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Opinnaytetyon tarkoituksena on luoda valmis alkoholivalikoima, joka tulee kayttoon Laurea-
ammattikorkeakoulun Leppavaaran kampukselle valmistuvaan opetusbaariluokkaan. Opinnay-
tetyon toimeksiantajana toimii Laurea-ammattikorkeakoulu ja tarkemmin Leppavaaran kam-
puksella sijaitseva opetusravintola BarLaurea, joka tuottaa kampukselle ruoka-, kokous- ja ca-

teringpaleluja. Valikoima tulee paaasiassa opetuskayttoon.

Valikoiman rakentamista varten tutkittiin baarien toimintaa ja juomamaailman trendeja.

Apuna tiedon hankintaan tehtiin asiantuntijahaastattelut Laurea-ammattikorkeakoulun opet-
tajille seka Koulutuskeskus Salpaukseen ja Ravintolakoulu Perhoon. Lisaksi toisena tiedonhan-
kinnan menetelmana kaytettiin havainnointia, joka tehtiin neljaan eri baariin. Baarit ovat sa-

mankaltaisia lounge-tyylisia baareja, kuin opetusbaariluokkakin.

Opinnaytetyon aikana tutustuttiin valikoiman rakentamiseen ja eri baarien valikoimiin seka
erilaisiin baarikonsepteihin. Baariluokkaa koskevat lainsaadannolliset tiedot on tutkittu. Juo-
mamaailman trendeja tutkittiin paljon, ja sielta tuli paljon vaikutteita valikoimaan. Tietoa
kerattiin painetuista seka sahkoisista lahteista, julkaisemattomista lahteista seka tutkimus-
menetelmina kaytettiin myos avoimia haastatteluja ja havainnointia, joista saatiin peruste-

luja valikoimaan valituille tuotteille.

Valmiina tuotoksena syntyi valikoima, joka on nykyaikainen, ja jossa on otettu huomioon juo-
mamaailman trendit seka klassisuus. Alkoholien lisaksi valittiin lasisto ja baarivalineet, joita
luokassa tullaan kayttamaan. Valmis tuotos on PowerPoint-esitys, jossa on esitelty valikoiman
kaikki tuotteet kategorioittain, lisaksi on esitelty baarivalineet ja lasisto. Valmiissa valikoi-
massa on 33 tuotetta, jotka on valittu havainnointien ja tutkimusten perusteella hyvaksi ope-

tusvalikoimaksi, joka on pyritty pitamaan suppeana havikin minimoimiseksi.

Asiasanat: Alkoholivalikoima, baarikonsepti, juomatuotteet
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The purpose of this thesis is to draft an alcohol selection to a bar classroom at the
Leppavaara Campus of Laurea University of Applied Sciences. The commissioner of this thesis
is Laurea University of Applied Sciences, in more detail BarLaurea which is a teaching restau-
rant located at the Leppavaara Campus. It produces food, meeting- and catering services to

the campus. The designed selection will mainly be for teaching purposes.

Bar operations and trends of the drinking in the world were studied for building the selection.
There were interviews done while search for information. The interviews were conducted
with teachers in Laurea University of Applied Sciences and with teachers in Salpaus Further
Education and Perho Culinary, Tourism & Business college. Furthermore, observation was used
as the other research method, and it was carried out in four different bars. The bars are simi-

lar lounge-type bars as the bar classroom.

The theoretical framework of the thesis reviews the topics of building a selection, different
bar selections and various bar concepts. The legislative information concerning the bar class-
room has been studied. Drinking trends have been studied and they have affected the selec-
tion. The information has been gathered from books and the internet but also from un-

published sources, such as the interviews and observation.

The completed output is modern, and the trends and classics have been taken into considera-
tion. Glasses and the bar tools have also been selected in addition to the alcoholic beverages.
The complete output is a PowerPoint presentation in which the selected products, glasses and
the bar tools are presented. There are 33 products in the selection, which are chosen to be a
fair teaching material as concluded by the observation and interviews. The selection is small

so that the loss can be minimized.

Keywords: Alcohol selection, bar concept, drink product
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1 Johdanto

Taman opinnaytetyon tarkoituksena on luoda ja rakentaa alkoholivalikoima Laurea Leppavaa-
ran kampukselle tulevaan uuteen opetusbaariluokkaan. Opinnaytetyon aihe keskittyy valikoi-
man rakentamiseen ja tuotteiden valintaan. Miten oikeat tuotteet valitaan ja miksi, kuinka
paljon erilaisia alkoholeja tarvitaan, jotta on mahdollista luoda hyva opetuskokonaisuus. Alko-
holivalikoima pyritaan rakentamaan niin, etta on myos mahdollista valmistaa erilaisia juoma-
sekoituksia. Valikoiman lisaksi on selvitetty, minkalaisia valineita juomasekoitusten valmista-
miseen tarvitaan seka minkalaisista laseista eri alkoholijuomat ja juomasekoitukset tarjoil-

laan.

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimii Laurea-ammattikorkeakoulu ja tarkemmin opetusra-
vintola BarLaurea, joka sijaitsee Leppavaaran kampuksella. Opinnaytetyon aihe on kiinnos-
tava ja omaan alaani liittyva seka se hyodyttaa omaa tyouraani. Tutkimalla juomamaailman
eri osia ja aihealueita pystyn rakentamaan hyvan ja sopivan valikoiman opetustarkoitukseen.
Valikoiman rakentamiseen kaytetaan apuna asiantuntija haastatteluja seka Ravintolakoulu
Perhon ja Koulutuskeskus Salpauksen haastatteluja. Lisaksi apuna on kaytetty havainnointia

erilaisissa baareissa, jotka ovat tyyliltaan samankaltaisia kuin valmistuva opetusbaariluokka.

Valikoimaa kaytetaan opetusbaariluokassa, jossa jarjestetaan juomamaailmaan liittyvia kurs-
seja. Luokkaa on myos mahdollista kayttaa erilaisiin tilaisuuksiin, koulun sisaisiin tai ulkopuo-

lisiin tapahtumiin. Opiskelijat paasevat oppimaan eri alkoholeista ja maistelemaan niita.

Opinnaytetyossa tutustutaan erilaisin anniskeluravintoloihin ja lainsaadantoihin, jotka kosket-
tavat opetusbaariluokkaa anniskelupaikkana. Erilaisia oppimisymparistoja kaydaan lapi, kuten
toimeksiantajana toimiva BarLaurea. Baariluokan suunnittelua, valineiden ja lasiston valintaa
seka itse alkoholivalikoiman rakentamista kaydaan myos lapi. Juomamaailman trendit tulevat
tutuksi, samoin kuin juomasekoitusten ja miksologian perusta, josta paastaan klassikko juo-

masekoituksiin. Haastattelujen avulla saatiin erilaisia nakokulmia ja mielipiteita valikoimaan
seka havainnoinnin avulla saatiin my0os perusteluja valinnoille. Lopulta paastaan valmiiseen

valikoimaan, jossa esitellaan valikoiman tuotteet seka lasit ja valineet.



2  Anniskeluravintolat

Baari on paikka tai ravintolan osa, jossa myydaan ja juodaan alkoholipitoisia seka alkoholitto-
mia juomia (Cambridge dictionary 2020). Sana baari on suomennettu sanasta bar, joka on tar-
koittanut alun perin baaritiskin alaosassa olevaa tankoa, johon jalat voi asettaa (Aho, Autti &
Siitonen 2009, 40-41). Baari on tapaamispaikka, jossa voidaan oluen tai viinin aarella vaihtaa
kuulumisia tai juhlia cocktailien kera. Se on paikka, jossa arjen voi hetkeksi unohtaa ja kes-
kittya rentoutumiseen. Jokainen asiakas voi valita mieleisen baarinsa lukuisten eri tyylisten

baarien joukosta. (Dominé 2009, 41.)
2.1 Baarityypit

Baarityyppeja on olemassa erilaisia, kuten olutravintola, yokerho ja cocktailbaari. Kaikki baa-
rityypit eroavat toisistaan tunnelmallaan ja juomavalikoimallaan. Baareja voidaan luokitella
esimerkiksi palvelu- tai lilkkeidean mukaan. Yokerhoissa on trendikas tunnelma ja tilaa hallit-
sevat tanssilattiat. Tarjolla on trendikkaita drinkkeja aina yon pikkutunneille asti. Olutravin-
tola on usein esimerkiksi englantilaisen pubin tyylinen eli keidasmainen ja vaatimaton. Tar-
jolla on laaja valikoima erilaisia oluita, jotka ovat hieman erikoisempia ja laadukkaampia.
(Aho ym. 2009, 47-51.)

