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Timi kirja on ennen kaikkea elimikerta — yhden ihmisen
tarina, kerrottuna hinen omasta nikokulmastaan. Kirjan
sisalto perustuu pidosin Christina Suomisen haastattelui-
hin, keskusteluihin ja hinen vuosikymmenten aikana kerty-
neisiin kokemuksiinsa.

Olemme pyrkineet tarkistamaan kirjassa esitetyt
tiedot huolellisesti ja parhaan kykymme mukaan. Viinin,
ravintola-alan ja gastronomian maailmaan liittyy kuitenkin
paljon perimitietoa, paikallisia kiytintojd, tulkintoja ja
nikemyseroja, eiki kaikkia yksityiskohtia ole aina mahdol-
lista varmistaa yksiselitteisesti.

Jos kirjasta loytyy asiavirheitd, epatarkkuuksia tai
tulkinnanvaraisia kohtia, vastuu niistd kuuluu tekijoille.
Toivomme lukijan suhtautuvan kirjaan ennen kaikkea ker-
tomuksena ihmisestd, hinen urastaan ja tavastaan nihdi

viinin maailma — ei niinkiin akateemisena hakuteoksena.

Sanna Seiko Salo



Omistettu perheelleni, joka on mahdollistanut
timin kaiken.

Chyistina Suominen
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Yksi ilta Omenapuussa

Helsingin y6 tuoksui tupakalta ja paistetulta pihviltd. Olin
taas yhdessi niistd iltavuoroista, jotka venyvit, poydit eivit
tyhjene ja aina joku saa hyvin idean tilata uuden pullon.
Elettiin 90-luvun alkua, ja olin ekstraamassa Omenapuu-
ravintolassa Makkaratalossa, Helsingin keskustassa. Ei
mikdin unelmaduuni. Sielld oli aika hurja meininki.
Henkilokunta oli sielld vilttimiton paha ja asenne erityi-
sesti ekstroja kohtaan oli téykeda. Ty6ilmapiiri oli huono, ja
se johtui huonosta johtamisesta.

Yhdessi poydissi oli iso seurue, joka joi viinid pullo toi-
sensa jilkeen. Sama poytd, sama viini, sama riemu. Kunnes
yhtakkia hymy hyytyi:

”Hei, onhan td samaa viinid kuin aiemmin? T44 maistuu
ihan hirvealta.”

Vilkaisin pulloa. Sama etiketti, sama vuosikerta. Kaikki
ndytti olevan kunnossa.

Menin ravintolapiallikén luo ja sanoin, ettd asiakkaat
eivat enad tykkdd viinisti. Hdn ei edes nostanut katset-

taan.
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“Than sama, juoko ne vai ei. Ne maksaa siitd kuitenkin.”

Ravintolapaillikké jitti minut oman onneni nojaan.
Siind ei ollut mitddn uutta. Jokin muu jii mieltini hierta-
miin. Tunsin pienen kapinan kipinin sisillini. En kyll4 jata
titd tahin, ajattelin.

Kun ilta paittyi ja viimeinenkin asiakas oli lihtenyt, tein
jotain, mitd en ollut ennen tehnyt. Varastin sen pullon.
Tiesin rikkovani siant6ji, mutta minun oli saatava tietdd
totuus.

Seuraavana pdivina vein pullon Alkoon. Siella tyoskenteli
viinimies nimeltd Markku Ilvestie — legenda, jonka nimi oli
kiertanyt viinipiireissi. Kaverini oli sanoneet, ettd jos joku
tietdd, mistd on kyse, niin Markku. Hin otti pullon, nuuh-
kaisi, maistoi ja sanoi rauhallisesti: " T4ssd on korkkivika.”

Korkkivika. En ollut koskaan kuullutkaan sellaista sanaa.
Hin selitti, ettd viini ndyttaa samalta kuin ennen, mutta
on silti pilalla korkissa tapahtuneen kemiallisen reaktion
vuoksi. Ja sitten hin katsoi suoraan silmiin ja sanoi: "Mi
pidan viinikursseja. Tule kiymain.”

