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OLUTKOULUTUS

Kuka on kouluttanut
tuopinkaatajasi ?

Sanat ja kuvat Anlko Lehtnan

Dluenystavat ovat yha valveentuneempia ja tiedonhaluisimpia, ja nykydsan
onkin mahdollista kartuttaa oluttietouttaan erilaisilla tastingeilla tai
ravintolassa pidetyissd olutpruuveissa. lson osan oluttietoutta karttuu
ravintolassa oluita maistellessa ja tassa ravintolahenkildkunnan suosituk-
cilla ja tarjoilulla on suuri rooli. Miten ravintolahenkilokuntaa koulutetaan
valitsermaan ne sopivat oluet myyntiin, vastaamaan entistd vaativamman
aciakkaan kysymyksiin ja tarjoilemaan olut niin etta se on parhaimmillaan

asiakkaan edessa?

Olen itse kouluttanut olotalan ammattilaisia melkein
kaksikymments vuotta niin panimon paheloksessa kuin
alan oppilaitoksissa ja olutkoulutus on Lihelld sydintSni.
Halusinkin lihted selvittimiiin, miten alan koulutus on
kehittynyt, miti panimot ja maahantuojat tekevat ravinto-
la-alan olutfiedon hyvaksi ja miten koulutus on kehitbynyt
alan mukaan oppilaitoksissa.

Ravintolassa panimotucttesn ja kuluttajan vililli on
aina sitd suositieleva ja myyvi ammattilainen, joten kou-
lutusta harjoitetaankin erityisesti mvintola- ja elamysalalla
ja niiden oppilaitoksiss. Kaupan puslella olutkoulutus on
wahiisempas, koska oluen erikoiskauppoja ja Alkoa lukuun
ottamatia piivittiiskaupan puslella harvemmin on omaa
myyjid junmaosastolla, vaan kaupan puolella chuthouhubuk-
sissa keskitytisin enemmin valikoimanhallintaan ja juomien
esille laittoon. Ravintolapunlella on taas ehdottoman tarkess,
etfd tiskin fakana oleva ammiattilainen osaa oluesta perustiedot
ja tarjoilun.

MIKSI PANIMOT JA MAAHANTUOJAT
KOULUTTAVAT ASIAKKAITAANT?

Isot suomalaiset panimot kuten Sinebrychof, Hartwall ja Obd
owvat kouluttanest asiakkaitaan ja niiden henkiltkuntaa jo
pithasin Sinebrychofilla nshtiin asiakaskouhrhstare jo 2000-
Tunven alussa, jolloin sinne fuotiin oma asiakaskouutusohjelma
wetijineen. Sinebrychoffilla nahtiin asiakaskoulutustaree jo
200-huvun alussa, jolloin sinne luotiin oma asiakaskoulu-
tusohjelma vetdjineen. Talla hetkella asiakkaita koulutetaan
panimolla asiakaskoulutuspaillikks Juldm Hahrin joh-
dolla — Meills kouluttajia on kolme, mind ja kaksi Brand
Ambassadoria. Ramses Showlah ja Jeonas Ylinne. Fyrimme
kouluttamaan mahdollisimman paljon asiakkaita. Meilli on
sekil avoimia, usealle asiakkaalle kohdistettuja kouhstulsia etts
rikaliityja yhden ketjun tai konsernin koulutuskokonaisunk-
sia. Pyrimme sithen, £tt8 asiakas saa tuotetiedon lisiksi mytls
kaupallisia avuja omaan tekemisesnss ja ettd tuotteemme
saadaan tarjoiltua niin lasdukkaana kuin mahdollista. Meilld
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on myis oma, Carlshergin sisiinen koulutuschjelma, jonka
kaikki sinebrychoffilaiset kSvweit, Kahri kertoo.

Ohvilla asiakaskoulotus nshdidin yhiend keinona rat-
kaista asiakkaan erilaisia haasteita. Koulutusta tehdstin
rastaltidysti, ja vaikia Oha kiytisd pESosin ulkopuolista kou-
luttajan, oma myyntihenkiltsts on vabvasti lisna kouhtuksen
suunnittelussa ja toteutuksessa. - Me tuomme asiakkaalle
ratknisuja ja ideoita hinen omaan lilketoimintaansa, sanoo
Obvi myyntijohtaja Ari Ahjolinna, ja kouhitus on osa rathad-
sukeskeisyyttimme. Koluttajat tietSvst mits haluavat ja siksi
on entistd tarkeimpas, ettd henkiltkunta tetid mits myy.
Oluesta on bullut entists wakeyttavampi seka seurustelu- etts
ruakajuomana. ja ravintolan henkiltkunnzalta cdotetaan sel
tietoa etts taitoa oluen suhteen. Me mwis katsomme, etti
kun henkilfkuntza koulotetzan, niin se lisii henkibikunnan
arvostusta itseXSn ja alaa kohiaan.

