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liittyviin tekijoihin. Lisaksi tyossa pyritaan tarjoamaan kaytannonlaheinen nako-
kulma, jonka avulla voidaan ymmartaa ja kehittaa oluenvalmistusprosesseja niin
pienimuotoisessa kotiolutvalmistuksessa kuin kaupallisessa tuotannossa.

Tarkoituksena oli erityisesti tutkia, mitka tekijat vaikuttavat oluen makuprofiilin ke-
hittymiseen seka miten raaka-aineiden valinta ja panoprosessin yksityiskohdat
vaikuttavat lopputuotteeseen.

Opinnaytetyon laatimisessa on hyoddynnetty oppimispaivakirjan Kkirjoittamista
oluen valmistuksen prosessin aikana ja sita on kaytetty esimerkiksi tuotekehityk-
sen jalostamisessa seka tyovaiheiden kirjaamisessa. Oppimispaivakirjaa hyo-
dynnettiin tyon aikana myos tulevien tyotehtavien suunnittelemisessa ja raaka-
aineiden tilausten tekemisessa.

Lopputuloksena saadaan kolmen erilaisen oluen reseptit seka naiden valmistus-
ohjeet, jotka sisaltavat jokaisen tydvaiheen ja asiat, jotka taytyy huomioida naita
oluita valmistaessa. Tulokset osoittavat, etta tuotekehitysta taytyy viela vieda
eteenpain seka laadittava toimiva toiminta strategia.
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ABSTRACT
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The purpose of this thesis was to delve into the brewing process and the factors
related to it. Additionally, the study aimed to provide a practical perspective that
would help understanding and developing brewing processes both in small-scale
home brewing and commercial production.

More specifically, the goal was to examine what factors influence the develop-
ment of a beer’s flavor profile, and how the choice of raw materials and the details
of the brewing process affect the final product.

The outcome of the thesis is a learning journal that includes notes and observa-
tions from the production of three different beer recipes along with brewing in-
structions for each. These instructions include every step of the process and high-
light the essential considerations when brewing these beers.

The study was conducted using a learning diary written throughout the beer brew-
ing process. This diary was utilised, for example, in refining product development
and documenting each step of the process. It was also helpful during the project
in planning future tasks and ordering raw materials. The results indicate that prod-
uct development still requires further advancement, and that a functional opera-
tional strategy must be established.

Key words: beer, product developement, brewery



SISALLYS

T JOHDANTO e e e e e e e e e e e e e e e 5
2 PIENPANIMOTOIMINTA ..o e e 6
3 OLUEN VALMISTUS ...t e 7

3.1 Oluen raaka-aiNEet...........ccooiiiiiiiiiice e e 8

3.2 Erilaiset Oluttyypit .........oeeiiiii 11
4 OPPIMISPAIVAKIRJAN HYODYNTAMINEN OLUEN

VALMISTUKSESSA. ...t e e e e 13
B POHDINTA e e, 14
LAHTEET ..o ettt e e et e et e e e e aeaee e 15
L T TEET oo ettt e e e e e e e e e e e e e 16

Liite 1. OppimispaivaKira ............ccovveeiiiiiiiiiiee e 16



1 JOHDANTO

Oluen valmistaminen on vuosituhansia vanha taito, joka on olennainen osa mo-
nien kulttuurien historiaa ja edelleen merkittava osa nykyajan ruokakulttuuria.
Oluenvalmistusprosessin ymmartaminen edellyttaa perehtymista raaka-aineisiin,
kuten maltaisiin, humaliin, hiivaan ja veteen, seka niiden vuorovaikutukseen val-
mistusvaiheissa, kuten maskayksessa, keitossa, kaymisessa ja kypsytyksessa.
Nama vaiheet yhdessa maarittelevat valmiin tuotteen maun, tuoksun, rakenteen

ja muut ominaisuudet.

Opinnaytety6é sai alkunsa harrastusmielessa alkaneesta oluen valmistuksesta
seka ajatuksesta sen kaupallistamisesta. Tavoitteena oli luoda vahintaan yksi
olutresepti, jonka voisi sellaisenaan ottaa tulevan mahdollisen liikketoiminnan tuot-
teeksi. Opinnaytetydn osana tehty oppimispaivakirja toimi muistiinpanovalineena
jokaisessa oluen valmistukseen liittyvassa asiassa, esimerkiksi sisaltaa tietoja
suunnitteluvaiheesta, tilausten tekemisesta seka valmiin oluen pullottamisesta ja

sailytyksesta.

Tyon teoria perustuu netista I0ytyviin lahteisiin ja niiden sisaltamaan tietoon.
Oluen testaaminen suoritettiin aistinvaraisilla testeilla muutaman eri testihenkilon
kanssa ja vastaukset kerattiin suullisesti yhdeksi kokonaisuudeksi. Tyossa kerat-
tiin tarkeaa tietoa mahdollista yritystoimintaa varten, seka luotiin ensimmainen

valmis tuote.



2 PIENPANIMOTOIMINTA

Alkoholiverolain (1471/1994) 9 §:n mukaan pienpanimolla tarkoitetaan panimoa,
joka on oikeudellisesti ja taloudellisesti riippumaton muista panimoista, toimii fyy-
sisesti erillisissa tiloissa eika harjoita lisenssivalmistusta. Lisaksi pienpanimon
vuotuinen oluentuotanto saa olla enintaan 15 miljoonaa litraa. Tallaiselle pani-
molle mydnnetaan alkoholijuomaveron alennus seuraavasti: 50 % tuotantomaa-
ran ollessa enintaan 500 000 litraa, 30 % tuotannon ollessa yli 500 000 mutta
enintaan 3 000 000 litraa, 20 % tuotannon ollessa yli 3 000 000 mutta enintaan 5
500 000 litraa ja 10 % tuotannon ollessa yli 5 500 000 mutta enintdan 10 000 000
litraa. Lain 9 §:n 2 momentin mukaan oluen pakkaamista vahittaismyyntipaallyk-
siin ei lasketa mukaan tuotantomaariin. (Laki alkoholi- ja alkoholijuomaverosta
1994.)

Jos ei ole halukkuutta ottaa lainaa tai saastoja ei ole kertynyt, vaihtoehtona on
kiertolaispanimon perustaminen. Talldin vuokrataan isommalta panimolta lait-
teisto oman oluen valmistamiseen. Useat Helsinki Beer Festivalille osallistuvat
panimot ovat aloittaneet juuri kiertolaispanimoina, ja yksi esimerkki on lohjalainen
United Gypsies (UG) Brewery. Se perustettiin vuonna 2016, kun joukko kierto-
laispanimoita ja kotioluen tekijoita paatti hankkia yhteiset tilat. UG Brewery tar-
joaa laitteita ja osaamista myods muiden panijoiden kayttoon, ja kiertolaisuus on
tarjonnut aloitteleville panimoille mahdollisuuden paasta alalle ilman suuria talou-

dellisia riskeja. (Kimpimaki 2019.)

