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Opinnaytetyoni tavoitteena on selvittda olutpruuvien kehittdmiskohteita hyddyntden moni-
aistisuutta hyddyntden. Kontekstina pruuville muodostavat vaihtelevat fasiliteetit, jotka luo-
vat omat haasteensa moniaististen kokemusten luomiselle — k&ytadnndssa pruuvi voidaan

joutua jarjestamaan missa tahansa sisa- tai ulkotilassa asiakkaan toiveiden mukaan.

Tietoperusta jakautuu kahteen p&&lukuun. Toisessa kasitellaén olutpruuveja ja niiden hyo-
dyntéamistd, toinen puolestaan pureutuu moniaistisuuden hyédyntamiseen osana asiakas-
kokemuksen luomista. Tutkimusstrategia on tapaustutkimus ja tiedonkeruumenetelménéa
toimii tapaustutkimus. Tutkimusasetelma, eli kaksi olutpruuvia, toteutettiin Kulttuuritehdas

Korjaamolla 13.11.2017. Osallistujia oli yhteensa kaksikymmenta.

Tutkimuksen tulokset osoittavat, etta vastaajista 85 % koki pruuvin vahintaankin kohtalai-
sen opettavaiseksi ja 70 % tunsi olonsa taydellisen viihtyisaksi. Aisteihin pyrittiin vaikutta-
maan taustamusiikin avulla, joka teknisista ongelmista huolimatta oli osallistujille mieluisa
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asiantuntevalla otteellani. Suurimmat kehityskohteet liittyivat tilaan ja aikatauluun — muu-

tama osallistuja koki, etta tilaisuudessa oli kiireen tuntua.

Tuloksista osa oli yllattavia, ja niilla on huomattava merkitys tulevaisuuden pruuvien suun-
nittelussa. Koen, etta opinnaytetyd saavutti tavoitteensa. Prosessi alkoi ensin syksylla
2016 toisen aiheen tiimoilta, ja paattyi vasta tammikuussa 2018. Oma projektinhallintani

osoittautuikin opinnaytetyon heikoimmaksi osa-alueeksi.
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1 Johdanto

1.1 Tutkimuksen tausta

Oma intohimoni erikoisoluiden maailmaan on alkanut lapsuuden kotipaikkakunnaltani Loh-
jalta, jossa sukulaiseni erikoisolutravintolaa siivotessani luin erilaisten pullojen etiketteja ja
tutustuin oluiden maailmaan ulkoapain. Taysi-ikaistyttyani aloin myds maistelemaan oluita
ja lahtemattoman vaikutuksen minuun ovat tehneet tummat ja tuhdit porterit, paahteisen
maltaiset stoutit ja viimeisimpéana belgialaistyyliset maalaisoluet, saisonit. Paadyttyani

myyntipaallikoksi suomalaiseen pienpanimoon, on oluesta tullut elaméntapa.

Myynnin ja markkinoinnin lisdksi olen vetanyt itse joitakin kymmenia pruuveja. Tarkoituk-
sena on kehittéda olutpruuvejamme edelleen, kohti entista elamyksellisempéaa ja asiak-
kuuksiamme paremmin palvelevaa suuntaa. Tana paivana olutharrastajat ovat jo lahto-
kohtaisesti niin tietoisia alasta, etta haastaa meita ammattilaisia pysyman askeleen edella
ja kehittdmaan uusia tapoja pruuvien pitdmiselle. Kuinka toteuttaa jatkossakin pruuveja,

jotka palvelevat entista tiedostavampaa kohdeyleis6a?

Oma kiinnostukseni yhdistettyna ammatillisiin intresseihini seké pruuvien kohdeyleisén
kasvaneisiin odotuksiin on luonut paineen kehittda myds pitamiani olutpruuveja yha erot-
tuvammaksi - lahes kaikki pienpanimot tarjoavat pruuveja, useat olutravintolat jarjestavat
omiaan ja kotipruuvit yleistyvéat nopeaa tahtia. Miten erottua massasta, ja luoda osallistu-
jille kokemuksia, jotka vahvistavat mielikuvaa Maku Brewingista, sen tuotteista ja ennen
kaikkea lisaavat ostohalukkuutta? Opinnaytetydssa hyddynnan myos itseani kokemusasi-
antuntijana; noin neljddnkymmeneen pruuviiin osallistuminen ja yli kolmenkymmenen

pruuvin pitdminen ovat kerryttdneet myds omaa nékemysta aiheesta.

Ennen hihojen kaarimisté ja pruuvien muokkaamista kohti entista paremmin tarkoituksia
palvelevaa suuntaa on tiedettava, mita niista ajatellaan talla hetkelld. Tapahtumista ei ole
koskaan aikaisemmin keratty suunnitelmallista palautetta. Toki palautetta on saatu spon-
taanisti osallistuneilta henkil6iltd, mutta suunnitelmallisen kehittamisen tydkaluksi tama
palaute ei sovi. On kaivauduttava syvemmalle osallistujien mieliin ja selvitettava, mista
kaikista rakennuspalikoista taydellinen pruuvi muodostuu. T&té varten luodaan tutkimus-
asetelma; tapahtuma, jossa kaksikymmenta henkil6& pd&see pureutumaan olutpruuvin

maailmaan vastineeksi palautteestaan.



1.2 Keskeiset kasitteet

Olutmaistelun eli olutpruuvin pd&osassa ovat maisteltavat oluet, joita tarkastellaan kaik-
kia aisteja hyddyntéaen. Oluen maistamisessa hyddynnetddn makuaistin lisdksi haju-,
tunto- ja nakoaistia. Ulkonakoa arvioidaan néakdaistilla, tuoksua hajuaistilla, makua maku-
aistilla ja rakennetta seka suutuntumaa tuntoaistilla. (Bjergso & Pang 2015, 88). Olutta voi
yhdistaa tapahtumassa myds erilaisen ruuan, kuten juustojen, makkaran seka suklaan
kanssa (Bjergso & Pang 2015, 87; Lehtinen 2014, 60).

Suomessa pienpanimot valmistavat oluiden lisdksi myos siidereitd, lonkeroita ja virvoitus-
juomia. Pienpanimoissa kokeillaan usein rohkeasti uusia olutlajeja, mutta niissa toteute-
taan myds perinneoluita, kuten sahtia. (Jylha 2016, 6.) Pienpanimon juridinen méaaritelma
on, etta se tuottaa olutta puolesta miljoonasta litrasta 15 miljoonaan litraan vuodessa, jol-
loin se on oikeutettu alkoholijuomaveron alennuksiin (LA 9 8§ 1 mom (10.4.2015/383); Ve-
salainen 2017). Toiminnan tai tuotteiden perusteella pienpanimoiden kategorisointi on kui-

tenkin haastavaa.

Tunnelmamuotoilu yhdistdd kolme elementtia: ymparistd missé toimimme, tapa toimia ja
ihmiset. Ymparisto luo aina aistihavaintoja, tunteita, merkityksia ja mielikuvia. Tunnelmaan
vaikuttavat kaikki mita aistimme viidelld aistillamme. Ympéaristoa suunnitellessa tulee ottaa
huomioon asiakkaan kokemukset. Tapa toimia maarittda miten prosessit ja toimintamallit
vaikuttavat kokemuksiin ja tunnelmaan kaikissa kohtaamisissa. Ihmiset ovat tunnelma-
muotoilun tarkein elementti. Tunnelmaan vaikuttavat erilaiset ajattelutyylit, aistihavainnot
seka sosiaaliset tunteet. Tunnelma myos tarttuu, koska aistimme toistemme todellisia ai-

komuksia, ajatuksia ja tunteita sanojen ja tekojen takana. (TuneMaker 2016.)

1.3 Tutkimuskysymykset ja tavoite

Pienpanimoiden maaran kasvaessa myds kilpailu alalla tulee lisdantymaén entisestaan.
Oman kokemukseni mukaan myds panimokierroksia ja olutmaisteluita jarjestavat kaikki
pienpanimot. TAma lisd& myos painetta erottua kilpailijoista myds olutpruuvien suhteen.
Tilaisuuksissa kayvét useimmiten asiakkaat, heidan sidosryhmansa tai erilaiset yritysasi-
akkaat. Koska tapahtumiin osallistujat ovat pd&asiassa B2B-asiakkaita, ovat onnistuneet
tapahtumat myds hyva keino asiakassuhteiden luomiseen. Naiden asioiden vaikuttaessa

taustalla, muotoutuvat alatutkimuskysymykset seuraavanlaisiksi:

Kuinka Maku Brewingin maistelukokonaisuutta voidaan parantaa, kun se rakentuu:
- vaihtelevista fasiliteeteista ja

- olueeseen yhdistettavista makupareista?



Liséksi yhtena alatutkimuskysymyksené on tunnelmamuotoilun ja moniaistisuuden valjas-
taminen palvelemaan paatutkimuskysymysta. Alatavoitteisiin vastaaminen mahdollistaa
my0s paatavoitteen saavuttamisen ja tarjoaa vastauksen paatutkimuskysymykseen. Paa-

tutkimuskysymys on:

Kuinka Maku Brewing pystyy parantamaan olutpruuvissa kavijoiden kokemusta hyédyn-

taen moniaistisuutta?

Kuten jo aikaisemmin todettiin, ei olutpruuville ole mahdollista laatia tarkkaa prosessia juu-
rikin muuttuvan kontekstin takia. Tilat ja kaytettavissa olevat fasiliteetit vaihtelevat, pani-
mon kulloinenkin valikoima vaikuttaa maisteltaviin tuotteisiin ja kohderyhmé on aina varsin
erilainen. On kuitenkin muutamia tekij6ita, joita on mahdollista hytdyntda osana pruuvia
paikkaan ja maisteltaviin tuotteisiin katsomatta; ruoan yhdistaminen ja valikoitu musiikki
osana tapahtumaa. N&ama molemmat ovat osa moniaistillisen kokemuksen luomista, johon

opinnaytety6 tulee pureutumaan.

1.4 Tutkimuksen rakenne

Opinnaytetyoni noudattaa perinteisen tutkielman rakennetta ja jakautuu kuuteen paalu-
kuun. 1. luvussa taustoitetaan aihevalinnan syita, maaritellaén keskeiset kasitteet ja tutki-
muskysymykset. Luvut kaksi ja kolme luovat teoreettisen viitekehyksen, jonka perusteella
rakennetaan tavoitetta palveleva tutkimusasetelma. Toinen paaluku kasittelee olutpruu-
veja. Luvussa 2.1 pureudutaan taustaan ja tarkoitukseen, luku 2.2 puolestaan kuvaa pien-
panimoita pruuvien kontekstina ja 2.3 kaytannon toteutusta. Kolmannessa paaluvussa ka-

sitellaan maistelukokemuksen luomista tunnelmamuotoilua ja moniaistisuutta hyédyntaen.

Neljas luku on empiirinen. Luvussa 4.1 kuvataan valittua tutkimusmenetelmaa, kvalitatii-
vista tapaustutkimusta. Luku 4.2 kuvaa havainnollistavasti tutkimuksen kaytannontoteu-
tusta. Keskeisimmat tulokset kasitellaan luvussa viisi. Alaluvut 5.1-5.6 jakautuvat pitkalti
kysymyslomakkeiden teemojen mukaan; taustatiedot, mielikuva panimosta, pruuvin tila ja
taustamusiikki, maistelukokemus, osallistujien kokemus pruuvin vetadjasta seka maksuval-
mius panimon tuotteista ja tilaisuudesta. Kuudennessa paaluvussa pohditaan alaluvussa
6.1 tulosten luotettavuutta ja luvussa 6.2 puolestaan luodaan johtopaatokset tulosten ja
lahdemateriaalin perusteella seka pohditaan niiden kaytannén sovelluksia. Luku 6.4 sisal-
taa pohdintaa oman opinnaytetydprosessin onnistumisesta. Kuvio 1 havainnollistaa tyon

rakennetta.
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2 Olutpruuvi

Tassa luvussa kasitellaan olutpruuveja, niiden teemoittelua ja jarjestamista aina kaytan-

toon saakka seké tutkimusasetelman kontekstia.

2.1 Mité se on ja kuinka se toteutetaan?

Maisteluissa on usein ydinteema, jonka mukaan maisteltavat tuotteet valitaan. Kokemuk-
seni mukaan pruuvieissa voi olla joko tietyn tyylilajin oluita eri maista ja panimoista, tietyn
maan oluita tai yhden panimon tuoteita. Tiettyyn tyylilajiin keskittyvat maistelut antavat hy-
van lapileikkauksen tietysta tyylilajista, ja auttavat luomaan mielikuvan siitd, millainen on
laadukas tuote ja mita tekijoita siind on havaittavissa. Lehtisen (2014, 59) mukaan hyvia
pruuviteemoja ovat:

- Erilaiset oluttyypit (lager, vehnéaolut, vaalea ale, dobbelbock ja porter)

- Eri maiden oluet (englantilaiset, yhdysvaltalaiset, belgialaiset tai suomalaiset oluet)

- Oluttyypin alueelliset erot (eri maiden tai maanosien alet, vehnaoluet tai lagerit)

- Tummat tai vaaleat oluet.

Jarjestamissani pruuvieissa nautitaan luonnollisesti vain Maku Brewingin oluita, joka an-
taa hyvan lapileikkauksen panimon mausta tai oluentekijan filosofiasta. Mika Laitisen ja
Maria Markuksen (2016, 14) mukaan jokaisella oluenpanijalla on omanlainen oluenpano-
filosofia, eli ndkemys oluesta ja sen tekoprosessista. Peter Bouckaert kuvaa Austin

McLendonin haastattelussa (2015) oluenpanemiseen liittyvaa filosofiaa seuraavanlaisesti:

“You enjoy a beer, not a style. An artist creates, a publisher copies. Brewers should be
artists, but we are constantly bogged down in trying to diminish the art into a style.”

Maku Brewingin tuotteissa on havaittavissa panimomestarimme, Juhani Revon oluenteko-
filosofia; tasapainoiset ja tyylipuhtaat tuotteet. Tuotteissa on usein havaittavissa hedelmai-
sid aromeja. Vaikka valilla toteutammekin erikoisempi kokeiluita, kuten uppopaistetulta
Mars-patukalta maistuvaa olutta stoutia tai tammitynnyrissa kypsytettya, Chateau Carsinin
punaviinilla maustettua vehnaolutta, ovat tarkeimmat tuoteperheemme jasenet tyylilajil-
taan perinteisempia lagereita, vehnéoluita, saisoneita, pale-, red- ja amber aleja seké

stouteja ja portereita. Esimerkiksi happamia oluita emme ole tehneet lainkaan.

