Ranskan Alsace, suomalaisittain Elsass on kaunis
kuin koru. Keskiaikaa huokuvat pikkukyiat lomittuvat
toisiinsa. Marjapuuronpunaiset, auringonkeltaiset ja
taivaansiniset talot taplittavat katukuvaa. Kaikkialla
risteilevat viinikéynnosrivit. Ja tuoksuu méaski!
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Tl aistii ainutlaa-

tuisen sekoituksen
ranskalais-saksalaista kult-
tuuria. Elsass kuului vuoroin
Saksalle, vuoroin Ranskalle,
kunnes se 1918, ensimmiisen
maailmansodan jilkeen wii
ja pysyi Ranskan maakunta-
na. Siksi alueen nimi onkin
nyt ranskalainen Alsace eiki
saksalainen Elsass.

Alsacen alueen tiytidid
reilue sata sadunomaista kylas.
Suorat, siistit viinikéynndsei-
vit halkovatr maisemaa kaik-
kialla, raunioituneet linnat
siintivic vaoren rinteills ja
keylsit iesessiin huokuvat hy-
vinsdilynytti keskiaikaa. Pie-
net, virikkiit talot ndkderivic
viert vieressi tien reunoilla
— Alsacessa silmi lepdi ja sielu
nauttii.

Niiden piskuisten, vieri
vieressi sijaitsevien viinikylien
lapi kulkeva tie Marlenhei-
mista Thanniin on nimetty
Route des Vinsiksi eli viinitiek-
si. Tie kulkee 170 kilomertrii
pienten ja hieman isompien
viinikylien halki. Niille kylille
viinien tuottaminen on kun-
nia-asia.

Alueelle saapuvart hienojen
viinien ja gourmet-ruoki-
en ystivit herkistelemidin
makuhermojaan. Alsace on
nimitedin pienuudestaan huo-
limatta yksi Ranskan merkit-
tivistd viinintuottaja-alueista
seki kuuluisa gastronominen
keskus. Huhtikunsta mar-
raskuuhun Alsacen vikiluku
kasvaa huimasti, kun viinin-
ystiviit tulevat maistelemnaan
uutta satoa.

Alsacen kylisti 16ytyy
useampia Michelin-tihden
ansainneita ravintoloita.
Omimmillaan Alsace on
kuitenkin, kun lautasella
on tuhtia ja rasvaista talon-
poikaisruokaa. Winstubit eli
pikkutavernart tarjoilevat nditd
perinteisid, dyreivii annoksia.

Kasvissydjd voi joutua ym-
miilleen listan d4relli. Lihaa
on tarjolla ja useassa muodos-
sa. Ja tietysti sitd fofe grasta

lsacen alue on kapea
‘ kaistale Vogeesien

ja Rein-joen vilissi.
|




"~ eli paistertua hanhenmaksaa.
Timi kuuluisa gburmet—-hcrk—
*ku on erikoinen makuelimys:
pinnalta ruskean rapeaksi
paistettu sisielin on sisilei
maksalle tyypillisen peh-
med ja siledd, mutta maku
muistuttaa savua, jopa hikei.
Enstkertalaiselle kokemus
hanhenmaksasta saattaz olla
vihinedikin outo,

Winstubin listalta voi
maistella vaikkapa choucro-
ute garnieta eli krouvin
annoksen erilaisia makka-
rofta, savustettia potsasta
ja kinkkua hapanlaalilla.
Thmettelimme annoksesta
16ytyvid nahanpaloja, joissa
muutama sian karvakin
tokitel pystyssi. Annos
kahdelle miehelle olisi
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riittinyt tiycidmiin jopa nelji
raavasta karjua. Alsacessa ei
annosten suhteen kursailla.

Ranskalainen keicia
ndycedd ciilli maanliheisem-
mét puolensa. Baeckeoffe on
tyypillinen liharuoka, uunissa
kypsytetty annos vihint#in
kolmesta erilaisesta lihasta
perunoilla,

Alsacen makumaailmaan
tutustuttaessa on maistet-
tava tarte flambeeta. Timi
maukas torteu on suolaisena
rapeakuorinen, pizzaa etdisesti
muistuttava ohutkuorinen
paistos. Mausteeksi on saatet-.

“tu laittaa paikallista voimak- ™

kaanmakuista, kittikuorista

ja pehmedd juustoherkkua,
munsteria seki herkkusienii
ja kinkkua. Tarte flambee
paistetaan nimensi mukaisesti
avotulen piillé ja piirakan
pohja onkin rapea ja mustu-
nut. Makeaan Tarte flambee-
hen léytivir tiensd piiryni ja
luunmut,

R
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Winstubeissa s6i kohtuu-
hinnalla. Tasoklaassa ravin-
tolassa neljin hengen kolmen
lajin Wlallinen viineineen
maksol keskimiirin 100-200

curoa.