Nyt kun varsinkin mvintolapuolella mypdssn muutakin
kuin lager-olutta, niin tietotaidon merkitys on noussut.
Myt kun erilaisia oluita on markkinoilla pilvin pimein,
ravintolatyiitelijan tiybyy tietas olutbyyleisti huomattaasti
enemmiin kuin ennen. Ahjolinna Olvilta kertookin, etts asi-
abas e viltkimstts edes Heds mitd olutta se haluaa, vaan jos
henkildkunia on kouhatettu, s pystyy suosittelemaan sopivaa
olutta kiyttsen omaa Hetopankkiaan ja suosittelutaitoaan.
— Hygienia-asiat ovat edelleen tirkeits, Ahjolinna jatkaa,
mutta tErkeimpid tietoja ovat nyt oluen mausta, tyyleists
ja trendeisti kertominen. Me haluamme jakaa niitd Hetoja,
milld asiakkaamme sa konluttajan ostamaan sopivan oluen
itselleen ja ravintolan tuottamaan elimyksen. mita kuluttaja
odottaa, Ahjlinna jatkaa,

Nyt kun varsinkin ravintolapuolella
myydaan muutakin kuin lager-olutta,
niin tietotaidon merkitys on noussut.
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Ahjolinna nakee, etts varsinkin yliopistokanpingeissa
oluttietous on ravintolapuolella jo hyvin sisSistetty, ja
niisss kanpungeissa on hyvin elivas olutlttorma. Talls
hetkells ohuttietous ja valikoima lazgjense myts piznemmille
paikkakunnille ja tats auttas myts kauppojen laajentunut
valikoima. - Koulutamme myts henkilSluntamme koko
ajan, koska haluamme ettd myynti on valmis vastaamaan
omien asiaklaiden tarpeisin. Valikoimamme on laajg, ja
haluamme ettd asiakas pysbyy hytdyntamean 55 niin, etts
se on mahdollisimman tehokasta hinen omalle bisneksel-
leen. Kiinnostavaa kehitysajatus on, miten saamme miyds
keittithenkiltkuntaa tahin olutkoulutukseen mukaa, siella
on viels SSrimmiisen paljon kehitettiviin oluen kohdalla,
Ahjolinna maalailee.

Alan ammattilaisten koulutus e ulot vain suurim-
piin panimoihin. Suurin osa pienemmistd panimoista
kiy kertomassa buotteistaan ravintoloiden henkiltkun-
nalle ssinnitllisesti ja he kouluttavat mytis clutlaitteiden
huoltoon ja kiyttodnottoon. Lahtelainen panimo- ja
ravintodaketju Teerenpeli kouluttaa omaa ravintolahenkiki-
kuntaansa sssnnallisesti tuotteiden myyniiin ja suosittehmn
- Tuntetisdon merkitys myynnin pohjana kasvaa koko ajan,
kertoo Teerenpelin yrittijs Anssi Pyysing. — Haluamme etts
koko henkiltduntamme tietss mits meills on myynnissa ja
tuotannassa, osaten vastata kaikkiin tuotteisiin Littyviin
kysymvksiin. Tieto ei ole pelkistisn sits varten, etta se kaikki
wiilitetiin asiakkaalle tiskin yli, vaan isompi tiebopohja antaa
henkilibunnalle varmuutfa ja motivaatiota palvella asiakasta.
Meilli on oma koulutuschjelma Teeriakatemia. ja pyrimme
ettt koko henkiltkunta olisi kiynyt sen. jollein tetotaso on
laadukasta ja sekd yrityskimme ettd kubuttajaa palvelevaa,
jatkaa Pyysing. Peruskoulutuksen lisiksi meills on oma
Ambassador-ohjelma, missa halukkaat henkdldkunnan jassnet
paSisevat syventimadn tiztouttaan oluen ja varsinkin viskin
osalta. Nama Ambassadorit koulutetaan myis niin ettd he
pustvit tarvittaessa pitdmiin myos koulutuksia ja boimi-
maan erdinlaising sisdising sommeleireind. Pyysing nikee
kouluttamisen tarkedns osana fiketoimintaa, erikodstuctieissa
kuluttajat haluavat tietra ja elimyksis, ja ravintolatyintekijan
tehtdvi onkin osaltaan asiantuntijuustyt, koska kuluttaja
olettaa Teerenpeliin fullessaan, etts siells oleva henkildkunta
o kartalla koko yrityksen tuotteista ja osaa tuottaa sen awlla
uluttajalle elamyksii

