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The quality of a fresh draught beer starts to decline immediately after packaging. Prop-
er warehousing, especially maintaining the ideal temperature throughout the distribu-
tion chain, and hygienic handling of the product is crucial in order to ensure that the
final product delivered to the customer tastes the way the brewer intended.

The key to maintain draught beer in the best possible condition demands a strict hy-
giene routine implemented by the entire personnel. However, there are only few actual
manuals provided in Finnish. This Bachelor’s thesis has two objectives: the primary
objective is to produce an inclusive manual combining all the essential guidelines for
preserving the sensory qualities of a draught beer. The manual is universal and can be
used in any pub or restaurant. The second objective is to provide new functional mate-
rial to the restaurant industry and to promote both Finnish beer culture and draft beer

as a quality product. The thesis is commissioned by Olutravintola Pikkulintu in Helsin-
ki.

The theoretical framework focuses on the definition of absolute beer quality and dis-
pensing of a draught beer. References include publications from both international and
national brewery industry, nonfiction, scientific research and the latest articles from the
major Finnish restaurant business releases.

As an orientation to the manual, a qualitative inquiry to the Finnish brewery industry
was performed via e-mail. The aim of this inquiry was to find out if the breweries take
part in the hygiene control of their own products and if they consult restaurants in
which the products are dispensed. 15 breweries responded to the inquiry. In addition,
the commissioner and two other beer dispensing specialists were interviewed.

The whole process took seven months. Before putting final touches to the manual it
was evaluated by the commissioner. In November 2014 the critique was used to pet-
fect the manual to meet the objectives set in the beginning of the process.
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1 Johdanto

Oluen ravintolakulutus Suomessa laskee vuosi vuodelta (Ernst & Young 2013, 80) ja
tastd syysta virheettoémin, laadukkaan tuotteen tarjoaminen olutravintolassa asioivalle
kuluttajalle on elinehto olutravintoloiden litketoiminnan jatkuvuudelle. Opinnidytetyon
yksiselitteisend tavoitteena onkin lisitd olutravintolahenkil6kunnan tietoutta omatoimi-
sen laitehuollon ja hygieenisten toimintatapojen merkityksestd hanaoluen aistittavalle
laadulle. Koska aiheesta ei tiettivisti alemmin ole tehty opinndytety6ta ja suomenkieli-
set, hanaoluen omavalvontaa sivuavat julkaisut ovat harvassa ja parhaimmillaankin
suurplirteisid, tavoitteena on tuottaa toimialalle uutta, toimivaa materiaalia ja samalla

parantaa hanaoluen arvostusta ravintolatuotteena.

Tyon toimeksiantaja, Olutravintola Pikkulintu, on vuonna 2000 perustettu itahelsinki-
liinen lahidravintola, joka sijaitsee Puotilan ostoskeskuksessa, parin sadan metrin kive-
lymatkan pédassa Puotilan metroasemalta. Tyypillisistd lahioravintoloista poiketen, Olut-
ravintola Pikkulinnun maine pohjoismaisten pienpanimo-oluiden ja skotlantilaisen mal-
lasviskin erikoislitkkeena on vankalla pohjalla ja yritys on valittu suomalaisten oluthar-
rastajien keskuudessa Suomen parhaaksi olutravintolaksi vuosina 2008, 2009 ja 2012
(Olutwiki 2012a). Lisiksi yritys sai Vuoden Olutravintola -kunniamaininnan Helsinki
Beer Festivaleilla vuonna 2007 (Olutwiki, 2013). Ravintolan tyontekijoista kolme on
my0s niittinyt henkil6kohtaista mainetta Sinebrychoffin jirjestimissd Suomen olut-
mestari -kilpailussa (House of Beer, 2014). Ravintolan lisaksi Pikkulintu Oy maahantuo

ja valittad pohjoismaisia pienpanimo-oluita Juomatalo Pikkulinnun kautta.

Olutravintola Pikkulintu on yksityinen ravintolayritys, jolla on ravintolamyynnin ohella
pitkat perinteet tyossa suomalaisen olutkulttuurin rikastuttamiseksi. Hyvana esimerkki-
nd tistd on pitka yhteisty6 tind vuonna 20-vuotissyntymapaividan juhlivan, tamperelai-
sen Panimoravintola Plevnan kanssa; yhteistyon hedelmina syntynyt, alun perin Pikku-
linnun 5-vuotissyntymapaivaa juhlistamaan tehty, Siperia Imperial Stout hurmasi Alkon
jouluolutvalikoimassa vuonna 2013. My6s monet ulkomaalaiset pienpanimot, kuten
ruotsalainen Nirke Kulturbryggeri, tanskalaiset Mikkeller ja Grassroots seki belgialai-

nen Cantillon ovat vuosien varrella panneet Pikkulinnulle juhlaoluita.



Olutravintola Pikkulinnun — kuten varmasti monen muunkin olutravintolan — liikeidea
rakentuu pitkilti tuotetietouden, laadukkaiden tuotteiden ja oikeaoppisen tatjoilun ym-
parille. On tirkedi, ettei oluen laadun yllipitoon liittyva tieto ole vain avainhenkil6iden
hallussa, vaan kaikkien tyontekijoiden saatavilla. Tésté syystd produktityyppisen opin-

ndytetyon lopputuotteena on suomenkielinen Olutravintolan opas hanaoluen laadun yllapi-

tamiseen. Opas toteutetaan yhdessd Olutravintola Pikkulinnun kanssa, mutta tavoitteena
on tuottaa yleispiteva, toimiva kokonaisuus, joka on valmis kéytettaviksi missa olutra-

vintolassa tahansa.

