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KEVATKUULUMISIA SLOVENIASTA

Sirpa Spoljaric

Muutimme mieheni kanssa Helsingista Sloveniaan Dolenjske toplicen kaupunkiin 3,5 vuotta
sitten. Mieheni on syntyperdinen sloveeni, mutta asuimme Suomessa 40 vuotta. Slovenia on
minulle tuttu maa jo vuosikymmenten takaa, olemmehan vuosittain lomailleet Sloveniassa ja
sen naapurimaissa, ja olen eldakkeelle jadatyani toiminut satunnaisesti matkaoppaana suoma-
laisille turistiryhmille Sloveniassa, Kroatiassa, Montenegrossa ja Bosnia-Herzegovinassa.

Slovenia on matkailijalle hieno maa. Kauniit vehredt maisemat, vuoret, merenranta, ystavalli-
set ihmiset, hyva ruoka ja viinit ovat taalla kayneille tuttuja.

Tiesimme jo tullessamme, ettd kaikki ei taalla toimi kuten Suomessa. Selvitimme ennakkoon
verotukseen, terveydenhuollon kdytantoihin, asumiseen ja oleskeluun liittyvat asiat. Vasta
asuttuani taalla hieman pidempaan ovat silméni avautuneet myos arkisemmille asioille. Puut-
teelliset tietoliikenneyhteydet, olematon kierratys ja jatteiden kasittely, mittava byrokratia ja
avoimena rehottava korruptio eivat turistille nay.

Olemme kuitenkin nauttineet ihanasta ilmastosta, hyvasta ruoasta ja viinivalikoimasta,
luonnon monimuotoisuudesta, maan kauneudesta ja lyhyista valimatkoista. Hintataso on
Suomeen verrattuna edullinen, joskin inflaatio ja hintojen nousu ndkyvat taallakin jokaisen
kukkarossa.

Perinneruokaa

Sloveenit arvostavat omaa ruokaperinnettaan suuresti. Vaikka maa on pieni, ovat ruokakult-
tuurin alueelliset erot sdilyneet ja niitd arvostetaan ja pidetdan ylla. Matkailijan kannattaisikin
kierrelld eri puolilla Sloveniaa. Vuodenaikojen vaihteluun liittyvia ruoka- ja viinitapahtumia ja
markkinoita jarjestetadan ympari maan. Sloveniassa on runsaasti paikallisia viinien, vihannes-




ten, hedelmien ja erilaisten elintarvikkeiden pientuottajia. Pienet maatilat pitavat ylla vanho-
jen kasvien viljelya, osa myods luomu- ja biotuotantoa.

Asumme maaseudulla ja paivakavelylla kuljemme viljelysmaiden ja pienten maatilojen ohi.
Vuodenaikojen vaihtelua on mukava seurata. Kevaalla ostamme tuoretta parsaa suoraan
viljelijalta. Kulunut kevat on ollut tavanomaista sateisempi ja viileampi. Mehildistarhaajat ovat
huolissaan, silla kukintojen mydhastyminen ja viiledt yot ovat jo verottaneet mehildiskantoja.
Maanviljelijat ovat tanakin kevaana leikanneet ensimmaisesta heindsadosta huhtikuulla vain
osan ja osa on jatetty kukkaniityiksi mehildisia varten. Taalla Dolenjsken alueella, kuten kaik-
kialla Sloveniassa, on runsaasti hunajan tuottajia ja vuosittain toukokuun lopulla jarjestetaan
kylallamme isot hunajamarkkinat.

Petopelkoa

Yksi kevaan puheenaiheista on ollut maan karhu- ja susikanta. Sloveniassa arvellaan olevan
vahintaan 1200 karhua. Pedot tulevat asumusten ldhelle ja kohtaamiset ihmisten kanssa ovat
yleisid. Maanviljelijat ovat kevdaan mittaan vaatineet seka karhujen etta susien maaran tuntu-
vaa vahentamista. Pari vuotta sitten mekin kohtasimme laheisella metsatiella hyvakuntoisen
nuoren karhun. Onneksi olimme autossa, eika karhukaan ollut meikaldisista kiinnostunut,
vaan holkkasi matkoihinsa. Emme jaaneet odottamaan sen emoa.

Poikkeuksellinen tulvakevat

Suomessakin on uutisoitu Pohjois-Italian tulvista. Runsaat viikkokausia kestaneet sateet
aiheuttivat tuhoa myds Sloveniassa ja Kroatiassa. Osassa Sloveniaa maapera on hiekkaista



ja maanvyoryille altista, ja sateet ovat pakottaneet ihmiset jattamaan kotinsa. Tasankomailla
vesi on noussut asuntoihin saakka ja makien rinteilla asuintalot ovat vaarassa sortua maan-
vyorymien vuoksi.

Tanaan taalla kuitenkin paistaa aurinko.

P.S. Jos haluaisit tarkempaa tietoa jostakin asiasta, laita minulle viesti sahkdpostiin
(Sirpa Spoljaric): sirpa.spoljaric@elisanet fi.
Kirjoitan aiheesta Slovenia-seuran tiedotteissa tai vastaan kysymyksiin sahkopostilla.

Kuvat: Sirpa Spoljaric



SLOVENIALAISEN KULTTUURIN Parva

Helena Leinonen

Slovenialaisen kulttuurin pdivaa vietetdan Sloveniassa vuosittain helmikuun kahdeksantena
paivana.

Paiva tunnetaan myos Preerenin pdivana. Ja kuka oli tama PreSeren?

France Prederen syntyi 3.12.1800 Vrban kylassa, Sloveniassa. Han opiskeli Wienin yliopistossa
filosofiaa ja myShemmin lakia ja sai tohtorin arvon, mutta oman lakitoimiston han sai perus-
tettua vasta kolme vuotta ennen kuolemaansa.

France PreSeren kirjoitti runoja vapaa-aikanaan, ja hanta pidetaan slovenialaisen runouden
johtohahmona sekd yhtena Euroopan parhaista romantiikan ajan kirjailijoista ja Slovenian
kansallisrunoilijana. Hanen tunnetuin runonsa on Sonetni Venec (suom.Seppele soneteista).
Preserenin runosta Zdravljicasta seitsemas sakeisto (suom. Maljalaulu) on vuodesta 1991
ollut Slovenian kansallislaulu. Preseren kuoli 8.2.1849 Kranjissa, Sloveniassa.




Slovenia-seura on vuosittain helmikuussa jarjestanyt kulttuuripdivan jasenistolleen. Tana
vuonna kokoonnuimme lauantaina 11.2. viettdmaan tata PreSerenin pdivaa Helsingin Kruu-
nunhakaan. llahduttavan moni jasen saapuikin paikalle.

Leppoisan kahvihetken jéalkeen Petra Frey lausui meille slovenialaisia runoja teoksesta Mar-
sipaania ja seuran puheenjohtaja Andreja Valtanen kertoi runosta O Vrba, joka on omistettu
Preserenin kotikylalle.

Ja kun oli juhlapdiva, kuuluuhan siihen my&s slovenialainen viini. Lena Bjérklund toi paikalle
muutamia eri puolilta Sloveniaa valmistettuja valko- ja punaviineja.

Oli taas mukava lauantai-iltapdiva, Slovenian kulttuurin, runouden ja viinin parissa.

J

Kuvat: Andreja Valtanen



KOKKAUSKURSSILLA TEHTIIN TAAS MYOS HIENOJA PAaSIAISMUNIA

Lena Bjorklund

Huhtikuun ensimmainen paiva vietettiin herkullisesti Slovenia-seuran perinteisella kokkaus-
kurssilla Marthaférbundetin laajassa ja hyvin palvelevassa keittiossa Jatkasaaressa. Sinne ei
tarvitse edes ottaa essuja mukaan, ne saa kayttdéonsa talon puolesta.

Alkuruoaksi valmistettiin parsaa ja pekonia, johon tuli mm. sitruunaa, persiljaa ja parme-
saania, mutta myods munankeltuaista, mika kuin kruunasi annoksen ulkonaén, mutta myos
maustoi sen erinomaisesti.

Paaruoaksi tehtiin slovenialainen jota. Se on jotain keiton ja padan valilta. Slovenialaiset il-
meisesti useimmiten tekevat tallaisen ruoan ikdan kuin vaiheittain ja juuri siind on oppimista.
Kaikkia aineksia ei siis kipata kattilaan heti.

Jotaan tuli hapankaalia, perunoita, papuja, sipulia, pekonia ja paljon mausteita seka cho-
rizo-tyyppista makkaraa. Se myds suurustetaan. Slovenialaisen jotan valmistamisen voi kat-
soa YouTubesta, joskin siind meno on sen verran ripead, ettei sita ehka yhdella katsomisella
opi!

https://www.youtube.com/watch?v=ej1c_Vc7Pa0&t=48s




Jalkiruoaksi tehtiin mainio piirakka, jonka nimen voi suomentaa vaikkapa naisten oikuiksi.
Sekin on monivaiheinen ja siind on mm. jogurttia, aprikoosihilloa, pahkinoita — slovenialaiset
kayttavat miltei aina pahkinoita piirakoissaan! - ja omenahillokettakin!

Punasipulia, yrtteja ja sukkahousuja

Jo toisen kerran tehtiin myds slovenialaisia padsidismunia. Seuran puheenjohtaja Andreja Val-
tanen oli jo viikkoja ennen kurssia kerdnnyt suuren maaran punasipulin kuoria, joista muniin
saatiin hieno ruskeanpunainen savy.