Sports baarissa voi nauttia urheilusta juomien ja mahdollisesti myos ruoan kera. Urheiluun

kuuluu yhteisollisyys ja tasta syysta sports baarit voivatkin olla hieman isompia kooltaan. Laa-
jaa valikoimaa urheilua voi seurata monien isojen nayttojen kautta. Cocktailbaarissa taas tar-
joillaan tasokkaita cocktaileja ja juomasekoituksia. Cocktailbaari voi toimia laadukkaiden ho-
tellien aulabaarina, mutta myos itsenaisena baarina. Cocktail lounge poikkeaa cocktailbaa-

rista modernilla tunnelmallaan ja laadukkailla raaka-aineillaan ja palvelullaan, johon yleensa
kuuluu myos poytiintarjoilu. Usein paikalla on ”dj” soittamassa tunnelmaan sopivaa musiikkia,

joka vaikuttaa oleellisesti asiakkaan kokemukseen. (Aho ym. 2009, 47-51.)
2.2 Anniskeluluvat

Anniskelupaikassa on oltava anniskelulupa, joka on haettava aluehallintovirastosta ennen an-
niskelun alkamista. Luvanhaltija on vastuussa omasta luotettavasta toiminnastaan ja Valvi-
ralle tehtavista ilmoituksista. Alkoholijuomat ostetaan aina anniskelupaikan lupanumerolle ja
alkoholijuomia ostetaan laillisesti luvan saaneilta yrityksilta. Anniskeluluvanhaltijan velvolli-
suus on toimittaa kaksi kertaa vuodessa myyntiaan ja toimintaansa koskevat ilmoitukset ja
tiedot lupaviranomaiselle. Anniskeluluvan haltijan on laadittava omavalvontasuunnitelma,
jota noudatetaan ja pidetaan ajan tasalla. Omavalvonta on tarkeaa ja omavalvontasuunnitel-
massa tulee kuvata yrityksen toimenpiteet alkoholijuomien tuoteturvallisuuden takaamiseksi.
Omavalvontasuunnitelma on selvitys alkoholilaissa saadettyjen velvollisuuksien noudattami-

sesta. (Valvira 2020.) Anniskelupaikassa olevista alkoholituotteista on pidettava



alkoholikirjanpitoa. Alkoholin myynti on kirjattava ylos tileittain ja toimitettava lupaviran-

omaiselle tarvittavat tiedot. (Anniskelupassi 2019.)

3 Opetusbaarikonsepti

Konsepti on suunnitelma, perusidea, josta lahdetaan rakentamaan ja toteuttamaan konseptia
(Piehl 1993). Konsepti sisaltaa monta osa-aluetta. Konseptissa voi olla yksi tekija, joka muo-
dostaa konseptin. Tama tekija voi olla esimerkiksi muoto, arkkitehtuurinen tyyli tai malli.
(Baraban & Durocher 2010, 9.) Valmiiseen konseptiin johtavaa vaihetta kutsutaan konseptoin-
niksi (Viitala & Jylha 2013).

Oppimisymparisto on tila, paikka tai yhteiso, jossa opiskelu ja oppiminen tapahtuu, sisaltaen
valineet, palvelut ja materiaalit, joita opiskelussa tarvitaan. Oppimisymparisto tukee oppilai-
den kasvua ja kehittymista. Hyvin rakennetut oppimisymparistot edistavat oppimista ja osal-
listumista seka mahdollistaa yhteistyon koulun ulkopuolisten yhteisojen kanssa. (Oppimisym-
paristot 2016.) Esimerkiksi opetusravintolassa oppilaat paasevat itse tyoskentelemaan ja teke-
maan tyota opetusravintolan eri pisteissa esimiesten ohjauksella ja saavat nain hyvaa kaytan-

nonopetusta (Laurea).
3.1  Erilaiset oppimisymparistot

Toimeksiantajana toimiva BarLaurea on Laurea-ammattikorkeakoulun Leppavaaran kampuk-
sella toimiva opetusravintola, jossa restonomiopiskelijat tyoskentelevat yhdessa muutaman
henkilokunnan jasenen kanssa. BarLaureaan kuuluu lounasravintola, kahvila Cafe Beat ja a la
carte ravintola Flow. Naita palveluja kayttavat paivittain opiskelijat ja henkilokunta seka
myos yksityisihmiset. Kahvilassa opiskelijat huolehtivat kahvila-arjen pyorittamisesta ja tar-
jolla on opiskelijoiden tekemia erikoiskahveja seka keittiossa opiskelijoiden valmistamia vali-
paloja. Ravintola Flow puolestaan mahdollistaa opiskelijoille innovatiivisen tyoympariston ke-
hittya ja kehittaa taitojaan ruoan valmistuksessa seka annoksien luomisessa. Naiden lisaksi
BarLaurea hoitaa kampuksella kokous- ja catering-palveluja. Naita on tarjolla niin Laurean
henkilokunnalle kuin organisaation ulkopuolisille ihmisille. BarLaurealle tarkeaa on lahiruoka

seka luomutuotteiden huomioiminen raaka-aineiden valinnassa. (Laurea.)

Ravintolakoulu Perhossa opiskelijoilla on kaytossa opetusbaariluokka, jossa ravintola-alan
opiskelijat paasevat tutustumaan eri alkoholituoteisiin. Valikoima on laaja, silla valikoimasta
pyritaan valmistamaan monia kymmenia erilaisia juomasekoituksia. (Kuokkanen 2020.) Myos
Koulutuskeskus Salpauksessa on kaytossa opetusbaariluokka, jossa on myos laaja valikoima al-

koholituotteita, joista valmistetaan opintojaksoilla erilaisia juomasekoituksia (Lahtinen 2020).



Restonomin tutkinto antaa monipuoliset tyollistymismahdollisuudet muun muassa matkailu-,
ravitsemis-, majoitus- tai tapahtumapalveluiden parissa. Koulutuksessa voi erikoistua esimer-
kiksi ravintolan tai hotellin liikkeenjohtoon ja se antaa mahdollisuuden jatkokouluttautumi-
seen seka kansainvalistymiseen. Restonomit saavat hyvaa osaamista palveluprosesseista ja -
kokonaisuuksista seka niiden suunnittelusta ja toteuttamisesta. Kokonaisvaltaisen koulutuksen
ansiosta heilla on laaja nakemys alan kehittamisesta ja ovat asiakaslahtoisia seka kannattavan

lilkketoiminnan ammattilaisia. (Arene 2020.)
3.2 Baariluokan suunnittelu

Baarin suunnittelussa lahdetaan liikkeelle kysymyksesta, kuka ja millainen on asiakas, joka
halutaan kohdeasiakkaaksi? Kohdeasiakkaan maarittely on tarkeaa, silla sen perusteella lahde-
taan suunnittelemaan, millainen baarista tulee. Asiakas vaikuttaa baarin suunnittelussa mo-
neen asiaan, kuten sisustukseen, tunnelmaan ja juomalistaan. Asiakkaan viihtyvyyteen voi-
daan vaikuttaa myos esimerkiksi silla, millaista henkilokuntaa baariin palkataan. (Katsigris &
Thomas 2012, 75.)

Baarin fyysiset puitteet voidaan suunnitella kohdeasiakkaan maarittamisen jalkeen. Baari py-
ritaan suunnittelemaan niin, etta tyontekijoiden tyoskentely olisi mahdollisimman ergono-
mista ja turhat askeleet pyritaan karsimaan sijoittamalla tavarat tyon kannalta sopiviin paik-
koihin kaden ulottuville. Etubaariksi kutsutaan baaritiskia asiakkaan ja tyontekijan valissa.
Juomat tulisi valmistaa baaritiskilla asiakkaiden nahtavilla, mika lisaa asiakkaiden viihty-
vyytta. Baaritiskilla voi sailyttaa esimerkiksi pilleja ja servietteja, josta ne ovat myos asiak-
kaiden saatavilla. Tyopisteen vieressa tulisi olla jaapalat, joita tarvitaan jatkuvasti tyovuoron
aikana juomiin ja juomasekoituksiin seka niiden valmistamiseen. Mikserit ja hedelmat on hyva
sailyttaa vetokaapissa eli vetarissa helposti saatavilla. Oluthanat tulisi olla tyopisteen lahetty-
villa, silla olutta myydaan useassa paikassa hyvin paljon tyovuoron aikana. Vesipisteita olisi
hyva olla kaksi, toinen tyopisteen vieressa ja toinen tiskikoneen luona. Tyhjille pulloille tar-
koitetut astiat ja roskikset tulisi olla myos lahella tyopistetta, esimerkiksi tyopisteen alla.
(Aho ym. 2009, 65-70.)

Lasit voidaan sijoittaa tyopisteen eteen tai takabaariin. Takabaari on tyotekijan selan takana
oleva baarin osa, jossa voidaan sailyttaa esimerkiksi laseja ja alkoholeja seka takabaarin alla
sijaitsee kylmiot pullo- ja tolkkituotteita varten. Takabaarin hyllyilla on myos hyva sailyttaa
laadukkaammat tuotteet asiakkaan nahtavilla, naita kutsutaan palvelutuotteiksi. Usein etu-
baarissa on myos niin sanottu speed rail, joka on noin reiden korkeudelle sijoitettu hylly,
jossa sailytetaan useimpiin juomasekoituksiin ja shotteihin kaytettavia vakevia alkoholituot-
teita, niin sanottuja kaatotuotteita. Speed railista ne ovat nopeasti saatavilla eika turhaa ai-

kaa kulu tuotteiden etsimiseen takabaarista. (Aho ym. 2009, 65-70.)
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Luokka on suunniteltu baarinomaisesti ja niin kuin tavallista baariakin suunniteltaisiin; tilan-
kaytto on mietitty oppilaiden ja opetuksen kannalta parhaaksi seka tavaroiden ja koneiden
sijoittelu on suunniteltu luokkaan sopivaksi. Luokan suunnittelusta vastaa Laurean henkilokun-
nasta muodostuva tyoryhma. Taman opinnaytetyon tarkoitus on itse alkoholivalikoiman suun-
nittelu, jota on lahdetty toteuttamaan normaalin baarin valikoiman suunnittelun omaisesti.
Luokassa on baaritiski seka juomien tekemiseen tarvittavat valineet ja tarjoiluun tarvittavat
oikeanlaiset lasit. Alkoholituotteilla on varastotila, jossa alkoholeja sailytetaan. Opetustilasta
tehdaan viihtyisa ja aitoa baaria muistuttava tila, jossa oppiminen on tehokasta. Tilaa voi-

daan mahdollisesti hyodyntaa myos BarLaurean tai Laurea Eventsin jarjestamiin tilaisuuksiin.
3.3 Laitteet, valineet ja lasit

