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IKEA-tavarataloissa on nyt suositut Keittioviikot

IKEA FAKTUM -keittidé on kaunis, kestava ja kaytanndllinen. Se kestda kovempaakin
kokkausta arjessa ja juhlassa - takuulla ainakin 25 vuotta. Ja 45 mallista on mistd valita!
Tutustu helppokayttdiseen keittiésuunnitteluohjelmaamme netissa ja aloita vaikka heti.
Mutta ei IKEA-keittiota toki tarvitse tehda kokonaan itse.



FAKTUM/ADEL-keittio |

2595,

Mitad kuuluu hintaan? Kalusteet,
joissa FAKTUM-rungot ja ADEL-ovet,
hana, tydtaso ja tiskiallas. Kodinkoneet,
valaisimet ja vetimet myydaan erikseen.

- tule ja toteuta unelmakeittiosi saman tien!

Autamme suunnittelussa, ja meilta voit tilata my6ds mittaus-, kotiinkuljetus-, kasaus-
ja asennuspalvelun. Tule kertomaan keittidunelmistasi, tehdaan niista nyt yhdessa
totta. Saat unelmakeittiosi vaikka heti mukaan. Katso kampanjatarjoukset*
osoitteesta IKEA.fi/keittio

Tavaratalot Espoossa, Raisiossa, Tampereella ja Vantaalla.




Pang!

ihar fatt en uppsjo av positiv respons for Etiketten. I huvudsak dr

ldsarnanéjda med tidningen, saidet hinseendet bradskar det inte

med att indra pi ndgot. AndA gir tiden, och den sitter sina spar

pa oss alla. Att frascha upp sig med lagom mellanrum &r alltsa pa sin
plats. Vihar gjort det nu. Det nummer av Etiketten som du héllerihanden ser
sikert ganska annorlunda ut 4n de foregdende. Innehallet ar dock vilbekant.
Vihoppas att du gillar det duser och att du njuter av lsningen. Lat omslags-
bilden vara startskottet for savil den fornyade tidningen som f6r varens och
sommarens fastsasong.

AVEN OM SMALLEN fran korken pa en butelj skumpa uppfattas som start-
skottet for feststimning, dr vin- och stilmedvetna vinner av mousserande
vin ména om att frigdra korken s att den bara pyser till lite. Det &r inte bara
elegant, utan ocksa mycket tryggare. Buteljer med mousserande vin orsakar
tyvérr arligen flera olyckor, varav de flesta beror pd ovarsam hantering.

Att 6ppna en butelj mousserande vin dr dock en latt och ofarlig uppgift for
varden eller vardinnan, bara vinet avkyls vil, hanteras varsamt och 6ppnas
pa ratt sétt.

DE VANLIGA FORSALJARNA pa Alko forklarar girna hur man hanterar
mousserande vin pa ett sikert sdtt. Pa Alkos natsidor pd www.alko.fi har en
overskadlig bildserie om saken. Den hittar man under Produkter och dér
under En liten dryckesguide. Det dr vért att repetera de riktiga greppen infor
varens och sommarens viktiga 6gonblick.

Glad fastsdasong och solig sommar till alla!

SariKarjalainen

4ETIKETTEN 2/201M

46:e
ARGANGEN

UTGIVARE
Alko Ab
Sundholmsplatsen 1
00180 Helsingfors
Postadress:
PB 33, 00181 Helsingfors

Chefredaktor
Sari Karjalainen
tfi1 020 711 5456
sari.karjalainen@alko.fi

REDAKTIONSRAD
Alko: Jaakko Uotila (ordf.), Maritta Iso-Aho,
Sari Karjalainen, Minna Keskinen,
Mika-Pekka Miettinen, Kari Pennanen
SMF: Sirkka Jarvenpéd, Anu Piippo,
Tomi Metsa-Heikkila

FORLAG
Sanoma Magazines Finland Oy, Yritysjulkaisut
Labbackavigen 1, 00350 Helsingfors
Postadress:
PB 100, 00040 Sanoma Magazines
vixel (09) 1201

Redaktionschef
Sirkka Jarvenpad
tfn (09) 120 5853
sirkka.jarvenp ines.fi

Producent
Anu Piippo
tfh (09) 120 5947
anu.piippo@sanomamagazines.fi

Art Director
Tomi Metsi-Heikkilid
tfn (09) 120 5828
tomi.metsa-heikkila@sanomamagazines.fi

Oversittning
Gunnar Pettersson
gunnar.pet ines.fi

ANNONSFORSALJNING
Sanoma Magazines Finland Oy, Mediamyynti
tfn (09) 120 620
ool

.
P

ines.fi

TRYCK
PunaMusta Oy, Joensuu

Etiketten utkommer med 4 nummer/ar.
Féljande nummer av tidningen utkommer 22.9.2011.

Tidningen f&s avgiftsfritt i Alkobutikerna och som
arsprenumeration (19 €) genom medlemskap i Etikettklubben.
Etiketten svarar inte for att insént obestallt
material sparas eller returneras.
Artikelerbjudanden riktas till forlagets producent.
Medlem av Tidskrifternas férbund.
Etikettens miljdanpassade papper (UPM)
har beviljats EU:s blommirke.

Ocksé omslagspappret (Stora Enso)
fyller kraven p& miljoanpassat papper.

ISSN 0780-5098

Etikettifi

Etiketti, den finska versionen av
Etiketten, finns nu ocksa pa internet.
Tillexempel valbekanta Loppusointu
(sv. slutackordet) hittar du pa etikettifi




/6.

lnnenalP

ETIKETTEN 2/2011

Ledaren

Vi tar ansvar
| Kanada har man undersokt foljderna av
att alkoholen frigavs till matbutikerna.

Bubblornas drottningar
Den beundrade och uppskattade
champagnen vadrar nya vindar.

Geometriskt mot sommaren

Buffébordet kan piggas upp med formiek.

Underso6kta, trygga varor
Alkos laboratorium har analyserat
alkoholdrycker redan i 70 ars tid.

Fragat
Alkos personal besvarar fragor
som kunderna har stallt.

Forskningsresa i sommaren
Den nya kalendern pa mittuppslaget
berattar om sasongens hojdpunkter.

Dags fér sommaroél
Av Alkos oltyper presenteras nu veteol
och pils, lampligt till sommarsasongen.

43

44

46,

Genom berg och sten
I den mineralrika jordmanen i Chablis
ger Chardonnaydruvan ett unikt vin.

Alko star for service

Alko ar ocksa mobilt och socialt.

Kolumnen
Jaakko Selin grillar i Den ledes tecken.

Det nappar!

Vara injsdar befolkas av gourmetfiskar.

Vininkoparna sallar fram det basta
Ett team pa fem personer valjer viner for Alko.
Arbetet gar ut pa att snusa pa trender och vin.

.Smakminnen

Eicca Toppinen langtar efter husmanskost
nar han ar ute pa turné.

..Grumlig och klar, med och utan bubblor

God cider ar ocksa en fin matdryck.

..Liten men mangsidig

| serien om Alkobutikerna besoker vi
den har gangen Sulkava i Insjofinland.
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Privatisering av
forsiljningen ger
okad konsumtion

En undersokning som utfordes i Kanada visar att
privatiserade alkoholbutiker séljer mer, och att den
okade tillgangligheten av alkohol leder till 5kning av
alkoholrelaterade dodsfall.

Forsiljningen av alkohol till konsumenter i British
Columbia i Kanada frigavs delvis &r 2003. En i
januari publicerad undersokning vid University of
Victoria kartlade effekterna av privatiseringen.

Iundersokningen utvarderades bland annat vilka
samhallseffekter frigivningen hade haft inom halso-
varden, polisverksamheten och i form av indirekta
kostnader.

Enligt undersokningen har det nu storre antalet for-

PASARNA FRAN LADVIN
TILL ATERVINNING

Sommaren ar hdgsasong for
ladvin. Alko inleder i samarbete
med Lassila & Tikanoja ett
forsok for atervinning av de
aluminium- och plastpasar som
finns inuti ladvinsforpackning-
arna. Uppemot 40 Alkobutiker

i Abo och dess omnejd har
under sommarmanaderna en
returlada dar man kan lamna
pasarna. Ladorna finns i sam-

Efter sommaren utvarderas

band med returautomaterna forsoket, varefter man tar
for flaskor och burkar. beslut om eventuell fortsatt-
Det ar inte nddvandigt att ning och utvidgning. En lista

avlagsna kranarna, for ocksa de  dver de butiker som deltar i
kan ga till dtervinning. Lassila & férsoket finns pa www.alko.fi/
Tikanoja samlar in pasarna for butiker. Delta i det nya ater-
atervinning av aluminium och vinningsforsdket om du ror
plast. digi Abotrakten i sommar!

saljningsstallen och deras ldngre oppettider okat de al-
koholrelaterade kostnaderna. I slutsatserna fastslades,
att om alkoholfdrsaljningen skulle friges i Kanadas alla

) -':..E.
£

provinsser och territorier, skulle alkoholkonsumtionen l

oka uppskattningsvis 10-20 procent. Kostnaderna for
sambhallet skulle enligt uppskattningarna 6ka med
6-12 procent.

Man kan bekanta sig med den engelsksprakiga
undersokningen pa adressen http://onlinelibrary.
wiley.com/doi/10.1111/].1360-0443.2010.03331.%/
abstract.

ALKOS ARSBERATTELSE
UTE | VARLDEN

Alkos kombinerade ars-
berattelse och samhalls-
ansvarsrapport for aret 2010
ger en bred bild av Alkos
ansvarsfullhet. Arsberattelsen
och rapporten finns pa finska
och engelska pa adressen
www.alko.fi/vuosikertomukset.
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l"l,_,-‘“

Handbok for
familjecafeledare

Familjecaféerna ar 6ppna traffpunkter dar manga slags familjer
moter varandra for att utbyta erfarenheter. De ar ocksa naturliga
omgivningar for att diskutera alkohol.

Mannerheims Barnskyddsforbund har givit ut en handbok till
stod for dem som leder familjecaféerna. Syftet med handboken ar
att ge tips for de diskussioner som fors i caféerna.

Handboken ar en del av programmet Hur anvander du alkohol i

narvaro av barn?, dar Alko ar med. Programmet har egna natsidor

dar man kan ladda ner handboken, som ar pa finska. Adressen ar
wwwi.lastenseurassa.fi/v2 materiaalia.php.



LASTENSEURASSA.FI FORNYAR SINA NATSIDOR

Programmet Lastenseurassa fornyade nyligen utseendet pa sina natsidor.
Nu har ocksa innehallet fornyats, sa att det ar annu lattare att kommentera
innehallet och delta i diskussionen. Hur forhaller du dig till att man anvander
alkohol i narvaro av barn? Sag din asikt pa adessen www.lastenseurassa.fi.

VIDEOKAMPANJ FICK HEDERSOMNAMNANDE

A-Klinikstiftelsens videokampanj Barnets Rost har fatt ett hedersomnamnande
i tavlingen Vuoden 2010 yhteiskuntaviestintateko (sv. arets prestation inom
samhallskommunikation 2010). Priset delas ut av féreningen Yhteiskunta-
vastuuviestinnan yhdistys.

Videon visades forsta gadngen i december ar 2010 och distribuerades pa
sociala medier och natforum. Videon aterger ett pars fuktiga afton. Skade-
spelarna som foérestallde paret var en liten flicka och pojke, och hemmet
var en sandlada.

| &r kombinerades kampanjen med en skrivtavling dar man samlade in
ungdomarnas erfarenheter av foraldrarnas alkoholbruk. Texterna gavs ut
i borjan av det har aret pa Lasten seurassa-programmets natsidor.

Kampanijen ar en del av Aklinikstifelsens projekt Lasinen Lapsuus,
som Alko stoder via programmet Lasten seurassa.

Enligt en gallupundersdkning som A-klinikstiftelsen lat utféra ar 2009 har
23 procent av finlandarna upplevt att foéraldrarna har anvant for mycket
alkohol och droger.

Ytterligare information: wwwi.lasinenlapsuus.fi och www.lastenseurassa.fi.

Alkos nya tv-reklamer
syftar till att vacka
diskussion om en
viktig sak.

TACK FOR ATT

DU INTE LANGAR

| maj visas en serie av Alkos
tv-reklamer, som syftar till att
vacka diskussion bland bade
ungdomar och deras féraldrar.
Amnet ar formedling av alkohol
till personer under 18 ar.

Filmerna berattar om hur be-
svarliga situationerna kan vara
och hur manga motiveringar
man moter. Syftet med serien
ar att stdda beslutet att inte
langa alkohol till minderariga.

Filmerna kan ses ocksa pa
www.lastenseurassafi.

Tack for att du inte langar.

Ar barnen med

da du festar?

Lassi: De stOrsta
festerna i var familj ar
barnens fodelsedagar,
som firas med tarta,
bulla och lask. Till de
officiella festdagarna, i
som till julen, férsta | assiLarjo,
maj och midsomma- 37 lektor
ren, samlas vi ocksa
med slakt och vanner for att tillsammans
njuta av god mat och dryck. Dessutom ar-
rangerar vi regelbundet kvillssitsar med
vinnerna, turvis hemma hos varandra.
Barnen dr nistan alltid med pa
festerna. Nar de dr pa plats, far de vuxna
noja sig med ett glas vin till maten eller en
bastudl. Gladjen uppstar ur samvaron och
gemensamma aktiviteter.
Visst ar det roligt att ibland fira en
vuxenkvill enligt det langre protokollet.
Da dvernattar barnen hos mormor.

/

Taina: Barnen ér ofta
med da vi festar.

Da sikrar viiforvig
att ocksa de andra
har barnen med sig.

Da tillbringar barnen
‘ tiden i gemensamma
Taina Pennanen,
43 specialforskare  lekar. Festerna
arrangeras vanligtvis

idet egna hemmet eller hos vanner,
och festens storlek kan variera fran en
gemensam kvillssits for ett par familjer
till en lite storre fest, till exempel for att
fira in valborg eller det nya aret.

P4 festerna dter man och umgas, och
barnen far kanske vara uppe till lite
senare, en timme eller tva jamfort med
vanliga vardagskvallar. Det visentliga
dr att barnen trots festdryckerna inte
behover forundra sig 6ver hur konstigt
de vuxna beter sig. Glatt prat finns det
nog av, bade bland de vuxna och bland
barnen, men det hor till saken pa en fest,
och annars ocksa.
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Reims kallas inte for
inte champagnens
huvudstad. Spring-
brunnen som fér
tankarna till en ¥
champagnevisp o = r TR T L £ Ty
i kolossalformat e !

star i stadskarnan
vid gagatan Place
Drouet d’Erlon.




Bubblets

drottningar

De storsta namnen i Champagne
bar skapat en bog grundstandard.
Nu forsoker smdproducenterna
profilera sig mot den bakgrunden.

. ‘ TEXT MARKO PASANEN FOTO RIITTA SOURANDER
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Stenen berattar
vem som ager
vilken teg i
vingardarna.

Manga medelstora
champagne-
producenter har
koncentrerat sig
pa att framstalla
gott matvin.

hampagnedistriktet dr som en liten och
ettrig gallisk by, dir alla i samrad forsvarar
sin vardefulla produkt mot utomstdende.
Uppgangen borjade i borjan av 1800-talet,
da speciellt producenten av den legend-
ariska champagnen Veuve Clicquot lycka-
desutveckla den komplicerade champagne-
metoden ungefir till dess nuvarande niva.
Darefter har tekniska och ekonomiska fram-

10 ETIKETTEN 2/201M

steg f6ljt varandra sa titt att produktionen av
denbubblande festdryckenredaniborjan avigoo-talet
varuppi 30 miljoner buteljer om aret.

Nér distriktet ddrtill hade repat sig fran skadorna or-
sakade avvinlusen och tva varldskrig, var den redo for
nista steg. I slutet av19oo0-talet hade de storsta cham-
pagnehusen vuxit sig sd stora att de ursprungliga dgar-
familjernasresurser inte lingre rackte till for att finans-
iera expansionen. I och med en omfordelning av agar-
strukturerna svallde till exempel Moét & Chandon till
enjitte, somnu dr en del avlyximperiet LVMH. Moét
dger numera savél Veuve Clicquot som Pommery, och
producerar nu lika mycket vin som hela distriktet till-
sammans for hundra ar sedan.