Oman kokemukseni mukaan olutpruuviit voidaan jakaa kolmeen kategoriaan. Niissa men-
naan joko tuote, tarinat tai oluen ja ruuan yhdistdminen edella. Tuote edella mentdessa
paaosassa ovat oluet eivatkd niinkaan niiden takaa loytyvéat tarinat. Maistelun pitaa usein

joku muu kuin panimon oma edustaja. Tarinankerronta korostaa puolestaan panimon ja



tekijoiden taustoja, ja luo kuluttajille erilaisen perspektiivin maisteluun. Esimerkki tarinan-
kerronnasta Donut Islandin Mika Oksasen pitdmé olutpruuvi ravintola Lonkassa
29.4.2017, jossa han kertoi Frisco Disco IPAN kunnioittavan hanen nuoruudessaan vallin-
nutta diskokulttuuria. Oluen ja ruuan yhdistaminen on nykyisin suuressa suosiossa, ja
esimerkiksi Aniko Lehtinen puhuu olutluennoillaan usein aiheesta. Henkilokohtaisesti pi-

dan paljon etenkin juuston ja oluen yhdistamisestd, jossa ne tukevat toisiaan upeasti.

2.1.1 Maistelun fasiliteetit

Mikali hakukone Googleen kirjoittaa "Olutpruuvi AND tila”, saa vastaukseksi lahes 1600
tulosta pienpanimoista, ravintoloista, elamyslahjakorteista ja paikallisten olutseurojen koti-
sivuista (Google 10.11.2017.) Tama ei kuitenkaan ole koko totuus. Kotipruuvien suosio on
kasvanut merkittavasti. Esimerkiksi Panimoliiton (2017) sivuilla neuvotaan pruuvien jarjes-
tamisessa kotona, ja myods Lehtinen (2014, 23) kertoo kirjassaan kotona jarjestettavien
maisteluiden toteutuksesta. Olen myos itse jarjestéanyt pruuveja mita erikoisemmissa ti-
loissa, aina panimon ylakerrasta saunatiloihin, vuokrattuihin kokoushuoneisiin ja baarei-
hin. Tila ei ole useinkaan rajoittava tekija, mutta maistamista helpottavat esimerkiksi tuok-

suttomuus seka hyva valaistus varin arviointia varten.

Lasit aiheuttavat usein tapahtumia jarjestettdessa suurimman haasteen. Jokaiselle oluelle
ja osallistujalle tulee olla oma lasinsa, joka tarkoittaa usein suurta maaraa erilaisia laseja.
Oluttyyppien ominaisuudet padsevat parhaiten oikeuksiinsa sopivassa lasissa, joka koros-
taa sen ulkonakoa, tarjoilulampdtilaa ja annoskokoa (Lehtinen 2014, 54). Oman kokemuk-
seni mukaan kaytettavissa olevat lasit maaraavat pitkalti tapahtumapaikan ja kaytettavissa
olevien lasien mukaan; maistelut jarjestetaan usein asiakkaan luona tai tapahtumaa var-
ten vuokratuissa toimitiloissa. Logistisista syista jokaiselle oluttyylille ei ole mahdollista
hankkia sen nyansseja parhaiten korostavaa lasia. Suosin itse usein isoa tulppaanilasia,

joka sopii Lehtisen (2014, 54) mukaan hyvin eri oluttyyleille.

Mikali oluenmaistelu on tuttua, on kannattavaa hankkia eri oluttyyleja tukevia laseja. Eri-
laisten lasien m&arasta ei ole konsensusta edes olutpiireissa. Bjergson ja Pangin (2016,
85) mukaan kaikentyyppisten oluiden maistaminen onnistuu neljan eri mallisen lasin (pieni
jalallinen tulppaani-, pint-, iso py6rea- ja lambic-lasi) avulla. Lehtisen (2014, 55) mukaan
laseja tulisi puolestaan olla noin kahdeksaa erilaista, mikali haluaa maistaa erilaiset olut-
tyypit niille soveltuvista laseista. Suurimmalle osalle pruuveihin osallistujista riittdnee kui-
tenkin tulppaanilasi, joka on muodoltaan samantyylinen punaviinilasin kanssa. Panimolii-

ton pruuviohjeistuksessa (2017) kerrotaan, etté viinilaseilla parjaa varsin pitkalle. Jalka



mahdollistaa oluen pydrittelyn lasissa juomaa lammittAmatta ja hieman tulppaanimainen

muoto vapauttaa aromit hyvin.

2.2 Pienpanimo maistelun kontekstina

Pienpanimo on kuin mik& tahansa pieni yritys. Omistajat ovat usein vahvasti mukana toi-
minnassa ja tydskentely on "rakkaudesta lajiin” -henkista. He ovat usein yrittdjia, joille pa-
nimon menestys luo seka toimeentulon mutta on myés unelmien toteuttamista. Esimer-
kiksi Maku Brewingin perustajat ovat taustaltaan insinéoreja, jotka haaveilivat omasta pa-
nimosta. Suomalaisissa pienpanimoissa toiminnan takana eivat valttamatta olekaan hen-
kilot, joilla olisi valtavan pitkda kokemusta toimialasta. Toimintaa ohjaa usein intohimo ja
intuitio. Toiminta on valtavan monimuotoista, eika yhta tapaa toimia ole. Esimerkiksi Chris

Boulton (2013, 151) méaarittelee pienpanimoiden toimintaa seuraavanlaisesti:

“There is no precise definition, although the usual descriptions are small, independent, tra-
ditional and brewing beers based on historic styles and using ingredients such as adjuncts

only as a means of introducing novel characters.”

Tarkkaa méaaritelmaa ei siis ole, ja kuten todettu, myds tuotteet vaihtelevat huomattavasti.
Suomalaisissa pienpanimoissa tehtyja uusia kokeiluita ovat esimerkiksi Donut Islandin
Musta munkki-niminen olut, jonka maustamisessa kaytettiin sata kappaletta vadelma-
munkkeja (City 2016.) Kokeilevaa oluenpanemista edustaa myos Cool Head Brewin Salty
Ananas Sour, joka maustettu grillatulla ananaksella ja merisuolalla (Untappd 2017.) Suo-
malaista perinnejuomaa, sahtia, valmistavia pienpanimoita on puolestaan viisi kappaletta
(Jylh&a 2016, 6). Kaikkiaan Suomessa toimii ammattimaisesti 85 pienpanimoa ja méara on
kasvussa (Vesalainen 2017). Onkin siis ymmarrettavaa, ettei pienpanimoa voida kategori-
soida tuotteidensa perusteella, silla tdhén lahes sadan panimon joukkoon mahtuu paljon

niin erilaisia oluttyyleja kuin my6s muita juomia tuottavia panimoita.

Aikaisemmin mainitsemani intohimo ja intuitio ovat yhdistelméné seka uhka, ettd mahdolli-
suus. Pienpanimoiden méaéaran kasvaessa ilman selkeaa laatujarjestelméa tai koulutus-
vaatimuksia on laatu vaarassa karsid. Tama on huolestuttavaa, silla kuluttajien mielikuviin
pienpanimo-oluista saattaa vaikuttaa jo yksikin huono kokemus. (Kahkonen, H. 2017.)
Saimaan Juomatehtaan (2017) blogikirjoituksessa otetaan asiaan viela karkkddmmin kan-

taa:

” Alkuun on hyva todeta, etta kaikki panimot, koosta riippumatta, kohtaavat ennemmin tai

mydhemmin laatuongelmia. Toki harvemmin niista julkisesti puhutaan. Peiliin katsomiseen



ja itsekritiikkiin kykenevat panimot tunnistavat, tunnustavat ja korjaavat omat ongelmansa,

kykenemattomat eivat havaitse ongelmiaan tai eivét niitd ainakaan tunnusta.”

Edellisissa puheenvuoroissa piilee pienpanimoalan uhka. Alan alati kiihtyva kasvu lisaa
panimoiden maaraa, eika laatustandardisointijarjestelmia ole. Tama vaikuttaa myds pruu-
vien jarjestdmiseen. Joukossa voi olla henkild, jolla on kokemuksia huonolaatuisista pien-
panimo-oluista. Mikali nain ei ole, on todennakdista, etta tallainen tuote tulee vastaan jos-
sain vaiheessa. Tasta syysta onkin kunnia-asiani tarjota vain laadukkaita tuotteita maiste-
lussa brandin, jonka takana voin seisoa, edustajana ja varmistaa osallistujille unohtuma-
ton kokemus laadukkaiden tuotteiden parissa. Seuraavassa luvussa kéasitellaan tarkem-

min pruuvien jarjestamista kaytannon tasolla.

2.3 Olutpruuvien toteutus

Pitaméani maistelutilaisuudet alkavat itseni ja panimon esittelylla. Se, kuinka syvélle aihee-
seen menen, riippuu pitkalti siitd osallistujien panimon ja oluiden tuntemuksesta. Taman
jalkeen siirryn esittelemaan maisteltavat oluet. Tuotteista kerron oluttyylit, mutta tarkem-
piin nyansseihin siirryn vasta maistatuksen yhteydessa. Kerron myds taustoista lyhyesti;
miksi tuotteet maistellaan tassa jarjestyksessa ja kuinka maistaminen tapahtuu. Téahan ku-

luu noin kymmenen minuuttia, jonka jalkeen siirrymme maisteluun.

Maistelu alkaa usein kevyista ja vaaleammista oluista ja etenee tummempiin ja tuhdimpiin,
myds katkerot, hedelmaisyys, alkoholipitoisuus sek& maltaan paahteisuus otetaan huomi-
oon maistelujarjestysta laadittaessa (Aiken & Speddin 2014, 13; Lehtinen 2014, 59). Oluet
tulisi jarjestaa niin, etta vahvemmin humaloidut oluet ovat miedommin humaloitujen jal-
keen ja maistelujarjestyksessa edetaan vasemmalta oikealle (Aiken & Spedding 2014,
13).

Pyrin valitsemaan oluiden kanssa makupareja, joita tarjoan osallistujille. Kiinnostukseni
oluen ja ruoan yhdistamiseen tulee pitkalti taustastani. Olen ammatiltani myos kokki ja in-
tohimoni on yhdistdéa ruokaa ja olutta toisiaan taydentaviksi ja tukeviksi yhdistelmiksi.
Niiden avulla on mahdollista syventdd makupareja, kuten suklaalla imperial stoutin kahvi-
ja suklaa-aromeita tai vuohenjuustolla vehnaoluen hedelmaisyyttd. Hyddynnan makepa-

reja kaikissa pitamissani pruuvieissa ja olen saanut niista paljon hyvaa palautetta:

“En ole aikaisemmin vaélittdnyt vehnéoluesta, mutta vuohenjuuston avulla |6ysin siita tay-
sin uusia puolia.”

- Noin 45-vuotias nainen, joka osallistui pruuviiin Ravintola Lonkassa 25.2.2017



“Témaé teki oluesta mielesséni salonkikelpoisen juoman, joka ei h&vié viinille.”
- 52-vuotiaan markkinoinnin ammattilaisen mielipide Wartsilalle 23.5.2017 panimolla jar-

jestetysta maistelusta, jossa yhdistin oluisiin tapaslautasen

Olutpruuvi on sen vetajélle aina esitystilaisuus, jossa han pyrkii jattamaan osallistuijille
mahdollisimman myodnteisen kuvan edustamastaan panimosta ja sen tuotteista. Vaikka
tapahtuma on luonteeltaan useimmiten rento, noudattaa se tiettyja esitysten lainalaisuuk-
sia. Rantasen (2016, 100) mukaan hyva esitys syntyy seuraavista elementeista:

- selkeéd teema

- teemaan liittyva asenne ja ndkemys

- olennainen alleviivaus

- tulkintaa ja elaytymista

- hulluttelua ja yllattavia kaanteita.

Mikali peilaan omaa toimintaani ylla mainittuihin hyvan esityksen rakennus paloihin, koen
suoriutuvani talla hetkella hyvin. Teema on selked, koska kaikki osallistujat tietavat tule-
vansa Maku Brewingin olutmaisteluun. Tuon esiin oman asiantuntijuuteni kuitenkaan nou-
sematta liikaa jalustalle. Maisteluita pitdessa pyrin olemaan helposti lahestyttava ja asetta-
maan itseni osallistujien kanssa samalle tasolle - haluan, ettd kynnys esittda tarkentavia
kysymyksia on matala. Koen, etta saan tilanteeseen luotua lamminhenkisen tunnelman,
jossa osallistujat kokevat olevansa tervetulleita. Tama tarkoittaa kohdeyleisén huomioon-
ottamista, joka nakyy esimerkiksi puhetavassa. Kohdeyleison ollessa huorempaa, kaytéan

esimerkiksi enemmaéan huumorin keinoja seka varikkdampaa kielta.

“Hauska panimohessu, joka loi tapahtumaan ldmpimén tunnelman.”

Maisteluun osallistuja Olutravintola Betonissa 4.2.2017

Maistelu itsessaan ei ole rakettitiedettd, vaan koostuu lyhyesti katsomisesta, haistami-
sesta ja maistamisesta. Varia tarkastellaan mieluiten valkoista taustaa vasten, lasia py6-
raytetddn hieman ennen haistamista ja maistetaan. Lasia ei saa pyoritelld liikaa, ettei
oluen hiilidioksidi havia. Viinista poiketen olut nielaistaan koko makuprofiilin saamiseksi,

silla katkeruus maistetaan vasta kurkun paassa. (Jansson 2017.)

Maistelut voi jakaa karkeasti neljaan kategoriaan: ohjattuihin, ravintolassa tehtaviin, ko-
tona tehtaviin seka ruoan ja oluen yhdistamiseen. Ohjatussa pruuviissa olutasiantuntija,
panimomestari, oluentekija tai ravintolahenkildkunta pitaa tilaisuuden, jossa asiakkaille

kerrotaan oluista ja ne maistellaan ohjatusti. Ravintolassa itse maistaminen on yleistynyt,



joka tarkoittaa neljan tai viiden pienen olutannoksen maistamista itsenaisesti. Myds kotiin
Voi ostaa erilaisia oluita ja maistella niita joko yksin tai yhdessa muiden kanssa. Ruoan ja

oluen yhdistaminen tuo puolestaan lisdarvoa oluelle, silla se luo erilaisen tuntuman suu-
hun ja makuihin. (Jansson 2017.)
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3 Maistelukokemuksen luominen

Olutpruuvin on taustalla halu lisata osallistujat tietAmysta panimosta, sen tuotteista ja tari-
nasta. Tama tapahtuu kaikkia aisteja stimuloimalla; humalia haistellaan, olutta maistellaan
ja tunnustellaan suussa, varia arvioidaan ja ennen kaikkea ollaan tilanteessa, jota pani-

mon edustaja johtaa. Kuinka onnistua tekemaan osallistujaan lahteméatén vaikutus?

3.1 Tunnelman muotoilun elementit

Tunnelmamuotoilu on tutkimuksen tekohetkella viela verrattain nuori nakékulma, mutta
nahdékseni se on oivallinen valinta kehitettdessa maistelukokemusta. Oman kokemukseni
mukaan laadukkaiden tuotteiden liséksi myds tunnelma ja ymparistd vaikuttavat paljon sii-
hen, kuinka osallistujat kokevat tapahtuman. Tunnelmamuotoilu hyédyntaa moniaistilli-
suutta, jossa kokemus luodaan kaikille aisteille, omannakaéiseksi ja -tuntuiseksi (Rantanen
2016, 26). Marjo Rantasen (2016,14) mukaan tunnelmamuotoilu on asiakaskokemuksen
johtamisen nékodkulma, ajattelufilosofia, jonka avulla pystymme luomaan haluttuja ajatuk-

sia ja aistikokemuksia seké sosiaalisia tunteita.

