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the wine knowledge of the members has never been examined. Therefore, it was time to
do that. The aim of the study was to find out how the wine knowledge of the members had
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The study used both quantitative and qualitative research methods. Quantitative research
was carried out by an online questionnaire, which was sent to 106 members of Jyvaskyla
Wine Club. The qualitative part was carried out by using a theme interview.

The response rate was 36 percent, and the theme interview was attended by three long-
time members of the Wine Club. The research showed that the wine knowledge of the
members had increased or at least remained the same. Wine consumption habits and wine
purchasing behavior had changed. The results also showed that the combination of food
and wine was a very significant part to the members. The respondents were satisfied with
the Wine club's current operating model. In order for the members to develop their wine
hobby, expert lectures were wished more often, as well tasting under a theme, wine tours
and the combination of wine and food.

The research allows the commissioner of the thesis to obtain information that can be uti-
lized in developing the operational model of the Wine Club.
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1 Johdanto

Mietojen viinien kulutus Suomessa on lisaantynyt vuosi vuodelta (THL 2014).
Suomalaisten kiinnostus viineihin nakyy myads viiniseurojen lisdantymisena
muuallakin kuin padkaupunkiseudulla tai muissa suurissa kaupungeissa. Kai-
kille viinin ystaville avoimia viiniseuroja on Suomessa talla hetkella 70, ja ne
toimivat 49:11a eri paikkakunnalla. Liséksi suljettuja viiniseuroja on eri puolilla
Suomea yhteensa 26. (Viinilehti, viiniseurat.) Pankosen (2008, 9.) mukaan
vuonna 2008 Suomessa oli 20 viiniseuraa 17:ssa eri kaupungissa. Seitse-
massa vuodessa Suomen viiniseurojen maara on siis yli kolminkertaistunut, ja

viiniseurat ovat levinneet eri puolille maata.

Viineja voi harrastaa usealla eri tavalla, perehtymalla ja syventymalla viinikir-
jallisuuteen, maistelemalla viineja, kerailemalla viineja seka yhdistamalla ruo-
kaa ja viinia. Viineihin voi perehtya rypale kerrallaan eri viinialueilta tai tutustua
tietyn maan viinitarjontaan. Antoisammaksi viiniharrastuksen tekee se, ettéa
paasee jakamaan kokemuksiaan ja ajatuksiaan toisten samanhenkisten ihmis-
ten kanssa. Harrastuksen voi aloittaa kuka tahansa esimerkiksi kokoamalla
kiinnostuneen kaveriporukan viininmaistajaisiin tai liittymalla paikalliseen viini-
seuraan. (Poutanen 2010, 28-31.)

Opinnaytetyoni tavoitteena oli selvittda Jyvaskylan Viiniklubin jaseniston viini-
tietdmyksen ja viinien kayttotottumuksien muuttumista Viiniklubin jasenyyden
myo0ta. Lisaksi tavoitteena oli kartoittaa, minkélaista lisatietoa jasenet toivoivat
Viiniklubilta kehittydkseen viiniharrastuksessaan. Tutkimuksessa haluttiin sel-
vittda, kehittyykd viinitietous viiniklubijasenyyden myota, ja erityisesti, kuinka
tdma on toteutunut Jyvaskylan Viiniklubissa. Tutkimuksen toteuttamisessa
kaytettiin seka kvantitatiivista ettd kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa. Kvantita-
tiivinen tutkimus toteutettiin verkkokyselylld, ja kvalitatiivinen tutkimusosuus

suoritettiin teemahaastattelulla.

Jyvaskylan Viiniklubi ry perustettiin vuonna 1989. Klubin perustamisen tarkoi-
tuksena oli koota viinin ystavat yhteen ja keskustella viineista. Toiminnan tar-
koituksena on ollut kehittda jasenten suhdetta viiniin seka ruoan ja viinin yh-

distamiseen. Viiniklubin jasenmaara on 104, joista 30—40 on aktiivisesti muka-



na toiminnassa. Jasenet ovat ialtddn ja ammatillisilta taustoiltaan erilaisia,
mutta heita kaikkia yhdistaa kiinnostus viiniin. Viiniklubi kokoontuu kymmeni-
sen kertaa vuodessa maistamaan viineja erilaisiin teemoihin liittyen. Teemoina
ovat esimerkiksi olleet rypalelajikkeet, viinin valmistusmenetelmat seka viini-
maa tai -alue. Teeman viineihin tutustutaan ensin ulkopuolisen luennoitsijan
tai aiheeseen syventyneen Viiniklubilaisen opastuksella. Tutustumisen jalkeen
aloitetaan viinien maistelu luennoitsijan ohjaamana tai itsenaisesti. (Hirvikoski
& Laitinen, 2014.)

2 Viinit

2.1 Viinialueet

Vanha maailma

Vanhan maailman tarkeimpia viinialueita ovat Ranska, Italia, Espanja, Portu-
gali, Saksa ja Kreikka. Euroopassa valmistetaan viinia kaikkein eniten maail-
massa, ja sen appellaatioita, joissa viinit luokitellaan tassa jarjestelmassa al-
kuperdalueen mukaan, naita kuvaavat kartat ovat poikkeuksellisen mutkikkai-
ta. Tama johtuu Euroopan pitkasta viinihistoriasta seka eri maiden monimut-
kaisista viinisdannoksista. Vanhassa maailmassa appellaatiot ovat tarkeéssa
roolissa ja viinit nimetaankin niiden alkuperan mukaan, ei rypéleiden. Viinin
ystavalle on kuitenkin tarkeinta tietda merkittdvammat viinialueet. (Old 2014,
208, 242.)

Ranska

Ranskan viinitarhat eivét ole pelkastaan erinomaisia. Tarhat ovat liséksi maa-
ritelty ja luokiteltu ja ne ovat my6s muita viinimaita tarkemmin valvottuja.
Ranskassa on useita viinialueita, mutta kuudella niistd on suurempi merkitys
maailmanlaajuisilla viinimarkkinoilla. Naista kolmella alueella, Bourgognella,
Bordeaux'lla ja Champagnella, on merkittavd asema hienoimpien viinien maa-
ilmassa. Bourgogne on Chardonnay- ja Pinot Noir -viinien esikuva. Sieltd tule-

vat aistikkaat ja monivivahteiset viinit sek& kotoperéiset maailmanluokkaiset



rypéleet. Bordeaux on Ranskan suurin viinialue, ja alueelta tulevat maailman
merkittavimmat laatuviinit. Ranskalainen Bordeaux on ollut mallina jokaiselle
Merlot- ja Cabernet Sauvignon -viinille. Maailman hienoimmat kuohuviinit, eli
samppanjat, valmistetaan Champagnessa. Alueella viljellaan Chardonnay-
,Pinot Noir-, sekd Pinot Meunier -rypéleita. Etela-Ranskassa sijaitseva
Rhénen laakso tunnetaan runsaista Syrah- ja Grenache -punaviineistaan. Koi-
lis-Ranskan Alsace on tunnettu valkoviinialue, ja sen viinit ovat vahvasti sak-
salaisvaikutteisia Riesling- ja Gewurztraminer -rypéaleista valmistettuja. (John-
son & Robinson 2010, 52; Old 2014, 170-171, 208 — 215.)

ltalia

Keski-Italian Toscanassa valmistetaan Italian merkittavimmat punaviinit San-
giovese-rypéleesta. Alueen suurimman appellaation tuottama viini on Chianti.
Luoteis-Italiassa sijaitseva Piemonte on maan vanhin viinialue ja kuuluisa Ba-
rola- ja Barbaresco -punaviineistd sekéa makeasta kuohuviinista Astista. Koilis-
Italiassa Veneto, Friuli-Venezia Giulia seka Trentino-Alto Adige muodostavat
Triveneton viinialueen. Alueen ilmasto on erinomainen valkoviineille ja alueen
merkittavat vientituotteet ovat kevyet ja raikkaat Pinot Grigio seké Prosecco.
Suosituin punaviini on Veronan Valpolicellat. Etela-Italiassa on valmistettu
huokeita ja merkittomia punaviineja. Merkittavien kaannekohtien myota alueel-
la on alettu tuottamaan myds laatuviineja, jotka ovat hyvin kehityskelpoisia.
(Old 2014, 216-219.)

Espanja

Rypéleiden kasvatuksessa ja viinin valmistuksessa on Espanjalla pidemméat
perinteet kuin valtaosassa Ranskaa. Maan valttikortti viininviljelyn kannalta on
sopivien leveysasteiden ja korkeuksien yhdistelma. Lukuun ottamatta jylhi&
vuoria ja joitakin pohjoisia seutuja, maa sopii erinomaisesti viinikbynnoksille.
Atlantin puoleinen rannikko pohjoisessa on maan viileinta ja pilvisinta viinialu-
etta, jossa punaiset lajikkeet eivat menesty kunnolla. Pohjoisen Keski-
Espanjan alueella tuotetaan hienot Tempranillo-pohjaiset punaviinit ja maan

merkittdvimmat punaviinit tulevat Riojasta. Etela-Espanjan, Andalusian ran-
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nikkoseuduilta laatuviinit ovat useimmiten vékevaityja valkoviineja. (Johnson &
Robinson 2010, 190; Old 2014, 220-221.)

Portugali

Portugali on pieni viinimaa, jolla on huomattava maéara kotoperaisia rypalela-
jikkeita. Portugalin tarkeimmat viinityylit ovat kevyet Vinho Verde -valkoviinit
seka vakevoidyt viinit, kuten Douron laakson makeat portviinit sek& madeira.
(Old 2014, 224.) Tavanomaisesti parhaimmat portugalilaiset punaviinit ovat
varsin hapokkaita ja tanniinisia. Viineja on valmistettu paikallisista lajikkeista
maan pohjoisosassa Douron, Daon ja Bairradan DOC-alueilla. Nykyisin nailla
samoilla alueilla valmistetaan runsaasti hedelmaisia ja pehmeita viineja, jotka
vaativat jokseenkin pitkan pullokypsytyksen ollakseen parhaimmillaan. Tayte-
laiset, kansainvalisten ja paikallisten rypaleiden sekoituksista valmistetut vienti
viinit tulevat Portugalin kaakkoisalueilta, Alentejosta DOC ja Vinho Regional
Alentejanosta. (WSET 2008, 51.)

Saksa

Saksan varsinaisten laatuviinialueiden, Rheingaun ja Moselin rinnalle ovat
nousseet Nahen, Pfalzen seka Rheinhessenin alueet. Maan kylman ilmaston
vuoksi rypéleet eivat valttamatta kypsy tarpeeksi, jotta niista saataisiin valmis-
tettua tasapainoisia valkoviineja. Nailta alueilta tulevat kuitenkin hienot, oma-
laatuiset viinit, joiden salaisuudet piilevat hapokkudessa ja sokeripitoisuudes-
sa. Saksan tarkeimmat Riesling-viinien alueet ovat Mosel ja Rheingau. Mosel
on maan viinialueista kylmin, ja siell& valmistetaan eteerisia ja kirpe&n makeita
viineja. Rheingaun lampimalla alueella rypaleet ovat kypsempia ja viinit ovat
usein keveita ja makeankirpeita. Osa nykyaikaisemmista viinityyleista on tay-
teldisia ja todella kuivia. (Johnson & Robinson 2010,225 & Old 2014, 222.)



Kreikka

Antiikin Kreikalla oli merkittava vaikutus viininviljelyn laajenemiselle ja viinin-
valmistuksen muotoutumiselle Véalimeren alueella. Turkkilaisten ottomaanihal-
linnon aikana alueen viinikulttuurin kehittyminen taantui vuosisadoiksi, ja vasta
Euroopan yhteis6on liittymisen myotéa vuonna 1981 kreikkalaisia laatuviineja
alkoi ilmestya markkinoille. Laatuviinien tuotantoon Kreikkaa voidaan pitaéa
liian kuumana ja kuivana maana. Tuotannossa on kuitenkin onnistuttu valit-
semalla paikallisiin oloihin sopivia lajikkeita. Hy6étya on myds tarhojen pohjoi-
sen puoleisesta sijainnista ja korkeudesta. Kreikassa kasvaa satoja kotoperai-
sia rypalelajikkeita, ja suurta osaa kasvatetaan poytarypaleiksi. Etelaisten saa-
rien valkoinen Assyrtiko-rypéle ja pohjoisen sisamaan punainen Agiorgitiko-
rypale ovat maineeltaan erinomaisia. (Johnson & Robinson 2010, 282; Old
2014, 225.)

Uusi maailma

Eurooppalaisen Vitis vinifera -lajikkeen kdynnoksia tuotiin maailman eri osiin
siirtomaa-aikana, mutta kdynnokset eivat aina menestyneet néilla uusilla alu-
eilla, ja monin paikoin vasta vuosisatojen kuluttua alkoi syntya laatuviineja.
Uudessa maailmassa lajikkeita on véhemman ja viinit nimetaan yleensa rypa-
lelajikkeen mukaan, mika helpottaa etikettien tulkintaa. (Old 2014, 172-173,
226-227.)

Yhdysvallat

Yhdysvallat on nykyisin maailman merkittavin viinintuottaja Euroopan ulkopuo-
lelta. Kalifornian viinintuotanto on suurinta koko Uudessa maailmassa, ja noin
90 % yhdysvaltalaisista viineista on peraisin taalta. Kalifornialaisten viinien
tuotemerkkin& ovat voimakkaat maut ja tuoksut eli flavorit ja runsas rakenne.
Tarkeimmat punaviinit Pohjois-Amerikan lampimé&n ilmaston alueella ovat Ca-
bernet Sauvignon ja sekoitteet, Zinfandel ja Pinot Noir, valkoviineistd Char-
donnay ja Sauvignon Blanc. Kalifornian naapurissa Washingtonissa ja Ore-

gonissa tuotetaan erinomaisia viineja. Oregonista tulee erittéin laadukkaita,
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mutta pienid maaria Pinot Noir ja Pinot Gris -viineja. Washingtonissa valmiste-
taan maaraltdan suurempia ja edullisempia Merlot-, Cabernet Sauvignon-,
Chardonnay- ja Riesling -viineja. (Johnson & Robinson 2010, 290; Old 2014,
228-230.)