Mini menin.

Yhden kurssin jilkeen halusin lisad. Aloin lukea, haistella,
maistella, opetella. Liityin viinikerhoihin, kuuntelin, kirjoi-
tin muistiin. Jiin ihan koukkuun. Kaikki lahti siitd yhdesta
illasta Omenapuussa ja korkkivikaisesta pullosta, josta tuli

minun ensimmiinen sommelieropettajani.
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Tyo6ilmoitus: Sommelier

Sommelier-sana juontuu ranskan kielen sanasta sommelier,

feminiinimuoto sommeliére

Haluatko ty6n, jossa pdiset haistelemaan, maistelemaan, syl-
kemiin, nielemiin — ja selittdimain, ettd kaikki se on asian-
tuntijatyota? Entd tarjoamaan parhaita mahdollisia asiakas-
kokemuksia, jotka muistuvat mieleen vield vuosienkin paasti
— my®s niille, jotka jo illan aikana ehtivit unohtaa puolet?
Toimenkuvaan kuuluu viinien lisiksi tuntea kaikki muut-
kin juomat — oluet, siiderit, kahvit, teet, saket, viinat, cock-
tailit, vedet — ja kyky osata yhdistdd ne yhti lailla annokseen
kuin asiakkaan tunnelmaan. Osaat liikkua salin ja keittion
valissd kuin nikymaiton linkki: valilld tulkiten kokin hiljaisia
tuhahduksia, valilld asiakkaan sanattomia toiveita, mutta et

koskaan jid oven viliin uikuttamaan.

Edellytamme:

e Viinituntemusta: ja erityisesti kykyd puhua viineistd
niin, ettd asiakas ei tunne oloaan tyhmiksi vaan eri-
tyiseksi.

o Kemiaa: osaat selittdd, miksi viinissi on happoja ja

miten tanniini toimii kuin parempi shogun—veitsi.
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Biologiaa: ymmarrit, miten hiiva, mikrobit ja rypileet
kayttdytyvat — sekd miten ihmisen makuaisti toimii.
Joku maistaa hiiren, toinen taas ei.

Ilmastoa: ymmirrit, ettd kahden viinitarhan viliin
mahtuu kokonainen ilmasto — ja etti se tekee kaikesta
juuri sopivan monimutkaista.

Kasvitiedettd: osaat katsoa viinikoynnoksen lehted ja
sanoa, onko juurakko kunnossa vai visynyt.
Maantiedetti: tiedit, missi Rioja sijaitsee ja miksi
Burgundissa on erilainen savi.

Geologiaa: osaat puhua graniitista ja liitukivestd niin,
ettd se tuntuu elintarkedlta.

Historiaa: jokaisella viinilld on tarinansa ja sini olet
sen kertoja.

Gastronomiaa: viini ilman ruokaa on kuin sommelier
ilman nenaa.

Talousosaamista: hallinnoit ravintolan arvokkainta
varastoa — viinikellaria, joka voi olla jopa sadan tonnin
arvoinen.

Markkinointia: hyvi sommelier ei vain tarjoile viinid —
hin osaa myyda kiaynytta rypalemehua satasella pullo.
Muistia: muistat vuosikerrat, tuottajat ja juuri sen vii-
nin, joka asiakkaan mukaan "maistui kesaltd”.
Mentalistin taitoja: osaat pditelld asiakkaan puhkea-
van perheriidan, julkistamattoman raskausuutisen ja
laktoosi-intoleranssin pelkista ilmeesta.

Psykologista silmii: joskus paras viinisuositus on hil-
jainen nyokkays.

Palveluetikettii: tiedit, milloin olla lasna - ja milloin

kadota takavasemmalle.



