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Tiivistelma

Ruoka ja juoma vaikuttavat toisiinsa, joskus todella voimakkaasti. Sen vuoksi on térkead tietdd minka juoman ruo-
kaan yhdistad. Taman opinnaytetydn tarkoitus oli toteuttaa perehdytyskansio Kuopion Viikinkiravintola Haraldin
tarjoilijoille ruoan ja juoman yhdistémisestd. Lisdksi kansio sisdlsi viinin ja oluen perusteoriaa. Yrityksella ei ollut
varsinaista perehdytysta viiniin ja olueen, joten kansio oli tarpeellinen. Opinnaytety6 toteutettiin toiminnallisena
opinnaytetyona.

Kansio haluttiin raataléida kohderyhmalle mahdollisimman hyvin. Se pohjautui Viikinkiravintola Haraldin tuotteisiin
ja sisalsi vuoden 2018 ruokalistan juomasuositukset. Kansio oli suunniteltu siten, etta sité voidaan taydentaa
ruoka- ja juomalistojen vaihtuessa.

Teoriapohja oli muodostettu ensin ja perehdytyskansio sen pohjalta. Viikinkiravintola Harald on elamysruokara-
vintola, joten raportissa kasiteltiin elamysteoriaa ravintolan nakékulmasta. Kansiossa kaytiin lapi viinin ja oluen
historiaa, niiden arviointia ja sdilytystd. Lisdksi kasiteltiin ruoan ja juoman yhdistémisen perusteoriaa.

Kansio valmistui pikkujouluaikaan, joka oli toimeksiantajalleni kiireinen. Sen takia en saanut palautetta tuotokses-
tani. Tulevaisuus osoittaa kuinka hyédyllinen tuotos on. Jos se koetaan toimivaksi, niin se voidaan jakaa muihin
Viikinkiravintola Haraldeihin.
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Abstract

Food and beverage affect each other sometimes very strongly. Because of that knowing how to match food and
beverage is important. The purpose of this thesis was to develop an introduction guide on matching food and
drink for the waiting staff of Viikinkiravintola Harald Kuopio. The basic theory of wine and beer was introduced in
the guide. The restaurant did not have an introduction guide about wine and beer, so it was necessary. This the-
sis was put into practice as a functional thesis.

The guide was customized for the target group as well as possible. It was based on the products that Viikin-
kiravintola Harald offers. The guide included the recommended beverages for the 2018 menu. The guide had
been designed so that it could be updated when the drink and food menus change.

First the theory basis had been made and the guide was based on that. Viikinkiravintola Harald is an experience
food restaurant so the thesis covered the theory of restaurant experience as well. The history, tasting and storing
of wine and beer was introduced in the guide. On top of that the basic theory of matching food and beverage
was covered.

The guide was completed in the time of pre-Christmas party season that was a busy time for the restaurant. Be-
cause of that I could not get the feedback of my guide. Future will show how useful the guide has been. If the
restaurant finds it beneficial the guide can be shared with other Viikinkiravintola Harald locations.
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1 JOHDANTO

Toiminnallisen opinndytetydni aiheena on ruoan ja juoman yhdistaminen. Ruoan ja juoman yhdista-
minen on aiheena tarkea ja kiehtova. Ruoan ja juoman maut vaikuttavat toisiinsa, joskus todella voi-
makkaasti. Sen vuoksi on tarkeda mitd juomaa suosittelee asiakkaalle. Olen opinnoissani keskittynyt
erityisesti viineihin. Siita on lahtenyt kiinnostus viinin, oluen ja vakevien harrastamiseen vapaa-ajalla.
Tein syventavan tydharjoittelun toimeksiantajallani Kuopion Viikinkiravintola Haraldin keittidssa. Har-
joittelun jalkeen aloitin ty6t Haraldissa. Valitsin aiheen, koska Haraldissa tuntui olevan tarve tarjoili-
joille suunnatusta ruoan ja juoman yhdistamisen oppaasta. Opinnadytetyoni keskittyy viinin ja olueen.
Rajaus on toive toimeksiantajalta. Tuotoksesta haluttiin tehda perusasiat kdsitteleva kokonaisuus.

Tuotos ei saanut olla liian laaja, silla sen avulla perehdytetdaan myds uudet tydntekijat.

Viikinkiravintola Harald on eldmysruokaravintola, joten raportin teoriaosuudessa kasittelen asiakas-
kokemusta ja elamyksen teoriaa ravintolan nakdkulmasta. Viikinkiravintola Haraldissa konseptin kan-
nalta viinit ja oluet ovat juomissa padosassa. Viinit ja oluet ovat térkea osa ravintolan myyntia, joten
teoria rajautuu niihin. Viinin ja oluen osuudet ovat sisdlléltadn samankaltaiset. Ensin molemmista on
kasitelty juomien historiaa viikinkiajalla. Haraldin viestintaan kuuluu historialliset tarinat, joten histo-
rian tuntemus on tarkeaa myos juomien kohdalla. Myynnin, ruoan ja juoman yhdistamisen kannalta
on tarkea tuntea myytavat tuotteet. Siksi raportissa kasitelladn viinin ja oluen jarjestelmallistd arvi-
ointia. Viinissa keskitytdan rypéleisiin ja oluessa keskitytadn oluen raaka-aineisiin, sillda molemmat
vaikuttavat juomien tyyleihin olennaisesti. Tarkeda on tiedostaa minka tyylinen juoma on kyseessa,
jotta sen yhdistéaminen ruokaan helpottuu. Kasittelen yleisesti juomien sailytysta ja tarjoilua, jotta
asiakas saisi tuotteen laadukkaana ja oikeassa tarjoilulampétilassa. Ruoan ja juoman yhdistamisen
perusteoria on samankaltaista, oli kyse viinista tai oluesta. Viinin ja ruoan yhdistamisen teoria on
helpommin saatavilla ja sisalloltdan laajempaa. Siksi raportin teoria kasittelee viinin ja ruoan yhdista-
mista enemman kuin olutta. Oluen kohdalla on keskitytty siihen, miten oluen ja ruoan yhdistaminen

eroaa viinista ja ruoasta. N&in on haluttu valttéa turhaa toistoa.

Teoriapohjalta on tehty tuotos eli ruoan ja juoman yhdistémiseen ohjeistava kansio ravintolan tarjoi-
lijoille. Tuotoksessa teoriapohjaa on yksinkertaistettu, mutta lahteet ovat suurimmalta osin samat.
Elamysteoriaa ei tuotoksessa késitelld, koska Harald hoitaa sen muissa ohjeistuksissaan. Olen kaynyt
opintojeni aikana kaikki mahdolliset viinikurssit l&pi ja osallistunut projekteihin, jossa juomat ovat
olleet padasiassa. Tata kokokemusta hyédynnan tuotosta tehdessa, silla tiedan mika teoriasta on
tarjoilijoiden kannalta olennaista. Opinnoissani eri projekteissa, perus- ja syventavassa harjoittelussa
olen viihtynyt parhaiten keittidssd. Ruoan ja juoman yhdistamisesta on kuitenkin parempaa hyotya
salin puolella. Opinnaytetydprosessi helpottaa siirtymistd myods salin tehtdvien puolelle, joka tekee

minusta moniosaajan. Siita on varmasti hyotya tyollistymisessa.

1.1  Viikinkiravintola Harald

Ensimmainen Viikinkiravintola Harald on perustettu Tampereelle 1997. Kuopion Viikinkiravintola Ha-

rald on perustettu vuonna 2006. Kuopion Haraldissa asiakaspaikkoja on 130. Kuopiossa tydntekijoita
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on noin 10 ja eri toimipaikoissa yhteensa 80. Sesonkien aikaan, erityisesti talvella, osa-aikaisia on
enemman. Kaikissa Haraldeissa on a la carte joka pdivé ja isossa osassa ravintoloita lounas arkisin.
Viikinkiravintola Harald ei ole franchising- eika ketjuyritys. Kaikki Viikinkiravintolat ovat samojen
omistajien omistuksessa. Keijo Hyvonen on Viikinkiravintola Haraldien toimitusjohtaja ja yksi osak-
kaista. Haraldissa etuna on, ettd omistajia on vahan ja asioihin voi vaikuttaa enemman kuin isoissa
ketjuissa. Haraldin toimintaa rajaa erityisesti Haraldin Suuri Kirja, joka on johdon suunnittelema toi-
mintasuunnitelma. Silla taataan, ettad jokainen ravintola toimii samojen periaatteiden pohjalta. Ha-
rald on elamysruokaravintola. Harald toteuttaa omaa ndakemystaan, eika seuraa trendeja ja asiakas-

palvelu on heidan paaasiallinen kilpailuvalttinsa. (Kyrdla 2018-09-11.)

Haraldin kokonaisuudessa paapaino on ruoalla, palvelulla, miljéolla ja juomalla. (Suuri Kirja 2018).
Viikinkiravintola Haraldin toimintasuunnitelma ja periaatteet ohjaavat olennaisesti opinndytetyoni

pohjaa. Opinnadytetydssani kasittelen asioita Suuren Kirjan periaatteiden mukaisesti.

Ruokatuotteet Haraldissa

Haraldin ruoka yhdistaa pohjoisen luonnon antimia runsaaksi ja laadukkaaksi kokonaisuudeksi (Suuri
Kirja 2018). Viikinkiravintola Haraldin ruokien ja juomien taustalla on Jussi Katajala. Hdn on koonnut
viikinkiajan tietoutta yhteen ja kirjoittanut Haraldin tarinateksteja. Suositut ruokatuotteet ovat pysy-
neet ruokalistoilla pitkadn. Lammasannos on Haraldin klassikko ja on sdilynyt ennallaan. Lisaksi ter-
vajaateld ja sienikeitto ovat sdilyneet ldhes ennallaan. Sienikeitossa ja tervajaatel6annoksessa lisak-
keet ovat vaihdelleet, mutta perusrakenne sailynyt. Possu ja kana-annoksissa ruhonosa ja lisdkkeet
saattavat vaihdella, mutta ovat sailyneet listoilla. Poroannosta pidetdan listalla erityisesti ulkomaisten
matkailijoiden vuoksi. Liséksi riistaa ja muita annoksia pidetdan listoilla vaihdellen tuotteita saata-
vuuden mukaan. (Kyréla 2018-09-11.)

Vertailin Haraldin tdman hetkista ruokalistaa vuoden 2012 ruokalistaan. Tuotteiden perusrakenne on
pysynyt samanlaisena. Alkuruoissa tarjolla on salaattia, kermaista keittoa ja monta eri alkupalaa si-

saltavia kokonaisuuksia. Padruoissa tarjolla on kasvisruokaa, rasvaista-, vahdrasvaista kalaa, padruo-
kasalaattia, kanaa, riistalintua, porsasta, ylikypsaa lihaa, riistaa, kypsyyslihoja ja lammassaraa. Jalki-
ruoissa on tarjolla suklaakakkua, tervajaatel6a, raiskaleita. Kaikissa ruokalajeissa on myds tarjolla eri
makuja yhdistelevid maistelukokonaisuuksia. Ne tarjoillaan viikinkityyliin puisien kilpien, puisten pa-

reiden, liuskekivien paélta tai miekkaan pujotettuna. (Viikinkiravintola Harald 2018.) Erityisesti monia

eri makuja sisaltavat kokonaisuudet luovat haasteita ruoan ja juoman yhdistamiseen.

Juomatuotteet Haraldissa

Viikinkiravintola Haraldissa juomien strategia tukee liikeideaa. Juomien on sovittava keski- ja viikinki-
aikaan. Trendikkaita cocktaileja ei Haraldissa ole tarjolla. Haraldissa on omia oluita, drinkit ovat mar-
japohjaisia ja muutoin hyédyntavat luonnon antimia. Juomat tarjoillaan saviastioista, koska viikinkien

aikaan ei laseja ollut kdytdssa. Se on osa Haraldin liikeideaa. Tukkuliikkeet jarjestdavat Haraldeissa
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juomakoulutusta kerran vuodessa. Aiheet vaihtelevat vuosittain. Juomatuotteissa on erityisesti Ha-
raldin tuottamia maustettuja oluita. Muissa oluissa suositaan pienpanimotuotteita, ei isoja panimoja.
Oluissa on my0s sesongin mukaan vaihtuvia oluita. Viineissa on yhdistelty uutta ja vanhaa maail-
maa, eri maita on pyritty ottamaan mukaan vaihtelevasti. Viinien tyylit ovat otettu huomioon, viineja
I6ytyy kevyesta vahvempaan. Maku on juomissa padasiassa. Juomalistat ovat kaikissa Haraldeissa
samat, kuin myods ruokalistat. Jokainen Harald tosin saa paattda mita juomia pitda valikoimassaan.
Kaikkia kalleimpia viineja ei kannata pienemmalld paikkakunnalla pitaa, koska niiden myynti on va-
haistd. Talla hetkelld juomista on vain perustarjoiluohjeet. Kylmalle juomalle viilennetty saviastia,

lampimalle juomalle lammitetty astia. (Kyréla 2018-09-11.)

Juomissa, erityisesti viineissa, ulkondké ja tuoksu ovat térkeita arvosteltavia osa-alueita. Haraldin
likeideaan kuuluu saviastiat, joten ulkondké ja tuoksu eivat ole juomissa padasiana. Juoman ulkona-
koa ei saviastiasta voi helposti arvioida. Juoma-astia ei tarjoa tarvittavaa kosketuspintaa viinien il-
maamiseen ja siten aromien esiintuomiseen. Tasta syysta ulkonadn arviointia ei kasitella opinnayte-

tyossani ollenkaan. Tuoksua kasitelladn vain peruskasittein.
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2 VIIKINKIRAVINTOLA HARALD ELAMYKSENA

Viikinkiravintola Harald on eldmysruokaravintola, jossa viikinkihenkinen ruoka- ja juomatuote on
paadasiassa. Asiakkaat ovat yleisesti entista vaativampia. He hakevat ravintoloista entistd enemman
elamyksia ja viihtymiseen perustuvaa tarjontaa. Haraldin visio on olla Suomen paras elamysruokara-
vintola. Se pyritdan saavuttamaan hyvalla ruoka-, juomatuotteella ja erityisesti loistavalla palvelulla.
(Suuri Kirja 2018.) On tarkeaa kdyda lapi elamyksen teoriapohjaa, jotta onnistunut juomatuote voi-
daan ndhda osana ruokailuelamyksen luontia. Onnistunut juomavalinta voi tuoda asiakkaalle uusia
oivalluksia ja huonosti onnistunut juomatuote taas voi pilata koko kokemuksen. Ei ole tdysin yhden-

tekevaa minkalaisen juomatuotteen asiakkaalle suosittelee.