Tunnelmaa muotoilemalla voimme tuottaa haluttuja, ennalta suunniteltuja kokemuksia
seka johtaa hyvinvointia kohtaamisissa — niin asiakkaiden kuin henkilokunnankin kanssa.
Tunnelmamuotoilu antaa yhteisen ndkékulman, jolla kehittdd kokemuksista menestystari-
noita yli toimialojen aina aivotutkimuksesta neurotieteen kautta sosiaalipsykologiaan ta-

voitteena asiakaskokemuksen parantaminen. (Rantanen 2016, 12.)

Tunnelmamuotoilu on ndhdakseni hyvin kuluttajalahtdinen ndkdkulma, joka nivoo yhteen
puitteet, prosessit ja vuorovaikutus. Naen, etta onnistunut tunnelmamuotoilu moniaisti-
suutta hyddyntaen on mahdollista saada palvelemaan myds olutpruuveja. Aanet ja sita
kautta myods musiikki ovat voimakas tunnetilojen laukaisija, joka ohittaa kommunikaation
rationaaliset rajoitukset. Silla voidaan myos vaikuttaa kuluttajan valintoihin ja kayttaytymi-

seen, josta kerrotaan lisada luvussa 3.2.2.

Mahdollisen taustamusiikin lisaksi tunnelma syntyy vuorovaikutuksesta, joka on avainase-
massa olutpruuvissa. Jokaista pruuvia yhdistava tekija on tapahtuman iséntéa tai emanta,
joka huolehtii vieraista, heidan kokemuksestaan seka viihtymisestaan — tapahtui tama sit-
ten kotona jarjestettavassa tilaisuudessa tai ravintolassa. Tarinankerronta on yksi tarkea
elementti kokemuksen luomisessa. Sole ja Wilson (1999, 44) maarittelevat tarinankerron-

nan seuraavasti:
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“Tarinankerronta on tiedon ja kokemuksen jakamista tarinan avulla seké tapana vélittéa

kuulijalle monimutkainen idea, konsepti sek& huoleton tunnelma.”

Tarinankerronta on siis tasapainoilua huolettomuuden ja tiedon valittamisen valilla. Ranta-
nen (2014, 39) kuvaa kokemuksen rakentamisen liittyvan prosessin ja tarinan kuuluvan
yhteen, mutta ennen prosessia on oltava tarina, joka kulkee kasi kadessa asiakasymmar-
ryksen kanssa. Tarinallisuus ja tarinankerronta ovat tarkeassa roolissa tunnelmamuotoi-
lussa. Niiden avulla voidaan Keski-Pohjanmaan ammattikorkeakoulun Menetelmé&blogin
(2011) mukaan esimerkiksi valittaa tietoa, tunnelmia ja arvoja seké luoda mielikuvia. Tari-
nankerronta on tehokas tapa olemassa olevien asiakkuuksien hoitoon seké uusien asiak-
kaiden houkuttelemiseen (Delgadillo & Esealas 2004, 185). My6s juoma-alalla on tutkittu
tarinankerronnan merkitysta kilpailluilla viinimarkkinoilla. Mora ja Moscarola (2012, 679)
osoittavat, etta tarinankerronnan keinoin on mahdollista erottautua kilpailijoista, vahvistaa
tuotteen identiteettia, luoda arvoa ja muokata maksuvalmiutta seka tuotteeseen liitettavaa
mielikuvaa. On useita konkreettisia tapoja tuoda tydelaman arkipaivaiseen toimintaan tari-

nankerronnallisia elementteja, joista seuraavaksi lisaa.

Denning (2006, 43) on tutkinut tehokkaita tarinankerronnallisia tapoja erilaisiin liiketoimin-
nan arkipaivaisiin tilanteisiin, kuten kipinan toimintaan herattamiseen, itsensa esittelemi-
seen, arvojen valittdmiseen tai yrityksesta kertomiseen. Avainasemassa on inhimillisyys ja
tunnereaktioiden herattaminen — esimerkiksi itsensa esittelyn yhteydessa voi olla hedel-
mallista kertoa omista aikaisemmista epaonnistumisista (Denning 2006, 43). Taulukoon 1
on kaannetty ja koottu tutkitusti tehokkaat tarinkerronnan keinot konkreettisesti toteutetta-

vaan muotoon.
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Mikali tavoitteesi on:

Tarvitset tarinan, joka

Kertoessasi sinun pitaa:

Tarinasi herattamat
reaktiot voivat olla:

Herattaa kipina
toimintaan

Kuvailet, kuinka
onnistunut muutos
toteutettiin
menneisyydessa ja
annat kuulijoille
mahdollisuuden peilata
tata omaan
tilanteeseensa

Vialttda mittavaa
kerrontaa
vksityiskohdista, se vie
huomion vaariin
asioihin

"Kuvittele, jos.."
"Entap3, jos...?"

Kertoa, kuka olet

Tarjoaa kuulijoita
viehattdavaa draamaa ja
paljastaa menneisyyden
heikkouksia tai
vahvuuksia

Tarjota merkityksellisia
yksityiskohtia mutta
myos varmistaa, etta
kuulijoilla on aikaa ja
halua kuulla tarinasi

"En tiennyt tata
"Nyt
ymmarran, mika hanet
saa toimimaan!"

hanestal"

Valittaa arvoja

Tuntuu kuulijoista
tutulle ja kannustaa
keskustelemaan esiin
nousseista asioista
arvojen valossa

Kayta uskottavia
hahmoja ja tilanteita,
dlaka unohda, etta
tarinan tule olla linjassa
oman toiminnan kanssa

"Se tuntuu niin
oikealta!" "Miksi emme
aina toimi noin"!

Kertoa yrityksesta ja
brandata se

Lahtee tuotteesta tai
palvelusta, kuullaan
toiselta kuluttajalta tai
muulta luotettavalta
taholta

Varmistaa, etta yritys
aidosti toteuttaa
lupauksensa

"Upeaal" "Tastd haluan
kertoa ystavillenikin!"

Taulukko 1. Tarinankerronnan tekniikat (mukaillen Denning 2006, 43).

3.2 Moniaistisuuden hyédyntadminen osana palvelua

Moniaistisuus tarkoittaa sita, ettd kaikki aistidrsykkeet on suunniteltu huolellisesti vahvista-
maan haluttua teemaa, ja ne tukevat tuotteen mukaansa tempaavuutta. Mikali aistiarsyk-
keita on liilkaa tai ne ovat hairitsevid, saattaa kokonaisvaikutelma kéarsia. (Lahteet moniais-
tisuus) Rantanen (2016, 26) kuvaa moniaistillisuutta keinoksi vastata taman paivan kulut-
tajien vaatimuksiin, jotka haluavat kokemuksia kaikille aisteille. Maku on aisteista kaikkein

moninaisin, silla siihen vaikuttaa maun liséksi voimakkaasti myos haju (The Salt 2014).

Moniaistisuutta voidaan hyddyntaa tuotteen olemuksen sekd maistelukokemuksen paran-
tamisessa (Spence 2016, 26.) Maistellun tuotteen maun paranemisen lisaksi moniaisti-
suus vaikuttaa myos ostohalukkuuteen. Reisono Carvalhon ym. (2016, 8) mukaan henkil®

on halukas maksamaan tuotteesta merkittavasti enemman, mikali han nakee tuotetta
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maistellessaan etiketin ja/tai kuulee musiikkia verrattuna tilanteeseen, jossa han ei nae
etikettid. Musiikin valinnan kannalta on merkittdvaa, etta se vastaa kuulijan omia mielty-
myksid; erityyliset kappaleet voivat johtaa henkildn mieltymyksista riippuen erilaisiin tun-
nereaktioihin (Reinoso Carvalho ym. 2016, 8.) Olennaista on, etta aistien kasautuva yh-
teisvaikutus edistaa hyvinvointia - lilan suuri eri aistien kuormitus lisda sen sijaan stressia.
Moniaistisessa suunnittelussa otetaan huomioon:

- Aistiystavalliset tilat ja ymparistd

- Erilaisten vireystilojen huomioiminen

- Henkiloston itsetuntemuksen lisé&dminen

- Henkiloston myo6taelamisen taitojen kehittdminen. (Rantanen 2016, 28-29.)

Moniaistisuuden taustalla on fyysinen &rsyke, joka muuntuu hermostosignaaliksi. Signaa-
lin saavuttaessa aivot, aistidrsyke tulkitaan, organisoidaan ja integroidaan osaksi aikai-
sempia kokemuksia ja mielikuvia. Jokainen ihminen kokee siis saman aistiarsykkeen eri-
laisella tavalla. (Meilgaard, Civille & Carr 2007, 5.)

Kuulemalla jonkun tietyn kappaleen, palautuvat siihen liittyvéat aiheet, emootiot, muistiku-
vat ja tapahtumat mieliin. Pystymme halutessamme myo6s tuntemaan seka elamé&an musii-
kin avulla tapahtumia uudelleen, palaten johonkin aikaan, paikkaan tai ihmiseen. Musiikin
avulla ndemme mielemme maiseman. (Rantanen 2016, 170.) Musiikin kuuntelu vaikuttaa
oluen maisteluun positiivisesti; mikali taustalla soiva musiikki on tuttua ja kuulijalle mie-
luista, koetaan myds oluen maku paremmaksi. (Reinoso Carvalho, Velasco, Van Ee, Le-
boeuf & Spence 2016, 8.) Musiikin ohella muita kuuloaistiain vaikuttavia &éania ovat tunnel-
mamuotoilun nakdkulmasta my6s aanimaisemat, aanensavyt ja intonaatiot, rytmitys, hiljai-

suus seka metelin minimointi. (Rantanen 2016, 91.)

Nakdaistiin voidaan vaikuttaa puolestaan valaistuksella, muodoilla, vareilla, pinnoilla, tai-
teella seka erilaisilla teemoilla (Rantanen 2016, 91). Tutkijan oman kokemuksen mukaan
maistelun fasiliteetit rajoittavat paljon nakdaistin stimuloimiseen vaikuttavien tekijdiden
kayttoa. Tilat ovat usein todella erilaisia, muun muassa ravintoloiden kabinetteja, ravinto-
lan yleisia tiloja tai sitten saunatiloja. Nykyaan tyypillinen ratkaisu on myos se, etta yrityk-
set tilaavat panimo edustajan omiin tiloihinsa pitam&an pruuvia. Olemme toimineen néin
esimerkiksi useiden tuusulalaisten yritysten, ja yhteistjen, kuten Tuusulan nyrkkeilyseiran

seka Strong Oy:n kanssa.

Koska maisteluiden jarjestaminen on osa tavallista tyopaivaa eika niihin ole mahdollista

kayttaa kovinkaan paljoa aikaa, maaraavat usein maistelutilassa kaytettavissa oleva va-
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laistus, sisustus ja kalustus sen, millaiseksi tapahtuman visuaalinen ymparisté muodos-
tuu. Pyrin luomaan tilaan kuitenkin viihtyisyyttd mm. tuomalla lasinalusia, raaka-aineita ja
panimon muuta markkinointimateriaalia. Etenkin maltailla ja humalilla pystyy usein tuo-
maan lisdarvoa tilaisuuteen. Otan aina mukaan kahta erilaista humala lajiketta, kuten Cit-
raa (joka on hyvin tyypillinen amerikkalainen humalalajike, jolla Indian Pale Alet mauste-
taan) ja Saaz, joka on taas tSekkildinen humalalajike. Tatd on moni maistanutkin tietamat-

taan, koska mm. Pilsner Urquell-nimisessa tunnetussa pilsnerissa on kyseista humalaa.

3.2.1 Haju ja makuaisti osana moniaistisuutta

Hajuaistin stimuloiminen on osa moniaistisen kokemuksen luomista. Tuoksu on ainoa
aisti, joka menee suoraan ihmisen limbiseen jarjestelmaan. (Rantanen 2016, 118.) Lim-
binen jarjestelma on aivoalueiden joukko, joka osallistuu esimerkiksi motivaation ja tuntei-
den saatelyyn seka yhdistaa erilaisia tunnetiloja muistiin tallentuneisiin fyysisiin kokemuk-
siin (Makela). Oluen tuoksusta on kahdeksan paaluokkaa, joiden mukaan tuoksua voi-
daan kuvailla seuraavilla termeill&:

e aromaattinen, tuoksuva, hedelmainen, kukkainen

e pihkainen, pahkinainen, ruohoinen

e viljainen

e karamellinen, paahteinen

e fenolinen

e saippuainen, rasvainen, 6ljyinen, eltaantunut

e rikkimdainen seka

e tunkkainen, ummehtunut (Maarse 1991, 584).

Hyddynnén itse myos tuoksuja osana olutmaisteluita ja tarinankerrontaa. Maistattaessani
oluita, yhdistan niihin myos kyseisen olutlaadun tekemisessé kaytetyt maltaat ja humalat,
jolloin osallistujalle voi rakentua mielikuva valmistusprosessista ja raaka-aineista. Erilais-
ten humalien aromit on my6s helpompaa erottaa valmiista tuotteesta, mikali tietda, milta

humalapelletit yksin tuoksuvat.

Humalien tuoma tuoksu on todella valloittava ja voimakas, jonka aistii herkasti huoneessa.
Se ei kuitenkaan sotke makupalettia lilan tunkevasti, mutta humaloituja oluita maistaessa
se voimistaa maistelukokemusta. TAma tieto perustuu omiin kokemuksiin ja saamiini ai-
kaisempiin palautteisiin. Maltaiden eri paahtoasteet vaikuttavat niiden variin. Yksi kuva
kertoo enemman kuin tuhat sanaa, joten tassakin asiakas saa kiinni, miksi oluet ovat eri-

varisida. Ja kuten kahvipavuissakin, ne luovat erilaisen makumaailman oluisiin.
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Oluen mausta on tunnistettavissa nelja makuluokkaa; hapan, makea, suutuntuma seka
tayteldisyys. Makua hallitsevat seké tuoksu ettd maku. Eri tyyppisten oluiden perusmaku
vaihtelee, koska niissé on eri maarat ylla mainittuja haju- ja makukomponentteja. Eri tyyp-
pisten oluiden haju- ja makukomponenttien vaihteluun vaikuttavat kaytetyt raaka-aineet,
panoprosessi, hiivakanta, kdyminen seka kypsyminen. (Maarse 1991, 584.) Hapan ja ma-
kea ovat makuina meille varsin tuttuja, mutta suutuntuma ja tayteldisyys ovat vahvasti olu-
eeseen liitettavia ominaisuuksia. Suutuntuma muodostuu mausta, hajusta ja kokemuk-

sesta, milta olut tuntuu suussa (Aiken & Spedding 2014).

