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Panimomestareilla on mukavaa...
Tyylinaytteen antavat Plevnan Sam
Viitaniemi ja Naegne @:n Kjetil Jikiun
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Lokakuun 2. ja 3. pdivd vuonna
2007 pddsevdt historiankirjoihin
pohjoismaisessa olutyhteistydssd.
Tiistaina norjalaisen Nogne @:n ja
kotimaisen Plevnan panimomesta-
rit keittivdt yhdessd God Jul -oluen
hanaversion Suomen markkinoil-
le, ja keskiviikkoiltana jdrjestettiin
juhlava panimoiden oluita ja ruo-
kaa yhdistelevai illallinen.

Mutta kelataanpa taaksepain, eli miten
tahan oikein paadyttiin: lllan eman-
tana toiminut Plevnan toimitusjoh-
taja Marika Tdhtinen-Hakala kertoi,
etta Hyvat Olutravintolat -yhdistys ha-
lusi Negne @in God Julin ravintoloi-
densa hanaan joulukuun kuukauden
olueksi, mutta Ng@gne ainoastaan pul-
lottaa oluitaan. Panimo etsi yhteistyo-
kumppania, joka voisi hoitaa tankituk-
sen — ja Mikko Montosen avustuksella
|6ytyi Plevna ja panimomestari Sam
Viitaniemi. Nognen oluiden maahan-
tuojan, Novovinin, Niko Kandelin otti

yhteytta Plevnaan, ja nain alkoi
nyt hedelmaa kantanut yhteis-
tyOo.

Novovin on siita mukava maa-
hantuoja, etta olen saanut heilta
uusista tuotteista seka naytteita,
ettd ennakkotietoa. Novovinid ja
Niko Kandelinia saamme kiittaa myos kutsus-
ta tahan tilaisuuteen.

Ajatus panimovierailuun liittyvasta illallises-
ta lahti siita, etta N@gnen kolmesta panimo-
mestarista tuorein, Rolf “Toa” Tore Vik, oli
aiemmin tyoskennellyt kokkina. Han saikin
haastavaksi tehtavakseen laatia viisi ruokala-

Tunnelmaa
Plevnassa.

[llallista odotellessa maistuivat
Plevnan oluet.

jia, jotka oli sovitettu yhteen kuuden oluen
kanssa (kolme molemmilta panimoilta). Ruo-
at syntyivat yhteistyossa Plevnan keittiohen-
kilokunnan kanssa.

Vieraat olivat saapuneet paikalle hyvissa ajoin,
ja illallisen alkua odotellessa kavi baaritiskilla
keskustelu vilkkaana — aika moni vieraista kun
oli toisilleen jo ennestaan tuttuja. Totesimme
tdssa yhteydessa Plevnan Stoutin edelleen
maukkaaksi ja lammittavaksi olueksi.

lllallisvieraita varten oli varattu 60 henkiloa
vetava salin perdaosa, joka on Plevnan "ylaker-
rassa”. Istuimme hyvilla paikoilla heti sisaan-
tuloportaiden vieressd, pdydan paassd, missa
saimme ruoka-annoksemme aina ensimmai-



Kokkimme kertoo ystavalli-
sesti, mitad ihmetta olemme
sydmassa...

sind. Vieressani istui Plevnan toinen panimo-
mestari Jukka Pélldnen, joka kertoi muun
muassa, miten God Julin kanssa oli tulla yllat-
tavia ongelmia — Plevnan laitteilla kun ei nor-
maalisti tehda noin paljon mallasta sisaltavia
oluita. Yhteistyon hedelma saatiin kuitenkin

Hymypoikana
Novovinin Niko
Kandelin.

tavallista pidem-
man  rupeaman
jalkeen onnellises-
ti kypsymaan.

Sitten itse asiaan,
eli ruokaan ja juo-
maan: Aivan aluksi
on myonnettava,
etta oluen ja ruo-
an liitto on minul-
le varsin uusi asia.
Juon harvoin olut-
ta ruokajuomana
(oluthan on ruokaal), joten eri makuyhdistel-
mat jadvat kokeilematta. Talla illallisella yh-
distelmat olivat padsaantoisesti hyvin mauk-
kaita ja tukivat toisiaan. On kuitenkin vaikea
verrata naiden onnistumista olutta ja ruokaa
yhdistavien ravintoloiden yleiseen tasoon,
koska olen kaynyt naissa hyvin vahan. Todet-
takoon tasta siis vain, etta olimme hyvin tyy-
tyvaisia seka ruokaan, juomaan, etta niiden
yhdistelmiin - ja poistuimme paikalta kyllaisi-
na ja onnellisina. Tarkemmin kustakin ruoka-
lajista kerrotaan jaljempana artikkelissa.

Vaikka yhdeksan maissa Helsinkiin lahtenee-
seen junaan tuli lopulta hieman kiire, ehdin
viela kehua Nggnen koko porukkaa ensim-

maisista aidoista pienpanimo-oluista Alkos-
sa. Pyysin myos jatkamaan samaa rataa, mi-
hin varmasti suurin 0osa meista voi yhtya. He
muistivat minut “sind hulluna suomalaisena,
joka ldhetti Norjan sosiaali- ja terveysministe-
riélle vihaisen kirjeen ndiden suljettua Negnen
webbisivut” (esittaydyin heille nain), seka “sind
tyyppind, joka maistoi Dark Horizonia itsendi-
syyspdivand 2006” (en tieda mista tama oli
jaanyt heille mieleen).

Ensimmaisesta yhteispohjoismaisesta olutil-
lallisesta jai mukavat muistot, joista ainakin
osa tallentuu taman artikkelin myéta. Toivot-
tavasti vastaavia tapahtumia jarjestetaan jat-
kossakin! @

arika Tahtipen-Hakala
ja Kjetil Jikidin luovat.