Tarjoilulaseja on erilaisia ja on tarkeaa tarjoilla juomasekoitukset lasista, josta nakee juoma-
sekoituksen varin ja joka vapauttaa aromit parhaiten. Jokaiselle juomalle on omanlainen lasi,
joka tuo juoman parhaat puolet esiin. Oikean lasin valitseminen on tarkeaa, esimerkiksi ly-
hytta cocktailia ei voi koskaan hukuttaa isoon lasiin, silla se ei ole juomalle eduksi. (Gasnier
2005, 330.) Oikeanlainen lasi ja juoma yhdistettyna luovat houkuttelevan kokonaisuuden,
jossa visuaalisuus korostuu ja lasi tuo esiin juoman makuja ja aromeja. Lasin valinnassa tulee
huomioida tilavuus ja tarjoillaanko juoma jaiden kanssa vai ilman. Jaiden kanssa tarjoiltaviin
juomiin kay hyvin esimerkiksi highball-, hurrikaani- tai collins-lasi. Ilman jaita tarjottaviin
juomiin taas sopii pienemmat lasit kuten on the rocks-, martini- tai aromilasi. (Aho ym. 2009,
167-171.)

Erilaisten juomasekoitusten valmistamiseen tarvitaan erilaisia valineita. Naita valineita ovat
esimerkiksi shakerit, mitat, tehosekoitin, siivila, mehupuristin, baarilusikka ja hedelmamurs-
kain. Myos veitset ja kuorimaveitset seka kaatonokat ovat tarkeita valineita. Boston shaker on
kaksiosainen shaker, jossa toinen osa on lasinen juomalasi ja toinen on hieman isompi, metal-
linen juomalasin kaltainen osa. Boston shakerin lasisen osan ansiosta siita nakee, kun juoma
sekoittuu. Joissain shakereissa molemmat osat ovat metallisia. Euro shaker taas koostuu kol-
mesta osasta; metallisesta astiasta, siivilasta ja korkista. Se on umpinainen, mutta silla on

helpompi valmistaa juomasekoitus. (Gasnier 2005, 331.)

Mitta-astiat ovat yleensa 1 cl, 2 cl, 4 cl, 8 cl ja 12 cl kokoisia metallisia astioita (Aluehallinto-
virasto 2013). Mitta-astioilla on helppo mitata juomasekoituksen raaka-aineet ja nain juo-
masta tulee tasapainoinen. Siivilaa tarvitaan kaytettaessa shakereita, joissa ei ole valmiiksi
sisaanrakennettua siivilaa. Juomasekoitus kaadetaan shakerista siivilan lapi tarjoilulasiin. Sii-
viloita on kahdenlaisia; Hawthorn-siivilassa on metallinen ”jousi”, joka kiertaa siivilan reu-
nalla muodostaen ympyran, kun taas Julep-siivilassa sita ei ole. Tehosekoittimella valmiste-
taan juomia, joihin tulee jaita tai hedelmia, jotta ne sekoittuvat hyvin tasaiseksi juomaksi.

Mehupuristimella saa hyvin puristettua tuoreen mehun esimerkiksi sitruunasta tai limesta
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suoraan juomasekoitukseen tai erikseen sille tarkoitettuun pulloon. Veitsia on hyva olla pienia
ja isoja, jotta saa leikattua erikokoisia hedelmia seka omanlaisensa hedelman kuoreen tarkoi-
tettu veitsi, jolla saa kuorittua hedelman kuorta koristeeksi. Baarilusikan pitkan ja ohuen var-
ren ansiosta silla saa sekoitettua juomasekoituksen pohjaa myoten. Hedelmamurskaimella saa
hyvin murskattua hedelmat lasin pohjalla. Puinen murskain on paras vaihtoehto. Mitta-astioi-

den lisaksi kaatonokalla voi mitata juomien maarat laskemalla sekunteja kaadon aikana. (Gas-
nier 2005, 331.)

Luokkaan hankitaan juomasekoitusten valmistamiseen tarvittavat oikeanlaiset valineet ja lait-
teet, kuten shaker, alkoholimitat ja tehosekoitin. Tehosekoittimella saa valmistettua esimer-
kiksi pifa coladaa tai mansikkamargaritaa, kun taas shakerilla valmistetaan cocktaileja kuten
cosmopolitan. Jokaiselle juomalle ja juomasekoitukselle hankitaan omanlaisensa lasi, kuten
viineille viinilasit, viskeille aromilasit ja juomasekoituksille esimerkiksi highball ja cocktailla-

sit.
3.4 Valikoiman rakentaminen

Tuotteiden maaraa ja varaston kiertoa on hyva suunnitella etukateen, jottei synny taloudel-

lista tappiota. Varastossa olevien tuotteiden varastoarvo voi olla varsin suuri ja taman vuoksi
valikoimaan ei kannata ottaa tuotteita, jotka huonon kayttoasteensa takia jaavat varastoon

vanhentumaan. Tuotteet on hyva valita jokaiselle jotakin -periaatteella, mutta on hyva silti

pitaa mielessa kohtuullinen alkoholien maara, jotta valtytaan taloudellisilta tappioilta ja ha-
vikilta. (Aho ym. 2009, 62.)

Valikoimaa kannattaa lahtea suunnittelemaan samalla tavalla kuin baaria; tunne asiakaskun-
tasi. Alkoholit kannattaa valita niin, etta voit tarjoilla niita asiakkaille sellaisenaan tai kayt-
taa niita juomasekoituksiin. Nain alkoholit kuluvat eivatka pullot jaa turhaan roikkumaan hyl-
lylle. (Shaker 2016.) Baarin perusvalikoiman tarkeimmat vahvat alkoholit ovat viski, gin,
vodka ja vaalea rommi. Naiden lisaksi tarvitaan mietoja alkoholijuomia, jotka muuntavat juo-

man makua. (Dominé 2009, 66.)

Likooreista kannattaa valita sellaiset, jotka saa varmasti kaytettya pois hyllysta juomasekoi-
tuksiin tai sellaisenaan. Tallaisia likooreja ovat esimerkiksi kahvi- ja kaakaolikoorit seka Pas-
soa. Shoteiksi tarkoitettuja alkoholeja ei kannata ottaa varastoa tayteen, jotta ne myyvat.
Osan shoteista voi tehda myos itse, kuten salmiakki- ja hedelmashotit. Niihin saa myos hyo-
dynnettya muita valikoiman tuotteita. Ympari vuoden kaytettavaa samaa valikoimaa voi piris-
taa rajatulla maaralla sesonkituotteita. Esimerkiksi glogin tai kaakaon sekaan voi laittaa
mausteena jotakin sellaista alkoholia, joka ei tavallisesti myy niin paljon. Henkilokunnan tuo-
tetietous on tarkeaa myynnin kannalta, lisamyyntia saadaan kasvatettua huomattavasti suulli-
sesti. (Shaker 2016.) Baariluokassa tarkea on oikeiden tuotteiden valinta varastonkierron kan-

nalta seka juomasekoituksien valmistamista ajatellen. Tahan palataan luvussa 6.
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4 Alkoholituotteet

Alkoholituote on juotavaksi tarkoitettua juomaa, joka sisaltaa 1,2-80 tilavuusprosenttia etyy-
lialkoholia. Silla on keskushermostoon lamauttava vaikutus, usein alkoholin nauttimisella pyri-
taan hyvaan oloon ja vapautuneeseen tunteeseen. Alkoholia kaytetaan myos rentoutumisen
tunteen hakemiseen. (Aho ym. 2009, 173.) Miedot alkoholijuomat sisaltavat 1,2-22 tilavuus-
prosenttia etyylialkoholia ja vakevat alkoholijuomat sisaltavat 22-80 tilavuusprosenttia etyyli-
alkoholia (Valvira 2020). Alkoholilla on perusannokset, jotka maarittelevat myytavan alkoholin
annosmaaran tilavuusprosenttien perusteella. Enintaan 8 tilavuusprosenttia sisaltavan miedon
alkoholijuomien perusannos on 33cl, 8-15 tilavuusprosenttia sisaltavan miedon alkoholijuoman
perusannos on 12cl, enemman kuin 15 tilavuusprosenttia sisaltavan alkoholijuoman perusan-

nos on 8cl ja vakevien alkoholijuomien perusannos on 4cl. (Valvira 2018, 17.)
4.1 Juomasekoitukset ja miksologia

Juomasekoitus, eli cocktail, muodostuu kun sekoitetaan vahintaan kahta raaka-ainetta keske-
naan. Toinen naista on juoman perusraaka-aine ja toista kaytetaan muuttajana. Yleensa juo-
masekoituksen pohjana kaytetaan yhta vakevaa alkoholia, jonka ymparille juomasekoitus ra-
kennetaan. Joissain juomasekoituksissa pohjana on kaytetty useampaa kuin yhta raaka-ai-
netta. Muuttujien avulla juomasekoituksista saadaan erilasia kokonaisuuksia, vaikka pohjana
kaytettaisiin samaa perusraaka-ainetta. Muuttujina voi kayttaa monia erilaisia raaka-aineita,
kuten likooreja, katkeroita ja "pehmentavia” raaka-aineita, esimerkiksi kananmunaa tai ker-
maa. (Gasnier 2005, 322.) Erilaisia siirappeja ja mehuja kaytetaan myos muuttujina (Lehtinen
2020).

