Alkoholipolitiikka-lehden nu-
merossa 6/94 kirjoitimme laa-
jahkon kuvauksen Norjan hal-
lituksen vakaasta tahdosta yl-
lipitdd oma alkoholijirjestel-
minsd. EFTA:m valvontaelin
(ESA) vaati Norjan alkohcli-
monopolin mittavaa sopeutta-
mista  kesiikuussa 1994 kir-
jeessiin, johon Norja reagoi
lokakuussa jyrkilld vastakir-
jeelld.

Norjan asenteen jyrkkyydes-
tii saattol tehdi ainoastaan sen
johtopéitoksen, etti Norja oli
pddttanyt antaa asian menni
EFTA-tuomioistuimen ratkais-
tavaksi.

Katsauksemme pyoriessi jo
painokoneissa asia sai uuden
kéiinteen. Joulukuun 30. pii-
viind 1994 julkaistiin ESA:m
reaktio Norjan vastakirjee-
seen. Téssd ns. perustellussa
mielipiteessii (“reasoned opi-
nion”) ESA pisti kovan kovaa
vastaan ja vaati tuonti-, vienti-
ja tukkumyyntimonopoleja pu-
rettavaksi seki tuotantomono-
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polin organisatorista erotta-
mista vihittdismyyntimonopo-
lista.

Norjalle jiii kaksi vaihtoeh-
toa: taipua ESA:n vaatimuksiin
lai antaa asia luomioistuimen
ratkaistavaksi. Norja valitsi
antautumisen.

Norjan  mielenmuutokseen
vaikutti ennen kaikkea kaksi
tekijii. Ensinnikin joulukuus-
sa 1994 EFTA:n tuomioistuin
antoi pétoksen, jonka mukaan
Suomi oli menetellyt viidrin
kiellettydin yksityiselti maa-
hantuojalta  oikeuden tuoda
maahan alkoholijuomia. Nor-
jan hallitus tulkitsi paiitoksen
todenniikiisesti vakavaksi vi-
ralliseksi signaaliksi.

Toiseksi ESA vaati joulu-
kuun perustellussa  mielipi-
leessddn, ettd Norjan pitiiisi Lo-
distaa kaikkien nykyisten mo-
nopolioikeuksien olevan "viilt-
tdmiittomid thmisten eldmiin ja
terveyden suojelemiseksi” ja
ettd UHtd pddmddrdd ei olisi
mahdollista saavuttaa viihem-

min  rajoittavalla  tavalla.
ESA:n lakoninen johtopiiitos
oli: "Norjan hallitus ei ole tuo-
nut esiin sellaisia todisteita”.
Niiden vaatimusten edessi
Norjan hallitus sitten helmi-
kuun alussa 1995 taipui. Kan-
nattanee panna merkille, ettei
Norjan hallitus kuullut Vinmo-
nopoletin johtoa pitosti teh-

dessiizin.

Tilanteen voisi tulkita niin, ettid
alkoholipoliittinen koydenveto
olisi nyt ohi — myos Norjan
osalta. Mutta: ei kannata nuo-
laista ennen kuin tipahtaa!
ESA:n perustellussa mielipi-
teessii oli nimittédin myos seu-
raava kohta: "ESA jatkaa Nor-
jan vihittdismyyntimonopolin
arvioimista ja tulee aikanaan
ottamaan kantaa siihen, kuin-
ka hyvin se sopii yhteen ETA-
sopimuksen kanssa.”

DIANA SOE
CHRISTOFFER TIGERSTEDT

IZAKAYA, KORTTELIKAPAKKA JAPANILAISITTAIN

Jokaisessa maassa on omat pe-
ruskapakat, kansanpaikat:
keskiolutbaarit, bierstubet ja
kneipet, bistrot, pubit, saloo-
nit, bodegat... Ne ovat osa mo-
nien ihmisten jokapaiviisti
eldmid. Ne eiviit ole samalla
tavoin yhdenmukaistavien pai-

neiden ja ylikansallisten nor-
mien alaisia kuin ravintolalai-
toksen hieno piii. Siksi ne ker-
toval olennaisia asioita yhteis-
kunnasta.

