jakki, calvados ja viski, mutta myos vake-
via likooreja kaytetdan. Joissain erityisen
makeissa likooreissé ei kuitenkaan valt-
tamatta ole liekittamiseen tarpeeksi al-
koholia.

Myo6s juomia voi liekittad. Kokeiltu on
paitsi sambucan, myos - ennen kerman
lisdystd -irish coffeen liekittamista.

Vodka ei jita liekitettdvdan ruokaan
erityistd aromia. Sen sijaan gini soveltuu
suomalaisille ruoille hyvin katajaisen aro-
minsa ansiosta.

”Kannattaa kokeilla myds kotimaisia
mallasviskejd”, Oula Hinninen sanoo.

“Huolelliset esivalmistelut ovat onnis-
tuneen liekityksen perusta, silld liekitys
tehdaan yleensa ruokailijoiden ndhden
juuriennen tarjoilua.”

Puhuessaan Oula Hanninen valmis-
tautuu liekittamaan pannulla karamelli-
soituneessa sokerissa ja mausteissa sekd
voissa kuullottamiaan omenoita.

”Liekkia ei kannata peldtd. Kun se pa-
laa kunnolla, on palavalla liemelld hyva
valella aineksia, jotta alkoholi palaa pois
tasaisesti.” T
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Piivi Salosen kokoama tilaus on pian valmis
lahtemaan maailmalle (ylla).

Petri Kolsi tyOskentee Konalassa myyjana.
Han tietaa, etta joulusesonki alkaa jo
lokakuussa (vas.).

ALKON YRITYSPALVELU

» Osoite: Ajomiehentie 1, Helsinki

« Sahkoposti: yrityspalvelu@alkofi

« Puhelin: 020 711 713

» Henkilokunta: 12 + suunnilleen saman verran jouluapulaisia

Myymalassa
asioinut Riitta
Findstrom
kehuu myyma-
lan palvelua.

Palvelupéillikké Jyri Saraste iloitsee siita, etta
Alkon valikoima on tarjolla koko maassa.
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TEKSTI MATTI VALIMAKI KUVAT HANNA LINNAKKO

Etiketissa on tdahan
mennessa esitelty
kymmenen Alkon

myymalaa ympari
Suomen. Talla kertaa
kdydaan Helsingin
Konalassa.

Yrityspalvelua
ympari Suomen

Helsingin Konalasta libtee juomakuljetuksia ‘Toolosti Tuupovaaraan ja
Ullanlinnasta Ultsjoelle. Myymiilidn ammattitaitoinen benkilokunta on perebiynyt
erityisesti yritysmaailman tarpeisiin.

ritys aikoo jarjestaa juhla-
van iltatilaisuuden. Vie-
raita on kutsuttu parisa-
taa, menukin on mietitty-
nd, mutta mitd juomaksija
mista?
Palvelupaallikko Jyri
Sarasteen mukaan tama
tilanne on hyvin tuttu Alkon yrityspalvelul-
le. Helsingin Konalassa, Kauppakeskus Ris-
tikon yhteydessa sijaitseva toimipiste pal-
velee yritysasiakkaita ympari maan.
"Meille voijattda valmiin tilauksen, mut-
ta autamme mielellimme myds juomava-
linnoissa. Henkilokuntamme on erittdin
ammattitaitoista, ja olemme perehtyneet
erityisestiyritysten tarpeisiin.”
Yhteydenpito hoituu paasaantoisesti pu-
helimitse, sahkopostitse tai katevan sah-
koisen tilausjarjestelmin Alkovin avulla.
Yritysasiakkaiden lisdksi Konalan Alko
palvelee myymalitiloissaan normaaliin ta-
paan myo0s yksityisasiakkaita.

