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Dags for en skal

12 dr har jag fatt fora rodret pa Alko och fungera som ordf6érande

for Etiketti-Etikettens redaktionsrad. Under den hir tiden har vi

tillsammans byggt en minuthandel dar honnoérsordet ar battre

service. Vihar efterstrivat excellens med utgangspunktide
6nskemal ni framfort.

UNDERDE HAR AREN har kundupplevelsen utvecklats till en allt intrikatare sak.
Till exempel uppfattningen om ansvarsfullhet har utvidgats och dess egenvikt
har okat.

Virt sortiment har blivit mangsidigare och vi har forsokt levaitiden. Den
okande andelen ekologiska varor i vinsortimentet har varitidgonenfallande,
och dven dlsortimentet vicker intresse. Det birande temat dr att vart sortiment
pé bdsta mojliga sitt skall motsvara vara kunders behov. Bdde ansvarsfullheten
och sortimentets mangsidighet syns ocksa i Etikettens innehall.

Under de hir dren har kompetensen hos vara forséljare 6kat. Manga av vara
lasare anser att det dr en gladje att handla hos Alko. Vid sidan av traditionella
butiksbesok anvinder sig allt fler av er av e-tjanster da de skall fatta ett
kopbeslut och vill veta mera. Etiketti vill vara med i tiden ocksd hér: Etikettis
webbversion, etiketti.fi, har natt allt fler lasare.

BASTA LASARE, de mousserande vinerna har 6kat sin popularitet i Gver tio ars tid
och trenden fortsitter. Pa den trendens vingar, och da jag nu 6vergar till att bli
kund pa Alko, hdjer jag mitt skummande glas till tack for det mottagande vart
arbete for bittre service har fatt aver!

Jag dr 6vertygad om att Alkos sakkunniga och serviceinriktade team ocksa
framover kommer att uppfylla - och till och med 6vertriffa - era onskemal.

Med hélsning,
Jaakko Uotila
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M LA ANLALLA/L RepAKTOR ANU PIPPO

Den har spalten presenterar samhallsansvarsfragor som ar viktiga for Alko.

Hille Korhonen kommer till Alko fran Fiskars.

Hille Korhonen
tar over posten
som VD for Alko

Alko fér ny verkstillande direktor. Jaakko Uotila
gar i pension vid arsskiftet och teknologie licentiat
Hille Korhonen tar 6ver VD-posten 1.1.2013.

Hon har tidigare innehaft chefspositioner bland
annat inom Fiskarskoncernen och Iittala Group.
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NINIVAILYIN ILLVYIN OLO4

CONCHA Y TORO ARETS
VARULEVERANTOR

Alko har valt Concha vy Toro Finland Oy till arets
basta alkoholleverantor 2012.
| jamforelsen deltog 28 direktleverantorer
som uppfyllde bestamda krav.
| utvarderingen, som utfors fyra ganger om aret,
anvands atta matare for olika delomraden. | dessa
ingar bland annat klagomal fran kunderna och
hur tillgangliga varorna ar.

UNGDOMSSTIPENDIET TILL S:T MICHEL

Alko och féreningen Nuori Suomi har tilldelat konst-
akningsféreningen Mikkelin Luistelijat arets ungdoms-
stipendium. Stipendiet, vart 3 000 euro, anvands for
att arrangera ett veckoslutslager fér unga idrottare.

Stipendiet beviljas arligen till en férening for insatser
inom forebyggande rusmedelsarbete och for att
stddja sunda levnadsvanor. Mikkelin Luistelijat har varit
aktiv inom konstakningen redan i 50 ar. Foreningen
har engagerat sig starkt i att stddja sina unga medlem-
mars uppvaxt och sunda vanor.

NINOLIVY O3 LNV OLOA

Stipendiet 6verlats av Maritta Iso-Aho (th) och Annemi
Usva-Vanttinen (tv.) och mottogs av Jaana Parkkonen
och Noora Vahvaselka-Lahtinen.




RISto Maksimainen ar
Arets polis

Chefen for Rorliga polisens trafikbvervakningsenhet Risto Maksimainen
har valts till Arets polis 2012. Hederstiteln beviljas av Helsingfors Junior-
handelskammare, Finlands Polisorganisationers Forbund och Polisstyrelsen.
Risto Maksimainen har arbetat i trafikdvervakningsuppgifter under nastan

hela sin 33 ar langa karriar. Han har bland annat medverkat i férnyandet
av strafforderregelverket.
Alko har stott valet av Arets polis i ett par artionden och ar en av
projektets langvarigaste stodkrafter.

MIGUEL TORRES FICK
FORTJANSTTECKEN

Republikens President har
forlanat Miguel A. Torres
kommendorstecknet av
Finlands Lejons orden
som erkanslan for hans
langvariga insats for
vinexporten och for att
bygga upp en positiv
bild av Spanien i Finland.

Miguel Torres inledde
vinexporten till Finland
ar1972.

Bodegas Torres ar
konstituerande medlem

av Wineries for Climate
Protection, en organisation
som framjar ansvarsfullhet
inom den spanska vin-
naringen. Vinhuset erholl
ar 2012 tidskriften Drinks
Business utmarkelse Green
Company of the Year

for visat miljdansvar.

VYYINSYONVYM [YVYIN OLOS

Koper du mera
ckovaror dn
tidigare?

”Jag har en skeptisk
grundinstallning till
ekologiska pro-
dukter. De eko-
logiska livsmedlen
man ser i butikerna
lockar varkenmed | J pannists, 39,
sitt utseende eller  kock

med priset. Ocksa

sortimentet dr som regel snavt. Jag
koper ekoprodukter i det ndrmaste da
jag inte lyckas hitta motsvarande vara
bland de konventionella produkterna.
Jag tror att ekomaten i framtiden kom-
mer att smalta in i ndrmaten.

Ekoviner koper jag om det rékar sig.
De ekoviner jag kopt har visat sig vara
hogklassiga, men en aning trista. Ofta
har de skapat intrycket att man sakrat
allt, sa att produkten bara inte skall reta
upp nan. Jag viljer vin enligt resultatet.
Jag struntar alltsd ganska langt i hur det
har gjorts. Det ricker att ett vin dr bra.”

”Ja,jag har borjat
kopa ekovaror
oftare. Speciellt
forsoker jag kopa
ekogronsaker, -frukt
och -kott. Ekologis-
ka agg ar ett val som
jag gjort for lange
sedan. Dessutom
har jag kopt flera plagg av ekobomull.
En sak som ddmpar min ekoiver dr

att en stor del av ekoprodukterna dr
importerade - jag skulle alltid hellre
kopa inhemska eko- och narprodukter.
Med Alkos ekovaror har jag bekantat
mig sporadiskt, men ekologiskt ar ett
av mina valkriterier ockséa da det géller
vin. 84 har infor jul kunde jag skriva upp
ekoglogg pa min inkopslista!”

Kirsi Sinkkonen, 42,
projektchef
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Afrikas stjir
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TEXT MARKO PASANEN FOTO AVONDALE, BOSMAN, FAIRVIEW, WINES OF SOUTH AFRICA OCH GETTY IMAGES

i A\dens kanske Vildagsy, naty,

I det sydafrikanska vinlandskapet
vaxlar berg och dalar dramatiskt.
Bilden ar fran Paarl.
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Johnathan Grievés™ ™
ekovingardisyftar till
ett mangfald®av arter
badelinom vaxt- och

djtinvariden. )
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ttav Johnathan ”Jonty”
Grieves hemliga vapen
drenstottrupp pahundra
ankor, som ser till att
sniglarna inte ater
upp vinrankorna péa
den hundra hektar
stora vingarden Avon-
dale. PAmorgonen lastas
faglarna pa flaket av
en bil som kallas ank-
mobilen, och sedan kors
de utpa odlingarna. Dér
stricker de pa halsen
for att plocka dt sig sniglar. I slutet av varje rad
vander de i gdsmarsch som en véldrillad trupp.
P4 kvillen packas ankpatrullen i ankmobilen
och fors hem till gdrden for att skyddas mot an-
grepp av 6rn och 6kenlo.

P4 natten dvervakas vingarden av andra be-
vingade vakter, flickuvar som slar gnagare mel-
lan raderna av vinstockar. I september lyckades
en Overvakningskamera med rorelsedetektor
knippa enbild aven flott leopardhane som strok
omkringivingdrden iskydd av morkret.

‘Ankorna péﬂ¥ondale

haller sniglarna i schack och
% sprider samtidigt férmanlig

*haturgodsel langs

raderna ay vinstockar.

ol

Mangfald ger
ett motstandskraftigt
ekosystem, som bidrar till
att vi behover anvanda
mindre av konstgjorda

amnen’
Johnathan Grieve

Tillbaka till naturen

Ankorna ér inte Johnathans enda hemliga
vapen. Han bekdmpar mogel med hjélp av bak-
terier och bladloss med getingar. Mellan rader-
na av vinstockar har man satt marktéckande
vaxter med uppgift att forebygga de risker somen
monokultur medfor, och for att fungera som
foda for nyttiga mikrober.



Getter och delika-
tessgetost ar ett

av dragplastren pa
vingarden Eairview.

Vi forsoker gora allt naturenligt. Mangfald
ger ett motstandskraftigt ekosystem, som bi-
drartill att vibehover anvanda mindre av konst-
gjorda dmnen.”

Johnathan stoltserar med att den enda
kemikalien som vingérden tyr sig till dr svavel-
dioxiden som drnodvandig for att vinet inte skall
oxidera. Ocksa av den substansen anvinder
man bara halften avvad som ar vanligt.

Garden ér bade organisk och biodynamisk.
Idyllen kompletteras av de blaskimrande bergen
som utg6r fonden for den vackra gérden och
odlingarna.

Ett lapptacke av terroir
Vinomradena i Sydafrika dr huvudsakligen
beldgna kring Godahoppsudden, och kinne-
tecknas av en unikt mangfaldig natur. Enbart
uppe pa Taffelbergets platd vixer dver 2000
véxtarter, mera dnihela Storbritannien.
Naturen bestar av omvixlande bergskedjor,
dalar och slatter. P4 Atlantsidan svalkar den
kalla Benguelastrommen kusten, pa Indiska
oceanens sida vairmer Agulhasstrommen.

9

Den globala
konkurrensen driver 0ss

alla till specialisering.”
Charles Back

"Geologiskt betraktat 4r marken sammansatt
av mycket sma bitar”, beskriver Charles Back,
som dger vingarden Fairview.

"Dirfor var de producenter, som syftade till
att producera stora volymer formanligt, domda
till att gora kompromisser pa kvalitetens bekost-
nad.”

Forhallandena ldmpar sig béttre for odlare
som nojer sig med ett mindre uttag och koncen-
trerar sig pa kvalitet.

”En god sida dr ocksd att samma druva kan
ge viner i helt avvikande stil beroende pa véxt-

platsen”, tilldgger Back.

Charles Back harwutvid-
gat sina odlingar for att
hitta de basta mojliga
kombinationerna av
druva och vaxtplats.
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| det har receptet gors salladen mumesigare
med matiga men latta godbitar, sasom get-
gouda, frén och hallon - som ett |6fte om

sommaren. Vinets fruktiga syra bryter fettet
i osten och tal syran i frukten och baren. Fré
ger en trevlig munkansla och _'O.I_<ar matig

ROD KYCKLINGSALLAD
FOR VINTERN

For 4 personer

« callblandad sallat, t.ex. rucola,
isbergs- och rosensallat

« 4 stekta/kokta brostfiléer eller
minutbiffar av kyckling

« 4 skivor vattenmelon utan karnor N

» ca 100 g getmjolksgouda eller parmesan e —
isma tarningar

« 2dlinhemska djupfrysta hallon

» 4 msk rostade nétter eller frén

Sas
1 msk citronsaft
« 1tsk flytande honung
« 4 msk olivolja
« salt, svartpeppar ur kvarn

1. Gor forst sasen. Rér samman citronsaften och
honungen. Halli oljan i en tunn strang under
kraftig vispning. Krydda med salt och peppar.
2. Skolj salladen och lat den rinna av val.

3. Skiva kycklingfiléerna och tarna vattenmelo-
nen.Sammansla alla ingredienserna. Hall sasen
over salladen och rér om varsamt.

Dryckforslag:

[ Friska och fruktiga sydafrikanska vitviner pa

druvan chenin blanc, pa blandningar dar den

ingar, eller pa sauvignon blanc passar fint till Hallonen och
sallad. Om man féredrar rédvin pa vintern kan vattenmelonen i salladen

man valja ett sydafrikanskt Bl barigt och friskt kan kompletteras med =
eller I mjukt och fruktigt rodvin, garna lite granatappelkarnor.Omdu

avkylt. Ocksa ett [ vetesl med citrustoner eller vill kan du steka eller rosta : afrikanska koket har tagit
en god cider ar ett bra smakpar till den har brédtarningar i en stekpanna ran hela varlden, men

ratten. for att géra salladen dnnu iellit fran Nederlanderna. De
matigare. bast kanda ratterna ar koéttladan
bobotie och den kryddiga korven
boerewors. Kycklingsallad ar inte
direkt en typisk maltid i Sydafrika,
men dess smak matchar fint med
dets lokala vitviner.




1 det nya WIETA-certifikatet
beaktas-tttryckligen®h
arbetskraftens arbéts=¥
och bostadsférhallanden.

Valgorande viner

En av féregangarna i Sydafrika
da det galler att skapa en etisk
foretagskultur inom vinbran-
schen ar Bosman, en av de
dldsta vinproducentslakterna
i landet. Bosman har haft Fair-
tradecertifikat sedan 2006,
och pa den internationella
vinmassan IWC i London i sep-
tember tilldelades bolaget ett
specialpris.

"Vi hoppas att Rattvis
handel inte skall betyda billig
eller svag kvalitet. Vi vill vara
uttryckligen den ledande etiska
producenten av premiumviner”,

preciserar Petrus Bosman,
vingardsagare i attonde led.

"Att 6ka de anstalldas
ekonomiska jamlikhet ar nagot
som inleddes redan under var
farfars tid”, preciserar Petrus
syster Antonia Bosman.

"Han grundade en dafoértiden
annu sallsynt kommitté dar de
anstallda kunde paverka de
beslut garden tog.”

Arbetarna fick ocksa kdpa en
del av jorden. Slaktens satsning
pa etisk verksamhet har burit
frukt pa manga nivaer.

"Lejonparten av de anstallda

har arbetat pa garden 6ver
20 ar, en del i femte led”,
berattar Antonia.

"Nar man visar uppskattning
mot manniskorna som utfor
arbetet, uppskattar de sjalva
det de gor. De etiska vardena ar
en vasentlig del av den hallbara
utvecklingen. Folk vill ocksa
veta allt mera om varifran
varan kommer och hur den har
producerats”, fortsatter Petrus.