Opinniytetyon athe on rajattu kisittelemiin hanaoluen laadun kannalta asioita, jothin
ravintolan henkil6kunta voi toiminnallaan vaikuttaa. Real ale on tietoisesti rajattu opin-
nidytetyon ulkopuolelle, silla se mukaan lukien aihealue olisi kokonaisuudessaan liian
laaja yhden henkilén opinniytetyoksi tilld oppiasteella. Oluen laadun ylldpitimiselld
tarkoitetaan tdssd tapauksessa ravintolaan saapuvan olutastian, kegin, sisillon saattamis-
ta kuluttajalle siten, ettd oluen ominaisuudet eivat kirsi ravintolassa varastoinnin, puut-
teellisen hygienian tai osaamattoman laitehuollon seurauksena. Toisin sanoen, laatu
toteutuu, kun asiakas saa nauttia tuotteen sellaisena, kuin panimomestari sen alun perin

on tarkoittanut.

Tyon tietoperusta on kaksiosainen. Alussa perehdytaian oluen omavalvonnan vaatimuk-
siin, oluen absoluuttisen laadun todentamiseen seki laadun alenemiseen mikrobiologi-
sen pilaantumisen ja ikadntymisen seurauksena. Toinen kokonaisuus pureutuu olutlin-
jaston rakenteeseen ja sitd kautta oluen laadun varmistamiseen omatoimisen laitehuol-

lon ja hygieenisten toimintatapojen avulla.

Oluen valmistuksesta, eri oluttyyleisti ja niidden historiasta on jo kirjoitettu hyllykaupal-
la. Huolimatta siita, ettd kaikki panimossa tehty ty0 voi valua hukkaan ravintolassa huo-
limattoman kasittelyn ja varastoinnin seurauksena, hanaoluen ravintolajakelusta on
olemassa vain vihan kirjallisuutta (Board 2010, 9). Erityisesti suomenkielistd materiaalia
atheesta on niukasti, joten tyon tietoperustassa vaikuttavat lihteet ovat padsiantoisesti

englanninkielisid. Kotimaisen oluttietokirjallisuuden lisdksi ldhteind on kiytetty mm.



amerikkalaisen panimoyhdistyksen, Brewers Associationin (BA) tuottamaa materiaalia,
belgialaisen jakelulaitteistojatti Antoine S.A.:n kurssimateriaalia, niin kotimaista kuin
ulkomaista oluen hygieniaan liittyvaa tutkimusaineistoa sekd muutamia kotimaisia ra-
vintola-alan lehtiartikkeleita. Kirjallista materiaalia tiydentimain on kaytetty toimek-
siantajayrityksessa tehtyja asiantuntijahaastatteluja sekd eri viranomaisille osoitettujen

sahkopostikyselyiden yhteydessi saatua tietoa.



2 Oluen aistittavaan laatuun vaikuttavat tekijat

Olut on perinteikas ja pitkan historian omaava, kiaymisteitse valmistettava alkoholi-
juoma, jonka perusraaka-aineet ovat vesi, mallas, humala ja hiiva. Oluet on perinteisesti
jaoteltu valmistuksessa kaytetyn hiivan perusteella karkeasti kahteen eri ryhmain: lagerit
eli pohjahiivaoluet ja alet eli pintahiivaoluet. Tama jaottelu sulkee sisdinsi valtaisan
oluiden kirjon, jossa veden kovuudella, mallaspohjan koostumuksella seki hiivan ja
humalalajikkeiden valinnalla voidaan vaikuttaa oluen kokonaismakuun, viriin, vaah-
toon, tdyteldisyyteen, katkeruuteen sekd aromikkuuteen. (Salmi 2003, 18-21.) Nykyiin
raja pohja- ja pintahiivaoluiden vililla on himartynyt; lager-hiivaa voidaan kéyttda alen

valmistamiseen ja toisin pdin (Bamforth 2000, 9).

Olut on yleisesti ottaen turvallinen elintarvike (Storgards 2000, 13), silld matalan, noin
4-4.5 pH:n ansiosta tunnetuimmat ruokamyrkytysbakteerit eivit lisidnny oluessa (Leh-
tinen 2014, 58). Oluen todellisen laadun maarittdakin ulkondon, maun ja aromin seka
koostumuksen muodostama kokonaisuus — tistad syystd oluen aistinvaraisen profiilin
seké esimerkiksi ikddntymisen vaikutuksen ymmartiminen on tarkeda tuotteen tuoreu-
den yllapitimiseksi (BA 2014, 4). Olut on epivakaa tuote, joka on altis niin sameudelle,
maun epivakaudelle, bakteeri- ja hiivatartunnoille, valolle, vaahdon epavakaudelle kuin
kuohunnallekin (Bamforth 2006, 141). Tuotevakaudesta puhuttaessa oluen ominaisuu-
det voidaan jakaa kolmeen kategoriaan: fyysinen vakaus, kuten sameus ja viri, mikro-
biologinen vakaus, joka voi bakteeri- ja hiivatartuntojen seurauksena jarkkya seka maun
vakaus, joka on alati muuttuva. Seki fyysista ettd mikrobiologista vakautta yllipidetdin
helpoiten oluen tuotantovaiheessa, mutta ongelmia saattaa ilmaantua oluen jakelussa.

Maun vakauden sailyttiminen muodostuu ongelmaksi yleensa juuri kuljetuksessa ja

ravintolajakelussa. (BA 2012, 5.)

2.1 Fyysinen vakaus

Huolimatta siitd, ettd aistinvaraisesti havaittu laatukokemus on usein subjektiivista, olu-
en laatua voidaan arvioida muun muassa maun, vaahdon, virin ja kirkkauden perusteel-

la (Bamforth 20006, 13). Nakoaisti on oleellinen aisti oluen laatua arvioitaessa (Salmi