Kanada

Kanadassa on ainoastaan muutama alue, jossa talvi on tarpeeksi lauhkea vii-
nikdynnosten selvidmiselle. Maan laatuviineja valmistetaan Ontarion Niagaran
niemimaalla ja tAman hetken vaikuttava viinialue on lansirannikon Okanaganin
laakso, jossa tuotetaan ensiluokkaisia viineja. Alueet tiedetaan viilean ilmas-
ton viineista, Pinot Noirista seka Rieslingista. Cabernet Sauvignon ja Syrah
kypsyvat lannesséa auringon lammaossa. Kanadan arvostetuin viini on runsas
jaaviini, jonka mallina on ollut Itavallan ja Saksan Eiswein. Nama jalkiruokavii-
nit tehdaan ylikypsyneista rypéaleista, jotka jatetaan kéynnoksiin pitkalle tal-

veen ja jaatymalla rypaleiden mehu tiivistyy. (Old 2014, 231.)

Australia

Australian etelaosa on ilmastoltaan valimerellinen ja sopii muuta kuumaa
maata paremmin viinin viljelyyn. Maan viiniteollisuus on riippuvainen kastelu-
vedesta seka Murray-, Murrumbidgee- ja Darling-joista. Hyvélaatuisen kaste-
luveden vahyys estaa suunnitelmia tehda tastd maapallon kuivimmasta maas-
ta yksi iso viinitarha. Australiassa kasvatetaan useita Euroopasta lahtdisin
olevia rypalelajikkeita, esimerkiksi Chardonnayta ja Cabernet Sauvignonia.
Maan lippulaivarypéle on kuitenkin eniten viljelty Shiraz, joka muualla maail-
massa tunnetaan ranskalaisena Syrah -lajikkeena.( Johnson & Robinson
2010, 336-337; Old 2014, 232.)

Uusi-Seelanti

Uuden maailman viinimaista Uusi-Seelanti poikkeaa siten, etta maan viinitar-

hat ovat vileAmmassa ilmastossa. llmasto on enemman viileédn ja kostean
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Euroopan kaltainen kuin Uuden maailman kuiva ja kuuma ilmasto Australiassa
ja Etela-Afrikassa. Uuden-Seelannin viineissa yhdistyvat innovatiivisella viinin-
valmistustekniikalla saavutettu hedelmallisyys ja hapokkuus seka onnistuneet
edellytykset ruokaviineiksi. Etelasaaren Keski-Otagon alueella tuotetaan maa-
ilmanluokan Pinot Noir -viineja, Saaren koillispaéssa sijaitsevan Malborough'n
viinialueen Sauvignon Blanc -viinit ovat myds maailmanlaajuisesti tunnettuja.
Pohjoissaarella sijaitsevalta Hawkes Bayn alueelta tulevat parhaat Cabernet
Sauvignonit ja Merlotit. (Old 2014, 234.)

Etela-Afrikka

Toisin kuin suurin osa kuumasta Afrikan maa-alasta, Lansi-Kapin alue Etela-
Afrikassa soveltuu véalimerellisen ilmastonsa vuoksi viininviljelyyn. Massatuo-
tannon viinitilat ovat sisémaassa, aurinkoisissa laaksoissa, ja laadukkaammat
viinit tuotetaan viileimmilla rannikkoalueilla. Vaikka maan ilmasto on [Ammin,
etelaafrikkalaiset viinit suunnitellaan yleensa ruokajuomiksi, ja hedelmaisyytta
naissa on Uuden maailman viineihin verrattuna melko vahan. Maan lippulaiva-
rypale on Pinot Noirin ja rhénelaisen Cinsault-rypaleen risteytys, Pinotage.
(Old 2014, 235.)

Chile

Kapean ja pitk&dn Chilen viinialueet muodostuvat monista viinikdynnoksille so-
pivista lauhkeista laaksoista, jotka ympardivat maan paakaupungin Santiagon.
Alueista tarkeimmat ovat Maipon, Casablancan ja Rapelin laaksot. Maassa
on tuotettu viini& espanjalaisten saapumisesta asti 1800-luvulta alkaen, mutta
maailmanluokan viineja on valmistettu vasta viime vuosina. Chileléiset viini-
tarhat eivat juuri karsi tuhohyonteisten ja kosteuden aiheuttamista ongelmista
viileiden 6iden, auringonvalon poikkeuksellisen suuren méaréan seka pitkan ja
kuivan kasvukauden ansiosta. Chilen kansallisrypéleena pidetdan punaista
Carmenere-rypaletta. Cabernet Sauvignon ja Merlot, Chardonnay ja Sauvig-
non Blanc ovat my6s merkittavia viininvientimarkkinoilla. (Old 2014, 236.)
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Argentiina

Mendozan maakunta on suurin viinialue Argentiinassa. Andien reunalla ja kor-
keilla tasangoilla valmistetaan tayteldisia punaviineja, joita on Etela-
Amerikassa arvostettu jo pitkan aikaa. Vuoriston aavikkoilmasto antaa paivas-
aikaan rypéleille tarkean auringon valon ja lammon, ja diset matalat lampotilat
hidastavat rypaleiden kypsymista sailyttden niiden hapokkuuden. Maan mer-
kittavin rypalelajike on punainen Malbec, joka kasvaa alueella menestykselli-
sesti. (Mts. 237.)

2.2 Rypalelajikkeet

Punaviinit

Cabernet Sauvignon on runsasarominen ja tummien marjojen, kuten mustahe-
rukan ja tumman kirsikan maun omaava viini. Cabernet Sauvignonissa on ais-
tittavissa runsasta tanniinia ja happoja, minka ansiosta parhaimmat viinit sopi-
vat ikaannytettavaksi. Rypalelajike on lahtbisin Bordeauxista, ja sita viljellaan
menestyksellisesti ympari maailmaa. Viinin luonne muuttuu uudessa maail-
massa hedelmaiseksi, runsaaksi ja tanniiniltaan pehmeammaksi, maussa I6y-
tyy joskus hieman eukalyptusta sek& minttua. (Clarke & Uusitalo 2009, 27;
WSET 2008, 26.)

Merlot -viinit ovat Cabernet Sauvignoniin verrattuna vahemman aromikkaita,
tanniiniltaan ja hapokkuudeltaan kevyempia sekéd maultaan miedompia. Alko-
holia ja taytelaisyytta viineista yleensa Ioytyy kuitenkin enemman. Rypaleiden
kypsyys jakaa Merlot-viinien maut kahteen ryhmaan. Kuumassa tai lauhkeiden
alueiden ylikypsista rypéleista syntyy yleinen ja kansainvélinen tyyli. Viineista
I6ytyvat tummien marjojen, kuten karhunvatukan, mustan kirsikan ja tumman
luumun aromit. Naissé viineissa on myos kohtalaisen pehmeét tanniinit, run-
saasti alkoholia, taytelaisyyttd seka vahan tai kohtalaisesti hapokkuutta. Lauh-

keilla tai hieman viileimmilla alueilla saadaan aikaan tyylikkd&dmpi ja harvinai-
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sempi versio, josta l0ytyy punaisia marjoja, esimerkiksi mansikka, luumu ja
punainen kirsikka ja, hieman kasvimaisia, kuten setrin aromeja. (WSET 2008,
26.)

Pinot Noir on ohutkuorinen ja tumma rypalelajike, joka on kasvupaikkansa
suhteen hyvin tarkka. Kuumassa ilmastossa Pinot Noir kypsyy lilan nopeasti,
jolloin sen mielenkiintoiset maut eivat ehdi kehittya. Parhaiten lajike menestyy
leudoilla ja viileilla viininviljelyalueilla. TallGin viinin mausta I6ytyy punaisten
marjojen, kuten kirsikan, mansikan ja vadelman aromeja. Naiden seasta voi
loytaa myos kasvimaisia ja elainperaisia vivahteita, esimerkiksi riistan ja lihan
maku, sienet seka kosteat lehdet. Pinot Noirissa on vahan tai kohtalaisesti
tanniinia, joten viini on hyva nauttia nuorena, mutta myos kehittyneenakin.
(Johnson & Robinson 2010, 20; WSET 2008, 23.)

Syrah on pieni, paksukuorinen ja tumma rypélelajike. Viini on tanniininen, ha-
pokas ja taytelainen. Liséksi lajike on tummien marjojen ja tumman suklaan
arominen. Lauhkeat kasvuolosuhteet tuovat viiniin yrttisyytta ja mausteisuutta.
Kuuma ilmasto puolestaan antaa viinille makeaa mausteisuutta, lakritsan ja
neilikan aromeina. Ajan kuluessa viiniin kehittyy monivivahteisia ja kasvimaisia
aromeja kuten nahka, multa ja kosteat lehdet. (WSET 2008, 36.)

Valkoviinit

Chardonnay viinit ovat tayteldisia ja rakenteeltaan raskaita ja kermaisia. Laji-
ke menestyy kuumilla seka viileilla alueilla. Viileilla alueilla viiniin kehittyvat
vihreiden hedelmien, kuten omenien ja paaryndiden seka sitruksen aromeita.
Hieman lampdisemmilld alueilla syntyvat kivellisten hedelmien kuten persikan,
melonin ja sitruksen vivahteita. Trooppiset hedelmat kuten ananas, mango ja
banaani tulevat aromeina esiin erittain lampimilla uuden maailman viinialueilla.
Rypéle on monipuolinen, siitéd voidaan valmistaa virkistavan raikkaita, helmei-
levia, runsaan voisia ja makeita viineja. Parhaimmat Chardonnayt sopivat hy-
vin ikaannytettavaksi. (Johnson & Robinson 2010, 21; WSET 2008, 19.)
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Riesling on kukkainen ja hedelmainen rypalelajike. Viileiden ilmastojen vii-
neista loytyy vihreiden hedelmien ja vihnrean omenan aromeja, kukkaisia séavy-
ja seka sitruunan ja limetin aromeja. Kivellisten hedelmien, persikan ja sitruk-
sen aromit tulevat enemman esiin hieman lampoisempien alueiden viineissa.
Riesling rypéleessad muodostuu sokereita hitaasti ja rypale sailyttda hyvin ha-
pokkuutensa. Taman vuoksi lajike sopii mydhaiseen sadonkorjuuseen alueilla,
joissa syksy on aurinkoinen, kuiva ja pitka. Naiden alueiden viineissa aro-
meissa painottuvat eksoottiset ja kivelliset hedelméat kuten mango, ananas,
aprikoosi ja persikka. Useat Rieslingin -viinit kehittyvat pullossa runsaan ha-
pokkuuden ja hedelmaisyyden vuoksi, talldin viineihin muodostuu paahteisia
ja hunajaisia aromeja. Vanhemmissa Rieslingeissa on vahva petrolin tuoksu.
(WSET 2008, 33.)

Sauvignon Blanc on aromaattinen rypalelajike. Viinit ovat hyvin hapokkaita,
keskitaytelaisia ja enimmékseen kuivia. Viinin maussa on vihreda hedelmaa,
yrtteja ja kasveja, kuten esimerkiksi karviaismarjaa, seljankukkaa ja parsaa.
Viiledassa ilmastossa Sauvignon Blanc saa aromaattisen makunsa. Lauhkeas-
sa ilmastossa se menettaa raikkautta, yrttimaisia ja kasvimaisia aromejaan.
Sauvignon Blanc sopii hapokkuutensa vuoksi makeiden viinien valmistukseen,
esimerkiksi Sauternesiin. (WSET 2008, 30.)

2.3 Viinin valmistus

Viininvalmistuksen merkittavin prosessi on kdyminen, jossa rypalemehun
aromit muuttuvat viinin aromeiksi. Alkoholia, lamp6a ja hiilidioksidia syntyy,
kun hiivat kayttavat ravinnokseen rypalemehun sokeria. Suurimmaksi osaksi
rypaleiden rypéleliha on vaaleaa, joten valmistettaessa puna- ja roseeviinia
liotetaan tummien rypéleiden kuoria k&yvassa mehussa punaisen varin saa-
miseksi. Valkoviinid pystytddn valmistamaan seka tummista, etta valkoisista
rypéleistd. (WSET 2008, 12.)
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Valkoiset viinirypéaleet poimitaan hyvin viileiné ja kuljetetaan pian valmista-
moon. Hedelmaisid aromeja saadaan seisottamalla rypéaleitd kuorineen joita-
kin tunteja viiledssa tankissa ja parhain rypédlemehu saadaan aikaan varovai-
sella puristuksella. Puristusjatteeseen jaavat kuorten sekéa siementen sisalta-
mat fenolit, jotka suojaavat hapettumiselta, joten rikkidioksidia lisataan rypa-

lemehuun estamaan hapettuminen. (Vanne 2012.)

Punaviinin valmistuksessa viinirypaleet murskataan mahdollisten rankojen
erottelun jalkeen. Talla tavoin kuoret menevat rikki ja siemenet sailyvat ehjina.
Murskatut rypaleet ovat herkkid hapettumiselle joten toimenpiteen yhteydessa
rikkidioksidia lisatdan rypélemassaan. Talla tavoin viini suojataan hapettumi-

selta, hyokkaavimmilta villihiivoilta sekéa varhaiselta kaymiselta. (Vanne 2012.)

Viinin k&dyminen

Valkoviinit kayvat matalammassa lampdtilassa kuin punaviinit. Viilea 16-20
asteen kaymislampdétila sailyttaa viinin raikkauden ja antaa viinille hedelmai-
syytta. Valkoviinien kdyminen matalassa lampdtilassa kestaa kahdesta nel-
jaéan viikkoa. Tammitynnyreissa ja pienemmissa astioissa on helpompi kayttaa
valkoviini joka kay ilman kuoria. Tammessa k&yminen tuo viiniin mahdollisesti
vahan tanniineja sekd tammen aromeja, joiden maara riippuu tammitynnyrin

iasta seka tyypista. (Vanne 2012.)

