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Vinmanad
i kinguruernas land

| maj far vinevenemanget Aussie Wine Month

manga australiensare att svinga en bagare.

Under vinmanaden bjuds australiensare och

turister runtom i landet pa otaliga aktiviteter

pa temat vin: provningar, festivaler, mat- och

vinevenemang och diverse jippon pa landets

vingardar. Otaliga vinproducenter, restau- -_l y

ranger och barer deltar i evenemanget. - L
Vad kan man vanta sig av vinerna Down

Under? Atminstone unika druvkombinationer

och intressanta lokala "hjalteviner”. De

australiensiska vinernas mangfald forklaras

av bland annat det stora landets varierande

klimat- och vaxtférhallanden, skillnaderna i

odlingspraxis och druvornas olika egenska )

Australien producerar hela 750 m |

vin per ar och bland de sa kal
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KIM OHMAN

februari utsag Great Place to Work Alko till

Finlands biésta arbetsplats 2014 i klassen stora

organisationer. Den glada nyheten var bade
véntad och oviintad.

Erovrandet av forsta platsen i Great Place
to Works undersokning var uppstéllt som mal
i Alkos strategi. Forhoppningen var att fa ut-
nimningen inom nagra ar, men den kom alltsa
redan nu, vilket var en trevlig éverraskning.
Titeln Finlands bésta arbetsplats ges inte for
nagon enskild insats, utan for langsiktig och
malinriktad verksamhet arbetsmiljon till from-
ma. Alko har slagit ett slag for personalen och
arbetsmiljén under flera ar.

Framgangen &r ett resultat av helheten,
alltsa summan av de ingaende delarna. Alkos
filosofi &r att engagera hela personalen i fore-
tagets strategiarbete, utvecklingsprojekt och
pilotverksamhet. Allas asikter och synpunkter
ar viilkomna.

Foretagets personalutbildning dr bade
metodisk och fortlopande. Samtliga anstillda

erbjuds minst fyra dagars utbildning per ar,
vilket &r relativt mycket.

”Alkos satsning pa personalen har resulterat
i att alla upplever sina arbetsinsatser som
viktiga. Arbetsgemenskapen priglas av arbets-
glédje och vi trivs alla pa jobbet”, sade en av de
anstillda nyligen.

Alkos flerariga program for viilbefinnande,
som frimjar bade motivationen och arbets-
gliddjen, utgor en del av féretagets personal-
ansvar. Ansvar ir ett honnoérsord for Alko.

Utndmningen till Finlands bésta arbetsplats
2014 togs emot med gliddje och stolthet,
men vi varken vill eller kan vila pa varar
lagrar. Uppritthallandet och utvecklingen
av var fina arbetsmiljo kréver fortlopande
arbete. Alko kommer dven framéver att
vdrna om personalen, kunderna och hela
samhillet.

Riktigt skon och solig sommar!
Sari Karjalainen
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ETIKETTKLUBBEN

Den nya dagbokstjansten Paivakirja-
ni har éppnats for medlemmar. Dar
kan du spara dina smakminnen och
provningsanteckningar eller géra
listor fér kommande inkép. Ga med
i klubben: alko.fi/etikettklubben

FACEBOOK |
Vilka 6ppettider har Alkobutiken narmast Kraftsasongen startar igen i juli. Du

ETIKETTEN.FI

din stuga? Vara kundradgivare svarar pa
fragor vardagar kl. 9-16. Ge feedback,
dela med dig av dina tips om mat

eller las fragor som andra stallt.
facebook.com/alko.palvelee

hittar recept pa sdsongens delikatesser
och férslag pa drycker som passar till
dem i Etikettens receptarkiv. Sidorna
uppdateras kontinuerligt med nytt
lackert innehall. etiketten.fi
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INNEHALL

06 Entréer

12 Pa vinvigarna i Champagne
| champagnens hemtrakter férgyller bubbel
inte bara festen.

20 Stjarnmat pa Villagatan

Sasu Laukkonen serverar vild mat pa sin restaurang,
som nyss tilldelats en Michelinstjarna.

24 Svala veteol

Sommarens nyhetsél smakar bra till manga
sommarrdtter.

27 Lyckad kombination

Nar man har fatt nog av rabarberpaj ar det dags
att ldgga rabarbern pa grillen.

28 Vem ska oppna vinflaskan?

Med ratt redskap kan aven nybdrjare dppna
en vinflaska.

30 Nar gatan blev kok

De hetaste matnyheterna ater man ddr den serveras,
det vill sdga pa 6ppen gata.

35 Nyheter pa Aland

Har ar ekoviner och ladviner populdra.

38 Stor fest med smé ritter

Fixa en oférglémlig fest enkelt med en férnuftig
budget och bra recept.

46 Mitt framgangsrecept ~

Mésterkocken Kira Akerstrom-Kekkonen r
tror pa den amerikanska £ |
drémmen. 1

51 Kolumnen

Baba Lybeck ar
en allvarlig livsnjutare.
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SASONGENS SMAKER OCH FENOMEN, ANSVAR OCH INTERNATIONELLA VINDAR.

. Intresset for vin
r mina ar vid Alko
ktes ytterligare nar jag
i Luxemburg.”

Minskad totalkonsumtion

Direktor Kari Paaso och hans medarbetare fran
social- och halsovardsministeriet planerar och styr
bland annat den rusmedelsrelaterade lagstiftningen
och det forebyggande rusmedelsarbetet.

Vilka forandringar borde inforas
i den reviderade alkohollagen?
"Alkohollagstiftningen boér anpassas till den revidera-
de grundlagen. Lagens syfte har alltid varit att stavja
de alkoholrelaterade skadorna, men efter de senaste
revideringarna har skadorna 6kat avsevart. | dag ar
den politiska viljan att begransa skadorna stark. Alla
godkanner att det finns aldersgranser for férsaljning
av alkoholhaltiga drycker och manga accepterar vissa
forsaljningsrestriktioner, men en skdrpning av restrik-
tionerna leder ofelbart till diskussioner och polemik.
Nya restriktioner och férandrade bestammelser leder
ocksa till ekonomiska intressekonflikter.”

I vilken riktning utvecklas dryckeskulturen?
"Missbruk av alkohol dr fortfarande den stérsta en-
skilda dodsorsaken bland befolkningen i arbetsfor
alder. Missbruket har ocksa allvarliga sociala kon-
sekvenser. En gladjande nyhet dr att alkoholbruket
bland ungdomar haller pa att minska.

Forandringarna sker langsamt. Dryckeskulturen ar
vart stérsta problem: alltfér manga finlandare dricker
alkoholhaltiga drycker i berusningssyfte. Man kan
skonja en viss forandring till det battre, men bland
de socialt mest utsatta dr berusningsdrickandet fort-
farande mycket vanligt. Ingen fods till missbrukare.
Risken att utveckla missbruk sammanhanger med
alkoholvanorna i omgivningen och i hela samhallet.
Jag hoppas att totalkonsumtionen av alkohol minskar.
Det skulle féra mycket gott med sig.”

Vilken ar Alkos uppgift i vart samhille?
"Alko har spelat en mycket viktig roll i den finlandska
alkoholpolitiken dnda sedan ar 1932. Féretaget har
ocksa en viktig uppgift som utvecklare av dryckeskul-
turen. Diskussionens vagor har gatt héga i alkohol-
debatten, men Alko har aldrig anklagts for nagot.
Foretaget fortjanar all respekt och erkansla”
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Kalendes,

Picknick- och Njut av varen
grillsdsongen i naturen pd
. inleds! \ . Floradagen.

Broschyr om alkoholens skadeverkningar

EN NY BROSCHYR OM alkoholens skadeverkning-
ar finns att fa i Alkos butiker sedan mars 2014.

Etylalkohol, det vill sdga etanol, finns i alla
alkoholhaltiga drycker, oavsett om det ar vin,
starksprit eller 6l. Intag av stora méngder
etanol har allvarliga skadeverkningar pd ménn-
iskans hélsa. Det kan forutom hélsoméssiga
problem &ven leda till sociala svérigheter.

Broschyren Alkoholen i olika skeden av livet
innehéller grundldggande fakta om alkoholens
skadeverkningar. Den fokuserar pa kroppsliga
skador som alkohol kan orsaka. Information
om skadeverkningar pé tredje part och mer
utforligt om alkoholens baksidor kan man ldsa
pa Alkos webbplats alko.fi.

Tillsatsdmnen i alkoholdrycker behandlas
i broschyren Tillsatser och frammande dmnen
i alkohol samt eventuell 6verkdnslighet for dem.
Broschyrerna, som kompletterar varandra, har
getts ut pa bade finska och svenska och de finns i
att fa i Alkos butiker. De kan ocksa bestallas via !

ALKOHOLEN I OLIKA
SKEDEN AV LIVET

webbadressen alko.fi eller via kundtjansten
tfn 020 711 711.

Tax Paid —
ansvarstagande

Syftet med kampanjen
Tax Paid, som far syn-
lighet i media, i Alkos
butiker och pa Alkos
plastkassar i maj, ar att
paminna konsumenterna
om att skatten pa alko-
holdrycker som képs
i Finland gagnar oss alla.
Kampanjen paminner
ocksa om att de drycker
som koéps i Finland ar
sakra och av hég kvalitet - [ I8
och att kundbetjaningen
ar ansvarsfull. Overvak-
ningen av aldersgrdnserna och av att alkohol-
drycker inte sdljs till berusade personer eller
formedlas till minderariga ar en central del av
Alkos ansvarsfulla kundbetjaning.
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Tema
alderskontroll

Alkobutikerna har éver 60 miljoner kunder
per ar. Vid cirka 3,5 miljoner koptillfallen
ombeds kunden styrka sin alder. Detta mot-
svarar en alderskontroll var tredje sekund
under butikernas dppettider.

Expediterna ar instruerade att kontrollera
aldern hos alla som beddms vara yngre an
25 ar. Férsaljningsévervakningen ar en del
av Alkobutikernas vardag, men under tema-
veckorna 19.5-7.6 och 28.7-16.8 betonas
alderskontrollen. Syftet med veckorna pa
temat alderskontroll ar att
paminna om aldersgrdnserna ,1"
for inkdp av alkoholhaltiga {fj
drycker och att sporra unga ¥ ]
kunder att sjalv-
mant styrka
sin alder.

- At
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vdrd en
egen fest.

j Examen dr ﬁ: ! !

FOR NYBORJARE
Madeline Puckette
fran Seattle, som
valdes till arets vin-
bloggare ar 2013, har
en klar malsattning,
namligen att géra
vinvarlden tillganglig
for alla. Pa hennes okonstlade
och tydliga webbplats, Wine
Folly, finns bland annat guider,
videor och infografik som
ldmpar sig utmarkt fér noviser.
Varfor inte bli "wine smart”.

winefolly.com

FOR VINFANTASTER
Bigger Than Your
Head, som vann
priset for basta
vinbeddémning i den
amerikanska tavlingen
Best Wine Blog, tar
vinet pa allvar. Den
tydliga, lattillgangliga och om-
fattande bloggen gor en riktig
djupdykning i framforallt den
amerikanska vinvarlden.
biggerthanyourhead.net

EN NYKOMLING
Chasing the Vine vann
priset fér basta nya
blogg i den ameri-
kanska tavlingen Best
Wine Blog. Lauren
Mowery fran New York
ldmnade en lovande
karriar inom juridiken for att
dgna sig at viner. Hennes
blogg, som bjuder pa bland
annat berattelser och bilder
fran olika lander, andas karlek
till Bacchus.

chasingthevine.com
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ENTREER

Leveranserna av Hégsommarfest Sommarens
sommarens sdsongsol pa landet bdrsdsong nar
. till Alkos butiker borjar. . och i staden. . snart sin kulmen.

AO0O4XD01S

Hugo, italiensk mojito

DEN POPULARA DRINKEN Hugo, som har attraherat fin-
landarna redan nagra ar, innehéller element frén norra
Italien och mojitons hemland Kuba.

Den ljusa och fréscha drinken med stink av italiensk
aperitifkultur 4r som gjord for sammetslena sommar-
kvallar. Ingredienserna i Hugo ar fladersaft, prosecco
eller ndgot annat mousserande vin, limesaft, mynta, is
och mineralvatten. Drinken ar l4tt att mixa ihop utan
specialredskap.

Fladersaften, som ar relativt obekant for manga, ger
drinken s6tma. Limesaften stér for friskheten och myntan
for den forforiska doften. Det gér latt att anpassa drinken
till den egna smaken genom att variera mangden saft och
mineralvatten.

Hugo ér besldktad med de Osterrikiska drinkarna
Weifsweinschorle, som innehéller flidersaft och vitt vin,
och Holundersekt, som gors pa fladersaft och mousse-
rande vin.

I norra Italien héller bitterspritzern pa att forlora
terrang till Hugo som aperitif. Drinken &r mékta popular
som fordrink ndr man tréffas ute i vimlet. Under apertif-
tid, som motsvarar var happy hour, bjuder de italienska
restaurangerna sina kunder pa chips, oliver, bréd och
andra tilltugg till drinkarna. Ibland bjuds kunderna pa
pasta och annan mat, men det hor till god ton att inte
ta for sig mer 4n en géng och att inte dta sig matt pa
tilltuggen.

ALKOS LABORATORIUM FOR ALKOHOLKONTROLL UNDERSOKER
ALKOHOLDRYCKERNAS KEMISKA OCH MIKROBIOLOGISKA KVALITET.

Opartisk Produktsdkerhet = Forebyggande arbete

I-' kvalitetskontroll En viktig del av produktséker- Produktférfalskningar férekommer
Laboratoriets 13 personer séiker- heten handlar om allergener nastan aldrig, men laboratorie-
/N staller fortldpande att produkterna och amnen som ger upphov till chef Pekka Lehtonen betonar
L motsvarar kvalitetskraven och overkanslighetsreaktioner. Labo- vikten av fortlépande kontroll.
bestdmmelserna. Laboratoriet gér ratoriet analyserar innehallet av Alla problem kan férebyggas om
varje ar sammanlagt 70 000 kemiska bland annat konserveringsmedlet arbetet utfors val.
analyser av innehallet i 7 000 flaskor. sulfit, proteiner och histamin.
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Antligen
dar det
s krdfttider.

