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Uuden puheenjohtajan terveiset

Tervehdin uutena puheenjohtajana kaikkia
Suomen Viininkasvattajat ry:n jasenid. Ensik-
si haluan Kkiittda edeltjaani Juha Karvosta
hanen ahkerasta ja uraauurtavasta tyostdan
yhdistyksen ja suomalaisen viininkasvatuksen
hyvaksi. Toivon, ettd saamme vastaisuudes-
sakin nauttia hanen hyvista neuvoistaan.

Nimeni on Giinter Brininghaus. Tulin vuonna
1954 Westfalenista Saksasta Suomeen ja me-
nin naimisiin vaimoni kanssa hanen kotitilal-
laan Halikon Wiurilassa. Olen aina yrittanyt
tehda parhaani suomalaisen maatalouden hy-
vaksi. Vuonna 1961 perustin tehokkaita suu-
ria ja pienid kuivureita valmistavan Wiurilan
Terésrakenne oy:n. Vuonna 1964 — 65 kehitin
Suomen ensimmadisen yhdistelmakylvoko-
neen, joka kylvaa siemen ja lannoitteen yhta
aikaa maahan. Sita valmistettiin Mynamaella
sijaitsevalla Junnilan Konepajalla.

Samanaikaisesti etsin Suomen olosuhteissa
menestyvid maissilajikkeita suuren pihvikar-

jamme rehuksi.  Koeviljelin 1200 rehu- ja
sokerimaissilajiketta, jotka kerasin eri puolilta
maailmaa. LOysin pari pitkdn pdivén ja va-
loneutraalia lajiketta, jotka ehtivat kypsya
kesan aikana. Jatkoin maissinviljelya yli 40
vuotta.

Nyt palaan viininviljelykseen. Noin 25 vuotta
sitten otin ensimmaiset pistokkaat ruotsalai-
sesta taimesta. Tama taimi oli tuotu Suomeen
1954. Koynnos kasvaa edelleen talomme sei-
nustalla ja tuottaa hyvén sadon. Seuraavina
vuosina istutin beetaa (Vitis riparia), Zilgaa ja
Nordicaa. Kaikki ndma lajikkeet kasvavat ja
voivat hyvin. N&in tiesin, ettd viininkasvatus
menestyy Suomessa my0s avomaakasvatuk-
sena.

Olen ollut mukana yhdistyksessimme sen
perustamisesta saakka. Talla hetkelld Suo-
messa kasvaa yli 120 lajiketta ja maaré kasvaa
koko ajan. Meilld on jo lukuisia lajikkeita,
joista tulee hyvin makeita, koska rypaleet
saavat riittavasti aurinkoa ja kdynnokset kes-
tavat talven pakkasia.

Minulla on kolme p&adméaérad tdman vuoden
tavoitteeksi:

1. Tutustumisretki suomalaisille viinitar-
hoille

2. Kahden koeviljelman perustaminen
Etela-Suomeen

3. Juha Karvosen hienon kirjan ”Viini-
koynnoksen  kasvatus  Suomessa”
kaantdminen ja painaminen ruotsiksi
saaristolaisille, ahvenanmaalaisille ja
ruotsalaisille

Vivat, crescat, floreat yhdistyksessimme aina
hamaan tulevaisuuteen.

Gunter Briininghaus




YHDISTYKSESSA TOIMIMINEN ON JOUKKUEPELIA

Menestyvilla urheilujoukkueilla ja aatteellisilla yhdistyksill4 on paljon yhteist4, vaikka urheilussa fyysinen
voima ja taito ovat ratkaisevampia tekijoita kuin aatteen palo. Omalla pelikentélld&n yhdistykset pyrkivat
ajamaan joukkovoiman avulla jasentensd yhteisiksi kokemiaan tavoitteita ilman fyysisen voiman kayttoa.
Joukkueiden menestyksen ja yhdistysten kannatuksen ratkaisee yksi ja sama asia eli tiimity0 ja yhteen pe-
laaminen.

Urheilujoukkueissa téhtipelaajien lisdksi on muita taidoiltaan ja ominaisuuksiltaan eritasoisia pelaajia. Hyvat
téhtipelaajat ovat hengennostattaja, mutta se ei vield takaa menestystd. Jokaisen joukkueen jasenen panosta
tarvitaan. Jos joku téhtipelaaja on omaa etuaan tavoitteleva sooloilija, niin pelikavereille syntyy syrjaytymi-
sen tunne. Mihin heitd tarvittaisikaan. Kun toiset pelaajat turhautuvat ja iskevat pelivalineensa tiskiin, edessé
on sarjasta putoaminen ja joukkueen hajoaminen.

Yhdistyksen jasenten yhteisiksi kokemien asioiden ajaminen ja toteuttaminen on yhta tarkeda kuin joukkuei-
den voitot ja sarjassa sijoittuminen. Taman yhteisiksi kokemiensa asioiden edistamisen jasenet antavat kerran
vuodessa valitsemalleen edustusjoukkueella, josta kdytetadn nimitystd johtokunta tai hallitus. Jos tallaiseen
joukkueeseen valituilta unohtuu térkein asia eli jasenistdn palvelu, niin jasenkato on edessa ja patentti- ja
rekisterihallitus arkistoi yhden toimimattoman yhdistyksen toisten tuhansien joukkoon.

Yhdistyksen hallituksenjdsenten tiimityd sovittujen toimintaperiaatteiden mukaan tuottaa parhaan tuloksen ja
estaa naivettymisen. Paras tiimi on se, jossa on eritaitoisia ja tietoisia jasenia, jotka hoitavat tehtdvansa. Té&-
man tiimin jasenten on kuitenkin muistettava, miksi he ovat suostuneet tehtdviinsd. Tarkeintd ei ole oman
profiilin nosto, vaan yhdistyksen profiilin nosto omalla tyépanoksella. Siihen ei kuulu velvoitteiden unohta-
minen eik& omien tehtavien siirtdminen kiireisiin vedoten sujuvasti toisille.

Suomi on vapaa markkinatalousmaa, jossa markkinoinnin avulla tavara l6ytaé ostajan ja ostaja tavaran. Ky-
syntd maaraa hinnan ja nopeat syovat hitaat. Olen joutunut urheilussa ja viinikdynnoksen kasvatuksessa
huomaamaan, miten nopeasti markkinarako tunnistetaan ja hyva idea tuotteistetaan ja omitaan, jonka jalkeen
hyokataan markkinoille kuin hauki kaislikosta. Urheilussa tilanne on johtanut siihen, ettd urheilijasta on tul-
lut sponsorinsa tuotteiden mannekiini ja urheilukentésta niiden esittelyfoorumi.

Kilpaurheilussa markkinoinnin massiivinen mukaantulo kesti 30 vuotta, mutta heti viininkasvatuksen organi-
soiduttua pari vuotta sitten muutaman viinikdynnoksen kasvattajille tarjottiin kalliita sadetusjarjestelmia,
suojakankaita, metallisia kannatintolppia, erikoislankoja, kiinnittimia ja kdynnoksid poskettomaan ylihin-
taan. Niihin liittyy ikdvan rahastuksen lisaksi myos kikkailun makua tyyliin ~osta tdma ja tee ndin, niin syk-
sylla hukut rypaleisiin”, mika ei ole totta. Kikkailulla ei korvata perustietojen puutetta.

Kaikki nykytekniikan apuvalineet aikanaan, mutta tdssa vaiheessa ne ovat tarpeettomia. Peitteet olen kor-
vannut Katteilla, tukitolpat veistanyt puusta, metallilankaa ostanut rautakaupasta, kéynnokset monistanut itse
ja versot Kiinnittanyt langoille puotinarulla. Siitd huolimatta kdynndkseni ovat kasvaneet hyvin jo parikym-
menté vuotta eivatka ole kyselleet merkkituotteiden peraan.

Juha Karvonen

Viininlehden vastaava toimittaja




Juha Karvonen SUOMALAISEN VIININ LYHENNETTY HISTORIA

Suomessa ja muissa pohjoisissa maissa viinia on valmistettu kotitarpeeksi ties kuinka kauan, ehka
jopa pronssikaudelta saakka. Silloin viinin raaka-aineena kaytettiin hunajaa, josta saatiin hunaja-
viinid. Tété tuotetta Kalevalassa mainittu simakin on todennikdisesti. "Tuotihin simoa tuppi, metté
kannu kannettihin..” Nykyisentyyppistd vappusimaa Kalevalan sima ei varmasti ole, vaikka mo-
lemmat ovat kdymistuotteita.

Tarkkaa tietoa ei ole, miten hunajaviinin kdymisprosessi pantiin alkuun, koska siihen tarvittavia
hiivoja meilld ei tunnettu. Oluen kidymiseen tarvittava “hiiva” saatiin sian sylkirauhasesta, joten jos
ohraliemi lahti silla kayntiin, niin miksi ei hunajaliemikin. Tama asia on kuitenkin pitkalle spekula-
tilvinen ja taysin perinnetietouteen pohjautuva.

Suomen kaupallinen viininvalmistusperinne ei ole pitkd, mutta ulottuu se kuitenkin 125 vuoden
paahén. Vuonna 1886 annettu laki sééti miedoiksi alkoholijuomiksi alle 25 tilavuusprosenttia alko-
holia sisaltdvat juomat. Samaan aikaan Suomessa perustettiin ensimmaisia marjaviinitehtaita Tur-
kuun. Monet niisté lopettivat toimintansa alkuinnostuksen jalkeen varsin pian.