Haju- ja makukomponenttien arvioinnissa kaytetty terminologia on peréisin 1970-luvulta,
jolloin Morten Meilgaard ja kaksi muuta tutkijaa loivat “oluen makupyéran”. Pyoran keski-
0ssa ovat haju ja maku, jotka jakautuvat edelleen 14 kategoriaan ja 44 alakategoriaan ja
lopulta 78 eri makuun. (Meilgaard, Dalgliesh & Clapperton 1978, 38.) Schmelzle (2009,
26) sanoo, etta Meilgaardin asteikko luo edelleen pohjan nykyiselle terminologialle. Termi-
nologian paivitys on kuitenkin valttaméatonta, koska aistinvarainen arviointi on kehittynyt
merkittdvasti ja vanhassa “makupy6rassa” on jonkin verran paallekkaisyyksia. Uudessa
Schmelzlen (2009, 31) makupyodréssa maut jaetaan seitsemaan paakategoriaan:

e hedelmainen

e kukkainen

e vihannesmainen

e mausteinen

e |Ammon indusoima

e biologinen seka

e maku ja rakenne.

Makupy6rd on suunniteltu erityisesti kuluttajia varten, ja se on huomattavasti helpommin
ymmarrettavissa kuin Meilgaardin pytra. Schmelzlen (2009, 31) pyorassa hajuja ja ma-
kuja ei ole eroteltu toisistaan, kun taas Meilgaardin, Dalglieshin ja Clappertonin (1978, 38)
pyorassa suurin osa aromeista oli tuoksuja ja vain murto-osa makuja. Molemmat ovat kui-
tenkin rakenteeltaan melko raskaita, kun ottaa huomioon pruuvieihin kaytettavissa olevan
ajan (yleensa tunnista kahteen tuntiin), osallistujien maistelukokemuksen (ensikertalaisista
kokeneempiin) ja maisteltavien oluiden maaran (viidesta kuuteen). Kayttdkelpoisimman
makupy6ran olen 18ytanyt Sinebrychoff -panimon (2016) sivuilta. T&m& makupydra on ni-
meltaan "oluen luonnepyora”, ja se on tarkoitettu kuluttajille maistelun tueksi. Pyora jakau-
tuu kuuteen alakategoriaan; flavoriin, vaahtoon, ilmeeseen, taytelaisyyteen, suutuntumaan

ja makuun.
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Myds kulttuurikonteksti tulee ottaa huomioon sopivaa makupyo6rda valittaessa; esimerkiksi
Scmelzlen pyérassa (Scmelzle 2009, 30) mainitaan paarynamakeinen (eng. “pear drop”),
joka on yksi Iso-Britannian suosituimmista makeisista mutta Suomessa varsin tuntematon.
Liséksi nama taulukot ovat rakentuneet kemiallisten kaavojen varaan; esimerkiksi paaka-
tegorialla ummehtunut on nelja alakategoriaa, joista muun muassa paperinen maaritellaan
ummehtumisen ensimmaiseksi vaiheeksi, hapettuneeksi ja pahviseksi. Paperiseksi aromi
voidaan todeta, mikali litra sisaltaa 5 milligrammaa tai enemman 5-metyylifurfuraalia.
(Meilgaard, Dalgliesh & Clapperton 1978, 40.)

Meilgaard, Dalgliesh ja Clapperton (1978, 42) toteavat myo0s itse, etta heidan taulukkonsa
termistd on kattava mihin vain oluen aistinvaraiseen testaukseen, mutta normaalissa pani-
momaistelussa 10-20 yldkategoriaa on riittavasti ja kuluttajille jarjestetyssa maistelussa
kaksi-kolme termien paéluokkaa voi olla jo liikaa. Mielestani viimeisin virke on kuluttaja-
maisteluiden nékdkulmasta tarkein. Suurimmalla osalla osallistujista oluttietdmys ei ole
kovinkaan kattavaa, vaan maisteluun ollaan tultu enemmankin oppimaan uutta ja nautti-
maan kollegojen tai ystavien seurasta. Koen, ettei jarjestamissani maistelutilaisuuksissa
ole koskaan ollut tarvetta analysoida nyansseja kovinkaan syvallisesti; mikéli maku on rik-
kinen, lahdetddn makua harvemmin analysoimaan neljdan alakategoriaan tai neljaantoista

spesifiin maaritteeseen, kuten palaneeseen kumin tuoksuun tai makuun.

Sinebrychoffin “oluen luonnepydrassa” on kaikkiaan 51 erilaista luonteenpiirretta, Scmelz-
len py6rassa niita on puolestaan 71 ja Meilgaardilla 78. Makupydrat ovat kahdessa viimei-
simmassa tapauksessa vaikealukuisia, vaikka kasittelemmekin tdssa yhteydessa
Schmelzlen nimenomaan makupydran kuluttajaversiota. Maisteluissa kaytankin selkeyden
vuoksi tukimateriaalina Sinebrychoffin pyoraa (kuva 1), joka on olutnoviiseillekin riittdvan

helposti lahestyttava.
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Kuva 1. Sinebrychoffin oluen luonnepydra (Sinebrychoff 2016).

Oluen ja ruoan yhdistamista on sivuttu jo aikaisemmin. Millainen ruoka siis sopii millekin
oluelle? On monia tapoja yhdistaa oluita ja ruokaa. Aiemmin mainittujen juustojen ja veh-
naoluen liséksi esimerkiksi tummat, tuhdit oluet ja tumma suklaa korostavat toistensa ma-

kuja hienosti. Esimerkiksi Tytto ja tuoppi -blogissa (2014) kootaan taulukkoon yleisimpia
oluttyyleja ja niihin sopia raaka-aineita (Taulukko 2).

Taulukko 2. Yleisimmat oluttyylit ja niihin sopivat ruokalajit (Tytt0 ja tuoppi -blogi 2014).

Ruoka-aine Sopivia olutyyleja

Tumma suklaa, tumma kahvi, salmiakki Chocolate stout, stout, porter

Pihlajanmarja, puolukka, sitruuna, greippi, pinjan- | India Pale Ale, American Pale Ale
siemenet, persikka, inkivaari

Toffee, puolukka, greippi, persikka, kuusenkerkkd | Double India Pale Ale

Sitruuna, puolukka, karpalo, vadelma, herukat, Hapanoluet, eli sourit, berliner

etikka weisse
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Siirappi, viljat, mallas Tumma lager, bock, suomalainen

perus-jouluolut

Vehna, kerma, banaani, maito, hedelmat Vehnéaolut, sitruunalla maustettu la-
ger tai maissiolut

Kuivatut hedelmat, joulumausteet, pahkinat, apri- | Tripel, blonde yms. vaaleat belgi-

koosi tyyliset oluet
Kastanja, kuivatut hedelmat, lakritsa, luumu Tummat belgialet, barleywine
Savu, terva, sianliha, mallas Lager, savuoluet

Allekirjoitan monet ylla mainituista makupareista ja olen pitdmissani maisteluissa toteutta-
nut useita samankaltaisia, kuten vuohenjuuston ja vehn&oluen sek& savuporterin ja tum-

man suklaan yhdistamisen.

3.2.2 Musiikki osana moniaistista kokemusta

Koska moniaistisuudella tarkoitetaan muidenkin aistien, kuin haju- ja makuaistin stimuloi-
mista, tulee myds kuuloaistille tarjota virikkeitd. Kuuloaistin stimuloiminen voidaan tuttujen
kappaleiden lisdksi liittda osaksi tuotteesta rakentuvaa mielikuvaa. Reinoso Carvalhon
ym. (2015, 5) tutkimuksessa kuluttajat maistelivat suklaata kuunnellen brasilialaista taus-
tamusiikkia ja yhdistivat tuotteen mielessaan Brasiliaan tai Latinalaiseen Amerikkaan. Mu-
siikin avulla on siis mahdollista luoda mielikuvia tuotteesta, sen alkuperasta seka lisata ih-
misten maksuhalukkuutta. Maku Brewing korostaa olevansa tuusulalainen pienpanimo,
jonka tuotteet ovat maultaan puhtaita ja raikkaita. TAman mielikuvan korostaminen on yri-
tyksen brandin kannalta tarkeaa. Jarjestamissani maistelutapahtumissa ei ole aikaisem-

min ollut taustamusiikkia

Eri ruokalajeihin sopivaa musiikkia selvitettiin Ylen kyselyssa vuonna 2015. Taulukkoon 3
on koottu suosituin musiikkilaji kunkin ruoka- tai juomalajin kanssa. Huomattavaa on, etta
vastauksissa oli paljon hajontaa ja suurimmillaankin vain hieman yli 30 %. Klassinen mu-
siikki koettiin sopivaksi useiden eri ruokalajien kanssa, mutta esimerkiksi suklaan kanssa
myds hidas blues koettiin sopivaksi. (Yle 2015.) Kyselyssa korostuu sama asia, jonka Rei-
noso Carvalho ym. (2016, 8) ovat havainneet; omat mieltymykset vaikuttavat merkittavasti

siihen, millainen musiikki koetaan miellyttavaksi ja ruokaan sopivaksi. Td&ma luo omat
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haasteensa myds maistelun jarjestdmiseen ja musiikin valintaan. Miten 10yt&& sopivaa

musiikkia, joka palvelisi jokaisen henkilokohtaisia mieltymyksia?

Taulukko 3. Ruokalajeihin sopiva musiikki (Yle 2015)

Ruokalaji

Musiikkityyli

Voimakas juusto

Klassinen musiikki 29 % (n=164)

Suklaa Hidas blues 18 % ja klassinen musiikki 18 % (n=152)
Vadelma Disco-pop 20 % ja klassinen musiikki 20 % (n=129)
Punaviini Klassinen musiikki 32 % (n=141)
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4 Tutkimusmetodologia

Metodologia tarkoittaa keinoa, jonka avulla voidaan rakentaa teoreettisesti perusteltu tutki-
musasetelma ja tutkia empiirista todellisuutta. Metodologian tehtavana on ylittaa empiiri-
sessa tutkimuksessa teorian ja empirian valinen kuilu. (Alasuutari 2001, 56.) Tassa lu-
vussa kasitelladn metodologiaa, kaytannon toteutusta seka kerattya aineistoa. Luvun tar-
koituksena on kaytantoon, kuinka tutkimuksessa pyrittiin tuomaan teoreettisen viitekehyk-
sen asiat kaytantoon, Alasuutarin (2001, 56) sanoin rakentaa silta ndiden kahden vélille.

4.1 Menetelmana kvalitatiivinen tapaustutkimus

Opinnaytetyon tutkimusstrategiana on tapaustutkimus. Sen tavoitteena on kuvailla ja selit-
taa olutmaisteluihin osallistuneiden henkildiden kokemuksia kattavasti ja tuottaa uutta tie-
toa tapahtumien tulevaisuuden kehittdmista varten. Tapaustutkimuksen tarkoituksena on
lisatéd ymmarrysta ja selittdé rajattua kokonaisuutta tavoittelematta tiedon yleistettavyytta
(Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 43-44). Tapaustutkimuksen pyrkimyksena on-
kin usein yleistettavyyden sijaan yksityiskohtaisen ja intensiivisen tiedon tuottaminen. Tyy-
pillista on myds se, ettd tutkimuskohteena on yksittdinen tapahtuma, tilanne tai tapaus.
(Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Tapaustutkimus, tai toiselta nimeltaan "case-tutkimus” sopii olutmaisteluun hyvin. Ky-
seessa on yksittdinen tapahtuma; yhtena iltana jarjestetyt olutmaistelut. Tiedonkeruume-
netelméa on laadullinen eli kvalitatiivinen kahdesta syysta. Ensimmainen on, ettei otoksella
tavoitella minkaanlaista yleistettavyytta. Talldin pienempikin otanta riittédé tapahtuman ko-
kemuksen arviointiin. Toinen on, etta tarkoituksena on saada yksityiskohtaista tietoa olut-
maistelun onnistumisesta, omasta toiminnastani tapahtuman jarjestajana ja vetajana seka
musiikin roolista osana maistelukokemusta. Koska selvitettavia asioita ja mahdollisia kehi-
tyskohteita on paljon, olisi avointen kysymysten tulosten avaaminen ollut liian tydlasta.
Luonnollisesti myds resursseilla on merkitysté. Tapahtuma oli osallistujille ilmainen, mika
tarkoitti tutkijan rahallista panostamista tiloihin, makupareihin ja tapahtuman jarjestami-

seen.

Vastaajien kokemukset keréttiin Google Forms-alustalle laaditulla kyselylla. Kysely koostui
seitsdmasta osa-alueesta: taustatiedot ja kokemus erikoisoluista, panimon tuttuus ja mieli-
kuva siita, fasiliteetit, taustamusiikki, maistelukokemus (tuotteet ja oma toimintani tapahtu-
man vetdjand), oluen ja ruoan yhdistaminen seka maksuvalmius tapahtumasta ja tuot-

teista. Google Forms valikoitoi alustaksi pitkalti hyvan skaalautuvaisuutensa takia. Vain
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harvalla on innostusta avata tietokone kyselyn tayttdmista varten, ja kynnys kyselyyn vas-

taajille haluttiin tehd& mahdollisimman pieneksi.

Kysymyslomake laadittiin pitkalti lahdeaineistossa esiin nousseiden tekijdiden pohjalta.
Koska mielikuva vaikuttaa kokemukseen, haluttiin selvittda osallistujien ennakko-odotuk-
sia. Taustatiedot kysyttiin aikaisemman kokemuksen kartoittamiseksi. Fasiliteetit, tausta-
musiikki, kokemus tuotteista seka toiminnastani tapahtuman vetajana vaikuttavat kaikki
moniaistiseen havaitsemiseen ja nain ollen niiden mittaaminen oli tarkeaa. Oluen ja ruoan
yhdistamisen olen havainnut aikaisemmissa isdnndimissani tapahtumissa pidetyksi. Lah-
demateriaali korosti myds monilta osin oluen ja ruoan yhdistamisté ja sen etuja. Moniaisti-
sen kokemuksen todettiin myos vaikuttavan maksuvalmiuteen. Tahan liittyviin kysymyksiin
ei kuitenkaan ole mahdollista liittaa vertailua ilman verrokkiryhmaa, joka ei osallistunut
pruuviin lainkaan. Kyselylomake esitetdan liitteessa 2 (Liite 2).

Koska tutkimusote on laadullinen, haluttiin vastaajille tarjota mahdollisuus jakaa myds
avoimesti ja anonyymisti ajatuksiaan. Lahes jokaisen paakohdan jalkeen oli mahdollisuus
avoimelle palautteelle ja sita saatiin huomattava maard. Padasiassa vastauksia kerattiin
3- tai 5-portaisella Likertin asteikolla, johon oli lisatty myds "En osaa sanoa” -vaihtoehto.
Likertin asteikko on hyva valinta, kun halutaan mitata vastaajan mielipidetta johonkin asi-
aan (Vilkka 2007, 46). Otoksen koko ei kuitenkaan mahdollista tarkempaa tilastollista ana-

lysointia, mutta tukee hyvin sanallista palautetta ja syventaa sita.