3} — e
En fullandad Y
present
Forgyll gavan genom att 5 R
ldgga den i en vacker present- 1 i}
forpackning! Alkos sortiment f.

av olika stora askar, pasar h
och kassar breddas infor )
sommaren.

Presentférpackningarna lampar sig fér vardag
och fest. Ett vackert paket ar trevligt att 6verracka
och det uppskattas av mottagaren. Varfér inte
komplettera den drickbara presenten med en
liten extragava? Oppnare och coolers &r alltid
valkomna.

Be expediten om tips!

Avvikande Oppettider

Kristi himmelsfardsdag

+ Aftonen 28.5: butikerna betjanar
kl. 9-20.

Midsommar

» Torsdag 19.6: butikerna betjanar
kl. 9-20.

* Midsommarafton 20.6: butikerna
betjanar kl. 9-12.

Kontrollera Alands, Nuorgams och Tuuris
butiksspecifika 6ppethallningstider for
helgerna pa webbadressen alko.fi

o\ r

@ [ Cuvée ]

CUVEE kommer fran franskans ord cuve som bety-
der behallare, tank eller kar. | dag har cuvée flera
betydelser, men oftast syftar ordet pa blandning,
det vill sdga blend.

Cuvée kan vara en vintillverkares dyrare special-
blend av utvalda druvor fran utvalda gardar. Cuvée
anvands dven for att hoja bilden av produktens
kvalitet. | nya varlden kan cuvée avse ett vin som ar
tillverkat genom att blanda flera olika druvsorter,
till skillnad fran endruvsviner.

Tillverkare av champagne och manga andra
mousserande viner anvander cuvée som benam-
ning pa det hogklassiga resultatet fran den forsta,
forsiktiga pressningen. Oltillverkare fér sin del
anvander cuvée i namnet pa exempelvis specialél
som tillverkas en viss sasong.

Dags for ndsta

f ? nummer .\“ .’
. av Etiketten. ‘g;;m}mﬁ p

i
{8 .. /. Viner fran Piemonte.

Den intressantaste

INGEN ALKOHOL I SALLSKAP AV BARN

Institutet for hilsa och vélfard och TNS Gallup genomfor arligen
en undersokning av finlindarnas attityder till alkoholpolitiken
(Suomalaisten alkoholipoliittiset mielipiteet). I den senaste
undersokningen frdgades det ocksa om attityder till
alkoholanvéndning i sillskap av barn.

84 %

ASIKTER OM ANVANDNING AV ALKOHOL | SALLSKAP AV BARN

AV DEM SOM SVARADE ANSAG ATT
MAN INTE SKA DRICKA SIG BERUSAD
NAR SMA BARN AR NARVARANDE.

2%

18 %

35%

OM SMA BARN AR NARVARANDE
SKALL MAN INTE ANVANDA
ALKOHOL GVER HUVUD TAGET.

OM SMA BARN AR NARVARANDE,
KAN MAN BLI BERUSAD FORUTSATT
ATT NAGON | SALLSKAPET AR
NYKTER OCH TAR HAND OM BARNEN.

Helt av Delvis av Delvis av Helt av Ingen
annan asikt annan asikt samma asikt  samma asikt asikt

VAD TYCKER LASARNA?

artikeln i Etiketten 1/2014
var Slow food och atradda

QYY4TYA HDOO VSTYH HO4 13LNLILSNI VTV



ENTREER

Det borjade med 6l

FAR DET VARA en 61? I borjan av 1960-talet kunde invénarna pa
landsbygden inte kopa en 61 och slé sig ner for att avnjuta den.
Landsbygden levde pa sitt och vis kvar i forbudslagstidens anda.

Alkos dotterbolag Kantaravintola Oy:s historik inleds med ett
citat av en stor nyhet frin &r 1962: Olkrogen Kantakrouvi har
6ppnat sina dérrar i den lilla kyrkbyn Vindala i Osterbotten!

Alko grundade foretaget Kantaravintolat Oy ar 1962 i syfte att
utveckla en ny typ av 6lkrogar ldmpade ocksé f6r landsbygden.
Nykterhetsrorelsen protesterade vilt, men protesterna klingande
for déva 6ron. Det dréjde inte ldnge forrén krogen i Vindala fick
efterfoljare runtom i landet. Krogarna Kantakrouvi och Kanta-
kievari dok upp som svampar efter regn. "Kantis”, som fungerade
som motesplats, dansstélle och matrestaurang, var ofta det enda
stéllet som erbjod 6vernattning for besékare pé orten.

Berittelsen om Kantaravintolat Oy, som verkade under &ren
1962-1991, belyser férdndringarna i den finldndska restaurang-
kulturen och alkoholbranschen fran
1960-talet fram till ar 1991 da
Finland stod pé troskeln till sitt
medlemskap i EU. | oamm—

Boken Oluesta se alkoi (ung. Det ik
borjade med 61), som ar skriven av
redaktér Anna-Liisa Lilius och utgiven
av Oy Alko Ab, kan kopas i Hotell- och 0
restaurangmuseets bokhandel. Boken
kan ocksa l4sas pa finska pa Alkos
webbsidor alko.fi/kantaravintolat.
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ANTARAVINTOLAT OY
1962-1991
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ALKO KNEP FORSTA PLATSEN | KLASSEN )

STORA ORGANISATIONER | UNDERSOK- @\D

NINGEN FINLANDS BASTA ARBETSPLATSER.

)

Pa cykel i vinlandet Fargen visar smaken Ansvar ingar i Alkos roll
Vinvdgen i Alsace dr en av Frankrikes dldsta Later ett barigt och friskt rédvin eller ett mjukt Ansvarsfullhet under ink&pskedjan, certifierade
och vackraste vinvdgar. Byarna, slotten och det och Latt vitt vin som nagot fér din smak och det produkter och lokalt urval i butikerna ar centrala
béljande landskapet langs den 170 kilometer du planerar att bjuda pa? Under varens lopp aspekter i Alkos féretagsansvar. Utdver dessa
langa vdgen har lockat besdkare dnda sedan ar har Alkos butiker speciellt lyft fram rédviner betraktas mattfull anvandning av alkohol och
1953. Man kan aka bil, cykla eller vandra langs av den lila smaktypen och vitviner av den gula kontroll av aldersgranser som vasentliga delar
vagen. Den basta tiden for ett besok ar fran smaktypen. Presentationen av vinerna fortsat- av Alkos roll. Bland annat detta framgick i en
maj till oktober da byarna ordnar vinprovning, ter fram till den 31 maj. enkatundersdkning som kartlade intressegrup-
vinfestivaler och andra evenemang. Pa hdsten I likhet med vinerna har ocksa élsorterna pernas syn pa Alkos féretagsansvar. De flesta
kan den som vill delta i skdrdearbetet. fargkoder som gor det lattare att snabbt hitta av dem som svarade ansag att Alko redan nu
alsace-wine-route.com nagot som motsvarar ens egen smak. agerar ansvarsfullt i sin monopolstallning.

10 Gtiketten 212014
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Sésongen for den svarodlade men lackra sparrisen (Asparagus
officinalis) borjar tidigt pa varen och fortgar fram till midsommar.
Merparten av den sparris som landar pa vara bord kommer fran
Mellaneuropa.

Bland annat tyskarna sétter varde pé varens sproda lackerhet.
I den lilla staden Beelitz ordnas varje ar en sparrisfestival som
bjuder deltagarna pa underbara smaker, val av sparrisdrottning
och sparrisdans. Den som vill veta mer om ldckerheten och dess
hemligheter kan besoka stadens Spargelmuseum.

Véra "meppar” berommer sparrisfesten i Strasbourg, som
bjuder besokarna pa lacker sparris med griskétt och alsassikt vin.
Fransménnen borjade odla sparris pd 1500-talet, men delikates-
sen har betydligt 14ngre anor an sd. Vaxten odlades redan for
5000 ar sedan i det forntida Egypten och romarna hade speciella

HITTA RECEPT
OCH
DRYCKFORSLAG

Sparrisrecept med
dryckférslag pa
etiketten.fi

fartyg som fraktade sparris till de kulinariskt lagda kejsarna.
Faraonerna och romarna var nog ovetande om sparrisens goda
naringsvarde. Lickerheten innehéller kalium, vitaminer, fibrer
och en god portion folsyra. Den fett- och kolesterolfria sparrisen
har dessutom mycket 1&gt energivérde, vilket appladeras av
viktvaktare runt om i virlden. Sparrisen ar vit eller gron. Den vita
sparrisen vaxer under jorden, medan den grona sparrisen vaxer
ovanfor marken. Nar toppen pé den vita sparrisen tringer fram ur
marken far den en lila ton.

Mellaneuropéerna forhaller sig till sparris som finldndarna till
farskpotatis. Nar ldckerheten dntligen kommer vill man ha den
omgéende. Det ar en sann gléddje att tillreda, servera och &ta farsk
sparris. Varfor inte ta exempel av mellaneuropéerna och ordna
sparrisfest?




DET BUBBLAR |
CHAMPAGNE

I distriktet Champagne i nordostra Frankrike bubblar
livet och drycken. Under dkerplattarna och byarna
loper kalkstenslabyrinter i vilka dryckernas dryck
mognar. Det forndma elixiret dr en viktig del av allas liv.

TEXT ANULIINA SAVOLAINEN FOTO PHILIPPE LESPRIT, GETTY IMAGES




Champagnens huvudstad Reims ar kand
for sin art deco-stil, som finns pa bland
annat den kanda bistron Café du Palais.

Champagne ar en sjalvklar dryck till
bade lunch och middag.
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UGUES ROMAGNAN har ett jobb som &r

f& forunnat. Till hans uppgifter hor att

rulla runt lyxchampagne i munnen och

kl4 de fina nyanserna i ord. Nér han har

smakat pad den ddla drycken aker den ut
i ett marmorfat och vidare ner i Champagnestaden
Epernays avloppssystem. “Det hor till yrkesetiken”,
konstaterar Hugues Romagnan.

Champagnehuset Pol Rogers namnkunnigaste
kund, sjalvaste Sir Winston Churchill, hade en
annan instdllning till den férnédma drycken. Enligt
Hugues Romagnan, som &r familjeféretagets export-
chef, 1ar den gode Churchill ha sagt "En magnum-
flaska ldmpar sig som kvéllsdryck for tvé gentlemén,
i synnerhet om den ene inte dricker”.

Champagne far endast produceras i distriktet med
samma namn i norddstra Frankrike. Omradets kli-
mat, som paverkas av bdde havet och kontinenten,
ar relativt strangt, vilket leder till att druvorna blir
forstklassiga. Den kalkhaltiga jorden binder vatten
som vinrankorna utnyttjar under den torra delen
av aret. De mest uppskattade omradena finns kring
stiderna Reims och Epernay.

LUFTEN AR FRISK efter regnet. Det béljande land-
skapet med vinodlingar, sadesfilt, rodbetsakrar

och skogsdungar med vildsvin for tankarna till ett
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lappticke. Solstralarna far griset och korset pa den
medeltida kyrkan att lysa. Som ett vdsen fran en an-

nan planet susar hoghastighetstaget frén Paris forbi.

Nér frankernas kung Klodvig I déptes med pompa
och stét i Reims &r 496 var vinerna frdn Champagne
dnnu inte mousserande. Forst i slutet av 1600-talet
borjade man jésa vinet en andra gang for att gora
det mousserande. Ménga fransman forholl sig
skeptiskt till nymodigheten och kallade bubblorna
”den ondes bubblor”. Drycken f6ll engelsmédnnen
i smaken och den formogna 6verklassen i Reims
gjorde champagnen till en handelsvara.

Merparten av de stora champagnehusens pro-
duktion gar pé export, men smaodlarna siljer sina
drycker lokalt. En resa genom distriktet bjuder pé
underbara smaker, intressanta upplevelser pa vin-
gardarna och kunskap om de druvor som anvinds
vid tillverkningen av champagne. Manga anser att

Champagnes turistvdgar
slingrar sig genom vackra

landskap och champagnebyar.

tourisme-en-champagne.com

1. Det l&nar det sig att
besdka producenternas
gardar langs vinvagarna.
2. Gaslever och cham-
pagne ar en klassisk
kombination. 3. Pa den
féornama restaurangen
La Grillade Gourmande
i Epernay grillas kottet
och fisken i en stor spis.
4. Rundvandringen

i en ultramodern
produktionsanlaggning
avslutas naturligtvis med
provsmakning. 5. Skét-
seln avvingarden ger
sysselsattning aret runt.
Pensionaren Christine
Millet arbetar bara nar
det dr vackert vader.

6. "Champagnens histo-
ria praglas av solidaritet
mellan gardarna”, sager
Hugues Romagnan fran
Pol Roger.
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1. Hautvillers, som har
epitetet champagnens
vagga, ar en pittoresk by
i ndrheten av Reims. Den
legendariske champagne-
munken Dom Perignon
bodde i den lilla byn.

2. Anne Filliele-Neuville,
som ager renassans-
slottet Chateau d'Etoges,
berdttar att de flesta som
Overnattar pa slottet ar
champagneturister.

3. Champagne féds i
Marnedalens vackra land-
skap. 4. | champagne-
supén, som Jérébme
serverar pa restaurang
Chateau d'Etoges ingar
himmelska ostar.

5. Mickael Bouillot

och Raphaél Joyon
arbetar i Pol Rogers mor-
ka kallare. 6. Den stérsta
kallarhelheten i Reims
tillhér champagnehuset
Veuve Clicquot.
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blanc de blancs, som enbart gors pa den gréna dru-
van Chardonnay, ar den enda riktiga champagnen.
Den eleganta druvan véxer pé kullarna kring Reims
och séder om Epernay. Druvan Pinot Noir, som mog-
nar i sodra delen av omradet Aube, ger champagnen
tyngd och kropp, medan druvan Pinot Meunier, som
vaxer i Marnedalen, gor vinet fruktigt och framjar
mognadsprocessen.