Muutamat valmistajat kuitenkin sdilyivat pitk&an ja tekivat viininvalmistuksen kirjoitettua historiaa.
Kauppias A.B. Nordforsin Turkuun vuonna 1887 perustama viinitehdas séilyi itsendisend vuoteen
1955 saakka, jolloin Huhtaméki yhtyma osti sen. Nordforsin oma valkoisista viinimarjoista valmis-
tettu kuohuviini Mont de Bryére oli niin korkealaatuista, etté sitd vietiin ulkomaille jopa Ranskaan.

Mont de Bryére oli menestys myds Chicagon maailmannéyttelysséd 1892, mutta Nordforsin ja mui-
den viininvalmistajien tuotanto katkesi valilla kieltolakiin (1919 — 1932). Silloin suomalaiset oppi-
vat pirtun ja muiden vékevimpien juomien kayttajiksi, josta ei ole vieldkdan paasty eroon. Pirtua sai
joka kyldstd omalta vélittd;jaltd ja nopeasti. Parempia juomia sai apteekista ”ladkkeind”.

Hyvaa tarkoittava Kieltolaki oli osoittautunut taydelliseksi fiaskoksi kuten monet hatdisesti laaditut
lait senkin jalkeen. Kieltolaki olkoon esimerkkind siitd, mihin joudutaan, jos yhden asian liikkeet
paasevat paattamaan elamastamme. Tamén lain piti kerralla lopettaa viinan Kirot ja alkoholin kayt-
t0, mutta kavikin péinvastoin. Juopottelu sen kuin lisdéntyi, koska kieltolain aikaan viinaa sai entis-
ta helpommin. Kerrotaan, etté jos pirtu loppui kesken ryypiskelyn, niin ei tarvinnut kuin viheltaa ja
ojentaa katensa ikkunasta, niin siihen ilmaantui heti varpuseksi kutsuttu pieni pirtukanisteri.

Varsinaisesti Kieltolain jalkeinen aika, vuodesta 1932, oli suomalaisen marja- ja hedelmaviiniteolli-
suuden uuden nousun aikaa. Kehitys huipentui 1980 luvulla pullokdymismenetelmalla valmistettui-
hin Elysé ja Kavaljeeri —kuohuviineihin. Marja- ja hedelma raaka-aineen hinta ja markkinoiden
kansainvélistyminen koituivat kuitenkin teollisen marja- ja hedelmaviinin kohtaloksi, silla suoma-
laiset 16ysivat rypaleviinin.

Kieltolain jalkeen hedelmé- ja marjaviinien valmistusoikeudet olivat vain suurilla teollisilla tuotta-
jilla. Niité oli helpompi valvoa. Vuonna 1995 Suomesta tuli lopulta viinitilamaa. Silloin ensimmai-
set marja- ja hedelméaviineja eli tilaviineja tuottavat pienet maatilayritykset aloittivat toimintansa ja
Suomessa alkoi uusi historiallinen aikakausi viinimaana. Niitd viinejd piti nimittdd “tilaviineiksi”,
koska EU:ssa viini” tarkoittaa vain viinirypileistd valmistettua viinid




Viini& valmistavien maatilayritysten perustaminen oli mahdollista, kun alkoholijuomien valmistus-
monopoli purettiin ja kun vahittadismyyntimonopolin ulkopuolelle jai aiemman oluen liséksi myos
muita kaymisen avulla valmistettuja alkoholijuomia. Valmistus ja myynti on kuitenkin edelleen
luvanvaraista. Lupia myodntédvéna ja valvovana viranomaisena toimii Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja
valvontavirasto (Valvira).

Tilaviini on alkoholijuoma-asetuksen mukaan marja- tai hedelmaviinié ja sen on sosiaali- ja terve-
ysministerié maaritellyt padtoksessaan pienvalmistajan omaa véhittdismyyntioikeutta varten. Tila-
viinin tulee mm. sisdltdd valmistajan omalla tai hallinnoimalla viljelyalalla Suomessa viljeleméé
marjaa tai hedelm&&. Ainoan poikkeuksen muodostaa Suomessa kasvatetuista viinirypaleisté val-
mistettu viini.

Vaikka viinirypaleen marjat ovat viinin alkuperdinen raaka-aine ja vaikka rypaleiden marjat olisi
kasvatettu Suomessa, niin Suomessa niisté valmistettua rypaleviinia ei saa myydé viinina eika edes
tilaviinind. Tama johtuu kahdesta tekijastd. Toinen on EU:n markkinoita koskeva lainsaadanto ja
toinen Suomen alkoholijuomien jakelumonopoli. EU:sta Suomeen vahittdismyyntiin tulevat rypale-
viinit myyda vain Alko.

Jos Suomessa kasvaneista viinirypéleistd valmistettua viinid saisi myyda “viinind” Alkon lisdksi
my0s suoraan tilalta, se asettaisi EU:sta vahittaismyyntiin tulevat ulkomaiset rypéleviinit huonom-
paan kilpailuasemaan, joka on vastoin EU:n vapaan kilpailun periaatteita. Tata ongelmaa ei olisi,
jos Suomessa ei olisi vahittdismyynnin jakelumonopolia ja kaikkia viineja voisi myyda esim. mai-
tokaupoissa.

Aivan mahdotonta kotimaisista viinirypéleista valmistetun viinin myynti ei kuitenkaan ole. Valmis-
tus- ja myyntiluvat on hankittava Valviralta kuten tilaviininkin, mutta markkinoinnissa ja myynnis-
s& on noudatettava erityisid ehtoja, jotka eivat ole ristiriidassa EU:n kilpailu- ja viinilainsdddannon
kanssa. Euroopan Unionin (EU) maaraysten tulkinnan mukaan suomalaisista viinirypéleistd myytéa-
vaksi valmistetun viinipuollon etiketissé ei saa olla sanaa "viini" erikseen tai yhdyssanana.

Etiketissa viini-sana korvataan lausekkeella rypéleistd kdymisteitse valmistettu mieto alkoholi-
juoma.” Vaikka téllainen ratkaisu tuntuu dkkipddtd hyvin kummalliselta, niin se on toiminut kay-
tanndssa hyvin ja kieltdmatta silla on joitain etujakin. Toivottavasti EU:n viinibyrokraatit eivat niita
toistaiseksi huomaa. Joka tapauksessa A-vyohykkeen viinimaaksi siirtyminen on joskus edessé.

Viiniyrittdajien valmistamien marja- ja hedelmaviinien eli tilaviinien kokonaismyynti oli ensimmai-
send vuonna 1996 noin 160 000 litraa. Myynti oli korkeimmillaan vuosina 2000 — 2002, jolloin vii-
neja myytiin noin 320 000 litraa. Sen jalkeen myynti on laskenut ja vuonna 2011 kotimaisia marja-
ja hedelméviineja myytiin noin 200 000 litraa. "Rypéleistd kdymisteitse valmistettua mietoa alkoho-
lijuomaa” on tuottanut vain yksi viiniyrittdjd, mutta pian on tulossa kaksi lisaa.

Tilastojen mukaan suomalaisessa marja- ja hedelmaviinien tuotannossa on havaittavissa alkuinnos-
tuksen jalkeinen hiipuminen kuten vuonna 1886 kaupallisen viininvalmistuksen sallivan lain jal-
keen. Viinikdynnoksen kasvatuksen lisdantyminen ja rypéleviinien tuotannon aloittaminen saattavat
aikanaan tarvittavan piristysruiskeen ja taydentdd viinivalikoimaa. Tilaviinintuottajathan voivat
valmistaa rypaleviinid - anteeksi “rypileistd kdymisteitse valmistettua mietoa alkoholijuomaa”
my6s suomalaisista ostorypéleista.




Marja- ja hedelmaviinien myynti- ja valmistusoikeuden on hankkinut td4han mennessa yhteensé 68
yrittajad, joista pieni osa ei ole aloittanut koskaan toiminataansa ja melko suuri osa lopettanut. Mar-
ja- ja hedelmaviinien tuottajat jarjestaytyivat heti valmistusoikeudet saatuaan ja perustivat oman
yhdistyksenséd Suomen Viiniyrittdjat ry:n. Yhdistys on toiminut 16 vuotta. Vuonna 2011 toimintaa
jatkoi virallisesti 23 yrittdjad, mutta kaytdnnossa yrittdjia oli noin 20 eli todella vain asiaan vihkiy-
tyneet jatkavat.

Maard saattaa vieldkin puolittua, mutta jaljellejddvat voivat katsoa olevansa tulevaisuutta ajatellen
vahvoilla. Yhteistd maaperéda marja- ja hedelmaviinien sek& rypaleviinien tuotannossa kannattaa
hyodyntdd. EU:n lainsaddannon ei tarvitse estad naiden viinien valmistamista saman tuottajan tilal-
la. Se nayttaa talla hetkelld olevan maakohtainen ja esim. Itavallassa marja- ja hedelmaviinit ovat
samojen lakipykalien alla.

Néiden jaljelle jadvien ja mahdollisten uusien yrittdjien tilannetta vahvistaisi ennestaan, jos toimin-
nalle 10ytyisi jatkaja omasta perheestd ja keskieurooppalaisten kollegojen ”paranoidisena” pitdma
ruotsalaissuomalainen alkoholipolitiikka edelleenkin hieman 10ystyisi. Muutamia poikkeuksia lu-
kuun ottamatta merkkejé siitd on Euroopan yhteisdon liittymisen jalkeen ollutkin, vaikka Kieltolain
ja Turmiolan Tommin henget ovat sdilyneet meilld yhta sitkeasti kuin kansalaissodan arvet.