2002, 52). Oluen viri on seurausta maltaiden paahtamisessa ja vierteen keitossa tapah-
tuvasta Maillardin reaktiosta, jossa yksinkertaiset sokerit reagoivat aminohappojen
kanssa tuottaen variaineita ja aromeja (Bamforth 20006, 17; Lehtinen 2014, 27). Oluen
viri antaa viitteitd oluen mausta, aromeista ja tiyteldisyydestd — vaikkakin ulkoniko
saattaa toisinaan johtaa harhaan (Salmi 2002, 52). Olennaisempi silminnahden havaitta-
mille tai vahvasti humaloiduille oluille tyypillisti on luonnollinen sameus, mutta sameus
voi myOs olla seurausta litan kylmasti siilytyksesta (BA 2014, 5) tai itkdantymisen myo6ta
tapahtuvasta oksidoitumisesta eli hapettumisesta. Oluen oksidoituessa polyfenolien eli
yleisemmin tanniinien polymerisaatio, jossa samanlaiset molekyylit muodostavat suu-
rempia molekyylejd eli polymeereja, edesauttaa oluen sameutumista muodostaen olueen
partikkeleja. My6s muun muassa stabilointiaineet, oluen pastorointi, viallinen tai kuollut
hiiva ja maltaan kuolleet bakteerit voivat aiheuttaa oluessa sameutta. Pastoroinnissa
olutta kuumennetaan 72-asteiseksi. Pastoroitaessa hapen mairin oluessa on oltava mi-
nimissa, jotta viltyttdisiin hapen “keittymiseltd” ja sen my6ti epamiellyttaviltd virhema-

uilta. (Bamforth 2000, 17; 141; 173.)

Spets (2000, 60) totesi opinndytetyossaan vaahdon olevan kuluttajalle erdanlainen oluen
tuoreusmittari. Vaahdon merkitys oluen aistittavalle laadulle on erittiin suuri, silld juuri
oluen vaahto toimii kansimaisena suojana oluen moninaisille aromeille. Oluen vaahdon
koostumus antaa viitteitd myos oluen paksuudesta ja suutuntuman viskositeetista (Leh-
tinen 2014, 51; 64.) Olut on ainoa alkoholijuoma, johon muodostuu pysyvi vaahto
(Tikkanen 2005, 16) ja muodostuvan vaahdon maira on suoraan yhteydessa oluessa
olevan hiilidioksidin madrdin (Bamforth 20006, 17). Tirkein tekijd oluen vaahdon
muodostumisessa ovat maltaan nestetta karttavat proteiinit, jotka yhdistyvit humalan
katkeruutta aiheuttavien ainesosien kanssa muodostaen rajapinnan nesteen ja vaahdon
vilille. Kalvo heikkenee vihitellen kuplien hajotellessa ja samalla vaahtopinta laskee.
(Bamforth 20006, 17; Tikkanen 2005, 17). Etanolin mairillikin on vaikutusta oluen
vaahdon muodostumiseen — mitd vahvempi olut sitd epavakaampi vaahto. Vaahdon
koostumukseen ja kestidvyyteen voidaan vaikuttaa kdyttimalla oluen jakelussa typped
sisaltavaa seoskaasua. (Bamforth 20006, 17; 161.) Typpi tuottaa olueen pienempia kuplia

ja samalla vaahtoon tiiviimman ja kermamaisemman koostumuksen (Tikkanen 2005,



16). Vaahdon muodostumiseen ja pysyvyyteen vaikuttavia muuttujia on useita ja niitd

kasitellaan tarkemmin luvussa 3.

2.2 Mikrobiologinen vakaus

Huolimatta oluen alkoholipitoisuudesta ja humalan sailovasta vaikutuksesta, useat mik-
robit, kuten maitohappobakteerit, kasvavat edelleen oluessa (Sakamoto 2002, 71). Villi-
hiivojen, homeiden ja erilaisten bakteerikantojen atheuttama pilaantuminen altistaa olu-
en virhemauille, happamoitumiselle seka aiheuttaa olueen sameutta ja nakyvaa biofilmia
eli bakteerikerrostumia (BA 2014, 5). My6s Storgards havaitsi tutkimuksessaan (2000,
81), ettd oluen pilaantumiseen tuloksena terdspinnoille muodostuu biofilmia, joka sisal-
tad niin etikkahappo-, maitohappo-, kuin enterobakteerikantoja seka erilaisia hiivoja.
Oluen laadun kannalta ongelmallisimmat bakteerit ovat Lactobacillus- ja Pediococcus-
sukuun kuuluvat maitohappobakteerit. Osa bakteereista lisdantyy nopeammin kuin toi-
set. Erityisesti maitohappobakteerien aiheuttama pilaantuminen on ongelma oluen
pakkaamisen jalkeen, silld se tuottaa olueen sameutta ja virhemakuja, kuten voimaista
diasetyylid. Vaikka humalan alfahapot tappavat osan bakteereista hiiritsemilld niiden
ravinnonsaantia, osa bakteereista sdilyy oluessa elinvoimaisina ja vastustuskykyisini.

(Bamforth 20006, 171.)

Muita oluen mikrobiologista vakautta horjuttavia bakteereja ovat etikkahappobakteerit,
jotka tuottavat olueen etikkamaista makua ja joustavaa, narumaista limaa sekd entero-
bakteerit, kuten Zymomonas, Pectinatus ja Megasphaera. Etikkahappobakteerit menes-
tyvat ravintolalaitteistoissa, suhteellisen aerobisessa ymparistossia. Enterobakteerit sen
sijaan eivit voi lisadntya etanolissa, joten ne kehittyvit vierteessd kdymisen alkuvaihees-
sa. (Bamforth 2000, 171-172.) Jos vierretta ei onnistuta viilentimaan tarpeeksi nopeas-
ti, bakteerit tuottavat olueen tunnistettavan, vihannesmaisen virhemaun (Lehtinen
2014, 506), joka on tyypillinen virhemaku erityisesti vaaleissa lagereissa (Vallo, T.
25.5.2014).

