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Opinnaytety6n aiheena on belgialaisen oluen ja japanilaisen ruuan yhdistdminen. Opinnay-
tetyd on toiminnallinen, joka on toteutettu produktina yhteistybkumppanin kanssa. Opin-
naytetyon tavoitteena oli yhdistella arkipaivaisia klassisia japanilaisia annoksia ja kayttaa
belgialaisia oluita ruokajuomana.

Opinnaytety6n tietoperusta on koottu oluen ja ruuan yhdistamiseen kasittelevista tietol&h-

teista. Tyo kasittelee oluen raaka-aineita ja sen valmistusta, aistinvaraista arviointia ja yh-

distimisen periaatteita. Perinpohjaisen tutkinnan ja lahteiden pohjalta sain tarpeeksi infor-
maatiota aloittaakseni menun suunnittelun sekd mahdolliset juomavalinnat omien tyokoke-
muksien pohjalta. Tyéhon on sisallytetty annosten reseptiikat, valmistusprosessi ja juoma-
valinnat.

Opinnaytety6 aloitettiin vuonna 2018. Otin syksylla yhteytta yhteistyékumppaniin, jotka oli-
vat hyvin kiinnostuneita projektistani. Sain heiltd apua menun suunnittelussa ja hyvia vink-
keja oluiden kanssa, jotka voisivat toimia hyvin ruokien kanssa.

Halusin menun kuvastavan aitoa japanilaisia ruokia, mita he soisivat arjessaan, ja jossa
kuitenkin n&kyisi japanilaisen keittion ruokakulttuurin historia ja sen kehitys tdhan paivaan
saakka. Valitsin helposti lahestyttavia ruokia, joita olisi helppo muokata omaan makuun so-
pivaksi. Juomavalinnan suhteen halusin valita hinta-laatusuhteeltaan hyvia belgialaisia
oluita, jotka ovat tyyliltaan erilaisia. Kriteerina oli, etta oluet olisivat helposti I6ydettavissa
joko Alkon tai kaupan valikoimista. Projektissa oli tarkeinta luoda hyva ja toimiva ateriako-
konaisuus.

Maistelu toteutettiin pienen ryhman kesken. Maisteluun osallistui 6 henkilda, joilla on pitka
tydkokemus ravintola-alalta. Kaikille annoksille saimme toimivat olutsuositukset. Sain pal-
jon mielenkiintoista dataa maistelun pohjalta, joita tulen varmasti kayttamaan hyvakseni
oman alan tehtavissa.
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1 Johdanto

Opinnaytety6n aiheena on japanilaisen ruoan ja belgialaisen oluen yhdistaminen. Luin ai-
koinaan Mundellin (2014) ja JapanBeerTimesin (2014) kirjoittamat artikkelit Leo Imaista,
Brysselissa sijaitsevan OWA Breweryn omistajasta ja panimomestarista. Leo Imai on alun
perin kotoisin Japanista, mutta muutti Belgiaan vuonna 2006. Han pyrki erottautumaan
muista belgialaisista oluentekijdista ja halusi tehda jotain erilaista, joten Imai paatti tuoda
oluihinsa japanilaisia vivahteita, jotka ovat varta vasten tehty yhdistettavéksi japanilaisen
ruoan kanssa. Esimerkiksi OWA amber oluessaan, Imai kaytti tummia paahdettuja mal-
taita, jotka hanen mukaansa sopivat soijakastikkeen ja sushin kanssa, mutta tadydentavat
my0s yakitoria tai grillattuja lihoja. Sen lisaksi OWAssa valmistetaan lambic hapanoluita,
joita on esimerkiksi maustettu sakuralla, yuzulla ja umella. Japanilaisessa ruoassa umami
on vahvasti lasna, joten OWA Breweryssa kaytetaan paljon tummia maltaita ale -tyyppi-

sissa oluissa, jotta voivat vastata umamin tuomiin taytelaisyyteen.

Paatin ottaa haasteen vastaan, kun huomasin, ettei timankaltaista yhdistelmaa néae kau-
heasti Helsingissa. Osaltaan se johtuu myds siita, kun henkilokohtaisesti rakastan belgia-

laisia oluita ja japanilaista ruokakulttuuria, paatin syventyd ndiden kahden parittamiseen.

Suomessa kasityodlaisoluen suosio on ollut nousevassa kasvussa ja arvostus pienpanimo-
kulttuuria kohtaan on rajahtanyt 2000-luvun aikana, mutta kuitenkaan olutta ei aktiivisesti
kaytetd samalla lailla, kun esimerkiksi viinia. Tarjonta voi olla kohtalaisen heikkoa monissa

ruokaravintoloissa.

Opinnaytety6 antaa mahdollisuuden laajentaa oluttietamysténi ja kehittdd ammattitaitoani
uudelle tasolle. Pystyn kayttamaan koulussa opittuja asioita ja tuoda ne ndkyvammin
esille menun suunnittelussa ja olutvalinnoissa. Ruoan ja oluen yhdistdmisessa on otettava
monta seikkaa huomioon. Millainen olut on tyyliltaan? Miten valmistusmenetelmat, raaka-
aineet ja lampoatila vaikuttavat makuun? Mitka ovat oluen ja ruoan samankaltaisuudet tai

eriavaisyydet? Voidaanko kayttaa niita hyvakseen?

Opinnaytety® on rajattu oluen raaka-aineisiin, valmistukseen, japanilaisen ruokakulttuurin
kehitykseen, aistinvaraiseen arviointiin ja yhdistamisen periaatteisiin. Sain apua paikalli-
selta japanilaiselta ravintolalta ruokalistan suunnittelussa ja oluiden valitsemissa. Toivon
opinnaytetybn kannustavan muita ravintola-alan ammattilaisia kokeilemaan rohkeammin

oluen ja ruoan yhdistamista.



2 Oluen raaka-aineet ja valmistus

Oluen raaka-aineita on vain nelja: mallas, vesi, humala ja hiiva. Niiden lisaksi olueen voi
laittaa muitakin erilaisia raaka-aineita, vaikka hedelmia tai mausteita. (Lehtinen 2014, 26.)
Olut on simppeli juoma. Ainakin periaatteessa. Sehan siséltaa vain neljaa raaka-ainetta:
mallasta, humalaa, hiivaa ja vetta. Siksi tuntuu joskus lahes kasittamattomalta kuinka nain
yksinkertaisesta raaka-aineyhdistelmassa saadaan aikaiseksi niin hienoja vivahteikkaita ja
monipuolisia makumaailmoja. Selitys I6ytyy siita, etta maltaita 16ytyy kymmenia eri laatuja,
hiivoja ja humalalajikkeita ainakin sataa erilaista. Kaupallisille panimoille hiivoja saattaa

olla tarjolla jopa tuhansia maailman hiivapankeista. Eika vesikaan ole "vain vetta”, vaan se

vaihtelee alueen mukaan ja sitéakin voi muokata. (Laitinen & Markus 2016, 53.)
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Kuva. 1 Oluen raaka-aineet: vesi, mallas, humala, hiiva (Beercartel 2018.)

Raaka-aineiden yksinkertaisuus on kuitenkin ristiriidassa siina suhteessa, miten monimut-
kaisesta alkemiasta on kyse, joka tuottaa juoman jota niin moni meisté ottaa itsestéaansel-
vyytena. Koska sen yksinkertaisen yhtalon ulkopuolella joka sisdltdd mallasta + vetta +
humalaa + hiivaa = olutta, sen lisaksi on useita paatoksia, jotka on tehtava ja jokainen
niista voi dramaattisesti muuttaa oluen lopullista makua ja sen luonnetta. Esimerkiksi suu-
remman mallasmaéaran kaytto johtaa siihen, ettd méskisséa on suurempi sokeripitoisuus ja
kaymisen jalkeen oluesta tulee alkoholipitoisempi. Lisaa enemman humalaa keiton alussa
niin oluessa on enemman katkeroa; lisdd humalaa lopussa, lopputuloksena saat hedel-
maisemman lopputuotteen. Jos maskin kayminen tapahtuu viileAmmissa olosuhteissa asi-
anmukaisen hiivakannan kanssa, saat lager -oluen, kun taas erityyppisen hiivakannan
kayttd lampimammissé olosuhteissa tuottaa ale -oluen. Ja namé ovat vain kolme perusta-
vanlaatuisia paatoksia, jotka panija joutuu tekemaan. Tuleeko oluesta esimerkiksi Rein-
heitsgebot puhdasta, jonka mukaan olutta saa tehda vain mallastetusta viljasta, huma-
lasta, ohrasta ja hiivasta. Lisatdankd mausteita jossain kohtaa prosessissa vai lisdé soke-
ria k&ymisté varten. Haluatko humalan antavan oluelle sitrusmaisia, trooppisia vai maus-
teisia aromeita. Tuleeko oluesta tummaa tai vaaleata, maltaista vai kevytta ja humalapai-
notteisempaa. Suodatettua vai suodattamatonta tai sitten pullossa kaynytta. (Beaumont
2015, 16.) Eri raaka-aineita yhdistamalla oluenpanija voi luoda mita mielenkiintoisia oluita,



joten ei ihme, ettd oluenpanoa verrataan usein taideteoksen luomiseen. Taitelijan persoo-
nallinen kadenjalki tulee esille raaka-ainevalintojen liséksi oluenpanon eri prosessien
kautta. Sama raaka-aineyhdistelma voi toisen oluenpanijan kasittelyssé saada aivan eri

luonteen, kun naapuripanimossa. (Laitinen & Markus 2016, 53.)

2.1 Vesi

Yli 90% oluesta on vetta, joten veden laadulla on todellakin valia. Suolapitoisuus ja ko-
vuus ovat tarkeimmat veden ominaisuudet, jotka vaikuttavat olueen makuun. Oluessa
kaytetyn veden taytyy tayttdd samat ominaisuudet, kun hyva juomavedenkin. Taalla Suo-
messa me olemme onnekkaita, silla talousvetemme on niin hyvéanlaatuista ja oivan ma-
kuista, etta siité on ilo tehda olutta. Suomessa suositut lager-oluet ovatkin tulosta myos
suomalaisen veden maukkuudesta. Suomessa olutta voi tehda suoraan talousveteen,
koska siina ei ole oluen makua hairitsevia elementteja. Vetta voidaan myts muokata pani-
molla lisaamalla siihen erityylisia suoloja halutun maun aikaansaamiseksi. Myds humala
maistuu oluessa erilaiselta riippuen siita, kaytetaanko kovaa vai pehmeéata vetta. (Lehti-
nen 2014.) Olutta ei voida tehda taysin puhtaaseen veteen; prosessit, jotka muuttavat oh-
ran tarkkelykset alkoholiksi ja hiilidioksidiksi riippuvat metalli-ionien lasnaolosta kuten kal-
sium ionista (Ca?*), kupari(ll) ionista (Cu?*) ja sinkki ionista (Zn?*). Sen liséksi olueen ma-
kuun vaikuttavat tietyt vahaiset maarat bikarbonaattia (HCO™3) ja sulfaatti ionit (SO427). Ne
voivat vaikuttaa reaktioihin, jotka tapahtuvat eri osissa oluen panemista tai sitten voivat

olla vuorovaikutuksessa muiden makuaineiden kanssa. (Barth 2013.)

Veden maku on vaikuttanut oluiden ja oluttyyppien syntyyn. Ennen ainoa tapa saada juo-
makelvoton vesi juomakelpoiseksi oli keittamalla se. Keittaminen ei kuitenkaan poistanut
vedesta huonoa makua, joten siksi vettd maustettiin. Esimerkiksi Englannissa ja Irlannissa
pohjavesi on luonnostaan tdynna mineraaleja, ja siksi se on maultaan epamiellyttavaa.
Toisaalta sama vesi on synnyttanyt esimerkiksi Guinnessin maun. (Lehtinen 2014.) Nyky-
aan panijat voivat muokata vesiprofiiliaan suhteellisen helposti, mutta niin ei ole aina ollut,
minka takia vuosisatojen ajan panimot pyrkivat sijoittumaan suurien lahdevesialueiden
ymparille. Yksi ndista ryhmittymisté oli Englannissa, Midlandsin panimokaupungissa Bur-
ton-on-Trent, joka pidetdan pale alen syntymapaikkana. Burtonin vesi oli mineraalisuolori-
kasta, joka oli ideaalista englantilaisille aleille, etenkin pale ale- ja IPA -oluille. Painvastai-
sesti herkat, kukkaismaiset aromit bohemialaisista humalista kuten kuuluisasta Saazista
heijastuvat TSekin alueen pehmeé&an veteen, jotka yhdessa muodostavat hienostuneen ja
tuoksuvan tSekkityylisen pilsnerin. Sen takia monet panimot maailmalla jaljittelevéat tata
erityista lahestymistapaa lageriin poistamalla suoloja vedesta. (Beaumont 2015.)



2.2 Mallas

Ohramallas on oluen peruselementti, joka tarjoaa sokerin kdymiselle, mutta ennen kun
sitd voidaan kayttaa, ohra taytyy mallastaa. Pahkindnkuoressa mallastamisessa vapaute-
taan oluenteossa tarvittavia entsyymeja. Entsyymien avulla saadaan oluenvalmistuspro-
sessissa jyvan tarkkelys pilkottua kaymiskelpoiseksi sokereiksi ja hiivan ravinnoksi sopi-
vaan muotoon. Prosessiin sisaltyy ohran liotus, kunnes se alkaa idattAmaan, mika on poh-
jimmiltaan sama prosessi, kun avokadokiven asettaminen vesipurkkiin ja antaa sen itaa.
Toisin kun avokadokokeilussa, mallastajat eivat halua ohran itavan kasviksi, idatys pysay-
tetdan kuivattamalla tai paahtamalla, heti idatyksen jalkeen, jotta mallas olisi heti valmis
kaytettavaksi. (Beaumont 2015, 20.) Maltaan vari riippuu kuivauslampétilasta: mita kuu-
memmassa ne kuivataan, sitd tummemmaksi niista tulee. Maltaan vari taas maarittaa
oluen varia: mita tummempia maltaita oluessa on kaytetty, sen tummempaa olut on. Mal-
las toimii oluessa sokerin lahteena hiivalle, silla hiiva tarvitsevat sokeria kaydakseen. Eri-
laiset maltaat vaikuttavat oluen makuun niin kuin erilaiset rypéalelajikkeet viinin makuun tai

erilaiset omenalajikkeet siiderin makuun. (Lehtinen 2014, 27.)

Mallaslaadut jaetaan paasaantoisesti varin mukaan. Samassa oluessa voidaan kayttaa
yhta tai useampaa mallaslaatua, toivotun varin ja maun aikaansaamiseksi. Mita vaaleampi
on maltaan vari, sita alhaisemmassa lAmpdtilassa se on kuivatettu. Hyvin usein oluissa
mallaspohjana vaaleata mallasta. Tummempia maltaita lisdtddn vahemman, vaikka noin
10% mallaspohjan maarasta. Tumma mallas antaa paljon makua ja aromia, joten tum-
mimpiakaan oluita ei tehda pelkastaan tummista maltaista, vaan niissakin on huomattava
maéara vaaleaa mallasta. Oluen valmistukseen voidaan kayttdd myos erilaismaltaita, jolla
voidaan vaikuttaa vain makuun. Hyvana esimerkkina tasta ovat savustetut maltaat, joita
kaytetdan muun muassa savuoluissa, ja hapanmaltaat, joita kaytetaan sour ale- ja saison-
oluissa. (Lehtinen 2014, 27-28.) Maltaan kuivausvaiheen voi tehda hyvin monella tapaa,
mika johtaa suureen maaraan erimakuisia ja -varisia maltaita. Entsyymit tuhoutuvat kuu-
massa, joten entsyymipitoiset maltaat tulee kuivata miedommalla [Ammélla, jolloin ne jaa-
vat vaaleammiksi. Maltaita, joissa on entsyymeja jaljelld, kutsutaan perusmaltaiksi. Niissa
voi koostaa koko mallasreseptin. Aikoinaanhan esimerkiksi wienilaisolut valmistettiin pel-
késtaan Wiener-maltaasta ja pilsner puolestaan pilsnermaltaasta. (Laitinen & Markus
2016, 53-55.)

Suurin osa oluista sisaltdd ohraa jossain muodossa. Ohra on paras viljalaji oluen tekemi-
seen: sill& on kova kuori, joka ei irtoa puinnissa ja joka suojelee jyvan sisalttd mallastuk-
sen aikana. Ohralla on pehmeé&n maukas maku. Lisaksi ohran akanat eli jyvien kuoret toi-

mivat luonnollisena suodattimena vierteen erotuksessa. Ohra on vanhin viljelykasvimme.



Itse kasvin alkupera on ajoitettu noin 10 000 vuoden taakse muinaisen Egyptin ja Kaksois-
virranmaan alueille. Jotkut arkeologit jopa vaittavat, ettd nykyihmisen yhteiskunnan syn-
nyn alku liittyisi siihen, ettd olisimme halunneet asettua paikallemme viljelemaan ohraa,

niin etta saisimme olutta. (Lehtinen 2014, 28.)

Ohran ohella vehnalla, rukiilla ja kauralla on paikkansa oluenpanossa. Vehnamaltaat ovat
selkeasti valkuaisainepitoisempia kuin ohramaltaat, minka vuoksi ne tuovat olueen tayte-
laisyytta, sameutta ja nayttavan vaahdon. Vaalea vehnamallas maistuu vehnaleivan kuo-
relta ja ohraa hieman kuivemmalta. Vaaleaa vehnamallasta voidaan kayttaa lahes missa
tahansa oluessa 5-10 prosentin osuudella parantamaan vaahdon kestavyytta. Vehna-
oluessakin on yleensa 30-60 prosenttia ohramallasta, koska olutta vaikeaa valmistaa pel-
k&stdan vehnasta. Suuri maaréa vehndmallasta tekee maskista vaikeasti siivilditavan, silla

vehnamaltaasta ei ole kuoriosaa. (Laitinen & Markus 2016, 58.)

Ruis on voimakkaan makuinen vilja ja sisaltdd runsaasti niin sanottuja betaglukaaneja,
jotka tekevét oluesta 6ljyisen viskoottisen. Jo 10-20 prosenttia ruismallasta maistuu sel-
vasti ja tekee juomasta ruisoluen. Vaalealle ruismaltaalle ominaisia makuja ovat nakki-
leip&, toffee, pahkina ja pippuri. Suomalaisia makuja hakevan kotipanija ei kannata myds-
k&dan unohtaa ruokakauppojen valikoimista olevia rukiista tehtyja tummia kalja- ja mammi-
maltaita, jotka ovat kansainvalisestikin hyvin ainutlaatuisen makuisia. (Laitinen & Markus
2016, 58.).