Panimoiden lisaksi koubutusta jirjestival mytis maahan-
tuojat, joilla monilla on omat brand ambassadorit viemissa
eteenpain olutmerkkien tarinoita ja oluttietoutta. Pitkitin
itsekin ravintola-alalla tytiskennellyt ja ravintola-alan esi-
miestutkinnon efi restonomitutkinnon sworittanot Diamond
Beveragessn Brand Ambassador Mikke llves koulutiaa
ravintola-alan opiskelijoita ja tydntekijoiti. Thves nikee
selviist] korostuneen tarpeen koulutukselle lisiinbyneen
kuluttajakysynnin mydtd - Suomessa olut on sirin alko-
holituoteryhma ja varsinkin sen kaupallinen ymmarrys on
usein hieman heikkoa alan oppilaitosten opetuksessa, ja
siksi tarvitaan myts kaupallisten toimijoiden koulutusta.
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Ravintolahenkiltkunnan tulisi hallita oluen kohdalla myds
ainakin oluen tagoily, duiirendit. oluen ruokasuositukset
seka perustieto oluttyyleists. Nami kun hallitsee, voi auttaa
huluttajaa estopastiksessi ja tuoda hanelle kokeilun kautta
wnsia ohutelimyksid, linjaa [ves. — Osa Brand Ambassadorin
tyiiks onkin auttas ravintola-alan tydtekdjEs mypdd paremmin
edustamiaan tunteita tuntetiedon avulla ja antaa jopa suoria
myyntiargumentteja, lisiten ndin ravintolan lifketoimintaa.
Minimivaatimus onkin tydntekijalty, etts hin tietss mits
twiipaikassa on myynnissi, mutta oikea alan ammattilinen
vimimartas mpts tuotteiden baustat, osaz kerioa niists tarinoita
ja sunsittaa oluita.

Panimoiden ja maahantuojien koulutus on useimmiten
ilmaista ja siksi ravintolat hytdyntavat std paljon. Tietyski
samalla tiybyy mauistaa, ettd koska kouluttava taho on kaw-
pallinen yritys, silli on omaa lilketoimintaa ukeva agenda
ja siksi se kouluttaa useimmiten p&Sosin omia tuctieitaan
tukevaa tietoa. Koska manilla alalla teimijoilla e ole kou-
Tutusta, ravintolatyinteldjalle ainoa saatu koubhibus voi olla
kaupallisen toimijan koulubus, joka toki on puclueellinen.
mutta kokonaisuudessaan huomattavasti parempi kuin ei
koulwhsta ollenkaan.

MILLA MALLILLA MAKAA OFFILAITOSTEN
OLUTKOULUTUS?

Ravintola- ja elimysalan tutkinnoissa on oppilai-
toksesta riippuen hyvinkin erilaista olutkoulutusta.
Ravintolatwintekiji-tutkinnon lisiksi restonomi-tutkinko
on avaintutkinto clutkoulutuksen suhteen, valmentaahan
tams tutkinto wseimmiten esimiesiytihdn seki ravintola-.
matkailu-, tapahtuma-etts hotellialalla, jossa kaikissa olut
on tarkesd osa liiketoimintaa.