Nykyédan oluenvalmistuksessa kéytetyt hiivat ovat lahes yksinomaan kulttuurihiivoja eli

hiivoja, jotka on viljelty tiettya tarkoitusta — tassa tapauksessa oluen valmistusta — var-



ten. Muista hiivoista kdytetddn nimitysta villihiiva. Jos kontaminaation eli pilaantumisen
atheuttama hiiva on jokin toinen kulttuurihiiva, oluen tasalaatuisuus karsii, silld vieras
hiiva saattaa kayttaytyd tuotteen kannalta arvaamattomasti ja tuottaa olueen omanlais-
taan, halutusta poikkeavaa aromia. Jos kyseessi on villihiiva, virhemakujen riski on suu-
ri. (Bamforth 2006, 172.) Villihiivoja atheuttama kontaminaatio ei kuitenkaan aina ole
pahasta — yksi maailman vanhimmista oluttyyleistd, belgialainen lambic, kdy spontaanis-
ti yksinomaan Brysselissa ja sen ldhialueella, Senne-joen laaksossa elévilld villihiivakan-

noilla (Salmi 2003, 53).

2.3 Maun ja aromin vakaus

Olutta maistettaessa aistinvarainen havainto voidaan jaotella varsinaiseen makuun, ha-
juun eli aromiin sekd suutuntumaan. Maku on 1dht6isin maltaasta, korvaavista uuteldh-
teista (esim. tirkkelys), humalasta, kdytetystd vedesta seka hiivan aineenvaihdunnasta
kdymisen seurauksena. My6s hajuaistilla on merkittiva osa oluen aromien hahmottami-
sessa. Oluesta puhuttaessa makuaistimukset ovat makea, hapan, suolainen ja katkera —
umamin suhteesta olueen ei ole saatavilla kattavaa tutkimusaineistoa. (Bamforth 2000,
13.) Umamia voidaan kuitenkin kayttd ilmaisemaan erddnlaista maukkautta ja tdytelais-
ta pyoreytta seki lihaisuutta, joka olueen, etenkin vahvoihin, rusinaisiin batley winethin,
muodostuu ikddntymisen seurauksena (Lehtinen 2014, 56; 109). Lisiksi oluen viskosi-
teettt eli suutuntuman taytelaisyys, alkoholin lammittavyys (Lehtinen 2014, 65) seka
hiilihapot liittyvdt makukokemukseen atheuttaen kemiallista hermodrsytystd (Bamforth

2006, 121).

Oluen valmistuksessa kdytetty mallastettu — veden avulla idétetty ja sitten kuivattu —
vilja toimii oluessa hiivan kaymisen mahdollistavan hiilihydraatin eli sokerin ldhteeni
(Lehtinen 2014, 26). Oluen makeus onkin suoraan seurausta maltaan hiilihydraateista,
jotka eivat muutu alkoholiksi kdymisen yhteydessa. Hiilihydraatit parantavat oluen
“runkoa” lisadmalla viskositeettid. (Bamforth 20006, 121.) Maltaasta ovat periisin oluen
maun ja aromin viljaisuus, pahkinaisyys, karamellimaisuus, paahteisuus, kahvimaisuus
tai vaikkapa tumman suklaan aromit, riippuen taysin siitd, millaista mallaslaatua oluen

valmistuksessa on kiytetty (Lehtinen 2014, 27).



Oluen happamuuden aiheuttavat padsaiantoisesti hiivan kdymisessd syntyvit orgaaniset
hapot, jotka alentavat oluen pH:ta. Suolaisuus oluessa sen sijaan on seurausta natrium-
ja kaliumyhdisteistd, joissa kloridit tuottavat oluen makuun lempedi tiyteldisyytta ja

sulfaatit lisddvit oluen kuivuutta. (Bamforth 2006, 122.) Oluen valmistuksessa kiytetyn

veden suolapitoisuus ja kovuus vaikuttavat osaltaan oluen makuun (Lehtinen 2014, 29).

Oluen katkeruuden aiheuttavat humalan humalakipyjen lupiinirauhasiin muodostuvat
hartsiaineet, eritoten hartsikiteiden sisdltimat alfahapot, jotka vaikuttavat samalla oluen
sailyvyyteen (Europaeus 2014, 24). Lehtinen vahvistaa timan (2014, 30) ja lisda, ettd
humalan lupiini sisaltda runsaasti eteerisia 6ljyja, joilla on suuri merkitys oluen aromiin.
Eri humalalajikkeet antavat olueen erilaista aromia, esimerkiksi amerikkalaiset humala-
lajikkeet ovat maustemaisia, méintymaisia tai sitrusmaisia. Eurooppalaiset humalat, eri-
tyisesti saksalaiset, sen sijaan ovat hienostuneen kukkaisia tai ruohomaisia. Vaikka pal-
jon alfahappoja sisdltavat humalalajikkeet luokitellaan yleisesti katkerohumaliksi ja aro-
mikkaammat, enemman eteerisia 6ljyja sisaltavit lajikkeet aromihumaliksi, voidaan sa-

maa humalalajiketta kiyttdd antamaan olueen niin katkeruutta kuin aromiakin. (Lehti-

nen 2014, 30; 33; 35.)

Oluen maku on erittidin kompleksi kokonaisuus, joka koostuu yli tuhannesta yhdistees-
ta. Sen lisdksi, ettd oluen maku on moninainen, se on alati muuttuva — oluen laatu alkaa
heiketd vilittomasti pakkaamisen jilkeen. (BA 2014, 6-7.) Monimutkaisen ikdantymis-
prosessin seurauksena tapahtuvat kemialliset reaktiot seka bakteeri- ja hiivakontaminaa-
tiot atheuttavat olueen virhemakuja, jotka heikentavit oluen aistittavaa laatua. UV-
siteily (Antoine S.A. 2004), joka atheuttaa erityisesti pullo-olueen haisunditimaisen
aromin (Bamforth 2006, 169), korkea limpotila sekd hapettuminen nopeuttavat oluen
ikadntymisprosessia. Nama seikat on syyta ottaa huomioon kuljetuksessa ja olutta va-
rastoitaessa. Sekd ’panimotuoreen” eli juuri astioidun oluen ettd virhemakuja sisdltivan
tuotteen tunnistaminen on ensimmiinen askel kohti laadukkaampaa ravintolatarjontaa.
(BA 2014, 9; 21.) Oluen tyypillisimmat virhemaut, niiden tuottamat aistihavainnot, il-

meneminen sekd todennikoisimmat syyt on koottu taulukkoon 1. Puutteet ravintolaja-



kelussa edesauttavat virhemakujen syntymisti, joten ennaltachkdiseviin toimenpiteisiin

paneudutaan tarkemmin luvussa 3.

