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Toveripiirin hilpeä seura vakavoitui ja keskustelun
tempo kiihtyi, kun puhe kääntyi makuarvostelmien
objektiivisuuteen. Kulttuurintutkimuksen ja tie-
teenfilosofian tuntevien veikkojen oli vaikea hyväk-

syä ilmoille singottua väitettä maun objektiivisuudesta. Kiin-
nittihän esimerkiksi jo Hume huomiota siihen, että hyvän ja
huonon maun standardit vaihtelevat paitsi yksilöiden, myös
kulttuurien ja aikakausien välillä.1  Noviisikin tietää, että myös
positivistiset teoriat tieteellisen tiedon objektiivisuudesta ovat
osoittautuneet kestämättömiksi (vaikkei niitä ehkä olekaan
”absoluuttisesti” kumottu).

Ravintolasalissa käydyn keskustelun luonteva kiihotin oli
viini, tuo ihmiselon ikivanha sulostuttaja. Nykyäänhän viiniä
koskeviin makuarvostelmiin ei voi olla törmäämättä – eikä
arvostelmien itsevarmaa sävyä ihmettelemättä. Suuremmat ja
pienemmät asiantuntijat lausuvat viineistä vakuuttavia arvioit-
aan:

”Makeahko, hillomaisen mausteinen, leveä ja marjaisan
hedelmäinen ja hieman kehittynyt, harmoninen, tyylikäs
maku. Miellyttävä ja melko pitkä jälkimaku. Hedelmäisyys
ja alkoholi luovat viinille hyvän lihaksiston. Viini kehittyy
suotuisasti vielä ainakin pari vuotta. 4 pistettä, hinta–laatu-
suhde: 0, hinta 118,00.”2

Maakuntien pikkukaupunkeja myöten järjestetään ”viinipruu-
veja”, joissa vihkiydytään asiantuntijan opastuksella harrastuk-
sen saloihin:

”Jokaiselle maistelijalle varataan oma sylkykuppi, sillä
oikeaoppisesti maisteltaessa viiniä ei nielaista, vaan se sylje-
tään pois […] Sylkykuppi voi olla esimerkiksi kapeasuinen
kukkamaljakko.”3

Pikkukaupungin toisella laidalla viini on edelleen alkoholi-
pitoinen neste, josta tulee humalaan. Mikäli juomisen ainoa
tarkoitus on päihtymys, niin silloin maulla ei ole olennaista
merkitystä; hinnalla kylläkin, sillä miksi humalahakuisen pää-
määrän saavuttamiseksi kannattaisi maksaa muustakin kuin
alkoholista. Harvempi käyttäjä kai etsii heroiinistakaan
suoneen pistämisen nautintoa. Piikitys on vain keino, metodi,
jolla huumaava vaikutus saadaan aikaiseksi. Suoneen pistämi-
sen epämiellyttävyydestä todistaa sekin, etteivät kaikki piikitä
ainetta suoraan suoneen, vaan imevät sen keuhkojensa kautta
verenkiertoon.4

Mutta jos viinistä etsii muuta(kin) kuin humalaa, jos viinis-
sä kiehtoo siihen liittyvä vuosituhantinen traditio, niin silloin
maun problematiikalla on olennainen merkitys. Silloin myös
herää kysymys siitä, mistä viinin maku syntyy, miltä nautittu
viini oikein maistuu tai mihin viiniä koskevat makuarvostelmat
perustuvat. Suomeen rytinällä rantautuneessa viinikulttuurissa
näitä kysymyksiä ei ole juurikaan ehditty pohtia, vaikka viiniä
koskevia makuarvostelmia esitetäänkin kaiken aikaa. Mihin
nämä sitten perustuvat, millainen ontologinen, tietoteoreetti-
nen tai tieteenfilosofinen spontaani konseptio niiden taustalla
vaikuttaa? Mitä maulla oikein tarkoitetaan? Makuhan on
varsin lavea käsite ulottuen maun kemiasta (hapan, makea jne.)
aina kulttuuriseen ja moraaliseen makuaistiin saakka.