Cocktailien teossa voi vapaasti kayttaa omaa luovuuttaan ja kokeilla uusia erilaisia yhdistel-
mia. On hyva kuitenkin muistaa, ettei kannata sekoittaa yli viitta nestemaista ainesosaa, jot-
tei lopputulos ole katastrofaalinen. (Gasnier 2005, 332-333.) Pidentajina voidaan kayttaa me-
huja, virvoitusjuomia, tonic-vesia, maitoa, viineja, mietoja alkoholijuomia seka esimerkiksi
kahvia. Hedelmat, mausteet, yrtit ja vihannekset tuovat juomiin oman maun. Juomasekoituk-
sen kruunaa nayttava koristelu. Koristeena voidaan kayttaa esimerkiksi marjoja, yrtteja, he-
delmasiivuja tai hedelman kuorta. Koristeiden on tarkoitus viimeistella cocktailin ulkonako ja
tehda siita houkuttelevan nakoinen. Koristeet voivat myos tukea tai korostaa juoman maku-
maailmaa. (Aho ym. 2009, 161.)

Cocktailin maun lisaksi tarkeita elementteja ovat sen vari ja nayttava lopputuotos. Tuoreet
raaka aineet ja cocktailin nayttava valmistaminen ovat myos tarkeassa roolissa. (Gasnier

2005, 322-324.) Hyva cocktail valmistuu laadukkaista raaka-aineista, hyvista tyovalineista ja
tekniikasta seka itse valmiista nayttavasta cocktailista. Laadukkaan cocktailin valmistus lah-
tee valitsemalla laadukas perusraaka-aine ja kayttamalla laadukkaita tuotteita aina koriste-

luun asti. Tama patee erityisesti hedelmiin ja marjoihin seka mehuihin ja pyreisiin, joita
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cocktaileissa kaytetaan. Paras vaihtoehto on kayttaa tuoreita hedelmia ja marjoja seka laa-
dukkaita tuorepuristettuja tai itse valmistettuja mehuja ja pyreita sen sijaan, etta kayttaisi
pitkaan sailyvia ja purkitettuja tuotteita. Huonolaatuiset mehut tai hedelmasailykkeet huo-

nontavat cocktailin makua ja tasapainoa. (Gasnier 2005, 326.)

Jaat ovat isossa roolissa cocktailia tehdessa. Kayttamalla oikean kokoisia jaita cocktaileissa
saat parhaimman lopputuloksen yhdessa laadukkaiden raaka-aineiden kanssa. Jaamurskaa ei
ole hyva kayttaa ravistettavissa cocktaileissa, silla se sulaa ja cocktailin maku vettyy ja karsii.
Ravistettavissa cocktaileissa onkin hyva kayttaa jaapaloja, silla ne vain jaahdyttavat cocktai-
lin eivatka lisaa ylimaaraista vetta cocktailiin. Jaapaloja on hyva kayttaa juomiin, joita pitaa
vain jaahdyttaa, murskattua jaata kaytetaan juomissa, joissa jaan tarkoitus on sulaa hieman

ja nain pidentaa juomaa himpun verran. (Gasnier 2005, 327.)

Juomasekoituksen valmistamiseen on nelja erilaista tekniikkaa: sekoittaminen, ravistaminen,
rakentaminen ja tehosekoittimella sekoittaminen eli blendaaminen. Tekniikka valitaan juo-
masekoitukseen kaytettavien ainesosien perusteella. Jaiden kanssa ravistamalla kannattaa
valmistaa juomat, jotka sisaltavat kananmunaa, kermaa, tuorepuristettuja mehuja tai soke-
ria. Jaat rikkovat kananmunan rakenteen, joka tuo cocktailiin hyvan koostumuksen. Sitrusme-
hua sisaltavat juomasekoitukset valmistuvat parhaiten ravistamalla, kun taas juomasekoituk-
set, jotka koostuvat vain alkoholijuomista, suositellaan valmistettavan sekoittaen, jotta
mausta tulee pehmea. Juomasekoitukset, jotka pitaisivat olla kirkkaita, on my0s paras valmis-
taa sekoittaen, silla ravistaminen luo pienia kuplia juomaan. Osa sekoitettavista juomista se-
koitetaan sekoituslasissa ja sekoittamisen jalkeen kaadetaan tarjoilulasiin. Rakentaen valmis-
tettavista juomasekoituksista osa sekoitetaan myos, mutta ainekset mitataan suoraan tarjoi-

lulasiin, jossa sekoittaminen tapahtuu. (Gasnier 2005, 333-335.)

4.2  Trendit juomatuotteissa

Trendi on sellainen kehityspiirre nykyhetkessa, joka voi jatkua myos tulevaisuudessa. Sen ke-
hityssuuntaa on helppo ennakoida ja arvioida. Trendi voi olla tyyli tai suuntaus ja se voi vai-
kuttaa paatoksentekoon. lhmiset valitsevat tuotteita, jotka ovat trendikkaita. (Tulevaisuu-

dentutkimuksen oppimateriaali.)

4.3  Visuaalisuus ja terveystietoisuus juomatuotteiden trendina

Visuaalisesti nayttavat juomat ovat yleisesti kasvava trendi ja kuluttajat hakevat nautintoa ja
samalla sisaltoa sosiaaliseen mediaan. Pakkauksen tai juoman ulkonako on tarkeaa ja vari-
maailma ruuan ja juoman valilla yritetaan saada yhteensopivaksi. Sosiaalisesta mediasta seka

julkisuuden henkilgilta otetaan vaikutteita omiin valintoihin. (Alkon trendiraportti 2020.)
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Raikkaus, helppous ja vastuullisuus ovat taman hetken juomamaailman trendeja. Juomien
raikkauteen vaikuttaa nyt myos varit ja maustekasvien kayttaminen juomissa. Vastuullisuus
ymparistohuolesta ja terveystietoisuudesta heijastuu juomiin. Se nakyy kiinnostuksena ma-
tala-alkoholisiin juomiin seka esimerkiksi juomien tuotanto- ja pakkauskuormitukseen. Halu-
taankin, etta tuote on tuotettu mahdollisimman luonnonmukaisesti ja pienentaen ymparisto-

kuormitusta. (Viinimaa 2020.)

Mocktailit ovat laadukkaita ja trendikkaita alkoholittomia vaihtoehtoja cocktaileille. Niiden
suosio on noussut hyvinvointi- ja terveystrendin myota ja myos nuoremman sukupolven alko-
holinkayton vaheneminen edistaa mocktailien suosion kasvua. Cocktailien tavoin mocktailei-
hin kaytetaan tuoreita ja lahella tuotettuja raaka-aineita. Itse tehdyt siirapit ja mehut seka
omin kasin poimitut villiyrtit tuovat esiin kasityolaisyystrendia. Monet cocktailit ovat helposti
muunnettavissa mocktaileiksi vaihtamalla esimerkiksi kuohuviinin alkoholittomaan kuohuvii-
niin. (Alko 2020a.)

4.4 Panimotuotteet

Laadukkaista ja aidoista raaka-aineista valmistetut kuivat omenasiiderit, pienpanimoiden
craft-siiderit ja korkealaatuiset premium-siiderit ovat nostaneet suosiotaan viime vuosien ai-
kana. Terveellisten elamantapojen valinnat nakyvat myos siiderin kulutuksessa; luonnollisia ja
aitoja tuotteita suositaan enemman ja siksi kuivia siidereita valitaan useammin makeiden sii-
dereiden sijaan. Alkoholittomat siiderit ovat nostaneet suosiotaan muiden alkoholittomien
juomien rinnalla. Uutena trendina siidereissa nakyy viinimaailmassakin nahty roseetrendi,

jonka seurauksena roseesiidereita onkin tullut markkinoille jo useampia. (Hartwall 2020a.)

Erikoisoluiden suosio on ollut jo muutaman vuoden ajan kasvussa, ja craft-oluet kiinnostavat-
kin enemman kuin tavalliset vaaleat lagerit. Pintahiivaoluet myyvat enemman kuin pohjahii-
vaoluet, joiden suosio on laskussa. Pintahiivaolut IPA eli Indian Pale Ale on ollut suosittu jo
pitkaan ja pitaa ylla suosiotaan. IPAsta on monta eri variaatiota, jotka ovat trendikkaita ja
kiinnostus niita kohtaan kasvaa. NEIPA eli New England IPAssa on vahemman katkeruutta ta-
valliseen IPAan verrattuna, kun taas brut-IPA on erittain kuiva. Micro-IPA on matala-alkoholi-
nen ja on vasta alkanut kiinnostaa oluen harrastajia. Hapanoluet eli sour-oluet ovat olleet
nousussa jo jonkin aikaa. Ilmiona happamuus on noussut yleisesti ja esimerkiksi luonnonviinit,
jotka ovat makumaailmaltaan samankaltaisia hapanoluen kanssa, ovat nostaneet suosiotaan.
(Hartwall 2020b.)