Taulukko 1. Oluen tyypilliset vithemaut ja niiden aiheuttajat (mukaillen BA 2014 11,

18-19)
Virhemaun ni- | Aistihavainto tuoksussa | Ilmeneminen ja potentiaalinen syy
mitys ja/tai maussa
Asetaldehydi Vihredd omenaa, ruohoa, 1) Erittdin tuore (“green beer”) tai jo
lateksinmaalia vanhentunut olut
2) Ravintolalaitteiston bakteerikontami-
naatio
Hapan Happamuus, etikkaisuus, Olutlinjaston etikkahappo- sekd Lactobacillus-
maitohappo ja Pediococcus-suvun maitohappobakteerit
Diasetyyli Voi, kermatoffee, maun pyo6- 1) Anaerobiset bakteerit, myds maito-
reys (6ljyisyys, silkkisyys, vis- happobakteerit
kositeetti) 2) Luonnollinen hiivan tuottama omi-
naisuus (tsekkilagerit), ei virhemaku
DMS Keitetty maissi, vihannekset, Seurausta joko riittimittémisti keittoajasta
— diametyylisulfidi | tomaattimehu, merellisyys valmistusvaiheessa, pastoroinnista tai
(mm. osterit) bakteerin aiheuttamasta pilaantumisesta
Oksidoituminen Paperi, mirkd pahvi, hunaja Ikddntymisen tai vadrinlaisesta sdilytyksen
(lagerissa) (valo, korkea limpétila) seurausta
Rikkinen Rikki, matd kananmuna, per- | Epiterveen hiivan kdytté valmistusvaiheessa
manenttiaine tai Pectinatus- ja Megasphaera-bakteerien
aiheuttamaa
”Kissamainen” Kissanpissa, tomaatin ja mus- 1) vanha, oksidoitunut olut
taherukan lehdet 2) humalalajikkeen ominaisuus (esim.
Nelson Sauvin), ei vithemaku
Fenolinen kloori, desinfiointiaine, sairaa- | Havaittavissa jo olutta kaadettaessa, aiheutta-
la jana olutlinjassa oleva liped — vaarallistal

Oluen ikadntyminen vaikuttaa olennaisesti oluen makuun ja eri oluet ikaantyvit eri ta-

voin. Esimerkiksi suodatetut lagerit vanhenevat ja oksidoituvat nopeasti, kun taas vah-

vemmat oluet, kuten india pale alet (I.P.A.) ja imperial stoutit ovat alun perinkin tehty

kestimain pidempain. (BA 2014 5; 7.) India pale ale sai alkunsa 1700-luvun loppupuo-

lella Englannin siirtomaaherruuden aikoihin, kun huomattiin vahvan humaloinnin ja

korkean alkoholipitoisuuden parantavan oluen sailyvyytta pitkien laivamatkojen aikana

(Lehtinen 2014, 104).




Piidsddntoisesti ale-oluen katkeruus vihenee ikddntyessi ja oksidoitumisen seurauksena
makeus, kuten hunajaisuus ja sherrymaisyys (kuivatut hedelmit, nahkamaisuus) seka
toffeemaisuus lisdaantyvat oluen maussa ja aromissa. Samalla herukkamaisuus, erityisesti
mustaherukan lehden aromit seké nk. kissanpissa, lisadntyvat ikdantymisen alkuvaihees-
sa nopeasti, minka jilkeen niiden aistittavuus heikkenee. Pahvisuus ja mahdolliset me-
tallin, maakellarin ja oljen aromit alkavat kehittya. Taysin oksidoituneen oluen maussa
ja aromissa on markdd pahvia. Kun viimeinen vaihe on saavutettu, olut on jo taysin
vanhentunut. (BA 2014, 7-8; Bamforth 20006, 151.) Tama tapahtumaketju on havain-
nollistettu kuviossa 1. Tapahtumaketju ei tiysin pade lager-oluisiin, vaikka ne ikdantyes-
saan kehittdvitkin selvisti hunajaisia aromeja (Bamforth 2006, 151) seka usein metalli-

suutta ja pahvisuutta (Vallo, T 25.5.2014).

Oluen ikddntymisesti johtuvat makumuutokset

Intensiivisyys kissamaisuus,
A herukkamaisuus
katkeruus

hunajaisuus, sherry

pahvisuus (oksidoituminen)

) 1 2 3 g 5 6 Alka (kk)

Kuvio 1. Oluen ikddntymisestd johtuvat makumuutokset (mukaillen BA 2014, 7; Bam-

forth 2006, 151)
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3 Hanaolut ravintolatuotteena

Elintarvikkeella tarkoitetaan miti tahansa ainetta tai tuotetta, joka on tarkoitettu tai
voidaan olettaa padtyvan ithmisten nautittavaksi (Yleinen elintarvikeasetus
178/2002/EY). Elintarvikelaki (23/2006) edellyttid ravintolalta kitjallista omavalvonta-
suunnitelmaa ja sen toteuttamista. Lain 1 luvun 6 § mairittelee omavalvonnan seuraa-
vasti: Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan toimijan omaa jarjestelmaa, jolla
toimija pyrkii varmistamaan, ettd elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto
sekd sielld harjoitettava toiminta tayttavit niille elintarvikemairayksissa asetetut vaati-
mukset. Omavalvonnan rakenteeseen kuuluvat tukijarjestelma eli erilaisten ohjelmien,
kuten kylmaitilojen limpdotilanhallintaohjelma, muodostama kokonaisuus, prosesseihin
liittyvien vaarojen tunnistaminen ja arviointi seka hallintakeinojen mairittiminen (Elin-
tarviketurvallisuusvirasto Evira 2012). Kuitenkin, elintarvikelain (23/20006) 1 luvun 4 §
rajaa alkoholijuomat ja -valmisteet elintarvikelain ulkopuolelle. Alkoholijuomia ovat yli
2,8 tilavuusprosenttia etyylialkoholia sisiltivit tuotteet (alkoholilaki 1143/1994), joiden
omavalvontaan liittyvaa ohjeistusta tarjoaa Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavi-

rasto Valvira (2014).

