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–Perinteisesti ruoan ja juoman
yhdistelmissä haetaan saman-
kaltaisuutta, mutta myös vas-
taparit voivat toimia, kertoo
viiniasiantuntijaTerhi Karhu.
Hän on kerännyt vuoden-

vaihteen juhlakauden kunniak-
si leikkisiä makupareja valko-,
puna-, kuohu- ja jälkiruokavii-

nien kanssa maisteltaviksi.
Hän kannustaa kyseenalais-

tamaan kiveen hakattuja vii-
nisääntöjä.
–Viinin maistelua ei kanna-

ta ottaa liian vakavasti. Nämä
ovat hauskoja esimerkkejä siitä,
että monenlaiset yhdistelmät
käyvät niiden klassisten lisäksi.

Ja eriäviin mielipiteisiin on
aina oikeus.
–Aina kannattaa luottaa sii-

hen, mitä oma maku kertoo.
Meillä jokaisella on erilaiset fy-
siologiset lähtökohdat ja omat
makumuistomme. Samat asiat
eivätmaistu aivan samanlaisi-
na kaikille.

Viinin maistelua ei pidä ottaa liian vakavasti
Oikein valittu viini sopii hyvin vaikkapa lakritsin
tai perunalastujen kanssa.
Viiniasiantuntija Terhi Karhukertoo,miksi jotkut

yllättävätkinmakuparit täydentävät toisiaan.
Annamari Nurminen teksti //Mikael Rydenfelt kuvat

Silliä japoppareitavalkoviininparina Kuplia, joulutorttuja japerunalastujaPiparille jahomejuustolleportviiniä

a

Viiniasiantuntija Terhi Karhu
kannustaa leikittelemään
viineillä.

Punaviinillesavulohta ja lakritsia

”Poppareita
ja valkoviiniä?
Kyllä kiitos.
Popcornis-
ta ja tammi-
kypsytetyistä
Chardonnay-
viineistä löytyy
samankaltaisia
paahteisia ma-
kuja. Tässäma-
kuparissamais-
si nostaa esiin
Chardonnayn
pähkinäisiä
aromeja. Viinin
paahteisuus ja
voimaisuus
puolestaan ri-

kastuttavat popcornienmakua.
Poppareiden maustaminen
tryffelisuolalla tekee niistäkin
juhlavan tarjottavan.”

FerngroveDiamondChardonnay
2014, 14,99 e

”Jos haluaa naut-
tia etikkaisten ka-
lojenkanssa viiniä,
kannattaa valita
mahdollisimman
vähähappoisesta
lajikkeesta valmis-
tettu valkoviini.
Tätä Gewürztra-
miner-rypäleestä
tehtyä viiniä kan-
nattaa maistaa
vaikka joulusillin
kanssa. Yhdistel-
mä toimii, koska
myös viinistä voi
tunnistaa jouluisia
mausteita. Viiniä
voi yhdistää myös

muihin alkupaloihin, esimer-
kiksi graaviin loheen ja sardii-
neihin. Kokeilemyösmaksapa-
teen kanssa.”

Lind Gewürztraminer Trocken
2014, 12,80 e

”Lakritsin ja pu-
naviininmakuyh-
distelmä on ehkä
yllättävin, mutta
kokeilemisen ar-
voinen. Mehevä
Zinfandel-viini
ja perinteinen
Fazer Lakritsi
Soft Original
ovat täydellinen
yhdistelmä. La-
kritsin ja viinin
yhteensovitta-
misessa pätevät
samat säännöt
kuin viinin ja
ruoankin yhdis-
tämisessä. Aivan

kaikkia lakritsoja ja viinejä ei
kannata yhdistää toisiinsa, sillä
kumpikaan ei saisi peittää toi-
sen makua.”

Gnarly HeadOld Vine Zin,
12,49 e

”Kalalle vali-
taan usein val-
koviini, mutta
myösmarjaisan
hapokas puna-
viini on hyvä
valinta läm-
minsavulohen
seuraksi.Viinin
hapokkuusput-
saa rasvan tun-
netta suussa, ja
kun ruoassa on
savun makua,
punaviinissä
voiollamakean
marjaisuuden
tuntua. Kala- ja
punaviiniyhdis-

telmäon suomalaisille edelleen
aikavieras,mutta ehdottomasti
kokeilemisenarvoinen, kunhan
viinin muistaa viilentää.”

Münzberg Spätburgunder
Trocken, 11,99 e

”Pipareissa ja
homejuustossa
yhdistyy klas-
sinen makean
ja suolaisen
yhdistelmä.
Portviinissä on
tarpeeksi vah-
vuutta juus-
tolle ja makea
viini neutraloi
juuston suolai-
suutta. Mahta-
va yhdistelmä.
Tätä portvii-
niä kannattaa
maistella myös
tumman suk-
laan kera. Jos

viinin makeus kauhistuttaa,
viinin voi viilentää ennen tar-
joilua.”

Taylor’s Late Bottled Vintage
Port 2009, 9,99 e (0,375 l)

”Ilmakuivat-
tuun kinkkuun
käärityt kuiva-
tut viikunat ja
kuiva sherry
ovat erinomai-
nen makupari.
Viini keventää
sopivasti viiku-
noiden makeut-
ta. Tätä sherryä
kannustan ko-
keilemaanmyös
oliivien, pähki-
nöiden ja mui-
den pikkusuo-
laisten kanssa.
Fino-tyyppinen
sherry maistuu

myös keittojen, merenelävien
ja sushin kanssa. Kuiva sherry
tulee tarjoilla vasta hyvin vii-
lennettynä.”