UG Brewery on huomannut markkinaraon kiertolaispanimoille ja tarjoaa laitteet
ja osaamisen myo0s aloitteleville oluenpanijoille. Heidan asiakkainaan on ollut ra-
vintoloita, olutharrastajia ja kunnianhimoisia kaveriporukoita, jotka tahtaavat kau-
palliseen menestykseen. Mensio antaa neuvoja panimon perustamista haaveile-
ville: ensimmaisena, panimoa ei kannata alkaa perustamaan yksin, vaan on suo-
tavaa hankkia mukaan asiasta kiinnostuneita kavereita. Toiseksi on tarkeaa pa-
nostaa brandaykseen. Hyva etiketti, tarinat oluen taustalla ja osaaminen myyn-
nista ovat tarkeitd menestyksen avaimia. Viime vuosina menestyneet kotimaiset
pienpanimot ovat yhdistaneet kauniit ja tunnistettavat etiketit seka tarinat oluen
ja panimon taustalla. Kuitenkin se mita on pullon sisalla, mika lopulta ratkaisee

sen, jaako olut hyllyyn vai myyko se itsensa. (Kimpimaki 2019.)



3 OLUEN VALMISTUS

Olut on yksi suosituimmista alkoholillisista juomista, tdman monipuolisen juoman
jokainen ainesosa on luonnontuote: vesi, mallas, humala ja hiiva (Panimoliito
n.d). Oluen valmistus alkaa jo pellolla, jossa kypsa mallasohra kerataan ja kulje-
tetaan mallastamoon. Mallastamossa jyville annetaan mahdollisuus itaa, mika
aktivoi niiden entsyymit. Idatys on tarkea prosessi, silla se valmistaa jyvat siten,
etta niiden tarkkelys pystyy pilkkoutumaan sokeriksi oluen valmistusta varten.
Idattamisen jalkeen mallas kuivataan, ja tama prosessi poistaa juuri-idut. Kuivattu
mallas on valmista siirrettavaksi panimoon, jossa seuraavat vaiheet alkavat (Si-

nebrychoff n.d.)

Seuraavana on esitetty oluen valmistus prosessi. Valmistus alkaa maltaiden rou-
hinnalla ja maskayksella, taman jalkeen vierre keitetaan seka lisataan humala.
Jotta kayminen olisi mahdollista, lisataan vierteen sekaan hiiva ja olut sailétaan

kaymisastiaan. Kaymisen paatyttya olut suodatetaan seka pakataan (kuvio 1.)

Oluen valmistusprosessi

&
£ k2 [ -
. e e i T Selkeytys
Maltoan rouhinta Maéskiys Vierteen erotus Keitto jo humalointi
bn (I ~honl "
NI s -
Suodatus Pastirointi (:)
Jashdytys 1 1 = Tayts erilaisiin
kkouksii
Hayminen Painetankki i

Vorastointi

KUVIO 1. Oluen valmistusprosessi (Sinebrychoff. n. d)
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Panimossa mallas ensin rouhitaan hienoksi, ja sitten se maskataan, mika tarkoit-
taa, etta se sekoitetaan veteen ja lammitetaan. Talldin tarkkelys pilkkoutuu soke-
reiksi, ja syntyy vierre, joka on makea neste, josta olut lopulta valmistetaan. Vierre
pumpataan keittokattilaan, jossa se keitetaan ja siihen lisatdan humalaa. Humala
on kdynnoskasvi, jonka emikukintoja kaytetaan oluen valmistuksessa, ja se antaa
oluelle makua, sielua ja luonteenpiirteita. Humala myos parantaa oluen saily-
vyytta. Keittamisprosessin aikana olutta voidaan viela humaloida lisaa, jotta sen
maku syvenee ja monipuolistuu. Samalla mitataan kantavierrevakevyys, joka ker-
too, kuinka paljon raaka-aineita oluessa on ja auttaa maarittdmaan oluen vah-
vuuden. Keittamisen jalkeen humalan jaanteet poistetaan, ja vierre pumpataan

selkeytysaltaan ja jaahdytetaan. (Sinebrychoff n.d.)

Kun vierre on jaahtynyt, siihen lisataan hiiva, joka kaynnistaa kaymisprosessin.
Hiiva muuttaa vierteen sokerit alkoholiksi ja hiilidioksidiksi, mika on oluen valmis-
tuksen keskeinen vaihe. Pintahiivaoluiden paakayminen kestaa yleensa kol-
mesta kahdeksaan paivaan. Olutta kypsytetaan taman jalkeen muutaman paivan
ajan kellarilampotilassa, jotta sen maku tasoittuu ja kehittyy. Pohjahiivaoluiden
paakayminen kestaa pidempaan, noin viikon, ja sen jalkeen olutta kypsytetaan
villeassa varastossa viela 1-2 viikon ajan, mika syventaa makuja ja parantaa

oluen tasapainoa. (Sinebrychoff n.d.)

Kun oluen kaymis- ja kypsymisprosessi on valmis, olut suodatetaan usein Kirk-
kaaksi, ja joissain tapauksissa se pastoroidaan, mika parantaa sen sailyvyytta.
Taman jalkeen olut siirretaan painetankkeihin ja pakataan télkkeihin, pulloihin tai
tynnyreihin, valmiiksi kuluttajille. T&man monivaiheisen ja tarkasti sdadetyn pro-
sessin tuloksena syntyy valmiiksi kypsytetty, maukas ja virkistava olut. (Sinebry-
choff n.d.)

3.1 Oluen raaka-aineet

"Yksinkertaistettuna mallas tuo olueen vérin, rungon ja vaahdon. Erilaisilla mal-

tailla saadaan myds nostettua esiin tiettyjéa aromeja tai vaihtoehtoisesti typistettyéa

toisia", tiivistaa Alkon panimotuotteiden tuotepaallikkd Timo Vallo.
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Idatetty seka kuivattu mallas on oluen yksi paaraaka-aineista, tasta maltaan jy-
vasta tarkkelys muuttuu sokeriksi, joka taas on kdymisen edellytys. Kun maltaita
paahdetaan niin sokerit karamellisoituvat, tama tuo esiin erilaisia makuja, aro-
meja seka variin vaikuttavia ominaisuuksia. Korkeammissa lampdtiloissa tapah-
tuva paahtaminen synnyttda tummemman seka aromirakkaamman maltaan kuin

matalissa lampdétiloissa paahdettu. (Koskinen n.d.)

Ohra sopii oluen valmistukseen parhaiten taman sisaltdvan sokerin ja vahvan
kuoren vuoksi, siksi ohramallasta kaytetaankin paasaantoisesti oluen valmistuk-
sessa. Syy ohran rooli oluen valmistuksessa ldytyy historiasta, silla ohra on luul-
tavasti ollut ensimmaisia kaytettyja viljoja oluen valmistuksessa. Vehnan ja kau-
ran lisaaminen pehmentaa olutta seka vaikuttavat edesauttavasti vaahdon syn-
tymiseen, naita kaytetdan myds tietyissa olut tyypeissd sameuttamaan olutta.