Osaat olla néyra mutta varma, nikymiton mutta vaikuttava.
Et ole lavan tahti — se on kokki. Mutta ilman sinua illasta
puuttuu rytmi ja juju.

Kestit painetta, osaat seisoskella kymmenen tuntia put-
keen ja hymyilet silloinkin, kun asiakas on pahasti viarissi
mutta kovin varma asiastaan. Osaat ottaa vastaan palau-
tetta, myos silloin kun se kuuluu: "Miksi titd viinid ei saa
Alkosta?”

Sinussa asuu tarinankertoja. Kun sanot, etté viinissd mais-
tuu poltettu kaarna, syysunelmat ja tallin takaseini, asiakas
nyokkai tyytyviisend: " Totta. Than just se.”

Ryhtyisitk6 sommelieriksi?

15



Tama ei ole risottoa
nahnytkaan!

Osallistuin aikoinaan MasterChef-ohjelmaan - siihen
ensimmdiseen Suomen versioon, Mestarikokkiin, jonka teki
Moskito Television. Olin mukana ihan ekalla kaudella, eika
siind vield kaikki: heti aluksi tehtavina oli risotto. Risotto,
tuo herkka ja itsepdinen ruokalaji, jonka kanssa pitdd olla
kieli keskelld suuta, mutta jonka hallitsen vaikka silmit
ummessa.

Mutta eihin se televisiokuvauksissa niin mene. Otetaan
uusiksi ja uusiksi, haetaan oikeaa kamerakulmaa, siddetdin
valoja — ja siini se risotto seisoo. Ja seisoo. Ja seisoo vihin
lisad. Risottohan ei odota ketdin, ja varsinkaan se ei odota
TV-tuotantoa. Se meni ihan ylikypsiksi.

No, kamera kiy, mind odotan, ja sithen marssii Kape
Aihinen, joka huutaa tayttd kurkkua: " Tamahin ei ole risot-
toa nihnytkain!” Ja niin on minun kisani taputeltu.

Mutta ei siind mitddn, vihin myohemmin avat-
tiin ravintola C. Soitin sitten Savoyhin, jossa Kape oli
keittidmestarina ja sanoin, ettd ota minun tytir Katrina
tyoharjoitteluun — jospa hin saisi vihin laaturavintola-
kokemusta. Katrina meni ja sanoi suoraan Kapelle, etti:

"Aiti tekee muuten paljon parempaa risottoa kuin sini.”

16



Kape ldhetti terveiset ja anteeksipyynnot. Ettd se oli vaan
telkkaria. No totta kai se oli telkkaria.

Tehddin nyt sitten oikein kunnon lohturuoka
— kantarellirisotto. Sellainen, joka héyryai lautasella ja saa
suun tayteen syksya.

Ensin 6ljyyn sipulit. Sitten riisit. T4ssd vaiheessa tulee se
tarked hetki: valkoviinid kaadetaan kuumaan riisiin, ja se
sanoo puff. Jyvit aukeaa ja alkaa ottaa nestettd sisiinsi. Jos
ei ole viinid, voi kéyttii jotain muuta hapanta — sitruuna-
mehua tai vaaleaa etikkaa. Riisin posahdus tarvitaan joka
tapauksessa.

Limminti nestettd lisitadn hiljalleen, kasvislientd kauha
kerrallaan, ja koko ajan sekoitetaan. Sieltd se alkaa syntyi
— ihana maitomainen, kermainen koostumus, vaikka kermaa
ei tipan tippaa kdytetd. Kun riisi ottaa vettd sisaan, se samalla
vapauttaa tirkkelyst, ja liike hellalla pitaa sen elossa.

Oikeaoppinen zonna-tekniikka on kahdeksikon muo-
toinen litke — ddrettémyyden merkki — puukapustalla, joka
ei ole lusikka eikd kauha, vaan vihin molempia. Mini olen
tassd ottanut vapauksia, himmennin risottoni silikonisella
nuolijalla. Risotto on kuin elimi. Sita pitdd sekoittaa lem-
peisti, ja olla ldsna hetkessd. Ei tyhjenneti tiskikonetta tai
katsella videoita vilissa.

