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Tuttuja makuja,
uusia tapoja

nkojoulusinulle ihana talven juhla, jota haluat suunnitella ja

valmistella suurella sydamella? Vai puistattaako pelkkd ajatus

perinteisisté jouluruoista ja puolipakollisista traditioista? Itse en

ole oikein paassyt selvyyteen omasta suhtautumisestani. Sanon
aina, ettd jouluhossotys ahdistaa, ja silti joulun odotukseen liittyy jotain
taianomaista.

TASSA ETIKETIN NUMEROSSA olemme pyrkineet kaappaamaan mukaan
tuttuja joulun makuja ja mausteita, mutta olemme pukeneet ne hieman
uusiin rooleihin. Uskon, ettd naitd "jouluruokia” voi kyllastymaittd tarjota
itsendisyyspaivina, joulunpyhien vaihtoehtoisina tarjottavina ja uuden
vuoden sekd syddntalven pyhina. Olisiko suosikkisi panzetta, lohirillette,
iberialainen kinkku saksanpahkindiden ja viikunoiden kera vai kannessa
oleva muhkea kakku?

LEHDEN LOPPUPUOLELLA on my0s oiva kertaus kuohuviineista ja kuohuvii-
nilaseista. Mika olikaan oikea tapa pitai kiinni lasista tai millaista mallia
kuohuviinilasissa kannattaisi suosia? Lue lisda sivulta 32.

LUETPATATA LEHTEA sitten joulun alla tai uuden vuoden puolella, uskon etta
sivuilta l6ytyy koko talveksi luettavaa, kokattavaa ja kokeiltavaa. Makoisia

luku- ja maisteluhetkia!

Maukasta talvea!
SariKarjalainen
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Paakirjoitus

Otetaan vastuu
Alko tukee nuorten liikennevalistustyota.

.Pehmean vivahteikkaat riojat

Riojan punaviinit ovat valmiita nautittaviksi.

Perinteista pirteasti
Etiketti kerasi joulun maut ja loihti niista
talven juhlapdytaan uusia herkkuija.

.. Talven maltaiset maut

Kausioluet sopivat talveen. Niita voi
mainiosti kokeilla my&s joulupdydassa.

Kysyttya
Alkon henkilokunta vastaa
asiakkaiden kysymyksiin.

Astu sisaan juhlakauteen
Kalenteri kertoo vuodenvaihteen vinkit.

Kohti kohtuukayttoa
Susanna Huovinen aloitti
peruspalveluministerina toukokuussa.

Lasi nostaa kuohuviinin loistoon
Millainen kuohuviinilasi on paras? Miten se kannattaa pesta?

Ei vain portviinia
Portugali tuottaa myos punaviineja ja vinho verdea.

Lahja pakettiin ja paketti lahjalle
Alkossa myytavat lahjatarvikkeet ovat hyva lahjaidea.

Kolumni
Jaakko Selin tapaa skotin kosken kuohujen partaalla.

Makumuisto
Arto Nyberg muistelee matkaansa Tadzikistaniin.

Kultaa, mahonkia, rubiinia
Vakevien viinien varit heijastavat niiden upeita aromeja.

”Se myymala siina revontulten alapuolella”
Turistit ovat tuttu naky Rovaniemen keskustamyymalassa.

Alko palvelee
Joko tunnet Alkon konseptimyymalat?

Suklainen kakku Belgiasta
Joke Hindryckxin kakkuun tehdaan oma suklaatahna.
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Talla palstalla esitellaan Alkolle tarkeita yhteiskuntavastuuasioita.

Alko tukee

Turvallisesti mopolla
-kursscja

Alko toteuttaa yhdessa EHYT ry:n kanssa mopoikaisille nuorille
jarjestettavia Turvallisesti mopolla -kursseja. Lokakuun puoles-
savalissa kurssi jarjestettiin Vantaan Koivukylassa. Opettajana
oli liikenneopettaja Petri Tuovila, joka on vetdnyt kursseja
ympari maata viidentoista vuoden ajan.

Kahdeksasluokkalaiset tytot ja pojat kuuntelivat Koivukylassi
keskittyneesti kurssin ensimmaista osiota, jossa kaytiin lapi
my0s alkoholiin liittyvid asioita. Tarkeimmat asiat kiteytettiin
ndin: En lainaa mopoa piihtyneelle. Estin kaverin ajamisen
humalassa. En mene humalaisen kyytiin.

Liikenneraittiuden edistdminen on osa EHYT ry:n alkoholin-
kayton vihentdmiseen liittyvaa tyotd. EHYT viestii toiminnas-
saan mm. raittiuden ja riittavan levon tiarkeydest liikenteessa.

3GNLNOA YANA

{ FILMEJA VANHEMPAINILTOIHIN s

Mannerheimin Lastensuojeluliitto ja Alko ovat
julkaisseet kaksi filmia keskustelun avaajiksi koulujen
vanhempainilloissa. Digifilmit ovat osa Alkon Lasten
seurassa -ohjelmaa, ja ne voi katsoa myds verkossa
osoitteessa lastenseurassalfi. Filmien kasikirjoitukset ovat
Jenni Heleniuksen ja tuotannosta vastasi Lemeon Media
Products Oy.

Toisessa filmissa isa ja poika pohtivat, milta aikuisten
alkoholinkayttd nayttaa heista itsestaan ja toisaalta
nuoresta. Kotibileet-filmissa nuorten emantien bileet eivat
suju toivotulla tavalla.
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SEITSEMAN ANNOSTA VIIKOSSA
ON IKAIHMISELLE RISKIRAJA

Tiesitko, etta alkoholia kaytettaessa yli 65-vuo-
tiaan riskiraja on seitseman annosta viikossa ja
kaksi annosta kerralla?

Lisaa tietoa ikaantyneiden alkoholinkaytosta
ja riskirajoista seka ikaantyneiden alkoholin-
kayttoon liittyvista muista rajoitteista on muun
muassa verkossa osoitteessa ehyt fi
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Kasvata urhellijaksi -stipend
luovutettiin Rovaniemelle

Alkon tamanvuotinen Kasvata
urheilijaksi -stipendi on myodnnetty
judoseura Koyamalle. Koyama on
yksi Valtakunnallisen liikunta- ja
urheiluorganisaatio ry Valon
Sinettiseuroista. Stipendi on maara
kayttaa leiritoimintaan.

3500 euron suuruinen stipendi
myonnettiin Koyamalle, koska se
edistaa esimerkillisesti nuorten

ALKON
YMPARISTOJARJESTELMA
KAYDAAN LAPI

Alkon myymaloiden, aluetoimisto-
jen ja paakonttorin ymparistojarjes-
telma sertifioidaan kuluvan syksyn
aikana.

Puolueeton sertifiointiyritys
arvioi tuolloin, toimiiko Alko
ISO 14001 -ympadristdstandardin
mukaisesti. Sertifiointikaynneilla
arvioidaan kattavasti koko Alkon
ymparistojarjestelma ohjeistuk-
sesta kaytannon tyohon.

Sertifiointi on luontevaa jatkoa
Alkon pitkdjanteiselle ymparis-
totyolle. Pullojen kierratyksesta
alkunsa saanut kehityskaari on

urheilijoiden kokonaisvaltaista
elamanhallintaa. Tahan liittyy
olennaisesti paihteettdmyys.

Alkolle on tarkeaa, etta nuoret
urheilijat, heidan vanhempansa
seka valmentajat keskustelevat
alkoholin haitoista ja sopivat
toimista, joilla varsinkin alkoholin
kayton aloittamisikaa voitaisiin
myodhentaa.

JTIVS INVY YANA

johtanut nykyisen kaltaisen ympa-
ristojarjestelman kayttoonottoon.
Ymparistdnakodkulma huomioidaan
kaikessa toiminnassa, onpa sitten
kyse vaikkapa pakkausmuovien
Kierratyksesta, myymaloiden
remontoinnista tai tuotteiden
kuljetuksista myymaloihin.

Myos Alkon asiakkaat ovat yha
kiinnostuneempia alkoholijuoma-
pakkausten ymparistovaikutuksista
ja tuotteiden valmistusolosuhteista.

Millaista tietoa
toivoisit alkoholista
ja terveydesta?

Haluatko ylipaataan informaatiota alkoholista ja
terveydesta? Onko Alkolla tassa rooli? Mika olisi
sinusta sopiva kanava tallaisen informaation
valittamiseen?

“Eniten toivoisin jarkevaa,
ndyttoon ja nakemykseen pe-
rustuvaa tasapainoista tietoa
siitd, miten Suomen kansan
alkoholinkayton haittoja -
jotka ovat merkittavit - voi
parhaiten ehkaista. Alkoholin
vaikutuksista yksittdisen
ihmisen terveyteen on mie-
lesténi hyvin tietoa saatavilla.
Minulle digitaaliset kanavat
ovat parhaita, mutta monikanavainen lahesty-
mistapa on luultavasti tehokkain. Tiedon pitda
loytya sieltd, missd ihminen on, silloin, kun

hin tietoa tarvitsee tai on valmis sitd vastaan-
ottamaan. Alko tekee hyvaa alkoholivalistusta,
mutta Alkon roolin ristiriitaisuus aiheuttaa
pienti uskottavuusongelmaa. Alko on kuitenkin
erottamaton osa Suomen alkoholipolitiikkaa,
joten kylla kai silld on erottamaton osa myos
viestinndssa.”

Elina Yrjola, 45,
yrittaja

“Alkoholiin ja terveyteen liittyvan tiedottamisen
ongelma on ehka se, ettd ne, joille alkoholi on
suurin ongelma, ovat pitkalti normaalin valistus-
sanoman tavoittamattomissa.
Sen sijaan uskoisin, ettd Alko
vaikuttaa kylla esimerkiksi
nuorempiin asiakkaisiinsa
painottamalla alkoholin muita
kuin paihtymiseen liittyvia
puolia. Esimerkiksi viineihin
tutustuminen voi hyvinkin
muuttaa ihmisen alkoholiin
suhtautumista terveellisem-
paan suuntaan. Kansanter-
veyden edistimiseksi olisi
varmasti tehokkainta pyrkia vaikuttamaan
alkoholin kysynnan luonteeseen, ei niinkaan
kysynnén ja/tai tarjonnan tasoon.”

Juha Korpela, 27,
yliaktuaari
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Lukijan toive!
Etiketin verkkosivuilla
kysyttiin, haluavatko lukijat
lukea lehdessa seuraavaksi
mieluummin Espanjasta
vai Ranskasta. Espanja sai
maista niukasti enemman

kannatusta.
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Viinintuottajat myyovdt usein
punaviininsd maailmalle
nuorena. Laatuviinit
vaativat kuitenkin vield

sen jiilkeen kypsytystd,

ennen kuin ne ovat
parbaimmillaan. Riojassa
tuottajat toimivat toisin.

(

nsin lasista nousee vaniljai-
nen tuoksu, sitten mausteis-
ta ja nahkaista aromia. Viinin
viri vivahtaa reunoilta orans-
siin, mika kertoo, etté viini on
jokypsynyt.

Ei ihme, ettd Riojan puna-
viineilld on Suomessa ystévia:
ndiden viinien maku on yhta
aikaa helposti ldhestyttiva ja
vivahteikas. Monelle viininystavalle juuri Riojan viini
on ollut ensimmainen kosketus laadukkaaseen puna-
viiniin.

Monien muiden maiden kalliimmat punaviinit ovat
myyntiin tullessaan vasta 3-4-vuotiaita ja vield nuoria
ja kovia. Kuluttajan tehtiviksijaa kypsyttia niitd va-
rastossa muutaman vuoden. Myyntiin tulevat Riojan
reserva-viinit taas ovat 6-7-vuotiaita ja gran reservat
vield tatakin idkkaampid, joten viinit ovat heti valmii-
tajuotaviksi.

Suosio kasvaa taas

Peritinoin 65 prosenttia Riojan viineista juodaan nii-
den kotimaassa Espanjassa. Rioja on maan perinteik-
kain punaviinialue, ja sielld viini varittaa koko eldaman-
tapaa. Myos viiniin liittyvat elinkeinot ovat suuri tyol-
listéja.

Matkailu kuuluu tuolla seudulla vanhastaan kulttuu-
riin. Santiago de Compostelan pyhiinvaellusreitti kul-
kee Riojan viinitarhojen poikki, ja kauniit maisemat ja
viinireitit vetavat puoleensa muitakin turisteja.

Osa Riojan bodegoista eli viinitaloista on satsannut
ndyttavian arkkitehtuuriin. Kuuluisin esimerkki on
Marqués de Riscal, jonka yhteydessé on kanadalaisen
Frank Gehryn suunnittelema hotelli.

”Meilla on hotellin lisédksi muitakin palveluita, ku-
ten Michelin-ravintola ja viinikoulutusprojekteja.
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Yhdistamme perinteen ja uudet innovaatiot”, kertoo
PR-johtaja Ramon Roman Marqués de Riscalilta.

Hanen mukaansa arkkitehtuurilla ja erilaisilla pro-
jekteillaluodaanviinitalonimagoa, haetaan nakyvyyt-
té ja tietysti myos houkutellaan kévijoita. Viime vuon-
na esimerkiksi Marqués de Riscalin viinitilaan tutustui
noin 700 ooo vierasta.

Espanjan vaikea taloustilanne on jattanyt jalken-
sd elamanmenoon. Faustinon viinitalon vientijohtaja
Sergio Soriano kertoo, etti paikalliset ovat vahenta-
neet esimerkiksi ravintolassa syomista.

“Alemmin ihmiset kdvivit tapasbaareissaja ravinto-
loissa 3-4 kertaa viikossa ja tilasivat samalla pullollisen
viinia. Nyt ravintolaan menndin harvemmin, ja ihmi-
set ruokailevat enemman kotona. Kauppojen viiniva-
likoimat ovat parantuneet ja nyt viinia ostetaan enem-
man kotiin.”



Riojan alueella on
korkeuseroja, ja myos
ilmasto-olot ja maapera-
tyypit vaihtelevat. Nama
tuovat vaihtelua myos
viinien tyyliin (ylla).

iltoja vietetaan espanja-
laiseen tapaan ulkona ja
tapasbaareissa yhdessa

Sergio Soriano Faustinon
viinitalosta kertoo,

lansimaisia viinibrandeja
(vas).

Maan rajojen ulkopuolelle
Talouskriisin vuoksi tuottajien on ollut pakko markki-
noidaviinejdén entista aktiivisemmin ulkomaille. Vii-
nilakien toteuttamista valvovan virallisen elimen, Rio-
jan Consejo Reguladorin mukaan alueen viinien myyn-
ti kotimaassa on laskenut. Vield vuonna 2010 kotimai-
nen myyntioli 181 miljoonaa litraa, viime vuonna 169
miljoonaa. Vastaavasti Riojan viinien vienti ulkomail-
le on kasvanut parina viime vuonna §-7 prosentin vuo-
sivauhtia ja oli viime vuonna noin 97 miljoonaa litraa.
Vuonna 1861 perustettu Faustino on Riojan viinita-
loista Espanjan ulkopuolella tunnetuimpia. Toisin kuin
useat muut bodegat, Faustino suuntasi vientimarkki-
noille jo 60-luvulla. Sergio Sorianon mielestd tima
kannatti, silld brandi tunnetaan nyt kaikkialla.
”Meille Kiina on nyt erityisen kiinnostava
markkina-alue. Kiinalaiset arvostavat tunnettuja l4n-

—

Logrofion kaupungissakin

ystavien kanssa (ed. sivu).

etta Kiinassa arvostetaan

Kypsa punaviini ja
pimeat illat

Riojan punaviinit sopivat
talvikauteen. Kypsytetyt riojat
sopivat hyvin jopa suomalaiseen
joulupodytaan, koska niita on
keskitaytelaisina viineina helppo
yhdistaa monenlaisiin ruokiin.
Riojan viinien makumaailma
miellyttad monia, joten ne sopivat
myos lahjaviineiksi. Arvokkaat
reserva- ja gran reserva -viinit ovat
myos heti valmiita juotaviksi.
Riojan puna- ja valkoviinien
kanssa voi tarjota tapaksia: silloin
lautaselle kootaan esimerkiksi
oliiveja, ilmakuivattua kinkkua,
juustoja, erilaisia makkaroita ja
perunamunakasta.
Espanjalaiseen ruokavalioon
kuuluvat myos parsat, paprikat
ja sienet seka liharuuat, kuten
siansorkat, karitsankyljykset ja
lammasmuhennos.

42013 ETIKETTI9




Talvi on viinitarhoilla
levon aikaa.