Fairtrade garanterar att kon-
sumenten kan spara en varas
ursprung till hundra procent.
Parallellt med Fairtade verkar

en annan organisation, WIETA
(Wine Industry Ethical Trade
Association). Certifieringen
syftar till att garantera arbet-
arna etiskt hallbara arbets- och
boendeférhallanden samt
frinet fran diskrimination och
isolering. Forutom vinframstall-
ningen tacker certifieringen
ocksa alla andra medverkande
aktorer i Sydafrika. Over halften
av de sydafrikanska produ-
centerna forutspas ha erhallit
WIETA-ackreditering inom de
narmaste aren.

Charles Back odlade tidigare flera
druvsorter pa sin huvudgéard i Paarl. Nu har
han dock borjat skaffa sig ocksé nya vin-
ldgen pé olika halli Véstra Kapprovinsen.

"Pa sitt sétt driver den globala kon-
kurrensen oss alla till specialisering - bara
intressanta produkter med en fingslande
story har en chanstill framgéng.”

Charles Back har spridit ocksa sin
affarsverksamhet. Férutom vin pro-
ducerar garden ocksa bland annat getost,
grappa, choklad och 6l.

For vinernas del dr utmaningen for
géarden - och for hela landets vinindustri
- hur man skall lyckas kombinera egen-
skaperna hos en druva med vinldgets
naturliga potential.

Genom svarigheter mot segern

De sydafrikanska producenterna placerar
ofta sig sjalv nagonstans mellan den gamla
och den nya virlden, man har ju produ-
cerat vin i landet allt sedan 1600-talet.
Hollandarna grundade en mellanstation
vid sin sjovagtill Asien.

De sota vitvinerna fran Constantia
intill nuvarande Kapstaden blev enormt
populdraiiyoo-talets Europa. Under det
péafoljande seklet falnade dock populari-
teten, och vinlusen golvade den vacklande
vinindustrin nédstan for gott.

Den knockouten repade sig vinindu-
strin fran forst i borjan av 1990-talet. Till
dess hade odlarna producerat vin for ko-
operativet som kontrollerade narings-

—

4/2012 ETIKETTENT1



-

'Tyngdpunkteni den sydafrikanska
vinindustrin forskjuts allt mer
mot handgjorda prestigeviner.
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grenen - endera for destillation eller for
bulkvinsproduktion.

”Nar monopolet avvecklades var det
manga som slutade”, berdttar Maja
Berthas, som representerar den syd-
afrikanska vinindustrins intresseorgani-
sation Wines of South Africa.

"De som fortsatte med vinodling-
en borjade producera vin i sin personliga
stil. Strukturomvandlingen och den nya
samhillsordningen forde ocksd med sig
att producenterna borjade uppmérksamma
sitt samhéllsansvar, arbetarnas for-
héllanden samt de hotade arterna i den
unikanaturen.”

Ingredienser for en boutiquerevolution
I vinomradet Swartland norr om Kapsta-
den pyr en lidcker revolution, som utgor en
logisk fortsdttning pa utvecklingen inom
vinindustrin under de senaste artiondena.
De sjélvstindiga smaproducenterna inom
omradet har bildat en grupp som med fast
vilja syftar till att na toppen.

"Det har ar det forsta verkliga terroir-
projektet i landet. Vinproducenterna
i Swartlandgruppen ar unga, energiska

Stellenbosch har traditionellt varit
ett centrum fér den sydafrikanska

vinindustrin.

och fordomsfria”, siger Berthas.
Sméproducenterna har publicerat ett
manifest dar man definierar villkoren for
att f ingd i gruppen. Ett av kraven ir att
vinerna produceras med naturenliga
metoder, med ett minimum av ek och
bara med druvsorter fran sodra Rhone,
sasom Grenache, Carignan och Mour-
vedre, som odlarna anser ldmpa sig
speciellt bra for sitt omrade. Inovemberiar
arrangerade producenterna ett provnings-
evenemang oOver ett veckoslut. Evene-
manget bar givetvis namnet Revolution.
Fran att ha varit en producent av billiga
och littillgangliga viner har Sydafrika
klattrat upp pa skalan och blivit en pro-
ducent av prestigeviner. Fler positiva over-
raskningar kan dock vinta bakom dorren.
"Det dr bara en tidsfriga nir bitarna
faller pa plats. Efter femtio ar formar vara
viner utmana vilket vin som helstivarlden.
Atminstone kommer det inte an p bristan-
de sjalvfortroende”, forutspar Berthas. T

For artikeln intervjuades ocksa Alkos
vininkdpare Timo Tossavainen.



Sydafrikas egna druva Pinotage ar

en korsning av Pinot Noir och

Cinsault. Druyan ser Ut att snart 1. =
inta stallningen som landets ~
populdraste rédvinsdruva.

ORGANISKT ELLER BIODYNAMISKT?

Organisk produktion betyder samma som ekologisk, med
andra ord anvandning av sa naturliga odlingsmetoder
som mojligt. Det har sakerstalls som regel med olika
certifikat, vars kriterier vaxlar fran land till land. De flesta
tilldter inte genmanipulering eller industriellt tillverkade
kemikalier for konstgodsling eller skadebekampning.
Vissa i naturen forekommande dmnen som inte ackumu-
leras, sasom kopparsulfat och svavel, ar inom bestamda
granser ofta tilldtna for mogelbekampning.

Biodynamisk odling ar alltid naturenlig. Den ar dartill
baserad pa tankar den dsterrikiska filosofen Rudolf
Steiner lanserade pa 1920-talet. Enligt hans laror bér
jordbruket synkroniseras i globalt verkande cykler, sasom
manvarvet.

Enligt den biodynamiska synen pa saken utgdr en vin-
gard en levande helhet som kan vardas med bestamda
omsorgsfullt tillverkade komposter och preparat.

"Biodynamiken ar for odlingen vad homeopatin ar for
lakekonsten”, jamfor Avondales agare Johnathan Grieve.

Enligt standardverket The Oxford Companion to Wine
drivs for narvarande under en procent av varldens
vingardar enligt biodynamiska principer.

Olifants
River Valle

Piketberg

Tulbagh
Swartland

Durbanville

Kapst.
Constantia

Stellenbosch

Franschhoek

Worcester

Overberg ja
Cape Agulhas

Robertson Klein Karoo

Swellendam

Kapstaden '
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Alkos nya vintypsklassificering delar in dryckerna enligt bur de smakar.
Smaktyperna bar firgkoder. Vilj din favorit och laga festmat till

Ar din favoritfﬁré

@) )

a di; avoritsmzj 7

OC

g
Smaktyperna for vithn:
[J Mjukt & Latt
I Milt & Sotaktigt
M Friskt & Fruktigt
M Nyanserat & Strukturerat
M Gener6st & Rostat

Smaktyperna for rédvin
’“.‘ M Birigt & Friskt
+ [ Mjukt & Fruktigt
J ‘.'.h Mustigt & Syltigt
'-H:I Nyanserat & Utvecklat
i LE M Robust & Kraftigt

" X
¥ "!'-T %typerna for ol:
3 JiI‘.I .gler
~ B Mérk lager
.":l_' ilsner
iy WS a}ll(‘lager
L] Vetol
| Ale
| Porter & Stout
Specialitet

o I':_..; - alkodfioch etiketti.fi
L Ser LD U kan bekanta dig nérmare
e _':1 1 FjS _'aktypema for vinoch 6l px
{{ i |I:;";f,.pjhHé@.1_‘//en//'tendryckesguid
uf A "-,';, “Kom ihag ocksa Etikettis wi

- 'll",,_jf:-r _*-_i'-pa etikettifi

o

¥ b

Nar fredagsgdasterna re
,dorren och det ar kna
- it T EL ! kan du ta till det hemlig ;
e L ' .+ ensnabblagad pasta. Den enkla

= = =" men anda eleganta sdsen gor du
medan pastan kokar. Alla recepten

hittar du pa sidan 18.
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maktypstankandet ar ett modernt satt att
gruppera vinerna. Den traditionella klassi-
ficeringen enligt lander, regioner eller
druvor dr ocksa den informativ, speciellt
om man redan i viss man har hunnit sitta sig in i
ivinernasvarld. *
Smaktyperna samlar dryckerisamma stil, sd in-
delningen gor det littare att bekanta sig med viner- *
na. Ocksa 6l har grupperats i smaktyper, som ocksdde =
har bade namn och en signaturfarg.
Man har hittills kunnat triffa pa smaktypstankandet
itill exempel ndgra restauranger. Med hjélp av de nya e
.smaktyperna dr detlatt att hittainte bara“sitt favorit- 4 -
vin, utan ocksa alternativisamma stil. Oltyperna " ¢
fyller givetvis samma uppgift pa 6lsidan [
" Duhittar alla recept for portionerna i artikeln
pasidan18.T

s

Enkelt och gott ar slagordet for en trevlig
afton med vannerna foére jul. Hall upp
glogg och lasta de rustika bruschettorna
med pizzafyllining. Lat var och en valja
sina favoritpalagg for de sma varma
broden!

_Wz ETIKETTEN 15



Till julkorts- eller pepparkaksvakan behovs
mat som kan goras val i forvag och sedan
hallas varm pa ett horn av spisen i vantan pa
gasterna. Koka till exempel en grekisk soppa pa
vita bonor till ganget som deltar i vakan. Den
har soppan sitter fint ocksa i en vegetarisk di

16 ETIKETTEN 4/2012




Pa sondagen 6nskar man nagot enkelt men elegant i matvag.
Sadan ar den har risotton med kyckling och kycklinglever.

Att laga risotto ar enkelt, bara du valjer riktigt risottoris och rér om
i maten med karlek, medan du haller i en slev buljong i taget.




ELEGANT OCH SNABB
SKALDJURSPASTA

4 portioner

« 350 g spagetti

« 1vitloksklyfta

« % dl olivolja

* 3msk smor

« 150 g skalade stjartar av tigerraka,
kokta eller raa

« (2 tsk vetemjol)

«1dlvitvin

« %2 dl finklippt bladpersilja

« 200 g kokta bla- eller grénmusslor med skal

« 1tsk (finger)salt

« ca1/3 tsk grovstott torkad chili

« salt och svartpeppar ur kvarn

1. Koka pastan i saltat vatten enligt instruktionerna
pa forpackningen.

2.Gor sasen. Skala och skiva vitloken. Fras den pa
medelvarme i en blandning av olja och smor

ca b minuter, eller tills den ar genomskinlig. Akta
dig for att branna vitldken, det ger en bitter smak.
Raa tigerrakor bor du steka ca 1 minut pa var sida.
3.Stré mjolet i pannan om du vill ha en lite tjockare
sas. Lat smaputtra nagra minuter under omror-
ning. Hall vinet i pannan och ge anrattningen ett
uppkok.

4. Tillsatt persiljan. Om du kdpte rakstjartarna
kokta, lagger du dem i pannan nu och later dem
bli varma. Krydda med salt, chili och peppar.
5.Svang ner sasen i pastan. Du kan halla i en skvatt
olja om pastan verkar torr.

Tips: En italienare anvander inte parmesan till en
pasta med fisk eller skaldjur, men har hos oss kan
vimycket val foradla pastan med riven parmesan.

Dryckforslag:

[ Ett friskt och fruktigt eller Bl nyanserat och
strukturerat vitvin, eller ett Iatt och fruktigt ol,
tex.Cvetedl.

LATTLAGADE BRUSCHETTOR
MED OLIKA FYLLNINGAR

« lantbréd

« vitloksklyftor

« svartpeppar ur kvarn
e rucola

Alternativa fyllningar:

« grén eller rod pesto eller fardig tomatsas for
pasta

« tigerrakor, parmesan och getost

» genomstekt kycklingfilé, parmesan och
blamogelost

« jordartskocka, kalamataoliver, parmesan
eller mozzarella och pinjenétter

1. Varm ugnen till 225 grader. Skiva brodet. Gnid in
skivorna med lite vitlok.

2.Bred ut nagra teskedar pesto eller en matsked
pastasas pa brodskivan. Lagg pa fyliningen enligt
val.

3. Gradda broden pa ovre falsen ca 5 minuter eller
tills bréden ar varma och osten har smalt lite. Stro
svartpeppar pa bréden och garnera med rucola.

Dryckforslag:

M Ett barigt och friskt rodvin, eller ett friskt
[ lagerol med hog maltighet.

18 ETIKETTEN 4/2012

GREKISK BONSOPPA

4 portioner

« 116k

« 2 vitloksklyftor

« 2 morétter

« 1stjalk bladselleri

» 4 msk rybs- eller olivolja

«1msk tomatpuré

» 8 dl grénsaksbuljong

« 1tsk socker

« ca 4 dl kokta vita bénor

« svartpeppar ur kvarn, (salt)

» 2 msk farska finklippta orter,
t.ex. oregano och bladpersilja

Till servering:
« 200 g fetaost
« 2 dl urkarnade kalamataoliver
« nagra kvistar oregano

1. Skala och hacka I6ken, skala och tarna moroten
och skiva selleristjalken. Fras allt nagra minuter

i oljaien kastrull. Tillsatt tomatpurén och fras
ytterligare en stund under omrérning.

2. Tillsatt gronsaksbuljongen och sockret och ge
blandningen ett uppkok. Lagg pa locket och lat
smaputtra pa medelvarme ca 20 minuter eller tills
gron- och rotsakerna ar mjuka.

3. Hall i bonorna. Purea soppan med stavmixer.
Varm upp den pa nytt. Krydda vid behov med salt,
peppar och orter.

4.Smula en del av fetan i soppan och rér om val.
Laggiresten av fetan samt oliverna och érterna
strax innan du serverar soppan.

Dryckforslag:
M Ett friskt och fruktigt eller L] mjukt och Iatt vitvin,
eller en fruktig och nyanserad M ale.

RISOTTO MED KYCKLING
OCH KYCKLINGLEVER

4 portioner

« 1pkt (300 g) kycklinglever (djupfryst)

« 1schalottenlék

»Tmorot

« Y2 stjalk bladselleri

*75gsmor

«2mskolivolja

« 350 g risottoris

«1dlvitvin

« callhet hons- eller gréonsaksbuljong

«1dl nyriven parmesan

« 2 kokt eller stekt brostfilé eller
minutbiff av kyckling

« (finklippt salvia eller bladpersilja)

1. Tina kycklinglevrarna och tarna dem. Stek levern
i smor i en stekpanna tills tarningarna ar genom-
stekta. Lyft tarningarna at sidan for en stund.
2.Skala och hacka loken och moroten. Skiva
selleristjalken. Fras nagra minuter i olja med nagra
matskedar smaor. Tillsatt riset och stek under
omrorning tills riset har blivit lite genomskinligt.

3. Hall vinet pa riset och koka sakta pa medel-
varme under omrorning tills vinet har sugits upp.
Tillsatt en slev het buljong i taget. Hall i nasta slev
nar den foregaende har sugits upp. Kontrollera
koktiden for riset pa forpackningen.