Alla champagnehus har sina vél férborgade hem-
ligheter, men i korthet kan druvans fird fran rankan
till flaskan sammanfattas pé foljande satt: Druvorna
plockas for hand och pressas kort efter plockningen
for att motverka oonskad infargning frén skalen.
Druvsaften fran de olika druvorna och vinfalten
halls i sar. I dag sker jasningen néstan uteslutande
i moderna stalkérl — jasning pa ekfat borjar tillhoéra
en férgangen tid. Den forsta jasningen ger ett
icke-mousserande vin. Efter arsskiftet borjar cham-
pagnehusens kéllarméstare prova ut blandningar av
vin frén olika druvor och vinfélt. Ofta tillsétts dven
lagrat, sé kallat réservevin.

“Hemligheten bakom god champagne 4r en lyckad
blandning av olika viner”, siger Hugues Romagnan.

Tillverkningen av standardchampagne medf6r stora
utmaningar eftersom kvaliteten méste hallas jimn
frén ar till ar trots att odlingsfoérhéllandena varierar.
Champagnehusens lagrade viner kan anvéndas for
att jamna ut kvalitetsskillnader.

Brut réserve-vinerna utan argéngsbeteckning
innehaller 5-40 procent lagrat vin. Under sérskilt
goda ar tillverkar vinhusen argéngschampagne,
millésime, som gors uteslutande pé det arets druv-
skord.

EFTER ATT VINERNA BLANDATS buteljeras den
blivande champagnen med socker och jést. Under
lagringen i champagnehusets morka kéllare sker
den andra jasningen, som gor vinet mousserande.
Mognadsprocessen racker minst 15 mdnader. De
finaste sorterna far mogna flera decennier. ”Ju lang-
sammare processen ir, desto finare blir bubblorna”,
sager Hugues Romagnan.

Efter jdsningen faller de déda jastcellerna till bot-
ten. Jastfallningen avldgsnas genom att i omgangar
vénda flaskan med halsen nedét, varvid jasten lang-
samt flyttas till flaskans hals. I mdnga champagne-
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hus ar denna fas automatiserad, men i Pol Rogers
kallare gors vindningen for hand.

Hugues Romagnan sédger att vindarna tillhor
vinbranschens absoluta elit. Familjeféretaget, som
védrnar om sina sekelldnga traditioner, ger inte av-
kall pa de detaljer som borgar for hog kvalitet.

Mickael Bouillots och Raphaél Joyons flinka
hénder vander upp till 60 000 flaskor per dag. Det
sker blixtsnabbt. ”Vi inspekterar flaskorna och an-
passar véra rorelser till innehéllet. Det klarar ingen
maskin”, siger Raphaél Joyon.

Fallningen i flaskans hals kyls ned och ”skjuts”
ut. Fore forslutningen justeras champagnens s6tma
med sockerlosning. Nér buteljerna har fatt sina
korkar och etiketter ar de klara for leverans, men
ménga champagnehus later flaskorna vila 3-6 ma-
nader innan de skickas ut i varlden.

UNDER CHAMPAGNENS HUVUDSTAD REIMS léper
ett ndtverk av tunnlar. Den storsta killarhelheten,
som omfattar hela 25 kilometer tunnel, tillhor
champagnehuset Veuve Clicquot. I kalkstenslabyrin-
ten mognar tiotusentals flaskor ”Gula Ankan”.

Madame Clicquot-Ponsardin, som blev dnka
vid unga ar, exporterade champagne till Ryssland
redan i borjan av 1800-talet. Hon var inte den enda
”champagneénkan”. Striderna i Champagne ledde
till att manga vintillverkare stupade, varpé deras
dnkor tog 6ver verksamheten. Louise Pommery
och Lily Bollinger, som ocksa foérlorade sina mén,
satsade i likhet med Madame Clicquot-Ponsardin pa
export av den ddla drycken.

I Veuve Clicquots kéllare finns omkring 400 hoga
grottor som smalnar av uppat. Under medeltiden
fungerade grottorna som stenbrott. Stenen, som
anvéndes for att bygga en stadsmur, hissades upp
genom grottornas tak. Under forsta varldskriget
inrymde en del av grottorna bostéder och lasarett.
De mérka och fuktiga grottorna och tunnlarna med
en temperatur pd 10-12°C lampar sig utmarkt for
lagring av champagne.

Standardchampagne utdg.
beteckning dr allra 11; 3

CHAMPAGNE
I FINLAND

Ar 2013 kopte finlan-
darna 352 000 liter
champagne.Forsalj-
ningen har fyrfaldi-
gats sedan ar 2000.

| Alkos standardsorti-
ment ingar ca 60 olika
champagnesorter.

| bestallnings-
sortimentet finns
ytterligare dver
hundra sorter. Alkos
flaggskeppsbutik
Arkadias special-
sortiment omfattar
omkring 50 olika
champagnesorter. De
forsta "tjugo euros”
champagnesorterna
lanserades ar 2008.

argangs-
att tillverka.

4

Den éldsta flaskan, som &r fran 1830-talet, ingick
i den champagnelast som bargades frén ett vrak
utanfor Aland ar 2010. Enligt guiden &r cirka
60 procent av den biargade champagnen fortfarande
drickbar. En av flaskorna saldes nyligen for blygsam-
ma 30 000 euro!

Champagne handlar om stora pengar. Flera av
de vilrenommerade champagnehusen, som startade
som familjeforetag, ingér i dag i lyxkoncerner.
Veuve Clicquot tillhdr, tillsammans med husen
Moét & Chandon och Krug, den internationella
koncernen Moét Hennessy — Louis Vuitton.

"Det hjélper oss pd marknaden. Konkurrensen
mellan champagnehusen é&r obefintlig eftersom alla
har sin egen karaktér”, siger Veuve Clicquots guide
Kasia Canu med eftertryck.

CHAMPAGNE TILLHOR INTE ENDAST de priviligiera-
de. Vinindustrin, som sysselsétter allt fran vinarbe-
tare till guider, mar utmérkt. Pa sluttningen star en
pensionar med livslang erfarenhet fran vinindustrin
och beskér vinrankor och bland stamgésterna pa
kaféet finns bland annat champagneservitérer och
personer som arbetar i vinkéllare.

17Q
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Varje kafé, bar (RN S
och restaurang }H‘I‘M
serverar -
champagne till
hépnadsvéck- ’ L \’r
ande 1agt pris. Y- N
Gourmetrestau- . BT
rangen i slottet i ! L.j---l"‘> 2
Chateau d’Etoges =
har omkring hund-
ra olika champagnesorter, varav de férmanligaste
kostar endast 30 euro per flaska.

Vi vill erbjuda alla vara géster den lokala specia-
liteten och dérfor haller vi 1dg marginal pa champag-
nen”, séger slottsigare Anne Filliele-Neuville.

DEN STORSTA PRODUCENTEN av champagne &r
andelslaget Nicolas Feuillatte/Le Centre Vinicole,
som samtidigt dr Frankrikes storsta kooperativ inom
vinbranschen. Robotarna i andelslagets produk-
tionsanldggning, som ar en teknikens manifestation,
buteljerar, vander, forsluter och etiketterar omkring
20 miljoner flaskor per &r.

Druvorna kommer fran andelslagets 5 000 medlem-
mar. Halften av skorden blir champagne av mérket
Nicolas Feuillatte, medan den andra hélften anvands
for tillverkning av champagne som odlarna séljer
under egna mérken.

”Andelslaget ar en utmérkt 16sning for regionens
smaproducenter eftersom exporten dr utmanande
och tillverkningen av champagne kréver stora inves-
teringar och olika druvor”, sédger verksamhetsledare
Dominique Pierre.

I Nicolas Feuillattes sortiment ingar dven lyxcham-
pagnen Palme d'Or. Kéllarméstare David Henault r
sérskilt stolt 6ver versionen Vintage Rosé. Han doftar
pa den exklusiva drycken, rullar runt den i munnen
och spottar sedan ut den i ett fat pd virldens mest
eleganta satt. Han avslutar med att séga att den nog
lampar sig som dryck till vildfégel. &
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PARLOR I CHAMPAGNE

Katedralen i Reims. Nastan alla franska
kungar har kronts i den gotiska katedralen,
som fardigstalldes ar 1275. | katedralen finns
en glasmalning med champagnemotiv fran
ar1954.

Café du Palais. Institutionen i staden
Reims bjuder pa champagne och lokala
bistrospecialiteter sa som chaourceost och
lantpaté i art deco-miljo. cafedupalais.fr

P Avenue de Champagne. Langs Epernays
- )

© <" huvudgata finns flera champagnehus som
erbjuder kallarturer. Huset Mercier har

en utsiktshiss.

Hautvillers. Munken Dom Perignon (1638-
1715), som bodde i Hautvillers, utvecklade
konsten att blanda viner. Hans grav finns pa
en sluttning i en pittoresk by i den medeltida
kyrkan Eglise abbatiale.

e Chateau d’Etoges. Det romantiska rendssans-
slottet med 6vernattningsmojligheter har en
ey ;
- restaurang som serverar bland annat kunglig
= champagnesupé med vildsvinskaldolmar.
12 "= etoges.com
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Den ddla drycken ldmpar sig till ndstan allt. Gor som
fransmdnnen och kombinera champagne med brieost till
en himmelsk smakupplevelse. Duka upp en ordentlig bit
Brie de Meaux-ost och ndgra ldtt karamelliserade nétiga
frukter. Som frukt kan du vdlja till exempel aprikos,
nektarin, persika eller gula plommon.

Karamelliserad frukt

8 smaportioner, svarighetsgrad: latt

VLISIAATYE JY LOIEAQ ‘'ON TV NYH4 SYID 'NINVSVC VLLFTFH OLOd NINIYIYAIN VNNVS LX3IL

TILLAGNING
4 GULA PLOMMON, APRIKOSER 1. Klyv frukterna och avlagsna karnor-
ELLER NEKTARINER na. Skiva fruktkéttet.
3 MSK SMOR 2. Smalt smoret i en panna. Tillsatt f
4 MSK SOCKER sockret, fruktskivorna och det rivna
2 TSK RIVET APELSINSKAL apelsinskalet. Stek blandningen cirka
5 LISV UTEN . en minut. Tillsatt vattnet och koka upp.
4 MSK ROSTADEINC 3. Str6 hackade notter 6ver de kara- -
T.EX. MACADAMIANOTTER ;
melliserade frukterna. Servera frukter- \ /

na svala eller avkylda med brieost.

.
.
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DRYCKFORSLAG:

Fyllig och fruktig argangschampagne med inslag

av brioche eller fyllig roséchampagne med hallon-
inslag ar festliga drycker. Testa dven fylliga och
rostade chardonnayer eller nyansrika och utvecklade
pinot noirer med denna vinvanliga lackerhet.
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VILLAGATANS
NYA STIJARNA

Vilda orter, sdsongsrétter, egen odling...
Koksmaistare Sasu Laukkonen pé
Restaurang Chef & Sommelier fick sin
forsta Michelin-stjarna. Hans motto ar
att allt skall tas till vara, ocksa de egna
resurserna.

TEXT ANNA KAUHALA FOTO MEERI UTTI

AR 1992 gick Sasu Laukkonen i gymnasiet. P4 fritiden
forpackade han flygplansmat pa Helsingfors-Vanda flyg-
plats for att dryga ut kassan. Nu star koksméstaren och
brygger kaffe pd en gourmetrestaurang med hog profil.

I gér gick jag en svéng i skogen for att plocka enbar”,
sdger Laukkonen med ett gatfullt leende pé ldpparna.

"I dag vankas det enbérsglass.”

Koksmastaren véljer sina révaror med omsorg och
enligt sdsong. Ndromgivningen bjuder pa manga
lackerheter. “Det finns mycket annat dn bar och svamp.
Véxterna i vdra skogar kan anviandas pd manga sitt”,
séger Laukkonen.

Kaffet ar fardigt. Koksméstaren dukar fram enkla vita
koppar som han fyller med doftande kaffe. Stimningen
pé Restaurang Chef & Sommelier, som i fjol utségs till
Finlands bésta restaurang, dr intim. Den kompakta
salen med sin klassiska och rofyllda inredning &r som
gjord for kulinariska maltider.

Mannen bakom den harmoniska helheten sitter
i sin stol med benen i kors. Han lutar sig bakét och later
bade munnen och hénderna tala.

”Véaggarna visar vad som ligger mig varmt om hjar-
tat”, sdger Sasu Laukkonen och pekar pé restaurangens
tavlor med véxtmotiv. I taket hanger ringblommor pé
tork. Koksmastaren beréttar att de torkade blommorna
kan anvéndas i sin helhet som révara i olika rétter.

”Jag dr fascinerad av smaken hos vilda véxter och av
florans sdsongsvariationer. Det dr spdnnande att utfors-
ka egenskaperna hos till exempel de véaxter som sticker
upp ”sina huvuden” genom snéticket. Mother nature.”

NAR SASU LAUKKONEN blir ivrig talar han en syntes av
finska, Helsingforsslang och engelska. Som son till en
flygvédrdinna har han sett vérldens alla hérn och géatt

i engelsk skola, vilket har influerat hans sprék, vérlds-
bild och uppfattning om mat.
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"Min vision ¢ir att allt fler kockar och k6ksmcdistare plockar sina
ravaror sjdlva i stéllet for att bestdlla dem hos partiaffédrerna.”

”Om man borjar resa jorden runt som tredring blir
man snabbt van vid olika smaker och seder. Resandet,
intrycken och den internationella miljon har nog gjort
mig 6ppnare och mer tolerant.”