Mikdoo Salmi on kouluttanut alan oppilaitoksissa yli 15
vuotia, ja nitkee vahwasti sitootumattoman olutkoulntnksen
hytidyn. Salmi on sitd mielts, etfd usein oppilaitoksessa ei
willttamatts kiydy tarpeeksi tietoa oluesta, ja siksi kannattaalkin
usein kayttas ulkopuoleista kouluttajaa, Opiskelijoilla ei ole
valttimatis vield monipuclista kokemusta oluesta toisin kuin
ravintolz-alan ammattilaisille, joten tiedon jakamisen vastuu
on suurempd. Salmen kokemuksen mukaan vain kourallinen
alan koulutuksen opetiajista on kinnostunut cluesta, ja ndin
ulkopuolinen. itse laajan tietotaidon omaava koubuttaja tuo
ajankohiaisen tiedon oppilaitoksiin. —Ravintoloiden olut-
tuntemus vois olla vielikin parempaa, vaikka ollaan tultu
jo pitkille viimeisen viidentoista vuoden aja, Salmi linjaa.
Huomattavissa on mytls alan opiskelijoiden Hinnostuksen
lizddntyminen. Oppilaitosten olutkoulutuksen tulevaisuus
on 3almen mukaan opettajista linni. ja hin toivookin, etta
asiantuntijoiden tietotaitoa hytdynnetiin edelleen alan
oppilaitoksissa clutkultiourin eteenpiinviemiseen.
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Haagfa-Helian juomacpetuksesta vastaava lehtori Jouke Mylddinen on
kouluttanut opiskelijoita oluen maailmaan jo monta vaotta, — Meilla olutta
kaydisin lapi seks peruskurssilla etts valinnadsella, syventvilli olotkurssilla
Talli Dluet ja Pubit -kurssilla kivddin 13 niin oluen valmistus, olottyylit,
slutravintolat kuin oluen mokaksyttn. Kurssi on ollut viime vuosina hyvin
sunsitiu fa huomaa myis. miten opiskelijoiden tietotieto on entisti parempi
joennen kurssia, mys lopputtita tehdiin enemman, Olut on mukana myis
ruuan ja juoman yhdistimiskurssilla sekd tietyilli muilla ravintola-alaa
shvuavilla kursseilla, kuten valikoimanhallinnassa. Mykkiisen mielests oluen
laatumielikana on noussut ravinbolassa kuin ennen, olut kinnostaa enemmin
sekid sellaisenaan ettd ruckajuomana, ja siksi sitd tytyy monipuolisesti
apettaakin.

Lauren Ammattikorkeakoulussa olutopetusta tarjolaan restonomeille
heti ensimmaisen vuoden peruskurssilla etts toisen vucden perusope tuk-
zes53 kahvin ja viinin rinnalla. Laureasta loytyy myts juomamyyntiin ja
-larjoiluun erkoistuva kurssi Elimyksellinen Juomamaailma. jossa kiydiin
lipd kaikki elimysmaailmassa kaupallisesti merkittival juomatuoteryh-
mt vahvalla clutpainotuksella etts ruoka- ja juomamyyntiin kohdishuva
Ruoka- ja juomakultiumikurssi, jossa on myis vahva olut- ja viinipainotus.
Restonomeja opettava kehtori Henry Lybdick nakee olutkoulituksen tirkesng
asana eldmysalan restonomitut kintoa ja vinkkaa juomatietimyksen olevan
avainasemass ihan kiytannin teonhaussakin, Laurea on viimeisen vuoden
aikana panostanut voimakkaasti juomakoulutuksesn ja erilaisin tyteliméin
kanssa tehidviin juoma-alan projekteihin. — Halumme panostaa olueen,
anhan s& suurin jusma-alan tuote Swomessa sekd volyymiltaan etts arvoltaan,
sanoo Lybick. (emme tuoneet opiskelijoille mahdollisunsden koulutautua
juomien parssa ofut etunendssy ja meilld on myts muissa kursseissamme
voimakkaampi juomapainotus kuin ennen. lise nSen eribyisen tSrkeand
oluen ja nman yvhieensovittamisen elimysmaailmassa, silli sa aikaa sk
kannattavaa litketoimintaa elimysmaailmass etts se motivel opiskelijoita
kehitkimasin omaa osmamistaan. Olemme nyt tehneet myts Laurean ensim-
miisen oman cluen yhdessS opiskelijoiden kanssa, jota myymme "livelab™
-appimisympiristassimme Barlaureassa.
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Halumme panostaa olueen,
onhan se suurin juoma-
alan tuote Suomessa seka
volyymiltaan etta arvoltaan.

- Hanry LyDaok, LauraanAmmastikorkeakouly

Perhassa omaa oltkoulohskokonaist-
ta vetdvi Sampo Jarvi on koulubustanstaltzan
hyvin monipuclinen ollen itse sekd kasva-
tustieden maisteri tts restonomi. Jirvi
on tytskennellyt yli kymmenen vuotta
sekd olutravintoloissa etts maahantuon-
nissa, joten hanelli on hyvd tuntuma
koulutuksen nykytilaan seki kouluttajana
etts koulutettavana. Jard on toinen kahdesta
suomalaisesta, joka on suorittanut kansain-
vilisen, sertifiidun mvintola-ammatiilaisen
alutkoultuskobonaisnden Ciceronen baisen
tason. — (MHutkoulutuspuolella katson etts
aluen sdilytys ja tarjoilu on ensiarvoisen
tarkesis alan esimiehille ja tiskin takana foi-
mijaille, koska oluen laatu on ensiarvoisen
tarkesi asia. Toinen tirked osuus alan koulu-
tuksessa on perusteliu myyntipuhe, se miten
alutta tulisi mywdd kuluttajalle, niin ettd se
an tehokasta ja elimyksellista.