Juha Karvonen MILLAISIA OVAT KASVIHUONELAMPUT

Aurinko on maapallon kasvien tarkein energia- ja valoldhde, mutta talviaikaan auringonvalo ei riita
kasveille. Silloin kasvihuoneissa joudutaan kayttdmaan kasvien tai kukkien tuottamiseen keinova-
loa. Keinovaloldhteet pyritdén valitsemaan sellaisiksi, ettd niiden tuottama valo mahdollisimman
hyvin vastaisi auringon luonnollista valospektrié ja kasvien yhteyttamiseensa tarvitsemaa auringon-
valon energiaa. Auringonvalosta on 50 % yhteyttdmiseen tarvittavaa PAR-valoa (Photosynthetically
Active Radiation), jonka aallonpituus on 400 nm:n ja 700 nm:n Vélilla. Viinikdynndksen kasvatus
kasvihuoneissa onnistuu keinovaloléhteita kayttden ympéri vuoden.

Vanhin sahkoinen keinovaloldhde on Edisonin vuonna 1879 markkinoille tuoma hehkuvalolamp-
pu, joka on pysynyt suunnilleen samanlaisena yli 130 vuotta. Aikoinaan sitd on kaytetty myos kas-
vihuoneiden lisdvalaistuksena. Hehkuvalolampun ladhettdama PAR-sateily siséltad kuitenkin 60 %
FAR-RED eli tummanpunaista valoa, joka ei ole tehokasta kasvien yhteyttamisesséa.

Koska hehkulampun teho on heikko, sen 2000 tunnin elinkaari lyhyt ja sahkonkulutus suuri, sen
kaytostd kasvihuoneiden keinovaloléhteend on luovuttiin varsin pian. Hehkulampun muustakin kay-
tosta on luovuttu kokonaan. EU:n yhteismarkkina-alueelta hehkulamppu on poistettu portaittain
vuoteen 2012 mennessa. Kaytosta luopumista perustellaan energian saastolld, jonka suuruudesta ja
taloudellisesta merkittavyydesta asiantuntijat ovat erimielisia.

Tavallisimmat nykyisin kaytettavat keinovalol&hteet ovat kaasunpurkauslamppuihin kuuluvat fluo-
resenssilamppu, CFL-lamppu (Compact Fluorescent Lamp), HID-lamppu (High Intensity




Discharge), HPS-lamppu (High Pressure Sodium lamp) ja induktiolamput sek& LED-lamppu
(Light Emitting Diodes), joista kaikista on monia kéaytossa ja kokeiltavana olevia sovellutuksia.
Kolmen ensiksi mainitun lampputyypin kaytto kasvien kasvatukseen on rajallista ja niitd kdytetaan
padasiassa valolahtein.

Fluoresenssilamppu tuli markkinoille juuri ennen toista maailmansotaa vuonna 1939. Historialli-
seen ja nyt kaytostd poistuvaan hehkulamppuun verrattuna sen kdyttdika on moninkertainen eli noin
12000 tuntia. Fluoresenssilampun séteily saattaa sisaltdd jonkin verran sinista valoa. Sen hy6tysuh-
de (electrical efficiency) saattaa olla 25 %. Fluoresenssilamppu on ollut toisen maailmansodan jal-
keen yleisin toimitilojen ja konttorien valaisin.

Alhaisen fotonimaarén vuoksi fluoresenssilamppukaan ei sovi kasvien kasvatukseen, mutta sitd on
kaytetty jonkin verran pienitilavuisissa kasvatuskammioissa tehtaviin kasvikokeisiin. Fluoresenssi-
lamppua voitaisiin kylla periaatteessa kayttdd kasvihuonekasvatuksessa, mutta se vaatisi suuren
madarén lamppuja eri puolille kasvihuonetta, jolloin varjostusta jéisi liikaa. Kasvihuoneissa suuri
heikkotehoisten lamppujen mééra aiheuttaisi myos liian suuria kustannuksia.

Kompakti fluoresenssilamppu (CFL) on fluorisenssilampun sovellutus. Se tuli markkinoille 1980-
luvulla. CFL-lampullakin on pitk& kayttoiké eli 8000 tuntia. Kasvien kasvatuksessa kompakti fluo-
resenssilamppu ei tarjoa tavalliseen fluoresenssilamppuun verrattuna etuja eli sekaan ei sovellu kas-
vien kasvatukseen. Kasvihuonevalaisimena sitd voidaan kuitenkin kéayttaa, koska se voi olla pitkén
aikaa yhta mittaa paalla. Koska CFL-lampun elinikd on monta kertaa pitempi ja sahkénkulutus pie-
nempi kuin hehkulampun, siitd on tulossa uusi EU:n energiansadstélamppu. CFL-lampun energian-
séaston on laskettu olevan vain alle 1 % pienempi kuin hehkulampun, jolla ei maailmaa pelasteta.
Lisaksi ongelmana on CFL-lampun rikkoutumisvaara ja sen sisaltdma myrkyllinen elohopea, joka
vaatii erikoiskésittelyn lampun palettua loppuun.

HID-lamppu (high intensity discharge) on suuritehoinen, silld on pitka 20000 tunnin elinika ja silla
saadaan hyvin voimakas valaistus. Fotonien méara on suuri ja PAR sisaltda 20 % yhteyttamiselle
tarkeda sinistd valoa. Séateilyn teho on huomattavasti suurempi kuin fluoresenssilampun. HID-
lamppuja kdytetaan suurten stadionien ja puistojen valolahteend. Silla voidaan korvata auringonva-
loa tai tehostaa sitd. HID-lamppuja on kéytetty kasvienhuoneiden valolédhteend kasvien kasvullises-
sa vaiheessa ja kukkimattomien kasvien kasvatuksessa. Ongelmana on myds ndiden lamppujen suu-
ri elohopeamadra.

Suurpaine natrium-lamput (high pressure sodium lamps) ovat tulleet markkinoille vuonna 1964 ja
niité on sen jalkeen kaytetty yleisesti kasvihuoneiden valolédhteind. HPS-lampuilla on pitka elinkaari
- jopa 32000 tuntia, pieni sdéhkdnkulutus, suuri hyétysuhde ja teho. Sateilyn teho voi olla jopa 1100
pmol/s, joka vastaa aurinkoista paivaa ulkona. Natriumista johtuen sateily sisaltdd runsaasti keltais-
ta valoa. Lamppujen suuri fotonien méara lisaa voimakkaasti kasvien kasvua ja sita voidaan kayttaa
paivanvalon taydentajana.

HPS-lampun spektrissd on matala punaisen ja tummanpunaisen valon (RED/FAR-RED) valinen
suhde ja melko véhan sinista valoa. Kasvien valoa kerdavat pigmentit eivat voi ottaa natriumlampun
valoa sellaisenaan kovin hyvin. Matalan punaisen-tummanpunaisen valosuhteen ja vahaisen sinisen
valon vuoksi kasvin varsi ja lehdet pyrkivat kasvamaan liikaa pituutta. Lisddmalla vaipparakenteilla




natrium lamppuun sinisté valoa tdma haitta on voitu poistaa ja valospektri saatu sopivammaksi kas-
vien kasvatukseen.

Induktiolampuilla on erittéin pitkd 60000 - 100000 tunnin elinik& suuri hyotysuhde. Niissa sinisen
valon osuus yhteyttamiseen kéytettavasté valospektristé vaihtelee 10 - 20 % valilla. Induktiolamp-
pujen teho on HID- ja HPS-lamppuihin verrattuna heikompi. Induktiolampuilla ei ole kasvien kas-
vatuksessa talla hetkelld suurtakaan kayttoa.

LED-lamppu eli valodiodi on vanhempi keksintd kuin hehkulamppu, mutta idea on jaéényt unohduk-
siin ja sen kehittdminen on kaynnistynyt vasta 1960-luvulla. Nyt LED-lamput on kehitetty siihen
vaiheeseen, ettd ne ovat jo syrjayttdmassa hehkulamppujen tilalle otettavat CFL-lamput. LED-
lampuissa ei ole vaaralliseksi ymparistomyrkyksi luokiteltua elohopeaa kuten fluoresenssi- ja natri-
um-lampuissa. Sen vuoksi kasvihuoneissakin néité elohopeaa siséltavia lamppuja on alettu korvata
LED-lampuilla.

Valodiodi siséltad sahkdisen komponentin, joka on lahes samanlainen kuin tavallinen kiinted ta-
sasuuntausdiodi. Séateilyn lahteend on puolijohtava PN-kide, johon jannite johdetaan. Pienen energi-
ankulutuksensa vuoksi ne eivat tuota hukkaldmpda kuten muut kasvien kasvatukseen kéytetyt valo-
ldhteet. LED-lampuissa valoa ei mene hukkaan. Nykyaadn LED-lamppuihin voidaan liittdd myos
erilaisia kasvien kehitysvaiheille térkeitd aallonpituuksia. Talla tavoin voidaan séé&delld itdmista,
kukintaa, ravintoarvoa, fotosynteesid, biomassaa ja sokerien tuotantoa.

LED-lampuilla on erittdin pitkd 100000 tunnin elinikd, ne ovat kestdvia ja turvallisia, kuluttavat
vahan energiaa ja niiden séteily suuntautuu suoraan kohteeseen (hehkulampuissa ja useissa muissa
lampuissa valo hajottautuu joka taholle ilman heijastimia tai varjostimia). Aikaisemmin LED-
lamput ovat tuottivat vain punaista ja vihredd valoa, mutta niihin on onnistuttu lissdmaén myas si-
nistd valoa. Tama on voimakkaasti lisannyt niiden kayttda kasvihuoneiden valolahteind. Lisaksi
niiden valon maaréa, laatua ja valospektria on opittu saatelemaan.