Hiottua logistiikkaa
Alkon yrityspalvelussa Konalassa oniso toi-
misto, jossa vastaanotetaan yritysasiakkai-
den tilauksia. Kun tilaus valmistuu, se an-
netaan varaston puolelle kerdilyyn. Valmis
juomaeri ehtii hengahtia varastossa vain
hetken ennen kuin se lahtee maailmalle.
Yritykset voivat noutaa juomansaitse tai
tilata niille kuljetuksen. Kuljetukset hoitu-

vat nopeasti, tehokkaasti ja mahdollisim-
man ekologisesti, yhta hyvin Ullanlinnaan
kuin Utsjoelle. My0s Alkon koko valikoima
on tarjolla koko maassa.

”Paikasta riippumatta ldhetys on perilld
2-3 arkipdivassa. Autot kulkevat mahdolli-
simman tdynn4, ja niiden reitit on suunni-
teltu tarkkaan.”

My0s yksityisasiakkaat voivat hyodyntda
kuljetuspalvelua silloin, kun tilauksen toi-
mitusosoitteena on yritysosoite.

"Kéytannossé vaikkapa hadvastaanoton
juomat voidaan toimittaa yrityksen pité-
maiin juhlahuoneistoon. Niiti ei voi kuiten-
kaan tilata esimerkiksi yksityiselle kesimo-
kille”, Jyri Saraste kertoo.

Yrityspalvelun kiireisinta aikaa on jou-
lusesonki, jolloin autokuljetuksia saattaa
lahted paivassa satakin kappaletta. Myyja
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Paikasta riippumatta
lahetys on perilla

Z2-3 arkipaivassa.
JyriSaraste

Petri Kolsi kertoo, ettd joulusesonki alkaa
liikkeessi hyvin aikaisin, lokakuussa.

“Than tonttulakkia ei silloin vield pdahan
sovitella, mutta joulutrafiikki nakyy jo sel-
vasti”, hdn sanoo.

Teemat ja luomu suosiossa
Yritysmaailmassa nakyvat periaatteessa sa-
mattrenditja sesonkivaihtelut kuin muual-
lakin. Tamén ovat huomanneet avainasia-
kasvastaavat Pasi Huttunen ja Anni Pa-
junen.

”Kun kesé vaihtuu syksyksi, valkoviinit
tekevit tilaa punaviineille. Kuohuviineji ja
samppanjoita kysytyddn ympari vuoden”,
Anni Pajunen kuvailee.

Toisaalta yritystilaisuudet voidaan sitoa
vaikkapa jonkin teeman ympdrille. Viime
aikoina suosiossa ovat olleet saaristoteema
ja veneristeilyt. Teemana voi olla myos jo-
kin vuosikymmen tai maa, esimerkiksi Ita-
lia.

”My0s luomu- ja ldhiruokatrendi nakyy
selvasti. Monet yritykset ovat sitoutuneet
noudattamaan ymparistoohjelmaa. Luo-
muviini on talléin luonteva valinta yrityk-
seniltatilaisuuksiin.”

Eroja kulttuureissa ja urheiluseuroissa

Yrityskulttuureissa on luonnollisesti eroja.
Vanha vakiintunut suuryritys jarjestda eri-
laisia tilaisuuksia kuin vaikkapa pieni kas-

vuyritys.
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Miten
vrityspalvelu
toimii?

Helsingin Konalassa sijaitseva
Alkon yrityspalvelu palvelee
yritysasiakkaita ympari maan.

Yritykset voivat ottaa
yrityspalveluun yhteytta puheli-
mitse, sahkopostitse tai sahkdisen
tilausjarjestelman Alkovin kautta.
Tilaukset tehdaan sahkopostitse.
Yrityspalvelun yhteystiedot
|Oytyvat sivulta 44.

Yritykset voivat tilata juomille
kuljetuksen tai noutaa ne itse.
Lahetys on perilla 2-3 arkipaivassa.

Konalan henkilokunta on pereh-
tynyt erityisesti yritysten tarpeisiin
ja auttaa tarvittaessa vaikkapa
juhlan teeman suunnittelussa.
Yrityksille on tarjolla myds ammat-
timaisia koulutustilaisuuksia.

Joulutilaukset kannattaa tehda
Konalaan jo lokakuussa.