Kuusi valieaa sisarta ja
yksi musta lammas

Alsacessa ruoka on tuhtia ja
lihaisaa, viinit taas hedelmii-
sid, kevyied ja vihihappoisia.
Ja ennenkaikkea, viinit ovar
valkoisia. YIi 90 prosent-

tia tuotetuista viineisti on
valkoviineji. Aurinkoinen,
kuivahko ja limmin sii on
lihes ihanteellinen ilmasto
valkoviinien viljelyyn ja val-
misrukseen.

Parhaiten Alsace tunnetaan
kuudesta runsasaromisesta
rypilelajikkeesta. Alsacelle
tyypillisen kapeista pulloista
16ytyy Gewurztramineria,
Muscatia, Sylvaneria, Pinot
Blancia, Tokay Pinot Grisid ja
Rieslingid. Punaisista alueen
tunnetuin on kevyt ja rose-
maisen lipikuultavan punai-
nen, tuore Pinot Noir - musta
lammas valkeiden sisarten
joukossa, Tissd jo seitsemin
nautinnollista syyti matkustaa
Alsaceen.

Alueella tuoteraan myds
herkullisen makeita jilki-
ruokaviinejd, jotka tuntee
maininnasta vendages tardives.
Lisiiksi kaikkien kellarien
listoilta [yryy myds Cremant
d'Alsace, alueen oma, tiukka-

kuplainen kuohuviini juhlien
tunnelman kohottajaksi.
Kaikissa reitin varrella
olevissa kylissd on lukuisia
viinitaloja ja viininvalmista-
jia. Alko on tehnyt turuksi
Alsacen suurimmat ja kuu-
luisimmar viininvalmistajat,
mutta patkan pailld on
mielenkiintoista kiivelld sisdin
pienien valmistajien puoteihin
ja istua maistelemaan heidin
satoaan. Katuja reunustavat
toinen toistaan sievemmait
viininmaistajaiskylcit. Ovet
viinikellareihin, caveihin, ovat
kutsuvasti auki. Usein purii-
keissa tuottafat itse maistatta-

. vat viinejiin.

Muscat saa sielun lau-
famaan. Aromikas, hienoi-
sen makeuden siivictimi

adat omintakeiset
kylat ja hyvit viinit
takaavat sen, ettd
Alsacessa voi vierih-
i tovi jos toinen-
kin. Alsacen kylistd voi hyvin
sanoa, ettd jokaiselle jotakin.
Omalla viikonloppumatkal-
tamme paddyimme kahteen
yopymispaikkaan.Valitsimme
hiljaisemman ja pienehk&n
kyldn, Itterswillerin sek3 alueen
vilkkaan viinipédkaupungin,
Colmarin.

Saimme ensikosketuksen
Alsaceen poistuessamme Stras-

bourgista ja Ioytaessamme
tiemme viinitielle. Sieva kyld
toisensa jalkeen tuli vastaan,

Pittoreski ltterswillerin kyla
reitin yidpadssd oli todella
kokemisen arvoinen. Kyla on
pienen pieni, aitoa viininvilje-
lystunnelmaa huckuva paikka.
leterswitler, kuten muutkin
pienet kylat, on viinintuot-
tajien tiuhaan kansoittama.
Lyhyen p&dkadun molemmin
puolin on lihes parikymmentd
tuottajien puotia tai viininval-
mistamoa maistelumahdolli-
suuksineen, Leon Faller, Jean

Kieffer, Henry Wassler, Sohler &
fils. Nimet kaduilla roikkuvissa
kylteissa seuraavat toinen
toistaan.

Itterswillerin talot ovat
karamellinvrisia ja hotelleista
on nakymat viinikbynnésten
peittdmadn laaksoon. Paikka
sucrastaan tihkuu romantiik-
kaa, ideaali hddamatkakohde
vitninystaville.

Muutama winstub tarjoaa
paikallisia herkkuja kehtuuhin-
taan. Kyldss3 on myds tasokas,
alueen parhaaksikin kehuttu
matkamuisto- ja viinimyymaéla.




Gewurztraminer suorastaan
soljuu alas kurkusta. Tassd
seurassa monen suosikki,
Tokay Pinot Gris ji4 vihiaro-
misempata niiden kahden
kuningattaren jalkoihin.
Runsaudenpula yliderdi.
~ Varsinainen sadonkorfuu
tapahtuu syys-lokakuussa.
Tahin parhaimpaan viinijuh-
la-aikaan majoitus kannattaa
varata ajoissa.