Kauramaltaalla on omanlainen viljainen makunsa, mutta kauraa kaytetaan tyypillisemmin
silkkisen pehmean ja 6ljyisen suutuntuman vuoksi. Tahan riittd& 5-10 prosentin osuus
kauramallasta tai mallastamatonta kauraa. Seka vehna- ja ruismallasta voidaan karamelli-
soida ja paahtaa kuten ohramallastakin. Nailla tekniikoilla saadaan hyvin persoonallisia
maltaita, kuten Weyermannin mallastamon Carawheat ja Cararye. (Laitinen & Markus
2016, 60.). Kauraa ja ruis tuovat kermaista rakennetta, makua ja taytelaisyytta. Euroopan
kylmilla seuduilla kaura ja ruis olivat pitkdén ainoita viljalajeja, joita voitiin kasvattaa, joten
luonnollisesti niitd kaytettiin myds oluen valmistuksessa. Kaura antaa oluen makuun peh-
meyttd. Suomessa ja ymparoivissd maissa ruista on kaytetty kotikaljan ja ruismaltaasta
tehdyn kvassin valmistukseen — ja kdytetd&n edelleen. Ruis tuo oluen makuun katkeran

mausteista makeutta. (Lehtinen 2014, 28.)

Mallastamattomasta viljasta puuttuvat tarkkelyksen pilkkovat sokerit, mutta sita voidaan
silti kdyttaa maltaan ohessa. Vaalean perusmaltaan entsyymit riittavat sokeroimaan jopa

40 prosentin osuuden raakaviljaa. Mallastamattoman viljan maku on viljaisempi ja ruohoi-



sempi, ja siind on myds enemman sameutta ja paksumpaa suuntuntumaa aiheuttavia ai-
nesosia. Joissakin oluttyyleissa mallastamaton vilja kuuluu asiaan, kuten belgialaisissa
vehnaoluessa (30-40 prosenttia mallastamatonta vehnaa, toisinaan myo6s kauraa) seka
kuivassa stoutissa (10-20 prosenttia mallastamatonta ohraa). Mallastamatonta viljaa kayt-
tda hyvin monessa eri muodossa: hiutaleina, ryyneind, rouheena ja jauhoina. Kokonaiset
jyvat vaativat rouhinnan tai jauhamisen. Perinteisen suomalaisen makumaailmaan sopii

savuinen riihiruis, jota saa joistakin ruokakaupoista. (Laitinen & Markus 2016, 60.)

2.3 Humala

Humala (Humulus lupulus) on pikkuruinen kdvyn muotoinen kukinto, jota kaytettiin alun
perin oluen sailéntaaineena. Humalakasvi on monivuotinen kéynnos, joka voi kasvaa yli 6
metrin korkuiseksi kasvukauden aikana, 30cm per paiva. Kypsina sato korjataan ja kuiva-
taan, jotta saataisiin humalakavyn tarkein aktiivinen ainesosa, lupuliini saadaan talteen.
Humalaképyja voidaan sailéa sellaisinaan, kokonaisina tai sitten pelletteing, jotka vakuumi
pakataan tuoreuden ja maun sailyttamiseksi. (Beaumont 2015, 22.) Humalan lupuliini si-
saltda useita luonnollisia aineita, kuten eteerisid oljyja, hartseja ja parkkiaineita. Alfahapot
ja eteeriset dljyt ovat erityisen tarkeita oluen valmistuksessa. Ndiden ainesosien pitoisuu-
det riippuvat humalalajikkeesta, kasvualueesta (terroir) ja kunkin kasvukauden sééolosuh-
teista. Tassa humalaa voi monella tapaa verrata viinirypéleisiin. (Lehtinen 2014, 33.) Maa-
per&, ilmankosteuspitoisuus ja muut sd&olosuhteisiin liittyvat ilmiot voivat vaikuttaa huma-
lan makuun. Viinintekijat usein kasittelevat makuvariaatioita markkinoimalla viineja "vinta-
geksi”. Laadullista johdonmukaisuutta ei vaadita viinin suhteen vuodesta toiseen. Pani-
moilla ei ole samaa luksusta tassa asiassa. Monet panijat kayttavat humalasekoituksia,
jotta suhdetta voidaan muokata paikallis- ja sesonkipainotteisten variaatioiden suhteen.
Pienilla panimoailla ei ole suurta humala inventaariota, joten heidan tuotteensa monesti voi-
vat heitella laadun suhteen. Pohjoisella pallonpuoliskolla humalasato korjataan loppusyk-
systd ja ne on kuivattava ja pidettava kylmasailytyksessa ennen kayttéa. (Barth 2003, 20-
21.)

Humalalajikkeet, joissa on paljon alfahappoja, luokitellaan yleisesti katkerohumaliksi, kun
taas lajikkeet joissa in runsaasti eteerisia 6ljyja, luokitellaan aromihumaliksi. Eri lajikkeet
vaikuttavat oluen makuun eri tavoin. Tietyt humalalajikkeet siséltavat enemman makua
antavia alfahappoja, jolloin niitd kaytetdan antamaan oluelle katkeraa makua, kun taas
monia aromikkaita, kuten sitrusmaisia tai méantymaista, kaytetddn antamaan oluelle tuok-
sua. Samaa humalalajiketta voidaan kuitenkin usein kayttaa myds antamaan oluelle kat-
keruutta seka aromia. Silloin valmistuksessa kaytettavat humalointitavat vaikuttavat loppu-

tulokseen eniten. (Lehtinen 2014, 33.) Humala tuo olueen katkeruutta, ja ilman sit& olut



maistuisi ditelan makealta ja ryhdittomalta. Katkeruuden lisaksi humalasta l6ytyy laaja
kirjo erilaisia tuoksuja ja makuja. Lajikkeesta ja kasvupaikasta riippuen humalan aromit
voivat muistuttaa esimerkiksi yrtteja, mausteita, pihkaa, sitrushedelmia ja trooppisia hedel-
mid. Humalasta paatyy olueen mygs niin sanottuja polyfenoleja, jotka voivat tehda oluesta
samean ja sen suuntuntumasta puumaisen. Tama puoli humalasta tulee enemman esille

voimakkaasti humaloidusta oluissa. (Laitinen & Markus 2016, 65.)

2.4 Hiiva

Hiivan tehtavana on tuottaa alkoholia. Se on lyhytikaisyydestaan yksinkertaista; poista
hiiva yhtaldsta ja kaymista ei tapahdu. Oluenkeiton historian aikana ei tiedetty mika kayn-
nisti kdymisprosessin, vaan sen etta se tapahtui. Bavarialaisilla panijoilla oli tapana aina
kuoria oluen paalta "Gétt ist gutt” eli jumala on hyva -kutsuttua vaahtoa seuraavaan oluen
tekoon, koska he tiesivat sen aloittavan fermentoinnin seuraavassa oluterassa mutteivat
tienneet mista se johtui. 1876 Louis Pasteur vihdoin eristi hiivan ja lajitteli sen muista
mikro-organismeista, jotka voisivat pilata oluen. Loydos johti Saccharomyces-oluthiivasu-
vun ja sen kahden alalajin 16yt66n. (Beaumont 2015, 20.) Oluthiiva on yksisoluinen elid,
joka muuttaa sokereita alkoholiksi ja hiilidioksidiksi. Samalla se muodostaa useita aromiai-
neita eli niin sanottuja kAymisaromeja, jotka ovat keskeinen osa oluen tuoksua ja makua.
Jos mallasuutetta, humalaa ja etanolia sekoittuisi, se ei viel& maistuisi oluelta. Kaikista al-
koholijuomista hiivan rooli on oluessa ehké kaikkein korostunein. Oluthiivoista 16ytyy suu-
ria persoonia, ja ne ovat jalostuneet panimoissa ja hiivalaboratorioissa pitkélle useankin
ominaisuuden suhteen. Toiset hiivat ovat oikukkaita diivoja, jotka ovat hellasti k&siteltyind
loistavat. Toisia hiivoja arvostetaan taas helppokayttdisyyden ja luotettavuuden vuoksi.
(Laitinen & Markus 2016, 71.)

Oluthiivat jaetaan kahteen alalajiin, Saccharomyces cerevisiae- ja Saccharomyces pasto-
rianus-sukuun. Pintahiivakannat kuuluvat Saccharomyces cerevisiae-sukuun. Nama hiiva-
kannat kayvat lampimassa ja nousevat perinteisen kdymisen aikana pintaan. Ne muodos-
tavat kdymisen aikana erilaisia aromeja: yleisimpana hedelmaisen happamia aromeja,
jotka maistuvat voimakkaasti mm. vehnéaoluissa ja vaaleissa belgialaisissa ale-oluissa.
Pohjahiivakannat kuuluvat Saccharomyces pastorianus-sukuun. Ne kayvat ja kypsyvat
kylmassa ja painuvat pohjaan oluen kdymisen aikana. Pohjahiivaoluissa kaymisen muo-
dostamat aromit haipyvat kypsymisen aikana, niin etteivat ne maistu valmiissa oluessa sa-
malla lailla, kun pintahiivaoluen kdymisaromit. Yleisin pohjahiivalla kaytetty oluttyyppi on
lager-olut. Lager-sana on perdisin sanasta lagerung joka tarkoittaa varastoa. Kun olutta

varastoitiin kylmissa kellareissa, oluen aromi muuttui ja syntyivat lager-oluet. Suomeksi



lager-oluita kutsuttiin aluksi baijerilaiseksi olueksi tai varasto-olueksi. (Lehtinen 2014, 35-
36)

Pinta- ja pohjahiivakantojen lisaksi kaytetaan erityyppisia hiivoja, kuten Brettanomycesta,
joka antaa oluelle maamaisen, tunkkaisen ja joskus tallimaisen aromin ja maun. Moni luu-
lee Bretan tuottavan p&&asiassa kirpeita aromeja, mutta itseasiassa ndma maut muodos-
tuvat bakteereista (Pediococcus ja Lactobacillus), jotka toimivat yhdessa Bretan kanssa.
Kyseiset oluet ovat spontaanisen kaymisen tulosta, kun modernit vastineet voidaan tehda
kasvatetun villihiivan avulla. (Beaumont 2015, 21.) Villihiivat voivat antaa oluelle varsin eri-
koisia makuyhdistelmia: maamaisuutta, hattaraa, kookosta, voita, savuisuutta, tallimai-
suutta, vuohta, hedelmaisyytta, trooppisia hedelmia (ananas), sitrusmaisuutta, piimamai-
syytta (maitohappobakteerista), happamuutta (etikkahapon takia), hikea, juustomaisuutta,
pekonia, mausteisuutta, neilikkaa tai jopa madantynyttd aromia. Kaikki nAma maut muo-
dostuvat hilvan muodostamasta voihaposta. Mainitsen taman, koska yhdistettyna alkoho-
liin, jota muodostuu kdymisen aikana, muuttaa sen esteriksi ja ei vain mita tahansa este-
riksi, vaan etyyli butanoaatiksi, joka on aromin ja maun suhteen muistuttaa ananasta.
(Conley & Herz 2015, 18.)



3 Oluen valmistus

Oluenpanopaivana maltaista tehdaan sokeripitoista sokerilienta, jota olutpiireissa kutsu-
taan vierteeksi. Tama on oluen valmistuksen konkreettisin useita tunteja kestava tytvaihe,
joka saa padhuomion oluenpanoa esiteltdessa. Ja kyllahan paivadan mahtuu montaa rat-
kaisevaa ja tarkkaavaisuutta vaativaa yksityiskohtaa. (Laitinen & Markus 2016, 112.)
Oluentekoa voidaan katevasti jakaa kuumaan ja kylmaan vaiheeseen. Ensimmainen
osuus tapahtuu panimolla ja jalkimmainen osuus, missa vierteen kdyminen ja sen jalkeiset
vaiheet tapahtuvat kdymiskellareissa. Tarkkaan ottaen, paneminen tapahtuu panimolla,
vaihe joka on suunniteltu muuttamaan maltaat ja muut lisdaineet vierteeksi. Keittovaihe
muodostaa kayttokelpoista ravintoa hiivalle, joka muuttaa sokerit alkoholiksi. Perinteisesti
ja hyvin pitkalti yleisesti viela kayttssa, humalat lisataan panimolla vierteeseen keiton ai-
kana. Vierteessa taytyy olla useita ominaisuuksia kemian ja biokemian tasolla, ennen siita
voi tulla olutta: ensiksi, vierteessa pitaa olla tarpeeksi sokeria, jotta hiiva voi kayttaa sen
sokeriksi. Nama sokerit ovat hiivan energianlahde, jota se tarvitsee toimiakseen. Kyse ei
ole pelkastaan yhdentyyppisesta sokerista: tasapaino erityyppisten sokereiden valilla voi
vaikuttaa syvallisesti hiivan toimintaan ja kuinka tehokkaasti se muuntaa sokerit alkoho-
liksi. Sen lisdksi sokerityyppi vaikuttaa makuyhdistelmien tasapainoon mitkd muodostuvat
hiivan tuotannosta ja siksi myds vaikuttavat oluen makuun. Toiseksi hiiva tarvitsee raken-
nuspalikoita vierteestd, jota se voi kayttaa syntetisoidakseen sen proteiinit. Niihin kuuluu
aminohapot ja polypeptidit (normaalisti kutsutaan vapaiksi aminotypeksi tai FAN) jotka
syntyvat mallastuksen ja maskayksen aikana ohraproteiinien hajoamisen yhteydessa.
Taas kerran tasapaino on tarkeatd. Suhteellinen osuus erilaisten aminohappojen valilla
vaikuttavat hiivan kayttaytymiseen, kuten sokerin suhde aminohappoihin. Tasapaino soke-
reiden ja FAN-yhdisteiden maaraytyy sen mukaan, mitéa tapahtuu panimolla. Panimolla
panija luo oikean suolatasapainon vierteeseen, rippumatta siitd onko vierteessa tarvitta-
vat rikkimaarat tai muita elementteja mista hiiva on riippuvainen, ja onko oluessa tarvitta-
vat maarat vaahtoutumiseen liittyvia yhdisteitd. Tassa kohtaa voidaan eliminoida ei-toivot-
tuja yhdisteitd, kuten epamiellyttavia makuja ja yhdisteita, jotka voivat aiheuttaa sameutta
oluessa. (Bamforth 2003, 123-124.)

Alla olevasta kuviosta on havainnollistettu selkealla kaaviolla Sinebrychoffin (2017) oluen-

valmistusprosessi, jossa nakyy oluentekokaava mallastuksesta pullotukseen saakka.
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Kuva 2. Oluen valmistuksen prosessikaavio (Sinebrychoff 2018.)

3.1 Rouhinta

Oluenteossa, panijan pitaa varmistaa, etta ohramaltaasta olevan tarkkelys reagoisi veden
kanssa tuottaakseen sokeria. Prosessin nopeuttamiseksi mallas voidaan rikkoa pienem-
piin osiin, jotta voidaan altistaa enemman pinta-alaa lahtdaineiden reagoimisprosessin ai-
kaansaamiseksi. Rouhinta tehdaan koneellisesti rouhintamyllylla. (Barth 2003, 132.) Rou-
hinnassa on tarke&a, etté rouhe on karkeaa, niin ettd maltaan kuorta jaa jaljelle, silla sita
kaytetddn monesti siivildinnissd maskayksen jalkeen. (Lehtinen 2014, 38). Rouhinta on
yhté tarkeata, kun muut vaiheet oluenteossa. Tavoitteena on tuottaa partikkelijakauma,
joka soveltuu parhaiten panimon prosesseille. Suurimmaksi osaksi mallas konvertoidaan
jauhoksi, jossa partikkelit ovat tarpeeksi pienia mahdollistamaan uuttamisen ja entsyymien
aktivoitumisen. Se myds liuottaa tarkkelyksen, jota entsyymit tavoittelevat. (Bamforth
2003, 54-55.)

3.2 Maskays

Oluenpanon toinen vaihe on maskaaminen, missa mallasrouhe liotetaan kuumassa ve-
dess4, jotta vesi ja entsyymit vaikuttavat tarkkelykseen. Maskayksen tarkoituksena hydro-
lysoida tarkkelystd mahdollisimman paljon, sokereiksi, jota hiiva voi konvertoida etanoliksi
ja hiilidioksidiksi. Jos vesi ei ole liian eméksinen, maltaan komponentit tuovat maskin pH-
arvon 5,2-5,8 valille. Arvot taméan ulkopuolella voivat vaikuttaa maskayksessa toimivien
entsyymien toimintaan. Korkea pH-arvo voivat aiheuttaa epahaluttujen yhdistelmien uutta-
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misen olueen. Maskayksen aikana gelatinoinnin, nesteytymisen ja sokeroimisen pitaa ta-
pahtua, jotta saadaan muutettua tarkkelyksesta saatavan sokerin hiivalle kaytettavaan
muotoon. (Barth 2003, 133.)

Maskin l[ampdétila on oleellinen osa reseptia. Tarkkelys pilkkoutuu sokeriksi 60-80 as-
teessa, mutta eri lampaotilat tuottavat erilaisen lopputuloksen. 60-65 astetta suosii entsyy-
meja, jotka tuottavat paljon maltoosia eli mallassokeria, jonka hiiva pystyy kayttamaan hel-
posti alkoholiksi. Talldin oluesta tulee kuivempi, alkoholipitoisempi ja suuntuntumaltaan
kevyempi. Yli 68 asteen lampdtila taas asettaa etusijalle entsyymeja, jotka jattavat viertee-
seen enemman pitkéketjuisia sokereita, joita hiiva ei kayta alkoholiksi. Tallaisesta vier-
teesta tehty olut jad hyvin tayteldiseksi ja alkoholipitoisuudeltaan miedommaksi. 66-68 as-
tetta on oluenpanijoiden usein suosima keskitayteldinen valimuoto. Yli 80 asteessa ent-
syymit tuhoutuvat. (Laitinen & Markus 2016, 114.) Mallaspuuron lampdtilaa nostetaan joko
yksi- tai monivaiheisesti, niin ettad maltaan eri entsyymit alkavat pilkkoa maltaan tarkke-
lysté sokereiksi, eli maski imelletaan. (Lehtinen 2014, 38). Jos reseptissa on paljon vehna-
mallasta, ruismallasta tai mallastamatonta viljaa, voi olla paikallaan tehda monimutkai-
sempi maskays, jossa lampdtilaa nostetaan portaittain. Talldin entsyymit saadaan pilkko-
maan vierteesta myos valkuaisaineita ja niin sanottuja beetaglukaaneja, joita on paljon ru-

kiissa, vehnassa, ja mallastamattomassa ohrassa. (Laitinen & Markus 2016, 115.)