Gastronomin i trenden

Nagra stenkast frin staden Epernay och champagne-
husens representationskontor svivar dnnu de sista,
mjuka resterna av morgondimman dver vingardarna.

Natalie Dufour
paminner att cham-
pagne som serveras
till maten inte bor
vara for kall, utan
garna bara lite
under 10 grader.

”Dimman férebadar vackert vider”, sdger Antoine
Huray halvt om halvt for sig. Huray ar distrikts-
forsaljningschef for champagnehuset Veuve Henriot.
Firman, som fatt sitt namn efter ankefrun Henriot,
liggerikorsningenfortre avde viktigaste vixtomradena:
Montagne de Reims, Vallée de la Marne och Cote des
Blancs. Med det hir ldget som utgangspunkt har bo-
laget lyckats halla sig utom finansjattarnas rackhall.

”Vart ekonomiska oberoende mojliggor att vi inte
behover erbjuda en champagne till forséljning innan
den ar fardig att drickas”, sdger Huray senare nér vi
sitter i centrum av Reims, regionens storsta stad med
alla tecken av burgenhet.

9

Vitestar champagnens
vinositet genom att halla
upp denien karaff
fore avnjutandet.



Antoine Huray och
Béatrice Brossier fran
Veuve Henriot smakar
pa champagne.

Katedralen &r det framsta kan-
netecknet for Reims, den storsta
staden i Champagne. Staden visar
alla tecken pa burgenhet.

Huray har valt en restaurang med namnet ”Miljon-
dren”, och han d&mnar presentera champagnens
potential som matvin. Till méltiden, som bestar av
havets havor, serveras genomgéende husets blanc de
blancs, alltsd champagne pa enbart druvan Chardon-
nay. Drycken med en traffsiaker arom klarar rollen med
god marginal.

Aven fisk och skaldjur - till exempel hummer eller
kallrokt lax - ar de naturligaste foljeslagarna till den hér
champagnen. Den ir gott séllskap ocksa till fagel eller
till exempel brie- eller comtéost.

D4 den hogklassiga blanc de blancs-champagnen
med goda mineraler och fina bubblor serveras som
maltidsdryck ur vitvinsglas skiljer den sig inte ndmn-
virt fran hogklassig chablis, men munkénslan dr, d&
den ar som bast, eteriskt litt. Vi testar ocksa cham-
pagnens vinositet genom att hélla drycken i en karaff
infor avnjutandet. Resultatet dr 6verraskande an-
genamt. Bubblorna forsvinner inte, men de mjukas
upp, och den bedévande effekten i munnen ddmpas.

Gosset, grundat i slutet av 1500-talet, har ett an-
nu lidngre perspektiv pa omradets utveckling. Huset
producerar bara en miljon buteljer champagne per ar.
Ocksa Gosset marknadsfor sina produkter uttryckligen
som maltidsdryck.

”Vi har linge samarbetet med de ledande franska
koksmastarna”, bekraftar Gossets representant
Natalie Dufour.

Fran trasor
tll rikedom

Pa medeltiden producerades vanligt rédvin i vad
som idag utgor champagnedistriktet. | praktiken
var vinet samre an vanligt, for den kalla vintern
stannade vinets naturliga jasning ofta upp innan
vinet var utjast, for att sedan fortsatta pa varen,
da vinet redan var buteljerat. Tack vare flaskjas-
ningen uppstod trakiga bubblor i vinet.

Innan man hann bli kvitt bubblorna helt och
hallet lyckades de vinna en rad inflytelserika
vanner, och sa fick regionens vinproduktion en ny
riktning. Vanligtvis namns benediktinermunken
Dom Pérignon som den moderna champagnens
fader. Det var han som i sekelskiftet 1600-1700
lyckades komma den lynniga flaskjasningens
hemligheter pa sparet.

Ett verkligt framsteg tog champagneproduktio-
nen forst da man larde sig mata det buteljerade
vinets sockerhalt med exakta metoder. Dessfor-
innan kreverade de dverjasta buteljerna for sig
sjalva pa ett nyckfullt och oférutsagbart satt, sa
att arbetarna i vinkallarna maste ga omkring med
ansiktsskydd som liknade faktmasker.
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Reims och Epernay ar underminerade med
kallarlabyrinter dar det ocksa just nu
lagras 6ver en miljard buteljer champagne.

Bolaget, som har givit ut otaliga kokbocker med
champagneanknytning, ir kant for sin torra, fruktiga
champagne med goda syror. Dess karakteristiska
aromer skapas bland annat genom att hoppa 6ver den
allméant anvinda malolaktiska jasningsfasen dar de
skarpaste fruktsyrorna avrundas till mjukare mjolksyra.

Det basta far duga

Champagnehuset Jacquessons andra dgare Jean-Hervé
Chiquetkliver med raska steg omkring bland vinstock-
arna och arbetarna som flitar med druvskorden. Ur
ladorna som de bir plockar han en druva héir och en
klase dar och synar den omsorgsfullt. Han ténker,
pratar och fungerar som en smabrukare.

”Under de senaste fyrtio aren har vi lagt om pro-
duktionen helt. Numera odlar vi champagne exakt pa
samma sitt som toppviner”, sdger han.

Jacquessons mal dr att odla fram fullindade druvor.
Bara de basta vinstockarna far vixa vidare, allt
Ovrigt gallras bort. Bara de basta druvorna av skorden
anvands, och bara det bista av musten de ger. Resten
sdljstill andra producenter.

"Viktighetsordningen &r: terroir, odling, odling,
odling och vinifiering.”

Jacquesson producerar arligen 300 000 buteljer
champagne. Jean-Hervé Chiquet forhéller sig dock
respektfullt till sina storre konkurrenter.

12ETIKETTEN 2/201

Marknadskrafterna har bokat om
i Champangne mer an nagon
annan kraft. P4 bilden Gossets
huvudkvarter, som tidigare
agdes av Laurent-Perrier.

TVA NAMN, EN METOD

Benamningarna champagne eller champagnemetoden,

pa franska méthode champenoise, far anvandas bara
for mousserande viner fran det ursprungsskyddade

champagnedistriktet.

Manga andra mousserande viner, sdsom cava och
crémant, tillverkas med samma metod. Da namns

vanligtvis att drycken har tillverkats med den traditionella

metoden, méthode traditionnelle.

"De storre mirkena vinner sillan i blindprovningar,
men & andra sidan dr det ocksa sdllan de blir sist. Det
ar en fin prestation, om man producerar 30 miljoner
buteljer champagne om aret.”

Han anser att bade de stora och de smé kan vinna.

"De sma behover draghjilp av de stora, de stora drar
nytta av den trovirdighet de sma inger.”

Om det vore mojligt att tappa trovardighet pa flaska
sa finner man den hér.

”Vilyckades fa till stand sd hogklassig rAvara pa var
bésta vixtplats att vi beslutade att glomma argangs-
champagne och helt enkelt bara prestera det basta. ”

Jacquessons kompromisslosa terroirtinkande och
tillverkningsprocess sammanfattas i foretagets flagg-

—
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liten forratt for 6 personer

Carpaccio av innerfilé pa
biffboskap skars i mycket tunna
skivor. Pinjenotter, rucola och
hogklassig matolja fullandar
njutningen. Carpaccio matchar
Overraskande nog med cham-
pagne.

»ca 300 ginnerfiléibit
(av biffboskap)

« fingersalt

« svartpeppar ur kvarn

-

Dryckforslag:
Till carpaccion I6nar det
sig att valja en fruktig
_l,s" standardchampagne
(non vintage) med
rostade toner. Ett
alternativ, dar ocksa
fargen matchar, ar
roséchampagne.

‘.1:!

Pa ytan:
« % tsk fingersalt
« % tsk svartpeppar ur kvarn
« 2 msk god oliv- eller
valnétsolja
* 4 msk rostade pinjendtter
« ca1dl parmesanost i flagor
¢ ca 4dl vildrucola

1. Ta bort eventuella hinnor fran
filen. Gnid kottet med salt och
peppar. Stall kottet i frysen for
cirka 3 timmar.

2. Skar kottet i [dvtunna skivor.
Om du vill, kan du lagga skivorna
mellan tva bakplatspapper och
lagga dem tillbaka i frysen.

3. Tag ut skivorna i rumsvarme
cirka 15 minuter fére serveringen.
Bred ut dem pa assietter.

4. Stro salt och peppar pa
skivorna. Stank olja pa skivorna |
och bestré dem med pinjendtter.
Garnera portionerna med
parmesan och rucola.

Ocksa svamp smakar
perfekt med carpaccio.
Fras rensade och forvallda
murklor i smér i en stekpanna.
Du kan krydda med salt
och peppar.

2/20M ETIKETTEN 13
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De sma behover draghjalp
av de stora, de stora drar nytta

av den trovardighet de sma inger.
Jean-Hervé Chiquet

skeppsprodukt med det minimalistiska namnet '734’.

Dé Jaquessons lade om sin produktion dndrade
de ocksa pa annat dn bara odlings- och vinifierings-
metoderna.

"Marknaden reagerade fint”, sdger Chiquet med en
grimas, "viforlorade 95 procent avkunderna.”

Det nya tinkesittet har senare fatt nya vinner, och
dgaren ser inte speciellt dystert pa framtiden.

"Viframstéller vin at tva av foretagets bista kunder”,
sammanfattar han, "min bror ochjag”.

Ett expertutlatande

Tvivlarna har undrat om betonandet av det vindsa och
det gastronomiska bara dr nya konster for att 6ka at-
gangen av samma gamla dryck. Den hér svara fragan
kan man dryfta medan man drar sig till minnet det
berdmda rdd som en av “champagnednkorna”,
Elisabeth ’Lily’ Bollinger, gav:

"Jag dricker champagne bara da jag ér lycklig eller
sorgsen. Ibland dricker jag dé jag 4r ensam. Om jag
har sillskap, hor det givetvis till saken. Jag smuttar pa
drycken for ros skull om jag inte dr hungrig. Om jag
dr, sa dricker jag. I vrigt ror jag inte vid champagne -
utom om jag dr torstig.” T

® Reims

Epernay Ay /%»/}

)

AUbe

25
2N

Paris

TRE DRUVOR
Champagne gors pa tva blaa druvor -
Pinot Noir och Pinot Meunier - samt pa
en gron druva - Chardonnay. De flesta
champagnerna innehaller alla tre.

Champagne som gjorts enbart pa
Chardonnay benamns blanc de blancs,
‘vit av vita. Champagne som gjorts helt
utan chardonnay kallas blanc de noirs,
Vit av svarta.

Grovt taget ger Pinot Noir en champ-
agne ryggrad, Pinot Meunier fruktighet
och Chardonnay elegans.

Druvpressen hos Jacquesson
harstammar fran tidigt 1900-tal,
men har fatt hjalp av modern
datorstyning.
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De sma getostbollarna ar
sprangfyllda med god smak.
Ytan gronskar av sommar-
orter och inne i bollen
goémmer sig en notkarna,
Och det basta ar att
bollarna ar fardiga i en
handvandning.
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Geometriskt
mot sommaren

Fransk paj,
quiche, svaller
over av varligt
gott. Nasslor
ger den en
superb arom.
Nasslorna kan
ersattas med
spenat.

Viilbekanta delikatesser fir en ny dimension
da de serverasi geometriska former
— klot, trekanter, kvadrater och rektanglar.

TEXT SANNA KEKALAINEN FOTO LAURA RIIHELA

—
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aren och férsommaren
ar en tid for fester. Planera och forbered mat och
drycker vl i forvig s underldttar du serveringen.
Ettbuffébord dr en behdndig16sning ifall matgésterna
drmanga, eller om de inte anlédnder samtidigt.

Buffébordet dr en urgammal serveringsform. Redan
i1700-talets Ryssland bjods manliga géster ur over-
klassen pa kalla smakbitar fran ett sarskilt bord. Pa den
svenska landsorten bjod seden att varje hushall forde
med sig nagot dtbart till festen. Pa sa sitt blev trakte-
ringen mangsidig.

Med tiden forfinades sederna. Smorgésbordet varen
populér form av servering speciellt ombord pé passa-
gerarbatar. Man kunde ta for sig av kalla fiskanrattning-
ar, speciellt sill och stromming, samt smévarmt, sisom
kottbullar.

Smorgéasbordet vann i popularitet pa 1950- och
1960-talen. Med den hogre levnadsstandarden blev
resandet ett folkndje. Smorgardsbordet symboliserade
overflodet- detinnehdll exotiska ravaror, sdsom rikor,
som man sillan fickhemma.

Numera kan ett buffébord innehélla snart sagt vad
som helst. Den trendiga hemkocken ldgger inte upp de
sma delikateserna pa serveringsfat, utan portionerar ut
demiportionsskalar, till exempel en kaffekopp, ett litet
glaseller pd en miniassiett.

Drycker fér buffébordet
Det traditionella finldndska buffébordets drycker har
varit 6l, svagdricka och vatten. Under de senaste ar-
tiondena har det blivit vanligt att ocksa erbjuda vin.
Ett buffébord med en uppsjo av ritter utmanar
vinerna pa flerkamp, och dé star sigviner med merénen
dimension bast. Bland vitvinerna dr en sauvignon
blanc med uttalade toner av svartvinbar ett bra val,
liksom ocksd en riesling med friska syror, en oekad

—
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GETOSTBOLLAR
MED ORTER

(bild pa sidan 16)

ca 20 bollar

«1rulle (450 g) fetost,
t.ex. Chevre Soignon
«1-3 msk gradde eller olivolja
« ca 20 sma macadamianétter
« ca3dlfarska orter, t.ex. gras-
16k, bladpersilja och timjan

1. Smula getosten i en skal eller en
mixer. Tillsatt ca 1 msk gradde eller
olja. Kor till en jamn massa med
stavmixer eller i mixern. Tillsatt
vid behov sa mycket vatska att
massan latt kan formas till bollar.
2. Trilla bollar av massan. Tryck in
en rostad macadamianot i varje
boll och tryck igen bollen.

3. Finfordela érterna och lagg
dem pa ett fat. Rulla ostbollarnai
orthacket.

4. Forvara bollarna svalt. Tag ut
demirumsvarme 15 minuter fore
serveringen.

5. Servera bollar med tex. rostat
lantbrod.

Sarostar du nétter: Rosta
notterna nagra minuter i en torr,
het stekpanna tills de far lite farg.
L&t svalna. Macadamianoten ar
en ljus skonhet som paminner
lite om hasselndten. Smaken ar
aromatisk och lite stark.

Dryckfirslag:

Ett sakert val till de ¢rtiga getost-
bollarna ar en sauvignon blanc
fran Loiredalen eller nya varlden.

NASSELQUICHE
(bild pa sidan17)
ca 10 bitar

Botten:
«3dl vetemjol
«1tsksalt
«150 g kallt, térnat smor
« 2 tskiskallt vatten
= ca4dltorkade arterelleren
burk s.k. keramiska bakbénor
som saljs i butiker for
koksutrustning
Fylining:
«ca2l(ca200 g)nasslor eller
spenat
+34dg9
« 2dl visp- eller matgradde
« % dl (hel)mjolk
« salt, nymalen vitpeppar
« 3dlstark, riven ost, t.ex. gruyére
« ca 3 msk rostade solrosfrén
eller pinjenotter

1. Gor bottnen. Mat upp mjolet i
en skal. Tillsatt smortarningarna
och saltet. Kor till en grynig massa
med hjalp av degkrokarna pa en
elvisp. Tillsatt vattnet och rér om
val. Forma degen till en boll, tack
med folie och stall svalt for ca en
halv timme.

2.Varm ugnen till 200 grader. Kavla
ut degenibottnen och lite upp pa
kanterna av en ldsringsform med
ca 24 cm diameter. Tack degen
med ett bakplatspapper och hall
arterna eller bakbonorna i formen
sa hindrar de degkanterna fran

att rasa ner under graddningen.
Forgradda degbottnen ca1b
minuter pa mellersta falsen.