Suomesta Alsaceen piii-
see Idirevisti. Saksan puo-
lelta nokka kohti Ranskan
Strasbousgia, jossa voi ensin
pistdytyd sydmissi ja shop-
pailemassa. Sielti onkin engi
kivenheiron matka Marlen-
heimiin, josta viinitie alkaa.
Alsacen maut kuesuvat.

dopa rustankm kanssa.

_Fone gras. Hanhenmaks_ ota saa

| JUo _ .

Muscat. Kuivaa ja hyvin aromikasta.
Alsacen ravintolojssa rusinainen,
jadkylma Muscat- Iasaiimen tarjoﬂlaan
aperitiiviksi.

Sylvaner. Kevyt, kuiva vatkoviini, jota
‘voi maistella alkupalojen tai kala- Ja
dyridisruokien kanssa

Gewurtztraminer. meakkaan aro-
minen ja tayteldinen Gewurtztraminer .
sopii perinteisesti eksoottisten ruokien
seuralaiseksi tai jalkiruokapdytasn,’

Alsacessa ankanmaksaa ja Munster-
- juustoa tarjoillaan Gewurtztraminerin

seurana.

Pmot Blanc. Alsacen pehmeanma-

_ kuinien yleisviini, joka soveltuu kafan, -

kanan j Ja mletOJen Juustcuen seuraksn.

Tokay Pinot Gris. Vozmakasta hle-'

- noisesti. savunmakunsta Pinot’ Grma

tarjoillaan Alsacessa vaatean ||han Ja K

Rnesilng Tasta rypaleesta tuote 'an

‘kalleimpia ja. h|en0|mp|a alueen viingja. -
' Omlaan_kalaruq_ksen_ se_urana.AEsa_cess_g -
‘my®s liharuokien kanssa ja kastikkeissa,

' Pinot Noir. Alueen hedelmainen puna: -
- viini, Joka on kevyt, 1 tuore;a rosemaisen. .
.vaaleanpunertava. : : ol

msyd

Tarte ﬂambee. Avotule![a palstettu

pizzamainen piiras, Jonka padllaon :

-ranskankermaa, s;pullaja kinkkua, - -

Kokelle forestlere-versmta 5|en|lla
maustetitna tai Munster Juuston teras~'
tamaa purasta - :

muun muassa palstettuna pateena taf
v0|ta|k|naan lewottuna. :

_Baeckeoffe Tassa yhdessa tyypliliSlm-
*'massi alsacelaisessa pédrucassaon

vahintdin kolméa eri lihaa haudutettu-
na uunissa perunoiden’ kanssa.

) Choucroute garn:e.Tuhti annos

kinkkua ja erilaisia makkarmta hapan~ :

_ kaallpedllla

Poulet au riesling. Nimi Kertoo karken

-eli kanaa rleslmglssa

Civet de Lidvre. Janlsta kypsennettyna

punavnnlssa.

Munster-juusto. Voimakas, kittikuori-

| “nen paikallinen juusto, jota voi nauttia

aterian padtteeksi tai pyytad mausteek-
si Tarte Flambeéhen.

Eau-de-Vin, Rypéleista valmistettuy,
maustettu viina. Paikallinen erikoisuus.



B Makupaloja Alcasen viinilielti
Alsacen alue on kehittynyt vaihe

vaiheelta yhdeksi merkittavimmista

viinialueista Ranskassa.

Nykyisin alueella toimii 6000 viljelijas ja alueen
vuosituotanto on 165 miljoonaa pullea viinia.
Tastd madrastd yli 90 prosenttia on valkoviingja.

Yksi Suomessakin palkituista Alsacen viinitaloista
on Gisselbrechtin viinitila, joka sijaitsee Dambach
de la Villen kyldssa.Tila tuottaa 26 erilaista viinia
noin miljoona pulloa vuodessa. Laajasta valikoi-
mastaan huolimatta se on alueen muihin viinitaloi-
hin verrattuna keskikokoa.

Gisselbrechtissé on viininviljelyd harjoitettu jo
kolmessa polvessa. Nykyisin talon viinintekijana
toimii laadukkaasta tydstadn tunnettu Philippe
Gisselbrecht, joka on hankkinut koututuksen ja
kokemuksen viininviljelyyn Bourgognesta, Beaujo-
laisin alueelta sekd Champagnesta.

Isdnté on panostanut viininviljelyssa erityisesti

eri tarhojen maaperdn ja eri rypdleiden maksi-
maaliseen yhteensopivuuden 18ytamiseen. Hinen
kiden jalkensa nakyy herkuilisissa viineisss, joista
useat on palkitiu kansainvalisissa viinikilpailuissa
sekd Suomen Vuoden Viini Kilpailussa.

“Alsacen-rypaleisti
tunnetuin, kaflein

ja hienoin on
Riesling. Muut

merkittdvat
rypileet ovat
Gewurztraminer,
Pinot Blanc,
Muscat ja Tokay
Pinot Gris.
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