Loytana ja Kortensuo kasittelevat kirjassaan Asiakaskokemus palvelubisneksestd kokemusbisnekseen
(2011) hyvin yksityiskohtaisesti miten asiakaskokemus vaikuttaa yrityksen toimintaan. Asiakaskoke-
muksen tai elamyksen luonti ei ole vain hyvaa asiakaspalvelua. Kokemuksessa tai elamyksessa on
kyse tunteista. Pyritédn luomaan asiakkaalle sellaisia kokemuksia, joita ei saa muualta. Elamyksissa
asiakas on aktiivinen toimija, ei vain passiivinen palvelun vastaanottaja. Ravintolayritykset eroavat
periaatteessa hyvin vahan toisistaan. Kaikki ravintolat tarjoavat perushyddyketta ja asiakaspalvelu
on kaikissa ravintoloissa tarkead. Asiakaskokemus maarittad missa asiakas paattaa rahansa kuluttaa.
Ravintola-alalla ei voida jumittua ajatukseen, etta vain hyvalla asiakaspalvelulla tai tuotteella voite-
taan taistelu asiakkaista. Jos kokonaiskokemus ravintolaan tulosta 1ahtdé6n hoituu paremmin naapu-
rissa, muuttaa asiakas sinne. Kortensuo kertoo kokemuksestaan Tallinnassa sijaitsevasta keskiaikai-
sesta ravintolasta Olde Hansasta. Elamysta tai kokemusta luodessa tulee ottaa huomioon erityisesti
yksityiskohdat. Ravintola Olde Hansa on viimeista yksityiskohtaa mydden rakennettu kaikkia aisteja
palvelevaksi kokonaisuudeksi. Yksityiskohtiin on panostettu vessoihin asti. Niin suuri yksityiskohtiin
panostaminen kertoo ravintolan uskosta oman asiansa tekemiseen. Se tekee asiakkaan tunnekoke-
muksesta voimakkaan. (Loytana ja Kortensuo 2011, 14-19, 32-34, 41, 47.) Samankaltaisia esimerk-
keja 16ytyy esimerkiksi Riiasta ravintola Rozengralsista, joka on myds teemaltaan keskiaikainen ra-

vintola. Molemmissa keskiaikaisuusteema on viety hyvalla tavalla aarimmaisyyksiin.

Kokemuksien tulisi sisaltda hedonisia eli nautinnollisia puolia. Asiakas sitoutuu paremmin yritykseen,
joka tuottaa tunneperaista nautintoa. Tunnepohjaiset elamykset tuottavat enemman arvoa kuin jar-
kiperdiset. Eldman paatokset tehddan tunnepohjalta, ei jarkiperaisesti. Asiakaskokemus jakautuu
kolmeen osaan: ydinkokemukseen, laajennettuun kokemukseen ja odotukset ylittdvaan kokemuk-
seen. Ydinkokemus tulisi aina olla taytetty. Jos edes tata ei pystyta tayttdmaan, on turha pyrkid ela-
myksien luomiseen. Laajennetussa kokemuksessa tuodaan ydinkokemukseen jotain lisad, josta asia-
kas saa lisda arvoa tuotteelle tai palvelulle. Odotukset ylittdva kokemus tuo laajennettuun kokemuk-
seen odotuksia ylittdvia elementteja. Elementit ovat muun muassa henkilokohtaisesti radtaloityja,
aitoja ja ennen kaikkea olennaisia. Lisdksi ne vetoavat tunteisiin ja yllattdvat asiakkaan. Jos koke-
muksen voi jakaa, antaa se entista positiivisemman kuvan yrityksestd. Odotuksien ylitys tulee myos
olla kannattavaa yritykselle. Kokemusten on oltava tuottoisaa yritykselle tavalla tai toisella. Odotus-
ten ylittdminen on erittdin mahdollista, jos voidaan tehda asiakkaalle yksil6llisia tunteisiin vetoavia
kokemuksia. (Loytana ja Kortensuo 2011, 54-74.)
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¢ Henkinen taso
Muutos

¢ Emotionaalinen taso
Elamys
e Alyllinen taso
Oppiminen
e Fyysinen taso
Aistiminen
¢ Motivaation taso
Kiinnostuminen

Yksil6llisyys Aitous Tarina Moniaistisuus Kontrasti Vuorovaikutus

Kuvio 1 Elamyskolmio (Tarssanen ja Kylanen 2009)

Lapin elamysteollisuuden osaamiskeskuksen Tarssasen ja Kyldsen (2009) mukaan elamyksen eri ele-
mentteja voidaan tarkastella Eldmyskolmio-mallin (Kuvio 1) avulla. Eldmyskolmio koostuu kahdesta
nakdkulmasta. On eldamyksen elementit ja asiakkaan kokemuksen eri tasot. Elementtien avulla pal-
velusta paastaan lahemmaksi elamystd, vaikka sita ei voi taata. Kokemuksen tasot ovat tie elamyk-
sen kokemiseen. Eldmysten elementit on otettava huomioon jokaisella kokemuksen tasolla. Jokai-
sella asiakkaalla on tuotteesta tai tapahtumasta jokin odotus. On asiakaspalvelijan ty6 vastata odo-
tuksiin, mutta eldmyksien kanssa odotukset on ylitettava. (Tarssanen ja Kyléanen 2009, 11-12, 15,
28-29.)

2.1  Eldmyksen elementit

Yksil6llisyys on tuotteen raatéldinti asiakkaalle. Tuote on oltava ainutlaatuinen asiakkaalle ja hénen
mieltymystensa mukainen. (Tarssanen ja Kylanen 2009, 12.) Haraldissa ruokatuote on muokatta-
vissa helposti esimerkiksi ruokavalioiden mukaan. Kypsyyslihat valmistetaan aina asiakkaan toiveen
mukaiseksi. Myds kastikkeita ja muita lisdkkeité on mahdollista vaihtaa. Juhlia tai kokouksia teh-

dessa voidaan vierailu raataloida asiakkaan toiveiden mukaan.

Aitous on tuotteen uskottavuus. Tuotteen aitouden maarittda asiakkaan kokemus. Tuotteen on hyva
olla osa omaa kulttuuria, jotta sen esittdminen on helppo esittda omakseen. (Tarssanen ja Kylanen
2009, 12-13.) Haraldin toimintasuunnitelmaan kuuluu viikinkihenkinen ruoka ja juoma (Suuri Kirja
2018). Viikinkihenkisyys takaa luovan vapauden raaka-aineissa. Esimerkiksi kahvi, peruna ja suklaa
eivat kuuluneet viikinkien ruokavalioon. (Katajala 2010a). Aitous luodaan asiakkaalle tarinan kautta,

jota milj6d ja tunnelma tukevat.
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Tarina elementtina sitoutuu aitouteen. Tarinassa fakta ja fiktio kohtaavat. Tarina perustelee asiak-
kaan tekemisen tarkeyden. Tarinan on liityttava tuotteeseen ja oltava mukaansatempaava. Tarinalla
saadaan asiakas olennaiseksi osaksi tuotetta ja saamaan siihen emotionaalisen suhteen. Tarinalla
ikaan kuin heratetdan tuote eloon ja annetaan sille jokin suurempi merkitys. (Tarssanen ja Kylanen
2009, 13-14, 25.) Haraldissa tarina on olennainen osa toimintaa. Monella tuotteella on historialla
hdystetty tarina takanaan. Tarinallisuutta I6ytyy myos Haraldin henkilokunnasta. Jokaisella tydnteki-

jalla on oma viikinkinimi ja taustatarina.

Moniaistisuus ottaa huomioon kaikki ihmisen aistit. Naké-, kuulo-, tunto-, haju- ja makuaisti ovat
kaikki tarkeitd saada asiakas mukaan tuotteeseen. Moniaistisuudessa tulee arsykkeiden olla kontrol-
loituja ja ne eivat saisi olla hairitsevia. (Tarssanen ja Kylanen 2009, 14.) Moniaistisuus Haraldissa on
otettu hyvin huomioon. Sisustus on harkitusti tehty luonnon materiaaleja hyodyksi kdyttaen. Ruo-
kailu tapahtuu kynttildn valossa. Tarjoilijat ovat pukeutuneet viikinkiasuihin. Ravintolassa soi taus-
talla viikinkihenkinen musiikki. Sielld on puiset penkit, lautaset ja juoma-astiat ovat savea. Ruoka on

nayttavaa ja viikinkihenkista hyédyntdaen luonnon antimia.

Kontrastin kuten aitoudenkin maarittda asiakas. Toiselle sama asia voi olla arkipaivaa ja toiselle suuri
kokemus. Tuote aiheuttaa kontrastia, jos se eroaa asiakkaan arjesta. Tama irtautuminen antaa mah-
dollisuuden asiakkaan tunnekokemukselle. (Tarssanen ja Kylédnen 2009, 14.) Harald on sisustukselli-
sesti tehty luomaan kontrastia. Asiakas tuodaan osaksi viikinkikyldn elamad. Juomatuotteissa on Ha-
raldin omia maustettuja oluita, joita ei muualta saa. Ruokatuotteissa on kadytetty myds erilaisia
mausteita ja raaka-aineita luomaan kontrastia. Esimerkiksi ulkomaiset matkailijat tulevat syémaan

Haraldiin poroa, jota ei joka ravintolasta saa (Kyrdla 2018-09-11).

Vuorovaikutus luo yhteiséllisyytta. Se on vuoropuhelua asiakkaan, toisten asiakkaiden, tarjoilijan ja
tuotteen valilla. Vuorovaikutuksessa tulee ottaa yksil6llisyys huomioon, jolla palvelusta tehdaan hen-
kilokohtainen. (Tarssanen ja Kyldnen 2009, 14-15.) Haraldissa otetaan jokainen asiakas henkilékoh-
taisesti huomioon Haraldin palvelumallin mukaan. Asiakaspalvelu on térkein kilpailuvaltti. Vuorovai-
kutuksella saadaan asiakas osalliseksi Haraldin tarinallisuutta ja vahvistettua viikinkikylan vaikutel-

maa.

2.2 Asiakkaan kokemuksen tasot

Motivaation tasolla asiakkaan kiinnostus heratetdan ja hanet yritetddn saamaan kokeilemaan tuo-
tetta. Tahan pyritdan esimerkiksi markkinoinnilla. Markkinointi tulisi tayttaa kriteerit. Sen tulisi olla
yksil6llista ja aitoa. Mukana tulisi olla tarinaa, vuorovaikutusta ja kontrastia. Motivaation tasolla paa-
tetdan, tehdaanké asiaa vai ei. (Tarssanen ja Kylanen 2009, 15.) " Onnellinen han joka makuhermo-
jaan hellii, onnellinen han joka toista kestii. Haraldissa nama onnelliset kohtaa, pidot ainutkertaisiin
elamyksiin johtaa.” (Viikinkiravintola Harald 2018). Nain toivotetaan asiakas tervetulleeksi Haraldin
internetsivuilla, ulkomainonnassa ja ruokalistalla. Liséksi viestinndssa kaytetaan paljon ruokatuottei-

den kuvia. Haraldin tarinallisuutta I6ytyy internetsivuista myds, erityisesti a la carte listalta. Samat
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tarinat I6ytyvat ravintolan ruokalistoilta. Viikinkiteema, erilaiset raaka-aineet, nayttavat ja runsaat

annokset luovat kontrastia herattaen asiakkaan kiinnostuksen.

Tuote koetaan aistien avulla ja siten arvioidaan tuotteen tekninen laatu. Hyvin rakennettu tuote on
elamyksen eri elementeista rakennettu kokonaisuus. (Tarssanen ja Kyldnen 2009, 15-16.) Haraldin
ymparistd on rakennettu eri elementtien kautta huolellisesti. Asiakkaan kanssa kdydaan vuoropuhe-
lua, jotta han saa itselleen mahdollisimman sopivan tuotteen. Kontrastia luo koko Haraldin ympa-
ristd, tarjoilijoiden pukeutuminen, ruokatuotteen raaka-aineet ja astiasto. Ruoat kootaan savilauta-
sille, kilville, puisille pareille tai liuskekiville. Juomat tarjoillaan saviasioista. Tunnelmaa luo kynttil6i-
den valo. Tarinallisuutta ja aitoutta luo ensisijaisesti tarjoilija, joka kykenee kertomaan tuotteista ja
tuomaan viikinkihenkisyytta esille.

Alyllisell3 tasolla kaikki fyysinen informaatio prosessoidaan. Télld tasolla paatetdén, onko kokemus
onnistunut. Hyva tuote opettaa asiakkaalle jotain uutta, joko tiedostetusti tai tiedostamatta. Hyva

tuote saa asiakkaan ajattelemaan. (Tarssanen ja Kylanen 2009, 16.) Haraldissa erityisesti teema ja
ruokatuote on suunniteltu niin, ettd asiakas kokisi jotain uutta. Vuorovaikutuksella tuodaan tarinaa

ja viikinkielamaa esille, jotta asiakas oppisi jotain myos viikinkieldmasta.

Emotionaalisella tasolla eldamys koetaan. Elamysta ei voi taata ja sen hallinta on vaikeaa. Asiakas voi
kokea elamyksen, jos motivaation, fyysisen ja alyllisen tason elementit on hanelle tuotu esiin sopi-
vasti. Se johtaa positiiviseen tunnereaktioon, jolloin han kokee itselleen merkityksellisia tuntemuksia.
(Tarssanen ja Kyléanen 2009, 16.) Haraldissa jokainen asiakas pyritdan ottamaan erittdin hyvin huo-

mioon. Ruoka- ja juomatuotteita on hiottu, jotta ne mahdollistaisivat eldmyksen kokemisen.

Henkisella tasolla positiivinen tunnekokemus voi johtaa asiakkaassa muutokseen. Han omaksuu jo-
tain osaksi omaa persoonaansa. Elamys voi johtaa uuteen harrastukseen, ajattelutapaan tai mielen-

tilan muutokseen. (Tarssanen ja Kylanen 2009, 16.)