4.2 Tutkimuksen toteutus

Tutkimus toteutettiin Kulttuuritehdas Korjaamolla osoitteessa Tddlonkatu 51 a-b, 00250
Helsinki. Tilana oli Korjaamon ylakerta, johon jarjestettiin pitka poyta, jonka molemmille
puolille katettiin viisi paikkaa. Maisteluita suunnitellessani lahdin kdytannon toteutuksesta.
Organisoin tapahtumat yksin, ja maisteluita varten tarvitaan melko paljon istuma- ja poyta-
tilaa. Lisdksi suunnitteluvaiheessa tuli ottaa huomioon haluttujen vastausten maara. Paa-
dyin jarjestelm&én marraskuun 13. kaksi pruuvia, kello 17 ja kello 19. Molemmat olivat

kestoltaan noin 75 minuuttia.

Molempiin kutsuttiin kymmenen henkil6a. Henkil6t valittiin puhtaasti mukavuusotannalla —
ensimmaiset Facebookin paivitykseen ilmoittautuneet saivat paikat. Naytetta voidaan pi-
taa kuitenkin myoés jossain maarin harkinnanvaraisena, silla henkil6illa tuli olla vahintaan-
kin kiinnostusta erikoisoluita ja olutmaisteluita kohtaan. Syyn& mukavuusotantaan ovat
kaytannontekijat. Tarkein kriteeri oli, ettd osallistujalla tulee olla aikaa kyseisena iltana

osallistua tapahtumaan, ja hanen tulee sitoutua tayttdmaan kyselylomake. Tapahtuma oli
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osallistujille maksuton. Heiltéa edellytettiin ainoastaan edella mainittujen velvoitteiden tayt-
tamista. Halukkaita osallistujia oli paljon, joka osoittautui Kkriittiseksi tutkimuksen onnistumi-
sen kannalta. Viime hetken peruutuksia tuli paljon ja halukkaita paasi varasijoiltakin mu-

kaan.

4.2.1 Maisteltavat oluet ja jarjestys

Maisteltaviksi oluiksi valikoituivat Maku Brewingin Lager, Vehna, Saison, Amber Ale, IPA
ja Savuporter. Kyseessa oli ohjattu pruuvi, jossa Saisonia lukuun ottamatta yhdistettiin
kaikki oluet makupareihin. Oluet olivat kaikki tyylilajeiltaan erilaisia. Maistelujarjestys ol
padasiassa vaaleammasta tummempaan. Maistelujarjestysta havainnollistaa oluen véria

mittaava EBC-asteikko, johon maisteltavat oluet on sijoitettu kuvassa 2.

IPA
14 EBC
Saison
12 EBC
Lager Amber ale
10 EBC 25 EBC
Vehna
9 EBC Savu porter
164 EBC

EBC 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 68 72 76 80

Kuva 2. Maisteltavat oluet varin perusteella (mukaillen Pete’s pint ja Makubrewing 2017).

Lopulliseksi maistelujarjestykseen vaikutti vérin lisdksi myds humalointi ja maltaat; esimer-
kiksi Vehna on humaloinniltaan voimakkaampaa kuin Lager, jonka takia se maistettiin
vasta Lagerin jalkeen. Koonti oluista, niiden humaloinnista seka kaytetyistd maltaista on
esitetty taulukossa 4. Maistelujarjestys muotoutui lopulta seuraavanlaiseksi:

1. Lager

2. Vehna

3. Saison

4. Amber Ale

5. IPA

6. Savuporter

Taulukko 4. Maisteltujen oluiden ominaisuudet.
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Olut Katke- | Vari | Humalat Maltaat Tyyli-
ruus laji
Amorphis 45 EBU | 10 Magnum, Cas- Pale Ale, Pilsner, Munich Lager
Lager EBC | cade, Eldorado
Vehna 32EBU | 9 Magnum ja Hal- Pilsner, Vehné ja Munich Vehné-
EBC lertauer Mittelfriih olut
Saison 24 12 Magnum, Saaz, Pale Ale, Vehna, Vienna, Cookie | Saison
EBU EBC Styrian Goldings
Amber Ale | 46 EBU | 25 Amarillo, Centen- | Pale ale, Crystal 100, Vienna, Amber
EBC nial Dark Ale, Cara Pale Ale
IPA 70EBU | 14 Citra, Cascade, Pale Ale, Crystal 100, Munich IPA
EBC Centennial, Ama-
rillo
Savuporter | 46 164 Chinook, Willa- Pale Ale, Crystal 100, Dark Ale, Porter
EBU EBC mette Savumallas, Pale Chocolate,
Black

Makuparit valittiin lahdeaineiston ja oman kokemuksen perusteella. Kaikki ne testattiin en-

nen maistelua ja varmistettiin toimivuus. Lagerin maku leikkasi hyvin salamin rasvaisuutta

ja suolaisuutta. Makea vadelmakeksi toi vehné&oluesta esiin entistd hedelméisempia puo-

lia. Syksyisen, punertavan Amber Alen makua pipari korosti hienosti. IPAa varten tein itse

vadelma-ipa -hillon, joka korosti ipan makua. Voimakkaan makuinen sinihomejuusto ja

ruislastu toivat makuun puolestaan suolaisuutta ja toivat entistd enemman esiin ipan he-

delmaisia aromeja. Savuporterin kanssa tumma suklaa oli helppo valinta, silla se auttaa

tuomaan esiin suklaiset vivahteet oluesta. Taulukkoon 5 on koottu maistelussa toteutetut

makuparit.

Taulukko 5. Oluet ja makuparit.

Olut Makupari

Lager llImakuivattu salami

Vehna Vadelmataytekeksi

Amber Ale Pipari

IPA Merisuolan makuinen ruislastu, sinihomejuusto ja vadelma-ipahillo
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Savuporter Tumma suklaa, 67 % suklaata

4.2.2 Fasiliteetit

Tilana toimi Kulttuuritehdas Korjaamon ylékerta. Ylakerrassa oli runsaasti tilaa jarjestaa
poydat yhdeksi pitkaksi poydaksi, jonka molemmille puolille mahtoi viisi henkildd. Ylaker-
rassa ei ollut omaa &énentoistojarjestelméé. Musiikkia soitettiin siis alakerran aanentoisto-

laitteista.

Kattaus oli molemmissa samanlainen. Poydille katettiin ja kaadettiin valmiiksi maisteltavat
oluet seka lautaset, joissa makuparit olivat. Péydalla oli myds lyhyt esite oluista, joissa
kerrottiin niiden luonteesta, vahvuudesta, katkeroista, humalista, varista seka maltaista.
Esitteen etusivulla oli Sinebrychoffin makupyora, jota osallistujat voivat halutessaan hy6-

dyntaa maistelun aikana. Jokaiselle oli myds annettu péydalle muistiinpanovalineet.

Koska maisteltavia oluita varten tarvittiin yhteensé 60 lasia kumpaakin pruuviia varten,
paadyttiin kayttamaan viinilaseja; tilan kaytettavissa olevat tarvikkeet asettivat rajoituksen
taman suhteen, silla olutlaseja tilassa ei olisi ollut tarpeeksi. Kuten jo aikaisemmin todet-

tiin, vaikuttavat tilan rajoitukset paljon kattauksen muotoutumiseen.

Aanentoisto hoidettiin tilan asettamissa puitteissa. Tilanteeseen laadittiin soittolista (Liite
X), jossa pyrittiin seuraamaan lahdemateriaalien tutkimustuloksia; musiikki pitda olla tut-
tua, moneen makuun sopivaa ja tempoltaan riittavan hidasta. Sopivia kappaleita etsittiin
digitaalinen musiikkipalvelu Spotifysta. Listalle etsitiin kappaleita muunmuassa seuraavilta
soittolistoilta:

Suomipop 2010-2017

Suomihitit

Kovimmat hitit juuri nyt

#vainsuomihitit

This is: Ed Sheeran

Tilassa, jossa pruuvi pidettiin, ei ole erillistd &&nentoistoa vaan musiikki kuuluu alakerran
baarista. Tama aiheutti aika ajoin ongelmia, silla musiikin ollessa lilan kovalla, hiljaisella

tai loppuessa yllattden tilanteen korjaaminen valittomasti ei ollut mahdollista.

Kaiken kaikkiaan kappaleita oli 28 ja niiden kokonaiskesto oli 1 tunti 47 minuuttia. Soitto-

lista soi taustalla molempien pruuvieiden aikana - ensimmaisen aikana musiikki lakkasi
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maistelun puolivalissa, joten paatin soittaa sita myos toisessa maistelussa. Musiikkia ohja-
taan alakerrasta kasin, ja sen uudelleen kaynnistaminen kesken tapahtuman olisi luonut
lian suuren katkon tilanteeseen. Valikoidusta soittolistasta ei kerrottu osallistuijille, silla ta-

voitteena oli mitata heidan spontaaneita reaktioitaan musiikkiin.

Musiikki jakautui melko tasaisesti kolme paatyylilajin (hip hop, pop ja poprock) valein. Sen
lisaksi mukana oli edella mainittujen alalajeja, kuten indie rock seka pop/soul. Kappaleista
13 (46 %) oli suomenkielisia ja 15 (54%) englanninkielisid. Soittolistaan pyrittiin valitse-
maan monipuolisesti kappaleita, joista mahdollisimman moni tunnistaisi; radiohitteja, tun-
nettujen suomalaisten kappaleita seka entisia kesahitteja. Talla pyrittiin takaamaan se,
ettd mahdollisimman moni tunnistaisi ainakin muutaman kappaleen ja se loisi osallistujalle
mielikuvia ja herattaisi ajatuksia. Kaikkien kappaleiden jakautuminen eri tyylilajeihin on
esitetty kuviossa 2.
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Kuvio 2. Musiikin jakautuminen eri tyylilajeittain

Tila itsessaan ei vaatinut valmistelua, mutta muut fasiliteetit sitdkin enemman. Jokaiselle

osallistujalle tarvittiin kuusi lasia ja lautanen, johon oluisiin yhdistettavat ruoat aseteltiin.
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Tila ja muut kaytettévissa olevat fasiliteetit asettavat aina suurimmat rajoitukset maiste-
luille. Niin k&vi nytkin, silla olutlaseja ei ollut riittavasti. Ratkaisuna toimivat punaviinilasit,

jotka sopivat useille oluttyyleille hyvin. Valmis kattaus on esitetty kuvassa 3.

27



5 Tutkimuksen tulokset

Tassa kappaleessa kuvataan tutkimuksen keskeisimpia tuloksia maisteluun osallistunei-
den henkildiden vastausten perusteella. Luku jakautuu yhteensa kuuteen eri alalukuun.

5.1 Vastaajien taustatiedot ja kokemus maisteluista

Vastaajista 13 henkilta (65 %) oli sukupuoleltaan miehi&. Naisia oli 7 (35 %). Vastaajista
peréti 18 (90%) oli alle 30-vuotiaita. Nuorimmat vastaajat olivat 20-vuotiaita ja vanhin oli
idltdan 53-vuotias. Otoksen koko oli 20 henkil6&. Pienen otannan vuoksi otos ei ole nou-
data normaalijakaumaa, eika siitéd voida tehda esimerkiksi ristiintaulukointeja tai laajentaa
sitd koskemaan suurempaa perusjoukkoa. (Taulukko 6.)

Taulukko 6. 1&n tunnuslukuja

I&n tunnuslukuja Vuotta
Keskiarvo 26,4
Keskihajonta 7,2
Pienin 20
Alin neljannes 22,5
Mediaani 25,5
Ylin neljannes 26,8
Suurin 53

Henkildista suurimmalla osalla ei ollut aikaisempaa maistelukokemusta; peréati 40 % (8
henkil6a) osallistui maisteluun nyt ensimmaista kertaa elamassansa. Myds henkiloita,
joilla oli aikaisempaa kokemusta yhdesta tai kahdesta maistelusta oli 25 % (5 henkild&)
osallistujista. Kokeneita oluenmaistelijoita, jotka ovat osallistuneen maisteluihin yli 10 ker-
taa, oli otoksesta 20 % (4 henkil6a). Kokemuksen osalta jakauma oli melko kattava; henki-
I6it& oli ensikertalaisista todella kokeneisiin oluenmaistelijoihin ja myds téalta valiltd. (Kuvio
3)
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Kuvio 3. Osallistujien maistelukokemus (n=20).

Koska pelkka maisteluihin osallistuminen ei kerro oluttuntemuksesta, kysyttiin henkil6ilta
myds kuinka paljon he nauttivat erikoisoluita jarjestettyjen tapahtumien ulkopuolella. Tama
kertoo laajemmin oluttietamyksesta, kuin pelkk& maisteluihin osallistuminen. Henkiloista
perati seitseméan (35%) nautti erikoisoluita kerran viikossa tai useammin. Yhdekséan vas-
taajaa (45 %) kertoi puolestaan juovansa erikoisoluita muutaman kerran kuussa. Nelja
henkiléa (20 %) kertoi juovansa erikoisoluita joitakin kertoja vuodessa. Henkildista valta-
osa siis nautti erikoisoluita vahintaéan joitakin kertoja kuukaudessa — vaikka he eivét olisi-
kaan osallistuneet jarjestettyihin maisteluihin, on taman kokemuksen pohjalta kertynyt var-

masti jonkin verran tuntemusta oluista. (Kuvio 4.)

@ Olen jonut van vahanien lainkaan
enkoisoluna

@ Juon mutamia karipga waodassa

9 Juon muutamia keroE kuukaudesss

@ Juon annoksen arkosolutta non

keran vilkosss 1 ussamimm

En ole osallistunut maisteluihin

Olen osallistunut maistaluihin 1-2
sertaa

Olen osallistunut maisteluihin alle 5
kertaa
@ Olen osallistunut alle 10 kertaa

@ Olen osallistunut 10 tai useampiin
maisteluihin

Kuvio 4. Vastaajien ravintolassa tai kotona nauttimat erikoisolutméaarat (n=20).

