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Ansvarsiullhet - vad
allt innebar det?

Aret 2010 var for oss pa Alko ett speciellt temadr, med kunden som
tema. Man talade mycket om service och respons. Vi hoppas att
ocksa du fick uppleva god service gang efter gang och att du latt
hittade en responskanal, ifall du fick behov av en sidan.

Temat for det nya dret ar ansvarsfullhet. Det ar alltsa i princip
dags att vaxla stafettpinnen. Vi vagrar dock att lamna det gingna
arets skord bakom oss, utan kommer omsorgsfullt att bara med
oss allt nytt vi under 4rets lopp larde oss om service och om véra
kunder. Under 2010-talet kommer bade ansvarsfullhet och service
att sta i fokus pa Alko.

Ocksa i Etiketten kommer vi i ar att betrakta ansvarsfullheten
ur olika synvinklar, forhoppningsvis pa ett tankevackande satt.
De mest bekanta amnena kring ansvarsfullhet, sdsom mattfullhet
och saljkontroll, kommer att hdnga med ocks4 i fortsattningen.
Vi vill dock behandla ansvarsfullheten i ett vidare perspektiv an
hittills, till exempel genom miljon, produktsidkerheten eller an-
svarsfull upphandling.

Ansvarsfullheten ar alltsd ett brett och kanske ocksa lite svért
begrepp. Vad betyder ansvarsfullheten for dig? Beratta vilka
tankar det har ordet vicker hos dig — skriv oss négra ord eller rader.
Du kan garna skicka dina tankar direkt till mig pa adressen
sari.askola@alko.fi.

Sari Askola
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‘ Vi tar a,nsva.,r redaktor Anu Piippo ‘ foto Timo Lindholm, THL och iStockphoto |

Forpackningar

nu i Alkobutikerna

Alko férnyade sortimentet av pre-

sentférpackningar i slutet av ar 2010.

| det nya sortimentet ingér nu ocksa
presentférpackningar av atervin-
ningsmaterial. | butikerna hittar man

dem med viagledning av namnet Eco.

Eco-presentpésen ir till 99
procent tillverkad av &tervunnet
material, och snérhandtagen ar av
bomull. Eco-presentkartongen ar till
100 procent av atervunnen kartong.
Bida férpackningarna ar slitstarka
och kan anviandas mer dn en ging.
Eco-presentkartongerna kan
dekoreras med presentband, som
ocksa de kan anviandas pa nytt.

Alkos
laboratorium
fyller runda ar

Alkos laboratorium fér
alkoholkontroll ACL firar
i ar sin 70o-ariga verksam-
het.

Huvuduppgiften
for laboratoriet, som
verkar pa Sundholmen i
Helsingfors, bestar i att
granska den kemiska och
mikrobiologiska kvaliteten
pa alla varor som siljs i
Alkobutikerna.

ACL erbjuder dartill
tjanster till andra féretag
och till myndigheterna.
Arligen analyseras cirka
10 00O prover.
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Intressenterna uppskattar att
varorna dr sdkra och hogklassiga

Alko utférde i september 2010 en férfragan fér att kart-
ligga intressentgruppernas férvintningar och asikter
kring Alkos samhillsansvar. Av alla intressentgrupper
svarade Alkos kunder flitigast.

Pa basis av svaren sags produktsikerheten och
den hoga kvaliteten hos varorna som den viktigaste
delen i Alkos samhillsansvar. Det giller att inte
heller gora avkall pa ansvarsfullt férsiljnings-
arbete och siljkontroll — Alko skall sérja fér
att varor inte siljs till minderariga eller
berusade, eller till langning.

Av fragor med miljdanknytning uppskat-
tar intressenterna retur- och atervinnings-
systemen fér alkoholférpackningar. Over
hilften av alla som svarade 6nskar att Alko kunde
effektivera sin transportlogistik och 45 % nskar
att Alko skall héja miljsmedvetenheten bland
kunderna. Ocksa intresset for ekologiska
varor tycks ¢ka.

Omkring 75 % anser att det ingar i Alkos
uppgifter att tala f6r ansvarsfulla alkoholva-
nor. Speciellt dnskar man mera information
om mattfullt alkoholbruk och om alkoho-
lens sociala effekter. Informationsverksamhe-
ten borde riktas speciellt till ungdomar och unga vuxna,
till problemanvindare och till smabarnsférildrar. Ocksa den ékade alkohol-
konsumtionen bland pensionirer och dldre bekymrar manga.




Ny broschyr
for yrkesfolk
inom dagvarden

roschyren Lapsi ja vanhempien alkoholinkaytto
(sv. barnet och féraldrarnas alkoholbruk)
ger grundldggande kunskaper om hur
féraldrarnas alkoholbruk inverkar p& barnet.

A-klinikstiftelsen utférde ar 2010 en férfragan som
visade, att en stor andel av dem som arbetar med barn
saknar tillrackliga kunskaper om hur de kan stédja barn
som lider av féréldrarnas alkoholbruk.

Enligt en tidigare undersékning uppgav var fjirde av
dem som svarade att de hade upplevt att det anvindes
fér mycket rusmedel i deras barndomshem. | varje
dagvardsgrupp ingar séledes sannolikt barn, i vars hem
man anvénder alkohol i stérande grad.

Broschyren erbjuder tips om hur man kan samtala
med barn om de vuxnas alkoholbruk. Den innehaller
ocksa rad till yrkesfolk inom dagvaden om hur en
féralders oroande alkoholbruk kan tas upp till diskus-
sion i arbetsteamet och med férildrarna.

Broschyren ar en del av
programmet "Hur anvander du
alkohol i séllskap av barn?”.
Fér redaktionsarbetet svarade
A-klinikstiftelsen. Innehallet
producerades av Maritta
Itdpuisto och Annikka
Taitto. Man kan bekanta
sig med broschyren pa
www.lastenseurassa.fi
och
www.lasinenlapsuus.fi.

Alkos internetsidor fick
avdelning for ansvarsfragor

Nu har det blivit lattare att hitta information om Alkos ansvars-
fulla verksamhet — de hir fragorna har fatt en egen avdelning i
Alkos webbsidor. Férutom information om alkohol- och halsofra-
gor presenterar sidorna bland annat principerna fér
Alkos samhaillsansvar, om programmet "Hur
anvinder du alkohol i sillskap av barn?”,

om atervinning av dryckférpackningar och
Svriga miljéfragor, samt om produktsaker-
heten.
Du hittar de ny sidorna pa adressen
www.alko.fi/vartansvar

Text Anu Piippo

Pentti: Pa basis av mina arbetsresor ser det ut
som om alkoholkulturen nistan éverallt skulle
bygga pé nationella traditioner.

Jag har lagt marke ocksa till andra likheter.
I manga ldnder ar alkoholkulturen nagot som
galler mannen. Berusningsinriktat drickande ar
pa manga hall ovanligt och oénskat. Dessutom
kan man vara mycket férsiktig med att anvianda
alkohol i sillskap av sdna man inte kinner.

Seder och bruk i de europeiska landerna
kdnner vi ganska vil. Andé blev jag som
balkanresenir lite konfunderad, nar viardin-
nan pa en bondgard mitt pa ljusan dag bjod
gisten pé en knépp klart, kryddat brannvin
med tillhérande énskningar om en god hilsa.

| Kina visade sig det lokala "vitvinet” vara
starkt, destillerat brannvin. Det serverades i
sma supar fére och under maltiden. Trots detta
avslutades kvillen tidigt.

| Afrika séder om Sahara lever en stark
tradition med 6lliknande brygder som gérs
pa byniva, men man har tagit intryck ocksa
av de forna kolonialherrarna. | kuststidderna
avnjét man importerade drycker, sdsom &kta
roséchampagne.

Sari: Jag flyttade till Luxemburg fér 13 ar sedan.
Under érens lopp har skillnaderna mellan Fin-
land och Luxemburg blivit mindre. Aldersgrin-
sen 16 ar giller har for bade utskinkning och
utférsaljning av alkohol. Ocksa évervakningen
av rattonykterhet har blivit mera minutiés.

Vissa skillnader finns kvar. Luxemburg ar
ett vinproducerande land och alkoholen 4r en
del av livsstilen. Den frisinnade instillningen
syns dock i bada riktningarna — man behover
inte dricka alkohol. Inte heller manniskans kén,
alder eller yrke har nagon stérre inverkan pa
dryckens kvalitet. Till exempel fina fruar kan
dricka av det billigaste élet utan att nagon ser
snett pd dem.

Ett sdrdrag, speciellt i jimférelse med
Finland, 4r att butikerna erbjuder smakprover
och specialpriser pa alkohol. Alkohol ar ocksa
en lockvara, som drar till sig kunder till och
med fran grannlinderna.

Varierar alkoholkulturen
fran land till land?

=

Loy s ¥

S

Pentti Kostamo,
69, ingenjor,
pensiondr

Sari Kolkka,
50, assistent,
HSl-sekreterare
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| Chile experimenterar producenterna
med svala vaxtplatser, som finns bland
annat hogt uppe pa sluttningarna.



Aret 2011 ar viktigt for de
chilenska vinregionerna.
Da tas hallbar utveckling
under lupp.
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hile har goda férutsitt-
ningar f6r naturenlig
vinproduktion, och de
chilenska vinproducen-
terna har beslutat att
utnyttja den hir fordelen
battre dn hittills. Malsatt-
ningen ir att géra hallbar utveckling en
fast bestiandsdel av de chilenska vinernas
varumdrkesidentitet.

I Chile vixer vinet i férhallanden som
nog skulle duga ocksd at andra vinpro-
ducerande liander. Sol och virme finns
det tillrickligt av for att druvorna skall
mogna, och tack vara det torra klimat-
et dr vixtsjukdomarna ganska sillsynta.
Vinstockarna behéver dock vatten, och det
fas fran bevattningsanliggningar som tar
sitt vatten frin den sné som smilter pa
Andernas sluttningar.

P4 grund av sitt geografiskt isolerade

lage har Chile besparats angrepp av bland
annat vinlusen, som har varit en plaga pa
annat hall. Produktionskostnaderna ir
laga, sa Chile har lyckats konkurrera med
priset.

Hirnist syftar Chile till att bli nya virl-
dens ledande exportér av kvalitetsviner
som har producerats enligt principerna
f6r hallbar utveckling, siger Juan Somavia,
VD f6r de chilenska vinproducenternas
paraplyorganisation Wines of Chile.

"Malet ir att exporten av buteljerade
viner skall ha nétt upp till tre miljarder
dollar &r 2020.”

Ar 2010 var virdet av Chiles hela vin-
export cirka 1,5 miljarder dollar. Cirka 7o
procent av landets vinproduktion gir pa
export. Mitt i volym lag Chile ar 2009
pa femte plats bland virldens vinexpor-
terande linder, men som producent lag
landet som atta.

I Chile faster man allt stérre vikt vid druvornas vixtplatser.
Malsittningen ir att ta fram skillnaderna mellan ursprungsregionen.

T
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Ett rédvinsland

Chilenskt vin ar med
stor sannolikhet rétt.
Bl& druvor har plante-
rats pd 88 0oo hektar.
De grona druvornas
andel &r bara omkring
en tredjedel ddrav.
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En chilensk specialitet

Carmenere dr for Chile ungefdar vad Malbec ar for Argentina. De
bada druvsorterna har en gang i tiden importerats fran Frankrike.
Allt efter som man har lagt mdrke till att de ger intressanta viner har
druvsorterna stigit i anseende i det nya hemlandet.

Carmenere infordes i Chile kring mitten av 1800-talet. Druvsorten
kom fran Bordeaux, men i vingdrdarna vixte den bland Merlot-
stockar. Sd sent som 1994 upptdckte man att det handlade om en annan
druvsort, och dd borjade man plantera Carmenere for sig.

Man bérjade ocksd soka fram den lampligaste vixtplatsen for
druvan. For att Carmeneredruvorna skall mogna krdvs mera vdrme och
tid jamfort med till exempel Cabernet Sauvignon. I gynnsamma forhdl-
landen ger Carmenere fylliga rodviner med kraftfull smak. Forutom for
endruvsviner anvands Carmenere uppblandad med Cabernet Sauvignon,
Syrah och Merlot.

Numera odlas Carmenere i Chile pa 7 000 hektar. Druvan ar alltsd inte lika
populdr som Cabernet Sauvignon, vars odlingsareal uppskattas vara 40 000 hektar.

L%

Pa manga hall i Chile kan man

utnyttja smaltvattnet fran Anderng

till bevattning-av vinstockarda.
¥
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Hela produktionskedjan viktig

Juan Somavia betonar, att de chilenska
vinproducenternas malsittning inte r
begrinsad till vad som sker i vingardarna.
Den hillbara utvecklingen skall ses i ett
bredare perspektiv. Férutom att man be-
aktar vinstockarna, jordminen och den
omgivande miljén beaktar man ocksa
kolsparet, energiférbrukningen, eko-
nomin, de anstillda och nirsamhillet.
Hela produktionskedjan frin vingirden
till konsumentens glas maste g att spara
baklinges.

"Vinproduktion méste vara ekonomiskt
l6nsam, miljéanpassat och socialt rittvist”,
sammanfattar Somavia.

Det chilenska programmet f6r hallbar
utveckling inom vinproduktionen berér
alla vingods vars verksamhetsmetoder
uppfyller paraplyorganisationens krav.

”Utmaningen bestar i att fa med alla
producenter”, siger Michael Cox, direktor
for Wines of Chiles verksamhet i Europa.

En del av vingardarna producerar redan
druvor med naturenliga metoder. De
beaktar ocksé sitt sociala ansvar och
sparar energi. [ vinhuset Caliterra vaknade
man till insikt fér négra ar sedan.

”Vi mirkte att alla beslut vi tog har
langt birande konsekvenser fér min-
niskorna, ekonomin och miljon. Darfér
beaktar vi de hir sakerna”, siger Caliterras
chefsvinmakare Sergio Guarda.

Vi anvinder littare buteljer, vi kom-
posterar, planterar trdd och ursprungs-
arter, och vi har automatiska vider-
stationer som berittar ndr det l6nar sig att
bevattna”, radar Guarda upp som exempel
pa den nya inriktningen.