2.3 Ravintolaeldmys on teatteria

Viivi Valve esittda pro gradu -tutkielmassaan Ravintolaeldmys asiakkaiden kokemana (2007) ravinto-
lakokemuksen olevan kuin teatterindytds. Teatterilla ja elamysravintolan toiminnalla on hyvin paljon
yhtaldisyyksia keskenaan. (Valve 2007, 56-58). Haraldissa teatteriesimerkki toimii erittdin hyvin,
koska jokaisella tyontekijalla on viikinkinimensa ja oma tarinansa. Tarjoiluasu on viikinkityylinen, silla
tavalla teatterimaisuus korostuu. On tydntekijan, miljéon ja tuotteen ty6 saada asiakas uskomaan,

etta han on tullut aitoon viikinkikylaan.

Henkilékunta ovat kuin esitelman nayttelijat. Tarjoilijat ovat erityisesti esilla ja yleensa kokit ovat
enemman taka-alalla. Kaikilla on toki suuri merkitys eldmyksen onnistumisessa. Tarjoilijat voivat
henkilokohtaisella palvelulla vaikuttaa asiakkaan kokemukseen ratkaisevasti. Hyva palvelu voi pelas-
taa huononkin ruoan ja samoin loistava ruoka voidaan pilata huonolla palvelulla. Hyvan tyontekijan

tulee tukea ravintolan visiota. Tyontekijan tulee olla ulkoiselta olemukseltaan, persoonallisuudeltaan,
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asenteeltaan ja tekniselta osaamiseltaan uskottava roolissaan. (Valve 2007, 59-62.) Haraldissa nayt-
telijan esitys vaatii hieman enemman heittaytymista roolisuoritukseen, jos tarkoituksena on luoda
illuusio aidosta viikinkikylasta. Haraldin palvelumalli mahdollistaa jokaisen tyontekijan persoonallisen

otteen ty6honsa.

Asiakkaat ovat naytelman yleis6. Toisin kuin yleisesti ndytelmissd, asiakkaat osallistuvat aktiivisesti
naytelman luomiseen. Tama tapahtuu yhdessa asiakaspalvelijoiden kanssa. Naytelma on aina henki-
|6kohtainen kokemus, siihen vaikuttaa muu yleiso ja erityisesti asiakas itse. Jokaisella asiakkaalla on
oma tunnetila, asenne ja motiivi kokemusta kohtaan. Ei ole kahta samanlaista kokemusta, edes sa-
malla asiakkaalla. Samoin muu yleiso ja heidan yksil6llisyytensa voivat vaikuttaa asiakkaaseen
myodnteisesti tai kielteisesti. Toisessa pdydassa paihtynyt asiakas tuskin nostaa ravintolakokemusta
positiivisesti. Ravintola voi luoda edellytyksia eldmyksen toteutumiseen. Ravintola voi luoda esimer-
kiksi markkinoinnilla ja sisustuksella odotuksia, joita se pyrkii toteuttamaan. Odotukset tulee saada
vahintaan toteutetuksi, mieluummin ylitetyksi. (Valve 2007, 62-67.) Ruoan ja juoman onnistuneella
yhdistéamiselld voidaan asiakkaalle luoda palveluun lisdarvoa, jotta saadaan elamyksia paremmin to-

teutettua.

Nayttamo on ravintolan fyysinen kokonaisuus. Nayttamo on olennainen osa ravintolan tarinan tu-
kena ja tunnelman luojana. Hyva ruokatuote tai palvelu ei muodosta kokemusta, vaan koko ravinto-
lan fyysinen olemus vaikuttaa siihen. Ravintolan fyysiset elementit vaikuttavat ravintolan tunnel-
maan vedoten kaikkiin aisteihin. Kaikkien fyysisten elementtien on oltava kunnossa ja yhtendiset,
jotta asiakkaalla on tunnelmallinen ja mukava olo. Nayttamon yksityiskohdat ruokalistasta sisustuk-
seen luovat uskottavuutta ravintolan tunnelmaan. Lisaksi valaistus, musiikki ja ruoka-annokset vai-
kuttavat tunnelmaan. Nayttamon yksityiskohtiin panostus on mahdollisuus erottua kilpailijoista.
(Valve 2007, 67-69.) Erdanlaisen illuusion luominen viikinkiajasta on Haraldissa erinomainen mah-
dollisuus erottua kilpailijoista. Aiemmin mainitut Olde Hansa Tallinnassa ja Rozengrals Riiassa erottu-
vat edukseen kaupungeissaan. Nama ravintolat erottuvat niin voimakkaasti, etta antavat hyvan syyn

jopa matkustaa ravintolakokemuksen takia.

Ravintolan liikeidea on kuin ndytelman kasikirjoitus. Liikeidea ohjaa olennaisesti palvelua, tuotteita ja
millaisia kokemuksia ravintolassa halutaan tuottaa asiakkaalle. Liikeideassa on madaritelty markkinat,
asiakassegmentit ja tuotteet. Kasikirjoitus liséksi maarittad miten palvelu toteutetaan ja miten mah-
dolliset ongelmatilanteet ratkaistaan. Esimies on térkea liikeidean toteuttamisessa. Esimies on kuin
naytelman ohjaaja. On esimiehen tehtava motivoida naytelman esittdjia, jotta he toimivat kasikirjoi-
tuksen mukaan. Hyva liikeidea luo edellytyksia elédmyksien syntymiseen. (Valve 2007, 69-74.) Haral-
dissa Suuri Kirja ja palvelumalli ovat ndytelman kasikirjoituksia. Palvelumalli takaa persoonallisen

toteuttamistavan, mutta siten, etta palvelun niin sanottu juoni pysyy yhtaldisena.

Ravintolaelamykset jakautuvat eri osiin. On aisti- ja tunne-eldmyksia, sosiaalisia, tiedollisia ja toimin-
nallisia eldmyksia. Eldmyksen kokonaisuus koostuu yleensa monesta eldmyksen tyypeista. Aistiela-
mykset tulevat usein ruoasta ja juomasta. Maun lisaksi ne voivat tuoda tuoksuelamyksida. Ruokien

esillepano tai ravintolan fyysiset puitteet voivat tuoda iloa silmdlle. Kuuloaistia voi stimuloida hyva
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musiikki ja tunneaistia fyysiset puitteet. Sosiaaliset elamykset tulevat ihmisten valisesta vuorovaiku-
tuksesta. Se voi olla henkildkunnan, ruokailuseuran tai muiden asiakkaiden valilla. Sosiaalista ela-
mysta on myos joukkoon kuuluvuus, vaikkei itse olisikaan aktiivisesti sosiaalinen. Tiedollinen eldmys
tulee esimerkiksi uusiin makuihin tutustumisesta tai uuden asian oppimisesta. Toiminnallinen elamys
tulee aktiivisen toiminnan seurauksena, esimerkiksi sormilla syéminen tai seisovasta poydasta ateri-
ointi voi tuoda elamyksia. Tunne-elamykset muodostuvat yleensa muiden elamyksien kautta esimer-
kiksi sosiaalisena kanssakaymisend, hyvan ruoan, palvelun tai tunnelman seurauksena. Ravintolan
liikeidea vaikuttaa vahvasti siihen, mita elamystyyppia asiakkaalle halutaan ensisijaisesti tarjota. Eri
tyypeista koottu kokonaisuus voi johtaa elamyksen toteutumiseen. Elamystyypit voivat taydentdami-
sen lisdksi kompensoida kokonaisuutta esimerkiksi hyva seura ja tunnelma voi korvata epaonnistu-
neen ruokatuotteen. (Valve 2007, 74-76.) Hyvalla ruoan ja juoman yhdistamiselld voidaan luoda
edellytyksid uusille aistielamyksille, koska ruokajuoma voi muuttua tarjoiltavan ruoan takia. Aistiela-

myksien lisdksi se voi luoda erityisesti tiedollisia elamyksia asiakkaalle.
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VIINI JA RUOKA

Viini viikinkiajalla

Eldmysteorian pohjalta on tarkeaa tarinallisuudelle, etta historia otetaan huomioon. Siksi osiossa

esittelen myos viinin historiaa keskiajalla ja viikinkien keskuudessa. Koska viikingit eivat itse tehneet
viinia, pohjautuu viinin historia keskiaikaiseen Eurooppaan. Viikingit kavivat kauppaa Euroopassa tai
tekivat ryostoretkia sinne. Historian osuudet tulevat myoés tuotokseen. Tasta tarjoilija voi saada poh-

jaa tarinallisuudelle. My&s toimeksiantajan haastattelun pohjalta tata toivottiin.

Viikinkien aika ajoittuu vuosien 793 ja 1204 valille, riippuen nakdkulmasta. Taysin tarkkaa alkua ja
loppua viikinkiajalle ei voida maarittad. (Katajala 2010b.) Viikingit eivat itse tehneet viinid, vaan toi-
vat sita eteldsta. Maahantuonti oli erittdin kallista, joten viinit ovat olleet rikkaimpien viikinkien huvia.
(Katajala 2010a.) Viininteon tavat ovat sdilyneet Idhes muuttumattomina keskiajalta aina 1900-lu-
vulle asti. Keskiajalla kirkko oli padasiassa viinin tekijana. Keskiajalla kirkko nousi suurimmaksi viini-
tarhojen omistajaksi, kun ristiretkeldiset ja viinitarhojen omistajat testamenttasivat omistuksensa
kirkolle. Viini oli kirkon sakramentin lisaksi luksusta keskiajan maailmassa. Kirkot omistuksiensa li-
saksi myos perustivat suuren osan nykyajan parhaista viinialueista. Viinin teko ja myynti oli erittdin
vahvasti sadnneltyd. Se on johtanut nykymaailman viinin monipuolisuuteen ja laatuun. (Johnson ja
Robinson 2013, 11.)

Viinin arviointi ja rakenne

Viinin maistamisella tunnistetaan viinin tyylia, identiteettid ja mahdollisia virheitd. Systemaattisella
maistelulla arvioidaan viinin eri osa-alueita. Maistelu vaatii harjoittelua, mutta se on mahdollista 1a-
hes kaikille. (Grainger 2009, 1-4.) Viinin tyyliin ja identiteettiin vaikuttavat sen eri rakenteen osat.
Osat, kuten makeus, hapokkuus ja tanniinisuus, ovat tarkeita ruoan ja juoman yhdistyksessa. (Wine
& Spirit Education Trust 2012, 54-55.) Ruoan ja juoman yhdistémisen kannalta on tarkeda osata ar-
vioida juomia systemaattisesti. Maistelulla saadaan tarkeaa tietoa, jota voidaan kayttaa
asiakaspalvelun tukena. On myynnin kannalta tarkeda, etta tarjoilija ymmartaa millainen viini on ja
mista se muodostuu, jotta han pystyy 16ytamaan asiakkaalle parhaan mahdollisen vaihtoehdon.
Viinin ulkonakd on ensimmadinen arvioitava asia systemaattisessa maistelussa. Haraldissa lasit eivdt

ole lapindkyvia, joten ulkondkéa ei kasitella.

3.2.1 Viinin tuoksu

Viinin tuoksu on toinen arvioitava osio. Viinia haistaessa aromit kulkevat hajuaistikeskukseen (Kuva
1) (Ross 2002). Systemaattisessa arvioinnissa ensimmaisena tulee viinia haistaa, jolloin tarkastetaan
viinin kunto. Korkkivian aromi on kuin marka kellari ja hedelmaisyys viinista on havinnyt. (Grainger
2009, 35-36, 67-68.) Hapettuneessa viinissa aromit ovat sherrymaisia ja hedelmaisyys myds puut-

tuu. Pitkd hapettuneisuus muuttaa viinin etikkaiseksi. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 64.)
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Kuva 1 Tuoksujen ja makujen arviointi (Ross 2002)

Viinin pyorittely lasissa ennen haistamista on tarkedad, jotta aromit tulevat esiin. Viinistd voidaan
|6ytda yli tuhat erilaista tuoksua. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 52, 54.) Kuvaavien sanojen
I6ytdminen voi olla vaikeaa. Aromipydra on hyva apuvaline sopivien sanojen loytamisessa. Viinin
aromeja on esimerkiksi hedelmien, marjojen, mausteiden, yrttien ja puun aromit. (Karmavuo ja Lih-
tonen 2004, 53, 170-171.) Aromimuistin harjaannuttaminen on tarkeda. Muistia voi harjaannuttaa
mielikuvien avulla. Tuoksut linkittyvat henkilon muistiin (Kuva 1), jokin tuoksu saattaa tuoda tietyn

muiston esiin. Hyva muisti erottaa harjaantuneen maistelijan ja aloittelijan. (Ross 2002.)

3.2.2 Viinin maku

Maun arviointi on kolmantena. Arvioinnin kanssa on oltava tarkkana. Esimerkiksi hapokkuus voi peit-
tda makeutta ja hedelmaisyys voi luoda makeuden tunteen. (Wine & Spirit Education Trust 2012,
54-55.)

Ihminen pystyy makuaistillaan tunnistamaan ainoastaan makeuden, hapokkuuden, suolaisuuden,
karvauden ja umamin. Makuja ei tunnisteta vain tietylla osalla kielta, vaan makuja voi tunnistaa,
joka puolella kieltd (Kuva 2). Makuaisti vaihtelee ihmisesta toiseen. Jotkut ovat herkempia karvau-
den tunnistamiseen kuin toiset. (Ross 2002.) Makuaistin herkkyyden liséksi karvauden makuja on 5-
6 eri tyyppia. Herkkyys karvauden maistamiseen tulee esi-isiltdamme, jolloin karvauden tunnistami-
nen oli tarkeda valttadksemme myrkyllisia kasveja. (Chartier 2012, 37, 39.) Eri makuja maistelemalla
yksilo voi arvioida, milld osalla eri makuja tunnistaa parhaiten. Viinin arvioitavia osia on makeus, ha-
pokkuus, tanniinisuus punaviineissa, alkoholi, tayteldisyys, aromit ja pituus. Kaikkia muita paitsi aro-
meja arvioidaan asteikolla matalasta korkeaan. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 54-57.)
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The Tongue Map:
The Enduring Myth

" Sweet

Kuva 2 Maistaminen eri osilla kieltd (Ross 2002)

Makeus ilmoitetaan sokerin maarana grammoina litroissa. Kuivissa viineissa sokeria on 6 grammaan
asti. Puolikuivissa sokeria on 18 grammaan asti ja puolimakeissa 45 grammaan asti. Yli 45 grammaa
sokeria litrassa sisaltavat viinit ovat makeita. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 55.) Makeutta ei
voi haistaa. Alkoholisuus ja tiettyjen rypaleiden aromit voivat luoda makeuden illuusion. Monessa
uuden maailman viinissa viinia ei tehda taysin kuivaksi, silla pienelld makeudella saadaan tasapaino-
tettua karvautta. (Grainger 2009, 45-46.)