5.2 Panimon tunnettuus ja mielikuva siita

Panimon tuttuutta ja siihen liittyvid mielikuvia kysyttiin, koska haluttiin selvittda, kuinka hy-
vin Maku Brewingin brandi tunnetaan. Panimon tuntemuksella ja siihen liitettavilla mieliku-
villa on luonnollisesti myds merkitysta maistelukokemukseen — mikali tuotteet esimerkiksi

mielletaan laadukkaiksi ja kiinnostaviksi, on kokemus luultavasti mieleenpainuvampi kuin
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tilanteessa, jossa tuotteita pidetdan mitaansanomattomina. Maku profiloituu omistajien ja

20 WM Eilainkaan M Jonkin verran Todellakin® |l En osaa sanoa
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’ Paikallinen Laadukas Kiinnostava brandi Kiinnostavat tuotteet Mitdansanomaton

tydntekijoiden mielikuvassa kotimaiseksi, laadukkaita ja tyylipuhtaita pienpanimo-oluita
tuottavaksi panimoksi. Tulevaisuuden markkinoinnin suunnittelun kannalta on merkityksel-

lista selvittaa, valittyyko tama kuva myos kuluttajilla.
Vastaajista suurin osa mielsi Makun laadukkaaksi (80 %), kiinnostavaksi brandiksi (70 %),
jolla on kiinnostavia tuotteita (75 %). 80 % vastaajista ei kokenut Maku Brewingia lainkaan
mitddnsanomattomaksi. Paikallisuus ei korostunut kovinkaan paljoa — vastaajista puolet
koki panimon jonkin verran paikalliseksi, ja yhdeksan henkil6a (45 %) koki sen todella pai-
kalliseksi. (Kuvio 5.)
Kuvio 5. Vastaajien Maku Brewingiin liittdmé&t mielikuvat (n=20).
Liséksi vastaajille annettiin mahdollisuus kertoa spontaanisti muista mielikuvista, joita he
liittavat Maku Brewingiin. Vastauksista tuli esiin mielikuva laadukkaista tuotteita ja osaa-
vasta henkilostosta:

"Uudet jutut, ainakin noviiseille, kuten esimerkiksi Mars-patukkaolut messuilla.”

"Olut on Makussa tydskentelevien eldméntapa.”

"Vahva kotimainen osaaminen tulee ensimmaéisen& mieleen, uusia innovaatioita ja nerok-

kaita makuja ja yhdistelmia.”

Yhdessa vastauksista kerrottiin, ettd mielikuva on kohdillaan, mutta toivottiin tuotteiden ta-

kana olevien henkildiden parempaa esiintuomista:

"Mielikuvat ovat kohdillaan, mutta persoonaa ja presenssié voisi tuoda vahvemmin esiin —

keté toiminnan takana on ja mihin siiné pyritéén.”
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5.3 Maistelun tilat ja taustamusiikki

Maistelu jarjestettiin Kulttuuritehdas Korjaamolla, baarin ylakerrassa. Tila oli suuri, mutta
havaitsin muutamia puutteita jo tilaa valmistellessani. Tila oli osittain avoin alakertaan,
jossa oli juuri kiireisimmat after work-tunnit meneillaan. Taman takia sielté kantautui &ania
ja puheensorinaa, joka vaikutti osaltaan myds taustamusiikin kuuluvuuteen. Taustamusiik-
kia hallinnoitiin alakerrasta kasin, eika ylakerrassa ollut erillisia danentoistolaitteita. Tama
teki mahdottomaksi musiikin nopean saatamisen ja kappaleiden vaihtamisen eri oluttyylei-
hin sopivaksi. Valilla musiikki myds lakkasi, enka pystynyt tekemaan tilanteelle valittémasti

mitdan. Tila oli valaistukseltaan my6s hamara, joka teki esimerkiksi oluen varin arvioimi-

20 W Eilainkaan M Jonkin verran Taysin tallaizeksi M En ozaa sanoa
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| I II
G -
Viintyisaksi Valaistukseliaan Meluisaksi Valaistus oli liian Adnimaailmaltaan
sopivaksi himmea miellyttavaksi

sesta haasteellista.

Vastaajista 75 % (15 henkilda) koki tilan kuitenkin taysin viihtyisaksi ja 25 % (5 henkil6&)
jokseenkin viihtyiséksi. Valaistuksen himmeys tuli esiin siind, etta 70 % (14 henkil6d) koki
tilan valaistukseltaan jokseenkin sopivaksi, ja kun myéhemmassé alakohdassa kysyttiin
suoraan, kokiko henkilo valaistuksen lilan himmeé&ksi, sanoi 70 % vastaajista sen olleen
hieman liian himmea. Tila koettiin selvasti liian meluisaksi; yhteenséa 12 henkilta (60 %)
koki tilan taysin tai jokseenkin liilan meluisaksi. Aanimaailmaltaan taysin miellyttavaksi tila
koettiin vain kahdeksan vastaajan (40 %) mielesta, ja jokseenkin miellyttavaksi yhden-

toista (55 %) mielesta. Tilan koettu viihtyvyys ja kokemukset siitd on esitetty kuviossa 6.
Kuvio 6. Osallistujien kokemus tilan toimivuudesta (n=20).

Kokemus musiikin havaitsemisesta vaihteli merkittavasti; kahdeksan henkil6& (40 %) ker-
toi havainneensa taustamusiikin. Kolme henkil6a (15 %) kertoo tiedostaneensa musiikin

soimisen koko ajan, ja nelja henkil6a (20 %) kertoo havainneensa musiikin aika ajoin. Nel-

jannes vastaajista (5 henkil6d) kertoo kuitenkin, ettei havainnut taustamusiikkia lainkaan.
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Pelk&n havaitsemisen liséksi selvitettiin henkildiden kokemuksia taustamusiikin sopivuu-
desta tilanteeseen. Suurin osa vastaajista koki taustamusiikin lisaavan viihtyvyytté ja sopi-
van tuotteisiin ainakin kohtalaisen hyvan. Musiikkia ei koettu epamiellyttavaksi, ja se he-
ratti suurimmassa osassa osallistujista ainakin jonkin verran muistoja ja tunteita. Puolet
vastaajista koki musiikin kappaleiltaan taysin tutuksi, ja 75 % (15 henkil6d) ainakin kohta-
laisen hyvin tilaisuuteen sopivaksi. Kuviossa 7 on esitetty kaikkien vastaajien kokemus

musiikkiin liittyen.

Maky Tayuin ataneds N ¢ 30 L3700
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Kuvio 7. Vastaajien kokemus taustamusiikista (n=20).

Vastaajille annettiin mahdollisuus kertoa myds omia kokemuksiaan taustamusiikista. Kah-
dessa vastauksessa tuli esiin musiikin ajoittainen katkeaminen, mutta myds sen sopivuus
tilanteeseen. Vehnaolutta maisteltaessa ajoitus osui toisessa maistelussa kohdalleen, ja
kepean kesaoluen taustamusiikkina soi muutama vuotta vanha kesakappale, Kasmirin
Vadelmavene. Td&ma huomattiin, ja muutama osallistuja kertoi sen vaikuttaneen positiivi-
sesti maistelukokemukseen:

”--, Silloin, kun se [musiikki] soi, koin uskomattoman kesapaiviin palaamisen - lasissa maistelin rai-

kasta vehnéolutta ja Kasmirin Vadelmavene kiidatti mielessani takaisin kesépaiviin, jolloin aurinko

hellii ihoa ja varpaat voi kaivaa syvélle rantahiekkaan.”

Neljassa vastauksista korostettiin alakerrasta kuuluneita dania maistelua hairitsevana teki-

jana, esimerkiksi seuraavanlaisesti:

"En kaikkia biisejé kuullut kunnolla, mutta ne jotka kuulin, olivat tuttuja hittibiisejé ja se sai minut hy-

Vélle tuulelle, kun on hyvéé musiikkia eikd héirinnyt yhtdén. Ravintolan melu alussa héiritsi véhén.”

Vaikka ravintolan melun koettiin hairitsevan musiikin kuulemista, koettiin se avoimissa vastauksissa
positiiviseksi tai neutraaliksi, kuten ylla tulee esiin. Erds vastaaja myds totesi, ettei kuuntele taméan

tyylistd musiikkia, mutta ei kokenut sita hairitsevéksi vaan tilanteeseen sopivaksi.

5.4 Maistelukokemus ja maistelun anti

Kokemusta mitattiin viisiportaisella likertin asteikolla, jossa skaala oli seuraavanlainen:
1 = Ei lainkaan
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2 = Vain vdhan

3 = Kohtalaisesti

4 = Melko paljon

5 = Taysin tallainen.

Lisaksi annettiin kuudes vastausvaihtoehto, joka oli "En osaa sanoa.” Maistelukokemusta
varten annettiin vastaajille adjektiiveja (opettavainen, tylsa, viihtyisa, elamys, epamiellyt-

tava), joita heidat pyydettiin arvioimaan oman kokemuksensa perusteella.

Vastaajista perati 85 % koki tilaisuuden vahintdankin kohtalaisen opettavaiseksi. Tapahtu-
maa ei koettu tylsaksi tai epamiellyttavaksi. Taysin viihtyiséksi olonsa koki 13 vastaajaa, ja
seitseman kohtalaisen tai melko viihtyisdksi — tapahtumaa pidettiin selvastikin miellytta-
vana ja opettavaisena, ja toisille entuudestaan vieraat ihmiset kokivat olonsa viihtyisaksi
kesken&an. Tapahtumaa pidettiin vahintaankin melko elamyksellisena. (Kuvio 8.)
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Kuvio 8. Osallistujien kokemus tapahtumasta (n=20).

Antaessaan avointa palautetta tapahtumasta, kokivat osallistujat sen lahes taysin onnistu-

neeksi. Kiitosta tuli paljon rennosta tunnelmasta ja makupareista:

” Rento ilmapiiri, maukkaita oluita ja mielenkiintoisia makupareja. Tykkasin todella paljon ja tulisin

mielelldni uudelleenkin!”

”Maistelu oli erittéain miellyttdva kokemus! Asiantunteva housti, hyva seura seka laadukkaat tuot-
teet pitivat viihtyvyydestani huolen taydellisesti. --, Erityisesti oluiden seuraksi tarjotut sy6tavat oli-
vat jokainen taydellisid kumppaneita itse oluelle ja toivat esille eri ulottuvuuksia ja skaaloja. Erittain

iso kiitos tasta tilaisuudesta.”

Aikataulu oli kuitenkin tiukka, ja tama aiheutti tietyn aikapaineen varsinkin ensimmaisen
ryhman osalta. Eras vastaajista sanoikin, ettd tunnelma olisi voinut olla tahdiltaan hieman

rauhallisempi.
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Vastaajilta kysyttiin myds, misté kaikesta he saivat uutta tietoa maistelun aikana. Oluen ja
ruuan yhdistamisesta uutta oppi perati 90 %, ja panimon tuotteista uutta tietoa sai 85 %
vastaajista. My0s tarinoista tuotteiden takana, maistelutekniikoista ja panimosta itsestaan
uutta oppi 65 % vastaajista. Tuotteiden saatavuudesta kerrottiin selkeasti liian vahan —

vain seitseman henkildéa (35 %) kertoi saaneensa saatavuudesta uutta tietoa.

5.5 Osallistujien kokemus minusta tapahtuman vetajana

Osallistujillta kysyttiin myos siitd, millaiseksi he kokivat minun toimintani. Maistelun veta-
jalla on merkittava rooli kokonaisuuden kannalta, joten koin tarpeelliseksi myos selvittaa
oman toimintani onnistumista mahdollisten kehityskohteiden ja tulevan ammatillisen kehit-

tymiseni kannalta.

Vastaajia pyydettiin arvioimaan eri osa-alueita viiden eri asian suhteen oman toimintani
nakokulmasta: viihtyisan ilmapiirin luominen, ilmapiirin, jossa uskallan kysya ja keskustella
luominen, panimon puoleensavetavyyden lisddminen, ostohalukkuuden lisédminen seka
oluen ja ruoan yhdistaminen. Arviointiasteikkona toimi viisiportainen likertin asteikko,
jossa:

1 = Ei lainkaan

2 = Melko huonosti

3 = Kohtalaisesti

4 = Melko hyvin

5 = Todella hyvin.

Vastaajista 15 (75 %) oli sitd mieltd, ettd onnistuin luomaan viihtyisén ilmapiirin, jossa us-
kaltaa kysya ja keskustella, todella hyvin. Molemmissa kohdissa kolme vastaajaa oli sita
mielta, etté onnistuin naissa asioissa melko hyvin ja kahden vastaajan mielesta kohtalai-
sesti. Kokonaisuudessaan vastaajat olivat siis tyytyvaisia kontribuutiooni miellyttavan ja
avoimen keskusteluilmapiirin luomisessa. Panimon puoleensavetavyyden luomisessa on-
nistuin 90 % vastaajista mielestéd melko- tai todella hyvin. Ostohalukkuuden lisd&misessa
onnistuin kaikkien vastaajien mielestd vahintaankin kohtalaisesti, ja yhteensa 17 henkil6&
(85 %) koki minun onnistuneen siin& melko- tai todella hyvin. Se, kuinka toin oluen ja
ruoan yhdistamisen esiin, koettiin viidentoista (75 %) mielesté todella hyvaksi, kolmen
vastaajan mielesta melko hyvaksi ja kahden vastaajan mielesta kohtalaiseksi. Kaiken
kaikkiaan vastauksissa siis koettiin, etté onnistuin melko- tai todella hyvin tayttdmaan ky-

symysten teemat ja vastaajien odotukset. (Kuvio 9.)
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Kuvio 9. Onnistumiseni eri osa-alueissa.

Lahdemateriaalissa nousi myos esiin hyvan esiintymisen rakennuspalikoita, ja niiden
myota koin tarpeelliseksi selvittaa, kuinka hyvin onnistuin néilla osa-alueilla. Vastaajilta ky-
syttiin, havaitsivatko he huumoria, tarinankerrontaa tuotteista, faktojen kertomista tuot-
teista, tarinankerrontaa panimosta, faktojen kerrontaa panimosta tai olut-ruoka makupa-
reista kerrontaa. Kaikki vastaajat olivat havainneet huumorin kayton, faktojen kerronnan
tuotteista seka olut-ruoka makuparien esiintuomisen. Panimosta kerronta jai selvasti va-
hemmalle; 15 vastaajaa (75 %) kertoi havainneensa tarinankerrontaa panimosta, ja 16
vastaajaa (80 %) faktojen kerrontaa panimosta. Myos tarinankerronta tuotteista oli selke-

asti jaanyt pienempéaan rooliin, silla sen oli havainnut 17 henkilta (85 %).

Kysyttdessa avointa palautetta minusta esiintyjana, nousi esiin erityisesti asiantuntijuus
tuotteista ja helposti [ahestyttava ja rento tapa tuoda se esille. Muutamissa vastauksissa
tuotiin esiin hieman tiukka aikataulu, joka ei jattanyt tarpeeksi tilaa keskustelulle:

“Erittdin mukava tilaisuus ja Jasu osaa hommansa. Aluksi vield olisi voinut esim. kysya kuinka
usein porukka kay olutmaisteluissa tai onko ikind edes kaynyt. Tama antaa my®s muille osviittaa
milla tasolla voi muiden kanssa oluista keskustella. Jasulla oli lisdksi pikkasen kiire eli hieman rau-
hallisuutta mukaan. Tottakai aikarajat tulevat vastaan, mutta nyt mentiin aika nopeasti oluset lapi.

Kiitos mukavasta illasta! :)”

Eraassa vastauksessa toivottiin myds enemman vuorovaikutteisuutta ja kysymyksia
suunnaltani. Erityisen paljon kehuja sai "mielikuvamatka”, jonka aikana pyysin osallistujia
laittamaan silmansa kiinni ja kuvittelemaan paukkupakkaset Lapin kinosten keskella ja sa-

vusaunan pehmeat l6ylyt ennen Savuporterin maistelua:

”Mielikuvamatka Lapin maisemiin oli hauska ja kekselias temppu, joka paransi Savuporterin ma-

kua entisestaan. Hanella oli hyvé ja rento meininki vieraiden kanssa.”