Hyvin usein viiniä koskevia makuarvostelmia leimaa erään-
lainen spontaani ”objektivismi” ja uuspositivistinen tieteenfilo-
sofia. Arvostelija antaa ymmärtää, että hänen makuarvostel-
mansa on objektiivinen kuvaus aistikokemuksen kohteesta
nimeltä viini. Silmät, nenä, kieli ja kitalaki ovat ne aistinelimet
tai ennemminkin ”mittalaitteet”, joiden välityksellä viinin-
maistaja on yhteydessä arvostelmansa kohteeseen eli lasiin
kaadettuun nestemäiseen objektiin. Hän silmäilee, nuuhkii,
maistelee, nielee ja kitalaellaan tunnustelee viiniä ja lausuu siitä
sitten arvostelmansa:

”Kullankeltainen, välkehtivä väri. Erittäin paksu, öljymäi-
nen. Puhdas, voimakas tuoksu, jossa on paljon hedelmää:
ananasta, mangoa, hunajamelonia. Maku paksu, täyteläi-
nen, hyvin hedelmäinen, kuiva. Jälkimaku erittäin pitkä,
hunajainen, kukkea. Tämä viini ei tarvitse ruokaa seurak-
seen, nauti sellaisenaan. Jos kuitenkin haluat tarjota
ruokaa, sen tulee tietenkin olla biodynaamisesti viljeltyä!”5
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”Maku” määritelläänkin luonnontieteellisesti, fysiologisesti,
ruumiin aistinelinten pohjalta:

”Maku ei ole kovin yksiselitteinen asia, sillä makuelämys
syntyy kolmesta eri osatekijästä: 1. suun ja kielen maku-
reseptoreiden aistimuksista: mausta, 2. nenän erottamasta
hajusta, 3. suussamme aistittavasta suutuntumasta.”6

Vaikka asiantuntija myöntääkin, että sama viini voi maistua
erilaiselta eri tilanteissa, niin tämä johtuu lähinnä suun kemial-
lisen tilan vaihteluista tai ”persoonallisuuseroista”:

”Sama viini saattaa maistua aivan erilaiselta tilanteesta riip-
puen. Mieti, miltä ruoka tai aamutee maistuu hampaiden
pesun jälkeen […] Ammattilaiset ovat mielestään parhaim-
millaan maistellessaan viinejä nälkäisinä, jolloin sylkeä erit-
tyy enemmän, ja niinpä monet viinipruuvit ja maistamis-
kokeet tehdäänkin aamupäivän lopulla ennen lounasta […]
On varsin todennäköistä, että makuaistimme on muotou-
tunut luonnostaan toimimaan määrättyjen reaktioiden
varassa. Näissä reaktioissa on persoonallisuuseroja.”7

Viinipruuveissa opiskellaan tämäntyyppisiä ”reaktioiden” ja
”persoonallisuuserojen” arviointimenetelmiä; spesialistit välit-
tävät niitä ja niiden diskursiivisia ehtoja harrastajille viini-
kirjallisuuden ja -lehdistön kautta. Vaikka asiantuntijat eivät
kielläkään ”persoonallisten” mieltymysten eroavuuksia, tihkuu
rivien väleistä ja takusista positivistinen henki. Lähtökohdat
ovat luonnontieteissä, kuten kemiassa. Vaikka kaikki eivät
pidäkään samanlaisista viineistä, toki ”subjektiiviset” mielty-
mykset vaihtelevat, niin silti jokaiselle viinille on olemassa
tällaisesta puhdistettu ”objektiivinen” luonnehdinta. Näihin
kemian sanastoa käyttäviin kuvauksiin sotketaan sitten värik-
käitä metaforia ilman että moinen riemunkirjavuus veisi
ajatukset kielen (sic!) ja maailman suhdetta koskeviin perin
kiistanalaisiin kysymyksiin. Kun viinin makua kuvataan vaik-
kapa epiteeteillä antava, eloisa, harmoninen, runsas, roteva,
hento, niin näiden oletetaan todella löytävän kohteensa itse
”viiniobjektista”.