4. Tillsatt det strimlade kycklingkéttet och levern,
resten av smoret samt parmesanen. Smaksatt
med hackade orter om du dnskar.

Dryckforslag:

M Ett nyanserat och strukturerat eller B friskt
och fruktigt vitvin. Av rodvinerna passar ett [l
barigt och friskt bast. Av élen |6nar det sig att
prova mjuk och aromatisk l mork lager.

HELSTEKT FILE, ROSTADE
SVARTROTTER MED MANDEL
OCH KALL GETOSTSAS

4-5 portioner

« ca 700 g innerfilé (av biffras)
« salt, svartpeppar ur kvarn

Till stekning:
« blandning av smér och matolja
« nagra rosmarinkvistar

1. Varm ugnen till 175 grader. Ta ut filen
irumsvarmen caltimme i forvag.

2. Bryn kéttet i en stekpanna tillsammans med
rosmarinen i en blandning av smér och olja.
Salta och peppra.

3.Stick in en stektermometer dar kottet ar
tjockast. Stek filen i ugnen, tills termometern
visar pa 58 grader. Da ar kottet snyggt rosa
inuti. Vira in filén i aluminiumfolie och at den
draica15 minuter. Skar den i skivor.

Rostade svartrotter
4-6 portioner

« 1kg svartrotter

« ca%dloliv-eller rybsolja

« (finger)salt, svartpeppar ur kvarn

« ca 4 msk rostade mandlar, nétter
eller frén

1. Varm ugnen till 225 grader. Tvatta och skala
svartrotterna i kallt vatten for att de inte skall
maorkna. Skar dem i jamnstora bitar och lagg i
en eldfast form. Gjut olja pa bitarna. Salta och
peppra.

2.Stek ca 35 minuter i ugn tills svartrétterna ar
mjuka. Bestrd dem med rostad mandel strax
fore serveringen.

Kall getostsas
4-6 portioner

«100 g getost i stor cylinder
« 2 burkar (a 200 g) créeme fraiche
« salt, nymalen svartpeppar

1. Smula osten och ror ner den i creme fraichen.
Salta och peppra.

2.4t blandningen gora sig pa svalt stalle minst
en halv timme.

Tips: Nar getosten skars fran en storre cylinder
blir skalets andel mindre, varvid smaken blir
mildare.

Dryckforslag:

M Ett mustigt och syltigt rédvin till den som
gillar vin fran nya varden M ett nyanserat och
utvecklat fér den som uppskattar mera utveck-
lade aromer, och M ett robust och kraftigt till
den som steker kottet bara till medium. Olet
kan vara till exempel en kraftfull och ganska sot
M stark lager.



Helstekt filé ar en krona pa festbordet,
speciellt om den far sallskap av rostade
svartrétter och en kall chévredipp som
sas. Om du onskar en matigare portion
kan du laga potatis- eller rotsaksmos,
eller steka dverbliven potatis precis
lagom knaprig.




Niir aret ndrmar sig sitt slut blir olsortimentet i Alkobutikerna
bara bredare. Eleganta drycker dir en del av vintersisongens
dukning savdl pa matbordet som vid brasan.

Vinterolen
kom till
Alkobutikerna
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' v f{fﬁﬂ By

o -




intern ma komma med

slask, snoyra och kold.

Olentusiasten kan gotta

sig med Alkos genom

tiderna bredaste olsor-
timent. Som respons pa den 6kade
efterfragan har Alko nu 23 vinterdl
i sortimentet. De representerar al-
la atta Gltyperna, och av manga er-
bjuds ocksa undertyper. Tretton av
varornaivinter- ochjulsortimentet ar
helt nya. Mest har vintersortimentet
utokats med ol av aletyp.

Bryggerierna har lagt marke till
att konsumenterna uttryckligen ar
intresserade av sdsongsol, sa nya pro-
dukter utvecklas standigt. For ett ar
sedan noterade Alko en 15 procents
okning pa forsiljningen av jul- och
vinterol jaimfort med aret innan.
Juldlen har ofta exotiska och langa

namn. Med namnenvillman framhéava
hur mangfacetterat dlet dr. Forebilder
har man sokt t.ex.ivinvarlden.

Smaknyanser erbjuds 6ver ett brett
spektrum. Jamsides med produkter
fran de stora bryggerierna erbjuds
pa lika villkor hantverksol fran sma-
bryggerierna.

Precisionsol for julbordet
Forritiden bryggdes detjulol i varje
gard. Sinnesbilden av julol &r fortfa-
rande att det dr starkt och vdrmande.
Rétterna pa vart traditionella julbord
kraver att dlets alkoholstyrka skall va-
ra utover det vanliga for att drycken
skall bita pa den feta maten.

Julen och julmaten erbjuder ett
ypperligt tillfalle till att stifta bekant-
skap med vinterns sdsongsol. Ock-
sa 0l med en hogre alkoholhalt for-
blir en svag alkoholdryck och funge-
rar fint som genomgaende matdryck.
Till rom och fiskbordets andra lack-
erheter viljer man frisk lager, alter-
nativt pils som har en mera utpraglad
humlebeska. Dessa oltyper matchar

-

Servera
Olet ratt

Da man serverar 6l bor man
komma ihag att anvanda
valdiskade riktiga olglas pa
hog fot. Ocksa vinglas gar an.

Ljust 6l avnjutes kylskaps-
kallt, men morkt och starkt 6l
bér man ta ut i rumsvdrmen
en kvart i férvag.

Ol med jastfallning férvaras
staende och halls upp lugnt.

Allt slags 6l halls férst mot
glasets innersida och sedan
kraftigare mitt i glaset sa att
det bildas en blomma, en
snygg skumkrona som bidrar
till smakupplevelsen.

Hur haller man upp ett 6l ratt? Se

videon pa etiketti.fi/kysyttya.

»



fint ocksd med till exempel saltgurka och
honung. Till fisk kan man vélja ocksa mork
lager med latt maltighet eller vetedl, som
inte viker ens for lutfisk.

Till de varma ritterna kan man prova
vinterns nyheter av det mera aromatiska
slaget, 6l med smak av karamellmalti vilka
humlebeskan pa ett angendmt satt skér
igenom ocksa de fetaste sdserna. Dessa
egenskaper hittar man speciellt bland
vinterale med hdgre alkoholhalt. Olets
beska friskar ocksé upp gommen, vilket ofta
beh6vs da maten har starka smaker.

Ilagerdlens virld ingér ocksa de robusta
men trevligt avrundade bockolen, som kan
rekommenderas till manga huvudrétter.
Till exempel saltan i julskinkan balanseras
upp av den sota maltigheten hos bock.

Morkare bockol kan ha rostade aromer
och till och med chokladnyanser. Dessa
passar till mangen slags vilt och viltsaser.
Till traditionell julskinka och eldig senap
gillar manga ocksa r6kol, som dr pa en ging
aromatiskt och friskt.

Framf6r brasan

Nér kolden biter i nastippen kan det vara
pa sin plats med ett lite mer varmande 6l.
Stark och rostad porter, kraftfull strong ale
ochold ale samt trappistol, som har bryggts
av munkar, dr som gjorda for rofylld njut-
ning framfor brasan. Eller hur vore det att
varma sig med korsbarsol som kan avnju-
tasuppvarmt till 7o grader.

D& man smuttar pa stout eller porter
smakar det gott med nastan vad slags chok-
lad som helst. Till ale av det starkare laget
passar blamogelost, gruyere eller mogen
getost.

En india pale ale med krispig humle-
beska och tropisk fruktighet timjer
en fullmogen, krimig camembert. Kol-
syran i 0l ar alltid dgnad att frascha upp
gommen dd man sitter vid en ostbricka. E

For artikeln intervjuades
Mika Kauppinen, som ar
varugruppschef for 61
och cider pa Alko.

Las mer om &l
och éltyperna
pa adressen
etiketti.fi/
Jjuomienjuurilla




Ale - en fargrann och
fascinerande smaksensation

Ale ar en 6ltyp med rétter i England,
men med attlingar varlden dver.
Benamningen ale anvands ocksa som
allman beteckning for allt éverjast ol.
Pa Brittiska 6arna kan ale sta for maltig
och fruktig mild ale, ordentligt humlad
och aromrik bitter eller sétaktig brown
ale fran Nordostra England, med toner
av graddkola i doften.

Klassisk mild bitter man far pa pubarna
kan ocksa var fylligare, varvid den kallas
extra special bitter. Under kolonialeran
uppstod india pale ale, ett 6l som gavs
extra h6g humlebeska for att tala den
langa sjoresan. Val framme i Indien
visade det sig vara en ytterst bitter
oldelikatess.

Stark ale erbjuder smakupplevelser
med rondéren fran alkoholen och den
gener6sa karaktdaren som gemensam

namnare.
 — L

| Belgien kan man konsten att brygga
smakrik ale, till exempel kryddig, fruktig
och stark golden ale. Olentusiasterna
vet att Belgien producerar ocksa ett
stort antal klosterél. Dessa fruktiga och
starka 6l indelas i tre grupper: blonde
(ljusa), dubbel (morka)och tripel (mycket
aromatiska).

Pale ale finns i tre traditionella
versioner. Brittisk pale ale ar latt och
notig, belgisk starkare och mera
aromatisk, och den amerikanska
versionen har ofta citrus- eller parfym-
doft som kommer fran de humlesorter
som anvands till dlet.

Lampliga varmande njutningsal
for vintern ar fylligt maltig old ale eller
kryddigt fruktig strong ale. Skotska
versioner av strong ale kan ha aromer
av torv och rok.
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NOT- OCH APRIKOSFYLLD FLASKFILE
MED KALROTS- OCH MOROTSCHIPS

Fruktig ale och ratter med
julkaraktar ar en fértrafflig
kombination. Ocksa de latt
sotaktiga inhemska rotsakerna
som ofta serveras till festmaten
kring arsskiftet utgor ett frascht
par tillsammans med ale. De
har recepten for fyra personer
fungerar ocksa som julaftonens
huvudratti en liten familj.

«1innerfilé av gris

« salt, grovmalen svartpeppar

« 6 st. torkade (mjuka) aprikoser
« 50 g hackade valnétter

* 50 g mjukt smor

« till stekning: smor

Sas
» 3dlvatten
« 1dltorrt vitvin
» 4 msk kalvkoéttsfond
» 1msk vit balsamvinager
« 4 st. stjarnanisar
«1dl vispgradde
» 1msk fint rérsocker
» 2-3 msk majsredning
« (salt)

Kalrots- och morotschips
« 600 g kalrot
+ 600 g morétter
« calloljatill fritering
« salt

1. Borja med sasbasen. Koka upp
vattnet, vinet, kalvkottsfonden,
balsamvindagern och stjarnanisarna
i en kastrull. Sjud sedan spadet

pa svag varme medan kéttet blir
fardigt.

2.Ta bort eventuella hinnor pafilén,
men lamna kvar det synliga fettet.
Snitta filén djupt palangden sa att
denena kanten forblir hel. Vik ut
kottet oh tryck ut det latt till en lite
tunnare platta. Salta och peppra.

3. Skar aprikoserna till sa sma bitar
som mojligt. Blanda aprikosbitarna
med néthacket och det mjuka
smoret.Bred-utfylinigeni ett jamnt
lager pa filén: Bind.upp kottet till en
rulle med stekgarn. .

4.Bryn kéttrullenismor i en stek-
panna. Flytta 6ver rullenien eldfast
form och hall ungefar halften av
det spad du kokat i formen. Sjud
ihop resten av spadet ytterligare.

5. Stek kétteti 200-gradig ugn
i25-30 minuter beroende pa
tjockleken. Os nagra ganger med
spadet i formen. Vira in kottet i
aluminiumfolie for en stund.

Den fyllda flask-
filén passar ocksa

till de traditionella
julladorna.

6.Sila stekspadet och hall det i
resten av spadet i formen. Tillsatt
gradden och sockret. Red av med
majsredning till lamplig tjocklek.
Tillsatt vid behov salt.

7.Skar upp kottet. Servera med
tunna strimlor av kal- och morot

som har friterats ca 5 minuter i olja.

DRYCKFORSLAG

Den fyllda flaskfilén
gar fintihop med ale.
Om du féredrar vin
valjer du en vit eller rod
cotes durhéne.




Fiagat
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Vilka drycker for julbordet?

En vil beredd julmiddag dir
odrd drycker av samma klass.
Jaana Lebtinen pa Alkobutiken
i Lembois centrum berdttar vad
slags viner och ol gar ibop med
julens salta och sota delikatesser.

Vad slags drycker
valjer jag for julbordet?

En festlig dryck till julens fiskbord &r champ-

agne eller nagot annat mousserande vin.
Fransménnen markerar julen med champagne, och
tack vare bubblorna och en svag s6tma passar drycken
ypperligt ocksa pa vart julbord. Ocksa aromatiska
och friska vitviner, till exempel en torr eller halvtorr
riesling med lite restsocker ar en lamplig dryck till
fisk och fiskrom. Pa 6lsidan klarar ljus lager och vete-
6l galant av de olika smakelementen pa fiskbordet.

Till skinkan och ladorna l6nar det sig att vélja ett

medelfylligt, fruktigt och mjukt rodvin, gdrna med
latt syra. Sadana dr medelfyllig och f6ljsam valpo-
licella och pinot noir samt merlot fran nya vérlden.
Om det ingar ndgot kraftfullare kottrétt dn skinka
ijulmiddagen dr en mjuk chateauneuf-du-pape ett
hogklassigt val. Ett mangsidigt men ofta bortglomt
vin kommer fran den franska vinregionen Beaujolais.
De medelfylliga, hogklassiga vinerna dérifran
fungerar fint till de rdtt sd krdvande delikatesserna.

chocolate stouit.

Och vad till desserten da?

Sétsak nummer ett pa julen ar choklad. Till choklad och efterratter

med choklad i passar sota fortifierade viner, sasom rod port, madeira
och sherry. Ocksa porter fungerar fint med choklad. Till vit- och mjélkchoklad
kan man prova en tokajer eller trockenbeerenauslese. De experimentlystna
testar vitchoklad med kriek, ett sott korsbarsol, och mork choklad med 3

Till plommondesserter och fruktkakor passar sét madeira, sherry och
fortifierad muskat. Den smatt klassiska kombinationen julpepparkakor och
blamdgelost I6nar det sig att avnjuta med portvin eller banyuls, ett vin i
samma stil fran Sydfrankrike.”

spalten besvarar
Alkos personal
fragor kunderna
ofta staller.

Om man vill ha ett vitt vin till skinkan eller

kalkonen rekommenderar jag en torr eller halvtorr
pinot gris eller riesling frin Alsace. Ol som matchar
den har maten ar kryddigt julol, mork lager, mork ale
eller stark lager” T
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November December Januari
ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 s6 ma ti on to fr 16 soO

Narmare midvintern

Det har numret av Etiketten for dig in i festsasongen

- fran sjalvstandighetsdagen via julen till nyar.