(Koskinen n.d.)

Ruista on kaytetty oluen valmistuksessa jo satoja vuosia, tata kaytetdan esimer-
kiksi suomalaisessa sahdissa. Ruista lisattdessa olut saa kuivakamman se tuo
esiin happamia, mausteisia seka leipamaisia aromeja. Ruista kayttaessa on ol-
tava tarkkana, silla se puuroutuu herkasti maskikattilassa. Olutta tdydennetaan
halvoilla paikallisilla raaka-ainoilla, naita ovat riisi seka maissi. Nama kaksi toimi-
vat oluen valmistuksessa samalla tavalla, silla ne synnyttavat kaymiskelpoista

sokeria, ilman etta vaikuttaisivat variin tai makuun suuremmin. (Koskinen n.d.)

Ensisijaisesti hiivan tehtavana on muuttaa vierteen sokerit alkoholiksi seka hiili-
dioksiksi. Hiivat luovuttaa olueen myds makua ja sisaltavat aromit muokkaavat
lopputulosta. Oluen valmistuksessa hiivat jaetaan kolmeen paaryhmaan: pohja-
hiivoihin, pintahiivoihin ja villihiivoihin. Pohjahiivoja kaytetaan erityisesti lager-
oluiden valmistuksessa. Naissa kylmassa ja hitaasti tapahtuva kayminen tuottaa
olueen neutraalin makuprofiilin, jolloin maltaan ominaisuudet korostuvat. Pohja-
hiivat eivat lisda voimakkaita makuaromeja, mika tekee niista erityisen sopivia

tasapainoisiin ja helposti Iahestyttaviin oluttyyleihin. (Alko n.d.a)

Pintahiivat puolestaan kayvat lampimammassa ja nopeammin. Niitd kaytetaan
paaasiassa ale-oluissa, joissa hiivan rooli maun muodostajana on huomatta-

vampi. Pintahiivat tuottavat voimakkaita ja monipuolisia aromeita, mika tekee
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niista suosittuja esimerkiksi belgialaisten ale-oluiden ja vehnaoluiden valmistuk-
sessa. Naiden hiivojen tuottamat hedelmaiset ja mausteiset aromit rikastuttavat

oluen makua merkittavasti. (Alko n.d.a)

Villihiivoja hyddynnetaan perinteisesti lambic-oluiden valmistuksessa. Nama hii-
vat paatyvat vierteeseen spontaanisti ilmasta, ja niilla tapahtuva kaymisprosessi
luo olueen monivivahteisia, usein happamia ja funk-tyyppisia makuja. Tata luon-
nollista kaymista kutsutaan spontaanikaymiseksi, ja se on keskeinen osa perin-

teisia belgialaisia oluttyyleja. (Alko n.d.a)

Joissakin oluttyyleissa, kuten saksalaisissa vehnaoluissa ja monissa moder-
neissa ale-oluissa, on tarkoituksella hiivaa ja sakkaa pullon pohjalla. Tama ei ole
merkki virheesta, vaan oluen ominaisuus. Hiiva voidaan joko sekoittaa juomaan
makua ja suutuntumaa rikastamaan tai jattaa pullon pohjalle juojan mieltymyksen

mukaan. (Alko n.d.a)

"Humalalajikkeita on satoja, ja niillé kaikilla on omat arominsa. Myés vuosikerta
Ja kasvualueen olosuhteet vaikuttavat ominaisuuksiin. Klassisilla oluttyypeilléd on

perinnereseptinséd, mutta panimot myos leikittelevat humalilla” (Pakarinen, n.d.)

Humalointi tuo olueen katkeruutta ja aromeja, ja humalalajikkeella on merkittava
vaikutus lopputulokseen. Humalan emikukinnot, eli humalakavyt, sisaltavat alfa-
happoja, jotka antavat oluelle sen tunnusomaisen katkeruuden. Lisaksi humala
tasapainottaa maltaiden makeutta, tuo olueen lajikkeelle ominaisia makuja ja pa-

rantaa sailyvyytta. (Pakarinen n.d.)

Humalointi tehdaan ennen oluen kaymista vierteen keiton aikana, ja se jaetaan
kahteen paamenetelmaan: katkerohumalointiin ja aromihumalointiin. Katkerohu-
malointi tapahtuu keiton alussa, jolloin valitaan lajikkeita, jotka korostavat katke-
raa makua. Aromihumalointi puolestaan tehdaan keiton lopussa, jotta herkemmat
aromit, kuten sitruksisuus, mausteisuus tai yrttisyys, eivat haihdu. Humalaa lisa-
taan yleisimmin pelletteina, mutta myos oljyja kaytetdan. Kuivahumalointi tarkoit-
taa, ettd humalaa lisataan vasta keiton jalkeen, jolloin katkeria alfahappoja ei

enaa liukene, mutta olueen saadaan runsaasti aromia. Uudempi menetelma,
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markahumalointi, hyddyntaa tuoreita humalakapyja antaen oluelle erityisen raik-

kaita ja vivahteikkaita makuja. (Pakarinen, n.d.)

Vesi jaetaan perinteisesti pehmeaan ja kovaan veteen, mika vaikuttaa oluen pa-
nemiseen. Lager- ja pilsner-oluille sopii vahasuolainen ja vahamineraalinen peh-
mea vesi, jota Suomessa on runsaasti. Kova vesi, jossa on enemman suoloja ja
mineraaleja, sopii paremmin tummien oluiden valmistukseen. Pehmeaa vetta voi-
daan tarvittaessa muokata lisdamalla siihen suoloja ja mineraaleja tummia oluita
varten. Suomessa oluenpanossa kaytetaan paaasiassa korkealaatuista pohja-
vetta, mika tarjoaa erinomaisen pohjan laadukkaiden oluiden valmistukseen.
(Alko n.d.b)

3.2 Erilaiset oluttyypit

Olut voidaan jaotella padasiassa kahteen perusryhmaan: ale-oluet ja lager-oluet.
Naiden kahden ryhman ero perustuu erityisesti kaytettyyn hiivalajiin ja sen kayt-

taytymiseen kaymisprosessin aikana. (Restaurantware 2021.)

Ale-oluet valmistetaan pintahiivalla. Tama tarkoittaa, etta hiiva nousee kaymisen
aikana pintaan ja toimii parhaiten lampimissa olosuhteissa (16—24 °C), mika mah-
dollistaa nopeamman valmistusprosessin ja monimutkaisten aromien kehittymi-
sen. Tunnetuimpia ale-oluiden tyyleja ovat pale ale, India Pale Ale, stout, porter
ja brown ale. Naissa oluissa voi olla makuvivahteita sitrushedelmista, karamel-
lista, kahvista tai suklaasta, ja ne ovat usein taytelaisempia kuin lagerit. (Res-

taurantware 2021.)

