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Lokke

Suvel eelistagem kergemaid
veine, hea valik on roosa vein,
mis kustutab hasti janu.

Jaanipdev seostub koige muu korval
tavaliselt 6llekapaga. Aga vein? Mil-
list veini voiks 16kke juures mekkida?
Koige sobivam on seda ehk kiisida Ees-
ti Sommeljeede Assotsiatsiooni asuta-
jalt ja esimeselt presidendilt, Sommel-
jeede Erakooli lektorilt ja Rotermanni
Veinitoa juhatajalt Rein Kaselalt.

Ouepeole kange kraam ei sobi

Jaanipdev on Eestimaal suur pidu.
Stitiakse palju ja selle juurde kulub nii
olut kui veini. On rédmustav, et kangelt
alkoholilt minnakse meil itha enam
ja enam lahjade alkohoolsete jooki-
de poole. Nii et viina vihem ja veini
rohkem.

“Keeldude ja kaskudega seda kul-
tuuri muuta ei saa, traditsioonid ku-
junevad aastatega,” on Rein Kasela
kindel.

“Vein ja ka 6lu on looduslikud pro-
duktid, kaaritatud viinamarjadest voi
teraviljast. Veinijoomise filosoofia on
leida toidu ja joogi kooskola.

Jaaniohtut peetakse pohiliselt va-
bas 6hus. Grillitakse liha vdi kala. Sin-
na kallid veinid, mida nauditakse klaa-
sist, loomulikult ei sobi. Tuleks valida
midagi kergemat. Valgete ja punaste
korval on viimasel ajal leidnud soosin-
gut roosad veinid, mis suvesoojaga eri-
ti hasti kokku kaivad, need kustutavad
janu paremini kui muud.

Grill-liha juurde v6ib juua nii punast
kui valget veini, see toit ei vaja kindlas-
ti tugevat veini.

Kergem vein pole véga pargine, pole
hoomatavalt siigava maitsega, pole
tammevaadis kaua kiipsenud, tundub
mahlasemana. Tulel kiipsetatud liha
on ka mahlane ja need kaks sobivad
hésti kokku.

Roosad veinid on samuti kergemat
laadi, mist6ttu on ka populaarsust voit-
nud ning koélbavad jaanitule darde suu-
reparaselt.

Muide, valge veini tarbimine on vii-
masel ajal hakanud kasvama. Sellel on
mitu pohjust. Kui punane vein on veel
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noor ehk toores, parkained liiga esile-
kerkivad, v6i kui viinamarjaistandus-
tes voi ka veini valmistamisel on liialt
kemikaale kasutatud (naiteks kaarimi-
se peatamiseks), sisaldab ka vein sul-
fiite, mis voivad pea valutama panna.
Muidugi siis, kui janu on liiga suur ol-
nud. Aga eks jaanidhtud ja -66d ole pi-
kad ning janu ka. Nii et vdga noort vei-
ni ei maksaks pruukida.

Valge vein sobib hésti kala, valge
liha, nagu niiteks kana ja salatite juur-
de. Muidugi on maitsed erinevad, eks
igatiks leiab oma.

Miitiakse ka palju magusaid veine,
kuhu on pérast kdarimist suhkrut lisa-
tud. Ka niisuguste veinidega tasub olla
ettevaatlik — magus ja maitsev, kuid
mitte loomulik, mis inimese organis-
mile ei meeldi.”

Hinnakem kodust ja kodumaist

Eestis on lisaks tiitipilistele koduveini-
dele hakatud tegema ka kuiva veini siin
kasvatatud viinamarjadest.

“Need on péris maitsvad, kui on kor-
ralikult kAaritatud,” teab Rein Kasela.

“Haapsalus peetavad veinikonkur-
sid kinnitavad kiill, et meil osatak-
se {isna hiid veine teha. Kodus teh-
tud toite voi jooke tasub propageeri-
da. Kui s6idame kuskil maailmas ringi,
siis ollakse igal pool oma kandi asjade
iille uhked. See kéib ka veini voi min-
gi muu napsi kohta, mis ei ole tehtud
ilmtingimata viinamarjadest, vdib-olla
hoopis duntest, pirnidest voi kirssidest.
Meil on tooraineks enamasti pihlakad,
marjad ja 6unad.”

Opi ja siis osta

Veinivalik on niiiid ka Eesti kaubandu-
ses suur ja ostja satub otsustamisel tih-
ti raskustesse.

“See on toesti nii. Kahjuks pole
kaupluste tootajad vastavat koolitust
saanud. Seetottu oleks tark aeg-ajalt
osta veini spetsiaalpoodidest ehk vino-
teekidest, kus osatakse anda soovitusi.
Seal v6ib julgelt avaldada planeeritava
meniili ja miitija pakub veini, mis sinna
sobib. Nii kujunevad vélja meelismar-
gid, mida saab hiljem juba julgelt igalt
poolt osta.

Uks Rein Kasela soovitus jaaniohtuks
on pakiveinidest Prantsuse Rose de
Merlot Celebration.

Naiteks lamba grillimisel tasuks
proovida Prantsuse Rhone voi Hispaa-
nia Rioja veine. Sealiha tahab kerge-
maid veine,” soovitab veiniasjatundja.

“Tahtis on, et vein ei oleks liiga
happeline. Kui Chardonnayst hakka-
vad inimesed pikkamo6dda tiidinema,
siis tasub asemele votta niiteks Pinot
Blanci. Uusi sorte voiks otsida ka Itaa-
liast ja Louna-Prantsusmaalt. Mina Kii-
daksin Alsace’i. Hispaania valged vei-
nid on jaanipdevaks ehk liiga tugevad,
sealt tasub vaadata punaseid.”

Pakiveini ei maksa alahinnata

Jaaniohtule on mugav kaasa votta pa-
kiveini, tiihjaks saanud karp pdleb tu-
les dra ning pudelite kojukandmine
jaab dra. Kuid vahel arvatakse, et see
vein on kvaliteedi poolest teisesordili-
ne. Rein Kasela niisugust kahtlust koi-
kehdlmavalt ei jaga.

“Paremad veinid villitakse kraani-
ga pakendisse, kus need ei rikne ka pé-
rast kraani avamist, sest Shk ei péaése
sisse. Pakivein on pudelitega vorreldes
ka ménevorra odavam. Pakki on liht-
sam avada kui pudelit.

Tetrapakis veiniga tuleks ettevaat-
lik olla. Need on odavad veinid, kiires-
ti kddritatud, sestap ka toored, sisalda-
vad sulfiite, ja kui pakk on kord ava-
tud, ei saa seda enam sulgeda — karbi
nurk loigatakse maha. See ei tihenda,
et need juua ei kolba. Aga ikkagi sama
soovitus: eelkdige peaks otsima veini,
mis pole toores. Pakiveini on lihtne ka
jahutada, kui veekogu on laheduses.”

Lopuks nentis veiniasjatundja:
“Naudi veini, aga éra liialda, mis ei lase
nautida.”
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