Japanin alkoholiolojen pe-
ruspiirre on se, ettid alkoholia el

ole missiin teollistumisen tai
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modernisoitumisen vaiheessa
midritelty yhteiskunnalliseksi
ongelmaksi. Toisin kuin mo-
nissa linsimaissa maatalous-
yhteiskunnan juomaperinteet
civiit katkenneet. Ne siirtyiviit
osaksi teollisuusyhteiskunnan

arkieliimiii, uusiin sosiaalisen
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elimin muotoihin sopeutuen.
Moderni Japani on monessakin
mielessi erdédnlainen juomata-
pojen eldvi museo. Yksi sen
ilmentyma on urbaani kortteli-
kapakka, izakaya, joka on aset-
tunut luontevaksi osaksi nyky-
ajan kaupunkieldmaid.
Suurissa kaupungeissa vie-
railijan silméén osuvat hel-
poimmin isojen izakaya-ketju-
jen (mm. Tengu, Murasaki, Yo-
ronotaki, Tsubohachi, Iroha)
logot, mutta joukkoon mahtuu

monia pienid yrittdjid. Valttina

voi olla erityisen onnistunut
ruokaerikoisuus tai viiden-
kymmenen erilaisen saken va-
likoima. Tapani Jussilan mai-
nio matkaopas Tokiopassi (Kir-
jayhtymi, 1992) ansaitsee kii-
toksen siitii, ettid se on tuonut
suomalaisen kévijiin tietoisuu-
teen nimé paikat, joihin turisti
ei muutoin helposti osu, vaan
joutuu turvautumaan huomat-
tavasti epdedullisempiin ateri-
ointi- ja illanviettovaihtoehtoi-
hin: ”— — niimi ovat siislejd,
melko isoja, puupaneloituja
paikkoja, joissa tavalliset ih-
misel nautlival elimistiin
syoden kohtuuhintaisia her-
kullisia ruokia ja juoden koh-
tuuhintaisia edullisia juomia
eritliiin  vapautuneen tunnel-
man ja erinomaisen palvelun
tukemana.” Tdmid tapahtuu
isojen poytien tai tarjoilutiskin
ddressi tai erillisissd tatamiti-
loissa. Henkilokunta on nuor-
ta, tehokasta ja ystivillisti.
Izakayat ovat avoinna yleensd
klo 17-23, mutta esim. Rop-
pongin  huvittelukeskuksen
Tsubohachi aloittaa iltakuu-
delta ja pysyy auki aamukah-
deksaan.

Izakayassa toteutuu seurus-
telun, juomisen ja sybmisen
yhteys. Niyttdytymiseen  ja
hienosteluun izakaya on liian
halpa ja yksinkertainen. Siti
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varten nuorisolle on diskot ja
paikal, joissa syodiin ylihin-
noiteltua jenkkiruokaa, pizzaa
tai italialaista pastaa. Turistille
on tarjolla superkallista japa-
nilaista  hériinlihaa  (shabu-
shabu) ja lukemattomia eu-
rooppalaisia ja muita etnisii
ravintoloita.

Kuten kaikkialla muualla-
kin, nuorisolle izakaya on
paikka, jossa totutella aikuise-
na olemiseen. Parikymppiset
oval asiakaskunnan runkona,
sukupuolten edustus on varsin
tasaista. Isojen poytien tai pit-
kiin tiskin ddressid on helppo
tutustua uusiin thmisiin. Nais-
seurue on nykyidn tavallinen
niiky, toisin kuin vield pari-
kymmenti vuolla sitten.

Toinen asiakaskunnan valta-
ryhmii, etenkin keskustassa ja
asemien lihistolli, on firmojen
ja virastojen valkokaulusviiki,
sarariimanit. Heiddn eldmés-
sidn izakayalla on tirkeiimpi
osuus kuin vastaavilla paikoil-
la muualla maailmassa. Kyse
ei ole pelkistidn tyonjilkei-
sesti rentoutumisesta, viiliase-
masta tyopaikan ja kodin viilil-
l4, vaan olennaisesta osasta
tyveldamid. Sithen osallistumi-
nen on vilttiméatonti, jos mielii
selviytyd tyossi. Mitsuyki Ma-
satsugu ("The Modern Samurai
Society”, AMACOM, New
York, 1982) selittii titd vilttd-
miittomyytti silld, ettéd hierark-
kisten valtasuhteiden hallitse-
missa vhteisoissi, kun infor-
maatio kulkee huonosti, nimi
tyonjiilkeiset keskustelut ovat
tarpeen, jolla saisi tieldid, mitd
omassa tydpaikassa tapahluu.
Izakaya on myos paikka, jossa
solmitaan ja viljellddn suhteita
esimiesten ja alaisten vélilli:
”Japanissa juomalla oppimi-
nen on toisinaan tehokkaam-
paa kuin tybssé oppiminen.”