Gemensam certifiering

Caliterra har i samarbete med universi-
tetet i Talca utvecklat och testat ett cer-
tifieringssystem fér vingardar. Systemet
beaktar savil det sociala ansvaret som
atgirder i vingdrden och vineriet. Arbetet

har skapat ett regelverk som definierar till =

ol " ey

Vin pd export

| Chile ir vinkonsum-
tionen per capita lagre
in i manga andra vin-
producerande linder.
Ar 2008 var konsum-
tionen cirka 16 liter per
person och ar, medan
den var cirka 53 liter

i Frankrike. | Finland
ir den motsvarande
siffran cirka 8,5 liter.
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Vinstockarna
kraver bevattning.
Vingérdarna infor
som bast olika
slags vatten-
besparande
metoder, sdsom
automatiska
vaderstationer.

Hogklassiga rodviner
mognadslagras pa
sma ekfat.

etiketten 1/2011

exempel hur man anvinder vatten eller
forebygger sjukdomar i vingarden, hur
man anvinder energi i vineriet, hur man
tar hand om avfallet och hur man sérjer
for de anstilldas vilfird.

Med hjilp av certifikatet och en gemen-
sam symbol blir det i framtiden littare att
beritta f6r konsumenterna om den hall-
bara utvecklingen.

”Certifieringen tas i bruk i 4r, och vin-
godsen kan lita ackreditera sig steg for
steg. 60 vingardar har deltagit i det for-
beredande stadiet”, sdger Juan Somavia.

Man anvinder sig ocksd av GRI,
Global Reporting Initiative, en internatio-
nell instruktion for rapportering av sam-
hillsansvaret. 97 vingods ir medlemmar
i Wines of Chile, och enligt Juan Somavia
forvintas de avligga sina GRI-rapporter
senast i oktober.

Tro pa hallbar utveckling

Den chilenska vinproduktionen domi-
neras av de stora bolagen. Landets nist
storsta vinexportér dr VSPT-gruppen,
dir bland annat Tarapacd, San Pedro och




Syrah ser ut
att passa bra
i Chiles klimat.

Skillnader och regioner framhgvs

Chilenarna ar i fard med att ge sina viner en
mdngsidigare varumdrkesidentitet. De vill
frigora sig fran ryktet som bara en producent
av fordelaktiga, i och for sig pdlitliga viner.
Forutom att man nu lyfter upp dyrare viner,
vill man nu lyfta fram ocksa de olika region-
erna och skillnaderna mellan dem.

Mest intressanta anses nu de svala regio-
nerna ndra havet och pd bergssluttningarna.
Druvorna som vuxit i ett svalt klimat ger
mera aromatiska viner med en friskare smak
dn de som vuxit i en varmare omgivning. Nya,
svala produktionsomrdden dar till exempel
Elqui, Limari, Choapa och Bio Bio. Druvor
som gor sig bra dar dar bland andra Sauvignon
Blanc, Pinot Noir och Chardonnay.

Av druvsorterna dr Merlot pd nedgdende,
men vid Cabernet Sauvignon admnar man
halla fast. Dess andel dr 35 procent av
odlingsarealen.

"Cabernet Sauvignon dar fortfarande vart
flaggskeppsvin. Dess rent
fruktiga smak och mjuka
tanniner dr ett kdnnetecken
for Chile”, berdttar Michael
Cox, direktor for Wines of
Chiles verksamhet i Europa.

Som ett nytt alternativ
introduceras Syrah, som ser
ut att gora bra ifrdn sig i det
chilenska klimatet. De forsta
Syrahstockarna planterades
1995, men darefter har man
framskridit raskt. Michael

Aconcagua

Casablanca

San Antonio

Rapel

Colchagua

Peralillo
Palmilla
Lolol
Santa Cruz

Nancagua

San Fernando

Chimbarongo

Druvan vintas
ge toppviner
i framtiden.

Cox anser att Syrah dr framtidens stjdrna.

”Syrahviner fran bergs- eller kusttrakterna
skordar priser ute i vdrlden. Vinstilen dar
dterhdllsam, i likhet med vinerna fran franska
norra Rhone.

Matt i volym toppar viner fran Chile Alkos
forsaljningsstatistik bade inom rodvin och
vitvin.

Ocksd pa annat hall i Europa ar de chilen-
ska vinerna populdra, och exporten av dem
har okat. Exportens varde i pengar har okat
kraftigare an volymen.

Chile soker nya konsumenter pd markna-
der under utveckling, men ocksd i Skandina-
vien, dar de chilenska vinerna redan sedan
tidigare innehar en stark stdllning.

"Under den ekonomiska recessionen har
de chilenska vinerna haft nytta av sitt rykte
som formdnliga viner med ett gott forhdllande
mellan pris och kvalitet. En nackdel har varit
den starka peson”, sager Michael Cox.

Maipo
Puente Alto

Pirgue
Buin
Talagante
Melipilla

Cachapoal
Rancagua

Requinoa

Rengo
Peumo

Curico
Valle del Teno
Lontué

Sagrada Familia
Molina
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Cabernet Sauvigr?on_‘
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= flaggskeppét bland
= =% Chiles druvor.

o

En del av vingdrdarna har
redan en ldngre tid beaktat
programmen for hdllbar
utveckling.

Santa Helena ingar. VSPT arbetar som
bist med sin forsta GRI-rapport.

Direktor Andrea Zwanzger, som an-
svarar for fragor kring hallbar utveckling
inom VSPT, berittar att gruppen redan i
15 &r har f6ljt ett eget program fér héllbar
utveckling.

”Alltsa langt fére de hir sakerna lyftes
fram i rubrikerna”, siger Zwanger och
anger nagra exempel pa hur VSPT-
gruppen bir sitt sociala ansvar:

Vi stédjer de anstilldas studier och
delar ut stipendier. Vi foljer lagarna om
arbetstid, vi anvidnder inte barnarbets-
kraft och vi erbjuder vara arbetare fritids-
program och hobbyverksamhet.”

Ocksd vinhuset Emiliana har genom-
fort motsvarande program. Emiliana har
foljt principerna for hallbar utveckling allt
sedan 1998, alltsd fran férsta borjan, och
inriktat sig pa ekologisk och biodynamisk
odling. Emiliana har sammanlagt 1 200
hektar vingardar pi olika hall i Chile.

Emilianas kommersiella direktor
Cristian Rodriguez har en fast tro pa det
naturenliga. Han anser att naturenligt och
biodynamiskt odlade viner ockséd dr mera
personliga.

”Ekologisk och biodynamisk odling ger
friskare druvor, och av dem kan man fi
bittre, unika viner, som inte kan kopieras.
De konventionellt odlade vinerna pdmin-
ner mera om varandra, och vi motsitter
oss den trenden.”




| Fragat |

Gloggsdsongen kan fortsdtta ocksa efter jul. Nona Kirra,

Anu Piippo \ foto Marjaana Malkamiki och iStockphoto \

butikschef for Alkobutikerna i Téysd och Etseri, tinker den Pa den har

spalten

hdr julen prova glogg som en ingrediens i osttdrta. besvarar Alkos

Det blev ndgra flaskor Glogg haller sig fran

glogg kvar efter julen. ett till tva ar i o6pp-
Hur /(jnge kan g/o-gg nad flaska, férutsatt
férvams? att den férvaras pa

ett morkt stélle i en
jamn, sval tempe-
ratur. Ju hogre alkohol- och sockerhalten

ir, desto bttre tal gloggen forvaring. Om
flaskan har 6ppnats kommer vinet i kontakt
med luft och bérjar sakta férandras. Som ett
allmint rad kan man saga att vinglégg bor
drickas inom en vecka.

Glégg upplevs ofta som en dryck fér jul-
tiden. Min egen gloggsédsong fortsatter dock
langt in pa senvintern. Angande, s6t glogg
varmer fint i kold och yrvader, som sadana
eller som blandvirke i olika drycker.

Tack varse sin aromatiska kryddighet
finner glégg manga anvindningar i den
vintriga matlagningen. Den kan anvindas
till exempel i marinader fér att méra och
aromatisera koétt. Glégg satter en intressant
pragel pa vintriga sasbaser och grytratter
samt pa kryddlag fér sill- och strémmings-
ratter.

Dessutom kan man trolla fram impone-
rande efterratter med hjilp av glégg. Som
avslutning pa en maltid har jag trakterats
med en god gléggparfait, och i vinter
tanker jag testa glogg
i osttarta, enligt ett
recept jag hittat.

Jag dren vin av
blinier. Vad slags
dryck l6nar det sig
att dricka till dem?

personal fragor
kunderna ofta
stiller.

II

Nona Kirra &r visstidsanstilld butikschef fér Alkobutikerna i Téysa och Etseri.

Eftersom blinier steks i fett bor mat-
drycken ha syror fér att kunna ta udden
av flottigheten och friska upp helheten.
Fiskrom har saltats, s& drycken bér
ocksa vara lite fruktig.

Det traditionella valet till blinier &r
lagerdl eller torr, latt fruktig champagne eller annat mousse-
rande vin.

Den som gillar humlestark lager viljer pils, som fungerar
bra speciellt da blinifyliningarna férutom rom omfattar
ocksa rokt fisk. Kombinationen av smetana och rom klingar
utmarkt ocksa med vitvin. Till blinier kan man valja till ex-
empel ett friskt vin fran Alsace, pa druvsorterna Pinot Blanc,
Pinot Gris eller Riesling. Ocksad manga hogklassiga tyska
eller ésterrikiska rieslingviner har en fér blinier limplig
kombination av syror, fruktighet och en aning restsocker.
Vinnen av heltorrt vin kan fylla sitt glas med till exempel en
friskt mineralisk fransk chablis.

Bra dryckalternativ fér blinibordet finns ocksa bland
alkoholfria drycker, sdsom alkoholfritt 6] och mousserande
vin, mineralvatten inte att férglomma.
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Apelsin ger fisk- och skal-
djurssoppan en elegant
nyans. Spadet serveras
pa franskt sitt for sig.

LY

e .

q # etikette




Vintriga, ~

SOPPOT

Néar det ar smaéllkallt ute smakar det med
en varmande soppa. Till veckoslutet

kan du prova en fransk fisk- och
skaldjurssoppa, en svampsoppa med
deglock eller en kryddig soppa pd chorizo

och kikarter.

Fransk fisk- och skaldjurssoppa med rouille

Fér 4 personer

500 g filéer av olika slags fisk, t.ex. sik,

gos eller lax

1 msk citronsaft

23 vitloksklyftor

1 lok

V2 purjo

2 mordétter

1 medelstor fankal

4 tomater

3 msk olivolja

Y tsk saffran

8 dl fiskbuljong

2 dl vitvin

1 bit tvittat (ekologiskt) apelsinskal
(salt)

Y tsk cayennepeppar

nagra kvistar farsk timjan

100 g rikor

nagra kokta musslor med skal

1. Bena fiskfiléerna och skir dem i bitar.
Droppa citronsaft p4 bitarna.

2. Skala och hacka lsken. Strimla purjon,
moroten och finkalen. Skalla och tirna
tomaterna. Hill olivoljan i en kastrull och
fris loken, purjon, moroten och fankélen
ca 1 minut. Tillsatt saffranet, vind med
stekspade och fris ytterligare en stund.
Hill den heta fiskbuljongen och vitvinet i
kastrullen. Tillstt apelsinskalet och koka
ca 5 minuter.

3. Tills4tt fisken, rikorna och musslorna.
Stré kryddorna éver soppan. Lat puttra
ytterligare nagra minuter pa svag viarme.
Krydda eventuellt med grovmalen vit-
peppar. Servera soppan med rouille.

S4a skallas tomater: Snitta ett kors i to-
maternas skinn med en vass kniv. Doppa
tomaten i kokande vatten fér ca en halv
minut eller tills skalet bérjar lossna. Ligg
tomaten i kallt vatten fér en stund och dra
av allt skal.

| Sanna Kekailidinen ‘ foto Laura Riiheld och Juha Salminen ‘

Dryckrekommendationer Alko
Clas och karl Alko 020 711 11, Stockmann (09) 1211 och
Riviera Maison (09) 661 003. Muru Dining (09) 4289 1213

Rouille

Rouille dr en fransk kryddpasta som an-
vinds framfér allt till fisksoppor. Det finns
lika manga versioner som det finns kockar,
men som regel innehaller pastan atmins-
tone vitlok, olivolja och lite grann chili.
Vanligtvis mosar man in ocksa potatis eller
bréd fér att géra blandningen tjockare.
Rouille kan smaksattas med paprika,
saffran eller majonnis.

V2 liten paprika (ca V2 dl som tarnad)
1 kokt potatis

4 skalade vitlksklyftor

nagra droppar chiliolja eller tabasco
1 msk finklippt farsk bladpersilja eller
basilika

1. Ansa och fintdrna paprikan.

2. Koka tarningarna nagra minuter i saltat
vatten. Sila bort vattnet och hall tarning-
arna i en mixer.

3. Tillsitt potatisen, vitléksklyftorna, chili-
oljan och bladpersiljan.

4. Servera i soppan.

Dryckrekommendation:
Av vitvinerna ir de bista valen till fisk-

“ och skaldjurssoppan torr riesling eller
latt ekad viognier, for att halla stilen
girna fran Frankrike.

1/2011 etiketten ] 7



-,

{

>
M4

Klassiska soppor
fran stora virlden

| nistan alla av de
nationella kéken finns
ett sopprecept som
gar fran generation till
generation.

Ett veritabelt
soppvénnens paradis
ir Frankrike, som har
givit oss bland annat
bouillabaisse, en fisk-
och skaldjurssoppa,
créme ninon, en
soppa p firska arter
och champagne, och
vichyssoise, som ar en

potatissoppa med purjo.

Vara grannlinders
bast kinda soppor dr
svenskarnas artsoppa,
kombinerad med
punsch, och borsjtj,
den ryska rédbets-
soppan.

Fran Toscana i ltalien
kommer de mas-
tiga vintersopporna
ribollita, med bénor,
och minestrone, med
vermiceller. Spansk
gazpacho ar en kall
soppa fér heta som-
mardagar.

Svampsoppa
med dpeglch)k

entré for 6 eller huvudritt for 3 personer

2 schalottenlékar

2 msk smor

ca 3 dl férbehandlade trattkantareller eller
soppar (t.ex. konserverade eller torkade
och blstlagda)

3 msk vetemjol

ca g dl grénsaks- eller kéttbuljong

2 dl vispgradde

(salt), grovmalen svartpeppar ur kvarn
V2 dl finklippt bladpersilja eller graslok
2 msk tryffelolja

1 pkt (400-500 g) ragpotatis- eller
smordeg

till pensling 1 dgg

1. Varm upp varmluftsugnen till 200
grader. Receptet lyckas ocksad med vanlig
ugn virmd till 225 grader, men resultatet
blir inte lika jamnt.