Jarven mielestd alan ammattilaiset tie-
tivin yha enemman oluesta ja ovat myis
halukkaita parantamaan csaamistaan koko
ajan, mutta tyinantajan rooli on edelleen
keskeinen. Ravintola-alan tytnantajien tulisi
ymmiirtas koulituksen olevan osa oman toi-
minnan kehittimists fa uhrata sithen myiis
resurssefa. — Vaikia phsitidiset twintekijat saa-
tavat olla niin innostuneita, #itd opiskelevat
aluttietoutta vapea-ajallaan, kylld bptnantajan
etu on se, ettd koko henkikikunta tiebss olues-
ta ja osaa miyyds sith, Jard linjaa. Thrkess on
myits selittid. miksi henkildkunnan tulisi
tietdd tuotteista. Evibyyppiset oluet voivat
wlla hyvinkin kalliita, ja jos sita e mypdi ja
tarjoilla nikein, asiakkaalla saattaa olla hyvin-
kin pettynyt olo. Oluen tulee niytiss byilts
niin silloin se maistun hyvalts, sanoo Fre_
Jos teet tytiksesi oluen myymists ravintolassa,
tulee siitid olla ylpes ja myts tarjoilla olut
mahdollisimman hyvin.
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OLUTKDULUTUKSEN HAASTEISTA RAVINTOLA-ALALLA

Raviniola-ala on usein lapikulkuala, ja usein juuri kun henkilokunia on
koulutettu, se vaihbon taas vosiin. Kaikki kouluttajat, seks kaupallisella etts
oppilaitospuclella nakevatkin Limdn suurimpana haasteena. — Ravininla-alasta
tulisi tehds houkuttelevampi vaihtoehto niin etta alalle jaidssn, linjaa Laurean
Pro-palkitiu lehtor Henry Lybaick. Tissd myds tytnantajalla on suuari rooli,
tuumaavat sela olutkoulutfaja Sampo Jird etts Diamond Beveragesin Mikko
Ihves. Vakiintunut, motieoitunut henkikikunta myy enemmin, ja pysyy alalla
pidernpiin, joten yontekijoihin kannatiaa panostas.

Toinen haaste on oluen maine, joka on edelleen alkoholikeskeisempi
kin viini tai cockiailit, vaikiakin pluen maine on parantunut huomattavasti
alalla viimeisimmein kymmenen vuoden aikana. Isompana ongelmana kaikki
haastateltavat nimesvit myts edelleen myyniitzidon puutiumisen, Suomessa
myyniityits on pitkian pidetty tyrkyttimisend ja tuotetietoa e valttamatts
ocata hytdynbis myyntitythan, Mikko Ives muistuttaakin, etti ravintolan
Liytyy tehds sebviiksi, etti henkiltkunnan ydintekeminen onkin tuotteiden
myynifi, se pitss ravintolan pyorit pyorimasss.

Asiakkaat tietavat yhi enemmiin oluesta ja odottavat henkilokunnan
tuntevan oluensa myts. Jukka Kahri Sinebrpchoffilia sanookin, etts panimot
kouluttavat, koska ndin voidaan auttas ravintolan henkiltéuntaa myymain
paremmin.

Haikki kouluttajat ovat yhis mielts siits, ettd kuluttajalla on oikeus vaatia
palvelua ja taitra oluen tarjoilussa. Oluen tulee olla fuotieena laadukasta,
pikein tarjoiltua ja ravintola-henkilokunnan taytyy myds osata kertoa ja
suasitella kuluttajalle sopiva tuote, ndin taataa onnistunut ravintolakokemus,
ja =adaan kuluttaja kokemaan ravintolassa ainutlaatuisia olutelimyksiz.
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WLIDEEE j3 LA LENtOFING LaureanAmmatkorkeak sulSsa vastatan
junmakoulutukses:a.

MITA AMMATTILAISEN
TULISI TIETAA OLUESTA:

Perustiedot oluesta
Ruokasuositus
Oluen tarjoilu
Oluen trendit

Oluen omavalvonta
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