Laukkonen, som ar klddd i bekvdma jeans och
tennisskor, berdttar om sina smakminnen. Han har
suttit i koket hos en japansk familj och é&tit risbollar
som mellanmél, firat en kompis 15-arsdag pa en
lyxrestaurang i Peking... Listan ar 1ang. Sin storsta
kulinariska upplevelse féorknippar han med en
restaurang i Kopenhamn.

“Med Restaurang Noma, som har fatt utmérkelsen
Vérldens bésta restaurang hela tre génger”, siger
kosmopoliten som en sjdlvklarhet. "1 januari at jag en
dessert gjord pé potatismos, plommonkompott och
vispgradde smaksatt med riven plommonkérna.”

Sasu Laukkonen vurmar for experimentell kok-
konst och révaror av hog kvalitet, vilket syns pa
Chef & Sommeliers meny. Vad ségs om palsternacka
med malt, musslor med gurka eller jordértskocka med
majsglass? Kronan pa verket dr naturligtvis en lamplig
dryck.

"Drycken &r en vasentlig del av helheten. Rétt
dryck forhojer och accentuerar smaken, medan ett
felaktigt dryckesval kan fordérva hela upplevelsen”,
siger Laukkonen. Han domer inte ut ndgon druva och
betonar att maten dikterar valet av vin.

Enligt Laukkonen finns det tva slags kockar, nim-
ligen de som prioriterar teknik och de som utgér fran
révarorna. Koksmastarens forkérlek fér bland annat
vilda orter, udda styckningsdetaljer och sdsongsbeto-
nade ravaror gor det latt att rdkna ut till vilken grupp
han sjalv hor.

"I takt med Gvergangen till ekologiska ravaror har
jag funnit nya spannande smaker och kombinations-
mojligheter. Jag stravar efter att utnyttja ravarorna
fullt ut. De senaste aren har man bérjat anvénda alla
delar av gronsakerna i matlagningen, trenden okar
fortfarande. Det &r utméarkt.”

EN MANNISKA SOM REDAN SOM TREARING vet att
han vill bli pianist eller kock kan med fog anses vara
malmedveten. Trots sin mélmedvetenhet har Sasu
Laukkonen aldrig satsat allt pa ett kort.

”Genom att prova pa nya saker vet man vad man
tycker om och vill gora.”

Den nuvarande koksmaéstaren inledde sin karriar
med att forpacka flygplansmat. Studierna vid res-
taurangskolan Perho varvades med studier
i bland annat Kanada och &r 2008 6ppnade Sasu
Laukkonen Restaurang Mange sud i stadsdelen Eira
i Helsingfors. Fyra &r senare slog ekorestaurangen
Chef & Sommelier upp sina doérrar.

Laukkonens forkérlek for ekologiska och nérpro-
ducerade livsmedel ledde till att han startade en
egen odling. P4 "Farmen” odlar han en stor del av
de vegetabilier som serveras pa Restaurang Chef &
Sommelier. Odlingen fungerar ocksé som vagga for
blivande kockar.

”Jag har ménga sidoprojekt. Ett av dem hand-
lar om att ldra framtidens koksmaéstare tédnka
i ravarubanor. Min vision &r att allt fler kockar och
koksmaéstare plockar sina ravaror sjélva i stéllet for
att bestélla dem hos partiaffarerna.”

Enligt Sasu Laukkonen kan och bér man ibland
ge avkall pa affarstinkandet.

”For ndrvarande vill jag ge framtidens kockar
en knuff framat. Jag upplever att jag har mycket
att ge och att jag &r pa ritt stélle, vilket r viktigt
for mig.”

ATT FA GORA DET MAN VILL OCH KAN ir viktigt for
oss alla.

”Man bor forverkliga sina idéer och rensa bort
saddant som man inte tycker om. Genom att sti upp
for sina asikter och vérderingar visar man vigen
for andra”, sdger Sasu Laukkonen som har pratat
ofértrutet i tvd timmar.

"Mélmedvetenhet &r tyvarr en bristvara hos
ménga manniskor. Nar man litar pé sig sjilv och
det man gor 4r man 6ppen for kritik och beredd att
bevisa att man har ratt. Det &r nog det basta méjliga
framgangsreceptet!”

Sasu Laukkonens telefon ringer och han tar
samtalet som verkar vara viktigt. Restaurang Chef &
Sommeliers kdksmaéstare har minsann passion for sitt
arbete. ”Gor det du brinner for, oavsett vad det ar. Du
har bara ett liv—levdet nul.” &

SASU
LAUKKONEN

Alder: 38 ar

Yrke: k6ksmastare
Utbildning: kdksmas-
tarexamen fran res-
taurangskolan Perho
Familj: fru och fem-
ariga dottern Ines
Fritidsintressen: resor,
snowboarding, flyg-
simulatorspel

Basta kombination av

mat och dryck: dessert

gjord pa jorddrtskocka
och dess socker samt
ett fylligt smabryg-
geriol

Favoritratt: "Laxsoppa,

men jag vet inte riktigt
vilken dryck som
passar till ratten.”
Favoritdryck: "Alla
drycker som ger en
upplevelse och som
tjanar nagot syfte.
Goda rédviner som
serveras till mort kott
hor till mina definitiva
favoriter”

Vilka tva ravaror skulle
du ta med dig till

en 6de 67 "Salt och
attika. De har god
hallbarhet.
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TEXT MIKKO SALMI FOTO KREETTA JARVENPAA

Sommarens
vetedl anlander
till Alkos butiker
i boérjan av juni.

Det populara
veteolet

Sommarens 0l ar friska och fruktiga. Vetedlet, som
har ront stor framgéang, bjuder pd ménga intressanta
smakupplevelser. Olet ldmpar sig utmérkt som
sdllskapsdryck och som dryck till sommarens rétter.

etedlet eller weilbier kan med fog morka, klara och naturligt grumliga sorter!

kallas dlens drottning. Oltypen ér I sortimentet finns till och med vete6l med

sinnligt frisk och harligt skummande.  toner av rag.

Finns det ndgot battre 4n ett friskt ”I sommar erbjuder vi kunderna manga
och fruktigt vetedl med tjock skumkrona vetedl som rimmar med solen och virmen.”
serverat i ett hogt glas en varm och solig
sommardag. BLAND SOMMARENS NYHETER finns fyra

Veteolet harstammar fran Bayern, dér det tyska vetedl med olika smaknyanser. Erdinger
under flera sekler slackte torsten hos 6ver- Urweisse, som 4r ett barnstensgult, grumligt 61
klassen. I dag har ocksé vi vanliga dodliga med toner av pomerans och citrus, lampar sig
tillgang till drycken, som har blivit makta utmérkt till sallad och till farskpotatis och sill.
populér runtom i varlden. Vetedlets populari- Ko6nig Ludwig Weissbier dr ett nagot nyans-
tet forklaras av dess nyansrika smak och dess rikare och kraftigare vete6l. Det gyllengula,
lamplighet som dryck till olika ritter. naturligt grumliga 6let med toner av banan

”Under de senaste aren har vetedlet tagit och orter lampar sig till bland annat fet fisk
konsumenterna med storm. Det &r latt att falla  och grillat griskott.

i farstun for det fruktiga och friska 6let, som Schneider Weisse Tap 2 Mein Kristall &r

dr utmarkt som sallskapsdryck, torstslackare ett klarfiltrerat veteol av typen kristallweizen.
och maltidsdryck”, sdger Alkos produktgrupp-  Det sddesgula, blommiga 6let med toner av
chef Mika Kauppinen. citrus lampar sig utmérkt som aperitif och

Allt fler véljer veteo6l aret om som séllskaps-  som dryck till vegetariska rétter och mager fisk.
och méltidsdryck. I sommar erbjuds 6lélskar- Det nétbruna veteolet Stortebeker Roggen
na ett aldrig tidigare skadat urval av veteol. Weizen har spdnnande toner av rig, banan,
Det &r bara att valja och vraka mellan ljusa, plommon och graddkola.
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VETEOL \

Konig Ludwig Weissbier
Detta naturligt grumliga
Ol passar bra till fet fisk.

Finlandarna har tagit emot
vetedlet med 6ppna armar.
For att tillgodose den 6kande
efterfragan har Alko breddat
sitt sortiment, som i sommar
omfattar ett tjugotal olika vetedl.
Vetedlet har den friska fruktighet
som konsumenterna efterlyser.
Grumliga hefeweizen, morka
dunkelweizen, filtrerade kris-
tallweizen och kraftiga weizen-
bock ar typiska tyska vetedl. Den
som vill ha kraftigare citrustoner
kan valja det belgiska vetedlet
witbier.

Sommarens vetedl anldnder till A i‘lkﬁlﬁig
Alkos butiker i bérjan av juni. :  vetetls.

alko.fi
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Visste du att alkoholfritt vetedl ar det
ndst popularaste vetedlet i Tyskland?
Hefeweizen kommer pa forsta plats,
medan bade dunkelweizen och
kristallweizen har fatt se sig slagna
av det alkoholfria vetedlet. Alko har
sammanlagt sex alkoholfria 6lsorter,
varav tva dar vetedl.

“Ragen och den morka malten ger ett fylligt och
brodigt 61 som ldmpar sig utmarkt till rokt fisk,
grillrétter, skdrgéardslimpa och lantbr6d”, séger
Johanna Varjonen som &r Alkos nya produktchef
inom segmentet 61.

VETEOL AR EN UTMARKT maltidsdryck. Bade de
ljusa och morka sorterna bjuder pé frisk fruktighet
som rimmar med olika rétter. Fruktigheten gor
vegetariska ratter réttvisa, medan syrligheten ar
som gjord for fiskrétter. De maltiga och rostade
aromerna i morkt veteol ger kottratter en utmarkt
inramning.

Veteol saknar humlebeska, vilket gor det till
en ldmplig ingrediens i bland annat séser och
marinader. Varfor inte sétta piff pa sésen till mager
fisk med en skvétt aromrikt vete6l?

Veteol lampar sig utmérkt som dryck till bla-
musslor, rakor och inhemsk fisk. Citrusaromerna
i det belgiska vetedlet witbier 4r som skapade for
fisk- och skaldjur. Nér augustimorkret tétnar och
kréftfaten dyker upp pa festborden har det ljusa

veteblet hogsédsong! 'L Erdinger Urweisse

! Detta vete6l med sommarlitta
VETEOL MED BOMULLSLIK SKUMKRONA serverat aromer smakar bra till sallader,
ivackra glas dr en njutning for alla sinnen. Skum- - farskpotatis och sill.

kronan, som sammanhanger med koldioxiden och
proteinerna i dlet, behover ett relativt stort glas for
att utvecklas.

Flaskor med vetedl bor forvaras stdende i kylskap
for att 1ata jasten sedimentera. Servera 6let vl
avkylt i hoga glas. Skumkronan lyckas bdst om man
héller upp 6let langs glasets kant. Lat skumkronan
bli ungefar fem centimeter tjock. Genom att snurra
flaskan mellan hdnderna lossnar jésten, som kan
anvéndas som extra krydda. 8

Ctiketten 2|2014

VETEOL

Stortebeker Roggen Weizen
Det nétbruna dlet med inslag
av rag lampar sig utmarkt till
rokt fisk och lantbrod.



LYCKAD KOMBINATION

TEXT SANNA KEKALAINEN FOTO REETTA PASANEN
DRYCKFORSLAG OCH GLAS ALKO, ETIKETTEN OLGLAS LAGER
OVRIGA KARL AR REKVISITA
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De smala, rosa rabarberstjalkarna som sticker upp i tradgardslandet ar :
ett sdkert sommartecken. Rabarber kan dtas pa olika sdtt, till exempel
som grillad. Valet av dryck till rabarber ger ldtt huvudbry. Losningen
heter cider. Engelsk eller fransk cider av hog kvalitet ger en utmdrkt
inramning Gt den syrliga rabarbern. Overraska dina géster med en lite
udda kombination.
Grillad kanelrabarber pRYCKEBRSLAS:

En engelsk eller fransk halvsot
Och ricotta cider blir ett milt komplement

till den syrliga rabarbern. Viner

vdrda att testa ar bland annat

syrliga séta vita viner fran nya . m
300 G RABARBER (4 MEDELTJOCKRA) varlden pa Sauyignon Blanc
1,5 DL (FARIN-)SOCKER eller Riesling. Aven tokajerns
2 DL VATTEN adla aromer som kombinerar
0,5 TSK MALD INGEFARA hog syra och intensiv fruktighet '
0,5 TSK MALD KANEL kan vara en fortjusande dryck T
NAGRA KVISTAR MYNTA till rabarber. =
RICOTTA ELLER FESTOST _—

1 g

: ) r:-'u":l
TILLAGNING

1. Skolj rabarbern och skala den vid behov.
Crilla Latt.

2. Sla sockret, vattnet och kryddorna
i en kastrull. Koka blandningen tills
volymen har minskat med ungefar en
tredjedel. Lagg i rabarbern och lat den
koka tills den ar fardig.

3. Placera rabarbern pa tallrikar

och stré pa myntablad. Servera

med sétad mascarpone, ricotta

eller grillad festost.

TILL SERVERINGEN: SOTAD MASCARPONE, X 3
- ¥
)

]

4 PORTIONER,
TILLAGNINGSTID: 25 MIN.
SVARIGHETSGRAD: LATT
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OPPNA OCH FORSLUT!

Med ratt redskap ar det latt att 6ppna en vin- eller champagneflaska. Om
man inte avnjuter hela innehallet i flaskan kan man spara den 6verblivna
drycken. Alkos produktchef Kristiina Lilienkampf ger négra virdefulla tips.

TEXT TARJA VASTILA ILLUSTRATION PIETARI POSTI

KORKAR OCH KAPSYLER

Dagens vinflaskor har olika forslutningar.
Skruvkapsylen av metall, som vinner allt
mer terrdng, dr latt att Oppna och stanga.
Skruvkapsyler och syntetiska korkar
lampar sig bast for unga viner som inte &r
avsedda for lagring.