"Jos jollakin juhlalla on satavuotiaat pe-
rinteet, silloin viinitkin ovat usein perintei-
sistd viinimaista, kuten Ranskasta ja Itali-
asta”, Pasi Huttunen kertoo.

”Nuoremmat yritykset ovat ehka astet-
tainnokkaampia kokeilemaan kaikenlais-
tauutta.”

Globaalissa bisneksessd mukana olevat
yritykset ovat usein hyvin perilla kansain-
vilisistd juomatrendeista ja aluillaan ole-
vista uusista ilmioista.

”Yksi teemaidea voisi olla kokeilla jotain
muuta kuin tutuista rypaleistd valmistettu-
javiineja. Jotkut tuottajat ovat esimerkiksi
alkaneethyodyntda vanhoja, joldhes unoh-
dettuja rypalelajikkeita tai he saattavat yh-
distelld eri rypélelajikkeita rohkeasti”, Pasi
Huttunen kertoo.

Alkon yrityspalvelun toimistossa vierai-
leva eivoi olla huomaamatta, ettd miehen
tyopoydalla komeilee TPS-kahvimuki.

”Se tuo toimiston tasapainoiseen ilma-
piiriin yllatyksellisyyttéd ja my0s rotevaa

46 ETIKETTI 3/2013

e

P

Avainasiakasvastaavat Anni Pajunen
ja Pasi Huttunen ovat perehtyneet
erityisesti yritysten tarpeisiin.
Yritystilaisuuden teemaan sopivia
juomia etsitaan tarvittaessa vaikka
hakuteosten avulla.

2

Yrityksille ympari
maata on tarjolla
myos ammattimaisia

koulutustilaisuuksia,
Jyri Saraste

voimakkuutta”, Turusta laht6isin oleva Pa-
simyhdilee viinitermein.

Perehdytysta samppanjaan
Anni Pajusen mieleen tulee vield pari hy-
vaa vinkkia.

"Itavallasta 10ytyy nykydén erittdin tyy-
likkaitad viineja. Yhdysvalloista Kaliforni-
an ulkopuoleltakin on alkanut tulla tarjolle
mainioita viineja. Esimerkiksi Washingto-
nin osavaltiossa on oivalliset kasvuolosuh-
teet eurooppalaisille rypileille”, hidn ker-
too.

Jyri Saraste muistuttaa yrityspalvelun

pakkauspalveluista seka personoidulla saa-
tekirjeelld varustetuista lahjakorteista.

”Yrityksille ympéri maata on tarjolla
myos ammattimaisia koulutustilaisuuksia,
joissa voidaan perehtya esimerkiksi viinin
valmistukseen tairuoan javiinin klassikko-
yhdistelmiin.”

Hyotya myos yksityisasiakkaille
Konalan myymalassa vierailevat yksityis-
asiakkaat loytavat yrityspalvelun ansiosta
hyllyista laajan kirjon tuotteita.

"En pistd pahakseni. Hyv4, ettd on vaih-
toehtoja”, myymilédssa asioiva Minna
Damski kertoo. Hén on tullut hakemaan
lahjaksi punaviinia ja kotitarpeisiin lam-
paan oheen sopivaa chileldista tai etela-
afrikkalaista punaviinia.

Riitta Findstromin ostoskoriin péétyy
italialaista valkoviinid. Han kehuu erityi-
sesti liikkkeen hyvaa palvelua ja lahistolta
loytyvia runsaita ilmaisia parkkipaikko-
ja. &
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KONSEPTI-
MYYMALAT
OVAT UUSINTA
ALKOA

Alko julkistaa lahikuu-
kausina yksitoista
konseptimyymalaa,
joissa esitellaan Alkon
viimeisimpia uudistuksia
ja kokeiluja.

Kaikissa konseptimyy-
maldissa henkildkunta
kuuntelee erityisen
valppaasti asiakkaiden
kommentteja ja toiveita
myymaloiden kehittami-
seksi. Myymaloissa on
myos sahkoiset palaute-
laitteet, joita asiakkaiden
toivotaan kayttavan
vilkkaasti.