Keinovaloa kéytetddn padasiassa kasvihuoneviljelyssa. Kasvihuoneiden valaistuksessa pitéisi valo-
ldhteet sijoittaa siten, ettd varjopaikkoja jaisi mahdollisimman vahan. Valoléhteita pitéisi voida siir-
taé helposti paikasta toiseen ja niiden etéisyys kasvukohteista pitéisi olla muutettavissa. Valon tulisi
kohdistua suoraan kasvatettavaan kasviin, joka saadaan parhaiten LED-valaisimilla.

Valaistusta suunniteltaessa olisi mietittava, millaisia kasveja kasvihuoneessa aiotaan kasvattaa, mil-
laista valoa kasvit tarvitsevat ja miten paljon auringonvaloa kasvihuoneeseen péésee ulkopuolelta.
Jos kasvihuoneessa aiotaan kasvattaa runsaasti valoa vaativia kasveja kuten kurkkuja, tomaatteja tai
kukkia, valaistuksen pitéisi olla mahdollisimman voimakas mutta kuitenkin sellainen, ettei siita
aiheudu valoinhibitiota. Silloin valomaara saa olla yli 100 umol/m?/s.

Varjokasvit kuten saniaiset tarvitsevat valoa vain 50 pmol/m?/s eli hieman enemman kuin joulukui-
sen luonnonvalon maaran. Viinikdynnds, joka on runsaasti valoa vaativa kasvi, tarvitsee kasvihuo-
neessa kasvaakseen valoa yli 150 umol/m?/s. Maaliskuussa kasvihuoneen ulkopuolella luonnonva-
loa on 200 pmol/m?/s, joka riittéisi viinikdynnoksen kasvun kaynnistamiseen maaliskuussa Suo-
messakin. Keski-Euroopassa tdmé on havaittavissa koynnoksen nestekierron kaynnistymisena ja
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silmujen turpoamisena maaliskuussa. Meilld on silloin viel4 maassa lunta, joka estaa viinikdynnok-
sen kasvuun lahdon.

Kasvihuoneessa tarvittavan lisdvalaistuksen maara voidaan laskea helposti, kun tiedetadn kunakin
ajanjaksona ulkopuolisen valon mééra. Kasvihuoneen ulkopuolelta tulevan valon voimakkuus vaih-
telee kuukausittain. Talvella joulukuussa se on vain 2,9 mol/m®/vrk (34 umol/im?/s), joka ei riita
kasvin kasvuun. Taman havaitsee, jos ikkunalaudalla yrittdd kasvattaa vihannesten taimia. Silloin
kasvit tarvitsevat sisélla kasvaakseen runsaasti keinovaloa.

Erdan tutkimuksen mukaan viinikdynnoksen alkio tarvitsi kasvukammiossa kasvaakseen fluore-
senssivaloa vahintaan 45 pmol/m?/s. Jos luonnonvalon mééra kasvihuoneen ulkopuolella on kevaal-
la maaliskuussa 16,8 mol/m?/vrk, paasee siita suojalasin tai muovin lapi kasvihuoneeseen 70 % eli
11,7 mol/m?/vrk Jos kasvihuoneen sisalla aiotaan saada sama valaistus kuin kasvihuoneen ulkopuo-
lella, on siihen kaytettava liséd keinovaloa 5,1 mol/m?/s (59 umol/m?/s).

Kasvihuoneen keinovalaistuksen on oltava sellaista, ettd sen tuottama séteily on lehtivihreaan
imeytyvéad. Tdmé vastaa aallonpituutta 400 - 700 nm. Sininen valo ja punainen valo (RED) imeyty-
vat lehtivihreddn tehokkaimmin, joten niiden méaara ratkaisee lamppujen valinnassa. Vihred ja kel-
tainen valo imeytyvat heikommin kuin sininen ja punainen valo.

Fluoresenssilampun PAR:n sinisen valon méaara voi olla 10 %. HPS-lampun sinisen valon mééré on
alun perin vahéinen ja siind on eniten lehtivihreddn heikommin imeytyvad keltaista valoa, mutta
rakenteita muuttamalla sinistd valoa on saatu lisad. LED-lampuissa on sinista ja punaista valoa seka
vihredd valoa. LED-lamppujen valospektrin koostumusta voidaan tarpeen tullen muuttaa kasvin
kehitysvaiheen mukaan.

Valaisu aiheuttaa kasvihuoneviljelyssa suuria kustannuksia, joten valaisimien hankinnassa on otet-
tava huomioon niiden hinta ja energiankulutus. HPS-lamput ovat hinnaltaan kymmenia kertoja hal-
vempia kuin LED-lamput, mutta ne ovat heikkotehoisempia ja niiden kéyttokustannukset ovat
suunnilleen yhté suuret. LED-lamppujen valon mééraa, laatua ja valospektrin koostumusta voidaan
séadella tarpeen mukaan paremmin kuin HPS-lamppujen. Ominaisuuksiensa ansiosta LED-lamput
tullevat syrjayttdamaén HPS-lamput sen jalkeen, kun niiden hinta halpenee.

Lahteet:

Philips, 2009. Kasvihuonevalaistus. www.lightning.philips.com/fi

Waymouth, J. Electric Discharge Lamps. The M.L.T. Press, Cambridge, England.

Mc Donald, M.. Light and pigments. Kirjassa: Photobiology of Higher Plants, 2006, Wiley & Sons.
Chichester, England.
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Olli Koponen TUNNELMIA VIINIKOYNNOKSEN LEIKKUUMATKALTA UNKARISTA

Maaliskuu saapui ja odotettu lahtd opintomatkalle Unkariin viinikdynnésten leikkuuta harjoittele-
maan. Pdamaarand oli Pecs — noin 200 kilometrid eteladn Budapestistd. Alue on yksi Unkarin mo-
nista viinialueista. Tuolla isédntavéellamme — suomalaisilla Pertti ja Kaija Rahkolla on viinitarha,
jossa meidan opiskelijoiden oli méaré perehtya viininleikkuun saloihin.

Lento Helsingistda — Budapestiin sujui rattoisasti Prahan kautta tsekin lentoyhtién siivilla muki tdyn-
na tsekkildista punaviinid, jota heilld ilmaiseksi annosteltiin kitsastelematta. Hyvin kuitenkin viel&
Budapestissd junaan osuin ja paasin perille Pecsiin, jossa Kaija ja Pertti olivatkin vastassa opasta-
massa hotelliin ja yopuulle. Kasky kavi, ettd aamulla kello yhdeksén tulee olla valmis lahtoén kuin
lukkari sotaan viinikdynnosten pariin.

Ensimmainen péiva 6.3.

Aamu valkeni aurinkoisena ja kuulaana; pikkupakkasta oli ollut yolld&. Mukaan porukkaan liittyi
isantdvéen ja minun lisdksi Helena Tiilil4, toinen Suomesta kurssille matkannut oppilas. Autolla
hurautimme kapeita kujia pitkin kohti kukkulan lakea, jossa kohteemme jo siinsi. Perilla mokilta
avautuivat komeat ndkymat alas kaupunkiin. Pihalla tulivat vastaan mokilla yopyneet toiset kurssi-
laiset; virolaiset Raimo Saar ja Harri Poom seké latvialainen Edgars Zihmanis. Siiné tervehdittiin
monin kielin — suomeksi, englanniksi, saksaksi, vendjaksi ja linnutkin sirkuttivat jo kevatta omal-
laan.

Paiva jatkui aamupalalla — tutustuttiin ja suunniteltiin paivén ohjelmaa. Sitten koitti H-hetki; pihalle
viinitarhaan tydkalujen jaon jalkeen. Siind niité seisoi — kdynndksid, komeina rivistdina sinne tanne
harottavine oksineen. Mieleeni nousi tuumaus, ettd mitahan niille osaan ja uskallan tehda néin aloit-
telijana, joka ei juuri aiemmin olen kéynnosta nahnyt. No, oppitunti aloitettiin Kaijan tarkassa ohja-
uksessa ja Pertin valvovan silmén alla edeten kdynnos kdynnokseltda hdnen nayttdessa leikkausmal-
lia ja selostaessa miksi mitékin tehd&éan. Puheessa vilahtelivat versot, silmut, kordonit, bogenit, sa-
karat...kieppuen jo kohta mielessa yhtena myllakkana. Muutaman tunnin leikkelyn ja Kaijan pate-
van neuvonnan jalkeen homma alkoi jo porukaltamme luontumaan niin, ettd emme olisi malttaneet
lopettaa kdynndsten kimpussa oloamme, kun Pertti jo huuteli meitd sivu- aineopintojen pariin.

Siirryimme nimittédin viinikellarin hamyisaan tunnelmaan saamaan oppia viinien valmistuksesta ja
maistelemaan hanen tekemidan valko-, rosee- ja punaviineja. Kokeneen kellarimestarin ottein Pertti
annosteli laseihimme eri viinityyppeja ja samalla kertoili niiden valmistuksesta. Katsottiin varia,
nuuhkittiin tuoksuja ja pisteend i:n péélle toki maistettiinkin. Niiden laadusta paatellen hyvaa oppia
tulisimme saamaan myos tassa kurssin sivuaineessa — viininvalmistuksessa.