35



Myo6s makuparit saivat kehuja osakseen, ja niiden koetiin olevan hyva keino muista erottu-
miseen ja oluiden maun viemiseen uudelle tasolle. Koska makuparit olivat tarkeassa
osassa kokonaisuutta, ja selvitettiin niiden toimivuutta viela syvemmin. Vastaajia pyydet-
tiin yhdistamaan kuhunkin makupariin (Lager-salami, Vehnaolut-taytekeksi, Amber Ale-
pipari, IPA-sinihomejuusto ja Savuporter-suklaa) liitetyt mielikuvat. Jokaiseen makupariin
saattoi liittdd myos useita mielikuvia. Mielikuvat olivat: maukas, oluen makua korostava,
eksoottinen, uusia puolia oluesta esiin tuova, mitdansanomaton, yllatyksellinen sekéa en

0Saa sanoa.

Lagerin kanssa nautittu salami koettiin maukkaaksi kuudentoistahenkilén mielesta ja
oluen makua korostavaksi kuuden henkilén mielesta. Taméa makuyhdistelma oli selvasti
tuttu, eik& kovinkaan yllatyksellinen. Toki lagerin juominen yhdessa makkaran kanssa on
suomalaisella sangen tuttua. Vehnaoluen ja vadelmataytekeksin yhdistelma koettiin kym-
menen vastaajan (50 %) mielesta eksoottiseksi ja uusia puolia oluesta esiin tuovaksi. Va-
delmakeksin kirpeys korosti vehn&oluen hedelmaisia puolia mielestani hyvin. Kahdeksan
vastaajaa koki taman yhdistelmén myos yllatykselliseksi. Amber Alen ja piparin yhdistelma
koettiin suurimmalta osin maukkaaksi, oluen makua korostavaksi ja siitd uusia puolia esiin
tuovaksi. IPAN ja sinihomejuuston liitto oli puolestaan valtaosan mielestd maukas ja oluen
makua korostava. Melko moni koki tam&an mya0s yllatykselliseksi. Savuporter ja suklaa oli-
vat peréti yhdentoista vastaajan mielestd maukas ja oluen makua korostava kombo. (Ku-
vio 10.)

Kuvio 10. Osallistujien kokemukset makupareista.

Makuyhdistelmisté vain lager-salami, venh&olut-taytekeksi ja savuporter-suklaa koettiin
mitddnsanomattomiksi. Nain makuparin koki vain yksi henkild. Kaiken kaikkiaan voidaan
siis sanoa makuparien tuoneen oluisiin uusia ulottuvuuksia, ja usein niiden koettiin koros-
tavan oluen makua tai tuovan esiin uusia puolia oluista. Osa koettiin suorastaan eksootti-
siksi yhdistelmiksi. Vastausten valossa voidaankin sanoa, etta makuparit olivat kaikin puo-

lin onnistuneita ja tekivat juuri sen, mik& niiden tarkoituskin oli.
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Myo0s tassé kohdassa annettiin osallistujille mahdollisuus antaa avointa palautetta. Nel-
jassa palautteessa nostettiin esiin IPAn kanssa tarjoiltu sinihomejuusto, jonka p&alla oli

itse tehtya vadelma-ipahilloa, eli tuttavallisemmin VIPAa:
“IPA ja VIPA hillokombo oli parasta, mité olin pitkéén aikaan maistanut!”

Kaiken kaikkiaan makupareista saatu palaute oli positiivista, ja ne koettiin oluiden kanssa

toisiaan taydentaviksi:

” Makuparit toimivat hienosti ja olikin upeaa huomata, kuinka esimerkiksi piparin ja Amber Alen ma-
kumaailmat kohtasivat ja loivat néin taysia uusia elamyksia. Jasu ohjasi tilannetta hienosti, ja toi
esille oleellisia pointteja, joiden avulla makuja oli mahdollista I10ytaa ja ajatella viela huomattavasti

kotioloja tehokkaammin. Ammattilaisen tyéta, pidin.”

5.6 Maksuvalmius tilaisuudesta ja Maku Brewingin tuotteista

Lahdemateriaalissa nousi esiin, etta musiikilla voidaan vaikuttaa henkildiden maksuval-
miuteen tuotteista. Vaikka vertailu olisi vaatinut kyselyn teettamistd myos verrokkiryh-

malla, joka ei ole osallistunut maisteluun, halusi tutkija selvittdd maksuvalmiutta sen kay-
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tannon sovellettavuuden nékdkulmasta. Tulevaisuudessa on todennakoista, etta tulen jar-
jestamaan tyoni puolesta uusia maisteluita, jonka liséksi kuluttajan kokemus siita, paljonko

he olisivat valmiita maksamaan tuotteista kaupassa seka ravintolassa.

Osalllistujista kahdeksan (47 %) oli valmis maksamaan maistelusta 20 euroa ja nelja (24
%) 25 euroa. Muut vastaukset jakautuivat tasaisesti pienempien summien valilla. Yksi
vastaaja myos ilmoitti, etté voisi maksaa tapahtumasta 35 euroa. Kaiken kaikkiaan vas-
tanneita oli 17. (Kuvio 11.)

Kuvio 11. Osallistujien maksuvalmius tapahtumasta (n=17).
Osallistujilta kysyttiin myos, paljonko he olisivat valmiita maksamaan ruokakaupassa tai

Alkossa maistelun tuotteista. Ruokakaupassa myytavia ovat Lager, Vehnaolut ja Amber

Ale, kun Saison, IPA ja Savuporter myydaan puolestaan Alkossa. Maksuvalmiutta mitattiin

37



kysymalla kunkin oluen kohdalla sita, paljonko osallistuja olisi valmis maksamaan siita. Eri
luokat olivat: 0,1€, 1-2 €, 2-3€, 3-4 €, 4-5 €, yli 5 € ja "En osaa sanoa”. Alla olevaan tau-
lukkoon on koottu kunkin oluen osalta suosituimmat hintahaarukan. Eniten osallistujat ol-
viat valmiita maksamaan Saisonista ja IPAsta. Muista oluista oltiin valmiita maksamaan
kahdesta kolmeen euroa, paitsi Savuporterista, josta suurin osa vastaajista oli valmiita
maksamaan kahdesta kolmeen tai kolmesta neljaén euroa. Eniten osallistujien suosiota

saaneet hintahaarukat on kuvattu taulukossa 7. Kaikki vastaukset on koottu liitteeseen 2.

Taulukko 7. Osallistujien maksuvalmius oluista ruokakaupassa.

Olut Euroa
Lager 2-3€
Saison 3-4€
Vehnaolut 2-3€
Amber Ale 2-3€
IPA 34 €
Savuporter 2-4 €

Maku Brewingin oluista noin 60 % menee ruokakauppoihin seka Alkoihin ja 40 % ravinto-
loihin. Koska lahes puolet myynnista on ravintolamyyntid, selvitin osallistujille laatimassani
kyselyssa myds maksuhalukkuutta ravintolassa. Koska ravintolassa oluen hinnoittelu on
erilainen, valittiin myds hintaluokat ravintoloiden hinnoittelu mielessa pitden: 0-2,5 €, 2,5-4
€,455€ 55-7€ 7-85€, 85-10€, yli 10 € ja "En 0saa sanoa”.

Lagerista ja Saisonista oltiin ravintolassa valmiita maksamaan 5,5-7 euroa, ja muista
oluista 7-8,5 euroa. Savuporter jakoi myds ravintolan hintahaarukassa mielipiteet, ja suu-
rin osa oli valmis maksamaan siitd 5,5-7 euroa tai 7-8,5 euroa. Taulukkoon 8 on koottu
suosituimmat hintahaarukat ravintolassa nautittaville oluille. Liitteessé 3 esitetdan kaikki

vastaukset.

Taulukko 8. Osallistujien maksuvalmius oluista ravintolassa.

Olut Euroa
Lager 55-7€
Saison 5,5-7 €
Vehnéaolut 7-85€
Amber Ale 7-8,5 €
IPA 7-8,5 €
Savuporter 5,5-8,5 €
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Yksi silmiinpistdvimmista asioista oli maksuvalmius ja ristiriita todellisten kuluttajahintojen
valilla. Tama nakyi sekd kauppa- ettd ravintolahinnoissa; jokaisesta oluesta oltiin valmiita
maksamaan vahemman, kuin sen keskimaarainen myyntihinta ruokakaupassa, Alkossa
tai ravintolassa on. Kauppojen myyntihinnan ja maksuvalmiuden valilla eri oli pienimmil-
l[aan 24 senttid ja suurimmillaan 1,20 euroa. Keskimaarainen ero oli 60 senttid. Tama on
oluiden keskihinnalle laskettuna paljon, hieman yli 17 %. Taulukossa 9 esitetaan kaikkien
maisteltujen oluiden kaupan (eli ruokakaupan tai Alkon) myyntihinta ja osallistujien maksu-
valmiuksien keskiarvo. Erotus kertoo, paljonko pienempi maksuvalmius on suhteessa

myyntihintaan.

Taulukko 9. Osallistujien maksuvalmiuden ja kaupan myyntihinnan vélinen ero.

Olut Kauppa Maksuvalmius  Erotus
Lager 3,40 € 25€ -0,90 €
Saison 4,20 € 35€ -0,70 €
Vehnaolut 2,79 € 25€ -0,29 €
Amber Ale 2,79 € 25€ -0,29 €
IPA 3,74 € 3,5€ -0,24 €
Savuporter 4,20 € 3€ -1,20 €

Ravintoloiden ulosmyyntihinnat vaihtelevat huomattavasti ravintolasta ja sen hinnoittelusta
riippuen. Alla olevassa taulukossa 10 olevat hinnat ovat yleisimpid kuluttajamyyntihintoja
ravintoloissa maistelussa olleille oluille. Huomattavaa on, etta ravintolassa maksuvalmius
ja ravintolan hinta eroavat toisistaan merkittavasti enemman kuin kaupassa; pienimmillaan
erotus on vain 15 senttid ja suurimmillaan 1,5 euroa. Keskimaarainen erotus maksuval-
miuden ja todellisen hinnan valilla on 74 senttid. Keskim&arainen ulosmyyntihinta on noin

9 % suurempi, kuin keskimaarainen maksuvalmius.

Taulukko 10. Maksuvalmiuden ja ravintolan ulosmyyntihinnan véalinen ero.

Olut Ravintola Maksuvalmius  Erotus
Lager 7,90 € 6,5 € -1,40 €
Saison 8,00 € 6,5 € -1,50 €
Vehndaolut 7,90 € 7,75 € -0,15 €
Amber Ale 7,90 € 7,75 € -0,15 €
IPA 8,50 € 7,75 € -0,75 €
Savuporter 8,00 € 75€ -0,50 €
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6 Pohdinta

Tassa luvussa pohditaan tulosten merkitysté, arvioidaan niiden luotettavuutta ja lopuksi

tyon toteutusta sek& sen onnistumista tutkijan nakdkulmasta.

6.1 Tulosten luotettavuus

Tutkimuksen luotettavuutta tarkastellaan arvioimalla validiteettia eli patevyytta ja reliabili-
teettia eli luotettavuutta. Reliabiliteetti tarkoittaa, ettd tulokset olisivat toistettavissa saman-
laisella tutkimusasetelmalla. Mikali tulokset olisivat huomattavan erilaiset, olisi reliabiliteetti
heikko. Validiteetin avulla arvioidaan puolestaan tulosten yleistettavyytta ja siséista joh-
donmukaisuutta. Johdonmukaisuus tarkoittaa, etta tutkimuksen mittarit mittaavat tutkitta-
vaa asiaa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231-232.)

Laadullisen tutkimuksen arvioinnissa tulee ottaa huomioon, ettei tutkimus voi koskaan
tuottaa taydellista ymmarrysta selitettavasta asiasta (Eskola & Suoranta 2000, 219-220).
Validiteetti on laadullisen tutkimuksen tapauksessa pyrkimys ilmidn selittdmiseen, ei niin-
kaan yleistettavyyteen. Laadullisen tutkimuksen luotettavuutta pohdittaessa tulee ottaa
huomioon, miten tutkimuksen luonne ja tutkimusaihe ovat vaikuttaneet vastauksiin. (Saa-

ranen-Kauppinen & Puusniekka 2009, 25.)

Laadulliset osion validiteettia ja reliabiliteettia pyrittiin tavoittelemaan pohjaamalla kysy-
mykset lahdemateriaaliin ja standardisoimalla kysymyslomake niin, etta jokaisessa kysy-
myksessa haluttiin vastaus yhteen asiaan ja vastausvaihtoehdot olivat suurimmalta osin
sijoitettavissa Likertin asteikolle. Pienesta otannasta huolimatta vastauksissa oli |10ydetta-
vissa punainen lanka. Ei ole tarkoituksenmukaista puhua saturaatiopisteen saavuttami-
sesta, mutta muutamia ydinasioita seka kehittamiskohteiden etté onnistumisten osalta

nousi selkeasti esiin useimmissa vastauksissa.

6.2 Johtopaatokset ja tulosten kaytdnnon sovellettavuus

Tutkimuksen tuloksiin merkittdvimmin vaikuttava tekija, joka nousi esiin myos avointen ky-
symysten vastauksissa, olivat selkeasti fasiliteetit, joissa maistelu jarjestettiin. Kuten jo ai-
kaisemmin todettiin, ei tiloihin voi vaikuttaa kovinkaan paljoa ja usein maistelut jarjeste-
taan mitd moninaisimmissa tiloissa ja ymparistdissa. Kulttuuritehdas Korjaamon tilat osoit-
tautuivat maistelua varten hieman lilan h&dmariksi ja taustameluisiksi. My6s aanentoiston

kanssa ilmenneet tekniset ongelmat huomattiin mygs osallistujien puolesta.
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Tama ei mielesténi ole kuitenkaan huono asia, silla kaytdnnéssa toteutettaessa tapahtu-
mat ovat usein ennalta-arvaamattomia ja suunnittelun kannalta haastavia. Liséksi tutki-
musasetelman kaltainen tilanne oli tarkoitettu osallistujille miellyttavaksi tavaksi rentoutua
tydpaivan jalkeen ja oppia lisaa oluista, ei kliiniseksi testiksi jossa pyritdan kontrolloimaan
testiymparistod. Koska kaytannon sovellettavuus on oman tyoni ja tulevien maisteluiden,
joita tulen pitamaan, kannalta kaikkein tarkeinta, koen opinnaytety6tani varten pitamani

maistelun onnistuneeksi tapahtumaksi.