Sitten sienet. T4ssd risotossa niitd oli neljassd muodossa:
tuoreena, pyreend, tomuna ja lopuksi pinnalle vield pikke-
l6ityna.

Enti lasissa? Rasvaisen, tdyteldisen risoton kanssa voisi
valita perinteisesti jotain tosi hapokasta valkoviinii — jotain
viiledd ja napakkaa rieslingii, joka putsaa suun seuraavaa

lusikallista varten. Se on tiysin loogista, jos seurataan oppi-
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kirjaa — happo leikkaa rasvan lipi, herittdd makuhermot ja
tuo ryhtia.

Mutta joskus tekee mieli ihan muuta. Silloin voi ottaa
lamminti, hedelmaistd punaviinid. Tai vaikka oranssiviinid,
joka on vihin kuin valkkari, mutta valmistettu punaviinin
menetelmilld — kuorineen kaikkineen. Sellainen kuin meilld
Café¢ Kartanolla tarjolla oleva Heinrichin Naked Orange,
jossa on muun muassa Malvasia-rypalettd. Ei kylmani vaan
huoneenlimpoisena.

Viritkin merkitsevit. Silmi paittdd paljon ennen kuin
suu saa tilaisuutensa. Ihmiselle tulee heti mielikuva, onko
tima viini kevytta, tdyteldistd, makeaa vai hapanta, pelkin
varin perusteella. Oranssi viini risoton kanssa sopii vieldpa
savy savyyn.

Mutta takaisin risottoon. Se on sellainen tiyteldinen ja
syvd, lohduttava ruoka. Vihian niin kuin sadepiiva sisa-
tiloissa viltin alla. Mutta vililld teen toisenlaista risottoa
— vaikka parsasta. Kevyttd, vihreai ja napakkaa. Sen kanssa
taas sopii keped valkkari, kuten sauvignon blanc tai griiner

veltliner.

18



Saisinko kapinallista
kuohuvaa?

Historiallisen tilan pihalla tammet rajaavat polkua. Lintu-
aura ylittad korkealta, aurinko limmittda kartanon puna-
tiilistd poskea, satunnainen tuulenvire tuo tuoksun jarvelta.
Valkealle liinalle on katettu iltapaivitee, kultareunaiset pors-
liinikupit, kerroksittain leivonnaisia, suolaista ja makeaa, ja
lasissa kultaista kuplivaa... pet-nattia.

Tervetuloa Tampereen Hiedanrantaan, Lielahden kar-
tanoon. Kartanon rakennutti aikoinaan Nottbeckien suku
kesaasunnokseen 1800-luvun lopulla. Suku vaikutti vahvasti
Tampereella Finlaysonin tehtaiden kautta, ja heidin koti-
palatsinsa, Milavida, kohoaa edelleen Nisijarven rannalla.
Tarinan mukaan Nottbeckit katselivat Milavidalta jarven yli
Hiedanrannan suuntaan, hiihtivit talvisin jaiti pitkin pai-
kalle ja totesivat, ettd tihin olisi hyvi rakentaa kesihuvila.

Mutta ennen kartanoa tima oli aivan toisenlainen paikka.
Koko niemi oli pienti kylayhteisod, viljelymaata ja metsia.
Alueella oli ratsutila, ja ihmiset elivit pitkilti omavaraisesti.

Lielahden kartano toimi Nottbeckien kesipaikkana,
ja sielld asui my6s tehtailijan poika Wilhelm Fredrik von
Nottbeck perheineen. Perheeseen liittyy kuitenkin myos

tragedia: perheen nuorin poika Ernst oli vain 19-vuotias,
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kun hin kuoli puukotuksen uhrina vuonna 1885, ja hinen
muistolleen perustettiin yksityinen hautausmaa niille
maille.