Vaikka olut kansallisen lain mukaan on ensisijaisesti alkoholijuoma ja tilastollisesti ruo-
kamyrkytysten suhteen terveysriskiton (Korpela, P. 20.5.2014), sita tulisi parhaan mah-
dollisen laadun yllapitimiseksi kohdella kuten mité tahansa elintarviketta — kunnioitta-
vasti (BA 2014, 13). Storgards osoitti tutkimuksessaan (2000, 81), ettd suurin osa hana-
oluen mikrobiologisista kontaminaatioista on suoraan seurausta huonosta hygieniasta
ravintolajakelussa. Ennaltachkiisevit toimenpiteet, jotka pohjautuvat tarkkaan tietoon
materiaalien, bakteerien sekd mikro-organismien vaikutuksista, ovat paras tapa varmis-
taa tuotteen laatu. Akuuteissa kontaminaatiotapauksissa ongelman atheuttajan tunnis-
taminen on valttamatonti tehokkaan toiminnan aitkaansaamiseksi. (Storgards 2000, 84.)
Avainasemassa hanaoluen laadun ylldpitimisessd ovat asianmukaiset laitteet, varaston
kierto seka tyontekijoiden tietotaito ja halu noudattaa hygieniaohjeita parhaimman
mahdollisen tuotteen saattamiseksi asiakkaille (Quain, Banik & Hughes 2012). Myos
Board (2010, 38) nimeidi tutkimustuloksissaan motivaation ja riittdvin koulutuksen

parhaiksi ennaltachkaiseviksi tekijoiksi oluen laadun kannalta.

11



3.1 Olutlinjasto

Amerikkalaiset kutsuvat tdssd luvussa kuvattavaa olutlinjastoa nimella pitkd hanajirjes-
telma, long-draw dranght system, ja yksinkertaisempaa, viliaikaista jirjestelmdd nimelld d-
rect-draw dranght system eli suora jarjestelma. Pitkdn hanajarjestelma vaatii pysyvia raken-
nelmia, ja tilloin kegit eivit voi sijaita baaritiskin vilittémissa liheisyydessd. (BA 2011,
7.) Eurooppalaiset lihteet, Antoine S.A. (2004) ja Salmi (2002, 64) kidyttavit tamankal-
taisesta jarjestelmastd nimitysta suora hanajarjestelma, eika kasitetta pitkd hanajarjes-
telmi tunneta. Ristevirtakaan (7.6.2014) ei tunnista amerikkalaista nimitysté, vaan kayt-
tad Olutravintola Pikkulinnun hanajarjestelmastd nimitysta kiinted olutlinjasto. Sekaan-
nusten vilttimiseksi edelld mainitusta jirjestelmistd kaytetddn jatkossa nimitystd olut-

linjasto. Olutlinjaston toimintaperiaate on kuvattu yksinkertaistetusti kuviossa 2.

Olutletku Olutlinja

Oluthana

Kaasulinja
\ A 4

aahdytin

Kaasupullo

Kylmio

Kuvio 2. Yksinkertaistettu olutlinjaston toimintaperiaate

Suurin osa olutlinjastoista tyontaa olutta kegeistd. Yksinkertaisuudessaan olut poistuu
liittimen kautta kaasupullon tuottaman paineen avulla kegista ja jatkaa lyhyehk6on, pa-
rin metsin mittaiseen muoviseen putkeen, joka on liitetty varsinaiseen teraksiseen olut-

linjaan. Varsinainen olutlinja, joka on suunniteltu mahdollisimman kitkattomaksi ja
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helposti puhdistettavaksi, kuljettaa oluen jddhdyttimen ldpi hanatolppaan, josta se ha-
nasta kaantimalla lasketaan asiakkaan lasiin. Olutlinjaston toiminnan ymmartiminen
sekd laitekohtaisten, hygieenisten toimintatapojen omaksuminen ovat avainasemassa
hanaoluen laadusta huolehdittaessa. (BA 2011, 8—16; 25.) Kaytinndssa suurin osa suo-
malaisista ravintoloista kayttad terdksisten sijaan muovisia olutlinjoja, jotka on vaihdet-
tava parin vuoden vilein. Teriksiset olutlinjat ovat investointina kalliimmat, mutta kes-
tavit pidempadin ja ovat helpompia puhdistaa. Terdsputken heikkoutena on ainoastaan
se, ettd materiaalista johtuen olut kylmenee jadhdyttimessa enemmain ja timé vaikuttaa

tarjoilulimpétilan alenemiseen. (Ristevirta, M. 7.6.2014.)

3.1.1 Olutkylmi6

Ihannetilanteessa kegit varastoidaan kylmdhuoneessa eli kylmidssi, jossa on toimiva
ilmankierto lampotilan vakauden varmistamiseksi (Antoine S.A. 2004). Koska kegit
ovat tyhjiopakattuja eivitka padstd valoa lavitseen, on juuri kylmaketjusta huolehtimi-
nen hanaoluen tuoreuden kannalta ensisijaisen tarkeda. My6s UV-siteily nopeuttaa olu-
en ikddntymisprosessia ja siksi keinovalaistu kylmahuone on paras vaihtoehto kegien
sailyttaimiseksi. Astialiittimen ja varsinaisen, teraksisen olutputken vilissi on lapindkyva
olutletku, joka altistaa oluen valolle. (Ristevirta, M. 7.6.2014.) My6s mekaaninen linja-
vahti, joka ilmoittaa kegin tyhjenemisestd, on usein lipinikyva ja paistid valoa lidvitseen

(BA 2011, 11).