Lager-oluet puolestaan valmistetaan pohjahiivalla. Tama hiiva toimii tehokkaasti
vileammissa lampdtiloissa (1-10 °C) ja kay hitaasti pohjalla, joka antaa oluelle
pehmean suutuntuman ja kirkkaamman ulkonaon. Lager-oluiden tyylit vaihtelevat
vaaleasta Pilsnerista taytelaiseen Bockiin ja Muinchen-tyylisiin lagereihin. Ne ovat
usein suosittuja laajan yleison keskuudessa, silla ne ovat helppoja juoda ja sopi-

vat monenlaisiin tilanteisiin. (Restaurantware 2021.)
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Naiden kahden paatyypin lisaksi olutmaailmassa on myds kolmas laaja katego-
ria, erikoisoluet. Tama ryhma tarjoaa mahdollisuuden kokeiluun ja ainutlaatuisten
makujen tutkimiseen. Erikoisoluet voivat sisaltaa esimerkiksi villihiivoja, hedel-
mia, mausteita tai kypsytysprosessin aikana kaytettyja tynnyreita, jotka antavat
oluelle oman erityisen makunsa. Naiden oluiden joukossa on hapanoluita, kuten
lambicit ja berliner weisset, seka vahvoja ja jalkiruokamaisia oluita, kuten tynny-

rikypsytetyt portterit. (Restaurantware 2021.)

Pale ale -oluet ovat maailmanlaajuisesti suosittuja. Ne tunnetaan kullan- tai ku-
parinvarisesta ulkonaostaan ja kevyesti mallaspohjaisesta mausta, jossa on hu-
malan tuomaa katkeruutta. IPA-oluet ovat pale ale -oluiden alalaji, joka tunnetaan
voimakkaasta humalan mausta ja katkeruudesta. Pilsnerit ovat vaaleita ja kevyita
lager-tyyleja, niiden kuiva ja hieman katkera maku tekee niista raikkaita ja hel-
posti nautittavia. Stoutit ovat tummia, taytelaisia ja usein kermavaahtomaisella
vaahdolla varustettuja oluita. Portterit muistuttavat stouteja, mutta ne ovat
yleensa kevyempia ja vdhemman paahteisia. Vehnaoluet ovat sameita, pehmeita
ja kevyesti hedelmaisia. Ne ovat yleensa vahahumalaisia. Hapanoluet ovat hap-

pamia ja usein maustettuja hedelmilla tai mausteilla. (Restaurantware 2021.)
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4 OPPIMISPAIVAKIRJAN HYODYNTAMINEN OLUEN VALMISTUKSESSA

Opinnaytetyon ajan pidettiin oppimispaivakirjaa, joka on liitteessa 1. Oppimispai-
vakirjaa kaytettiin hahmottamaan oluen valmistusprosessia seka sen kaikkia vai-
heita kunkin oluen kohdalla. Oppimispaivakirja on kriittisessa roolissa tuotekehi-
tyksessa, silla sen avulla voidaan tutkia kaytettyja raaka-aineita seka valmistus-

menetelmia ja voidaan tulevaisuudessa muokata toimintaa sen pohjalta.

Oluen valmistamisessa on otettava useita seikkoja huomioon, mutta sita voi lah-
tea tekemaan matalalla kynnyksella itse kotona esimerkiksi kaupasta ja verkosta
lOytyvilla valmis uutteilla. Kuitenkin jos haluaa valmistaa oluen maskaamaalla, on
suotavaa kayttaa aikaa niin reseptin kehittamiseen kuin itse valmistus prosessiin.
Normaalilla kattilalla ja pussimaskayksella saa jo hyvia oluita aikaan, mutta jos
panostaa laitteisiin ja raaka-aineisiin hieman enemman, on mahdollista tehda
erinomaista olutta, joka vetaa vertoja panimoiden oluelle. Reseptin kehittami-
sessa vain taivas on rajana ja uskaliaatkin reseptit voivat toimia erinomaisesti,

siksi oluen valmistuksessa kannattaakin pitaa pieni pilke silmakulmassa.

Tyon tuloksena tuotetut oluet eivat kaikki ole kaupalliseen tuotantoon valmiita,
mutta pienella kehityksella ja jatkojalostuksella niitd voidaan harkita mahdollisen
panimon tuote listalle. Ennen mahdollista kaupallistamista on kuitenkin kehitet-
tava useampi toimiva olut, jotta olisi edes jarkevaa harkita oman panimon perus-
tamista. On myds otettava huomioon oman panimon perustamista suunnitel-
lessa, ettd on tarvittavaa tehda kunnolliset suunnitelmat, jotka sisaltavat laskel-
mat kannattavuudesta seka taydellisen liiketoiminta suunnitelman. Talla hetkella
oman panimon perustaminen ei kuitenkaan ole viela mahdollista, vaan vaatii lisaa
tyota niin tuotekehityksen puolella seka taloudellisen kannattavuuden parantami-
sessa. Kuitenkin tyo osoittaa oluen valmistuksen olevan odotettua helpompaa ja
mahdollisuudet sen kaupallistamisesta olevan mahdolliset jopa lahitulevaisuu-

dessa.
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5 POHDINTA

Tyon aikana tuotetut oluet olivat jokainen hieman erilaisia, mika ei ollut alkupe-
rainen suunnitelma, vaan oli tarkoitus tuottaa kaksi samankaltaista eraa, mutta
taman tydssa esitetyn vahinkoeran ollessa kuitenkin kaikista onnistunein tuote.
Tyon lopputulos osoittaa kuitenkin, etta tuotekehityksessa on viela hiomista ja
jotta pystytaan tuottamaan tasalaatuista olutta, on saatava panimon tilat valmiiksi
ja laitteita viela hieman paivitettava. On myos huomioitava, ettd suurempia olut-
eria miettiessa reseptit voivat vield hieman muuttua, eika ole taydellistd var-
muutta minkalaista olut olisi suuremmilla panimolaitteilla tuotettuna. Lahtokohdat
tulevaisuutta varten ovat kuitenkin valoista naiden kolmen eran jalkeen ja olutta

onkin taman tyon jalkeen valmistettu ja erat ovat olleet onnistuneita.

Pienpanimon perustaminen omilla varoilla, iiman minkaanlaista lainaa tai saas-
toja ei tule onnistumaan, tata varten on viela tehtava toita asian eteen, jotta idea
saadaan toteutettua. Olisi myds suotavaa miettia kumppania yritykselle ja harkit-
tava mahdollisesti alkuun kiertolaispanimo toimintaa, jotta voitaisiin pienemmalla

riskilla testata omia oluita kaupallisessa toiminnassa.