3. Bered fyliningen. Skolj nasslorna
eller spenaten och koka dem
nagra minuter i saltat vatten. SIa
av och kasta bort vattnet. Tryck
omsorgsfullt ur vattnet ur bladen
och finférdela dem.

4. Vispa sonder aggen. Svang ner
gradden, den rivna osten, mjolken
och kryddorna.

5. Tag bort arterna och pappret
fran den forgraddade degbottnen.
Bred ut nasslorna och hall agg-
graddblandningen ovanpa.

6. Gradda ytterligare ca 30
minuter eller tills pajen har fatt en
snygg farg och fyliningen stelnat.
7.5kar den svalnade pajen i
trekanter eller rektanglar. Bestro
ytan med fron eller notter.

Dryckforslag:

Ett lampligt vin ar tex. en dster-
rikisk grtiner veltliner eller en pinot
gris fran Alsace. Olalternativen ar
enljus lager eller en fruktig ale.



De upplittade Club Sandwich-
smorgasarna byggs upp av
lufttorkad skinka, frasch ost
och kycklingfilé. Bréden toppas
med sommargront.
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Den vilbekanta rakcocktailen -
uppdateras med kaprisolja.

Lackerheten ar en fin entré eller

smaratt som den ar, men kan

ocksa serveras med rostat brod.

chardonnay och - pa den fruktigare sidan - en pinot
blanc eller pinot grigio.

For vinner av rodvin kan man reservera en medel-
fyllig, inte allt for ekig sangiovese, eller en avrundad
merlot eller cabernet sauvignon.

Ocksé 6l matchar fint med buffémat. En traditionell
lager, enderaljuseller mork, klingar fint till ménga rétter.
Den som 6nskar omvaxling kan prova ale eller pilsner.

Man bor ocksa alltid bjuda pa alkoholfria alternativ,
sasom friskt kall- eller mineralvatten samt alkoholfria
viner.

Mousserande vin dr en elegant 16sning for ett buffé-
bord, speciellt da det bestar av fisk, skaldjur och annan
lattare mat. Bland dkta champagne finns karaktars-
starka drycker som klarar av ocksa lite tyngre mat.

Ett bra alkoholfritt alternativ d&r mousserande
inhemsk dryck pa granskott eller svartvinbérsblad. T

Kallor:

Intervju med varuinformationschefen Taina Vilkuna
http://1000years-neighbouring.com
www.matkaruokailu.fi

www.kaikkijuhlista.fi

Tallrikar Stockmann, littala och fotorekvisita. Glas fran Alko.
Forfragningar Alko tfn 020 7111, littala tfn 020 439 3507
och Stockmann tfn (09) 1211.
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MODERNA CLUB
SANDWICHES
(bild pa sidan19)

« 8 skivor rostbrod

« 2 msk rumsvarmt smor

« 8 smasallatsblad, t.ex.
hjartsallat

« 4 val tilltagna skivor god
ost (t.ex. comté)

« 3 msk fullfet majonnas

« 2 tsk gron pesto

« 4 skivor lufttorkad skinka

« 1stekt kycklingfilé

« 8 skivor gurka

« 8 kokta minisparrisar

1. Bred ut brodskivorna pa ett arbets-
underlag. Bred ut smér pa halften av
dem. Tack med sallat och ost.

2.Ro6r samman majonnasen och pes-

ton. Bred ut blandningen pa resten
av brodskivorna. Tack med lufttorkad
skinka och skivad kycklingfilé.

3. Lagg skinksmorgasarna pa
ostsmorgasarna. Skar kanterna rena.
Klyv brédenitu.

4. Garnera med tex. gurkskivor och
sparris.

Dryckfirslag:

Club Sandwich matchar med en
oekad, fruktig chardonnay fran Chile
eller Australien. Olvannen vélier en
fruktig ale eller ett klosterol.

JATTERAKSCOCTAIL
MED AVOKADO
Forratt for 4 personer

«1schalottenlok

« 2 msk citronsaft

« ¥%tsk salt

« Y2 tsk nymalen svartpeppar

« 2 stora tomater

«2 mogna avokador

12 kokta jatteraksstjartar

« % dl finhackad pistaschmandel

« %2 dl finhackad farsk mynta

« Y% dl finhackad farsk basilika

« 2 msk pistasch- eller avokadoolja
Sas:

« 4 msk sma kaprisknoppar

« 2 tsk rivet skal av (eko)citron

<4 msk olivolja

« salt, svartpeppar ur kvarn

1. Gor forst sasen. Skar kaprisen

fint. Tillsatt citronskalet, oljan och
kryddorna. Lat smakerna jamna ut
sig medan du gor cocktailen.

2. Skala loken och hacka den sa

fint som mojligt. Lagg hacket i
citronsaften tillsammans med saltet
och pepparn.

3. Fréa ur tomaterna och avlagsna
fastet. Tarna fruktkottet. Skala och
karna ur avokadorna. Tarna fruktkot-
tet.

4. Skar jatteraksstjartarna i sma bitar.
5. Hacka pistaschmandlarna och
orterna fint. Ror ner lite olja i hacket.
6. Sammansla alla ingredienserna
med l6k-citronblandningen. Forma
med hjalp av en form fyrkanter pa
en tallrik. Skeda av kaprissasen pa
fyrkanterna.

TIPS: Om du 6nskar kan du gora
servera rakroran pa traditionellt vis

i avokadohalvor. Jatterakor har en
saftigare och nyansrikare struktur
an sma rakor. Du kan ocksa anvanda
hela rakor som du skalar sjalv. Da blir
resultatet garanterat gott.

Dryckforslag:
Jatterackscocktailen med avokado
erbjuder pa ganska syrliga smaker.
De balanserar fint upp en torr eller
halvtorr riesling fran Tyskland eller
nya varlden.
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Alkoholkonroll-
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Undersokta
och trygga varor

Alkos kunder kan lita pa att varorna dr bigklassiga och trygga att anvinda.
For det svarar personalen vid Alkos laboratorium for alkobolkontroll.

TEXT MATTIREMES FOTO JENNI-JUSTIINA NIEMI

lkos laboratorium for alkoholkontroll (ACL)

fungerar pa Sundholmen i Helsingfors. Labora-

torietundersoker arligen cirka 9 ooo prover och

utfor cirka 80 000 analyser. En stor del av un-

dersokningsbestillningarna kommer fran Alkos
kvalitetskontroll, men laboratoriet utfor ocksa bestall-
ningsarbeten for utomstaende.

En alkoholvara som kommer in for analys hamnar
forst pa sekreteraren Minna Mattilas arbetsbord.

"Jag registrerar produkten och vilka analyser man
bestillt av den i vart informationssystem. Sedan
matar jag ut arbetsdokument for laboratoriets behov,
och dekaler for varje provflaska”, forklarar Minna
Mattila. Har tar laboratoriets tre kemister och tio la-
boranter vid.

I borjan av arbetsdagen gar vi igenom dagens
arbeten och utfér dem enligt hur det bradskar med
dem”, berittar dldre laboranten Sanna Myllyla.

Ocksa sma halter hittas

Laboratoriet undersoker de kemiska och mikrobio-
logiska egenskaperna hos alla varor som kommer
till forsaljning i Alkobutikerna. Dessutom kvalitets-
kontrolleras alla i standardsortimentet med ett och ett
halvt &rs mellanrum.

Vilka egenskaper som testas varierar fran varugrupp
till varugrupp. Till exempel pa viner méter man alkohol-
och svaveldioxidhalt, pH eller syra, totala syror, flyktiga
syror, citronsyra, extrakthalt och sockerhalt.

Laboratoriedirektor Pekka Lehtonen har arbetat
29 ar vid ACL. Under hans tid har undersoknings-
metoderna tagit manga kliv framat.
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”Vi kan hitta en droppe i en simbasséing. I den
klassen dr vara metoder, var utrustning och personal
idag”, siger Pekka Lehtonen.

Allt snabbare och exaktare analyser

Den storsta forandringen ar inforandet av olika slags
snabbanalyser. Med en specialmitare kan de flesta
grundliaggande virdena for ett vin faststillas pa
nigra minuter. A andra sidan kan snabbanalyser inte
anvindasfor allatyper avdrycker, sa ocksd traditionella
analysmetoder kommer fortfarande ofta till an-
vandning.

”Moderna apparater och dataprogram gor labor-
atoriearbetet snabbare och effektivare. De sparar ock-
sdinkostnader. Robotarna kan arbeta automatiskt mitt
inatten om man sd vill”, sager Lehtonen.

Enligt Lehtonen dr arbetet intressant for att den stan-
diga utvecklingen avundersokningsmetoderna mojlig-
gor allt mer exakta analysresultat. A andra sidan skérps
ocksa bestimmelserna om tilldtna tillsatsimnen.

”Man hittar till exempel hela tiden nya substanser
som kan ge upphov till 6verkénslighet. For dem maste
man utveckla nya analysmetoder och komma 6verens
omdetilldtna grinsvirdena.”

P4 laboratoriet klarar alla av att gora en grundana-
lys. Dértill har personalen specialiserat sig pa vissa
uppgifter som kréver speciell kompetens, till exempel
analys av korkdefekt.

Kvalitetsdirektor Suvi Karjalainen har i uppgift att
sikra att laboratoriets arbete forblir hogklassigt.

Det finns ménga sitt att kontrollera att resultaten dr
ratt. Ett satt ar internationellajamforelsetest, dar samma

—



Laboratoriets personal i arbete, upp tv. speciallaboranten Erja Ahtola som har specialiserat sig pa analyser av korkdefekt.
Laboranten Kaisa Rautio tillverkar kalibreringslésningar. Aldre laboranterna Sanna Myllyla och Anne-Marie Kariluoto bestammer alkoholhalten
i likorer. Laboratoriedirektoren Pekka Lehtonen och kvalitetsdirektdren Suvi Karjalainen diskuterar dagens analysresultat.

KORKDEFEKT FAS FRAM | ANALYS

Forutom grundanalyser utfor alkoholkontrollabor-
atoriet undersdkningar for att uppdaga fel, frammande
amnen eller medvetna forfalskningar i dryckerna.
Laboratoriet har bland annat utvecklat en analys-
metod for att faststalla korkdefekt.

Korkdefekt ar benamningen for en motbjudande
mogel- eller kallaraktig lukt och smak i vin. Felet
orsakas bland annat av trikloranisol och en rad andra
klor- och bromféreningar. Dessa anses uppsta i ett in-
vecklat samspel mellan vissa bakterier och kemikalier

som anvants for att rengéra till exempel korkar och
vinfat, eller fran miljon.

"Som bast utvecklar vi nya analysmetoder for
gesomin, en substans som ger vinet en odnskad
jordighet”, sager Pekka Lehtonen.

Han pdminner att nasan fortfarande ar ett utmarkt
hjalpmedel for att uppdaga korkdefekt. Det goda med
laboratorieanalyser ar att man exakt kan bestamma
sammansattningen och halten av de féreningar som
orsakar den motbjudande lukten.
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Vid analysapparaturen for
flyktiga syror arbetar Sanna
Myllyla och Suvi Karjalainen.
Laboratoriet pa Sundholmen
utfor arligen 80000 analyser.

alkoholprover sands for analys till en rad laboratorier
iolikalander, varefter resultaten jamfors.

”Viharklarat oss mycket braide hérjamforelserna”,
sager Karjalainen stolt.

Kvaliteten pa de varor som analyseras i laboratoriet
ar i allménhet god. Ibland avsl6jas dock skimda
varupartier, eller viner dir gransvérdet for nagot
amne overstigs.

Laboratoriets verksamhet dr ocksa forebyggande.
Leverantdrerna vet att kvalitetskontrollen ar minutios.

”Man skall inte heller glomma Alkos inkdpare,
som lagger stor vikt pa kvaliteten i urvalsprocessen”,
anmérker Karjalainen. T

/O ar av historia
tillryggalaga

Laboratoriet for alkoholkontroll grundades den
forsta april for sjuttio ar sedan. Institutionen som
grundades under mellanfreden vaxte snabbt till en
betydelsefull aktér, ocksa pa internationell niva.

Vid sidan av varuanalyser utvecklade laborato-
riet kompetens i destillation. Man satsade ocksa
starkt pa mikrobiologisk forskning, speciellt pa
jaststammar.

Avdelningen fér biomedicin koncentrerade sig
pa att utreda hur alkohol paverkar manniskan och
{  forsoksdjur. P4 1960-talet tog laboratoriet fram b
tva uppmarksammade stammar av férsoksrattor,
varav den ena bar pa arvsanlag for "dryckenskap’,
medan den andra bestod av "nykterister”.

D4 personalstyrkan var som storst bestod den
av 130 anstallda.

"Vid laboratoriet producerades 50 doktors-
avhandlingar, dver tusen vetenskapliga artiklar
samt ett enormt antal examensarbeten och
patentansokningar”, sager laboratoriedirektoren
Pekka Lehtonen.

| och med Finlands EU-medlemskap upplostes
Oy Alko Ab i en rad separata enheter. Ocksa
manga av alkohollaboratoriets funktioner férlades
pa annat hall, och kvar blev bara det nuvarande
laboratoriet som koncentrerar sig pa varuanalyser.
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Fragar

TEXT MATTI VALIMAKI FOTO JUSSI VIERIMAA OCH GETTY IMAGES

Vatten och is kyler vinet o

besvarar Alkos

personal fragor

Mauno Sainisto pa Alkobutiken fundernaota
i Reso vet bur man bebindigt ’
kyler av en dryck.

Vad ar det behandigaste sattet
att kyla av en butelj vin?

Ett bra sitt att kyla av en vinbutelj ar att stilla

denien blandning av vatten och is. Sjalv
anvénder jag en liten vinkylare, som ocksa kan stéllas
pa ett festbord.

I och for sig skoter en hink med vatten och is
samma sak. P4 stugan kan man forsoka kyla av en
vinflaska genom att placera den i sjon eller havet,
eller i brunnen. Om man tanker kyla av vinet i
kylsképet skall flaskan stillas dér redan flera timmar
innan vinet skall avnjutas.

Det allra snabbaste sittet att kyla av ett vin ar
forstas att placera flaskan i frysen, men jag rekom-
menderar inte metoden. En sa stor temperaturskill-
nad utsétter vinet for en chock, som paverkar dess
balans och harmoni. Det finns ocksa risk for att man

glommer vinet i frysen och da forvandlas vinet till is. Det 16nar sig ocksa att komma ihég att fatta vin-

Ett vin som fryst och tinat kan drickas, men dess glaset vid foten sé att handen inte virmer drycken.

fruktighet och basta aromer har nog forsvunnit. En 6ppnad vinflaska haller serveringstemperaturen
Vitvin dr bast vid 10-12 grader. Vinflaskan kidnns béstien vinkylare. For dvrigt glommer man ofta

da lite varmare &n en kall 6lflaska. Mousserande att ocksa vissa rodviner kan kylas av lite grann. Till

viner dr bést vid 6-8 grader. exempel pinot noir-viner r bast vid 12-16 grader. =

Jag har blivit inbjuden pa kraftskiva.
Vilka drycker kan jag ta med mig?

En god champagne ar ett bra val. Av kall champagne svanger man behandigt

ihop en valkomstskal, och drycken passar ocksa till kraftorna. Ett annat alter-
nativ ar forstas ett vitvin. Den kraftfulla kraftsmaken i kombination med all dill och den
starka saltan kraver att vitvinet skall ha en robust stuktur, frisk syra och fruktighet. Valet
kunde saledes falla pa till exempel nagot sauvignon blanc-vin fran Loiredalen.

Andra bra alternativ ar riesling och pinot blanc fran Alsace samt tyska och ésterrikiska
rieslingviner. Av nya varldens viner valjer man en riesling eller en sauvignon blanc.
Dessutom kan var finlandska krafta trivas i sallskap med ett spanskt vitvin pa druvan
Albarifio eller Verdejo.