Kukapa kieltäisi sitä, etteikö ”itse viinillä”, vaikkapa pullol-
lisella Amaronea, olisi vaikutusta siihen, miltä suussa tuntuu.

Saman viinin vuosikerroissa on eroja – myös samassa vuosi-
kerrassa on eroja – ja saman alueen tilat tuottavat erimakuisia
viinejä samoista rypälelajikkeista samantapaisilla menetelmillä:
viineissä on eroja.

MAKUARVOSTELMAN KOMPLEKSISUUS

Makuteorioiden harrastajalle viinin ”maku” tai viiniä koskeva
makuarvostelma osoittautuu nopeasti perin monimutkaiseksi
kysymykseksi, kuten maun kysymykset muutenkin. Fysiikasta
on opittu, ettei eronteko mittauskohteen (havainnon objekti)
ja tutkijan mittalaitteineen (havaitseva subjekti) välillä ole
mitenkään yksinkertainen asia. Tästä ongelmasta kertoo niin
tieteissä kuin tieteenfilosofiassa edelleen monipolvisena kum-
puileva keskustelu esimerkiksi realismista, nominalismista ja
idealismista. Humanistisissa ja yhteiskuntatieteissä kulttuuri-
relativistinen tai diskursiivinen näkökanta nauttii laajaa kanna-
tusta. Tämä pätee myös makuteorioiden kohdalla. Maku jos
joku vaihtelee ajan ja paikan mukaan. Makuerottelut ovat
myös sosiaalisia erotteluja, jotka kertovat ihmisten ja ihmisryh-
mien välisistä monimutkaisista suhteista kulttuurin kentillä.
Makuarvostelmille on mahdoton esittää objektiivista peruste-
lua, mikäli ”objektiivinen” tarkoittaa totuutta, jonka kaikki
voisivat jakaa. Laajasti hyväksyttyjenkin ”totuuksien” kohdalla
kulttuurintutkija valpastuu ja kysyy yhteisymmärryksen taus-
talla vaikuttavien valtasuhteiden perään. Tällöin puhe on hege-
moniasta: Miksi niin monet antavat hyväksyntänsä jollekin
maulle tai arvostukselle?

”Objektiivisen” eräs keskeinen merkitys onkin tietoteoreet-
tinen: arvostelma on objektiivinen, jos se vastaa ”tosiasioita” ja
on ”tosi”. Tällaisen arvostelman totuudellisuus tulee todistaa
niin aukottomasti, että epäilykset hälvenevät. Kuten tiedetään,
aukottoman todistuksen esittäminen on ainakin useissa
”empiirisissä” tapauksissa mahdoton tai väärin asetettu tehtävä.

Toinen ”objektiivisen” perusmerkitys viittaa puolestaan
yleisesti hyväksyttyyn. Sellainen arvostelma on objektiivinen,
jonka kuka tahansa rationaalinen olento voi hyväksyä. Tämä
objektiivisen ”universalistinen” sekä ensi mainittu ”tieto-
teoreettinen” merkitys ovat viiniarvostelijoiden suosiossa. He
olettavat, että heidän esittämänsä arvostelmat ovat – tai ainakin
niiden tulisi olla – tosia ja sellaisina kenen tahansa hyväksyttä-
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vissä. Kuka ikinä viiniä maistaakaan, hän päätyy samaan kuin
edeltäjänsä. Ellei päädy, niin kysymys on ”persoonallisuus-
eroista”, asiantuntemuksen puutteesta (harjaantumattomuus)
tai sitten alkuperäinen arvostelma ei ollutkaan viinin ”olemuk-
sen” mukainen (erehtyminen).