Maskays kestaa noin 1,5-4 tuntia. Sitten on saatu aikaan vierre eli makea neste, jossa on
maltaan tarkkelyksesta pilkottuja erilaisia sokereita. Vierre suodatetaan ja siitd huuhdel-
laan pois marka maski eli jyvan kuoriosat. Kaiken oluenteon perusta on vierre. Osa vier-
teen sokereista on lyhyitd, ja hiiva kykenee kayttamaan ne sokereiksi ja hiilidioksidiksi.
Osa on puolestaan pitkia, joita hiiva ei kykene kayttdmaan, ja ne antavat oluelle makeutta
ja taytelaisyytta. Maskayksella sdadetaan naiden sokereiden suhdetta eli oluen kdymisas-
tetta. (Lehtinen 2014, 38.)

3.3 Keitto

Vierre jatkaa panimolla kulkuaan ja se pumpataan keittokattilaan. Kattilassa sita keitetéaéan
kiehumislampdétilassa. Vierre steriloituu eli siind olevat mikrobit kuolevat. Samalla vier-
teesta haihtuu hieman nestetta seka ei-toivottuja aromiaineita. (Lehtinen 2014, 39.) Keitto
saostaa vierteesta pois myds valkuaisaineita ja polyfenoleja, jotka tekisivat oluesta huo-
nommin sailyvan ja sameamman. Keiton aikana saostuneet proteiinit nakyvat vierteessa
hiutaleina. Keittaminen haihduttaa vetta, mika tiivistaa vierrettd sokeripitoisemmaksi.
Yleensa vierteesta haihtuu 5-10 prosenttia vetta, mutta vahvoja oluita tehdessa voi olla

tarpeen haihduttaa vielda enemman. Haihtuvan veden mukana vierteesta saadaan pois
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niin sanottu DMS (dimetyylisulfidi), joka olueen jdddessaan tuoksuisi keitetyiltéa vihannek-
silta tai maissilla. DMS on perdisin maltaasta, ja sitd on eniten vaaleassa pilsnermal-
taassa. Yleensa tunnin keittoaika riittad DMS:n haihtumiseen. (Laitinen & Markus 2016,
120.)

Humala tai osa siita lisdtdan keittovaiheessa. Humala vaikuttaa huomattavasti oluen ma-
kuun ja tuoksuun. Humalan tehtava oluessa onkin tuoda sinne seké katkeruutta etta aro-
meja (Lehtinen 2014, 39). Humala sisaltaa hartsia, jotka ovat uutettu vierteeseen keiton
aikana ja muunnettu helpompaan liukenevaan muotoon seka katkeroiksi. Humala sisaltaa
myds monitahoisia eteerisia dljyseoksia ja ndiden avulla saadaan katkeroisia ominaisuuk-
sia, joita voidaan liittaa oluisiin. Nama molekyylit ovat erittdin haihtuvia ja haihtuvat suu-
rimmassa tai vahdisemmassa maarin keiton aikana. Humalat, jotka on liséatty keiton
alussa, mika tyypillisesti kestdéa tunnin ajan, menettavat paaasiallisesti kaiken eteerisen
olijynsa. Taman takia monet perinteiset lagerin tekijat Euroopassa lisdavéat osan humalista
vasta keiton loppuvaiheissa, vain muutamaa minuuttia ennen keiton loppumista, siten
mahdollistavat, etté osa eteerisista 6ljyistd pysyvat vierteessa. Tata menettelytapaa kutsu-
taan "late hopping” menetelmaksi. Britanniassa perinteisessa ale oluen teossa lisataan
kourallinen humalaa tynnyriin ennen kuin se lahtee panimolta. Kuivahumalointi tuo paljon
monimutkaisemman maun olueen, silla eteerisilla oljyilla ei ole mahdollisuutta haihtumi-
seen. (Bamforth 2003, 56.)

Suurimmalle osalle panimoille seuraavaan vaiheeseen kuuluu whirlpool, jota kaytettiin en-
simmaisen kerran Molsonin tehtaalla Kanadassa. Albert Einsten huomasi ensimmaisena
luonnonlain sekoittaessaan teekuppiaan. Han huomasi, etté teenlehdet pyorivassa nes-
teessa laskeutuivat keskelle kuppia. Eureka! Panimolla kiehuvaa vierretta kuljetetaan tan-
geliaalisesti suureen astiaan (whirlpool) ja vierretta on annettu py6ria noin tunnin ajan. Jal-
jelle jaaneiden kiintoaineiden voidaan antaa laskeutua tankin pohjalle tai sitten ne voidaan
kerata whirlpool astiaan. (Bamforth 2003, 56.) Whirpool on tankki, missa vierretta pyorite-
taan ympyrassa. Tama aiheuttaa sen, etta kiintoaineet keraantyvat keskelle, jossa liike on
hitainta. Saostuneet proteiinit ja humalan kiinteat osat kasaantuvat tankin keskelle. (Barth
2003, 157.) Keskihakuvoima saavat kiintoaineet kerdantymaan tankin keskelle ja jattaa
sen ylapuolelle selkean vierteen. Kiintoaines yleensa sekoitetaan maskin kanssa (kunnon
sekoitus on tarpeen sen intensiivisen karvauden takia) ennen kun se myydaan karjare-
huksi. (Bamforth 2003, 56.)

Vierre on melkein valmis kdymiseen, mutta se on jadhdytettava ennen kuin hiivaa voidaan
lisata. Tama voidaan saavuttaa lammonsiirtimen avulla, yleisesti viitataan myo6s pa-

raflow’ksi, jossa vierre virtaa johtumalla lamp6energiaa eri lampétilassa olevien fluidien
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valilla. Lampd siirtyy vierteesta veteen, jalkimmainen otetaan talteen puhdistustehtavia
varten. Vierre jaahdytetdan haluttuun lampdtilaan kaymista varten, mika voi olla jopa 6 as-
tetta lagerin panoa varten. (Bamforth 2003, 57.) Sitten mitataan vierteen sokeripitoisuus
eli kantavierrevahvuus, joka kertoo, kuinka paljon oluessa on kiinte&& uutosta eli sokeria.
Valmiin oluen alkoholiprosentin voi laskea kantavierrevahvuudesta. Jos olueen on mer-
kitty kantavierrevahvuus prosentteina, se jaetaan kahdella, jolloin saadaan valmiin oluen
alkoholiprosentti. (Lehtinen 2014, 39.)

3.4 Kayminen

Hiiva jaetaan kahteen alalajiin: pinta- ja pohjahiivaan. Ensimmaista kaytetdan perinteisesti
ale-oluen tekoon Britanniassa ja nimi tulee siitd, kun kdymisen aikana hiiva siirtyy oluen
pinnalle. Pohjahiiva, kuten nimesta voi paatella, asettuvat kaymistankin pohjalle, ja ovat
perinteisesti yhdistetaan lager -tyyppiseen oluen tuotantoon. Nykyaan erottelu on hama-
raa, siina maarin, kun ale-oluet ja lagerit kayvat samassa tankissa. Vaikka perinteiset kay-
misjarjestelmat sailyvat, yleisin kaytettava tankki on kartionmuotoinen, minkéa sisalla ero

hiivan kelluvuuden suhteen on hamartynyt. (Bamforth 2003, 57.)

Selkeytyksen jalkeen vierteeseen lisataan hiiva ja vierre siirretdan kaymistankkiin. Vierre
myds ilmataan eli siihen lisétdan happea, koska happi auttaa hiivaa kasvamaan ennen
kaymista. (Lehtinen 2014, 39.) Hiivauksen jalkeen vierre nayttaa rauhalliselta yleensa 6-
24 tuntia, mutta pinnan alla tapahtuu. Hiiva keréaa vierteesta ravinteita ja happea, joita se
tarvitsee solukalvojen kasvattamiseen. Vahvat solukalvot omaava hiiva jaksaa hyvin tuot-
taa elinvoimaisia uusia soluja ja kayttaa oluen loppuun saakka. Sitten pinta alkaa muodis-
tua kuohua. Hiiva lisdantyy ja tuottaa alkoholia, hiilidioksidia sekd aromiaineita. Vesilu-
kosta alkaa kuulua pulputusta. Kadyminen lammittaa vierretta yleensa 1-3 astetta ymparoi-
vaa ilmaa lampimammaksi. Nyt kannattaa kuitenkin pyrkia pitamaan kaymislampdétila la-
hella alun perin valittua ja varsinkin estaa suuret lampétilan heilahtelut. Vierre koostuu
monenlaisista sokereista, joista hiiva syd ensin helpoiten sulavat. Kaymisen loppupuolella
hiiva siirtyy vaikeammin pilkkoutuviin sokereihin ja samalla tahti hidastuu. Alet saavuttavat
taman vaiheen yleensé 2-4 paivassa ja lagerit 6-12 paivassa. Nyt on hyva estaa lampaoti-
laa laskemasta, varsinkin kun kaymisen lampdétila vahene. Lampdétilan tippuminen usealla
asteella stressaa hiivaa, ja pahimmassa tapauksessa se jattaa kaymisen kesken. LAmpo-
tilan muutamaan asteen noususta ei sen sijaan ole tassa vaiheessa mitdan haittaa, koska

k&ymisaromit ovat paaosin muodostuneet. (Laitinen & Markus 2016, 136-137.)
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Oluen kayminen jaetaan yleenséa kahteen vaiheeseen: padkaymiseen ja varastokaymi-
seen. Paakaymisessa muodostuu alkoholia ja hiilidioksidia ja sen alkamisen merkiksi vier-
teen pinnalle muodostuu vaahtoa. Oluen maulla on tarkeda paakaymisen jalkeen tapah-
tuva kypsytys eli varasto- tai jalkikdyminen. Tassa vaiheessa olut kirkastuu, sen maut har-
monisoituvat ja se kyllastyy hiilidioksidilla. Tama kypsyttdminen voidaan tehdé kaymisasti-
assa, mutta myos pullossa tai tynnyrissa. (Lehtinen 2014, 39-40.) Olutta ei tarvitse pullot-
taa heti, kun se on valmista, mutta sitd ei kannata mydskaan seisottaa kdymisen jalkeen
useita viikkoja hiivasakan paalla. Hiivasolut alkavat nimittéin kuolla ja hajota. Tama auto-
lyysina tunnettu ilmid tuottaa lihaliemen, palaneen kumin ja saippuan kaltaisia virhema-
kuja. (Laitinen & Markus 2016, 138-139.)

Epailematta kayminen on ratkaiseva vaihe lopullisen oluen maun ilmentyméassa. Kaymi-
sessd muodostuu etanolia ja hiilidioksidia, jotka ovat molemmat monien oluiden kynnysar-
vojen ylapuolella ja antavat suuntuntuman, tayteldisyyden, hengen ja eloisuuden lopulli-
selle tuotteelle. Mutta kuitenkaan etanoli ja hiilidioksidi eivat ole ainoita reaktiotuotteita,
jotka syntyvat kaymisen tuloksena. Suuri méara haihtuvia yhdisteitd muodostuu, jonka
profiili riippuvat hiivakannasta ja vierteen koostumuksesta. Tarkeimmat haihtuvat yhdis-
teitd ovat esterit, sikunadljyt, aldehydit, diasetyyli ja rikkiyhdisteet. Esterit ovat tarkeimmat
kaymista perdisin olevat aktiivisemmat aromikomponentit. Ne antavat oluelle hedelmai-
sen. kukkaisen ja liuotinmaisen maun ja aromin. Aldehydit maistuvat oluessa enemman
kuin niiden vastaavat alkoholit ja yleisesti niiden uskottu edistavan negatiivisia aromipiir-
teita olueen. Oluessa merkittavin aldehydi on asetaldehydi, josta tulee emulsiomaalin tai
vihrean omenan aromin ja maun olueen. Toiset aldehydit voivat olla vastuussa makuvir-
heista kypsytetyissa oluissa, joko sikunadljyn, hapettumisen tai Strecker hajoamista, jossa
tietyt aminohapot muuttuvat aldehydiksi ja aminoketoniksi. Diasetyli tyypillisesti tuo ker-
matoffeen makua ja se myds liitetdan makeuden aistimisena. Silla on myds huomattava
vaikutus suuntuntumaan, joka esiintyy taytelaisyytena ja tuhtiutena. Kenties tunnistetta-
vimmat maut oluessa tulevat rikkiyhdisteistd. Ne voivat olla peraisin Maillardin reaktiosta
tai joko tiamiinin (B-vitamiini) hajoamisesta, jotka tuottavat keitetyn kasviksien, paahtei-

suuden ja lihaista virhemakuja. (Bamforth, Russell & Stewart 2009, 81-83.)
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4 Japanin ruokakulttuuri

Japanin ruokakulttuurin maarittdminen on haastavaa sen laajuuden takia. Japanin valtion
tamanhetkinen maaritelma liittyy enemman elamantyyliin kuin ruokaan. Japanilaiset kulut-
tajat ottavat valtioon nahden kaytannéllisemman nakoékulman maarittdessaan perinteisen
japanilaisen ruoan, tekemalla liitoksia tiettyihin ruoka-annoksiin. Nykyaan japanilaiseen
ruokaan keskioon kuuluu riisi ja liha. Ongelmana on se, ettd nykyinen maéaritelma ei kuvaa
Japanin ruokakulttuuria ennen 1900-lukua. Yksinkertaisuudessaan ndma maaritelmat
epaonnistuvat kuvaamaan Japanin rikasta ruokakulttuuria ennen toista maailmansotaa.
(Rath 2016, 17.) Keskityn tdssa kappaleessa enemman ennen toista maailmansotaa edel-
tavadn aikaan. Sen tehtévané on luoda kokonaisvaltaisempi kasitys Japanin ruokakult-

tuurista ja millaisia ruokia tavallinen kansa s6i ennen 1960-luvun talouskasvuaikaa.

Japanin ruokakulttuurin identiteettia voidaan esimerkiksi jakaa kahteen termiin: Nihon ryori
ja washoku. Wa ja nihon tarkoittavat Japania. Shoku voi viitata sydmiseen, ruokaan, ate-
riaa tai jopa termiin joka viittaa tuloon, leipapalkkaan (tai riisi). Ryori-sanalla on samanlai-
sia merkityksid, kun shokulla kun sen voi tarkoittaa ruokaa tai ruoanlaittoa; teeseremoni-
aan tehtya ruokaa kutsutaan cha kaiseki ryoriksi, kun taas perinteista kiotolaista ruokaa
kutsutaan kyo ryoriksi ja buddhalainen kasviskeittiéta kutsutaan shojin ryoriksi. Mutta
ryorilla on laajempi merkitys kuin pelkastaan ruoanlaittoon; kokki ja kriitikko Abe Koryu
mainitsee sen vaikuttavan myos kirjallisuuteen ja musiikkiin. Jollei ryoria tehda tasmaélleen
ohjeistuksien mukaan, niin et voi tuoda esille elementtejd, joita mielletd&n hyvaksi ryoriksi.
Koska Nihon ryorissa on vivahteita, joissa valmistettavat ruoat seuraavat estetiikan perus-
saantoja, ryoria todennakoisesti tarjotaan tunnistettavissa paikoista, kuten ravintoloissa tai
teeseremoniassa. (Rath 2016, 17-18.)

Vuonna 2013 Unesco lisasi washokun aineettoman kulttuuriperinndn kohteisiin. Unescon
sivuilla washokua kuvaillaan perinteiseksi japanilaiseksi ruokavalion kulttuuriksi. Mutta
Unescon sivuilla washokua kuvataan pikemminkin tavaksi tehda asioita kuin varsinaisesti
ruokaa. Esimerkiksi siina mainittiin harmonisesta kanssakaynnista luonnon kanssa, joka
siirtyy perheeseen ja yhteis66n varsinkin, kun vietetaén tarkeita pyhia, joissa symbolisesti
tarkeita ruokia nautitaan. Uutenavuotena mustia soijapapuja nautitaan, koska ne edusta-
vat terveyttd ja katkarapuja, koska ne edistavat pitkaikaisyytta. Muissa méaaritelmissa
washokua ei rajoiteta epamaaraisiin tapoihin ja kaytantdihin, mutta sen sijaan silla maari-
telladn termilla ateriakokonaisuus, jossa on tarkka rakenne: riisid, misokeittoa, lisukkeita ja
pikkeleita. Harada Nobuon, yksi tarkeimpia Japanin ruokakulttuurin tutkijoita, kirjoittaa,

ettd nykyaikana washoku konsepti on edelleen relevantti, kunhan siina on misokeittoa,
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pikkeleita riisin kanssa, mika tahansa lisuke kelpaa. Toinen Japanin ruokakulttuurin joh-
tava asiatuntija, Ishige Naomichi on samaa mielté: "perinteisesti ateria koostuu keitetysta
riisistd, gohanista tai meshista, ja maustetuista lisukkeista, okazusta”. Kumakura Isao, his-
torioitsija on samaa mielta, ettd washoku ateriaan kuuluu riisia, pikkeleité ja kolme lisu-
ketta. Tama kaavaa kutsutaan ichiju sansaiksi, jota on usein sanottu lukeutuvan teesere-
monian piirteisiin. Riisill& on tarke& rooli japanilaisessa ruokakulttuurissa, kuten on my6s
misolla, tofulla ja soijakastikkeella. Mutta esimerkiksi valkoisen riisin kulutus yleistyi vasta
50-luvun puolella. Ichikawa Takeo, alueellisen japanilaisen ruoan ekspertti mainitsee, etta
riisin kulutus levisi koko maahan vasta toisen maailmansodan jalkeen: ennen sitd monissa
paikoissa viljat, juurimukulat seké erinaiset viljakasvit sekoitettuna daikoniin tai turnipsiin
olivat peruselintarvikkeita. Harada Nobuo kirjoitti, ettéa Japanissa maanviljelijat eivat kulut-
taneet riisia saanndllisesti, kunnes ehka 1960-luvun lopulla, kun riisin kulutus yleistyi. Riip-
puen ajanjaksosta ja alueesta, ohran, japaninkananhirssin (hie), tdhkahirssin (awa), taron
(sataimo), bataatin (satsumaimo) ja pahkindiden on esitetty olevan laajemmin kaytettyja
peruselintarvikkeita kuin riisi. Lihan osuus ruossa oli todella véhainen. Vuosien 1911-1915
valilla on arvioitu paivittdisen proteiinin saannin olleen noin prosentin luokkaa (vuonna
2010 lihan osuus paivittaisesta saannista oli 20 prosentin paikkeilla). Riisid, kalaa ja ay-
ridisia pidettiin aikaisemmin rikkaiden ruokana, mutta toisen maailmansodan jalkeen Japa-
nin ennenndkematon talouskasvu antoivat kansalaisille modernien laitteistojen hankkimi-
seen, mika mullisti ruoanlaiton. 60-luvulla yli puolet kansalaisista omistivat jddkaapin, joka
mahdollisti kylmasailytysta tarvittavien raaka-aineiden kaytdn esimerkiksi kalan ja ayriais-
ten. Talouskasvun myéta Japanin ruokakulttuuri on homogenoitunut muutamien vuosi-
kymmenien aikana, johtaen paikallisten keittididen haviamiseen. Washokulla on lyhyet pe-
rinteet, joten sitd voidaan pitdd keksittyna perinteena. Sen juuret alkavat vasta 60-luvulta
lahtien. Washoku ei valitettavasti kuvaa ollenkaan eri alueiden paikallisia ruokia tai raaka-
aineita. Harvat kirjoittavat maaseudun alueellisista keittidistd. Monet tutkijat ovat sita
mielta, etta washokua voidaan kuvailla riisin ja lisukkeiden ruokavalioksi urbaaneille elii-
teille. Sen sijaan, etta keskitytddn 60-luvun jalkeiseen ruokaperinteisiin, washoku termin
pitaisi kattaa laajemmin myo6s kaupunkien ulkopuolella asuvien kansalaisten ruokavaliot.
Maaseudulla oli yleistd tehd& pata viljakasveista, kuten ohrasta tai hirssista, jonka sekaan
laitetaan misoa, kasviksia tai juurimukuloita (katemeshi). Sen sijaan, etta tehdaan tyypilli-
nen washoku annos, jossa on riisia, lisukkeita ja misokeittoa erikseen, kaikki raaka-aineet

voidaan laittaa samaan pataan. (Rath 2016, 18-33.)
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4.1 Keittotaidon kehitys Muromachisamuraiden aikana