Oluen reilu humalointi on vaihtunut oluen helppoon juotavuuteen, joka nakyy kiinnostuksena
matala-alkoholisiin ja luonnostaan vahaalkoholisiin oluttyyppeihin. Myos alkoholittomat oluet
ovat suosiossa muiden alkoholittomien juomien joukossa, tama heijastuu kuluttajien halusta
vahentaa nautitun alkoholin maaraa ja vaihtelua haetaan kevyemmista mauista. Panimot

saattavat kayttaa paikallisia raaka-aineita oluen maustamiseen; oluita maustetaan aidoilla
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mauilla ja laadukkailla raaka-aineilla. Jotkin pienpanimot erikoistuvat yhteen oluttyyliin erot-
tuakseen muiden joukosta, kilpailu kuluttajien suosiosta on kovaa. (Hartwall 2020b.) Oluita
maustetaan erilaisilla raikkailla hedelmilla ja marjoillakin. Oluen valmistuksessa nakyy myos
maailmalla vaikuttanut roseetrendi. Rose-olut on kevyt seka samalla pehmean hapan ja on
nain helppo juotava. Rose-olut on kesainen ja sopii niin seurusteluun kuin ruoan kanssa juota-
vaksi. (Sinebrychoff 2020.)

4.5 Viinitrendit

Ennen suosittiin tuhteja ja alkoholipitoisia viineja, mutta nykyaan suositaan kevyempia ja
raikkaampia viineja, joissa on myos vahemman alkoholia. Nama viinit sopivat helposti juota-
viksi myos arkena. Rosee-viinit ovat nousussa, niiden laatu paranee ja sen tekemiseen panos-
tetaan yha enemman. (Aromilehti 2018.) Rosee-viini on toiminut seurustelujuomana, mutta
nyt se on loytanyt tiensa myos kuluttajien ruokapoytiin (Alko 2020b). Vanhat viinimaat ovat
nousemassa uudelleen pinnalle, ja kuluttajat ovat kiinnostuneet esimerkiksi Italian ja Portu-
galin erikoisemmista lajikkeista. Espanjalaiset Cava kuohuviinit ovat suosituimpia ja Italia tu-

lee perassa suositulla Proseccolla. (Alkon trendiraportti 2020.)

Ilmastonmuutos nakyy myos viinituotannossa, jossa on jouduttu totuttelemaan esimerkiksi
hallaan, tulviin ja kuivuuteen, jotka hankaloittavat viljelya ja raaka-aineiden hankintaa.
Tama voi aiheuttaa myos sen, etta rypalelajike saatetaan joutua vaihtamaan. Kuluttajat teke-
vat vastuullisia valintoja ostaessaan viinia ja kysynta luomuviineihin seka pienihiilijalanjalki-

siin viineihin on kasvanut. (Alkon trendiraportti 2020.)

Matala-alkoholisten ja alkoholittomien viinien kysynta on myos kasvussa. Niiden laatu on ke-
hittynyt reippaasti viimevuosien aikana ja pystyvat tarjoamaa lahes samalaisen viinikokemuk-
sen kuin normaalit alkoholipitoiset viinit. Tietenkaan niita ei voi verrata keskenaan, mutta

omassa luokassaan ne ovat hyvin kehittyneita. (Winestate 2019.)
4.6 Klassikko juomasekoitukset

Klassiset juomasekoitukset ovat vakiinnuttaneet asemansa vanhoina tunnettuina kansainvali-
sina juomasekoituksina, jotka ovat peraisin jo 1700-luvulta. Tunnetut modernit cocktailit ovat
kehittyneet viimeisen parin vuosikymmenen aikana. (Aho ym. 2009, 115). Cocktailien suosio
on ollut nousussa jo useamman vuoden, klassikot saavat rinnallensa vahemman sokeria sisalta-
via juomasekoituksia. De Kuyperin laaja tutkimus osoittaa, etta suurin osa asiakkaista suosii
klassikkoja, mutta joukkoon mahtuu monia, jotka ovat aina valmiina etsimaan uusia mielen-
kiintoisia makuyhdistelmia. Cocktaileja juovat niin miehet kuin naisetkin. Suosittuja klassikko
cocktaileja ovat muun muassa Mojito, Pina Colada, Margarita, Daiquiri, Sex on The Beach ja
Long Island Ice Tea. (Shaker 2018.)
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Lehtinen ja Vitikka toteaa haastatteluissa, etta valikoimassa olisi hyva olla klassikkoalkoholit,
joita kaytetaan juomasekoituksiin. Juomasekoitukset maaraavat pitkalti sen, mita alkoholeja
valikoimaan otetaan, jotta saadaan valmistettua juomasekoituksia, niin trendikkaita kuin
klassikoitakin. (Lehtinen 2020 & Vitikka 2020.) Myos Lahtinen (2020) ja Kuokkanen (2020) ovat
samaa mielta ja heidan mukaansa opiskelijoiden on hyva osata klassikkoja seka oikeat valmis-

tustavat eri juomasekoituksille.

5 Baariluokan valikoiman rakentaminen

Valikoimaa lahdetaan suunnittelemaan haastattelujen ja teoriapohjaisen tiedon avulla. Li-
saksi tietoa haetaan netista seka painetuista lahteista. Haastattelujen lisaksi havainnointia
tehtiin Helsingin erilaisissa lounge-tyylisissa baareissa; Haastatteluista ja havainnoinnista on

apua lopullisen valikoiman alkoholien valinnassa ja valintojen perustelussa.
5.1  Asiantuntijahaastattelut

Haastattelu on hyva tutkimukseen kaytettava menetelma, silla siina ollaan suorassa vuorovai-
kutuksessa tutkittavaan asiaan. Haastattelu on keskustelu haastattelijan ja haastateltavan va-
lilla ja jossa haastattelija on keskustelua johtava osapuoli. Haastattelussa on tietynlainen jar-
jestys ja tavoitteet, joihin halutaan patevia vastauksia. Haastattelussa tiedonkeruuta voidaan
saadella ja tarvittaessa muokata kysymyksia tilanteen vaatiessa seka esittaa lisakysymyksia
tai perusteluja mielipiteille. Vastauksiin jaa laajempi tulkinnanvara kuin esimerkiksi lomake-
kyselyssa. Haastattelussa nahdaan usein haastateltava, jolloin ilmeita ja eleita voi kayttaa
apuna vastausten tulkitsemiseen. Haastateltavat saadaan usein helposti tavoitettua aineiston

taydentamista varten. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 204-208.)

Haastattelut vievat aikaa jo suunnitteluvaiheessa seka itse haastattelun aikana. Aiheet ja
haastattelun rakenne on suunniteltava hyvin ennen haastattelua sujuvuuden kannalta. Haas-
tattelun luotettavuudessa on oltava tarkkana, silla haastateltava saattaa esittaa vastauksensa
esimerkiksi sen mukaan, minkalaisena kansalaisena haluaa esiintya. Tama voi myos tarkoittaa,
etta haastateltavat saattavat puhua haastattelu tilanteessa eri tavalla, kun jossakin toisessa
tilanteessa. Esimerkiksi eri kulttuurit ja niiden valiset erot saattavat vaikuttaa tahan hyvin
merkittavasti. (Hirsjarvi ym. 2009, 206-207.)

Avoimessa haastattelussa eli strukturoimattomassa haastattelussa ei ole tarkkaa rakennetta,
jota noudatetaan ja kysymyksia voi esittaa tilanteeseen sopivissa kohdissa. Haastattelija oh-
jaa tilannetta ja esille tulevia aiheita ja niihin liittyvia kysymyksia. Tavallisimmin haastattelut
ovat yksilohaastatteluja ja tutkija itse paattaa menettelytavan, joka toimii parhaiten omaan
tutkimukseensa. Valintaan vaikuttaa haastattelun aihe ja haastateltavat henkilot. (Hirsjarvi
ym. 2009, 209-210.)
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Asiantuntijahaastattelut tehtiin kesalla 2020 olutasiantuntija ja Olutliiton puheenjohtaja
Aniko Lehtiselle seka Mika Vitikalle, joka on toiminut baarimestarina muun muassa American
baarissa (Sokos hotel Torni) ja hotelli Kampissa. Lehtisen ja Vitikan haastatteluissa kaytettiin
samoja kysymyksia, joihin he vastasivat omien nakokulmiensa perusteella. Molemmat heista
tyoskentelee Laureassa. Haastattelut toteutettiin Zoomin valityksella koronatilanteesta joh-
tuen. Kysymykset liittyivat baariluokan tunnelmaan ja kaytannollisyyteen seka yleisesti baarin
ominaisuuksiin ja alkoholivalikoimaan. Haastattelussa tuli esille heidan omia visioitaan baari-

luokan tyylista ja valmiista valikoimasta. Haastattelukysymykset ovat opinnaytetyon liite 1.