Mutta sita ennen raakoihin muniin ikaan kuin liimattiin vedessa olevia yrtteja, mm. persiljan
tai mintun lehtid, mutta myos tilli soveltuu tahan erinomaisesti. Hiukan piti sormilla auttaa,
ettd ne vedelld munaan liimatut yrtit pysyivat jotenkuten paikoillaan, kun muna sitten laitet-
tiin puhtaasen sukkahousun punttiin. Solmu paalle ja seuraava vastaavasti kdsitelty muna
samaan punttiin ja sitten seuraava jne.

Jokainen teki 3-4 munan puntin, jotka sitten laitettiin kattilaan, jossa veden lisaksi oli valta-
vasti punasipulin kuoria. Vesi kuumennettiin ja munat kypsyivat siind. Kun ne hiukan jaah-
tyivat saattoi puntin solmut purkaa ja munat ottaa esiin. Silloin paljastui, etta yrttien lehtien
kohdalla muna oli jaanyt valkoiseksi ja muu oli kauniin ruskeanpunaista. Poydalle ilmestyi
suorastaan taideteoksia!

Kuvat: Andreja Valtanen



PARSAA JA PEKONIA

« 1 paketti vihreaa parsaa
+ 1/2 pakettia pekonia

+ 1 sipuli

« pieni valkosipulinkynsi
+ 2 munankeltuaista

« suolaa, pippuria

« Oliivioljya

« Puolen sitruunan menu

« Koristeluun persiljaa

» Hieman parmesaania

Leikkaa tarvittaessa pois parsojen kovat tyvet. Keita vihred parsa kevyesti suolatussa vedessa
2-3 minuuttia, kunnes parsa on al dente.

Leikkaa pekoni pieniksi paloiksi. Pilko sipuli ja valkosipuli.

Laita pekoni pannulle ja paista sita. Siirra pekoni pannulta lautaselle ja paista pannussa sipu-
lia ja valkosipulia 6ljyssa.

Laita keitetty parsa pannuun. Ripottele paalle pekoni ja sipulit seka pippuria ja suolaa tar-
peen mukaan.

Vatkaa keltuaiset ja puolet sitruunan mehusta. Kaada parsan paalle. Laita paalle koristeeksi
persiljaa ja raastettua parmesania.

JOTA (Jota on keiton ja padan valimuoto. Keittoa paksumpi, muttei ihan muhen-
noskaan)

4 henkilolle

+ 500 g hapankaalia

+ 200 g perunoita

+ 250 g keitettyja ruskeita papuja
+ 1 tlsuolaa

« 2 laakerinlehtea

+ 5 mustaapippuria

« Pari siivua pekonia

20 g vehndjauhoja

« 1 sipuli

« 2 rkl tomaattipyretta

« 1 tl paprikajauhetta

« 3 valkosipulinkyntta

« 2 mausteista makkaraa, tyyliin chorizo.
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Kuori perunat, pese ne ja leikkaa pestyt perunat pienemmiksi paloiksi. Laita palat kylmaan
veteen. Lisaa suola ja keita perunat, mutta ei liian kypsiksi. Valuta.

Laita haFankaaIi kattilaan. Jos se mielestasi on lilan hapanta, huuhtele se ensin vedella. Lisaa
laakerinlehti, suola ja muutama mustapippuira. Lisaa vesi ja keita noin 20 min. Valuta keitok-
sen kiintea aines, mutta saasta neste.

Kuori ja pilko sipulit ja valkosipulikynnet. Paista ne pannulla 6ljyssa pekonin kanssa. Lisda
tomaattipyre ja paprikajauhetta. Ripottele paalle jauhoja. Sekoita. Lisaa papujen keittovetta.
Lisaa kaali, pavut ja peruna. Keita 15 min.

Leikkaa makkara renkaiksi ja paista pannulla. Lisaa se kattilaan ja sekoita.
https://www.youtube.com/watch?v=ej1c_Vc7Pa0&t=48s

PS. Kun ruokailijoiden joukossa on kasvissydjia, paistetun makkaran ja pekonin voi laittaa
kulhoihin poytaan, jolloin jokainen lisaa niita keittolautaselleen ja ne, jotka eivat lihaa syo,
eivat niin tee.

LADIES WHIMS eli ehka Naisten oikkuja
10 henkildlle

Lahtokohta: Kuumenna uuni 180 asteeseen. Paallysta uunipelti 25 x 20 sentin kokoisella
leivinpaperilla.

1.Tee ensin omenahilloke:
4 omenaa, kanelia, sokeria, sitruunamehua

Kuori omenat, leikkaa ne paloiksi ja keitda ne pienessa maardssa vetta. Lisaa kanelia ja sitruu-
namehua.

Jaahdyta.

2. murskaa tai jauha 100g saksan- tai hasselpahkinat valmiiksi
3. Piirakkataikina:

4 kanamunaa

50 g sokeria

100 g voita

1 dl jogurttia

1 sitruuna (kuori taikinaan ja mehu valkuaisvaahtoon)
200 g vehndjauhoja

1 tl leivinjauhetta

- Sulata voi.

- Ergttele keltuaiset ja munanvalkuaiset kahteen eri astiaan. Lisaa 50 g sokeria keltuaisiin ja
vatkaa ne

kaksinkertaisiksi. Sekoita niihin sitten sulatettu voi, jogurtti ja raastettu sitruunan kuori.

- Sekloiltla jauhot ja leivinjauhe ja sekoita tama kuivaseos sitten keltuaisseokseen. Kaada uu-
nipeltille ja

paista esilammitetyssa uunissa noin 15 minuuttia/180 astetta

4. Kun piirakkataikina on uunissa:
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- Vatkaa munanvalkuaiset vaahdoksi. Lisaa vaahtoon vahitellen tomusokeri (100 g tomusoke-
ria) ja puolikkaan sitruunan mehu.

- Sekoita omenabhillokkeeseen 150-200 g aprikoosihilloa
5. Kun piirakan pohja on esipaistettu, ota se uunista ja laske uunin lampétila 120 asteeseen.

Laita aprikoosihillo-omenahilloke-seos esipaistetun taikinan paalle. Ripottele paalle puolet
hienonnetuista pahkinoista. Sen paalle viela valkuaisvaahto ja sen paalle loput pahkingista.

Paista uunissa (120 astetta) viela 40 minuuttia. Jaahdyta.




SEURAN LUKUPIIRI TOIMINUT INNOKKAASTI JO 8 VUOTTA

13

Lena Bjorklund

Slovenia-seuran lukupiiri kokoontuu kerran kuukaudessa, paitsi kesalla. Jokainen voi ehdot-
taa mika kirja luetaan ja niista tehddan lista ja se jotenkin viela aikataulutetaan eli paatetaan
missa jarjestyksessa mikakin kirja luetaan.

Suunnitellussa aikataulussa ei ole aina helppoa pysya, silla lainaamme kirjat kirjastosta ja
kiinnostaviin kirjoihin syntyy helposti pitka jono. Jotkut meistd lukevat kirjoja my&s ruotsiksi.
Ne saa nopeammin, jonot ovat lyhyemmat.

Entisen Jugoslavian alueen nykyhetkesta kertovaa kirjallisuutta
ei ole suomennettu

Aihe ja nakokulma luettavaksi valittuihin teoksiin liittyy maantieteellisesti aina Eurooppaan.
Eniten luemme romaaneja. Jos niissa ndakyy myos tapahtuma-alueiden historia ja ihmisten
kohtalot historian pyorteissd, lisaa se niiden kiinnostavuutta.

Mielellamme lukisimme paljon slovenialaista ja entisen Jugoslavian alueella kirjoitettua ny-
kykirjallisuutta, etenkin nuorempien kirjailijoiden ndkemyksia ajastaan ja siitd maasta missa
asuvat. Mutta sellaista kirjallisuutta 10ytyy niukasti suomeksi, ruotsiksi enemman. Englanniksi
[0ytyisi runsaasti, mutta olemme pitdytyneet suomen kielessa ja siihen vain aika ajoin liitta-
neet ruotsin.

Tietylla tavalla keskiossa on siis eurooppalainen historia kaunokirjallisuudessa ja siind ihmis-
kohtalot, kriisit ja tapahtumat, jotka yhtakkia taysin muuttavat ihmisten eldman ja arjen. Yksi
hieno lapivalaisu tasta on hollantilaisen Edmund De Waalin Janis jolla on meripihkanvariset

Hiukan vajaa lukupiiririnki sesongin pddttdjdisten jatkoilla puotilalaisella sisépihalla.)
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silmat. Se kertoo hanen sukunsa historian. Luimme sen joitakin vuosia sitten.

Samantyyppisia sukukertomuksia olisi todella kiinnostavaa lukea entisen Jugoslavian alueel-
ta, silla kaikkihan me seurasimme 1990-luvulla jarkyttyneina keskelle Eurooppa puhjennutta
sisdllissotaa Jugoslavian hajotessa.

Mita sinne nyt kuuluu? Mita ne ihmiset, jotka sisallissodan aikaan olivat lapsia tai nuoria ajat-
televat 1990-luvusta ja harjoitetun sotapolitiikan seurauksista maahansa ja sen kansalaisiin.
Pohditaanko sita yleensa tai kirjallisuudessa?