Kaikissa viineissa on hapokkuutta. Valkoviinissa hapokkuutta on yleensa enemman kuin punaviinissa.
Korkean hapokkuuden viini aiheuttaa syljen eritysta. (Grainger 2009, 46-47.) Hapokkuus antaa vii-
nille raikkautta. Viiledssa ilmastossa kasvaneet rypéleet ovat yleensa hapokkaampia. Makeus ja ha-
pokkuus peittavat toisiaan, mutta syljen eritys on makeissa ja hapokkaissa viineissa havaittavissa.
(Wine & Spirit Education Trust 2012, 55.)

Tanniinisuuden voi tuntea erityisesti ikenissa ja muualla suussa kiristévana tunteena. Tanniinisuutta
tulee rypaleiden kuorista ja tammen kaytosta viinin teossa. Myos valkoviinissa on tanniinia, mutta
yleensé paljon vahemman kuin punaviinissa. (Grainger 2009, 47-49.) Tanniinit sitoutuvat syljen val-

kuaisaineisiin ja aiheuttavat kiristavan tunteen (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 14-15).

Viinien alkoholipitoisuus vaihtelee 7,5%-16% (Grainger 2009, 49). Matalalla alkoholipitoisuudella
viini on vetisen oloinen, korkea alkoholipitoisuus taas aiheuttaa niellessa lammittavan tunteen. Alle
10,5% viinit ovat matala-alkoholisia ja yli 14% ovat korkea-alkoholisia. (Wine & Spirit Education
Trust 2012, 56.) Alkoholi tuo viiniin aromeja ja liséd maun pituutta (Karmavuo ja Lihtonen 2004,
16).

Suutuntuma on kaikkien viinin osien lopputulos. Se kertoo viinin tayteldisyydesta. Suutuntuma koe-
taan koko suulla, kuinka vahvalta viini tuntuu suussa. (Grainger 2009, 50-51.) Alkoholisuus yleensa
on iso osa suutuntumaa, mutta korkea sokeripitoisuus ja tanniinisuus tekevat viinista vahvemman

oloisen. Korkea hapokkuus keventaa viinid. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 56.)
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Aromit kulkevat takaisin hajuaistikeskukseen, kun viini Iampenee suussa (Kuva 1) (Ross 2002). Aro-
mit tunnistetaan hajuaistilla, ei kielella. Viinin aromit ovat yleensa samoja kuin tuoksussa. Maustei-
set, maanlaheiset ja tammiset aromit ovat yleensa vahvempia maussa. Hedelmalliset ja kukkaiset
aromit voivat olla maussa paljon vahaisempia kuin tuoksussa. (Wine & Spirit Education Trust 2012,
56-57.)

3.3 Rypaleet

Tassa osiossa esittelen perusrypalelajikkeet. On tarkea raataloida lajikkeiden esittely Viikinkiravintola
Haraldiin. Kasittelen rypaleet ja tyylit peruskasittein, koska tuotoksesta ei haluttu tehda liian laajaa.
Rypéleet on valikoitu Karmavuon ja Lihtosen (2004) Viini & Ruoka Opas makujen harmoniaan -kirjan
pohjalta. Etsin sen jdlkeen yhtenevaisyyksia Johnsonin ja Robinsonin (2013) The World Atlas of
Wine -kirjasta kuin my6s Wine & Spirit Education Trustin (2012) Wines and Spirits -kirjasta. Karsin
rypdleista sellaiset, joita ei Haraldin viinilistoilta 16ydy talla hetkelld. Koin tarkedksi pitaa listan lyhy-
ena ja ytimekkaana, jolloin kokemattominkaan tarjoilija ei koe asian opettelua ylitsepdaasematto-
maksi. Haraldin viinilistan rypaleista on karsittu rypéleet, jotka ovat sekoiteviineissa vahdisemmassa
osassa ja sellaiset, jotka eivat ole kasvualueensa ulkopuolella tunnettuja. Sen sijaan on keskitytty

keskeisiin ja tunnettuihin lajikkeisiin.

Sain tietda toimeksiantajaltani mydhemmin, ettd osa viinilistalla olevista viineista ei olekaan otettu
Kuopion Viikinkiravintola Haraldiin. Niiden myynti oletettiin olevan pienta ja ne on sen vuoksi kar-
sittu. Paatin silti pitda rypaleet entiselldan raportissa ja tuotoksessa. Jos tuotos koetaan hyvaksi ja
viedaan muihin Haraldeihin, on tieto tarkeaa sielld. Rypalelajikkeet kuuluvat tunnetuimpien rypalela-

jikkeiden joukkoon, joten siitd on hydtya Haraldille myds tulevaisuudessa.

3.3.1 Valkoiset lajikkeet

Chardonnay on erittdin monipuolinen rypale. Sen perusluonne on neutraali, joten sen tyyli vaihtelee
kasvupaikan ja valmistustavan mukaan. Chardonnayta voidaan kdyttaa terastankissa tai se soveltuu
hyvin tammessa kaymiseen/kypsytykseen. Tammikaymisessd/kypsytyksessa tyyli on yleensa run-
saampi ja voimakkaampi, kun taas terdstankissa Chardonnaysta saadaan pirtedmpi ja kevyempi lop-
putulos. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 17-19.) Viileassa Chardonnay on kevyempi rakenteeltaan ja
aromit myos. Liikuttaessa lampimampiin ilmastoihin tyyli muuttuu raskaammaksi ja aromit ovat ek-
soottisen hedelmien puolella. Chardonnay on myds yksi kolmesta samppanjan valmistuksessa kay-
tettavista rypaleistd. Muut rypaleet ovat Pinot Noir ja Pinot Meunier. (Wine & Spirit Education Trust
2012, 6, 207.) Chardonnayn tyypillisimmat aromit ovat omena, sitrus ja paaryna. Lampimassa ilmas-
tossa Chardonnayn aromit ovat ananas ja persikka. Tammessa kaytetty tai kypsytetty Chardonnay

saa aromeihin voita, hunajaa, toffeeta ja vaniljaa. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 17.)

Sauvignon Blanc on tyypillisesti hapokas ja raikas. Aromit silla ovat vehreat, mutta ldampimassa sen

aromit muuttuvat trooppisemmaksi. Yksi rypaleen tunnetuimmista luonteenpiirteista on niin sanottu
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"kissanpissa” aromi. Aromi on pistdavan vehred. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 20.) Sauvignon Blanc
viihtyy viiledmmassa ilmastossa ja liilan lampimassa se voi menettda arominsa ja hapokkuutensa.
Sauvignon Blancista tehdyt viinit juodaan paasaantoisesti nuorena ja viinit eivat saily pitkaan. (Wine
& Spirit Education Trust 2012, 6.) Sauvignon Blancin tyypilliset aromit ovat mustaherukan lehti, kar-

viaismarija ja leikattu ruoho (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 20).

Riesling on erittdin hapokas lajike. Se viihtyy villeammassa ilmastossa, jossa sen aromit ovat sitrus-
hedelmaa ja vihreda omenaa. Lampimallad alueella hapokkuus vahenee ja aromit muuttuvat trooppi-
siksi. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 21-22.) Riesling viinien suurta hapokkuutta pyritadn usein tasa-
painoittamaan makeudella. Myohaisen sadonkorjuun aikaan kerdtyissa rypaleissa hapokkuus on ta-
sapainottunut itsestdan. Riesling viineja ei kasitelld tammella, silld rypale on itsessadn aromaattinen.
(Wine & Spirit Education Trust 2012, 6.) Rieslingin tyypilliset aromit ovat vihrea omena, sitrus ja mi-

neraalisuus (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 21).

Pinot Blanc on samankaltainen Chardonnayn kanssa ja siitakin voidaan tehda eri tyylisia viineja. Sen
kdymiseen ja kypsytykseen voidaan myo6s kayttda tammea. Pinot Blanc on myds hyvin neutraali
luonteeltaan. Kasvupaikalla ja valmistustavalla voidaan vaikuttaa viinien tyyliin. Pinot Blancin aromit
ovat omena ja sitrus. Samoin kuin Chardonnayn kanssa se voi saada tammesta hunajaisia ja vanil-

jaisia aromeja. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 29.)

Gruner Veltliner viineja tuotetaan ldhinna Itavallassa, joka on lajikkeen alkuperdmaa. Griner Veltli-
ner viinit ovat voimakkaan aromaattisia. Aromit ovat yleensa vehreita ja sitruksisia. (Karmavuo ja
Lihtonen 2004, 31.) Aromissa voi my6s havaita pippurisuutta. Viinien teossa ei yleensa kayteta tam-
mea. Neutraalia tammea voidaan kayttad hedelmaisyyden tasapainottamiseen, jotta mineraaliset
aromit nousevat paremmin esiin. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 128.) Griiner Veltlinerin tyy-

pillisimmat aromit ovat varsiselleri, pippuri ja sitrus (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 31).

3.3.2 Punaiset lajikkeet

Cabernet Sauvignon viinit ovat hapokkaita, tanniinisia ja tayteldisia. Siksi niita kaytetaan ja kypsyte-
taan tammessa, jotta ndma ominaisuudet tasapainottuvat. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 8.)
Cabernet Sauvignon sopeutuu hyvin eri kasvupaikkoihin. Cabernet Sauvignonin tunnetuin yhdistava
aromi on mustaherukka. Aromi vaihtelee viiledn ilmaston mustaherukan lehdestd ldmpiman ilmaston
mustaherukkahilloon. Hedelmaisyys ja tanniinisuus vahvistuu mitd lampimammassa ilmastossa Ca-
bernet Sauvignon kasvaa. Viiledssa viinit saavat puisevia aromeja. Taman vuoksi viiledssa ilmastossa
kasvaviin Cabernet Sauvignoneihin sekoitetaan Merlota tasapainoa luomaan. (Karmavuo ja Lihtonen
2004, 33-34.) Cabernet Sauvignonin tyypilliset aromit ovat mustaherukka, karhunvatukka, minttu,
tupakka ja sikarilaatikko (Goldstein 2006, 137).

Merlot on vahatanniinisempi ja hedelmdisempi kuin Cabernet Sauvignon. Merlot viineilld on pehmeat
hapot ja tanniinit. Naita kahta yhdistetaan yleensa, jotta saadaan tasapainoinen kokonaisuus ai-

kaiseksi. Mustaherukan aromin liséksi viinissa on havaittavissa luumun aromi. Viiledssa aromeissa on
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lisaksi vihreda paprikaa, minttua ja punaisia marjoja. Lampimdssa aromit ovat hillomaisempia. (Kar-
mavuo ja Lihtonen 2004, 34-35.) Merlot on yleensa sekoitteena esimerkiksi Cabernet Sauvignonin
kanssa. Taysin Merlot rypéleesta tehty viini on helposti juotavaa ja pehmeatanniinisia. (Wine & Spirit
Education Trust 2012, 8.) Merlot tyypilliset aromit ovat mustaherukka, karhunvatukka, luumu ja
minttu (Goldstein 2006, 150).

Pinot Noir viinit ovat vahatanniinisia ja hapokkaita. Sen aromit ovat parfyymisia ja havaittavissa on
muun muassa vadelmaa, kirsikkaa ja orvokkia. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 35-36.) Liian lampi-
massa Pinot Noirin aromit muuttuvat hillomaiseksi ja hedelmaisyys on ylikypsaa. Pinot Noiria kayte-
taan kuohuviinin valmistuksessa, erityisesti se on yksi samppanjan kolmesta rypdleesta. (Wine &
Spirit Education Trust 2012, 7-8.) Pinot Noirin tyypilliset aromit ovat vadelma, mansikka, kirsikka ja
orvokki (Goldstein 2006, 165).

Syrah nimitysta kaytetaan yleensa vanhassa maailmassa eli perinteisissa Euroopan viinintuottaja-
maissa. Shiraz nimitys on kdytdssa uudessa maailmassa eli Euroopan ulkopuolella. Syrah/Shiraz vii-
nit ovat tanniinisia ja yleensa tayteldisia. Aromeiltaan viini on mausteinen ja paahteinen. (Karmavuo
ja Lihtonen 2004, 37-38.) Rypale ei kypsy viiledssa ilmastossa. Lampimassa ilmastossa viini on tan-
niininen, aromissa on karhunvatukkaa ja mustapippurin mausteisuutta. Kuumassa ilmastossa viinin
tanniinit ovat pehmeitd, aromissa on havaittavissa nahkaa ja aniksen mausteisuutta. (Wine & Spirit
Education Trust 2012, 8.) Syrahin/Shirazin tyypilliset aromit ovat karhunvatukka, tumma vadelma,

pippuri, savu ja nahka (Goldstein 2006, 150).

Tempranillo rypaleesta tehtyja viineja I6ytyy 1ahinna vain Espanjasta ja Portugalista. Tempranillo
viinit ovat keskitanniinisia ja hedelmdisia. Aromeissa on mansikkaa ja mausteisuutta. Viinin teossa ja
kypsyttamisessa kdytetdan tammea, joka liséd mausteisia aromeja. Tempranillon tyypillisia aromeja

ovat mansikka, mausteet ja nahka. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 38-39.)

Nebbiolo viineja tehdaan Luoteis-Italiassa. Viinit ovat voimakkaita, téyteldisia, tanniinisia ja hapok-
kaita. Yleensa Nebbiolo viineja kypsytetaan pitkaan, joka tuo mausteisia aromeja. Nebbiolosta tuote-
tut viinit eivat ole koskaan halpoja. Nebbiolon tyypilliset aromit ovat tummat marjat, kirsikka, maus-
teet ja orvokki. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 40-41.)

Pinotage viineja tuotetaan Iahinna vain Eteld-Afrikassa. Rypale on risteytys Pinot Noir ja Cinsault -
lajikkeista. Tayteldisyydeltéan, hapokkuudeltaan ja tanniineiltaan se on keskitasoa. Aromeissa on
tummia marjoja. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 44.) Pinotage viinejé tehdaén moneen eri tyyliin ke-
vyistd punaviineistd voimakkaampiin. Pinotage viinia kdytetadn myos sekoituksissa. Pinotagen tyypil-
lisimmat aromit ovat punaiset marjat ja mausteet. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 192.) Savui-

suus ja kumin aromi ovat Pinotagelle tyypillisia (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 44).