Tauon jalkeen meidat péastettiin valloilleen viinitarhaan ja pian kuului vain leikkuusaksien napse ja
kilke. Oksaa kaatui kuin heindé ja kdynnosten oksasto harveni kordon-leikkauksessa harottavasta
pensaikosta matalaksi parihaaraksi jaljelle -toivottavasti jaaneine silmuineen kesén versojen ja rypéa-
lesadon tuottoon. Sakaraleikkauksessa osa edellisen kesan versoista leikattiin kokonaan pois ja jal-
jelle jadneet typistettiin lyhyeksi tapiksi - “sakaraksi'. Ennen gulassikellon kutsua vield kerdsimme
leikatut oksat kasoiksi ja sitten syomaan ja nautiskelemaan palan painikkeeksi isénnén viineja.
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Hamaré alkoi jo hiipima&n nurkissa, joten péivén tyot olivat taten pulkassa. Hyvin oli saatu paivan
kuluessa muutakin sulateltavaa kuin maukas ruoka ja juoma — tuhti annos kéytant6a ja teoriaa viin-
kéynnoksen leikkuusta ja viininteosta. Illan vield tdydensi tutustuminen Pertin ja Kaijan johdolla
kévellen Pecsin historialliseen keskustaan ja toki viiniteemaan hyvin liittyen kaynti paikallisessa
viinituvassa talonviinia juomassa...sitten hotelliin ja untenmaille.

Toinen péiva 7.3.

Olen suurten viinikdynndsten ympéaréiméné; ne lahestyvat - nayttavat uhkaavilta. Minulla sojottavat
kadessa vain pienet leikkuusakset — kuinka tassé kdy, taitaa tulla tiukka kamppailu niiden kans-
sa....sapsahdan hereille, ulkona paistaa taas aurinko. Uni kertoo ainakin sen, ett& edellinen péiva on
ollut vaikuttava monine tapahtumineen.

Ajelemme samalla porukalla mokille kuten edellisend aamuna, jossa toiset ovat yopyneet. Aamupa-
la ja -palaveri kahvin/teen kera ja sitten paivdn hommiin. Jatkamme kdynnosten leikkuuta jalleen
Kaijan opastamana, jotta jotakin kasvua jaisi keséan kun edellisen péivan rivit nayttavat silmaan
niin parturoiduilta. No, ehkei sentddn, vaan ohjauksessa tulee ymmarrettya, ettei kdynnosten kevat-
hoidossa ole kyse pelkéstaan siitd, ettd osaa leikata niit4 vaan jopa tdrkedmpad on miettid, tuleeko
niitd uudentaa edellisen kesan versoista — tehdd uudet sivuhaarat uusien versojen kasvaa — tuo mys-
tinen edellisen péivan sana — bogen. Tama tyd vaatii taitoa taivutella versoja, niiden sidontaa lan-
koihin ja ennen kaikkea tuumailua ja pohdintaa. Leikkuu siis ei olekaan ainoastaan saksien naksut-
telua oikeasta kdynndksen kohdasta vaan paljon myos taivuttelua, sidontaa ja suunnittelua - desig-
nia kuten nykyéaan kai Suomessa sanottaisiin.

Sitten onkin vuorossa sivuopinnot eli Pertti esittelee viininvalmistukseen tarvittavaa valineistoa.
Puristimia, tynnyreitd, kdymisastioita.....laboratorio vélineistda ja -kemikaaleja viinin mehun sokeri-
, happo- ja rikkimaarityksiin. Saamme rautaisannoksen viininvalmistuksen perussaloihin - viinin
maistelua nytkdan unohtamatta. Sisalla talossa osa oppilaista esittelee omia diojaan, saadaan tutus-
tua moniin rypélelajikkeisiin mité heilla kasvaa ja ndéhdaan kuvia heidéan tarhojensa hoitotavoista.

Paivan lopuksi paatdmme lahted tutustumaan kaupungille alan maatalousliikkeeseen. Oh, siella
suomalainen onkin kuin Liisa ihmemaassa, kun hyllyilla on jos mink&moista viininvalmistukseen ja
-kasvatukseen liittyvaa ainetta ja laitetta. Esimerkiksi lannoitteeksi myydéaan kétevasti kuivattua
hevosenlantaa sakeissa. Muuna huomiona hauskuutta herattda, etta taalta saisi viinanpolttolaitteen-
Kin kotiin vietavaksi; taalla kun on kotiviinan — palinkan teko sallittua.

Illalla kdymme vield ulkona syomassa ja sitten tiiviin ja antoisan ja viinin suhteen antavan paivan
jalkeen eikun sankyyn.

Kolmas péivéa 8.3

Y6 sujui levollisesti. Aamu on pilvinen, mutta y6 oli edellisia lampimampi — ei pakkasta. Tadman
paivan kurssiohjelmana tutustutaan toiseen Etela-Unkarin viinialueeseen — Villany-Siklos. Niinpa
pakkaudumme autoon ja keula eteldén kohti Kroatian rajaa. Matkalla ajamme ldapi Unkarin maa-
seutua. Vaikutelmana on aukeeta ja laakeeta maisemaa seka monia pienia idyllisia kylid. Joku huu-
dahtaa, ettd tuolla nékyy viinikdynnoksen leikkaajia. Jarrut kirskuen pysahdymme ja innoissamme
menemme katsomaan josko padsisimme mukaan leikkaamaan kun olemme jo miltei puoliammatti-
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laisia. Taallapa leikkaustyyli on toinen. Kéynndksen perusrunko on parimetrinen, johon sitten tuolle
korkeudelle leikataan sivuhaarat ja siita alaspdin kasvavat kesan uudet versot ja aikanaan tulevat
rypéleet. N&inhdn viinitarhasta tulee ik&an kuin nuo muinaisessa Babyloniassa kuvatut riippuvat
puutarhat, joten olemme matkallamme saaneet néhda tuonkin ihmeen alun. No, leikkaamaan emme
sentaéan paase, mutta saamme lohdutukseksi ottaa kuvan tarhasta ja leikkaajista.

Matka jatkuu kohti viinikylia, josko paésisimme itse asiaan eli maistelemaan johonkin viinikellariin
ko. alueen tuotteita. Piaan 10ytyykin avoinna oleva pieni kellari, jossa sen eméanta tarjoilee meille
valko- ja punaviinejadn. Hinta- ja laatusuhde maistuu olevan kohdallaan ja niinpé raha ja tavara
vaihtavat omistajaa ja kaikki ovat iloisia ja tyytyvéisia.

Loppumatkasta ennen kotiin paluuta meilla on vield tilaisuus pysahtya syoméaan tyypillistd Unkari-
laista maalaisruokaa ja tietysti juomaan talon viini&, joten hyvin tutuiksi jo ovat tulleet taman seu-
dun viinit ja kurssin oppiméaaré siltd osin lienee hyvin tiedoin meilt4 suoritettu.

Illan suussa palaamme Pecsiin mokille kaupan kautta silld vield illalla on tiedossa perinteinen suo-
malainen illanvietto: saunomista, makkaraa ja olutta. Tunnelma on rento makoisten I6ylyjen jalkeen
- yhteinen kiinnostuksen kohde viini, on hitsannut jo hyvin yhteen tutuiksi alunperin toisilleen tun-
temattomat ihmiset liimanaan isantévéen ystavéllisyys.Y6ksi paluu hotelliin ja petiin.

Neljas pdiva 9.3

Aamulla vield kerran paluu kaupungista ylos kiemuraisia teitd mokille. Aurinkoinen, autereinen
ilma. Pihassa viinitarhan katselmus - hyvalta nayttad; viinirypalesatoa lienee odotettavissa tanakin
syksyné. Oppi ei ole Olliakaan ojaan kaatanut vai miten se sanonta meneekéaan...

Loppupalaveri ja todistusten jako eli kukin oppilas saa mukaansa pullon unkarilaista valkoviinié,
jonka iséntavaen unkarilainen ystéva, Bela on valmistanut. Kukin oppilas toteaa vuorollaan viihty-
neensd kurssilla ja saaneen hyodyllista oppia viinitarhan hoidosta ja viininteosta. Ainakin minulle
miltei kaikki oli taalla taysin uutta, joten nyt voin rohkein mielin ensi syksynd omassa tarhassani
leikelld ja sitoa kdynnoksiani. Oppimestarit, Kaija ja Pertti kiittdvat puolestaan oppilaiden olleen
ahkeria ja innokkaita. Muuten naapuritontti, toteaa Pertti, jossa ei kasva yhtdan viinikdynndstéa on
myynnissé. Siitd viininkasvatusseura tai sen halukkaat jasenet saisivat oivan harjoittelukentén aina
viiniopin A-O:hon eli viininkdynnoksen kasvatuksesta viininvalmistukseen. He lupautuvat mielel-
l4&n antamaan neuvoa ja opastusta tarpeen mukaan.

Sitten onkin jo aika suunnata vield viikonlopuksi Budapestiin. Nyt padsemme koko oppilasporukka
sinne Edgarsin autolla. Hieman haikein mielin jatdimme Pecsin taaksemme, mutta ehkapa paasem-
me jonain syksyna jatkokurssille rypéleen korjuuseen ja viinin valmistukseen — jaa nahtévaksi.

Budapest

Helena ja mina ja@dmme Budapestiin ja eteldnaapurin pojat jatkavat viela matkaansa Egerin ja Toka-
jin viini-alueille, ennen kotiin paluutaan. Viikonloppu hurahtaa Budapestissa turistindhtavyyksia
katsellen. Tosin matkan teemaan liittyen kdymme Helenan kanssa vielda Budan linnassa erikoiskurs-
silla maistelemassa muutamien muiden Unkarin viini-alueiden viineja kuten Balatonin ja Tokajin.
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Minun kotimatka sujuu sunnuntaina 11.3 lentden Prahan kautta Helsinkiin. Nyt Finnairin siivin,
joten oltiin melko kuivin suin. Hyva ja pitka jalkimaku Unkarin matkasta kuitenkin jai. Kiitokset
viela asiantunteville ja vieraanvaraisille opettajille, Kaijalle ja Pertille seka kaikille mukana olleille
kurssilaisille.