Konseptimyymalat on
listattu Alkon verkkosi-
vuilla osoitteessa alko.fi >
Myymalat.
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ETIKETTI-
KLUBILAISIA
JO15 VUOTTA

P

w

Alkon Etikettiklubin perusta-

misesta tulee lokakuussa
kuluneeksi 15 vuotta.

Klubi on muuttunut vuo-

sien varrella klubilaistensa
mukana. Lue Etikettiklubin
juhlavuoden kuulumisista
sivulta 38.

i

ETIKETTI }

ETIKETTEN

T Leks pofiuetee

TIEDOT JA KUVAT ALKO

Uutuuksia
Etiketti-tuotesarjaan

Alko on laajentanut kesan ja syksyn aikana omaa Etiketti-
tuotesarjaansa usealla uudella laatutuotteella. Valikoimassa on
nyt 14 erilaista tuotetta seka juomien laadukkaaseen nauttimi-
seen etta lahjaksi. Uutuustuotteet tunnistaa myymaloissa alla
olevasta Etiketti-tunnuksesta.

e | asinmerkkaajien avulla tunnistat juhlissa napparasti oman
lasin. Merkkaaja pienentaa myos juhlanjarjestajan tiskimaaraa.
Hinta 800 €/pakkaus.

e Reseptitikkujen avulla rakennat nopeasti ja helposti kuusi
erilaista klassikkodrinkkia. Muita mittavalineita tai ohjeita ei
tarvita. Hinta 1090 €/paketti.

o \iinilampomittarilla tarkistat viinin ihanteellisen tarjoilulam-
potilan. Nain saat viinista parhaat aromit esille. Hinta 1190 €/
kappale.

Drinkit
ammattilaisten
tyvlilla

Alkossa on myynnissa useita
cocktailien tekemista helpottavia
valineita. Etiketti-tuotesarjassa
olevien reseptitikkujen lisaksi
saatavana on Home bar -setti,
johon on koottu tarkeimmat
drinkkien valmistukseen
tarvittavat baarivalineet. Paketin
tuotteet ovat ammattilaisten
kayttamia laatutuotteita.

Setti sisaltaa 50 cl:n shakerin,
2-4 cl:n mitan, murskaimen,
baarilusikan, siivilan seka
reseptivinon. Kokonaisuus sopii
erinomaisesti esimerkiksi
tupaantuliaislahjaksi tai juhlan-
jarjestajan lahjapakettiin. Hinta
3390 €/pakkaus.

1i® e

HAUSSA PARAS PAIKKA SERTIFIOIDUILLE TUOTTEILLE

Sertifioidut tuotteet eli luomu- ja eettisen kaupan tuotteet on Alkon myymaloissa sijoitettu joko
omalle hyllylleen tai muiden tuotteiden joukkoon. Talla hetkella on menossa nelja kokeilua, joissa
etsitaan helpointa tapaa loytaa nama suositut tuotteet.

Alkon lippulaivamyymalassa Helsingin Arkadiassa avattiin sertifioitujen tuotteiden Puoti
myymalan ylakertaan kevaalla 2012. Espoon Isossa Omenassa kaikki sertifioidut tuotteet on niin
ikaan ryhmitelty omaan hyllyynsa myymalan keskiosaan.

Hameenlinnan Tiiridssa sertifioidut tuotteet on eroteltu muista tuotteista omaan
tuoteryhmaansa eli punaviinit punaviinien viereen, valkoviinit valkoviinien viereen jne.
Muuramessa on menossa kokeilu, jossa sertifioidut tuotteet ovat vanhoilla paikoillaan mutta
jossa hyllyihin on lisatty informaatiota, jonka avulla tuotteiden toivotaan erottuvan selkeammin.

Kaikkiin neljaan myymalaan on tuotu asiakaspalautelaitteet. Lisaksi henkilokunta on aina
valmiina vastaanottamaan asiakkaiden palautetta kokeilusta.
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ILMOITUS

VIINITIETO ON KATETTU,

TERVE TULOA!