Arsskiftet erbjuder minga en chans att pusta ut och
njuta av god mat och dryck. Det sista numret av
Etiketten erbjuder méanga tips for vinterns fester
och samkvam. Mera tips hittar du pa Etikettis alltid
aktuella webbsidor (pa finska) pa adressen etiketti.fi.

ENTITT BAKOM KULISSERNA

Hotell- och restaurangmuseet i Kabelfabriken

i Helsingfors har fornyats. Genom forandringsarbetet,
som tog ett halvar, har den stora salen omgestaltats till
flera rum, dar man kan forflytta sig fran en 1950-talets
hotellfoajé via ett restaurangkok till frukostrummet pa
Kamp.

Pa utstaliningen kan man ocksa titta in i en Alkobutik
pa 1930-talet eller pa baren Big Ben pa 1970-talet.

En del av miljderna ar nya, andra férnyade.

Malsattningen for utstalliningen, som dppnades
i borjan av hosten, ar att besdkarna skall kunna bekanta
sig med inkvarterings- och forplagnadsnaringens
historia genom egen aktivitet och olika sinnen.

Nytt pa museet ar tex. en doftbar, en jukebox och en
karaokeanlaggning. Utstaliningen har ocksa dolda
Overraskningar. Museet erbjuder guidade rund-
vandringar och 6ppna férelasningar.

Huvudfinansiar for museet ar undervisnings- och
kulturministeriet. En av museets samarbetspartner ar
Alko, vars butiksmuseum ansléts till museet ar 1999.

Pa samma adress verkar Finlands fotografiska

museum och Teatermuseet. Pa museets fornyade
utstallning kan man
Hotell- och restaurangmuseum, Kabelfabriken, bekanta sig bl.a. med

en svit pa hotell
Vaakuna som den
sag ut pa 1950-talet.

Tallbergsgatan 1 G, Helsingfors.
www.hotellijaravintolamuseo.fi. Utstallningen ar dppen
fran tisdagar till séndagar Kkl. 11-18.
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tion hemma. Hur vore det att bjuda in nagra
vanner och arrangera en sjalvstandighetsfest
tillsammans med dem, endera traditionell
eller personlig? Till bada varianterna hor ett
hogklassigt mousserande vin, kanske till
och med akta champagne. Av bada finns
- tiotals varianter i Alkos sortiment. Du kan

' bjuda pa en sndbollsgrotta, vars recept

du hittar endera pa Etikettis webbsida (pa
finska) (etikettifi > sdkord "lumipallokakku”
eller pa Alkos webbplats alko fi/matochdryck
> sokord "sndbollsgrotta”).

[ ]
N ’ " sjalvstandighetsdagen firas i Finland av tradi-
-
<

GLOGGDAGS

Sasongens gloggvarianter har varit ute
i butikerna redan fran borjan av
oktober. De som soker omvaxling till
den traditionella roéda glbggen, kan
prova specialiteter. | sortimentet ingar
Over tio olika glbggvarianter: klassisk
rodvinsglogg, vitvinsglogg och till
exempel gluhwein. | smakvarlden kan
man hitta intressanta toner allt fran
choklad till fikon och fran mandel till
akerbar.

4

Julmiddagen ar for manga arets
| hojdpunkt. En liten familj kan ersatta

julskinkan med till exempel den not- och

l fruktfyllda flaskfilén, vars recept du hittar
pa sidan 24 i den har tidningen.

En lamplig dryck till ratten ar ett gyllen-

brunt 6l av aletyp eller en vit eller

rod cotes du rhone.

Nyarsaftonen innebadr ett samtidigt vemodigt och uppsluppet
farval till aret 2012. Ett buffébord i tapasstil tillater ocksa
vardfolket att delta i festandet, och drickat kan garna vara ett
mousserande vin. Bra tips bade for mat och dryck hittar du
pa etikettifi/ruokajuoma/reseptinaku och etikettifi/vinkkihylly/
onnea-suomi.

Ndsta nummer av

Etiketten

utkommer

7.2

VITVIN POPULARAST TYCK TILL
TILL KRAFTOR OM TIDNINGEN!
Pa Etikettis webbsidor pd Att kommentera Etiketti

adressen etikettifi kan

du tycka till om aktuella
amnen. | borjan av hosten
tillfragades lasarna om
deras favoritdryck till
kraftor. Den tydligt storsta
favoriten visade sig

vara vitvin, som samlade

och Etiketten har nu blivit
annu enklare. P4 Etikettis
webbsidor etikettifi finns
en lank till forfragan, dar du
kan utvardera det nyaste
numret av tidningen och
foresla amnen for kom-
mande artiklar. Mellan de

46 procent av rosterna.
Som tvaa kom snaps med
25 procent och som trea
mousserande vin med

1 procent.

deltagare som lamnat sina kontaktuppgifter utlottas
priser. For det har numret ar priset sex eleganta Unik-
servetter i vitt och gratt. Webbsidorna och fragorna ar
pa finska, men du kan garna skriva ocksa pa svenska.
Forfragningen kan besvaras anda till 1.2.2013.

Den moderna versionen av den traditionella halm
mobilen har designats och byggts av Annele Valkama
pa Creadesign Oy. Mobilen tillverkas pa bestalining
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Da man fattar beslut
maste man beakta
manga olika
aspekter, ocksa

grannlanderna.’
Paivi Sillanaukee

Fotomiljon var Henriks,
en av Paivi Sillanaukees
favoritrestauranger

i hennes hemstad
Tammerfors.



Piivi Sillanaukee tog dver som kanslichef pa social- och bélso-
vdrdsministeriet i borjan av oktober. Hon anser att vélfirdsstatens
uppgifi dr att frimst erbjuda medborgaren stid, inte formynderi.

<Kansl

chefen

TEXT JORMA LEPPANEN
FOTO MARJAANA MALKAMAKI

overskrider granser

nder se senaste manaderna har det forts

en kraftig debatt om aldringsvard, om ung-

domar som hamnar utanfoér och om barn

som omhindertas. Debatten ir ett tecken
pa hur svara och kinslovickande de drenden dr som
faller inom social- och hilsovardsministeriets (SHM) an-
svarsomrade. Minsteriets firska kanslichef P4ivi Sillan-
aukee betonar dock att det gar att finna l6sningar ocksa
pa problem som kinns svara, bara man samarbetar pa
ett nytt satt och aktorerna forbinder sig till langsiktiga
planer.

"Filtet dr sé brett och invecklat att det krdvs bade
studier och erfarenhet enbart for att f en 6verblick.
D& man fattar beslut maste man beakta manga olika
aspekter, ocksd grannlédnderna”, sdger Piivi Sillan-
aukee.

"Det vore till exempel l4tt att minska pa de negativa
foljderna av alkohol om vi skulle leva i ett vakuum.
Vi méste dock f6lja med till exempel de skatte-
politiska l6sningarna i Estland och syfta till att vi ock-
sa framover lyckas fa finldndarna att skaffa sina alko-
holdrycker frimst i hemlandet. Och dessutom helst
fran Alko, som &r en ansvarsfull aktor. Kravet pa det ar
inskrivetilagen.”

PAIVI SILLANAUKEE
I ETT NOTSKAL

«48ar

« Tva barnigymnasiedldern

« Boningsort Tammerfors

» Medicine doktor 1996

«eMBA 2002

« Tidigare foértroendeposter bl.a. stadsfullmaktig

i Tammerfors, ordférande for social- och halsovards-

namnden, ordférande fér delegationen
for Kommunernas pensionsférsakring
« Medlem av Alko Ab:s styrelse 2009-2012

"Estland kommer under de nidrmaste éren att kinn-
bart hoja alkoholskatten av folkhdlsoskil. Det minskar
trycket att sanka alkoholskatten i Finland. Samtidigt
tror jag att det estlandska beslutet kommer att minska
pé alkoholskadorna ocksé i Finland.”

Alko har ensamritt pd att silja drycker med en
alkoholhalt pa dver 4,7 procent. Monopolet motiveras
med folkhilsoskil. Med jimna mellanrum ifragasitts
den hdr monopolstéllningen, man 6nskar atthandeln
skall sldppas fri.

”Aren som medlem i Alkos styrelse har bekriftat
mig tva saker: utan Alko skulle viinte ha en sd ansvars-
full minuthandel med alkohol och ett s mangsidigt
sortiment pa olika hallilandet som vinuhar”, dryftar
Sillanaukee.

Enligt henne har Alko ocksé utvecklat sin kostnads-
effektivitet, sin service och sin yttre foretagsbild.

"Inte att undra pa att allménhetens stod for Alkos
monopolstillning dr starkare 4n nagonsin. Alko har
stéllt upp malet att i framtiden vara den bésta arbets-
platsen i Finland. Det dr méjligt, och som kanslichef
for ministeriet med ansvar for dgarstyrningen onskar
jag att ledningen och styrelsen skall lyckas nd det hir
malet.”

Alkoholkonsumtion har langtgaende féljder
Alkoholfragor utgor bara en liten del av social- och
halsovardsministeriets ansvarsomrade, men de
reflekteras praktiskt taget 6ver allt, ocksa i de andra
ministeriernas ansvarsomraden. Pa ministeriet vet
man, att den dagliga totalkonsumtionen av alkohol
dr sa stor att den kan ses ocksé i finlindarnas arbets-
effektivitet och arbetsplatshilsa. For manga dr dmnet
dock tabu.

For storsta delen av oss erbjuder alkoholdryckerna
njutliga smaker, men Sillanaukee paminner att stor-
konsumtion av alkohol utgor en dyster bild.

—
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Finlindarnas dryckesvanor har visserligen for-
dndrats mycket sedan modellen for 16rdagskvallen
var "vid femtiden till bastun och sextiden till butkan”.

Enligt Sillanaukee lever attityderna dock kvar ganska
oforandrade.

"Trots de sociala och hdlsoméssiga oldgenheterna
anser den ena generationen efter den andra att det ar
pé nagot sitt roande och godtagbart att gora bort sig
i fyllan. Samtidigt anvdnder olika ministerier och
kommunerna resurser for att reparera foljderna av
familjevald och omattlig alkoholkonsumtion. Jag tycker
inte det dr ndgot roligt i att klapa sig i fyllan, tvirtom.
Dessutom tycker barn att berusade vuxna &r skram-
mande. Lyckligtvis tycks ungdomen ha nyktrat till lite
grann. Det ar en utveckling som bor stodas.”

Nir vi forflyttar oss tillbaka fran alkoholpoliti-
ken till den stora samhillsbilden, tar Sillanaukee upp
problemet med barn och ungdomar som faller utanfor.

"I de flesta familjerna mar barnen och ungdomarna
bra. Att sammanjamka arbetslivet och familjen blir
dockallt svarare dd man bar hem arbete och flexar med
arbetstiderna. Barnen behover lugn samvaro och en
regelbunden dagsrytm. Ibland tycks man glomma att
ansvaret for att skota barnen inte kommer an bara pa
samhillet, alltsd pd dagis och skolan.”

Behovet av tidig intervention

Finland erbjuder medborgarna ganska jamlika och bra
sjukhustjanster. Enligt Paivi Sillanaukee dr problemet
dock att utbudet av forebyggande tjanster och social-
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Paivi Sillanaukee tror
att kombinationen av
olika synvinklar och
fragor skapar insikt.

och hilsovardstjénster pd grundnivan ar alltfor litet.
Beklagligtvis har vi ocksa tjdnster som gar pa varandra,
ochdetir dgnat att 6ka bristen pa arbetskraft.

"Till exempel familjernas problem far tillspetsas
anda tills den enda atgdrden som kan tas till ar att
omhanderta barnen. Det hir ar dock inte ett problem
endast for det institutionscentrerade servicesystemet.
Vad visaknarihériFinland ar en kultur for tidig inter-
vention. Vilja finns, men den nuvarande splittrade
servicestrukturen stoder inte att man kunde reagera
systematiskt ochiratt tid pa hjalpbehov.”

Verksamheten utvecklas pa den ekonomiska
ledningens och siffrornas villkor, varvid budget-
disciplinen haller men det huvudsakliga malet flyr
sinkos.

Over grianserna

Innan Paivi Sillanaukee skrev sin medicinska avhand-
ling delvisihandelshogskolanshagn, hann hon studera
humaniora och klassisk m usik.

”Jag har alltid varit intresserad av att dverskrida
grianser och av att forstd ocksa invecklade samman-
hang. Genom att kombinera olika synvinklar och saker
uppstér insikter och innovationer”, siger hon.

"Ett viktigt mal for social- och hélsopolitiken dr, att vi
iFinland skall ha foretag och organisationer som klarar
avatterbjuda arbete, och att finlandarna besitter viljan
att delta i samhallsbygget och finansieringen av val-
farden”, konstaterar Sillanaukee.

"Jag dr ocksa Gvertygad om att man kan halla fin-
landarna arbetsfora mycket langre och battre an vad
man hittills har lyckats gora, bara vi lyckas fa de fore-
byggande tjdnsterna i skick och forstar hur viktiga det
armed tidiga interventioner.” T

etiketti.fi
Las Paivi Sillanaukees svar pa fem precisionsfragor
pa webbadressen etikettifi.
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OLOHdMDOLSI

JAAKKO SELIN

Blackfisk och florsocker

ulnatt och blackfisk. Kombina-

tionen kinns inte alls underlig

nu nar jag har vistats i Spanien

kring jul.

Min forsta jul i frimmande

land var dock en sorgens jul.
Eller sa kandes det i alla fall, ndr en
papegoja kacklade sé néra att den nér
som helst kunde knipa mig i rat, hibis-
kusblommorna damp ner pa julbordet
med underliga rétter och det enda som
paminde om Finland var den konstgjorda
snon som hade sprejats pa plastfonstret ut
mot terrassen.

Da sag jag for forsta gangen ett julbord
med blackfisk, musslor och inte minst
kraftor. De var mina spanska vianners
juldelikatess och ingalunda vardagsmat.
Likaledes var det med det lokala
mousserande vinet, cavan. Med ett skum-
mande glas férh6jde man stimningen pa
fodelsedagar, under karnevalen, pa nyar
och till tjugondagen. Savil Jorge som Pilar
tycktes ha sin favoritcava, vars aromer
presenterades och forsvarades intensivt.

Fore mina spanska jular hade mina
maltesiska vanner berittat till mig om
jultraditionerna bland ungdomen pa
Medelhavson. Pa juldagen flyr ginget

slaktens vakande Oga till Sliema, den
mest brittiska av stdderna pa Malta.

Dér har familjernas ungdomar redan

pa 1970-talet samlats utan desto vidare
inbjudningar pa strandgatan, pa en lustig
terrass med namnet Magic Kiosk. Som
julmaltid avverkas ett tjugotal jéttepizzor.
Mest forundrade jag mig dock 6ver att
mina kompisars storsta julonskan var att
fa sétta sig vid julbordet i shorts. Vintern
var liksom inte deras grej.