Kuva: Olli Koponen
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Olli Koponen SAVOLAISTEN VIINITARHAMATKA HAMEESEEN

Paasin osallistumaan Suonenjoen marjaosaamiskeskuksen opintomatkalle kahdelle hamaldiselle
viinitarhalle. Matka kuului osana heidén viininkasvatuskurssiinsa, jota heille on pitanyt Ari Mark-
kula.

Matka alkoi sunnuntaina 15.4 aamuhamarissé taaltd Savon syddanmailta linjakkaan kyydissé kohti
Héamettd. Rant&a satoi, tuuli ja maassa lunta vield valkeanaan. Hieman hassunkuriselta tunnelma
tuntui, kun ajatteli, ettd ollaan menossa tutustumaan viinitarhoihin. Toivoa vaan sopi, etté siella
eteldssé olisi kelit hieman leppoisampia.

Ensimmainen tila sijaitsi Lammilla. Tila on luomutuotantoon erikostunut ja isédntd oli paatta nyt
rohkeasti muun oheen ottaa kasvamaan viinikdynnostakin — Siegerrebed ja Hasanski Sladkia. Ne
olivat nyt pari keséisia ja leikkuu ja karsinta oli niilla nyt kohtalona edessd. Tuuli tuiversi, mutta
rantéa ei sentédédn endd sadellut niin kuin lahtiessa, kun Ari Markkula kdynnoksia alkoi parturoimaan
elikkd kovin viinimaiden valimerellista ei ollut. Ihan hyvin kéynnokset kuitenkin nayttivat kesta-
neen talven havujen alla ja olevan ihan hyvissé sielun ja ruumiin voimissa; vihreda eloa leikkuu
kohdassa nékyi kun oksan vartta tovin Ari lyhenteli Niinp4 tulevana kesénéd varmaankin on jo
luomurypa lesatoa isdnnélle ja miksei eménnallekin tiedossa.

Maukkaan sopan lusikoimisen jalkeen vaihdettiin paikkoo suuntana. Hattula. Aurinko alkoi pilkot-
tamaan ja hanget hupenemaan kun tuota seutua lahestyttiin. Tall4 tilalla kasvatettiin Herefor- tilaista
lihakarjaa ja harrastuksena isénta oli tuumaillut laittaa jokunen vuosi sitten muutaman — mita nyt
noita lukujaan olikaan — kuuvettasattaa rankoo. Rangoiltahan ne vield nayttivat tahan aikaan vuo-
desta. Koynnoksista Zilgaa oli valta osa ja uudempana tulokkaana Solarista. Hyvéltd ne minun sil-
maan nayttivat, vaikka nain Suomessa ollaankin.

Kokolailla yhtéaldisen vaikutelman tarhasta sain kuin taannoisella Unkarin matkallanikin — taalla
vaan koynnoksia oli toista kertaa enemmalti. Koynndsten selviamisen “voimakaksikko - Batman ja
Robin, torjumaan Suomen yohalloja olivat talla tilalla varmaan Zilga-lajike ja sadetusjarjestelma.
.Hyvin kdynnokset olivat kuulemma selviytyneet muutaman asteen yopakkasistakin sadetuksella ja
talvisin ilman mitddn muuta suojausta kuin lumi. Rypdlesatoa oli viime syksyna saatu satoja kiloja,
joten kiireisté aikaa oli tilan pehtorilla ollut niistd valmistaa puna- ja roséviinia.

Tanne oli lenndhtényt kevaan innoittamana myds toinen seuramme jasen ja vuoden 2012 sihtee-
rimme Timo Taskinen esittelemaan suojavarustuksia — siis kdynnoksille. Suojakankaita hallaa, pak-
kasta ja tuulta vastaan. Niinpa lankesin loveen ja tilasin itselleni muutaman paketin noita Betalon
kankaita. Ajattelin, ettd kun toukokuussa en vield ole koko aikaa mokilla niin hyva pysyvé suoja
koéynndksille on kylla tarpeen.

Paivan paatteeksi saatiin vield paivallinen, jolla nautiskeltiin tilan punaviinid palan painikkeeksi.
Ihan kelpo juomaa — ainakin parasta Zilga punaviinia mitd miné olen juonut. Ai niin, Ari piti viela
diaesityksen kertaukseksi kurssilaisille — l&hinnd kdynnésten leikkaustavoista ja selviytymisesté
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Kanadan “ankarissa oloissa’. Kahvit juotiin ja lahtidisiksi pokattiin vield rosé-viinipullot matkaan
tienpdalle, ettd tulomatka sujuisi rattoisasti. No, tokihan paluu savon maahan auringon paistellessa
sujui lupsakasti muutenkin ja pullot taisivat jadda korkkaamatta.

Niin, ei ollut muutenkaan retki Savon miehille ja naisille mitenkdan hukkajuttu. Mukaan lahti myos
jo osa kotvasen péalle sadasta tilatusta viinikdynnoksen taimesta, joiden lajikkeet Ari oli heille vali-
koinut. He aikovat osan istuttaa muovitunnelikasvatukseen ja toisen osan sitten ihan avomaalle. Eli
mitenkd on virkamiehet ja muut alan asiantuntijat — eikd viinikdynnés muka Suomessa kasva — voi-
han tokkiinsa ja ymmarrys &la jata.

Juha Karvonen VIININKASVATUSTA KANARIAN SAARILLA

Lahes 300 000 suomalaista k&y vuosittain Kanarian saarilla ottamassa aurinkoa, rentoutumassa ja
maistelemassa janojuomia. Juomat ovat oluita ja viineja myoten pédasiasiassa ulkomaisia lisenssi-
valmisteita, mutta paikallisia juomiakin l6ytyy. Harva viininharrastajakaan tietdd, ettd Kanarian
saarilla on pitkdan jatkunut viininkasvatusperinne. Kanarian saaret ovatkin viininkasvatuksen aari-
alueita kuten Pohjoismaatkin.

Viininkasvatukseen parhaiten sopivat ilmasto-olosuhteet ovat 30 — 50 asteen vélilla péivantasaajan
molemmilla puolilla. Naiden ulkopuolella eteldssa on liian kuuma ja pohjoisessa liian kylma. Kana-
rian saaret sijaitsevat 28 leveysasteella ja Etela-Suomi 60 leveysasteella. Kanarian saarilta péivan-
tasaajalle on melkein yhta pitk& matka kuin Helsingin korkeudelta Pohjoisnavalle.

Viininkasvatus oli alkanut Kanarian saarilla 1550-luvulla, mutta vasta 1623 englantilainen Hill al-
koi viljella viinikdynnosta EI Hierron saarella ja valmistaa viinid myyntiin. Englannissa oli noina
vuosikymmenina viinilld kysyntaa. Brittien oma viininkasvatus oli loppunut ilmaston kylmenemi-
sen ja luostarilaitoksen lakkauttamisen vuoksi. Se ajoi britit etsiméén uusia kasvatusalueita etelam-
péa ja Kanariansaarista El Hierro ja Teneriffa todettiin parhaiten sopivaksi.

Eteldisesta sijainnistaan huolimatta Kanariansaaret eivat ole liian kuumat, koska Atlantilta puhalta-
vat tuulet viilentavat ilmastoa. Siitd huolimatta viinitarhat eivét sijaitse merenpinnan tasolla, vaan
noin 500 metrin korkeudessa. Viinitarhat ovat pienid ja viinikoynnoksen liséksi tarhurit kasvattajat
banaaneja, ananaksia ja vihanneksia. Tarhojen koosta saa hyvén kasityksen siitd, ettd EI Hierrolla
600 viljelijalla on viinitarhoja yhteensa 250 hehtaaria.

Viinit tuottaa kasvattajien omistama viininvalmistamo, jolle itse kukin myy rypaleensa. Myds suo-
malaisille viininkasvattajille sopisi toistaiseksi tallainen osuustoimintaan perustuva viinintuotanto-
laitos, jonne jokainen voisi myyda vaikkapa vain viisi Kiloa rypéleitdan. Sindnsa pienista rypale-
maadrista kertyi kuluneena syksyna Suomessakin rypaleitd satoja - ehkapa lahes 1000 kiloa. Loppu-
jen lopuksi rypaleita tuli tarjolle enemman kuin ainoa rypéleviinia tuottava yritys pystyi niita kayt-
tamaan.
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Kanariansaarten viinit ovat 70 % valkoviinejd, 20 % punaviinejé ja 10 % roseviineja. Lajikkeet ovat
Vitis vinifera-lajikkeita, joista osa kuten Malvasia tai Cabernet suovignon ovat yleisid Euroopassa.
Monet lajikkeet kuten Bermejuela, Torrentes, Baboso, Negromuelle ja Mulata eivét sano ainakaan
minulle mitddn. Kanariansaarten Malvasia on aromaattinen ja mausteinen. Cabernet souvignonissa
maistuu voimakas tanniini ja musta viinimarja.

Perinteisesti Kanariansaarille on menty ryyppddmaan kunnolla, joka on antanut niille rilluttelupai-
kan leiman. Sita voi harrastaa edelleenkin, vaikka paikka on nyt taysin erilainen kuin, mit4 Junnu
Vainio Seivdsmatkoissaan 1970-luvulla kuvaili. Parin kuukauden havaintojakson aikana en nahnyt
Las Palmasissa yht&an selvasti humalaista suomalaista, joten mikdhan meihin on mennyt.