Japanilainen ruoka oli hyvin yksinkertaista viela Kamakura-kaudella (1192-1333), joka oli
ensimmainen sotilasluokan hallitsema aikakausi. Kauden ruokakulttuuriin kuuluivat kui-
vattu, raaka ja suolattu ruoka seka kaynyt vilja, kala, simpukat ja linnut. Samurait séivéat
vaatimattomasti, eika johtavan luokan nauttima ruoka eronnut paljoakaan tavallisen kan-
san ruoasta. Taman aikakauden alussa alkoi zen-buddhalaisuus levita ja kuuluisien Kii-
nassa opiskelleiden munkkien ponnistelujen ansiosta zen-temppeleiden keittotaito shojin-
vegetarismi, l0ysi tiensd kansan keskuuteen. Talla aikakaudella myds tavalliset inmiset
kayttivat syomapuikkoja, joita jo muinaiskauden ylhaiso oli kayttanyt. Muromachi-kaudella
(1333-1573) perinteinen ruoanlaitto kuitenkin uudistui. Ensinnékin riisin keittomenetelméa
muuttui. Aikaisemmin oli tapana sydda hoyrytettya riisia (kowaii), mutta nyt opittiin keitta-
maan tavalla, joka on vielakin kaytdssa (himeii). Keitetty ruoka vakiinnutti asemansa japa-
nilaisessa ruoanlaitossa. Se oli tyypillisin ruoanvalmistustapa zen-buddhalaisissa temppe-
leissa Kiinassa, jonka kulttuuri vaikutti suuresti Japaniin kaupan valityksella. Seka vihan-
neksia etta kalaa keitettiin monin tavoin. Aikaisemmin raakaa kalaa sy6tiin namasun muo-
dossa, etikkakalana; nyt sita alettiin sydda soijakastikkeella maustettuna, sashimina. Myos
miso, joka valmistettiin kayneista soijapavuista kojin eli imelletyn riisin avulla, levisi 1300-
luvun puolivéalissa tavallisen kansan keskuuteen miso-keiton muodossa. Alkuperainen
miso keksittiin Kiinassa jo noin 2000 vuota sitten ja se tuotiin Japaniin Nara-kaudella. Se
oli aluksi pappien ja ylaluokan herkkua, mutta levisi teeseremonian kehittymisen myota
Muromachi-kaudella laajalle. 1200-luvulla Kiinasta palannut pappi kehitti misosta soijakas-
tikkeen. 1500-1600-luvuilla soijakastikkeen valmistaminen tuli hyvin suosituksi. Oma soke-
rintuotanto alkoi nykyisen Okinawan alueella 1500-luvun lopulla ja 1600-luvun alussa. To-
fujuuston nakoéinen soijapapuhyytel6 tuli my6s suosituksi. Arvellaan, etta tofu kehitettiin yli
2000 vuotta sitten Kiinassa ja tuotiin Japaniin Nara-kaudella. Se on ollut tofun ohella — ja-

panilaisten tarkeimpia proteiinin lahteita. (Yamada 1986, 12.)

Samuraijohtajat viettivat aristokraattista elamaa ja rakastivat ylellisyytta. Selkean luokka-
jarjestelman vakiintuessa pysyvat ruoanvalmistustavat — eri keittiot — kehittyivat kunkin
luokan mukaisiksi; syntyi lukuisia ruoanlaittokuntia, ja jokaisella oli omat salaiset menetel-
mansa ja monimutkaiset tapansa. Teeseremonia oli hyvin suosittu, ja teeseremoniaruoka,
kaisekikeittotaito, vakiintui ajan suurimman teemestarin Rikyu Sen vaikutuksesta. (Ya-
mada 1986, 12.) Nykypaivana kaiseki viittaa kahteen keittioon: teeseremoniaan, misséa
ateriat tarjoillaan yksityisissa teeseremonioissa, ja ravintolaymparistossa tapahtuvaan
kaisekiin, joissa tarjotaan usean ruokalajin maukkaita annoksia lounaalle seka illalliselle
Japanin hienoimmissa ravintoloissa. Ravintola kaiseki kehittyi melkein sata vuotta myo-

hemmin, kun ravintoloitsijat toivat ylellisen keittotaidon kansan keskuuteen. Moderniajan
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kaisekin piirteind huolellisesti valmistettu ruoka, jonka painopisteisiin kuuluu kauniit astias-
tot ja tarjoamalla korkeatasoista palvelua, jossa estetiikka on tarkeana osana. Hyvin ku-
vaava ilmaisu japanilaisesta ruoasta, jossa ruokaa syddaan silmilla, on hyva yhteenveto
siitd, kuinka tarkeéata esillepano on japanilaisessa keittiossa ja se ilmenee varsinkin
kaiseki-keittotaidossa. 1900-luvulta I&htien kaiseki on saanut kansainvalista tunnustusta ja

on toiminut vaikutteena Nouvelle Cuisine —tyylin syntyyn. (Rath 2016, 34-35.)

Vuonna 1549 Japaniin katolisen kirkon lahetystehtévissa saapunut Fransisco de Xavier ja
muut lahetyssaarnaajat toivat kristinuskon ohella mukanaan eurooppalaisen kulttuurin. Li-
hansytnnista tuli muotiasia nuorten keskuudessa. Portugalilaiset ja hollantilaiset toivat eu-
rooppalaisen ruoan ja makeiset, joista myéhemmin tuli nagasaki-keittion perusta. Tu-

pakka, viini, leipa ja leivonnaiset tulivat espanjalaisten ja portugalilaisten mukana. Hollanti-

laiset toivat muun muassa kahvin ja oluen. (Yamada 1986, 12.)

4.2 Japanilaisen keittion kehitys Edo-kaudella ja Meiji-kausi — uudistusten aikaa

Nykyaikainen japanilainen keittotaito syntyi Muromachi-kaudella ja kehittyi lopullisesti rau-
hallisella ja eristaytyneelld Edo-kaudella (1603-1867). Tokugawa-suvun kolmas Shogun
lemitsu (sen aikainen samurai-armeijan sotilaskomentaja) aloitti sulkeutumispolitiikan
vuonna 1639, mika katkaisi Japanin yhteydet ulkomaihin yli kahdeksisadaksi vuodeksi Kii-
naa ja Hollantia lukuun ottamatta. Naidenkin vaikutus tosin valittyi vain Nagasakin sata-
man kautta. Samaan aikaan Japanin oma kulttuuri kehittyi suuresti. Ulkomainen kehitys
tuntui japanilaisessa keittiossa myos tana aikana. Kiinasta omaksuttu kanamunien kaytto
tuli Japanissa suosituksi. Muun muassa vesimeloni, kurpitsa, chilipippuri, bataatti, pork-
kana, auringonkukka ja oliivipensas tuotiin Japaniin. Tavallisia perunoita ja bataatteja kay-
tettiin etenkin 1600- ja 1700-lukujen nalanhéatien aikana. Myos nykyajan tyypillinen ruoka,
tempura kehittyi ulkomaisten vaikutteiden pohjalta. Huomattavimmat edo-kauden muutok-
set olivat seuraavat: japanilaiset alkoivat syéda kolme ateriaa paivassa entisen kahden
asemasta. Lisaksi valkaistun riisin syémisesta tuli suosittua kaupungeissa. Veron oli kan-
nettu riisind, mutta rahatalouden kehittyessa feodaaliherrojen ja samuraiden taytyi vaihtaa
verona saatu riisi rahaksi kaupunkilaiskauppiaiden kanssa. 1600-luvun lopulla hallitseva
samurailuokka menetti tulojaan hallituksen huonon talouspolitiikan takia, kun taas inflaati-
osta hydtyneet kauppiaat ja teknokraattien luokka nauttivat hienoista ruoasta. My6s ravin-
tolatoiminta alkoi Japanissa edo-kaudella. Ensimmainen julkinen ruokakikka perustettiin
Edon suuren tulipalon jalkeen vuonna 1657. Se avattiin tyolaisille, joita oli koottu kaikkialta
Japanista jalleen rakentamaan Edon kaupunkia eli nykyista Tokiota. Siihen asti jokaisen
oli ulos mennesséaéan pakko ottaa ruokaa mukaansa. Varsinaisia ravintoloita perustettiin

1700-luvun jalkipuoliskolla, ja Thadakichi Kawaguchin on sanottu keksineen ravintoloihin
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tarkoitetun kaiseki-keittotaidon noin vuonna 1800. (T&atéa ei pida sekoittaa teeseremonia-
kaisekiin.) Toinenkin tyypillinen japanilainen ruoka, sushi, kehitettiin nykyiseen muotoonsa
naihin aikoihin. 1800-luvulla ravintolaelinkeino kukoisti ja kokin ammatista tuli uusi am-
matti. On syyta mainita, ettéd 1800-luvulla syntyi ravintoloita, jotka tarjosivat keitettya hir-
ven- ja villisianlihaa. Vuosisadan jalkipuoliskolla ne alkoivat tarjota myos sianlihaa. Lihan

syonti yleistyi vasta Meiji-kaudella, vuosina 1867-1912. (Yamada 1986, 13.)

Vuonna 1867 tapahtunut Meiji-restauraatio ja siitd alkanut uudistuspolitiikka muutti japani-
laista ruokakulttuuria dramaattisesti. Meiji-hallitus lopetti Japanin eristaytymispolitiikan ja
pyrki omaksumaan lansimaisen kulttuurin ja teknologian. Meiji-hallitus alkoi voimakkaasti
toteuttaa lansimaistamispolitiikkaa, eiké ruokakulttuuri ollut mikaan poikkeus. Suurin vai-
kutus ruokakulttuuriin oli lihansydnnin vapautuminen. Naudanlihaa siséltava sukiyaki (rau-
tapadassa haudutettua pataa, jossa on ohueksi viipaloitua lihaa ja kasviksia) tuli suosi-
tuksi. Vuonna 1872 lihansyontikielto poistettiin keisarin nimissa. Keisarillisessa ruoanlai-
tossa alettiin noudattaa ranskalaisen keittion perinteitd. Naudanlihasta valmistetun su-
kiyakin suosio syrjaytti sianlihan ruoanlaitosta Meiji-kauden (1867-1912) alkupuolella.
Myds lansimaisia ruoanvalmistustapoja tuotiin maahan, mutta niiden raaka-aineet olivat
kalliita ja sen vuoksi vain hallitsevan ylaluokan saatavissa. Tavallisen kansan keskuu-
dessa kehitettiin omia muunnelmia, eraénlaisia japanilais-ulkomaisia ruokia, kuten curryn,
kotletin ja perunasalaatin. N&ité alkujaan ulkomaisia, mutta japanilaisittain valmistettuja
ruokia syétiin miltei aina riisin kanssa. Myds perinteinen japanilainen ruoka alkoi kayttaa
lihaa aineksenaan. Myds kiinalainen keittio tuli hyvin suosituksi ja yleistyi nopeasti. (Ya-
mada 1986, 14.)

4.3 Nykyaikainen japanilainen keittio

Silmaanpistava piirre nykyajan japanilaisessa ruokakulttuurissa on ravintola- ja valmisruo-
kapaikkojen liiketoiminnan kehittyminen. Pikaruokapaikkojen toiminnan kehitys ja leviami-
nen on ollut hyvin merkittdvaa aina siita lahtien, kun McDonald’s-hampurilaisliikkeet ja
Kentucky Fried Chicken -kauppiaat tulivat Yhdysvalloista Japaniin 1970. Niiden mukana
myds japanilainen ruokaverkosto kehittyi nopeasti, ja jo kymmenisen vuotta myéhemmin
taman elinkeinon kokonaismyynnin sanottiin ylittdvan jopa teras- ja autoteollisuuden
myynnin. Toinen mielenkiintoinen ruokakulttuurin piirre liittyy ruoka-aineiden tuottamiseen
ja niiden toimitukseen. Tuotantoyhtididen kanssa oli voinut tehdd sopimuksen siita, etta
ruoka-aineet ja keitto-ohjeet toimitetaan tarvittaessa kotiin. Etenkin ty6ssakayvat perheen-
emannat suosivat toimituspalvelua. Myds take out —liiketoiminta, johon sisaltyy mukaan

vietdvien lounaspakettien myynti asiakkaille, on kovalla vauhdilla kehittynyt. Pikaruoan ja
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pakasteruokien suosion lisddntyminen tulee lahes varmasti standardisoimaan. Lisaksi ja-
panilaisen keittion kausiluonteisuus, joka on ollut sen tyypillisin piirre, on nykyisin ha-
vidmassa tai ainakin heikentymassé kasvihuoneiden ja jaadytystekniikan kehittymisen ta-
kia. (Yamada 1986, 16.)

Japanilaiset syovat nykyisin niin sanotusti lansimaistunutta japanilaista ruokaa, jossa lan-
simaisen vaikutuksen liséksi edelleen kiinalaista vaikutusta. Viimeisten 100 vuoden aikana
japanilaisissa ruokatavoissa tapahtuneet ruokamuutokset ovat kuitenkin olleet erittdin
huomattavia. Ei edes perinteinen japanilainen ruoka ole tarkkaan ottaen taysin Japanissa
luotua, koska Japani on ollut kautta historiansa aikana vahvasti kiinalaisen ruokakulttuurin
vaikutuksen alaisena. Myds valtaosa raaka-aineista ja menetelmista ovat tullut Kiinasta.
Liséksi arvioidaan, etta ruoka- ja rehuviljan omavaraisuusaste on Japanissa alle 40 pro-
senttia. Japanilaisten sanotaan mygs olevan maailman suurimpia kalansygjia ja jattavan
nain Islannin ja Norjan taakseen. Suurin osa japanilaisten syomasta kalasta tuodaan eri
puolilta maailmaa. Jos halutaan maaritella japanilainen ruoka, se on ruokaa, jota nykyja-
panilaiset syovat ja joka on valmistettu useimpien kayttamalla tavalla ja tarjottu seka nau-
tittu japanilaiseen tapaan. Nykyisin siihen kuuluu varsin paljon ulkomaista ruokaa. Puh-
taasti japanilaista, niin sanottua perinteista ruokaa tarjotaan l&ahinna ravintoloissa. Perintei-
nen japanilainen ruoka on tavallisesti melko kallista. Jotkut ovat huolissaan siité, etta pe-
rinteisesta japanilaisesta keittiosta tulee vahitellen erikoisuus, josta etuoikeutetut rikkaat
ihmiset padsevat nauttimaan. Perinteisen keittion vaistyminen johtuu siita, etta se on niin
suuresti riippuvainen oikeanlaisista ruoka-aineista ja niiden laadusta ja tuoreudesta. Li-
saksi nykyperheenemantien on vaikeata valmistaa perinteisia ruokia kotona, eivatka he
enaé ole halukkaita kuluttamaan niin paljoa aikaa ruoanlaittoon. Onneksi vaikuttaa silta,
ettei perinteinen japanilainen ruoka ole kokonaan havidamassa ulkomaisen ruoan voimak-
kaasta vaikutuksesta huolimatta. Japanilaiset ovat omaksuneet kaiken hyvéaksi katso-
mansa ulkomaisesta ruoanlaitosta ja sekoittaneet sen perinteiseen keittiodnsa luoden
nain uudenlaisen ruokakulttuurin. Tassa mielessa japanilaisen ruoan voidaan sanoa ole-

van maailman mielenkiintoisimpia ruokaelamyksia. (Yamada 1986, 16-17.)