Vinflaskor med skruvkapsyl eller syn-
tetisk kork kan forvaras stdende. Viner
som &r avsedda for lagring pa flaska séljs
i buteljer med naturkork.

Vissa osterrikiska viner séljs i flaskor
med silikontédtad glaspropp. Flaskorna
ar latta att oppna och forsluta utan red-
skap.

HUR OPPNAR MAN VINFLASKAN?

Med ratt redskap gar 6ppnandet av en vin-
flaska som en dans. Det l6nar sig att skaffa
en ordentlig korkskruv, som &ven vinproff-
sen foredrar. Universalredskapet har en
liten fallkniv for avldgsnande av flaskans
kapsel och en 6ppnare for kronkapsyler.
Man behover inte starka muskler for att
avlagsna korken, men ratt teknik lyckas
bara med kvalitetsredskap.

Korkskruvens teflonbehandlade metall-
skruv fér ett stadigt grepp i korken, som
lyfts upp halvvags med hjélp av redskapets
mellanstdd. Med korkskruvens andra stod,
som fungerar som hévarm, dras korken ur

De flesta viner
Gr férdiga att
drickas ndr

man kbper dem
och behdver inte
lagras.

28 &tiketten 2|2014



Det finns en specialdesignad 6ppnare

Redskapet ar dessutom elegant och

fér mousserande vin och champagne. J

enkelt att anvanda!

flaskan. Den ldtta och snabba manévern
kraver néstan ingen kraft.

VEM OPPNAR SKUMPAN?
Mousserande viner serveras vél avkylda.
Borja med att avlagsna folien och metall-
grimman runt korken.

Fatta tag om flaskans botten med den
ena handen och hall flaskan i ungefér
45 graders vinkel med mynningen mot den
andra handens handflata. Ta ett stadigt
grepp om korken och rotera flaskan (inte
korken) tills korken ldmnar flaskan med
ett pysande ljud. Handen motverkar trycket
i flaskan och dampar korkens rorelse. Hall
dnda glasen néra till hands.

HUR LANGE KAN VINET FORVARAS?
En 6ppnad vinflaska héller sig ldngre om
luften toms ur flaskan med vakuumpump.

Ju mer vin det finns kvar, desto langre
héller sig drycken, men tumregeln ar nagra
dagar. Pumpen kan alltid anviandas igen.

Flaskan forsluts med en kork som har
ett litet hal. Genom hélet suger vakuum-
pumpen ut det mesta av luften ur flaskan.
Korken kan dven anvéndas pa andra flaskor
och det finns extrakorkar att kdpa i Alkos
butiker. Fyra korkar ingér i pumpférpack-
ningen.

Det dr ocksa bést att tillsluta en 6ppnad
flaska mousserande vin om gésterna drop-
par in nagra i taget. Vingarna pd korken
som knépps pa flaskan sluter om
flaskhalsen sé att drycken bevarar
sina bubblor. &

SNABB KYLNING

Gaéster kan dyka upp utan forvarning,

i synnerhet under sommaren. Eftersom
rumsvarmt vin eller mousserande vin inte
gor nagon glad l6nar det sig att ha en vin-
eller champagnecooler stdende i frysen.
Coolern kyler drycken snabbt och héaller
den avkyld ldange. R6dvin blir svalt pa nagra
minuter, medan vitt vin och mousserande
vin behover en knapp kvart i coolern.

\/

/A

Etiketti.fi

Se en finsksprakig video
om hur man éppnar

en skumpaflaska bade
enkelt och sakert.

ALKO HAR OLIKA redskap for att
6ppna och forsluta flaskor. Ga in
pa alko.fi/sv och skriv nagot av
s6korden '6ppnare’, 'férslutare’
eller 'pump’ i sokfaltet.

29
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- SNABBMATENS
NYA LIV

Fran att ha varit en scen for mode, konst och musik har
gatorna blivit hemvist for kok med kvalitetsmat.

TEXT ELISA HELAVUOR| FOTO JENNI HAYRINEN, COLOURBOX
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| Thailand &r gatukdken 6ppna langt in pa natten.

1980-TALET: grillar som séljer mj6lk och ananasham-
burgare inslagna i smorpapper. Ett hopp till 2010-talet:
publiken p& musikfestivalen bjuds pé ldcker festivalmat
och gourmetburgare kan kopas pa de mest ovintade
stallena. Under Restaurangdagen, som ordnas fyra
génger om aret, kan vem som helst idka restaurang-
verksamhet till och med pa 6ppen gata.

Nar vi gick in det nya millenniet blev god mat en
livsstil. Nu héaller maten pa att bli stadskultur.

"Gatukoken &r en slags motreaktion mot bade fine
dining och fardigmatskulturen. Den nya trenden vén-
der upp och ner pa begreppen. Snabbmaten har linge
haft ett skamfilat rykte, men med goda ravaror ar den
allt annat &n fy skam”, sager foretagaren, fotografen
och kokboksforfattaren Jenni Hiyrinen som manga
forknippar med den populdra matbloggen Liemessa.

En natt for ungefér ett och ett halvt &r sedan vaknade
Héayrinen med ett ryck. Hon gnuggade sémnen ur
ogonen, steg upp ur sin varma sang och borjade skissa
pa innehéllsférteckningen till en kokbok. Inspirerad av
sin mormors grill i Lojo, barndomens ananashamburga-
re med mjolk, familjens veckoslutsmaltider, hemlagad
pizza och den gryende gatukokstrenden gav hon

boken det smatt nostalgiska arbetsnamnet Sndgdri
(ung. Korvkiosk).

”Syftet med boken &r att fora in den internationella
gatumaten i de finlandska kéken och anpassa den till
vara egna ravaror”, siger Jenni Hayrinen.

DEN INTERNATIONELLA FLAKTEN gjorde att Hiyrinen
valde ett annat namn &n Snagéri for sin kokbok.

Gatukoken aterspeglar trenderna inom matvérlden.
I dag star mat fran bland annat Mellandstern och
Mexiko hogt i kurs. Den nya matkulturen karakteriseras
av stor fordomsfrihet: i en ramenburgare ar brodet
ersatt av ramennudlar, virdefulla ravaror, till exempel
hummer, serveras med enkelt korvbrod...

"I basta fall fungerar gatukéken som en inkorsport
till frammande kulturer. Varfor inte prova pa ndgot
nytt, spdnnande och annorlunda?”

Gatukoken kan vicka minnen frén resor till fraim-
mande ldnder och féra tankarna till exempelvis sma
asiatiska restauranger eller lackerheter inhandlade i
ett myller av ménniskor, mopeder och tuk-tukar.

”For manga finlandare dr maten och den lokala mat-
kulturen ett centralt tema vid resor utomlands.
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1. Hot dog ar klassisk
snabbmat i New York.

2. Streat Helsinki vill liva
upp gatumatkulturen

i Helsingfors. Varens
evenemang lockade dver
20 000 besdkare.

3. Pizza kan vara halso-
sam och ekologisk mat
och den gar att tillreda

i panna. 4. Ocksa glass
gar att gora sjalv.

5. I Hongkong skall

man absolut dta farsk
frukt, till exempel starkt
doftande durian som
smakar bast pa hég-
sommaren.

GOR DET SJALV
Receptet pa Jenni
Hayrinens gaddburgare
finns pa webbadressen
etiketten.fi

22014

Om man vill f ut det mesta av en matresa l6nar det
sig i allménhet att vélja smd, men bra lokala restau-
ranger och matstallen”, sdger Jenni Hayrinen.

Under sina resor i Finland har Héyrinen lagt
maérke till att ménga restauranger serverar skandi-
naviska rétter. De finldndska alternativen ar fort-
farande ganska f4, vilket hon beklagar. Hon hoppas
att gatukoksivern sprider sig till hela landet.

”Manga associerar ordet snabbmat med délig
och ohélsosam mat, men snabbmaten kan faktiskt
vara bade god och av hog kvalitet. Jag hoppas att
finlandarna lér sig att inte dra likhetstecken mellan
snabbmat och skrapmat!”

APPLET FALLER INTE LANGT fran parontridet,
brukar man séga. Kokboken Katukeittié - parempaa
roskaruokaa (ung. Gatukoket — bra snabbmat), som
utkom i véras, r en bild av férfattaren som gérna
tillreder lattlagad mat av goda ravaror med glimten
i 6gat. Filosofin i boken dr densamma som i gatu-
koken, ndmligen att undvika onddigt galanteri utan
att ge avkall pé kvaliteten.

“Finldndarna tillreder bAde hamburgare och pizza
isina kok fastédn réatterna upplevs som fardigvaror.
Min bok léter lasaren vélja graden av hemlagat.

Man kan ndja sig med att endast steka kottet till
hamburgaren, eller vilja att gora allting, inklusive
brodet, kottet, senapen och fyllningen sjélv.”

Enligt Hayrinen accentueras ravarornas betydelse
och tillagningen i enkla rétter. Man kan tillreda till
exempel hamburgare pad ménga sitt, som varken ar
dyra eller sérskilt svara. Och man kan alltid fuska
lite, till exempel genom att anvédnda féardigt ciabatta-
brod som man fréser upp i en stekpanna.

Den som tycker om att sté i koket och laga mat
kan njuta av matlagningen en hel dag.

"Tank pé till exempel kebab. Tillredningen av kot-
tet och den eldiga sdsen rdcker minst fem timmar,
bakandet av pitabrod rdacker ungefér tva timmar och
sedan skall man &nnu skéra kél och réra ihop en
yoghurtsés.”

Hayrinen vet av egen erfarenhet att man kan leva
lange pa snabbmat av den béttre sorten. Till hennes
favoriter hor 6lblinier, som man delar med andra,
och familjens ekologiska sondagsmat, restpizza,
som innehéller det man hittar i skafferiet och kyl-
skapet: frukt, notter, smetana...

”Gatukoken gar en lysande framtid till motes
och vérlden &r full av smaker att undersoka”, sager
Jenni Hayrinen. &



HANTVERKSOL OCH
FRUKTIGA VINER

Taina Vilkuna, Alkos produktkommuni-
kationschef, har foljt med snabbmatens
utveckling med stort intresse.

"Dagens gatukodk erbjuder god, halso-
sam och formanlig mat som ofta ar tillredd
av etiskt producerade ravaror.”

Till gatukdkens hot dogs och burgare
rekommenderar hon drycker som rimmar
med matens enkla men dkta smaker.

"Smabryggeriernas specialdl, ale,
den trendiga 6lsorten indian pale ale och
fruktiga, lampligt syrliga viner sa som
riesling och pinot noir lampar sig utmarkt
till snabbmat.”

Till mexikansk och annan stark mat bér
man vdlja en sa ljus lager som mdjligt.

Rejal, okonstlad och narproducerad
mat handlar i stor utstrackning om hand-
arbete. Detsamma galler drycker.

"Galanteri och snobberi rimmar illa
med snabbmatsideologin. Jag hoppas
att gatukdkstrenden sprider sig till hela
Finland”, sager Taina Vilkuna.

DE 5 BASTA
GATUKOKSSTADERNA

Bangkok | gatukdkens Mecka intar mat-
standen gatorna nar mérkret har fallit pa.
At férmanligt och gott i en thailéndares
sallskap, till exempel nudlar och degkny-
ten med olika saser.

Mexico City Staden bjuder pa spannande
mexikanska gatukok. Varfor inte lata
gommen smekas av en churro med chok-
ladfyllning eller en grillad majskolv med
cotijaost?

New York Manga av varldens mattrender
har sitt ursprung i The Big Apple, dar
dagens stadsbild praglas av matlastbilar
och matvagnar. | New York kan du njuta
av god snabbmat.

Istanbul Staden med epitetet Varldens
vackraste stad erbjuder intressanta
upplevelser for vanner av gatumat. Den
mest kanda ratten dr déner kebab, men
fiskbrédet balik ekmek, som sdljs under
Calatabron, dr nog sndppet vassare.
Berlin Pa gatorna i staden som har allt
kan du dta bland annat pretzel, déner
kebab och currywurst. Varfor inte styra
stegen till Street Food Market i stadsdelen
Kreuzberg? Matmarknaden dr 6ppen en
gang i veckan.

Kalla: Jenni Hayrinen
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FRAGOR&SVAR

SAND DIN FRAGA

till e-postadressen kundrespons@alko.fi eller
ring 020 711 711 (vard. 9—16). Véra kundradgivare

svarar ocksa pé Facebook (vard. 9—16)
facebook.com/alko.palvelee.

/

JONNA KOIVUMAKI

Alkos kundradgivare besvarar dagligen fragor fran kunderna.
Den hir gangen handlar det om att ordna fest.

Det l6nar sig att planera festen omsorgsfullt.
Val genomtankt servering av mat och dryck
gor festen lyckad.

HUR LANGT RACKER EN FLASKA?
Borja med att mdta upp glasens volym,
storlekarna varierar mycket. Det dr latt
att servera ratt mangd dryck om man
kanner till volymen.

En flaska vin eller mousserande
vin (75 cl) racker till 6-7 glas.

HUR MYCKET DRYCK PER GAST?
Festen inleds med en valkomstskal, vilket
innebar ett glas per gdst.

Vinet serveras till maten. Till forratten
serveras i allmanhet ett glas vin per person
och till varmratten brukar man servera tva glas
per person.

Vid bufféservering ar tumregeln tva glas
vin per person.

Om man ater vid tillstallningen serveras
bade rédvin och vitt vin.

Atgangen av rédvin &r i allmanhet stérre &n
av vitt vin. Tumregeln ar tva tredjedelar rédvin
och en tredjedel vitt vin, men andelarna beror
naturligtvis pa gdsternas smakpreferenser och
vilken mat man serverar.

| dag valjer manga att servera mousseran-
de vin genom hela maltiden.

Efter maltiden serverar man i allmanhet
ett glas dryck per timme, eventuellt tva glas
under den forsta timmen.