En gang tillbringade jag min julvecka i
Koln. I mitt lilla stamhotell dukas julbor-
det varje &r med traditionella delikatesser
fran olika regioner i Tyskland. Jag
serverades kallskuret och 61 fran Dresden
iSachsen.

99

Om Finland paminde bara
den konstgjorda snon
Da plastfonstret ut mot

terrassen.

De harligaste smaksensationerna gav
mig dock bakverken pa julfrukosten. Efter
att provat ett par gdnger larde jag mig att
alska Dresdner Stollen, en torr, tit vete-
bulle packad med frukt och mandel. Ytan
var pudrad med florsocker, och man at en
tunn skiva till riktigt kaffe med gradde.

Den séregnaste bekantskapen pa
konditoribordet var Fruchtbrot. Det
paminde om blandbrdéd, men var spackat
med torkade paron och dpplen, och kryd-
dat med fankal. I hotellets recept bestod
degspadet av rodvin, och det graddade
brodet skulle mogna tio dagar invirat i
smorpapper. Prova hemma nan gang!

Alla internationella julsmaker tilltalar mig
inte. Men Veera gillade dem.

En géng gav jag henne helt ovetandes
en oforglomlig jul. Lite fore jul hade jag
fattat intresse for de néstan svarta plum-
puddingarna. Atminstone var det juliga
omslaget kring vakuumforpackningen
jatteflott.

Efter julen erkdnde den ena slidktingen
efter den andra forlaget att de hade givit
min fina julklapp vidare till Veera. Hon
hade haft en jularnas jul.

Veera var min brors kira schifer. T
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Kvalitet i paket

Alkobutiken dr en bra adress ndr du letar efter en praktisk och langlivad present
for den som bar vin, il eller nagon annan dryck som specialintresse.

anner duredan sortimentet av presentartiklar
i Alkobutikerna? Utover dryckerna erbjuds
over 50 andra varor med vilka man kan gladja
en presentmottagare eller komplettera en
dryckespresent.

Presentartiklarna som siljs i hela landet
kan dukolla in pa Alkos prislista och pa Alkos webbsida pa
adressen alko.fi/presentartiklar. Om din egen Alkobutik
inte har en vara som ingdr i det lanssomfattande sorti-
mentet kan du bestalla den.

P.S. Alko Arkadia i Helsingfors har dessutom ett special-
sortiment med ett femtiotal varor. Du hittar dem
alla pa adressen alko.fi/lippulaiva/sw. Det dr mojligt
att bestédlla Arkadias specialvaror - fraga i din
Alkobutik eller hos Alkos kundtjénst, tfn 020 711 711
eller kundrespons@alko.fi. £

——

-
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1. Konjaksglas

Riedels special-
designade kristallglas
i serien Vinum
framhaver aromerna
och mjukheten hos
konjak. Glaset passar
ocksa till calvados
och armagnac. Varu-
nummer 833137, pris
5900 €/forp. (2 glas).

2. Klassiskt rodvinsglas
Riedel Ouverture ar
en glasklassiker for
rodvinsentusiaster.
Glaset fungerar som
universalglas for
rodvin, och gor sig val
ocksa i en festligare

dukning. Varunum-
mer 833125, pris 2990
€/forp. 2 glas).

3. Alltid ratt present
Ett presentkort ar ett
latt val for givaren
och en valkommen
present for mottaga-
ren, som far valja sin
favoritpresent sjalv.
Pa Alkos presentkort
kan du ladda precis en
sa stor summa du Vill.
Varunummer 833310.

4. Ta vara pa bubblorna
En 6ppnad butelj med
mousserande vin
behaller bubblorna

och smaken langre
da du genast efter
serveringen forsluter
den med en lufttat
champagneforslutare.
Varunummer 833170,
pris 690 €/st.

5. Unikservetter
Servetterna med
Unikmonstret
representerar
Finlaysons design och
tillverkning. Du kan
svepa en servett kring
flaskan du lagger i en
presentforpackning.
Varunummer 833188,
pris 14,90 €/forp.

(2 servetter).




6. Champagnedppnare
Med den behandiga
Oppnaren Gppnar

du ocksa besvarliga
korkar enkelt, latt och
tryggt. En utmarkt
present for vanner
av mousserande vin.
Varunummer 833142,
pris 1790 €/st.

7. Hangjord skal
Ekobo-produkterna
tillverkas av bambu i
Vietnam med respekt
for lokalt hantverks-
kunnande. Skalen
Ekobo Globo small
finns i svart, vitt och
limegront.
Varunummer 834133,
pris 8700 €/skal och
bestick. ¢*

8. City Stopper
Designhuvudstads-
aret till ara har
Orrefors tillverkat en
kristallpropp med
Helsingforsmotiv,
narmare sagt Finlan-

diahuset. Proppen
ligger i en elegant
traask. Den passar

till de vanligaste
buteljmodellerna foér
mousserande och
vanligt vin.
Varunummer 834143,
pris 3900 €/st. *

9. Korkunderldagg
Korkunderlaggen
tillverkas av ekologisk
kork, en fornybar
naturresurs. De
kanns trevliga under
glaset och skyddar
bordet mot spill

och repor. Den
morka korkbottnen
far en mild doft av

tjara vid tillverkningen.

Varunummer 833182,
pris 990 €/forp.
(4 underlagg).

10. Fér snygg dukning
Serveringsfatet Ekobo
Apero kombinerar
modern design med
traditionellt hand-

arbete. De individuellt
utformade tallrikarna
kan anvandas for
servering av tilltugg,
men ocksa for att ata
fran. Tallrikarna finns

i vitt, svart och lime.
Varunummer 834138,
pris 1800 €/st. *

11. For kék och korg
Finlaysons kokshand-
duk med det frascha
Unikmonstret ar
tillverkad i bomull och
linne. Handduken gor
sig fint i en delikatess-
korg. Varunummer
833186, pris 8,20 €/st.

12. Skydd mot brannhett
Den pigga grytvanten
i Unikserien passar
varje hemkock. Van-
ten i hundraprocentig
bomull utgér ocksa
ett perfekt presentpar
med kdkshandduken
och servetterna i

serien. Du kan ocksa
stoppa in en present-
butelj i grytvanten.
Varunummer 833187,
pris 890 €/st.

13. Mjuk Unik-sexpack
Unik-kassen i
bomulistyg har fack
for sex 0,75 liters
buteljer. Kassen blir
en delikatesskorg nar
du fyller facken med
mottagarens favorit-
drycker, delikatesser
och servetter.
Varunummer 833189,
pris 1350 €/st.

® Varan saljs pa Alko Arkadia
i Helsingfors. Den kan mot
en tillldaggsavgift bestallas till
vilken Alkobutik som helst.

1511-6.1
kékshanddukar
till specialpris
6,50 €/st.
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Ett stort vin
fran dimmorna

fla"
"-"ﬂt

ORIy 1

AR

Vinstockarna kring byn
Castiglione Falletto har
inlett sin vintervila.




Vinet har 6ppnats
for luftning.

I Turin, som ar
centrum for
Piemonte, trivs
man pa caféer
och vinbarer, i
kontinental stil.

inets utseende kan bedra. For att vara rod-

viner har savil barolo som barbaresco ofta

en ljus och genomskinlig farg. Det ljusa ut-

seendet far en att forvanta latthet av vinet,
men smaken avslojar att de har vinerna ar kraftiga
och ofta fylliga. Intrycket forstirks av en nog s hog
alkoholstyrka, vanligtvis 14-15 procent.

Vinerna har en mustig ochlovande doft. Under arens
lopp fér tonerna av tranbér och korsbar nya nyanser
som ofta sdgs paminna om violer och tryffel.

Piemonte vid Alpernas fot i nordvastra Italien ar
hemvisten f6r bade barolo och barbaresco. I Piemon-
te namnges de flesta vinerna - till exempel barbera,
dolcetto och moscato - enligt druvsorten. Motsagel-
sefullt nog har barolo och barbaresco fétt sitt namn
efter ursprungsomradet. Bada vinerna gors pa druvan
Nebbiolo.

Blommar tidigt, mognar sent

Det ér svart att hitta ett bra nebbiolovin pa annat hall
dn i Piemonte, dir druvan hor till de ursprungliga,
gamla sorterna pd samma sétt som Pinot Noir i franska

Nebbioloviner ar
ofta genomskin-
liga i sin rédhet.

Bourgogne. De tidigaste omnidmnandena om att odla
Nebbiolo ar fran 1300-talet.

Pinot Noir och Nebbiolo jamfors ofta ned varandra.
Bada druvorna dr krévande for odlaren. Nebbiolo
blommar tidigt, vilket innebar risk for frostskador.
A andra sidan kriver druvan en ling vixtperiod.
Druvorna dr mogna for plockning forst sent pa hos-
ten, dd de for omradet typiska dimmorna redan stor
mogningsprocessen. Darfor tilldelas Nebbiolo de
bésta vixtlagena, med andra ord de soligaste och
varmaste sluttningarna.

Det kuperade lanskapet dar Barolo och Barbaresco
uppstér ligger pa bada sidorna av staden Alba.
Bada omradena har byar vars namn nimns pa etikett-
en. Barbaresco vixer kring byarna Neive och Treiso,
Barolo kring bland annat La Morra, Serralunga d’Alba
och Castiglione Falletto.

Langsamt mognande vin

Barolo har en gang i tiden kallats vinernas konung
och konungarnas vin. Vid unga ar dr varken barolo
eller barbaresco lattillgéngliga viner. Ung barolo foder

TERMER PA ETIKETTEN
DOCG star for Denominazione de
Origine Controllata e Garantita,
en markning som i ltalien repre-
senterar den hogsta kvalitets-
klassen. Bade barbaresco och
barolo ingar i klassen, som kanns
igen ocksa pa det rosa sigillet

pa flaskhalsen.

Reglerna kraver att barolo skall
mognadslagras 38 manader,
varav 18 manader pa ekfat.
Barbaresco skall mogna 26 ma-
nader, varav 9 manader pa ekfat.
Markningen Riserva markerar en
langre lagringstid

for bada vinsorterna.

Bricco eller sori kannetecknar
gynnsamma vinlagen. Kanda
vingardar inom Barbaresco-
omradet ar till exempel Asili,
Tildin och Pajé, och inom Barolo-
omradet bland annat Brunate
och Cannubi.

—
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Utsikt Over byn
Serralunga dAlba.

Vinbarerna erbjuder
smakprov pa barolo,
salami och annat gott.

Lombardiet

Ghemme

Gattinara Pale.rmo

~—— Valtellina

Valle d'Aosta S

. Valcalepio
. [ ] i Franciacorta
Piemon .
emonte Milano

Barbera d'Asti
Asti
Barbera d’Alba

Roero __fe
Barbaresco —

Barolo

Oltrepo Pavese

Emilien-Romagna

Colli Piacentini

Acqui Cinqueterre

Ligurien

ett underligt intryck, da vinet pa en gang bade fuktar
och torkar ut munnen. Det fuktande intrycket skapas av
attvinet har hog syra som far det att vattnas i munnen.
A andra sidan dr vinet tanninrikt, och dess striva
tanniner drar samman tandkottet.

Det krévs ar avmognadslagring for att de hir vinerna
skall utveckla sin stil som gor dem sd eftertraktade.
Speciellt en barolo lonar det sig att oppna forst dd den
lagrats cirka tio ar, varvid vinet har blivit mjukare och
meranyanserat. Barbaresco anses allmént vara littare
ochmogna snabbare, men skillnaden mellan de hir tva
vinerna ar inte alltid speciellt stor.

Att vinerna dr uppskattade syns ocksa pa priset, de
formanligaste buteljerna kostar omkring tjugo eu-
ro. Efterfragan och priserna har dock inte skenat ivig
sasom det har gatt for prestigeviner fran Bordeaux. T
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5fragor om
Darolo &
DArHaresco

Vad férenar, vad skiljer?

Gemensamt for bada ar druvan Nebbiolo och
det att produktionsomradena ligger ganska nara
varandra. Pa grund av sma skillnader i klimatet
mognar druvorna inom Barbarescoomradet
tidigare, och barbaresco anses vara lattare och
mogna snabbare an barolo. Vinframstaliningen
sker med samma metoder, men barbaresco
mognadslagras inte lika lange som barolo innan
vinet ges ut till forsaljning.

Nar ar vinet fardigt?

Det har ar delvis en smaksak. En del tycker om
yngre och annu lite harda viner med bevarad
fruktighet. Andra igen vill ha utvecklade, nyanse-
rade viner. Vaxtforhallanden varierar fran ar till ar
och argangarna med dem. Vin av battre argang
haller langre. Barbaresco borjar vara fardigt att dri
ckas fran 4-5 ar och uppat, barolo fran 7-10 ar.
Det ar ingen bradska, for ratt lagrat kan vin av
bada sorterna lagras lange, barolo till och med

i drtionden.

Till vad?

Bade barolo och barbaresco ar festliga matviner.
De gar fint till bland annat storvilt eller annat rott
kott samt svamp och rotsaker. Barolo gar fint till
algkott och lagrad ost. Prova framst med italiensk
ost, sdsom pecorino och parmesan.

Varfor sa dyra?

Produktionsvolymerna ar sma i forhallande

till efterfréagan och vingardarna betingar ett

hogt markpris. Nebbiolo odlas ocksa pa branta
sluttningar, vilket goér arbetet ldngsammare och
dyrare. Ocksa de sma, nya vinfaten som anvands
ar dyra, och liksom alla andra kostnader overfors
investeringen till vinets pris.

Vad foérklarar skillnaderna i stilen?
Nyansskillnaderna forklaras med den vaxlande
jordmanen och med de individuella producenter-
nas personliga stil.

Traditionellt macererades skalen, det vill saga
att de lakades ur i musten, varefter vinet fick jasa
langsamt i stora jaskar av ek. Det gav tanninrika,
brunaktiga viner.

Den moderna stilen kannetecknas av en snab-
bare jasning pa sma ekfat. Det ger vin med rondér,
fruktighet och fatkaraktar. Numera soker manga
odlare en medelvag mellan de har metoderna.
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TEXT LINDA MARTIKAINEN FOTO SUSA JUNNOLA

Vad slags smaker hor till
ditt matbord pa vintern?

Pa vintern ar maten mera
bastant, men hos oss ater man
ocksa da en massa gronsaker.
Sjalv lagar jag till exempel en
graddig soppa pa pumpa eller
paprika med kottfarsfylining.

Hur skiljer sig den italienska
och den finlandska mat-
kulturen fran varandra?

| Italien uppskattar man mat pa
ett helt annat satt an i Finland.
Man haller hart pa att rdvarorna
skall vara farska och hog-
klassiga. Ocksa regelbundna
mattider och hela familjens
narvaro ar viktiga. | Italien
anvander man mycket mindre
fardigmat an i Finland.

Vad ar gemensamt for
de bada ldnderna?
Ekologisk och nar-
producerad mat roner
allt stoérre uppskattning

i bada lander.