4.4 Japanilainen ateria

Japanilainen ateria on jaettu perakkaisiin ruokalajeihin riippuen ruoanvalmistusmenetel-
masta — grillattu annos tulee aina ennen hoyrytettyjd annoksia, ja hoyrytetyt ruokalajit tule-
vat ennen haudutettuja ruokalajeja ja niin edelleen. Vaikka misokeitto, riisi ja pikkelssit
muodostavat perheen minimaalisen aterian, ne muodostavat ideaalisen muodollisen ate-
riajarjestyksen, joka aloitetaan kirkkaalla keitolla ja sashimilla (tuore ja raaka kala), josta

siirrytdan grillattuihin, hoyrytettyihin, haudutettuihin ja sitten paistettuihin annoksiin, ja ne
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tarjotaan riisin ja pikkelssien kanssa — jonka jalkeen tulee teeté ja hedelmia. Perinteinen
kaava on kuitenkin yksinkertaisempi — ichiju sansain tai " keitto ja kolme”. Se sisaltaa kei-

ton ja kolme paaannosta:

1. Tuore, raaka kala (sashmi)
2. Grillattu kala (yakimono)
3. Haudutettu annos (nimono)

Tama on tyypillinen ateria, jota tarjotaan vieraille, riisin ja pikkelssien kera. Teeté ja usein
my0Os hedelmia tarjotaan jalkiruoaksi. Sama peruskaava patee myds hyvin myds lansimai-
seen paaruokaan joka yleensa sisaltda seuraavat raaka-aineet: kala tai liha, paistetut pe-
runat ja keitetyt kasvikset. Ainoa ero on se, etta lannessa kyseinen annos tarjotaan yh-
delta lautaselta, kun taas Japanissa annokset tarjotaan erillisilta lautasilta tai kulhoista. Ja-
panilainen tapa tarjota annoksia erillisind annoksina johtuu siitd, etté kaikki raaka-aineet
ovat hyvin harkittuja. Kaikilla annoksilla on oma roolinsa, jotka vuoronperaan taydentavat
toisiaan. Aterioissa halutaan tuoda sinfonia hyvin harkituista mausta, varista, tekstuurista
ja sesonkiajattelusta. Japanilainen ruoka on tyypillisesti tuoretta ja kevyttd. Kypsyysaste
on erittain tarkeata ja niihin myoés kiinnitetdan paljon huomiota. Perusmausteet kuten soi-
jakastike, dashi —liemi ovat herk&n aromikkaita, joita kaytetddn useimmissa annoksissa,
mutta niita pitdad kuitenkin kayttd& hienovaraisesti, etteivat ne peité raaka-aineiden luon-
nollisia makuja. Esillepano on myos tarked japanilaisessa ateriassa ja estetiikkaan luo-

daan kattamalla poyta koreaksi ja kayttdmalla hienoja astiastoja. (Tsuji, 1980, 46.)

5 Oluen aistinvarainen arviointi ja yhdistdmisen periaatteet

Oluen luonne on melko mukautuvainen, etta todennakdisesti térméaisi muutamaan kata-

strofaalisiin yhdistelmiin. Useimmiten yhdistetaan sattumavaraisesti ruokaa A johonkin
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umpimahkaiseen olueen B, se tuottaa patevan ja nautittavan kokemuksen. Joten jos so-
velletaan maalaisjarked, niin se voi parantaa oluen ja ruuan yhdistamista. Ja sen lisaksi
syvén tarkastelun ja tyydyttavan tutkimuksen avulla voidaan saavuttaa hatkahdyttavia ma-
kunautintoja. Jokainen komponentti antaa oman elementtinsa aterialla, kuten niiden kah-
den yhdistdminen. Paritus ei tule peittamé&an virheitd joko ruuanvalmistuksesta tai oluesta
johtuvan seikan takia, mutta se voi tuoda paremman tasapainon kummallekin osapuolelle.
Kokeileminen on avainsana, yhdistamisen perusperiaatteiden opastuksen avulla. Mutta
silloinkin, ottaen huomioon oluen ja ruuan monimuotoisuuden, suurenmoiset paritukset

voidaan huomata néenndisesti yhteen sopimattomasta yhdistelmasta. (Shultz 2012, 38.)

Tieteellinen tutkimustyd on l6ytanyt, ja sen kautta osoittanut, ettd kaikkien makureseptorit
ovat herkkia erilaisille kemikaalisille kombinaatioille eri tasoilla. Se tarkoittaa sita, ettei ole
oikeata muottia joka sopisi joka tilanteeseen, niin maistelujen ja parittamismenetelmien
suhteen. Kaikki on subjektiivista. Olemme kaikki erilaisia, maistamme ja haistamme asi-
oita eri tavoin. (Conley & Hertz 2015, 26.)

5.1 Tuoksu

Tahan kuuluu oluihin kaytetyt raaka-aineet: humalat, maltaat, ja hiiva. Mita eri humalalajik-
keita kayttaa ja niiden kautta voidaan paattaa mitd aromeita ja makuja halutaan tuoda
oluisiin. Eri maltaita kayttamalla voidaan saada oluisiin tayteldisyytta, makeutta. Hiiva voi
myds vaikuttaa tiettyihin aromeihin (ja makuun) oluessa, vaihdellen hienovaraisista vivah-
teista kirpeisiin tai etikkamaisiin elementteihin, diasetyylist voin aromeja, tai tiettyihin es-
tereihin ja fenoleihin (hedelméinen, mausteinen tai jopa liuotinmaisiin piirteisin erikoishii-
van tuottamana tai virheistéa johtuvia, jotka ovat tapahtuneet oluenpanon aikana). Joissa-
kin kdymisen aikana muodostuneet luonteenomaiset piirteet ovat laheisesti linkitetty tiet-
tyihin oluttyyleihin. (Shultz 2012, 21.)

Kontrastina viidelle eri perusmaulle, inmisilla on satoja erityyppisia makureseptoreita.
Nama ovat vuorovaikutuksissa toistensa kanssa tuottaakseen rajattoman maaran makuja.
Kun ruokaa otetaan suuhun, aromihfyryt voivat saavuttaa aromisensorit kitalaessa, joka
sijaitsee kielen ylapuolella. Sen seurauksena aromi- ja makuaistimukset yhdistettyna toi-
siinsa antavat kasityksen mausta. Aromisensorit makusensoreihin verrattaessa, ovat it-
seasiassa neuroneita (hermosoluja) pikemminkin kun erikoistuneita aistimuselimia, jotka
ovat litettynd hermosoluihin. Nama hajuneuronit ovat yhteydessa aivojen osaan nimelta
hajuradan etuosan pullistuma. Mik&d&n muu tuntohermoista eivét ole noin suoraan liitet-
tyna aivoihin. Yhdistettyna makuun, aromi antaa yksityiskohtaisen maun, jonka voimme

tunnistaa ja arvioida. Aromireseptorien tarkkaa luonnetta ja yhdisteitd mita ne sitovat ovat

22



meneillaan olevan tutkimuksen kohteena. Variin verrattuna, aromista ei ole taydellista teo-
riaa. Yksi syy siihen on kokeilujen monimutkaisuus. Jokainen aromikokeilu edellyttda sar-
jan arominaytteita, jotka todennakoéisesti pilaantuvat muutaman paivan kuluessa. Toinen
rajoite on se, etté kun hajuaisti tottuu aromiin; se lakkaa reagoimasta siihen muutaman
sekunnin kuluttua. (Barth 2003, 198.)

5.2 Maku

Oluessa on hyvin runsaasti aromiaineita ja sen tdhden oluen laadun maarittaminen vaatii
my0s aistinvaraista arviointia. Kun maistelet oluita, huomaat ettéa se on perusluonteeltaan
hieman makea. Kun avataan oluen aromia kokonaisuutena, voidaan sanoa, etta mallas on
oluen runko, humala sen selkaranka, joka ryhdistaa kokonaisuuden. Hiilidioksidi on koko
paketin keventdja ja erilaiset aromit tuovat olueen sen moninaisuuden. Lisaksi makuun
vaikuttaa suuntuntuma. Olut voi maistua suussa kelmumaiselta, tanniiniselta tai suupielia
yhteen vetavalta. Yleensa happamat oluet voivat aiheuttaa viimeksi mainitun, kun taas
paahdetuista maltaista tehdyt tai voimakkaasti humaloidut oluet voivat tuntua ikenissa ja
kitalaessa samalta, kun voimakkaasti tanniininen viini. Umamimaiset oluet ja paksut sak-
salaistyyliset vehnaoluet ja muut suodattamattomat oluet voivat myds tuntua kelmumai-
silta. (Lehtinen 2014, 58.)

Meill& on viisi perusmakua, jotka havaitaan suussa makureseptorien avulla, joita me kut-
summe makusilmuiksi. Viisi perusmakua ovat makea, hapan, suolainen, karvas ja umami.
Kun ajattelet syomisté ja juomista, et valttamatta mieti sitd, ettd maistaisimme pelkastaan
viisi perusmakua. Se johtuu siité, kun meill& on jotain suussa, joko kiinteéta tai neste-
maista, me koemme ne monen asioiden summana (aromilla ja suuntuntumalla on myos
roolinsa). Ajattele makuelementteja perusvareind. Sininen on sininen ja et saa kyseista
varia sekoittelemalla muita vareja toisiinsa, joten perusmakuja ei saada muiden element-
tien kautta. Niin kuin sininen on sininen, makea on makea. Makuja ei saavuteta yhdistele-
malla, kun taas aromeja voi. Toinen asia joka erottaa maun aromeista on se, miten ais-
timme perusmaut kielellamme, kitapurjeen, nielun ja kurkunkannen avulla. Makuja ei ais-
tita hajuelimien avulla. Se tarkoittaa, ettet kykene haistamaan makeata, hapanta, suo-

laista, karvasta ja umamia. (Conley & Hertz 2015, 33-34.)

Ammattilaiset maistavat oluita usein aamulla. Ennen maistamista ei saisi juoda kahvia
eika sydda voimakkaita makuja. Aamuisin makuaisti on herkimmillaan, joten jos tuotetta
taytyy analysoida aistinvaraisesti ja tehda siité laatuanalyysia, aamu on paras hetki.
(Lehtinen 2014, 58.)
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5.3 Suutuntuma

Yksi vahiten ymmarretyista osista oluen mausta on suuntuntuma, jota viitataan joskus tay-
telaisyydeksi tai rakenteeksi. Moni niista aistimuksista liittyy suoraan hiilidioksidipitoisuu-
teen oluessa. Hiilidioksidi reagoi kipureseptoreihin suussa, jotka suurin osa ihmisista pitaa
tunnetta miellyttavana. (Bamforth 2003, 78.) Makusilmujen liséksi, suussa on sensoreita,
jotka reagoivat lampétilaan, paineeseen ja arsykkeisiin, jotka antavat meille kasityksen
suuntuntumasta. Aistihavaintoja tekstuurista, suuta kuivattava (kuivuus, pureva), vakeva
(pistava, mausteinen), lampo, kylmyys ja kihelmoiva tuntemukset ovat vain osa hiilidioksi-

dista syntyvia, jotka vaikuttavat suutuntuman kokemukseen. (Barth 2003, 200-201.)

Suutuntuma syntyy suussa sijaitsevien tunto- ja paineaistien hermosolujen valityksella.
Oluessa suuntuntuma on usein kermainen, kuivaava tai lammittava. Suutuntumaan vai-
kuttaa myos hiilidioksidin maara, se kun raikastaa juomaa kun juomaa. Mitd enemman hii-
lidioksidia oluessa on, sen viileammalta se maistuu huoneenlampoéisenédkin. Humalan taas

maistaa tanniinien tavoin ikenissa ja kitalaessa. (Lehtinen 2014, 65.)

5.4 Oluen jaruuan yhdistaminen

Olut on tietyssa mielessa moniulotteinen juoma, koska se tukee mietoja ja hentoja aro-
meja ja toisaalta tarjoaa voimakkaille mauille hyvan vastakohdan. Tarkeinta onkin miettia
ruoan tuhtius ja vastata oluella siihen. Miedolle ruoalle mieto olut ja tuhdille ruoalle tuhti.
Olut voi toimia ruoan kanssa my6s kameleonttimaisesti eri rooleissa. Kun puhutaan tasoit-
tavasta roolista, silloin ruoka ja olut ovat tasavertaisia: oluen ja ruoan erot haipyvat ja ne
ikdan kuin sulautuvat yhteen, kuten esimerkiksi savustettu lohi ja savuinen stout. Toisi-
naan olut on taas mukana korostavana elementtind: oikein hyvan sinihomejuuston makua
voi korostaa happamalla vaalealla vehn&oluella, jolloin sinihomejuuston aromi tulee esiin
ihan uudella tavalla. Oluella voi myos nollata makuja. Tam&n huomaa parhaiten vaalean
lagerin ja suolapéhkindiden yhdistelmalla. Jos juo olutta samalla kun sy6 suolapéhkingita,
pahkinoita tulee syotya enemman kuin jos joisi vettd, koska pahkindiden suola katoaa la-
gerin katkeruuden alle. Oluessa on useita ominaisuusia, jotka tekevat siitd erinomaisen
ruokajuoman. Oluen hiilidioksidi neutraloi makuhermoja suupalojen valilla, jolloin ruon ma-
kuja on mahdollista maistaa paremmin. Oluessa olevan hiilidioksidiin takia oluen kanssa
ei yleensa suositella nautittavaksi hiilihapollista kivennaisvetta. Lisdksi oluen humala puh-
distaa katkeroillaan suuta suupalojen vélilla ja leikkaa ruoan tuhtiutta. Oluen alkoholipitoi-
suus pyoristaa ruoan aromeja ja keventaa ruoan raskautta. Oluen aromit myés taydenta-

vat ruoan aromeja. (Lehtinen 2014, 123.)
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Ruoan ja juoman yhdistelemisessa tapahtuu kolme asiaa samaan aikaan joka ikisella ker-
ralla. Joskus saat parituksen kallistumaan enemman harmonia- tai vastamakujen suun-
taan, riippuen mit& vuorovaikutuksia esiintyy. Oluen yhdistamisessa nollaava vaikutus hiili-
dioksidin, katkeruuden ja hapokkuuden |lasné ollessa. Kuitenkin on tarke&td muistaa, etta

minkaan paritus ei perustu pelkastaan yhteen asiaan. (Hertz & Conley 2015, 74.)

Harmoniamaut tapahtuvat, kun samanlaiset aromit oluessa ja ruuassa loytavat toisensa.
Esimerkiksi mansikat vihrean salaatin paalla voisivat mahdollisesti tdydentaa vadelmia he-
delma lambicissa. Siitd huolimatta, mitd saat parituksesta irti, ei ole kuitenkaan varmin va-
linta, ettd harmoniamaut olisivat hallitsevassa vuorovaikutuksessa, jotta ne huomaisi. Jos
salaatissa olisi esimerkiksi myos kevatsipulia paalla, kevatsipuli voisi peittda alleen hedel-
mien aromit, jolloin lambic ei olisi paras mahdollinen valinta annokselle. (Conley & Hertz
2015, 74.)

Vastamakuparitukset ovat sidottuna perusmakuihin (makea, hapan, suolainen, kitkeré ja
umami), mutta myds rasvaan ja alkoholiin. Kun elementit ovat vastakohtia toisilleen, ne
voivat korostua (voimistavat perusmakuja, jotka vuorovaikuttavat toistensa kanssa kuten
suola ja makea) tai nollata, ja ndin sallii muiden makujen tulla esille. Vastamaku yhdis-
telma voi olla joko hyva tai huono ja usein paasyyna ne tuntuvat tasapinoiselta tai sitten
oudolta. (Conley & Hertz 2015, 74.)

Herz ja Conley (2015, 68.) tiivistavat oluen ja ruuan yhdistamisen kuuteen eri osaan:

1. Arvioi olut ja ruokaelementit erillisind komponentteina toisistaan.

2. LOyda aromielementit

3. Mieti perusmakuja, jotka nousevat eniten esille ja miten ne toimivat kes-
kenaan

4. Hahmota kokonaisuus perusmakujen liséksi. Pyri erottamaan vahvimmat
aromit ja ruuan seka oluen rakenne mm. rasvaisuus ja alkoholi.

5. Jarjesta testimaisteluita (kuvaile mitka nousevat eniten sille oli se sitten
suuntuntuma, jalkimaku, lampdtila ja rakenne).

6. Hienosaada ja muokkaa paritusta.

Jos oluen arvioiminen paljaaltaan tuntuu vaivalloiselta, apuna voi oluen aromipy6rda. Kun
maistellaan oluita ja arvioidaan oluita ammattimaisesti, monesti eri aromeja on vaikea ni-
meta. Aromipyoran tai -listan avulla pystytd&n arvioimaan oluen luonteen eri osia hel-
posti, yhtendistamaan arvioita ja ndin saamaan aikaan yhtenainen aromiprofiili. Sama
tuoksu tai maku voi monilla tuoda esiin ihan eri aromimuistoja, jolloin yhtenaisté arviota on
vaikea tehda. Tama ei niinkdan haittaa illanistujaisten pruuvissa, mutta oluen laadunval-
vontaan on kehitetty yhtenaiset aromikriteerit, jotta esiin saadaan kaivettua mahdolliset
oluen virhemaut. (Lehtinen 2014, 66.)

25



Alla olevassa kuvassa on Calsbergin luoma makupyora, jota voidaan kayttaa tukena
oluen aistinvaraisessa arvioinnissa. Makupyora samalla auttaa maistelijaa erottamaan

mahdolliset makuvirheet oluista.

Kuva 3. Makupyora maistelun tukena (Calsberg 2018.)

5.5 Oluen valinta ruoalle

YKksi perinteinen tapa on valita ruoka ja juoma samalta maantieteelliselta alueelta. Nain
valitsee makupareja, jotka liittavat yhteen ruokakulttuurin historia. Kunnon jenkkihampuri-
lainen pekoneineen ja kastikkeineen sitrusmaisesti humaloidun amerikkalaisen pale alen
kanssa on lydmaton yhdistelm&a. Suomessa mallasjuomat kotikaljasta sahtiin kuuluvat pe-
rinteisesti suomalaiseen ruokapdytaéan, ja niin monet juhlaruokamme, kuten jouluruoat,
maistuvat erinomaiselle oluen kera. Jos matkustelee, kannattaa aina valita paikallisen

ruoan kanssa paikallinen olut. (Lehtinen 2014, 124.)
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Lehtisen (2014, 124.) mukaan jos haluaa yhdistella olutta ja ruokaa perinteisten ruoka-

saantéjen mukaan, niin kannattaa seurata naita ohjeita:

makealle makeata hedelméaolut, belgialainen ale, barley wine

makealle karvasta bitteri, IPA, APA, stout

happamalle hapanta Belgialainen vehnéolut, sour ale, wild beer, lambic
kevyelle kevytta kotimainen lager, vehnaolut, pale ale

runsaalla runsasta belgialainen ale, runsas ale, barley wine, saison
voimakkaalle voimakasta stout, portteri

suolaiselle makeata saksalainen vehnaolut, belgialainen ale, barley wine
suolaiselle hapokasta belgialainen vehnaolut, lager, sour ale, wild beer
karvaalle hapokasta belgialainen vehn&olut, lager, sour ale, wild beer
rasvaiselle karvasta stout, bitteri, IPA, APA

rasvaiselle hapokasta belgialainen vehnéolut, lager, sour ale, wild beer, saison

Omien mieltymysten lisaksi ruuan ja oluen yhdistamiseen vaikuttavat monet eri asiat, ku-

ten esimerkiksi kaytetyt raaka-aineet ja valmistustapa. Alla olevasta kuviosta on havain-

nollistettu mitka tekijat voivat vaikuttaa oluen valintaan seka ruoan ja oluen yhdistamisen
toimivuuteen.
Yhdistavat

Oluttyyli
) &
perusmaut

Raaka-
aineet

Oluen

lampatila

Lisukkeet Valmistustapa
<

Kuvio 1.Yhdistamiseen vaikuttavat tekijat (Alko 2018.