Ainakin kulttuurintutkijan, relativistin tai nominalistin
mielestä edellisen kaltaiset ”objektiivisuudet” eivät voi toteu-
tua. Sosiologi puolestaan kiinnittää tässä huomiota ”asiantunti-
juuden” tai ”asiantuntijuusdiskurssin” yhteiskunnallisiin ehtoi-
hin ja edellytyksiin. ”Maistamaan” oppiminen on myös maiste-
lukulttuurin ehtojen oppimista ja sisäistämistä, lisää kulttuu-
rintutkija.

Esimerkiksi ankaran raittiusihmisen kitalaessa ”parhainkin”
samppanja voi maistua kuvottavalta myrkyltä. Raittiusintoi-
lijaa – tai toisaalta juoppolallia viininsärpijää, joka ei sylje
kukkavaasiin – voidaankin pitää viinidiskurssin ”hankalana
subjektina”, joka ”käytöksellään” asettaa kyseenalaiseksi nautis-
kelun hallitsevat käytännöt ja maun standardit.

Alkoholiin tottumattoman suussa ”lempeinkin” viini saat-
taa lehahtaa pistävältä alkoholilta. Elimistö nousee kapinaan,
vaikkei ihmisellä olisikaan mitään viiniharrastuksia vastaan.
Antropologi puolestaan voi osoittaa, etteivät ”hyvältä” ja
”pahalta” maistuvan kriteerit perustu vain kielen ja kitalaen
fysiologisiin ominaisuuksiin. Eri kulttuureissa tai eri aikakau-
sina eri maut ja makuyhdistelmät ovat suosiossa tai pannassa.
Myös maun määritelmät ja makujärjestelmät vaihtelevat suu-
resti. Toki viinistä tai toisen kulttuurin makumaailmoista voi
oppia pitämään, mutta tässä ei ole kysymys jonkun objektiivi-
sen makujärjestelmän omaksumisesta vaan toisenlaiseen maku-
järjestelmään siirtymisestä.8  Järjestelmiä ei ole syytä laittaa
arvojärjestykseen. Tällainen luokittelu kertoisi kulttuuri-
imperialismista tai ainakin indoktrinaatiosta. Monen mielestä
alkoholi maistuu aluksi pahalta, mutta pian jo hyvältä tai
suorastaan taivaalliselta. Varmastikin tällaisessa ”makuaistin”
kehittymisessä on kysymys myös juomakulttuuriin sosiaalis-
tumisesta. Opimme oppimaan ”oikeita asioita”, opimme
keskustelemaan ”ymmärrettävällä” tavalla.

UNOHTUIKO VIINI?

Edellisen relativoinnin jälkeen voi epäillä, jääkö objektiivisuu-
desta mitään jäljelle. Onko se ainakin viinin kohdalla syytä
unohtaa? Ehkä ei kuitenkaan täysin, sillä objektiivisuuden
käsitteelle voidaan esittää myös toisenlainen määritelmä: sub-
jektista riippumaton tai ulkomaailmaan kuuluva. Tämä sanakir-
joissa edelleen esiintyvä merkitys on usein jäänyt muiden,
edellä esitettyjen ”objektivististen” merkitysten varjoon.9  Toki
”ei-objektivistinen” määritelmäkin voidaan asettaa kyseenalai-
seksi. Filosofista kantaa, jonka mukaan ”ulkomaailman objek-
tiivisuutta” ei ole tai sitä ei ainakaan voida todistaa, edustaa
solipsismi (solus: ’yksin’, ’ainoa’; ipse: ’itse’). Johdonmukainen
solipsisti ei voi maistella itse viiniä, hänen makuarvostelmansa
eivät kumpua viini-objektista, hän maistelee oman mielensä
luomusta, ei esimerkiksi toscanalaisen viininviljelijäin osuus-
kunnan kellariholvin aarteita. Tinkimättömänä kantana solip-
sismi on kovin ongelmallinen periaate. Ainakin viiniharrastuk-
sen se latistaa, kun erilaisten viinien hankkimisen ilo
katoaa. Loppuun saakka vietynä solipsismi johtaa kaiken
objektiivisen kieltämiseen, myös tuon ”yksin” olevan ”itsen”,
sillä muutoinhan sen itsensä täytyisi olla itsensä objektiivinen
todellisuus. Nimittäin, jos jokin ajattelee olevansa, niin sen
täytyy olla ”objektiivisesti” olemassa, sillä muutoin jäljelle jää
vain ”ei-mitään”, ”tyhjä”.