Alkupala lkuruoan kanssa Negne @

Saisonin humalointi tuntui

vahvemmalta, lahes Saison
Dupontmaiselta. Omassa lasissani
ei ollut juurikaan hiivaa, mika vai-
kutti tietysti osaltaan asiaan. Hyvin
toimiva paketti, vaikka ei mitaan
tajuntaa rajayttavaa ahaa-elamys-
ta synnyttanytkdan. Paivin mielesta
yhdistelma oli hieman vaatimaton,
ja kala olisi vaatinut viela kuivem-
man ja valkoviinimaisemman seu-
ralaisen. Tonnikala oli kylla erin-
omaisen mureaa, ja vain pari millia
pinnalta paistettua. Kevyt savustus
toi kalan makuun erityisen pikantin
savyn.

*Nagne @ Saison
* Savustettua tonnikalaa tonnikalakastikkeen,
gratinoidun tomaatin ja salaatin kera




Alkukeitto

* Plevnan Vehndolut
* Rapukeitto grillattujen kampasimpukoiden kera

dapukeiton kaverina olleesta Plevnan Veh-

ndstd Sam Viitaniemi kertoi, etta siind on

kaytetty 60% (eikd 50% kuten perinteisessd
saksalaisessa) vehndmallasta. Tdmd korostaa en-
tisestéicin banaanista hedelmadaisyyttd. Ja tottahan
se on — / vuotta tuotannossa ollut Plevnan Vehnd
on milld tahansa mittarilla maailmanluokan veh-
ndolut. Rapukeiton kanssa vehndoluen makeus
Korostui entisestddn, ja siitd tuli Idhes banaani-
karkkia. Maittava yhdistelmd, vaikka keitto olikin
melkoista vaahtoa.




1. Paaruoka

* Plevnan Severin Extra IPA
* Basilikamarinoitua merikrottia katkarapuri-
soton ja inkivddrivaahdon kera

everin vaikutti olevan Sam Viitaniemen

lempilapsi. Hén oli ylped siitd, etté vastoin

kaikkia ennakko-odotuksia Severinin kal-
tainen extreme-olut nousi kansan suosikiksi.
Olen samaa mieltd, ettd Plevna on télld tehnyt
hienoa tydtd olutkulttuurin hyvdksi. Severin
kuitenkin hallitsi selvdsti makua verrattuna ka-
laan ja katkarapuihin — jotka olivat maukkaita,
joskin merikrotti hyvin mietoa. Tamd ruokalaji
ei mielesténi ollut kovin tasapainoinen yhdis-
telmd — mutta en toisaalta olekaan koskaan
ollut Severinin pistavédn humaloinnin ystava.




2. Paaruoka

*Nagne @ #100
* Ankanrintaa sieniviilokin kera ja persiljajuuri-
pyrettd tryffelikuorrutuksella

etil Jikiun kertoi aluksi Batch #100:n syn-
K)ystd: panimotoiminta alkoi kaverusten
mielestdé mennd liian vakavaksi, joten he
pddttivat tehdd 100. keitosta oluen vain itsel-
leen. Joku ehdotti double ipaa, toinen taas halu-
si tummaa — siispd tehtiin tumma double IPA ...
tai jotain sinne pdin. Oluen ei ollut tarkoituskaan
myydd hyvin, mutta siitd tuli kaupallinen tuote,
joka saapuu Alkoon joulukuun 2007 alussa. #100
sopi hyvin makean kastikkeen kera, joskin alko-
holi tuli turhan selvdsti esiin. Silti ankka ja Batch
#100 olivat yhdessd todellinen pimenevdan illan
herkkupala, joka sopisi vaikka joulupdytddn pe-
rinteisten kinkkujen ja laatikoiden tilalle.




15|kiru ok 3 voreita kKirsikoita ei kuulemma

saanut endd mistadn, joten

jouduttiin tyytymddn sdilykkei-
siin. Tdmd ei onneksi haitannut, sil-
I suklaakakku oli aivan fantastista.
Jos kuulin kokin selityksen oikein, se
oli tehty 70-prosenttisesta suklaasta.
Makean kastikkeen kanssa tarjoillun
kakun kanssa Dark Horizon oli todel-
la elementisscdn, ja jdtti tdysin var-
joonsa sindénsd erinomaisen Plevnan
Stoutin. Plevna kuivatti maun, teh-
den suklaakakusta kuivakakun, kun
taas Dark Horizon pddsti valloilleen
taydellisen makean jdlkiruokaher-
kun, jonka olisi nuollut lautaselta, jos
vain olisi kehdannut. Molemmissa
oli puolensa, mutta kylld yhdistelmd
suosi endottomasti Dark Horizonia.

*Negne @ Dark Horizon ja Plevnan Stout
* Suklaakakkua ja kirsikoita




Kjetil JiKitin ldovutti:Samiiita-
niemelle pullon nerjalaista ak-
vaviittia,Gilde Non Plus Ultraa.

mikaan leikin asia ole !l
ViiraniemiljaiRisteyirta vakavoi-
uneing..
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Nagnen kolmikko poseeraa.

Plevnan toinen panimomestari Jukka Pol-
‘lanen skaadlaa muiden mukana...

Toimittaja Ayravainenkin viihtyi
Nggne-seurassa.

Plevnan ravintolanjohtaja
Arja Oinonen




JT Laakso toimittaa.

Mikko MSntonepauntéflikkanéaija JT Gakso.
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Novovin

O

Olutopas.info kiittaa mukavasta illasta, ja Niko
Kandelinkin voi jo ottaa rennommin.

Olut .info