2/20M ETIKETTEN 25



REDAKTOR ANU PIIPPO FOTO GETTY IMAGES OCH PLUGI

maj Juni Juli augusti september
ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 so6

(20
24) (21 @
®

Uppticktsresa i sommaren Kalendem

Etikettens kalender samlar sommarens och den tidiga hostens hojdpunkter

Sommaren ér en tid for &ventyr och upptéckter. P4 semestern
kan du ldmna klockan och kalendern i nattygsbordets lada och
istéllet orientera dig till exempel med hjélp av Etikettens
kalender. I fortsattningen kommer vi alltid att ha en kalender
med sdsongens hojdpunkter hir pa mittuppslaget. Ytterligare
information kan du ofta hitta pa annat hall i tidningen eller pa
den finsksprakiga tidningen Etikettis egna internetsidor.

Dem hittar du pa adressen etiketti.fi.

Vatten .
Skargarden, insjoar och alvar .
ar en del av det finlandska
sjalslandskapet. Aven om ett
egnahemshus vid vattnet mitt
i staden forblir en ouppnabar
drom for de flesta av oss,

ar en sjondra stuga inom
ramen for det maéjliga - det
torde finnas en halv miljon
sommarstugor i landet.

Vatten behdvs ocksa till att
kyla av drycker. Pa sidan 25 ger
Mauno Sainisto pa Alko i Reso
sina tips om hur man kyler av
en dryck pa ratt satt.

Gymnasierna och manga andra
l&roinrattningar slar igen for
sommaren pa den forsta
sommarldrdagen. Bra tips for
examensfestens buffébord och
valet av festdrycker finns pa
Alkos natsidor pa adressen
www.alko.fi/nardetarfestdags.

Kraftsdsongen inleds 21 juli och fortsatter till
utgangen av oktober.

Att koka kraftor ar inte sa svart, och att

ata dem i trevligt sallskap ar for kraftans
vanner en av sommarens hojdpunkter.
D4 far man sjunga vid matbordet! Recept
for kraftkok och andra tips for kraftskivan
hittar du pa Etikettis natsidor pa adressen
etikettifi (pa finska).

Midsommarnatten ar den
kortaste natten pa aret. Fira den
skona sommaren till exempel
med en pinocchiotarta pa jord-
gubbar och pistaschmandlar.
Reseptet och dryckforslag hittar
du pa etikettifi (pa finska).
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Picknick
Na&r avnjot du senast

en maltid bokstavligen
i naturens hagn? Bjud
med dig en god van
eller ett storre sallskap
och packa ner en korg
med delikatesser och
goda drycker.

Champagne och
jordgubbar ar en pick-
nickkorgarnas klassiker.
Nar hosten narmar sig
kan du packa ner en
varmratt, till exempel en
soppa, i en termos som
haller den varm.

favoritvin!

utkommer

229

/03

Finland ar kéant for sitt vilt. Tva for jagaren viktiga datum
ar den 20 augusti och den 1 september. Det forra datu-
met ar premiar for ander och det senare for harjakten.
Goda viltrecept hittar du i tidigare nummer av
Etiketten. Recepten finns samlade pa Alkos natsidor pa

adressen www.alko.fi/receptarkiv.

Nasta
Etiketten

Kvinnoveckan avslutas med Jakobsdagen,
da namnsdagshijalten sags kasta en kall
sten i sjon, i varje fall i finsk tradition. Manga
fortsatter dock modigt sin semester, och
manga sommarevenemang har inte annu
ens borjat.

Traditionen torde harstamma fran den
tid da man foljde den julianska kalendern.
Skillnaden mellan den och den nu anvanda
gregorianska kalendern ar tretton dagar.
| verkligheten slanger Jakob alltsa sin sten
forst kring den sjunde augusti. Kom hur
som helst ihdg Jakob, Jim och Jaakko med
till exempel nagon bardelikatess eller hans

Grillning

Finskt masterskap i grillning

har man tavlat om redan i
manga ar, men pa sin egen
gard ar varje kock mastare.
Alkos natsidor erbjuder lackra
recept pa adressen www.alkofi/
receptarkiv. Dar finns recept pa
bade kott-, fisk- och gronsaks-
ratter. P4 samma plats hittar du
ocksa rad for att hitta de ratta
dryckerna till allt det goda fran
grillen.

Ut i svampskogen!

Murklorna Oppnar svamp-
sasongen redan pa varen. Om
svamparet ar gynnsamt sticker
sopparna, kremlorna och
riskorna upp redan i manads-
skiftet juli-augusti.

En oerfaren svampplockare
bor alltid be en mera erfaren
plockare om hjalp. Det finns
ocksa manga bra svampbdcker
dar man kan borija.

Att laga mat pa svamp ar
ett kapitel for sig. Recept pa
svampkulebjaka och manga
andra goda svampratter hittar
du i Etikettens receptsamling
pa adressen www.alko.fi/recept-
arkiv. Sokordet ar "svamp’.

Svampskogen anropar
Blabarspaj a la Helena Lindgren
hittar du receptet pa i arets
forsta nummer av Etiketten.
Blabaren hittar du i barskogen,
och om aret blir bra racker
baren ocksa till infrysning.

For manga ar sommarens
basta bar jordgubben. Nar gub-
barna mognar meddelas det till
och med i nyheterna. Den som
har brattom plockar sina bar pa
en baraker.
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DAGS
SOMN

-OR

AROL

Alkos sortiment av sommardl bestdar av 6l med friska
smaker som sitter vil i den varma drstiden. Speciellt
pilsner och vetedl platsar perfekt pa sommarbordet.

TEXT MIKKO SALMI RECEPT RAISA KARILAINEN FOTO TUOMAS KOLEHMAINEN

Alla Alkobutiker har fatt sin élavdelning férnyad under varens lopp. Arets férsta

nummer av etiketten presenterade den nya klassificeringen och tva av de

atta klasserna - mork lager och ale. Nu ar turen kommen till pilsner och veteol.

LAGER

Pohjahiivaolut
Underjast 6l

TUMMA LAGER
MORK LAGER

PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjst 6l

VAHVA LAGER
STARK LAGER

Pohjahiivaolut
Underjast ol

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjast ol
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Det fruktiga veteolet

Skumkronan pryder det latta vetedlet.

"r-l_) ete till bagaren, havre till hésten,

endast korn i dlet”, tankte man forr i
tiden. Till var lycka kan ocksa annat spann-
mal anvindas till 6lbryggning. Vete ger 6let
fruktig friskhet och livlig syrlighet. Vete
sitter ocksa sin pragel pa dlets firg - resul-
tatet dr bade en spannande opal lyster och
en naturlig grumlighet som kommer fran
vetets proteiner.

For ménga dr det mest efterlingtade
sommardlet just ett litt, friskt vetedl i ett
hogt glas, toppad av en frodig skumkrona.
Det bomullsaktiga, hallbara skummet &r en
vésentlig del avvetedlen. Ocksa hir dr vetets
proteiner med i bilden, de befrimjar en
ymnig skumbildning.

Forebilden for vetedl anses allmént vara
de bayerska hefe-weizendlen. De ar Gverjasta
vid relativthog temperatur och fortsitter sitt
livockséiflaskan. I flaskan tappas nimligen
medvetet ocksa lite jast och en skvitt vort,
som tillsammans astadkommer en efterjas-

ning och dirmed en hog kolsyrehalt.

For dem som vill ha sitt veteol klart finns
kristallklar, en filtrerad och mera lattill-
ganglig variant. For vanner av morkare 0l
finns den maltigare och fylligare varianten
dunkles.

Det ar skojigt att jaimfora doften hos olika
veteol. Gemensamma nimnare ir ofta toner
avbanan, apple, vanilj och till och med tugg-
gummi, samt fenol, som experter beskriver
med ordet medicinaktig.

Mangsidiga aromer

Tyskland &r kédnt for sina veteol, men ocksa
iandralander kan man konsten att brygga
dem. Belgien dr ett ymnighetshorn for spe-
ciella 61, och dér dr det ocksa vanligt med
smaktillsatser. Belgiskt witbier, vitol, ar ett
grumligt, graddvitt, friskt 61 med citrus-
toner, bryggt pa havre och till en tredjedel

—



BLT*SMORGAS MED
KYCKLING OCH HALLOUMI
*BLT = Bacon, Lettuce and Tomato
(bacon, sallad och tomat)

Honungsmarinerad, pepparmari-
nerad, lattsaltad...

Urvalet av farska kyckling-
produkter i vara matbutiker ar
brett, men fagelns vana smak
framtrader ofta bast da man
kryddar kottet egenhandigt.

Vid sidan av de stora markena
erbjuder frysdiskarna bland annat
inhemsk broiler som har upp-
fotts med beaktande av etiska
synpunkter. Saluhallarna och val-
sorterade matbutiker saljer ofta
franska delikatesser, sasom brost
av majggyckling, varkyckling och
bressekyckling. Ocksa svenska
ekohons importeras till Finland.

Veted| ar en utmarkt foljeslagare
till matratter med ljust kott. Vetedl
kan serveras i hoga, latt timglas-

Den har saftiga
smorgasen kan i 6vrigt
gorasigrillen, bara man steker
baconet pa grillhallen
med tanke pa fettet som
dryper ner.

formade glas som har utvecklats
for den har dltypen. Om sadana
inte finns att tillga kan ocksa 6l av
den har typen serveras i 6lglas
av standardtyp, till exempel Alkos
Riedel.

For 4 personer

Salsa med avokado och rodlok
2 avokador
«1liten rédlok
«1rdd chilifrukt
« 2 tsk vinager
« W tsk salt
« 2 tsk socker
«saften av ¥z limefrukt
« svartpeppar
1 msk finhackad bladpersilja

BLT-smdrgasarna

« 8 skivor lantbréd

« 4 kycklingfiléer

« 4 skivor amerikabacon

+200 g halloumiost

» 2 stora tomater

«1huvud eller 1kruka krispig
sallad

«1dl majonnas

«1msk dijonsenap

« olivolja till stekning

e salt och svartpeppar

1.Gor forst salsan. Skar avokadorna
och roédldken i sma tarningar. Froa ur
och finhacka chilin. Sammansla alla
ingredienserna till salsan och stall

att draikylskapet medan du lagar
smaorgasarna

2. Stek baconskivorna knapriga i en
stekpanna.

3. Skar filéerna lite tunnare genom
att skara loss innerfiléerna. Stek filé-
erna och innerfiléerna ca 15 minuter
i en skvatt olivolja i en het stekpanna.
Krydda med salt och peppar. Sla in

i folie for en stund.

4. Skiva tomaterna och riv salladen
grovt for hand.

5. Rosta brodskivorna i ugnen eller

i en stekpanna. Smaksatt majon-
nasen med dijonsenap och bred ut
blandningen pa broden.

6. Stek avslutningsvis halloumiosten
i en skvatt olivolja.

7. Tack varje brodskiva med sallat,
kyckling, bacon, halloumi och tomat.
Servera varm med den kalla salsan.

Halloumiosten vill ibland
vara val salt. Det I6nar sig
att skdlja ostenikallt vatten
innan den anvands.
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PILS
PILSNER

Pohjahiivaolut
Underjdst 6l

Pilsner ar ett gott, till sin grundkaraktar ratt

s§ torrt 6l. Olstilen kdnnetecknas av den klart
urskiljbara humlegivan som ger toner av érter,
blommor och kryddiga aromer.

SloClolele,
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pa omaltat vete som ldttar upp intrycket.
Smakupplevelsen kryddas med koriander
och pomeransskal.

Kompis med sommarmat
Tack vare sin friskhet och litthet matchar
vetedlen fint med manga slags sommar-
mat. De ir ett lysande val till fiskrétter och
skaldjur, och med gronsaker kommer deras
fruktighet till sin fulla ratt.

Ett morkare och maltigare veteol med
ldtta rostade toner men bibehallen friskhet
ar ett fint komplement till kottratter.

VEHNAOLUT
VETEOL

Pintahiivaolut
Overjdst 6l

Vetedl ar en fruktig 6lstil som ger laskande som-

mardrycker. Variationerna gar fran ljust,
klart &l till mérkt och grumligt. | aromerna kan
man urskilja vanilj, citrus, banan och kryddor.

SCOMBRE

Aromatisk pilsner

Olet som bar namn efter staden Pilsen
passar fint till farskpotatis.

JD ilsnerdlets namn kan harledas till mit-
ten av1800-talet och den tjeckiska sta-
denPlzen, pa tyska Pilsen. Redan under se-
klets forra halft var det till exempel i Bay-
ern vanligt med lagerdl, alltsa 6l som fatt
efterjiasaisvalkillare. Det berattas att bay-
ersk 0ljast, som hade anpassat sig till sval-
jasning, smugglades ut till Plzen ar 1842.
Dir forenades jasten med kornmalt fran
Mihren och bohmisk humle fran Saaz, nu-
varande Zatec i Tjeckien. I kombination
med det mjuka vattnet i Plzen uppstod ett
ol av pilsnertyp. Ursprungligen betyder
pilsner "fran Pilsen” eller "som det bryggsi
Pilsen”.

Det nya gyllengula, klara och férunder-
ligt friska Olet spred sig med emigranterna
over helavirlden. Sydtyskarna holl sigdock
till mork lager, och introducerade forst ar
1894 en konkurrent till pilsner. Det nya 6let
kallades helles, ljust, och var lite maltigare
an det tjeckiska pilsnerdlet som betonade
humlebeskan.

Man kan séga att dagens tusentals vari-
anter av lager6l har sina rotter i de hir tva
olen, pilsner och helles. Ljusa lagerdl ar

dock mindre humlestarka dn édkta pilsner,
och dirfor ofta lattillgangligare.

Enkelt dr gott
Pilsner ir ett helmaltdl. Olet bryggs enbart
pa ljust malt, utan anvédndning av andra
stirkelsekallor séasom majs eller ris. Detta
ger en fyllig munkénsla. Tjeckisk pilsner
ar ocksa mjuk, och ibland kan man ana sig
till s6tma. Tyska pilsnerdl ar ljusare, kirvt
torra med mera humle, ofta sd beska att de
kittlari gommen.

Pilsner bryggs i manga linder. Alkohol-
styrkan ror sig kring fem procent.

Pilsner &r pa bettet vid matbordet
Pilsner star for rena, tydliga smaker som
kompletterar maten utan att stora smak-
upplevelsen. Pilsner ar ett sjalvklart val till
sill och firskpotatis. Olet tal ocksd kryddig-
het och tack vare sin beska brottas det pa
jamstélld niva med eldigare portioner, for
dess kolsyra renar och friskar upp munnen.

En vil avkyld pilsner dr ett utmarkt
sommardl. Elegantast avnjuts pilner ur ett
tunt glas pa hog fot. T

Sommarolen
inspirerar till
smakforsok

Sasongsvaror intar en allt
viktigare plats i Alkos sortiment.
Saledes utvidgar Alko urvalet
av sommarol - uttryckligen pa
kundernas dénskan.

Sommaroélen saljs fran slutet
av maj till augusti da kvallarna
maorknar.

"Till sommarsortimentet
invantas sommarfriska lagerol,
men ocksa veteol, ale och
specialiteter. Ett bra sortiment av
sasongsol kan bidra till att vara
kunder vagar sig utanfor de
invanda smakgranserna’, sager
Mika Kauppinen, varugrupps-
chef for 6l och cider pa Alko.

Avspand matlagning i
sommarkdket ar en vasentlig
del av semestermanaderna.
Sommaren ar ocksa fylld av
goda smaker.

"Sommaren ar en harlig
tid for att laga god mat, full
med stressfri njutning och
trevliga upplevelser. Jag hop-
pas finlandarna ocksa unnar sig
lite vardagslyx vid matbordet
i form av varierande mat och
spannande sommarol’, sager
Kauppinen.

Av sommarolen ar pilsner
med sin beska ett bra par till
fetare mat. Dessutom ar pilsner
en beprévad dryck till kraftor

De ljusa veteodlen fungerar
tack vare sin latthet fint till
fiskbordet, medan de morkare
vetedlen ar fina till grillat kott,
svampsasongen inte att
forglomma.

Etiketti.fi

Mera om sommarsortimentet
kan du lasa pa Etikettis
natsidor etikettifi.

>
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berg ach

sten

Chablis dr kint for sina
mineraler. Mdnga ansér
att chablisvin dr det finaste
av alla de viner som gors
pa Chardonnaydruvor.