Suurin osa kulttuurirelativisteista tai nominalisteista haluaa

kaikesta huolimatta nauttia viinistä ja maistella monenlaisia
viinejä hyvässä seurassa. Onhan viineissä sentään makueroja,
eikä vain seuralaisten välillä! ”Ulkomaailmassa” lienee sittenkin
”objektiivisesti” erilaisia viinejä, joita voimme juoda ja arvostel-
la. Kun vaihdamme laadusta toiseen, esimerkiksi Chiantista
Riojaan, myös maku muuttuu – ja veremme alkoholipitoisuus
kasvaa pullojen tyhjentyessä. Epäilemättä siirrymme jostakin
johonkin. Mutta mistä mihin, on perin pulmallinen kysymys.
Maistajat voivat yrittää määritellä tätä siirtymää, mutta tuskin
he pääsevät täydelliseen yhteisymmärrykseen – elleivät sitten
onnistu aivopesemään toisiaan yksimielisiksi viinidiskurssinsa
jäseniksi. Jos viininmaistajat ovat saman viinikerhon jäseniä,
heidän arvostelmansa voivat toki olla samansuuntaisia. Jos taas
yksi maistajista on Toscanasta, toinen Riojan alueelta ja kolmas
vaikka Reininlaaksosta, ovat heidän arvostelmansa hyvinkin
erilaisia. Eiväthän esimerkiksi Reininviinit ole kovinkaan
monen ulkomaalaisen suosiossa, vaikka ne voivat olla paikalli-
sille kaikki kaikessa.10

Suomalainen, kaukana viinimäkien pohjoispuolella elävä
enoisti puolestaan on eteläisiä ystäviään vastustuskykyisempi
paikallisten viinikulttuurien sosiaalistavalle vaikutukselle. Hän
ei ole saanut jo äidinmaidossaan riojalaisia, toscanalaisia tai
Reininlaakson maun standardeja. Suomalainen voi rauhassa
imeä kunkin alueen parhaiden rypäleiden käyneet mehut ja sit-
ten arvostella niitä vailla paikallisia ennakkoluuloja. Suomalai-
sen omat ennakkoluulot ja -käsitykset syntyvätkin useimmiten
siinä sekundaarisosialisaatiossa, joka tapahtuu kotimaan harras-
tajapiireissä. Alan lehtien ja kirjojen asiantuntijat ”opastavat”
suomalaisen viinakulttuurin perillisen viinikulttuurin diskur-
siivisiin järjestyksiin.

Useimmilla viininjuojilla lienee muistoja ja kokemuksia
siitä, kuinka ”sama” viini on maistunut perin erilaiselta eri ker-
roilla. Kysymys ei ole vain vuosikertaerosta tai tuotteen laadun
heilahteluista, vaan subjektiivisista tai muista kontingenteista
tekijöistä. Näitä on valtava joukko, mutta ”objektivistisesti” ja
”universalistisesti” orientoituneessa viinikirjallisuudessa niitä ei
juurikaan noteerata.11  Alustavina esimerkkeinä mainittakoon
seuraavat, vähälle huomiolle jääneet tekijät, jotka ainakin ovat
tendensseinä vaikuttamassa viinin ”makuun”.  Miksi niiden
kohdalla on kysymys juuri tendensseistä, johtuu siitä, ettei
yksikään tekijä vaikuta ”sellaisenaan”, ”puhtaana”, vaan ainoas-
taan jollakin tavalla arvostelmaa suuntaavana voimana. (Tästä
hieman enemmän viimeisessä luvussa.)
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A: Luonnontieteelliset tekijät
– elimistölliset tekijät: suun ja ruoansulatus

elinten tilanne, elimistön yleistila, vireystila,
fyysinen kunto, jne.