Kegien siilytyslimpétiloissa on lihdekohtaisia eroja, silld BA:n (2011, 44) mukaan ke-
geji tulee sailyttaa alle neljdssa asteessa. Kyseessa on todennikoisesti varastointiin liit-
tyva suositus, sillad kegin suositeltava tarjoilulimpotila — olutlinjaan liitettdessd — on noin
15 astetta. Talloin liittimesta olueen purkautuva kaasu kayttaytyy optimaalisesti (Antoi-
ne S.A. 2004; Ristevirta, M. 7.6.2014); litan alhainen limpdtila edesauttaa kaasun liuke-
nemista olueen ja saattaa aiheuttaa turhaa vaahtoamista (Matkailu- ja ravintolapalvelut
MaRa ry 2013). My6s Salmi (2002, 63) ja MaRa (2013) ilmoittavat varastoinnin optimi-
limpotilaksi +10—20 astetta. Jalkimmaisen uskottavuutta kuitenkin heikentia se, etta
ohjeistuksessa todetaan aluksi limpotilan vaikuttavan olennaisesti oluen siilymiseen ja

myohemmin tekstissa varaston suosituslampotilan ylarajaksi asetetaan 25 astetta, mika
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on muut lihteet huomioiden ehdottomasti litkaa. Tuossa limpétilassa lagerit alkavat jo
kehittda karamellimaisia, ikddntymisestd kertovia aromeita (BA 2014, 9). Limpimin
oluen jakelu on my6s epitaloudellista, silld se vaatii siirtydkseen enemmin painetta,
jolloin kaasua kuluu enemmin (Ristevirta, M. 7.6.2014). Vasta toimitetun kegin tulee
antaa leviti ja saavuttaa oikea limpoétila (Antoine S.A. 2004; Ristevirta, M. 7.6.2014),
silla kegin kytkeminen linjaan liian aikaisin saattaa aitheuttaa liiallista vaahtoamista (BA
2011, 40). Kylmiossi tulee olla lampomittari limpotilan seuraamista varten (MaRa

2013).

Olut on ldhes poikkeuksetta parasta tuoreena (BA 2014, 4) ja siksi kylmié on pidettiva
siistind ja jarjestyksessi (Antoine S.A. 2004). Varastoinnissa tarkedd on muistaa niin
kutsuttu FIFO-periaate ("first in, first out”): se miké tulee ensin sisddn, lihtee ensiksi
ulos (Antoine S.A. 2004; BA 2014, 13; MaRa 2013). Toisin sanoen, jos samaa olutta
tuodaan ravintolaan lisdd, uudet kegit tulee kierron varmistamiseksi asettaa vanhojen
alle. Liian suuren varaston yllapitiminen heikentdi tuotekiertoa ja edesauttaa oluen
ikadntymista. (Antoine S.A. 2004.) Siilyttamalla tuotetta oikein ja huolehtimalla tuote-
kierrosta voidaan ikddntymisprosessia hidastaa ja samalla minimoida sen vaikutus oluen
laatuun — mitd lyhyemman ajan olut viettda hanassa, sen parempi (BA 2014, 9;16). Ma-
Ra (2013) suosittelee 30 litran kiertonopeudeksi yhtd pdivid — kiytinndssa tima kui-
tenkin harvoin toteutuu, varsinkin jos olutravintolassa on useita hanoja. Sen sijaan, etta
ensimmaisend harkittaisiin valikoiman supistamista kierron parantamiseksi (Aittoniemi
1997, 6), huolehditaan olutlinjan sddnnéllisestd puhdistuksesta, jolloin tuote siilyy laa-
dukkaana useita paivia (Quain ym. 2012). Oluen kiertoon, ja samalla tuoreuteen, voi-
daan vaikuttaa henkildkunnan suosituksilla, hanapaikan valinnalla — luonnollisesti pai-
koissa, joissa on useampia hanavaihtoehtoja — seka ajoittamalla uutuuksien myynnin

aloittaminen vitkonloppuun, jolloin menekki on oletetusti suurempi kuin arkipaivisin

(Vallo, T. 25.5.2014).

Olutkylmion siisteyteen tulee kiinnittda huomiota paivittiin; sotkut, kuten olutroiskeet,
sitvotaan vilittOmisti ja outoihin hajuihin kiinnitetadn huomiota. Kylmion lattia ja lat-
tiakaivo tulee pestd viikoittain. (Antoine S.A. 2004.) Ristevirta (7.6.2014) huomauttaa,

etta olutkylmi6 on elintarvikevarasto, eika sielld saisi olla lattiakaivoa. MaRa (2013) oh-
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jeistaa perusteellisempaan siivoukseen kerran kuussa. Antoine S.A. (2004) ja MaRa
2013) ohjeistavat suursiivoukseen kerran vuodessa, ja samalla puhdistamaan myo6s

( j g P y
kylmion seinit klooria sisaltavilld pesuaineella. Vaikka olutkylmi6 on elintarvikevarasto,

sielld ei sdilytetd ruokaa (Antoine S.A. 2004; Ristevirta, M. 7.6.2014).

3.1.2 Keg, astialiitin ja jakelukaasu

Keg eli olutastia sekd mahdollistaa oluen kuljetuksen ja jakelun ravintolassa etta yllapi-
tad oluen laatua; kyseessd on tyhjiopakattu astia, joka on valmistettu valolipaisematto-
mistd materiaalista. Koska keg on paineistettu astia, jonka vairinkaytto saattaa aiheut-
taa vaaratilanteen, sen kasittely vaatii koulutetun henkilén. (BA 2011, 9.) Kegin turha
paiskominen aiheuttaa oluen vaahtoamista (Salmi 2002, 63), puhumattakaan siitd, ettd
kertakayttoisien, pahvista ja muovista valmistettujen kegien rakenne saattaa rikkoutua ja
estda sisallon tarjoilun kokonaan (Ristevirta, M. 7.6.2014). Erityisesti kertakayttoisten,
kevyistd materiaaleista valmistettujen kegit tulee pitaa viileini, silld korkea limpétila

nostaa astian sailion painetta (Lightweight Containers 2014, 4).