2. Skala och hacka lsken. Skiva svampen.
Frds svampen nagra minuter i smér i en
stekpanna pa medelviarme. Hill i svam-
pen och fris tills vitskan som frigérs fran
svampen har dunstat. Stré6 mjélet dver
blandningen och stek en stund under
stindig omvindning med stekspade.
Hall i buljongen och lat den koka upp.

3. Lat soppan puttra ca 5 minuter pd svag
viarme. Hall i gradden och lat soppan bli
varm pa nytt. Purea soppan med stav-
mixer men bara s& att en del av svampen
och Iken forblir hel. Krydda enligt smak
med salt, peppar och érter.

4. Foérdela soppan i sex portionsskalar
aca3dl elleritre skalar a ca 5 dl. Hill
tryffelolja pa ytan. Pensla ca 1 cm av
skalkanterna med latt uppvispat dgg. Tag
ut rundlar, lite stérre dn skalarna, ur den
tinade, kylskapskalla degplattan. Ligg
degrundla rna som lock pa skalarna och
tumma ut degen titt mot skalkanten.
Gridda i ugn tills deglocken dr vackert
bruna och genomgriddade.

Tips:
Tryffeloljan kan ersittas med oliv- eller

valnétsolja.

Dryckrekommendation:

Soppa med chorizo
och kikéarter

for 4 personer

116k

2 vitlksklyftor

2 mordétter

ca 200 g palsternacka

4 chorizor eller andra kryddiga korvar
2 msk rybsolja

ca 7 dl kyckling- eller kéttbuljong

1 burk (400 g) skalade tomater pa burk
ca 1 tsk harissa eller en stank chilipulver
V2 tsk kanel

3 dl kokta kikarter

1 pkt (125 g) mozzarella

3 msk finklippt farsk bladpersilja

1 tsk grovmalen svartpeppar

1. Skala och skiva I6ken. Skala och tirna
rotsakerna. Skar korven i sma bitar.
Bryn korven i olja i en kastrull tills den
far en snygg firg. Stall korven &t sidan
for en stund. Hall l6ken och rotsakerna
i kastrullen. Fras dem cirka en minut.
Haill i buljongen, tomaterna och krydd-
orna.

2. Lat soppan koka upp och sedan koka
sakta i 15 minuter eller tills rotsakerna
ar mjuka. Tillsatt korven och kikarterna.
Koka tills korven och &rterna dr varma
och korven mogen.

3. Os upp av soppan pa tallrikar. Lagg
tdrnad mozzarella i varje portion och
stro persilja pa ytan. Mala svartpeppar
Over varje portion.

Tips:

Harissa dr en nordafrikansk kryddbland-

ning med bl.a. chili, vitlék och spiskum-
min. Harissa kan ersittas med t.ex.
cayennepeppar.

Dryckrekommendation:
Till chorizosoppan I6nar det
' d sig att prova en medelfyllig
chianti, som éalskar ratt-
“ ter med tomat i. Ocks3 ett

friskt, ljust lagerdl jamnar fint ut sop- =2
pans kryddighet.

Den milt kryddiga
kikartssoppan eldas
lampligt av chorizo,
hir som rakorvs-
version. Soppan

kan enligt smak
avrundas med till
exempel mozzarella
eller nagon starkare,
riven ost.

f\\i‘ﬁ.

Till svampsoppan passar bade torr

)
' sherry och 6. Av sherry [6nar det sig 2 9\.‘&* P
Ol ir en utmirkt att vilja en knastrande torr fino eller A ;. \\‘
foljeslagare till manzanilla, av &l en fruktig ale med ‘ (v 3 ‘“&3‘ “*@
ménga slags soppor. medelstor humlebeska, t.ex. fran e ST “‘:“; '{ ¥ \

Belgien eller England.
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Deglocket gommer pa en mustig
soppa som flédar av fina smaker.
Tryffeloljan framhiver ytterligare
elegansen i svampsmaken.
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Att hitta ratt vin till en soppa anses vara en utmanande uppgift. Sommelieren Samuil
Angelov tycker att tva vdtskor dock kan matchas med gott resultat.

"Drycken skall alltid stodja matportionen, det md sedan handla om en soppa eller
en biff. Drycken skall frascha upp soppan eller berika dess smak. Soppor har ofta en
koncentrerad smak, sd lite uppfraschning ar ofta pa sin plats”, sager Samuil Angelov.

Angelov, som har varit sommelier pd bland annat Savoy, ar en bland bakgrundskraf-

terna for den nyligen 6ppnade restaurangen Muru Dining i Helsingfors.
"En onskedrom som gatt i uppfyllelse. Vi ville skapa ett personligt stalle
med varm atmosfar.”

Menyn pd den nya restaurangen viaxlar stiandigt, men sopporna
har man inte glomt.

"Vi har till exempel haft bouillabaisse. Till den avnjuter jag sjalv
gdrna ett glas tysk spatburgunder eller en god riesling”.

Samuil Angelovs sommelierkollega Niki Thieulon svarar for
vinlistan.

Samuil Angelov dter garna soppa ocksd i hemforhallanden.

”Jag alskar dem. Jag kan inte motstd rodbetssoppa, som matchar
perfekt med en fruktig riesling. Till senaste
farsdagen fick jag onska mig vad
vi skulle data, och det
blev kottfarssoppa,
helt enligt ett
grundrecept. Till
den soppan drack K
vi en valpolicella —
classico superiore.” '

"En vdrlig creme ninon
pd farska arter dar bast med champagne
eller annat mousserande vin. Ett annat him-
melskt dktenskap dr en viltconsommé, alltsd en
god kottbuljong, och sherry oloroso.”

Andra utmdrkta par av soppa och dryck ar
enligt Samuil Angelov till exempel kall potatis-
putjosoppa vichyssoise och en halvtorr tysk
riesling, loksoppa och en pinot gris fran
Alsace samt en traditionell kottsoppa
och cotes-du-rhone.

j 1/2011 etiketten



Olens Oppﬁ&f 318

‘ Mikko Salmi ‘ foto Laura Riihelad och iStockphoto ‘

Alkos nya klassificering for 6l-
typer gor det lattare for kunden
att orientera sig i 6lens varld.
Alla atta oltyper kommer att
presenteras i Etiketten under
arets lopp. Forst i tur, lampligt
under vintersdsongen, ar mork

lager och ale.

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underijdist 6l

Pehmea oluttyyppi, jossa yhdistyy helppo nautittavuus ja tumman
maltaan tarjoama aromaattisen makea maltaisuus. Tummat maltaat
tuovat oluisiin hennon karamellisia, kahvisia ja suklaisia aromeja.

Mijuka, ldttdruckna 6l med en aromatisk sétma som kommer fran
mérka maltsorter. M6rk malt ger dem vissa inslag av karamell,

kaffe och choklad.

OCO0odH

lets historia har morka
drag. Gamla tiders 6l
hade firgen av mork
birnsten, de var rod-
aktiga, mahognybruna,
morkbruna eller beck-
svarta. Egentligen fiste
man ingen stérre uppmirksamhet vid
dryckens firg, for 6let dracks ur ogenom-
skinliga sejdlar i lergods eller tenn.
I Norden dracks olet ur laggkirl med ett

2 2 etiketten 1/2011

eller tva handtag — stankor, kasor och stivor.

Ljus malt lirde man sig gora forst i bérjan
avi18oo-talet. Bryggning av lager, med andra
ord efterjisning av ¢l i svalkillare, var da
redan kint i Bayern. Redan 1420 hade ma-
gistraten i Miinchen utfirdat ett pabud om
att 6l inte fick siljas innan det jast atta dagar
ien sval killare.

P4 1800-talet vindes 6lvirlden upp och
ner, nir emigranterna tog med sig den nya
kyltekniken och konsten att brygga lagerdl

till andra sidan Atlanten. Allt efter sin hem-
trakt kallade de det bottenjista, kopparréda
eller gyllengula 6let bohmiskt, bayerskt eller
wienerdl. Ljus lager kom allt mer pa
modet, och snart bryggdes den nya 6ltypen
fran Miinchen till Mexiko, i den grad att
ménga andra Sltyper f6ll i glomska.

Mérka variationer pa lagerol

Ol som gjordes pd mérk malt forsvann lyck-
ligtvis inte helt och hallet. Vid sidan av ljus



LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

TUMMA LAGER
MORK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdist 6L

ALE

Pintahiivaolut
Overjdist 6l

ERIKOISUUS
SPECIALOL

spontaanikdymisolut
ontal a 6l

En olkarta for konsumenten

Alkobutikernas olavdelning fornyas under vdrens lopp.
Frdan och med borjan av februari grupperas varorna i
hyllorna enligt oltyp. I fortsattningen indelas olen pd
Alko i dtta huvudtyper. For att skapa reda i aromernas
varld far butikerna informationstavlor ddr systemet med
fargkoder for ol forklaras. For varje huvudtyp ges en
kort karakteristik och en “smakmdtare”. Dessutom ges
matrekommendationer.

Fornyelsen genomfors gradvis i alla butiker.

Reformen bygger pd en brett upplagd kundundersok-
ning som visade, att intresset for ol okar kraftigt. Kun-
derna vill veta mer om de olika olen, de énskar att det
skall bli lattare att handla 6l och att forpackningarna
skall vara behandiga.

"Systemet dr helt kundcentrerat”, sammanfattar
Mika Kauppinen, varugruppschef for 6l och cider pa
Alko.

“Kunderna onskade information om skillnaderna
mellan éltyperna, en enhetlig klassificering och att det
hela skulle forenklas.” Ocksd de mindre insatta konsu-
menterna vill kunna skapa sig en mental olkarta.

Vid indelningen av olen i typer forsokte man respek-
tera den vedertagna uppfattningen om oltyperna.

"Den storsta utmaningen ldg i att forenkla systemet.
Till exempel lagerolens vdarld dr mycket mdngsidig, och
det mdste ga att se vilka skillnaderna mellan de olika
olen dr, for de skiljer sig ocksd som matdrycker. Dess-
utom gallde det att tdnka pd kundens utgdangspunkter
och den finlandska olkulturen”, summerar Kauppinen.

Framover beaktas ocksd sdsongen i hogre grad dn nu
vid presentationen av ol.

”I och med reformen bemots kunden i Alkobutiken av
en kompetent och servicevillig personal, som med hjdalp av
typindelningen och informationstavlorna hjalper kunden
att skapa sig en overskddlig bild av den stolta och méng-
sidiga olvarlden. Sedan dr det ldtt for kunden att borja
leta efter ett 6l som motsvarar det aktuella behovet.”
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Den bésta pastan 1or veckoslutet

Av lammfilé, réd pesto och pinje-
nétter trollar du fram en elegant,
vintrig pastaritt fér veckoslutet.
Till den serverar du en litt avkyld
kopparréd ale.

Lammfilépasta
med pesto rosso-sis

for 4 personer

2 ytterfiléer av lamm

salt

nyriven svartpeppar

ca 400 g pasta (spagetti, taglia-
telle eller figurpasta)

ca V2 dl olivolja

Rod pesto:

1-2 vitleksklyftor

1 burk (140 g) soltorkade tomater
3 msk riven parmesan

eller pecorino

1 msk (rostade) pinjendtter

ca 2 dl olivolja

Till garnering:

2 msk rostade pinjendétter

1—2 krukor vildrucola

ca 1dl flagad parmesan

eller pecorino

Till stekning: olje-smérblandning

1. Tag ut kottet i rumsvarme cirka

en halvtimme i férvég. Salta och
peppra filéerna.

2. Gor pestosdsen. Skala vitloken
och lagg dem i en skal tillsam-
mans med de vriga sasingre-
dienserna. Mosa med stavmixer
till en nagot grov bl i
Tillsitt olja sa att blandnin
blir smidig.

3. Koka pastan i saltat vatten
enligt anvisningarna pa férpack-
ningen.

4. Bryn lammfiléerna cirka 3
minuter pa var sida i smér-olje-
bladning i en stekpanna. Filéerna
far bli snyggt ljusréda inuti. Vira
in de stekta filéerna i aluminium-
folie for en stund.

5. Sammansla pastan, sdsen och

rucolabladen. Rér om val. Skiva
kéttet och lagg bitarna ovanpa
pastan. Garnera med pinjenétter
och ostflagor.

Tips:
I nédfall kan du anvénda oljan i
burken med de soltorkade toma-
terna for peston. Det dr dock inte
det bista alternativet, for oljan i
konservburken ir inte av hégsta
kvalitet, och ofta innehaller den
vindger. Du kan gora sasen i forvig
ch stilla den i kylskapet. Tackt

tre dagar.

Sa rostar d-upinjeﬂ

Mit upp nétterna pa en torr, het
panna. Stek under omrérning
tills notterna far farg. Hall 6ver
nétterna pa en flat tallrik for att
svalna. Férvara de rostade pinje-
nétterna i en lufttat burk.

Sanna Kekildinen
foto Tuomas Kolehmainen

Glas Alko, 020 711 11,

duk Pihapuoti, 041524 7276. = =
Tallrikarna och.ﬁghaél%asdn_kni'ven' =i |
ir fotorekvisita: -
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=y och frisk lager behovdes ocksa lite fylligare

och sotare alternativ.

I Tyskland kallas de morka lagerdlen
dunkles, i Tjeckien tmavy eller cerny. Tradi-
tionellt anser man att de tyska varianterna
ir torrare, men i bada linderna bryggs bade
6l med torr, rostad karaktir rostat torra och
6l med s6t maltighet.

Nir man vill att 6let skall bli svart, anvin-
der man specialmalt som rostats i 6ver 200
grader. Pa kopet far dlet toner av choklad

och kaffe. En frejdigt rostad, medelfyllig
schwarzbier riknas ocksa till de morka la-
gerélen, och bryggs dnda borta i Japan.

Smakrikedom pa bordet

Mainga gillar r6kol, speciellt till grillad
mat. Ocksd rokol dr underjist liksom lager.
I Finland har de inhemska morka lagerélen
linge varit ett vilkommet tillskott i vinter-
sdsongens 6lutbud, bide som littare och
starkare versioner. Den maltiga smaken

matchar pé ett naturligt sitt med de flesta
julritterna.