Punaviinien kdyminen alkaa usein murskatun rypalemassan viilealla sailytyk-
sella, koska rypalemassan aromit vapautuvat parhaiten viiledssa. Kayminen
alkaa kun lampdtilaa nostetaan 26—30 asteeseen. Punaviinit kayvat noin vii-
kon ajan. Kdymisen yhteydessa muodostuu lampo6a ja hiilidioksidia joka kehit-
tda kuorimassan viinin paalle. Jotta viinirypaleen kuorissa olevat tanniinit ja
varit liukenisivat viiniin, on kuorimassan oltava kayvan viinin kanssa kosketuk-
sissa. Tama maseraatio korostaa tanniinien ja varin liukenemista rypéleiden
kuorista. Punaviinit kayvat yleensa ruostumattomasta teraksesté, vanhasta
tammesta tai pinnoitetusta betonista valmistetuissa isoissa tankeissa. Neut-
raaleista kdymisastioista ei irtoa aromeita viiniin ja isot kaymisastiat ovat help-
po pitaa puhtaana. Pienemmissa ja avoimissa muovi- tai lasikuitutankeissa

voidaan kayttaa pienemmat viinierat. (Vanne 2012.)
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Malolaktinen kayminen

Malolaktisessa kaymisessa viinin omenahapot muuttuvat maitohappobaktee-
rin avulla maitohapoiksi. Viini muuttuu pehmeammaksi ja siihen syntyy voin ja
kerman kaltaisia aromeja. Maitohappobakteeria on luonnostaan jo viinin val-
mistamossa, mutta sitd myads lisatdan usein viiniin. Yleensa malolaktinen
kdyminen tehdaan punaviineille ja vain osalle valkoviineista joista etenkin
Chardonnay — rypaleista valmistetut viinit hyotyvat tasta parhaiten. ( Vanne
2012))

Viinin kypsyminen

Hapen osa viinin kypsymisessa on kiehtova. Jos viini altistuu hapelle kypsy-
tyksen aikana, se hapettuu ja nain ollen viini pilaantuu. Tasta johtuen rikkidi-
oksidi on hyvin tarkea viinin lisdaine, se suojaa viinid hapettumiselta, samalla
sen maara vahenee suojatessaan viinid. Vaikka kauan pullossa olleissa vii-
neissa ei juuri rikkidioksidia ole jaljelld, eivat monet kymmenvuotiaat viinit ole
hapettuneita, johtuen niiden vahaisesta rikkidioksidipitoisuudesta. Myds vari-
aineiden ja tanniinien maaralla on osuutensa viinin kypsymisessa. (Vanne
2012))

Valkoviineista suurin osa kaytetaan ja kypsytetaan terastankeissa. Viini suoja-
taan hapelta hyvin, jolloin hedelmaiset aromit ja raikkaus sailyvat viinissa.
Kypsyttaminen terastankeissa on usein lyhytaikaista, ja sen tarkoituksena on
viinin tasaantuminen ja kirkastuminen. Nama viinit ovat usein kuluttajien ostet-
tavissa jo vuoden kuluttua sadonkorjuusta. Pidempiaikainen kypsytys on kui-
tenkin mahdollista, mutta talléin tilaa ja tankkeja tarvitaan paljon. Esimerkiksi
Chateau Gillette, klassikko Sauternes’n alueelta, kypsyy kaymisen jalkeen
terastankeissa 20 vuotta. Valkoviinit, jotka kdyvat tammessa, jatkavat usein
kypsymista samoissa tynnyreissa, joissa viini saa happea ja paahteisia aro-
meja. Taytelaisyyttd ja runsautta viinit saavat hiivasakasta, joka on jaanyt tyn-
nyrin pohjalle. Sakkaa sekoitetaan viiniin tasaisin véliajoin, jolloin viiniin irtoaa

hapettumiselta estavia entsyymeja ja proteiineja. (Vanne 2012.)

Tammitynnyrit ovat arvostettuja ja suosittuja viinin kypsytysastioita ja luovat

jokseenkin romanttisen kasityksen viinin kypsymisesta. Useat viinintuottajat
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haluavat vaalia tata illuusiota, mutta ainoastaan huippuviinit kypsyvat kellarin
kéatkdissa. 225-500 litran tammitynnyri maksaa 600—1 000 euroa, joten kulut
tynnyrikypsytyksesta uudessa tynnyrissa ovat jopa noin kolme euroa pullolta.
Kustannussyista edulliset viinit ovat yleensé kypsytetty toisella tavalla. (Vanne
2012))

Huomattavin vaikutus erityisesti punaviiniin tynnyrikypsytyksessa liittyy
enemman happeen kuin puuhun. Punaviinin lappoaminen, eli viinin juoksutus
tapahtuu sdanndollisin valein tynnyrista toiseen. Lappoamisen yhteydessa viini
puhdistuu tynnyrin pohjalle jaaneista partikkeleista ja saa happea, joka auttaa
viinin kehitysta. Tynnyrit paastavat hiukan happea myos puun lapi seka korkis-
ta. Tynnyreiden koolla ja idlla on merkitysta viinin kehittymiseen, esimerkiksi
suurissa tynnyreissa viinit eivat juuri saa happea. Uudet tynnyrit paastavat
enemman happea lavitseen ja antavat tammen aromeja viiniin. Vanhat tynnyrit
lapaisevat happea heikosti ja toimivat enimméakseen kypsytysastioina. Kulutta-
jan taytyy olla huolellinen lukiessaan etiketteja. Etiketin antama tieto tammi-
kypsytyksesta ei valttamatta kerro, minkalaisessa tammessa viini

on kypsytetty. (Vanne 2012.)

Viinien sekoitus

Viinin sekoittaminen on kypsyttamisen viimeinen vaihe ennen pullotusta. Vii-
nintekijan velvollisuus on sekoittaa eri tarhoilta, eri rypéaleista ja mahdollisesti
myos eri tavalla kypsytetyista sekad valmistetuista viineista sopusointuinen ko-
konaisuus, niin ettei ylijgamaviinia jaa tilalle. Menestyksellisen sekoittamisen
jalkeen viini jatetaan tasoittumaan ja joissakin tapauksissa viela kypsymaan

ennen kuin viini pullotetaan. ( Vanne, 2012.)

2.4 Kuohuviinit ja samppanjat

Kuohuviinit voidaan valmistaa kahdella eri menetelmalla. Tankkimenetelméalla

valmistetut viinit maistuvat samalta kuin tavallinen viini johon on lisatty kuplia
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ja aromeina ovat kaytetyt rypaleet. Pullokéytetyt kuohuviinit omaavat monivi-
vahteisemman maun, joka syntyy kypsytyksen aikana ja hiivasakan hienosta
hajoamisesta. Tama tekija saa aikaan myds viinin kuplat. Molempien mene-
telmien valmistus aloitetaan perusviinilla jossa on vahan alkoholia. Valmistuk-
sen aikana syntyy 1-2 % alkoholia seka hiilidioksidia. (WSET 2008, 58.)

Tankkimenetelma

Tankkimenetelmassa viinin kdyminen tapahtuu suljetussa sailiossa. Talla ta-
voin estetadén hiilidioksidin vapautuminen viinistéa ja se liukenee viiniin. Kuohu-
viinit pullotetaan paineen alla, jotta hiilidioksidi sailyisi viinissa. Viiniin liuennut
hiilidioksidi vapautuu kuplina kun pullo avataan. Kuohuviinin valmistukseen
kaytettava perusviini on usein osittain kaynyttad mehua. Viinin kdyminen voi-
daan pysayttaa suodattamalla hiiva pois. Téalla menetelmalla kyetdéan valmis-
tamaan matalan alkoholipitoisuuden omaavia makeita kuohuviineja, kuten
esimerkiksi Asti. Valmistukseen kaytetty perusviini voi myés olla kokonaan
kaynyt kuiva viini, jonka kdyminen alkaa painetankissa uudestaan sokerin ja
hiivan lisayksen jalkeen. Talla tankkimenetelmalla valmistetaan raikkaita seka
hedelmaisia kuohuviineja, kuten Prosecco, Asti ja suuri osuus saksalaisesta
Sektista. (WSET 2008, 58-59.)

Asti DOCG on Luoteis-ltaliassa Muscat-rypaleesta valmistettu hedelmainen,
makea ja kevyt kuohuviini. Asti on taysin kuohuva, toisin kuin Moscato d’asti

on taas kevyesti kupliva kuohuviini. (Mts. 58-59.)

Prosecco on Kolllis-ltaliassa tuotettu kuohuviini. Prosecco-rypéaleesta valmis-
tetut kuohuviinit ovat keskitaytelaisia, kuivahkoja tai kuivia. Viinissa on kivellis-
ten hedelmien aromeja. Frizzante on kevyesti kupliva ja Spumante kokonaan

kuohuva kuohuviini. (Mts. 58-59.)

Sekt on Saksasta tai Itavallasta kotoisin oleva aromaattinen kuohuviini. Viinit
ovat puolimakeita tai kuivia ja usein melko kevyita. Viinit ovat aromeiltaan he-
delmaisia ja kukkaisia. Paaosa Sekteista ovat yksinkertaisia sek& huokeita,

mutta muutamia varsin korkealaatuisiakin viineja on. (Mts. 58-59.)
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Pullokaymismenetelméa

Pullokdymismenetelmassa tuotantokulut ovat suuremmat, koska menetelma
vaatii enemman kasityota tankkimenetelmaan verrattuna. Pullokaymismene-
telmalla valmistetut viinit ovat edukseen aromeiltaan ja kupliltaan. Viinit saavat
yksiléllisen leivan ja keksin aromin pitkan hiivakontaktin ansiosta. Kuplat ovat
pienemmat, pehmeadmmat ja pitkdkestoisemmat pullokdymismenetelmalla
valmistetuilla kuohuviineilla kuin niilla viineilld, jotka ovat valmistettu tankkime-
netelmalla. (WSET 2008, 59.)

Ensimmaiseksi sekoitetaan kuivat ja hiilihapottomat perusviinit. Taman jalkeen
sekoitukseen lisataan hiiva-sokeri seos ja pullot korkitetaan ja varastoidaan.
Toisessa kaymisessa muodostuu hiilidioksidia ja alkoholia. Kaasu liukenee
viiniin kun se ei paase pullosta pois. Hitaan kdymisen jalkeen on vuorossa
kypsyttaminen. Kypsyttamisen aikana tapahtuu hiivan autolyysi jossa hiivat
antavat aromia hiljalleen viiniin. Tama on merkittavin vaihe pullokypsytykses-
s&, jonka tuloksena viineissa on runsaasti sille ominaisia aromeja. Kuohuviinin
kypsytys voi kestaa kuukausista vuosiin. Seuraavaksi poistetaan pullosta hii-
vasakka, jotta viinista tulisi kirkasta. Perinteisessa menetelmassa pulloja
kdannetaan ja kallistetaan asteittain, niin etta hiivasakka paasee hiljalleen va-
lumaan kohti pullon kaulaa. Pulloja k&anneltiin ennen kasin, mutta nykyisin se
hoidetaan koneellisesti gyropaleteilla. Nain ollen satoja pulloja voidaan k&an-
nella samaan aikaan. Pullon kaulaan valunut hiivatulppa jaadytetaén kun
korkki poistetaan pullosta, paine ampuu jaatyneen hiivatulpan ulos. Taman
jalkeen viiniin lisatdan sokerin ja viinin seosta. Talla tavoin saadaan viinin ha-
luttu makeusaste ja samalla taytetddn sakanpoistosta pulloon tullut vajaus.
(Mts.58-59.)

Siirtomenetelmassa pullot tyhjennetddn paineen alaisena suuriin tankkeihin.
Taman jalkeen hiiva suodatetaan viinista, lisdtdan sokeri ja lopuksi viini pullo-
tetaan uudemman kerran. Tama menetelma ei ole niin tydlas kuin perinteinen
menetelma ja sen vaikutus viinin laatuun ei ole merkittava. Australiassa ja Uu-
dessa-Seelannissa siirtomenetelma on hyvin suosittu, mutta Champagnessa

ja Cavan valmistuksessa menetelma ei ole sallittu. (Mts.60.)

Cava on perinteiselld menetelmalla valmistettu espanjalainen kuohuviini, jota

tuotetaan Kataloniassa. Valmistuksessa on kaytetty enimmakseen paikallisia
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lajikkeita kuten Macabeu, Xarel.lo ja Parellada. Cavat ovat kohtalaisen hapok-
kaita ja miedosti hedelmaisia, autolyyttisid aromeja niissa on vahan. Cavaa ei

yleensa kannata kypsyttaa ja varastoida. (Mts.61.)

Samppanja on pullokayneistad kuohuviineistéa kuuluisin ja se valmistetaan Pi-
not Noir, Pinot Meunier ja Chardonnay rypéleista. Korkealuokkaiset ja pitkaan
kypsyneet samppanjat ovat usein kuivia ja hapokkaita. Aromit ovat autolyytti-
sia kuten paahtoleipad, keksia ja leipaa. Lisaksi niissa on vihreiden hedelmien
kuten sitruksen ja omenien aromeita. Vuosikertasamppanja on hyvin monivi-
vahteinen, johon pitkan pullokypsytyksen ansiosta muodostuvat autolyyttiset
aromit ja hedelmaisyys seka kasvimaiset savyt. Samppanjan tuotannossa ja

markkinoinnissa brandit ovat hyvin oleellisessa asemassa. (Mts.60-61.)

2.5 Portviini

Portviinin valmistus

Portviini valmistetaan Douron alueen huippulajikkeista, naita ovat Tinta Roriz,
Touriga Nacional, Tourica Franca, Tinta Céo seka Tinta Barroca (Karjalainen,
Sinivirta & Sinivirta 2003, 49). Viinin valmistus perinteisella menetelmalla ta-
pahtuu rypéleitad polkemalla. Polkeminen seka viinin kdyminen tapahtuu suo-
rakaiteen muotoisissa altaissa jotka ovat usein graniittia. Allas on rakennuk-
sen seinan vieressa, jossa on luukku sdhkdémoottorilla toimivaa murskainta
varten. Koneella esimurskataan rypaletertut altaaseen, jossa rypalemassa
maseroituu (kay kuorien kanssa) ja odottaa alkavaa polkemista. Polkemisen
ensimmainen vaihe on corte eli leikkaus, jonka tarkoituksena on mahdollisim-
man tehokas rypalemassan murskaus. Polkijat nostavat polvensa samassa
tahdissa 90 asteen kulmaan ja painavat jalan lujasti rypalemassaan. Kun ol-
laan tultu altaan paatyyn, lahdetaan ottamaan askeleita taaksepain. Tama
leikkaus vaihe kestaa vahintaan kaksi tuntia, jonka jalkeen rypélemassa muo-
dostuu kuorista, siemenista seka rangoista ja rypélemehu virtaa massan pin-
nalla. Polkemisen odotetuin osa liberdale, vapaus, tapahtuu musiikin tahdissa.