Tiettyja oluttyyppeja yhdistetaan tiettyjen ruokalajien mukaan, koska niiden aromit joko
taydentavat tai korostavat toisiaan; paikallisia ruokia, joita on perinteisesti tarjottu oluen
kera, Idydetaan uudelleen; ja ihmiset luovat uusia ruokalajeja, joiden maun olut kruunaa.
(Jackson 1993, 250.)
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Ruoan ja oluen yhdistamisesta kannattaa aina lahtea oluen maistamisesta. Tarkoituksena
olisi lAhted analysoimaan olutta ja sen ominaisuuksia. "Humalat antaa oluelle sen katke-
ruuden, mutta sen lisaksi siin& on mintun, korianterin ja muiden yrttien vivahteita. Oluen
hiivaiset ominaisuudet antavat ruoalle kirpeyttd, hedelmaisyyttd ja happamuutta, maltai-
suus taas makeutta, pahkinaisyytta ja joskus my6s mausteisuutta. Olut on hyvin aromaat-
tinen, ja joskus silla nayttaisi olevan kyky tehostaa ruoan omia aromeja” (Jackson 1993,
252). Olutta voi kayttaa ruokajuomana koko aterian ajan. Siina kuitenkin pitdd muistaa,
ettd oluissa tulisi edetéd kevyemmisté ja kuivemmista raskaampiin ja makeampiin, alkoholi-
pitoisuudeltaan vakevampiin oluisiin. Jos haluaa pelata varman paalle, yleisjuomana ruo-
kapoydassa on paras kayttdd vehnéolutta, jonka hedelmainen happamuus toimii melkein
mink& tahansa ruoan kanssa. Viinille usein haasteelliset maut, kuten etikka, savustetut
ruoat, graavi- ja suolakalat, kanamuna, tuliset mausteet, maistuvat oluen seurassa. (Lehti-
nen 2014, 126.)

Lehtisen lisaksi Salmi (2002, 89) totesi kirjassaan hyvié nyrkkisdantodja ruoan ja oluen yh-
distdmiselle niiden yhdistavien tekijéiden pohjalta. Alla oleva taulukko nayttaa klassisim-
mat yhdistelmaét, jotka on todettu toimivan hyvin yhdessa.

Ruokalaji Klassisia olutsuosituksia

Siili, graavatut ja marinoidut kalat ja | Vaalea lager, vaalea, bock, witbier

madit

Pateet, terriinit, pasteijat Lager, gueuze, lambic

Kylmat liharuoat Tumma lager, ale, vaalea bock

Keitot Taytelainen ja makea lager

Salaatit Vaalea lager, vehnéolut, mieto ale

Liharuoat Tumma lager, ale, bock, perinneruoille sahti

Kalaruoat Tumma lager, vaalea pilsner, saksalainen
vehndaolut

Pizza, pasta Taytelainen, lager, mieto ale

Tuliset ruoat Kuiva ja mieto lager, pilsner, ale, bitter

Juustot Luostariolut, trappist, sahti

Makeat jalkiruoat Portteri, stout, hedelméalambic, barley wine

Kuvio 2. Ruoan ja oluen yhdistaminen

Oluet toimivat erinomaisesti pitkén kaavan illallisissa. Alkuun aperitiiviksi sopivan oluen on

oltava raikas, virkistava ja melko kuiva. Hyvia valintoja ovat kuiva pilsner tai kuiva lager
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seka lambic- ja vehnaoluet. Alkuruoat ja seurusteluruoat sopivat oluen kanssa nautitta-
vaksi. Niiden mieto luone ja usein rasvainen maku on kuin luotu makean mallaspohjan ja
piristavan hiilihapon kanssa. Alkuruokaoluita ovat esimerkiksi pilsit, vehn&oluet, kdlschit,

pale alet tai muut miedommat oluet, tietysti ruoasta riippuen. (Lehtinen 2014, 126.)

Paaruoalle vahvasti humaloidut lagerit tai pilsnerit sopivat ayridisten, sillin ja salaattien
seka friteerattujen ja maustettujen ruokien seuraan. Kaikki vehnéoluet ja lagerit tasapai-
nottavat juuston rasvaisuutta erilaisissa juustoruoissa ja gratiineissa. Portteri kdy yksiin ra-
pujen ostereiden kanssa seka patoihin ja muhennoksiin. Kala- ja linturuokien kanssa kay-
tetdan yleensa vaaleampia ja miedomman makuisia oluita. Pata- ja laatikkoruoat seka
liha- ja riistaruoat vaativat tummempia ja vahvemman makuisia oluita seurakseen. Tum-
mat, maltaiset oluet, kuten tummat lagerit, sopivat hyvin paisteihin ja pihveihin seko valko-
sipulilla maustettujen ruokien kanssa. Raskaisiin ruokiin on hyva valita olut, jossa on myo6s
tayteldisyytta ja maltaisuutta, kuten belgialaistyyliset alet tai dobbelbockit seka paahteiset
portterit ja stoutit. Kylm&na tarjottavan ruoan kanssa oluen tulisi olla miedompaa, jotta se
ei peittdisi ruoan aromeja. Talldin kannattaa kayttaa lagereita, pehmean hedelmaisia aleja
ja vehnaolutta. (Lehtinen 2014, 126.)

Omasta kokemuksesta olen huomannut, etta tietyt oluet toimivat taydellisesti toistensa
kanssa. Esimerkiksi suklaajalkiruoat, joille klassisin paritus on porter -oluet. Porterissa 16y-
tyy monia samoja makuelementteja, muun muassa kahvia, bitterimaisyytta, niin kuin suk-
laassa, joten naiden kahden yhdistdminen ei varmastikaan tuota pettymysta. Makeat jalki-
ruoat useimmiten tarvitsevat makean oluen rinnalleen, kuten barley winen. Happamat
lambicit voisivat toimia my6s hyvin, varsinkin kun haluaa leikata annoksen makeutta ja

nostaa esille muita makuja.

Teoriatasolla menen alkuruokien kanssa aika pitkalti Lehtisen (2014, 124) tekemien suosi-
tusten mukaisesti. Olen valinnut ensimmaiselle alkuruoalle suhteellisen miedon saisonin,
joka toimia hyvin annoksen umamisuuden kanssa ilman ettd se peittaisi sen makua. Sa-
malla oluen happamuus raikastaisi misokeittoa. Toiselle alkuruoalle Hoegaarden witbier
voisi olla hyva valinta, koska mykyn taikina on tuhti ja maistuu selke&sti annoksessa. Hoe-
gaarden oluessa on samoja viljaisia aromeja ja siitd tuomaa makeutta kuin ebiyakissa.
Vehnaoluessa on sen liséksi sitruksisuutta ja paljon hiilidioksidia, joka voisi leikata annok-
sen makeutta ja rasvaisuutta. Salmen (2002, 89) ja Conley & Herzin (2015, 131.) suosi-
tuksesta menen belgialaisella alella ja trappist-oluella. Curry on tuhti, umaminen annos,
josta l6ytyy hyva maara mausteisuutta. Molemmat oluttyylit ovat maltaisia, hiivaisen he-
delmaisia ja keskiasteisesti humaloituja. Niissd on sen verran korkea alkoholipitoisuus,

ettd se auttaa varmasti leikkaamaan curryn tuhtiutta ja mausteisuutta. Jalkiruoassa nojaan
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enemman hapanoluen suuntaan, kun Jackson (1998, 167.) mainitsi Rodenbach Alexan-
derin olevan mainio olut jalkiruollle. Uskon, ettd Rodenbach Alexanderista l6ytyy tarpeeksi
runkoa, hedelmaisyytta, happamuutta ja leikkaamaan matcha jalkiruoan taytelaisyytta ja
makeutta. Yhtend komponenttina on seesamikeksi, joka tuo annokseen runsaasti paahtei-
suutta, miké voisi hyvinkin kompata tammikypsytyksesta syntyneiden Rodenbach Alexan-

derin aromien kanssa

5.6 Belgialainen olut japanilaisen ruoan kanssa

Valitsin belgialaiset olut japanilaisen ruoan seuraksi, koska belgioluissa monia ratkaisevia
tunnusomaisia piirteita, jotka toimivat hyvin harmoniassa japanilaisen ruoan kanssa. Bel-
gialaiset oluet ovat tyypillisesti hiivaisia, hedelmaisia,maltillisesti humaloituja, makeahkoja
ja taytelaisia. Hiiva antaa oluille hedelmaisia aromeja, humala tuo myds hedelmaisyytta,
mutta samalla katkeruutta olueen. Maltaat tuovat runkoa ja taytelaisyytta belgioluisiin,
mutta sen liséksi myds makeutta, varsinkin jos oluen valmistuksessa on kaytetty paahdet-

tuja maltaita.

Japanilainen ruokakulttuuri on laaja ja rikas, jossa ruokien yhdistavana tekijana on umami.
Japanilainen ruoka sisaltéda paljon umamia, joten se vaatii sellaisen oluen joka leikkaisi
umamin tuomaa tayteldisyytta ja suolaisuutta. Belgioluet ovat mielestani taydellisid uma-
misen ruoan kanssa. Belgialaiset oluttyylit kuten saison, belgialet, vehn&oluet ja lambicit
toimivat erittéain hyvin umamin kanssa, varsinkin kun lahtee tarkastelemaan oluiden
makuprofiileja. Oluissa pitda olla tarpeeksi hiilidioksidia ja alkoholia leikkaamaan umamis-
ten ruokien taytelaisyytta seka raikastamaan annosta. Belgioluet ovat monipuolisia ja
maan rikkaasta olutkulttuurista 16ytyy sopiva olut ruoalle kun ruoalle. Esimerkiksi saiso-
nissa ja lambicissa l6ytyy happamuutta jotka voisivat toimia umamin kanssa vastaparituk-
sen kautta. Omien kokemusten mukaan tasapainoinen ja hapokas olut on varma valinta
umamiselle ruoalle. Olen itse yhdistanyt keskiasteisesti humaloituja belgioluita japanilai-
sen ruoan kanssa, kuten esimerkiksi misokeiton tai yakitori-vartaan kanssa, jolle raikas
vehndaolut sopii mainiosti. Perinteisissa belgialaisissa vehnaoluissa on kivasti runkoa, sit-
ruksisuutta, mausteisuutta ja hapokkuutta ilman ettd ne sotkisivat hennon ja pehmean mi-

sokeiton makua ja samalla vehnaolut tuo raikkaan elementin annokseen.
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6 Produktin kuvaus

Opinnaytety6ni toiminnallisessa osiossa tulen yhdistamaan japanilaisen ruoan ja belgialai-
set oluet. Paatin parittaa nama sen takia, koska mielestani niiden yhteiset tekijat piilevat
juuri kompleksisista piirteistaan. Molemmat voivat vaikuttaa yksinkertaisilta ja jopa joiden-
kin mielesta tylsilta, mutta kiinnostukseni japanilaiseen ruokakulttuuriin piilee juuri siin,
miten huolellisesti kaikki raaka-aineet on valittu jokaiseen annokseen ja kaikilla raaka-ai-

neilla on oma tehtavansa. Sama patee belgialaisiin oluisiin. Belgian olutkulttuuri on maail-
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man rikkaimpia ja sielta [6ytyy paljon yllatyksellisyytta jokaisen makuun. Belgia on tun-
nettu hiivaisista ja hedelmaéisista oluistaan, jotka vain paranevat sitd mukaa mita enem-
man niita kypsyttaad. Belgia on eritoten tunnettu heidan trappistioluistaan. Trappisti on ni-
misuojattu tuote, jota saa tehda vain benediktiinimunkkien valvonnassa. Luonteeltaan bel-
gioluet ovat alkoholipitoisia, aromaattisia Belgiassa kaytettyjen hiivakantojen vuoksi ja
maltaisesta makeudestaan. Tyypillisesti belgioluet ovat miedosti humaloituja, mutta tieten-

kin tama vaihtelee paljon oluttyylin mukaan.

Opinnaytetyo olisi tarkoitus tehda yhteistydssa paikallisen japanilaisen ravintolan

X:n kanssa. Valitsin taman ravintolan, koska heidan tarjontansa on erilainen muihin Hel-
singissa oleviin japanilaisiin ravintoloihin verrattuna ja kuvastaa mielesténi parhaiten japa-
nilaisia ruokaperinteitd. Heilla on myo6s baari ravintolan yhteydessa. Tama loi oivan tilai-
suuden itselleni markkinoida belgioluita ja mahdollisesti laajentaa heidan juomalistan tar-
jontaa. Toiveena olisi auttaa ravintolaa hyddyntamaan viinien ja saken sijasta enemman
olutta ruokajuomana. Opinnaytetyoni antaisi mahdollisuuden yhteistyoravintolalle kayttaa
tilaisuutta hyvana metodina kouluttaa tyontekijoitdan ruoan ja oluen yhdistamiselle. Olutta
ei mielestani kayteta tarpeeksi ruokajuomana, joten jarjestamalla taman tyylinen maistelu-
tilaisuus voisi luoda hyvan pohjan ruoan ja oluen yhdistamiselle. Samalla maistelutilaisuu-
desta kerattya informaatiota voidaan helposti soveltaa ja kayttaa belgioluiden sijasta,
vaikka kotimaisia pienpanimoiden tuotteita. Loppujen lopuksi tyon tavoitteena on I6ytaa

hyva paritus jokaiselle ruoalle.

Jarjestamme maistelutilaisuuden ja luomme yhteistydravintolan kanssa tilaisuuteen me-
nun, jossa raatilaiset saavat tilaisuuden tutustua japanilaiseen ruokakulttuuriin ja saisivat
hyvan idean kaytetyista japanilaisista raaka-aineista. Niiden kanssa tarjpamme erilaisia
belgialaisia oluita. Pyrkimyksena olisi kayttaa belgioluita, jotka ovat helposti |6ydettavissa

esimerkiksi Alkosta.

Tilaisuudessa lahdemme maistelijoiden kanssa systemaattisesti arvioimaan ensin oluita,
jonka jalkeen siirrymme maistelemaan annoksia. Ennen kun lahdemme parittamaan niita
oluiden kanssa, varmistamme, etta kaikki ovat karryilla kaikkien tuotteiden makumaail-
masta ja toivottavaa olisi ilmapiirin kannalta saada aikaan keskustelua sen suhteen mikéa
potentiaalisesti olisi hyvéa yhdistelma. Jaan kaikille ennen tasting-tilaisuuden alkua maiste-
lulomakkeet, joihin he kirjaavat omia maistelukokemuksiaan ja mieltymyksidan, mika olut
sopii parhaiten millekin annokselle. Maistelulomakkeiden avulla voin jalkikateen analy-

soida dataa ja tehda niiden perusteella loppupéaéatelmat. Samalla maistelun aikana pyrin
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olemaan interaktiivinen osallistujien kesken ja ruokalajien valilla tulen juttelemaan ja kyse-
lemaan yhdistelmien toimivuutta. Kirjoitan kaikki kaydyt keskustelut ylos, joihin voin palata

jalkikateen, kun lahden analysoimaan maistelun tuloksia.

6.1 Menun esittely

Halusin yhteistydravintolan kanssa luoda menun miké olisi helppo valmistaa ja suoravii-
vainen, ettd menun perusteella maistelijat saisivat hyvan yleiskuvan, millaisia raaka-ai-
neita Japanissa kaytetaan. Toivomme etta raatilaiset saavat hyvan kasityksen siitd minka

tyyppisia ruokia japanilaiset syovat arjessaan.

Menun rakenne osittain seuraa japanilaisen aterian kaavaa. Aloitan kirkkaasta keitosta, ja
etenen haudutettuun ruokaan. Annosten koot eivat ole liian isoja ja vaikutteita olen ottanut
eri osista Japania. Koska tulen tekemaan ruoat yksin, menu on sen takia yksinkertai-
sempi, mutta se on myds osa japanilaisen keittion piirteita, koska nykyajan perusruoka,
jota tehd&aén kotona ovat yksinkertaisia, mutta kuitenkin maukkaita. Menu on japanilaiseen
tapaan ayriaisvetoinen, alkuruoissa on simpukoita ja tiikeriravun pyrstdja, paaruoan curry
on lihaton ja sisaltda vain sienia ja kasviksia ja tehty dashiliemeen. Jalkiruoka siséltéa
myds hyvin perinteisia raaka-aineita; matcha-teetd, azukipapuja ja seesaminsiemenia,

joita monesti yhdistetaan jalkiruoissa.

Alkuun tarjoan hyvan itsetehdyn misokeiton, jonka tarjoaisin sydansimpukoiden ja kevétsi-
pulin kanssa. Siihen teen dashi kombu -liemen, johon tulee misotahnan liséksi kuivattua
kombua seka bonito-hiutaleita. Keitossa on paljon umamia seka sydansimpukoista hen-
toja makuja, joten ajattelin yhdistdd sen happamamman oluen kanssa esimerkiksi St.
Fueillienin. Mutta samalla Hoegaarden voisi sopia kevyen sitruksisuuden ja maltaisten

ominaisuuksien ansiosta.

Ebiyaki on muunnos takoyaki-annoksesta. Takoyaki on hyvin perinteinen japanilainen
ruoka Kansain alueelta. Takoyaki on paistettu myky, jonka paaraaka-aineena on musteka-
laa ja se tarjotaan takoyaki-kastikkeen, japanilaisen majoneesin ja bonito-hiutaleiden
kanssa. Koska mustekalan valmisuksessa menee tolkuttoman paljon aikaa, paadyimme
katkarapuun sen sijaan. Ebiyakin valmistukseen tarvitaan takoyakipannu, jossa on puoli-
pallon tapaisia syvennyksia, johon kaadetaan taikina ja taytteet paistumaan. Annos itses-
saan on suhteellisen rasvainen ja tuhti tarkkelyspitoisuutensa takia, joten vehnaolut kuten
Hoegaarden witbier voisi soveltua Ebiyakin kanssa. Valitsin sen, koska oluessa on samoja
maltaisia ominaisuuksia annoksen kanssa, mutta myds katkeruutta ja hiilidioksidia puhdis-

tamaan suuta ja raikastamaan annosta.
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Curry Udon (Karé Sosu) on Japanin.yksi suosituimmista annoksista. Brittildiset toivat cur-
ryjauheen Japaniin Meiji-kauden aikana. Kyseessa on japanilaistyylinen curry, joka teh-
daan curryjauheen kanssa roux -pohjaan. Karé Sosua yleensa nautitaan udonin liséksi
riisin kera tai leipdan leivottuna. Kyseessa on suhteellisen mausteinen pata, joten ajattelin,
ettd Duvel tai Westmallen Tripel voisivat olla potentiaalisia olutvalintoja. Molemmat oluet
alkoholipitoisuudeltaan korkeita (Duvel 8,8% ja Tripel 9,5%) ja maultaan tasapainoisia, jo-
ten mielestani se voisi auttaa leikkaamaan curryn mausteisuutta ja tuhtiutta. Sen lisaksi
toivon, ettd molemmat oluet toimivat neutralisoijana seka pystyisivat raikastamaan ruoan

ja oluen kokonaisuutta.