Aromrik, lite s6t lager med en rund
och till och med lite klibbig munkinsla,
ir en suverdn matdryck till all slags korv,
robusta grytritter, vilt och grillat kott. Olets
karamellaktiga, mjuka smak fungerar fint
med det kinesiska kokets sétsura eller eldiga
saser.

Pa kokssidan kan man experimentera
med morkt lager i till exempel svampsis.

Fruktig, mangsidig ale

ALE

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

allade vikingarna sin kryddade

kornbrygd aul eller 61, och var det

ursprunget till engelskans ale och

finskans olut? I forntyskan ingéar
ocksa formen aluth.

I dag ir ale en samlande beteckning
for en brokig 6lgrupp, med den fruktiga
smaken som sammanbindande link. Bryg-
geritekniskt 4r ale overjdst 6l vars huvud-
jasning sker vid cirka tio graders temperatur.
Termen overjist kommer fran att vid avslutad
jasning har all jist lagt sig pa ytan som ett
tjockt skum.

Nir jisten har gjort sitt, fir ocksa ale
efterjisa, vanligtvis i en sval omgivning. D4

<« Lammfilén gér pastaritten festlig. Ett
fullindat smakpar utgér ritten med en fruktig
ale, som ackompanjerar aromerna i sasen med
soltorkade tomater. Ale ar ett bra val ocks till
grillmat och ritter med vitlék. Ett alternativ

ar att grilla lammfiléerna i en grillpanna eller

i grillen.

klarnar olet, och dess smak balanseras. Ale
blir oftast firdigt pa tre, fyra veckor. Stark ale
kriver nagra veckor till.

D4 huvudjasningen sker vid hogre tempe-
ratur producerar jistens dmnesomsittning
finkelalkoholer och fruktestrar, som kan pa-
triffas i ale i varierande mingder. Den for ale
kinnetecknande fruktigheten kommer alltsa
inte av frukt, utan av jisningsprocessen.

Manga traditionella belgiska klostersl och
ale fran Nordfrankrike ir mycket frodiga i
doften, som kan vixla frin kryddig ortig-
het till blommiga citrustoner. De hir 6len
dricker man helst ur ett aromglas dir man
kan rotera dlet sa att dofterna frigors.

Brygder fér matbordet

Ljus, aromrik ale ir ett gott val till skaldjur
och fisk. I matlagningen kan man prova
de hir olen for litt smaksittning av mat.
De birstensfirgade brittiska aledlen
kinnetecknas av sin beska, som kommer
fran humlen. D4 ale anvinds som mat-

Aleille on ominaista makea karamellinen hedelmaisyys ja
monipuolinen aromimaailma. Humaloinnin vahvuus vaihtelee
oluttyypeittdin aromaattisesta vahvan kukkaiseen.

Ale kdnnetecknas av sét fruktighet med inslag av karamell och ett

rikt spektrum av aromer. De kan ha en mild smak av humlebeska
eller en intensivt blommig humlekaraktdr beroende pa 6ltyp.

OOROGY

dryck tar beskan udden av kottets fettsmak
och sasens griddighet. Beskt 6l dr en bra
foljeslagare ocksa till utpriglat salta ritter.
En del av aledlen lutar at s6t maltighet
séta, till exempel mork scotch ale och brown
ale. Ale med hog alkoholstyrka, sdsom
strong ale, india pale ale eller extra special
bitter, har en mera komplex struktur som
matchar fint med en ostbricka.
Kraftfullare 6verjast 61 bor inte serveras
alltfor kallt, bara avkylt, sd att de intres-
santa aromerna kommer till sin ratt.
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Alla kundgrupper beaktas

Idén till den har artikeln om Alkos sortiment kom frdn Rebecca Lindstrom
pa Alko Arkadia i Helsingfors. Hon har utexaminerats som restonom frdn
yrkeshogskolan Haaga-Helia. Hennes examensarbete behandlade Alkos
inkops- och forsaljningsprocesser ur kundens synvinkel.

”Jag har utrett varfor och hur varorna tas upp i Alkos sortiment, och
undersokt olika kundgrupper och deras kopmotiv”, forklarar Lindstrom.

Den centrala observationen i examensarbetet var att Alko klarar av att
betjdna mycket avvikande kundgrupper bra.

"Att ta upp en vara i sortimentet tar ldng tid, men processen dr mycket
jamlik. Ur kundens synpunkt dr sortimentet mdngsidigt. Bland annat bestdll-
ningssortimentet kompletterar fint standardsortimentet”, sdger Lindstrom.




Matti Remes | foto iStockphoto |

Sortiments-
planering

ar exakt arpete

lkos sortiment av drycker
omfattar cirka 2 100 varu-
mirken. Inte en enda vara
har hamnat i hyllan slump-
missigt, utan alla viner, 61
och starka alkoholdrycker
har genomgatt en vil genom-
tinkt och minutios urvalsprocess.

” ”Allt utgar fran kundernas behov.
Malsittningen &r att varje butik skall ha
ett sortiment som pa bista méjliga sitt
motsvarar képvanorna hos kunderna i
ifrigavarande butik”, siger Petri Aalto,
varugruppschef for viner pa Alko.

Varorna viljs i 6ppen konkurrens

De varor som tas upp till forsiljning viljer
Alko i ett anbudsforfarande, som ir 6ppet
for alla producenter, importorer och agenter.
Arligen mottar Alko cirka 6 ooo offerter pa
varor, varav cirka 500 viljs och tas med i
butikernas standardsortiment.

"Grunden f6r anbudstivlingarna ir att
alla leverantdrer behandlas jamlikt. I den
sensoriska utvirderingen poingsitter en
expertpanel varorna. Den vara som erhaller
mest poing tas med i standardsortimentet.”

For att sikra opartiskheten deltar den in-
képare som behandlar offerterna inte i juryn.
For att sikra att varan kan anvindas tryggt
och att den motsvarar kraven i EU-lagarna,
genomgdr den férutom den sensoriska be-
domningen ocksi en laboratorieanalys. For-
utom kvaliteten kan ocks3 tillgangen paverka
valet.

Alkobutikernas varusortiment ar en
noggrant genomténkt helhet, dar
man forscker beakta kundernas
6nskemal sd bra som mojligt.

Konsumenterna soker nyheter

For varorna i standardsortimentet giller ett
minimiférsiljninsgkrav. Om en dryck nar
upp till grinsen bestir den i sortimentet.

Alkos personal far ibland kundrespons
om att det egna favoritvinet har férsvunnit
fran hyllan. A andra sidan fir nya produk-
ter berom.

"Konsumenterna vill
prova pa nyheter”.

Allt oftare fragar kun-
derna efter till exempel
ekologiska eller rittvise-
mairkta varor. Speciellt
sortimentet av eko-

logiska viner har vuxit
under de senaste
aren, och Alko soker
hela tiden efter nya
varor. Lejonparten
av standardsorti-
mentets 60 eko-
logiska varor be-
star av viner. g



Mousserande viner har redan linge varit
den varugrupp som 6kar mest, och enligt
Aalto fortsitter trenden. Speciellt de span-
ska mousserande vinerna faller finlindarna
i smaken. Ocksa forsiljningen av rod- och
vitvin har ¢kat stadigt, dven om 6knings-
takten har avmattats nagot fran 19go-talet
da trenden slog igenom. Forsiljningen av
starkvin har minskat, undantaget portvin.

”Smakprofilen i Finland har forindrats
i samma riktning som i 6vriga linder dir
man dricker vin. Undantagsvis har mous-
serande vin en hégre andel hos oss, medan
roséviner dr mera populira pd annat hall.”

Balansgang mellan 6nskemal

Att lagga upp varusortimentet dr en balans-
gang mellan kundernas varierande &nske-
mal. Vinentusiasterna 6nskar ett s heltick-
ande vinsortiment som mgjligt. Vinner av 6l
och starkvaror har motsvarande énskemal f6r
sina intresseomraden.

Alkobutikerna ir indelade i butikstyper
enligt storlek och affirslige. Stora buti-
ker kan erbjuda hela sortimentet, men de
mindre har hyllplats bara for ett begrinsat
sortiment.

Tusentals varor

Alkos standardsorti-
ment bestar av cirka
2100 varor. | sorti-
mentet ingar nistan
700 rédviner, dver
400 vitviner, cirka 150
mousserande viner
och 6ver 130 6.
Konjakerna ir 8o till
antalet och maltwhisky-
mirkena éver 40.
Alkos bestillnings-
sortiment innehéller
dérutdver 1 700 varor.

Bestallningssortimentet kompletterar utbudet

Forutom de drycker som erbjuds i
Alkobutikerna kan kunderna kopa varor
som ingdr i Alkos bestdllningssortiment.
Det bestar av varor som leverantorerna
erbjuder via Alko ur sitt eget lager. Va-
rorna dr sadana som inte platsar i Alkos
standardsortiment pd grund av alltfor
begransad tillgdng, svag efterfragan eller
alltfor begransad lagringstdlighet.
Prislistan for bestallningssortimentet
finns i alla Alkobutiker. Alla bestallnings-
varor med hogst 22 procents alkoholstyrka
finns dessutom pd Alkos natsidor
(www.alko.fi/bestallningsvaror).
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Bestallningen kan goras i vilken

Alkobutik som helst. Kunden meddelas per
telefon nar varan har anldnt. Leverans-
tiden ar cirka en vecka. For bestdllningar
ur bestdllningssortimentet uppbdrs ingen

extra avgift.

Varor ur bestdllningssortimentet kan
bestdllas buteljvis eller ladvis, beroende
pd hur leverantoren har onskat att det
skall vara. Varor som bestdlls ladvis har
markerats i prislistan (till exempel flaska

6x0,75D.




och priset pd varan.

bestallning.

Leveranstiden paverkas av
tillgangen och leveranssdttet. Det tar
vanligtvis ndgra veckor att hantera en

Dryckerna levereras vanligtvis i
lador med 6 eller 12 flaskor. For vissa
varor kan leverantorens minimibestdll-

Nagstan vad som helst kan specialbestéllas

Med en specialbestallning pd Alko kan
kunden bestdlla ocksd alkoholdrycker
som ingdr varken i standardsortimentet
eller bestallningssortimentet. Alko
utreder for kundens rakning tillgdngen

ningsgrdns vara storre.

Alko skoter om betalningen av
skatter och andra avgifter for varan.
Varorna levereras till onskad Alkobutik,
varifran man ringer upp kunden dd
leveransen har anldnt.

Specialbestdllda varor prissdtts
pd samma sdtt som varorna i
standardsortimentet. Forutom minut-
forsdljningspriset tar Alko en 40 euros
hanteringsavgift per specialbestdllning.
For bestallningar over 2 000 euro
faktureras kunden i forvag.

Sortimentet vixlar nagot fran den ena
butiken till den andra, f6r butikerna tar in
varor som kunderna fragar efter.

"Dessutom kan kunden utan tilliggs-
kostnad bestilla vilken produkt som helst
ur standardsortimentet till 6nskad butik.”

Sortimenten paverkas ocksa av sisong-
erna som vixlar enligt arstiderna och
helgerna. P4 sommaren ir sortimentet av
rosé bredare, och i krifttider lyfter man
fram vitviner som passar till den klofing-
rade delikatessen.

Vid sidan av den dagliga kundrespon-
sen utnyttjar Alko ocksd brett upplagda
kundundersokningar vid planeringen av
sortimentet. I den firskaste intervjuunder-
s6kningen fragade man bland annat vad
slags varor kunden koper och for vilka
indamal man skaffar dem.

”Kunderna var i huvudsak néjda med
Alkos service. Férutom ett mangsidigt
sortiment utg6ér kompetent service och en
6verskddbar varuplacering en viktig del av
helheten.”
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Chianti ar ett kuperat omrade i den bildskéna regionen Toscana, mellan stadderna Florens och Siena.
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Chianti

ater till rétterna

Chiantipionjarernas
langsiktiga arbete bar frukt.
Vinregionen koncentrerar sig igen
mera pa kvaliteten 4n mangden. =
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Chianti kan ibland
ha drag av ndgot
vilt och otdmjt.

| chiantins smak kan
man urskilja saval
syror som tanniner
och frukt.




hianti dr en oskiljbar del av

det vykortsvackra toskanska

landskapet. Over det oindliga

havet av kullar vilar ett grovt

lappticke av olivlundar, sides-
filt och vingardar. Hirifrin kommer det
toskanska kokets tre grundstenar — oliv-
oljan, brodet och vinet.

Nir chiantivinet 4r som bést har det en
frisk syra, markanta tanniner och saftig
fruktighet. Ibland kan man ocksi kinna
nagot vilt och otimijt i smaken, lite som ett
arv efter vildsvinen som i aftonskymningen
fortfarande ror sig i dalsinkorna mellan
kullarna.

Precis som i andra vinregioner pa den
gamla kontinenten har mat och dryck hir
haft &rhundraden pa sig for att bli bastisar.
Det 4r otdnkbart att dricka nagot annat 4n
chianti till en mustig ribollita-gronsaks-
soppa eller en bistecca fiorentina, en enorm
T-bonestek, och drycken ir lika toskansk
som den lokala biffboskapen chianina.

"Egentligen borde det vara forbjudet
att dricka chianti si hir, utan mat”, siger
exportchefen Marco Paier, som skéter be-
sokarnas vinprovningar vid bolaget Barone
Ricasoli. Det 4r 1141 grundade bolaget har

italienskt rekord pa att ha varit lingst i
samma slikts dgo. Ricasoli dr ocksa en av
de ildsta vingirdarna i Chianti.

”Syrorna i chianti gor vinet till en ideal-
isk foljeslagare till mat av alla de slag,
naturligtvis till biff, men ocksa till pasta eller
en helt vanlig macka, beskriver Marco Paier.

Chianti 4r alltsa framfor allt ett ordinirt
gott vin till ordinirt god mat. Trots sina
rustika utgdngspunkter kan chianti i bista
fall uppna en otrolig elegans och balans.

Efter andra virldskriget stod chiantis
goda rykte dock pa spel. I slutet av 19770-
talet ledde kombinationen av en generds
lagstiftning och ivrig odling till forsilj-
ningen av enorma mangder fordelaktigt
och ibland halvfirdigt vin. Innehallet i
den traditionella, droppformade fiasco-
buteljen med sin romantiska halmkorg
blev ofta en besvikelse f6r den férviantans-
fulla avnjutaren.