LOPPUSYKSYN PRUUVIT JA KURSSIT

Etikettiklubin kursseilla ja pruuveissa opit maistellen ja maistelet

oppien. Tervetuloa mukaan! Loppusyksyn tarjonnasta kannattaa

panna merkille klassikkoviinien pruuvi, jonka jarjestamme

Etikettiklubin T5-vuotisjuhlien kunniaksi. Etikettiklubin

tilaisuuksiin voivat osallistua kaikki klubin jasenet seuralaisineen.

@) ETIKETTIKLUBI

Viininystdiva, tervetuloa Etikettiklubiin

Etikettiklubin jdisenend nautit monipuolisen kurssi- ja

pruuvitarjonnan lisciksi 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 sisdltdvd sdhkdinen
Jdsenkirje kolahtaa sdhkdpostilaatikkoosi
kerran kuukaudessa.

« Jdsensivuillamme netissd voit perehtyd kuukauden
viinityyppiin ja muuhun sédgnndllisesti ilmestyvddn

sisdltéon.

Vuosijdsenyys maksaa vain 25 €, ja liittyminen kéy
kditevdsti osoitteessa www.alko.fi > Juoma ja ruoka >
Etikettiklubi tai arkisin klo 9-16 numerossa 020 711 715.

Aura

Aura Hedengren

klubimestari




JUHLAPRUUVI: KLASSIKKOVIINIT
Etikettiklubin 15-vuotisjuhlien kunniaksi jarjes-
tettdvassa pruuvissa maistellaan laadukkaita
klassikoita seka Euroopasta etta uudesta maail-
masta. Mika tekee viinista klassikon? Ovatko
klassikot maineensa veroisia? Mitka ovat
klassikoiden klassiset kayttoyhteydet? Illan
aikana voit pohtia kysymyksia monesta nako-
kulmasta, silla maisteltavana on niin valko- ja
punaviinien kuin kuohuviinien aatelisia. Pruuvi
kestaa 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 25-50 €.

KURSSI: PEREHDYTAAN
PUNAVIINEIHIN
Kurssilla saat hyvat tiedot punaviinin valmistuk-
sesta ja tutustut maistellen punaviinien yleisim-
piin rypdlelajikkeisiin, punaviinityyppeihin seka
tarkeimpiin punaviinimaihin. Opit, millaisin kri-
teerein punaviineja arvioidaan, ja saat taytelais-
ta tietoa niiden kayttotavoista ja tarjoilusta.
Kurssi kestdaa noin 2,5 tuntia.

Kurssin jasenhinta 30 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 12-25 €.

PRUUVI: JOULUNAIJAN VIINIT
Onko joulun viini aina punainen? Millainen juo-
ma kruunaa juhlapdydan? Mika viini on omiaan
pukinkonttiin? Ajankohtaisessa tilaisuudessa
maistellaan monipuolisesti sesonki- ja uutuus-
viineja seka muita juomia, vilkkaasti keskustel-
len ja kysellen. Tilaisuus alkaa asiantuntevalla
esittelylld, ja se kestaa 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 13-24 €.

KURSSI: VIINI- JA RUOKA-
KLASSIKOT
Kurssilla tutustutaan viinin ja ruoan klassikko-
yhdistelmiin ja pohditaan viinia osana ateria-
kokonaisuutta. Maistelet viineja seka sellai-
senaan etta yhdessa erilaisia ruokia edustavien
pikku palojen kanssa. Kurssilla paneudutaan
ennen kaikkea perinteisiin eurooppalaisiin
makuihin seka klassisiin viineihin niin
Euroopasta kuin kotimantereen ulkopuolelta.
Kurssi kestad 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
eivaadi aiempaa viinitietamysta tai maistelu-
kokemusta. Kurssi kestad 1,5-2 tuntia.