Liikehdinta altaassa tapahtuu tanssien tai kahlaten kahdesta kolmeen tuntia,
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jolloin rypalemehu lAmpenee ihokontaktin ansiosta ja kaynnistaa rypalemehun
luonnollisia hiivoja. Jotta rypalemehun lampétila nousisi ja hiivat aktivoituisi,
poljetaan mehua viela useamman kerran muutaman tunnin valein. Kaymisen
alkaessa hiilidioksidi kohottaa rypéleiden kuoret ja muut kiintedt aineet pintaan
muodostaen vaahtomaisen kerroksen. Aromiaineita, tanniinia ja varia saadaan
viiniin lisdd survomalla kuoriainesta ja viinia keskenaan. (Karjalainen, Sinivirta
& Sinivirta 2003, 77-80.) Kun sokeri on muodostanut alkoholia noin 6 - 9 %
tapahtuu viinin vakevainti 77 tilavuusprosenttisella rypaleviinalla ja talloin
myads viinin kdyminen pysahtyy. Seuraavana kevaana viini siirretaan Villa No-

va de Gaiaan, jossa ilmasto on otollinen viinin varastointiin. (Rantasuo 2010.)

Portviinityypit

e White Port on kuivahkoa tai makeaa ja se valmistetaan vaaleista rypa-
leistd. Ne ovat tyyliltddn non-vintage ja viini laitetaan myyntiin noin kah-
den tai kolmen vuoden vanhana

e Ruby Port on perinteisesti suosituin portviini. Nuori, tayteldinen ja
usein makeaa ja se siséltaa runsaasti alkoholia. Viini myydaan usein al-
le kolme vuotta vanhana

e Tawny Port on variltdéan ruskeahko ja sekoitetaan monista eri vuosiker-
roista

e Tawny with an Indication of Age ovat Tawny Porteista kaikkein hie-
noimpia ja voidaan luokitella ainoastaan 10, 20, 30 tai yli 40 vuotiaisiin

e Crusted Port on korkealaatuinen ruby, pullotettu nuorena ja suodatta-
maton

e Late Bottled Vintage Portin (LBV) perinteinen tyyli on pullottaa viini
suodattamatta neljan vuoden tynnyrikypsytyksen jalkeen, taman jal-
keen viini jatkaa kehittymista viela pullossa. Useimmat LBV:t ovat
enemman uudenaikaisempaa tyylia, joita on kypsytetty tynnyrissa kuusi
vuotta ja suodatettu ennen pullotusta

e Colheita Port on tietysta vuosikerrasta ja vanhennettu tynnyrissa va-
hintdan kahdeksan vuotta

e Vintage Port on hitaasti kypsyva ja se on huipussaan 20-vuotiaana tai

jopa myohemmin
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e Single Quinta Vintage Port on yhden tilan sadosta valmistettua. Viini
valmistetaan yleensa sellaisina hyvina vuosina, joita ei ole valittu vuosi-
kertaportviinin valmistusvuosiksi. (Fielden & WSET 2009, 189-190.)

3 Viinit harrastuksena

3.1 Viininmaistelu

Viininmaistelussa etsitaan viinin tasapainoa sen merkittavien elementtien ku-
ten alkoholin, hapokkuuden, hedelmallisyyden ja tanniinien valilla. Maistelussa
ei ole tarkeinta laittaa viinid paremmuusjarjestykseen tai tunnistaa niitd sokko-
na, vaan kehittdd omaa makuaistia. Tarvitaan aikaa ja harjoitusta, jotta kye-
tdan erottamaan viinin mausta monia erilaisia tekij6ita seka arvioimaan niita ja
niiden yhteytta toisiinsa. (Nuikki 2003, 267—-268.)

Ulkonako

Viinin ulkonaodsta pystytaan paatteleméaan joitakin asioita viinin olemuksesta.
Viinin varia ja savya tarkastellaan kallistamalla lasia itsestdan poispain 45 as-
teen kulmassa. Parhaiten varin ja sdvyn nékee valkoista taustaa vasten. Viinin
laadun arvioinnissa ja sokkomaistelussa viinin tunnistamisen edellytyksena on
savyn syvyyden seka voimakkuuden tutkiminen. Etenkin viallinen viini nayttay-
tyy sameana tai rusehtavana, tassa tapauksessa vioittunut korkki on paasta-
nyt viiniin iimaa sailytyksen aikana. Poikkeuksena tdssa on vanha ja suodat-
tamaton viini. Viinin varin syvyys voi olla ohut tai syva. Punaviinin sinipunainen
vari on merkki tuoreesta ja nuoresta viinista. Kypsynyt ja hieman vanhempi
viini on oranssin, meripihkan tai ruskean varinen. Valkoviinien vari on keltai-
nen. Nuoressa valkoviinissa on vihreaa kun taas kehittyneissa viineissa loytyy
myo6s oranssia ja ruskeaa. (Robinson 2000, 50; WSET 2008, 2-3.)

Tuoksu

Viinin tuoksumolekyylit irtoavat parhaiten kun lasia pyoritetaan joko ilmassa tai
poydan pintaa vasten silla tavoin, ettd viini padsee liikkumaan lasin seinda
pitkin. Jotta viinin pinta-ala, seka sen vaikutus saataisiin mahdollisimman suu-

reksi, kallistetaan lasia 45 asteen kulmaan ja samalla nuuhkaistaan viinia lasin
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suulta. Ensimmaiseksi huomioidaan tuoksun kunto. Jos se on kunnossa,
tuoksu on raikas ja hedelmainen vai tuoksuuko viinissa tyypillisin virhe el
korkkivika. Korkkiviallisen viinin parhain tuntomerkki on hyvin epamiellyttava
haju joka muistuttaa homeista kellaria. Viinin tuoksun kuvaaminen on hyvin
yksil6llista johon vaikuttavat maistajan omat kokemukset seka mielikuvat.
Omaa aromisanastoa voi kehittaa maistamalla ja haistamalla erilaisia hedel-
mia, mausteita seka vihanneksia. Kukkien, nahan seka leivan eri tuoksut l6y-
tyvat myds viinien maailmasta. Viinin tuoksun voimakkuus arvioidaan runsaa-
na, heikkona tai heikosti esilla olevana. (Robinson 2000, 50; WSET 2008, 3.)

Makeus aistitaan suun etuosassa ja ilmaisee viinin sokeripitoisuuden. Varsin-
kin todella kypsista rypéleista valmistettu viini voi maistua hiukan makealta.
Lahestulkoon kaikki punaviinit seka valtaosa valkoviineista on kuivia, joten

sokeria niissa ei ole tai sitd on melko vahan. (Mts. 3-4.)

Hapokkuus antaa viinille ryhdin, elavan seka raikkaan maun. Sita on kaikissa
viineissa, kuitenkin enemman valkoviineissa kuin punaviineissa. Makeus, al-
koholi ja taytelaisyys tasapainottavat viinin hapokkuutta ja liian runsaana se
tekee viinista epamiellyttavan raa’an. Hapokkuuden tarkeys korostuu makeis-
sa viineissa, jos sita ei ole tarpeeksi viini maistuu liian imelalta seka tahmeal-
ta. (Mts.4.)

Tanniinia, eli parkkihappoja on rypéleiden kuorissa ja siemenosissa. Tanniinit
tuntuvat suussa ikenié kuivattavina. Tanniinisuuden méaarittdd kuorien koske-
tusaika viiniin sen valmistuksen aikana. Kun tanniinisuutta on tasapainotta-
massa hedelman hyvat maut, korostaa se merkittavasti laadukkaan punaviinin
luonnetta. Viini on epamiellyttavan kitkerdn makuista jos tanniinia on liikaa,
kuten taas &arimmainen tanniinin vahyys muuttaa viinin pehmeéksi ja lattean
mehumaiseksi. (Clarke & Uusitalo 2009, 92; WSET 2008, 3-5.)

Alkoholi antaa viinille lammittavan ja pyoredn rakenteen. Sita on jokaisessa
viinissé ja sen pitoisuus vaihtelee kevyista 8 prosentin saksalaisista rieslin-
geista runsaisiin australialaisiin 15 prosentin shiraziin. Alkoholipitoisuus véake-

voidyissa viineissa voi olla vield korkeampi. (Clarke & Uusitalo 2009, 92.)

Taytelaisyys luonnehtii viinistd suussa muodostuvaa paino- ja kokovaikutel-

maa; kevyt, keskitaytelainen ja taytelainen. (Mts. 92.)
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Maun pituus ja tasapaino. Laadukkaan viinin tunnistaa miellyttavasta seka
sopusointuisesta jalkimausta, jonka aromit jaavat suuhun hetkeksi viipyile-
maan. Huonompilaatuisten viinien flavorit haviavéat nopeasti suusta, jattamatta
mink&&nlaista jalkivaikutelmaa. Ilman viinin ainesosien rakenteellista tasapai-
noa ja keskinaista suhdetta, viini maistuu keskeneréiselta ja tasapainottomal-
ta. (WSET 2008, 5.)

3.2 Viinin ja ruoan yhdistaminen

Viinin pitkan historian aikana sitéa on nautittu, niin aterioilla kuin paihtymiseen.
Viinin ja ruoan yhdistaminen kiehtoo ihmisia ja on my6s suosittu keskustelun
aihe ruokapoydassa. Vanhan maailman viinimaissa kuten esimerkiksi Rans-
kassa, Italiassa ja Espanjassa, joissa viinin viljelya on ollut jo tuhansia vuosia,
on muovautunut harras suhde viinin ja ruoan valille. Alueelliset viinit seka ruo-
kalajit luovat yhtenaisen ja sopusointuisen makuelamyksen. Uuden maailman
viinit ovat useasti enemman seurusteluviineja pehmean ja hedelmaisen luon-
teen vuoksi. Naita viineja ei voi yhdistda ruokaan samalla tavalla kuin vanhan
maailman viineja. Viinin ja ruoan menestyksekas yhdistaminen perustuu tasa-
painoisiin perusmakuihin ja aromien harmoniaan. Yhdistamiseen vaikuttavat
my6s maun lisaksi ruoan raskaus, tarjoilulampdtila, ja mausteet. Vuosisatojen
saatossa on viinin ja erilaisten ruokalajien vélille muodostunut ajattomia yhdis-
telmia ja naihin vakiintuneisiin, onnistuneisiin yhdistelmiin voi aina turvautua.
Kuitenkin rohkeus, kokeilunhalu seka avoin suhtautuminen viinin ja ruoan yh-
distimisessa tarjoaa uusia makuja ja kokemuksia. (Karmavuo & Lihtonen
2002, 41-43.)

Tarkeimmat asiat ruoan ja viinin yhdistamisessa

Makeus ruoassa kuivattaa viinin maun ja tekee viinistd hapokkaamman, ja
siksi makealle ruoalle sopivat parhaiten [ampimien alueiden hedelmaiset viinit.
Jalkiruoille tulisi valita joko yhtd makeaa tai makeampaa viinia kuin mita itse
jalkiruoka on. (Mts. 47.)
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Suolaisuus. Makeus pehmittaa ja tdydentaa ruoan suolaisuutta, josta hyva
esimerkki on sinihomejuuston ja piparkakun yhdistelma. Runsaat hedelmaiset,
kuivat valko-, puna- ja roseeviinit sekd makeat jalkiruokaviinit sopivat suolai-
sen ruoan kanssa tarjottavaksi. Vastapainoa suolaiselle ruoalle antavat myds
kuivat, esimerkiksi Chablis -valkoviinit ja hapokkaat Muscadet -viinit, Voimak-
kaat ja nuoret, tanniiniset punaviinit muuttavat makuaan mehukkaan ja peh-

mean pyoreiksi suolaisen ruoan seurassa. (Mts.48.)

Hapokkuus. Happamille ja hapokkaille ruoille sopii erittdin hapokas viini. Tal-
I6in itse ruoka ei latista viinia ja tee siitd valjahtyneen ja mitdan sanomattoman
makuista. Hapokkaat viinit tulevat viileimmilta viljelyalueilta, ja myds joillekin
rypaleille on ominaista runsas hapokkuus, kuten esimerkiksi valkoviineista
Chenin Blanc ja punaviineista Barbera ja Pinot Noir. Monet italialaiset viinit
sopivat useille ruoille hapokkaan luonteensa ja kirsikkaisen happamuutensa
vuoksi. (Mts. 49.)

Karvaus voidaan aistia myds kitkeryytena. Karvautta on puhtaissa raaka-
aineissa etupaassa kasviksissa, esimerkiksi latva-artisokassa, kaaleissa, leh-
tisalaatissa ja sellerissd. Myds tummassa suklaassa, sitrushedelmissa ja jois-
sakin marjoissa esiintyy karvautta. Savustaessa, loimuttaessa, paahdettaessa
seka hiillostettaessa ja grillatessa syntyy karvautta raaka-aineen pinnan mus-
tuessa ja nain siihen kehittyy karsinogeeneja. Hapokkailla ja suolaisilla mauilla
saadaan pehmitettyd ruoan karvautta. Raskaammille raaka-aineille, esimer-
kiksi grillatulle lihalle sopii taytelainen viini, jossa ei ole paljon tanniinia ja
tammea. Zinfandel-, Merlot- tai Grenache-pohjaiset viinit ovat edukseen edella
mainituille ruoille. (Mts. 49.)

Umamia esiintyy valkuaisainepitoisissa raaka-aineissa kuten esimerkiksi eri-
laisissa rasvaisissa kaloissa; lohi, tonnikala ja miekkakala. Kalojen lisaksi
umamin osuus on merkittdva myads ravuissa, madeissa, kovissa juustoissa,
lihaliemiss&, naudanlihassa seka riistalihassa ja linnuissa. Taman viidennen
maun tunnistaminen voi olla hankalaa, mutta sen voi mieltdd makuisuudeksi
tai mehevyydeksi. Runsaasti umamia sisaltavat raaka-aineet ovat haasteelli-
sia viinille. Se kestdd muita makuja kauemmin ja antaa viinin jalkimakuun hel-
posti teraksisyytta, metallisuutta sek& karvautta. Umami tehostaa myads viinin

voimakkuutta ja punaviinien tanniineja. Umamia pehmentévat rasvaisuus,
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suolaisuus ja hapokkuus, joten umamipitoiset raaka-aineet olisi hyva kasitella

nailla mauilla ja viinin yhdistaminen ruokaan olisi helpompaa. (Mts.50-51.)