Tammitynnyri pehmentaa viinia ja antaa
sille omia aromejaan, kertoo Jesus Viguera.

simaisia briandeja, joihin liittyy arvokkuutta ja his-
toriaa. Bordeaux’n huippuviinit ovat tietysti tunne-
tuimpia, mutta Riojan viinien hinta on niita paljon
edullisempi.”

1,3 miljoonaa tammitynnyria

Moni tunnistaa Riojan punaviinit vaniljan aromista. Se
eikuitenkaan ole periisin alueen tavallisimmista puna-
viinilajikkeista eli Tempranillosta ja Garnachasta vaan
amerikkalaisestatammesta, josta tehdyissa tynnyreis-
sd Riojan viineja on ollut tapana kypsyttaa.

Amerikkalaista tammea kiytetddn yha, mutta sen
rinnalle ovat tulleet ranskalaiset tammitynnyrit, joi-
den aromi on pidattyvaisempi.

Tammitynnyrit ovat tarked osa Riojan viinintuotan-
toa. Consejo Reguladorin mukaan Riojan alueella oli
viime vuonna ldhes 1,3 miljoonaa tammitynnyria. Iso-
jen bodegojen tynnyririvistot ovatkin vaikuttava naky.

Perhevetoinen Muga on perustettu vuonna 1932, ja
yrityksen palkkalistoilla on omat tynnyrintekijat. He
vastaavat siitd, ettd talon 14 000 tammitynnyria pysy-
vatkunnossa.

Vientijohtaja Jesus Viguera Mugalta kertoo, ettd
tammen laatua halutaan kontrolloida tarkoin.

”Omat tynnyrintekijit tarvitaan, jotta voimme itse
valvoa, mitd aromeja tammesta viineihin tulee. Kaikki
punaviinimme kypsyvit tammitynnyreissa vahintdin
kaksivuotta.”

10 ETIKETTI 4/2013

Arkkitehti Frank Gehryn
suunnittelema Marqueés de
Riscalin hotelli kiinnittaa
ohikulkijoiden huomion (oik.).

=y

Muga kéyttdd amerikkalaisen ja ranskalaisen tam-
men ohellamy0s unkarilaista, venaldistd ja espanjalais-
tatammea. Tammitynnyrin alkuperin lisaksi myos sen
ik ja kasittely paahtamalla vaikuttavat viinin aromiin.

”Ranskalainen, espanjalainen ja unkarilainen tammi
ovat keskenaan melko samanlaisia ja tuovat maustei-
suutta. Amerikkalaisen tammen aromi on vaniljainen,
ja se saattaa paahdettuna olla lilan aggressiivinen.”

Ei vain yhta viinityylia

Ennen viineja saatettiin pitad tammitynnyreissa tar-
peettoman pitkdan, ja myyntiin tullessaan viinit olivat
joalkaneet menettda hedelmaisyyttadn ja muuttua va-
riltdan rusehtaviksi.

Nyt menetelmét ovat muuttuneet, ja Riojan alueelta
tulee monenlaisia viineja. On moderneja, tayteldisid ja
tanniinisia viineja, perinteiseen tapaan lapikuultavia ja
kypsytettyja viinejd ja kaikkea siltd valilta.

Monimuotoisuutta lisdd sekoittaminen. Rioja késit-
tdd kolme keskenaan erilaista ala-aluetta ja punavii-
neissd kaytetadan kahta tai kolmea eri rypalelajiketta.

”Sekoittaminen tuo viineihin vivahteita. Tempranil-
lo antaa lihaisuutta, Graciano hapokkuutta, Mazuelo
happojen lisdksi virid ja tanniineja”, sanoo Sergio
Soriano.

Yksittdisen kylan tai tarhan nimea etiketeissa nikyy
harvoin, toisin kuin monilla muilla perinteisilla viini-
alueilla, vaikkapa Ranskan Bourgognessa.

—




Riojan alueet

Alueita on kaikkiaan kolme. Niilla
kasvaa yhteensa noin 62 000 heh-
taaria viinikdynnoksia, joista tummia
rypaleita on noin 58 OO0 ja vaaleita
4000 hehtaaria.

Rioja Alavesa sijaitsee Ebrojoen
pohjoisrannalla. Atlantti viilentaa
iimastoa, joten se on kolmesta alueesta
sateisin. Maapera on kalkkinen ja viinit
Riojan keveimpia ja hienostuneimpia.
Reserva- ja gran reserva -viineissa on
usein tdman alueen rypdleita.

Rioja Alta sijaitsee Ebrojoen etela-
puolella. Alueen maapera on savinen
ja osin punertava seka rautapitoinen.
[Imasto on kuivempi ja lampimampi
kuin Alavesan, mutta silti merellinen.
Rioja Bajassa ilmasto on mantereinen
eli yot ja talvet ovat viileat ja paivat ja
kesat kuumat. Maapera on raskasta
savea. Riojan nuorena myytavista eli
vino joven -viineista suuri osa tulee
taala.

Ribera del Duero Navarra

Campo de Borja

Bierzo joj Somontano

Rias Baixas Costers del Segre

Catalunya

Costa Brava
Conca de Barbera

Penedes
Cigales

Tarragona

Priorat

PR *d rid

Carifiena
Montsant

Calatayud

OMA ALKUPERA-
LUOKITUS

Rioja on Espanjassa ensimmainen
korkeimman eli Denominacion de
Origen Calificada -laatumerkinnan
saanut alkuperaalue (lyhenne
DOC tai DOCa). Sen saannot
maaraavat, milla alueella ja mista
rypalelajikkeista viinia saa tuottaa.
Saanndt maaraavat satojen
enimmaismaarat seka viininval-
mistus- ja kypsytysmenetelmat.
Monilla Espanjan viinialueilla on
DO-merkinta.

Barcelona
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVA LAURA RIIHELA  JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO, KELTAINEN LIINA H&M HOME, MUUT KUVAUSREKVISIITTAA

Kun perinteinen kinkku kylldstyttid, ota mallia espanjalaisista
ja tee tyylikds salaatti ilmakuivatusta kinkusta.

Joulun erilainen kinkku

Lohko salaattiin lisaksi tuoreita viikunoita, vuole paille aimo kimpale manchego-juustoa ja ripottele kaiken kruunuksi
paahdettuja manteleita. Kyytipojaksi vield lasillinen punaista Riojasta, ja tdydellinen kattaus juhlapdytaan on valmis.

IBERICO-VIIKUNASALAATTI
4 annosta
Valmistusaika 15 min

«4 viikunaa 1. Tee kastike sekoittamalla 6ljy ja viinietikka. Mausta
» 200 g manchego-juustoa mustapippurilla ja halutessasi ripauksella sormisuolaa. Jos
« 4 rkl paahdettuja, kokonaisia kuorellisia manteleita olet makeahkojen kastikkeiden ystava, mausta kastike viela
« 11 sekasalaattia, esim. rucolaa, vuonankaalia ja sokerilla. V2 tl riittaa. Laita hetkeksi sivuun.

punasalaattia 2. Huuhtaise ja kuivaa viikunat. Leikkaa ne neljaan osaan.
« 16 viipaletta ilmakuivattua kinkkua Poista juustosta kuori. Leikkaa kauniiksi paloiksi tai ota kuori-

maveitsella lastuja. Rouhi paahdettuja manteleita kevyesti.

Kastike: 3. Pese ja kuivaa salaatti. Laita se tarjoilukulhoon. Valuta paalle
« 4 rkl oliividljya kastiketta. Sekoita hyvin.
«1rkl (sherry)viinietikkaa 4. Nosta paalle viikunat ja juustopalat. Taittele kinkkupalat
« (sormisuolaa), mustapippuria myllysta kauniille laineille tai rullille. Laita salaattipedille. Viimeistele

manteleilla. Tarjoa maalaisleivan kera.

Tarjoiluun:
» maalaisleipaa

Uinkki

Varioi ja pikapaista
kinkkuviipaleet
kuumalla, kuivalla pannulla
rapeiksi. Paistaminen
voimistaa suolan makua,
joten talléin suola
kannattaa jattaa
kastikkeesta pois.

Juomasuositus:
Hyva kumppani
salaatille on riojalainen
punaviini esimerkiksi
Tempranillo-rypaleesta.
Alkon viinimakutyypeista
kannattaa suunnata
oranssilla merkittyja eli
vivahteikas ja kehittynyt
-makutyyppiin kuuluvia
viineja kohti.

VIVAHTEIKAS &
KEHITTYNYT



”Esimerkiksi meilld on mielenkiintoisia tarhoja ku-
tenLa Loma, Estepal ja Salazarra, jotka ovat kuuluneet
Mugalle kauan. Palstat ovat niin pienii, ettei niistd kan-
nata tehdd yhden palstan viineja, mutta kdytimme nai-
ta arvokkaimpiin viineihimme”, kertoo Jesus Viguera.

Punaisia viiniklassikoita

Riojan alueella on varsin vahan pieni viljelija-viinin-
tekijoitd. Niakyvia ovatisot bodegat, jotka itsekin voi-
vat omistaa viinitarhoja, mutta lisaksi ne ostavat rypa-
leitd kasvattajilta. Osa bodegoista ostaa myds valmista
viinia sekoitettavaksija myytavaksi oman tuotemerk-
kinsa alla.

Myos seké Faustino ettd Muga kertovat ostavansa
viljelijoilta rypéleitd, vaikka kummallakin viinitalolla
on my6s omia tarhoja. Kumpikin sanoo, ettd kasvatta-
jien kanssa tehddén tiivista yhteistyota.

”Valvomme kaikkia viininvalmistuksen vaiheita
tarhalta alkaen. Kunnolliset rypaleet ovat tarkein asia

Pieni Elciegon kaupunki on Margués de Riscalin viinitalon kotipaikka.

ESPANJAN YLPEYS

lImakuivattu kinkku on yksi espanjalaisen
keittion ylpeyksista. Eri kinkuille on

omat terminsa. Jamon serrano on
iimakuivatuista kinkuista edullisin. Sita
kypsytetaan noin vuoden. Jamon iberico
on keskihintaista kinkkua, joka tehdaan
mustien sikojen lihasta. Kinkkua on kyp-

sytetty vuodesta ylospain. Hinnakkain - ja

laadukkain - kinkku on jamén Iberico de
bellota. Se on vapaana tammimetsissa
vaeltaneiden mustien sikojen kinkku, jota
on kypsytetty yli vuosi.

[Imakuivatusta kinkusta vuollaan
ohuenohuita siivuja, jotka tarjoillaan
yleensa sellaisenaan tai yhdessa muiden
tapasherkkujen kanssa. Mikaan ei esta
kayttamasta kinkkua myos ruoanvalmis-
tuksessa. Salaattien lisaksi se sopii muun
muassa pastoihin ja munakkaisiin.

Teksti Sanna Kekalainen

RIOJAN PUNAVIINIEN
RYPALELAJIKKEET

Tempranillo. Yleinen koko Espanjassa.
Kypsyy melko varhain syksylla.
Paksukuorinen, tuottaa tummia, hyvin
sailyvia viingja, joissa on mausteisia,
nahkaisia ja tupakkaisia aromeja seka
runsaasti alkoholia.

Garnacha. Tunnetaan muualla myos

nimella Grenache. Yleinen koko Espan-

jassa. Rypaleet kypsyvat mydhemmin
kuin Tempranillon, ja viinit ovat helean

varisia ja melko vahatanniinisia. Viineis-

sa on mehukasta hedelmaisyytta ja
runsaasti alkoholia.

Viinisekoitteissa kaytetaan myos
arvostettua Graciano-rypdletta seka
Mazueloa, joka on sama kuin Etela-
Ranskan Carignan.

viininvalmistuksessa”, Jesus Viguera sanoo. £

RIOJAN PUNAVIINIEN
KYPSYTYSLUOKAT

Vino Joven - nuori viini, joka
pullotetaan sadonkorjuuta seuraavana
vuonna ja tuodaan markkinoille
nopeasti. Osa tuottajista jattaa termin
etiketista pois.

Crianza - Viinit ovat ainakin kaksivuo-
tiaita, ja niita on kypsytetty vahintaan
vuosi tammiastioissa ja joitakin
kuukausia pullossa, ennen kuin viini
tulee myyntiin.

Reserva - Viinit on valikoitu hyvan
vuosikerran viineista. Niita on kypsy-
tetty vahintaan kolme vuotta, josta
ainakin vuosi tammiastioissa.

Gran Reserva - Naita viineja tulisi
tuottaa vain erityisen hyvina vuosina.
Viinia on kypsytetty vahintaan kaksi
vuotta tammiastioissa ja kolme vuotta
pullossa.
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVAT LAURA RIIHELA
JUOMASUOSITUS, LASIT JA VIINITARVIKKEET ALKO, MUUT ASTIAT KUVAUSREKVISIITTAA

- Perinteista
pirteasti

Lainaa-perinteisistd jouluruoista r
makuja ja loibdi niistd kauden wusia
ruokia. Paabda laatikkojuurekset -
talvipanzanellaan, kidrdiise kalkkuna ~— -* r
rullalle, mausta kanelilla lammaspata
ja kokkaa lobesta labjaksikin sopiva

rillette. Niitd berkkuja voi tarjoilla
koko talven jublakauden. 3

| .
. i e
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Panzanella-salaatti

panzanella
juureksilla
talviasuun!
Katso ohje
sivulta19.

Panzanella on italialainen salaatti, jossa
kuivahtaneelle leivalle annetaan uusi elama.
Perinteisessa ohjeessa kuivahtaneet leipaviipa-
leet kylvetetaan etikkaisessa oOljykastikkeessa
ja sekoitetaan tomaatin, kurkun ja muiden
kesamakujen kanssa. Tassa talvisessa versiossa
leipa saa rinnalleen uunissa paahdettuja juu-
reksia, vuohenjuustoa ja kuivattuja taateleita.
Sekoituksesta syntyy rustiikin elegantti salaatti,
joka vie taatusti nalan mennessaan. Ruoka
sopii myos kasvissydjille. Paatuneimpien
lihansydjien lautaselle voi vield halutessaan
paistaa rapeaa pekonia.

TUMMA LAGER Juomasuositus:

Pehmean maltainen ja aromikas tumma lager tai vivahteikas tumma
ale sointuu tahan makean maukkaaseen salaattiin. Jos arvostat raikasta
PILS suutuntumaa, voit valita sitrushedelmien ja vuohenjuuston hapokkuutta
komppaamaan my®s yrttisen pils-oluen tai marjaisan & raikkaan pinot
JARAIKAS noir -punaviinin Chilestd, Bourgognesta tai Uudesta-Seelannista.

ALE
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Jos graavikala alkupalapdydassa on
”so last season”, ota kaytt6on salainen
ase eli lohirillette-resepti. Siina

tutusta kalasta tuunataan hauska

ja trendikas herkku. Lohitahnan

voi tarjoilla paahdetun leivan

kanssa. Taman ihanuuden voi antaa
patenttikorkkipurkkiin pakattuna
myds herkkulahjaksi.

Herkkusuu
ilahtuu
lahjaksi saadusta
lohirillette-
purkista!

VIVAHTEIKAS
&RYHDIKAS

LAGER
PILS
VEHNAOLUT

Juomasuositus:

Vivahteikas & ryhdikas tai

pirted & hedelmainen valkoviini
raikastaa ja keventaa lohirillettea.
Kokeile esim. riesling-rypaleesta
valmistettuja kuivia tai
puolikuivia viineja Saksasta,
Chilesta tai Australiasta. Oluista
raikas lager, rapsakka pils ja
hedelmainen vehndolut ovat
myd®s sopivia kumppaneita.

.

]
'OHIRILLEITE
n.5dlvalmistatahnaa
Valmisteluaika 20 min,
valmistusaika 1t.10 min,
kokon?_isaika 1t 30 min

+500 gruodotonta
lohifileetd

«1rkl merisuolaa

« 4 pienta salottisipulia

«50g+50ghuoneen-
lampoista voita

« 2rklranskankermaa

« 250 g savulohta

« 3rkl sitruunamehua

« 2rkl oliividljya

» 2 kananmunankeltuaista

« 1rkl hienonnettua tillia

« % tl valkopippuria myllysta

« 2tlroseepippuria

Tarjoiluun:
« paahdettua leipaa tai
hapankorppua

1. Laita lohi uunivuo

Peita kelmulla ja g

2. Leikkaa lohi kahteen palaan.
paperinyytteihin ja solmi nyygitpai
nyytit isoon paistinpannuun lempeasti kiehuvaan
veteen siten, etta vetta on pannun pohjalla
muutaman sentin kerros. Keitd kannen alla n.

10 minuuttia tai kunnes kala on paksuimmasta
kohdasta melkein kypsaa. Anna jadhtya.