– sää- ja ilmastotekijät: ilmankosteus ja -paine,
kirkkaus, vuodenaika (vrt. esim. ”punaviiniä
talvella, valkoista kesällä”), jne.

B: Ympäristötekijät
– maantieteellinen sijainti, miljöö (esim. maa-

seutu - kaupunki), jne.
– sosiaalinen tilanne: seuran ja tilaisuuden

luonne ja tunnelma, ympäristön tila (kiire–
levollisuus, hälinä–rauha) yms.

C: Maistamistapahtuman tekijät
– esivalmistelut (henkiset ja materiaaliset)
– pullon tuominen ja avaaminen
– temperointi, dekantointi, jne.
– pullon ja etiketin tavaraestetiikka, hintatie-

toisuus, jne.
– viinikattaus: viinien määrää ja keskinäinen järjestys
– lasit ja kattaus12

– maistamisen aloitus, tempo ja rytmi
– muun tarjoilun määrä ja laatu

D: Positio viinin nauttimisen käytännöissä (diskursseissa)
– omaksuttu kieli: terminologia, distinktiot, metaforat, jne.
– positio viinidiskurssissa (aloittelija, harrastaja, asiantunti-

ja, ammattilainen; hyväksyvä–vastustava–protestoiva,
jne.)

– suhde asiantuntijoihin, harrastajiin, juojiin
– ideologiset vaikutustekijät (esim. nationalismi, lokalismi,

universalismi, kosmopolitismi)
– Kognitiiviset tekijät: tietoisuus/tietämättömyys viininvil-

jelyn historiallisista, taloudellisista, sosiaalisista, poliitti-
sista yms. tekijöistä

E: Maistajan henkilöhistoria
– kokemukset viineistä ja niiden nauttimisesta
– kokemukset ja muistot maisteltavasta viinistä, rypälelajik-

keesta, tuottajasta, tuotantoalueesta, valmistusmaasta, yms.
– varallisuus, arvostukset, elämänkatsomus, elämäntapa,

yhteiskunnalliset ja poliittiset näkemykset, jne.
– koulutus, sivistys, oppineisuus, kasvatus, jne.

Eräiden yllä mainittujen tekijöiden vaikutusta (esim. luokka C)
voidaan yrittää eliminoida vaikkapa järjestämällä maistaminen
sokkotestinä. Kuitenkin myös sokkotesti tai maistamiskoe on
määrätynlaisen viinikulttuurin tietynlainen osatekijä ja sellaise-
na yksi ”makuun” vaikuttava kulttuurinen tendenssi. Edelleen
tulee kysyä, miksi sokkotesti järjestetään. Siksikö, etteivät tilan-
teen kontingentit tekijät pääsisi tärvelemään ”objektiivisuutta”
tai yleispätevyyttä tavoittelevaa arvostelmaa? Eivätkö kontin-
gentit subjektiiviset tai kulttuuriset tekijät kuitenkin ole yhtä
olennainen osa viinikulttuuria kuin ”objektiiviset” (subjektista
riippumattomat) tekijätkin? Eikö viinin nauttimistilanne ole
aina ainutkertainen tilanne, joka ei koskaan tule toistumaan,
vaikka joisikin aina yhtä ja samaa viiniä yhdessä ja samassa pai-
kassa? Mitä sillä lopulta voitetaan, jos pruuvissa uskotellaan,
että sokkotestin avulla voidaan päästä ainakin lähelle viinin
”objektiivista” makua? Eikö tällainen pyrkimys ennemminkin
ilmennä spontaania uskomusta kulttuurisista tai subjektiivisista
tekijöistä puhdistettuun, eksaktiin (kemialliseen) tietoon? Eikö

itse sokkotesti saata tärvellä viinin suomaa nautintoa? Eikö
siinä myös oleteta, että maistajan suuvärkki toimii vain neut-
raalina mittausvälineenä makuarvostelman aikaansaamiseksi?
Eikö siinä vahvasti ”kurinalaisteta” viininmaistelua sosiaalisena
tilanteena?