GLOM INTE DE ALKOHOLFRIA
ALTERNATIVEN

Det finns manniskor som inte vill eller

kan inmundiga alkoholhaltiga drycker och
darfoér bor varden eller vardinnan vara beredd
att servera alkoholfri valkomstskal och mal-
tidsdryck. Alko har ett stort urval av alkoholfria
viner och 6lsorter. Allt fler valjer alkoholfria
alternativ.

22014

VILKEN AR DEN RATTA
SERVERINGSTEMPERATUREN?
Festdryckerna bor serveras ratt tempererade.
Lat vinerna uppna sin ratta temperatur
langsamt. Kyl inte vitt eller mousserande vin
i frysen och varm inte rédvinsflaskan med
varmt vatten!

Servera hellre ett vin for svalt an for varmt.
Vinet vdarms snabbt upp i glaset. Tank anda
pa att for lag temperatur déljer vinets aromer
och toner. Rédvin brukar serveras rumstem-
pererat, men vissa réda viner kan med fordel
serveras nagot avkylda.

Rekommenderad serveringstemperatur:

* R&dvin 16-18°C,
ungt och Latt rédvin 14-16°C

* Rosévin och vitt vin:
torrt/halvtorrt 10-12°C, s6tt/halvsott 8-10°C

* Mousserande vin 6-8°C

+ OL: trappist- och klosterél 14-16°C, ale,
mork lager, juldl, bockdl, porter och stout
10-14°C, ljus lager, lattol, vetedl, smaksatt
6l och fruktol 8-10°C

Servera de alkoholfria dryckerna frascha och
val avkylda.

HUR KYLER MAN

MOUSSERANDE VIN?

| .en cooler eller en vinkylare med lika delar
vatten och is kyls det mousserande vinet till
lamplig temperatur pa cirka 20 minuter.

LONAR DET SIG ATT BOKA TID

HOS EN DRYCKESKONSULT?

Alko erbjuder sina kunder avgiftsfri konsul-

tation i 6ver 80 av landets butiker. Dryckes-

konsulterna ger vardefulla rad for alla till-

fallen: fran sma kvallsbjudningar till

stora fester med flera hundra gaster.
Varfor inte arrangera en temafest?

| dag ordnar manga fester i 50-, 60-, 70-

och 80-tals anda. Lat dryckeskonsulten féresla
drycker som rimmar med ditt temal

Boka tid hos dryckeskonsulten pa
webbadressen alko.fi/dryckeskonsulten
minst tva vardagar fore det dnskade besdket.
Besdkstiden dr en timme, men i allmanhet
racker en kortare stund.

Gyllene hal till
examensfesten

ungefar 22 glas, alkoholhalt cirka 8 %

0,75 Ltorrt vitt vin

0,35 L hjortronlikér

Tl tonic

is

dekorera med hjortron och citronmeliss

Den halvséta balen med hjortronsmak kan vid
behov ersatta mousserande vin.

Pa Alkos webbsidor finns en behadndig
balkalkylator (pa finska) med vars hjalp du
kan skriva en inkdpslista samt berdkna
atgangen och balens alkoholhalt.

Skriv ordet "boolilaskuri’ i sokfaltet upptill
pa sidan.

Boken Varikds boolikirja,
Alko, 9 euro,

alko.fi/sv/
produkter/833129




Alkos butik i nya Maxinge Center
har ett brett sortiment i forhallande
till sin storlek. Butiken saljer
inemot 950 olika viner.

ALANDS SOMMAR
PRAGLAS AV HAVET
OCH GOD LOKAL MAT

Alko p4 Aland méter sommarruschen med tvé
nya butiker. Hér siljs mer ladvin dn i 6vriga
landet — det ar praktiskt for det livliga bat- och
stuglivet — och har kan personalen fa knepiga
fragor. Vilket vin passar till salkott?

TEXT HELENA FORSGARD FOTO ROBERT JANSSON
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"I Maxinge har vi ndstan hela
Alkos ekologiska utbud.”

ALKO PA ALAND har bytt skepnad. Forr hade man
en stor butik pa Strandgatan i Mariehamn. Nu finns
det tva, en huvudbutik i kopcentret Maxinge just
utanfor stadsgransen och en filial i kopgallerian
Sittkoff mitt i Mariehamn. Bada 4r inredda enligt
det senaste konceptet vad géller farger, belysning
och skyltning.

”Med tvé enheter kommer vi ndrmare véra kun-
der. Det var ett sjalvklart val att finnas i Maxinge
— Alands forsta stora kopcentrum”, siger Sannikka
Bjorklund som ar Alkos butikschef p& Aland.

I borjan var en del av dldnningarna tveksamma
till forandringen. De nya butikerna ar ndmligen
mindre till ytan &n féregdngaren. Men nu har de
kritiska tystnat. De har insett att ett digert sortiment
far plats pa en kompakt yta och totalt sett har
utbudet pa Aland till och med 6kat med
100 produkter eftersom de tva butikerna inte har
samma sortiment.

”I Maxinge har vi till exempel 950 olika vinsorter
vilket ar en stor del av Alkos vinsortiment”, sager
Bjorklund.

Catharina Henriksson, en av forséljarna i Max-
inge, trivs i den nya butiken.

”Alko dr en bra arbetsgivare som ménar om perso-
nalen. Vi far bra skolning och har bra ergonomiska
hjédlpmedel som underlattar vart arbete dar tunga
lyft ingér.

”Om jag har egna favoriter i utbudet? Just nu
tipsar jag gdrna om roda viner frdn USA. De &r ofta
mjuka och latta och passar bra som sillskapsviner”,
sdger hon.

s )

i

Carola Nyman kom till Maxinge for att kopa skor
i sportbutiken och slank in p& Alko av bara farten for
att kopa en flaska vitt vin.

”Jag gillar etableringen i Maxinge. Man kan
handla annat pa samma gang och det finns gott om

parkeringsplatser”, siger Nyman.

Henrik Forsell besoker butiken i Sittkoffs och ko-
per bland annat ett portugisiskt vin som personalen
tipsat honom om.

“Butiken &r liten jamfort med den férra men
sortimentet dr bra. Som pensionér kan jag undvika
den vérsta rusningen pa fredagseftermiddagarna”,
séger han.

ALANNINGARNA LEVER NARA SVERIGE. De ser
mest pé svensk teve och det mérks pa Alko. Nar
Bengt Frithiofsson, kénd svensk vinkonnéssor,
sitter i en tevesoffa och rekommenderar viner, vill
kunderna pa Aland képa dem pé Alko. D& giller
det for personalen att foresld ndgot motsvarande



som finns i Alkos sortiment. ”Det &r en av de bésta

sidorna med jobbet — att diskutera valet av vin och
6l med kunderna. Vi ar hér for att ge sa bra service
som mojligt”, sdger Nika Lindholm som &r en av
forsaljarna i butiken i Sittkoffs.

Just den hér dagen vill Jenny Johans kopa négra
flaskor vin som present &t sin bror. Hon far omgaen-
de hjélp att hitta rétt vin eftersom hon &r osaker pa
namnet.

”Jag ar hér for forsta gangen. Butiken ser ljus och
trevlig ut. Det &r bra att det numera finns tva butiker
pa Aland”, siger Johans.

En annan dam s6ker roda viner som passar till
bade radjur och alg. Hon far tips om ett argentinskt
vin av druvan Malbec liksom ett australiensiskt gjort
pa Shiraz. Och ja, de kan dven passa till en mustig
gryta gjord pa silkott, som damen brukar tillreda
ibland.

Salkétt dr en ovanlig rivara, dven pa Aland.
Kunderna fragar betydligt oftare efter viner som

passar till abborre och lax och forstés till kréftor.
Traditionen med kréftskivor ar stark och de lyckliga
har till och med egna kréftsjoar. Andra koper dem
djupfrysta i ndrmaste butik och ordnar fester i sen-
sommarnatten.

PA ALAND BOR NARMARE 29 000 personer, drygt
11 000 av dem i Mariehamn. Har har den dlandska
sjalvstyrelsen sitt hogkvarter och hér har manga
banker, forsdkringsbolag och rederier sina huvud-
kontor.

Aland kallas Finlands dppeltradgard och hir odlas
dven stora méngder 16k och potatis som blir chips
i Orikets storsta fabrik.

Under sommaren blommar Aland upp. Turister
frén 6st och vést kommer for att njuta av batut-
farder, fiske och bad eller for att spela golf. Under
hégsommaren lockar musikfestivalen Rockoff och
i september foljer Skordefesten da dlandska gérdar
valkomnar besokare och siljer lokalproducerat.

Turistlivet mérks pd Alko. Antalet kunder mer 4n
fordubblas.

"Da r det bag in box som géller, det 4r mest prak-
tiskt ndr man skall till stugan eller ut med baten,
och Maxingebutiken har ett stort sortiment av 1ad-
viner. En tydlig trend pa Aland &r att allt fler viljer
ekologiskt och i Maxinge har vi nastan hela Alkos
ekologiska utbud”, sdger Sannikka Bjorklund.

De som kommer till Aland i egna bétar ar bra
kunder med bra framfoérhéllning. De vet exakt hur
ménga middagar de har framf6r sig innan de nér
nasta Alko och képer méltidsdrycker som récker tills
dess.

”Vi har dnnu inte upplevt sommarruschen i vara
nya butiker. Det blir intressant att hoéra vad kunder-
na tycker”, sager Nika Lindholm. &

1. "Butiken i Maxinge har
190 6lsorter”, berattar
Sannikka Bjérklund,
Alkos butikschef pa
Aland.

2. "Maxinges nya butik
ligger bra till i kdpcentret
och det ar latt att hittaen
parkeringsplats”, sager
Carola Nyman.

3. Henrik Sjéblom hjalper
garna kunderna att hitta
ett vin som forstarker
matupplevelsen.

Henrik Forsell, kund

i butiken i Sittkoff, ar néjd
med de tips han fatt.

4. "Just nu tipsar jag
garna om roda viner fran
USA, de passar bra som
sallskapsviner”, berattar
Catharina Henriksson.

5. Alkobutiken

i kdpgallerian Sittkoff
ligger i Mariehamns
absoluta centrum.
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Trolla fram en frdsch cocktailbuffé av
bekanta ravaror! De skandinaviska i
ldackerheterna ger feststdmning, smakar |
sommar och dr ldtta att tillreda.

..........

Créme Ninon
Skagenrora pé sallatshlad -
Kallrokt lax med farskpotatis '
Rakorvssnurror
Flatbread med renkott
Tjocka Brita med jordgubbar

38 d&tiketten 2|2014



Creme Ninon

Bild pa nasta sida,

4 entréportioner eller ca 8 smaportioner
Tillagningstid: 10 min. + 25 min.
Svarighetsgrad: latt

2 SCHALOTTENLOKAR

1 VITLOKSKLYFTA

1 MJOLIG POTATIS

1 MSK SMOR

CA 6 DL GRONSAKSBULJONG

500 G FARSKA ELLER FRYSTA ARTER

2 DL VISPGRADDE

4 MSK MOUSSERANDE VIN

SALT, VITPEPPAR MALD | PEPPARKVARN

TILL SERVERINGEN:

2 SKIVOR BACON, ROSTADE
MACADAMIANOTTER, ARTSKOTT,
LITE VISPAD GRADDE

DRYCKFORSLAG:

Servera garna samma
champagne eller mous-
serande vin som ingar

i ratten. En torr, fruktig
standardchampagne ar

ett festligt alternativ. En
crémant fran Frankrike
eller Luxemburg eller ett
mineralaktigt mousserande
vin av hog kvalitet fran till
exempel Nya Zeeland eller
Australien accentuerar
smakupplevelsen.

TILLAGNING

1. Skala och hacka l6ken. Skala och tarna potatisen.
Bryn l&ken och potatisen i smér i en kastrull. Sla pa
buljongen och lat blandningen smaputtra ca 15 min.
2. Slaiarterna och lat blandningen puttra nagra
minuter. Avlagsna en del av buljongen. Mosa bland-
ningen och passera den genom en sil till en annan
kastrull. Koka upp den passerade blandningen.

3. Vispa gradden l&st. Avlagsna en del av den vispa-
de gradden for dekorering. Tillsatt det mousserande
vinet och vispgradden strax fore serveringen. Tillsatt
buljong om blandningen &r foér fast. Smaka av med
salt och peppar.

4. Knaperstek baconskivorna och bryn nétterna.
Dekorera anrattningen med vispgradde, smulad
bacon, krossade nétter och drtskott.

Servera nagot smatt och
knaprigt till fordrinken.
Sasongens forsta radisor
smakar goda som sadana
eller dippade i en krydd-
blandning pa alsassiskt
vis. Se recept pa Radisor i
citronsalt pa etiketten.fi.




Den smarta festkocken kér med samma teknik som restaurangkdken,
det vill sdga anvander samma ingrediens till manga olika ratter. Det tar
en stund att skala rakorna, men slutresultatet ar vart besvaret.




GRS =9

Skagenrira

pa sallatshlad

ca 10 tilltuggsbitar
Tillagningstid: 30 min. (om man sjalv skalar rakorna)
Svarighetsgrad: latt

500 G OSKALADE RAKOR

MAJONNASBLANDNING:

1 DL MAJONNAS

CA 0,5 DL CREME FRAICHE

2 TSK CITRONSAFT

2 MSK HACKAD DILL

0,5 TSK FLINGSALT

0,5 TSK SVARTPEPPAR MALD | PEPPARKVARN

TILL SERVERINGEN:

2 HJARTSALLATER ELLER ENDIVER
100 G SIKROM

NAGRA DILLKVISTAR

TILLAGNING

1. Skala rakorna och lat dem torka pa
hushallspapper.

2. Blanda majonnasen, creme fraichen,
citronsaften och dillen. Smaka av med
salt och peppar. Slairakorna.

3. Losgor sallatsbladen, tvatta och torka
dem. Placera bladen pa ett serveringsfat
och portionera ut réran. Dekorera med
rom och dill.

Tips: Det klassiska receptet far

ny smak om man anvander kallrokta
rakor. De finns att kopa i valsorterade
mataffarer.