3. Kuori ja hienonna sipulit. Kuullota silppua 50
grammassa voita miedohkolla Iammalla, kunnes
sipuli kypsyy muttei saa varia.

4. Mittaa loppu voi (50 g) kulhoon. Lisaa joukkoon
ranskankerma. Sekoita tasaiseksi. Hienonna
savulohi (seka kylma- etta lamminsavulohi kay)
jairrota héyrytetty lohi pieniksi paloiksi. Lisaa
voiseokseen. Lisaa joukkoon sitruunamehu, 6ljy ja
keltuaiset. Sekoita hyvin, kuitenkin niin, etta kalat
ovat edelleen "hippuina”.

5. Mausta tillilla ja valkopippurilla. Laita seos ha-
lutessasi patenttikannelliseen purkkiin. Ripottele
paalle roseepippuria. Nosta viiledan tunniksi.
Rillette sailyy jadkaapissa, muttei pitempaan kuin
noLn 3 paivaa.

G.Tarjoa paahdetun leivan tai hapankorppujen
kanss&

" *




Jos ajatus kokonaisesta joulukalkku-
nasta kauhistuttaa, kaaraise tipufilee
herkulliselle rullalle. Kun kierteisiin
sujautetaan juustoa, sienia ja pahkinoi-
ta, lintu sopii taydellisesti mihin tahansa
talviseen juhlapoytaan. Annosta voi
ylevéitaa entisestaan tarjoamalla sen
kanssa jalokiviriisia ('jewelled rice”,
jossa maistuvat granaattiomena ja
sitrushedelmat. Kuvan korkkiruuvi

on Alkossa myynnissa oleva Pulltex-
korkinavaaja.

Juomasuositus:

MARJAISA
JA RAIKAS

hedelmaista alea.

.

Kaari
kalkkuna
rullalle ja

isial
Katso ohje
sivulta19.

Kevyt tai keskitdyteldinen marjaisa & raikas punaviini sitoo annoksen
monet viiniystavalliset osat juustosta pahkinéihin ja sieniin nautittavaksi
BT kokonaisuudeksi. Oluista voit kokeilla aromikasta tummaa lageria tai
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Kanelinen

lammaspata
vie ajatukset

maailmalle!

LAMMASPATA "POT PIEN” TYYLIIN

4 annosta

Valmisteluaika 25 min, valmistusaika 50 min, kokonaisaika 1t 15 min

« 1sipuli

« 3valkosipulinkyntta

« 600 g karitsan paahtopaistia

« 3rkl oliividljya

« 7 dl liha- tai kasvislienta

- 1kanelitanko

«1tljuoksevaa hunajaa

« 150 g kuivattuja aprikooseja tai taateleita
« 3rkl tuoretta minttua hienonnettuna

« 3rkl paahdettuja, viipaloituja manteleita
« suolaa, mustapippuria myllysta

Taikinakansi:
+500 g voitaikinaa

Tarjoiluun:
« keitettyja kasviksia tai vihreaa salaattia

1. Kuori ja paloittele sipulit. Kuutioi liha. Kuullo-

ta sipuleita 6ljyssa pannulla muutama minuutti.

Lisaa lihapalat ja paista niihin kaunis vari.

2. Lisaa lihaliemi, kanelitanko ja hunaja.

Anna seoksen kiehahtaa ja vahenna lamp6
keskilammoéalle. Anna porista kannen alla noin
tunti. Lisaa paloitellut aprikoosit ja minttu.
Jatka kypsentamista viela n. 30 minuuttia

tai kunnes lammas on todella mureaa. Lisaa
lopuksi mantelit.

3. Voit tarjoilla padan sellaisenaan kuskusin

ja kasvisten kanssa tai tehda paalle taikina-
kuoren.Laita silloin ruoka uuninkestaviin
pikkukulhoihin. Kauli sulatettu, jadkaappi-
kylma voitaikina hieman kulhoja isommaksi
ympyroiksi. Voitele kulhojen ulkoreunat
munalla. Nosta taikinakannet paalle. Nipistele
reunat tiiviisti kiinni. Voitele taikinakannet.
Paista 200-asteisessa uunissa n. 20 minuuttia
tai kunnes paallys on kyp

Vinkki: Ylijaaneestat
saan taiteilla koris

Taikinakannen alla piileskelee
meheva pata. Kaneli on jouluna
tutuistakin tutuin mauste, mutta
yllata ruokailijat ja laita tanko toi-
hin eli maustamaan lammaspata.
Tassa ruoassa yhdistyy kaksi
perinneherkkua maailmalta;
marokkolainen lammaspata ja
perienglantilainen pot pie.

Juomasuositus:

Kanelisen lammaspadan
juomaksi sopii vivahteikas

& kehittynyt tai roteva &
voimakas tayteldinen punaviini.
Samansukuista mausteisuutta
16ytyy esimerkiksi monissa
syrah/shirazviineissa

tai -sekoitteissa. Oluista
tummanpuhuvat portterit &
stoutit ovat ykkosvalinta, mutta
myds runsaat, vivahteikkaat ja
vahvat alet toimivat hienosti.

ROTEVA &
VOIMAKAS
PORTER & STOUT

.




PANZANELLA-SALAATTI

4 annosta. Valmisteluaika 20 min, valmistusaika 45 min, kokonaisaika 1t 5 min

« 1kg keltajuuria (tai raita- tai punajuuria)

« 4 pienta salottisipulia

« 3rkl+3rkloliividljya

« sormisuolaa, mustapippuria myllysta

« 8 viipaletta maalaisleipaa

« 8 pehmeaa, kuivattua taatelia

« n. 8 dl rucolaa tai muuta maukasta salaattia
« 350 g vuohenjuustoa isosta potkodsta

Kastike:
« 4 rkloliivioljya
« 2 rkl sitruunamehua
« 3rkl appelsiinimehua
« 1rkl juoksevaa hunajaa
« 2 rkl valkoista balsamicoa

TAYTETTY KALKKUNARULLA

1. Lammita uuni 175 asteeseen. Pese keltajuuret
huolellisesti. Puolita ne tai lohko neljaan osaan, jos
juurekset ovat isoja. Kuori salottisipulit ja puolita ne.
Laita kasvikset uunivuokaan. Valuta paalle 3 rkl oljya.
Mausta suolalla ja pippurilla. Paista n. 45 minuuttia tai
kunnes kasvikset ovat napakan kypsia

2. Kuutioi leivat, poista kuoret halutessasi. Laita ne
uunipellille ja valuta paalle 3 rkl 6ljya. Sekoita hyvin.
Paista vuorostaan uunissa n. 10 minuuttia tai kunnes
palat saavat hieman varia.

3. Tee kastike sekoittamalla 6ljyyn mehut, hunaja ja
balsamico.

4. Kuori paistetut keltajuuret. Viipaloi halutessasi
pienemmiksi paloiksi.

5. Viipaloi taatelit. Sekoita taatelit, kasvikset,
leipakuutiot ja kastike keskenaan. Maista ja lisaa
tarvittaessa suolaa ja pippuria. Viimeistele rucolalla ja
murustellulla vuohenjuustolla.

Vinkki: Jos haluat salaatista ruokaisamman, voit
paistaa joukkoon pekonia.

4-6 hengelle. Valmisteluaika 25 min, valmistusaika 40 min, kokonaisaika 1t 5 min

« n.1kg kalkkunafileeta
« suolaa, mustapippuria myllysta
« 1pkt (120 g) fileepekonia

Tayte:

« 2 salottisipulia

« 1valkosipulinkynsi

« 2rkl rypsioljya

« 1dl hienonnettuja siitake- tai muita sienia

« 3rkl hienonnettua lehtipersiljaa, ruohosipulia
tai muuta yrttia

« suolaa, rouhittua mustapippuria myllysta

« 1dl maukasta juustoraastetta, esim.
parmesaania

Paistamiseen:
« voi-06ljyseosta

1. Valmista ensin tayte. Kuori ja hienonna sipulit.
Kuullota pannulla éljyssa muutama minuutti sienten
kanssa. Mausta seos yrttisilpulla, suolalla ja mustapip-
purilla. Sekoita joukkoon juustoraaste.

2. Leikkaa kalkkunafilee paksuimmasta kohdasta
halki siten, etta puolet jaavat kiinni toisiinsa. Nuiji
filee kevyesti samanpaksuiseksi joka puolelta. Voit
halutessasi siistia fileen renoja veitsella. Leikkuupalat
kannattaa kayttaa vaikkapa pastakastikkeeseen tai
vokkiin. Mausta filee suolalla ja pippurilla.

3. Lado pekonisuikaleet nuijitun kalkkunafileen
paalle. Nosta tayte kalkkunalle. Kaari kalkkunafilee
pidemmalta sivulta alkaen rullalle leivinpaperia apuna
kayttaen. Sido paistilangalla.

4. Paista rullaan kaunis vari pannulla 6ljy-voiseok-
sessa. Tyonna lihalampdmittari lihan paksuimpaan
kohtaan. Varo osumasta taytteeseen.

5. Paista rullaa 175-asteisessa uunissa, kunnes mittari
osoittaa 72:ta astetta. Anna levata folion alla noin 15
minuuttia ennen leikkaamista.

6. Tarjoa kylmana tai lampimana granaattiomena-
pistaasiriisin kanssa.

GRANAATTIOMENA-PISTAASIRIISI ELI JEWELLED RICE

4-6 hengelle. Valmisteluaika 25 min, valmistusaika 1t, kokonaisaika 1t 25 min

« 4% dl basmatiriisia

1 (luomu)appelsiini

« 80 g voita

« Y2 tl sahramia

« 1dl kuivattuja, puolitettuja karpaloita tai
puolukoita

« 1dl kuivattuja, kuutioituja luomuaprikooseja
tai viikunoita

« 1dl rouhittuja pahkinéita tai manteleita,
esim. pistaaseja

« rouhittua mustapippuria myllysta, suolaa

« 1 pienen granaattiomenan siemenet

1. Keita riisi pakkauksen ohjeen mukaan suolalla
maustetussa vedessa. Anna jaahtya jaakaappikyl-
maksi.

2. Pese ja raasta appelsiinin kuori. Mittaa puolet voista
paistinpannulle sahramin kanssa. Kypsenna noin mi-
nuutti koko ajan sahramia sekoittaen. Lisaa pannulle
riisi ja sekoita hyvin. Yhdista riisiin karpalot, aprikoosit
ja pahkinat. Paista kaannellen noin 5 minuuttia.
Mausta mustapippurilla ja tarvittaessa suolalla.

3. Kaantele granaattiomenansiemenet muiden
aineiden joukkoon juuri ennen tarjoilua.

Kaikki
Etiketti-lehdessa
julkaistut reseptit
16ydat myos netista

osoitteesta etiketti.fi.
Kayta sivun yldlaidassa
olevaa hakukenttaa
nopeaan hakuun.
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% (5 & Ayinger Winter Bock
A
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: " - | \ e T \ ;
. = d y \ 3 Stallhagen
- . \., 4 it g Julbock

Kulmbacher Eisbock

Talven ja joulun oluet kutsuvat kokeilemaan
ja nautiskelemaan. Olut on myds oiva juoma
perinteiseen suomalaiseen joulupoytddn.

utkuttavia uutuuksia,vanho- teella alet, bockitja vahvat lagerit”, kertoo
ja Klassikoita ja oluttyyppi- * Alkonpanimotuotteiden javikevien tpote-
en kirjoa, titi kaikkea tarjo- ' ryhmaipaillikké Mika Kauppineh. o #
aa Alkon talven olutkattaus. Kalapoytaan sopivat raikkaat vehna-
Suomalaiset arvostavat tal- « oluet ja rapsakat pilsit ovat niittdneet vii-
ven oluissa lammittivyytta me vuosinassuosiota. Uudempiilmi6 ovat
ja aromikkuutta. Sitd ontaa-  vahvasti humaloidut alet, joita on mukana
tusti tarjolla, kun talven pakkasiinjakau- myosjoulu-jatalvioluissa. 1
. denruokiin sopiva23talvioluenvalikoima , “Thmisilld on joulun aikaan suuri halu
saapuumarraskuun alussamyymailoihin.  kokeilla ja menni makujen maailma'ssa
”Joulu-ja talviolmet ovat koko ajan lisin-  tavallisen ulkopuolelle. Olutharrastus on
neét suosiotaan. Talle kaudelle odotamme  selkeésti kasvanut, mikénakyy my6sjou- L
niille kymmenen prosentin kasvua. Tavoite” Iuna. Oluiden ottaminen ruokapdytiin on
onollut16ytid mahdollisimman monipuo-  sekin nousussa. Yleisesti ottaen voi sanoa '
s linen,;suomalaisille sopiva valikoima. Sen suomalaisten nauttivan vihemmén, mut- -
. kivijalanmuodostavat kysynnénkinperus-  taparempaa.” :
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Klnkl.\nkyytipoika S e B .

'Permtelset, jykevit Bock—oluet saavat ver-
talstaan seuraa ]uurewsta Laat1k01sta, jou-

Tikinkusta ja tulisemmastakin sinapista.

Saksa‘lalsen Ayinger Winter Bockin ka-
ramelhma‘men, vivahteikas rnaltalsuus on
suolaisernman ruoan kaveri, kuten myos

" ahvenanmaalaisen Stallhagen Julbockin:

tummansuklainen runsaus.” . - :
Edellisiz vield# tuhdimmat aromit an-
. taa kypsin hedelmadinen ja salmiakki-

# LE R i
2 o

ta ets1ttaessa sitd loytylkm tynn'yfm-'poh—

Jalta,la.mmlttavan vahvaks1 ]uomakﬁ th—

Vlsty-neerra = . ;
ZLimmittivyys on kieltimitti oleelli-

nen asia talven oluissa. Historiallisesti-

kin ajatellen se yhdistyy hyvin kauden pa-

.o . .
taruokiin, voimakasaromiseen tummaan

lihaan, mausteisuuteen ja suolaan, joka

usein vaatii olutta seul‘akseen Kau.ppl-
‘nensanoo. *. ;

_ Myos plntah-uvac;‘lulden maailmas-

nen Kulmbacher Eisbock. Kysemenolut «ta loytad monta hyvaa y valhtoehtoa jou-"

_edustaa bockin alaoluttyyppla eisbockia, *
joka kehrte].tun tarinan mukaan vahingos-

- sa, kun pari oluttynnyrid-unohtui talvek-

silumjhankeen. Aikanaan jaan alta olut-

]upo’ytaan Ale-oluiden mmdomta paita
edustaakevyen pahkmamen, sitruksinen
ja keskltaytelamen lontop],amen. Fuller’s
Old Wmter Ale. Astetta taytela1$emp1a

oyat esimerkiksi kypsin hedelméinen ja
kardemummainen Negne @ Underllg Jul
tai rusmalnem ayrttisen ralkas LaWinter
Ale, norjalaisista pan1m01sta molemmat.
Tiyteldistd maltaisuutta tarjoaa Kaakaoi-
nen, sitruksinen ja tasapainoinen Hiber-
nation Ale. oy .

Ken kaipaa savuisuutta, 10ytaa tervai-
sesta, palv1k1nkkulsesta ja makean mal-
taisesta Aecht Schlenkerla Elchesta var-
sin maistuvan kyytipojan kmkulle Paah-
teisista aromeista pitivit voivat kokeilla
erittdin taytelaistd, karamellimaltaista ja
hennon paahtelsta Saku Porterla
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- ] - 2 o, s L
Raikkautta kalapéytaan : i . r et J Erili ey s :
Kalapoydassa raikas pils toimii hyva- ; : e SR ke

- . b - X, T : . Schneeweisse
na aterian aloityksena. Esimerkiksi hen- L 4
non hunaj ainen Neyzel}er Plls?;l.er Win- i D
ter 13/14 orrraikas ja mieto yleisolut ka- /# ;

iy e e YT ; Winter 13/14
lalle. Madin, lipedkalan taj vaikka sushin r

kanssa mainioita ovat tietenkin kepeén-
raikkaat vehnioluet, kuten hedelmiinen
ja kevyen mausteihen Erdinger Schnee--
weissetaiaavistuksen sita tayteldisempi,
banaaninen,ja hennon paahteinen Kapu-
ziner Winter-Weissbier. ;
Maltaisuuden fuomaa makeutta etsi- =3
ville kay Sinebrychoff Jouluolut, joka on o
keskitdyteldisend ja hennon mausteise-  *
na maistuva kumppani vaikkapa mati-
toasteille. My6s meyripihkanruskeajaka-|
ramellimaltainen Samuel Adams Winter ' ;
Lager on monipuolinen kyytipoika alku- ; :
ruoista jopa limpimiin ruokiin asti. o
Oluiden‘raikkaus jasuuta puhdistava . 1
hiilidioksidi mahdollistaa niiden kiyton s Sinebrychoff |
hyvinkin erilaisten ruokien kanssa. Kor- 4 Jouluolut

& Samuel Adams
Winter Lager i

[ E 4 )

| ) ;
kea alkoholitilaviiuskin on toisinaan pai- i : < feat ik : e 3% . -+ Kapuziner ' : N \x '
kallaan; silld se pureutuu kermaisuuden ja 4 s b Lt ae > > ;i Winter-Weissbier &, :
rasvan lapi. . . . T gy : o i A

”Jouluoluet ovat erinomaisia ruokajuo- TR gy iy L i f oo

mia. Niissi ei ole elementtejd, jotka vei- . { g
sivit ruoan makuja pois tai aiheuttaisi- 1 A : , -y
vat riitasointuja. Olut raikastaa ja yhdis- ;
tyy aromimaailmaltaan joulun vahvoihin. ’ ;
makuihin”, Kauppinen muistuttaa. ; . ; : . .