TEXT MARKO PASANEN FOTO GETTY IMAGES OCH RIITTA SOURANDER




hablis dr en slumrande by ba-

ra nagra hundra kilometer fran

Paris. Som sd ofta pa den franska

landsbygden féredrar man ocksa
hér att gora saker och ting sa som de alltid
gjorts-och traditionerna stracker ju sig till-
baka till de gamla romarnas tid.

Inte heller vingdrdarna som dominerar
den historiska lilla byns omgivning ar
speciellt stora. Vingdrdarna som erhal-
lit den hogsta klassificeringen grand cru
omfattar med ett nddrop hundra hektar.
Inget under alltsa att omradet pa 1980-
talet hamnade i skymundan pé en allt mer
global vinmarknad.

D& uppstod chardonnaystilen med fri-
kostig anvdndning av farsk ek, hog alko-
holprocent och malolaktisk jdsning. Den
resulteradeirikt smoriga viner med starka
toner av vanilj, kryddor och rostade pinje-
notter, det ena vinet storre 4n det andra.
De har smakbomberna var lattillgangliga
sallskapsviner som erdvrade virlden.

Pa framgangen f6ljde en méttnads-
reaktion. De stora, ekiga chardonnay-
vinernalampade sig inte som matvin, och
man borjade ocksa i 6vrigt dra sig for deras
karamelliga aromer. Chablis kunde gora
comeback.

Den langa historien ar en av Chablis
styrkor. Cisterciensermunkarna
borjade kartlagga de basta vaxt-
platserna redan for tusen ar sedan.

Jord &r kraft

Chablis hor till Frankrikes nordligaste
odlingsomraden. Tack vare det svala klima-
tet behaller druvorna hér sina syror, som ar
ettavomradets kinnetecken.

A andra sidan haller det svala klimatet
odlarna pa alerten. Pa varen finns det risk
for frost, och pa hdsten vintar man i span-
ning pd om druvorna skall hinna mogna
ordentligt.

Chardonnay, den enda druvan som odlas
i Chablis, ar lyckligtvis ganska tacksam att
arbeta med. Den nar latt dnskvérd socker-
halt och ndjer sig med litet. Druvans karak-
teristiska aromer dr inte heller sa kraftfulla
att de skulle stjala showen for en odlare
som vill uttrycka de finare dragen i sin
terroir.

Onologen Didier Séguier stir mitt upp i
denna berédmda terroir pa en mjukt kuperad
sydvastsluttning. Marken ér torr och stenig,
och trots att det dr skordedags hinger det
bara tvinande miniatyrklasar i de knotiga
rankorna.

—>

%9

Den torra jordmanen
tvingar vinstockarna
till att borra sina rotter
djupt ner ijorden
for att finna naring
bland sten och fossil.

Jorden luften
Och manniskan

Speciellt i samband med franska
viner stoter man regelbundet

pa begreppet terroir, som alltid
tycks forekomma i kursivstil utan
anvandbar dversattning.

Termen ar samtidigt bade
heltdckande och exakt. Terroir
ar ett samlingsbegrepp for
de unika férhallandena pa en
bestamd vaxtplats - jordmanen,
topografin, klimatet och mikrokli-
matet. Terroir omfattar ocksa de
kulturella, manskliga aspekterna,
sasom odlingsmetoderna, alltsa
hur man hanterar jorden och
vaxten.

Terroir kan ibland syfta till
ett mycket litet omrade. Ibland
anvands uttrycket "climat” for att
beteckna en avgransad, i arhund-
raden valkand och namngiven
teg inom en vingard.

De rena mineralerna
hos en god chablis
erhalls bland annat
genom att anvanda
sa lite ek som mojligt.
Alain Marcuello
presenterar vinlagret
pa foretaget han ager.
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”Idén med var odlingsstil hir i Chablis
ar att lata vinstockarna konkurrera med

varandra, forklarar Didier Séguier.
Hantar en klase i handen och fingrar pa
de dvargvuxna druvorna, stinna av kon-
centrerad saft.
“Jordménen &r biologiskt aktiv och vél-
drénerad. Vinstockarna tvingas till arbete.”
Da vinstocken pinas lampligt skjuter

Vinets andra
jasning

Malolaktisk jasning kan lata som
tekniskt fikonsprak. Da det galler
produkter sasom champagne,
hogklassiga vita viner fran Bour-
gogneregionen och chabilis, kan
den malolaktiska jasningen eller
avsaknaden av denna avgora
produktens karaktar.

Den malolaktiska jasningen ar
en mjolksyrejasning som sker
efter den egentliga sockerjas-
ningen. Malolaktisk jasning gor
vinet mindre syrligt och ger det
en fylligare och mera avrundad
munkansla. Mjolksyrorna kan
ocksa inge vinet fina smdraromer.

| Chablis forsdker man som
regel undvika malolaktisk jasning
for att druvan skall kunna uttrycka
sin terroir sa tydligt som mojligt.
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must.

den sina rotter djupt i jordmanen av lera,
kalksten och fossila skaldjur. Ur marken
suger rotterna upp de vardefulla minera-
lerna, som har hojt traktens viner over de
andra.

Hir 4r de médngomtalade mineralerna
inget forséljningsprat. Vinstocken formar
borra sina rétter till och med genom solid
granit - vaxten friter med sina egna syror
sin vag bokstavligen genom berg och sten.

Iaromerna hos en god chablis kan man
urskilja en svag lukt av flinta, ungefar som
nér man slar tvd stenar mot varandra.

Nir den mineraliska friskheten kombi-
neras med de strama syrorna och de otro-
ligt exakta aromerna, blir resultatet ett
av varldens finaste matviner. Chablis ar
en perfekt foljeslagare med till exempel
denlokala traditionsdelikatessen, en korv
stoppad med strimlade gristarmar.

Mindre &r mera

Framgangsreceptet for chablis dr baserat
pé gallring, knapphet och lata bli. I Cha-
blis tar man ut § 0oo liter must per hektar.
Hundra kilometer norruti Champagne kan
uttaget per hektar for samma druva vara
kannbart storre.

I Chablis skyggar man for att anvianda
tré. Vinet kan unnas en kort jasning pa ek-
fat, men aterforpassas till tankar av rost-
fritt stal innan det har hunnit ta odnskade
intryck. Malolaktisk jasning idkas inte for
att druvans ursprungliga syror skall beva-
ras lika skarpa som da de uppstod.

Terroir kan inte kopieras, och enlikadan
terroir som i Chablis finns inte ndgon an-

Litet ar vackert.

Didier Séquier
presenterar druvorna
som ar sma men ger
en hogkoncentrerad

ETT GOTT VIN TILL DESSA

Chablis kombineras traditionellt med
skaldjur sasom hummer, kraftor, ostron
och musslor. Vinet passar ocksa utmarkt
till gravad, rokt, stekt och speciellt till grillad
lax. Fiskterriner och -patéer ar alltid palitligt
sallskap till chablis.

Chablis staller sig inte heller frammande
till ljust kott, sasom tamfagel, eller till
mildare vilt, sasom hare. Gaslever ar en
direkt klassisk ratt till vinet.

Listan tar ingalunda slut harvid. Chablis
gillar I6ksoppa och olika slags getmjolks-
ostar, till exempel i sallad.

nanstans i varlden. Dessutom arbetar ti-
den for omradet. De flitiga cistercienser-
munkarna hittade de basta vaxtplatserna
redan for nistan tusen ar sedan, och sedan
dess har stilen bara slipats ytterligare.

Det sista trumfkortet dr de vinliga man-
niskornaiChablis. Trots manga slags mot-
gangar och marknadens nycker har de i
flera generationers tid koncentrerat sig pa
att gora chablis precis sd som de anser att
vinet skall goras. T



UPPGIFTER ALKO

—— VILKA DRYCKER TILL FESTEN?
Pa Alko far du individuell service ocksa vid
¢ valet av drycker till den stora festen. Du kan
c boka tid for en vin till fest-konsultation, som

ar gratis. Bokning sker pa servicenumret
020 711 711 som svarar fran mandagar till
fredagar klockan 9-16. De elva Alkobutiker
som har specialiserat sig pa tjansten hittar
du pa www.alko.fi/butiker.

SVAL THERMOBAG

FOR LADVINER

Den svenska sommelieren
Christina Cumtell har designat
en BOXinBAG-kasse, som haller
ett ladvin med tappkran svalt

i manga timmar. Tiden kan vid
behov forlangas genom att
placera kylklampar i kassen.
BOXinBAG-kassen med handtag

Prydliga
y kan anvandas ocksa for 6l och

Wurp slimbay Harmiiakrea g
presenter ; picknickmat. Kassen saljs
[CS— i Alkobutikerna under sommar-
sasongen fran och med mid-
sommaren. Kassen finns i svart
och rott. Priset ar 14,99 euro.

Pa sommaren géstar finldindarna girna
sina vénner pa stugan, foretar gemen-
samma seglatser och festar med slakten.
God sed kréiver att man har nagot gott
med sig till virdarna. D& man kan f6r-
vinta sig god mat ar en flaska gott vin ett
siakert val. Det dr en glddje att ge och fa en
snyggt inslagen géva. Den beréttar ocksd

att gasten uppskattar besoket. = Tillhaks
. . BEurel budiilljdhes] =
I Alkobutikerna hittar du eleganta el

presentpasar och -kartonger for savil
flaskor som vintillbehor. Bekanta dig med
det breda sortimentet i butiken eller pa
adressen www.alko.fi.

ALKO FINNS NU
PA FACEBOOK
Alkos kundradgivare
besvarar nu dina
fragor ocksa

pa facebook.

. Dar far du aktuella
M.ALKO.FI - ALKO | DIN FICKA tips och rad om Alkos

Du kan behandigt géra varusok tex. da du ar pa resande fot. tjanster och varor.
Med hjalp av mobilen ser du ocksa i vilken butik och hur mycket av Ocksa onskemal om
varan det finns. Du kan ocksa se kontaktuppgifter till Alkobutikerna. varor valkomnas.

Det gar fint att fraga
ocksa pa svenska,

Fran Aspo till Karigasniem

frdgorna pa svenska.

Om din semesterort saknar Alkobutik, kan du bestalla énskade varor fran narmaste Valkommen med dina
Alkoombud. Alko har narmare 120 ombud pa olika hall i landet. synpunkter pa
Du kan géra din bestallningen endera hos ombudet eller pa Alko. Varorna levereras www.facebook.com/

ofta redan samma dag och kan avhamtas man-fre 9-20 och 16r 9-18. Expeditionsavgiften  alko.palvelee.
ar 7 euro/kolli. Kontaktuppgifter: m.alkofi eller ttn 020 711 712.
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Oolannin

Grilli

KASTIEE - FARSKSAS

Ei natriumglutamaattia, gluteenia eika laktoosia.

Sekoita Oolannin tuorekastike Creme Fraichen kanssa ja tarjoile kylmana tai kuumana
herkkuna grillivartaan seurassa. Helppo tapa hurmata kesan ruokavieraat.
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(halanmin Uoloanin (halanwmin

TYKKAA ﬂ JA VOITA OSOITTEESSA: FACEBOOK.COM/OOLANNIN. 2000 NOPEINTA SAA KASTIKKEEN.
ARVOMME MY(S 500 GRILLIVARRASSETTIA KAIKKIEN 24.6. MENNESSA VASTANNEIDEN KESKEN.



Det borjade med Luciter

ange levde jag i tron att grill-

ning ir en finldndsk hobby,

ett modernt surrogat for

lagerbal och stockeldar. De

egenhandigt hopmonterade
billiga, roda grillarnas segertag som
borjade pa 1960-talet inférde metoden
for att laga mat medelst vidbrinning, och
pa sommaren lag roken tit kring holmar
och skar.

Ocksa jag knapade ihop min forsta
Lucifer vid Lojo trisk pa 1970-talet.
Kvallen fick en snopen avslutning nar
den amerikanska utbyteseleven flydde
platsen. Han ville inte delta i en hednisk
fornfinsk ritual kring grillen som var
markt med Den Ledes avbild.

Sedermera har jag fatt uppleva
lackert rokiga grilldofter néstan 6verallt
ivirlden. Nu forstar jag att det urfinska
tillskottet grillkulturen till fromma
kan begrinsas till plankgrillad fisk och
smaskigt mjoliga B-korvar. Dem har jag
inte sett nan annanstans.

I Texas grillar man jattebiffar och revben,
men de storsta och snyggaste grillarna
och halstren har jag sett i Sydafrika. Dar
heter kalaset braai. Det finns knappt
en gard ddr man inte pa kvillen samlas
kring en levande eld - eller numera kring
gaslagorna - for att grilla kottbitar fran

oxe och zebra till kudu och kalkon. De
europeiska kolonisatorerna introdu-
cerade en gang i tiden ocksa frisande,
fettdrypande blodkorv. Sydafrikanerna
behdrskar ocksa konsten att fordomsfritt
kombinera landets utmarkta viner med
delikatesserna fran grillen. Jag har lagt
marke till grillrok som stiger mot himlen
ocksad fran sydafrikanska ambassadens
bakgard i Helsingfors.

Norrménnen dr i den grad naturélskare
att de intar hilften av sina maltider
utomhus. Enkla smorgdsar, inslagna i
smorpapper, funkar som bade lunch och
middag. Nar man vill ha varm mat, lagas

99

Endoft av kada
agiluften nar
Greklandsvannerna
samlades bland
martallarna pa
den lilla bergsklacken.

K abumnen

JAAKKO SELIN

SAOVAIALLID

den pa engangsgrill, vinter som sommar.
Den fantastiska Vigelandparken i Oslo
med sina forbluffande skulpturer &r pa
sommarkvillarna ett engangsgrillarnas
mecka. Sjalv kollade jag nervost omkring
mig i vintan pa att polisen skulle komma
och sldcka de tiotals sma rykande alu-
miniumrackerierna med fisk och korv.
Istéllet for sadant formynderi hade
parken geniala oantidndbara sopkarl
enkom for engangsgrillar. Den idén skall
vi genast ta efter hédr i Finland!

En liknande fredagskvall med
rok- och korvdoft har jag upplevt ocksa
pa Michaeliskirches trappor i centrala
Hamburg. De forbispatserande vakterna
satte sig ner for en bratwurst, och de
mousserande vinerna beslagtogs inte.
Alla forstod att bete sig.

Mitt sdregnaste finlindska grillminne
uppstod da Greklandsvannerna samlades
pa stranden av en bergsklack. Omgivna
av martallar, som spred en doft av kida,
grillade vi folieknyten med lammkétt och
fisk. Vardinnan hade kommit p4 att rosta
pinjendtter i en folieform for djupfrys-
ning. Notterna stroddes pa den frascha
salladen. Virden fiskade upp nagra
buteljer retsinavin ur det kalla strand-
vattnet. Kombinationen av det vinet med
sin smak av kada, pinjenoétter, den milda
fisksmaken och doften fran tallskogen var
en fest for alla sinnen. Den kvéllen

ats ingen korv. T
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Sjdarna ar en fiskbank dar alla kan lyfta nagot vardefullt,
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usen sjoars land med alla sina stugor drabbas
av fiskefnatt senast dd sommaren kommer. An-
talet finlandare som forsoker overlista fisken
har uppskattats till tva miljoner.

De flesta sjoarna har ett bestand av abbor-
re, gadda, gos, sik, mort och braxen. De aktiva amator-
fiskarna satsar pa kastsp6 och knépar ofta sjélv ihop sina
drag och andra lockbeten. Natfiske kraver kunnighet,
en roddare och en vickarklocka. Niten skall ndm-
ligen helst vittjasiarla morgonstund.

GAMLA METODER PA NYA VARV
Bra fangster kan man vénta sig ocksd med en helt vanlig
mjérde eller med metspo. Fiske med dem represente-
rar den hogre skolan i 6verlistandet av fisk. Mjarden,
eller katsan, gar pd helt nya varv nir man justerar dess
ingangar enligt dromfangsten. Abborrar och annan
smafisk simmar in om ingangen ir 4-§ cm, medan
gidddan och andra storre rovfiskar foredrar 10 cm.

En bra plats for mjdrden dr vasskanten, eller nagot
dar konturen bryts pa ndgot sitt - spetsen av en udde,
intill en sten eller ett trad som fallit i vattnet.