3.3 Viinien keraily

Aloittaessa viinien kerdilya taytyy miettia kuinka paljon haluaa harrastukseen
kuluttaa rahaa. Jos tarkoituksena on pitaa muutama pullo illallisten ja ystavien
varalla, ei ole valttamatonta hankkia viinikaappia. Useamman vuoden sailytyk-
sen vuoksi on sailytysolosuhteiden oltava kunnossa, viini ei ikaanny oikein jos
sailytyslampotila ei ole vakaa. Liian lammin sailytyslampdétila tekee viinin elin-
kaaresta lyhyen, liian viiled taas hidastaa ikaantymisvaihetta. Jos viinin saily-
tyspaikan ilma on liian kuiva voi luonnonkorkit kuivua ja viini pilaantua. Tulisi
my6s miettid millaisista viineista itse pitaa, perinteisista Vanhan maailman vii-
neista vai hedelmaisista Uuden maailman viineistd. Vanhan maailman viinit
sopivat monesti parhaiten ikdannytettavaksi, mutta ihanteellinen viinikokoelma
olisi monipuolinen ja vaihteleva. Kaikki valkoviinit eivat kesta ikaannyttamista
yhta hyvin kuin punaviinit, suositeltavaa niille on siis lyhyen aikavalin sailytys.
Tarkeinta on kuitenkin ostaa viineja, joista itse pitaa ja joita on jo maistanut.
Useilla viinitiloilla tahan on yleensa hyva mahdollisuus. Kalleimpien keraily-
harvinaisuuksien hinta voi joskus nousta kohtuuttomaksi viinihuutokaupoissa.
Internetissa on helppo tulla huijatuksi, ostetuista viineista kun ei ikina tieda
miten ne on sailytetty. (Irwin 2009.) Viinien valikoima Internetissa on hyvin
laaja ja hintojen vertailu on jarkevaa viinihakukoneiden avulla. Viinit kannat-
taakin ostaa Internetista tunnetuilta ja hyvamaineisilta viiniliikkeilta, jotka ku-
vaavat viinipullon ulkoisen kunnon tarkasti ja kertovat viinin varin sek& pinnan
korkeuden. (Nuikki 2003, 202—-203.) Viinien kerailyssa hauskuus ei ole pelkas-
taan ostamisessa, vaan viineja taytyy myos tutkia, lukea arvosteluja seka kir-

joja, maistella ja keskustella erilaisista viineista. (Irwin 2009).

3.4 Viinimatkailu

Useat maailman hienoimmista viinialueista ovat myos upeita kohteita lomailla.

Viininystavan elamyksellinen hetki onkin maistella viinid paikassa missé se on
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valmistettu. Viinimatkoja voi tehda itsenaisesti, mutta viiniin erikoistuneet kier-
tomatkat tarjoavat viinitietoutta ainutlaatuisella tavalla. Matkat ovat suunniteltu
valmiiksi joten viinitiloilla vierailut, paikan asiantuntijat seka tulkit ovat paikalla
jo valmiina. Ranskan nimekkaat Bordeaux’n viinitilat ovat tutustumisen arvoi-
sia ja naihin tapaaminen taytyy varata etukateen, eikéa paasy kuuluisimpiin
viinitiloihin ole siltikdan varmaa. Vahemman nimekkaille tiloille on helpompi
jarjestaa vierailu ja Ranskan viininviljelyalueilla onkin tien varsilla kyltteja jois-
sa mainostetaan viinien maistamista seké niiden myyntid. Champagnessa
monet Epernayn seka Reimsin alueella sijaitsevat tilat jarjestavat opastettuja
kierroksia. Italiassa on viinikellareita, mutta Piemonten, Toscanan ja Veneton
alueilla on matkailijoihin varustauduttu parhaiten, koska toiminta on nailla alu-
eilla jatkunut kauimmin. Espanjassa paaviinialueille on matkailijoille perustet-
tuja viinitupia, Riojaan ja Penedésin cava-kuohuviinialueelle. Australiassa,
Etela-Afrikassa, Uudessa-Seelannissa ja useissa USA:n osavaltioissa, etenkin
Kaliforniassa, viinimatkailijaa kohdellaan ystavallisesti kestiten. Useilla viini-
valmistamoilla on mahdollisuus maistaa viinin lisdksi myos ruokaelamyksia.
(Clarke & Uusitalo 2009, 70.)

4 Sosiaalinen pddoma ja me-henki

Sosiaalinen paaoma on ihmisten tai ryhmien valilla olevaa sosiaalista verkos-
toa ja tdssa syntyvaa vastavuoroisuutta seka luottamusta. Sosiaalisen paa-
oman katsotaan olevan yhteydessa myos terveyteen. Aktiivisesti sosiaalisiin
toimintoihin osallistuvat ihmiset tuntevat olevansa terveempia kuin ne, joiden
sosiaalinen osallistuminen seka luottamus ovat heikompaa. (Sosiaalinen paa-
oma 2013.)

Tutkija Markku T. Hyypan mielesta harrastuksilla on ihmisen elamalle pidenta-
va vaikutus. Tupakoinnin lopettaminen tai kolesterolin alentaminen eivat anna
sen enemman elinikda, kuin se ettd tekee jotain josta pitad. Hyyppa on ha-
vainnut tutkimuksissaan, etta harrastamattomalla ihmisell& on kolminkertainen
kuolemanriski, johonkin kuulumisen tunne, eli me-henki lisd& ihmisen elinai-
kaa. (Malmberg 2008.)
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5 Tutkimus Jyvaskylan Viiniklubista

Tutkimuksessa tarkoituksena oli selvittaa kehittyyko viinitietous Viiniklubijase-
nyyden myota, ja erityisesti kuinka taméa on toteutunut Jyvaskylan Viiniklubis-

sa. Tutkimusongelmasta muotoutuivat seuraavat tutkimuskysymykset:

e Miten Jyvaskylan Viiniklubin jasenten viinitietous on kehittynyt klubiin
littymisen myo6ta?

e Miten jasenten viinin kayttotottumukset ovat muuttuneet Viiniklubin
myota?

e Minkalaista tietoa jasenet haluavat lisd&, jotta he kehittyisivat viinihar-

rastuksessaan?

5.1 Kvantitatiivinen tutkimusmenetelma

Ensisijaisena tutkimusmenetelmana kaytettiin maarallista eli kvantitatiivista
tutkimusmenetelmaa. Kvantitatiivinen tutkimus etenee prosessin mukaisesti
tilastotieteen kaavaa mukaillen ja edellyttaa teoriaa seka esiymmarrysta tapa-
uksesta. Kyselylomake on yleisin tiedonkeruumenetelmé& kvantitatiivisessa
tutkimuksessa ja kyselylomakkeen muotoileminen vaatii ilmion tuntemusta
olemassa olevan teorian pohjalta. Kyselylomaketutkimus sopii isolle seka ha-
jallaan olevalle kohderyhmalle ja on systemaattisesti toteutettuna nopea ja
tehokas keino tiedon kerd&miseen. Toisaalta, tutkimuksen tunnusomainen
varjopuoli on alhainen vastausprosentti, talléin puhutaan tutkimusaineiston
kadosta. (Kananen 2010, 74-75; Vilkka 2005, 73-74.)
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5.2 Kvalitatiivinen tutkimusmenetelma

Toisena tutkimusmenetelmana kaytettiin kvalitatiivista tutkimusmenetelmaa.
Haastatteluun valitaan henkil6ita, joita kasiteltava ilmio koskettaa tai vaihtoeh-
toisesti ne, joilla on eniten tietoa tutkittavasta ilmiosta. Teemahaastattelu voi-
daan toteuttaa joko yksilo- tai ryhnmahaastatteluna. Henkil6kohtaisempi yksilo-
haastattelu on ty6lasta jos haastateltavia on paljon. Ryhméhaastattelussa
haastateltavana on useampia ihmisia, jolloin haastattelijan tyé on haastavam-
paa mutta tehokkaampaa ajankaytollisesti. Ryhméahaastattelussa haasteena
voi olla ryhmén vaikutus haastateltaviin. Haastattelun teemat valikoidaan silla
tavoin etta ne kattavat kasiteltavan ilmion mahdollisimman hyvin. (Kananen
2010, 53-55.)

5.3 Tutkimusaineiston keruu

Opinnaytetyoni tavoitteena oli selvittda Jyvaskylan Viiniklubin jaseniston viini-
tietamysta ja viinin kayttdtottumuksia; miten tietdmys on lisdantynyt viiniklubiin
littymisen myota ja ovatko kayttbtottumukset muuttuneet. Tutkimusaineisto
kerattiin verkkokyselylla maaliskuussa 2014 ja haastattelu toteutettiin huhti-
kuussa 2014. Viiniklubin jasenet vastasivat tutkimukseen Kyselynetin kautta,
johon vastausaikaa oli kaksi viikkoa. Sahkoposti kyselysta lahetettiin jasenille
9.3.2014 ja muistutusviesti kyselyyn vastaamisesta lahetettiin 19.3.2014. Ky-
selyyn tuli vastata 23.3.2014 mennessa. Saatekirjeessa (Liite 1) ilmoitin mah-
dollisuudesta osallistua rynmahaastatteluun, mutta vapaa-ehtoisia haastatel-
tavia ei ilmoittautunut. Viiniklubin sihteeri ja kaksi pitkdaikaista jdsenta lupau-
tuivat haastatteluun myohemmin. Tarkeinta tutkimuksessani oli selvittda ja-
senten tietous puna- ja valkoviinien, kuohuviinien ja samppanjoiden valmis-
tuksesta seka vakevien viinien valmistuksesta. Liséksi tarkoituksena oli selvit-
taa edellda mainittujen viinien rypélelajikkeiden ja viinialueiden tuntemus. Tar-
koituksena oli selvittda myds jasenten osaamista yhdistaa juustoja, kala-, liha-

, seka jalkiruokia viiniin.
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Jotta kyselyyn osattiin valita oikeat kysymykset, selvitettiin ensimmaiseksi mi-
t&, viinin osa-alueita Viiniklubissa oli kasitelty. Aikaisempia tutkimuksia aihees-
ta ei Viiniklubilla ollut tehty, joten niiden hyddyntaminen ei ollut mahdollista.
Ensimmaisessa tapaamisessa toimeksiantajan kanssa keskustelimme aiheis-
ta, joita jasenilta haluttiin kysya. Keskustelumme pohjalta tein kyselykaavak-
keen (liite 2.), jota viimeistelimme yhdessa toimeksiantajan kanssa. Viiniklubin
puheenjohtajan ja sihteerin mielesta koeluonteinen kysely olisi saattanut kar-
sia vastaajien méaaraa, joten paadyttiin vaihtoehtoon, etta kyselyssa jasenet

arvioivat oman viinitietamyksensa, ja kyselyyn vastattiin anonyymisti.

Kysely koostui neljasta eri osa-alueesta. Ensimmainen osuus kasitteli Viiniklu-
biin liittymista ja jasenten omia tavoitteita Viiniklubia kohtaan. Toisessa osios-
sa jasenet arvioivat oman viinitietdmyksensa. Aluksi kyselyn toteuttamisesta
suunniteltiin perinteisella paperilomakkeella, jonka jasenet olisivat voineet
tayttaa Viiniklubin maistelutapaamisten yhteydessa. Lopulta kysely paadyttiin
toteuttamaan verkkokyselylla. Talléin myds ne, jotka olivat estyneet tulemaan

maistelutilaisuuksiin, saattoivat osallistua tutkimukseen.

Itsearvioinnissa kaytettiin viisiportaista likert-asteikkoa, jossa vastausvaihto-
ehdot olivat: ei tietoa, pienta pintaraapaisua, en osaa sanoa, viela paljon opit-
tavaa ja hyvét tiedot. Toimeksiantajan kanssa mietittiin, olisiko pitéanyt antaa
esimerkki, mik& olisi pienta pintaraapaisua tai viela paljon opittavaa, mutta
tulimme siihen paatokseen, etta jokainen jasen osaa maaritella tietamys-
tasonsa parhaiten itse. Jasenten viiniharrastusta ja viinin kayttétottumuksia
kasittelevia kysymyksia kysyttiin kolmannessa osiossa. Kyselyyn laitettiin
myo6s avoimia kysymyksid, jotta vastaaja paasi kertomaan itse, omia ajatuksi-
aan, nama vastaukset analysoitiin teemoittain. Kyselyn paatteeksi kysyttiin
vastaajan taustatietoja ikaa, sukupuolta seka ammattiryhmaa. Toimeksianta-
jalla oli myds mahdollisuus kysya jasenistoltaan Viiniklubiin liittyvia kysymyk-
sia ja ndita tuli kyselyyn yksi: haluavatko he tiedotteita esimerkiksi kannattaja-
jasenravintoloista séhkopostiinsa? Jos toimeksiantajalta olisi tullut enemman
omia kysymyksia, olisi ne rajattu opinnaytetydsta pois ja annettu toimeksianta-
jan analysoitavaksi. Yksi kysymys jatettiin, koska vastaukset osoittivat, etta
jasenet olivat kilnnostuneita saamaan informaatiota esimerkiksi tulevista viini-

tapahtumista suoraan ravintoloista.
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Kyselyn toimivuus testattiin puheenjohtajan ja sihteerin kanssa. Ennen kuin
jasenet paasivat vastaamaan kyselyyn, tehtiin kaksi muutosta. Painotukset
vastausvaihtoehdoista poistettiin, jotka olivat: ei tietoa, pienta pintaraapaisua,
en osaa sanoa, viela paljon opittavaa seka hyvét tiedot. Vastausten analysoin-
ti olisi ndin huomattavasti helpompaa, kun vastaus vaihtoehtoja olisi vain viisi.
Viinien hintaluokkaa tasmennettiin kysymyksessa: minka hintaluokan viineja

ostit ennen Viiniklubiin liittymista ja minka hintaluokan viineja ostat nykyisin?

Triangulaatio, eli useamman tutkimusmenetelman yhdistaminen samassa tut-
kimuksessa lisaa tutkimuksen luotettavuutta. Triangulaatio lisda tutkimuksen
validiteettia, koska pyrkimyksen& on ilmion kattava tarkastelu. Triangulaation
kayttaminen tutkimuksessa on perusteltua silloin, kun yhden menetelman
kayttaminen jattaa tiedonkeruuseen aukon, jota toinen menetelma voisi tay-
dentaa.(Kananen 2008, 84-85.)