Haastattelut tehtiin myos Ravintolakoulu Perhoon ravintolapalveluiden koulutuspaallikolle ja
Koulutuskeskus Salpaukseen matkailu-, ravitsemis- ja elintarvikealan lehtorille. Molemmissa

ammattikouluissa on myos opetusbaariluokka. Haastattelut tehtiin syksylla 2020 Zoomin vali-
tyksella koronatilanteesta johtuen. Naissa kohteissa haastattelukysymykset kohdistuivat hei-
dan olemassa olevaan valikoimaan, mita tuotteita heilla on ja miksi ne on valittu. Lisaksi ky-
symyksia oli esimerkiksi valikoiman paivittamisesta ja trendien huomioon ottamisesta. Haas-

tattelukysymykset ovat opinnaytetyon liite 2.
5.2 Havainnointi lounge-tyylisissa baareissa

Havainnointi taydentaa haastattelusta saatavaa informaatiota, sen avulla voidaan nahda, mita
oikeasti tapahtuu tai miten asiat oikeasti ovat. Haastattelun avulla saadaan selville vain haas-
tateltavien ajatuksia ja mielipiteita. Havainnointi ja haastattelu tukevat toisiaan ja niita yh-
dessa kaytettaessa saadaan parempia tuloksia. Havainnointi on eraanlaista tarkkailua, jolle
voidaan asettaa vaatimuksia ja sen avulla saadaan suoraa tietoa luonnollisista ymparistoista.
Tama menetelma on erityisen hyva tilanteissa, jotka muuttuvat nopeasti tai ovat vaikeasti en-
nakoitavissa. (Hirsjarvi ym. 2009, 212-213.)

Havainnointi on aikaa vieva tutkimusmenetelma ja sita voi nopeuttaa hieman etukateen suun-
nittelemalla ja strukturoimalla. Sen lisaksi aikaa kuluu lomakkeiden, listojen ja taulukoiden
suunnitteluun. Havainnointia voi suorittaa joko systemaattisesti ja hyvin jasennellysti tai tay-
sin vapaasti ja ymparistoon mukautuvasti. Usein systemaattisessa havainnoinnissa havainnoija
on ulkopuolinen toimija, kun taas vapaassa havainnoinnissa havainnoija on toimintaan osallis-
tuva ryhman jasen. Yleensa kvantitatiivisessa tutkimuksessa kaytetaan systemaattista mene-
telmaa ja kvalitatiivisessa tutkimuksessa vapaata ja osallistavaa menetelmaa, joista molem-

missa voidaan tehda maarallisia ja laadullisia arviointeja. (Hirsjarvi ym. 2009, 214-215.)

Havainnointi toteutettiin syksylla 2021 kaymalla eri baareissa ja tutkimalla kunkin baarin vali-
koimaa ja eri tuoteryhmia. Havainnoitavat baarit olivat Hotel Langvikin Lounge bar, Hotel
Clarionin Sky bar, Ravintola Teatterin baari seka Ravintola Farangin baari. Havainnoinnista on
jatetty viinit pois, silla viinivalikoimat ovat varsin suuria kohteiden toimiessa ravintolan yh-

teydessa. Vierailuihin kaytettiin samaa havainnointikaavaa ja huomiota kiinnitettiin siihen,
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mita tuotteita valikoimista loytyy ja onko monella baarilla samoja tuotteita. Havainnointitau-

lukko on opinnaytetyon liite 3.

5.3 Haastateltavien tarpeet ja toiveet

Luokan valikoiman tulee olla mahdollisimman monipuolinen, jotta saadaan tehtya monia eri-
laisia klassikkojuomia. Luokasta halutaan selkeasti baarimainen eika niinkaan tavallisen luo-
kan tyylinen, jotta paastaan oikein tunnelmaan. Vitikka on samaa mielta luokan asettelusta ja
tunnelmasta, pystypoydat ja baaritiski luokassa olisi hyva olla, myos luokan monikayttoisyys
on molemmille tarkeaa, jotta sita ei kayteta vain tiettyyn opintojaksoon, vaan myos esimer-

kiksi Laurea Eventsin kayttoon ja erilaisiin tilaisuuksiin. (Lehtinen 2020 & Vitikka 2020.)

Luokkaan tarvitaan kaikki opetukseen tarvittavat valineet, kuten videotykki, ruutu ja tieto-
kone ja luokan tulee olla opetuskayttoon sopiva, eli tilava baaritiskin takaa. ”Baari” tai aina-
kin alkoholivalikoima olisi hyva olla suljettavissa jollaintavalla, jotta luokassa on mahdollista
jarjestaa myos normaalia opetusta niin, ettei alkoholit vie huomiota muulta opetukselta. Leh-
tisen ja Vitikan haastatteluista kay ilmi, etta luokka voisi olla enemman lounge-henkinen
baari ja sointua varimaalimaltaan a la carte ravintola Flow’n kanssa yhteen hieman raikkaam-
malla olemuksella, niin etta se taipuu moniin tilaisuuksiin soveltuvaksi. (Lehtinen 2020 & Vi-
tikka 2020.)

Alkoholivalikoimassa olisi seka klassiset tuotteet etta trendikkaammat pientislaamotuotteet
ja tuotteet, jotka ovat ”in” talla hetkella, lisaksi mietojen alkoholien valikoima olisi suhteel-
lisen laaja. Vitikka toteaa, etta valikoimassa olisi hyva olla mieluummin muutama laadukas
tuote sen sijaan, etta valikoimassa olisi kymmenen tuotetta yhdesta kategoriasta. Lehtinen
sanoo, etta valikoimassa on kuitenkin hyva olla eri hintapisteelta olevia tuotteita, jotta voi-
daan maistaa tuotteiden makuerot. Lisaksi esimerkiksi viskeista on hyva olla erityylisia ja
maalaisia viskeja, joissa on selvia makueroja. Valikoiman olisi hyva olla nykyaikainen, jotta se
soveltuu hyvin nykypaivan trendeihin. (Lehtinen 2020 & Vitikka 2020.)

5.4 Olemassa olevien baariluokkien kaytanteet

Ravintolakoulu Perhon ja Koulutuskeskus Salpauksen alkoholivalikoimat ovat laajat, silla kulu-
tus on myos isompaa. Kouluissa on paljon opiskelijoita, jotka kayvat alkoholijuomakursseja,
kuten tarjoilijat, kokit ja matkailualan opiskelijat. Valikoimat ovat olleet kaytossa jo pitkaan,
ja niita paivitetaan uusilla tuotteilla vuosittain. Kuokkanen (2020) ja Lahtinen (2020) sanovat
molemmat, etta valikoimaa on hyva paivittaa noin vuoden valein ja paivittaessaan tuotteita,
on hyva olla tietoinen maailmalla vallitsevista trendeista. Esimerkiksi ginit ovat olleet nyt
pitkan aikaa suosiossa, jolloin valikoimassa on hyva olla gineja enemman kuin yksi, toteaa
Kuokkanen (2020).
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Pienpanimoihin ja lahituottamiseen liittyen esimerkiksi viskivalikoimassa olisi hyva olla myos
yksi suomalainen tuote, silla Suomessakin viskin tekijoita loytyy, sanoo Lahtinen. Trendeihin
ja nykyaikaan pohjautuen likoorit eivat enaa ole trendikkaita, toki valikoimassa on hyva olla
muutamat avainlikoorit, jotta saadaan valmistettua esimerkiksi klassikko juomasekoituksia.
(Kuokkanen 2020 & Lahtinen 2020.) Tahan viitaten, nykyaan kaytetaankin paljon hedelmame-
huja ja siirappeja, joita BarLaureasta voisi kayttaa miksereina, kuten mehuja, hedelmia ja

yrtteja eri juomasekoitusten valmistamiseen (Lehtinen 2020).
5.5 Baarien erilaiset valikoimat

Havainnointien perusteella valikoimat valituissa baareissa ovat laajat, jonka ansiosta on mah-
dollista valmistaa monia erilaisia juomasekoituksia. Valikoimissa on niin kalliita kuin keskihin-
taisia tuotteita. Laajin valikoima on selvasti Teatterilla, jossa on yli kaksinkertaisesti enem-
man tuotteita kuin esimerkiksi Langvikissa, jossa valikoima on verrattain suhteellisen pieni.
Gineja valikoimista loytyy vahintaan seitseman kappaletta ja enintaan 28 kappaletta. Kaikissa
baareissa gin-valikoimasta loytyy suomalaista Arctic Blue ginia seka Hendrick’s ginia. Myos

Beefeater ja Monkey 47 ginia loytyy kaikista baareista Langvikia lukuun ottamatta.

Viskeissa maarat ovat lahes samat. Kaikista baareista loytyy viskeja Irlannista, Skotlannista
seka Yhdysvalloista. Lisaksi Farangissa on Kavalan Taiwanista ja Clarionin Sky Barissa Nikka
Japanista. Rommeja jokaisella baarilla on tumma ja vaalea, joko Havana Club tai Captain
Morgan, joka toimii kaatotuotteena. Lisaksi hyllyissa on muutama parempi rommi seka muuta-
mat konjakit. Olutvalikoimat eivat ole kovinkaan suuret missaan havainnoiduista baareista ja
siidereita seka lonkeroita loytyy muutamia tuotteita. Kaikista baareista kuitenkin loytyy vali-

koima oluita, jossa on edustettuna eri tyylit, kuten lager, porter ja IPA.

Likoorien osalta Licor 43 ja Cointreau ovat sellaisia, jotka loytyvat kaikista valikoimista, sa-
moin kahvilikoori. Katkeroista Aperol ja Campari kuuluvat jokaiseen valikoimaan, samoin kuin
vermutit. Baareissa on erilaiset vodkat, ja tequilat kuuluvat myos jokaiseen valikoimaan. Ak-
vaviittia lOytyy kaikista baareista, lukuun ottamatta Sky Baria. Langvikista ja Teatterilta loy-
tyy samaa akvaviittid nimelta Lillet. Langvikista loytyy my6s Calvadosta, samoin kuin ja Sky

Barista.