1900-luvun alussa alue siirtyi teollisuuden kayttoon.
Kartano paityi uuden omistajan haltuun, ja sen maille
rakennettiin selluloosatehdas. Kartanosta tuli tehtaan paa-
konttori, ja tilat muokattiin toimistokdyttoon. Ylikerran
nayttavit, ruskeat nahkaverhoillut pariovet ovat toden-
nikoisesti johtaneet aikanaan tehtaanjohtajan huoneeseen.
Sittemmin Tampereen kaupunki osti alueen ja kartanon.
Rakennus ehti olla pitkdin tyhjillddn, arviolta lihes kym-
menen vuotta, ennen kuin sille alettiin etsid uutta kayttoa.
Nykyain kartanossa toimii bistrohenkinen kahvila, Café
Kartano, jota mind pyoritan.

Pet-nat tulee sanoista pétillant naturel. Se tarkoittaa
kevyesti kuplivaa. Juoma on syntynyt siten, etta on ryhdytty
yksinkertaisesti tekemain viinid, laitettu rypéleet kiymain
astiaan, ja sitten vain laitettu kansi paille kesken kdymisen,
ja loppu on sattuman varassa. Jos kuplia syntyy, se on pet-
nat. Jos ei synny, se on ihan vaan valkkaria. Tdma viini ei
lahde siitd ajatuksesta, ettd tehddin kuoharia — vaan ettd
katsotaan, mita tapahtuu.

Yleensi kun tehdidin kuohuvaa, viini kiy kahteen ker-
taan. Pet-nat lahtee yhdestid kidymisesti, ja kun sita ei pysiy-
tetd kunnolla, voi hiiva jaddi elimidan. Joskus kuplaa syntyy
enemman, joskus vihemmin. Jokainen pullo on vihin
omanlaisensa. Se kuuluu naturalviiniluonteeseen.

Pet-nat ei ole rypilelaji, vaan valmistustapa — niin kuin
samppanja, cava, prosecco, sekt tai cap classique. Pet-nat kuu-

luu kuohuviinien kategoriaan, vaikka jotkut laittavatkin sen
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Viini on paljon muutakin
kuin kaynytta rypalemehua.

Viinipullon etikettiin kitkeytyy kokonainen maailma: histo-
riaa, ihmisid, biologiaa ja kemiaa, sattumia, intohimoa ja jopa
silkkaa hulluutta.

Huippusommelier Christina Suominen kuljettaa luki-
jan viinin historiasta nykypdivaan, rypileistd ja viinialueista
viinin viljelyyn ja valmistukseen, suurista klassikoista natural-
viineihin. Kirjassa rikotaan sitkeita viinimyytteja ja ihmetel-
ladn alan kummallisuuksia. Maistetaan, ostetaan, myydain ja
kokeillaan. Millaista on tarjoilla elimyksia lasissa tai perustaa
fine dining -ravintola? Ja mitd tarvitaan, jotta ruoka ja viini
osuvat taydellisesti yhteen.

Sommelier on tarinallinen tietokirja Christina Suomisen
matkasta viinien maailmassa. Kirja avaa sommelierin tyota:
mitd ammattilainen nikee siini, missi muut nikevit vain vii-

nia lasissa.

Sanna Seiko Salo on elimikerturi, kirjailija ja
yrittdji, jota kichtovat varikkdat tarinat ja roh-
keus elia omannikoisti elimia.

Sommelier Christina Suominen on suomalai-
sen viinikulttuurin edellikavija, ravintoloitsija
ja kouluttaja, jonka intohimo viiniin, ruokaan
ja kisityoldisyyteen on ohjannut pitkdi uraa.
Ronskilla charmilla ja suurella sydimelld Chris-
tina kertoo tarinansa viinilaatikoiden, risotto-
jen ja eliminmakuisen tyén maailmasta.
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