] e * . HuvilaArctic -
Circle Ale

"g

. StFeuillien
Cuvée de Noél s
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K||reettomaan nautiskeluun

Kun takkatuliloimuaa, jalassa on villasu-
kat ja olo on mukavan kiireeton, on aika
nautlskella erltylsen aromlkkalsta oluis-
ta. Re1ppaast1 humaloidut oluet ovat nos-
taneet tasaisesti i suosiotaan, ja niité 16y-

tyytalven valikoimasta useita, myos koti-

ma1s_11ta panimoilta. Katajanoksillajaruis-
maltaalla hoystetty Huvila®Arctic Circle
Ale on vivahteikas nautiskeluolut, samoin

~ erittdin yoimakkaasti humaloitu,.mok-

kainen ja rulslelpalnen Slperl,a Imperlal
Stout. ;

Belgia tunnetaan ek§oottlslsta oluistaan
japerinteesta panna jouluksijotain erityis-

, té. Sieltd saapuu Alkon hyllyille kaksi kiin- °

toisaa olutta, hunajamaltainen ja muskot-
tinen luostariolut St. Fewillien Cuvee de
Nogl ja knivakakkuinen ja joulumaustei-

Gouden Cardlus.'-_ . . ;
_ Christmas £ ek

unn Winter -
" CGherry

- nen Gouden Cardlus Christrias. Molem-
‘matovat kevyestl vulennetfyma hyv1a seu-
rglaisia aromikkaille juustoille.

-Juusto on oluen tavoin kaymrsen tulos,
ja ne.sointuvat hienosti yhteen. Karinat-
taakin kokeilla vahvoja ja pitkain kypsy-
“tettyjdjuustojaja talvikauden olulta]alkl-
ruokana. i

Olut on padsatintdisesti tarkoitettu nau-
tittavaksi viiledni, joten alkuruokaolu-
et voi nostaa esille suoraan-jadkaapista.
Lampiman ruoan kera‘tarjoiltavat oluet
‘nautitaan‘viilein ja digestiivi- ja juusto-
oluet vaikka huoneenlimpéisina.

+  Talvenldmmittdavimmét oluet ovat ken-

ties suklaamaltainenja vaniljaisen vivah-
teikas Kasteeél Winter Belgiasta seki mal-
laskeksiméinen ja apriKopsinen Crimi-
nally Bad EIlf Englannlsta

o A Mikkeller Hoppy
Lovin' Christmas

Suomalaiset ovat perinteisesti nautti-
fieet olutta myos saunajuomana. Nyt raik-
kaat lagerit ovat saaneet rinnalleen tahin
tarkontukseen uusia Vaihtoehtoja.

”’Saunaelut vei olla minki tyyppista
vain. Jokaineflvoi valita sen oman makun*
samukaan”, Kauppinen pohtii. :

Talven olutnautinnoista eksootfisimpia
oluttuttavuuksia - vaikkapa l6ylyjen paille

-ovat kirsikkainen ja karamellisenraikas,

hedelmaolut Grunn Winter Cherry, voi-
makkaasti humaloitu ja havuinen Yule-

Smith seka erittidin voimakkaasti huma- *

loitu, greippinen ja kukkainen Mikkeller
Hoppy Lovin’ Christmas. E
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TEKSTI SANNA KEKALAINEN KUVA LAURA RIIHELA
JUOMASUOSITUS JA LASI ALKO, MUUT KUVAUSREKVISIITTAA

Sampyloiden salaisuus

Vastaleivotiu sampyli on vastustamaton berkku varsinkin, kun
taikinaan lisitddn kunnon loraus olutta. Tarjoa pyored
kanssa tai jublavammin waldorfinsalaatin ja graavikalan kumppanina.

HUNAJAISET OLUTSAMPYLAT

n.20 kpl
Valmisteluaika 20 min,
valmistusaika 1t,
kokonaisaika 1t 20 min

Taikinajuuri:

« 2dl olutta (vaaleaa
lageria, pilsia tai
vehndolutta)

« 3dlvetta

*50ghiivaa

« 5dl (taysjyva)vehna-
jauhoja

Lisdksi:
«2tljuoksevaa
hunajaa
«1%2tlsuolaa
+n.7dl (tdysjyva)
vehndjauhoja
*3rklrypsiodljya

Paille:
* maitoa, seesamin-
siemenia  *

- " Juomasuositus:
Tarjoa olut-
sampyldiden,
waldorfin-
salaatin ja
graavikalan
kanssa vaaleaa
lageria tai pilsia.
Kausioluista
hyva valinta
on myds vahva
lager tai ale.

LAGER
PILS
VAHVA LAGER

L]
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1. LaAmmita olut ja vesi kadenlampoiseksi.
Liuota joukkoon hiiva. Lisda joukkoon jauhot
puuhaarukalla sekoittaen. Anna juuren
kohota lampimassa, vedottomassa paikassa
keittiopyyhkeella peitettyna, kunnes se kuplii
(n. 15 minuuttia).

2. Sekoita joukkoon hunaja ja suola. Alusta
taikinaan jauhot vahitellen jauhoja lisaten,
kunnes taikina on kimmoisaa ja irtoaa kulhon
reunoista. Huomioi, etta kasin alustaen jau-
hoja tarvitaan enemman kuin yleiskoneella
tai sahkévatkaimen taikinakoukuilla sekoitta-
malla. Lisaa 6ljy alustamisen loppuvaiheessa.

3. Pydrittele taikina haluamasi muotoisiksi
sampylo6iksi. Anna kohota vedottomassa
paikassa n. 30 min.

4. Voitele sampyldiden pinta kevyesti maidol-
la jaripottele padlle seesaminsiemenia.

5. Paista 225-asteisessa uunissa
10-15 minuuttia.

6. Sipaise halkaistuille sampyldille voita
jatarjoa waldorfinsalaatin ja graavikalan
kanssa.

Huom! Oluen sisaltama alkoholi haihtuu
taikinasta kohotuksen ja paistamisen aikana,
mutta se antaa sampyldille kuohkeutta ja
kosolti hyvaa makua.

WALDORFINSALAATTI
4 hengelle
Valmistusaika 15 min

+400 gjuuriselleria

«1omena

« 2 tl sitruunamehua

« 3rklrouhittua saksanpahkinaa
«n.1dl majoneesia

« suolaa, valkopippuria myllysta

1. Kuori juuriselleri ja leikkaa se
tulitikunohuiksi paloiksi. Keita pa-
lat vahassa, suolalla maustetussa
vedessa napakan kypsiksi. Nosta

palat kylmaan veteen jaahtymaan.

2. Kuori ja suikaloi omena. Lisaa
omenan joukkoon sitruuna-
mehu, valutetut juurisellerit

ja saksanpahkinat. Lisaa sen
verran majoneesia, etta seos on
jamakkaa tahnaa. Mausta suolalla
ja pippurilla. Tarjoa sampyléiden
ja graavikalan kanssa. Voit
halutessasi lisata hienonnettua
lehtipersiljaa tai timjamia.




Koy

TEKSTI ANU PIIPPO KUVAT KAISA SIREN JA ISTOCK

Mika konjakki sopii lahjaksi?

Konjakki on laadukas labja,
mutta kuinka valita oikea monien
vaibtoebtojen joukosta? Myyji
Jutta Tiainen Rovaniemen
keskustan myymilistd kertoo.
Lue Rovaniemen myymiildsti
enemmdn sivulta 44.

Talla palstalla
Alkon henkilékunta
vastaa asiakkaiden

usein esittamiin
kysymyksiin.

Mita otan huomioon
lahjakonjakkia valitessani?

Konjakki on yksi maailman arvostetuimmista
juomista ja siksi loistava lahjaidea. Mielestani se
on omimmillaan nimenomaan nautiskelujuomana.

Alkon valikoimissa on paljon erilaisia ja eri-ikdisia
konjakkeja. Lahjansaajan makua ei kannata aliarvioida
- kaikkihan ilahtuvat, jos lahja ylittd4 odotukset. Koska
kyse on lahjasta, on myos hauska antaa sellainen tuote,
jota lahjansaaja ei itse ole tullut ajatelleeksi tai kenties
raaskinut ostaa.

Jos lahjansaajalla on jokin suosikkikonjakki, voi lahja-
konjakin valita samasta tyylilajista. Luontevaa on myos
valita idkkaampi tuote vaikka samalta konjakkitalolta.

Yleisesti ottaen suurin osa ihmisisté pitda pehmedista,
laadukkaasta ja runsasaromisesta konjakista. Jos ei

tunne entuudestaan saajan makumieltymyksid, timan
tyyppinen konjakki on paras vaihtoehto.
Nautiskelujuoman tarjoilussa avainasemassa on
hyva lasi. Konjakin juomiseen suosittelen ehdottomasti
tulppaaninmallista aromilasia. Paljon kdytetty suuri-

pesiinen pallolasi ei ole paras mahdollinen, silla siitd
vilittyy usein alkoholi ja itse konjakin aromit jaavat
toissijaisiksi. Voisikin olla hyvi lahjaidea ostaa konjakin
lisaksi lahjaksi laadukkaat lasit, jotka kenties nostavat
konjakin maistelun ihan uudelle tasolle.” £

Minin voin kayttaa madeiraa’

Madeiraa voi huoletta ostaa pullollisen, silla se sailyy valmistus-
menetelmansa ansiosta pitkaan myos avattuna. Avattu pullo
kannattaa sulkea huolella ja sailyttaa jaakaapissa, jolloin juoma sailyy hyvana

noin puolisen vuotta.

Madeiraa kaytetaan paljon jalkiruokajuomana, ja se sopii eritoten kuivat- 3
tuja hedelmia, pahkinéita tai suklaata sisaltavien kakkujen ja jalkiruokien
kumppaniksi. Jos kakun valmistukseen kaytetaan madeiraa, on sama juoma
pomminvarma valinta myos kakun kanssa tarjottavaksi.

Yli jadneen juoman voi lurauttaa kastikepohjaan esim. pihvin seuralaiseksi,
tai ndin kylmina talvi-iltoina suosittelen kayttamaan madeiraa ihanaan
lampimaan glogiin.”

4/2013 ETIKETTI 25



%WU. KOONNUT ANU PIIPPO KUVAT ISTOCK

Marraskuu Joulukuu Tammikuu Helmikuu
M Ti KTo P LS MTKToPL S MT KToP L S MT KT P L S

Kalenteri

28.11.-6.2.

28]
31

Astu sisdin
juhlakauteen

Vuoden pimein aika tarjoaa
monta hyvaa syyta yhdessa-
oloon. Kun suunnittelet suurta
tai pienta juhlaa, ota avuksi
Etiketin ruoka- ja juomavinkit.

Etiketti tarjoaa monenlaista apua juhlaan. Tdmén
lehden sivuilla 32-33 kerrotaan esimerkiksi, kuinka
kuohuviinilasi tuo juoman parhaiten oikeuksiinsa
ja kuinka lasia kisitelldén. Ald unohda mydskain
uudistuneita Etiketin verkkosivuja, jotka ovat

osoitteessa etiketti.fi.

VUODENVAIHTEEN AUKIOLOT
Alkon myymalat ovat joulu- ja tammikuussa

avoinna seuraavasti:

Itsendisyyspdivi
Itsendisyyspdivan
aattona (to 512)

klo 9-18. Itsendisyys-
paivana (pe 612)
myymalat ovat kiinni.

Joulun aika

Joulua edeltavalla vii-
kolla ke-pe klo 9-20,
la 9-18. Aatonaattona
(ma 2312) klo 9-20.
Jouluaattona ja
joulunpyhina myy-
malat ovat kiinni.
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Uusivuosi
Uudenvuodenaatto-
na (ti 3112) klo 9-18.
Uudenvuodenpaiva-
na (ke 11) myymalat
ovat kiinni.

Loppiainen
Loppiaisen alla myy-
malat ovat auki nor-
maalisti. Sunnuntaina
51.ja loppiaisena 6.
myymalat ovat kiinni.

LOGIA LASIIN JA LA
Kauden glogit ovat olleet Alk
maldissa jo lokakuusta lahtien. Etiketin
verkkosivuilla (etikettifi) on vinkkeja seka
siita, kuinka maustat glogin, etta siita,
miten kaytat glogia nokkelasti ruoanlai-
L tossa. Kirjoita sivun ylalaidassa olevaan
hakukenttaan yksinkertaisesti "glogi”.

VAIKUTA LEHTEEN

Etiketin |ukijat voivat osallistua lehden tekemiseen verkkosivujen kautta.
Osoitteessa etikettifi on linkki kyselyyn, jossa voi arvioida uusinta lehtea ja
esittad juttutoiveita.

Taman vuoden kakkosnumeroa koskevassa kyselyssa oli palkintona kolme
kuuden pullon Uniikki-lokerokassia. Ne arvottiin seuraaville henkildille: Helena
Ahlstedt VVantaalta, Hilla Laurila Tampereelta ja Tarja Viemeroé Kangasalta.
Onneal Tata numeroa koskevan kyselyn palkintona on kolme settia katevia
lasinmerkkaajia.



ON TALVIOLUEN AIKA

Alkon valikoimaan tuli taksi talvikaudeksi perati 23 eri-
laista sesonkiolutta. Niista kerrotaan tarkemmin taman
lehden olutjutussa, joka alkaa sivulta 20. Jutussa oluet on
jaettu kayttotarkoituksen mukaan kolmeen eri ryhmaan.
Kokeilisitko kalan tai kinkun kanssa vaihteeksi olutta?
Mielenkiintoisen ruokaohjeen |&ydat samasta jutusta.

L] L]
Itsendisyyspaivaa juhlistetaan usein lasillisella
kuohuviinia. Juhlallisuuksien ohessa voi
herkutella vaikkapa elegantilla salaatilla - katso
ohjeet taman lehden sivuilta 12 ja 15.

L] L]
Otatko uuden vuoden vastaan
suuremmialla joukolla? Vink-
keja herkullisista tarjottavista
|Oydat seka seka taman lehden
resepteista etta Etiketin verkko-
sivulta etikettifi. Milta kuulostaisi
esimerkiksi [ammitetty livarot-
juusto? Loydat sen ohjeen
verkosta.

- Seuraava
Etiketti ilmestyy

KALA JA VALKOVIINI OLIVAT

MIELESTANNE KESAN JUTTU

Etiketti.fi-sivustolla tiedusteltiin kesalla, mika on kesan paras
makupari. Vaihtoehtoja annettiin nelja: mansikat ja kuohuviini,
savustettu kala ja valkoviini, grillattu liha ja punaviini seka laa-
dukkaat makkarat ja olut. Naista neljasta eniten kannatusta sai
savustettu kala ja valkoviini. Toiseksi suosituin makuyhdistelma
oli mansikat ja kuohuviini.
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Susanna Huovinen aloitti
peruspalveluministering
toukokuussa. Alkoholilain
uudistus on yksi taman
hallituskauden suurista
hankkeista.
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TEKSTI MATTIREMES KUVAT HANNA LINNAKKO

Kohti

kohtuukiyttoi

Peruspalveluministeri Susanna Huovisen mielesti
tulevalla alkobolilain uudistuksella tulee olla yksi selked tavoite:
alkobolin kokonaiskulutuksen kidntiminen laskuun.

oukokuussa peruspalveluministerini
aloittanut Susanna Huovinen (sd.) osa-
siodottaa, ettd alkoholipolitiikasta tulee
yksi hanen ministerikautensa tyollista-
vistd asioista.