DRYCKFORSLAG:

VETEOL

GRS =9p)

Kallrokt lax
med fiirskpotatis

ca 20 tilltuggsbitar

Tillagningstid: 20 min.
Svarighetsgrad: latt

1SATS MAJONNASBLANDNING
(SE RECEPTET INTILL)

EN HALV LITEN RODLOK

1 TSK RIVET CITRONSKAL
(EKOLOGISKT ODLAD)

150 G KALLROKT LAX | SKIVOR
CA 20 KALLA KOKTA POTATISAR

TILL SERVERINGEN:
ROM, SKOTT ELLER ORTER

TILLAGNING

1. Skala och tarna l6ken i sa sma bitar
som mdjligt. Laga majonndsbland-
ningen och smaksatt den med L6k och
rivet citronskal. Tdrna laxen och sla pa
majonnasblandningen. Obs! Réran bor
vara tillrackligt fast for att den inte skall
rinna av potatisen.

2. Skar av potatisens topp och botten sa
att potatisen kan sta pa serveringsfatet.
Avlang potatis (t.ex. siikli) kan klyvas.
Skopa laxréra éver potatisen och deko-
rera med rom och érter (skott). Anvand
Overblivna potatisbitar exempelvis till att
fylla en omelett.

Ett nyansrikt, strukturerat vitt vin lampar sig utmarkt till laxens rékta
PILSNER aromer och majonnasblandningens fyllighet. Varfér inte servera en
oekad chardonnay fran Chablis eller en syrlig, aromatisk Griuner Veltliner
fran Osterrike? Olvanner kan valja en aromatisk pils eller ett friskt
STRUKTURERAT RRyRrFIN Dryckesrekommendationerna for kallrokt lax lampar sig dven for
skagenroran. Ett friskt och fruktigt torrt eller halvtorrt rieslingvin fran

Tyskland eller Chile ar ocksa ett utmarkt val.
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Rakorvssnurror
ca 25 st.

Tillagningstid: 10 min. + 20 min.
Svarighetsgrad: latt

500 G SMORDEGSPLATTOR

5 MAGRA RAKORVAR,

T.EX. LAMMKORYV

1,5 MSK SENAP

3 MSK FINRIVEN PARMESANOST

FOR SMORJNINGEN: 1 AGG
(TILL SERVERINGEN: APPELCHUTNEY
ELLER ANNAN KRYDDAD KOMPOTT)

TILLAGNING

1. Varm ugnen till 175°C. Kavla ut

de tinade degplattorna, bestryk dem
med senap och smorj kanterna med
agg. Lagg korvarna pa plattorna och
stré dver parmesanost. Rulla spant in
korvarna i degplattorna. Stall knytena
i kylskap med "sémmen” nedat. Lat
dem stai cirka 10 minuter.

2. Smorj knytena med &gg och

skar dem i bitar. Las bitarna med
cocktailpinnar eller placera

dem i muffinsformar. Gradda

ca 20 minuter eller tills degen

ar gyllenbrun och korvarna dr
fardiga.

3. Sla pa chutney eller kompott.

2|2014

Ges29%)
Flathread med renkiitt

2 storre eller 6 mindre
Tillagningstid: 25 min. + 30 min.
Svarighetsgrad: medelsvar

BOTTEN

2 DL VATTEN

15 G JAST

0,5 TSK SALT

2 MSK RYBSOLJA
CA 5 DL VETEMJOL

FYLLNING

1 MSK OLIVOLJA

125 G RIVEN MOZZARELLAOST
100 G GETOST

100 G KALLROKT RENKOTT | SKIVOR
NAGRA GRONA SPARRISAR ELLER
SKIVAD CHAMPINJON

CA 0,75 DL RIVEN PARMESANOST
(FLINGSALT), SVARTPEPPAR MALD
| PEPPARKVARN

CA 2 DL BLANDAD SALLAT,

T.EX. RUCOLA OCH MACHE

TILLAGNING

1. Bdrja med bottnen. Smula jast i jlummet vatten.
Tillsatt salt och olja. Knada in mjélet. Lat degen stiga
till dubbel héjd och tryck sedan ut luftbubblorna ur
degen. Kavla ut degen pa mjélat underlag till tva stora
eller sex sma ovaler. Tips: Anvand fardig pizzabotten
om du vill spara tid och besvar.

2. Varm grillen eller grillpannan. Gradda bottnen
nagra minuter pa mellanhég varme. Vand bottnen och
tillsatt olja, riven mozzarellaost, skivad getost, skivat
renkétt, parmesan och skalad sparris (om sparrisen &r
tjock bor den férkokas ca 5 min.). Fortsatt graddningen
tills bottnen ar fardig. Om du anvander fardig pizzabot-
ten: stek med fyllning i ca 10 minuter i 225°C.

3. Smaksatt med salt, svartpeppar och sallat.

Tips: Degen kan dven graddas i ugn: 250°C

i10-18 minuter.



Flatbread ar hot hot hot ute
i varlden. Den som kanner
sig lat tar en genvag och
anvander fardiga pizza-
bottnar fran frysdisken.

E——

DRYCKFORSLAG:

Snurrorna: En frisk och balanserad ljus lager eller en fruktig
ale med medelstor humlebeska ger en utmarkt inramning at
korvsnurrorna. Den som féredrar vin kan valja en frisk, fruktig pinot

noir fran Tyskland eller Osterrike. Flatbread: Ratten kan kombine-
STRUKTURERAT

N ras med olika drycker. Ett nyansrikt och utvecklat rédvin accentue-
|
FRISKT

rar och stéder renkéttets aromer, ett nyansrikt,friskt vitt vin rimmar
NYANSERAT &

med mozzarellan och getosten och ett mineralaktigt, fruktigt
mousserande vin sammanfoér de olika smakerna och ger en frisk
ULVECKEAT helhet. Olvdnner kan vélja en lager eller ale. Prova dig fram!
! 43 Q




Om klassiska Britatartan ar din
sommarfavorit, kommer du att
alska detta recept. Det gar mycket
val att gora tartan i bara ett lager,
da ar det Lattare att skara den.

DRYCKFORSLAG: "

Ett s6tt mousserande muskatvin fran
Italien eller Frankrike gér Britatartan
rattvisa. Vinets citrus- och blomtoner
gar hand i hand med tartans jordgubbs-
och lemon curd-aromer. Drycken

rimmar ocksa utmarkt med marangen
och den fluffiga vispgradden. ',j

{i?ﬁketten
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Tjocka Brita
- rund Britatirta

Tillagningstid 30 min. + 25 min.
Svarighetsgrad: nagot arbetsdryg

TARTBOTTNAR

150 G SMALT SMOR
4 AGGULOR

1,5 DL SOCKER

2 TSK VANILJSOCKER
2,5 DL VETEMJOL

2 TSK BAKPULVER
0,5 DL VISPGRADDE

MARANG
4 AGGVITOR
2,5 DL SOCKER

FYLLNING
1 STOR FORP. (0,33 L) VISPGRADDE
CA 1 DL LEMON CURD (CITRONKRAM)
CA 400 G FARSKA JORDGUBBAR

GARNERING: 100 G VIT CHOKLAD
DEKORATION: ATBARA BLOMMOR, MAKRONER

TILLAGNING

1. Varm ugnen till 175°C.

Laga marangen. Separera aggulorna och dggvitan.
Skumma dggvitan och vispa ner sockret. Lat blandningen
sta en stund.

2. Gor tartbottnen. Smalt sméret och lat det svalna
medan du foérbereder de évriga ingredienserna. Vispa
dggulorna med socker. Blanda mjélet och bakpulvret.
Sla mjélblandningen, det smalta smoret och gradden i
den vispade dggulan (turvis). Ldgg bakplatspapper i tva
l6sbottenformar (diameter ca 24 cm). Sla i degen och
jamna till ytan med en sked.

3. Sla forsiktigt den skummade dggvitan dver degen.
Gradda ca 25 minuter nedtill i ugnen. Lat tartbottnarna
svalna och l6sgdr dem sedan. Det dr bast att anvanda
varmluftsugn ifall tartformarna inte ryms bredvid varandra
i ugnen, stektiden ar da lite kortare.

4. Bryt chokladen i bitar och smalt den forsiktigt. Hall
chokladen i ett korsverk 6ver den ena bottnens yta.

Vispa gradden. Om du gillar riktigt s6ta kakor kan du
krydda gradden med vaniljsocker. Rensa och skiva
jordgubbarna. Stall tartbottnen utan choklad pa ett
serveringsfat och lagg pa jordgubbar, vispgradde och
lemon curd. Placera bottnen med choklad ovanpa.
Dekorera tartan med jordgubbar, makronbakelser och
atbara blommor. Servera tartan med vispgradde i en skal.

Tjocka Brita dr en yppig
utmanare till den
klassiska Britatartan.
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Kira Akerstrém-Kekkonen tror
att gatukoken, bistrorna och de
vegetariska restaurangerna ar
framtidens melodi i Finland.
Hennes férsta kokbok, Auringon
maku (ung. Med smak av solen),
utkom i mars. Manga av Kiras
recept finns pa webbsidan
trulykira.com




2

Kira Akerstrém-Kekkonen vann tivlingen Finlands
MasterChef 2013. Hennes framgéangsrecept géller
en tarta, men hon ar inte sarskilt fortjust i bakning.
Den amerikaniserade kulinaristen lever som hon lar
och hennes ritter har alltid en personlig touch.

TEXT ANNA KAUHALA FOTO TOMI PARKKONEN

VILKET AR DITT FRAMGANGSRECEPT? En bir- och mandeltérta som ar intimt
forknippad med vart midsommarfirande i sommarstaden Hango. Receptet
finns i min nya kokbok. Tartan, vars botten ar fuktig, glutenfri och underbart
god, slar traditionell jordgubbstarta med siffrorna 6-0. Tartan har varit med pa
bade morsdagsfester och talkotraffar hos mina morforaldrar. Jag dr inte sérskilt
fortjust i bakning eftersom den inte lamnar utrymme f6r improvisation, men
tartan &r latt att baka och den lyckas varje géng.

VILKEN AR DIN MAT- OCH DRYCKESFILOSOFI? Jag ér absolut inte hysterisk och
jag foljer ingen sarskild diet. Jag strévar efter att lyssna till kroppens signaler
och jag ater och dricker vad kroppen behover. Ibland ater jag ndgra croissanter
och ibland dricker jag bara en liter gron juice. Jag uppskattar ekologiska
livsmedel och jag vill kdnna till rdvarornas ursprung, speciellt i fraga om kott-
produkter.

DU BOR | SAN FRANCISCO. HUR HAR KALIFORNIEN PAVERKAT DITT KOK?
Gronsakerna och frukterna i mitt kylskép ar nastan undantagslost lokalt pro-
ducerade. Man far tag pa sa gott som vad som helst aret runt. Pa sondagarna
styr jag stegen till ett torg dér jag handlar veckans frukter, gronsaker och dgg.
P& torget kan man handla farska sdsongsvaror och prata bort en stund med
forséljarna, som sjalva producerar sina varor.

VAD SERVERAR DU VID FESTLIGA TILLFALLEN? En god kéttritt, omsorgsfullt
tillredda gronsaker och ett riktigt gott rodvin. Jag &ter kott relativt sdllan, men
ndr jag gor det prutar jag inte pé kvaliteten. Maltiden inleds alltid med ett glas
champagne. Fore desserten dukar jag upp en dignande ostbricka och sott
no6tbrod.

VILKA AR DINA TRE FAVORITRAVAROR OCH VARFOR? Citron, #gg och korian-
der som jag anviander dagligen. Jag skulle inte kunna leva utan mina favoriter!
Citronen ar en verklig allroundfrukt: den koagulerar, den ger syrlighet och den
rengdr. Agget ir en magisk forpackning som kan anvindas till nistan vad som
helst. Jag ar korianderfantast och anvander kryddan i néstan alla matratter.

HEMLIGHETEN BAKOM FRAMGANGEN? Framgang forutsétter en gnutta sjélv-
sékerhet, otyglade drommar och massor av kérlek. &

0 solskenskock

mandeltirta

BOTTEN

300 G OSKALADE MANDLAR
(ALTERNATIVT MANDELPULVER)
3 DL FLORSOCKER

2 TSK BAKPULVER

0,5 TSK SALT

8 AGGVITOR

TILLAGNING

1. Varm ugnen till 175°C. Mal mandlarna
i en mixer till nastan pulverform. Blanda
ut mandeln med florsockret, bakpulvret
och saltet. Mixa dggvitorna till ett hart
skum och rér ner mandelblandningen.
2. Hall smeten i tva smorda ugnsformar
med l6stagbar botten (diameter 20 cm).
Cradda cirka 20 minuter i ugnen eller
tills bottnarna ar gyllenbruna och lossnar
langs kanterna. Lat bottnarna svalna.

3. Skar bottnarna i tva delar sa att du far
fyra skikt. Fyll tartan med kram och osétad
vispgradde. Garnera tartan med vispgrad-
de, séasongens bar och mjolkort (duntrav)
eller nagon annan atbar blomma.

o LAS KRAMRECEPTET och tartreceptet
i sin helhet pa webbadressen
etiketten.fi

DRYCKFORSLAG:

Den bariga och graddigt fluffiga
mandeltartan kompletteras fint av
ett italienskt eller franskt blommigt
mousserande muscatvin med Llatt
inslag av russin. Sétman, den laga
alkoholhalten och friskt bubbliga
strukturen hos dessa viner balanserar
de aromatiska barens syrlighet.
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PROVNING: RIESLING - SVAL OCH
ELEGANT
Riesling ar en allsidig och uppskattad druva. Vi
provar fruktiga rieslingviner fran bade Europa
och de nya kontinenterna. | smaken finns toner
av honung och petroleum. Vi lar oss ocksa mer
om olika grader av sétma. Riesling har en
aromatisk karaktar med tydlig syra och erbjuder
manga mojligheter som maltidsvin. Provningen
pagaricirka 1,5-2 timmar.