Kotimaassaan palkittu slovenialainen kirjailija, 43-vuotias Goran Vojnovi¢ on naita asioita
pohtinut ja niistd romaaneissaan kirjoittanut. Kolme hanen romaaneistaan on ruotsinnettu ja
neljas ruotsinnettu ilmestyy syksylla. Helmetista niista 16ytyy kolme: Jugoslavien, mitt hem-
land, Under fikontradet ja Marko atervander.

Vojnovicin esikoisteosta, ruotsiksi Blattejavlar, joka kertoo rasismista, ei Helmetissa ole. Se on
Slovenian historian kaikkein eniten myyty romaani ikina. On siita elokuvakin tehty.

.....

romaani Var man pa faltet. Siina kuvataan huumorilla ja kyvylla sotakrapulaisen Kroatian
mahtipontisia tulevaisuuden visioita Balkanin liukkaalla penkereella. Perisi¢ on 54-vuotias.

Tai Olja Savi¢evi¢in Adjo cowboy. Padhenkiléna on nuori surun painama nainen, joka itsepai-
sesti kaivelee kroatialaisen sodanjalkeisen yhteiskunnan monikerroksisuutta, jotta 16ytaisi
totuuden veljensa kuolemasta. Savicevic¢ on 48-vuotias.

Drago Jancarin pitka ura ja vaikutus

Luimme lukupiirissa jossain vaiheessa slovenialaisen nykykirjailijan Drago Jancarin romaanin
Sind yona ndin hanet, jonka on suomentanut Kari Klemela ja kustantanut hanen Mansarda
kustantamonsa. Se oli kiinnostava ja pidimme sita kaikki.

Nykydan 75-vuotias Jancar on Slovenian tunnetuimpia kirjailijoita — myos kansainvalisesti.
Titon valtakaudella han joutui monella tavalla vaikeuksiin vastustaessaan aktiivisesti silloista
politiikkaa. Vuodet ennen Slovenian itsendistymista han kuului demokratialiikkeeseen ja oli
Slovenian Pen-klubin puheenjohtaja.

Romaani on Mansardalta loppuunmyyty. Se kertoo slovenialaisen vuoristolinnan luonteik-
kaasta valtiattaresta ja ihmisista jotka vuorollaan hanta muistelevat. Ollaan toisen maail-
mansodan edelld ja sen ajassa, valilla Italiassa, valilla Jugoslaviassa. Romaanissa on maagista
realismia, se on dramaattinen ja mystinen. On vuoristolinna, partisaaneja, Wehrmachtia,
Jugoslavian kuninkaallisen armeijan upseeri.

Toissa vuonna Mansardalta tuli uusi Jan¢arin romaani, Kaleeriorja, Kari Klemelan suomen-
tamana. Siind ollaan 1600-luvulla. Slovenialaista nykykirjallisuutta on siis suomennettu ihan
askettdinkin.
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Jandar sai huhtikuussa italialaisen Latisana-palkinnon. Se tuli 2017 julkaistusta romaanista,
joka nyt on kadnnetty italiaksi. Romaanin nimi on sloveeniksi In ljubezen tudi, italiaksi E
I'amore anche ha bisogno di riposo, minka voisi suomentaa: Rakkaus tarvitsee myos lepoa.

Romaani sijoittuu Mariborin kaupunkiin toisen maailmansodan aikaan. Saksan joukot ovat
jo miehittaneet kaupungin, vuosi on 1944, Partisaanit taistelevat vuoristosta kdsin, sota on
kuumimmillaan ja pommitukset jatkuvia. Kevaalla 2023 tallaisesta tulee heti mieleen sota
Ukrainassa. Ehka siina yksi syy palkinnolle.

Romaanin keskitssa on kolme nuorta: partisaani Valentin, tyttdystava Sonja ja SS-upseeri
Ludwig, joka ilmeisesti kaipaa inhimillista lampoa hankin.

Voin lukea romaanin italiaksi, koska osaan kieltd. Mutta hatahuuto sailyy: kuka suomentaisi
sitd slovenialaista ja balkanilaista nykykirjallisuutta, joka kasittelee nykyaikaa, myos sotien jal-
keistd, jossa me kuitenkin myds elamme ja joudumme muut ihmiset kohtaamaan. Olemaan
viisaita noissa kohtaamisissa. Siina kirjallisuus voisi olla hyva neuvoja ja tuki.

Lukukausi paattyi kartanokayntiin

Lukupiiri paattaa yleensa lukukauden vahan juhlallisesti. Aina kylla juomme kahvia ja teeta
ja nautimme jonkun tuomasta leivonnaisesta kun tapaamme, mutta sesongin paatamme
kahvilassa tai ravintolassa.

Toukokuun lopussa kokoonnuimme paattdjaisiin Puotilan kartanoon Ita-Helsingissa. S6imme
ensin ja juttelimme pitkdaan muustakin kuin kirjallisuudesta, mutta sitten kaivoimme esiin
vuorossa olevan kirjan, virolaisen Kai Aareleidin romaanin Tyyni valtameri.

Olimme lukeneet hanen edellisen romaaninsa Korttitalo ja pitdneet siitd. Aareleid kasittelee
molemmissa romaaneissaan sukuihin liittyvaa vaikenemisen kulttuuria, jonka vaikutus ihmis-
suhteisiin ja eldamaan on tuhoisaa.

Puotilassa huomasimme, etta olimme pitaneet enemman edellisesta romaanista. Uusi jo-
tenkin kompastui ikdpolvien ja tapahtumien monikerroksellisuuteen ja romaanin venytetyn
tuntuiseen pituuteen.

Kirjapiirista kiinnostuneet ovat tervetulleita joukkoon. Syksyn ensimmaiseksi luettavaksi
olemme valinneet Anna Soudakovan Varjele varjoani, joka tuli Atena-kustantamolta viime
vuonna.



KAHDEKSAN VUOTTA VIININAUTINTOJA. SLOVENIA-SEURAN JASENTEN
VIINIMATKOJEN HISTORIIKKI 2012-2019

Lena Bjorklund

Slovenia-seuran jasenten vuosittaiset viinimatkat alkoivat vuonna 2012. Viimeisin jarjestettiin
2019. Seuraavan vuoden matka oli jo suunniteltu ja esiteltykin, mutta sitten yllatti pandemia.

Slovenia-seuran viinimatkat saivat hyvan lahdon, kun heti ensimmaisen matkan jalkeen muo-
dostui tiimi, joka vuodesta toiseen suunnitteli ne. Tiimi my&s toimi opasryhmana matkoilla.
Suunnittelu aloitettiin aina jo edellisen vuoden lopulla ja esiteltiin jasenille uuden vuoden
alussa.

Perustiimi muodostui Yrjo Lautelasta, Aira Pellisesta ja taman tekstin kirjoittajasta Lena Bjork-
lundista. Viimeisimpina vuosina mukana suunnittelussa ja matkoilla oli myos Sirpa Spoljaric,
kun hanesta tuli seuran puheenjohtaja.

Perustiimissa jokaisella oli vastuunsa. Yrjo Lautelalla oli Slovenian historia ja historia laajem-
minkin hallussaan. Han tunsi Slovenian hyvin. Han oli Yleisradion toimittajana raportoinut
Jugoslavian hajoamisesta ja sisallissodasta, toiminut sittemmin Sloveniassa oppaana monen-
laisille ryhmille, jotka vuosien varrella sinne matkustivat. Viinimatkoilla siirtymiset omalla bus-
silla paikasta toiseen olivat siksi nautinnollisia, kun Lautela anekdootein hdystettyna kertoi
Slovenian ja laajempienkin alueiden menneisyydesta ja nykyisyydesta.

Pitkdan seuran puheenjohtajana toiminut Aira Pellinen oli yrittdja ja kerdsi aina sujuvasti
tiedot ja hinnat hotelleista ja bussipalveluista ja usein ruokapaikoistakin. Hoiti lentolippujen
varaamisen matkatoimistosta ja kerrytti ketterdsti tietoa matkan tulevasta hinnasta. Ja oli
viinimatkoilla Slovenia-seuran [ammin emo ja aina hyvantuulinen.

Itse olin vastikaan saanut luonnollisten viinien pistoksen opiskellessani ennen eldkkeelle
jadamistani Italian Udinessa 2000-luvun alussa. Udinen ympairilla oli paljon viinitiloja, mutta
sielta ajoi hetkessa myds rajan yli Slovenian Goriska Brdan alueelle, mista [6ytyi halpaa ben-
saa, hyvia ruokapaikkoja, taitavia viinintekijoita — yleensa italiaa osaen. Joten ajoimme sinne
ystavaporukassa usein.

Slovenian viinimatkoilla viinimaisteluun kuului aina | Cotarin viinitilalla kdvimme heti ensimmdisellé
eikkeleitd ja hyvdd leipdci viinimatkalla.

16
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Alkuviinitrendi loi uuden kiinnostuksen pientuottajiin

Kun 2010-luku koitti, viinintekijoiden pariin oli levinnyt halu tehda luomuakin luonnollisem-
pia viineja. Miljoonia litroja viinida vuodessa tehtailevia suurtuottajia tama ei niinkaan kiinnos-
tanut, mutta pienemmat ja paljolti perhekeskeisesti viinia valmistavat viinitilat innostuivat.
Trendi sai Suomessa nimekseen alkuviini, englanniksi natural wine. Alun perin se syntyi
Ranskassa.