Jalkiruoaksi haluan tehda maukasta muttei kuitenkaan liian makeata annosta. Halusin
kayttaa perinteisia raaka-aineita, joten matchasta tehty jalkiruoka soveltuisi taydellisesti
kayttotarkoitukseeni. Jalkiruoaksi tarjoan Matcha pannacottaa, Kuromitsu (musta hunaja)
siirappia, seesamikekseja sekd azukipapuja. Pannacotasta haluan tehda vahasokerisen,
jolloin matchan maku tulee enemman esille. Muihin komponentteihin tulee enemman so-
keria, jolloin matchan maku ei ole liian hallitseva. Azuki ja matcha on yksi Japanin klassi-
simpia jalkiruokayhdistelmia, josta itse pidan kovasti, joten halusin tuoda ne myés me-
nuseen. En halua kasitella azukipapuja liikaa, jotta niihin jaisi jonkin verran purutuntumaa.
Aikomuksena olisi keittédd ne kypsiksi ja lisata sokeria maun mukaan. Azukipavut antavat
jalkiruoalle makeuden lisdksi mukavasti tekstuuria ja pyoreytta. Seesamikeksit taas anta-
vat enemman kompleksisuutta ja tuovat paahteisuutta ja rapeutta annokseen.
Olutvalinnan suhteen paatin menna hapanoluen suuntaan, esimerkiksi Rodenbachin Ale-
xander voisi hyvin sopia tayteldisen ja makean annoksen kanssa. Toivon mukaan olut olisi
tarpeeksi hapokas ja samalla hapan, jotta se pystyisi parjadmaan annoksen makeudelle ja

taytelaisyydelle.

6.2 Juomavalinnat

Maisteluun tuon viisi erilaista belgialaista olutta ja omien maisteluiden perusteella, olen

kirjannut omien muistiinpanojen perusteella jokaisen oluen makuprofiilin alle:

Hoegaarden Witbier

- Hoegaarden witbier on mielesténi klassinen raikas belgialainen vehnéolut. Maussa
on paljon hiivan tuomaa hedelmaisyytta, sitrushedelmia, yrttisyytta ja makeaa mal-
taisuutta.

Westmalle Tripel

- Westmalle Tripel on perinteiseen tapaan tuhti, taytelainen trappistiolut, jossa on
mukavasti suklaisuutta, yrttisyytta ja maltaisuutta seka kivellisid hedelmia.
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St Feuillien Saison

- Kyseinen olut on kivan raikas saison, josta l6ytyy happamuutta, yrttisyytta ja hen-
toa kukkaisuutta. Humaloinnista tulevaa katkeruutta I0ytyy ja yrttisyyden maistaa.
Maltaisuuden maistaa myds tasta oluesta. Kaiken kaikkiaan sanoisin, etta St. Feu-
illien saison on mainio olut, josta 16ytyy paljon kompleksisuutta.

Duvel

- Duvel on tyyliltdan blond ale, josta I6ytyy paljon maltaiden tuomaa taytelaisyytta ja
pehmeytta. Aika hedelmainen tuote, jossa on banaania ja paarynaa, pienta sitruk-
sisuutta ja yrttisyytta. Duvelissa on todella paljon hiilidioksidia ja vaahtoaa herkasti.
Mutta todella raikas olut kyseessa ja petollinen tuote kun olut ei maistu ollenkaan
8,5% oluelta.

Rodenbach Alexander

- Aivan mahtava hapanolut. Hedelmainen ja aromikas tapaus, jossa hapankirsikka
maistuu selkedsti, havaitsen my6s punaisia marjoja ja sanoisin ettd jopa aprikoo-
sia. Tammen aromit tulee hyvin esille vaniljan ja mausteisuuden muodossa.

Maistelussa raatilaiset paattaisivat lopullisen oluen kullekin ruoka-annokselle. Olen tehnyt
alustavat yhdistelmat jokaiselle annokselle, jotka mielestani voisivat toimia mainiosti. Kai-
killa on omat makupreferenssinsa, joten tdman tyyppisen arvioinnin tulokset voivat vaih-
della laidasta toiseen, koska maistaminen voi olla todella subjektiivista. Mouritsen a Styr-
baek (2014, 4) mainitsivat, ettd kaikista meidan aisteista makureseptorit ovat yksi vahiten
tutkittuja tieteenaloja. Hyvin suurella todennakdisesti perusmakuja on enemman kuin viisi
mitka me tunnistamme télla hetkelld. Kaikkia makuaistimuksia ei todennakoisesti pystyta
kuvailemaan pelkastaan viiden perusmaun avulla. Sen takia tallaisen maistelun pitdminen
voi olla hyvin haastavaa, koska kaikki maistavat asioita eri lailla ja osalla ihmisistd maku-
reseptorit ovat tunnetusti herkempia tietylle perusmaulle. Mutta samalla myonnan, etta
maistelun haastavuus tuo mielenkiintoa projektiin ja toivon mukaan loytaisimme kaikille
annoksille hyvéat olutvalinnat. Olen juomavalintojen suhteen valinnut sellaisia oluita, jotka

mahdollisesti voisivat toimia ristikk&in myos muiden annoksien kanssa.

Pyrkimyksena olisi tehda tilaisuudesta rento ja helposti |ahestyttava, koska haluaisin, etta
raatilaiset pystyisivat jakamaan mietintdjaan ja tuoda rohkeasti omat mielipiteensa esille.
Na&in varmistan, etté kaikki tuovat oman panoksensa maisteluun. Tyoni helpottuu, kun voin
sivustakatsojana muodostaa helpommin kokonaisvaltaisen ndkemyksen tilaisuudesta.
Jaan kaikille ennen tilaisuuden alkua maistelulomakkeet, johon osallistujat kirjaisivat omat
muistiinpanonsa ruoan ja olutvalintojen suhteen. Osallistuvalla havainnoilla voin samalla
tarkkailla osallistujien reagointia ja eleitd, kun he maistelevat ruokaa ja oluita. Yritéan olla
interaktiivinen ja tulen todennakdgisesti kyselemaan maistelijoilta heidan mielipiteitdéén niin

ruoasta, etta oluista.
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6.3 Tutkimusmenetelmat

Kyseessa on toiminnallinen opinnayte, jossa tulen kayttamaan tapaustutkimusta opinnay-
tetydssani. Tapaustutkimus (case study) on hyvin tyypillinen tutkimusstrategia esimerkiksi
liketaloustieteissa, ja sen lahtokohdat ovat tieteellisen tutkimuksen traditiossa. Tapaustut-
kimus soveltuu hyvin kehittAmistyon lahestymistavaksi, kun tehtdvanéa on tuottaa kehitta-
misehdotuksia ja -ideoita. Tutkimuksen kohde eli tapaus (case) voi olla esimerkiksi yritys
tai sen osa, yrityksen tuote, palvelu, toiminta tai prosessi. Tapaustutkimus tuottaa tietoa
nykyajassa tapahtuvasta ilmiosta sen todellisessa tilanteessa ja toimintaymparistossa.
Sen pyrkimyksena on tuottaa syvallista tietoa ja yksityiskohtaista tietoa tutkittavasta ta-
pauksesta. Tapaustutkimuksessa on siis tarkeata saada selville suppeasta kohteesta pal-
jon kuin laajasta joukosta vahan. Tapaustutkimuksessa ei pyrita tilastolliseen yleistami-
seen: tapausta tutkitaan huomioimalla paikalliset, ajalliset, ja sosiaaliset tilanteet ja yhtey-
det. (Moilanen, Ojasalo & Ritalahti 2014, 52-53.)

Jarjestan maistelutilaisuuden pienen ryhmén kesken. Keréén tietoa osallistuvalla havain-
noinnilla ja toisena tiedonkeruumenetelméana kaytan maistelulomakkeita, johon tilaisuu-
teen osallistuvat henkil6t kirjaavat omat muistiinpanonsa ylds. Tilaisuudesta tulee ole-
maan vapaamuotoinen, koska maisteluun osallistuvat ovat ravintola-alan ammattilaisia,
joilla on pitk& ura takanaan. Sanoisin, etta noin raatilaisista 66% on salipuoleen erikoistu-
neita, sommeliereja taustaltaan ja loput ovat kokkitaustaisia. Kaikki maisteluun osallistu-
villa ruoan ja oluen yhdistdminen on tuttu asia, jota he tekevat aktiivisesti tydssaan. Raa-
tiin osallistuvilla on sen verran hyvat makunystyrat, jonka takia luotan maistelun tuloksiin.
Osalllistujat ovat ammattitaitoisia henkiloita, joilla on laaja tybkokemus ravintola-alasta.
Neljasta oluesta he tulevat paattamaan lopulliset oluet kullekin ruoalle. En tule kauheasti
antamaan ohjeistuksia raatilaisille, koska kyseessa on tosiaan vapaamuotoinen tilaisuus,
jossa jokainen maistelee oluet ja ruoat erikseen. Niiden perusteella he muodostaisivat
omien mieltymyksien perusteella hyvan yhdistelmén ruoalle ja oluelle. Heidén pitaa vaan
kirjata kaikki esille tulevat asiat maistelulomakkeelle ja samalla perustella heidan valinto-

jaan.

Maistelulomakkeen avulla saan kaikki maisteluun liittyvat ajatukset ylos ja kaikkien lopulli-
set olutvalinnat. Osallistuvalla havainnoinnilla pystyn osallistumaan keskusteluun ja mah-
dollisesti kysya heilta lisdkysymyksi&, jos nousee jotain uutta tai maistelijoille tulee kysy-

myksid. Lomake on muodoltaan hyvin yksinkertainen. Annoksen nimen alla on kaksi sara-
ketta, joihin raadin jasen tayttaa parhaan oluen kyseille annokselle. Toiseen heidan pitéisi

perustella valintaansa ja miksi muut oluet eivat kayneet talle annokselle. Lomake 6ytyy
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liitteena lopusta. Teen myds omat muistiinpanot tilaisuudesta, johon on mahdollisimman
hyvin kirjattu kaikki keskustelussa esille tulleet asiat ja mahdolliset kehitysehdotukset, Nii-
den avulla pystyn muodostamaan kokonaisvaltaisemman ja monipuolisen kuvan parhaista
parituksista. KayttAmalla maistelijoiden omia suosituksia ja subjektiivisia makutottumuksia
saan hyvin perusteltuja juomaehdotuksia ja mink& takia tAma olut on parempi vaihtoehto
kyseiselle annokselle, kun esimerkiksi tuo olut. Nailla metodeilla saan monipuolisia néke-
myksia kaikilta osallistujilta ja esille voisi nousta erilaisia ja uusia yhdistelmia mita ei ole

aikaisemmin tullut vastaan.

7 Maistelun tulokset

Pidin maistelun koululla juuri ennen vappua ja siihen osallistui kaiken kaikkiaan kuusi hen-
kilod. Harmikseni ennen tilaisuuden alkua kaksi henkil6a ilmoittivat, etteivat paase osallis-
tumaan, sairastumisen takia. Tilaisuuteen osallistui monia ravintola-alan konkareita, kolme
heistéd on Haaga-Helian opettajia, joilla on vuosikymmenien kokemus niin keittiésta, etta
salin puolelta. Kolme muuta osallistujaa ovat samalta vuosiluokalta kuin ming, jotka tun-
nen hyvin, joilla on myo6s pitk& tyokokemus ravintola-alalta. Yksi heisté on tunnettu som-

melier, jolla vuoden tarjoilija titteli vyollaan.

Tilaisuus alkoi noin klo 16 ja varasin maisteluun noin 2 tuntia. Ennen kun aloitimme mais-
telutilaisuuden, tarjosin raatilaisille aperitiiviksi Cantillon panimon Rosé de Gambrinus
lambicia. Valitsin lambic -oluen, koska halusin aloittaa raikkaalla ja makoisalla hapa-
noluella, joka soveltuisi nattiin ja kevaiseen sddhan. Kyseinen lambic on maustettu vadel-

milla ja oluessa selkeasti maistuu vadelmien lisdksi kirsikkaa ja mustaherukkaa.

37



Jaoin kaikille maistelulomakkeet, jotka tulen kayttdmaan tukena ruoan ja oluen yhdistami-
sen arvioinnissa ja datan analysoimisessa. Samalla selitin heille suullisesti, etta maiste-
lussa heidan tehtavanaan on Ioytaé jokaiselle annokselle sopivat oluet. Kaadoin heille
nelja olutta lasiin ennen, kun toin alkuruoan péytaan. Suurimmalle osalle oluet olivat tut-
tuja, mutta annoin heille hetken aikaa maistaa ja arvioida oluita ennen kuin ensimmainen

alkuruoka saapuisi.

Ensimmaiseksi alkuruoaksi oli misokeittoa ja sydansimpukoita (Asari no Misoshiru). An-
nos oli esillepanon suhteen yksinkertainen ja tarjosin keiton pienelta mustalla keittolauta-
selta ja ripottelin kevatsipulia paalle. Tassa vaiheessa oluet ovat laseissa, lukuun otta-

matta Rodenbach Alexanderia, jonka varasin jalkiruoalle.

MISO % SYDANSIMPUKAT

St. Fe_mlllen M St. Feuillien Saison
Saison
17 % Hoegaarden witbier
Duvel
Hoegaarden Westmalle Tripel

witbier
83%

W Rodenbach Alexander

Kuvio 3. Olutvalinnat misolle & sydansimpukoille

Kuten kuviosta nakee, kyseinen annos jakoi paljon mielipiteita olutvalintojen suhteen ja
raatilaiset olivat aika lailla kahden paikkeilla Saisonin ja Hoegaardenin kanssa. 17% oli
sitd mielta, ettd saison oli hyvé valinta umamisen ruoan kanssa, koska oluessa oli pienta
happamuutta, joka raikasti keittoa ja eika peitd sydansimpukoiden hentoa makua. Mutta
Hoegaardenin vehnaolut otti kuitenkin voiton, koska olut oli saisonin ndhden aromaatti-
sempi ja puhdisti palettia paremmin kuin saison. 83% raatilaisista oli sita mielta, etta veh-
naolut jatti loppupeleissa miellyttadvamman jalkimaun kuin St. Feuillien Saison. Esille tuli
katkera jalkimaku, josta osa raatilaisista ei pitdnyt ollenkaan. Sama patee Westmalle Tri-
peliin. olut oli lian vahva keitolle ja humalointi nousi liikaa esille. Jalkimaku jai todella pit-
kaksi aikaa suuhun.

Luulen, ettd Saison Dupont olisi ollut parempi vaihtoehto kuin St. Feuillien, koska Saison

Dupont olutta ei ole kuivahumaloitu, jolloin humalan katkeruus ei olisi noussut samalla ta-
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valla vahvasti esille. Osa raatilaisista nostivat asian esille ja mainitsivat, etta varsinkin jal-
kimaussa St. Feuillienin bitterisyys nousi jalkimaussa negatiivisella tavalla ja paatyivét sen

sijaan valitsemaan vehnaoluen.

Kuva 4. Ebiyaki

Toisena alkuruokana tarjosin ebiyakia, japanilaisen majoneesin, okonomiyaki -kastikkeen
ja katsuoboshin (bonito-hiutaleet) kanssa. Okonomiyaki -kastike on perinteinen mauste-
kastike, jota kaytetaan yleisesti paistettuihin annoksiin. Sanoisin, etta okonomiyaki -kasti-
ketta voidaan hyvinkin rinnastaa worcestershire kastikkeeseen, mutta mielestani okono-
miyaki -kastike on paljon makeampi versio. Ebiyaki on periaatteessa paistettu myky, jonka
taytteena kaytan tiikerirapua. Tiikeriravun liséksi mykyissa on ruohosipulia ja pieneksi kuu-
tioitua beni shogaa. Beni shoga on punaiseksi varjattya inkivaaria, jota pikkeldidaan
umezu liemessa. Umezu liemi on ylijaamaliemi umeboshin (japanilainen luumu) teosta.

Beni shoga on todella hapokas ja suolainen inkivaari, jota kannattaa kayttaa varoen.
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EBIYAKI

St. Feuillien Saison

Hoegaarden

Duvel Hoegaarden
Duvel
50 % 50 %
Westmalle Tripel

W Rodenbach Alexander

Kuvio 4. Olutvalinnat ebiyaki annokselle

Huomasin erityisesti tdssd annoksessa, etta maistelijat hakivat eri asioita oluelta. Kuten
ailkaisemmassa annoksessa heidan valintansa jakautuivat myds kahden oluen vdlille, talla
kertaa Hoegaarden vehnaoluen ja Duvelin kesken. Puolet maistelijoista valitsivat vehna-
oluen, koska mykyt olivat rasvaisia, joten he halusivat aromikkaan, raikkaan ja hapokkaan
oluen rinnalle raikastamaan kokonaisuutta. Duvel oli ehk& hitusen liian voimakas
ebiyakille. Kuviosta voi myds huomata, etta toinen koulukunta 50% osuudellaan nojautui-
vat enemman Duvelin puolelle, kun he huomasivat Duvelin olevan tasapainoisempi kom-
binaatio annokselle. Oluen paahteinen makeus ja korkeampi alkoholipitoisuus taydensivat

ja toi harmonisuutta ebiyakin rasvaisuudelle, taytelaisyydelle ja makeudelle.
Saison oli heiddn mielestéaén liian kevyt annokselle ja ruoka jyrasi oluen. Westmalle tripe-

lissé nousi liikaa alkoholi ja oluen katkeruus, jalkimaussa varsinkin humalan epamiellyt-

tava pistavyys jai tuntumaan suussa.
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Kuva 5. Curry udon

Paaruokana tarjosin currya udonin kanssa. Paéatin tehda curryn lihattomana ja kayttaa sen
sijaan putkivinokkaita ja shimeji sienié. Sienien liséksi curryssa on sipulia ja porkkanaa.
Paalle ripottelin ruohosipulia ja kevatsipulia. Annos on suhteellisen mausteinen ja sienista
[0ytyy runsaasti umamia, joten mielestani annos vaatii myés vahvemman ja paahteisen

oluen rinnallaan.

