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OLUEN
LAADUNHALLINTA

animoiden laadusta puhutaan paljon ja on sita tutkittukin. Suomalainen elintar-

vikehygienialainsaadanto ja -perinne yhdessa oluen tuoteominaisuuksien kanssa

varmistaa sen, etta kun puhumme laadusta, tarkoitamme pitkalti oluen makua,

oluessa kun ei ela tuotteen happamuuden takia ihmiselle hengenvaarallisia
ruokainfektiobakteereja. Eli jos olutta verrataan vaikka homeiseen elintarvikkeeseen,
puhutaan kahdesta eri asiasta, koska homeinen tuote voi olla terveydelle vaarallista,
vanhentunut tai virheellinen olut taas nykytutkimuksen mukaan ei.

Oluessa kaytetaan parasta ennen -paivaystd, joka tarkoittaa sita, etta siihen asti
valmistaja lupaa tuotteen olevan laadukasta. Toki sen jalkeenkin olutta voi juoda, mutta
silloin siind saattaa olla laatuvirheind maku-, tai ulkonakovirheita.

Oluessa oma aistinvarainen arviointi laadun takaamiseksi on tarkeinta. Jokaisen
sailytykseen (viiledssa, alle 20 asteisessa varastossa) ja tarjoiluun (koskee varsinkin
hanaolutta), koska se takaa oluen maun sailymisen korkealaatuisena, jos se on pani-
moilta virheettomana lahtenyt.

Laaja pienpanimotuotevalikoima Suomessa on suhteellisen nuori ilmi6 ja suomalainen
jalleenmyyja (kauppa tai ravintola) on usein tottunut ison panimon suodatettuun ja
pastoroituun olueen, joka sailyy paremmin kuin suodattamattomat ja pastoroimattomat
pienpanimoveljensd (joissa saattaa olla esim. elavad hiivaa, joka lampimé&ssa kay
edelleen), joten monet jalleenmyyjat eivat ole perill3, ettd pienpanimo-oluilla on usein
tarkemmat sailytystarpeet kuin ison panimon lager-oluella.

Kaikki panimot haluavat tarjota laadukasta olutta. Siksi onkin tarkeaa, etta panimot
ja jalleenmyyjat panostavat seka erikseen etta yhdessa laatuun mm. jatkuvan kou-
lutuksen ja omavalvonnan avulla. Tarkea osa laatukoulutusta on alan oppilaitosten
panostus olutkoulutukseen, koska elamysalan ja kaupan alan oppilaitoksista valmistuu
ihmisia, jotka ovat ensiarvoisen tarkedssa asemassa oluen laatua valvottaessa. Naita
koulutuksia onkin jo lanseerattu esimerkiksi osana ravintola-ammattilaisten ja res-
tonomien koulutusta.

Kun mennadan itse oluen ostajan eli kuluttajan tasolle, tarkeinta on, etta kuluttaja
kokee oluen maistuvan hyvalta ja olevan hintansa arvoista. Oluen ostajilla ei ole aikaa
perehtya kaikkiin oluen laatuvirheisiin ja niiden syihin, vaan he haluavat nauttia oluesta
osana hyvaa elamaa. Siksi oluen laadun tarkkailijoina pddosassa ovat oluen kanssa
tyoskentelevat ammattilaiset, ovat ne sitten toissa panimossa, jalleenmyyjilla, opet-
tamassa tulevia oluen ammattilaisia tai kirjoittamassa oluesta.
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