Ensimmaisissa haastatteluissaan ministeri kehot-
ti etsimddn keinoja, joilla alkoholin kokonaiskulu-
tus saataisiin laskuun. Seurauksena oli raju palaute-
ryoppy, joka yllatti jopa pitkaan politiikassa mukana
olleen Huovisen.

Valitettavasti kithkottoman ja kokonaisvaltaisen
alkoholipoliittisen keskustelun kiyminen on Suomes-
sayhavaikeaa.”

Huovinen on kuitenkin tyytyviinen kaytyyn kes-
kusteluun. Saadusta palautteesta on hydtya uuden
alkoholilainsdddannon valmistelussa.

”Uuden lain keskeisin tavoite on vihentéd alkoholin
kokonaiskulutusta ja alkoholista aiheutuvia haittoja.”

Huovinen muistuttaa, ettd kulutuksen vahentami-
nen on myos taloudellisesti tarkedi. Arvioiden mu-
kaan alkoholista yhteiskunnalle koituneet valittomat
kustannukset ovat joka vuosi yli miljardi euroa.

Tulossa merkittdva uudistus
Suomessa tuntuu vallitsevan varsin laaja yksimielisyys
siit, etta alkoholista johtuvia haittoja tulisi vahentaa.
Keinotjakavat sen sijaan mielipiteita.

”Néistd haluaisin nyt rakentavaa keskustelua.
Samalla toivon kaikilta osapuolilta my0s itsekriittista

otetta. Jos jonkin asian muuttaminen ei kay, tilalle pi-
tad pystyd esittdmaan vaihtoehtoja.”

Uuden lain valmistelusta on haluttu tehda mahdol-
lisimman avoin, jotta kaikilla osapuolilla on mahdol-
lisuus esittda mielipiteensa. Kahden lausuntokierrok-
senjauseiden kuulemistilaisuuksien pohjalta sosiaa-
li-ja terveysministerio valmistelee lakiesityksen, jon-
ka eduskunta saa néilld ndkymin késiteltdvakseen en-
sikevdana.

Kyse on merkittavastd uudistuksesta. Tahdn men-
nessa alkoholilakia on muutettu Suomessa vain kolme
kertaa-vuosina1932,1968ja1994.

Kaikki keinot pohdintaan

Téssa vaiheessa ministeri ei halua linjata, milla kei-
noilla alkoholin kokonaiskulutusta ldhdettaisiin laske-
maan. Kansainvilisissa selvityksissa on kuitenkin nous-
sut selvasti esiin kolme alkoholin kokonaiskulutukseen
vaikuttavaa tekijaa: hinta, saatavuus ja mainonta.

"Niista asioista pohdinnan pitda lahted meillakin
liikkeelle.”

Lisdksi Huovisen mielest tarvitaan edelleen perin-
teista valistustyoti, vastuullista alkoholin myyntii ja
ikdrajojen valvontaa.

"Eli kaikkea sitd, mitd olemme tehneetjo pitkdén.”

Huovinen on tyytyvainen siihen, ettd alkoholin ko-
konaiskulutus on kddntynyt Suomessa pieneen las-
kuun. Kouluterveyskysely puolestaan kertoo, etta
nuorten alkoholinkaytto ei enaa kasva.

—
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AINA AIKAA PERHEEN
YHTEISELLE TEKEMISELLE

Susanna Huovinen sanoo, etta ministerin
ja kansanedustajan kiireisten tyopaivien
ja perhe-elaman yhdistaminen on valilla
melkoista tasapainottelua.

"Omista menoista tulee tingittya ensim-
maisena, mutta yritan viikoittain lenkkeilla tai
kayda ohjatussa liikunnassa. Minulle tarkeaa
on myos osallistua lasten harrastuksiin.
Lisaksi yritamme saada aikaa perheen
yhteiselle tekemiselle, kuten pihapelailulle,
uimahallireissuille ja ulkoilulle”

Huovinen pitad monenlaisista ruoka-
lajeista, mutta erityisesti pastat ovat hanen
suosikkejaan.

"Kotona laitan usein lapsiperheen
perusruokia. Teen aika hyvaa kanavokkia ja
lasagnea.”

Ruokajuomana Huovinen juo yleensa
vetta, ravintolassa maistuu myos olut ja viini.
"Kuplivat alkoholituotteet kuuluvat juhla-

hetkiin, viini ja olut ruokailuun. Juon hyvin
harvoin vakevia juomia. Kohtuus kaikessa on
hyva motto.”

”Myonteisiin signaaleihin ei kuitenkaan pidd tuudit-
tautua. Tarvitaan edelleen aktiivista otetta.”

Huovinen huomauttaa, ettd sosiaali- ja terveys-
ministerion tyokentéssa alkoholin haittavaikutukset
korostuvat.

”Tamé leimaa my0s omia tavoitteitani, mutta toki al-
koholipolitiikassa on otettava huomioon muutkin kuin
kansanterveyteen liittyvit kysymykset. Niita ovat esi-
merkiksi kaupan ja ravintola-alan tydllisyys.”

Huovinen muistuttaa, ettd uudistuksessa on kyse
muustakin kuin sddnnosten kiristimisesta.

"Nykyisessi laissa on sellaisia rajoituksia, joita ei ny-
kymaailmassa enaa tarvita. Esimerkiksi ravintoloissa
on pilkuntarkkoja maarayksia, joiden vaikutus alkoho-
lin kokonaismyyntiin ei ole kovin merkittava.”

Tavoitteille selkeat mittarit

Huovinen toivoo, ettd uuteen lainsdadantoon saadaan
tavoitteet, joiden saavuttamista voidaan seurata sel-
keilla mittareilla.
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Sosiaali- ja terveysministerion mukaan tallainen
voisi esimerkiksi olla alkoholin kokonaiskulutuksen
alentaminen alle kahdeksaan litraan 100-prosenttis-
ta alkoholia asukasta kohti. Viime vuonna kulutus oli
9,6 litraa.

"Tavoitteen toteutumista voitaisiin katsoa vélitar-
kastelussa vuonna 2020. Silloin arvioitaisiin uudelleen,
ovatko keinot tehonneet ja missi on parannettavaa.”

Alkoholiveron taso on Huovisen mukaan jatkossakin
keskeinen keino kulutuksen ohjauksessa. Oikean tason
16ytaminen ei ole kuitenkaan helppoa. Veron liiallinen
laskuvoi lisdta tuntuvasti alkoholin kokonaiskulutusta,
kun taas veronkiristys saattaa kasvattaa alkoholin mat-
kustajatuontia ja harmaata taloutta.

Lokakuussa maan hallitus paatti, ettd alkoholiveroa
korotetaan ensi vuonna vihemman kuin aiemmin oli
sovittu. Syyna oli halyttavasti kasvanut alkoholin mat-
kustajatuonti Virosta.

"Téssd tilanteessa korotuksen puolittaminen oli pe-
rusteltua.”



Erityishuomio lapsiin ja nuoriin
Peruspalveluministerin vastuulla hallituksessa ovat val-
tion omistaman Alko Oy:n asiat. Nykyinen tilanne on
Huovisen mielesta selked: Alkolla on yksinoikeus yli 4,7
tilavuusprosentin alkoholijuomien vahittaismyynnissa.

”Hallitusohjelmaan on kirjattu selked linjaus, ett4 té-
td monopolia ei muuteta.”

Alkoholijuomien myynnin ohella Huovinen korostaa
Alkon vastuullista toimintaa ja ty6té alkoholihaittojen
vahentdmiseksi.

"Arvostan kovasti Alkon valistustyota. Itselleni on ol-
lut tarkeéa, ettd Alkolla on aktiivinen rooli etenkin las-
tenjanuorten paihteidenkdyton ehkaisyssa. Kampan-
jat ovat olleet ndkyvia. Uskon, ettd niilla on ollut myds

Huovinen aikoo kiinnittda ministerikaudellaan eri-
tyista huomiota alkoholin lapsiin ja nuoriin kohdistu-
viin haitallisiin vaikutuksiin. Hin muistuttaa, etta alko-
holi muuttaa vanhemman kéytosta, mika voi aiheuttaa
lapselle turvattomuuden tunnetta.

”Liian moni lapsijoutuu nykyisin pelkdamaén ja ela-
main sellaisessa kodissa, jossa alkoholi on usein lasna
jaaiheuttaa ongelmia.”

Huovinen haluaa herételld lasten vanhempia ja la-
heisid pohtimaan omaa alkoholin kiyttoaan ja varmis-
tamaan, ettei siitd aiheudulapsille ongelmia.

”Se, mitenitse tulkitsemme ja ndemme asiat, voi las-
ten silmin ndyttd4 aivan erilaiselta.” £

vaikutuksia.”

TEKSTI JORMA LEPPANEN  KUVA JUSSI SARKILAHTI

Myyntiin val omaan kayttoon?

Alkoholijuomien matkustaja-
tuonti Suomeen lisaantyi TNS
Gallupin mukaan viime vuoden
syyskuusta taman vuoden
elokuuhun ulottuvalla jaksolla
1.5 prosenttia vuotta aiempaan
verrattuna ja sataprosenttiseksi
alkoholiksi muutettuna.
"Alkoholijuomien matkustaja-
tuonti kasvoi merkittavasti
vuonna 2004, kun tuontirajoi-
tukset EU:n sisdmarkkinoilla
poistuivat. Sen jalkeen tilanne
vakiintui, mutta viime aikoina
matkustajatuonti on jalleen
noussut”, Helsingin tullin

paallikkd Maritta Haapasalmi
$anoo.

Matkustajatuontia laivoilla
rajoitettiin marraskuun alussa
madraykselld, jonka mukaan
jalkamatkustajien on itse
kuljetettava alkoholijuomansa
maihin.

"On selvag, etta matkustaja-
tuonti on jo kansantalouden
kannalta ongelma. Suomi
menettaa tyopaikkoja. Helsin-
gin tullin nakemys on, etta osa
omaan kayttobon iimoitetusta
alkoholista menee lopulta
myyntiin maakunnissa.”

Nyt kun jalkamatkustajat
eivat saa enaa tuoda laivoilta
suuria alkoholilasteja, autolla
matkustavien tuontimaarat
todennakdisesti kasvavat.
Kysymys kuuluu, mihin alkoholi
lopulta paatyy.

"Nykyisilla tullin resursseilla
on vaikea valvoa, mita Suo-
meen EU:n alueelta tuodulle
alkoholimaaralle lopulta tapah-
tuu. Nyt kun asiasta on ollut
puhetta julkisuudessa, tulliin
on tullut aika paljon vihjeita
maakunnissa tapahtuvasta
laittomasta myynnista.”

"Talla hetkella laki sallii sen,
etta tulli puhuttelee matkustajia
ja kysyy tarkempia tietoja
tuontivaiheesta ja siita, mihin
tarkoitukseen alkoholi on
tulossa. Sen jalkeen tehdaan
tarvittaessa tarkastuksia. Silloin
talléin ilmoitamme poliisille
epailyttavista, mahdollisesti
myyntiin tarkoitetuista lasteista.”

Haapasalmi toivoo, etta
alkoholituontia saadaan kuriin
siten, etta sen valvominen on
kaytanndssa mahdollista.

"Lakiin ollaan lisddmassa
tuontia koskevat ohjetasot, joi-
den ylittyessa matkustajan olisi
naytettava, etta alkoholijuomat
ovat yksinomaan matkustajan
omaan kayttoon. Tulli tarvitsee
kuitenkin lisaa henkiloita,
jotta tahan liittyvaa valvontaa
kyetaan tekemaan. Tullin pitaa
harmaan talouden torjunta-
viranomaisena kyeta hoitamaan
sille maaratyt tehtavat”

Maritta Haapasalmi
kaipaa tullille lisaa resursseja
alkoholituonnin valvontaan.
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TEKSTIVEERAMOLL KUVAT ANA BRIGIDA JA PEDRO LOBO/NIEPOORT

Portugali tunnetaan portviinisti
- multa viinimaana se on pagon
\  monipuolisempi. =

Douro on yKsi maailman van'himmista
viinintuotantoalueista. Osa siita on valittu
my6s Unescon maailmanperintékohteeksi.




Alexandra Castro dos Santos
tarjoilee punaviinia tilan
pienessa viinimyymalassa.

llaan portviinin kotina tunne-
tussa Dourojoen laaksossa.
Taalld maisemaa hallitsevat sil-
mankantamattomiin jatkuvat,
santillisesti pengerretyt kukkulat. Aurinko
paahtaa armottomasti, ja mittari nayttaa
38:aa astetta. Ei olekaan ihme, ettd Douron
viinitarhoilla kérsitdan tyontekijapulasta.

Douro on Portugalin tunnetuin viinin-
tuotantoalue erityisesti portviinin ansios-
ta. Sielld tuotetaan kuitenkin myos laaduk-
kaita mietoja viineja. Etenkin punaiset poy-
taviinit ovat saavuttaneet mainetta niin ko-
timaassa kuin ulkomaillakin.

Tésté voi kiittad esimerkiksi Dirk van
der Niepoortia. Hin astui vuonna 1987
isdnsi rinnalle Niepoortin legendaarisen
portviinejé tuottavan perheyrityksen rivei-
hin. Samalla aloitettiin uusien viinitilojen
hankinta.

”Kun sain maistaa vuoden 1938 punavii-
nid Dourosta, maistoin rypéleiden poten-
tiaalin. Aloin miettid, miten siitd voisi saa-
da hyvin tehtyni vield parempaa”, van der
Niepoortkertoo.

Dirkvander Niepoortin innostuksen ym-
parille syntyi Douro Boys, joka on viiden

ystavyksen ja laatuviinejd tuottavan tilan
yhteenliittyma. Sen tavoitteena on edistda
Douron mietojen viinien laatua ja tuotan-
toa, mutta ryhma on jattanyt jalkensa koko
monipuolisen viinimaan viineihin.

Punaviineja paikallisista rypaleista
Dourojoen laaksossa sijaitseva Quinta
da Pachecan tila on ollut Serpa Pimen-
telin perheen omistuksessa vuodesta
1903, mutta viinii tilalla on tehty ainakin
1700-luvulta alkaen. Tilalla tehdaan myos
portviinid, mutta painopiste on miedoissa
viineissa.

”Esimerkiksi tdimd, Touriga Nacional,
ei ole suinkaan vain portviinirypéale”,
Alexandra Castro dos Santos Quinta da
Pachecalta selittaa.

Touriga Nacional on Portugalin kansal-
lisylpeys, rypile, jota tavataan koko maas-
sa, joskin sen suurimmat viljelmét ovat
taalla Dourossa. Rypale tarvitsee kasvaak-
seen paljon lampoa ja aurinkoa. Rypaleet
ovat pienikokoisia, sokeripitoisia, aromik-
kaita, tanniinisia ja viriainepitoisia. Tulok-
sena ovat aromikkaan tanniiniset, vahvan-

variset viinit.

ViNnno
verden
ABC

Vinho verde on viinityyppi,
jota tuotetaan Luoteis-
Portugalissa useista eri
rypaleista.

Vinho verde eli vihrea
tai nuori viini on parhaim-
millaan, kun se nautitaan
vuoden sisalla pullotuksesta.

Tunnetuimmat vinho ver-
det ovat valkoviineja, mutta
siita tehdaan myds puna-,
rosee- ja jopa kuohuviinia.

Vinho verdet sopivat
nautittavaksi esimerkiksi
salaattien, kalan ja ayridisten
kanssa.
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Alexandra Castro dos Santos annoste-
lee viinitilan pienessa myymalassa lasei-
hin vuoden 2010 reservaa. Sataprosentti-
sesti Touriga Nacional -rypéleestd valmis-
tetussa viinissd maistuvat punaiset hedel-
mat ja tamminen, kypsa tanniinisuus. Ti-
lalla valmistetaan lisdksi valkoviinid, johon
on kaytetty Cerceal-, Gouveio- ja Malvasia
Fina -rypileita.

Viinimatkailu on nousussa Portugalissa,
jamyos Quinta da Pacheca tavoittelee viini-
turisteja. Tilalla on pieni hotellija ravintola,
jamatkustajille tarjotaan erilaisia viiniakti-
viteetteja jaluontomatkailua.

Vinho verde viihtyy Minhossa
Portugalista tulee myds vinho verde, jo-
ka on kotoisin maan suurimmalta viinin-
tuotantoalueelta Minhosta. Vaikka ollaan
edelleen pohjoisessa Portugalissa, tilla
kertaa Limajoen laaksossa, maisema on
tyystin erilainen kuin Dourossa. Kaikkial-
laonvehreaa.