Olut naytti maistuvan paseolla monille, mutta viininnautiskelijoita oli selvasti vdhemman. Kaupassa
vuosikertaviini maksoi 3 euroa pullo mutta, kun siihen ravintolassa pantiin nolla perdén, niin kulu-
tuksen vahaisyyden ymmarsi. Silti kaupasta kannatti hakea kaupan hinnoilla paikalliset viinit mais-
teltavaksi ja jattaé loput seuraavana aamuna kerroshoitajan kayttdon, niin huonepalvelu pelasi.

Juha Karvonen KALLAVES, KALJAVES, SUARINES JA VIININES

Kallaveden kalakukkokaupungissa Kuopiossa ei ole koskaan oltu kuivin suin. Kallavedessa on riit-
tanyt vettd kevyempaan janoon ja esi-isien perinteitd vaalineet maaseudun pontikkakeisarit ja sahti-
kuninkaat ovat pitdneet huolen siitd, ettei maalla muukaan jano ole paassyt yllattamaén, vaikka Al-
koa ei vield ollut. Maksukykyisille kaupunkilaisille on valmistettu tai tuotettu hienompia juomia
kuten olutta, viinia ja konjakkia.

Suomessa viinit olivat viimeksi “maitokaupassa” keisarivallan aikaan. Monet Kuopion kauppiaat
tekivat kansainvélistd kauppaa Vendjalle ja Englantiin. Pietariin upposi kaikki myytévaksi kelpaava
ja Englantiin myytiin maalaisilta ostettua voita ja puutavaraa. Purjehduskautena Kuopiosta lahti ja
Kuopioon tuli Saimaan kanavan kautta useita kymmeniad pienempia ja suurempia aluksia. Nyky-
kuopiolaisen on vaikea kuvitella sen ajan laivaliikenteen vilkkautta.

Laivat eivat lahteneet eivatka tulleet tyhjind. Niissa vietiin savolaisia tuotteita ulkomaille ja tuotiin
ulkomaalaisia tuotteita kuten viinejé ja vakevia alkoholijuomia Kuopioon. Kauppiaat tuottivat pai-
kalliseen myyntiin ranskalaisia viineja ja konjakkeja jopa omilla etiketeilladn kuten esimerkiksi
kauppias Itkonen tai Rissanen. Kotimainen marja- ja hedelmaviinien tuotanto oli myds paaseméassa
hyvaan alkuun, mutta sitten tuli kieltolaki vuonna 1919, joka katkaisi kehityksen siivet.

Periaatteessa hyvéaa tarkoittava kieltolaki on erinomainen esimerkki siitd, miten kay, jos yritetaan
huonosti valvotun ja huonosti suunnitellun lain voimalla muuttaa kansaan syvélle juurtuneita tapoja.
Kieltolaki pitéisi pitdd mielessa nytkin, kun suunnitellaan vihapuhe- ja muita vastaavia lakeja, jotka
Kieltaisivat sakon ja linnatuomion uhalla nimitteleméasta asioita niiden oikeilla nimilla. Pieleen ne
lopuksi menevat ja aiheuttavat entistd pahemman sekasotkun.
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Kieltolailla haluttiin kerralla lopettaa tuhansia vuosia vanha kansantapa ottaa nakaréiset silloin tal-
I6in. Kansa ei raitistunut, vaan juopottelu yltyi hallitsemattomaksi, kun pirtun salakuljettajat kayn-
nistivat operaationsa. Joka kylaan tuli oma viinan jakelupiste ja sen aikaisten kallavetisten kertoman
mukaan pienimmén pirtukanisterin eli varpusen sai, kun hihkaisi paikallisen ”viinakauppiaan” ni-
men ja ojensi kdtensd ikkunasta. Hetken kuluttua sithen lennéhti varpunen”.

Trokareiden liséksi viinanmyynnissa kunnostautuivat ja rikastuivat apteekit, koska alkoholia sai
myyda vain tieteellisiin ja ladkinnallisiin tarkoituksiin. Kéytdnndssa apteekit toimivat varakkaam-
man vden viinakauppana. Kuopiossakin sai l&aakérilta pirtu-, konjakki- ja viinireseptin helposti ja
pirturesepti irtosi eldinladkarilta viela helpommin. Apteekeissa oli myytdvana ladhes kaikki tutut
alkoholimerkit ja ne myivét alkoholia 4 miljoonaa litraa vuodessa.

Kuopiolaiset kauppias- ja yrittdjaperheet kuten Raniset (myohemmin Ranin), Piispaset (apteekkari
Piispanen) olivat muun liiketoimintansa ohella valmistaneet ja myyneet alkoholijuomia Kuopiossa
ennen kieltolakia ja sen jalkeen. Merkittava kuopiolainen oli myds liikemies Birger Hallman, joka
kilpaili Raninin ja Piispasen kanssa kaikessa muussa paitsi ei alkoholijuomien valmistuksessa ja
myynnissd. Se jai hdnen pojan pojanpojalleen Risto Hallmanille, joka ryhtyi viiniyrittajaksi.

Risto Hallman ryhtyi jatkamaan vanhaa kallavetistd alkoholijuomien valmistusperinnetta ja kauppaa
ja perusti Alahovin viinitilan Vaajasaloon vanhan Kuopio-Vehmersalmi laivareitin varteen heti, kun
se oli mahdollista. Viinitila jatkaa toimintaansa edelleen, vaikka moni kollega on heittdnyt hanskat
tiskiin. Pelkkd viininmyynti ei kokonaan riitd toiminnan pyorittamiseen, vaan mukaan on otettu
ravintolatoimintaa ja matkailua.

Hallmanin ja muiden suomalaisten viiniyrittdjien ratkaisu on tuttua Keski-Euroopasta, jossa viiniti-
lat pyrkivat myymaan tuotteitaan suoraan tai oman ravintolansa kautta. Se sdastda varastointi- ja
kuljetuskustannuksia. Samalla laatua koskeva palaute tulee suoraan asiakkaalta eiké arvioijien kaut-
ta. Todennékoisesti Hallmaninkin kanta-asiakkaiden arvioinnit poikkeavat huomattavasti Master of
Vine-tutkinnon suorittaneiden asiantuntijoiden arvioista.

Juha Karvonen SUOMALAISTEN HEDELMAVIINIEN LUOKITUS JA VERATILUA
MUUHUN EUROOPPAAN

Yleensa viineillda ymmarretadn rypéleviineja, vaikka aikojen kuluessa viineja on valmistettu mel-
kein mistéd tahansa raaka-aineesta, joka sisaltaa riittavasti kdymiskelpoista sokeria ja johon 16ytyy
sopiva hiiva. Suomalaiset ja muut pohjolan asukkaat ovat tehneet viinidan eli simaa hunajasta.
“Tuotihin simoa tuoppi, mettd kannu kannettihin”, kuten Kalevala kertoo. Pronssikaudella ei ollut
hiiva, mutta erdan tarinan mukaan suomalaiset korvasivat sen sian kérsan eritteella.

Myyntié varten kotimaisia marja- ja hedelmaviineja on valmistettu 1850-luvulta saakka ja niilla on
ollut jopa kansainvalistd menestystakin kuten Nordforsin viherherukkakuohuviinilld. Vuonna 1919
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voimaan tullut kieltolaki katkaisi kuitenkin lupaavan alun. Kieltolain paatyttyd muutamat yksityiset
yritykset saivat Alkolta oikeuden valmistaa hedelmaviineja. Uusi aalto alkoi, kun Suomi liittyi
EU:hun, valmistusmonopoli purkaantui ja pienet tuotantolaitokset saivat valmistaa hedelmaviineja
eli tilaviineja vuodesta 1995 alkaen.

Rypéleviinien tuottajamaat saavat melko vapaasti paattad kansallisesta laatuluokittelustaan. Niissa-
kin myydaan I&hinnd omenoista ja mustaherukoista valmistettuja hedelmaviinejd, mutta ne eivat
kuulu rypaleviinien laatuluokittelujarjestelméan eivatk&d saman viinilain piiriin. Ainoastaan Itéval-
lassa rypéle- ja hedelméaviinit ovat saman viinilain alla. Suomen Viiniyrittdjat ry:n aloitteesta synty-
nyt Kansallinen Laatujérjestelméd marja- ja hedelmépohjaisille alkoholituotteille on EU:ssa ainutlaa-
tuinen.

Suomalainen hedelméviinien laatujarjestelmé saatiin valmiiksi vuonna 2005 ja siin& lahdettiin luo-
kittelemaan omavalvontasuunnitelmaan perustuvalla prosessilla tuotettua ja analyysit l&péissytta
tilaviinid kasvupaikan ja hedelmélajien ja lajikkeiden perusteella. Tuotteen aistinvarainen arviointi
oli luonnollisesti otettu mukaan. Sen toteutti viinien ymparilla toimivista henkildistd koottu mo-
niammatillinen asiantuntijaraati.

Marjaviinit maéaritellaan tilaviiniksi, joka on perusviini ja joka tdyttad sosiaali- ja terveysministerion
asetuksen 1344/1994, jota on muutettu 13.12.2007, ja paatoksen 851/1995 maardamat vaatimukset.
Tarkeimmat niistd ovat raaka-aineen hankinta 60 leveysasteelta tai sen pohjoispuolelta Euroopan
talousalueelta, raaka-aineen omatuotanto 50 %, alkoholipitoisuus enintaan 13 til-% ja omavalvon-
nan jarjestaminen. Halutessaan tilaviinin valmistaja voi saada tilaviinilleen luokituksen talonviinik-
si, alueviiniksi, lajiviiniksi ja lajikeviiniksi.