Nya tinkesitt och moderna produk-
tionsmetoder har dterstillt kvaliteten pa
chiantivinerna. Den negativa stimpeln
sitter dock segt.

"Det dnda sittet for oss att sticka upp
ur massan ir att halla oss till regionens
ursprungliga virden och unika egenart.”

Sésongens
svampdelikatess

Porcini, smé karljohan-
svampar, hor till de
toskanska sasongs-
delikatesserna, liksom
vilt och tryfflar. Bénor,
grillat kott och osaltat
bréd representerar
den lokala matkultur-
ens mera vardagliga
grundpelare.

Chianti (uttalas "ki-an-ti’) &r ett italienskt
rédvin fran Toscana, till minst 8o procent
tillverkat av druvan Sangiovese.

Vinet som numera kallas Chianti

tanniner.

Chianti, Sangiovese och supertoscanarna

vino nobile di montepulciano har kraftigare

Supertoscanare dr en benimning som

uppstod pa 1970-talet, ndr nagra producenter
inom chiantiregionen lanserade ambitidsa
viner, som dock inte uppfyllde de davarande
reglerna fér chianti. Ocksa i de hir vinerna
var huvuddruvan oftast Sangiovese, men
i stillet fér att blanda in av de pabjudna
druvorna Malvasia och Trebbiano, kunde
man blanda in frimmande druvor sdsom
Cabernet Sauvignon eller Merlot. For att
ett vin skulle fa kallas chianti férutsattes
en 30 procents andel av andra druvor dn
Sangiovese. Ett vin som gjorts enbart pa
Sangiovese fick allts4 inte kallas chianti.
Nagra av de nya vinerna erhéll snart kult-
status och betingade skyhéga priser, trots
att de p4 grund av klassificeringssystemet
saldes som enkelt bordsvin, vino da tavola.
De bist kidnda supetoscanarna &r Sassicaia,
Tignanello, Ornellaia och Solaia.

Classico hirstammar fran omradet som
ungefirligen motsvarar den ursprungliga
geografiska avgrinsningen fér chianti.
Det redan 1716 definierade kirnomradet,
mellan Florens och Siena, utvidgades
i bérjan pa 1930-talet i alla riktningar.
Numera produceras chianti ocksa i manga
andra underregioner 4n bara Classico.
De viktigaste dr Rufina, Colli Senesi, Colli
Fiorentini, Colline Pisane och Colli Aretini.
En chianti classico kan ofta kidnnas igen
pa en svart tupp som pryder sigillet pa
flaskhalsen.

Sangiovese anvinds ocksa for att
géra andra viner dn chianti, till exempel
brunello di montalcino och vino nobile di
montepulciano. Brunellovinerna dr som
regel rundare och rikare &n chianti, medan
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Moderna produktionsmetoder har aterstillt
kvaliteten pa chianti.

Livslang inldrning

Fortfarande produceras det arligen en
miljon hektoliter vin inom ursprungs-
omradet for Chianti Classico, berdknar
Renzo Cotarella, vinmakare vid Antinori.
Dirtill 4r Sangiovese en besvirlig och sent
mognande druva, och klimatet i regionen
nyckfullt.

Kvalitetsrisken finns alltsd alltid dir.
A andra sidan ir det uttryckligen skill-
naderna som skapar personligheter. Att
virna om dem ir darfor livsviktigt for oss”,
sdger Cotarella.

Antinori gick i frimsta ledet da de
sikallade supertoscanarna kom fram i
rampljuset.

”Vi férnyade hela var produktion fér 40
ar sedan, da Tignanello uppstod. Vi ville
inte lingre blanda in gréna druvor, sdsom
DOC-lagarna for chianti da krivde”.

Antinoris och andra férdomsfria
producenters initiativ ledde till att man

Chianti
ar framfor allt
ett ordinart gott
vin for ordinirt
god mat.

borjade tinka om inom hela chiantiregio-
nen, och snart dndrades ocksa vinlagarna.
Cotarella ser supertoscanarna som en vi-
sentlig del i chiantivinernas utvecklings-
historia.

"De representerade produktutveckling
som hjilpte oss att lyfta fram den verkliga
potentialen hos Toscana och Sangiovese”,
siger han. Siledes ir det mesta av var
uppmirksamhet fortfarande inriktad pa
Sangiovese.”

Tillbaka till startrutan

P4 vingarden Fontodi i byn Panzano har
man tagit ett konkret steg bakat. Hir gar
chianinakossorna omkring bland vinstock-
arna, och den komposterade spillningen
gbdslar vinet.

Vi forsoker gora vinet med s naturliga
metoder som mojligt”, bekriftar Giovanni
Manetti, en av gardens idgare. "Var nyhet
bestdr i att vi experimenterar med gamla

Chianti &r rustik till sin grundkaraktir, men
kan ocksa uppna en overtriffad elegans.

produktionsmetoder.”

Fontodis ekologiska druvor vixer pd en
sydsluttning, som naturen har gett formen
av en amfiteater. Lokalt kallas stillet Conca
d’Oro, den gyllene musslan. Sluttningen
anses vara en av de bista vixtplatserna for
Sangiovese.

Jordménen ir karg och stenig, vilket
tvingar vinstockarna till att skjuta ner sina
rétter djupt i marken. P grund av det héga
laget och temperaturskillnaderna ir ocksa
de mogna druvorna angenimt syrliga.

”Chiantivinerna fran Panzano ir rika
och vilstrukturerade, maskulina men
eleganta. De kinnetecknas av utpriglad
mineralkaraktir och barighet. Och s har
de en god lagringspotential”, berémmer
Giovanni Manetti si ansprakslost han
nagonsin formar.

Tur nog f6r vinvinner stimmer den
beskrivningen numera in ocksd pad manga
andra hogklassiga chiantiviner.
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Den finlandska dryckeskulturen

forandras langsamt

inlindsk dryckeskultur anses
vara berusningsinriktad. Det
hir dr 4nda bara en del av san-
ningen.
"Redan ar 1968, liksom nu,
var den typiska mingden alkohol
vid varje anvindningsging bara
fran ett till tva glas”, berittar alkoholforska-
ren Pia Mikeld vid Institutet f6r hilsa och
vilfird.

Mikeli vet vad hon talar om. Hon ir in-
ternationellt erkind forskare och har tillde-
lats A-klinikstiftelsens pris for information
kring alkohol- och drogmissbruk. Tillsam-
mans med kollegerna Heli Mustonen och
Christoffer Tigerstedt var hon redaktor far
2010 ars upplaga av boken Suomi juo —
Finland dricker, en sedan 1968 upprepad
kartliggning av finlindarnas dryckesvanor.

Boken tar upp flera bestiende drag i den
finlindska dryckeskulturen. Alkohol an-
vinds fortfarande oftast utanfor vardagen:
sent pa kvillen, pa veckosluten eller under
helgerna. Ocksi fyllan intar en viktig still-
ning i den finlindska dryckeskulturen.

Det har ocksa skett fordndringar. Under
de senaste dren har kvinnornas alkoholkon-
sumtion nistan sexfaldigats och minnens
mer dn fordubblats. Samtidigt har drick-
andet forflyttats till hemmen. Tre av fyra
ganger dricks alkohol nu i hemforhallanden.

I séllskap av barn dricker man vanligtvis
ganska sma mingder alkohol. I nirapd en
tiondedel av fallen r en vuxen dock kinn-
bart berusad.

Som regel skims man i Finland inte for
att vara full i barns nirvaro; 6ver hilften av
dem som deltog i undersékningen ansag
att det dr godtagbart att bli full i sillskap
av barn, om ndgon nykter vuxen sorjer for
barnens sikerhet.
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Néar finlandarna
dricker alkohol, lyckas
de flesta halla sig till

en mattlig mangd.
Totalkonsumtionen
pa hela landets niva
orsakar dock en stor
mangd negativa
foljder, som det ar skal
att férebygga.

De effektivaste
resultaten nas, om
man lyckas minska
konsumtionen hos
hela befolkningen.

Annu langt fran vinlanderna

De berusningscentrerade ménstren fram-
hivs da den finlindska alkoholkulturen
jamfors med andra. Helt unika dr de dock
inte.

"Till exempel i Storbritannien, i Ost-
europa och i de andra nordiska linderna
ir dryckesvanorna liknande som hos oss.
I ett globalt perspektiv ir de sydeuropeiska
vinlindernas alkoholkultur i sjilva verket ett
stérre undantag dn den nordiska dryckeskul-
turen”, siger Mikeli.

Det handlar inte bara om hur mycket

man dricker, utan ocksa om reglerna fér hur
man far uppfora sig.

”I vinkulturlinderna vid Medelhavet har
man en starkt negativ instillning till att na-
gon blir full”, siger Mikela.

Dessutom férhéller man sig i olika linder
pa olika sitt till ndr och hur man anvinder
alkohol.

P4 en kongress hade en italiensk forska-
re framfGrt dsikter att ett eventuellt alkohol-
problem kan utredas med en fraga: Dricker
du alkohol mellan maltiderna?”

Mikeld uppskattar att dven om vér alko-
holkultur har fatt nya element utifran, s ar
vi till vissa delar lika lingt frin den sydeuro-
peiska dryckeskulturen som forr.

”I snitt har var instillning till fylla inte
blivit mera negativ.”

Tillgang och pris avgor

Forebyggandet av alkoholskador lyckas
enligt Mikeld bist dd man forsoker pa-
verka hela befolkningen och inte bara de
extrema grupperna.

"Uppmirksamheten fists l4tt bara vid
problemanvindarna. P4 hela befolkningens
niva fis den storsta nyttan av det forebyg-
gande arbetet om man férsoker paverka pa
sa bred front som mojligt, alltsd ocksa helt
vanliga alkoholanvindare.”

Undersckningar har visat att den st6rsta
delen av alkoholskadorna anhopas pa medel-
forbrukarna. Det hir beror framfor allt pa
att de utgor den storsta gruppen bland dem
som anvinder alkohol.

Alkoholkonsumtionen vixte kraftigt
1969, da mellanslet kom ut i matbutikerna.

”Det 6kade utbudet ledde till en 6kad for-
brukning speciellt pa landsorten och bland

kvinnor. Ocksa konsumtionen av starkvaror =
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okade, trots att deras andel av totalkonsum-
tionen minskade”, siger Mikela.

Med konsumtionen 6kade ocksd ska-
dorna.

“En okad konsumtion 6kar de alkohol-
relaterade skadorna i alla alkoholkulturer,
ocksa i vinlinderna”, konstaterar Mikeld.

Att halla helhetskonsumtionen under
kontroll dr enligt Mikeld det bista sittet
att forebygga skadorna. Effektivast kom-
mer man at att paverka konsumtionen med
traditionella konster — priset och tillginglig-
heten. Mikeld anmirker dock, att det inte 4r
alldeles litt att utnyttja de hir konsterna till
fullo under importfrihetens era.

Alkoholskatten har i Finland hojts tre
ganger under de senaste aren.

“Man kan siga, att skatteh6jningarna har
haft en gynnsam effekt pd konsumtionen
och férebyggandet av skador, eftersom total-
konsumtionen har bérjar minska”, siger
Mikeli.
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Det finns forsknings-
resultat pd att ett
alkoholmonopol haller
konsumtionen i styr.
Enligt Pia Makela ar
det mycket sannolikt
att konsumtionen
skulle oka i betydande
grad, om man kunde
kopa alkohol fritt i
butiker och kiosker.

Att tilldta forsdljning av vin i matbutikerna har
i offentligheten motiverats bland annat med att det
skulle underlatta tillagnandet av vinkultur.

"Anda ar Alko for ogonblicket en av de mest
betydande framjarna av vinkultur i Finland. Dess
butiksndit dr stort, och det dr ocksd urvalet av
vin i butikerna. Om vinet skulle flyttas over till
matbutikerna och Alko skulle skdra ner pd sitt
butiksnat, skulle sortimenten sannolikt forsvagas
utom i Sydfinland och de storsta staderna, med
andra ord nastan i hela landet.”

Makeld ser ingen orsak till att tro, att det berus-
ningsinriktade drickandet skulle minska genom att
gora det ldttare att fa vin.

"Vinkonsumtionen i Finland har 6kat markant
under de senaste drtiondena. Andd har det
berusningsinriktade drickandet inte minskat.

Det berdttar att nya anvandningssituationer inte
nodvandigtvis uppstdar pd de gamlas bekostnad: att
man dricker vin pd sondagsmiddagen betyder inte,
att man skulle avstd fran fredagsfyllan.”

I USA och Kanada har forskarna foljt upp
konsekvenserna av att upplésa monopolet.

"Resultaten visar att monopolen har hammat
konsumtionen”, sammanfattar Mdkeld.




| Kolumnen | juosen

Middagsbordets basta gidor

En vin som bor i Florens ville visa mig en lantlig restaurang han hittat
—en av dessa trevliga salar dir stamkunderna serveras lokal mat. I Italien
gar sddana virdshus under benimningen osteria. Den ivriga dgarkocken

oppnade sitt kok lingt fére den normala tiden enkom f6r oss, och snart

borjade koket skicka in portioner pa langbordet. Friterade zucchiniblom-
mor, salviablad med ansjovisfyllning, en imponerande T-bonestek...
Portionerna vi upplevde som speciella var dir vanlig traditionsmat.

Mest rérda blev bade jag och min vin av hur personalen engagerade sig i maltiden. Mellan
ritterna tog sig kocken en pratstund vid vart bord, och nir det liksom inte fanns tillrickligt med
atmosfir i salen, ringde personalen upp nigra vinner och bad dem komma. P eftermiddagen,
helt for var skull. Med de tillhérande tva glasen vin tog var lunch sex timmar

Nista fantastiska vardagsmaltid at jag hemma hos min lumparkompis i Helsingfors. Nar en
ensamboende fir en inbjudan till en familj dr det som om inbjudan skulle ha guldkant. Vid det
hir middagsbordet fordes en livlig diskussion om bade statliga och privata angeligenheter, och
ocksa de fullvuxna barnen var inbjudna.

Den griddiga soppan, en svampsoppa pi absolut nyplockad svamp, den kokta potatisen och
de mastiga pannbiffarna forsvann snabbt frin tallrikarna. Var gemensamma middag, resultatet
av husfruns slit under en hel eftermiddag, var 6ver pa en knapp timme. Inte tog kvillen slut
dir, men forvanade konstaterade vi alla samma sak: varfor kan vi inte konsten att tillbringa en
lingre tid vid matbordet?