Sloveniassa oli jo 2010-luvun alussa useita tallaisia pioneereja. Heidat tunnettiin myds Suo-
messa, silla ravintoloihin viinia maahantuova Funky Wine Importsin Jarno Malmberg tiesi
luonnollisista viineista kaiken ja tunsi joukon slovenialaisia viinintekijoita, jotka niita tekivat.

Malmbergin tietamyksen varassa saatoin vuonna 2011 lahted kuuden ystavani kanssa vii-
nimatkalle Sloveniaan minka tuloksena helmikuussa 2012 ilmestyi kolmesivuinen artikkeli
slovenialaisista alkuviinin tekijoista Glorian Ruoka&viini-lehdessa. Yksi matkalla mukana ollut
oli alkuviineistd innostunut ammattikuvaaja Susa Junnola, joten kuvat olivat upeat.

Olin jo liittynyt Slovenia-seuraan ja ehdotin, etta seura jarjestaisi jasenille viinimatkan Slove-
niaan. Ehdotus otettiin hyvin vastaan ja ensimmainen matka tehtiin alkusyksysta 2012.

Ennen matkaa tiimiporukka kokousteli Suomen maaperalla ja pohti hotelleja, ruokapaikkoja,
nahtavyyksia ja museoita, mahdollisia retkikohteita. Olin valinnut viinitilat joihin tutustui-
simme, joten alue oli selkeasti rajattu, mutta koska liilkkuimme omalla slovenialaisella bussilla,
saatoimme hyvin haarukoida mukaan monenlaista muutakin ohjelmaa.

Joka vuosi opittiin jotain, pyrittiin parantamaan kokonaisuutta ja pikku hiljaa otettiin haltuun
koko maa ja osia naapurimaistakin.

Slovenia-seuran viinimatkalaisia ensimmdiiselld matkallaan 2012
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Vuonna 2012 eli seuran ensimmainen viinimatka

Slovenia jakautuu kolmeen viininviljelyalueeseen: Podravjeen, Posavjeen ja Primorskaan.
Nama pddalueet jakautuvat viinialueisiin. Esimerkiksi Primorska, minne ensimmainen viini-
matkamme suuntautui, koostuu Koperin, Krasin, Vipavska dolinan eli Vipava-joen laakson
ja Goriska Brdan viinialueista. Primorska on nimensa mukaisesti lahellda merta, Podravje on
Keski-Sloveniaa ja Posavje kaakossa.

Primorska oli turvallinen valinta. Juuri sielld olin ystavieni kanssa edellisend vuonna ollut ja
kirjoittanut siita Glorian Ruokaan&yViiniin. Jasenmatkalla vuonna 2012 kavimme Cotarin luona
Gorjanskon kyldssa karstialueella, Guerilan luona Vipava-joen laaksossa, Bjanan luona Goriska
Brdassa ja samalla kukkula-alueella myds Klinecilla.

Yhdellad kukkulalla maistoimme my6s Kabaj Morelin viinid, mutta vain ruokailun yhteydessa.
Kabaj Morelin viineissa oli erityista se, ettd osa niista tehtiin amforoissa. Se oli tuolloin harvi-
naista Sloveniassa. Nykyaan se on melkein trendi. Etenkin alkuviinin tekijoiden keskuudessa.

Cotarin ja Klinecin viinit olivat alkuviineja. Kdynnokset viljeltiin luonnonmukaisesti ja myos
viinintekoprosessi on manipuloimaton. Viiniinhan voi sita tehdessa kohdistaa lukuisia muok-
kaavia toimenpiteita ihan laillisesti, mutta alkuviineissa niin ei tehda.

Bjanassa tehtiin laadukkaita kuohuviineja samppanjamenetelmalla. Ainakin viela 2012 nai-
den viinien tekija kaansi henkilokohtaisesti kdsin kaikki pullot - viranomaisten valvomassa
arvorakennuksessa, joka taisi olla 400 vuotta vanha.

Guerilan alkuviinisyys oli vasta alullaan. Nykydan se on biodynaaminen viinitila ja tunnettu
maailmalla erityisesti oranssiviineistaan. Mutta vuonna 2012 he eivat meinnanneet uskaltaa
maistattaa maseroitua valkoviinidan, siis oranssiviinid, ennen kuin sita pyysin. Se olikin tuol-
loin tuhdimmasta paasta, silla se oli kuukausien maseroinnin tulos! Nykyaan Guerilan oranssi-
viini on eleganttia. Vuonna 2012 moni ihastui ikihyviksi heiddan sympaattiseen Castra-kuohu-
viiniinsa ja punaviiniinsd, joka tehdaan Barbera-rypaleesta.

Vuonna 2013, seuran toinen viinimatka

Toiselle viinimatkalle oli vaikeampi valita viinitilat, silla en tuntenut Keski-Sloveniaa. Sinne
kuitenkin lahdimme, Podravjen viininviljelyalueelle. Podravje jakautuu Prekmurjen ja Stajers-
ka Slovenijan viinialueisiin.

Viinimaistelulistallamme oli kuusi viinitilaa: Joannes Protner, Vina Steyer, Sumenjak, Kog|,
Vino Kupljen, Aci Urbajs. Urbajs oli tuolloin Slovenian ainoa sertifioidusti biodynaaminen
viininviljelija. Nyttemmin heitd ovat myds mm. Guerila, Bozidar Zorjan, Ducal, Suman.

Meidat otettiin erittdin hyvin vastaan ja paikoin sdimme oikein kunnolla ja pitkasti. Se koette-
li aikataulua, mutta siita selvittiin. Protner ja Kupljen eivat olleet viinintekijoina kiinnostavia.
Sumenjak ja Steyer olivat menossa kohti luomua, mutta alkuviinien tekija oli vain Urbajs.

Sumenijakilla maistoimme viineja heidan autotallissaan. Muuta tilaa ei ollut mihin sijoittaa



yli 20 ihmista. Se ei meitd haitannut, silla heidan Iampdnsa ja vieraanvaraisuutensa korvasi
kaikki puutteet. Heidan luonaan ndimme ensimmaisen kerran avoimessa sammiossa kadyvaa
oranssiviinia, jota aina valilla piti sekoittaa.

Steyerilla oli hyvin kylmaa. Olimme ulkona pitkan kauniisti katetun poydan aarelld ja ympa-
rilla avautui laaja alava maasto, josta naytti nousevan sumua. Mutta heihinkin ihastuimme.
Heiddn vieraanvaraisuuteen ja heidadn viineihinsa. Mieleen jdivat valkoviiniensa kukkaisuus.
Nykyaan kotisivuillaan lukeekin: House of Gewirztraminer.

Matka huipentui Aci Urbajsilla. Miltei draamaksi. Nousimme bussilla sellaista laidoiltaan jyrk-
kaa kapeaa makea, ettd muutamat astuivat itsesuojeluvaistonsa pakottamina ulos bussista

ja kulkivat sen perdssa. Perilla vastaan tuli sydamellinen Vainamoisen reinkarnaatio, joka
viiniviljelmiaan esitellessaan kehotti sydmaan koynnoksista roikkuvia rypaleita. Minka jalkeen
kavelimme taman valkokaapuisen miehen opastamina vanhaan kauniiseenn majaan, jonka
han oli varannut meita varten. Siella meita odotti toinen mies, joka soitti kanteleen tyyppista
soitinta. Olivat perehtyneet vieraaksi tulleiden kulttuuriin!

Viininsa olivat aivan loistavia.

GARDELIN
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Slovenia-seuran viinimatkalaisia Klinecilld.

Klinecin Gardelin-viini tehdddn Pinot Gris -rypdleistd
I s '\ kuorikontaktissa ja niin véri kuin maku on suurenmoinen.
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Vuonna 2014, seuran kolmas viinimatka

Kolmannen jasenmatkan suunta oli erityisen haastava, silla ensin tuntui siltd, ettei kaakossa
sijaitsevalta Posavjen viininviljelyalueelta 16ydy yhtaan kiinnostavaa viinintekijaa. Mutta mat-
kaa suunnitellessa alkoi 16ytya tarppeja.

Posavje jakautuu Bela Krajinan, Dolenjskan ja Bizeljsko Sremicin viinialueisiin. Tutustuimme
naihin viinintekijoihin: Otmar Sturm, Kunej, Keltis, Rojac, Klabjan, Gordia. Kolme viime mai-
nittua ovat Primorskan viininviljelyalueella, joten talla matkalla kdvimme seka kaakossa etta
meren aarella.

Ajaessamme bussilla Ljubljanasta Posavjeen, pysahdyimme sydomaan Domacija Novakissa
Dvor-nimiselld paikakunnalla. Siella oli hyvan ruoan kanssa erinomaiset slovenialaiset viinit,
mutta suurin yllatys oli isannan aarreaitta kellarissa: valtava oranssiviinien valikoima. Ne oli
hankittu eri puolilta Sloveniaa ja niitd sai ostaa samaan hintaan kuin tekijoilta, koska paikan
isanta arvosti niita niin paljon, etta halusi kaikkien tutustuvan niihin. Ja moni meista tutustui.

Posavjessa yllatti Otmar Sturm, jonka viinit olivat hyvin tasokkaita, joskaan eivat alkuviine-
ja. Kunej oli keksinyt laittaa suklaata viineihin ja osa matkailijoista osti sita joulun herkuiksi.
Posavjen kuuluisin viini on Cvi¢ek. Se on matala-alkoholinen ja tehty yhdistaen monenlaisia
valko- ja punaviinirypaleita. Mainio idea, mutta maku - ei suomalaisten mieleen.