Mjarden kan goras meralockande genom att placera
ut en vigg av grankvistar som leder till ingangen.
Lat inte mjarden samla slem. Inte ens en galen firre
kénner for att simma inien sddan dckliglya.

Metspoet blir ett superredskap bara du byter ut det
traditionella bulliga korkflotet mot ett smackert flote
som precis klarar av att halla sig flytande. Byt ocksé ut
kroken till en mindre sa forbattras fiskelyckan. Dér-
emot dr daggmasken fortfarande det basta betet.

GADDAN OPPNAR FISKESASONGEN

Som regel dr det gidddfisket som Oppnar sdsongen for
stugfiskarna. Giddan leker sent pa varen och ér da
pa hugget. Mjérdet kan fa besok av giddan i mycket
grundt vatten. Juvarmare vattnet blir, desto storre djup
bor mjarden flyttas ut pa.

Abborren ror sig i stim och kan patréffas nastan var
som helstien sjo. Likt gdddan och mortfiskarna later
densigfangas sommaren igenom. Gosen borjar rora pa
sig da vattnet blir varmare efter midsommaren. Med
nétkan man fa sik pa upp till 30 meters djup.

Under varma, vindfria sommardagar vilar fiskarna.
Da dr det bést att ocksa fiskaren intar vagrat position,
till exempel pa bryggan, for att planera infor vintern
med dess pimpelfiske och laksasong. T

For artikeln anlitades expertisen hos Markku Myllyld,

verksambhetsledare vid Centralforbundet for Fiskeri-
hushdllning.

-




KYLLONENS TIPS
FOR HEMKOKET

Koksmastaren Jukka Kyllénen
pa restaurang Pollowaari i
Jyvaskyla kanner de finlandska
insjofiskarna. Bara man foljer
nagra enkla tips lyckas man
med den fina rdvaran.

Stekning:

En skinnfri fiskfilé faller inte sa
latt isar om man forst vander
den i en blandning av vetemjol
och skorpsmulor. Omvaxling
far man med talkkunamjol eller
malen surskorpa.

Smor ar det basta stekfettet
for fisk. Olivoljans egensmak
kan overrosta fiskens smak.

Insjofisk, utom sikldjan, ar
relativt mager, och steks helst
i ganska het panna. En minut
eller en och en halv per sida
brukar vara nog. Fisken ar
fardigstekt nar filén far farg
och fiskkottet later sig delas i
sektioner. Overstekt fisk blir
torr och traig.

Man kan undvika os
genom att grilla en fiskfilé med
skinnsidan nerat under ugnens
grillelement.

Sjudning:

Sjudning bibehaller insjéfiskens
saftighet. Spadet kan besta av
fiskbuljong och vitvin. Spadet
behdver inte tacka fisken.

Fisken angas under lock i "kort
spad” och blir fardig pa 10-15
minuter beroende pa storleken.
Kokspadet ar en fin sasbas.

Kryddning:

Om man inte vill tacka 6ver
fiskens egen smak skall man
snala med kryddorna. Ofta
racker det med salt och ett
drag pa pepparkvarnen.

Goda orter till insofisk ar timjan,
graslok, dill och basilika. Eldiga
kryddor och vitlok forpassar
fisken till en biroll.

Tillbehor:

Insjofisk gillar inhemska till-
behor. Pa vintern kan man med
fordel valja inhemska rotsaker.
P4 varen far man maten att
gronska med varlok, socker-
arter, bladspenat och sparris.
Pa hosten kan man friska upp
fiskmaten med appelpureé eller
en sas med appelpuré.

FYLLD GOSRULLAD
MED ARTPURE

Fars pa gadda och bladspenat
«1dl bladspenat
«100 g gaddfilé
«1dlvispgradde
« Y2 tsk fiskbuljongpulver
« Y2 tsk salt
« vitpeppar ur kvarn

Ansa, koka och finhacka spenaten. Mala fiskkottet
i mixer. Hall i gradden i en tunn strang medan
mixern gar. Blanda avslutningsvis ner spenaten.

Artpuré
«100 g arter
«1dlgrénadelar av purjo
« %2 knippa persilja
«1vitloksklyfta
«2dl grénsaksbuljong
esalt
+100 g smor

Koka arterna, den finskurna purjon, persiljian och
vitloken i buljongen. Puréa i mixer. Tillsatt smoret
och salta enligt smak.

Gosrullader
«600 g gosfilé (ca150 g/st.)
«salt, vitpeppar
« 200 g gaddfars med bladspenat
«3dlfiskbuljong
«Tdltorrtvitvin
+100 g 16k
«1msk maizena
«1dlvispgradde
«Tmsk graslok
«50 g kallt smor
«1morot
«1knippa varlok
«5radisor
«1palsternacka
« Tklick smér till frasning

Krydda gosfiléerna med salt och vitpeppar.

Lagg av gaddfarsen pa varje gosfilé och rulla
ihop filén.

Lagg rullarnaien kastrull. Hall fiskbuljong och
vitvin i kastrullen till ett par centimeters hojd.
Klyfta I6ken och lagg klyftorna i kastrullen.

Sjud cirka 12 minuter under lock.

Lyft forsiktigt upp rulladerna pa hushalls-
papper. Avred spadet med maizena och
tillsatt gradden. Smaka av och sila sasen. Klipp
grasloken kort och tillsatt ringarna i sasen. Vispa
ner smoret.

Skar moroten, varloken, radisorna och
palsternackan i sma tarningar och fras dem
2-3minuter i smor i en stekpanna.

Lagg upp gronsakerna pa tallrikarna, lagg en
gosrulle bredvid dem, skeda ut artpuré bredvid
rulladerna och ringla sas kring det hela.

Dryckforslag:

Till gésrulladerna rekommenderas tex. en
fyllig griiner veltliner med lagom syra och
behaglig kryddighet, eller en frisk, fruktig
riesling med hog syra fran nya varlden.
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Vininkoparna
sallar fram
det bista

Alkos vininkopare foljer med trenderna i vinvdrlden fran en utsiktsplats.
[ praktiken dr arbetet med att sikra ett mangsidigt och bogklassigt
vinsortiment dock ett gcms/m oar d&lgllglf arbete. rexr maTTIREMES FOTO EVA PERSSON




ininkdpen handhas pa Alko
av ett team pa fem personer.
Teamet bestar av varu-
gruppschefen Petri Aalto
och vininkoparna Anu Hedman, Mari
Laiti, Timo Tossavainen och Anu Raja-
halme, som nyss borjat. Vinernas virld
ar fascinerande, men vininkdparens
arbetsdag fylls av ndgotsanir vardagliga
sysslor pa Alkos huvudkontor pa Sund-
holmeniHelsingfors.

”Nagon kunde tro att vi reser omkring
for att besoka vingardar och képa upp vin-
partier ungefiar som delmontemannen i
den gamla tv-reklamen. I verkligheten be-
star arbetet av allt annat dn shoppingturer
ivindistrikten”, siger Petri Aalto med ett
leende.

Alkos vinsortiment dr baserat pa in-
kopsplanen som vinteamet arbetar fram
och som publiceras tva gdnger om Aaret.
De offertforfragningar som ingér i planen
ar Oppna for alla tillverkare och importorer.

"En offertforfragan definierar vid ritt
sa detaljerat fran vilka omréden, av vilka
druvor och i vilken prisklass vi 6nskar fa
viner till vart sortiment”, siger Petri Aalto.

De bésta sallas fram i anbudsforfarandet
Vinteamets uppgift dr att sikra att an-
budsprocessen genomfors kompetent och
opartiskt.

"Malet ar att de basta vinerna i varje
varu- och prisklass skall ingd i Alkos sorti-
ment”, sammanfattar Timo Tossavainen.

Alko far arligen cirka 6 ooo varuofferter.
Av varorna kommer cirka 400 si langt att
de tasuppibutikssortimentet.

Mari Laiti anser att det ar viktigt
att hitta viner som framhaver de
goda sidorna hos ett omrade och
endruva.

Alkos inképsteam fér viner bestar av Timo Tossavainen (tv.),
Mari Laiti, Petri Aalto, Anu Hedman och Anu Rajahalme.

Formidddagen for en vininkopare gér
till att provsmaka varuprover. Av de viner
som har nétt slutrakan i anbudsproces-
sen har man begirt in varuprover, som en
panel pa minst fem personer provsmakar
och poangsatter. FOr att sikra integriteten
deltar inkoparen inte i panelen eller be-
slutsfattandet.

"Det giller att hitta den basta bland de
varor som jamfors, det ma sedan hand-
la om vardagsvin i klassen under sex euro,
eller om prestigeviner som kostar hundra
euro. Ofta bestar den stdrsta utmaningen i
att hitta parlorna bland viner i mellanpris-
klassen, de viner dar pris och kvalitet
mots”, siger Anu Hedman.

”Vid provningen maste man skjuta de
personliga preferenserna at sidan. Bland
varorna som provas skall man soka fram de

Anu Rajahalme har nyss borjat i vininkoparteamet.

som dr balanserade och som framhéver de
goda sidorna av ifragavarande omrade och
druva”, fortsatter Mari Laiti.

Tusentals prover arligen

Timo Tossavainen uppskattar att han ar-
ligen provsmakar cirka 10 ooo alkohol-
drycker. Utover anbudsproven smakar man
pabranschméssor och som en del av kvali-
tetskontrollen. Vininkdparna deltar ocksa
iprovsmakning av 6l och starkvaror.

Enligt Petri Aalto ar arbetet intressant
darfor att man vid samma provning kan
gora en parallell jamforelse av flera viner
som representerar samma omrade, druva
och prisklass, och bland dem soka fram den
bésta varan.

”Vifar chansen att smaka pa vineritopp-
klass. A andra sidan maste vi vilja de bis-

—
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De nordiska
alkoholmonopolens
mangsidiga
vinsortiment
ar i toppklass.
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ta ocksa bland de billiga vinerna for Alkos sortiment”, sdger Anu
Hedman.

Timo Tossavainen anmarker att Alko och de andra monopolen
iNorden har vinsortiment i internationell toppklass.

"Alkos sortiment ar uppbyggt sa att de viktigaste vintyperna
och producentldnderna ar representerade pa ett heltickande
sitt”, sdger Timo Tossavainen.

Alla viner ryms inte med i sortimentet

Hyllutrymmet i butikerna dr begransat, och det dr inte majligt att
alla importorers varor eller alla viner som kunderna 6nskar sig
kunde rymmas med i sortimentet. Petri Aalto betonar att sallet ar
tiatt men behandlar allaleverantorer lika.

"Alla 6nskemal kan vi aldrig uppfylla, och visst fair man
ibland ta emotkritiki det harjobbet. Det visentliga dr dock, att vi
tack vare ett hogklassigt och vélfungerande urvalssystem kan sta
bakom de val vi fattat”, sager Petri Aalto.

Vid planering av vinsortimentet beaktas alltsa den respons som
kommer fran kunderna och Alkobutikerna. Man vidrar trender-
naivinvarlden genom att lisa internationella vintidskrifter och
genom att besoka vinmassor. Dessutom besoker representanter
forimportorer och vingardar Finland for att triffa Alkos inkdpare.

"For 6gonblicket dr de intressantaste massorna i Europa
Prowein i Diisseldorf, International Wine Fair i London,
VinexpoiBordeaux, Vinitaly i Verona och Alimentaria i Barcelo-
na”, berattar Timo Tossavainen.

Ansvaret ar uppdelat landsvis
Varje vininkopare svarar for bestdmda vinlander, till vilka man
arligen foretar nagra arbetsresor.
Anu Hedman foljer med bland annat det traditionella produ-
centlandet Italien samt Chile och Argentinainyavarlden.
"Motsatsférhillandet mellan gamla och nya virlden drlackert.
Den europeiska vinkulturen kidnnetecknas av ett slags sjalvtill-
ricklighet. Nya vérlden igen har pa kort tid er6vrat marknader

Vid utvérdering av varorna ar ett hdgklassigt och
fungerande urvalssystem ett maste, paminner Petri Aalto.
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med hjilp av aktiv marknadsforing samt odlings- och framstall-
ningsmetoder som tagits 6ver fran Europa.”

Gamla virlden forsoker nu folja efter. Hedman anser att det
dr svart att passa in till exempel Italien i en enda form, for varje
region har sina egna trender.

”Ocksa skillnaderna fran den ena producenten till den andra dr
stora. Andra vill utvecklanytt, andra igen vill halla sig till sina tra-
ditionella viner. Mest nytt hdnder det nu i Sicilien, som pd allvar
forsoker svara pd utmaningen fran nya virlden.”

Mari Laiti kper in viner fran bland annat Spanien, Portugal
och Tyskland.

"Till exempel Spanien ar ett mycket méangsidigt vinland. Dér
finns traditionsbundna regioner sisom Rioja, men ocksa allt fler
producenter som gor viner av ny typ. Tack vare det fordomsfria
greppet kan Spanien utmana ocksa nya vérlden till konkurrens.”

Terroirtdankandet allt vanligare
Timo Tossavainen svarar for bland annat Frankrike, Australien
och Sydafrika.

"Hallbar utveckling r en trend som syns 6verallt. Till exem-
peliSydafrika kommer vinflaskorna att f4 en dekal som garante-
rar att producenten har f6ljt hallbara produktionsmetoder, och
med vars hjélp man kan hidrleda ursprunget dnda till vingarden”,
namner Tossavainen.

En annan global trend dr att det sa kallade terroirtankandet
blir allt vanligare. Till exempel i Chile stravar man till att ersitta
produktionen av bulkviner med viner som aterspeglar den helhet
som utgors av jordmanen, druvan, mikroklimatet och vinmaka-
rens kompetens.

"Senast fick jag bekanta mig terroirtankandet mycket konkret,
da enlokal vinmakare it mig stifta bekantskap med jordlagren.
Han hade gravt djupa gropar mellan vinstockarna och analy-
serande med blicken brinnande av iver hur avgorande jordma-
neninverkar pa produkten, ocksd da den har héllts uppiglaset”,
minns Anu Hedman med ettleende. T

Anu Hedman anser
att den storsta
utmaningen bestar
i att hitta parlorna
bland viner i med-
elprisklassen - de,
dar pris och kvalitet
sammantraffar

Vininképaren tillbringar
sin formiddag

med vinprovning.
Timo Tossavainen
uppskattar att han
provsmakar cirka

10 000 alkohol-
drycker om aret.




Vad behoéver du i matvag for
att orka pa turnéerna?
Emellanat funkar matdetaljen
fint, men pa turnéerna i USA
vill det vara mera utmanande,
speciellt i inlandet. Ofta ar man
hungrigast efter spelningen,
och lite for ofta ar salamipizza

det enda som kan skaffas fram.

Tur nog kan man ibland ocksa
hitta orientalisk take away-mat.

Vad for cateringgott vill du ha
backstage?

Vi har relativt ansprakslosa
krav, for i sista hand ar det

vi som projsar allt som ats
och dricks. Huvudsaken ar
att det finns mangsidigt virke
for smorgasar och sallader.
Tekniken vill att det ocksa
skall finnas choklad, chips
och annan snabbenergi.
Dryckerna bestar av lask, saft
och 6l, kanske ocksa en eller
ett par buteljer rodvin.

Din favoritdryck?

Utan tvekan &I, och fettfri sur-
mjolk till maten. Forst i vintras
bdrjade jag gilla rodvin.

Din favoritost?

Feta funkar alltid. Helst ater jag
osten i en grekisk sallad, eller
till exempel med I6kringar och
tomat, och s vinager, olja och
peppar. Feta ar perfekt ocksa i
pizza och pasta.

Salt eller s6tt?

Absolut salt, men jag gillar
ocksa syrliga smaker. Jag
slutade ata till exempel séta
bakverk cirka tio ar sen.

Din hemliga last?

Godis, som jag skall ha cirka
en gang i veckan. Pa kvallarna
kan jag fastna riktigt illa pa
surskorpor med ost. Ett annat
farligt kvallskak ar rostat
ragbréd med ost, nat kallskuret
och kryddgurka.
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TEXT KIRSI-MARJA KAUPPALA FOTO SONY MUSIC FINLAND

Backstage ska det finnas
rejilt med salladsvirke

Apocalypticas Eicca Toppinen vet att turnélivet inte dr dans pa rosor.