Tyota laatiessa saatiin parempi kasitys oluen valmistuksesta ja siihen vaikutta-
vista asioista, tahan olisi kuitenkin vield jatkossa syvennyttava paremmin ja han-
kittava lisaa tietoa pienpanimon perustamisesta. Seuraavana vaiheena tyolle olisi
tuotteiden kaupallistaminen ja selvitys siita, mitka ovat niiden edut kilpailussa ja

menestyisivatko ne kilpailussa suurempien panimoiden kanssa.
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LITTEET

Liite 1. Oppimispaivakirja

19.4.2024

Tutustumiskaynti Pirkkalassa sijaitsevaan Himo panimoon, jossa panimomestari
kertoi, kuinka heilla hommat tehdaan. Kaynnin yhteydessa keskusteltiin heidan
tarinastaan ja mita taytyy ottaa huomioon omaa panimoa miettiessa. Tassa vai-
heessa oli ollut tarkoituksena perustaa panimo asuinrakennuksen yhteydessa
olevaan autotalliin, mutta Himo panimon panimomestari tiesi kertoa sen olevan
mahdotonta lakisaadosten vuoksi. Talta kaynnilta saatiin myos hyvia vinkkeja ta-

varantilausten suhteen.

1.8.2024

Tilattiin tarvikkeita kolmesta eri verkkokaupasta oluen valmistukseen liittyen, ti-
laus piti sisallaan erilaisia maltaita, humalia seka hiivoja. Naiden lisaksi tilauk-
sessa oli panimolaite, uusi kaymissailio seka Refraktometri, lisaksi tilaukseen
kuului desinfiointi- seka pesuaineet. Panimolaite valikoitui Brew Monk B40 lait-
teeksi, jonka saisi Wi-Fi verkon avulla liitettya tietokoneeseen ja nain sen pystyisi
ohjelmoimaan oikeisiin lampdotiloihin seka ajastimiin. Kaymissailioksi valikoitui
myoOs Brew Monk ruostumattomasta teraksesta oleva 30 litran kaymisastia, tahan
paadyttiin sen tilavuuden lisaksi sen ominaisuuksien vuoksi. Hanan saadettava
korkeus seka kartion mallinen pohja mahdollistaisi vaivattoman siirron kaymisas-
tiasta sailytysastioihin ja tdhan voisi hankkia myéhemmin pumpun, jolloin siirta-

misesta tulisi viela helpompaa.
2-3.8.2024
Tilaukset saapuivat noutopisteeseen ja sieltd ne noudon jalkeen siirrettiin tilaan,

jossa naita tultaisiin kayttamaan, poikkeuksena humalat, jotka siirrettiin pakka-
seen. Maltaat siirrettiin omiin kannellisiin astioihinsa, josta niita olisi helppo ottaa
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tarpeen mukaan. Naihin astioihin myos laitettiin tarrat, joista kavisi ilmi mita mal-
lasta kussakin astiassa on. Panimolaite koottiin seka rekisteroitiin Wi-Fi verkkoon

ja toimintaa testattiin veden avulla.

4.8.2024

Vertailtiin eri ohjelmien valilla mita tultaisiin kayttdmaan, Brewfather valikoitui
naista parhaaksi enimmakseen ulkoasunsa ja kayttomukavuuden vuoksi. Ohjel-
man sisalle pystyi tekemaan inventaarion seka reseptit, jotka antaisivat ennakko
kasityksen siitda minkalainen olut olisi valmistuttuaan. Ohjelmasta saisi my0s tie-
doston joka sisaltaisi lampotilat seka ajastimen ja taman pystyisi suoraan siirta-

maan panimolaitteeseen.

6.8.2024

Keittopaiva oli suunniteltu seuraavalle paivalle, taten paadyttiin pesemaan ja val-
mistelemaan kaikki laitteet, jotta seuraavan paiva paastaisiin aloittamaan aikaisin
seka vaivattomasti. Tarkistettiin viela, etta tehty reseptin mittayksikot ja raaka-

aineet olisivat kunnossa.

7.8.2024

Keittopaiva aloitettiin desinfioimalla kaymissailid seka sen tarvikkeet, jonka jal-
keen sailio siirrettiin paikalleen odottamaan. Valmistusastia huuhdeltiin viela en-
nen aloittamista ja taman jalkeen astia yhdistettiin verkkoon ja siihen ladattiin
kaytettava resepti. Reseptin lisaaminen oli helppoa Brewmonkin verkkosivun
kautta, taman verkkosivun kautta myos pystyisi tarkastelemaan oluen valmistuk-
sen vaiheita ja seuraamaan lampatilaa puhelimen tai tietokoneen avulla.

Ensimmaiseksi mitattiin tarvittava maara vetta, tama tapahtui valuttamalla letkulla
vesi astiaan. Tassa vaiheessa todettiin kyseisen tavan lisata vesi olevan hankala,
koska veden sulkeminen tapahtui eri huoneesta, siksi paatettiin miettia seuraa-
valle kerralle vaihtoehtoinen ratkaisu. Kun vesi oli saatu astiaan, pystyttiin kayn-
nistdamaan ohjelma ja veden lammitys haluttuun lampdtilaan alkoi. Veden lamme-
tessa mitattiin laitteen erilliseen mallaskoriin haluttu maara valittuja maltaita, en-

simmaiseen eraan oli valittu pale ale malt, red active seka chocolate malt. Veden
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oltua halutussa lampdtilassa voitiin maltaat laskea veteen ja aloittaa maskays,
tassa vaiheessa maltaat laskettiin veteen ja ohjelma kaynnisti yhden tunnin ajas-
timen. Tunnin aika kaytiin laitteen pumppu kaynnistamassa muutamia kertoja,
taten saatiin keittimen sisaltdo sekoittumaan kunnolla ja kaikki maltaat kunnolla
sekoittumaan. Maltaiden oltua tunnin verran keittoastiassa oli aika nostaa maltaat
ylos ja huuhdella ne, tama oli tehty vaivattomaksi laitteesta 16ytyvan mallaskorin
kahvalla seka hakasilla, jolla mallaskori saatiin nostettua nesteen pinnan ylapuo-
lelle ja pysymaan siina. Maltaat huuhdeltiin kaatamalla tarvittava maara huuhtelu
vetta paalle, jonka jalkeen puristamalla maltaita varmistettiin niiden varmasti va-
luttavan kaiken ylimaaraisen nesteen takaisin astiaan. Huuhtelun jalkeen mallas-
kori nostettiin pois ja maltaat tyhjennettiin havitettavaksi, itse mallaskori siirrettiin

sivuun odottamaan pesua.

Maltaiden poistamisen jalkeen seuraavana vaiheena oli keitoksen lammitys kie-
humispisteeseen, jonka saavutettua lisattiin Amarillo humalakapseliin ja laskettiin
se kiehyvaan nesteeseen. Amarillon oltua keittymassa 20 minuuttia, lisattiin jouk-
koon Cascade humala, jonka jalkeen keitoksen annettiin kiehua viela 40 minuut-
tia. Yhteensa tunnin keittymisen jalkeen nostettiin humalakapseli pois ja tyhjen-
nettiin sisalto havitettavaksi ja siirrettiin kapseli sivuun pesua varten.