Saa oli Posavjessa padosin pilvinen ja tihkuinen ja kun vihdoin I6ysimme Keltisin yhden
kiemurtelevan pikkutien paasta, satoi jo kunnolla. Seuran ihmisia oli 25-28 ja Keltisilla mil-
tei maan alla tilat, jotka eivat olleet tarkoitetut niin monelle, joten istuimme erittdin tiiviisti
hyvantuulisten isantien tuodessa paljon ruokaa ja viinia poytiin.

Oli valkoista, punaista ja oransseja viineja. [kimuistettavin viini oli tehty vahingossa viinitar-
hassa rusinoiduista rypaleista, joista oli valmistettu maseroimalla oranssiviini, josta makua ei
puuttunut. Keltisin viinejad saa nykyaan alkuviineihin erikoistuneesta Ljubljanan valikoimal-
taan parhaasta vinotekasta nimelta Storija, Trubajevnan kadulta.

Loput kolme viinintekijaa tapasimme Primorskan viininviljelyalueella, kun suuntasimme toi-
seen majapaikkaamme rannikolle. Sielld maistelimme Rojacin, Klabjanin ja Gordian viineja.

Klabjan oli minulle tuttu jo viiniartikkelimatkalta 2011. Viinitilansa on puhdas luomutila ja
viinit laadukkaita alkuviineja, painottuen Refosco- ja Malvazija-rypaleisiin. Viiniartikkelimat-
kalla vuonna 2011 Klabjan oli saanut mailleen istuttamansa slovenialaisen Pinela-rypdleen
nelivuotiaaksi, jolloin han ei voinut vield pullottaa sitd, vaan laittoi sen hanaviiniksi ditinsa
Norma-nimiseen ravintolaan. Oli suuri etuoikeus juoda sellaista hanaviinia!

Seuran vuoden 2014 jasenmatkalla s6imme sitten Normassa ja menu painottui vahvasti me-
ren antimiin samalla kun maistoimme Klabjanin viineja.

Rojacin viinit maistelimme hanen viinitilallaan rannikon hienoissa maisemissa, mutta hiukan
hammentyen isdnnan jonkinasteisesta epatavallisesta kiinnostuksen puutteesta tilanteessa.
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Gordia sijaitsi lahella Ankarania, aivan rannikkokaistalla sekin. Viininsa maistelimme moder-
nin hienosti lautasille asetettujen ruokalajien kanssa. Isannalla oli selvasti kaksi intohimoa:
kokkaus ja viini. Viinit ja isdantd jakoivat ihmisten mielipiteitd, isannalla kun ei ollut amerik-
kalaista hymya kasvoillaan vaan oli vakavampaa ja ehka jannittavampaa sorttia. Viinit olivat
kylla laadukkaita, tykkasi niista tai ei.

Vuonna 2015, seuran neljas viinimatka: Slovenia-Italia-Kroatia

Vuonna 2015 Iahdimme seuran viinimatkalle Italian kautta. Olimme jo kdyneet kaikilla
Slovenian viininviljelyalueilla, joten piti olla jotakin muuta. Matkasta muodostui Italia-Slove-
nia-Kroatia.

Italiassa kdvimme italiansloveeni Franco Terpinin luona Sloveniaan rajautuvalla Collion viini-
alueella, Sloveniassa viinitila Burjan luona Vipava-joen laaksossa ja Kroatiassa Istrialla alkuvii-
neja tekevan Giorgio Clain luona seka naisvaltaisessa Misal winesissa, joka tekee erinomaisia
kuohuviineja samppanjamenetelmalld ja kotoperaisidkin rypaleita kdyttaen.

Ensimmadiset kolme yota olimme Italian puolella Goriziassa, toiset yopymiset hotelli Tomissa
Portorozissa meren aarella Sloveniassa. Sielta teimme Istrian maisteluretket.

Terpin tekee loistavia alkuviineja Gorizian kaupungin lahella kukkulalla, josta nakyy niin
Italiaa kuin Sloveniaakin. Tutustuin hdaneen jo opiskellessani Udinessa. Han on hyvin joviaali
henkil6 ja tuntee hyvin Slovenian puolella asuvia viinintekijoita, mm. Cotarin ja Klinecin.
Hanelld on nykydan seka Italian etta Slovenian kansalaisuus.

Terpin oli varannut Slovenia-seuran matkalaisille mukavan ravintolan kukkulaltaan, missa
sdéimme. Han oli my6s sopinut ravintolan kanssa, etta hanen viininsa maksavat siella sen,
minka ne hanelta ostettaessa maksaisivat.

My®s Burja oli tuttu jo viiniartikkelista, silla siellakin kavimme tuolloin 2011. Burjan Primoz La-
vrencic teki aiemmin viiniad isansa ja veljensa kanssa, mutta halusi panostaa omiin ideoihinsa.
Yksi niista oli aikaansaada punainen blend, joka koostuisi perinteisesti Sloveniassa viljellyista
rypalelajikkista.

Kun seuran viinimatkalaiset vierailivat Burjassa, tata blendia nimelta Burja Reddo oli jo
pullotettu, mutta markkinoille se tuli vasta seuraavana vuonna. Rypalelajikkeet ovat Pokalca
(Italian puolella nimi on Schioppettino), Modra frankinja (Blaufrankisch Itdvallassa) ja Refosk
(nimella Refosco Italiassa). Pokalcan taimet Lavrencic joutui ostamaan Italiasta, silla tata
aiemmin Sloveniassa viljeltya lajiketta ei enaa 16ytynyt maasta.

Vuonna 2016, seuran viides viinimatka: Itavalta-Unkari-Slovenia

Tassa vaiheessa auttoi se, ettd tieto luonnollisista viineistd ja niiden tekijoista oli lisdantynyt
valtavasti. Tietoa I6ytyi, jos oli kiinnostunut. Niinpa ehdotin, ettad kavisimme maistelemassa
viineja taas kolmessa maassa.
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Itavallasta l6ytyivat luomuviinitilat Gut Oggau, Tauss- ja Schnabel, Unkarin Sopronista mainio
luomuviinintekija Peter Wetzer ja Sloveniassa Itavallan rajan tuntumassa Vina Steyer, jonka
luona oli jo kerran kayty, seka pieni Vina Gjerkes.

Yovyimme ensimmaiset kolme y6ta Sopronissa, nelja yota Itavallan Grazissa.
Lensimme Wieniin, mista meidat haki slovenialainen bussi ja kuljetti matkalla kaikkialle.

Gut Oggaun viinipulloissa on ihmiskasvot ja nimia tyyliin Timotheus, Theodora, minka jal-
keen kerrotaan muka heidan vanhemmistaan. Viinit on ndin inhimillistetty luomuperheeksi.
Itavallassa myos viinitilavierailut ovat tuotteistetumpia kuin Sloveniassa.

Taussilla oli erinomaiset alkuviinit, mutta moni valitteli siitd, etta niin vahan viinia kaadettiin
lasiin tilaisuudessa, joka kuitenkin oli viinimaistelu. Sekin erosi tyylistd Sloveniassa.

Schnabelin viinit maistelimme korkealla kukkulalla panoramaravintola Steirerlandissa. Aivan
erinomaiset viinit, mutta hinnakkaat.

Siirtyessamme paikasta toiseen bussillamme sdimme etukateen tilatusti nuorten ihmisten
perustamassa ravintolassa, jonka nimi oli Liepert’s Kulinarium. Se oli paikka, johon koko
porukka ihastui!

Viinimatkoista jdi usein mieleen hetkia ja paikkoja kuin valokuvina. Sellainen oli talla matkalla
raju ukkosilma Unkarin Sopronissa. Suuri osa meista oli silloin kavunnut hotellin katolla sijait-
sevalle terassille, ehka parhaat paivansa ndahneelle, mutta meista kivalle. Nautimme yhdessa-
olosta ja katsoimme lahestyvia tummia ukkospilvid, oli viiniakin.

Sopronissa oli monta elamysta. Viinintekija Peter Wetzer, oli kattanut viinimaistelun maan
alle, erdan museon kellaritilaan. Siellda maistelimme hanen erinomaisia ja edullisia viinejaan
vanhojen museohautakivien ja -patsaiden luodessa tunnelmaa.

My®os Itdavallan Graz oli elamys. Valasta muistuttava taidemuseo, vakevasti virtaava Mur-joki,
jonka toisella puolella historiallinen linnavuori Schlossberg. Ja Grazin vanhakaupunki, joka on
maailmanperintolistalla.

Sielta Iahdimme Slovenian Prekmurjen viinialuelle. Tadlla Slovenian vahemman vauraassa
osassa on sailynyt kasityotaitoja. Seurasimme taidokasta olkityonaytosta.

Vierailimme myos pienelld Vina Gjerkesin tilalla, joka rajautuu laajaan luonnonsuojelualuee-
seen. Tilalla tuotetaan vain valkoviinia. Sita ei tuona vuonna ollut juurikaan tulossa pullotetta-
vaksi, silla kevaalla oli ollut hallaa ihan vaaraan aikaan ja sadosta oli menetetty 80 prosenttia.

Maistelimme siis edellisten vuosien viineja ja simme meille esiin laitettuja salaatteja ja leipaa
ja juustoa. Isanta ja emanta olivat hyvin sydamellisia ja hyvantuulisia. Tuntui etta kotona taas.
Tallaisia juuri ovat Slovenian viinimaistelut!