Vinho verde eli vihrea tai nuori viini on
kevyesti pirskahtelevaa, vahaalkoholista
ja pehmeadn happoista viinia. Sen tuotan-
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Kaikki kasvaa
taalla nopeasti.
Onhan tama
Minho

Pedro Araiijo

.r'\
Pedro Arauijo:Uskoo-luonn
'mukaiseen Viininviljelyyns
Hanen tilallaan saa'kasvaa
viinin lisaksi muukin luonto.

toalue ulottuu pohjois-eteldsuunnassa Es-
panjan rajalta eli Minhojoelta aina Portoon
saakka ja rannikolta aina Dourojoen laak-
soon asti.

Minho on yksi Euroopan sateisimpia
alueita, ja tammet, saksanpdhkindpuut ja
pinjat viihtyvat silminnahden kosteassa il-
manalassa. Viereinen kasvimaa on taynna
mubhkeita salaatinkerid, ja kasvimaan taka-
na avautuvat viinitarhat. Quinta do Amea-
lin omistaja ja viinintekija Pedro Araujo
vahvistaa asian.

”Kaikki kasvaa tdélla nopeasti. Onhan
tama Minho”, han sanoo tyytyvidisena.

Araujo on Pohjois-Portugalin viinintuo-
tannon keskeisid nimié. Vaikka vinho ver-
den tuotannossa on usein panostettu maa-
rddn, Araujo keskittyy pienimuotoiseen ja
luonnonmukaiseen laatuviinien tuotan-
toon. Jotta maapera ei koyhdy, satomaarat
pidetddn kurissa ja muun luonnon anne-
taan kasvaa viinitarhojen lomassa. Aradjo
itse on tiiviisti mukana koko tuotantopro-
sessin ajan ja haarii tilalla milloin rypalei-
td poimimassa, milloin maistattamassa vii-
nid vieraille.

Vinho verde on usein sekoit
useammista rypalelajeista,
mutta tdssa se on tehty
Lourerosta.

”Viinid pitdd ajatella elavdna olentona ei-
ki rypilekoneena”, hin sanoo.

Vinho verde on perinteisesti sekoitus
useampia rypaileiti, joista tunnetuimpia
ovat Arinto, Alvarinho, Trajadura ja Lou-
reiro. Juuri Loureiro on Pedro Araujon
lempilapsi.

Rypileen nimi tarkoittaa laakeripuu-
ta, mutta voimakkaimmin loureiro-viinis-
sd voi erottaa sitruunan, appelsiininkukan
ja omenan aromeja. Se on yksi Portugalin
vanhimmista rypalelajikkeista. Loureiroa
on pitkaan sekoitettu Portugalin muiden
paikallisten valkoisten rypaleiden kans-
sa, mutta sitd kiytetdan enenevissa maa-
rinyksinaan.

Aragjo ei ole perheensi ensimméinen
viinintuottaja. Hin on Ramos Pinton, yh-
den Portugalin tunnetuimmista portviinin
tuottajista, lapsenlapsenlapsi. Quinta do
Amealin-quinta tarkoittaa viinitilaa-perhe
hankki omistukseensa 1980-luvun lopussa.
Tilalla on kuitenkin valmistettu viinia tiet-
tavastijolahes kahdensadan vuoden ajan.

Pedro Araujon tavoitteena on kehittéa eri-
tyisesti Minhon valkoviinejd. Samalla taval-




Carlos Teixeira tyoskentelee
tilalla, joka on keskittynyt
vinho verdeihin, nyt myos
kuohuvana versiona.

la kuin viinejaan, maltillisesti ja sopusoin-
nussa ympdriston kanssa, hian kohentaa
my0s tilansa matkailullisia puitteita. Raken-
teilla on pieni vierastalo viinitarhan keskelle.

Araujo kaataa lasiin orgaanisesti tuote-
tuista Loureiro-rypéleista valmistettua ja
kuuden kuukauden ajan tammitynnyreis-
sd kypsytettya Quinta do Ameal Escolhaa.
Viinin viri on sitruunankeltainen, ja sen
maussa maistuu sen kasvuymparisto, ku-
ten sitruspuiden kukat.

”Sushia, kalaa, muita merenelavia”, han
ehdottaa viinille sopiviksi ruoiksi

Valkoisesta punaiseen ja kuohuvaan
Noin sata kilometrid kaakkoon Quinta do
Amealista sijaitsevat Quinta da Lixan kum-
puilevat viinitarhat. Taallakaan ei tyydyta
vain viinintuotantoon, vaan keskelle viini-
tarhoja on rakenteilla pieni kylpyla.

Carlos Teixeira, Quinta da Lixan viini-
viljelyn asiantuntija, seisoo keskelld joka
suuntaan levittyvid viinitarhoja. Taallakin
vinho verde on kaikki kaikessa; valkoisen
verden liséksi sitd valmistetaan punaviini-
né, roseenaja kuohuviinini. Quinta da Lixa

Alkon
valikoimassa on
talla hetkella noin 30
viinia Portugalista. Niista
parisenkymmenta on
punaviineja ja loput valko-,
rosee- ja kuohuviineja.
Lisaksi on portviineja
valikoimassa
yli 20.

maanviljelyn edellytys.

Vinhos Verdes

Bairrada

Torres Vedras
Bucelas
Colares
Carcavelos

Li
Palmela
Setubal

perustettiin vuonna 1986, ja sithen kuuluu
talld hetkella 72 hehtaaria viiniviljelmia,
jotkalevittyvat kuudelle eritilalle.

My6s Quinta da Lixan viinejd myytiin
suurina maérind, kunnes tilalla tuotetun
viinin arvo ymmarrettiin.

Teixeira kaataa laseihin ehka tunne-
tuimmasta vinho verde -rypaleesti eli Al-
varinhosta valmistettua viinid. Alvarinhos-
ta saadaan elegantteja, ryhdikkaita ja tasa-
painoisia viineji, joiden alkoholipitoisuus
on tavallista korkeampi. Alvarinhot vaati-
vat kuitenkin myos paljon tyota. Voimak-
kaasti kasvavat koynnokset vaativat jatku-
vaa harventamista, vaikka rypélesato on
usein niukka.

Lopputulos on raikas ja sopii mainiosti yh-
teen kalaruoan kanssa. Vinho verdea nauti-
taankin perinteisesti kalan ja merenelavien
kanssa, mutta viinintekijat kannustavat ko-
keilemaan kevyita viinejaan uskaliaasti.

”Juon esimerkiksi kuohuviinid mel-
kein mink4 tahansa ruoan kanssa”, Carlos
Teixeira paljastaa ja kaataa laseihin
maistiaiseksi talon viimeisintd luomusta,
kuohuvaa vinhoverdea. T

Douron maaperaa hallitsevat graniitti ja liuske. Pengerrykset ovat olleet

Trds-os-Montes

Douro

Beira Interior

Tej0

e t Alentejo
L 2

Algarve

MUUTTUVAT
PORTVIINIMARKKINAT

Portviinia tuotetaan ainocastaan
Pohijois-Portugalin Douro-
laaksossa.

Portviini on vakevaa viinia,
jonka kayminen pysaytetaan
lisaamalla alkoholia. Viini sailyttaa
nain luonnollisen makeutensa ja
saa alkoholiprosentikseen noin
kaksikymmenta.

Viime vuosina portviinimark-
kinat ovat karsineet perustason
portviinien kysynnan vahenemi-
sestd ja tuotantokustannusten
noususta.

Yksi tapa selvita myods
viinimarkkinoihin vaikuttavasta
talouskriisista on fuusioituminen.

Nyt panostetaan perus-rubyjen
ja -tawnyjen sijaan laadukkaampiin
portviineihin.
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JAAKKO SELIN

ammittelimme skotlan-
tilaisen Kevinin kanssa
trendikkddssd baarissa
Imatrankosken tyhjan
uoman varrella. Tiskilld hoyrysi tuoksuva

hehkuviini. ”Se punainen nappi Oulussa
varmaan”, vastasi Kevin, kun kysyin
haneltd, mikd hinta kiinnosti talvisessa
Suomessa eniten.

Anteeksi mika?

Kevinin Suomessa matkailleet kollegat
olivat innostaneet miehen jadmain
lomalle Imatrankosken rannalle. Han
odotti erityisesti joulupdivia, jolloin
kosken kuohut vapautetaan nayttavasti
vérivalojen ja musiikin tahdissa.

”Koski kuulemma avataan 528 kilo-
metrin padssa Oulussa. Joku painaa siella
punaista nappia”, Kevin kertoi.

Olin poyristynyt. Minunhan tuo olisi
pitanyt tietaa.

On vaikea ennustaa, mitka asiat
vuodenvaihteen juhlissamme voisivat
kiinnostaa ulkomaalaisia. Kerta toisensa
jalkeen kuulen heilta sanat hiljaisuus,
pimeys, rauha. Niitd on kuitenkin vaikea
tuotteistaa.

Hiljaisuuskin muuttuu helposti tylsyy-
deksi. Olen seurannut vierestd, miten
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parikymmenpéinen amerikkalaisseurue
nuokkui kolme péivaa helsinkildishotellin
aulassa tylsistymassi. ”Kaikki paikat kiin-
ni. Televisiossa lauletaan virsid. Ainoana

ruokana sama noutopdytd aamusta iltaan.

Ja nuo... nuo... boxit”, vilitti tunnelmiaan
jenkkipariskunta, joka oli pakannut jo
ensimmaisena iltana laukkunsa valmiiksi
aulaan 1aht6d odottamaan.

Tosiaan, olemme sekoittaneet monen
ulkomaalaisen paan ja makuaistinkin
joululaatikoillamme. Lopetetaan siis
boxeista puhuminen ja kutsutaan
niitd muhennoksiksi tai casseroleiksi eli
jonkinmoisiksi pataruoiksi.

En myoskaan suosittele raahaamaan
ulkomaalaisia vieraita joulusaunaan.
Kokemus voi olla $okki lumessa pyorimi-
sineen ja vastoineen.

9

Olen jarjestanyt
onnistuneen
uudenvuoden saunaillan
siirtolapuutarhassa.’

MDOLSI VANMA

Jaakko
Selinin kolumneja
voilukea nyt myés

netissa osoitteessa
etiketti.fi/kolumni.

Punainen nappi

On my®s toisenlaisia muistoja. Pienen
kyldakoulun joulujuhlassa Keski-Suomessa
istui aamuhdmarissi liikkuttuneita
espanjalaisia turisteja. My0s joulukirkko
on varsinainen showstopper, varsinkin
lumisessa maisemassa aamuseitsemalta.

Olen jarjestanyt onnistuneen uuden-
vuoden saunaillan siirtolapuutarhassa,
jossa mokkiyhteisoon oli kutsuttu tuttuja
eri maista. Joka mokissi oli oma ohjel-
mansa, oli glogimokki, saunamokki ja ti-
namokki. Tinan valaminen lumidmpariin
oli portugalilaisista ja kanadalaisista niin
hauskaa, etté se uusittiin vield aamulla.

Kesilahdella heriteltiin uudenvuoden-
piivina ihastuneita italialaisia ensim-
maiselle talvinuotalle. 700 muikkukilon
kauhominen nuotasta paljain kisin oli
vaikuttava spektaakkeli, ja jo kahden
tunnin kuluttua istuimme poydassi
nauttimassa rukiisia ja kippuraisia herk-
kupaloja.

Tapasin muuten Kevinin vield uuden-
vuodenaattona Helsingissd. ”Kun perin
amerikantitini, muutan asumaan kosken
rannalle tornisviittiin ja syon joka péiva
aamiaiseksi rosollia. Ja joka aamu joku
saa painaa samaan aikaan punaista
nappia Oulussa”, hin sanoi. T



"Makunuiate

TEKSTI LINDA MARTIKAINEN
KUVA JUSSINAHKURI/ YLE VALOKUVA-ARKISTO

Ennakkoluuloton kokki

Omaa baastatteluobjelmaa televisiossa
isinndiod Arto Nyberg on oluen
ystiod ja kokeilunbaluinen kokki.

Millaiset maut kuuluvat
kirpeisiin pakkaspaiviin?
Mikaan ei ole niin mainiota
ruokaa kylmalla talvikelilla kuin
intialainen ruoka. Siina kiehtoo
ruuan tulisuus seka makujen
hieno yhdistelma.

Oletko juustojen ystava?
Mika on lempijuustosi?
Olen kylla. Sinihomejuustoista
stilton kelpaa aina, tai sitten
jokin oikein haiseva brie.

Suositko mieluummin
suolaista vai makeaa?
Suolaista mieluummin. En syo
pullaa tai karkkia oikeastaan
koskaan. Salmiakkia saatan
joskus sydda vahasen.

Mita herkuttelupaheita
sinulla on?

No olut, vaikka enemman se on
kylla mielestani hyve.

Kokkaatko usein kotona?
Tana vuonna kokkailu kotona
on jaanyt auttamatta vahem-
malle. Luulen, etta talvisaikaan
reipastun sen suhteen, silla
muut aktiviteetit vahenevat.

Arton tadzikkipi

 1kokonainen valko-
sipuli/ruokailija

» ruokadljya

» 2suurtasipulia

» 5 suurta porkkanaa

» 400 g reilusti rasvais-

anvi

 1tl mustapippuria

« 2 rkl korianterin
siemenid jauhettuna

» 2rkl kuminaa

» suolaa maun mukaan

» 5 dl pitkajyvaista

Mika on bravuurisi
ruoanlaitossa?

Minulla ei oikeastaan ole
bravuuria. Yleensa bongaan
lehdesta vain jonkin reseptin
ja kokeilen, mita siita syntyy.
Tykkaan usein kokeilla jotain
ihan uutta. Jos ruoka ei maistu,
on se sitten reseptin vika.

Mitka ovat lempijuomiasi?
Olut ja vesi.

Minka maan keittié on
suosikkisi?

Suosikki vaihtelee, mutta talla
hetkella puhuttelee vietnamilai-
nen keittio. Kiinalaisessa keitti-
06ssa kaytetty sichuaninpippuri
on ihan mielettdman hyvaa.

Olet oluen ystava.
Millaisessa tilanteessa
nautit hyvaa olutta?

Hyva oluthan sopii miltei joka
tilanteeseen. Makkara ja olut
on tylsinta mita tiedan, etenkin
kun silla tarkoitetaan aina sita
huonointa makkaraa ja valjuin-
ta olutta. En osta niin sanottua
perusolutta ruokakaupasta
kaytannossa koskaan. Suosikki-

olueni myos vaihtelevat
sesongeittain.

Mieleenpainuvin
makumuistosi?
Olin vuosina 1995-96

Leikkaa valkosipulien varret pois,
valuta jokaisen sipulin paalle tee-
lusikallinen ¢ljya ja kaari ne yksitellen
foliopaperiin. Laita nyytit uuniin 180
asteeseen noin tunniksi. Valkosipulit
ovat kypsina pehmeita ja rusehtavia.
Siirra ne odottamaan.

Viipaloi sipulit. Raasta porkkanat (ei
kovin hienoksi). Ruskista lampaanpa-
lat kuumassa o6ljyssa. Siirra ne sivuun

talampaanpotkaa puuroutumatonta X . o o

paloina (lisaksi riisia ja peita, etteivat lihat jaahdy.
lampaanrasvapaloja, « 11 kasvis- tai Kuullota sipuleita 6ljyssa, kunnes
jos saat jostakin) lihalients ne ovat pehmeita ja lapikuultavia eli

noin 6-8 minuuttia. Lisad mausteet

Arto Nyberg
kokeilee usein
lehdesta 16ytamidaan
resepteja ja pitaa
vietnamilaisesta
keittiosta.

Tadzikistanissa Punaisen
Ristin avustustyontekijana.
Soin siella erittain maukasta
pilahviriisia ja jakkiharkaa, joka
maistui aavistuksen verran
riistalle. ©

ja sekoita hyvin. Lisaa porkkanat ja
kypsenna viela noin 3 minuuttia,
kunnes porkkanat pehmenevat. Lisaa
liha seka siita irronnut neste.

Vahenna lampda, sekoita hyvin.
Lisaa riisi. Sekoita. Lisaa litra kuumaa
kasvis- tai lihalienta. Peita astiajaanna
hautua lammaossa 10-15 minuuttia.
Sekoita valilla, jottei pilahvi tartu
pohjaan. Kun riisi on kypsaa, ota kansi
pois ja anna lopun nesteen haihtua.
Sekoita valilla.

Tarjoile kuumana ja muista asettaa
valkosipuli jokaiseen annokseen.
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TEKSTI MARKO PASANEN
KUVA ISTOCK

Viikevien viinien ylellinen virikirjo
beijastaa niiden bienostuneita aromeja.
Monien vuosikertaviinien ystivien
mielestd ndissd viineissi on myos
maailman paras binta-laatusubde.