6  Valmiin valikoiman esittely

Valmiissa valikoimassa on mukana niin klassikkoalkoholit kuin taman hetken trendialkoholit.
Mietojen alkoholien valikoima on suhteellisen laaja. Valikoimaan on valittu sellaiset alkoholit,
joista voi valmistaa erilaisia juomasekoituksia hyodyntamalla BarLaureasta loytyvia raaka-ai-
neita, kuten erilaisia mehuja ja hedelmia. Valikoimassa on tuotteet, jotka ovat tata paivaa,

esimerkiksi likooreita ei valikoimassa montaa ole, silla niiden kayttoaste on pieni. Sen sijaan



20

nykyaan juomasekoituksissa kaytetaan enemman hedelmamehuja, siirappeja ja muita mikse-

reita.

Valikoimaan on vaikuttanut myos juomasekoitukset, joita kursseilla tullaan tekemaan. Juoma-

sekoitukset maarittelevat osan valittavista alkoholeista, vaikka niiden menekki olisikin ma-

tala. Valikoima on pyritty pitamaan suhteellisen kohtuullisena, jotta pystytaan minimoimaan

havikki. Valikoimassa on yhteensa 33 tuotetta ja valikoima on esitelty erillisessa liitteessa,

joka annetaan toimeksiantajalle (Liite 4).

6.1 Valikoiman tuotteet

Valikoimaan on vaikuttanut havainnoinnin ja haastattelujen tulokset niin, etta valikoimaan on

valikoitunut tuotteita, joita havainnoitavissa baareissa oli esilla seka haastatteluissa ilmen-

neita toiveita ja toteamuksia juomien maaran ja laadun suhteen. Huomioon on otettu myos

matkailullinen nakokulma, kuten Lehtinen mainitsee haastattelussaan, etta ruoka ja juoma

kulkevat kasi kadessa ja nykypaivana ruokamatkailu on yleistynyt. Tama tarkoittaa, etta mat-

kakohde saatetaan valita ruoan tai juoman mukaan ja muun muassa taman vuoksi valikoi-

massa on myos suomalaisia tuotteita. (Lehtinen 2020.) Taulukossa on listattuna valikoimaan

valitut tuotteet omissa kategorioissaan.

Runaway NEIPA

Rye mild Neipa

Waahto Brewery

Sour Ale Ro-

Oluet . ) . Kahvi Stout denbach Alexan-
Olarin Panimo Olvi der
Waahto Brewery
Belgia
Prykmestar Keller La- | Vehna
ger . .
Hailuodon panimo
Vakka-Suomen Pa-
nimo
Westons Vintage Happy Joe
Siiderit
Punaviini; Piqueras Valkoviini; Custoza | Kuohuviini; Vilar-
Viinit Old Vines Garnacha Terre in Fiore Or- nau Organic Cava
2018, Keskitaytelai- |ganic 2020, Kuiva, Brut Reserva, Erit-
nen, Espanja Italia tain kuiva, Es-
panja
Kahlua Licor 43 Cointreau DeKuyper
Likoorit
Kahvilikoori Vaniljalikoori Sitruslikoori Omenalikoori
Campari Vermutti, Extra dry |Vermutti, Rosso

Katkerot
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Arctic Blue Gin Bombay Sapphire Tangueray London
Ginit London Dry Gin Dry Gin
Havana Club 3 Afos | Havana Club 3 Afos
Rommit
Tumma rommi Vaalea rommi
Teerenpeli Kaski Jameson Kilchoman Machir |Bulleit Rye
Viskit ja ) ) Bay Single Malt
Suomi Irlanti Yhdysvallat
Bourbon Skotlanti
Monnet VSOP
Konjakki
Torres 10 Double Bar-
Brandy rel
Boulard Grand Solage
Calvados | Calvados
Agras Akvavit
Akvaviitti )
Suomi
Absolut Vodka
Vodka
Olmeca Tequila Re-
Tequila posado

Taulukko 1: Valikoima

Oluiden valinnassa nakyy pienpanimotrendi ja valikoimaan onkin valittu suomalaisia oluita
seka yksi ulkomaalainen olut. Lehtinen (2020) ja Vitikka (2020) toteavat molemmat haastatte-
luissa, etta pienpanimot ja kasityolaisyys on nyt trendina. Jokainen olut edustaa omaa tyyli-
aan. Olarin panimon Runaway Neipa on IPA, joka on valikoitunut Suomen parhaaksi olueksi
vuonna 2021. Valikoiman matala-alkoholinen olut on Rye Mild Neipa Olvilta. Valikoimassa on
yksi stout olut seka sour ale Belgiasta. Listalla on myos tavallinen vaalea lager seka vehna-
olut. (Aromilehti 2021.) Siidereita valikoimassa on my0s kaksi, kun taas long drinkeja ei lonke-

roita ei valikoimaan otettu.

Viinit, jotka on valikoitu vaikoimaan, ovat esimerkkiviineja, silla viineja on olemassa niin mo-
nia tuhansia erilaisia. Viinit on valikoitu niin, etta ne sointuvat BarLaurean noudattamaan
luomu -linjaan. Valikoimassa on siis luomuviineja; yksi puna- ja valkoviini seka yksi kuohuviini.
Punaviini tulee Espanjasta ja on keskitaytelainen viini, joka soveltuu monipuoliseen kayttoon.
Valkoviini taas on italialainen, kuiva valkoviini. Kuohuviiniksi valikoitu espanjalainen erittain

kuiva cava.
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Likooreiksi on valikoimaan valikoitunut klassisiin juomasekoituksiin kaytettavat Cointreau ja
Licor 43 seka muutama avainlikoori. Haastateltavien mukaan likoorivalikoima on hyva olla
suppea. Ginivalikoimaan on otettu suomalaista, palkittua Arctic Blue ginia seka lisaksi kaksi
muuta ginia, joista Tanguerayta oli monessa havainnoitavassa baarissa esilla. Lehtisen mukaan
on hyva olla eri hintapisteelta olevia gineja, jotta voidaan verrata makueroja (Lehtinen
2020). Katkeroiksi valikoimaan on valittu Campari, seka kaksi Martinin vermuttia; Rosso ja

Extra Dry.

Rommit eivat ole niin ”in” ja siksi niista onkin vain samalta tuottajalta tumma ja vaalea
rommi, joita kaytetaan eri juomasekoituksiin. Havainnoitavissa baareissa oli kaikissa tumma
ja vaalea rommi, joiden lisaksi saattoi olla yksi tai useampi laadukkaampi rommi. Viskivalikoi-
maan pyrittiin ottamaan erilaisia ja eri maalaisia viskeja, valikoimassa onkin siis nelja viskia,
joista kaikki eri maalaisia. Yksi suomalainen viski on hyva saada mukaan valikoimaan, silla
Suomessakin on monta viskia valmistavaa panimoa, toteaa Lehtinen haastattelussa (Lehtinen
2020). Mukaan otettiin myos irlantilainen ja skotlantilainen viski, joista skotlantilainen Kilcho-

man on savuinen viski. Bulleitin tislaamosta Yhdysvalloista on Bulleit Rye Bourbon.

Valikoimassa on hyva olla vahintaan yksi konjakki, jotta opiskelijat paasevat tutustumaan
myos konjakin maailmaan, konjakiksi valikoitui Monnet VSOP. Lisaksi valikoimassa on yksi
brandy. Valikoimassa vodka on Absolutin vodkaa ruotsista. Lisaksi valikoimassa on myos yksi

tequila, calvados seka suomalainen akvaviitti.
6.2 Valineet, lasit ja mikserit

Luokkaan otetaan normaali baarin valineisto, jolla voi valmistaa erilaisia juomasekoituksia,
niin kuin Lehtinenkin mainitsee haastattelussa (Lehtinen 2020). On hyva olla kaksi shakeria,
valintana Boston shakerit, jotta voidaan valmistaa useampaa juomaa kerralla. Alkoholimitat 1
cl, 2cl, 4cl, 8clja12cl jotta saadaan mitattua juomasekoituksissa oikeat maarat kutakin
ainesosaa. Hawthorn-siivila juoman siivilointiin seka muutama baarilusikka juomien sekoitta-
miseen. Sitruspuristin on tehokas valine hedelmien mehun puristamiseen ja hedelmamurskai-
men avulla saadaan valmistettua esimerkiksi mojitoa. Tehosekoitin on hyva olla, jotta saa-
daan valmistettua frozen-juomia tai vaikka pifa coladaa. Kaatonokkien avulla juomia on hel-
pompi kaataa ja annostella. Koristeisiin on hyva olla ainakin kuorimaveitsi, jolla saa tehtya

koristeita esimerkiksi hedelmien kuorista.