Lopuksi menimme toistamiseen Steyerille, missa olimme olleet jo 2013. Menimme katso-
maan mita heille kuuluu. Muutos oli suuri: viinitilalle oli rakennettu iso uusi rakennus suurine
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portteineen. Tyylikkyys oli vallitseva tila, mutta jotenkin viinit eivat enaa maistuneet. Jokin
autenttisuus oli kadonnut.

Vuonna 2017, seuran kuudes viinimatka

Taman vuoden matkalla seuran uusi puheenjohtaja Sirpa Spoljaric korvasi Aira Pellisen, joka
luopui puheenjohtajuudesta. Ehdotin tietyt viinitilat tutustumiskohteiksi ja Sirpa Spoljaric
toi valikoimaan Kmetija Gréa-nimisen ruokapaikan, minne han oli pyytanyt Brandulin-nimista
viinintekijaa kokoamaan paikallisia viinintekijoita. Heita oli paikalla kuutisen kappaletta ja he
kertoivat viineistaan.

Liikuimme Iahinna Primorskan viininviljelyalueella. Olin valinnut kaksi viinintekijaa karsti-
alueelta: mielestani Slovenian parhaimman Teran-viinin tekijan Rencelin ja minulle tuntemat-
toman Emil Tavcarin, joka niin ikdan tekee mm. Teran-viineja. Heidan lisakseen maistelimme
Borut Blazicin viineja Goriska Brdassa seka Ivi ja Edvard Svetlikin viineja Vipava-joen laakson
itaisella reunalla.

Tavcarin viineihin tutustuimme puulta tuoksuvassa kodikkaassa tilassa, jonka teossa oli ollut
mukana hanen poikansa, joka on puuseppa. Tavcar oli tuonut naytille myos sita maaperaa,
karstimaata, missa Refosk-rypéleestd saa tehda punaviinid, jolle annetaan nimi Teran. Sen voi
tehda vain karstimaalla.

Sloveniassa kohtaa pitkia sukuhistorioita. On tultu muualta ja alun perin erinimisina. Sitten
nimi on slovenialaistunut. Niin kuin Tavcarilla, jonka sukuhistoriassa ensin oli sukunimi Tauz-
her.

Vain muutaman kilometrin pdassa Tavcarista maistelimme Rencelin viineja, jolla Teraninsa
lisaksi oli muita erittdin hyvia viinejd. Mutta arvonsa tuntevia, joten vain muutaman saattoi
ostaa kotiin.

Vaikka Goriska Brda oli minulle tutuinta Sloveniaa, tuli yllatykseng, etta siella on sellainenkin
viinintekija kuin Borut Blazi¢. Erityisen tasalaatuisia viineja valmistava tekija ihan Italian rajas-

Rencelin pullorivistd on laadukas, mutta hyvit Bjanan Miran Sirk kaataa kuplivaa laseihin Goriska
viinit eivdt Sloveniassakaan ole halpoja. Brdassa
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Blazic tekee Rebulansa sekd kirkkaana valkoviinind ettd
kuorikontaktissa, jolloin viini on Idhes meripihkan vdristd

sa kiinni. Blazicilla on valko- ja punaviineja seka oranssiviineja. Kaikki niin hyvia ja kohtuuhin-
taisia, etta seuran jasenille tilattiin niitda Suomeen ennen koronaa useammankin kerran silla
ainoalla hyvaksyttavalla tavalla: etdaostona.

Taman matkan kruunasi kdynti Svetlikin viinitilalla korkealla Vipava-joen laakson rinteella.
Toistui vuoden 2013 bussidraama, kun yksi kurva oli 90-asteinen ja sen reuna silkkaa pudo-
tusta. Kaikki poistuivat bussista ja kdvelivat lopun.

Perillda meidat otettiin vastaan kuin kauan kaivatut ystavat. Oli laitettu ruokaa, jota tarjoiltiin
kauniilta lautasilta ja isanta oli noussut varhain hakemaan meille hyvaa leipaa rajan takaa
Italiasta. Kaikki oli tuoretta ja raikasta ja kaikkea oli paljon, viinit erinomaisia. Svetlikilld viinit
tehddan ainoastaan Rebula-rypdleesta ja maseroiden eli oranssiviiniksi.

Istuimme ulkosalla nauttien maisemista, ruoasta ja viinista. Rentouduimme taysin. Aika unoh-
tui. Kunnes joku huomasi, ettd olimme roimasti ylittaneet kuljettajalle luvatun paluuajan.

Jouduimme hyvastelemadn nopeasti ja ostamaan viinidkin liian sukkelasti ja kipittdmaan —
onneksi alamakea.

Vuonna 2018, seuran seitsemas viinimatka: Slovenia-Kroatia ja saaristoakin

Taas lahdettiin Sloveniaan ja sielta ulkomaille. Suunnittelutiimi ja opasryhma oli sama kuin
edellisvuonna: Yrjo Lautela, Sirpa Spoljaric ja mind. Ehdotin slovenialaiseksi viinitilaksi Sebas-
tian ja Loredana Stembergeria seudulla, jossa osa viinitarhoistaan sijaitsee Vipava-joen laak-
sossa, osa karstialueen puolella. Toisena kohteena laaksossa oli Frank ja Alenka Vodopivecin
viinitila nimelta Slavcek. Kroatiassa kdvimme Mladen Rozanichin viinitilalla nimelta Roxanich,
joka on Kroatian harvoja alkuviinia tekevia tiloja. Krk-saarella vierailimme viiniosuuskunta PZ
Vrbnikissa.
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Slavcekin luomuviinitila sijaitsee Potokin kyldssa ja sen historia yltaa 1700-luvulle saakka.
Hyvia viineja, mutta persoonallisuutta jai kaipaamaan. Ndin siita huolimatta, etta Slavcek oli
saanut arvostetun Vino Slow -merkinnan Italian Slow winen viiniopukseen, kun siina esiteltiin
my&s slovenialaisia viinintekijoita. Tuota viinia ei kaynnillamme enaa ollut.

Stembergerilla Sepuljen kyldssa persoonallisuus tuli vastaan heti. Siellakin Slow winen mais-
telijat olivat kdyneet ja kehuneet viineja. Yksi kehutuista oli Slovenian alkuperdisrypaleesta
Zelenista maseroiden tehty viini, jota on vaikea kutsua oranssiviiniksi, kun se on niin vihrea.

Tilan rakennukset muodostivat sisadnsa ihastuttavan kuvauksellisen pihan. Kaikki oli vanhaa,
mutta hyvin hoidettua. Viinitila on toiminut vuodesta 1820. Rakennusten ulkopuolella kasvoi
tilan vanhin viinikdynnos, noin 200-vuotinen.

Sebastian Stemberger on enologi, Loredana italian kielen professori. Nykydan kaikki heidan
aikansa menee viinien tekoon.

Ruusu on herkkd kasvi ja ilmoittaa vaaroista.

Kaikki kuvat: Tuulikki Fahler
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Kolme yo6ta Sloveniassa, nelja Kroatiassa, siind tdaman vuoden matka. Koko Istrian niemimaa
ajettiin lapi ennen kuin olimme kroatialaisessa majapaikassamme Crikvenicassa lahella
Krk-saarta. Sitd ennen pysahdyttiin Istrian keskivaiheilla maistelemaan Roxanichin viineja ja
vierailemaan Motovunin kuvauksellisessa kaupungissa.

Meita oli talla matkalla yli 30 ihmista. Kun sellaiselle joukolle tarjoaa maistettavaksi viineja,
tilan on oltava sopiva. Se onnistui Sloveniassa, muttei Roxanichilla. Viinit olivat hyvia, mutta
niita maisteltiin seisten ison autotallin edessa. Sisalla oli hyvia leikkeleita syotavaksi, mutta
sielldkin piti koko ajan seista. Se tuskastutti ihmisia.

Vietimme kokonaisen paivan Krkin saarella. Saaren eri osiin tutustuttuamme suuntasimme
maistelemaan osuuskunta PZ Vrbnikin viineja. Sinne puksutti myo6s traktori perakarry rypalei-
ta pursuen. Pysahdyimme katsomaan: kuorma kipattiin suoraan katuaukosta ja sulfiittisakin
sisalto peraan.

Ei mitdan alkuviinitouhua siis. Eika sulfiittia vasta pullottaessa ja lain maardamin maarin vain.
Vaan jo kdymiseen. Hiukan hirvitti, mutta sisadan mentiin.

Kavimme toistamiseenkin Krkin saarella, silla sieltd paasimme laivalla Titon vallan aikaiselle
vankilasaarelle ja tustuimme siihen. Matkalla ndimme delfiineja hyvin lahelta. Moni sailyttaa
puhelimessaan kuvia niista.

Vuonna 2019, seuran kahdeksas viinimatka: Slovenia

Talla matkalla sama suunnittelijatiimi kuin kahdessa edellisessa, mutta oppaina vain Yrjo
Lautela ja mina. Sirpa Spoljaric ei paassyt matkalle, koska oli miehensa kansa muuttamassa
Sloveniaan. Mutta han oli hoitanut etukateen kaiken osansa: hotellit, bussin, osin ruokailun-
kin.