Apocalypticas

Eicca Toppinen
delar sitt karaste
smakminne med
manga finlandare.

Ficcas karelska stek

« 600 g nétbog eller hornstek (fransyska)

« 600 g grisnacke eller framrygg (flaskkarré)
om man énskar latta upp ratten

« 400 g framrygg (karré) av gris, eller farbog

« (2—4 grisnjurar)

« 1stor 16k i klyftor

«1stor morot i klyftor

« 2 lagerblad

10 hela svartpepparkorn

«1tsk havssalt

« vatten

Stall kottet i rumsvarme ett par timmar i férvag.

Blotlagg njurarna i mjolk i 1timmes tid for att
ta bort den frana smaken. Stall ugnen pa 220

Vilka smaker hér till din
sommarsemester?

Potatis, sill, basilika, koriander
och tomat i olika former hor till
mina storsta passioner. Ocksa
siklojor och gravad fisk, rokt ab-
borre, och sa fladda, smorstekta
smaabborrar. Och sen murgryts-
plattar och grillat kott.

Ett smakminne du inte glémmer?
Min slakt kommer fran Karelen,
sa vi at alltid karelsk stek

och karelska piroger nar vi
besokte mormor och morfar i
Outokumpu. Mormors karelska
piroger pa ragdeg var toppen.
Jag tanker lara mig att beharska
konsten, for hembakade piroger
ar i en klass for sig. | Karelen

har man haft for sed att servera
stek och piroger som dagens
forsta mal, aret om. De har ratt-
terna vacker massor av positiva
minnen. Jag blir alltid varm

om hjartat nar jag far vallagad
karelsk stek. .

grader. Skar i bitar stora som en halv tandsticksask.

Lagg kottet, de avspolade njurarna, lagerbladen
och pepparkornen i en ugnsfast form eller gryta.
Griskottet med synligt flask laggs Gverst. Stro salt
over anrattningen. Tillsatt sa mycket vatten att
kottet nastan tacks. Stall ratten i ugnen. Sank efter
20 minuter varmen till 120 grader. Lat ratten sta i
ugnen 4 timmar.

Vand ner de 6versta bitarna nagra ganger sa att
de inte torkar. Tillsatt vatten vid behov.

Du kan samtidigt baka potatis insvept i folie i
ugnen. Alternativ serverar du kottet med kokt
potatis, helst mjolig, som suger upp spadet
pa tallriken.
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Vad ar god cider gjord av? Av applen, paron,
svala dagar, dimma och droppar av ljus.

TEXT VIRPI KURJENLENTO FOTO JUHA SALMINEN

v doften och smaken pa dkta cider kan man sluta sig till
tillverkningsmetoden och -omradet, precis som om det
skulle handla om vin.
En cider kan vara utan bubblor, still. Den kan vara
ofiltrerad och grumlig, cloudy, eller klar och sprittande,
sparkling. 1akta cider kan man kdnna igen toner av dpple, honung, ek
och till och med stall eller ladugard.

Man viljer sin cider enligt anvindningsdndamalet. P4 olika hall
i Europa lappjar man pa den hér drycken dn som torstslackare pa
bykrogen, dn som en elegant lackerhetigoda vinnerslag.

Ciderns historia ar lika gammal som
applets, och dpplen at man redan i faraon-
ernas Egypten. Kelterna ansag att dpplet var
heligt. De framstallde en dppelbrygd som de
stinkte som offergava pa triden for att sdkra
en god skord.

Ciderns historia ggmmer sig bakom ryggen
pavin-och sprithistorien. Den dr som en lant-
lig kusin, som vandrar omkring pa blommiga
angar och saltstankta strinder for att samla musslor och andra skal-
djurisinkorg.

Cidern kommer ursprungligen fran Sydspanien. Vi har morerna
att tacka for drycken, for nér de erdvrade Spanien med Nordafrika
somutgangspunkt tog de med sig inte bara apelsinen och risodlingen
utan ocksa langsamt mognande dppelsorter. Av de sockerrika dpplena
pressade de musteniolivpressar, och sedan fick denjisa.

I nordspanska Asturien och Baskien tillverkas cider fortfarande
med traditionella metoder, men i 6vrigt har Spanien inte ndgon
ndmnvird ciderproduktion. Fran Spanien spred sig konsten att
brygga cider till Normandiet och Bretagne, och dérifran till Brittiska
Oarna, framst till Irland och England.

Cidern kom
ursprungligen fran
sodra Spanien.

Man tar seden dit man kommer

Dar spanjorerna avnjuter sin cider med korv och den legenda-
riskt starka cabralesosten, vill fransméannen och belgarna ha cider
till fyllda crépes, kraftdjur, ljust kott och 6vermogen camembert.
Britterna bélgar i sig cider som sadan, eller for att skdlja ner njur-
paj eller lammstek.

I 1800-talets England trodde man fast pa att cider kan bota mag-
ont, gikt och huvudvark.

Reglerna for tillverkning av dkta cider ar ungefar desamma vart
man dn kommer. Cider skall bryggas pa bestdmda dppelsorter.
Ju mindre man hanterar dpplena, desto
mera aromrik blir drycken. Farskpressad
eller koncentrerad must bringas till
jasning med speciell ciderjdst. Sma
bryggerier kan anvinda vildjast, varvid
cidern blir en lokal produkt som inte tal
transport. Avnjuten pa plats dr den ddremot
engudomlig vara, hdvdar cidervannerna.

Under den forsta jasningen bildas det
alkohol. Cider kanjdsasistaltankar eller traditionelltitrikar. Den
egentliga mogningslagringen sker i staltank, eller pa ekfat ifall man
onskar en ekig arom. Speciellt i Frankrike foredrar man att den
andrajdsningen skeributeljen. Da tillsdtts socker och champagne-
jast for att skapa de ritta bubblorna. Britterna kallar sin flaskjésta
cidervintage.

Till salt och s6tt

Ofiltrerad, grumlig cider dr speciellt god till grillad eller stekt gris,
starka ostar och dppelpaj. Till torr cider kan man servera caesar-
sallad, fisk eller crépes med skaldjursfyllning. T
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Alkobutiken i Sulkava har tre
anstallda: Mirva Kaartinen
pa bilden, Marjut Lappa-
lainen och butikschefen
Matti Siukola.

Etiketten
presenterar
aktuella Alkobutiker.
| den férsta delen av
serien besdkte vi
Akaslompolo.

Liten men mangsidig

I Alkobutiken i Sulkava dr sommaren livlig.

Da kommer stuggdsterna for att njuta av det
savolaxiska insjolandskapet. Butiken dr minimal,
dess styrka ligger i individuell service.

TEXT HASSE HARKONEN FOTO JUHA SALMINEN, TERHO PELKONEN

OCH JUHANI KOSONEN
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lkobutikeniSulkava arinte direkt stor: allt som
allt 107 kvadratmeter, varav sjilva butiken ut-
gOr 50 kvadrat. Butiken ér en fullfjadrad Alko-
butik, trots att butiken for tankarna till en storre
kiosk.
Vi har cirka 400 varor, och alla varugrupper ér re-
presenterade”, berattar butikschefen Matti Siukola.
"Aven om sortimentet ir ganska begriinsat far vi
mycket berdm av kunderna. Forsta gangen de kom-
mer hit har de antagligen nerskruvade forvantningar.
Manga blir ganska verraskade av allt vi har i butiken.”

Butiken i Sulkava har tre anstillda. Forutom av
Siukola betjdnas kunderna ocksa av Mirva Kaartinen
och Marjut Lappalainen. Av trion ar Kaartinen och
Lappalainen oftast pa plats. Siukola fordelar sin tid
pa tva butiker, for han svarar ocksa for Alkobutiken
igrannkommunen Puumala.

Mousserande viner stadigt framat

I Sulkava dr sommaren otvetydigt den bradaste tiden.
I kommunen med bara 3 000 invénare dr sommar-
gisterna en viktig kundgrupp, och den forsta vagen
kommer till butiken infor Kristi himmelsfardsdag.
Dé borjar butiken bereda sig pa sommaren och hog-
sasongen.

"Den egentliga sommarsédsongen borjar infér mid-
sommaren och fortsitter till mitten av augusti. Ijulikan
viha upp till 1 400 kunder i veckan, vilket ar fyrfaldigt
jamfort med januari och februari, som ar den tystaste
tiden pa aret”, beskriver Matti Siukola &rets kretslopp.

Att sommaren &r viktig syns ocksa i 6ppettiderna. Pa
sommaren dr butiken 6ppen fran méandag till torsdag
klockan 9-18, pa fredagar 9—20 och pé lordagar 9-16.



Insjonaturen lockar
folk till Sulkava speciellt
pa sommaren.

P4 vintern har butiken 6ppet fran méandag till tors-
dag fran halv tolv till fem. Pa fredagar och16rdagar hal-
ler man samma tider som pa sommaren.

Infor hogsdsongen forbereder man sig genom
att ga igenom butikens sortiment och 6ka det i méan
av moéjlighet. Golvutrymmet mitt i butiken tasisa
effektivanvindning som mojligt, bland annat for
ladviner. De ar utrymmeskravande, si det géller att
vara uppfinningsrik. Nagot storre lager haller man
sig inte med i butiken, sd i praktiken dr alla varor
framme.

”Det dr inte svart att forutsiga vilka drycker som
har dtgang pa sommaren. Vid sidan av ladvinerna
har mousserande viner varit en stadigt 6kande trend.
Kunderna foéredrar dem speciellt pd sommaren”,
sager Matti Siukola.

Varurotation erbjuder nya alternativ

"For att betjana véra lokala kunder férsoker vi varie-
ra sortimentet ocksa utanfér sommarsésongen. Om
ndgon Sulkavabo gillar till exempel halvtorrt vitvin
roterar vi sortimentet till att den har kunden regel-

Pentti Torn besoker sin
stugkommun aret om.

bundet hittar ndgot nytt. Vi har nimligen bara nagra fa
mirken av halvtorrt vitvin at gdngenihyllan.”

Atgangen av olika varor f6ljs upp ménatligen,
och om forsiljningen av en vara borjar slapa efter dr det
naturligt att i fortsdttningen byta ut den mot nagot
annat. Den manadsvisa planeringen ser till att varu-
rotationen halls pa en lagom niva och sortimentet
levande. Siukola uppskattar att cirka 50 av de 40
varornaibutiken bytsunder loppet av
etthalvar.

Aven om livet i Sulkava ir nigot-
séndr stillsamt utanfér sommarsa-
songen syns vintersemestrarna och
nyaret som sma toppar i kundsta-
tistiken. Pa vintersemestern kom-
mer manga av sommargéisterna
for att se om sin stuga, och da be-
soker de ocksa Alko. Till exempel Pentti Torn fran
Riihimaéki, som har varit sommargast i Sulkava sedan
1973, avlade i dr en snabbvisit i sin sommarkommun re-
dan under sportlovsveckan. Han anser att Alko ar ett
bra tillskott i kommunens serviceutbud.

Osmo Immonen bad
butikschefen Matti Siukola
bista i valet av dryck.

99

| juli fyrfaldigas antalet
kunder per vecka
jamfort med januari
och februari.

—
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Storrodden ar ett evenemang
med artionden av traditioner.
D& genomgar atmosfaren i
socknen en total férandring.

%9

Innan Alko oppnade
egen butik i Sulkava
fungerade har ett

Alkoombud.
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I den lilla butiken
ar hyllutrymmet
i effektiv anvandning.

Ocksa antalet ryska kunder 6kar. De tillbringar
semestern endera i egen eller i en hyrd stuga.
Alkobutiken besoker de speciellt infor nyar och pa
sommaren.

Individuell kundservice

Alko dr en relativt ny foreteelse i Sulkava, for buti-
ken 6ppnadesijuni 2008. Tidigare hade kommunen
ett Alkoombud. Innan butiken i Sulkava 6ppnades ha-
de Sulkavaborna cirka 40 kilometer till de ndrmaste
Alkobutikerna, i Puumala, Nyslott och Juga. Under
oppningsveckan fastslog en av kunderna att Alko ut-
forde en ekologisk giarning genom
att Oppna en butik i Juga. Nu slipper
ortsborna resa till butiken i ndgon av
grannkommunerna.

En av styrkorna i Sulkava Alko ar
denindividuella servicen. Pa denlil-
la orten blir personalen snabbt be-
kant med bade lokala kunder och
sommargaster.

”Vi kdnner ocksé kundernas favoritprodukter.
Oftast dd man fragar oss om rad géller det valet av vin
till en viss matrétt”, sdger Matti Siukola.

RODDVECKAN AR
ARETS HOJDPUNKT

Storrodden i Sulkava arrangeras i ar for
44:e gangen. Det som var ett byjippo som
genomfordes pa en dag har under arens
lopp vuxit till ett stort sommarevenemang
pa fyra dagar. | fjol deltog 7 310 roddare.
Arets tavlingar borjar den 7 juli. D& avgors
for andra gangen varldsmasterskapet i
kyrkbatsrodd.

Evenemanget syns ocksa i Alkobutiken,
som under roddveckan far besok av upp
till 1800 kunder. Tyngdpunkten ligger
pa slutet av veckan, sa pa fredagen och
|6rdagen ar det speciellt livligt i den lilla
butiken.

”Kunderna dr oftast avslappnade och pa gott humor,
for de flesta har semester och ér pa stugan. Det skapar
en bra atmosfiributiken”, fortsitter han.

Mirva Kaartinen vet att manga av kunderna gérna
stannar en stund for att spraka med personalen, speci-
ellt om det rakar vara tyst i butiken.

"Det hir ar ett intressant och méngsidigt arbete.
Vid sidan om kundservicen skoter vi ocksa alla
tédnkbara sysslor, fran att lossa laster till att fylla pa
hyllorna”, sager hon. £



MOVENPICK

THE ART OF SWISS ICE CREAM

MOVENPICHK
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SALAISUUTEMME:
I0O0% LUONTAISET RAAKA-AINEET

Mévenpick Swiss Chocolate-jaadteldmme valmistukseen on kaytetty hienolaatuisinta
sveitsilaistd suklaata ja Venezuelan kuulua Maracaibo-kaakaota. Nauti aidosta
Movenpick-jadtelosta, joka sisaltad vain luontaisia raaka-aineita. Ei keinotekoisia

lisé-tai vériaineita.




ETIKETTKLUBBEN

Viniga dofter och
maltiga smaker

Etikettklubben kér igang hdstens aktiviteter med
en kurs ddr séta toner dominerar. Vi provar dessert-
viner och vdiljer perfekta partners till efterrdcitter
med choklad i. Varmt vilkommen!

Inte bara kursdeltagarna utan alla klubb-
medlemmar far chansen att smaka pad dessertviner
nu i hést. Den tredje vinguiden fran Etikettklubben
for i ar inriktar sig ndmligen pa efterrdttsvinernas
komplexa karaktdr. | slutet av augusti far du guiden
med dessertviner pd posten.

Notera civen kursen Oltyper bland kursutbudet
for september—oktober. Innehdllet har fatt en ordent-
lig ansiktslyftning. Ndr kvdllarna mdrknar blir det
dags att ldra sig om réda viner. Ocksa den kursen
har fatt ett omarbetat och fylligare innehall.

Snart star sommaren i sitt fulla flor och hdsten
kdnns dnnu langt borta, men du gor klokt i att an-
mdila dig till héstens forsta kurser redan nu.
Erfarenheten visar att de snabbt blir fullbokade.

Du ser en Kort presentation av vart kursprogram hdér

intill. Kom och trdiffa andra vinentusiaster och

hitta nya smakupplevelser!

Aura Hedengren,
klubbmdistare

HOSTENS FORSTA KURSER OCH PROVNINGAR

Sota foljeslagare till desserter med choklad

Vad sags om muscat till mousse? Kommer dadelrdtade viner éver-
ens med choklad? Vilket av dessa tva drar det langre straet: ett sott
mousserande vin eller ett portvin? Lar dig matcha séta dessert-
viner till efterratter gjorda pa choklad sa att det blir en idealisk
kombination. Du far forst prova viner utan mat och darefter med
sma lackra smakbitar av chokladiga desserter. Kursen pagar i

. 1,5-2timmar.