Seuraavana vaiheena oli vierteen jaahdyttaminen, tama toteutettiin itse rakenta-
malla kupariputki jadhdyttimelld, jonka lapi laskettaisiin kylmaa vetta. Haasteeksi
osoittautui vesiliitannan sopivuus ja jaahdyttimen tehottomuus, taman vuoksi
jaahdytys vei turhan paljon aikaa. Vierteen jaahdyttya haluttuun 18 asteen lam-
potilaan, lisattiin joukkoon veteen sekoitettu US-05 hiiva ja siirrettiin vierre keitti-
men pumpun avulla kdymisastiaan. Kaymisastiaan asenettiin paikalleen lampo-
mittari, jonka avulla oluen lampdtilaa pystyttaisiin seuraamaan kaymisen aikana.
Ominaispainoa ei pystytty tastd oluesta mittaamaan, koska ominaispainomittari

oli viela postissa.

Viimeisena tehtavana oli pesta prosessissa kaytetyt valineet, jota varten oli han-
kittu laitteita varten omat pesuaineet, jotta laitteiden kunto pysyisi mahdollisim-
man pitkdan hyvana. Laitteiden pesun jalkeen ne sijoitettiin sailytykseen odotta-
maan seuraavaan eran valmistamista. Valmistuksessa syntynyt biojate kuljetet-
tiin kompostoitavaksi ja muu syntynyt roska havitettiin. Viimeiseksi tehtiin inven-

taario jaljelle jaaneisiin raaka-aineisiin ja katsottiin mita tarvitsi tilata seuraavaa
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kertaa varten. Talla kertaa paadyttiin, etta ennen seuraavaa valmistus kertaa olisi

tilattava immersiojaahdytin, jotta jadhdytys vaihe ei olisi niin tuskallisin hidas

8 —21.8.2024

Oluen oli suunniteltu olemaan kaymisastiassa kaksi viikkoa, jonka aikana kaytiin
valilla tarkistamassa oluen lampotilaa. Tana aikana myos suunniteltiin oluen eti-

ketti ja tilattiin ne verkkokaupasta.

22.8.2024

Oluen pullotus paivan valmistelut alkoivat kaikkien tarvittavien valineiden valmis-
telulla, tahan kuului pullojen ja korkkien desinfiointi seka sailytys tilan valmistelu.
Olut pulloihin laitettiin valmiiksi tilatut etiketit, jotta tuotteiden erottaminen toisis-
taan olisi jatkossa helpompaa. Valmisteluiden jalkeen kaymisastiasta valutettiin
hieman nestetta ulos, jotta saatiin hanaan kertynyt hiiva pois. Taman jalkeen voi-
tiin aloittaa oluen pullottaminen, jossa pullotetun oluen joukkoon lisattiin jalki-
kaymis sokeri, joka samalla toimisi hiilihapottajana.

Pullottamisen jalkeen valmiit olutpullot siirrettiin takaisin laatikoihin ja laatikot va-
rastoitiin, jotta ne olut voisi vield rauhassa jalkikdyda muutaman viikon verran.
Taman jalkeen oli jaljella enaa kaymisastian peseminen, jonka jalkeen voitiin taas

varastoida kaytetyt tarvikkeet seuraavaa kertaa varten.

30.8.2024

Tilattiin muutamaa humalaa seka mallasta, jotta varasto olisi tarpeeksi suuri ja
monipuolinen. Samaan tilaukseen lisattiin myos immersiojaahdytin jaahdytys pro-
sessin helpottamiseksi. Tutkittin myds mahdollisten lisa laitteiden hintoja ja teh-

tiin hintavertailuja eri kauppojen valilla.
13.9.2024
Olut oli ollut pullossa jalkikdymassa tarpeeksi pitkdan ja oli aika testata ensim-

maista eraa. Olut kaadettiin lasiin ja saatiin heti huomata, ettd sen pinnalle muo-
dostui kaunis vaahto ja etta sen vari oli yhta tumma kuin oli suunniteltukin. Maku
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oli my0s oluessa kohdallaan, toki olisi voinut olla hieman tuhdimpi ja aivan vahan
maltaisempi. Itse olutta testattuani, olutta toimitettiin muutamalle muulle maistel-

tavaksi.

20.9.2024

Oluesta viimeisetkin palautteet oli kuultu ja tuomiona oli hyva olut, mutta raatikin
oli sita mielta, etta tdma olut kaipaisi viela enemman maltaisuutta ja taten oli hie-
man lilan laimea. Taman palautteen myota muokattiin reseptiin yhteensa 10 %

lisays maltaisiin.

22.9.2024

Toisen eran suunnittelu alkoi idealla tehda mustikanmakuinen vehnaolut, tata
varten hankittiin mustikoita ja muita mausteita ja alettiin kehittelemaan reseptia.
Paamaltaaksi valittiin tahan vehnaolueen Wheat malt ja koska haluttiin tastakin
normaalia tummempaa, lisattiin reseptiin hieman Brown malttia. Humaloiden suh-
teen paatettiin testata useamman humalan yhteensopivuutta, joten valittiin kolme
humalaa: Tettnang, Amarillo seka Saaz. Lisaksi reseptiin lisattiin tuoreena pa-
kastettu mustikka sekda kardemumma tuomaan hieman piirakkamaista twistia.
Reseptin sekda maarien varmistuttua katsottiin etta jokaista tarvittavaa raaka-ai-

netta on varastossa tarpeeksi.

23.9.2024

Keittopaiva aloitettiin jalleen desinfioimalla kaymissailid seka sen tarvikkeet,
jonka jalkeen sailio siirrettiin paikalleen odottamaan. Valmistusastia huuhdeltiin
viela ennen aloittamista ja tdman jalkeen astia yhdistettiin verkkoon ja siihen la-
dattiin kaytettava resepti. Tassa vaiheessa myds noudettiin kaikki kaytettavat
raaka-aineet valmiiksi poydalle odottamaan.