Forklaringen kan givetvis sokas i vir agrara bakgrund eller behovet att snabbt tanka energi.
Kanske ocksa var hemvivda husmanskost har nagot med saken att géra. Vid det finlindska
matbordet dr det ju vanligt att ligga upp av alla ritter pa tallriken pa en gang. Det

vore mojligt att forlinga den finlindska matnjutningen genom att hacka upp O:\, 4{\3\)&’
menyn i mindre bitar. Hur vore det att bira in bara lite mat at gdngen? \(Lov ) 0S
Kanske kunde vi gd igenom vara traditionella lickerheter och \OX\& o ‘(\OX\%
bland dem hitta specialiteter som fungerar som f6r- och mel- g\‘(\ d@ SO ‘Q

W \\ W
lanritter? Ocksd de til att littas upp, och portionsstorleken kan OQ, 4(\\&\)” %Ov e
girna minskas. Och si kunde serveringen funka lingsammare. “\‘(\%@ O:CO(\\}V 6:( e\o\)&
Om man har tid, vill siga. 6“0‘(“ N m\‘(\

& “y‘(\

Men ett fint sitt har vi vid det finlindska festbordet, en sed som jag inte

har st6tt pd nigon annanstans. Vi kan ofta friga virdparet varifran ilgkottet
kommer den hir gingen. Var det pappa i Suomussalmi som skickade det?

An trattisarna d4, har ni plockat dem sjilv? Visst, visst, vi tog oss en runda

i skogen i eftermiddags. Applena i dessertpajen ir Transparente blanche fran

svarmors gard i Mansas. Och det var visst Raila som plockade lingonen igen?
Det later bekant, eller hur? Vinliga fraser i den hir stilen hor vi dret om vid finlindska mat-

bord. Men ta och fraga vid middagsbordet i nigon av de europeiska storstiderna varifran kottet |
eller gronsakerna kommer. Ni kommer att bli férvanade 6ver hur langt man tittar pa er. i

etten ﬂ
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| det har numret ar
vi pa snovidderna
i Lappland

Etiketten kommer
under arets lopp att
presentera aktuella
Alkobutiker. Vart forsta
besoksobjekt ar Alko-
butiken vid skidcentret
Yllds i Kolari.
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| Johanna Aatsalo-Sallinen | foto Timo Lindholm |

loppsasong

Lapplands blda skymning, varens flodande ljus

och fritt vandrande renar dr en del av allt som ger

Alkobutiken i Akdslompolo en saregen prégel.

( N ]
kislompolo by i Kolari kom-
mun gémmer pa en Alko-
butik, som ligger inbiddad
bland snétickta fjill och lag-
fjall ett par hundra kilometer
norr om polcirkeln.

Den for tvd ar sedan 6ppnade butiken
representerar Alkos moderna butikskon-
cept. Butikens arsrytm dikteras starkt av
turistsdsongerna. Skidcentret Yllds och
omradets ovriga turistanliggningar har
sammanlagt 20 ooo biddplatser. Den
okade kapaciteten har lett till att Alkos om-
bud har ersatts med en fullfjidrad butik i
Akislompolo képcentrum.

Ett malmedvetet utvecklingsarbete har
resulterat i att butiken lever i sdsongen med
ett urverks exakthet. Om en mattidskrift pre-
senterar nya drycker behéver man inte kinka
dem med sig fran sédra Finland. Man koper
dem ritt och slitt pa Alko i Akdslompolo.

Hogsidsongen for Yllis startar i bérjan av
december och fortsitter 6ver arsskiftet och
sportloven. Vintersdsongens hojdpunkt infal-
ler pa pasken och under varskaren. Takten
avmattas forst i maj, och féljande sisong
inleds med hostfirgerna i september. "Vi
bérjar forbereda oss for sisongerna pa som-
maren, da vi stir i kontakt med de lokala
foretagen. Vi fragar vilka 6nskemal de har
och vid behov rekommenderar vi viner”,
berittar butikschefen Kristiina Jaako.

Internationellt sortiment

Under arets mest hektiska veckor haller
Alkobutiken i Akislompolo dppet sex
dagar i veckan. D4 har butiken cirka
6 ooo kunder per vecka, tusen per dag.
Under lagsidsongen for butiken en stilla
tillvaro med bara cirka 200 kunder i
veckan.

Pa vintern dr ocksd sortimentet
avsevirt bredare in under den tysta
perioden efter skidsdsongens slut och pa
féorsommaren.

I december trivs manga finldndska

familjer pa Yllids i séllskap med jul-

gubbens gister frin méinga linder. Till
nyar skinker de ryska turisterna byn en
ny pragel.

Ett pikant inslag i kundkretsen ir de
japanska, ryska, nederlindska och britt-
iska gdsterna, som alla pa sitt sitt vill stifta
bekantskap med lokala drycker.

”Japanerna letar efter lokala produkter
och allt mer efter vin. Ofta koper de ocksa
finlindska starkviner. Turisterna fran
Japan ir mycket férdomsfria, och de vill
provsmaka och experimentera.”

Ryssarnas onskelista innehaller enligt
Jaako ofta prestigedrycker fran prislistans
topp. De vet exakt vad de vill ha och ar vl
insatta i dryckernas egenskaper. Till favorit-
erna hor speciellt konjak och champagne.

KY
w4



Alkobutiken

i Akislompolo finns
i képcentret Jouni.
Renen &r ingen
sillsynt gist
utanfér butiken.
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Férsiljaren och visualisten Katja Friman-
Jatkola sérjer for att det rader ordning i
hyllorna och i sortimentet.

(Overst)

Butikschefen Kristiina Jaako ir vin-
specialist pa Alko i Akislompolo.
(Uppe t.h.)

Asko Koski och Hannu Koskinen valde

ett sydafrikanskt rédvin till biffmiddagen.
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”Britterna vill ocksa pa vintern ha rosévin,
som vi sammankopplar med varma som-
mardagar. Holldndarna soker starka dryck-
er och provar vara egna mirken. Och trots
att det inte dr langt till Sverige 4r det fa
darifran som kommer hit for att handla.
Om det sker, ir de svenska kunderna
mycket prismedvetna”, siger Jaako.

Glogg och den i Centraleuropa populira
varianten glithwein siljs pa Alko fram till
februari.

”Speciellt de europeiska turisterna fore-
drar glithwein framom vir starkare glogg.”

Exotiska dktenskap

Under sportlovssidsongen dricker manga
vin till maten. Oftast blir det ett vin i pris-
klassen 9—10 euro. Speciellt foretagsgister
besoker ofta matbutiken intill Alko for att
handla specialdelikatesser, sisom struts-,
hjort- och bjornstek.

”Ocksi till dem kan vi erbjuda limpliga
drycker. Ur professionell synpunkt ir det
fint att kunna foresld alternativ ocksa till
de mest speciella och rentav exotiska ritter
man kan tinka sig.”

I ménadsskiftet februari-mars ir sport-
lovssisongen undanstékad. Da bérjar
nista sisong pa Yllis.

Ylldis lever med
turisterna. Ocksd
personalen pd Alko
samlar krafter ndr
sdsongen tynar av.

»Atgangen av likorer 6kar nagot, da lite
ildre skiddkare och speciellt damer an-
linder for att njuta av vdrskaren. Samma
fenomen syns pa hosten di hostfirgerna
ir finast”, berittar Jaako.

"Pa viren vinder ocksd forsiljnings-
kurvan fér mousserande viner uppait.
Hir i Lappland siger vi att det dr kvidevitt-
varkinningar i luften, och det firas med
skumpa. Till varens skidsidsong hor ocksa
till exempel stark rom.”

I kundernas rytm

Yllis lever sitt eget liv fjirran fran s6derns
jakt. Ocksa pa Alko dr atmosfiren avspind,
och saken dndras inte av att strommen av
nya kunder dr oavbruten.

"Hir har kunderna inte brattom. De si-
ger ofta att det inte gdr ndgon néd pa dem,
de kan koa i lugn och ro”, berittar forsilja-
ren och visualisten Katja Friman-Jatkola.

Alkobutiken i Akislompolo skéts av
fyra fast anstillda forsiljare. Vid behov
samarbetar man med butiken i Kolari.

Vi lever med turisterna. Nir det ir si-
song, kor vi pa hégvarv, och nir det lugnar
ner sig efter forsta maj, samlar vi krafter.
I juni vaknar vi och bérjar ta upp arbets-
rytmen igen. Da forbereder vi oss f6r den
nya sdsongen.”

Friman-Jatkola njuter av sitt arbete.
Minga kunder minns sitt senaste besok i
minsta detalj och fragar efter det samma
som senast”. Medan den hir intervjun
gjordes hinde det hir tvd ganger.

”Man minns minniskorna och vad
man pratade om, bara man stiller nigra
preciserande fragor. Hir gar det till som
i en liten by, och man far en dkta kontakt
med folk”.
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| Inga Blafield-Aaltonen och Taina Vilkuna | foto Alands landskapsregering / Anders Nasman ‘ karta Visit Aland ‘

(raleasens

Vraket av en galeas patraffades i juli i djupet av Alands hav.
Champagnen som ingick i lasten har redan provats,
men tills vidare har galeasen bevarat sin hemlighet.



lands hav piskas till skum av

vreden i den storm som har

overraskat galeasen. Molnen

formoérkar manen och det ar

omojligt att urskilja kustens
silhuetter eller ens horisonten. Endast
det svaga ljuset fran lanternan bely-
ser skumkaskaderna som skéljer over
dacket.

Forover ligger en svirseglad och for-
radisk skirgard fylld av lomska grund.
Man forsoker halla kursen, men utan
fasta punkter dr det i det nirmaste
ogorligt, och det dr svirt att mandvrera
skeppet. Seglen har revats si gott det
gar. Varfor ir det hir skeppet inte redan
ihamn, trots att morkret har fallit?

Stormen dr skoningslés. Skrovet tar
in vatten och fartyget gar allt tyngre i
sjon. Kaptenen vill vinda for att rida ut
stormen pa oppet vatten, men stormen
vill annorlunda. Styrmannen ropar: "Ett
av gaffelseglen har gitt!” Galeasens fart
minskar, men fortfarande dr man oviss
om fartygets position. Kaptenen beor-
drar: "Alle man pa utkik!” Snart lyder ett
rop: "Branningar féréver!” Det betyder
blindskir och grynnor.

”Dikt styrbord!” ropar kaptenen. For
sent. Galeasen brakar mot stenarna. En
vag kranger loss fartyget fran grundet,
men nu stiger vattnet i lastrummet
snabbt.

Nir morgonen gryr och stormen har
bedarrat, flyter bara nagra skeppsplan-
kor pa havet.

Nutid

Nistan tvihundra ar senare i det yttersta
av Foglo sodra skirgird ir julidagen
varm. Aret skrivs 2010, havet utanfor
Alands storsta skirgardskommun vilar
lugnt, solen skiner och det &r en idealisk
dag f6r dykning.

Ocksi aldnningen Christian Ekstrém
och svensken Anders Nisman tillbringar
sin lediga dag med att dyka. Sikten i vatt-
net dr knappt tvd meter. De stoter pa ett
intressant objekt i djupet sd de kallar fler
dykare till platsen.

Ekolodet tecknar nagot som kan vara
ett vrak, och dykarnas uppticktsfird pa
djupet borjar. Nir de har kommit ner till
30 meter kan de urskilja en mast, och
efter en stund en mast till.

I ljuset av kraftiga stalkastare under-
soker dykarna vraket, vars kol ligger pa
nistan 50 meters djup. Fyndet visar sig
vara en 21,5 meter lang och 6,5 meter
bred galeas, vars akterdel dr skadad och
akterspegel har lossat. Lastrummet ger
intryck av att vara tomt. Bakom stormas-
ten ligger en murad spis av tegel och i
dess nirhet en kaffepanna av koppar.
Akter6ver skymtar navigationsutrust-
ning och husgerad, sisom tallrikar och
en kittel.

I akterdelen vid rodret ser dykarna
glasbuteljer, som ser ut att vila pa en
biddd av halm. Den hir skeppsskatten
visar sig besta av o6ppnade champagne-
och dlbuteljer.

Det hir vet man

An s4 linge har man inte gjort nagot
arkivfynd om skeppet som forliste séder
om Fo6glo — om varifran det kom, varfor
det sjonk eller nidr det hinde.

Det man vet ar att det namnlésa vra-
ket dr en tvimastad galeas, som kanske
har byggts i borjan av 18co-talet. Tva-
och tremastade galeaser var pa den tiden
allminna som handelsfartyg i nordeuro-
peiska farvatten.

Galeasens lastrum strickte sig nis-
tan fran for till akter, sa fartyget limpade
sig utmirkt for stora laster. Missen, dir
man it, lag i akterkajutan, medan skan-

sen, dir manskapet sov, lig under backen
i foren.

Tallrikar av den modell som hittades
i champagnegaleasen har ingatt i den
svenska porslinsfabriken Roérstrands till-
verkningsprogram fran 1780 till 1830. Man
har slutit sig till att fartyget har forlistien
hoststorm, for man har hittat rester av en
vindruvsklase i sedimentet som har lagt
sig i lastrummet. Allt som allt patriffades
168 buteljer champagne och fyra buteljer
ol i vraket.

Skatten tillhér Alands landskaps-
styrelse. En del av champagnebuteljerna
kommer att 6verlatas till ett lokalt museum.
Eventuellt kommer en del att siljas, saken
ar under utredning. Inte heller 6lflaskorna
har glomts. Om det 4r mojligt att aterupp-
liva oljasten kommer man kanske att bérja
brygga ett sa kallat vrakol.

Hur kan det halla?

Trycket i en champagneflaska dr
vanligtvis omkring sex atmosfirer,
vilket i normala férhallanden ar
nog for att syret inte skall tringa in
och férstéra drycken. | dldre tiders
champagne kan trycket ha varit
nagot lagre, men dnda tillrackligt
fér att halla sjévattnet pa utsidan.
Pa 55 meters djup ar trycket pa
samma nivd som i champagne-
flaskorna, och darfér har flaskorna

inte utsatts fér pafrestningar. Kor-
karna har hallits vata fran vardera

hallet, och i praktiken syrefria.