Medlemspriset for forelasningen dr 30 €. Kostnaden for provviner som delas lika
mellan deltagarna blir 14-24 €.

Oltyper

Upptdck dlets skummande varld. Vi presenterar de atta huvud-
sakliga 6ltyperna. Ol har ett lika mangfasetterat spektrum av
aromer som viner. Vi provar ett 6l av varje huvudtyp det vill sdga
lager, mdrk lager, pilsner, stark lager, vetedl, ale, porter och stout.
Vi berattar ocksa om 6lframstallning och ger tips om vilken mat
olika typer av 6l passar till. Dessutom presenterar vi nagra sorters
cider. Kursen pagar i cirka 2,5 timmar.
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Medlemspriset for férelasningen ar 25 €. Kostnaden for provol och provcider som
delas lika mellan deltagarna blir 10-20 €.

Lar kanna roéda viner

Du far en god inblick i hur rétt vin tillverkas. Prova olika réda viner
? och upptdck skillnaderna mellan de vanligaste druvsorterna, vin-

typerna och de stérsta rodvinslanderna. Du far veta efter vilka krite-
rier man beddmer réda viner. Vi ger dig ocksa fylliga tips om hur
man anvander och serverar dem. Kursen pagar i cirka 2,5 timmar.

Medlemspriset for férelasningen dr 25 €. Kostnaden for provviner
som delas lika mellan deltagarna blir 12-25 €.

ABC om doft och smak

u Den perfekta grundkursen fér alla som ar intresserade av vin och

vill lara sig mer. Du far en dverblick av viner och lar dig tekniken att
prova dem sa att aromerna frigdrs pa bdsta satt. Prova dig fram till
skillnaderna mellan viner. Identifiera ett vin med hjalp av sinnena.

Kursen kraver ingen tidigare vinkunskap eller erfarenhet av vin-
. provning. Kursen pagari1,5-2 timmar.

Medlemspriset for férelasningen ar 19 €. Kostnaden for provviner

som delas lika mellan deltagarna blir 6-13 €.

Samspel mellan mat och vin

Lar dig hur man parar ihop mat och vin till en harmonisk helhet.
Vi belyser ocksa vinets roll for en lyckad maltid. Du far prova viner
bade med och utan smakbitar av olika matratter. F6lj med pa en
resa till varldens olika kdk, prova europeiska klassiker och upptack
smaker med en mer exotisk touche. Kursen pagar i 3-3,5 timmar.

Medlemspriset for férelasningen dr 38 €. Kostnaden for provviner
='__.. som delas lika mellan deltagarna blir 11-21 €.
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Kurser och vinprovningar i september—oktober 2011

Orter och kurstider (sista anmalningsdag inom parentes)

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

ABC om doft och smak to 25.8 kL. 17.00 (to 11.8)
ti 30.8 kl.17.00 (to 18.8)
Samspel mellan mat och vin on 318 kL. 17.00 (to 18.8)
ti 6.9 kL. 17.00 (to 25.8)
on 219 kl.17.00 (to 8.9)
ti 27.9 kl.17.00 (to 15.9)
Oltyper to 15.9 kl.17.00 (to 1.9)
Lar kanna réda viner on 7.9 kL. 17.00 (to 25.8)
on 28.9 kL. 17.00 (to 15.9)
on 510 kl.17.00 (to 22.9)
to 1310 kL. 17.00 (to 29.9)
Séta dessertviner och choklad ti 20.9 kl.17.00 (to 8.9)
to 229 kl.17.00 (to 8.9)
to 29.9 kl.17.00 (to 15.9)
to 6.0 kl.17.00 (to 22.9)
on 1210 kL. 17.00 (to 29.9)
JYVASKYLA Alkos regionkontor, Kauppakatu 24, 5. van.
ABC om doft och smak ti 23.8 kl.18.00 (to 11.8)
Oltyper on 219 kl.18.00 (to 8.9)
Lar kdnna roda viner ti 410 kl.18.00 (to 22.9)
So6ta dessertviner och choklad ma 1010 kl.18.00 (on 28.9)
KUOPIO Technopolis Kuopio, Microkatu 1, byggnad M
ABC om doft och smak ti 23.8 kl.18.00 (to 11.8)
Oltyper ti 6.9 kl.18.00 (to 25.8)
Lar kanna roda viner to 229 kl.18.00 (to 8.9)
So6ta dessertviner och choklad ti 410 kL. 18.00 (to 22.9)
LAHTIS Alkos kurslokal, Kauppakatu 18
ABC om doft och smak on 24.8 kL. 18.00 (to 11.8)
Séta dessertviner och choklad on 7.9 kL. 18.00 (to 25.8)
Lar kdnna roda viner on 219 kl.18.00 (to 8.9)
Oltyper ma 310 kl.18.00 (on 21.9)

Samspel mellan mat och vin ma 1010 kl.17.30 (on 28.9)

ULEABORG Alkos regionkontor, Kirkkokatu 14
ABC om doft och smak on 24.8 kL. 18.00 (to 11.8)
Samspel mellan mat och vin to 8.9 kl.17.30 (to 25.8)
Séta dessertviner och choklad to 299 kl.18.00 (to 15.9)
Oltyper to 6.10 kl.18.00 (to 22.9)
ROVANIEMI Alkos regionkontor, Hallituskatu 20 A, andra van.
ABC om doft och smak on 7.9 kl.18.00 (to 25.8)
Samspel mellan mat och vin to 229 kl.17.30 (to 8.9)
Oltyper to 1310 kl.18.00 (to 29.9)
SEINAJOKI Itdmdentalo, Itdmdentie 3
Oltyper to 1.8 kl.18.00 (to 28.7)
Séta dessertviner och choklad to 610 kl.18.00 (to 22.9)
TAMMERFORS Alkos regionkontor, Aleksanterinkatu 22 b, tredje van.
So6ta dessertviner och choklad ti 23.8 kl.18.00 (to 11.8)
Lar kanna roéda viner on 219 kl.18.00 (to 8.9)
Oltyper on 1210 kl.18.00 (to 29.9)
ABO Alkos regionkontor, Slottsgatan 11 A
ABC om doft och smak on 178 kl.18.00 (to 4.8)
Samspel mellan mat och vin to 1.9 kl.17.30 (to 18.8)

ma 12.9 kl.17.30 (on 31.8)
Oltyper ti 20.9 kl.18.00 (to 8.9)
Lar kanna roda viner ma 26.9 kL. 18.00 (on 14.9)
Sota dessertviner och choklad ma 1010 kL. 18.00 (on 28.9)
VASA Alkos regionkontor, Handelsesplanaden 9-11, andra van.
Samspel mellan mat och vin to 1.9 kL. 17.30 (to 18.8)
So6ta dessertviner och choklad to 15.9 kl.18.00 (to1.9)
Oltyper to 299 kl.18.00 (to15.9)

ANMALAN

Anmadlningar till kurserna i Helsingfors tas emot fran onsdag
25 maj 2011. Ovriga kursanmalningar bérjar onsdag 1juni 2011.
Alla kursanmalningar sker per telefon 020 711 5500 (vardagar
9-16).

Obs! Anmalan &r bindande. Kostnaderna fér ink6p av
provviner férdelas pa antalet anmalda deltagare, sa om du
uteblir maste de andra sta fér 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, foreldasning och kostnader
for provviner/provol som delas lika mellan deltagarna.

« Forelasningsavgiften tacker sjalva férelasningen plus kurs-
material.

Provvinerna képs in gemensamt for 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 for vinerna.

Om det ar manga deltagare innebdr det en ldgre kostnad for
varje deltagare.

Hogsta maojliga pris for en kurs ar priset for férelasningen plus
hogsta priset pa provviner i olika prisspann.

Kursavgiften - for bade férelasning och provviner/provél —
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 dnnu dar 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 fardu: =
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 dlguide pa fi ﬁ'
20 sidor flera ganger per ar y
medlemsbrev per e-post en gang per manad med vinfakta,
aktuella handelser och nyheter samt férhandsinformation
om nya bestallningsviner
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 ar bara 19 € och du anmaler dig enkelt via
webben eller per telefon:

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

ANNONS
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Chianti-vii

nid Ja To

21. - 26.9. ja 28.9. - 3.10.

Toscana on aistien sinfoniaa! Maaseudulla maisemat ovat maalaukselliset; t&dallé ovat kukkulat, joiden laella on keskiaikaisia aatelisten linnoja ja rinteillc
viinikdynnoksid... t&altd tulee myds Chianti-viini, joka on monien mielestd symboli kaikille Italian viineille. Kaupungeissa on runsain mitoin kulttuuritarjontaa.
K&ymme mm. Arezzon kaupungissa, missé filmattiin Benignin “Kaunis EIGmd&” -elokuva. Se ehkd kuvaa Toscanaa ja sen eldmdantapaa parhaiten.

Matkaohjelma

scanan kauniit

limoitus

kylat ja kaupungit

1. pdivé
Lento Firenzeen, jossa kentdlld on vastassa
suomenkielinen opas Pirjo Peltonen.

2. piivd: Paradison viinitila, S. Gimignano,
keskiaikainen idyllinen kaupunki

Aamiaisen jdlkeen 1ahtd Paradison viinitilalle
Montalcinoon (n. 30 min ajomatka). Tilan eri-
koisuus on ‘Mozartin viinipelto”. Taustalla soi-
vat Mozartin, Bachin ja Vivaldin sdvellyksef;
niiden uskofaan edesauffavan viinikdynnds-
fen lehteytymistd. Beethovenin ja Mahlerin sG-
velet taas rypdleiden kypsymisvaiheessa pitd-
vdt loitolla tuholaiset! Musiikin vaikutusta tutkii
filalla Firenzen yliopiston maa- ja metsdtieteel-
linen laitos. Vierailun padtfeeksi maistellaan fi-
lan kolmea viinid, mm. Montalcinon Brunelloa.
Lounaalle ajamme maatilamatkailutilalle. Lou-
naalla farjotaan tilalla viljellyistd raaka-aineis-
fa valmistettuja alkupaloja, salaattia ja paikalli-

sia juustoja sekd tilan omaa viinid, mm. Verna-
cciaa, joka on San Gimignanon alueen tyyppi-
viini. Vernaccia oli myés Michelangelon lempi-
viini. Ilfapdivalla vierailemme San Gimignanos-
sa, joka on erinomainen esimerkki keskiaikai-
sesfa kaupungista.

3. pdivd: Vierailu Castello di Verazzanon
-viinilinnassa

Vierailemme ensin keskiajalfa perdisin olevas-
sa Castello di Verrazzanon -viinilinnassa, jo-
ka sijaitsee keskelld kauneinta Toscanan maa-
laismaisemaa, kukkulan laella. Kuulemme Ve-
razzanon viinitilan viinituotannosta ja kdymme
vanhoissa viini-ja oliiviéljykellareissa. Maiste-
lemme lounaalla tilan viinejd. Lounaan jdlkeen
ajamme Greven kylGén viiniiinipeltojen reunus-
famaa Chiantigina-fietd pitkin ennen paluu-

fa Pienzaan.

4. pdivéi: Montepulcianon viinitila —

‘Kauniin elémdn’ Arezzo.

Vierailemme Crocianin perheen viinitilalla, kuu-
lemme heiddn viinintuotannostaan ja maistfe-
lemme kolmea Montepulciano-viinid paikalli-
sen pecorino-juusfon kera. Saamme maistiaiset
myds tilalla tuotetusta oliividljystd. Lounas. Vii-
nifilalta matkaamme Arezzoon, jossa filmattiin
Roberto Beniginin ohjaama ja ndyttelemd ‘Kau-
nis elémad’ -elokuva.

5. pdivd: Siena.

Simpukanmuotoisen Campo-aukion laidalla on
punatiilinen kaupungintalo, jonka korkea kello-
forni funfuu vartioivan koko kaupunkia. lise au-
kio on sienalaisille erittdin rakkaiden Palio-rat-
sukilpailujen tapahtumapaikka! Aukiolta Idhtevat
pienet kujat, joiden varrella on arvokkaifa, kes-
kiaikaisia yksityispalatseja. Kujien varrella on
myos lukuisia herkkukauppoja; Sienasta fule-

vat panforfe-kakut ja riccialdelli-pikkuleivat, villi-
sikamakkarat ja monet muut herkut.

6. pdivd:
Paluu Helsinkiin

Matkan hinta: 1250 €

Hintaan sisdltyy:

e Lufthansan reiffilennot Firenzeen

* majoifus kahden hengen huoneissa

e ohjelmassa mainitut retket, viinitilak&ynnit
ja viininmaistiaiset

e suomalaisen oppaan Pirjo Pelfosen
palvelut koko matkan ajan

e Jounas 2. ja 3.pdivé.

Lisimaksusta:
e puolihoifo hotellissa 120 € /hlé
e yhden hengen huone 365 €

Samppanja-matka kevaiseen Ranskaan

25. - 29.4.2012 Sampanja-asiantuntija Essi Avellan. Matkanjohtaja teollisuusneuvos Hannu Jaakkola.

Essi Avellan on suomalainen viiniasiantuntija. Samppanjaeksperttind kansainvdlisesti tunnettu Avellan on FINE Champagne Magazinen
padatoimittaja, FINE-lehtien ja Glorian Ruoka & Viinin viinitoimittaja ja useiden kotimaisten sanomalehtien viinikolumnisti. Essi Avellanille
on myonnetty Ordre des Coteaux de Champagnen Dame Chevalier -arvonimi. Han on Suomen ensimmdinen Master of Wine (MW).

Matkaohjelma

1. pdivd
Reiffilento Helsingistd Pariisiin, majoittumi-
nen Reimsiin.

2. pdivd: Yksi pdivi samppanja-asiantuntija
Essi Avellanin seurassa

Essi Avellanin samppanja-alustus ennen vie-
railua Champagne Taittingerila. Vapaata ai-
kaa Reimsissa. Iltapdivalld matka jatkuu Es-
sin Avellanin johdolla kohti Champagne
Chartogne-Taillet'ia. Viljelijatuottaja Alexandre
Chartogne kuuluu alan nouseviin tdhtiin.

3. pdivd: Vallee de la Marne ja

Champagne Jacquesson

Chiquet'n veljesten johdossa f&md pieni fer-
roir-orientoitunut falo on noussut alueen terd-

vimpddn kdrkeen. Ahvenanmaan merenpoh-
jasta 16ytyneet ja maailman vanhimpiin lu-
keutuvat samppanjat olivaf suurilta osin Jac-
quesonin (silloin Juglar) samppanjoita. Lou-
nas Annabelle Hazardin ja Albin Hibonin
luotsaamassa erinomaisessa Grains d’Argent
-ravintolassa. Tutustuminen Epenayn kau-
punkiin. llifapdivalld Champagne Tarlantille
Oeillyyn. Dynaamisen Benoit Tarlantin aikana
fma pieni viljelijantuottaja on noussut kuu-
luisuuteen erityisesti yhden palstan -samp-
panjoittensa takia.

4. piivé: Samppanjataloja;

Veuve Clicquo, Champagne Ruinart
Tutustuminen kuuluisimpiin samppanjataloi-
hin lukeutuvaan Veuve Clicquot -filaan. “Kel-

fainen leski” Barbe Nocole Clicquot Ponsar-
din oli alueen vahvoista samppanjanaisis-
fa ensimmdinen. Iitapdivalld [ahdemme vie-
railemaan upeasta kellaristaan tunnetulla
Champagne Ruinartilla, jolla on kunnia olla
vanhin samppanjatalo. Pdivdllinen ylellisen
samppanjahotellin Les Crayeresin Jardin ra-
vinfolassa Reimsissd.

Matkan alustava hinta:
1490 €

Lopullinen hinta ja
lentoaikataulut kesékuun
aikana www.lomalinja.fi

Lomalinjar
www.lomalinja.fi

p.010 289 8100, 010 2898100 (ryhmét)
lomalinja@lomalinja.fi
Ryhmatarjoukset: ryhmat@lomalinja.fi
Puhelut 8,21 snt/puh + 17,04 snt/min.

Palvelumaksu 14 €/varaus.
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