Viininkin kohdalla tietoteoreettinen tai tieteenfilosofinen
”objektivismi” on siis ongelmallista. Silti ei ole pakkoa siirtyä
toiseen ääripäähän, siihen, että olisi yhdentekevää, millaista
viiniä nauttii, kunhan tilanne ja tunnelma on oikea. Toki
raudalta maistuva, viiniksi kutsuttu hapan litku voi maistua
taivaalliselta, mikäli viruu autiolla saarella vailla makeaa vettä
tai muuta juotavaa. Silti on mahdoton kuvitella, että moinen
liemi jossakin olosuhteissa voittaisi jonkin monivivahteisem-
man kitalaen kiihottajan. Jälkimmäinen todella on parempi
viini kuin kelvottomasti valmistettu kauhistus. Useiden viinien
kohdalla ero ei tietenkään ole näin selvä. Esimerkiksi samp-
panja ei ole itsestään selvästi parempaa kuin kaikki muut
kuohuviinit. Joskus samppanja tarjoaa pienemmän nautinnon
kuin joku kuohuviini. Toisaalta on juhlistuksia, joissa vain
samppanja on kyllin hyvää (oli se sitten kuinka surkeaa tahan-
sa). Silti jopa imelin spumante tai happamin herukkajuoma
voivat tarjota suloisen juhlavan makukokemuksen, jos vertailu-
kohtana on suolainen merivesi aution saaren kontekstissa.
Kaikissa tapauksissa arvostelma riippuu kontekstista, mutta
vaatii kuitenkin syntyäkseen itse ”objektiivisen” viinin, vaikka
tämä ei paljastakaan itseään ”sellaisenaan” tai ”puhtaana”. Jos
itse viiniä ei olisi olemassa, ei myöskään voitaisi esittää makuar-
vostelmia viinistä tai suorittaa arvottavia vertailuja eri viinien
välillä – miten kontekstisidonnaisia arvostelmat sitten ovatkin.

Näin ajateltaessa hyvän ja huonon, paremman tai huonom-
man kriteerejä ei kuitenkaan määritellä abstraktisti tai universa-
listisesti. Viinistä lausutut arvostelmat eivät silti ole vailla
”objektiivista” pohjaa (objektiivisesti olemassa olevia viinejä),
vaikka makuarvostelma esitetään aina jossakin kontekstissa eli
makuavaruuden ainutkertaisessa konjunktuurissa. Viinin tai
viinien ”objektiivinen” vaikutuskin on tuon konjunktuurin
osatekijä.13  Maun avaruudessa ei kuitenkaan ole absoluuttista
aikaa ja paikkaa, Arkhimedeen pistettä, jonka suhteen jokainen
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viinilasillinen voitaisiin arvostella. Kukaan ei voi nähdä ja
hahmottaa tätä maun avaruutta ”sellaisenaan”, vaan jonkin
tietyn konjunktuurin avaamasta perspektiivistä. Siksi myös
puhe ”viinin olemuksesta” tai ”puhtaasta viinistä” on ongel-
mallista.14  Maun maailmaa voikin luonnehtia jatkuvassa muu-
toksessa olevaksi avaruudeksi, jossa esitetyt makuarvostelmat
syntyvät hyvin monenlaisten tekijöiden yhteisesti tuottamassa
konjunktuurissa.15  Esimerkiksi maisteltaessa kahta tai useam-
paa viiniä samalla kertaa, niiden kunkin aiheuttamat objektiivi-
set tendenssit leikkaavat toisensa kyseissä konjunktuurissa sen
lukuisten muunlaisten osatekijöiden aiheuttamien tendenssien
kanssa. Seurauksena on makuarvostelmia monimutkaistava
konvergenssi-ilmiö, kompleksinen tilanne, jota maistelijoiden
keskinäinen vuorovaikutus vielä mutkistaa.16  (Miten erilaista
onkaan juoda yksin: I ‘m drinking alone, kuten bluesmiehet
laulavat, kiteyttää paljon eräästä merkittävästä suomalaisenkin
juomakulttuurin vanhasta perinteestä.)