Grenache tai Garnacha on itsessaan runsaan hedelmdinen, mieto happoinen ja tanniininen viini. Sita

kéytetaan erityisesti Chateauneuf-du-Papessa tuomaan runsautta sekoitukseen. (Karmavuo ja Lihto-
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nen 2004, 44-45.) Grenachea tuotetaan myds Ranskan lisaksi erityisesti Espanjassa, jossa se tunne-
taan nimelld Garnacha. Grenache/Garnacha viinit ovat yleensa tayteldisia ja korkea-alkoholisia. Ne
vaativat kuumat olosuhteet kasvua varten. Grenache/Garnacha viini hyotyy tammikypsytyksesta.
Aromeiltaan viini on punaisissa marjoissa, kuten mansikassa, marjaisuus muuttuu hillomaisuudeksi
kuumissa lampétiloissa. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 8-9, 111.) Grenchen/Garnachan tyypil-

liset aromit ovat tummat marjat, mansikka, mausteet ja nahka (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 44).

Malbec on lahtdisin Ranskasta, mutta sen tarkein alue on Argentiina. Viinit ovat mietoja tanniineil-
taan ja hapoiltaan. Aromeiltaan viini on tumman marjainen. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 46.) Ar-
gentiinassa viinit ovat taytelaisia ja mausteisia. Viileammassa ilmastossa viini saa kukkaisia aromeja,
jolloin viinit ovat myos keskitayteldisempia. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 186.) Malbecin tyy-
pilliset aromit ovat tummat marjat, mustaviinimarja, lakritsi ja kukat (Karmavuo ja Lihtonen 2004,
46).

3.4  Viinin sailytys ja tarjoilu

Paras lampdtila sailyttaa viinia on 10-13 astetta, mutta 7-18 astetta kdy. Lampdtilaa térkeampaa on
sen tasaisuus. Suuret vaihtelut Iampétilassa eivat ole pitkdaikaisessa sailytyksessa hyvaksi viinille.
Liian lampimassa viini kypsyy nopeammin. (Johnson ja Robinson 2013, 37.) Sailytyspaikka tulisi olla
suojattu valolta. Viinin sulkutapa vaikuttaa sailytykseen. Kierrekorkillisia viineja voidaan sailyttaa
pystyssa, koska sulkutapa on ilmatiivis. Luonnonkorkki ei ole taysin ilmatiivis, joten pullo tulee sailyt-
taa vaakatasossa, jotta korkki ei kuivu. Kuivunut korkki voi johtaa hapettuneisuuteen. (Wine & Spirit
Education Trust 2012, 42-43, 66.) Kuohuviineja voidaan sailyttaa pystyasennossa. Korkin kuivumista
estaa kuohuviinin hiilidioksidi. (Johnson ja Robinson 2001, 43.)

Viinin tarjoilussa lampdtila on térkein. On turvallisempaa tarjota viini liian viileana kuin Iampimana.
Viini [lampenee lasissa nopeasti lahemmaksi oikeaa tarjoilulampétilaa, mutta liian Idmpiman viinin
viilennys voi olla vaikeaa. (Johnson ja Robinson 2013, 38.) Kevyemmat ja vdhemman aromikkaat
tulee tarjota viiledmpana kuin tayteldiset ja aromikkaat. Makeat viinit tulee tarjota viiledmpana kuin
kuivat. Viileana viinien hapokkuus tulee esille, alkoholisuus ja hedelmadisyys vdahenee. Kuohuviinit
tulisi tarjota 6-8 asteisena, makeat kuohuviinit vieldkin viiledmpana. Valkoviinit tulisi tarjoilla 8-14
asteisena, mita kevyempi viini, sita viiledmpi. Punaviinit tulisi tarjoilla 14-20 asteisena, kevyet vii-

ledmpana ja tayteldiset ldmpimampana. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 112-115.)

Avatun viinin sdilyvyys riippuu viinin maarasta. Taydempi pullo sdilyy paremmin kuin tyhjempi, koska
ilmaa pullossa on védhemman. Viini menettad avattuna hedelmaisyytensa ja aromikkuutensa pulloon
tulevan hapen takia. Tyhjiépumpulla saadaan ilma pumpattua pullosta pois, joka parantaa saily-
vyyttd. Mitd enemmadn alkoholia ja makeutta viinissa on, sité paremmin se sdilyy. Avattu viini sdilyy
yleensé paivasta viikkoon. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 107.) Avattu viini tulisi sdilyttaa jaakaapissa.
Kylmassa sdilytettdessa viini sailyy muutaman paivan lisda. Avattu viini hapettuu ja muuttuu etik-
kaiseksi. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 69.) Avatun viinin laadun tutkiminen on tarkead, ettei

asiakas saa pilaantunutta tai huonolaatuista viinia.
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3.5 Viinin ja ruoan yhdistaminen

Viinin kayttotarkoitus on sen historian ajan pysynyt samana. Sitd on kaytetty ruokajuomana ja paih-
tymiseen. Perinteisissa viinimaissa viinin ja ruoan liitto on muodostunut erottamattomaksi. Erityisesti
Ranska, Italia ja Espanja ovat hyvia esimerkkejd, joissa saman alueen ruokalajeja tdydentda saman
alueen viini. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 49, 51.) Viinit ovat muokkautuneet eri ruokalajeille sopi-
viksi ja toisinpdin. Perinteisissa viinimaissa viini on aina ollut olennainen osa ruokailua. (Berglund ja
Rinta-Huumo 2017, 366.)

Viinin ja ruoan yhdistamisessa tulee ottaa huomioon makujen ja tayteldisyyden tasapaino. Raaka-
aineet, kastikkeet ja lisékkeet vaikuttavat tdhan olennaisesti. Ruoka-annoksessa on yleensa monia
eri komponentteja, jolloin tulee keskittyd makuihin, jotka ovat padosassa. (Karmavuo ja Lihtonen
2004, 53.) Viinin ja ruoan yhdistémisessé tulee ottaa huomioon myds yksilén eroavaisuudet. Eras voi
pitda tietyn viinin ja ruoan yhdistelmaa taydellisena ja toinen taas huonona. Ei ole olemassa tiettya
totuutta, silla henkildiden makutottumukset eroavat. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 62-63,
65.) Ruoan ja juoman yhdistdminen on tarkeaa, jotta asiakas saa mahdollisimman hyvia kokemuk-
sia. Hyvalla tuotetietamykselld, ruoan ja juoman yhdistémisen perusteilla voidaan asiakkaalle luoda

ruoan ja juoman puolesta alyllisen tason elamyskokemuksia.

"Viinin ja ruoan yhdistdmisen perusteet voidaan esittéa neljalla yksinkertaisella teesilla.
e Kevyelle ruoalle kevytta viinid, raskaalle tayteldisempaa
e Makealle makeaa
e Hapokkaalle ruoalle hapokasta viinia
e Suolaiselle makeaa tai hapokasta

e Karvaalle hapokasta ja/tai suolaista” (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 54.)

Makeus ruoassa voimistaa viinin hapokkuutta, karvautta, tanniinisuutta ja alkoholisuutta. Makeus
vahentda makeutta ja hedelmaisyytta. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 62.) Makealle ruoalle
tulee valita hedelmdinen viini. Jélkiruoissa viinissa tulee olla enemman sokeria kuin ruoassa. (Karma-
vuo ja Lihtonen 2004, 55.)

Suolaisuus ruoassa voimistaa viinin hedelmaisyytta. Suolaisuus vahentaa hapokkuutta ja pehmentaa
karvautta. (Haapakoski 2010.) Suolaiselle ruoalle tulisi valita makea, hedelmainen ja/tai hapokas

viini. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 55.)

Hapokkuus ruoassa voimistaa viinin hedelmaisyytta ja makeutta. Hapokkuus vahentaa viinin hapok-
kuutta ja tanniinisuutta. (Haapakoski 2010.) Hapokkaalle ruoalle tulee tarjota tarpeeksi hapokasta
viinid. Matalahappoinen viini maistuu hapokkaan ruoan kanssa lattealta. (Wine & Spirit Education
Trust 2012, 62-63.)
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Karvaus voimistaa viinin karvautta ja tanniinisuutta. Karvaan ruoan kanssa tulee valttaa karvaita vii-
neja, karvautta viini voi saada raakana korjatuista rypaleistd ja tammitynnyrista. (Haapakoski 2010.)
Vahatanniiniset punaviinit ja valkoviinit sopivat karvaille mauille parhaiten. Herkkyys karvaille mauille

on yksil6llistd, joka tulee ottaa huomioon. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 63-64.)

Umami voimistaa viinin karvautta, hapokkuutta, tanniinisuutta ja alkoholisuutta. Umami vahentaa
makeutta ja hedelmaisyytta viinissa. (Wine & Spirit Education Trust 2012, 62.) Umami saa viinissa
my®s aikaan metallisen ja karvaan jalkimaun. Umamin tunnistaminen on usein vaikeaa. Umamia 16y-
tyy paljon esimerkiksi rasvaisesta kalasta, naudanlihasta, riistasta, sienistd. Suolaisuus, hapokkuus ja

rasvaisuus ruoassa pehmentavat umamin vaikutusta. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 57-58.)

Rasvaisuus pehmentaa viinid, tasapainottaa makuja ja voimistaa hedelmdisyyttd. Rasvainen ruoka
vahentda viinin hapokkuutta ja tanniinisuutta. Rasvaisen ruoan kanssa tulee viinin olla tarpeeksi ha-
pokas. Rasvaisuus lisdd myds ruoan raskautta, joka edellyttaa viinilta tayteldisyytta. (Haapakoski
2010.)

Tulinen mausteisuus voimistaa huomattavasti tanniinisuutta ja karvautta. Tulinen mausteisuus va-
hentaa hapokkuutta ja peittad aromeja. Se edellyttaa viinilta makeutta, hedelmdisyytta ja tayteldi-
syyttd. (Haapakoski 2010.)

Makujen tasapainon lisdksi tulee viinin ja ruoan yhdistdmisessa ottaa huomioon paaraaka-aine, sen
valmistustapa, kastikkeet ja lisakkeet. Viinin tulee olla tdyteldisempad, mita rasvaisempi raaka-aine
on ja sitd mukaan raskaampi annos on kyseessd. On otettava huomioon, etta valkoviini on itsessaan
kevyempaa kuin punaviini. Jos ruoalle valitaan punaviinista keskitdyteldinen, tulee valkoviinin olla
tayteldinen. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 117.) Tayteldisyys ja makujen tasapaino on tarkedmpaa
kuin viinin aromit. Viinin aromien yhdistys ruoan aromeihin tuo kokonaisuuteen kiinnostavuutta. Ra-
kenteen on oltava kunnossa, muuten kokonaisuus ei ole onnistunut. (Wine & Spirit Education Trust
2012, 64.) Tayteldisyyden lisaksi raaka-aineen maun voimakkuus tulisi sopia viinin voimakkuuden
kanssa. Mita voimakkaamman makuinen raaka-aine, sité voimakkaamman makuinen viini tarvitaan.
Valmistustapa vaikuttaa myos voimakkuuteen. Aromien voimakkuuden mukaan esimerkiksi kana on

kevyempaa kuin kalkkuna ja riista on voimakkaampaa kuin nauta. (Smith 2008, 197-198.)

Raaka-aineen valmistustapa on erittdin tarkeaa viinin valinnan kannalta. Raaka-aine on esimerkiksi
taysin erilainen rakenteeltaan, jos se kypsennetaan paistamalla tai pelkastddn uunissa. Paistaminen
tuo annokseen rasvaisuutta, joka vaatii viiniltd suuremman hapokkuuden ja tayteldisyyden. Uunikyp-
sennyksen jalkeen taas raaka-aine on kevyempi, jolloin kevyempi viini soveltuu siihen paremmin.
Haudutuksessa ruokaan ei tule voimakkaita makuja, joten se ei vaadi viinilta voimakkaita aromeja.
Grillauksessa, paahtamisessa ja savustuksessa raaka-aine on karvaampaa, jolloin tulee valttaa tan-
niinisia viineja. Kypsyyslihoissa raaka-aineen kypsyydelld on valid. Mita raaemmaksi liha jatetaan,
sitd tanniinisempi viini saisi olla. Tanniinit sitoutuvat kypsentamattémiin eldinkunnan valkuaisainei-

siin. Kypsassa lihassa ndité aineita ei ole paljon. Tanniininen viini kypsdn pihvin kanssa saa viinin
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tuntumaan kiredlta ja puisevalta, koska ruoassa on vahan valkuaisaineita, mihin tanniinit voisivat
sitoutua. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 14-15, 118-120.)

Viinid valitessa kastike on keskeisin, mutta ei ainoa tekija (Haapakoski 2010). Kastike muuttaa olen-
naisesti padraaka-aineen makua. Tummat kastikkeet ovat punaviini- tai lihaliemipohjaisia kastikkeita.
Niille ominaista on pieni hapokkuus ja makeus. Makeus vaatii viinilta hedelmaisyytta. (Karmavuo ja
Lihtonen 2004, 14-15, 120-121.) Viinikastike helpottaa viinin ja ruoan yhdistamista. Kastikkeessa on
viinin aromeja ja hapokkuutta, joka pehmentda kokonaisuutta. (Berens 2005, 97.) Kermaiset kastik-
keet vaativat viinilta hapokkuutta, silla rasva tekee kastikkeesta raskaan. Kerman rasvaisuus myds
pehmentaa punaviinin tanniineja. Hedelmakastikkeet ovat usein makeita, jolloin viinin tulee olla he-
delmdinen. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 14-15, 121.)

Lisdkkeet ovat my0s tarkeita viinia valitessa, mutta eivat laheskaan niin tarkeita kuin padraaka-aine,
valmistustapa ja kastike (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 14-15, 123). Tarkkelyspitoiset raaka-aineet,
kuten peruna, pehmentavat viinin makua. Maitotuotteiden kayttdé pehmentavat myods viinin makua.

Kypsennetyissa juureksissa on makeutta, joka vaatii viinilta hedelmaisyytta. (Haapakoski 2010.)

Viinin ja ruoan yhdistamiseen yksittdiset raaka-aineet voivat vaikuttaa voimakkaasti. Ne voivat haas-
taa viinin tai auttaa viinin yhdistémista ruokaan huomattavasti. Yhdistamallé raaka-aineita muihin
komponentteihin, voidaan niistd tehda viiniystavallisempia. (Karmavuo ja Lihtonen 2004, 59.) Ka-
nanmunat antavat viinille metallisen maun. Etikka on happamuudeltaan vahvempaa kuin viini ja voi
peittda allensa viinin aromit. Tuoreet hedelmat ovat makeita, hapokkaita ja karvaita, ne korostavat
viinin karvautta entisestadn. Tumman suklaan karvaus ja rasvaisuus on haaste viinille. Sienet tuke-
vat muita makuja. Péhkinat pehmentavat viinia ja erityisesti sitovat tanniineja. Mausteet oikein kay-
tettyna voivat tukea viinin aromeja ja liilkaa kaytettyna tehda ruoan liilan haasteelliseksi viinille. (Ber-
glund ja Rinta-Huumo 2017, 368-369.)