Izakayaan tullaan tosiaan
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juomaan. Viininharrastajalle
en uskaltaisi izakayaa suositel-
la, valikoima on saksalaista tai
amerikkalaista bulkkitavaraa
halvemmasta pddstd. Mutta ja-
panilainen olut on erinomaista
ja tuontioluita myds nykyiin
larjolla. Sake, 15-17-prosent-
lisena, on mainio juoma yhti
hyvin viiledind kuin limmitet-
tynii. Japanilaisten 25-prosent-
tinen kirkas viina on nimeltiiin
shochi, joka edullisen verotus-
kohtelun ansiosta nousi suosi-
oon 1980-luvun alusta lihtien
ja vei viskiltd markkinoita. Jai-
den kanssa se maistuu muka-
vasti pontikalta, virvoitusjuo-
maan sekoitettuna ei juuri mil-
Ldsin, ja talvella kuuman veden
ja siilotyn luumun (umeboshi)
kanssa tarjottuna se ajaa sa-
man asian kuin kuuma rommi.

Humaltuminen ja humalai-
nen kiiytos on Japanissa pi-
kemmin asiaankuuluva kuin
nolo asia. Katuun kellahtele-
vat, oksentelevat ja seinille ku-
seskelevat sarariimanit pisti-
viit kylli vierailijan silméin ja
koettelevat poliisin kérsivilli-
syyttd. Mutta vésihtineisti pi-
detiiin huoli, heidit hoidetaan
junaan ja tarvittaessa koliin
saakka. lIzakayan asiakkaissa
on epiilemitti monia, joilla
piivittdisen alkoholin kiyton
terveydellinen riskiraja ylittyy.
Pahempina pidetiin kuitenkin
hiirikkojd. Motohiko Matsu-
shita Misatosta (Saitaman pre-
fektuuri) kertoo (Asahi Eve-
ning News 1.12.1994) ripusta-
neensa izakayansa seiniille
taulun, jossa lukee “Tami
paikka ei ole niitii varten, jotka
tekeviit muiden olon epimuka-
vaksi, juovat litkaa tai tulevat
humalassa  hankaliksi”. -
“Tami sen vuoksi, etti on lii-
kaa juopuneita, jotka horjahte-
levat, hiiritsevil muita ja kiiyt-
tivit rumaa kieltd. Minulla on



hankaluuksia heidin kans-
saan. Nykydiin heikot pyrkiviit
kiusaamaan heikompiaan, ja
niin kidy etenkin kun ihmiset
juovat.”

Tirkein seikka, missi japa-
nilainen izakaya eroaa kaltai-
sistaan monissa muissa kult-
luureissa, on panostaminen
ruokaan. Kyse ei ole monimut-
kaisesta gastronomiasta, vaan
yksinkertaisista pienisti an-
noksista, jotka on valmistettu
ehdottoman tuoreista aineksis-
ta (hinta nykyéén 15-25 mark-
kaa). Kolme tai nelja riittii
hyvin kohtalaiseen nilkiidn.

Kun ruotsalainen kasvitie-
teilijd Charles Peter Thunberg
saapul Japaniin vuonna 1775,
hiin kiinnitti huomiota ruoka-
valion monipuolisuuteen:
"Tuskin

maassa on tarjolla yhtd moni-

missddn  muussa

puolista ruokien valikoimaa.
Maaperii ja meret tarjoavat
kaikkia mahdollisia luonnon-
tuotteita, ja vaihtelua lisdzvit
erilaiset valmistustavat. Japa-
nilaiset eivit turvaudu vain
sellaisiin ruokatavaroihin, jot-
ka ovat itsessiiin terveellisii ja
ravitsevia, vaan ottavat kiyt-
toon lihes koko eldin- ja kasvi-
kunnan, jopa kaikkein myrkyl-
lisimmiitkin ainekset, jotka so-
pivasti valmistamalla voidaan
tehdd vaarattomiksi ja jopa
hyodyllisiksi.”