Olin valinnut matkan viinialueeksi Podravjen viininviljelyalueen ja sielld Stajerskan viini-
alueen. Matka alkoi Celjen kaupungista ja toinen yopymispaikka oli Maribor. Viinitilalista oli
mielestani hyvin kiinnostava: Marija ja BoZidar Zorjanin biodynaaminen viinitilalla, missa vii-
nit padosin isoissa amforoissa tehtyja. Niin ikdan persoonallinen Vino Suman ja tasokas Ducal
aivan Itavallan rajan tuntumassa seka Sumenjak, vanha tuttu.

Ensimmadinen viinivierailu suuntautui Zorjanille Tinjska goraan. Bussi tyontyi vihreitd kumpa-
reita aina vain ylemmas ja yhtakkia olimme sielld, Zicen kartusiaaniluostarin entisilla mailla.
Luostarin yli tuhatvuotinen historia paattyi vuonna 1782, kun Itavallan arkkiherttua Joseph
[l maarasi sen suljettavaksi ja laajat maa-alueet pilkottiin ja myytiin. Tassa rytakassa Zorjanin
esi-isat ostivat luostarimaata. Maapala on siirtynyt sukupolvelta toiselle ja Zorjanille vuonna
1980.

Tilalla on vain nelja hehtaaria viinitarhoja ja viinia valmistuu noin 6000 pulloa vuodessa. Se
on vahan, mutta kunnianhimoa heilld on muillekin jakaa. Tuotanto on ollut biodynaamisesti
sertifioitu vuodesta 2014.
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Kun Zorjan aloitti viininvalmistuksen amforoissa 1990-luvulla, Kroatiasta |0ytyi yha amforoi-
den tekija. Vanhat yha kaytossa olevat amforat ovat isoja, yli tuhatlitraisia, ja ulos maan sisélle
kaivettuja. Ajatus on, etta viini syntyy nain itsestaan, kosmisesti, talven aikana. Viinintekija on
pelkka tarkkailija, ei viinin muodostumiseen puuttuva.

Uudet amforat ostetaan Georgiasta. Ne ovatkin sitten nimeltaan qvevreja.

Marija ja BozZidar Zorjan ja heidan miniansa kattelivat meita jokaista heti bussista ulos as-
tuessamme. Talolle kdvellessamme joukko pienia mustia lampaita makasi viinikdynnosten
juurella kuin meita odottaen. Kuvien otossa ei sadstelty!

Viinimatkoilla paasee harvoin niin huolella ja kauniisti katettujen poytien aareen kuin Slove-
niassa parhaimmillaan. Sellaiseen pdytaan istuuduimme Zorjaneilla. Oli hankittu naapurilta
se mita itselld ei ollut. Oli kinkkua, salamia, juustoja ja itse tehtya leipaa.

Lasiin ensiksi kaadettu juoma, oranssinen blend, oli valmistettu niin, etta Rieslingin ja Char-
donnay:n rypaleet olivat tekeytyneet yhdessa vuoden puutynnyreissa, Laski Rizling eli
Welschriesling amforassa vuoden. Sitten ne oli yhdistetty.

Ennen kuin padasimme maistelemaan viineja Bozidar Zorjan kertoi biodynaamisen viljelyn
preparaateista ja vaiheista. Ei messuten vaan hiljaa ja yksityiskohtaisesti. Steinerilaisuus lapai-
see perheen koko eldaméantavan.

Zorjanilla on viinipullojen etiketeissa kannykkakielto. Sen voi tulkita monella tavalla: Kdnny-
kasta lahtee vaaria viboja viininvalmistukseen. Tai: jos raplaat kannykkaasi, et keskity viiniin.

Zorjanilla kaikki viini kdy kuorineen. On monia kiinnostavia viineja. Vaikkapa amforassa tehty
Muscat Ottonel, rypalelajike, joka Itdvalta-Unkarin aikaan oli kdytetyin Muscat-rypale nailla
leveysasteilla. Zorjanit istuttivat Ottonel-kdynndksensa vuonna 2008 keskelle metsaa.

Maistelimme kuusi viinid. Zorjan on saanut nimensa ja osan viineistaan englanninkieliseen
Amber Revolution nimiseen kirjaan, jossa esitelldan maailman parhaat oranssiviinit. Sielta
[0ytyy my0Os Guerila, missa kavimme ensimmaisella matkalla.

Sitten oli vuorossa Vino Suman. Siellakin nakyi pienia mustia lampaita. Kylan nimi on Zavrh.
Nousimme Zorjania korkeammalle ja ndimme silmid hivelevat maisemat kuin matalalla lenta-
vasta helikopterista.

Sumanit ovat niita sloveeneja, joiden suku saapui alueelle satoja vuosia sitten eri nimella.
Alun perin he olivat Schumanneja. Sitten nimi mukautui sloveeniin, mutta viinietiketeissaan
on alkuperdinen nimi.

Taallakin kaikki viini valmistuu kuorikontaktissa. Ja niin kuin Zorjanilla viinit kdyvat omilla
luonnollisilla hiivoillaan eika niita suodateta eika kirkasteta eika niihin lisata sulfiittia ja ne
ovat sertifioidusti biodynaamisia.

Moon drops eli Kuun pisarat -viini tehddan useista valkoviinirypalelajikkeista. Maistamas-
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samme vuosikerrassa niitd oli seitseman. Osa kdy kuorineen, osasta puristetaan heti mehu

ja vain mehu kay. Osassa on jopa jalohometta. Taman viinin teossa hyddynnetaan joidenkin
rypaleiden koko rypaleterttu, myds rangat. Kuluu muutama vuosi ja viini on pullotettavissa -
savipulloon! Mehilaisvahalla suljettuun.

Radovan Suman halusi maistattaa viela tynnyreissa olevaa viinia, jonka teon han aloitti yh-
deksan vuotta sitten. Nyt ollaan loppusuoralla. Maistoimme tata viinia kolmesta tynnyrista.
Ensin tammitynnyrissa ollutta, sitten mulperipuutynnyrista, sitten kirsikkapuutynnyrista. Pro-
jekti alkoi Pinot gris —-rypaleen kaymisella. Sen jalkeen han lisasi joka vuosi eri rypalelajikkeita.
Syntyy blendien blend. Maistui hyvalta keskentekoisenakin!

Seuraavan paivan viinikdynti vei aivan Itavallan rajalle. Maisemat vain paranivat. Paamaarana
oli Svecina, mista entinen alpinisti Mitja lo Duca ja vaimonsa Jozi joitakin vuosia sitten ostivat
vanhan viinitilan, missa on satavuotias viinikellari. Remontin jdlkeen silma osuu vain uuteen
ja eleganttiin.

Perheen poika Tim lo Duca otti meidat vastaan. Viinitilan kaikki uusi on rakennettu tyylista
tinkimatta. Ulkoseinat ovat 70-prosenttisesti ruostutettua terasta tai muuta rautaa. Sellainen
on yllattavan kaunista.

Ulkopuolella on puolivalmiita majoitusrakennuksia. Hankkeena on viiniturismi. Viinitekijoina
perhe kdyttaa nimed Ducal. Paikka oli vain puolentoista hehtaarin tila, kun se ostettiin, mutta
sen jalkeen on ostettu lisdd maata ja istutettu uusia kdynnoksia. Taallakin on amforoita ja
steinerilaisuuteen liittyva betonimuna, jonka sisalla viini kypsyy.

Ducalissa pyritdan nyt ennen kaikkea tekemaan tasokasta kuohuviinia Chardonnay-rypaleis-
ta. Se liittynee tavoiteltuun viiniturismiin. Kuohuviini olikin oikein hyvaa. Niin myds Riesling ja
heidan Laski Rizlinginsa eli Welschriesling on varmaan Slovenian parhaita. Vuoden 2015 Laski
Rizling on ollut 8 kuukautta amforassa, minka jalkeen se on levannyt ja kehittynyt isoissa
tynnyreissa hiivasakan paalla. Pullotettu vuoden 2019 alussa. Mutta se maksoikin 39 euroa!

Viinimatkan pdatteeksi tapasimme Sumenjakit, joiden luona kdvimme 2013. Halusimme tie-
taa mita Srecko ja Tadeja Sumenjakille kuuluu. Luomutilansa Spodnje Hlapjessa on kooltaan
17 hehtaaria. Vain osa on viininviljelyd, silla heillda on myds lehmia.

Kavelimme viinitarhassa, jossa korkea heinikko taytti viinikdynndosrivien valit. Srecko Sumen-
jak kertoi, etta kun rypaleet on korjattu, lehmat paasevat viinitarhaan sydmaan heinan. Se
tuntui uskomattomalta, kun katsoi lehmien leveita kupeita. Mutta kai viinintekija tietdaad mita
tekee.

Viimeksi maistelimme viininsa autotallissa, nyt paasimme viihtyisiin sisatiloihin. Maistelimme
Rieslingia, Chardonnay 'ta, Pinot noiria ja kaksi Alter nimista viinia. Alter on Sumenjakin nimi
oranssiviinilleen. Se on neljan eri rypalelajikkeen blend.

Uutuutena oli Alter Extreme. Tehty rypaleista, jotka eivat vield ole paasseet hyvaksyttyjen
lajikkeiden listalle: Muscaris, Sauvigner gri. Muscaris tiettavasti kerryttdd enemman sokeria ja
kypsyy nopeammin kuin muut rypalelajikkeet.
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Poytaan tuotiin ihania herkkuja. Tadeja Sumenjak oli kotona ja keittiosta siirtyi poydalle iha-
nia "arkipitsoja”. Paalla oli tummaksi kuullotettua sipulia ja ihraa.