Ocksa manga andra faktorer har
medverkat till att vinet har bevarats.
Forhallandena nere i djupet har
varit gygnnsamma — jamn tempera-
tur, mérkt och skakfritt. Alkoholen,
sockret och syrorna i champagnen
ar utmarkta konserveringsmedel.
Resultatet av allt detta ar ett vin
som statt sig vil, dven om smaken
ar egenartad.




TRENDIGT JUST NU

Temamiddagar

Underlitta planeringen

genom att vilja ett tema

som far styra valet av bade
mat och drycker. Ytterligare
stimningkan du skapa med
lamplig dukning och musik.

Ortarrangemang
Dekorera ditt matbord med
farska orter. De sprider

en hirlig doft, och fran
vasen ir det litt att nappa at sig ett
blad eller en kvist p4 till exempel
frukostsmérgasen.

Atervinning

Férutom att man atervin-

ner ramaterial 4r det

trendigt att ge gamla saker
ett helt nytt liv. Tips kan man
hitta till exempel i bécker och
bloggar.

Kaj Franck firas
med nya farger

| &r har det gatt hundra het &r riobrunt. Francks
ar sedan designern Kaj tunna Kartio-glas tas upp
Francks fodelse. littala till nyproduktion i sex
uppmarksammar markes-  firger. Kartio-vaser fas
aret genom att utvidga i tva storlekar och fem
sin kollektion av Francks nyanser, av vilka arets
design. nyhet &r riobrunt. Ocksa
Francks tunna lockférsedda burkar i

Kartio-glas tas upp till Teema-serien finns i sex
nyproduktion i sex farger. Vitt, parlgratt,
farger. Kartio-vaser fas turkos, blatt och svart

i tva storlekar och fem kompletteras nu med

nyanser, av vilka arets ny-  terrakotta.
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‘ Rivet ‘ Redaktor Anu Piippo | Texter Sophia Laroma och Jukka Sopenperi | foto Matti Matikainen, iStockphoto och littala |

En vacker dukning
ar halva maten

En vacker dukning skapar en trevlig at-
mosfér till vardag och fest. Att duka bordet
ar en skojig och kreativ syssla, till och med
en formens och firgernas lek. D& du kin-
ner grundreglerna kan du ge din kreativitet
fria tyglar.

| varens dukningar kombinerar vi friskt
nytt och gammalt. Gamla prydnadskle-
noder ur skapens gémmor far ett nytt
liv som blickfang p4 middagsbordet.
Floraktiga tyger och spetsdukar skapar en
latt och gullig stamning. Aterhallsamma
och klara linjer kan mjukas upp med
prydnader som du sjilv hittar i naturen,
sasom stenar och kvistar. En mérk och
enkelt hallen dukning kan lysas upp med
firglada snittblommor.

Snyggt vikta servetter inger feststim-
ning dven i vardagen, och att vika
servetter dr trevligt pyssel.

lyckad. I Spani \
- I'Spanien bley f .
kvaliteten hég. eV fjolarets sks
"l Champagne begrinsas

x skérde .
storre &n 2009 och kvalitete uttaget. Skérden bley

n érlovande., | Bordeaux
! )
olymerna SM4, men kvaliteten

beskrivs som
. god eller hgklassi
i Tyskland och Osterrik:g assig. Samma sak géller ockss



Sushin erovrade

europeerna

Japans nationalratt sushi
har blivit mycket popular
i Europa, och dven har
i Finland. Sushi dr god,
halsosam och ganska
snabblagad mat, som gillar
latta, l4tt syrade vitviner.
Ordet sushi syftar till
en risratt med attika.
Den férsta stavelsen
"su” betyder ittika och
den senare stavelsen
"shi” handarbetskonst.
Riset kombineras med
fisk, skaldjur, grénsaker
eller 4gg, endera som
fyllning eller som paliagg.
Fyllningen kan vara ra eller
kokt, och riset kan vara en
boll, det kan vara inrullat i
tang, eller serveras i skal.
Basingredienserna fér
sushi dr sushiris, ris-
vinsviniger, nori (ark
av havstang), wasabi
(japansk pepparrotspasta),
farsk fisk och firska
skaldjur samt grénsaker.
Sushi serveras oftast med
tillbehér sdsom sojasas,
wasabi och syltad ingefira.
Ett behandigt hjdlpmedel

for rullning av sushi ar en
makisu-bambumatta.

Det finns flera slags
sushi. Nigiri-sushi dr en
sushiboll som rullas fér
hand. Oftast har risbollen
ett palagg av ra fisk eller
kokta skaldjur.

Maki-sushi dr en risrulle
invirad i nori-havsténg.
Rullen skérs i skovor. For-
utom ris kan rullen ha en
fyllning av fisk, grénsaker,
svamp eller kraftkott.

Varianter av maki kan
indelas enligt storlek
och form. Tekka maki
ar en sushirulle med
tonfisk, medan kappa maki
innehaller gurkstrimlor
och kampyo maki strimlad
pumpa.

Temaki-sushi dr latt
att géra och att 4ta. Den
hir handrullade, koniska
typen av sushi passar
fint till fester, i en buffé
eller till fingermat. De kan
fyllas med gronsaker (t.ex.
avokado, bladsallat eller
gurka), farsk fisk sdsom
lax, eller med rikor och
japansk majonnis.

Kar fest har
manga namn

Alla hjartans dag, som i Finland ib-

land kallas vdndagen, ar pa engelska
Valentine's Day och firas den 14 februari.
Tvdrtemot vad ménga tror 4r valentinda-
gen dock inte en uppfinning av amerikan-
ska gratulationskortssfabrikérer. Redan de
gamla romarna hade en fest si hir dags
pa aret.

Den katolska kyrkan kinner fler &n
ett helgon med namnet Valentinus,
men oftast sam-
mankopplas
legenden med
Sankt Valen-
tin, biskop
av Terni, som
dog martyrds-
den pa 200-ta-
let. | medeltida
helgonlegender blev
Valentinus ett skyddshel-
gon speciellt fér férilskade
par.

Valentindagen har langa traditioner
speciellt i England, och Sankt Valentinus
namns ocksé i Shakespeares pjiser.

| Finland har Alla hjirtans dag noterats
i almanackan sedan 1987. Du kan upp-
mirksamma din vin till exempel med en
minibutelj mousserande vin fran Alko!

Umami, kiand
och okand

Alla manniskor kan urskilja fyra grundsma-
ker: sétt, salt, beskt och surt. Den femte
grundsmaken, umami, &r mindre kand. Aran
for att ha identifierat den tillfaller Kikunae
Ikeda, professor vid kejserliga universitetet

i Tokyo.

Umami betyder ungefir "god smak”, och
sammankopplas med adjektiv sasom matig,
fyllig, intensiv, kéttig och rund.

Umami ar dock inte en vén av viner. Inte
séllan dr umami skyldig till att ett vin inte
smakar gott till vissa ratter. Umami har
namligen férmagan att férstarka de beska
tonerna och framhéva syran i vin.

Umami ar kraftfullast i firska ingredien-
ser, till exempel i gronsaker, svamp, fet fisk,
skaldjur, kétt och fagel. Salt, fett och surt
avrundar umamieffekten, liksom ocksa kok-
ning och stekning. =
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Vinet trivs i vinskap

Nar vinhobbyn breder ut sig blir det ocksé vanligare med ett
vinskap i hemmet. Vinskapen indelas grovt i tva klasser: skap for
mognadslagring och temperingsskap.

| ett tempereringsskap finstams vinets temperatur innan det
serveras — vinet avkyls, virms eller férvaras i ritt temperatur
fardigt att avnjutas. De hir skapen &r inte avsedda fér lang- eller
mognadslagring. Den vanligaste skaptypen &r ett halvhogt skap
som placeras under arbetsytan.

Onskade egenskaper hos ett vinskap &r att det skall halla en
jamn temperatur och ratt fuktighet. Det skall ocksa vara vibra-
tionsfritt och morkt. Det skall vara enkelt att justera och 6vervaka
temperaturen. Hyllornas konstruktion &r viktig, fér den inverkar
pa hur buteljerna hanteras. Det |6nar sig att féra bok 6ver vad H
som finns i vinskapet, s& man slipper éppna skapet och bska om Mera information om odltyperna
bland buteljerna i onédan. H

Koparen bor noga tanka igenom sitt verkliga lagringsbehov
och jamféra priser pa skapen. Man kan ocksa vilja ett skap som
ar anpassat till inredningen.

Under de senaste manaderna har Alko informerat om den
nya indelning av 6l i tta huvudtyper. De hidr huvudtyperna
kan ytterligare indelas i flera undertyper. Fran och med
bérjan av februari kan den har informationen lisas behin-
digt pa hylletiketten, i prislistan, i broschyren Nya varor
samt givetvis pa Alkos nitsidor pa adressen www.alko.fi.

Goda recept och seder

Verna Kaunisto-Feodorow

kombinerar recept, sma Strémséanda ocksa pé finska
anekdoter ur diplomat- Charlotta Bouchts trev-
kretsarna samt en gnutta liga matbok Sik, blabir,

sedes- och gastronomi-
kunskap. Resultatet ar
Sverraskande hemtrevligt
och praktiskt.

Verna Kaunisto-Feodorow:

apollofjéril — Matresa med
Charlotta Boucht féreligger
nu ocksa i finsk éversattning.
Foga 6verraskande ar de fina

Edustuskeittis. Li bilderna minst lika viktiga som Alkoombuden till hjilp ocksa pa vintern
S LHEEL G A TTEL recepten, som det ocksa finns H . . )
juhlista kodin kutsuille. manga av Manga vintersemesterorter har redan en egen Alkobutik,

220 s. Gummerus 2010. Charlotta Boucht & ystavit: men pa en del mindre orter kot;npletteras .l‘)uti.ksnéitver-

ket med Alkoombud. Du kan géra en bestillning hos
Alkoombudet eller i Alkobutiken som levererar varorna till
ombudet. Bestillningar som gjorts hos ombudet levereras
vanligtvis redan samma dag.

Narmaste Alkoombud eller Alkobutik hittar du
behindigt pa din egen mobil med m.alko.fi, pa Alkos
nitsidor www.alko.fi eller med hjilp av vart service-
nummer fér 6ppettider och adresser, 020 711 712.

Siikaa, seljankukkaa, sitruunan-
kuorta.
162 s. Schildts 2010.

Rittelse

Receptet pa pistaschbiscotti i Etiketten 4/2010 innehéll ett litet fel.
Det skall vara tva dgg i degen, inte ett, som det star i tidningen.
Vi beklagar!
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Aktuellt i Arkadia

Vitrinutstallningarna
pa Alko Arkadia

i Helsingfors belyser
pa varvintern aromer-
na och historien.

| januari-april presen-
teras aromtrion kaffe,
te och kakao. De har
aromatiska dryckerna
har mycket gemen-
samt med viner.

| mars—april visas
féremal och drycker
fran svunna decennier.
Kom och ta en titt,
nostalgi garanteras!

Installationen

dnnu framme

P4 Alko Arkadia kan
man fortfarande be-
undra skulpturen Téh-
kdapda som avticktes
infor jul. Lauri Aaltios
konstverk segrade

i en tavling som ar-
rangerades ar 2008.
Skulpturen bestar

av fem 180 cm héga
sadesax i stal, ek och
alm. Konstverket
visas till pask.

GOURMANT@

THE REAL MEDITERRANEAN TASTE

Vélimeren alueen aidon ja alkuperdisen
ruokakulttuurin sanansaattaja

GOURMANTE

- aito Valimerellinen maku

Gourmante tuotteet on valmistettu autenttisilla

menetelmilla tuoreista ja pitkéan kypsyneistd

raaka-aineista. Nain tuotteiden alkuperdiset
maut ja ravintoarvot sailyvét.

Loydd myymalastd oma Vélimeren suosikkisi!

Lisatietoa koko Gourmante tuotesarjasta
www.gourmante.fi

THE REAL MEDITERRANEAN TASTE

-



‘ Smakminnen ‘ Kirsi-Marja Kauppala ‘ foto Ari K. Ojala och iStockphoto ‘

Efter mdltiden
mdste jag absolut

fd choklad

Sangaren Helena Lindgren ilskar det italienska kokets
farska smaker savil pa deras hemmaplan som i det
egna koket. Det mest oférglomliga smakminnet for
henne till barndomens hédngar vid Vanjarvi i Vichtis.

Helenas
blabarspaj

2Y2 dl helmjslk
1 dl socker
14gg

en nypa salt
6—7 dl vetemjol
ca 2 tsk kardemumma
1V2 pase torrjdst

ca 80 g smor

ca 500 g farska eller djupfrysta blabar
12 dl socker

ca 2 msk potatismjol

till pensling: smor

Gor vetedegen som vanligt. Kavla den
jasta degen till en platta och lagg den pa
ett bakplatspapper. Du kan lamna lite av
degen till garnering.

Blanda blabaren, potatismjélet och
sockret. Bred ut blandningen pa degen.
Pensla degkanterna med dgg. Gridda
15—20 minuter i 220 grader.
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Viktigt i din diet?
Att ravarorna ar rena och farska. Jag gillar
farskpasta, farska gronsaker, sallader samt
frukt- och grénsakssafter. Pa vintern dter
jag ofta dngkokta grénsaker.
Vad iter du till frukost?
Helt till att bérja med dricker jag 3—4 glas
vatten som fatt sti dver natten, med lite
mineralsalt i. | frukosten ingar ocksa saft
med mjslksyrabakterier, fullkornsgrét och
en stor kopp gront te.
Salt eller sott?
Bade och. Om mitt blodsocker gar ner,
ater jag hellre nagot salt, till exempel
ragbréd. Efter maltiden langtar jag
efter nagot sétt, sdsom en bit
choklad med en cappuccino.
Dina favoritdrycer?
Vatten och champagne.
Din favoritost?
Elegant och mjuk Président Madrigal pa
bréd och getost i sallader.
Vilken delikatess kan du inte séga nej till?
Jag dlskar muffins! Blabars-, choklad- och
morotsmuffins ar harliga. Om
jag ser snygga muffins na-
gonstans maste jag alltid
képa en.
Ditt bravurnummer i
i koket? i
Jag lagar inte s& |
varst mycket mat
hemma, sa rorligt
som mitt arbete

ar. Om jag
kockar
nagot, sa ‘:
svinger jag
ihop nagot
som gar snabbt
och latt, till exem-
pel firskpasta med en
s&s pa firska tomater och
tonfisk.
Dina finlindska
favoritsmaker?
Firskpotatis, lax, fiskrom och karelska
piroger.
Din vinterfavorit?
Angande heta soppor, sasom klar lax-
soppa med varmt ragbréd. Jag dter ocksa
mera sott pa vintern. | Paris blir det ofta
en bit tarte tatin med cappuccino.
Vilka internationella smaker
langtar du efter?
Nyfangad fisk med olivolja, citron och
vitldk, hér till det basta man kan fa i Ita-
lien. Ocksa frukt, sasom persika, smakar
otroligt saftigt darnere.
Ett smakminne du inte glommer?
Andatills jag blev 15 deltog jag varje
sommar i hoslattern pa en gard som
dgdes av en slikting till pappa. Till
\ hédngen kom néagon alltid med
nybakad blabarspaj och kaffe.
De hér dofterna vicker
fortfarande alla de dér tju-
siga minnena till liv.