Talonviinin on oltava tuottajalle tyypillinen hedelmaviini, alueviinin on oltava 100 % tietylta alu-
eelta, lajiviini pitdd valmistaa 80 % tietystd raaka-aineesta ja lajikeviinin 80 % tietysta raaka-
aineesta ja 80 % sen lajikkeesta. Tulkintani mukaan lajiviinin maaritelmét tayttyvét, jos siina on
esim. 80 % mansikkaa ja 20 % mustikkaa. Lajikeviinissd voi olla esim. 80 Honey-mansikkaa ja
loput 20 % mitd tahansa puutarhamansikkaa. Lopuksi raati ratkaisee luokitukseen péésemisen +20
pisteen aistinvaraisella arviointijéarjestelmalla.

Suomessa ja muissa Pohjoismaissa rypéleviinien valmistus on vield sen verran lapsenkengissa, ettéa
kestad ainakin kymmenen vuotta ennen kuin paastdan niiden perustasosta eli poytaviineista ylos-
pain, mika suurin piirtein vastaa tilaviineja eli hedelméaviinien perustasoa. Joskus se on kuitenkin
edessé ja sen vuoksi on Kiinnostavaa vertailla, miten viininkasvattajamaat ovat virallisesti luokitel-
leet laadun mukaan viinejaén. Samalla voi verrata, miten tilaviinien luokittelu istuu rypéaleviinien
EU:n kansallisiin luokittelujérjestelmiin.

Lahes kaikilla EU:n viininkasvattajamailla perusviinina on poytaviini vrt. tilaviini (Tafelwein, vino
de mesa, vin de table, vino de tavola, jne.). Perusviinin valmistamiseen voi kéyttaa eurooppalaisten
Vitis vinifera lajikkeiden liséksi ns. hybridilajikkeita, joissa eurooppalainen Vitis vinifera on ristey-
tetty jonkin Euroopan ulkopuolisen lajikkeen kuten esim. Vitis amurensiksen tai Vitis labruskan
kanssa. Pdytaviinid voi tietenkin valmistaa myds jostain Vitis viniferan lajikkeesta tai niiden sekoi-
tuksesta.
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Koska poytaviiniin raaka-aineena voi kayttad melkein mink& tahansa Euroopassa kasvavan viini-
kodynnoslajikkeen rypéleité ja jalkikasittely on lyhyt, péytaviinin hinta ei ole korkea. Litran pullon
voi saada alle kahden euron maasta kuin maasta. Poytaviinin ei vélttimatta tarvitse olla ’huonoa”,
mutta se ei kestd pitkaa varastointia eiké kehity varastoinnin aikana toivottuun suuntaan. Se on pa-
rasta kuluttaa nuorena kuten tilaviinikin.

Poytaviinitasosta ylospain mentéessé laatuluokkia on ainakin kaksi muuta, mutta niitd voi olla
enemmankin. Liséksi on alueellisia laatuluokituksia tai kuten Ranskan Cru, Premier Cru ja Grand
Cru-viinit. Siind Grand Cru viineilld on jopa tilakohtaisia luokituksia. Saman tilan toinen saran
viinit voivat kuulua Grand Cru luokkaan, mutta viereinen sarka ei. Eron méaaréaé terroir eli kasvu-
paikan sijainti ja maaperan rakenne, joka on syntynyt satoja vuosia jatkuneen viinikdynnoksen kas-
vatuksen ja maaperédn hoidon tuloksena.

Suomalaisessa hedelmaviinien luokittelussa talonviinille ei 16ydy kunnon vastiketta rypéleviinien
luokittelusta, koska tuottajat merkitsevat etikettiin tilansa nimen ja harva valmistaa vain yhté viinia.
EU:ssa talonviiniksi voisi ajatella sellaista viinid, jota tuottaja valmistaa vain tietyn kdynnoslajik-
keen rypdleistd omalla menetelméllaan ja sellaisia ei ole paljon. Yksi l6ytyy kuitenkin Sveitsin Sio-
nista, jossa tuotetaan Gletscherweinia paikallisista Réze-rypéleista varastoimalla viini lehti-
kuusitynnyreissa lumirajalla vuoristossa.

Tilaviinien alueviineji voisi vastata Ranskan vin de pays tai saksalaisen kielialueen Regionalwein.
N&ma viinit tuotetaan tietylla alueella kasvavista rypéleista ja niilla voi olla myds omia laatuluoki-
tuksia. Rypalelajikkeet ovat tuottajien vapaasti valittavissa viinintuotantoon hyvéksytyisté rypélela-
jikkeista tai niiden sekoituksista. Joitakin kuten Ahrin alueen valkoviineja luokitellaan esim. kasva-
tuskorkeuden perusteella. Korkealla kasvaneet Riesling-rypéleet (Hochgewéchs) tuottavat parempia
viineja kuin alempana kasvaneet.

Hedelmaviinien lajiviineja vastaavia viineja olisivat rypaleviinit, missa Vitis vitiferan lisaksi olisi
esim. puhdasta Vitis amurensista tai Vitis riparista. Tallaista viinia ei kuitenkaan saa myydéa EU:n
alueella. Kaikki markkinoilla olevat eurooppalaiset laatuviinit ovat lajikeviineja eli vain Vitis vinife-
ra-lajista perdisin ja suurin osa niista tuotetaan yhdesta ainoasta lajikkeesta kuten esim. Pinot noir,
Souvignon blanc, Gewirtzraminer-lajikkeesta tuotettuja lajikeviineja.

Lajikeviineja voidaan myos sekoittaa cuvéeksi, jolloin kunkin lajikkeen osuus viinissé ilmoitetaan
prosentteina takaetiketissa. Hedelmaviinin lajikeviinid vastaavaa rypéleviinien lajikeviinia on vai-
kea hahmotella. Téssakin tulee avuksi Sveitsi, jonka viinilaki poikkeaa EU-maiden viinilaeista.
Swveitsissa viininvalmistaja saa ostaa 30 % rypaleitd ulkomailta, mutta viini sdilyy edelleen sveitsi-
laisend. Jos siis geneveldinen Pinot noirin kasvattaja ostaa Pinot noiria Ranskasta, niin viini on edel-
leen puhdasta sveitsildista Pinot noir-lajikeviinia.

Suomalaisten hedelméviinien luokittelu on oikealla tielld ja vastaavaa ei taida l6ytya edes Ruotsista,
mika mielletddn olevan joka asiassa meita vahintaan askeleen edelld. Oman laatujérjestelmén esille-
tuominen edistéisi varmasti koti- ja ulkomailla suomalaisten hedelmaviinien markkinointia, joka
tuntuu lahes 20 vuoden jalkeen olevan edelleen kehitysvaiheessa. Niin hyvaa tuotetta ei ole, ettéd
pelkk& puskaradio, esitelaput, satunnaiset lehtiartikkelit tai myyntitiskilté jaettavat mainoslehtiset
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nostaisivat myyntikayria. Tarkeintd on saada asiakkaat myyntitiskille ensimmaisen ja viela toisen-
kin kerran.

Hedelmaviinien arvioinnissa ei pida kayttaa kaikkia samoja arviointiperiaatteita kuin rypéleviineis-
sé. Tahan ovat haksahtaneet alan ammattilaisetkin luokitellessaan hedelméviinit “kéyneiksi marja-
mehuiksi”. Hedelméaviineissd marjaisuus ja rodukkuus (saks. rassig) eli raaka-aineen hedelman
aromi tulee vahvemmin esille kuin rypdleviineissa, minké& lisaksi ne ovat hapokkaampia. On hel-
pompi erottaa viherherukkaviini karviaisviinista kuin Merlot Syrahista. Virheettomasti tuotettuina ja
oikeassa kayttotarkoituksessa ja ruokaan oikein yhdisteltyna kaikki viinit ovat hyvia. Viinin ja ruo-
an valisessd makukilpailussa viinin pit44 voittaa ruoka.

Lahteet:

Mikko Hasu. Kansallinen laatujarjestelmd marja- ja hedelmdpohjaisille alkoholituotteille-hanke.
Loppuraportti. Hdmeen ammattikorkeakoulun julkaisuja, 2005.

Hugh Johnson. Suuri viinikirja. Tammi. 1995.
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Osoitetarra

VIININLEHTI on mukana jarjestaméassa 17.3.2013 viinikdynnodsten kasvatuk-
sesta kiinnostuneille koulutustilaisuutta Tampereella Hotelli Homelandin luen-
tosalissa Kullervonkatu 19.

Ohjelma:
Klo 13.00 Murat Sofrakis Klagshamnin viinitilalta Skoonesta luennoi Ruotsin viininkasvatuk-

sesta tanaan ja lahitulevaisuudessa seka viinikdynndsten tuotannosta, hinnoittelusta ja mark-

kinoinnista. Luennon kieli on ruotsi.
Tauko 14.30 — 15.00 Kahvia ja pienté vélipalaa saatavana ravintolasta omakustannushintaan

Klo 15.00 Juha Karvonen vertailee Suomen viininkasvatusolosuhteita Baltiaan ja Keski-

Eurooppaan. Luennon kieli on suomi.
Klo 15.30 Kysymyksia ja keskustelua.
Klo 16.00 tilaisuus paattyy

Tilaisuus on maksuton. Luentosalissa on rajoitetusti paikkoja, jonka vuoksi tilaisuuteen on
ilmoittauduttava ennakkoon sahkopostiosoitteeseen karvju@gmail.com. Paikat varataan il-
moittautumisjarjestyksessa.

Hotelli Homeland sijaitsee Kullervonkadun ja Aaltosenkadun kulmassa lahellda Tammelantoria 10
minuutin kévelymatkan paassa rautatieasemalta. Pihalla ja lahistolla on parkkipaikkoja.
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