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

Perehdytdan punaviineihin

¢ HELSINKI

Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs

PORI
Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17

Viini- ja ruokaklassikot ke 16.10. klo 17.00

to 24.10. klo 17.00

to 14.11. klo 17.00

ti26.11. klo 17.00

to 17.10. klo 17.00

ti22.10. klo 17.00

ke 13.11. klo 17.00

ke 20.11. klo 17.00

Viini tutuksi ma 21.10. klo 17.00

ke 23.10. klo 17.00

ti29.10. klo 17.00

i Klassikkoviinit

ti 5.11. klo 17.00

Klassikkoviinit ma 28.10. klo 17.00

ti12.11. klo 17.00

ti19.11. klo 17.00

Perehdytaan punaviineihin ke 1610. klo 18.00

Viini- ja ruokaklassikot ti5M1. klo 17.30

Joulunajan viinit ti1012. klo 18.00

: ROVANIEMI
Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs

Perehdytaan punaviineihin ke 6.11. klo 18.00

Klassikkoviinit ti 3.12. klo 18.00

SEINAJOKI

i Ravintola Marttilan talli, Kivirikko, Puskantie 38

to 7.11. klo 18.00

Joulunajan viinit to 28.11. klo 18.00

TAMPERE

i Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs

to 21.11. klo 17.00

i Perehdytaan punaviineihin

ke 27.11. klo 17.00

Joulunajan viinit to 28.11. klo 17.00

ma 2.12. klo 17.00

ma 9.12. klo 17.00

ti10.12. klo 17.00

ke 11.12. klo 17.00

to 12.12. klo 17.00

JYVASKYLA
i Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.

Joulunajan viinit

Perehdytadn punaviineihin

Klassikkoviinit ke 6.11. klo 18.00

Joulunajan viinit to12.12. klo 18.00

KOUVOLA

i Alkon aluetoimisto, Tervasharjunkatu 1,
i sisddnkdynti kauppakeskus Veturin takaosasta

Viini tutuksi ke 30.10. klo 18.00

Joulunajan viinit ti 3.12. klo 18.00

: KUOPIO
Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Viini- ja ruokaklassikot to 17.10. klo 17.30

Klassikkoviinit to 7.11. klo 18.00

Joulunajan viinit to17.12. klo 18.00

¢ LAHTI
i Alkon koulutustila, Kauppakatu 18

Viini tutuksi ke 4.11. klo 18.00

Klassikkoviinit ti 26.11. klo 18.00

Joulunajan viinit ti10.12. klo 18.00

. ouLu

Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14

Perehdytdan punaviineihin to 17.10. klo18.00
Klassikkoviinit ke 30.10. klo 18.00
Joulunajan viinit ti3.12. klo18.00

ti 22.10. klo 18.00

Klassikkoviinit ke 6.11. klo 18.00

ke 20.11. klo 18.00

Joulunajan viinit ti 26.11. klo 18.00

ti 3.12. klo 18.00

| TURKU

Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A

Perehdytaan punaviineihin ti 22.10. klo 18.00

Klassikkoviinit ke 30.10. klo 18.00

ma 4.11. klo 18.00

ma 25.11. klo 18.00

ti3.12. klo 18.00

VAASA
Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-11, 2. krs

to 7.11. klo 18.00

Klassikkoviinit to 28.11. klo 18.00

Joulunajan viinit to12.12. klo 18.00

ILMOITTAUDU MUKAAN
Helsingin kursseille voit ilmoittautua keski-
viikosta 2.10.2013 alkaen. Muiden kurssien
ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
9.10.2013. Iimoittautumispuhelinnumero
on 020 711 5500 (ark. 9-16).

Maisteltavat juomat hankitaan Etiketti-
klubin avulla kurssilaisten yhteisostona.
Ne laskutetaan Alkon vahittaismyyntihinnan
mukaan, ja kustannus jaetaan sellaisenaan
osallistujien kesken.

Kaikkien kurssien viimeinen
ilmoittautumispaiva on 2 viikkoa
ennen kurssipaivaa.