Kyselyn lisdksi tehtiin viela teemahaastattelu kolmelle Viiniklubin jasenelle,
koska haluttiin tarkentaa kyselysta saatuja tuloksia seka kerata tietoa sosiaali-
sen pddoman vaikutuksesta ja me-hengesta Viiniklubin sisalla. Haastattelussa
mukana olleet olivat Viiniklubin jasenia jo alusta alkaen, joten heilla oli néke-
mysta ja kokemusta aiheesta. Haastattelu suoritettiin 23.4.2014 Jyvaskylan
keskustassa ravintola Hemingwayssa, Kauppakatu 32. Kyseinen ravintola va-
littiin haastattelupaikaksi, koska se miellettiin iltapaivasta rauhalliseksi ja ren-

noksi paikaksi toteuttaa haastattelu.

5.4 Tutkimuksen luotettavuus

Reliabiliteetti ja validiteetti

Tutkimuksen laht6kohtana on saavuttaa mahdollisimman totuudenmukaista

seka luotettavaa tietoa. Luotettavuutta tarkoittavia kasitteita validiteetti ja re-

liabiliteetti kaytetd&n arvioidessa tutkimuksen luotettavuutta. Validiteetilla tar-
koitetaan sita, etta tutkimusongelman kannalta mitataan ja tutkitaan oikeita

asioita. Validiteetti varmistetaan oikealla tutkimusmenetelmalla, oikealla mitta-
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rilla seka oikeiden asioiden mittauksella. Reliabiliteetti tarkoittaa tutkimustulos-
ten pysyvyytta. (Kananen 2010, 118-121.)

Tekemani tutkimus on validi, koska tutkimuksessa kaytetyt tutkimusmenetel-
mat olivat oikein valitut. Perusjoukon kokoaminen yhteen olisi ollut haastavaa,
joten kyselyn toteutus Internetin vélityksella oli jarkevin vaihtoehto. Verkko-
kyselyn vastausprosentiksi saatiin 36. Haastattelu nauhoitettiin ja litteroitiin.
Jos tutkimus toistettaisiin, uskoisin, etta myos silloin saataisiin samansuuntai-
sia vastauksia. Tutkimuksen reliabiliteettia liséasi myos se, ettéa kyselylomak-

keella ja haastattelulla saatiin vastauksia, jotka tukivat toisiaan.

6 Tutkimuksen tulokset

Kyselyyn vastanneista jasenista Klubin perustamisvuonna 1989 liittyneita ol
nelja. 1990-luvulla, jolloin viini tuli suomalaisille tutummaksi, liittyneité oli kuu-
si. Viiniharrastuksen lisdantyessa 2000-luvulla Klubiin liittyi vastanneista jase-
nista 24, joista vuoden 2014 vuoden alusta liittyneitd oli kolme jasenta.

Merkittavimmat syyt Viiniklubiin liittymiseen olivat kiinnostus viiniin, viinitietou-
den lisdaminen ja halu oppia uutta. Noin viidennes vastaajista oli liittynyt Viini-
klubiin ystavan tai tuttavan suosituksesta, ja toinen viidennes oli kiinnostunut
viinin ja ruoan yhdistamisesta. Muutamalla jasenelld syy liittya Viiniklubiin oli

ajatus hakeutumisesta samanhenkiseen seuraan ja keskustelemaan viineista.

Viini itsessaan ja ajatus siita ettad oppisin tuntemaan viineja paremmin.
Ystavat, jotka olivat jo viiniklubissa.
Kiinnosti oppia ruoan ja viinin yhdistamisesta.

Kaipasin keskustelufoorumia viineihin liittyen samanhenkisten kanssa,
seka halusin oppia viinista uusia asioita.

Jyvaskylan Viiniklubi oli tavoittanut jasenet erilaisten kanavien kautta. Suosi-
tuin naista kanavista oli ystavalta tai tyokaverilta saatu tieto, jonka kautta 19

jasenta oli tavoittanut Viiniklubin. Viisi jasentéa oli saanut ajatuksen liittyd mu-
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kaan toimintaan Paviljongilla jarjestetyilla Viinimessuilla. Lehti-ilmoitus oli tie-
dottanut neljaa jasenta, ja kaksi jasenta loysi Viiniklubin Internetin valityksella.
Kaksi jasenté oli ollut tilaisuudessa, jossa myds Viiniklubi oli mukana, tai Viini-
klubin omassa tilaisuudessa. Yksi jasenisté oli lahtenyt ystavan kanssa perus-
tamaan Viiniklubia.

Ystavat ottivat meidat mukaan tilaisuuteen.
Viinimessujen yhteydessa Jyvaskylan Paviljongissa.

City-lehden ilmoituksesta, jossa pyydettiin halukkaita paikalle perusta-
maan Viiniklubia.

Viiniklubiin kohdentuneita odotuksia ja tavoitteita liittyessa Viiniklubiin, oli usei-
ta erilaisia. Enimmékseen haluttiin oppia viinin ja ruoan yhdistamista ja loytaa
uusia makukokemuksia. Tutustuminen viinikulttuuriin ja viinitietouden lisaami-
nen viineista, viinialueista seka tuotannosta oli monella jasenella tavoitteena
héanen liittyess&aéan Viiniklubiin. Tavoitteena oli myos uusien ja erilaisten viinien
maisteleminen ja niiden rinnakkain vertailu. Jasenilla oli tavoitteena oppia tun-
nistamaan viinin eri vivahteita ja ominaisuuksia. Odotuksena heilla oli paasta
kokemaan ammattiluennoitsijan pitamia luentoja ja maistelutilaisuuksia. Ja-
senten odotuksena oli liséksi tutustua uusiin ihmisiin ja viettdd vapaa-aikaa
hyvassa seurassa. Muutamalla jasenella ei erityisia odotuksia tai tavoitteita

ollut, vaan toimintaan oli lahdetty mukaan avoimin mielin.

Halusin oppia sen, kuinka pystyn valitsemaan ruokaan sopivan viinin tu-
levaisuudessa.

Oppia viineista enemman. Paasta maistelemaan useampaa viinia samal-
la kertaa ja vertailemaan niita.

Ei suurempia odotuksia tai tavoitteita, avoimin mielin.

Vastauksista voidaan paatella, ettd odotukset ja tavoitteet olivat enimmékseen
kulinaristisia, viinin ja ruoan yhdistamista sekd uusien makukokemuksien ha-
kemista.

Odotukset Viiniklubia kohtaan olivat tayttyneet 29 vastaajalla. Neljan jdsenen
tavoitteet olivat toteutuneet osittain, ja yhden vastaajan mielesta tavoitteet ei-

vat oikein olleet toteutuneet.
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Kylla, yli odotusten.

Paremmin kuin hyvin ensimmaisten 10—15 vuoden aikana. Sitten on jau-
hettu paikallaan ja jopa taannuttu!

Osittain, oppiminen on jatkuva matka. Riemullinen tunne on se, kun tun-
nistaa eri makuvivahteita, rypéleita ja pystyy erottamaan viineja.

Eivat oikein. Porukka on aika sisdanpain kaantynytta. Uuden ihmisen on
vaikea paasta mukaan. Toisaalta tyon vuoksi moni tilaisuus on mennyt
ohi.

Vastaukset osoittavat sen, etta odotukset tai tavoitteet olivat tayttyneet suu-

rimmalla osalla kyselyyn vastanneilla.

6.1 Viinitietouden kehittyminen klubiin liittymisen

myota

Jasenten itse arvioimaansa viinitietouden tasoaan ennen Viiniklubiin liittymista
(lahtétilanne) ja kyselyn hetkelld, tarkasteltiin Excel-taulukoinnilla. Jos vasta-
ukseksi oli annettu vaihtoehto kolme, en osaa sanoa, vastaus hylattiin, koska
vertailua ei talldin voitu suorittaa. Esimerkiksi jos lahtdtilanteen vastaus ol
vaihtoehto yksi: ei tietoa ja kyselyn hetkella tasoksi oli ilmoitettu vaihtoehto

viisi: hyvét tiedot, oli parannusta tietoihin tullut kolme asteikkoa.

Punaviinit

Jasenten viinitietous oli lisdantynyt yhtd monella vastaajalla rypalelajikkeiden
tuntemuksessa seka viinin valmistuksessa. Kuitenkin niin etta viinin valmistuk-
sessa kehitysta oli tapahtunut kolmen asteikon verran kahdella vastaajalla.
Kun taas rypalelajikkeiden tuntemuksessa kehitysta oli ollut joko yksi tai kaksi
asteikkoa (Kuvio 1).
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H tiedot samalla tasolla

m 1 asteen kehitys

2 asteen kehitys
m 3 asteen kehitys
u hylatty

Rypaélelajikkeiden Viinialueet Viinin valmistus
tuntemus

Kuvio 1. Punaviiniaiheisten kysymysten vastaukset

Rypalelajikkeiden tuntemus oli pysynyt samana kymmenella vastaajalla. Kehi-
tystad yhden asteikon verran oli tullut 16 vastaajalle, ja kahden asteikon kehitys
oli havaittu seitsemalla vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli yksi. Viinialueiden
tuntemus oli pysynyt samana 12 vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran
oli tullut 17 vastaajalle ja kahden asteen verran kolmelle vastaajalle. Hylattyja
vastauksia oli kaksi. Tiedot punaviinin valmistuksesta olivat pysyneet samana
seitsemalla vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran oli tullut 16 vastaajal-
le ja kahden asteikon verran viidelle vastaajalle. Punaviinien valmistusmene-
telmien osa-alueessa oli tapahtunut my6s kolmen asteikon kehitys kahdella

vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli kaksi.

Valkoviinit

Jasenten viinitietous oli lisdantynyt eniten viinialueista, yhteensa 22 vastaajal-
la. Suurin muutos viinitietouteen oli tullut viinin valmistuksen osa-alueessa

kahdelle vastaajalle, kolmen asteikon kehitys. (Kuvio 2).
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H tiedot samalla tasolla

m 1 asteen kehitys

2 asteen kehitys
m 3 asteen kehitys
u hylatty

Rypaélelajikkeiden Viinialueet Viinin valmistus
tuntemus

Kuvio 2. Valkoviiniaiheisten kysymysten vastaukset

Rypalelajikkeiden tuntemus oli pysynyt samana 13 vastaajalla. Kehitysta yh-
den asteikon verran oli tullut 12 vastaajalle, ja kahden asteikon kehitys oli ha-
vaittu kahdeksalla vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli yksi. Viinialueiden tie-
tamys oli pysynyt samana 12 vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran oli
tullut 19 vastaajalle ja kahden asteen kehitys kolmelle vastaajalle. Tiedot val-
koviinin valmistuksesta olivat pysyneet samalla tasolla kymmenella vastaajal-
la. Kehitysta yhden asteikon verran oli tullut 14 vastaajalle ja kahden asteikon
verran neljalle vastaajalle. Valkoviinien valmistusmenetelmien osa-alueessa
oli tapahtunut myods kolmen asteikon kehitys kahdella vastaajalla. Hylattyja

vastauksia oli kolme.

Kuohuviinit ja samppanjat

Jasenten viinitietous oli lisdantynyt eniten viinin valmistuksesta, yhteensa 21
vastaajalla. Tassa osa-alueessa oli myos koko kyselyn paras, kolmen as-

teikon parannus kolmella jasenella (Kuvio 3).
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H tiedot samalla tasolla

m 1 asteen kehitys

= 2 asteen kehitys
m 3 asteen kehitys

= huonontunut 1 asteen

= hylatty

Rypalelajikkeiden Viinialueet Viinin valmistus
tuntemus

Kuvio 3. Kuohuviinien ja samppanja-aiheisten kysymysten vastaukset

Rypalelajikkeiden tuntemus oli pysynyt samana 11 vastaajalla. Kehitysta yh-
den asteikon verran oli tullut kuudelle vastaajalle, ja kahden asteikon kehitys
oli havaittu kymmenella vastaajalla. Kolmen asteen parannuksen rypaletun-
temukseen oli saanut yksi vastaaja. Hylattyja vastauksia oli viisi. Viinialueiden
tuntemus oli pysynyt samana 11 vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran
oli tullut 15 vastaajalle, ja kahden asteen kehitys oli havaittu kolmella vastaa-
jalla. Kolmen asteikon kehitys oli tullut yhdelle vastaajalle. Hylattyja vastauksia
oli nelja. Tiedot kuohuviinien ja samppanjoiden valmistuksesta olivat pysyneet
samana seitsemalla vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran oli tullut 12
vastaajalle, ja kahden asteikon kehitys oli havaittu kuudella vastaajalla. Kol-
men asteikon kehitys oli tullut kolmelle vastaajalle, mikéa oli suurin koko kyse-
lyssa. Hylattyja vastauksia oli viisi. Yhden jasenen tiedot olivat huonontuneet

tasosta viela paljon opittavaa tasolle pienta pintaraapaisua.

Vakevat viinit

Jasenten viinitietous oli lisdantynyt eniten viinin valmistuksen liittyvissa tie-
doissa, yhteensa 23 jasenelle. Kolmen asteikon parannuksia tuli myos eniten

tdssa osa-alueessa, kahdelle jasenelle. (Kuvio 4).
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m tiedot samalla tasolla
m ] asteen kehitys

= 2 asteen kehitys
m 3 asteen kehitys
® hylatty

Rypaélelajikkeiden Viinialueet Viinin valmistus
tuntemus

Kuvio 4. Vakeva viini-aiheiset vastaukset

Rypalelajikkeiden tuntemus oli pysynyt samana kahdeksalla vastaajalla, kehit-
tynyt yhden asteikon 11 vastaajalla ja kaksi asteikkoa yhdekséalla vastaajalla.
Kolmen asteikon parannuksen rypéaletuntemukseen sai yksi vastaaja. Hylattyja
vastauksia oli yksi. Vakevien viinien viinialueiden tietamys pysyi samana yh-
deksalla vastaajalla ja parani yhden asteikon verran yhdeksélla vastaajalla.
Véakevien viinien osa-alueella oli tapahtunut myds kolmen asteen kehitys yh-
della vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli viisi. Vakevien viinien valmistusme-
netelmien tuntemus oli pysynyt saman kuudella vastaajalla, kehittynyt yhden
asteikon verranl5 vastaajalla ja kaksi asteikkoa kuudella vastaajalla. Vékevi-
en viinien valmistuksen osa-alueella oli tapahtunut myos kolmen asteikon ke-

hitys kahdella vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli viisi.