KOHTI KONJUNKTURAALISTA MAUN TEORIAA17

Arvostelmamme eivät siis synny pelkästään kulttuuristen
tekijöiden tai pelkästään ”subjektiivisten” henkilökohtaisten
tekijöiden tai pelkästään viinin ”objektiivisten” ominaisuuk-
sien tuloksena, vaan kaikkien näiden yli/alimääräävästä yhteis-
vaikutuksesta. Siitä myös siksi, että jokainen tekijöiden välinen
erottelu osoittautuu suhteelliseksi erotteluksi, jolle ei ole esitet-
tävissä ”objektiivisia” perusteluita. Kunkin tekijän kohdalla
”objektiivinen” on aina jo sekoittunut ”subjektiivisiin” ja
”kulttuurisiin” tekijöihin. Vaikka myös ”objektiivinen” jättää
jälkensä arvostelmaan, on ”objektiivista” ja sen aiheuttamaa
vaikutustendenssiä mahdoton määritellä objektiivisesti. Tämä
ei onnistu siksikään, että määritelmän hetkellä määrittely-
yrityksen kohde, tuo tavoiteltu ”objektiivinen”, on jo muutta-
nut muotoaan osana konjunktuuria muokkaavien tendenssien
dynamiikkaa.

Viinistä lausuttua konjunkturaalista makuarvostelmaa
(joka on eräänlainen tilanneanalyysi konjunktuurin osatekijöi-
den välisistä voimasuhteista)18  voi verrata Freudin käsitykseen
unen moninkertaisesti yli- ja alimääräytyneestä luonteesta.
”Nähtyä” unta ylimäärää lukuisia tekijöitä, myös sen ”yli” mitä
unen syntymiseksi tarvitaan (ns. määräytymiskynnyksen ylitty-
minen). Toisaalta, mikään tekijä ei yksin riitä saamaan unta
aikaiseksi. Siksi, kääntäen, jokainen tekijä vain alimäärää unen
syntyä. Saman periaatteen voi olettaa pätevän myös viiniä
koskevien makuarvostelmien kohdalla. Lausuessamme jossakin
makuavaruuden konjunktuurissa arvostelmamme viinistä
siirrämme ja tihennämme siihen lukuisten erityyppisten yli- ja
alimääräävien tekijöiden tendensiaalista vaikutusta. Samalla
tulemme sensuroineeksi – usein tietämättämme – arvostelmas-
tamme pois siihen yli-/alimääräävästi vaikuttavia tekijöitä.
Näinhän unisensuurikin toimii päästäessään unen ilmiasuun
vain osan unen piiloelementeistä, jotka nekin muuntuvat usein
varsin kummalliseen muotoon. Samantyyppisistä tekijöistä kai
johtuu, että viineistäkin esitetyt makuarvostelmat värikkäine
metaforineen ja elliptisine päättelyineen kuulostavat usein niin
kummallisilta:

”Rehevä, raikas, miellyttävä, vihreän omenan aromikas
tuoksu. Kuiva, melko kevyt ja hieman kova maku, joka
voisi olla hedelmäisempi. Jälkimaultaan sitruunainen.
Tyylikäs kokonaisuus kuivien viinien ystäville.
Ruokasuositus: kyläjuhliin ja yleisviiniksi vaaleiden
lihaleikkeiden kanssa. Nauti jääkaappikylmänä. 1 piste,
hinta-laatusuhde: 0, hinta: 33,40.”19

Älkööt viininharrastajat kuitenkaan liiaksi huolestuko, vaan
kannustakoot toinen toistaan filosofisesta ja kulttuurisesta
ymmärryksestä ja maun kultivoitumisesta kertoviin arvostel-
miin viinipulloksi nimitetyn ”objektin” äärellä. Eihän sentään
ole aivan yhdentekevää, mitä suuhumme kaadamme tai millai-
sia arvostelmia juomastamme lausumme.

Nunc vino pellite curas!20

(Horatius)
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