CURRY UDON

M St. Feuillien Saison

Westmalle Hoegaarden witbier

Tripel
2% Duvel Duvel
58 % Westmalle Tripel

B Rodenbach Alexander

Kuvio 5. Olutvalinnat curry-annokselle

Duvelin olin itse valinnut mausteiselle annokselle ja 58% maistelijoista olivat samaa
mielta. Heidan mukaan Duvelissa on tarpeeksi alkoholipitoisuutta kantamaan oluen ruoan
yli ja olut leikkasi mukavasti mausteisuutta ja pehmensi makua. Yksi raatilaisista oli jopa
sitd mielta, etta Duvel raikasti yllattavan paljon annosta. He eivat tykanneet Tripelista sen
takia, koska olut oli liilan katkera ja vahva heidan makuunsa. Olut jyrasi liikaa negatiivisella
tavalla. 42% taas tykkasi Tripelistd, kun he olivat sita mieltd, etta oluen 9,5% alkoholipitoi-
suus leikkasi kivasti mausteisuutta seka sen katkeruus pehmenee ja muuttuu makeam-
maksi raikastaen annoksen. Yksi maistelija ei osannut paattaa naiden oluen valilla ja paa-

tyi siihen tulokseen, molemmat oluet olivat yhtd mainioita currylle.
Saison jai tassékin annoksessa jalkoihin. Oluen bitterimaisyys jai jalkimaussa, muutoin oli

ontto. Hoegaarden ei parjannyt mausteiselle ruoalle ja tuloksena olut vetistyi ja raikkaus
havisi kokonaan oluesta.
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Kuva 6. Matcha jalkiruoka

Jalkiruoaksi tarjosin matcha pannacottaa. Sen kanssa tarjosin azuki papuja, kuromitsu -
siirappia (musta hunaja) ja seesamikeksia. Matcha pannacotta itsesséan ei sisaltanyt kau-
heasti sokeria, mutta muissa komponenteissa smakeutta |0ytyi enemman, joten mielestani

se tasapainotti jalkiruokaa ilman, etta siita tuli lian makeaa.

Jalkiruoka taitaa olla ainoa annos, jossa raatilaiset olivat konsensuksessa keskenaan. Ro-
denbach Alexander osoittautui taydelliseksi olueksi jalkiruoalle. Olut toi enemmaéan komp-
leksisuutta annokseen. Monet mainitsivat, etta jalkiruoka ja olut toimivat kombinaationa
paljon paremmin kuin erikseen. Yksi raatilaisista kehui yhdistelmaa niin paljon ja mainitsi
etta tallaista tulee harvoin vastaan. Han myds sanoi, etta se oli uskomattoman hauska yh-
distelmd, jossa oluen kirsikkaisuus tuo happamuutta annokseen ja leikkaa hieman annok-
sen makeutta. Yhdistelm& sai oluen maistumaan makeammalle kuin se todellisuudessa
oli. Olin todella iloinen néista palautteista, koska jalkiruoka tuotti eniten vaikeuksia ja poh-
din asiaa todella pitkdan olutvalinnan suhteen. Olin riemuissani, etta valinta osui ihan na-
pilleen. Harvoin itselleni tulee nappivalintoja vastaan, jossa kokonaisuudesta tulee paljon
parempaa kuin ne olisivat erikseen. Olin ehk& eniten yllattynyt tasta yhdistelmasta ja mi-
ten hyvin toimivat yhdessa.

Maistelun tulosten perusteella suosittelen yhteistyéravintolalle ottamaan valikoimaansa
oluita jotka tukevat ruokia ja niiden umamista luonnetta. Hedelmaéiset, raikkaat ja maltaiset
oluet kuten maltaisemmat lagerit, belgialainen vehnéoluet, golden aleta, blondi alet tai

saisonit ovat mielestani varmoja valintoja ja eivatka tule olemaan ristiriidassa ruoan

42



kanssa. Edella mainituissa oluissa on hyva hiilidioksidin tuoma puraisu ja siséaltavat sen
verran alkoholia, jotka auttavat muun muassa leikkaamaan ja nollaamaan ruoan rasvai-
suutta, mausteisuutta ja umamisuutta. Oluet ovat tasapainoisia ja humalan katkeruus ei
tule naissa oluissa liilan paljon esille, minka takia ne sopivat umami -painotteisille ruoille.

Hedelmalambicit ovat mainioita jalkiruoille tai ihan aperitiivina nautittavaksi.

8 Johtopaatokset ja pohdinta

Oluen ja ruuan yhdistdminen on haastavaa, mutta samalla todella hauskaa ja mielenkiin-
toista. Yhdistelemisessa voidaan menna maantieteellisen (paikallinen ruoka, paikallinen
olut -periaatteella esimerkiksi klassinen saksalainen bratwursti makkara tarjotaan tyypilli-
sesti alueen vehnédoluen kanssa), harmoniamakujen, vastamakujen mukaan tai sitten nol-

laavana efekting, jolloin ruoan ja oluen maut sulautuvat yhteen.
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Oman tydnuran aikana olen osallistunut moniin menumaisteluihin, joissa olen huomannut
parhaiten, miten makumieltymykset vaikuttavat eri kombinaatioiden syntyyn. Yhdistely it-
sessdan voi olla todella hauskaa puuhaa, kun saa mahdollisuuden kuunnella muiden mie-
lipiteitd ja mieltymyksiéa sen suhteen minka takia tama olut voisi olla hyva télle ruoalle. Se
on mielenkiintoista kuulla muilta, miten esimerkiksi jokin muisto on synnyttanyt jollekin po-
sitiivisen ruoka ja olut yhdistelmén, josta tulee aina se kyseinen muisto mieleen. Oman
ammattini ndkdkulmasta raaka-aineen valmistustapa on osa-alue, josta olen eniten kiehto-
nut. Miten dramaattisesti pieni heitto esimerkiksi lihan kypsyydessa tai paistopinnassa voi
vaikuttaa yhdistamisen lopputulokseen, jolloin alkuun hyvéksi todettu olut ei valttamatta

ole enda paras vaihtoehto annokselle.

Tietoperustan kirjoittaminen oli ehka itselleni helpoin osuus. Minulla oli hyva kaytannon
kasitys siitd, mita halusin sisallyttaa opinnaytetydhdn, joten lahteiden etsiminen ei tuotta-
nut hankaluuksia. Moni kayttamistani lahteista ovat englanninkielisia, joten niiden k&anta-
minen vei enemman aikaa mité olin olettanut. Eniten paanvaivaa tuotti kuitenkin yhteistyo-
ravintolan I6ytaminen. Olin hyvissa ajoin l&htenyt liikkeelle yhteistybkumppanin etsimi-
sessd, mutta jostain syystd monet vetaytyivat viime hetkelld, kun piti lahtea jarjestelemaan
maistelua. Jalkikateen voisi melkein todeta, etta puoli vuotta meni hukkaan, kun en paas-
syt samoille aallonpituuksille ravintoloiden kanssa. LOysin lopulta yhteistyoravintolan,
mutta alkoholilainsdadanto tuli valitettavasti vastaan. Kyseessé on pieni ravintola, jota
pyorittdd kaksi henkilda, joten paddyimme siihen tulokseen, etté pitaisin maistelun kou-
lulla, kun en saanut tuoda alkoholia heidan ravintolaansa ja he eivéat pitaneet jarkevana
tilata paria hassua olutta ravintolaan maistelua varten. Sain heilta paljon apua menun

suunnittelussa ja heilta tuli monia hyvia ehdotuksia olutvalintojen suhteen.

Paadyin maistelussa suoraviivaiseen lahestymistapaan. Hoidin maistelun yksinani ja tein
ruoat ja hoidin tarjoilun. Maisteluun olin valinnut viisi erilaista olutta. Maisteluraati koostui 6
henkilosté ja he tekivat varsinaisen jalkatyon eli tassa tapauksessa valitsemaan viidesta
oluesta jokaiselle annokselle sopivan oluen. Olin tehnyt alustavan juomasuosituksen me-
nulle, mutta en sité paljastanut raadille. Halusin testata miten omat valintani toimivat ruo-
kien kanssa, koska paperilla ne voivat olla hyvia parituksia, mutta kdytanndssé asia voi
olla ihan toisin. Sieltéd voi nousta jokin yllattava olut yhdistelma mité ei ollut kenellek&&n

mielessa.

Teimme resepteista selkedn ja ymmarrettavan, ja nimenomaan valitsimme annoksia, jotka

ovat myds helposti valmistettavia. Menun ajatuksena oli houkutella ihmisia tutustumaan
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maukkaisiin arkipaivaisiin japanilaisiin ruokiin ja belgialaiset olueisiin, jotka valitsin maiste-
luun. Ruokien raaka-aineet ja oluiden pitivat olla myds sellaisia, jotka olisivat helposti [6y-

dettavissa joko kaupasta tai Alkosta.

Maistelussa enemmistd valitsi misokeitolle vehnaoluen, koska oluessa on mukavasti ha-
pokkuutta ja hedelmaisyytta raikastamaan annosta. Saison oli monien mielestd myos
hyva vaihtoehto, muttei yhdistelména ei ollut ihan samalla tasolla kuin Hoegaarden.
Ebiyakille 16ytyi kaksi hyvaa olutta, Duvel ja Hoegaarden. Duvel oli tasapainoinen yhdis-
telma, tdydensi ruoan makua ja leikkasi mykyjen rasvaisuutta. Hoegaardenin sitruksisuus
ja hapokkuus raikastivat kokonaisuutta ja olut sopi etenkin tiikerirapujen kanssa. Paaruo-
alle enemmistd valitsi Duvelin, koska se oli tasapainoisempi olut kahdesta vaihtoehdoista.
Humalointi oli Duvelissa maltillisempi ja sen katkeruus ei dominoinut samalla tavalla kuin
Westmalle Tripelissa. Jalkiruoasta kaikki olivat samaa mieltd Rodenbach Alexanderin suh-
teen. Kaikki olivat sitd mielté ettd yhdistelma toimi paljon paremmin yhdesséa kuin erik-
seen. Hapanolut leikkaa annoksen makeutta ja kirsikkaisuus tuo pienta happamuutta an-

nokseen.

Olen todella tyytyvainen maistelun tuloksiin. Jokainen osallistuja 16ysi sopivat oluet jokai-
selle annokselle. Varsinaisena toteutuspaivana ilmeni haasteita. Kenties minulle tuotti eni-
ten vaikeuksia kuormasta tulleiden raaka-aineiden kanssa, silla esimerkiksi sydansimpu-
kat olivat huonompaa laatua kuin mitd olin odottanut ja harmikseni suurin osa meni roska-
koriin, mutta lopulta sain asiat hoidettua kunnialla niilla aineksilla mitd minulla oli toimi-
tettu. Kaikille maistelijoille sain annosteltua tarpeeksi sydansimpukoita, joten se vaikutta-

nut maisteluun ollenkaan.

Opinnaytety® meni lopulta ihan hyvin. Tilaisuuden alku oli aika hektinen ja tehtavaa ol
paljon. Vieraat tulivat tiputellen, joten sain asiat jarjestettya hyvalle mallille ennen varsi-
naista aloitusta. Hoidin ruokien nostot mallikkaasti ja samalla ehdin jutella maistelijoiden
kanssa taukojen aikana. Monilla on kiire, joten tilaisuuteen meni loppupeleissa vahemman

aikaa kun olisin ajatellut.

Eniten itseni harmitti, kun minulta meni niin paljon aikaa hukkaan, kun alkuperaiset ravin-
tolat paattivat vetaytya projektista yhtakkia. Nain tapahtui pariin otteeseen ja jouduin aloit-
tamaan uudelleen yhteistybkumppanin etsinnén suhteen. Sain lopulta projektin pakettiin ja
maistelu sujui erinomaisesti, vaikkei projekti mennyt alkuperdisen suunnitelman mu-

kaan. Sain paljon positiivista palautetta maistelijoilta ja he lampimasti kannustivat minua
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eteenpéain. Raatilaiset I6ysivat kaikille annoksille sopivat oluet ja kehuivat menun moni-
puolisuutta. He huomasivat, ettd menulla oli selkeé tarina ja tiesivét, ettd mihin pyrin valit-

semillani ruoilla ja juomavalinnoilla.

Huomasin matkan varrella, ettd nain ison projektin hoitaminen yksin on stressaavaa ja kun
ongelmia tulee vastaan, se tuottaa paljon t6ita ja pdanvaivaa. Opin etta tallaisen ison pro-
jektin vetaminen vaatii paljon aikaa, karsivallisyytta ja pitkajanteisyytta. Asioiden suunnit-
telu ja aikataulutus tulee oleelliseksi, varsinkin jos tekee opinnaytetyon joko toimeksianta-

jan tai yhteistydkumppanin kanssa.

Jatkuvat kommunikointi on tarkeata ja hidastuksia ja pettymyksia tulee varmasti matkan
varrella. Asiat eivat mene aina suunnitelmien mukaan, joten sen hetkisiin tilanteisiin on
pakko sopeutua ja joissain tapauksissa se vaatii jopa improvisointia. Olen itse kantapaan
kautta oppinut, etta asiat eivat aina mene suunnitelmien mukaan ja niiden varalle pitaa
olla varasuunnitelmia, etteivat aikataulut menisi ihan metsaan sen takia. Olen onnekas,
sen suhteen, ettd sain tilaisuuden tehdé opinnaytetytn aiheesta mista olen itse kiinnostu-
nut. Paasin toteuttamaan mielenkiinnon kohteitani ja koen, etté tietotaito aihetta kohtaan
on syventynyt. Mielesténi opinnaytetyd kehitti ammattitaitoani eteenpéin ja paasin kaikkiin

tavoitteisiin, mitka olin alussa asettanut itselleni.
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9 Liite 1. Reseptit

Sydansimpukoita misokeiton kanssa
1kg hietasimpukoita

500ml dashilient&

2rkl misotahnaa

kevatsipulia

1. Keita dashiliemi.
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2. Pese hietasimpukat. Kypsenna simpukat dashiliemessa kunnes ne ovat avautu-
neet. Ota pois liedelta.
Ota kauhalla pieni m&éara dashilienta ja sekoita misotahna joukkoon.
Ennen tarjoilua lammita keitto. Al4 kiehauta! Miso menettaa makunsa, jos sité kie-

hautetaan.

Ebiyaki

Taikina

1 kananmuna

% tl dashijauhetta
1 tl soijakastiketta
240ml jaavetta
100g jauhoa

ripaus suolaa

katkarapua, leikattu 1cm kokoisiksi paloiksi
beni shoga

ruohosipulia

Taytteet
okonomiyaki kastiketta

majoneesia
ao nori

katsuoboshi (bonito)

=

Vatkaa takinan raaka-aineet. Siivil6it jauhot sekaan. Sekoita tasaiseksi

2. Esilammita takoyaki pannu (noin 10-15min). Oljya pannu kunnolla rypsiéljylla.
Kaada taikina pannulle. Jata vahan tilaa taytteille. Lisaa katkarapu jokaiseen muot-
tiin, ripottele beni shogaa ja ruohosipulia paalle.

3. Anna kypsya 5min, kunnes pallot alkavat kypsya. Kaanna palloja neljanneksen
verran ja anna kypsya pari minuuttia. Jatka kaantamista, kunnes pallot ovat kullan-
ruskeita

4. Tarjoa okonomiyaki kastikkeen, majoneesin kanssa. Ripottele ao noria ja kasuo-

boshia paalle.

Curry udon

4 pkt udonia
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200g sipulia

200g shimeji sienia
50g porkkanaa
4rkl curryjauhetta

kevatsipulia

rypsiéljya

Udon liemi
1L dashi lienta
4rkl sokeria

1 ¥4 rkl soijakastiketta

2rkl perunajauhoa
4rkl vetta

1. Suikaloi sipuli ja porkkana. Revi shimeji sieni pienempiin osiin. Leikkaa kevatsipu-
lin valkoinen osa vinottain.

2. Freesaa kevatsipuli, kunnes ovat kivan paahtuneita ja karamellisoituneet. Siirra si-
vuun. Paista sipulit, porkkanat ja shimeji sienet. Lisda curryjauhe. Freesaa viela
hetken aikaa.

3. Lisaa dashi liemi, sokeri ja soija. Kiehauta keskilammolla.

4. Kun kasvikset alkavat pehmeta, vdhenna lampo6a. Sakeuta curry perunajauho-ve-
siseoksella. Kiehauta uudestaan.

5. Lisaa lopuksi kevatsipulit

6. Kypsenna udon nuudelit pakkauksen ohjeiden mukaisesti. Siivil6i.

7. Siirrd udon tarjoiluastiaan, kaada curry udonin paalle ja koristele kevatsipulilla.

Matcha pannacotta

300ml maitoa

150ml kermaa

459 sokeria

1 % tl matcha jauhetta
1 % kuumaa vetta

7,59 liivatetta

Kuromitsu siirappi

200g muscovado sokeria
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200g demerara sokeria
200ml vetta

=

Valmista ensimmaisena siirappi. Mittaa demerara ja muscovado sokeri kattilaan.
Lisda vesi. Lammit& seosta hitaasti valilla sekoittaen.

Kun sokerit ovat kokonaan liuenneet, siirappi on valmis.

Liota liivatetta kylmassa vedessa.

Lisda matcha jauheeseen kuumaa vettd. Sekoita kunnolla tahnaksi.

Yhdistd kerma, maito, sokeri kattilaan. Kiehauta. Ota pois liedelta ja lisda matcha
tahna seka liivate. Vispaa kunnolla tasaiseksi

Siiviloi. Jaahdyta.

Kaada tarjoiluastioihin. Anna hyytya pari tuntia.

Lisda Kuromitsu siirappia maun mukaan.

aogbhwn

0N

Seesamikekseja

100g seesaminsiemenia
100g voita

2 rkl appelsiinimehua
50ml glukooosisiirappia
50g jauhoa

1509 tomusokeria

30g unikonsiemenia

1. Sulata voi, appelsiinimehu ja glukoosi.

2. Siiviloi jauho ja tomusokeri joukkoon. Lisaa siemenet. Anna taikinan levata tunnin
ajan ennen paistoa.

Lammit& uuni 180 asteeseen.

Levita palettiveitselld taikina ohueksi silimatille. Paista 12 minuutin ajan.
Paistamisen jalkeen anna keksien jaahtyd ennen muotoilemista.

arw

10 Liite 2. Menu
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MISO & SYDANSIMPUKKA

EBIY AKI

CURRY UDON

MATCHA, KUROMITSU & SESAME

52



11 Liite 3. Maistelulomake

MAISTELULOMAKE
Asari No Misoshiru (Miso & sydansimpukka)

Olut?

Miksi?

Ebiyaki

Olut?

Miksi?
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