Talla kertaa veden mittaaminen toteutettiin sankkojen avulla, koska viimekertai-
nen letkun kayttaminen oli hieman haasteellista. Sankkojen kayttaminen oli huo-
mattavasti helpompi tapa lisata vesi astiaan, silla vetta ei tarvinnut erikseen

menna kiirella sulkemaan astiassa olessa tarpeeksi nestetta. Kun vesi oli saatu
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astiaan, pystyttiin kdynnistamaan ohjelma ja veden lammitys haluttuun lampaoti-
laan alkoi. Veden lammetessa mitattiin laitteen erilliseen mallaskoriin haluttu
maara valittuja Wheat malttia, Brown malttia seka haluttu maara mustikkoita. Ve-
den saavutettua haluttu 68 asteen Iamp0 voitiin maltaat sekd mustikka laskea
astiaan ja tallakin kertaa pidettiin huoli, etta kaikki maltaat kastuivat, jotta niista
saataisiin mahdollisimman paljon irti. Maltaiden ollessa astiassa kaynnistettiin
taas BrewMonkin oma ohjelma, jota talla kertaa seurattiin eri tilasta puhelimen
valityksella. Puhelimeen tulleesta ilmoituksesta saatiin tietaa tunnin kuluneen, jo-
ten maltaat ja mustikka lahdettiin nostamaan ylos seka suorittamaan huuhtelu
vaihde. Huuhtelun aikana tuli idea omasta panimotilasta, jotta saataisiin vedettya
kiinteat vedet helpottaakseen niin huuhtelu kuin veden laskemista keittoastiaan.
Huuhtelun jalkeen mallaskori nostettiin sivuun ja tyhjennettiin havitysta varten.

Maltaiden ja mustikan poistamisen jalkeen laitettiin laite lammittdmaan keitos kie-
humispisteeseen. Kiehumispisteen saavutettua vierteeseen lisattiin ensiksi Tett-
nang humalakapseliin keittymaan 45 minuutin ajaksi, kun tama 45 minuuttia oli
kulunut, lisattiin Amarillo humalakapseliin ja annettiin olla 5 minuuttia. Viimeisena
humalakapseliin lisattiin kardemumma seka Saaz humala ja annettiin keittya viela
10 minuutin ajan. Ajastimen ilmoittaessa ajan olevan taysi, poistettiin humalakap-

seli ja tyhjennettiin sisaltd valmiiksi havitysta varten.

Seuraavana vaiheena oli vierteen jaahdyttaminen, talla kertaa vierre jaahdytettiin
uudella immersiojaahdyttimella. Talla kerta jaahdytys oli erittain nopea ja helppo,
joten ostos todettiin hyvaksi. Vierteen jaahtyessa alettiin pesemaan valineita ja
siirtdmaan niitd sailytykseen. Vierteen jaahdyttya otettiin vierteesta pieni maara
talla kertaa sen ominaispaino mitattiin kayttamalla KeglLandin refraktometria, tu-
loksena oli toivottua korkeampi OG (original gravity) noin 1.06, tama luultavasti
johtui reseptissa kaytetysta mustikasta, jota sovellus ei osannut laskea. taman
jalkeen pumpattiin vierre kdymisastiaan, jonka jalkeen sekoitettiin joukkoon WB-
06 hiiva.

Viimeisena pestiin viela loput tarvikkeet ja varastoitiin kaikki tarvikkeet paikoil-
leen. tassa vaiheessa tarkisteltiin taas varastosta |0ytyvien raaka-aineiden maara
ja katsottiin tarvittavat tilattavat tuotteet. Myds oman tilan ideointi alkoi ja tilaksi
valikoitui kotoa I0ytyva varastotila, toki tata tilaa joutuisi hieman muokkaamaan,

jotta se vastaisi tarpeita oluen valmistukseen liittyen.
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14.10.2024

Oluen pullotus paivan valmistelut normaalisti alkoivat kaikkien tarvittavien valinei-
den valmistelulla, tahan sisaltyi taas kaiken desinfiointi seka sailytys tilan valmis-
telu. Talla kertaa valmiita etiketteja ei ollut tilattu, joten laatikoihin merkittiin oluen
era. Valmisteluiden jalkeen kaymisastiasta valutettiin hieman nestetta ulos, jotta
saatiin hanaan kertynyt hiiva pois. Tassa vaiheessa ideaksi tuli, josko hankkisi
toisen kaymissailion, jotta oluen voisi siirtaa kaymisen jalkeen sinne viela hieman
tekeytymaan. Tata ideaa varten olisi hankittava se aiemmin miettimamme neste-
pumppu, seka olutpistooli ja hiilihappo pullo (toki tdhan kelpaisi ihan so-
dastreamin pullo?). Olutta alettiin pullottamaan ja taas pulloihin laitettiin jalkikay-

missokeri, joka toimisi taas hiilihapotuksena.

Valmiit oluet siirrettiin laatikoihin, jotka taas siirrettiin varastoon. Tassa vaiheessa
jaljelld oli enaa valineiden putsaaminen ja paikalleen sijoittaminen, jalleen idea
omaan tilaan sijoitettavasta isommasta pesualtaasta, joka helpottaisi valineiden

putsaamista.

30.10.2024

Toisen eran olutta paastiin maistelemaan ja todettiin pulloissa olevan viela hiivaa,
tama syita pohdittiin ja tultiin tulokseen, etta kaymislampaotilan saately olisi voinut
olla tarkempaa. Oluen ominaispaino tarkastettiin, jotta saataisiin selville kuinka
paljon sokeria oluessa olisi viela jaljelld, tulokseksi saatiin 1.02 joka oli suunnitel-
tua korkeampi ja tarkoitti sita, etta kaymisessa tosiaan oli ollut joku pieni hairio.
Oluessa hiiva ei kuitenkaan maistunut vallitsevasti vaan maku oli hieman nor-
maalia vehnaolutta maltaisempi, pieni hiivan sivumaku toki sielta 16ytyi. Myds-
kaan toivottua mustikan ja kardemumman makua ei oluesta 16ytynyt, joten paa-
tettiin olla jakelematta tata olutta muille maisteltavaksi. Tama olut kuitenkin kiin-
nostaa toteuttaa uudelleen ja tahan tultaisiin palaamaan myohemmin uudelleen,
kunhan reseptia oltaisiin muokattu seka saatu paremmat tilat, jotta lampdétilaa

voitaisiin tarkemmin saadella.

10.11.2024
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Kolmannen eran valmistelut alkoivat tavaran tilauksella, tarkoituksena oli tehda
samanlaista olutta, kuin ensimmainen era, joten tilattiin lisdd US-05 hiivaa tarvit-
tava maara. Lisaksi katsottiin resepti viela l1api ja lisattiin vield hieman maltaiden
maaraa, seka pohdittiin josko humalien maaraa tai kiehumisaikaa muutettaisiin,
tahan ei paadytty vaan reseptissa tulisivat jatkamaan Amarillo seka Cascade hu-

malat.