’ Raisa Karilainen [ foto Tuomas Kolehmainen ‘ dryckrekommendation Alko ‘ karl och textiler Stockmann (09) 1211 ‘

Creme brilée med citrongrés . porioner -

1% dI kokosmjolk
1dl vispgradde
1dl lattmjolk

2 stjilkar citrongris
Y% dl socker

4 dggulor

1 tsk limesaft

Pa ytan:
rorsocker

Pa ytan:
rorsocker

1. Kapa citrongrédset i ca1.cm

bitar och lagg dem i en kastrull.

Haill kokosmjélken, gradden
och lattmjolken pa citron-
griset. Ge blandningen

ett uppkok.

2. Rér samman gulor och
socker till en jamn massa, men
undvik att rora till skum.

3. Sila bort citrongraset. Hall
vitskan i dgg-sockermassan
under férsiktig omrérning.
Smaksitt med limesaften.

4. Hall upp smeten i portions-
formar. Gradda smapuddingar-
na 50-60 minuter i 110-gradig
ugn tills de har stelnat helt.
Puddingen far vara dallrande,
men innanmadtet inte rinnande.

5. Lat puddingarna svalna i
formen pa svalt stille, helst
over natten.

6. Str6 rérsocker pa pudding-
arna. Hetta upp under ugnens
grill eller med en liten gasol-
brinnare tills ytan antar en
snygg guldbrun firg. Servera
genast.

Citrongraset kan utelimnas.
D4 blir kokossmaken mera

framtradande.

Till den har créme
briilén med
asiatiska nyanser

passar ett mous-
serande muscatvin ut-
markt. Det I6nar sig ocksa
att prova det italienska
parlande vitvinet
moscato d'asti.




ETIKET TKLUBBEN

KURSER OCH VINPROVNINGAR UNDER VAREN

Prova tyska och osterrikiska viner

Tyskland och Osterrike &r tva intressanta klassiska vinlander.

- . Landerna dr dessutom starkt pa tapeten just nu. De har lyckats
[ i fornya vinindustrin och deras viner dkar i popularitet. Har far du

A ldra dig mer om olika ldnders vinstilar. Vi kommer framfor allt att

i . prova viner gjorda pa Riesling och Grlner Veltliner. Mellan prov-

~d ningarna parar vi ihop druvorna med lampliga matratter. Kursen
pagari1,5-2 timmar.

Medlemspriset for forelasningen ar 19 €. Kostnaden fér prov-
viner som delas lika mellan deltagarna blir 14-25 €.

Prova viner fran Sydafrika

Skaffa dig en bra 6verblick éver vinkulturen, vintyperna och vin-
nyheterna i Sydafrika. Vi provar framst réda viner - men ocksa ett
par vita. Sommaren star ju infér dorren! Vi far en kort introduktion
till vinlandet innan vi provar, kommenterar och staller fragor om
nagra val valda viner. Kursen pagar i 1,5-2 timmar.

Hitta nya smakupplevelser

Medlemspriset for forelasningen dr 19 €. Kostnaden fér prov-
viner som delas lika mellan deltagarna blir 10-20 €.

Etikettklubben som drivs i Alkos regi ordnar kurser och  :
provningar ddr du kan ga pa upptdcktsférd i vinernas Lar dig prova somma rviner

fascinerande vdéirld. Kurserna och provningarna dr i )
Varen och sommaren nalkas med stormsteg och snart blir det

dags for examensfester, grillpartyn och fiskafangen. Vilka viner
passar till sommarens festratter, grillmat och fisk? Vi provar aktu-
ella nyslappta viner fér var och sommar och far goda tips om hur
man kombinerar vinerna med mat vid sommarsdsongens fester.
Forst far vi en kort presentation av sommarviner och sedan provar
och kommenterar vi nagra avdem. Kursen pagar i 1,5-2 timmar.

Oppna fér alla klubbmedlemmar. Ocksa din vén eller
kompis dr vilkommen med. Om du inte redan Gr med-
lem hos oss sd passa pad och bli det nu. | hégra nedre
hérnet pa detta uppslag ser du hur det gar till.
Nykomlingen i varens kursutbud dr en provning av
tyska och &sterrikiska viner, ddir vi frémst fokuserar pa

Medlemspriset for forelasningen ar 19 €. Kostnaden fér prov-
viner som delas lika mellan deltagarna blir 9-19 €.

de intressanta druvsorterna Riesling och Griiner
Veltliner. Samma tema dr aktuellt i ndista utgava av :
den finsksprakiga vinguiden som vi postar till alla Champag neprovning

medlemmar i Etikettklubben inom april. ) )
F—qﬁ__ Vad menar man med non vintage, blanc de blancs, blanc de noir,
- vintage och roséchampagne? Vilken stil har de? Hur skiljer de sig

& i at? Har kommer en efterfragad provningskurs dar du med egna
d sinnen far uppleva att champagne ar drottningen bland mousse-
. rande viner. Vi kommer under kvdllen att vagleda dig in i cham-
izt
ﬁ ! ..'5

| héstas hade vi en champagneprovning fér klubb-
medlemmarna som blev mdkta populdr. Dérfér gar
den i repris nu under vdren.

Det fortsditter att vara vinter ett tag till, men innan pagnens spannande och mangfasetterade varld. Dessutom far du
vi vet ordet av dr varen och sommaren hér. Dérfér har smaka pa en fin lyxchampagne. Kursen pagar i 1,5-2 timmar.

vitagit med tva provningar med solsken i blick, Medlemspriset for forelasningen ar 17 €. Kostnaden for prov-

sydafrikanska viner och typiska sommarviner. viner som delas lika mellan deltagarna blir 32-50 €.
Du ser vart kursprogram hdr intill. Kom med och :
hitta nya smakupplevelser! Vdra kurser och provningar ABC om doft och smak

bruk bbt bli fullbokade. Du gér klokast i att an-
ruRaEeid Huttbokaae. Pu gor klokastfatt an Den perfekta grundkursen for en blivande vinentusiast. Du far en

inblick i vinernas fascinerande varld och lar dig tekniken att prova
viner sa att aromerna frigdrs pa basta satt. Upptack skillnaderna
mellan viner. Identifiera ett vin med hjalp av sinnena. Kursen kra-
ver ingen tidigare vinkunskap eller erfarenhet av vinprovning.
Kursen pagari1,5-2 timmar.

midila dig sa fort anmdilningstiden bérjar! =

Medlemspriset for forelasningen dr 19 €. Kostnaden fér prov-
viner som delas lika mellan deltagarna blir 6-13 €.

i Aura Hedengren ‘
. i
‘ klubbmdstare : ' I

KURSSPRAKET PA VINKURSERNA AR FINSKA.




Orter och kurstider

Kurser och dryckesprovningar — Varen 2071

(sista anmalningsdag inom parentes)

HELSINGFORS Alkos kurslokal, Salomonsgatan 1, andra van. (Ring pa klockan!)

ABC om doft och smak on 30.3 kl.17.00 (to 17.3)
on 6.4 kl.17.00 (to 24.3)
to 14.4 kl.17.00 (to 31.3)
Sydafrikanska viner to 31.3 kl.17.00 (to17.3)
ti 5.4 kl.17.00 (to 24.3)
on 13.4 kl.17.00 (to 31.3)
to 12.5 kl.77.00 (to 28.4)
Tyska och 6sterrikiska viner to 74 kl.17.00 (to 24.3)
ti 124 kl.77.00 (to 31.3)
on 4.5 kl.77.00 (ti19.4)
on 115 kl.17.00 (to 28.4)
Champagneprovning on 274 kl.17.00 (ti12.4)
to 5.5 kl.17.00 (ti19.4)
ti 10.5 kl.17.00 (to 28.4)
to 19.5 kl.17.00 (to 5.5)
Sommarviner on 18.5 kl.17.00 (to 5.5)
ti 24.5 kl.17.00 (to12.5)
on 25.5 kl.17.00 (to 12.5)
JYVASKYLA Alko centrum, Kauppakatu 24
Tyska och 6sterrikiska viner ma 4.4 kl.18.00 (on 23.3)
Sommarviner ma 23.5 kl.18.00 (on11.5)

KARLEBY

KPO, bastu- och konferensavdelningen, Prismavdgen 1

Sommarviner

on

8.6

kL. 18.00

(on 25.5)

KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, byggnad M
Sydafrikanska viner ti 5.4 kl.18.00 (to 24.3)
Champagneprovning on 13.4  kl.18.00 (to 31.3)
Tyska och dsterrikiska viner ti 3.5 kl.18.00 (ti19.4)
Sommarviner to 26.5 kl.18.00 (to12.5)
LAHTIS Alkos kurslokal, Kauppakatu 18
ABC om doft och smak to 74 kl.18.00 (to 24.3)
Tyska och 6sterrikiska viner on 4.5 kl.18.00 (ti19.4)
Champagneprovning to 19.5 kl.18.00 (to 5.5)
Sommarviner to 9.6 kl.18.00 (on 25.5)
ULEABORG Alkos regionkontor, Kirkkokatu 14
Sydafrikanska viner to 74 kl.18.00 (to 24.3)
Tyska och dsterrikiska viner ti 175 kl.18.00 (to 5.5)
Sommarviner on 8.6 kl.18.00 (on 25.5)

ROVANIEMI Alkos regionkontor, Hallituskatu 20 A, andra van.
Sydafrikanska viner on 274 kl.18.00 (ti2.4)
Sommarviner to 9.6 kl.18.00 (on 25.5)
SEINAJOKI Itdmdentalo, Itdmdentie 3
Tyska och 6sterrikiska viner to 74 kl.18.00 (to 24.3)
Champagneprovning to 19.5 kl.18.00 (to 5.5)
Sommarviner to 9.6 kl.18.00 (on 25.5)

TAMMERFORS Alkos regionkontor, Aleksanterinkatu 22 b, tredje van.
Tyska och dsterrikiska viner ti 3.5 kl.18.00 (ti19.4)
Sommarviner ti 315 kl.18.00 (to 19.5)

ABO

Alkos regionkontor, Slottsgatan 11 A

Sydafrikanska viner ti 5.4 kl.18.00 (to 24.3)
Tyska och dsterrikiska viner on 274 kl.18.00 (ti2.4)
Sommarviner to 19.5 kl.18.00 (to 5.5)

to 9.6 kl.18.00 (on 25.5)

VASA Alkos regionkontor, Handelsesplanaden 9-11, andra van.
Tyska och 6sterrikiska viner to 14.4 kl.18.00 (to 31.3)
Champagneprovning to 28.4 kl.18.00 (ti12.4)
Sommarviner to 26.5 kl.18.00 (to12.5)

ANMALAN

Anmalningar till kurserna i Helsingfors tas emot fran onsdag
9 februari 2011. Ovriga kursanmalningar bérjar onsdag

16 februari 2011. Alla kursanmalningar sker per telefon

020 7115500 (vardagar 9-16).

Obs! Anmalan ar bindande. Kostnaderna fér inkép av
provviner férdelas pa antalet anmalda deltagare, sa om du
uteblir maste de andra sta for det. Kanske kan nagon van eller
bekant komma i stdllet for dig, ifall du sjalv far férhinder?

En kurs stalls in om det blir farre an tio deltagare.
Kursdeltagarna meddelas i sa fall personligen och inga fakturor
skickas ut.

PRISER OCH FAKTURERING

Kursavgiften bestar av tva delar, forelasning och kostnader
for provviner/provol som delas lika mellan deltagarna.

Foreldasningsavgiften tacker sjalva féreldsningen plus kurs-
material.

Provvinerna képs in gemensamt fér alla kursdeltagare

genom Etikettklubben. De debiteras enligt Alkos prislista och
kostnaderna slas ut pa deltagarna. Antal deltagare bestammer
alltsa hur mycket var och en betalar fér vinerna.

Om det ar manga deltagare innebar det en lagre kostnad for
varje deltagare.

Hogsta mojliga pris for en kurs dr priset for férelasningen plus
hogsta priset pa provviner i olika prisspann.

Kursavgiften - for bade férelasning och provviner/provol —
faktureras efter att anmalningstiden gatt ut.

KOM MED | ETIKETTKLUBBEN

Observera att bara medlem i Etikettklubben och medlems
make/maka, sambo eller kompis far delta i kurserna. Om du
inte annu ar medlem i Etikettklubben, sa ar det hog tid!
Tidningen Etiketten kan du prenumerera pa ocksa pa svenska,
men all évrig information publiceras enbart pa finska.

Som medlem i Etikettklubben far du: e
Etiketten, enda tidningen om mat och dryck
pa svenska i Finland, hem till dig fyra
ganger per ar

ett brett utbud av vin- och 6lkurser

i Etikettklubbens regi

en spannande vin- och élguide pa

20 sidor flera ganger per ar

medlemsbrev per e-post en gang per manad med vinfakta,
aktuella handelser och nyheter samt férhandsinformation
om nya bestdllningsviner

tillgang till vara medlemssidor dar du far stifta bekantskap
med en ny typ av dryck varje manad och annat intressant
material som uppdateras regelbundet

+ férmaner med vinanknytning.

Arsavgiften &r bara 19 € och du anmaler dig enkelt via
webben eller per telefon:

+ www.alko.fi/etikettklubben
+ 020 711 715 (vardagar 9-16)

ANNONS



Ruoka, juoma, vilineet,

keittiot, matkailu, ravintolat,

ihmiset, ilmiot. Kalkkl.

GLORIAN. T .
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