La Ina Fino, 7,99 e (0,375 l)

”Perunalastu-
jen ja kuplien
yhdistelmä on
klassikko, vaik-
kei se vaikuta ta-
valliselta. Viinin
terävin happoi-
suus tasapainot-
tuu suolaisuu-
den ansiosta ja
hapokkuutta
riittää myös
leikkaamaan
perunalastujen
rasvaisuutta. Ei
ole sattumaa,
että samppanjan
kanssa tarjotaan
usein pikkusuo-

laisia, kuten suolapähkinöitä ja
paahdettuja manteleita. Myös
friteeratut ruoat sopivat samp-
panjalle.”

Baron-Fuenté Grande Réserve

Brut, 15,99 e
(0,375 l)
”Muscat-rypä-
leestä tehdys-
sä makeassa
kuohuviinissä
maistuvat kui-
vatut hedelmät
ja keltainen ru-
sina. Ne sopivat
joulutorttujen
makumaail-
maan erinomai-
sesti. Viinimyös
keventää tortun
rasvaisuutta.
Italialaiset juo-
vat hedelmäka-

kun kanssa usein näitäMuscat-
rypäleestä tehtyjä kuohuvii-
nejä. Tosti Asti Dolcen kanssa
kannattaa maistaa myös uuni-
juustoa ja marjoja tai hilloa.”

Tosti Asti Dolce, 10,69 e

Samppanjaa parmesaanin kanssa?
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Tarjolle pantavia juustoja
valitessa kannattaamuistaa,
ettämiedoille juustoille valitaan
kevyttä ja voimakkaille juustoil-
le runsaanmakuista viiniä.

Annamari Nurminen

– Juuston tyyli vaikuttaa
juoman valintaan. Miedoille
juustoille valitaan kevyttä ja
voimakkaille juustoille run-
saamman makuista viiniä,
sanoo viiniasiantuntija Terhi
Karhu.
Hän antaa viinivinkkejä eri

juustojen kanssa nautittavaksi.
–Kovat, pitkään kypsenne-

tyt juustot kannattaa yhdistää

kypsän ja kehittyneen, vähin-
tään keskitäyteläisen viinin
kanssa.
–Juustojen kanssa juotaviin

juomiin kuuluu tietty makeus,
sillä juustojen suolaisuus ja juo-
mienmakeusovat erinomainen
yhdistelmä.
Monet uuden maailman

viinit sopivatkin pyöreytensä
vuoksi hyvin juustojen seurak-
si, hän selittää. Terhi Karhu
yllättää ja kannustaa maista-
maan esimerkiksi samppanjaa
parmesaanin kanssa ja kuivaa
sherryä manchegon kera.
Eikä pöytään tarvitse aina

nostaa viiniä.
–Minusta hyvä vaihtoehto

juustopöytään on myös aito
ranskalainenmaalaisomenasii-
deri. Alkoholittomana vaihto-
ehtona omenamehu toimii
monen juuston kanssa, Karhu
sanoo.

APPeNzelleR
Trimbach Pinot Gris Réserve
2012, 19,90 e
Trerose Rosso diMontepulciano,
10,98 e

BRie
De Saint Gall Rosé Brut, 34,90 e
Pongràcz Rosé, 14,99 e

eMMeNTAlMieTO
Waipara Hills Central Otago
Pinot Noir 2013, 12,37 e

MANchegO
Marqués de Arienzo Reserva
2010, 16,89 e
La Ina Fino, 7,99 e (0,375 l)

vAliOAURAgOld
Tokaji Aszú 4 Puttonyos 2009,
20,90 e
Taylor’s Late Bottled Vintage
Port 2009, 9,99 e (0,375 l)

PARMeSAN
Blondel Premier Cru Carte d’Or
Brut, 32,50 e
Zenato Amarone della Valpoli-
cella Classico 2011, 39,90 e

vUOheNjUUSTO
Les Fumées Blanches Sauvignon
Blanc 2014, 8,99 e

leiPäjUUSTO
Kendermanns Classic Riesling,
8,48 e

eMMeNTAlMUSTAleiMA
PellegrinoMarsala Superiore
Riserva Oro, 19,85 e

Ruoka-
kiRja
JonRönström
jaAnders Ek-
man: Stalinin
makaronit
Atena 2015, 141 sivua.

Mikä: Jos sinua kiehtoo,
millaisesta piiraasta Alfred
Hitchcock piti tai mikä oli
Titanicin viimeisen aterian
menu, on Stalinin makaronit
-kirja sinun makuusi. Kirjas-
sa on kaikkiaan 31 reseptiä,
mutta sitäkin herkullisempia
historiatarinoita.

Kenelle:Knoppitiedon ystäville
ja reseptierikoisuuksien tavoit-

telijoille. Kirjan reseptit eivät
ehkä täytä ruokaintoilijan suu-
rimpia toiveita, mutta teema-
juhlien järjestäjää ne saattavat
kiehtoa.
Ihan joka kokilta ei esimer-

kiksi onnistu Francois Mitte-
randin uudenvuoden päivälli-
sen valmistus.Ohjeetmenevät
näin: Pyydystä peltosirkku,
lihota se tuoreilla viikunoilla,
kaada armanjakkia kulhoon ja
hukuta lintu, paista lintu pan-
nussa ja tarjoile heti.

Hyvää: Hauskasti historiaan
kiinnitettyjä ruokaohjeita.
Kovin hauskaa ei tosin ole se,
ettäMitterandinhyvällä halulla
nauttiman peltosirkun kanta
on romahdusmaisesti vähen-
tynyt ja lintu on uhanalainen.

AnnamariNurminen

Historialla hauskasti
höystettyjä huikopaloja

Tuottiko viinin ja
juuston yhdistelmä
viimeksi karvaan
pettymyksen? Tässä
täsmävinkkejä
yhdistelyyn.
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