Viini ja ruoka

Jasenten tietous juustojen ja viinien yhdistamisessa oli kehittynyt eniten, yh-

teensa 25 jasenelld (Kuvio 5).
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20 20
19
14 ® tiedot samalla tasolla

11 m 1 asteen kehitys

2 asteen kehitys

7 8 7 8 m 3 asteen kehitys

5 5 u hylatty
3 3
2 2 2
Juustot ja viinit  Kalat ja viinit Lihat ja viinit Jalkiruoat ja
viinit

Kuvio 5. Viinin ja ruoan yhdistamisen vastaukset

Juustojen ja viinin yhdistamisessa vastaajien tiedot olivat pysyneet samana
seitsemalla vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran oli tullut 20 vastaajal-
le, ja kahden asteikon kehitys oli havaittu kahdella vastaajalla. Hylattyja vas-
tauksia oli kaksi. Kalojen ja viinin yhdistimisessa vastaajien tiedot olivat pysy-
neet samana 11 vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon verran oli 19 vastaajal-
la, ja kahden asteikon kehitys oli havaittu kahdella vastaajalla. Hylattyja vas-
tauksia oli kaksi. Lihojen ja viinien yhdistamisessa vastaajien tiedot olivat py-
syneet samana kahdeksalla vastaajalla. Kehitystd yhden asteikon verran oli
tullut 20 vastaajalle ja kahden asteikon verran kolmella vastaajalla. Hylattyja
vastauksia oli kolme. Jalkiruokien ja viinien yhdistamisessa vastaajien tiedot
olivat pysyneet samana seitsemalla vastaajalla. Kehitysta yhden asteikon ver-
ran oli tullut 14 vastaajalle, ja kahden asteikon kehitys oli havaittu kahdeksalla

vastaajalla. Hylattyja vastauksia oli viisi.

Kyselyyn vastanneista jasenista yli puolet oli tdysin samaa mielta siita, etta he
ovat oppineet I6ytdmaan viinista uusia piirteita liityttyaan Viiniklubiin. Taysin

eri mieltd taman vaittaman kanssa oli yksi jasen (Kuvio 6).
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B Taysin samaa
mielta

m Jokseenkin
samaa mielta

“ En osaa sanoa

®m Jokseenkin eri
mielta

= Taysin eri
mielta

Kuvio 6. Uusien piirteiden I6ytaminen viinista

Vastaajista puolet oli taysin samaa mielta siita, etté ovat oppineet yhdista-
maan viinia ja ruokaa Viiniklubiin liittymisen myota. Taysin eri mieltd taman

vaittaman kanssa oli yksi jasen (Kuvio 7).

30 3% m Taysin samaa
mielta

® Jokseenkin
samaa mielta

® En osaa sanoa

m Jokseenkin eri
mielta

® Taysin eri mieltad

Kuvio 7. Viinin ja ruoan yhdistamisen oppiminen
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Kysymyksessa mista hankit tietoa viineista, oli mahdollista valita kolme eri
vastausvaihtoehtoa. Kyselyyn vastanneet Viiniklubilaiset kartuttavat viinitie-
touttaan mieluiten lukemalla viiniin liittyvia kirjoja ja lehtia. Merkittavana tieto-

lahteend pidettiin myds Viiniklubia. (Kuvio 8).

Kirjat ja lehdet

Internet

Viiniklubi

Tilavierailut tuottajien luokse
Alko

Muualta, mista? Viinimatkoilta

Kuvio 8. Viiniklubilaisten viinitietouden hankinta kanavat

Kysymykseen miké on viiniharrastuksesi tarkoitus, oli mahdollista valita myds
kolme eri vastausvaihtoehtoa. Viiniklubilaisten viiniharrastuksen tarkoitus on
oppia viinin ja ruoan yhdistamistd, tutustua erilaisiin viineihin ja oppia uutta ja

kehittda itsedan. (Kuvio 9).

Erilaisiin viineihin tutustuminen

Viinin ja ruoan yhdistaminen

Viinimatkailu

Uuden oppiminen ja itsensa kehittdminen

Yhdessa olo

Muu, mika? Ammatti ja elama

Kuvio 9. Viiniklubilaisten viiniharrastuksen tarkoitus
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Kysymykseen mitka ovat tarkeimmat asiat Viiniklubissa, jotka ovat kehittdneet
sinua viiniharrastuksessasi, oli mahdollista valita kolme eri vaihtoehtoa. Viinin
rinnakkain vertailu on ollut merkittavin asia, joka on kehittéanyt jasenistoa viini-

harrastuksessa eniten. (Kuvio 10).

Rypalelajikkeisiin, viinialueisiin, ja viinin
valmistukseen perehtyminen

Viinin ja ruoan yhdistaminen

Viinimatkailu

Viinien rinnakkain vertailu 64,7 %

Oman maun mukaisen viinin Iéytdminen

En osaa sanoa

Kuvio 10. Viiniklubilaisten viiniharrastusta kehittaneet osa-alueet

6.2 Viinin kayttotottumuksien muuttuminen Viiniklubin

myota

Kysymykseen, ovatko viinin kayttotottumukset muuttuneet Viiniklubin myota,
jos ovat, niin miten, oli poikkeuksellisesti vastannut 28 jasenta. Kahdeksan
jasenen mielesta viinin kayttétottumukset eivat olleet muuttuneet tai eivat juuri
olleet muuttuneet. Jasenista 20:11& muutoksia oli tullut ja heilla muutokset il-
menivat viinin ja ruoan yhdistamisessé, makutottumuksien muuttumisessa,
erilaisten viinien kaytdssa, kriittisyydessa valittaessa viinid, seka rohkeimpina

kokeiluina rypéalelajikkeissa ja viinialueissa.

Viini valikoimani on laajentunut huomattavasti ja siten sen yhdistely eri-
laisiin ruokiin ja jalkkareihin.

Tutkin tarkemmin mita viinia ostan.
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Ennen ostin vain jotain tiettya rypalettd, nyt ostan ennakkoluulottomasti
uusia vaihtoehtoja.

Kyselyyn vastanneista Viiniklubin jasenista yli puolet, eli 19 jasenté (55,9 %)
varastoi tai ikddnnyttaa viinia omaan kayttéonsa, loput 15 jasenta (44,1 %) ei

varastoi tai ikddnnyta viinia omaan kaytt6onsa.

Viiniklubin jasenet ostivat ennen Viiniklubiin littymistddn enimmakseen alle 10
euron viineja ja jonkin verran myos yli 10—15 euron viineja. Nykyisin jasenet
eivat juuri osta alle10 euron viineja, vaan suosituin hintaryhmé on 10-15 eu-

roa. (Kuvio 11.)

71 % = Minka
hintaluokan
viineja ostit
ennen
Viiniklubiin
liittymista?

m Minka
17,00 % hintaluokan
9%  viineja ostat

0 l nykyisin?

Alle 10€10€-15€15€-20€ YIi 20€

0o

Kuvio 11. Viiniklubilaisten ostamien viinien hintaluokat
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6.3 Jasenten viiniharrastuksen kehitystoiveet

Kysymyksessa minkalaista tietoa tai toimintaa haluat Viiniklubilta, jotta kehit-
tyisit omassa viiniharrastuksessasi, vastaajia oli poikkeuksellisesti 31. Moni
vastaajista oli tyytyvainen Viiniklubin taman hetken toimintamalliin. Ruoan ja
viinin yhdistamista toivottiin liséd& seka viinimatkoja. Maisteluiltoihin kaivattiin
enemman viinin teoriatietoa, asiantuntijaluentoja, jolloin itse viinin maistelu ei
olisi padasia. Maisteluita toivottiin erilaisilla teemoilla, kuten ajankohtaisia ai-
heita, eri kaudet ja aiheet, arkea ja juhlaa. Kalliita huippuviineja, viineja Alkon
valikoiman ulkopuolelta ja uutuuksia toivottiin maisteluihin. Erityistoiveena oli,
ettd myds uudet jAsenet saisivat hyvan opastuksen viinin maisteluun ja perus-

tietoihin, jolloin kiinnostus viineihin ja Viiniklubia kohtaan sailyisi.

Peruskursseja, koska olen vasta matkani alussa tarvitsen tukea perus-
asioiden hahmottamiseen.

Maisteluita, viinimatkoja, uusia viineja ja kokemuksia.
Ruoka & viini.

Aitoa kiinnostusta my6s uusia tulokkaita kohtaan.

Toimeksiantajan laatimaan kysymykseen haluaisitko myds jatkossa muutamia
tiedotteita Viiniklubia l&helld olevilta tahoilta, kuten kannattajajasenravintolois-
ta, vastaajista 32 (94,1 %) halusi tiedotteita. Kaksi jasenta (5,9 %) ei halunnut

tiedotteita Viiniklubia lahella olevilta tahoilta.

6.4 Vastaajien taustatiedot

Vastanneista 34 jasenesté suurin osa on ialtdan 50-59 vuotta ja jasenista yksi
kuului ikdryhmé&an 30-39. Jasenistd 40—49 vuotiaita ja 60+ vuotiaita oli saman

verran (Kuvio 12).
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2,9 %

m 30-39 vuotta
m 40-49 vuotta
= 50-59 vuotta
m 60+

Kuvio 12. Viiniklubilaisten ikdjakauma
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Kyselyyn vastanneista 34 Viiniklubin jasenesta enemmisto toimii tydssaan
ylempana toimihenkiléna. Toiseksi suurin ammattiryhma oli alempi toimihenki-

16 ja kolmanneksi suurin vastaajaryhma oli pois tydelamasta (Kuvio 13.)

m YKsityisyrittdja/
ammatinharjoit

5,9 % 5,9 % talia .
HYlempl

toimihenkilo

= Alempi
toimihenkil®

® Tydntekija

® Pois
tydelamasta

® Muu, mika?
Viinlammattilai
nen, freelancer

Kuvio 13. Viiniklubilaisten ammattiryhnmat

Haastattelussa ilmeni, ettéd ennen Viiniklubin perustamista oli jo tutustuttu vii-
neihin ja niiden yhdistamista ruokaan. Jasenet olivat esimerkiksi maistelleet
erilaisia viineja ystavien kanssa ja tehneet naistéa muistiinpanoja. Oli myos teh-
ty epaonnistuneita yhdistelmia viinin ja ruoan kanssa, josta haluttiin oppia li-
saa.
Ehka enemman sita ittellensa huomas sen, etta jossain tilanteissa on ot-
tanut ruokajuomaksi viinia ja aika usein ne meni persiilleen. Ni oli sem-

monen kiinnostus loytaa se, etta minka takia taa toimii ja mista loytyis se
idea yhdistaa ruokaa ja viinia.
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Odotukset Viiniklubia kohtaan olivat tayttyneet koska liittyessa ei tiennyt mité
osasi odottaa, kaikki oli aivan uutta. Jasenet ovat yllattyneita siita etta Viiniklu-

bin suosio ja toiminta on jatkunut jo 25 vuotta.

En ma koskaan kuvitellukkaan, ettéa taa kestais nain pitkaan ja laajenis

Viiniklubin toiminnassa hyvaksi asiaksi todettiin jakaa viinipullo usean jasenen
kesken, jolloin kustannukset laskevat. Viinien rinnakkaisvertailu sai jasenilta
kehuja ja eniten kehitysta jasenille on tullut hajuaistiin. Ennen punaviini oli vain
tuoksunut ja maistunut punaviinille, mutta nykyisin osataan iloita I6ytamistaan

aromeista ja nauttia viinista, eika ainoastaan juoda sita.

...Ja nend, sehéan on kaikkein eniten kehittynyt..

...kun l6ytaa niita juttuja, ennen punaviini oli punaviinid, nyt sielta 16ytyy
ihan mit& tahansa..

Viiniklubin jarjestamat viinimatkat erilaisille viinitiloille koettiin mielenkiintoisiksi
ja tiedon anniltaan ainutlaatuisiksi. Myos ruoan ja viinin yhdistaminen koettiin
kiinnostavaksi koska viinin kaytté on lisaantynyt ruokajuomana. Enaa ei olla
niin ehdottomia viinin suhteen, vaan uskalletaan tehda erilaisia kokeiluja viinin
ja ruoan kanssa. Viikonloppuisin, pidemmaéan kaavan aterioilla viini on usein

mukana tai jopa useampi pullo.

Viinimatkathan on tietysti aivan ihania!

..mulla on timmonen ruoka, niin millasen viinin méa tulen valitsemaan sil-
le, tai toisinpéin, mulla on tAmmonen viini, niin minkalaista ruokaa sille pi-
taa tehda..

Viiniklubin jAsenet kayttavat Alkon palveluita l[&Ahinn& arkisempien viinien han-
kintaan, tai silloin kun halutaan myds itse maistaa lehdessa tai Internetissa
arvioitu viini. Erikoisempia tilaisuuksia varten avataan matkoilta tuotu tai suo-
raan viinitiloilta tilattu viinipullo. N&ita on viinikerailyn merkeissa kertynyt va-
rastoitavaksi. Kayttotottumukset ovat muuttuneet niin, ettd nykyisin ostetaan

hinnakkaampia ja laadukkaampia viineja kuin ennen.

Arkiviini, se 16ytyy Alkosta.
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Kylla se pullo enempi maksaa kuin ennen.

Viiniklubin my6té jasenet ovat saaneet uusia tuttavuuksia ja jopa hyvia ysta-
vid, joita tavataan myos Viiniklubin ulkopuolella. Yhteenkuuluvuus ja me-henki
korostuvat etenkin tehdyilla viinimatkoilla, kun ollaan tiiviisti yhdessa viikon
ajan. Osa jasenista on ollut Viiniklubissa jo vuosia ja luoneet omia ystavapiire-

ja, joten uuden jasenen on ehkéa hankala paasta piiriin mukaan.

Hyvia ystavia, ei pelkastaan tuttavuuksia, vaan hyvia ystavia.
Meilla on se oma rinki on olemassa, sillon on aika vahva tunne.

Matkoillakin se on aika pitkéalti samat poppoot tai samat pienryhmat, jotka
vetaa niinku samaan suuntaa, sisapiireja tulee.