Sitten paastiin jalkiruokaan: hunajaan. Sumenjakeilla on mehilaisia ja saimme maistaa kol-
mea hunajaa: akaasiahunajaa, villia metsahunajaa ja pahkindpuuhunajaa.

Hyvaa, hyvaa, hyvaa lukee muistiinpanoissani.

Tadeja Sumenjak on matematiikan professori ja miehensa viini- ja maatilan isanta. Lapsensa
kayvat koulussa koulubussin avulla ja kirkko on ihan lahella. Lahellda on myos kivalta nayttava
pieni ravintola. Ollaan taas mden paalla. Nayttaa silta, etta taalla ihmiset voivat hyvin.

Talla matkalla kavimme neljassa kaupungissa: Celjessa, Mariborissa, Ptujssa ja Ljubljanassa.




Kuvat: Ritva Salo

Vanhan lopussa uuden alku?

Loppuvuodesta 2019 vanha perustiimiryhma Pellinen-Lautela-Bjorklund alkoi suunnitella
vuoden 2020 viinimatkaa. Se valmistui ja esiteltiin seuran jasenille helmikuussa 2020. Mutta
sitten tuli korona-pandemia, joka sulki meidat koteihimme ja maskien taakse.

Vuosina 2021 ja 2022 houkuttelimme jasenistoa tuolla vuoden 2020 suunnitelmalla matkalle,
mutta korona piti ihmisten matkustushalut vahaisina.

Tana vuonna muutimme ja tdydensimme vuoden 2020-matkaa suunnittelutiimissa Auli Sarvi-
kivi-Lena Bjorklund. Ohjelma oltiin jo lahettamassa jasenille, kun kaikki sen rasitteet lopulta
kaatoivat hankkeen: hyvin paljon kallistuneet lento- ja hotellihinnat, Finnairin aikataulullisesti
onnettoman varhaiset 1ahdot ja se, etta mina, Lena Bjorklund, olisin ollut ainoa opas matkal-
la. Auli Sarvikivi ei paassyt mukaan eika Yrjo Lautelakaan.

Taytan kesalla 80 vuotta. En tdssa idssa halua yksin vastata jasenryhmasta ulkomailla. Joten
on aika muiden Slovenia-seuran jasenten alkaa suunnitella uudenlaisia jasenmatkoja!

Mutta suurkiitos matkaseurasta viinimatkoilla 2012-2019!



WEBINAARI “OMATOIMIMATKA SLOVENIAAN'.
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Matti Sinerva

Slovenia seuran toimintasuunnitelmassa vuodelle 2023 mainittiin toukokuulle "Automatkai-
luilta Sloveniaan yhteistydssa Autoliiton kanssa”. Alkutalvesta 2023 suoritin ennakkokyse-
lyja mainitun tapahtuman jarjestamiseksi. Melko pian sain havaita, etta ns vanhan mallinen
tapahtuma, jossa osallistujat kokoontuvat yhteiseen tilaan kuuntelemaan esitysta ei tule
onnistumaan. Mitas sitten?

Autoliiton matkailupaallikdn Susannan kanssa asiaa tuumailtiin ja Susanna ehdotti, etta lisa-
taan Autoliiton kevaan webinaaritarjontaan meidan juttu otsikolla "Omatoimimatka Slove-
niaan”. Sehan oli siind. Andreja tarttui tilaisuuteen. Sovimme pdivamaaraksi 16.5. Ndin tama
projekti oli tekemista vaille valmis. Sovimme webinaarin aineiston tydstamisen — Andreja
teki tyon ja mina seurasin sivusta. Autoliitosta Susanna hoiti heidan osaltaan ilmoittelun mm
Moottori-lehdessa ja omilla nettisivuillaan ja varasi myos itse tilaisuuteen kaverikseen Mar-
kon tekniseksi tueksi.

Kuva: Andreja Valtanen

Koitti torstai 16.5. Ajoimme Helsinkiin Himeentie 105:een hieman klo 17:00 jalkeen. Ystaval-
lisen vastaanoton ja tulokahvien jalkeen paneuduttiin itse asiaan. Lyhyen "kylmaharjoittelun”
suoritettuamme olimme valmiina h-hetkeen. Susanna toivotti runsaslukuisen kuulijajoukon
tervetulleeksi ja samalla esitteli meidat. Sitten oli Andrejan ja minun vuoro avata sanainen
arkkumme hienojen kuvien tueksi. Aikaa oli varattu yksi tunti. Kun 50 minuuttia oli ohi, esille
nousi viimeinen sivu eli Kiitos - Hvala ja seuran yhteystiedot. Susanna esitti meille vielda muu-
taman tarkentavan kysymyksen ja ndin Slovenia seuran matkailuun keskittyva tietoisku oli
suoritettu.

Loppuyhteenvetona tilaisuuden onnistumisesta ja aineiston kiinnostavuudesta voisi maini-
ta Markon kommentti: "“Tama oli ensimmainen webinaarin meidan historiassa, kun kukaan
mukaan tullut kuulija ei poistunut linjalta kesken esityksen”.
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Erdaan Slovenia Matkailu-webinaaria seuranneen kommentit

"Vaikka asiat olivat ainakin osaksi ihan tuttuja, niin oli paljon uutta mielenkiintoista. Juttu eteni
sopivaan tahtiin ja oli sisdll6ltddn riittdvdn kattavaa eikd jéicinyt mihinkédn junnaamaan. Tilai-
suus eteni rennolla otteella. Andrejan kdytdnnon tietdmykselld ja Matin automatkailun kokemuk-
sella asiat tarkentuivat tosi mukavasti. Kiitos teille molemmille! Olipa mukava iltahetki.

Itse tilaisuudesta ei ole muuta kuin hyvdd sanottavaa. Alkoi ihan sekunnilleen ilmoitetulla hetkel-
ld ja minulle oli ensimmdinen kerta, kun kaikki sujui heti eikd ollut mitdén sdétédmistd ja séhldd-
mistd. Koko ajan ddni ja kuva toimi ongelmitta. Tekniikalle 10+!

Oi, olisinpa taas niissé maisemissa! Tuli niin mukavia muistoja.”

Raija S.

Omatoimimatka Sloveniaan

Andreja Valtanen
Slovenia-seuran puheenjohtaja, Slovenian kunniakonsuli

Matti Sinerva
Autoliitto ry:n entinen jérjestépaillikks,
Slovenia-seuran hallituksen jasen




MATKAMESSUN 2023 KOKEMUKSIA

Leena Sinerva

Matkamessujen suunnittelu aloitettiin hyvissa ajoin 2022 vuoden puolella. Mietittiin, mita
esitteita tarvitaan lisaa ja mita I0ytyy eri puolilta vanhoista varastoista ja missa ne sijaitsevat.

Keskiviikkona kerattiin Lahdesta kaikki tarpeellinen autoon ja hurautettiin Helsinkiin, josta
haettiin julisteita ja muuta rekvisiittaa. Tama lasti mukanamme ajoimme Messukeskukseen
ja etsimme Slovenia-seuralle varatun alueen. Pienihdn se on mutta riittava, kunhan tavarat
pysyvat jarjestyksessa. Slovenialla ei ole maakohtaista messuosastoa, joten kaikki saatavissa
oleva Slovenia-tietous messuilla 16ytyy osastoltamme.

Aloimme koota esitetelinettad, laittaa julisteet seindlle jne. Hyvahan siita tuli.

Messuilla Slovenia-seuran alueella kdvi runsaasti vakea joka paiva torstaista sunnuntaihin. Oli
mukava kertoa ihmisille omista kokemuksista Sloveniassa matkailusta seka jakaa ja kertoa
esitteiden sisalloista ja kartoista. Messuvieraat olivat todella innostuneita ja kiinnostuneita
Sloveniasta ja sen lahiymparistosta. Lahes kaikki mukana olleet esitteet tuli jaettua innokkail-
le kavijoille.

Sunnuntaina messujen jalkeen kerdsimme rekvisiitan, jota viela 10ytyi ja siivosimme alueen.
Auton nokka kohti Lahtea tavaroineen paivineen.

Oli mukava olla mukana alusta loppuun ja kokea kavijoiden into ja kiinnostus.

Tavataan taas tammikuussa 2024 (18.-21.1.2024)!

Kuvat: Leena Sinervd
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PLANICAN MM-KISOJEN PALKINTOTAIMET ON ISTUTETTU

SLOVENIAAN
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Marita Kumara

Slovenian Planican hiihtolajien MM-kisojen palkitut saivat kasvihuoneessa kasvatettujen
kukkakimppujen sijaan kuusen taimen kartonkisessa istutusrasiassa.

Kisoja sponsoroi Stora Enso, jolta saadun tiedon mukaan kyseiset taimet (noin 150 kpl) on
tana kevaana istutettu Kranjska Goran alueelle, joka on noin 5 km Planicasta. Planican ympa-
ristd on luonnonsuojelualuetta, sinne ei taimia voitu istuttaa.

Taimet eivat kuitenkaan paatyneet metsapaloalueelle.

Vuonna 2022 lantisessa Sloveniassa oli maan historian tuhoisin metsapalo, jonka tuhoja kor-
jataan uusia taimia istuttamalla monen vuoden projektina.

Lue lisda: Slovenia Times 26.11.2022,

https://sloveniatimes.com/reforestation-begins-after-devastating-summer-wildfires/.
Viitattu 27.4.2023.
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