Osalllistujat kokivat toimintani ammattimaiseksi ja samaan aikaan rennoksi, joka on tarkoi-
tukseni tapahtumissa. Onnistuin mielestani hyvin kertomaan tuotteista ja eraéan osallistu-

jan sanoin "rikkomaan jaata vieraiden ihmisten valilla”, mutta saatavuudesta ja panimosta
olisin voinut kertoa ehka enemmankin. Myds osallistujat kokivat kertomani asiat néin; saa-

tavuudesta, faktoista ja tarinoista panimon takana kaivattiin enemman tietoa.

Tarinat panimon takana on teema, johon minun tulisi tydssani markkinointivastaavana pa-
nostaa enemman. Esimieheni Jussi Tamminen on ehdottanut minulle jo aikaisemmin, etta
sosiaaliseen mediaan ja ulkoisille sidosryhmille valitettdvaéan kuvaan olisi hyva saada liséa
"pienpanimon henked”, ja nyt osa maisteluun osallistuneista henkilista kaipasi samaa.
Tama voisikin olla yksi kaytannontydssani sovellettavista siemenista, jonka opinnaytetyo-

prosessi sai itAmaan.

Erot maksuvalmiuden ja todellisten ulosmyyntihintojen suhteen olivat yllattavat. Osallistu-
jat olivat valmiita maksamaan kaikista oluista vihemman, kuin niiden todellinen myynti-
hinta on. Erityisen mielenkiintoiseksi vertailun olisi tehnyt verrokkiryhma, joka ei ole osal-
listunut maisteluun. Talléin olisin saanut myds aitoa vertailua sen valilla, kuinka paljon il-
meisen hyvin onnistunut olutmaistelu vaikutti maksuvalmiuteen. Erot olivat nytkin mieles-
tani melko suuret. Kaupassa osallistujat olivat valmiita maksamaan keskimaarit 17 % va-

hemman ja ravintolassa 9 %.

Erityiseksi tulokset tekee se, ettd Saison on myydyimpia oluitamme ravintolassa, ja osal-
listujat ovat valmiita maksamaan siitd kaikkein véhiten suhteessa oikeaan ulosmyyntihin-
taan. Esimerkiksi Oluthuone Kaislassa myytiin 7.1.2018 Saisonia 0,4 litran tuopissa kah-

deksan euron hintaan, ja kauppa kavi hyvin.

Tietenkin tassa tulee ottaa huomioon tulosten luotettavuus ja pienen otannan aiheuttama

vaaristyma tuloksissa. Myoskaan lasketut keskiarvot eivat ole totuudenmukaisia, silla
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otanta ei noudata normaalijakaumaa eika ole yleistettavissa perusjoukkoon. Tasté huoli-
matta on selvad, etteivat maksuvalmius ja myyntihinta kohtaa, silla keskiarvoinen maksu-

valmius oli kautta linjan pienempi kuin myyntihinta.

Maksuvalmiutta sivuttiin myds kysymyksessa, jossa pyysin osallistujia spontaanisti hin-
noittelemaan maistelun. Vastaajista suurin osa oli valmis maksamaan 20 tai 25 euroa.
Tama tulos on puolestaan hyvin linjassa yleisen hintatason kanssa — suurimman osan
maisteluista hintalapussa on 15 tai 20 euroa. Maisteluun osallistuneet henkil6t olivat val-
miita maksamaan jopa hieman enemman kuin yleisimman maistelun hinnan. Tama olisi
ollut toinen tutkimuksen osa-alue, jota olisi ollut mielenkiintoista tutkia myds verrokkiryh-

malle teetetyssa kyselyssa.

6.3 Oman opinnaytetydprosessin tarkastelua

Opinnaytetydprosessini oli pitka ja vaiherikas. Se alkoi syyskuussa vuonna 2016, jolloin
tarkoituksena oli tehd& ystavani kanssa yhteinen opinnaytetyd. Tyot veivat meidat molem-
mat kuitenkin mukanaan ja projekti keskeytyi. Tekeminen alkoi, uuden ja ajankohtaisem-
man aiheen tiimoilta, kevaalla 2017. Kunnianhimoinen tavoite oli tehda tyo valmiiksi kesan
aikana ja valmistua heti syksylla. Vaaleanpunaisten lasien lapi tehty suunnitelma osoittau-
tui mahdottomaksi toteuttaa — kesa on pienpanimoiden kulta-aikaa, ja oluttapahtumat ym-
pari Suomea veivat kaiken ajan. Pakon edessa aloin tekemaéan tyotad myohaan syksylla.

Tassa vaiheessa ei ollut enad muuta vaihtoehtoa, kuin runnoa tyd maaliin.

Opinnaytetyoprosessi oli hyva opetus suunnitelmien tarkeydesta. Erityisesti kuitenkin siita,
ettei hyvalla suunnitelmalla ole virkaa, ellei sitd seuraa orjallisesti. Prosessinhallinnan
osalta minulle varmaankin annettaisiin negatiivinen arvosana, mikali se olisi mahdollista.
Antaisin kenties my06s itselleni negatiivisen arvosanan — projekti kaiken kaikkiaan ollut ai-
kataulultaan utopistinen kuin Lansimetron valmistuminen. Talla hetkella metro on kuiten-

kin valmis ja mina en.

Projektinhallinnan puutteesta huolimatta olen lopputulokseen tyytyvainen, ja voin l&hteéd
henkselit paukkuen Haagasta. Opinnaytetydlla on vahva arvo kaytadnnon sovelluksissa,
omassa tyssani. Olutpruuveja jarjestetdén eri pienpanimoissa intoa puhkuen, mutta pa-
lautetta ei ker&td missaan. On hienoa olla edelldkavija tdman asian suhteen. Tyon tulok-
sissa tuli myos esiin muutamia ennalta-arvaamattomia asioita, kuten musiikin (teknisista
ongelmista huolimatta) vaikutus ihmisten kokemukseen oikean kappaleen sattuessa koh-

dalle sekd merkittava ero maksuvalmiuden ja kuluttajamyyntihintojen suhteen.
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Tyon metodologiaa olisi voinut analysoida enemmankin, ja tilastollisen edustettavuuden
saavuttamiseksi otanta olisi voinut olla vield isompi. Jossittelu sikseen — koen, etté tein
omiin ajallisiin ja taloudellisiin resursseihini nahden parhaan mahdollisen opinnaytetyon, ja
sen takana myos seison ylpeydella Haagasta valmistuessani.

Helsingissa 10.1.2018

Jasu Sohlberg
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Liitteet

Liite 1. Olutpruuvin soittolista

Artisti Kappale Tyylilaji
Kasmir Vadelmavene Pop/soul
Van Halen Jump Glam rock
Timantit on ikuisia Sanni Pop
Robin Me tehtiin taa Pop

Ed Sheeran Shape of You Pop/folk
Ed Sheeran Galway Girl Pop/folk
Ed Sheeran Thinking Out Loud Pop/folk
Justin Bieber Friends Pop
Profeetat EYO Hip Hop
Macklemore Glorious Hip hop
Selena Gomez Fetish Pop
Imagine Dragons Thunder Indie rock
Coldplay The Scientist Poprock
Coldplay Yellow Poprock
Coldplay Paradise Poprock
Happoradio Che Guevara Rock
Egotrippi Matkustaja Pop
Roope Salminen & Koirat Tanssi se ulos Hip hop
Gasellit & Karri Koira Muistanks ma vaarin? Hip hop
JVG & Vesala Hombre Hip hop
Roope Salminen & Koirat Madafakin darra Hip hop
Elokuu Saatilla Reggae
Kasmir Huonoa seuraa Pop/soul
Profeetat Yhtéccii Hip hop
The Chainsmokers Don’t Let Me Down Electropop
One Republic Counting Stars Poprock
Sunrise Avenue Hollywood Hills Soft rock
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Liite 2. Kyselylomake

E Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Nimeton osio

Vastaa kaikkiin kysymyksiin ja kerro avoimesti omasta maistelukokemuksestasi. Vastaukset
ovat anonyymej, eika yksittdisia henkil6ita voi yhdistaa vastauksiin.

Arvon yllatyspalkinnon kaikkien lomakkeen tdyttaneiden kesken, joten sita varten sinun tulee
jattaa sahkopostiosoitteesi alle! Mikali et halua osallistua, kirjoita kenttaan ei@vastausta.com.

Kiittaen,
Jasu

TAKAISIN SEURAAVA T Sivu2/9
Ala koskaan 1aheta salasanaa Google Formsin kautta

Google el ole luonut tai hyvaksynyt tat3 sisaltdd limoits vaarinkadytosta - Palvelushdot - Lisaehdot

Google Forms
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

*Pakcllinen

Taustatiedot

Sukupuoli *

O Nainen

O Mies

lkasi numeroina *

Aikaisempi maistelukokemus *

(O En ole osallistunut maisteluihin

O 0Oien osallistunut maistaluihin 1-2 kertaa
(O Olen osallistunut maisteluihin alle 5 kertaa
(O Olen osaliistunut alle 10 kertaa

O Oien osallistunut 10 tai useampiin maisteluihin

Kokemus erikoisoluista *

(O Olen juonut vain vahan/en lainkaan erikoisoluita
O Juon muutamia kertoja vuodessa

O Juon muutamia kertoja kuukaudessa

(O Juon annoksen erikoisolutta noin kerran viikossa tai useammin

TAKAISIN SEURAAVA — Sivu3/9
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Mielikuva panimosta

Kuinka tuttu Maku Brewing oli entuudestaan sinulle? Voit valita
useita vaihtoehtoja.

|:| En tieda panimoa lainkaan

[(] Tiedan panimon nimelts

Osaisin nimetd muutamia tuotteita

Clen maistellut panimon tuotteita aikaisemmin
Juon panimon tuotteita vahintdan kerran vuodessa

Seuraan yritystd jossakin somekanavassa

O 0O 0O 0O Od

Muu:

Millaisia mielikuvia liitat Maku Brewingiin?

Eilsinkzan Jonkinverran  Todellakint  En csaa sanos
Paikallinen @) O @) @]
e O O O @]
Kiinnostava bréndi O O O O
Kiimnostavat tustest @) @) O @)
Mitaansanamaton O O O O
ﬁm::;a:a sozizalisessa o O O O
Huonolaatuisst wottest O O O O

Mikali liitat Makuun my&s muita mielikuvia, kerro niista alle
lyhyesti.
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Fasiliteetit

Taman osion kysymykset littyvat ympdristdn ja sen merkitykseen osana maistelua.

Koin tilan maistelua ajatellen..

Eilzinkaan Jonkin verran _Taysin Enosaa
téllzizeksi sanoa
Viihtyisaksi O O O O

Valaistukseltaan sopivaksi

Meluizaksi

Valaistus oli liian himmea

Aznimaszilmahaan miellyttzvaksi

Tairnivaksi

O O O O O O
O O O O O O
©O O O O O O
©O O O O O O

Epakayianndlliseksi

TAKAISIN SEURAAMA O Sivu5/9
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Havaitseminen

(O Enhuomannut taustamusiikkia lainkaan.
(O Havaitsin taustamusiikin

O Musikki kiinnitti huomioni aika ajoin.

(O Musiikki kiinnitti huomioni toistuvasti.

(O Tiedostin musiikin soimisen koko ajan

Koin taustamusiikin

Eilainkaan  Kohtalaisesti ﬁﬁ‘:?'sﬂsi E:;soa:
Viithtyvyytta lisaavaksi O O O (©)
Tuotteisiin sopivaksi O O O O
Epamiellynavaksi O O (@) O
Muistoja herattdvaksi @) O O O
Tunteita hersnavaksi O O O O
Tilaisuuteen sopivaksi O @) O O
Kappaleiltaan tutuksi O O O O

Kerro kokemuksiasi taustamusiikista.

Tunnistitko kappaleita? Piditkd niistd? Vaikuttivatko ne kokemukseesi positiivisesti? Vai
laskivatko ne tunnelmaa? Kerro alle omin sanoin
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Maistelukokemus

Tassd osiossa pdéset kertomaan kokemuksia maistelusta

Kokemus oli minulle:

Melko Téysin En ozaa

Ei lzinkazn Vainvéhan Kohtalaisesti . et
paljon t2llzinen sanoa

Opettavainen O O O O O O

Tylsa O O O © O O
Vibeyiss O O O © O O
Elamys o O o) © O O
Epsmislyniavs O O O O O O

Kerro halutessasi vapain sanoin kokemuksestasi.

Sain maistelun aikana uutta tietoa

[(] Tarinoista tuotteiden takana
[] Tuotteista

[C] Panimosta

[[] saatavuudesta

[(] Oluen maistelutekniikoista

|:| Oluen ja ruoan yhdistdmisesta
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Kayttiké Jasu seuraavia keinoja osana esiintymistdan?

[ Huumeori

Tarinankerronta tuotteista
Fakiojen kertominen tuotteista
Tarinankerronta panimosta
Faktojen kertominen panimosta

Dlut-ruoka makupareista kertominen

O 00O0D0 DO

Muu:

Miten Jasu mielestasi onnistui seuraavissa?

Melko Melka Todella

Ei lainkaan icoost Kohtalzisesti hyvin Farddn
I\S;I:tﬂ);ﬁ: ilmapiirin O O O O O
limapiiri, j kalla
hmeklann., 2O O O O O
Pani
pz;en;.;zr;aveeévyyden O O O O O
lis33minen.
Ostohaiukkuus; he
jslkeen kit et Mk @) O O O O
tuotteita.
Oluen j
ol © o o o O

Avointa palautetta edellisesta

Miten Jasu edisti omalla toiminnallaan yila mainitiuja? Olisiko hén voinut edistaa joitakin
enemman? Miten? Sana on vapaa!

Kirjoita avoin palautteesi alle.

TAKAISIN SEURAAVA Po—— Sivu7/@
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Maistelukokemus Maku Brewingin
oluista

Oluen ja ruoan yhdistaminen

Tassd osiossa kartoitetaan makuparien sopivuutia ja tuomaa arvoa.

Kuinka koit olutkohtaiset makuparit? Voit valita useita.

Uusia
Oluen puolia -
Maukas makuz Eksoottinen oluestz MitdZnsanomaton YllEtksellinen =
korostava esiin
tucwva
Lager ja szlami D D D D D D
Vehnsoluti
t;ﬂ:E:k;mi . D D D D D I:I
Amber Ale ja D D D D D D
pipari
LT:":I!limejuusta D D D D D D
== OJ O 0O 0O O O
1 »

Kerro lisda makupareista.

Miglhvttivatkd ne? Toivatko ne lis3arvoa oluille? Eivatkd ne toiminest? Kerro, miksi.

Kirjoita vastauksesi alle.

TAKAISIN SEURAAVA L] SivuB/9
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Liite 3. Osallistujien maksuvalmius oluista ruokakaupassa tai Alkossa.

125 Bl0-E B2 D02 EEE B4 B YI5€ B Enossazanoa

10,0
75
50
25

00

Lager

Saison

Vehnaolut

Amber Ale

IPA

Savuporter
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Liite 4. Osallistujien maksuvalmius oluista ravintoloissa.

B E2E B4 G5 74 EEEs0E Il YiE

M En osaa sance

Lager Wehnaolu Saron

Amber Ale

IPA

Savuporier
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