Japanilainen keittio on saa-
nut vaikutteita seki eteliiselti
Tyyneltdmereltd ettd Siperias-
ta, ja sithen ovat ratkaisevasti
vaikuttaneet Kiinan ja Korean
ruokakulttuurit. Vaikka izaka-
yat ovat vain kapea sektori Ja-

panin monipuolisesta ravinto-
latarjonnasta, niidenkin vali-
koima on laaja: ruokalistassa
on useita kymmenid, osaksi
vuodenajan mukaan vaihtuvia
annoksia.

Nyt on loppusyksy, mitihin
talli kertaa haluaisin oluen
seuraksi? Piitin aloittaa oste-
reilla, ja ajatus krysanteemin-
kukan koristamasta sashimi-
annoksesta saa veden kielelle.
Kastan ohuet raa’at kalaviipa-
leet pikaisesti soijakastikkee-
seen, johon olen lisinnyt kir-
pedii, kirkkaanvihredd wasa-
bia, japaninpiparjuurta. Yaki-
tori, pienet vartaat paistettua
kanaa soijakastikkeella sivel-
tyind, ovat aina paikallaan ja
niiden seuraksi maukas sieni-
paistos. Taidan ottaa vield sa-
laatin: pinaatinlehtii ja peko-
nimuruja. Vieressi istuva sara-
riiman néppéilee taskupuhe-
lintaan ja tyhjentid ensim-
miistd sake-tokkuriaan, kun-
nes annossiian kokoinen pais-
tettu kala siirtyy kaasuliekilti
héinen eteensi. Sitten on vuo-
rossa pata, jossa on tarjolla
kimpale tofua uppokuumen-
nettuna. Sarariiman kumartuu
varmuuden vuoksi syviin an-
noksensa ylle, silli puikoilla
sybminen ei ole aina ihan on-
gelmatonta japanilaisellekaan
muutaman sake-tokkurin jil-
keen; solmio ja valkoinen paita
saavat  helposti  roiskeita.
Gyooza-piirakat, kiinalainen
versio siperialaisista pelme-
neisté, on turvallisempaa syo-
tiavid. Lihistolld olevassa poy-
déissd nuorisoseurue on saanut
eteensd isomman nabe-padan,
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jonka liekilld néyttivit nope-
asti kypsyvén osterit, krysan-
teeminlehdet ja muut vihan-
nekset. Mutta my6s ranskanpe-
runat ja paistetut makkarat
niiyttivit tekevin kauppansa,
jilkiruoaksi on tarjolla jiiteloi
ja hedelmid.

Tuntuu siltid, ettd harvassa
maassa niin suuri osa viestosti
voi sybdd niin monipuolisesti,
maukkaasti  ja terveellisesti
kuin Japanissa. Hienojen ruo-
kaperinteiden lisdksi tihdn on
myds nykyisestd elimintavas-
ta johtuva syy. Ravintolapalve-
lujen kysyntid on valtava, sillid
seuraelimii ja liike-eldmiin
edustus hoidetaan ravintolois-
sa. Kodit ovat pienii ja kauka-
na tyopaikoista, matkat veisi-
viit litkaa aikaa.

Timé johtaa ajattelemaan
syitd Suomen ravintolalaitok-
sen yhi aika surulliseen tilaan.
Tavalliselle suomalaiselle ruo-
ka merkitsee lihinnd kolmea
asiaa: pakollista tankkausta
lounasaikaan, lihikaupan ale-
tarjouksia iltaisin, didin liha-
pullia ja muuta perinneruokaa
viikonloppuisin. Firmat puo-
lestaan tavoittelevat statusta
omilla edustussaunoillaan ja
kelohirsihuviloillaan,  joihin
vieraat raahataan, sen sijaan
etti heiddt vietdisiin hyvin
ruoan éireen viithtyisdin ravin-
tolaan. Téllaisten tekijoiden
varassa ei muodostu kysyntii,
joka johtaisi monipuoliseen ja
huoliteltuun arkiseen aterioin-
tiin tai jonka tuella Michelin-
tihtid voisi ansaita.
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