Lasisto valitaan sen perusteella, millaisia juomia ja juomasekoituksia luokassa tehdaan. Viini-
lasit, valko- ja punaviinille omat seka kuohuviinilasit, jotka eivat olisi kapeita huilulaseja,
vaan nykyaikaisemmat, niin kuin Vitikka (2020) toteaa haastattelussa. Lisaksi coupe-la-

sit cocktaileille, highball-lasit pitkille juomasekoituksille, on the rocks-lasit lyhemmille juo-

masekoituksille. Aromilasit vakeville alkoholeille kuten konjakki, jalalliset olutlasit oluelle.
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Juomasekoituksiin kaytetaan pidentajia seka erilaisia hedelmia ja marjoja seka siirappeja.
Mehut kuten appelsiini, ananas, karpalo ja omenamehu ovat yleisia juomasekoituksiin kaytet-
tavia ainesosia ja pidentajia. Naiden lisaksi kaytetaan myos tonic-vesia esimerkiksi Gin&Tonic
juomasekoituksiin. Sitruuna, lime ja appelsiini ovat yleisimmin kaytettyja hedelmia juoma-
sekoituksissa ja juomien tarjoilussa. Minttua tarvitaan, jotta voi valmistaa esimerkiksi
mojitoa. Klassisiin juomasekoituksiin ei marjoja kayteta, mutta nykyaan niita kaytetaan cock-
tailien raaka-aineena ja koristelussa. Sokerisiirappi on eniten kaytetty siirappi, jolla saadaan

makeutta juomasekoituksiin likoorien sijasta.

7  Yhteenveto

Valikoimaksi valikoitui hyvan kokoinen valikoima alkoholituotteita, joita voidaan maistella yk-
sittaisina tuotteina ja vertailla keskenaan makueroja. Tuotteista saadaan myos valmistettua
paljon erilaisia juomasekoituksia ja cocktaileja, niin klassikoita kuin trendikkaitakin. Vali-

koima pyrittiin pitamaan pienena havikin minimoimiseksi.

Valikoiman rakentamisessa on hyva perehtya tuoteryhmiin ja erilaisiin tuotteisiin ryhmien si-
salla, esimerkiksi hintapisteiltaan eroaviin tuotteisiin seka eri maissa valmistettuihin tuottei-
siin. Tama valikoima on rakennettu sopivaksi nykyaikaan ja sita suositellaan paivitettavaksi
esimerkiksi vuoden tai kahden vuoden valein menekista riippuen. Vaikka on hyva paivittaa va-
likoimaan suhteellisen usein, on myos hyva pitaa mielessa edellisten tuotteiden loppuun kayt-
taminen, jottei vuosien saatossa pulloja jaa roikkumaan hyllylle, kun uusia tilataan jatku-
vasti. Paivittamisessa on otettava huomioon juomamaailman trendit maailmalla ja Suomessa
seka matkailullinen nakokulma. Huomioon otettiin myos esimerkiksi palkittu suomalainen Arc-
tic Blue gin, joka on maailmallakin menestynyt. Trendikkyytta tuotiin esiin oluiden valinnassa

pienpanimotuotteilla ja BarLaurean luomu -linjaa valitsemalla luomuviineja.

Tiedonhankinnan kannalta ongelmalliseksi osoittautui nopeasti muuttuvat trendit. Painetuissa
lahteissa juomatietous on jo vanhentunutta, joten tieto oli etsittava internetista. Internetista
etsittavan tiedon lahteista taytyi olla erittain tarkka, jotta kayttaa opinnaytetyohon sopivia
lahteita. Painetuista lahteista loytyi kylla hyvin tietoa esimerkiksi baareista ja niiden toimin-
nasta. Haastatteluista ja havainnoinnista oli iso hyoty valikoimaa pohtiessa ja oikeita tuot-

teita valittaessa.

Jatkotoimenpiteena valikoiman paivittamisen rinnalla ehdotan, etta maahantuojien kanssa
tehtaisiin yhteistyota. Taman avulla valikoimaan saatettaisiin saada uusia tuotteita tai ehdo-
tuksia uusista tuotteista. Maahantuojilta voisi saada esittelyjen mukana alkoholeja oman vali-
koiman taytteeksi, johon opiskelijat voisivat tutustua niin, ettei itse valikoima paisuisi niin,

etta pullot keraantyisivat ja jaisivat hyllylle.
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Liite 1: Asiantuntijoiden haastattelukysymykset 1

9.

. Minkalainen haluaisitte opetusbaariluokan olevan? Minkalainen visio teilla on siita?

. Minkalaista tunnelmaa luokkaan halutaan luoda?

. Millainen luokan pitaisi olla opetuksen tehokkuuden kannalta?

. Minkalaiseen muuhun toimintaan luokkaa voisi kayttaa?

. Mita tyylia baariluokka edustaa?

. Mitka ovat hyvan baarin ominaisuudet?

. Minkalainen on hyva alkoholivalikoima (ravintolassa/baarissa)?

. Mita alkoholivalikoimassa ja sen rakentamisessa pitaa ottaa huomioon?

Kuinka laaja valikoima alkoholeja tarvitaan, jotta saadaan mahdollisimman kattava opetus-

kokonaisuus?

10. Kuinka monta eri alkoholia samasta kategoriasta tarvitaan? Esimerkiksi gineja?

11. Mitka ovat trendit nyt ja Pitaisiko ne ottaa valikoimassa huomioon?

12. Millaisia eri laseja ja baarivalineita luokkaan tarvitaan?

13. Mita/mista haluaisit itse opettaa uusia alan ihmisia?
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Liite 2: Asiantuntijoiden haastattelukysymykset 2

1. Mita alkoholeja valikoimastanne loytyy ja kuinka laaja valikoima on?

2. Miten tahan valikoimaan on paadytty?

3. Milloin valikoima on tehty?

4. Onko valikoima nykyaikainen tai onko valikoimaa paivitetty?

5. Onko trendit vaikuttanut valikoimaan?

6. Onko valikoima toimiva?

7. Mita muuttaisit valikoimassa?

8. Minkalainen vaihtuvuus tuotteilla on ja kuinka suhtaudutte uusiin tuotteisiin? (otetaanko

niita helposti)

9. Kuinka monta tuotetta yhdesta kategoriasta on? Esimerkiksi gineja?

10. Kuinka paljon viineja valikoimastanne loytyy? Enta oluita ja siidereita?

11. Nakyyko valikoimassa tuotteiden hinta- ja/ laatuerot?

12. Mita juomasekoituksia tuotteista tehdaan oppitunneilla? Mitka ovat klassikkoja?

13. Mita miksereita ja hedelmia/marjoja kaytatte juomasekoituksiin?

14. Teetteko yhteistyota maahantuojien kanssa, kun valitsette tuotteita?



Liite 3: Havainnointitaulukko

31

Langvik

Farang

Teatteri

Sky Bar

1.Kuinka monta
pulloa valikoi-
massa on yh-
teensa?

2. Kuinka monta
ginia valikoimassa
on?

3. Minka merkkisia
gineja (mm)?

4. Kuinka monta
viskia valikoimassa
on?

5. Minka merkkisia
viskeja?

6. Mita rommeja?

7. Mita konjak-
keja?

8. Mita oluita vali-
koimassa on?

9. Mita likooreja
valikoimassa on?

10. Mita katke-
roita valikoimassa
on?

11. Mita viinoja
valikoimassa on?
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Liite 4: Valikoima

Oluet

* Runaway Neipa,
Olarin panimo
* Rye muld Neipa,
Olvi
* Waahto Brewery Kahvi Stout,

Waahto Brewery
* Sour Ale Rodenbach Alexander,
Belgia
* Prykmestar Keller Lager,
Vakka-Suomen panimo

* Vehni,

Hailuodn panimo

Siiderit

* Westons vintage
* Happy joe




Viinit

Esimerkkivinit

* Punavuni: Piqueras Old Vines Garnacha 2018,
Keskitayteldinen, Espanja. Luomu
* Valkoviini: Custoza Terre in Fiore Organic 2020,
Kuiva, Italia. Luomu
* Kuohuviini: Vilarnau Organic Cava Brut Reserva,

Enttdin kuiva, Espanja. Luomu
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Likoorit

» Kahlia -kahvilik6611
* Licor 43 -vaniljalik6611
* Cointreau -sitruslik66ri
* DeKuyper omenalik6611

Katkerot

* Camparn
* Martini; Vermutti Extra Dry
e Martini; Vermutti Rosso




Ginit

* Arctic Blue Gin

* Bombay Sapphire
Longon Dry Gin
* Tangueray London
Dry Gin

Rommit

e Havana Club 3 Afios
tumma rommi

* Havana Club 3 Afos
vaalea rommu
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Viskit ja Bourbon

* Teerenpeli Kaski,
Suomui
* Jameson,
Irlanti
* Kilchoman Machir Bay Single Malt,
Skotlnti

* Bulleit Rye,
Yhdysvallat
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Konjakki ja
Brandy

* Monnet VSOP
* Torres 10 Double Barrel

Calvados ja Akvaviitti

* Boulard Grand Solage
Calvados
» Agris Akvavit

Vodka ja Tequila

* Absolut Vodka
* Olmeca Tequila Reposado




Baarivalineet

» Alkoholimitat; 1cl, 2cl, 4cl, 8cl ja 12cl
* Boston Shaker x2
* Siivild; Hawthorn
* Baarnilusikat x2
» Kaatonokat x4
» Kuorimaveitsi
* Hedelmiamurskain
* Sitruspuristin
* Tehosekoitin
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[asisto

e Olutlasit
* Vumnilasit; valko- ja punaviini
*  Kuohuvunilasit
* Coupe
* Highball
*  On the Rocks
e Aromilasit
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