Kultaa,
mahonkia,
rubiinia

akevid viineja on tarjolla

kuulaan vaaleissa, syvin

ruskeissa ja hehkuvan pu-

naisissa savyissa. Varit an-

tavat karkeaa osviittaa sii-
ta millaiseen yhteyteen juoma suu-
rin piirtein sopii, mutta vakevat viinit
toimivat ruokien kanssa yllattavina-
kin pareina.

”Vikevistd viineistd on tarjolla
varsin monia eri tyylejd”, muistuttaa
Alkon asiantuntija Taina Vilkuna.

”Oikea viini oikeaan paikkaan on
helppo 16ytd4, kun kiinnittad huo-
miota sokerin méaridn, viinin ikdan
jakypsytystapaan.”

Valkoista juomaa aperitiiviksi
Fino- tai sitd hieman tummempi
amontillado-sherry on upea aperitii-
vi. Kuiva sherry maistuu aperitiivina
myos tonicilla maustettuna.

”Till6in sen seurana maistuisivat
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vaikkapa hunajalla sivellyt paahdetut
mantelit tai pekonilla silatut viikunat”,
Vilkuna herkuttelee.

Aperitiiviksi sopii myds vaaleanrus-
kea kuiva madeira, ja sitd voi hyodyn-
td4 myos mausteena keitoissa.

Alkupalojen kanssa maistuu kuiva
viini.

”Fino on tdydellistd seuraa esimer-
kiksi tapaksille, ja se voi toimia loista-
vasti myos lampiman ruokalajin kans-
sa”, Vilkuna neuvoo.

”Esimerkiksi manzanilla ja fino
ovat vain 15-prosenttisia ja sopivat
ruokajuomaksi siind missd miedotkin
viinit.”

Alkukeiton seuraksivoi harkita myos
ruskeampaa, kuivaa amontilladoa.

Vaaleita juomia 16ytyy myos port-
viineista. Makeat valkoiset portviinit
kannattaa kuitenkin saastéa jalkiruo-
kien seuraksi -joskus jopajalkiruoan
korvikkeeksi.

Myo0s vaalea, vikevoity muscat on
kiitollinen kumppanijélkiruoille.

”On oikeastaan vaikea kuvitel-
la, minka kanssa se ei sopisi”, Taina
Vilkuna arvioi.

Ruskeaa pahkinan, kakun ja
suklaan seuraksi

Tumma oloroso-sherry tai tawny-
portviini uhkuvat eksoottisia puun
ja kaakaon aromeja seka paahteisia,



Vakevasti makua

Vakevoidyt viinit valmistetaan lisaamalla viiniin
jossakin kaymisprosessin vaiheessa alkoholia.

Vakevat viinit saavat usein olla kypsyessaan teke-
misissa hapen kanssa, ja tama hallittu oksidoituminen
antaa viineille vivahteikkaita ikaantymisaromeja.
Fino- ja manzanilla-sherryt kypsyvat tynnyreissa
oman hiivakukintonsa suojissa, mika tuo viiniin
hienostuneita omenan ja mantelin vivahteita.

Alun perin viineja vakevoitiin, jotta ne kestaisivat
kuljetuksen pitkien merimatkojen taa. Nykyaankin
korkea alkoholipitoisuus auttaa viineja kestamaan
vuosikausien kypsytyksen, jonka aikana ne ehtivat
kerata poikkeuksellisen intensiiviset ja vivahteikkaat
arominsa. Monien vakevien viinien vuosikerrat ovat

YLLATTAVIA YHDISTELMIA

Kuiva manzanilla tai
fino-sherry ja sushi
Vakevoity muscat ja
tumma suklaa
Ruby-portviini ja
pippuripihvi
Marsala ja maito-
suklaiset mansikat

Kuiva madeira ja
maksapatee seka
kirsikkahilloke

Cream sherry ja
jaatelo
Oloroso-sherry ja
kahvi

Malaga ja mammi

Marsalaa, banyulsia
tai portviinia
kannattaa kokeilla
myos lihan
marinoimisessa.

karamellisoituja vivahteita. Upean
mahonkiset savyt ohjaavat ajatukset
helposti vaikkapa paahdettuihin pdh-
kindihin, suklaaseen taijopa kahviin.
Vilkuna poimii esimerkiksi makean
pitkddn kypsytetyn tawny portin, jo-
ka yhdistaa paahteisia ikdantymisaro-
mejakadottamatta hedelmaisyyttaan.

”Se sopisi erinomaisesti pahkinai-
sen hedelméakakun seuraksi.”

Kun haluaa tutustua hiukan vihem-
man tunnettuihin vikeviin viineihin,
kannattaa kokeilla madeiraa, mala-
gaa tai marsalaa. Hapokas madeira
luontuu kuivien hedelmien ja pahki-
nakakun seuraksi, mutta se voi par-
jatd suklaankin rasvaisuudelle. Osin
kuivatuista rypileistd valmistetun
malagan rusinaisuus kaipaa seurak-
seen luumua tai viikunaa. Monipuoli-
nen marsala eiole aivan yhtd hapokas
kuin madeira eika yhta makea kuin
malaga.

hinta-laatusuhteeltaan poikkeuksellisen edullisia.

Punaista juustoon ja jilkiruokaan
Punainen portviini on syystikin
suosittu jalkiruokajuoma, mutta se
toimii myds sinihomejuuston, ku-
ten stiltonin tai roquefortin kanssa.
Vaihtelua portviinille tarjoaa rans-
kalainen banyuls, joka on yhta mo-
nikéyttéinen. "Sokkotesteissa niitd
eivalttamatta erotakaan toisistaan”,
varoittaa Vilkuna.

”Banyuls toimii kovienkin juusto-
jenkanssa.”

Seka portviini ettd banyuls sopi-
vat mitd mainioimmin suklaisel-
le jalkiruoalle, vaikkapa sacher-
kakulle.

Térkeda viinin ja makean jalki-
ruoan yhdistamisessa on, ettd viini
on makeampaa kuin ruoka. Silloin
viinin hapot eivit korostu liikaa.
Hyva perustaso on vahintddn sata
grammaa sokeria litraa kohden. T
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Myyija Jari Heikkinen uskoo
tiimityohon.

ROVANIEMEN KESKUSTAN
MYYMALA

« Yksi Alkon konseptimyymaloista

« Myymalapinta-ala: 270 m?

« Henkilokunta: 7

« Tuotteita: Noin 1600

« Osoite: Koskikatu 25, Rovaniemi

Eteldafrikkalaiset Marike Valster ja Lodie de Jager
huomasivat, etta myynnissa on hyva valikoima myos

heidan kotimaansa viineja.

Uudistettu myymala on entista avarampi. Kassoja voi
saataa ergonomisesti myyjan pituuden mukaan.

Myyija Jaana Jarvi
suosittelee pinot noir -viinia
Terhikki Kerimaalle.

Marita Kauppinen valitsee
kuohuviinia.
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TEKSTI MATTI VALIMAKI KUVAT KAISA SIREN

"Se myymili siini

Lue sivulta 25,
mita juomiin liittyvia
ajankohtaisia kysymyksia

rovaniemeldismyyija
Jutta Tiaiselta
on kysytty.

revontulten alapuolella”

Rovaniemen keskustan myymaildssi on asiakkaana myos Etelin ibmisid.

arike Valster ja Lodie de Ja-
ger ovat matkanneet Lappiin
aina Eteld-Afrikasta saakka.
He ovat hankkineet kuksat ja
etsivét niihin nytjuotavaa, jo-

ka lammittaisi pakkasella.
Lodie on Lapissa jo toista kertaa. Aikai-
semmalta moottoripyorareissulta jaivit
uupumaan revontulet, joten mies halusi eh-
dottomastiviela palata, Marike mukanaan.
Pari pdivaa sitten unelma toteutui. Ket-
tu juoksi oikein kovaa, sen hanta osui lu-
mihankeen ja kipinit lensivit taivaalle. Tai
sama asia tieteellisemmin sanottuna: tai-
vaalla nakyi revontulia, kun aurinkomyrs-

Konseptimyymalassa kokel

kyn tuomat hiukkaset latasivat ilmakehan
hiukkasia ja sitten lataus purkautui.

”Sitd hetked on vaikea kuvailla. Se oli
suorastaan hengellinen kokemus. Sydan
alkoi sykkid kithkedmmin”, Lodie kertoo.

Valikoimassa jokaiselle jotakin

Lappi - ja Lapin portti Rovaniemi - hou-
kuttelevat luonnollaan. Kaupungissa, jo-
ka on pinta-alaltaan Euroopan suurim-
pia, on 61000 ihmisté ja14 000 poroa. Re-
vontulia voi nahda suotuisissa olosuhteis-
sa jopa kaupungin keskustassa. Matkailu-
ihmisten mukaan joulupukkikin vaikuttaa
Rovaniemella.

[aan uusia ratkaisuja

Varsinaisten turistien lisiaksi kaupungis-
sa kiy paljon ostosmatkalaisia Norjasta ja
Venijilta. Rovaniemi tunnetaan myos ta-
louden veturina seka vilkkaana yliopisto-
kaupunkina.

Rovaniemen keskustan Alkon myyma-
lapaallikko Paivi Hyvari kertoo, etta liik-
keen valikoiman pitii palvella kaikkia asia-
kasryhmia.

"Turistit haluavat yleensd nimenomaan
suomalaisia tuotteita, esimerkiksi marjali-
kooreja. Norjalaiset ostosmatkailijat arvos-
tavat Suomen edullista hintatasoa, venalai-
setlaadukasta valikoimaa ja tuoteturvalli-

suutta”, hin sanoo.

Rovaniemen keskustan
myymala on yksi Alkon
kymmenesta eri puo-
lilla maata sijaitsevasta
konseptimyymalasta.
Yhdestoista avataan
alkuvuodesta Kotkaan.
Myymalapaallikkd
Paivi Hyvari kertoo, etta
konseptimyymaloihin
tuodaan uusimpia
elementteja nopeimmin
ja ne toimivat testi-
myymaloing oikeassa
asiakasymparistossa.
"Keraamme systemaat-

tisesti palautetta. Nain
konseptimyymalat ovat
keino, jolla osallistamme
asiakkaat mukaan
kehitystydhomme.”
"Kerdamme ratkaisuista
palautetta niin asiakkailta
kuin henkildkunnaltakin.
Hyvaksi todettuja
kaytantoja voidaan lahtea
sitten toteuttamaan maan
kaikissa myymaloissa.”
Rovaniemen keskustan
myymalaan, kuten mui-
hinkin konseptimyymaloi-
hin, tulivat marraskuussa

pilotoitavaksi vakevien
tuoteryhma infoviirit. Tal-
vikuukausina myymalassa
on tarkoitus kokeilla ns.
sesonkivinkkeja. Ne ovat
lyhyita infokuulutuksia,
joissa asiakkaille annetaan
nopeita, Kiireisessa seson-
gissa auttavia vinkkeja.
Nain talvella vinkit voivat
olla esimerkiksi glogiin
liittyvia.

Osittain konsepti-
ajatteluun liittyen
Rovaniemen keskustan
Alko on myos vastikaan

remontoitu. Kaytaville on
tullut lisaa tilaa, ledeilla
valaistut hyllyt ulottuvat
entista matalammalle ja
myymala on varustettu
samppanjapoydalla.
Myyijat ovat myos saaneet
uudet ergonomiset pituu-
den mukaan saddettavat
kassat.

"Konseptimyymaldssa
panostetaan aivan
erityisesti myos henkilo-
kunnan ammattitaitoon
ja koulutukseen”, Paivi
Hyvari kertoo.
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Jaakko Posio saapui punaviini-
ostoksille.

Rovaniemen keskustan myymaélassi on
erityisen vilkasta joulun ja uudenvuoden,
hiihtolomien ja padsidisen, yottoméan yon
seka ruskaretkien aikaan. Myyja Jaana Jar-
vi muistaa vield yhden spesiaalisesongin.

"Tunturirallin jalkipeleihin tammikuun
lopussa pakkasen paukkuessa ostetaan
snapsityyppisid juomia, minttulikdoreja ja
rommeja”, hdn mainitsee.

Kaikki tekevit kaikkea

Jaana Jarven ja myyja Jari Heikkisen mu-
kaan tyOpaivissé parasta on tiimityd ja asia-
kaspalvelu. Kaikki tekevit kaikkea, ja po-
rukka pelaa hyvin yhteen.

Jarisiirtyy kassalle ja Jaana rientdd avus-
tamaan Terhikki Kerimaata, jonka pinot
noir -suosikkiviini on myymalidn remontin
tuloksena uudessa paikassa.

”"Myymild on vastikddn uudistettu.
Kaytavit ovat levedmpid ja esimerkik-
si hyllyjédrjestys on muuttunut. Remont-
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POron kanssa sopivat
mMyos etelan juomat

Poronkaristys lienee
lappilaisista ruoista
tunnetuin. Myyja Jaana Jarvi
kertoo, etta poronkaristyksen
ja puolukka- tai karpalohillon
kanssa kyytipojaksi sopii hyvin
lager-olut. Samaan pohjoiseen
makumaailmaan istuvat myos
italialaiset raikkaan marjaiset
ja hillomaiset valpolicella-
punaviinit.

"Jos tarjolla on poropihveja,
juomaksi sopii taytelaisempi ja

voimakasaromisempi punaviini,

jossa on mehevyytta ja ehka

vahan hillomaisuutta. Hyvia
vaihtoehtoja 16ytyy uuden
maailman viineista, shiraz- ja
carmenere-rypaleistd”, Jaana
Jarvi vinkkaa.

"Pihvin kanssa toinen juoma-
vaihtoehto voisi olla aromikas
olut: ale tai vahva tumma lager”

Poroateriaa seuraa usein
lakkainen jalkiruoka. Sen oheen
sopii mydhaan poimituista
rypaleista valmistettu late
harvest -tyyppinen makea jalki-
ruokaviini vaikkapa Ranskasta
tai Australiasta.

Myyja Eino Henttunen
jarjestelee hyllyja.

ti liittyy my®0s siihen, ettd olemme nyt uusi
konseptimyymaéld”, Jari Heikkinen kertoo.

”Lapissa on rennompaa”

Sanna Tuuliainen ja Noora Vatanen ovat
tulleet hakemaan opiskelijarientoihin pul-
lollisen valkoviinia. Tytot opiskelevat yli-
opistolla teollista muotoilua.

Kumpikin on kotoisin Rovaniemelta. He
ovat ehtineet kiyd4 haistelemassa eldmaa
etelammassikin ja palanneet sitten takai-
sin kotikonnuilleen.

”Lapissa olen onnellisimmillani. Hie-
nointa aikaa on kevit, kun sataa hitaas-
ti lunta kuin timantteja taivaalta”, Sanna
muotoilee.

”Kaikilla on etelédssa kiire. Taallda on ren-
nompaa.”

Lahes samoilla sanoilla asian muotoilee
myos nuori puuseppd Henri Hietanen, jo-
kavalitsee laajasta erikoisolutvalikoimasta
juotavaa saunailtaan.

Noora Vatanen ja Sanna
Tuuliainen viihtyvat hyvin
Lapissa.

”Lageria tai vehnéolutta. Kun ostan olut-
ta, haluan aina jotain erikoisolutta”, Henri
kertoo.

Juokseeko kettu taas huomenna?
Toisenlaisen nikokulman Lapin talveen
tarjoaa Marita Kauppinen, joka tutkii
myymaélan uutta samppanjapoytaa.

”Olemme 12hdossd mieheni kanssa puo-
leksi vuodeksi Espanjaan, koska hin kar-
sii kaamosmasennuksesta. Ennen lah-
tod ystéville on tarkoitus jarjestaa laksidis-
juhlat.”

Punaviinivaihtoehtoja puntaroiva Jaak-
ko Posio kertoo suuntaavansa seuraava-
napaivand perheen kanssa Luostolle pieni-
muotoiselle vaellukselle.

Ulkona sataa timantteja tai ainakin jon-
kinlaisia puolijalokivia. Mutta ehkipai jo
huomenna pilvet raottavat verhoaan ja
kettu juoksee taas kovaa vauhtia pitkin
hankia? T




Konseptimyymiloiti
koossa nyt kymmenen

Edellisessa Etiketin numerossa kerrottiin, etta Alko on uudistanut tai uudista-
massa vuoden aikana kymmenen myymaladnsa ns. konseptimyymaloiksi.
Viimeisin aukesi Rovaniemen keskustaan lokakuussa. Lue uudistuneesta
myymalasta lisaa alkaen taman lehden sivulta 44.