Siella on semmosia jotka tuntevat toisensa 20-vuoden takaa, niin, niin,
siihen seuraan on hankalaa paastd mukaan, mutta onneks on muutamia
niin paksunahkaisia jotka lahtee kaljalle mukaan viininmaistelun jalkeen
ja hitsautuu sit porukkaan.
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7 Pohdinta

Opinnaytetyon tavoitteena oli selvittaa Jyvaskylan Viiniklubin jaseniston viini-
tietamysta ja viinin kayttétottumuksia; miten tietamys on lisdéantynyt Viiniklubiin
littymisen my6ta ja ovatko jaseniston kayttétottumukset muuttuneet. Lisaksi
tiedusteltiin, mit& asioita jasenet haluaisivat Viiniklubissa kasiteltéavan, jotta he
kehittyisivat viiniharrastuksessaan. 106 Jyvaskylan Viiniklubin jasenta sai sah-
kopostitse viestin kyselystd, ja vastaukset saatiin 34 jasenelta, joten osallistu-
misprosentiksi muodostui nain 36. Tuloksia tarkasteltiin graafisesti ja teemoit-
tain, varsinaisia tilastollisia testauksia ei suoritettu jo aineiston pienuudenkin
vuoksi. Tulokset voivat toimia pohjana Viiniklubin itsenéisen jatkotoiminnan

kehittamiselle.
Jyvaskylan Viiniklubin jasenten viinitietouden kehittyminen klubin myo6ta

Tutkimuksen mukaan jasenten viinitietous oli enimmakseen lisdantynyt tai va-
hintd&dn pysynyt samana Viiniklubi-jasenyyden aikana. Poikkeuksena téssa oli
kuitenkin yhden jasenen tietojen huonontuminen yhden asteikon verran kuo-
huviinien ja samppanjoiden valmismenetelmien osa-alueessa. Noin puolet
jasenista oli taysin samaa mielta siita, etta Viiniklubiin liityttyaan he olivat op-

pineet ldytamaan viinista uusia piirteita seka yhdistamaan viinia ja ruokaa.

Voidaan siis todeta, etta Viiniklubilla on ollut myonteinen vaikutus jasenten
viinitietouden kehitykselle. Viiniklubin jAsenet ovat kartuttaneet tietoa esimer-
kiksi eri viinialueista ja rypéleista sekd saaneet tietaa, etta yksittainen rypalela-

jike voi olla erilainen eri alueilla.

Jyvaskylan Viiniklubin jasenten viinin kayttétottumuksien muuttuminen

Viiniklubin myota

Vastausten perusteella suurimmalla osalla jasenista viinin kayttétottumukset
ovat muuttuneet siten, etta viinin ja ruoan yhdistamista harrastettiin enemman
kuin ennen. Jasenten makutottumukset ovat myés muuttuneet, ja siksi oste-
taan ja kokeillaan rohkeammin eri rypélelajikkeita uusilta viinialueilta kuin ai-

kaisemmin.
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Viinin ja ruoan yhdistaminen ei viela Viiniklubin perustamisen aikaan ollut niin
suuressa suosiossa, kuin mita se nykypaivana on ja mita kaikkea se viela tu-
levaisuudessa voikaan olla. Kun viinitietamys on lisdantynyt ja kokemusta eri-
laisista viineista on tullut maisteluiden myo6ta, nayttaisi silta etta tama vaikuttaa
myads viinien ostokayttaytymiseen. Jasenet panostavat enemman viinin laa-

tuun ja ostavat hieman kallimpia viineja kuin ennen Viiniklubia.

Jyvaskylan Viiniklubin jasenten toiveet, jotta he kehittyisivat viiniharras-

tuksessaan.

Kyselyn perusteella saatiin selville jAsenten toivomia asioita, jotka kehittaisivat
heidan viiniharrastusta. Jasenet halusivat maisteluihin enemman vaihtuvuutta
erilaisilla teemoilla, kuten kauden mukaiset juhlat ja kallimmat huippuviinit,
joita ei muutoin tulisi ostettua. Erityisesti toivottiin enemman viinin ja ruoan
yhdistamista seka viinimatkoja. Viiniharrastuksen aloittaneet toivoivat saavan-

sa opastusta viinin maisteluun ja tietoutta viinin eri osa-alueista.

Ruoan ja viinin yhdistaminen nayttaisi olevan osa-alue joka kiinnostaa edel-
leen monia Viiniklubin jaseni& ja nousee esille kaikissa kootuissa vastauksis-
sa. Naiden vastausten perusteella Viiniklubin toimintaa voidaan suunnitella

sellaiseksi, etta jasenet saavat kaipaamaansa tietoa lisaa.

Kyselylla onnistuttiin saamaan vastaukset tutkimuskysymyksiin. Kyselyyn vas-
tanneiden ja haastateltavien maara olisi voinut olla suurempi, jotta olisi saatu
laajempi otanta jasenistdsta ja nain ollen tutkimuksen luotettavuus olisi saatu
korkeammaksi. Vastaavanlainen kysely voitaisiin tehda uudelleen muutaman
vuoden kuluttua. Talla tavoin voitaisiin selvittdd ovatko jdsenet saaneet ha-

luamaansa tietoa kehittyakseen viiniharrastuksessaan.

Opinnaytetyon tekeminen alkoi tammikuussa 2014, jolloin tapasin Jyvaskylan
Viiniklubin puheenjohtajan seka sihteerin. Keskustelimme tuolloin Viiniklubin
toiminnasta ja tulevasta kyselysta jasenistolle. Suunnittelin itselleni aikataulun
jonka mukaan opinnaytetyoni olisi valmis kolmessa kuukaudessa. Henkilokoh-
taisessa elaméssani tapahtui prosessin aikana paljon asioita jonka vuoksi ai-
kataulu venyi l&hes kahteen vuoteen. Opinnaytetydsuunnitelmassa oli tarkoi-
tuksena kasitella viinia ainoastaan harrastuksen eri muotoja ja rajata viinialu-

eet ja -rypaleet tyon ulkopuolelle. Jotta lukija paasisi sisdan aiheeseen, kasit-
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telin tydssani tarkeimmat viinialueet, rypaleet seka viininvalmistusmenetelmat.
Sosiaalinen pdaoma seka me-henki tulivat tyohoni mukaan, koska opinnayte-
tyo kasitteli harrastamista yhteisdssa ja halusin tutkia kuinka tama nakyi Jy-
vaskylan Viiniklubissa. Olin positiivisesti yllattynyt kdydessani lapi kyselyn vas-
tausaineistoa haastattelun siséltod. Naista ilmeni jasenten aito innostus seké
kiinnostus viiniin harrastuksena ja toivon, etta tama innostus sailyisi uusien ja

vanhojen Viiniklubilaisten keskuudessa.
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Liitteet

Liite 1. Jasenistolle lahetetyn kyselyn saatekirje
Hei!

Olen restonomiopiskelija Jyvaskylan ammattikorkeakoulusta ja olen tekemés-
sa opinnaytetytta. Opinnaytetyon aiheena on Jyvaskylan Viiniklubin jasenis-
ton viinitietamyksen ja viinin kayttétottumuksien kartoitus ja kehittaminen.

Toimeksiantaja tydssani on Jyvaskylan Viiniklubi ry.

Pyydan ystavallisesti vastaamaan sahkadiseen jasenkyselyyn, jonka tarkoituk-
sena on kartoittaa kuinka Jyvaskylan Viiniklubi on kehittanyt jaseniston viinitie-
tamysta ja viininkayttotottumuksia. Vastaamalla kyselyyn autat meita selvitta-
maan, kuinka jaseniston viinitietous on kehittynyt ja kayttdtottumukset muuttu-
neet klubin jasenyyden myota ja kuinka niita voisi kehittaa. Ei ole valia oletko
ollut jasenena 25 vuotta tai tAaman vuoden alusta - jokaisen jasenen vastauk-

set ovat arvokkaita, jotta tutkimus onnistuisi.

Vastaaminen tapahtuu nimettdméana ja vie aikaa noin 10-15 minuuttia, kyse-
lyyn voi vastata 23.3.2014 asti. Sinulla on myés mahdollisuus osallistua aihet-
ta kasittelevaan ryhmahaastatteluun, 2.4.2014 paakirjaston kahvila Novellin
kabinetissa klo 17 alkaen. Voit iimoittaa osallistumisesi haastatteluun minulle
séhkdpostilla viimeistaan 23.3.2014, mukaan mahtuu kymmenen ensimmaista

iimoittautujaa.

Kyselyyn paaset avaamalla linkin uuteen vélilehteen:
http://www.kyselynetti.com/s/55edbb1

Kiitos osallistumisestasi.

Ystavallisin terveisin

Soile Kuiri-Kotanen

soilekuiri@hotmail.com


http://www.kyselynetti.com/s/55edbb1

Liite 2. Jyvaskylan Viiniklubin jasenkysely

Jyvaskylan Viiniklubin jasenistén viinitletamyksen ja viinin
kayttotottumukslen kartoitus ja kehittdminen

Sivu 1

Milloin clet littynyt Viiniklubin jaseneksi?

Mika kiinnosti liittymadn Viiniklubiin?
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Mista sait tiedon Viniklubista®

Mita odotuksia tai tavaitteita sinulla oli, kun liftyit Viiniklubiin?

Owatko cdotukset/tavaittest tayttyneet?

Arviol viinitetamyksesi taso ennen Viiniklukiin littymistasi.
Punaviinit

Planta

El tietoa pintaraapaisua En osaa sanoa
Ryp#lelsjikkeiden
tunbemus G G D
inialuest ) [w] (]
iinin walmistus O O ]

Wield paljon
[= =] pewe- 53]

Q

o
o

Hywit tiedok

O

o
o




Valkaviinit
Flantd Wiela palen
El tietoa piritaraapasu £n o522 s2raa cpltavas Hywat thedot
Wiinialueet 0 O 0 (0] ¥
Kuchuviinit ja samppanjat
artd palon
El tietoa piritaraapasu £n o522 s2raa cpltavas Hywat thedot
Viinialuesat O O 0 (0] o]

E

Flentd Wiela palon
El tietoa pntaraapaisua En o522 s2ro2 opltavaa Hyvit tiedot

Wiinialumat 8] n] 8] [n]

o

Viinin ja ruoan yhdistaminen

Plentd Vielh palen
El tistoa pirtaraanalsua En osaa sanda opitavEa Hywlt tiedot

Kalat ja wiinit (8] 0 (0] [ (0]
Jaliruost j v 0 0 0 0 0
Arviol viinitietAmyksesi taso talla hetkella.
Punaviinit
Fienss vied pajon
Eltheoa pintaraapaisua En o538 sanoa aplttavaa Hyvat tedat

Vinialusat 0 0 0 0

Lo

!

Plantd ginta Vield palon
El tietoa raapasua £n o522 s2raa cpltavas Hywat thedot

Vinialusat 0 0 0 0

o
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Kuohuviinit ja samppanjat

Fienta Viela palcn
El tietica pirtaraapaizua En osaa saroa op fuavas Hyult thedot
Rypalelajikkeiden
tunbermus (8] o (] (8] 3]
Winialuest [ [w] 8] 0 8]
‘iinin valmistus 0 O [n] O (]
Wakevat viinit
Plentd Vigld palen
El tietoa piritaraapaisua En osaa sanda op Rtadas Hywat thedot

Bygdlels|keeiden
s O o o O O

iinialumat e} (] 8] O o
Wimin valmists 8] (n} 8] Q o]

Viinin ja ruoan yhdistAminen

£ tetma P r.'.:::;: wia En osaa sanas .fn:-mr::éin Fryvle tiedot
JLustot j wiinie 0 0 fs) 0 0
Kalat ja viinit n] o u] 8] o
Likat & vilmiz " 0 ) 0 0
Jalkiruoat juviinit 8] O 8] O o

Wiiniklukbdin liittymisen myatd olen cppinut Ioytdmaan vilnista vusia piirteita.

O thysinsamaz misl () [oksesndin samas mieltds () encsassanoz (O joksmenkinoer mistE O tEysined mislg

Viiniklukdin liittymisen myatd olen cppinut yhdistelemaan viinid ja ruckaa.

) tAysin samas mield () jokseenkin samaa mieltd () encsas sanos () joks#erkiner mieftd () tEysiner mieltd

Mista hankit tietoa viineista?
Valitsa 1-3 v thbsening

[ kirjat ja l=hdet [0 intermet [ Winiklosi [ tilavierailut tuottajien luokse 0 &k [ enetsitetos

0O muuals, -|i:‘.i?| |

Mika on viiniharrastuksesi tarkaitus?

Valitsa -3 va thbsening

erlaigiin wiineihin viinin ja ruoan - . uudén oppirninen ja itbendd yhdessa
D tutustueniven o whdistar nen OO wiinimatiaily [ oo g 0 Ze
O muw, mika? |
Mitka ovat tArkeimmat asiat Viiniklubissa, jotka ovat kehittdneet sinua viiniharrastuksessasi?
Valitsa 1-3 vaihbserina
wiinien aman maun &n

rypElelajikkmisiin, viinialweisin ja viinin ja ruoan . . ) . . .
O vilnin valmistuksesn perahtyminen m| yrdissEmingn O viimimatesile [ rinnakksin 0 moksisen viinian [ os=a

vertailu lytaminen sanga



Ovatio viinin kayttotottumuksesi muuttuneet Viniklubin myota? jos ovat, niin
miten?

Varastoitko/ikaannytatko viinia omaan kayttoosi?

O kylld
Oe

Minka hintaluckan viineja astit ennen Viiniklubiin littymista?

0 elelle ) 10813 ) 156208 0 yiE

Minka hintaluckan viineja ostat nykyisin?

) elelle ) 10813 () 156208 0 yi2E

Minkalaista tietoa/toimintaa haluat Viiniklubilta, jotta kehittyisit omassa viiniharrastuksessasi?

Haluaisitko myos jatkossa muutamia tiedotteita Viiniklubia lahell olevilta tahoilta, kuten kannattajajasenravintoloista?

O kylla
Oe

Mihin ikaryhmaan kuulut?

0 128 O 1038 O 0.8 0 50.52 O &0+

Sukupuoli?

{} nainen 0 mims

Mihin ammattirghmaan kuulut?

B B ylempi alernpi o rayintalas - pais
O yhslyisyritgammativiaroitale O ibeiss O wimbencis O PRt O o O cpiskellie O { voimtats

O} jokin muw, "1|-ti?| |
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