15.11.2024

Oluen keittopaiva aloitettiin perinteisesti viela nopealla valineiden putsaamisella
ja kdymiseen tarvittavien tarvikkeiden desinfioinnilla. Tarvikkeet saatua valmiiksi
ladattiin hieman muuteltu resepti BrewMonk keittimeen seka lisdamaan reseptin
tarvitsema vesi. Talla kertaa veden lammetessa, tehtiin tarkastusta pullojen maa-
rasta, seka tilattiin niita hieman lisaa, jotta ne riittaisivat valmiin oluen pullotuk-
seen. Lisaksi mitattiin maltaat valmiiksi mallasampariin, tassa vaiheessa toki sat-
tui pieni muotoinen erehdys ja ensimmaisesta erasta poiketen Red Active mal-
taan sijasta mitattiinkin vahingossa Brown Malt, tata toki ei viela tassa vaiheessa
huomattu. Veden saavutettua haluttu 68 asteen lampdtila maltaat lisattiin keitti-
meen ja voitiin aloitta Maskays vaihe, joka tulisi taas kestamaan seuraavan tun-
nin verran. Tunnin aikana maltaita kaytiin sekoittelemassa ja tahan kaytettiin keit-
timen omaa pumppua, jotta vierre sekoittuisi tasaisesti. Kun vierre oli valmistunut
tunnin ajan, voitiin mallaskori nostaa ylos ja aloittaa maltaiden huuhtelu, taman
jalkeen mallaskori nostettiin sivuun ja tyhjennettiin maltaat taas odottamaan ha-

vitysta.

Seuraavana vaiheena oli veden lammitys kiehumispisteeseen asti, tata odotel-
lessa noudettiin tarvittavat humalat pakkasesta ja mitattiin ne valmiiksi humala-
kapseliin odottamaan. Vierteen saavutettua kichumispiste lisattiin ensiksi huma-
lakapselissa Amarillo humala ja annettiin sen olla 20 minuuttia, taman jalkeen
lisattiin viela Cascade humala ja annettiin vierteen kiehua 40 minuuttia. Yhteensa
tunnin kuluttua voitiin humalakapseli nostaa pois ja tyhjentdd humalat havetta-
vaksi. Tassa vaiheessa mietittiin ideaa tulevaisuutta varten, josko maltaat voisi

vieda esimerkiksi johonkin paikkaan elainten ruokana kaytettavaksi.
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Kun humalat olivat poistettu vierteen seasta, oli vuorossa vierteen jaahdytys ha-
luttuun l&mpdotilaan, immersiojaahdyttimen avulla tdma sujui taas nopeasti. Nes-
teen ollessa sopivan lampoinen voitiin se siirtaa kaymisastiaan ja sekoittaa jouk-
koon US-05 hiiva. Lopuksi putsattiin valineet ja katsottiin vierteen ominaispaino
ja todettiin sen olevan 1.061, eli melkein hieman suunniteltua korkeampi. Tassa
vaiheessa Kirjattiin ylos ensimmaista kertaa paperille tassa vaiheessa kaikki kay-
tetyt raaka-aineet seka oluen ominaispaino Lisaksi olutta maistettiin jo tassa vai-
heessa etta voitiin vertailla, kuinka se muuttuu kaymisen jalkeen. Paperille kirjat-
tiin kaytetyt maltaat ja humalat, tdssa vaiheessa huomattiin maltaiden kanssa ta-

pahtunut virhe.

Viimeisena vaiheena kaytetyt tarvikkeet pestiin ja siirrettiin odottamaan seuraa-
vaa oluen valmistus kertaa varten, lisdksi tehtiin listausta puuttuvista raaka-ai-
neista. Ennen seuraavaa kertaa tulisi tilata hiivaa ja tata tulisi ottaa sen verran
varastoon, etta sita riittaisi useampaan kertaan, ettei tarvitsisi olla koko ajan tilai-

lemassa.

20.11.2024

Panimotilan suunnittelu alkoi. Tila olisi sopivan kokoinen, jotta kaikki laitteet ja
varastointi tila mahtuisivat sinne. Ennen laite hankintoja olisi kuitenkin hieman
muokattava tilaa, jotta se vastaisi vaatimuksia. Tilaan tulisi vetaa vesi, jotta pani-
molaitteisiin ei tarvitse kantaa tai edes kaataa vetta. Vetta tulisi saada myos
pesupisteelle, jossa voisi pesta valineet ja pitda huolta kasihygieniasta- Veden
lisaksi tarvitsisi tilaan tehda lattiaan kaivo, jotta kaytetty vesi poistuisi oikein. Ta-
man lisaksi tulisi vetaa sahkot, tarvitsisi lisata pistokkeita kohtiin joihin panimo-
laitteet tulisivat. Tilaan tarvitsi myos hankkia ilmastointi seka jaakaappipakastin,

jota voitaisiin tilassa hyddyntaa usealla tavalla.

1.12.2024

Pullotuspaiva aloitettiin normaalisti desinfioimalla jokainen pullo seka kaytettava
valine, jotta valtyttaisiin kaikilta mahdollisilta sivu mauilta. Kolmannen eran pul-
lottaminen tapahtui nopeasti lisakasien avustuksella, ideointi mahdollisesta tolki-
tyskoneen hankkimisesta kuitenkin nousi puheeksi. Kaikki oluet pullotettua oli
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aika taas varastoida olut ja kirjoittaa laatikkoon sen sisaltama tuote, taman lisaksi
kaymissailia putsattiin huolellisesti kaikista epapuhtauksista ja siirrettiin se pai-

koilleen.

16.12.2024

Kolmannen eran olutta paastiin maistelemaan, maku yllatti ja osoittautui paljon
odotettua paremmaksi. Tasta oluesta I0ytyi mokkamaisuutta ja suklaisuutta, eika
tama olut ollenkaan vetisen makuinen. Olutta jaettiin nopeasti pienelle raadille,

joka saisi ilmaista mielipiteensa tasta oluesta.

19.12.2024

Raadin mielipiteet oli kaikki saatu kuulla ja se oli yksimielisesti sita mielta, etta
tama on erittain onnistunut tuote ja paihittaa jopa usean kaupallisen tuotteen.
Tuote oli sen verran onnistunut kaikkien mielesta, etta tata reseptia tultaisiin kayt-
tamaan sellaisenaan jatkossa. Tasta huomattiin, ettei pienet virheet valttamatta
ole maailmanloppu tassakaan prosessissa, vaan sen myota saattaa vahingossa

lBytaa.

10.1.2025

Tutkittiin panimon perustamiseen vaadittavia edellytyksia, tulisi perehtya viela
tarkemmin alkoholin valmistukseen liittyvaan lakiin ja tutkia panimotilan edellytyk-
sia viela lisaa. Huomattiin oluenvalmistukseen tarvittavien lupien olevan melko
kalliita ja hankittavia lupia tulisi olemaan useita. Tahan tultaisiin palaamaan viela
tarkemmin tulevaisuudessa, kunhan oman panimon perustaminen olisi ajankoh-
taista. Panimon tuotantolaitteet ovat viela hakusessa, naita on etsitty usealta eri
tuottajalta, Kiinasta 16ytyisi muutamia, mutta naiden myyjat ovat hyvin epailyttavia
ja mahdollisten riskien vuoksi suljettiin heti pois. Muutama varteenotettava ehdo-
kas loytyi, mutta tata tutkittaisiin panimon lupien ollessa kunnossa ja toimitilan

|Oydyttya.