Konseptimyymaldissa on uutena kokeiluna lisdinformaatiota viinien ja
oluiden lisaksi myos vakevista alkoholijuomista. Hyllyjen infoviireissa kerro-
taan eri juomatyyppien kayttotavoista seka siita, millaisista tuotteista on kyse.

Myymalahenkilokunta kuulee mielellaan asiakaspalautetta kokeiluista.
Palautetta voi antaa myds myymaldissa olevilla sahkoisilla palautelaitteilla.
Laitteet ovat helppokayttdisia, ja kysymyksiin on nopea vastata. Lista
konseptimyymaloista on verkossa osoitteessa alko.fi. Hakusanaksi kannattaa
kirjoittaa "konseptimyymalat”.

ALKON JOULU-
SIVUSTO APUNASI

Alkon taman vuoden
joulusivusto avautui 25. mar-
raskuuta verkossa osoitteessa
alko fi. Sivustolta saat vinkit

ja neuvot jouluvalmisteluihin,
joulupdytaan ja pukinkonttiin.
Menuraattori auttaa resepti-
kokonaisuuksien poimimisessa,
toivotpa juhlahetkeesi sitten
klassisempaa tai modernimpaa
makumaailmaa. Sivustolta
[6ytyvat myos uudenvuoden
vinkit ja herkut.

T Leks pofluetee

TEKSTI ALKO
KUVAT ALKO, KAISA SIREN,
TOMI METSA-HEIKKILA JA ISTOCK

JUHLAPYHIEN
POIKKEAVAT AUKIOLOT

Miten Alkon myymalat ovat auki itsenai-
syyspaivan, joulun tai uudenvuoden alla?
Tarkista aukiolot kalenterista taman lehden
sivulta 26 . Aukiolot voi tarkistaa milloin
vain myos Alkon verkko-

sivuilta osoitteessa —

alko.fi. Sivusto
toimii myos
mobiilisti.

4/2013 ETIKETTI 47



ILMOITUS

MAISTELE OPPIEN.

TALVEN KURSSIT JA PRUUVIT

Tervetuloa mukaan oppimaan ja léytamadan uusia makuelamyksia ’ ‘

ﬁ
OPI MAISTELLEN. -
- -

— mukavasti maistellen. Etikettiklubin pruuveihin ja kursseille
voivat osallistua kaikki klubin jasenet seuralaisineen. Kannattaa

toimia ripedsti, silla tilaisuudet ovat erittdin suosittuja. - A

Viininystdvdi, tervetuloa Etikettiklubiin

Etikettiklubin jcisenend nautit monipuolisen kurssi- ja

pruuvitarjonnan lisdksi 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 sdhképostilaatikkoosi -
kerran kuukaudessa.

« Jdsensivuillamme netissd voit perehtyd kuukauden
viinityyppiin ja muuhun sédnndéllisesti ilmestyvddn

sisdltéon.

Vuosijdsenyys maksaa vain 25 €, ja liittyminen kéy
kdtevdisti osoitteessa www.alko.fi/etikettiklubi tai
& arkisin klo 9-16 numerossa 020 711 715.

‘.-'I--lg-—.: -

) ETIKETTIKLUBI

Aura Hedengren

klubimestari




PRUUVI: VIINIMATKA
YHDYSVALTOIHIN
Pruuvissa tutustut monipuolisesti yhdysvalta-
laisiin viineihin: valkoisiin, punaisiin ja kuohu-
viin. Yhdysvallat on monikasvoinen viinimaa.
Vaikka se lukeutuu uuden maailman viinimaihin,
Yhdysvaltain viiniperinne on pitkd ja maassa
tehddan myds huippuhienoja viineja, joista
osasta on tullut jo klassikoita. Yhdysvallat on
my&s aktiivinen ja innovatiivinen viinimaa, jossa
muun muassa valmistetaan viineja klassisista
eurooppalaisista lajikkeista, mutta selvasti
omaan tyyliin. Pruuvi kestaa 1,5-2 tuntia.
Pruuvin jasenhinta 22 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 12-18 €.

PRUUVI: MAISTUUKO LUOMU?

Toivottu pruuvi pureutuu monipuolisesti luomu-

tuotteisiin, joiden madara ja suosio ovat kasvaneet
kasvamistaan viime vuosina. Luomusaadoksia

ja siten erityyppisia luomutuotteita on lukema-
ton maara. Pruuvissa tutustutaan luomuun eri-
tyisesti omien aistien kautta, eika paapaino ole

erilaisten s3addsten eroissa. Illan aikana saatkin

maistella monipuolisesti luomua: valko-, puna-
ja kuohuviineja mutta myds oluita. Pruuvi
kestaa 1,5-2 tuntia.

Pruuvin jasenhinta 22 € + osuus yhteishan-
kintana hankittavista viineista ja oluista 10-18 €.

KURSSI: OLUTTYYPIT
Kurssilla tutustutaan kahdeksaan padoluttyyp-
piin, joiden aromimaailma on yhta monivivah-
teinen kuin viinienkin. Illan aikana tulet sinuiksi
lagerin, tumman lagerin, pilsin, vahvan lagerin,
vehnaoluen, alen seka porterin ja stoutin kans-
sa. Kurssilla paneudutaan myoés oluen valmis-
tukseen, pohditaan erityyppisille oluille sopivia
ruokakumppaneita ja lisdksi tutustutaan muuta-
maan siideriin. Kurssi kestaa noin 2,5 tuntia.
Kurssin jasenhinta 28 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista oluista 10-20 €.

KURSSI: PEREHDYTAAN
VALKOVIINEIHIN
Kurssilla saat hyvat tiedot valkoviinin valmistuk-
sesta ja tutustut maistellen valkoviinien yleisim-
piin rypadlelajikkeisiin, valkoviinityyppeihin seka
tarkeimpiin valkoviinimaihin. Opit, millaisin
kriteerein valkoviineja arvioidaan, ja saat hedel-
maista tietoa niiden kayttdtavoista ja tarjoilusta.
Kurssi kestad noin 2,5-3 tuntia.

Kurssin jasenhinta 28 € + osuus yhteis-
hankintana hankittavista viineista 15-25 €.

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

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

Oluttyypit

¢ HELSINKI

Alkon koulutustila, Salomonkatu 1, 2. krs

i Viinimatka Yhdysvaltoihin
¢ Perehdytdan valkoviineihin

Viini tutuksi to6.2. klo

17.00

kel12.2. klo

17.00

mal17.2. klo

17.00

ti11.2. klo

17.00

to 20.2. klo

17.00

to27.2. klo

17.00

Maistuuko luomu? to13.2. klo

17.00

ke19.2. klo

17.00

ti25.2. klo

17.00

ti4.3. klo

17.00

to13.3. klo

17.00

ti25.3. klo

17.00

Perehdytaan valkoviineihin ti18.2. klo

17.00

ke 26.2. klo

17.00

to 6.3. klo

17.00

ke12.3. klo

17.00

Oluttyypit

Viinimatka Yhdysvaltoihin ma 24.2. klo

17.00

ke 5.3. klo

17.00

ti11.3. klo

17.00

ti18.3. klo

17.00

ke 26.3. klo

17.00

| JYVASKYLA

¢ Maistuuko luomu?

Alkon aluetoimisto, Kauppakatu 24, 5.krs.
Maistuuko luomu? ti14.1. klo 18.00
Viinimatka Yhdysvaltoihin 1i18.2. klo 18.00
KUOPIO
Technopolis Kuopio, Microkatu 1, M-osa
Viini tutuksi ti14.1. klo 18.00
Maistuuko luomu? ti 21.1. klo 18.00
i Viinimatka Yhdysvaltoihin ti25.2. klo 18.00
Perehdytdan valkoviineihin to 27.3. klo 18.00
LAHTI
Alkon koulutustila, Kauppakatu 18
Maistuuko luomu? ma 20.1. klo 18.00
Oluttyypit ma 3.2. klo 18.00
Viinimatka Yhdysvaltoihin ma17.2. klo 18.00
Perehdytaan valkoviineihin ma 3.3. klo 18.00
: OuLU
Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14
Viini tutuksi ke15.1. klo18.00
Maistuuko luomu? ke 29.1. klo 18.00

Oluttyypit

to13.2. klo18.00

to27.2. klo18.00

ke 19.3. klo18.00

. ROVANIEMI

Alkon aluetoimisto, Hallituskatu 20 A, 2. krs

Viini tutuksi ti14.1. klo 18.00

Viinimatka Yhdysvaltoihin ke 12.2. klo 18.00

Maistuuko luomu? to 13.3. klo 18.00

. SEINAJOKI
i ABC-liikkennemyymidild, Verkatehtaankatu 13

Maistuuko luomu? to 20.2. klo 18.00

Viinimatka Yhdysvaltoihin to 20.3. klo 18.00

TAMPERE
Alkon aluetoimisto, Aleksanterinkatu 22 b, 3. krs
i Viinimatka Yhdysvaltoihin to13.2. klo 18.00

to 20.2. klo 18.00

Perehdytaan valkoviineihin to 13.3. klo 18.00

Maistuuko luomu? ke 26.3. klo 18.00

TURKU

Alkon aluetoimisto, Linnankatu 11 A
Viini tutuksi ma 20.1. klo 18.00
Perehdytaan valkoviineihin ma 3.2. klo 18.00
¢ Maistuuko luomu? ti25.2. klo 18.00
ti4.3. klo 18.00
Viinimatka Yhdysvaltoihin ma17.3. klo 18.00
ma 24.3. klo 18.00

VAASA

i Alkon aluetoimisto, Kauppapuistikko 9-T1, 2. krs

to 6.2. klo 18.00

ILMOITTAUDU MUKAAN
Helsingin kursseille voit ilmoittautua keski-
viikosta 4.12.2013 alkaen. Muiden kurssien
ilmoittautumiset alkavat keskiviikkona
11.12.2013. Ilmoittautumispuhelinnumero
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 jarjesteta, 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 padasekadn kurssille,
voit pyytaa vaikka ystavasi tilallesi.



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

Suklainen kakku Belgiasta

Thanainen suklaa kuuluu jouluun. Kun suklaakiintio on tdynnd, ota oppia
helgialaiselia s%agumlm ja valmista ylijidneistd paloista choco-suklaalevite.

uklaalevite on paitsi monipuolinen, myés trendikas
herkku. Sita voi kayttaa kylmana melkein mihin vain;
taytekakun taytteeksi, piirakan kuorrutteeksi tai kup-

pikakkujen koristeeksi. Levitteessa on elegantti maku
ja rustiikki ulkonakaé, silla tahna ei ole tasaisen kiiltavaa
vaan enemmankin ronski kokonaisuus.

JUOMASUOSITUS

Jaloarominen, hunajaisen
makea tokaji saa ryhtia
runsaista hapoistaan. Ne

tekevat juomasta sopivan . .
kumppanin myés télle Kakkupohjan saa parhaiten

suklaisen kermaiselle leikattua nelikerroksiseksi, kun
ihanuudelle. Vaihtoehtoi- pohjan laittaa pakastimeen noin tun-
sesti voit kokeilla kukkean niksi. Aavistuksen kohmeista kak-
rusinaista ja kuplivaa kuaon helppo leikata ja kdsitella.
muskattikuohuviinia Kakusta voi tehda halutessaan
Italiasta tai Ranskasta. kaksikerroksisen jajattaa
silloin kermavaahto-
= taytteen pois.
/2013



Suklainen kakku

n. 12 palaa
Valmisteluaika 20 min, valmistusaika 1t 15 min,
kokonaisaika 1t 35 min

Kakkupohja:
« 225 g huoneenlampdista, suolatonta voita
« 2 %dl sokeria
* 4 kananmunaa
« 3% dl vehndjauhoa
« 2tlleivinjauhetta

Kostutukseen:
« n. % dl sitruslikdoria tai appelsiinimehua

Tayte ja paallyste:
« suklaalevitettd, ohje alla

Lisaksi:
« 2dl kuohukermaa, 1rkl sokeria

1. Lammita uuni 180 asteeseen. Voitele halkaisijal-
taan 20 cm kokoinen kakkuvuoka.

2. Sekoita pehmea voi ja sokeri ja lisaa joukkoon
kananmunat yksitellen vatkaten. Lisaa joukkoon
jauho-leivinjauheseos koko ajan sekoittaen.

3. Kaada seos vuokaan ja paista n. 50 minuuttia
tai kunnes kakku on kypsa. Kokeile kypsyytta
tikulla. Ala paista likaa, ettei kakusta tule kuiva.

4. Vatkaa kerma kovahkoksi vaahdoksi

taytetta varten. Mausta sokerilla. Ota suklaatahna
huoneenldampdon, niin sita on helpompi levittaa
kakulle.

5. Anna kakun jaahtya n. 15 minuuttia ennen
vuoasta irrottamista. Kun kakku on jaahtynyt
kokonaan, leikkaa se neljaan yhta paksuun
osaan. Laita yksi levy kakkulautaselle. Kostuta sita
hieman sitruslikdorilla paalta. Muut kakkulevyt
VoI kostuttaa molemmilta puolilta.

6. Levita paksu kerros suklaalevitetta alimmalle
kakkulevylle. Laita seuraava levy paalle. Seuraa-
vien kerrosten valiin laitetaan kermavaahtoa.

7. Padllimmaiselle kakkulevylle levitetdan paksu
kerros suklaalevitetta. Kakun sivut voi viimeistella
suklaalevitteelld tai kermavaahtopursotuksilla.

8. Koristele kakku konvehdeilla, tryffeleilla,
marjoilla tai hedelmilla.

SUKLAALEVITE ELI CHOCO

Valmistusaika 20 min, kovettumisaika 8 t

« 250 g voita tai margariinia

» 250 g tummaa suklaata

« 1-3 rkl valkoista sokeria (maara riippuu
suklaan laadusta ja makeudesta)

« 2 tlvaniljasokeria

« 1% dl haaleaa maitoa

«1kanamuna

1. Sulata voi hitaasti. Rouhi suklaat ja lisaa ne
voisulaan. Anna suklaan sulaa.
2. Lisaa sokerit ja sekoita seos hitaasti

sileaksi. Anna jaahtya hitaasti melkein huoneen-

lampaiseksi.

3. Lisaa haaleaan seokseen haalea maito

ja sekoita sileaksi seokseksi. Anna jaahtya
huoneenlampoiseksi.

4. Lisaa kanamuna mixerilla tai sahko-
vatkaimella sekoittaen.

5. Kaada seos hillopurkkiin ja siirra se
jaakaappiin. Seuraava aamuna seos on
kovettunut ja valmista nautittavaksi leivan
paalla. Huoneenlampadisen seoksen voi kayttaa
kakun levitteena ja kuorrutteena.

SUKLAA VIRITTAA JOULUTUNNELMAAN

Belgiasta kotoisin oleva Joke Hindryckx

on todellinen suklaan asiantuntija. Han on
helsinkildisen Kaakaopuu-liikkeen omistaja.
Herkkupuoti on myo6s belgialaisen Leonidas-
suklaan virallinen maahantuoja ja myyja.

Suklaa on Belgialle tarkea vientituote, mutta
se on myos lasna jokapaivaisessa elamassa,
eika vahiten vuoden lopulla.

"On yksi asia, joka saa minut varmasti virit-
taytymaan joulutunnelmaan, ja se on ‘choco eli
suklaalevite”, Joke tunnustaa.

Belgiassa ei tunneta joulupukkia. Siella
lapset odottavat innolla Sinterklaasia eli Pyhaa
Nikolausta.

"Han on punaisiin pukeutunut vanha
partaherra, joka antaa makeaa kilteille lapsille ja

pistaa tuhmat perunasakkiin. Sinterklaas tulee
kaymaan joulukuun alussa ja tuo mukanaan
muun muassa paljon suklaata. Nain oli
varsinkin meidan perheessamme, koska aitini
on opettaja. Han sai oppilaita usein suklaata
lahjaksi, jopa niin paljon, ettei sitd kukaan
jaksanut enaa syoda.”

Kyllastymispiste suklaaseen tuli yleensa
joululomalla.

"Silloin aitini teki suklaalevitetta. Lapsena
rakastin katsoa vieresta, miten suklaat
sulatettiin hitaasti ja miten sen jalkeen rasva ja
suklaa muodostivat eri kerrokset. Koko keittio
tuoksahti koko paivan sulaneelta suklaalta. Oli
suorastan piinaa odottaa seuraavaa paivaa,
jolloin saimme levittaa herkkua leivan paalle”
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Milld berkuttelisin
vitkonloppuna?
Etiketti-lebdessi

Julkaistut reseptit
loydiit osoitteesta

)<

Etiketin verkkosivuilla voit
myos kommentoida uusinta
lehted ja ehdottaa lehteen
juttuaiheita.
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