Aromien puolesta viinin ja ruoan yhdistémista voidaan ldhestya samankaltaisuuksien tai kontrastien
kautta. Ruoan makuja voidaan etsia viinin aromeista, joka tekee yhdistelmasta paremman. Vasta-
kohdat voivat olla onnistuneempia kuin samankaltaisuuksien kanssa. Vastakohdissa viini taydentaa
ruokaa tuoden siihen jotain, mita ruokalaji tarvitsee. Esimerkiksi suolaisen ja makean yhdistelma on
usein toimiva. Aromien yhdistémisen kannalta rakenne on silti oltava kunnossa, muuten yhdistelma
ei todennadkadisesti toimi. (Smith 2008, 199-205.)
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OLUT JA RUOKA
Olut viikinkiajalla

"Viikinkilegendan mukaan itse Odin antoi oluen reseptin ihmisille” (Katajala 2010a). Viikinkiaikana
olut tehtiin itse. Olut oli suosittua, koska sen tekeminen oli helppoa. Viikingit kayttivat oluen mausta-
miseen humalan lisdksi erilaisia mausteita ja marjoja. (Katajala 2010a.) Humala paransi oluen saily-
vyyttd. Humalaa kasvatettiin Saksassa jo 800-luvulla. Laajemmin sita kaytettiin oluen tekoon 1000-
luvulla. Humalan kaytté laajeni ensin Manner-Eurooppaan, sitten muualle. Oluen kdyminen tapahtui
villihiivoilla, joten lopputulos ei ollut ennakoitavissa. Villihiivoilla tehty olut on aina eri makuista ja
laatu voi olla huonoa. Viikingeille olut oli juoma arkena ja juhlapaivina. Olut oli tarked myos siksi,
etta silla saatiin juomavedesta turvallisempaa ja paremman makuista. Oluen tekovaiheessa raaka-
aineita keitetaan, jolloin bakteerit kuolevat ja juomasta tulee turvallisempaa. Huonoa makua peitel-
tiin erilaisilla mausteilla. (Lehtinen 2014, 8, 24, 29-31, 34, 37.) Tarkkaa tietoa humalan kdytosta vii-
kinkien keskuudessa ei ole. Saksa sijaitsee viikinkialueiden ldheisyydessa. Joten on todennakdista,

etta viikingit kayttivat humalaa, ainakin viikinkiajan loppupuolella.

Oluen raaka-aineet

Oluen tekoon vaaditaan mallasta, vetta ja hiivaa. Humalaa kaytetdan liséksi erittdin yleisesti oluen
teossa ja muita raaka-aineita voidaan kdyttad maustamiseen. Maltaasta hiiva saa sokeria alkoholin
kaymiseen. Olut saa maltaasta varinsa ja aromeja. Maltaiden kuivaus ja kasittely vaikuttaa oluen
variin ja aromeihin. Maltaita voidaan kasitelld eri tavoin kuten savustaa tai paahtaa, jolloin saadaan
esimerkiksi savuisia, kahvimaisia tai suklaisia aromeja. Mallaslajeja voi verrata viinin rypalelajikkei-
siin, silla eri maltaat antavat oluelle erilaisia elementteja. Yleisin oluen tekemiseen kaytetty vilja on
ohra, mutta mita tahansa viljaa voidaan kayttaa oluen tekoon. Ohran lisdksi yleisesti kdytetdan veh-
nda, kauraa ja ruista. Eri viljoilla saadaan muutettua oluen makua ja rakennetta. Maltaiden lisdéksi
voidaan kayttaa sokeria, jotta saadaan oluen alkoholipitoisuutta nostettua ja olut saa siitéd esimer-

kiksi karamellimaisia aromeja. (Lehtinen 2014, 26-29.)

Vesi on térkea osa-alue oluen valmistuksessa. Oluesta yli 90% on vettd. Veden kovuus vaikuttaa
esimerkiksi siihen, miten humala maistuu oluessa. Suolapitoisuus vaikuttaa myds oluen makuun.
(Lehtinen 2014, 29.) Pehmed vesi sopii paremmin vaaleiden oluiden tekemiseen. Kova vesi sopii pa-

remmin voimakkaasti humaloituihin oluisiin. (Pulliainen ja Vilen, 2017.)

Humala tasapainottaa olutta. Maltaista olut saa makeutta, jota tasapainotetaan katkerolla. Huma-
lointi parantaa oluen sdilyvyytta ja vaikuttaa vaahdon muodostumiseen. (Hiitola ja Tuhkainen 2017.)
Humalia on monta eri lajiketta. Niiden kasvuolosuhteet ja lajikkeet vaikuttavat makuun. Olut saa hu-
malasta katkeron makua ja aromeja. Humalat voidaan jaotella katkero- ja aromihumaliin. Humalissa
on maustemaisia, mantymaisia, sitrusmaisia, kukkamaisia, ruohomaisia ja hedelmaisia aromeja tuo-
via lajikkeita. Humalaa voidaan lisdta olueen sekaan eri tekovaiheissa. Nain voidaan saddelld saako

olut humalasta enemmaén katkeroa vai enemmaén tuoksua. (Lehtinen 2014, 30-33, 35, 41.)
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Hiiva muuttaa oluen sokerit alkoholiksi ja hiilidioksidiksi. Pohjahiivaoluissa hiivan maut ovat neutraa-
limpia, jolloin maltaat vaikuttavat enemman oluen makuun. Pintahiivaoluissa hiiva tuottaa enemman
aromeja ja makuja. (Hiitola ja Louhi 2017.) Pintahiivaoluet saavat hiivasta esimerkiksi hedelmaisia ja
happamia aromeja. Nimensa mukaisesti pintahiivat nousevat pinnalle kdymisessa ja pohjahiivat pai-
nuvat pohjalle. Pintahiivaoluet kayvat lampimdssa, kun taas pohjahiivaoluet vaativat kylmat olosuh-
teet. Oluita voidaan myods kayttaa villihiivoilla, jotka antavat oluisiin erikoisempia makuja. (Lehtinen
2014, 34, 36.) Pintahiivaoluita ovat esimerkiksi alet, vehndoluet, stoutit ja porterit. Lager on yleisin
pohjahiivaolut. Lisdksi esimerkiksi pils ja bock-oluet ovat pohjahiivaoluita. Lambic on tunnetuin villi-

hiivaolut. Eri hiivatyypit tuovat oluisiin omat arominsa. (Lehtinen 2016, 8-9.)

Oluita on alun perin maustettu huonon maun takia. Nykyaan makua ja tuoksua voidaan taydentaa
erilaisilla mausteilla, hedelmilla ja marjoilla. Hunaja on yksi vanhimmista oluen mausteista. (Lehtinen
2014 37.)

4.3  Oluen arviointi

Oluen arviointiin patee samat periaatteet kuin viinin arvioinnissa. Maistelu on yhta tarkeaa ja syste-
maattista. Oluessa tanniinisuuden korvaa osittain karvaat maut. Haraldissa lasit eivat ole l&pinaky-

vid, joten ulkonddn arviointi on vaikeaa. Sen vuoksi ulkonakda ei kasitella.

Oluen tuoksua arvioidessa olutta on hyva pyoritelld, niin aromit tulevat paremmin esille. Olutta hais-
taessa kannattaa pitaa suuta auki, jotta aromeja saa tunnistettua helpommin. Oluessakin voi olla
virheita. Yleisimmat virheet johtuvat vaarasta sailytyksesta tai vanhenemisesta. Lisdksi huono hygie-
nia ja virheet oluen valmistuksessa voivat johtaa virhearomeihin. Virhearomeja ovat pahvin, keitetty-
jen vihanneksien, rikin ja vanhan juuston aromit. Kuin viinin maistelussa, on aromimuisti tarkeaa ja
tuoksut voivat tuoda muistoja esiin. Oluelle on oma aromipydrdnsa, joka voi auttaa aromeja kuvaa-

vien sanojen loytamisessa. (Lehtinen 2014, 56, 64, 66.)

Oluen maun arviointi tapahtuu samoin kuin viinin maistelussa. Toisin kuin viinia maistelussa, oluessa
on tarkeda jalkimaku, joka maistuu ainoastaan nielaisussa. Maistelussa tulee myds olla tarkkana,
silla katkeruus peittad oluen makeutta. Makeutta olut saa maltaista tai lisatysta sokerista. Kaymis-
prosessi tuo olueen hapokkuutta. Hapokkuus tekee oluesta virkistdvaa. Suolaisuutta olut voi saada
vedestd. Veden mineraalipitoisuus tekee oluesta tayteldisempaa. Karvautta olut saa usein huma-
lasta, mutta paahteiset maltaat voivat myds antaa karvautta. Karvauden oluesta voi tunnistaa maun
lisdksi myds suussa kiristavana tunteena, kuten viinien tanniinisuuden. Oluen hiilidioksidisuus voi
tehda oluesta suutuntumaltaan kevyen tai tdyteldisemman. Oluen aromit vahvistuvat maistelussa ja

jalkimaussa tietyt maut saattavat olla voimakkaampia kuin toiset. (Lehtinen 2016, 16-19.)
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4.4  Oluttyypit

Oluiden kirjo on valtava. Monien paatyyppien alta I6ytyy monta eri alalajia, joista jokaisesta I0ytyy
omalaatuisia yksil6itd, jotka eivat edusta tyyliddn kovin hyvin. Oluttyyppeihin on valikoitunut Haral-
din taman hetkisen listan oluet. Haraldin listalla on erityisesti lager tyypin oluita. Kaikki Haraldin
tuottamat maustetut oluet ovat vaaleita lagereita. Alkuperaiselta olutlistalta on huonosta palaut-
teesta poistunut PGhjala Meri Gose olut. Sitd ei sen vuoksi késitella. Malmgard Dinkel on spelttiolut,
joka on erikoisuus. Panimon mukaan se on ale tyyppinen olut ja ale on yksi yleisimmista pintahiiva-
oluista. Siksi esittelen ale oluttyypin. Haraldissa on myds vaihtuvia kausioluita, joista tarjolla on ollut

schwarz- ja vehnaolut.

Lager on yleisnimi pohjahiivaoluelle. Vaalea lager on yleisin oluttyyppi. Vaaleat lagerit ovat aina raik-
kaita ja vaaleita. Humaloinnilla voidaan lagerin makua muuttaa olennaisesti. (Lehtinen 2016, 35.)
Ruokaan yhdistdessa lagerit ovat helppoja. Ne soveltuvat monille eri ruoille hyvin, myds tulisille
ruoille. Vaalean lagerin lisaksi on voimakkaampia lagereita, kuten craft lager ja bock. Lagereita 16y-
tyy vaalean lisaksi tummia. Voimakkaamman makuiset lagerit sopivat paremmin voimakkaamman
makuisille ruoille. Vaalea lager on Iahtdisin pilsista. (Lehtinen 2014, 77-78, 96, 98, 102.) Pils tyypin

oluet ovat katkerampia kuin lagerit ja humalan tuoksu on niissa selkedmpi. (Lehtinen 2017, 55.)

Ale on hedelmainen pintahiivaolut. Ale tyyppisten oluiden kirjo on valtava, kuten lagerin. Aleja |oytyy
runsaammin ja kevyemmin humaloituna. Alkoholipitoisuus vaihtelee, kuin myds maltaiden vari. India
pale ale eli IPA on ale tyypin olut. IPA on voimakkaammin humaloitu ja alkoholisempi kuin ale. IPA
oluet ovat yleensa huomattavan katkeria. Eri humalalajikkeilla ja humalointitavoilla voidaan saada
IPA oluiden tuoksuihin eri aromeja. Katkeran maku on usein suomalaisille vieras ja IPA oluet voivat
olla liian voimakkaita. (Lehtinen 2014, 35, 41, 67, 82, 88, 91-93, 104-105.)

Vehndolut on pintahiivaolut. Se tehdaan ohrasta ja vehnasta. Vehndoluet eivat ole katkeria. Niille
ominaista on runsas vaahto. Vehnaoluet ovat usein runsaan hedelmaisia. Oluita 16ytyy suodatettuna
ja suodattamattomana. Suodattamattomana niiss@ on sakkaa pohijalla, jolloin kaatamisen kanssa
tulee olla tarkkana. Vehnaoluita on vaaleita ja tummia. (Lehtinen 2014, 28, 52-53, 84, 94.)

Schwarz on paahteisen makuinen tumma olut, jota voidaan tehda sekd pinta- ettd pohjahiivalla.
Tummille oluille on tyypillisté paahteinen maku, joka saadaan maltaista. Maultaan schwarz on kat-
kera ja makea. Paahteisen makuiset oluet ovat ruoan yhdistamisen kannalta vaativampia kuin muut
oluttyypit. (Lehtinen 2016, 142-143.)

4.5 Oluen sailytys ja tarjoilu

Oluen sailytykseen patee ldhes samat sdannét kuin viinissakin. Olut tulee sdilyttaa viiledssa ja pime-
assa. Oluita tulisi sailyttaa pystyssa, jolloin sakka pysyy pullossa pohjalla eika sekoitu olueen. Sakkaa

muodostuu erityisesti suodattamattomissa oluissa. Olut tulee tarjoilla oikeassa lampdtilassa, jotta
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aromit tulevat parhaiten esiin. Vaaleat oluet tulee tarjota 3-7 asteisena ja tummat oluet 7-13 astei-
sena. Vahvemmat sitakin ldmpimampina. (Lehtinen 2016, 13-15.) Liian Idmpimana esimerkiksi vaa-
leat oluet voivat maistua liilan happamilta. Oluen kuten viininkin kanssa tulee noudattaa saantoa:
mieluummin liian viiledna kuin liian [@mpimana. Olut lampenee kaataessa ja huoneenlammaossa.
Olutta kaataessa tulee olla tarkkana, jotta olueen muodostuu vaahto. Vaahto suojaa oluen aromia ja
aromit eivat karkaa oluesta. Tosin kaikki oluet eivdt muodosta vaahtoa. Olutta kaadetaan ensin vi-
nosti lasin pintaa my&den. Sitten se nostetaan pystyyn, jolloin vaahto muodostuu. Suodattamatto-
mien oluiden kanssa sakka ei saisi sekoittua epatasaisesti olueen. Kaato tapahtuu samanlaisesti.
Suodattamattomissa oluissa tulee olutpulloa kaadon puolivalissa pyorayttaad, jotta sakka sekoittuu
tasaisesti. (Lehtinen 2014, 50-53.) Sakan voi myés jattda pulloon, jolloin asiakas voi sen kaataa se-

kaan, kun haluaa.