Kurssit (seka luennon hinta ettd juomat)
laskutetaan viimeisen ilmoittautumispaivan
jalkeen. Kurssia ei jdrjestetd, jos ilmoittau-
tuneita on alle 10. Talloin kurssilaisille
ilmoitetaan henkildkohtaisesti ja kurssia ei
laskuteta.

Huom! Ilmoittautumisesi on sitova, silla
kaikkien kurssilaisten osuus viinien yhteis-
hinnasta madraytyy myds sinun mukanaolosi
perusteella. Jos et pddsekaan kurssille,
voit pyytaa vaikka ystavasi tilallesi.



Lenouacint.

TEKSTI ELINA JYVAS

KUVAT LAURA RIIHELA JA PAIVIRISTELL
JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO

ASTIAT JA LIINAT KUVAUSREKVISIITTAA
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Amerikkalainen oodi omenalle

Makea muscatjilkiruokaviing on oiva \ :
valinta, kun baluaa jublistaa Klassista — : Ly

amerikkalaista omenapiirasta.

—_ eriamerikkalainen omenapiiras on paalta rapea
ja sisdlta yltakyllaisen omenainen. Piiraan tayte

on herkullinen yhdistelma makeaa ja hapanta
omenalajiketta seka niita saattelevaa kanelia,
inkivaaria ja muskottipahkinaa. Kun omena-
piirakan kylkeen pyorayttaa vaniljajaateldpallon
ja tarjoaa juomana makeaa muscatviinia,
syysjuhlat voivat alkaal

JUOMASUOSITUS

Omenapiiras pitaa
rusinaisista Muscat-

rypaleists tehdyista it %ﬂ 3 =+ Suomessa ei kéyteta "shortening”-
makeista valkoviineista .- N i - nimelld kutsuttavaa leivontarasvaa,
jajalkiruokaviineista. - : . ; mutta kiinted kookosrasva ajaa mai-
Muscat-rypaletta | ol T "] niosti saman asian. Olennaista on,
kutsutaan myos nimilla ettd kookosrasva lisataan taikinaan
Moscatel, Moscato ja ] 1 pehmedna vaan ei juoksevana.
Muskat, ja myds Muscat- Viskin voi halutessaan jattaa
lajikkeita on useita. ohjeesta pois jakorvata

. . | . sen ruokalusikallisella
sitruunamehua.
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Amerikkalainen omenapiiras

12 hengelle

Valmisteluaika 30 min

+taikinan vetdytyminen jadkaapissa 1t,
valmistusaika 1t,

kokonaisaika 1t 30 min + taikinan vetaytyminen
Jjaakaapissa 1t + piiraan jadhtyminen 1t

Taikina:
«5% dl vehndjauhoja (puolikarkeita)
«1tlsuolaa
«1rklkidesokeria

« 80 g huoneenlampéista kookosrasvaa (Cocos)

« 80 g kylmaa voita
« 6-7 rkl kylmaa vetta

Tayte:
+n.750 g punaisia ja makeita omenoita
+n.450 g vihreita ja kirpeita omenoita
«1%dlkidesokeria
« 2rkltummaa ruokokidesokeria
«1tljauhettua kanelia
«1tljauhettuainkivaaria
« Y tljauhettua muskottipahkinaa
«1-2rkl viskia
« Y% dl vehndjauhoja

Tarjoiluun:
< vaniljajaatel6a

1. Valmista taikina. Sekoita nopeasti yleis- tai

sijaltaan noin 30 cm:n kokoiseksi levyksi. Nosta

Paista piirasta uunin keskitasolla 30 minuuttia.

monitoimikoneessa vehndjauhot, suola ja sokeri.
Lisaa pienina nokareina pehmea kookosrasva

ja kylma voi. Anna koneen kayda hetki, kunnes
taikina on murumaista.

2 Lisaa vesi ja sekoita nopeasti, kunnes taikina
pysyy koossa. Jos taikina on vielakin liian kuivaa

taikinalevy kaulimen avulla piirakkavuokaan
(halkaisija 24-26 cm) ja painele se tasaisesti
reunoille. Kauli toinenkin taikinalevy hieman
vuokaa suuremmaksi levyksi. Siirra taikinalla
vuorattu vuoka ja kaulittu kansilevy erillaan
hetkeksi jaakaappiin.