Priset for férelasningen dr 22 € per deltagare
plus en kostnad pa 17-27 € for provningsvinerna
som delas lika mellan deltagarna.

PROVNING: SKAL FOR OSTEN!

En populdr provning i repris dar vi ldgger fokus

pa lampliga féljeslagare till delikata och
férnama ostar. Vi smakar pa ett urval ostar
samt pa réda och vita viner, starkviner och 6L.
Forutom nagra kombinationer av klassiskt
snitt provar vi nya och spannande allianser.
Provningen pagar i cirka 1,5-2 timmar.

Priset ar 32 € per deltagare plus en kostnad
pa 16-30 € f6r provningsdryckerna som delas
lika mellan deltagarna.

HOSTENS FORSTA KURSER OCH PROVNINCAR

LAR DIG GENOM ATT PROVA. PROVA SA LAR DU DIG.
Valkommen till nya smakupplevelser! Prova, upptack och lar dig mer
under trevliga former. Vara kurser ar 6ppna fér alla klubbmedlemmar.
Du kan ocksa ta med en van eller familjemedlem.

Du som inte annu ar medlem i Etikettklubben kan bli det genom att ga in
pa alko.fi/etikettklubben eller ringa 020 711 715 vardagar kl. 9-16.

Medlemsavgiften ér bara 25 € per ar. Som medlem far du bland annat
Etiketten — landets enda tidning om mat och dryck pa svenska — en finsk
vinguide flera ganger per dr och ett e-medlemsbrev varje manad. Du har
dessutom tillgang till klubbens hemsida. "Min dagbok” dr ett nytt inslag
pad webben. Dér kan du spara smakminnen och provningsanteckningat,
ldgga upp innehdallet i din vinkdllare eller skriva listor éver framtida inkép.

Cnowmon

Thomas Suni, klubbmdistare

@) ETIKETTKLUBBEN

ANMAL DIG SA HAR!

Anmalningar till kurserna i Helsingfors tas
emot fran onsdag 14.5.2014. Anmalningar
till dvriga kurser bérjar onsdag 21.5.2014.

Alla kursanmalningar sker per telefon
020 711 5500 (vardagar 9-16).

Sista anmalningsdag ér tva veckor
fore respektive kursdag.

Provdrycker k&ps in gemensamt for alla
kursdeltagare genom Etikettklubben och
kostnaderna fér dem delas lika mellan
deltagarna. Kursfaktura skickas dagen
efter sista anmalningsdagen. En kurs stalls
in om farre an tio personer har anmatlt sig.
En anmadlan ar bindande. Beloppet pa
kursavgiften bestams utifran antalet
deltagare.



PROVNING: TOSKANSKA VINER
En favoritprovning som manga har bett oss
g6raom. Vifareninblick i Toscana och dess
rustika vinkultur som samtidigt ar jordndra
och stilren. Vi far en kort introduktion innan
vi provar och kommenterar nagra strama
toskanare. Provningen pagar i cirka
1,5=-2 timmar.

Priset ar 22 € per deltagare plus en kostnad
pa 15-29 € f6r provningsvinerna som delas lika
mellan deltagarna.

HELSINCFORS

Alkos kurslokal, Salomonsgatan 1, andra van.

KURS: OLTYPER

Vi upptdcker 6lets skummande varld och gar
igenom de &tta huvudsakliga 6ltyperna. Ol har ett
spektrum avaromer som ar lika komplext som hos
viner. Vi provar ett 6l av varje huvudtyp det vill saga
lager, mdrk lager, pilsner, stark lager, vetedl, ale,
porter och stout. Vi berdttar ocksa om 6lframstall-

ning 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.

| KAJAANI
i Teehuone Tsaikka, Kauppakatu 3

ABC om viner ma25.8 kL. 17.00

ABC omviner on3.9 kl. 18.00

KURS: ABC OM VINER
Den perfekta grundkursen fér dig som ar
intresserad av vin och vill lara dig mer. Viger en
kort presentation av viner och demonstrerar en
provningsteknik dar vinets aromer frigérs pa
bdsta satt. Du provar dig fram till skillnaderna
mellan viner och lar dig identifiera ett vin med
hjalp av sinnena. Det krdvs ingen tidigare
kunskap om viner eller erfarenhet av vin-
provning. Kursen pagar i cirka 1,5-2 timmar.
Priset ar 22 € per deltagare plus en kostnad
pa 6-13 € for provningsvinerna som delas lika
mellan deltagarna.

. TAMMERFORS
i Alkos regionkontor, Aleksanterinkatu 22 b, tredje

van.

to4.9 kL 17.00 Oltyper on24.9 kL. 18.00 Riesling - sval och elegant ti26.8 kL. 18.00
on10.9 kl. 17.00 to18.9 kl. 18.00
Oltyper ti26.8 kL. 1700 i KUOPIO to 28.8 kl. 18.00

to11.9 kL. 17.00

‘ Technopolis Kuopio, Microkatu 1, byggnad M

i Toskanska viner

to11.9 kL. 18.00

Toskanska viner on27.8 kL. 17.00

Riesling — sval och elegant to 28.8 kl. 18.00

Oltyper ti23.9 kL. 18.00

ti9.9 kL 17.00

Oltyper to11.9 kL. 18.00

Skal fér osten! to25.9 kl. 18.00

ma15.9 kl. 17.00

Toskanska viner ti 30.9 kL. 18.00

on 8.10 kl. 18.00

to25.9 kl. 17.00

i Skal for osten!

t0 9.10 kL. 18.00

on1.10 kL. 17.00

Skal fér osten! to28.8 kl. 17.00

ma8.9 kL 17.00

ti16.9 kL. 17.00

i ABCom viner

LAHTIS
Alkos kurslokal, Kauppakatu 18

ULEABORG

Alkon aluetoimisto, Kirkkokatu 14

Riesling — sval och elegant on10.9 kL. 18.00

to4.9 ki 18.00

to25.9 kl. 18.00

on24.9 kL 17.00

i Riesling - sval och elegant

ti16.9 kL. 18.00

i Skal for osten!

ti210 kL. 17.00

Skal for osten! on1.10 kl. 18.00

Riesling — sval och elegant on17.9 kl. 17.00

Toskanska viner to 9.10 kl. 18.00

VASA

Sampo-hus, Handelsesplanaden 11D, 7. van.

ti23.9 kL. 17.00

ma29.9 kl. 17.00

ti30.9 kL. 17.00

: ROVANIEMI

Alkos regionkontor, Hallituskatu 20 A, andra van.

i Skal for osten!

Oltyper to 28.8 kl. 18.00

to18.9 kl. 18.00

Riesling — sval och elegant t0 910 kL. 18.00

BJORNEBORG

Viikkarin Valkama, Juhana Herttuankatu 17

Toskanska viner on 8.10 kL. 18.00

Skal for osten! ti2.9 kL. 18.00

JYVASKYLA
Alkos regionkontor, Kauppakatu 24, 5. van.

Riesling — sval och elegant to4.9 kl. 18.00

Skal for osten! ma22.9 kL 18.00

Toskanska viner to 2.10 kl. 18.00

Oltyper ti2.9 kl. 18.00

Riesling — sval och elegant to 210 kL. 18.00

| SEINAJOKI

Tiedekatu 2, byggnad D, tredje van.

¢ ABC om viner

ABO

i Alkos regionkontor, Slottsgatan 11 A

ma25.8 kl. 18.00

Riesling — sval och elegant to11.9 kL. 18.00

Riesling — sval och elegant to14.8 kl. 18.00

ma22.9 kL 18.00

Skal for osten! to 9.10 kL. 18.00

Toskanska viner ma15.9 kl. 18.00

Alla kurser hadlls pa finska.

Skal for osten!

on 110 kL. 18.00

on17.9 kL 18.00

ma 6.10 kl. 18.00
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Odesdigert sommarjobb

1 SA GOTT SOM ALLA ETIKETTENS matartiklar syns
spar av Taina Vilkuna. Hon ansvarar for tidningens
dryckforslag, och ndr man hor Alkos produktkom-
munikationschef lugnt men uttrycksfullt berétta
om of6rglémliga matresor, champagne och tryffel,
forstar man varfor.

Ett sommarjobb pa Alko for 26 ar sedan blev
avgorande for denna studerande i internationell
politik. Vilkuna séger att hon fortfarande trivs bra
med att svara pa journalisters fragor om bland annat
Alkos historia, ekoviner eller dryckesrekommenda-
tioner. Ocksé efter jobbet tillbringar hon mnga
kvéllar i veckan i vinkéllaren.

”Om man satsar pa maten och hogklassiga ravaror,
ar det ocksa vart att fundera 6ver vilka drycker man
valjer till”, konstaterar Vilkuna.

Hon utgar fran balans nar hon gor sina dryckfor-
slag. Om maten har en mild och kénslig smak, kraver
den ett 1att vin, medan stadigare rétter behover ett
fylligare vin. Det dr dven en bra idé att matcha ma-

22014

tens och vinets ursprung. Lokala viner har ofta med
tiden hunnit anpassa sig till regionens typiska mat.

Med enkel mat passar det vanligtvis bra med
tydliga smaker. PA sommaren svalkar dryckerna,
pa vintern virmer de. I stora drag alltsa. Det avgor-
ande &dr den egna budgeten och smaken.

"Det finns en massa regler i varlden, men om din
mun séger att en viss kombination fungerar, sa skall
du njuta av den. Ett annat tips &r att anvanda forsal-
jarnas hjélp. Vi utbildar var personal kontinuerligt
och fér ménga forsaljare dr det rentav en passion att
fa fundera ut olika alternativ ur kundens synvinkel!”

Vinerna dndras for varje argang, sa det finns oand-
ligt mycket att smaka pa och lara sig, darfor ar jobbet
standigt intressant.

”Om jag genom mitt arbete far ndgon att djarvare
testa olika kombinationer av mat och dryck och att
lita pd sin egen smak, da &r jag nojd. Jag vill att folk
skall uppleva glidje, sma stunder av lycka”, séger
Taina Vilkuna.

1. Alkos produkt-
kommunikationschef
Taina Vilkuna ansvarar
for dryckforslagen i
tidningen Etiketten

och pa etiketten.fi.

2. Vilkunas jobb handlar
om att dversatta den
tekniska informationen
om Alkos produkter till
smaktyper och att utveck-
la personalutbildningen
sa att de allt battre kan
uppfylla kundernas
forvantningar. 3. Taina
Vilkuna tycker att det ar
givande att folja mat-
trender. Ibland &r det fine
dining som galler, sedan
gar man pa bistro och nu
ater man pa gatukok.



ghont te

otionsfanatikerna ar strikta och trista. De rdknar noggrant kaloriméang-
dernai allt de sitter i sig och bokfor alla sina steg och hjartslag. De ar
trékiga asketer, som inte kan gladja sig 6ver livet.
Nér andra styr sina steg mot en glad och festlig fredagskvall tillsam-
mans med kompisarna, drar motionsfanatikerna traningsklédderna pa sig
och férsvinner ut i morkret for att gora ett HIIT-pass.

Pa semestern cyklar motionsfanatikerna forst ett par tusen kilometer och dérefter
simmar de runt sjon vid sommarstugan. De gor noggranna Excel-tabeller 6ver sina
styrketrdningar och l6pningspass och under arbetslunchen jamfor de rétternas
proteinméngder, fyller tallriken med sallad och fégelfrén och dricker sedan ett par liter
gront te.

Efter bastun dricker de en halv flaska alkoholfritt 61 och pa sondagskvéllen belonar
de sig med tva bitar mork choklad, om triningen gétt bra.

Vérst dr det pd motena. Enbart motionsfanatikernas narvaro hindrar alla andra fran
att njuta av de farska wienerbréden.

Jag medger — sa har ser det troligtvis ut for utomstaende.

Sanningen dr dock en helt annan. Det enda motionsfanatikerna egentligen ar ute
efter r ndmligen att maximera sitt vilm&ende.

Motioneringen far musklerna att slappna av, den forbéttrar blodcirkulationen
och 6kar mingden av glddjehormoner i kroppen. Tréningen ger en njutning, som
lockar idrottaren att géra mer. Det uppstar ett positivt beroende: konditionen foérbétt-
ras, stressen minskar, livsrytmen blir lugnare och sémnen blir mer uppfriskande.

Sinnet far 16pa fritt under motioneringen och arbetstankarna skjuts undan. Aven
kostvanorna forbattras. Aptiten blir battre och intresset for hdlsosam kost 6kar néstan
i misstag, darfor att den leder till battre traningspass.

Samtidigt kan motionsfanatikerna njuta av livets sma glddjeamnen utan daligt sam-
vete. Sotsaker kan de njuta av alltid da de finns tillgéngliga, kalorier beh6ver de inte
rékna, utom om de ar radda for att fa for lite av dem, och ett glas vin eller champagne
da och d4 &r ingen fara: motionsfanatikerna brukar aldrig ga till 6verdrifter — med
baksmaélla kan man ndmligen inte tréna.

Motionsfanatikerna brukar inte heller bry sig om vad andra é&ter, &ven om det ibland
kan tyckas sd. De har inget behov av det, for troligen har de ndgon gang varit tvungna
att sjalv fundera pa sina matvanor.

Dérfor 1onar det sig inte att vara alltfor strang mot motionsfanatiker — de férverkligar
endast sin livsfilosofi: motion &r hérligt.

KOLUMNEN

BABA LYBECK

ar journalist samt 6verdomare
och programledare for
TV-programmet Nyhetslackan.

IXYWNAION YNNOC
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Goda rad ar inte dyra.

Behoéver du hjalp att valja brollopsdrycker? Vill du vara helt saker pa att det blir
en lyckad dag? Boka tid for ett moéte i lugn och ro med en expert pa drycker!
Vi erbjuder detta som en gratistjanst i 80 av vara butiker runt om i Finland.

F6r bokning och mer information: alko.fi/dryckeskonsulten