4.6 Oluen ja ruoan yhdistédminen

Oluen ja ruoan yhdistamisessa makujen tasapainon saannét ovat saman kuin viinin kanssa. Ruoan
makeus, suolaisuus, hapokkuus, karvaus ja umamisuus vaikuttavat olueen samoin kuin viiniin. Oluen
tulee olla yhta tayteldista ja aromiltaan voimakasta kuin tarjottavan ruoan. Ruoassa tarkeimmat va-
lintaan vaikuttavat asiat ovat kastikkeet, padraaka-aine ja sen valmistustapa. Lisékkeet tasapainotta-
vat makua. (Lehtinen 2016, 24.) Oluen ja ruoan yhdistamisessa voidaan soveltaa paikallisuusperiaa-
tetta, kuten viinin kanssa. Paikalliselle oluelle valitaan paikallista ruokaa. Makujen kanssa voidaan
etsia yhtaldisyyksia tai sopivia vastapareja. Oluen valinta tapahtuu samoin kuin viinin kanssa. Ruoka
puretaan osiin ja perehdytéan hallitseviin makuihin. Olut on ruoan suhteen helpompi kuin viini. Olu-
essa hiilidioksidi tekee siita ruokaystavallisemman. Hiilidioksidi tuo ruoan makuja paremmin esille.
Oluen kanssa tulee kiinnittda huomiota katkeruuteen. Katkeruus tuo olueen vahvuutta. Katkeruus
toimii samalla tavalla kuin punaviinin tanniinit. (Lehtinen 2014, 123-125.) Olut ei ole niin vaativa yh-
distettdva kuin viini. Sen vuoksi klassisia makupareja on vahemman. Oluen ja ruoan yhdistdmisessa
tulee ottaa huomioon myos yksilolliset erot. (Suorsa 2016, 415.) Hyva esimerkki yksil6llisistd eroista
on IPA olut. Katkeruutta pyritaén viinissa valttémaan, mutta IPA:ssa sitd on runsaasti. Katkeruus on
haluttu ominaisuus monessa oluessa, erityisesti IPA:ssa. Hieman karvas ruoka IPA:n kanssa voi olla

toimiva yhdistelma yhdelle, mutta IPA itsessaan liikaa toiselle.
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5 OPINNAYTETYOPROSESSI

5.1 Toiminnallinen opinndytety6

Toiminnallinen opinndytetyd on kdytannonldheinen tapa tehda opinnadytetyd. Siihen liittyy yleensa
tuotoksen kuten esimerkiksi ohjeistuksen tai oppaan teko tai se voi olla tapahtuman toteutus. Toteu-
tus voi olla monessa eri muodossa, niin sahkdisena kuin fyysisena versiona. Toimeksiantajan ja opis-
kelijan tavoitteet, resurssit ja toiveet maarittelevat toteutuksen muodon. Toiminnallinen opinnayte-
tyo yhdistad kadytdnnon tekemisen ja raportoinnin. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 9-10.)

Toiminnallisella opinnaytetydlla ei ole pakko olla toimeksiantajaa. Toimeksiantajan I6ytaminen on
hyodyllista opiskelijalle, yritykselle ja alalle. Se auttaa opinndytetyon yhdistamistd tydeldmaan ja
alan kehittamiseen. Toimeksiannetussa opinndytetydssa on tarkea rajata sen aihe, jotta tyo ei laa-
jene liian suureksi. Aihealueen tulisi motivoida opiskelijaa ja syventaa jonkin opiskellun osa-alueen
asiantuntemusta. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 16-18, 23-24.)

Idea opinndytetydn mahdolliseen aiheeseen on tullut jo Ruoan ja juoman yhdistamisen ja Syventa-
van viinitietouden kursseilla. Nailla kursseilla olen saanut kipinan tutustua viineihin entistéd syvem-
min. Tiesin silloin jo, etta viini motivoisi minua parhaiten opinnaytetydn aiheena. Olen perehtynyt
viinien lisaksi muihin alkoholijuomiin vapaa-ajallani. Olen ammattikorkeakoulussa osallistunut projek-

teihin, jossa viini on ollut olennaisena osana.

Tein syventdvan harjoittelun Viikinkiravintola Haraldin keittiossa. Aiheen valitsin huomatessani ty6-
harjoittelussa, ettei tarjoilijoille ole varsinaista koulutusta ruoan ja juoman yhdistamisesta. Halusin
opinnaytetydllani helpottaa tarjoilijoiden ty6ta ja siten tuoden hyétya toimeksiantajalleni. Samalla
pystyn kayttdmaan omaa osaamistani hyddyksi ja syventda sitd. Tuotoksena syntyva opas vahvistaa
tarjoilijoiden ammattitaitoa, helpottaa heiddn tyétaan ja tuo lisdarvoa asiakkaalle paremman palve-

lun ja tiedon muodossa.

Tyéeldman kannalta opinndytetydstéd on hyétya minulle. Olen kiinnostunut tekemé&an t6itéd myos sa-
lin puolella, erityisesti ruoan ja juoman yhdistamisen parissa. Talla hetkelld olen suorittanut koulu-
projektit ja molemmat harjoitteluni suurimmaksi osaksi keittion puolella. Opinnaytetyd helpottaa
omaa siirtymista salin puolen téihin. Molempien puolien osaamisesta on hyétya tulevaisuudessa mo-

nipuolisen osaamisen vuoksi.

5.2 Suunnittelu

Opinndytetydn suunnitelmalla on kolme merkitysta. Ensimmaiseksi se jasentaa tekijdlle mitd ollaan
tekemassa. Toiseksi se osoittaa tekijan johdonmukaisen paattelykyvyn. Kolmanneksi se toimii lu-
pauksena tekemisesta ja tekija sitoutuu sen noudattamiseen. Opinndytetydn tekeminen tulee olla
tiedostettua, harkittua ja perusteltua. Suunnitelma vastaa tekemisen kysymyksiin mita, miten ja
miksi. Opinndytetyd ei saa olla vanhan toistoa, joten aikaisempien tuotoksien tutkiminen on tarkeaa.

Opinndytety6n on luotava jotain uutta alalle. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 26-28.)
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Suunnittelussa kartoitetaan idean kohderyhma, Iahteet ja aiheeseen liittyva keskustelu. Toiminnalli-
sen opinndytetyon tarkoituksena on ihmisten osallistuminen. Kohderyhma on siitd syysta tarkea
maarittda. Samalla mietitddn mitd ongelmaa tuotoksella halutaan ratkaista. Opinndytety6 on vaikea
toteuttaa ilman kohderyhman maaritelmag, silld se auttaa aiheen rajaamisessa ja estaa tyon liiallisen
laajuuden. Suunnitelman osat peilataan tekijan omia kykyja ja taitoja vasten luoden toimintasuunni-
telman. Suunnitelmaa tehdessa on hyva paattda tyon aikataulu, vaadittavat resurssit ja raportin ra-
kenne. Aikataulun tekeminen on tarkead, jotta opiskelija pysyy tavoitteissaan. On tarkea maarittaa
tarvittavat resurssit etukateen, jotta opinndytetydn ja tuotosten teko ei kaadu niiden puutteisiin.
Opinnaytetyt ei ole pelkastdan tuotoksen tekoa. Tuotoksen on viitattava teoreettiseen viitekehyk-
seen. Teorian pohjalta on perusteltava ty6hon liittyvat valinnat. Teoria opinndytetydssa voidaan

tehda vain muutamia asialle keskeisia kasitteita lapi kaymalla. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 32, 36-43.)

Opinnaytety6n suunnitelmaa tehdessani oli tarked saada lopullinen tuotos mahdollisimman hyvin
raataldidyksi kohderyhmadlle. Kohderyhmana on Viikinkiravintola Haraldin tarjoilijat. Se ottaa myds
huomioon tulevat ja ehka kokemattomat tarjoilijat. Liséksi tuotos on hyva tydkalu toimeksiantajalle,
kun han harkitsee seuraavan vuoden listaa. Tuotoksen halusin tehda sellaiseksi, ettd ravintolapaal-
likkd voi tehda sen avulla uudet suositukset, kun ruoka- ja juomalistat vaihtuvat. Kuopion Viikinkira-
vintola Haraldissa ravintolapaallikkd tekee myds tarjoilijan ty6ta, joten han tulee lukemaan oppaan.
Tulevaisuuden tarpeiden huomioonottamisen tarkoitus oli saada opas mahdollisimman hyddylliseksi.
Tybharjoittelussa ollessani keskustelin ravintolan tarjoilijoiden kanssa ruoan ja juoman yhdistami-
sesta. Lisaksi kartoitin heidan aikaisempaa osaamistaan. Sain tehtya harjoitteluni aikana tarkeaa
pohjaa opinndytetydtani varten. Aiheesta on tehty aikaisempia opinnaytetdita yleisesti, kuin myos
tapauskohtaisia eri yrityksille. Tuotokseni rajautui Kuopion Viikinkiravintola Haraldiin ja heidan tuot-
teisiinsa. Suunnitelmaa tehdessa otin myds muut Haraldit huomioon. Tuotos on heille helposti mo-
nistettavissa pienin muokkauksin. Toimeksiantajalle ei ole ruoan ja juoman yhdistémisesta tehty ai-
kaisempia opinnaytetditd. Viinitietouden osaaminen auttoi suunnitelman tekemisessa, sielta sain joh-

donmukaisen rungon tuotokseen.

Aikataulullisesti haluaisin olla valmis marraskuussa 2018, silla silloin Haraldissa on kiiretté pikkujou-
lujen vuoksi ja haluaisin silloin olla tdissa. Jatin Haraldissa tyoskentelyn vahdisemmaksi opinnayte-
tydn ajaksi, jotta voisin taysilla keskittya opinndytetydni tekemiseen. Tuotoksen tekoon vaadittavat
resurssit ovat pienia ja hoidamme ne Haraldin kanssa yhdessa. Suunnitelman alkuvaiheilla oli tarkoi-
tus tehda tuotos ainoastaan viineista. Paatin karsia viinitietouden ainoastaan perusteisiin, silléd halu-
sin ottaa myds oluen mukaan tuotokseen. Viikinkiaikana juotiin enemman olutta kuin viinig, joten
sen ottaminen mukaan oli itsestadn selva valinta. Tuotokseni viittaa erittdin hyvin teoreettiseen viite-
kehykseen. Raportin teoreettinen viitekehys pohjautuu tarkoin Haraldin tuotteisiin. Tein opinnayte-
tyoni raporttiosan ensin ja tiivistin sen tuotokseen. Kieliasua selvensin tehden siitd paremmin ym-
marrettavan. Viikinkiravintola Harald on eldmysruokaravintola, joten koin tarkedksi avata elamysteo-
riaa raporttiin. Elamysteoria antaa syyn kaikelle muulle raportin osuudelle. Pelkkd teoria on merki-

tyksetdn ilman suurempaa tarkoitusta.
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5.3 Toteutus

Toiminnallisessa opinnaytetydssa tehdaan aina jokin konkreettinen tuotos. Tuotoksen muodon, kay-
tettdvyyden ja tekstien tulee olla kohderyhmalle sopivaa. Raportti osoittaa omaa oppimista ja koko
prosessia. Tuotos eli produkti on tehty kohderyhmadlle. Kielellinen kaksijakoisuus tulee pitda mielessa
koko opinnayteprosessin ajan. Resurssit maarittelevat paperin laadun, painatuksen ja kuvien maa-
ran. Toimeksiantajalla voi olla my0s toiveita lopullisen tuotoksen ulkomuodosta, jotka on otettava
huomioon ja raportoitava. Erityisesti oppaiden, ohjeistuksien ja kasikirjojen kohdalla tulee ottaa huo-
mioon lahdekriittisyys. Tieto on oltava luotettavaa. On mietittava lahteen ajanmukaisuutta ja aukto-
riteettia. Erityisesti Internetissa on paljon lahteitd, joista kaikki eivat ole luotettavia. (Vilkka ja Airak-
sinen 2003, 51-54.)

Tutkimukselliset menetelmat voivat olla osa toiminnallista opinndytetydtd, mutta se ei ole valttdma-
tonta. Lopullinen toteutustapa on eri asioiden kompromissi. Kaikkeen aika ei riita ja opinndytetyd voi
laajentua liiaksi. Toiminnallisessa opinndytetydssa tiedon kerdamisen kaytanto ei eroa tutkimukselli-
sesta opinnaytetydsta. Tietoa kerdatdan ja analysoidaan toiminnallisessa opinndytetytssa perustasolla
syvallisen sijaan. Tiedonkeruu voidaan myds hoitaa haastattelulla. Se voidaan hoitaa yksil6- tai ryh-
mahaasteluna riippuen mita tietoa kaipaa opinndytetytn sisaltédn. Haastattelujen aineistot on mer-
kittava raporttiosuuteen. Varsinaisen tutkimushaastattelun sijaan voidaan konsultoida harkittuja hen-
kilbita vapaamuotoisesti. (Vilkka ja Airaksinen 2003, 56-58, 63-66.)

Tiedonkeruun tein haastattelemalla Viikinkiravintola Harald Kuopion ravintolapaallikkéa Hanna Kyr6-
|ad vapaamuotoisesti. Hén on ollut tdissé Haraldissa pitkaan, joten hanta voidaan pitda asiantunti-
jana ainakin yritykseen liittyvissa asioissa. Hannan konsultaatio on myds ajallisesti helpommin toteu-
tettavissa kuin kaikkien tarjoilijoiden haastattelu. Ravintolapaallikkbna han on perilld ja vastuussa
Kuopion Haraldin toiminnasta. Ravintolapaallikkéna han tekee myds ty6ta tarjoilussa. Produktin ja
raportin ldhteind hyddynnan erityisesti alan kirjallisuutta keskittyen keskeisiin teoksiin ja kirjoittajiin.
Tuotoksen muoto on kansio, silla sita on helppo paivittda ja se on helpoin jaoteltavissa. Ruokalista ja
koko juomalista vaihtuu Haraldissa vuosittain. Oluissa on kausioluita, jotka vaihtelevat. Sen vuoksi
kansio on paras toteutuksen muoto, taten voidaan kansiota pdivittda tuotteiden vaihtuessa. Haral-
dissa kaytetdaan muutenkin kansioita erindisten tietopakettien sailytykseen ja kdyttéon. Kansio on
kohderyhmaa parhaiten palveleva. Kansio oli toimeksiantajan toivoma toteutusmuoto. Sisalldllisesti
sovimme tuotoksesta padpiirteittdin toimeksiantajan kanssa yhdessa. Sain muutoin suhteellisen va-

paat kddet koota yhteen oman ndakemykseni mukaan olennaisen tiedon.