Peita piiras leivinpaperilla ja jatka paistamista vie-
la 20 minuuttia, kunnes omenat ovat pehmeita ja
piiras on saanut kauniin varin.

8. Anna piiraan jaahtya tunnin ajan ennen tarjoi-
lua. Voit myds jaahdyttaa sen kokonaan ja tarjoilla
vasta mydhemmin. Parhaimmalta piiras maistuu

ja murumaista, lisaa vetta 1tl kerrallaan ja valilla
sekoittaen.

(Huom! Voit my6s valmistaa taikinan kasin.
Nypi rasva ja kuivat aineet yhteen kulhossa tai
kayta apuna kahta veista, joilla "leikkaat” taikinan
murumaiseksi. Lisaa vesi ja sekoita taikina
nopeasti tasaiseksi.)

3. Muotoile taikina kahdeksi palloksi, joista

toinen on hieman suurempi. Taputtele pallot
ohuemmiksi levyiksi ja kaari ne muovikelmuun.
Siirra jadkaappiin vahintaan tunniksi. Voit tehda
taikinan valmiiksi jo 1-2 paivaa ennen piiraan
paistamista.

4. Kuumenna uuni 200 asteeseen. Kauli laajempi
taikinalevy jauhotetulla leivonta-alustalla halkai-

5. Kuori omenat, poista siemenkodat ja leikkaa
omenat noin puoli senttia paksuiksi lohkoiksi.
Siirrd omenalohkot kulhoon. Sekoita omenaloh-
koihin sokerit, mausteet, viski ja vehnadjauhot.
Anna omenoiden maustua 10 minuuttia.

6. Levita omenatayte taikinalla vuorattuun
piirasvuokaan. Painele kaulittu kansilevy taytteen
paalle. Taita taikina reunojen yli ja leikkaa ylimaa-
rainen taikina siististi veitsella pois. Voit koristella
kannen ylimaaraisella taikinalla. Muotoile silloin
taikinasta omenan ja/tai lehtien kuvia ja kiinnita
ne vedella. Pistele kuoritaikinaan reikia tai viiltoja,
joista hoyry paasee pois paistamisen aikana.

7. Nosta vuoka uunipellille, jotta vuoasta mahdol-
lisesti valuva neste ei pala kiinni uunin pohjaan.

TUTKIJA TAYDELLISEN OMENAPIIRAAN JALJILLA

Erika Holt on kotoisin Yhdysvaltain lansirannikol-
ta, Seattlen lahistolla olevasta pienesta maalais-
kaupungista. Washingtonia kutsutaan Amerikan
omenaosavaltioksi, koska sielld on suunnattoman
suuria omenatiloja. Myos Erikan lapsuudenkodin
laajassa puutarhassa kasvoi paljon omena-ja
luumupuita ja pensasmustikkaa.

Tydssaan VT T4 Erika tutkii ymparistoystaval-
lisia rakennusmateriaaleja. Ruoanlaitto ja leivonta
ovat hanelle rakkaita harrastuksia jopa siina
maarin, etta aitiyslomalla tama kahden lapsen aiti
leipoi leivonnaisia ystavansa kahvilaan.

Erika on valmistanut omenapiirasta talla
ohjeella yli 15 vuotta. Alun perin han otti ohjeen
talteen Good Housekeeping -lehdesta, mutta
Erika on kehitellyt sita vuosien varrella juuri
taydelliseksi. Erika leipoo piirasta ympari vuoden,
etenkin amerikkalaisina juhlapyhing, jolloin he
kokoontuvat yhteen amerikkalaisten ystaviensa
kanssa.

P> Marraskuun Etiketissa esitelldan Erika Holtin
toivomuksesta suklainen jalkiruokaherkku.

hieman lampimana vaniljajadteldn kanssa.
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