Ella
Kanninen
bloggar pa Etikettis
webbsidor
etiketti.fi.

Vilken fyllning har
din favoritpizza?
Min favvis ar en margherita
med korsbarstomater och
rucolasallad. | Italien far man
vanta férgaves om man tror att
man kan fa ananas pa en pizza.

Vad ar din hemliga matlast?

Enligt min mening ar det en Gillar du ost?

halvkilo av i kylskapet. Det ar en

Ellas favorit ir en klassisk pizza

Halldan och redaktiren Ella Kanninen bor i Florens i ltalien dir
bon lagar mat bemma och gottar sig med glass.

Pasta eller potatis?

Numera pasta, for italiensk
potatis ar inte sa god som fin-
landsk. | Finland ar sommarens
forsta potatisar ett maste.

Lagar du sjalv ofta

mat hemma?

Dagligen, och det ar da ganska
enkel mat till barnen.

Vilka dr dina

favoritdrycker?

Ett spritsigt vitvin pa som-
maren. Och givetvis dricker jag
alltid garna champagne - vilken
kvinna gor inte det?

| vilka sammanhang

valjer du vin?

Till middagen dricker jag ofta
ett glas rodvin. Jag gillar rédvin
fran Markerna, dven om chianti
fran Toscana ar battre kant.

Ett smakminne du

kommer att minnas lange?
Fyllda kalmarer. Min granne
Marna holl en kockkurs for
mig och sju av mina vanner.
P& den forsta dagen tog vi 0ss
an blackfiskarna med rensning

ochallt. &

raddare i ndden, fér har man
parmesan hemma svanger
man enkelt till en pastaratt eller

dygd att ata gott, och inte alls
nagon last! Jag alskar italiensk
glass, panna cotta och creme

Jag ater nastan ingen ost alls.
Frankrike dvertraffar absolut
Italien som ostland. Parmesan-

caramel.

cllas fyllda kalmarer

For 8-10 personer « 1 msk riven parmesan

* 2399
« 1kg kalmarer eller « salt, peppar
sepiablackfiskar « olivolja

« 1full ndve bladpersilja  Skolj och ansa blackfisk-

« 1vitlokslyfta arna. Om du anvander

» 50 g skorpmijdl djupfrysta blackfiskar tinar
« 1 msk riven pecorino du dem forst.

ost har vi dock alltid minst ett

en omelett.

Gor fyliningen. Hacka blackfisk-
armarna, persiljan och vitloken. Ror
hacket med skorpmijolet, den rivna
osten av bada sorter och aggen.
Salta och peppra enligt smak.

Lagg blackfiskkropparna (det
heter egentligen mantlarna) i en
ugnsfast form, fyll dem och fast

upp med tandpetare. Gjut olivolja
Over anrattningen och stall den

i 200-gradig ugn for 25 minuter.
Ratten ar fardig nar kalmarerna ar
morkrosa och kottet inte langre ar
segt.
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Niina Boman anser
att det ar latt att

betjdana kunderna
i den lilla butiken.

=

A
o
e

|

Maarit Kovas val faller pa
ett halvsott rodvin. (ovan)

Tysken Dieter Wagner
gillar det friska lager-
olet i Finland. (tv)
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Esa Kova med fru har
kommit till Helsingfors
pa en kombinerad
konferens- och
semesterresa. (nedan)

ALKOBUTIKEN PA
HELSINGFORS-VANDA

FLYGPLATS

« Adress: Helsingfors-Vanda
flygplats, Terminal T2,
ankommande flyg

« Oppet: ma-fr 10-20, 16 10-18.

Jonne Jatthiainen

g arstolfover butikens . #%%

hégklassiga vin-
avdelning.



TEXT MATTI VALIMAKI FOTO PETRI KROOK

Vi har tidigare
presenterat
Alkobutikerna
i Akaslompolo, Sulkava,

Kuhmo, Kuppis, Hango,
Ulvsby och Arkadia
i Helsingfors.

Liten, glad och

internationell

Alkobutiken pa Helsingfors-Vanda betjinar flygpassagerarna och alla som vinkar av dem
sami personalen vid flygplatsen.

tockholm, London, Singapore.
Sista utropet for flyget. Eleganta
resvaskor, ryggsiackar som sett
varlden. Spanning infor starten.
Gladje 6ver att vara framme.

Man kan kidnna flygplatsens spannande
atmosfir ocksa iden lilla Alkobutikeni ett
horn avankomsthalleniterminal T2

”Vi har kunder fran hela vérlden. De
flesta ar pa riktigt gott humor. Resan skall
borja, eller sa dr de nojda med att snartvara
hemma”, berittar forséljaren Jonne Jauhi-
ainen.

”Alla utlindska kunder talar inte n6d-
vindigtvis ens engelska. Da anvinder man
kroppsspréaket och pekar”, skrattar forsélja-
ren Niina Boman.

Forutom flygpassagerare och dem som
kommit for att mota eller vinka av dem be-
tjanar flygplatsbutiken ocksa ett stort antal
anstallda vid flygplatsen.

”Folk behover inte bege sig ndgon
annanstans for att handla till exempel
efter avslutad arbetsvecka, nir de kan tit-
ta in hér, néra sin arbetsplats”, anmarker
Niina.

Argangsvin och finlandska varor
Alkobutiken pa flygplatsen hor till de
minsta i Finland, med en butiksyta pa bara
44 kvadratmeter.

”Den lilla och intima lokalen inverkar
forstds ocksd pa kundservicen. Det dr
mycket latt att ndrma sig och att betjiana
kunderna”, berittar Niina.

Det finns givetvis inte plats i butikshyllor-
na for ett fullt sortiment.

”Tyngdpunkten ligger pa vin, och vi har
ocksa dyrare argangsvin. Utlindska kun-
der blir ofta 6verraskade nédr de mérker att
argangsviner ir billigare hos oss 4nihem-
landet”, berattar Niina.

”1 viss man koper kunderna ocksa
inhemska varor, speciellt likorer, endera for
att ge bort som géva eller till sig sjilv som
en souvenir. Till exempel hjortron siljer
bra”, tilligger hon

Sportig personal

Forutom Niina och Jonne bestar person-
alenidenlilla Alkobutiken ocksa av butiks-
chefen Niko Vinttinen. Han svarar ocksa
for den narbelagna Alkobutiken i Bjorkby,
Vanda.

” Niina och Jonne far mest vara har pa
tu man hand. Mest brukar jag bara ringa
da och da for att fraga om allt dr bra. Den
dynamiska duon kan man lita pa till hundra
procent”, siger Niko.

Ocksa forséljarduon tycks vara pa sam-
ma vaglangd. Bida haller pA med motion pa
fritiden - Niina med balett och Jonne med
triathlon. Flygplatsbutiken kan alltsa vara
en forhandsfavorit i Alkos nya personal-
kampanj, dir man samlar poang med dag-
liga motionsprestationer.

Nina har pa sina balettimmar trénat ut-
gangsliget for en piruett. Arbetskladseln dr
dock inte planerad for balett, s hon utfor
inte full piruett i butiken.

Friskt 6l och en aning ananas

Marit och Esa Kova fran Uleaborg har
kommit till Helsingfors pa en kombine-
rad kongress- och semesterresa. De har
tittat in for att hitta ett rott umgéngesvin,
och for kvillssitsar koper de en liten butelj
konjak.

Dieter Wagner fran Tyskland granskar
butikens lilla men vélsorterade lhylla.

”Manga tyska 6l har en kraftigare smak
an de finska. Sjalv tycker jag dock mera om
defriskalagerolen nihar hér”, beréttar han.

Katja Lindvall, som bori Visbyi Sverige,
har hittat en specialitet i den finlandska
matkulturen.

”Det kdnns som om finldndarna stop-
parananasiallt. Man har detisalladen och
ipizzafyllningen”, forundrar sig Katja.

Vi drar till med att Finland har en lang
tradition av ananasodling. Sedan sdger
vi pa fullt allvar att man ocksa kan grilla
ananas.

”Till grillad ananas passar ett s6tt vitvin
eller korsbarslikor”, tipsar Jonne Jauhiai-
nen.

Ska vi ata hemma eller pa Bali?
I Alko pa Helsingfors-Vanda maste man
forstas stélla ocksa den klassiska fragan om
vad ni utlanningar tycker om Finland och
oss finlandare.

I svaren vi far hdnvisar man hovligt till
var vackra natur och den finldndska vénlig-
heten, dktheten och sympativackande blyg-

seln.
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Butikschefen Niko
Vanttinen (th) litar pa
den dynamiska duon
Jonne och Niina. (ovan)

Middagsvin i kikaren
har Jonathan Shakesby
och Tiina Hytonen. (th)

For den skojigaste kommentaren vi
far star Jonathan Shakesby, till hilften
engelsman och skotte, som har bott i
Finland ett drygt ar.

”Finnarna ar fina, for de anvander inte
onddiga 6verord och de fjdskar inte. De
menar vad de sdger. Jag minns till hur
en kollega kom fram till mig da jag hade
jobbat ett par veckor i Finland och sade att
"han har mycket svart for att siga det har,
for snt dar 6verdrivet berom hor inte till

‘mﬁhgfors-Va

passeras dagligen
av tiotusentals
manniskor.

sattet hir, men han anser att jag nog dr en
heltbratyp’”, skrattar Jonathan.

Jonathan Shakesby och Tiina Hytonen
letar efter ett rodvin till middagen. Det
framgar att paret har hittat varandra pa en
surfstrand pa Bali. Tina jobbar i receptio-
nenpaflygplatsen.

"Det ar behéndigt nar Alkobutiken
ligger nira ens jobb. Personalen har dr ock-
savaldigt trevligoch kompetent”, anmérker
Tiina. £

DET CENTRALA LAGET AR EN DEL AV DEN GODA SERVICEN

Alkos servicedirektor Kari Pennanen sager att flygplatsbutiken

ar ett exempel pa att Alko ar kundinriktat.

"Vivill att vara butiker skall ha det basta tankbara laget ur
kundens synpunkt. Vi syftar till att placera vara affarslokaler
speciellt vid de strak dar folk ror sig da de ar ute i sina arenden, i
samband med kdpcentra eller servicekluster”

"Folk har brattom. Var idé ar att kunderna skall kunna manga
olika saker pa samma plats och utan att behova flytta pa bilen.”
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Drycker till ost

Butikschefen Niko Vanttinen berattar att
kunderna i flygplatsens Alkobutik ofta
ar pa sok efter ett ostvin.

"Finlandarna tycks harvid féredra saf-
tiga och syltiga viner fran nya varlden.
Manga utlanningar vill dock ha rikare
viner och valjer darfér traditionella
europeiska viner, till exempel franska
eller italienska.”

En bra allman regel ar att vinet och
osten garna skall komma fran samma
omrade, for da har deras smak vanligt-
Vis anpassat sig fint till varandra.

"Till gammal gouda passar exempel-
vis en vallagrad bordeaux med rasrena
aromer, eller en stor och syltig syrah.”

"Till manchego passar en gran
reserva fran Rioja, eller ett friskt, syrligt
vin pa druvan Viura, alias Macabeo,
med vinbarstoner. Ocksa en torr sherry
ar alltid ett gott val till ost.”

Flygplatsen har ocksa ett begransat
men intressant olsortiment.

Valet av affarslage for en Alkobutik paverkas ocksa av affars-

lokalens skick, planldsning och logistiska funktionalitet:

"Det ar till exempel svart att placera en butik i centrum av
gamla stader om dar inte finns tillrackligt med svangrum pa
innergarden. Ett lage i samband med ett kbpcentrum eller

servicekluster ger ofta ocksa synergifordelar i fraga om till

Kari Pennanen.

exempel sakerhet, atervinning och avfallshantering”, anmarker
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De%i}pamka
izakayarestaurangerna
yjusar kunden med god %
mat och en avspind
- atmosfir. En bra
izakaya kinner man

il > -2
igen pd att den bar ett _é_.
tickande vinlista,

Toriyoshi i Tokio har kycklingvingar,
varianter av tofu och kéttspett

pa menyn. Lasningen underlattas
av bilder intill portionsnamnen.
Och sa kan man foérsas snegla pa

vad som bars in till sallSkapet vid
grannbordet.
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ar ra fisk.
bardisken.

zakayorna tander sina lyktor nar skym-
ningen faller. Noren, draperiet ovanfor
dorren, fladdrar inbjudande. D& man
glantar pa dorren méts man av lackra
dofter och ett glatt sorl.

Izakayorna ar en oskiljbar del avden
japanska matkulturen. De dr avspanda stal-
len dir man tillbringar kvillen, ett slags
tavernor eller pubar, diar man tittar in
efterjobbet for att dta, dricka och koppla av.
De flesta av kunderna ar salarymen, kon-
torsanstéllda som har avverkat en lang ar-
betsdag, men numera kan ocksa en grupp
vininnor eller ett dkta par sla sig ner vid ett
bord, och till och med familjer. Varje stad
och by har sina izakayor, och ofta ar de be-
lignaibestaimda kvarter nara en jarnvags-
station.
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Ingangen till en izakaya
utandas ofta en gamla &
tiders atmosfar. (ovan)

Aftonen inleds lamplig-
en med sashimi, som

Vid de laga borden sitter
man pa kuddar. Det
finns platser ocksa vid

kvinnor.

annat kott.

grytratter.

- '-?'-i-nr

I gott sdllskap

En afton pa enizakaya dr social, och atmo-
sfaren dr lika viktig som maten och dryck-
en. Sma portioner bérs till bordet och for-
delas mellan sillskapet. Under kvillens
lopp bestiller man in mer allt efter som
nagon kdnner for det. Ibland kan méltiden
lagasvid bordet, varvid allakan deltaimat-
lagningen.

Kvillen inleds ofta med sashimi, ra fisk,
som foljs upp med till exempel tofu, grillad
fisk och spett med kyckling eller annat kott.
Ocksa visterlandsk mat, sdsom sma sal-
lader och potatiskroketter dr populéra. Pa
japanskt vis forenas lackra smaker och ett
genomtinkt utseende i portionerna. Mal-
tiden avslutas med ris- eller nudelratter
ochgront te.

DEN POPULARASTE DRYCKEN - OL

Olet kom till Japan pa 1600-talet med de hol-
landska sjomannen. Populart blev olet forst ett
par hundra ar senare da japanerna sjalva tog sig
an élbryggningen. Numera ar élet en av de mest
populara dryckerna i landet, bland bade man och

Japanerna gillar speciellt lagerdl samt 6l med
lag malthalt, happoshu. De mest kanda bryggeri-
erna ar Asahi, Sapporo, Kirin och Suntory, men det
finns ocksa en uppsjo lokala smabryggerier.