Haastattelun pohjalta kansiosta paatettiin tehda perusteet kattava kokonaisuus. Haraldissa on téissa
monen eri taustan ihmisia ja viinin ja oluen perusasiat on kaikilla oltava kunnossa. Lisaksi Haraldissa
on sesonkiaikaan lisatydvoimaa téissa, joilla tulee olla perusteet hallussa. Jos kansio kasittelee liian

syvallisesti asioita, henkil® tylsistyy, eika opi valttamatta perusasioitakaan. Ihmiset, jotka ovat asioi-

hin paremmin perehtyneet, esimerkiksi oluisiin, eivat tarvitse kansiosta valttdmattad kuin viiniosiota.
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Jos kansio todetaan hyvaksi, se voidaan vieda muihin Haraldeihin. Kuopion Viikinkiravintola Harald

on tassa kansion kokeiluryhmana.

Paatimme myds toimeksiantajan kanssa, ettd kansiossa voisi olla hieman oluen ja viinin historiaa.
My6s miten viikingit kayttivat niita pohjautuen Jussi Katajalaan, joka on kirjoittanut Viikinkiravintola
Haraldin ruokalistan tarinateksteja. Alkuperdinen ajatukseni oli, etta eldmysteoriaa voisi kansiossa
kdyda lapi. Siten tarjoilijat ymmartavat miksi ruoan ja juoman yhdistys on térkeaa. Elamysravintola
erityisesti vaatisi sita. Elamysteoriaa ei paatetty ottaa lopulliseen tuotokseen, koska elamyksellistd
puolta kasitelldan jo palvelumallissa ja Suuressa Kirjassa. Paatin silti laittaa tuotoksen lahdeluette-
loon lisalukemiseksi kayttamani eldmysteorian lahteet. Nain asiasta kiinnostuneet voivat tutustua
elamysteoriaan halutessaan. Lahteet ovat siella erityisesti Viikinkiravintola Haraldin johtoa varten.
Suuren Kirjan ja palvelumallin toteutukseen osallistuvat myos Haraldien ravintolapaallikét. Nain Vii-
kinkiravintola Haraldit voivat hioa eldmyksellisyytta ravintoloissaan. Lisaksi tuotoksessa pyrin kasitte-

lemaan asioita elamyksellisyyden ja asiakaskokemuksen nakdkulmasta.

Tuotokseen viineisté ja oluista tehda@an perusasiat hyvin kasitteleva kokonaisuus. Viineissa ja oluessa
esitelladn molempien historiat, josta saadaan tarinallisuutta. Systemaattista maistelua kdydaan lapi,
jotta tarjoilija tuntee paremmin myytavat tuotteet. Haraldissa maistellaan aina uusi ruoka- ja juoma-
lista 1api. Systemaattisen maistelun osuus on erityisesti suunnattu vakituisille tarjoilijoille, jotka mais-
televat lapi uuden juomalistan. Tuotokseen liitetaan viinin ja oluen aromipyorat, josta tarjoilijat voi-
vat etsid juomia kuvaavia sanoja. Ulkonadn arviointi on systemaattisessa maistelussa tarkea osa.
Raportissa ja tuotoksessa sita ei kasitella, koska Haraldin juomalasit eivat ole lapindkyvia. Tuoksua

kasitellddn vain peruskasittein, koska juoma-astiat eivat tarjoa ilmauspintaa juomille.

Tuotoksessa kasitelldaan Haraldin listalla olevia rypaleité ja oluttyyppejd, jotta voidaan tuntea myyta-
vien tuotteiden ominaisuudet. Rypaéleissé on keskitytty keskeisimpiin ja tunnetuimpiin rypalelajikkei-
siin. Sekoituksien vahdisessa osassa olevia lajikkeita on karsittu, koska lista on pyritty pitamaan yti-
mekkaana ja hyvin hallittavana. Viinin ja oluen sdilytys, tarjoilulampdtilat ja sailyvyys kasitellaan pe-
ruskasittein. Nain pyritadn siihen, etta asiakkaalle voidaan tarjota tuote laadukkaana ja optimaali-
sessa tarjoilulampdétilassaan. Viineissa erityisesti kasitelldan avatun pullon sailyvyytta ja sdilytysta,
koska viinia myydaan myos laseittain. Viinin systemaattinen arviointi auttaa avatun pullon laadun
tarkkailussa. Tuotoksessa kasitelldadn ruoan ja juoman yhdistamisen perusteoriaa. Ruoan ja juoman
yhdistédmisen teoriassa otetaan huomioon tulevat ruoka- ja viinilistat, jotta suositukset voidaan tehda

tuleville vuosille. Lisaksi kansioon liitetddn tdmanhetkisen ruokalistan juomasuositukset.

Kielellisesti tuotos tulee olemaan yksinkertaistettu ja tietoperustasta karsitaan ne asiat, jotka eivat
palvele kohderyhm&a. Ruoan ja viinin klassinen yhdistdminen ei esimerkiksi sovellu Haraldiin, silla
ruoka- ja juomalistalla ei ole klassisia ruoka- ja juomapareja. Tuotos tulee olemaan samanlaisesti
jaoteltu kuin raporttikin, silloin sisaltd pysyy jarjestelmallisend. Léhteet ovat suurimmalta osalta sa-
mat kuin raportissa. Léhteissa on pyritty ottamaan mahdollisimman ajanmukaisia ldhteita mukaan ja

erityisesti olen kiinnittdnyt huomiota kirjoittajien auktoriteettiin. Monella kirjoittajalla on alalta pitka
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kokemus. Internetldhteita ei ole kovin laajasti kdytetty. Internetldhteet pohjautuvat isolta osin laa-
dukkaisiin lahteisiin. Lahteissa olen vertaillut eri tuotoksia toisiinsa varmistaakseni, etteivat ne ole
ristiriidassa keskenadn. Ainoa lahde, joka ei ole erityisen luotettava mielestani, on Jussi Katajala.
Hanen viikinkiaikasivustoillansa ei ole mainintaa kdytetyista ldhteista. Muualla internetsivuillaan han
mainitsee historian olevan hanen harrastuksensa. Koulutukseltaan han on diplomi-insin6ori. Viikinki-
ravintola Harald luottaa haneen lahteend, joten Katajalan kayttdminen lahteend on kompromissi
ajan saastamiseksi. En koe, etta kyseinen kompromissi on erityisen vakava. Viikinkiravintola Harald
on viikinkihenkinen ravintola ja esimerkiksi ruoassa ei ole pyritty tayteen autenttisuuteen. Lisaksi

hanen osuutensa on vahadisessa asemassa raporttia ja tuotosta.
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6 POHDINTA

Toiminnallisen opinndytetydn tavoitteena oli tehda tuotos toimeksiantajalleni Kuopion Viikinkiravin-
tola Haraldille. Tuotoksen toteutusmuoto on kansio. Se on suunnattu lahtékohtaisesti tarjoilijoille.
Kansio kasittelee viinin ja oluen perusteoriaa ja erityisesti ruoan ja juoman yhdistamista. Tuotokseen
tuli myds vuoden 2018 ruokalistan juomasuositukset. Halusin tehda tuotoksesta erityisesti tulevai-
suuden kannalta merkittavan, jota voisi paivittad tarpeen vaatiessa. Ruoan ja juoman yhdistamisen
teoriaa pyrin kasittelemaan sen verran kattavasti, ettd toimeksiantaja voi muodostaa siitd uuden
ruokalistan juomasuositukset. Tuotokseen pyrin ottamaan elamyksellisyyden ja asiakaskokemuksen
huomioon kielellisesti. Viikinkiravintola Harald on elamysruokaravintola ja juoma on olennainen osa
ruokailua. Elamysteoriaa kasiteltiin raportissa, mutta sitad ei haluttu ottaa tuotokseen omana kappa-
leenaan. Tuotos haluttiin pitdéa mahdollisimman tiiviind. Elamysta kasitelldan Haraldissa palvelumallin

ja Suuren kirjan avulla. Suuri kirja on Viikinkiravintola Haraldin johdon luoma toimintasuunnitelma.

Kansio onnistui kokonaisuudessaan hyvin. Tuotoksesta tuli tiivis, mutta informatiivinen paketti, joka
on hyvin raataloity kohderyhmalle. Se ottaa huomioon myds tulevaisuuden tarpeet. Se sisaltaa tar-
keitd ruoan ja juoman yhdistamisen perusteita. Nain toimeksiantaja pystyy helposti paivittdmaan
kansiota, kun juomatuotteet vaihtuvat. Tuotoksen pohjalta voidaan tehda uudet suositukset, kun
ruokalista vaihtuu. Olen tyytyvdinen tuotoksen laatuun, teoriapohjat perustuvat suurelta osin alan
ammattilaisten teoksiin. Isolla osalla kirjoittajista on pitka kokemus alalta. Opin raporttia ja tuotosta
tehdessa paljon oluista ja syvensin tietamysta viineistd. Taman tydn tekeminen heratti kiinnostuk-
seni oluisiin. Oluiden kirjo on yhta laaja kuin viinien ja ne ovat mielestdni yhté kiehtovia. Ruoan ja

juoman yhdistémisestd opin erityisen paljon.

Jos aloittaisin opinndytetydprosessin uudestaan, pyrkisin vaihtelemaan tyétehtdvidni entistd enem-
man. Tyon teko viivastyi ajoittain motivaation puutteesta. Olisi hyvé olla varasuunnitelma sellaisille
paiville, kun jonkin teoriaosuuden tydstéminen ei suju. Kaiken kaikkiaan sellaisia paivia oli vahan,
mutta ne silti harmittivat. Motivaatiopuutteiset paivat eivat silti menneet hukkaan, vaan kavin silloin

teorian kirjallisuutta lapi.

Ajoittain erityisesti viinin teoriapohjan rajaaminen oli hankalaa, silld ainoastaan viinista voisi kirjoit-
taa samankaltaisen opinnaytetyon. En halunnut, etta ty6 ronsyilee ja levida kasiin. Raporttia tyostet-
tdessa tuli tarkoin karsia asiat, jotka eivat palvele tuotosta ja siten toimeksiantajaa. Tieto oli my6s
osittain hyvin paljon samankaltaista eri lahteissa. Keskityin muutamiin teoksiin, koska en halunnut
paisuttaa lahdeluetteloa vain paisuttamisen takia. Oluen teoriapohjaa oli hankalampi koostaa kuin
viinin. Erityisesti oluen ja ruoan yhdistdmisen teoria nojautuu samoihin periaatteisiin kuin viinin ja

ruoan. Tiedon vahyys oli hieman turhauttavaa.

Aikataulullisesti asetin kaksi tavoitetta. Ensimmainen ja tarkein on se, etta valmistuisin taman vuo-

den puolella. Toinen tavoite oli padsta Haraldin pikkujoulusesonkiin mukaan. Opinndytety® on siten
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onnistunut hyvin, etta valmistun aikataulussa. Toinen tavoite oli optimistisesti ajateltu niin, etta oli-
sin voinut olla pikkujoulusesongissa toissa. Se ei toteutunut. Toisaalta valmistuminen menee tydn-

teon edelle, silla opiskelu on paasaantdinen tyoni.

Tavoite teorian luotettavuudesta toteutui suurelta osin. Tuotos nojautuu lahes taysin raporttiosuu-
den teoriapohjaan. Tein raporttiosuuteni ensin, jonka jalkeen kirjoitin teoriaosuuden uusiksi tuotok-
seen kohderyhmaa palvelevaan kieliasuun. Kayttamiini lahteisiin valikoin luotettavia lahteitd. Jussi
Katajala, jota kaytin osittain viinin ja oluen kasittelemiseen viikinkiajalla, ei ole mielestani kovinkaan
luotettava. Viikinkiravintola Harald kayttad hanté ruokalistojen tarinateksteissa. Sen vuoksi paatin
kdyttaa hanta lahteend. Tama oli aikataulullinen kompromissi. Teoria ei pohjaudu ainoastaan Jussi
Katajalaan, vaan hyddynsin myds muita lahteitd. Muissa raportin osioissa halusin varmistaa luotetta-
van tiedon saannin. Tarkistin eri [dhteita ristiin varmistuakseni tiedon luotettavuudesta. Téma oli ai-

kaa vievaa, mutta tiedon luotettavuuden kannalta tarkeaa.

Tuotos valmistui huonoon aikaan toimeksiantajan ja kohderyhmdn kannalta. Tuotoksesta en saanut
palautetta, silla se valmistui pahimpaan pikkujoulusesongin aikaan. Silloin toimeksiantajalla on kova
kiire. Uskon tuotoksestani olevan hyo6tya toimeksiantajalleni. Tulevaisuus osoittaa kuinka tarpeellinen

tuotos on. Jos se koetaan hyddylliseksi, niin se viedaan muihin Viikinkiravintola Haraldeihin.

Tulevaisuudessa taman opinnadytetyén pohjalta aihetta voitaisiin jatkaa ja kehittda toimeksiantajalle.
Toimeksiantajalle voitaisiin tehda ruoan ja juoman yhdistémisen opetuspaiva. Silloin voidaan syven-
tda oman tuotokseni teoriaa ja ottaa se kaytantdéon. Opetuspdivassa ruoat ja juomat voitaisiin mais-
tella 1api yhdessd, siten 16ytaa entisté paremmin sopivia ruoka- ja juomapareja. Kaytannén kokeilu
on hyddyllisempi kuin pelkastaan teorian opettelu. Talla hetkelld uusi ruokalista ja juomalista kylla
maistellaan Iapi Viikinkiravintola Haraldissa, mutta erikseen. Tulevaisuuden opinndytetyd voisi myds

ottaa muut Viikinkiravintola Haraldit paremmin huomioon.
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LIITE 1: KUOPION VIIKINKIRAVINTOLA HARALDIN PEREHDYTYSKANSIO

Tuotos on tehty ainoastaan toimeksiantajan kayttéon.