Olet serveras alltid med nagot tilltugg, sdsom
edamame (unga sojabdnsbaljor som kokats
i saltvatten), omelett eller spett med kyckling eller

Olutbudet avspeglar arstiden. Till exempel pa
hosten saljs kraftigare ¢l som passar till sasongens

..,-qm .
s 1 Y
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Atmosfaren ar lika
viktig som den goda
maten och drycken,

Enbraizakayakankinnasigen paenhel-
tiackande vinlista med lokal saké och stark-
are shochu, vanliga viner och olika drinkar.
Av de alkoholfria dryckerna passar speciellt
oolongte till maten.

Den mest populira drycken ar dock 01,
som vanligtvis erbjuds i manga varianter.
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i Nagasaki.

Aven om man numera bir in ocksa sejd-
lar pa borden &r den sociala sidan en vik-
tig del av den japanska alkoholkulturen.
Bordsgrannen sorjer for att grannens glas
inte star tomt, och vice versa. Det ar inte
passande att hilla i sitt eget glas, och inte
heller att tacka nej dd man bjuds pé dricka
- eller i varje fall bor det ske mycket fin-
kansligt.

Fran sakébodar till innestéllen
Izakayorna fick sin borjan i sakébodarna
under Edoperioden fran 1600- till 1800-
talet. Kunderna stannade i affdrslokalen
for ett glas eller tva. Namnet izakaya kom-
mer fran i, att vara, och sakaya, sakéaffir.
Smaningom borjade sakéhandlarna erbju-
datilltuggtill drycken.

Bordet fylls under kvallens lopp med
sma portioner som for tanken till
tapas. Sallskapet delar pa portionerna.

Tofu ar populdr, och serveras
ocksa fritterad med sas.

Snartblev de hir stillena krogar dit mén-
nen kom efter arbetet. De roda akachochin-
lyktorna och dofterna fran de o6pp-
na koken lockade kunder. Manga
moderna izakayor odlar den hir nostalgin,
och nérlyktorna tinds pa kvéllen, kan man
kanna en flakt avdet gamla Japan.

Izakayorna genomgick en stor forand-
ring pa 1980-talet, di de forsta izakaya-
kedjorna lanserade sina konceptkrogar.
Man borjade satsa mera pa inredningen
och mat-ochvinlistornareviderades. Detta
tilltalade den yngre generationen.

Grundidén med izakayorna har dock
forblivit den samma genom artiondena -
deras attraktionskraft baserar sig pa den
avspanda atmosfaren och hogklassig mat
ochdryck. £

L]

Sakéglaset

i riskappen,
masun, fylls
over bradden.

Grunderna

| sakelara

| japanskan star ordet saké for alla
slags alkoholdrycker, medan det vi
kallar sake heter nihonshu, japansk
saké. Nationaldrycken bryggs pa

ris, vatten och jast med hjalp av
adelmaoglet kgji. Ibland kallas drycken
risvin i vasterlanderna.

Sake tillverkas overallt i Japan,
men speciellt i omraden som ar
kanda for sitt hdgklassiga ris och sitt
rena vatten. Vid sidan av de stora
producenterna finns ett valdigt antal
smaproducenter.

Saké serveras i sma koppar,
o-choko, ur flata skalar, sakazuki, eller
ur sma riskappar av tra, masu. Pa
restauranger kan enstaka portioner
serveras i ett glas som placerats i
riskappen. Glaset fylls dver bradden
som en symbol for overflod.

Den lokala specialiteten namazake
- pastoriserad rasaké - serveras
kylskapskall. Ocksa andra sakétyper,
speciellt de hdgklassiga, serveras ofta
avkylda.

En god sake framhaver nyanserna
hos till exempel ra fisk, skaldjur och
andra havets havor.

Speciellt pa vintern kan saké
varmas i vattenbad i speciella krus,
tokkuri. Varm saké ar god som sadan
eller till nabe, en vintrig, varierande
grytratt med varmande spad. Ocksa
amazake, en nastan alkoholfri, grotig
och sot lokal saké, serveras upp-
varmd.
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TEXT JUHA JORMANAINEN
FOTO MIKKO HANNULA

en traditionsrika
ortvinsfamiljen bar
manga medlemmar.
Det omtyckta
dessertvinet
foljer ocksa
trenderna.

HI e ] -y
b B\
Choklad och port} ' |
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stortrivs tillsamians: -, -
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Mera tips hittar du har
SN hoger.
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ortvinet har en lang och fascin-
erande historia. Aven om pro-
duktionsmetoderna har modern-
iserats allt efter som varlden ock-
sd i 6vrigt har férdndrats, finns
det dnnu platser dar man tram-
par druvorna i stora kar, lagares.

Trots sin historia dr portvin ocksa en
trendig dryck. Bartendrarna anvander port-
vinsvarianterna i olika blandade drinkar,
ochtorra, vita portviner har blivit vanligare
bade som aperitif och till soppor. De nyas-
tetillskotten i portvinsfamiljen dr roséport-
vinet pink port och light dry white port, som
har enlagre alkoholhalt &n annat portvin.

B
C

Brett fargspektrum

De vardagligaste och tillgangligaste
portvinerna hittar man i gruppen ruby.
Sasom namnet antyder dr vinerna rubin-
roda. De har blandats till av port som lag-
rats2-6 ar. Utmirkta f6ljeslagare till ruby &r
héard och salt ost, fylliga desserter av morka
bér, samt gravat och kallrokt kott.

Ordet tawny i engelskan betyder lader-
fiargad, och tawnyport har ljus gyllenbrun
farg. Smaken ar avrundad, med toner av
notter och torkad frukt. Dessakommer fran
den langa fatlagringen. Under lagringen
dunstar en del av alkoholen, det heter
att det ar dnglarnas andel. Colheita ar ar-
gangstawny som har fatlagrats minst sju ar.

Tawny kan avnjutas som siddan, men
trivs ocksa med torkad frukt, notrika
bakverk, choklad och hard, lagrad ost.
Gammal tawny med gammal gouda ér ett
perfekt smakpar.

White port, vitt portvin, gors pa grona
druvor. Vinet kan vara sott, halvsott eller
torrt. Den forstndmnda versionen ar ut-
markt till s6ta desserter sdsom choklad-

suffié eller vinkokta péaron. Portonic dr en
aperitif av torrt vitt portvin utblandat med
tonic water. Vitt portvin serveras avkylt.

Vintage ar kung
Vintage port, argangsportvin, ar portviner-
nas konung. Nir en argang utvecklas pa ett
gynnsamt sitt, kan vinproducenten utnim-
nasina bésta viner till argdngsport. Det sker
imedeltal tre ganger under ett artionde.

Vintage port buteljeras efter tva till tre
ar av fatlagring, varefter de lagras pa butelj
i 10-40 ar. Med dren bildar vinets firg-
substanser och tanniner en féllning som
helst bor avldgsnas fore serveringen. Man
forvarar flaskan stiende i ett dygn, varvid
fallningen lagger sig pa buteljbottnen.
Under dekanteringen haller man en lampa
eller traditionellt ett ljus bakom flaskan for
att se nar fillningen borjar ndrma sig flask-
halsen. Vinet kan ocksa dekanteras genom
ett kaffefilter eller en dekateringssil.

En aning om stilen och storheten hos ar-
gangsport kan man hitta i
en butelj single quinta port.

LBV passar fint till mildare blamdogelost
och till chokladdesserter.

Argangsport till stilton
Argangsportvin avnjutes tradition-
ellt med en kraftig blamdgelost sdsom
stilton. A andra sidan kriver en ikta
vintageport inte séllskap av annat dn en
filosofisk diskussion om vinets karaktar.

Si eller s, det finns regler for hur man
serverar portvin. De hovliga britterna
héller upp portvin s att virden forst hiller
upp at bordsgrannen till hoger, varefter han
ger karaffen at sin bordsgranne till vinster.
Om karaffens vandring medsols stannar
upp, fragar gisten som sitter till vinster
om den som ruvar pa karaffen "Kénner
Ni biskopen av Norwich?” Om svaret &r
nekande, konstaterar man att biskopen nog
ar kind som en valdigt trevlig man, men
han kommer sig aldrig for att 1ata karaffen
vandravidare (passthe port). T

Medan argangsport dr en
blandning av vin fran flera
vingardar, gors single quinta
avvin fran en endavingard.
Det enklaste sittet att be-
kanta sig med portvin ar att
skaffa LBV-portvin. Bok-
staverna star for late bott-
led vintage. LBV ar viner
av en bestimd argang som
far mogna pa ekfat 4-6
ar, langre dn argangsport,
men bara hogst 10 ar pa
butelj. Vinet har ingen fall-
ning, for det filtreras fore
buteljeringen.

DOUROFLODENS SKATT
Portvin ar ett fortifierat vin, vanligtvis rott, som
produceras i Dourodalen i Portugal.

Druvor som anvands for portvin ar bla. Touriga
Nacional, Touriga Francesa, Tinta Barroca och
Tinta Cao.

Da annu omkring hélften av druvornas socker ater-
star avbryts vinjasningen genom att tillsatta vinsprit.
Darvid blir vinet bade starkt och sétt.

Vinet transporteras fran Douro till hamnstaden
Vila Nova de Gaia dar det mognadslagras.

Portvin lagras 2-50 ar beroende pa argangen och
vinstilen.

Alko har ¢ver 20 portvin i sortimentet.
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HI T TA NYA
SMAKUPPLEVELS
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KURSER OCH PROVNINGAR VINTERN 2013
Du lar dig mer genom att prova. Delta i Etikettklubbens kurser
och provningar och upplev nya smaker. Alla klubbmedlemmar

ar valkomna. Du kan ocksa ta med

Vi héilsar alla vinvéinner vilkomna
till Etikettklubben!

Vi har ett brett utbud av kurser och provningar att viélja
bland. Dessutom far du en rad olika férmaner med
anknytning till viner:
« Etiketten, enda tidningen om mat och dryck pa svenska
i Finland, hem till dig fyra ganger per ar.
* Du far en spdnnande 20-sidig vinguide (pa finska)
flera ganger per ar.
* Ett digitalt medlemsbrev dimper ner i din e-post
en gang per manad. Det dr spdckat med smakliga
fakta, forhandsinformation om nya varor i
sortimentet samt aktuella héndelser och nyheter.
* Du kan ga in pa var medlemssajt och stifta bekantskap
med en ny vintyp varje manad och ldsa annat intressant
innehall som vi ldgger ut kontinuerligt.

Arsavgiften ér bara 19 € per dr. Det gar létt och smidigt
att bli medlem via var hemsida www.alko.fi/etikettklubben
eller per telefon 020 711 715 vardagar kl. 9-16.

Aura Hedengren
klubbmdistare

*



PROVNING: MORKA OCH FYLLIGA
SYRAH

Syrah ar en klassisk bla druvsort. Den hdrstam-
mar fran franska Rhéne dar den blir till 6rtiga och
jordnara réda viner. Pa andra hall i vinvdrlden od-

las den under namnet Shiraz och den ger upphov

till mycket varierade vinstilar. Vi lar kanna druv-
syskonen Syrah/Shiraz, provar oss fram till hur

de smakar i olika vinlander och jamfor olika vinsti-

lar. Provningen pagar i cirka 1,5-2 timmar.

Priset dr 21 € per deltagare plus en kostnad
pa 15-22 € for provningsvinerna som delas lika
mellan deltagarna.

KURS: OLTYPER
Vi upptdcker 6lets skummande varld och gar
igenom de atta huvudsakliga éltyperna. Ol har ett
spektrum av aromer som ar lika komplext som
hos viner. Vi provar ett 6l av varje huvudtyp det vill
saga lager, mork lager, pilsner, stark lager, vetedl,
ale, porter och stout. Vi berattar ocksa om 6lfram-
stallning och ger tips om vilken mat som passar
till olika typer av 6l. Dessutom presenterar vi nagra
sorters cider. Kursen pagar i cirka 2,5 timmar.
Priset ar 28 € per deltagare plus en kostnad
pa 10-20 € for provél och provcider som delas
lika mellan deltagarna.

KURS: LAR KANNA VITA VINER

Du far en god inblick i hur vitt vin tillverkas. Prova

olika vita viner och férdjupa dina kunskaper om de

vanligaste gréna druvsorterna, de olika typerna av
vitt vin och de framsta vitvinslanderna. Du far veta
vilka kriterier man anvander for att bedéma vita
viner. Vi ger dig ocksa fylliga tips om hur man an-
vander och serverar dem. Kursen pagar i cirka
2,5-3 timmar.

Priset ar 28 € per deltagare plus en kostnad
pa 15-25 € for provningsvinerna som delas lika
mellan deltagarna.

KURS: VIN- OCH MATKLASSIKER
En uppdaterad kurs dar vi stiftar bekantskap med
klassiska kombinationer mellan vin och mat och
diskuterar vinets roll i en flerrattersmaltid. Vi pro-
var viner bade utan tilltugg och tillsammans med

smakbitar av olika matratter. Vi fokuserar framst pa

traditionella europeiska smaker samt pa klassiska
viner fran saval Europa som utom-europeiska lan-
der och omraden. Kursen pagar i 2,5-3 timmar.

Priset &r 53 € per deltagare plus en kostnad pa

13-25 € for provningsvinerna som delas lika mel-
lan deltagarna.

KURS: ABC OM VINER
Den perfekta grundkursen for dig som ar intres-
serad av vin och vill lara dig mer. Vi ger en kort
presentation av viner och presenterar en prov-
ningsteknik dar vinets aromer frigdrs pa basta satt.
Du provar dig fram till skillnaderna mellan viner
och lar dig identifiera ett vin med hjadlp av sinnena.
Det kravs ingen tidigare kunskap om viner eller
erfarenhet av vinprovning. Kursen pagar i 1,5-2
timmar.

Priset ar 21 € per deltagare plus en kostnad pa
6-13 € for provningsvinerna som delas lika mel-
lan deltagarna.

: HELSINCFORS

Alkos kurslokal, Salomonsgatan 1, andra van

BJORNEBORG

Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17

Mérka och fylliga Syrah ma4.2 kl17.00 Oltyper titz.2  kl18.00
: onl13.2 kl17.00 Ldr kdnna vita viner ti19.3  kl18.00
ti19.2  kl17.00 |
t028.2 k11700 | ROVANIEMI
on6.3 kL1700 Alkos regionkontor, Hallituskatu 20 A, andra van.
maTl3  kl17.00 Skal for osten! ti5.2  kl18.00
: on20.3  kL17.00 Mérka och fylliga Syrah on13.3 kl18.00
i Lar kanna vita viner tis2 kL1700
: ma43 kL1700 | SEINAJOK]
to14.3 k11700 Restaurang Marttilan talli, Kivirikko, Puskantie 38
; ti193 k1700 Msrka och fylliga Syrah to241 kl18.00
: ABC om viner on6.2 kL1700
: ti122 k1700 = TAMMERFORS
on27.2 kL17.00 Alkos regionkontor, Aleksanterinkatu 22 b, tredje van.
ti18.3  KUI700  Mgrka och fylliga Syrah on301 kl18.00
on20.3 k1700 t0142  Kkl18.00
Ottyper 072 K700 vin- och matklassiker on63 k1730
o142 K700 | 4 kanna vita viner 0213  kl18.00
t021.2 kL1700 |
 Vin- och matklassiker mal82 k1700 | Ao
on20.2 kL17.00 Alkos regionkontor, Slottsgatan 11 A
ma25.2 K700 ABc om viner ma211 kl18.00
tice.2 k1700 Oltyper to72 kl18.00
072 K700 \isrka och fylliga Syrah maT.2  kl18.00
til23 k1700 mal83  kl18.00
on13.3 kL1700 Lar kanna vita viner ma25.3 kl18.00
0213 kL17.00
| VASA
Alkos regionkontor, Handelsesplanaden 9-11, andra van.
Mérka och fylliga Syrah to21.2 kl18.00
* = | Oltyper to73  kL18.00
Vin- och matklassiker to21.3 kL1730
Alla kurser hdlls pa finska.
ANMAL DIG SA HAR
Anmadlningar till kurserna i Helsingfors tas
IVVASKYL A emot frérj orlwsdag 5"cfecember 2012. Ovriga
kursanmalningar bérjar onsdag 12 december
6“@5 regionkontor, Kauppakatu 24, 5. van 2012. Alla kursanmalningar sker per telefon
Oltyper tis5.2 kl18.00 020 711 5500 (vardagar 9-16).
© Mérka och fylliga Syrah til2.3  kl18.00 Provvinerna képs in gemensamt fér alla
: kursdeltagare genom Etikettklubben. De
KUOPIO debiteras enligt Alkos aktuella prislista och
Technopolis Kuopio, Microkatu 1, byggnad M kostnaderna slas ut pa alla deltagare i en
* Oltyper 0171 k118.00 kurs.
. Vin- och matklassiker on62 K 1730 e o ——
| Mbrka och fylliga Syrah on202 kl18.00 Ll UL
tva veckor fore respektive kursdag.
LAHTIS Kursavgiften — fér bade férelasning och
Alkos kurslokal, Kauppakatu 18 provdrycker - faktureras efter att anmalnings-
. ABC om viner to311  kl18.00 tiden gatt ut. En kurs stélls in om farre &n tio
¢ Mérka och fylliga Syrah to14.2  kl18.00 personer har anmalt sig. De anmdlda med-
Lar kanna vita viner to28.3 kl18.00 delas i sa fall personligen och inga fakturor
i skickas ut.
ULEABORG Obs! Anmadlan ar bindande. Kostnaderna
Alkos regionkontor, Kirkkokatu 14 for inﬂkép av provviner fordelas pa anltal?t
Sltyper o241 KL18.00 anumalda deltagar? o“ch Qm du uteblir sa a
: maste de andra sta for din andel. Ifall du far
Skal fér osten! tol4.2  kl18.00 férhinder sa kanske nagon du kdnner kan
Vin- och matklassiker to26.2 kL1730 komma i stallet for dig?
: Mdrka och fylliga Syrah to14.3  kl18.00



UPPGIFTER ALKO FOTO SUSA JUNNOLA,
OSKARIHELLMAN OCH MATTI MATIKAINEN

TIPS
FRAN ALKOS
JULSIDOR
Alkos julsidor pa alko.fi
Oppnades den 26 november.
Pa sidorna hittar du bade
fardiga kombinationer for
julklappspaketen och valsit-
tande vin- och 6ltips fér
julserveringen.

OPPETTIDERNA
KRING ARSSKIFTET

Alkobutikerna har dppet
i december och januari
enligt foljande:

Sjalvstindighetsdagen

Dagen fore sjalvstandighets-
dagen (on 512) 9-18.

Pa sjalvstandighetsdagen

(to 612) ar butikerna stangda.

Julveckan

On-fr (19-2112) 9-20 och

16 (2212) 9-18. Fran julaftonen
till annandagen

(ma 2412-on 2612) ar
butikerna stangda.

Nyadr

Pa nyarsaftonen (ma 3112)
9-18. Pa nyarsdagen

(ti 1.1.2013) ar butikerna stangda.

Trettondagen

Pa trettondagsaftonen

(16 51.2013) foljer butikerna sina
vanliga tider for I6rdagsoppet.
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Ny installation
i Arkadias

fonster

Ocksa till den hér julen far Alko Arka-
dia i Helsingfors en installation i sina
skyltfonster. Installationen "Festen”,
som markerar Alkos jubileumsar,
kommer pa plats i borjan av decem-
ber. Verket, som ar i aluminium har
planerats av Samuli Helasvuo fran
Lahden Muotoilu- ja taideinstituutti.
Det kan ses hela vintern.
Installationerna i Arkadias skylt-
fonster dr redan en tradition. Under
de tidigare aren har installationerna
burit namnen ”Sirpa-Leena”, "Axen”
och "Hégring”.

Samuli Helavuo
onskar att verket
i Arkadias fonster
skall féormedla

jubileets positiva
energi. Inspiratio-
nen har han sokt
i formerna hos

manniskokrop-

pen och buteljer.

Kundservicen
Utvarderas

fortgaende

Alko later fortgaende mata och
utvardera sin kundtjanst. Fran
och med i fjol har kunderna
kunnat ge respons ocksa direkt
efter att de handlat med
elektroniska kundrespons-
terminaler som finns i Gver

50 Alkobutiker.

Pa basis av den erhallna re-
sponsen ansag éver 90 procent
av Alkos kunder att forsaljarens
serviceattityd och -benagenhet
var mycket viktig (67 %) eller
viktig (24 %). Av de som svarade
var 88 procent av asikten att
man har lyckats i de har fragorna
de ganger de handlat.

81 procent ansag att det var
mycket viktigt (51 %) eller viktigt
(30 %) att fa ytterligare informa-
tion om dryckerna med hjalp
av pekskarmen i butiken eller till
mobilen. Annu fler, 86 procent,
ar mycket néjda eller ndjda med
den tillaggsinformation de fatt
av forsaljaren.

Allt fler foretag som satsar
pa service, Alko medraknat,
anvander sig av sa kallad Net
Promoter Score (NPS), ett index
som anger hur stor andel
av kunderna ar beredd
att rekommendera foretaget.
| oktober fick kunderna ange pa
en tiodelad skala hur sannolikt
det vara att de rekommenderar
Alko till bekanta gav 51 procent
av alla som svarade en full tia
och 15 procent en nia.



Tjusiga chokladsuffi¢er

Portvinsmarinerade plommon fullindar smaksensationen.

Suffléer har rykte om sig att vara
nyckfulla. De har chokladsufflé-
erna ar dock lattlagade, bara
man minns den gamla regeln:
gasterna skall vanta pa sufflén,
inte tvartom. De portvins-
marinerade plommonen
kompletterar smakupplevelsen.
Ldagg plommonen i marinaden
dageninnan.

Fo6r 5-6 personer

«3 medelstoraagg

+50 g rumsvarmt smor

4 msk socker

+125 g mork choklad med
minst 70 % kakaohalt

«1 tsk citronsaft

« till formarna: smor och
fint strésocker

« till garnering: florsocker
och chokladsmulor

Tipa
Du kan marinera
ocksa torkade,
karnfria plommon.
Da racker det med
1dl socker.

1. Stall ugnen pa 225 grader.
Smorj sma suffléformar och
bestré dem omsorgsfullt med
socker.

2. Skilj gulorna fran vitorna.

Ro6r smoret till skum med tva
matskedar socker. Hall i gulorna en
i taget under fortsatt vispning.
3. Bryt chokladeni bitar och
smalt den i vattenbad eller

i mikron.

Lat den svalna nagot.

4 Vispa vitorna till hart skum.
Tillsatt resten av sockret och
sedan citronsaften under
fortsatt vis pning. Ror ner den
smadlta chokladen i agguleskum-
met. Svang forsiktigt ner de
uppvispade vitorna i smeten.

5. Fyll formarna till tva tredje-
delar. Gradda 10-12 minuter

i 225 grader tills ytan har tagit
lite farg. Stro florsocker och
hackad choklad pa suffléerna.
Servera genast med kalla marin-
erade plommon.

I—

Marinerade plommon
+500 g mérka plommon
«2dl vatten
«1dl morkt, sétt portvin
1% dl socker
«1kanelstang
«ca2cm bit farsk ingefara
1 msk citronsaft

Klyv och kdrna ur plom-
monen. Koka upp alla
marinadingredienserna

i enkastrull.

Lagg i plommonen och lat det
hela koka sakta i ytterligare
ca1minut. Lat svalna och lat
sedan sta i kylskapet 6ver
natten.

& Prackandet

TEXT RAISA LAINE

FOTO LAURA RIIHELA
DRYCKFORSLAG OCH GLAS ALKO
VITA KAFFEKOPPAR STOCKMANN
KAFFEKOPPEN MED GULDKANT,
SKEDEN OCH SERVERINGSFATET
AV GLAS AR FOTOREKVISITA

DRYCKFORSLAG

Till chokladsuffléerna
kan man valja mellan tva
drycker vars namn boérjar

lika. Bade ett klassiskt
portvin och porter sitter

finti chokladens fylliga
smakvarld.




Asiantuntijan matkassa

Sideways — Kalifornian kiertomatka

Sideways-elokuvan viinimaisemiin 12.-21.9.2013

Tilld matkalla ndhdaén Kalifornian upeimmat kaupungit ja viinitilat
suomenkielisen oppaan johdolla. Matkalla maistellaan my6s Sideways-elokuvasta
tuttuja viinejd eri viinitiloilla. Asiantuntijaoppaana Eki Mikkonen.

Matkaohjelma

1. péiva

Saapuminen Los Angelesiin. Kuljetus hotelliin.

2. paiva

Los Angelesin kaupunkikiertoajelu

Lisamaksullinen retki Universal Studioille.

3. paiva

San Diegon retki

Retki USA:n aurinkoisempaan kaupunkiin, San Diegoon.
4. paiva

Pikkukaupunkeja ja viinitiloja

Santa Monica ja Santa Barbara. Kdynti Fiddlehead-viini-
huoneessa ja paikallisella Farmers Marketilla. Matka jat-
kuu Santa Rosan viini- ja orkidealaaksoa pitkin Alma Ro-
san viinitilalle. Lounaan jilkeen vierailu strutsifarmilla ja
majoittuminen Solvangin idylliseen kaupunkiin.

5. paiva

Lisdd viinitiloja

Vierailu Santa Yenzin Kalyre —viinitilalla, Los Olivos -kau-
pungin samannimiseen kahvilaan seka Andry Murray -vii-
nihuoneeseen. Kiynti my6s "General Store” —kaupassa, jo-
ka sekin on tuttu Sideways-elokuvasta. Pohjoiseen péin
ajettaessa kdynti Fess Parkerin ja Firestonin viinitiloilla.

6. paiva

Hearstin linna, saapuminen San Franciscoon
Mediamoguli Hearstin "kesdhuvilassa” vierailivat aikoi-
naan seki monet Hollywoodin filmimaailman téhdet et-
td moni aikakauden poliitikkokin. Lounas Carmelin luon-

nonkauniissa rannikkokaupungissa, jonka kuuluisin por-
mestari lienee ollut néyttelija ja elokuvaohjaaja Clint East-
wood. Saapuminen illalla San Franciscoon.

7. paiva
San Franciscon kaupunkikiertoajelu
Lisimaksullinen retki Alcatrazin vankilasaarelle.

8. paiva

Muir Woods ja Sausalito

Retki Muir Woodsin kansallispuistoon, jonka mahtavat
puut kuuluvat maailman suurimpiin ja vanhimpiin puna-
puihin. Kierroksen jilkeen kiynti vield San Franciscon lah-
den rannalla Sausalitossa, viehdttavéssd pienessd taiteilija-
kaupungissa.

9. paiva
L&ht6 kotiin.

10. paiva
Saapuminen Suomeen.

3290 €/hlo

Hintaan sisaltyy
« Lufthansan lennot turistiluokassa Helsinki -
San Francisco — Helsinki
« lentokenttikuljetukset
« majoitus kahden hengen huoneessa, sis. laukunkannon
« ohjelmassa mainitut retket ja viinitilakdynnit,
6 x viininmaistajaiset
« ohjelmassa mainitut ateriat (8 x aamiainen, 3 x lounas)
« suomenkielinen opas USA:ssa

Los Angeles/

Vieli tilaa Vilimeren viinit matkoilla 29.4.-5.5. ja 9.-15.5.2013
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limoitus

~ Chiantin, Montalcinon

Jja Montepulmanon
viinialueet

15.-18.9.ja 20.-25.9.15

i Toscana on yksi Italian monipuolisimpia maakuntia -
: taalld ovat kaupungit, jotka pursuavat taidetta ja ark-
i kitehtuuria. T4alld ovat maisemat, jotka jo aikoinaan
¢ houkauttelivat taiteilijoita ikuistamaan nikymig, ja

i jotka edelleen ihastuttavat kaikkialta maailmasta saa-
¢ puvia matkailijoita. Toscanasta tulevat myos mahta-

: vat viinit. Viinien klassikon, Chiantin, liséksi taytelai-
i set Montalcinon ja Montepulcianon alueen punavii-

¢ nit. Tutustutaan niiden kolmen alueen viinintuotan-

i toon paikallisilla viinitiloilla. Matkan aikana vierail-

¢ laan my®s viehittavissi pikkukylissd, joissa on sai-

i lynyt keskiaikainen tunnelma sekd Firenzessi ja Sie-

i nassa, joiden ndhtévyydet ovat rajattomat!

1519 €/hl6

Hintaan siséltyy
« lennot Lufthansan reittivuoroilla turistiluokassa
« matkustaja- ja lentokenttamaksut

¢« majoitus kahden hengen huoneessa

« ohjelman mukaiset kuljetukset, retket ja viinitilavierailut
« ohjelman mukaiset ateriat (5 x aamiainen, 3 x lounas,

2 x illallinen)
« suomenkielisen asiantuntijaoppaan palvelut perilld

- Kolmen maan
viinikierros s.-8.5.2013
© Slovakia, Tsekki ja Itavalta

Kolme maata ja niiden parhaimmat viinialueet.
Matkalla padstdan viininvalmistajien lihelle,
maistellaan viineji ja tehddén vertailuja.
Matkataan Slovakian, Tsekin ja Itavallan kevéisessa

i maalaismaisemassa ja nautitaan perinteisistd

herkuista.

1249 €/hl6

Hintaan sisaltyy
« lennot Finnairin reittivuoroilla turistiluokassa
« matkustaja- ja lentokenttimaksut
« majoitus kahden hengen huoneessa
« ohjelman mukaiset kuljetukset, retket ja sisddnpadsymaksut
« ohjelman mukaiset viininmaistajaiset
« ohjelman mukaiset ateriat (5 x aamiainen, 6 x lounas,
2 x illallinen )
« suomalaisen asiantuntijaoppaan palvelut perilla
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