Liitintd tarvitaan kegin avaamiseen ja sen liittimiseen olutlinjaan (Antoine S.A. 2004) —
astialiitin yhdistad kegin seka olut- ettd kaasupulloon meneviin kaasuletkuun (Salmi
2002, 69). Liitin ja kegin suukappale tulee desinfioida aina ennen yhteen liittimistd (Ris-
tevirta, M. 7.6.2014). Desinfiointiin kdytetdan vahvuudeltaan 70-prosenttista isopro-
panoliliuosta (Ristevirta, M. 7.6.2014), joka on herkisti syttyvia ja siksi sdilytettdvi alle
30 asteen limpotilassa (Polymex Oy 2004). Astialiitinti ei koskaan lasketa lattialle (Ma-
Ra 2013; Salmi 2002, 62; Ristevirta, M. 7.6.2014). Kun liitin painetaan kiinni, kegissa
oleva venttiili vapauttaa kaasun kegin ylaosaan synnyttien painetta, joka pakottaa oluen
nousemaan kegin sisassa olevaa putkea pitkin kohti olutlinjaa (BA 2011, 10; Salmi
2002, 69). Elintarvikekaasu on puhdistettua, silld kaasussa olevat epapuhtaudet siirtyvit
olueen ja pilaavat helposti sen maun ja raikkauden. Yleisin hanaoluen jakeluun kiytetty
elintarvikekaasu on hiilidioksidi, CO2. My6s kaasumaista typped, N2, voidaan kayttdaa
oluen ravintolajakelussa yhdessd hiilidioksidin kanssa. Kaasupullojen kisittely vaatii
erityista huolellisuutta, eiké niitd turvallisuussyista tule sailyttda kylmalaitteiden sisassa

tai kylmidssi. (BA 2011, 14; 29-30.)
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Liittimessa on kaksi takaiskuventtiilid, joiden toiminta on tirked ymmartad mahdollisten
vikojen selvittimiseksi (Vallo, T. 25.5.2014). Ensimmaiinen venttiili sijaitsee liittimen
sisalld, lihelld olutletkun suuaukkoa. Liittimen ollessa irti takaiskuventtiili estdd oluen
valumisen ulos olutletkusta ja samalla esimerkiksi kylmion sotkeentumisen. Toinen ta-
kaiskuventtiili asetetaan liittimen ja kaasuletkun viliin erdanlaiseksi titvisteeksi. Paineen
pudotessa tai kaasupullon tyhjentyessa takaiskuventtiili estdd oluen padsyn kaasulinjaan
ja suojaa nain kaasumittaria vaurioitumiselta. (BA 2011, 10; Salmi 2002, 69.) Jalkimmii-
nen poistetaan, jos tarkoituksena on liittdd useampia kegeji sarjaan. Tall6in ensimmai-
nen keg liitetddn normaalilla liittimelld, kun taas sitd seuraavien kegien liittimista takais-
kuventtiili poistetaan kaasuletkun puolelta. Sarjoitettujen kegien kayttiminen vaatii olu-
en laadun siilyttimiseksi erityisnopeaa varastonkiertoa, ja siksi niiden kdyttéa tulee har-

kita erityisen tarkkaan. (BA 2011, 45.)

Yleensi kegit on valmistettu teriksestd, mutta kevyemmit, muovia ja pahvia pakkaus-
materiaaleina hyodyntavit kertakayttokegit, ovat yleistymaan pain. Erityisesti pien-
panimot pakkaavat tuotteensa yhi useammin kertakéyttoisiin kegeihin, silld niiden etu-
na ovat edullisemmat rahtikustannukset ja paluurahtauksen poisjadminen. Kertakdyttoi-
sid kegeja ei luonnollisestikaan pestd, joten ndin valtytidn my6s pesukustannuksilta.
(Ristevirta, M 7.6.2014.) Kertakayttoisistd kegeista tunnetuin on KeyKeg, joita on talla
hetkelld saatavana seka 20 ettd 30 litran astioina (Lightweight Containers 2014, 7).
KeyKegin ulkokuori on pahvia tai muovia ja sen sisilla oleva pussi sisaltda jo valmiiksi
hiilihapotetun oluen. Kun KeyKegiin ajetaan painetta, se ohjautuu ulkovaipan ja olutta
sisaltavan pussin viliin puristaen sailiota kasaan ja tyontia oluen matkalle kohti olutha-
naa. (Lightweight Containers 2008.) KeyKegin sisilto on valmiiksi hiilihapotettu, mika
tekee mahdolliseksi oluen jakelun paineilmalla, joka on halvempaa kuin muut jakelu-
kaasut. Oluelle haitallinen happi ei nimittiin paase kosketuksiin kegin sisilld olevan
oluen kanssa. Tamai kuitenkin edellyttid paineilman kiaytén huomioimista ravintolalait-
teistoa rakennettaessa — esimerkiksi Olutravintola Pikkulinnussa on varta vasten raken-
nettu paineilmaa hyodyntava jakelujirjestelma, jonka avulla KeyKeg tyhjenee kustan-
nustehokkaammin. (Ristevirta, M. 7.6.2014.) Koska paineilma altistaa oluen hapelle ja

edesauttaa oksidoitumista ja siitd johtuvia paperin ja pahvin aromeja, sitd ei tule mis-
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sadn olosuhteissa kayttaa suorassa kontaktissa oluen kanssa (BA 2011, 14). KeyKegin
hivittiminen on helppoa: kun astia on tyhji ja irti olutlinjastosta, kegin suuaukkoon
asetetaan muovinen avain, jota kiertimilld viimeiset paineentippeet saadaan ulos. T4-

min jalkeen astian voi painaa kasaan ja halutessaan osat voi kierrittda. (Ristevirta, M.

7.6.2014.)

Kuvio 3. Yleisimmiit liitinmallit: G-, A-, S- ja amerikkalainen astialiitin.

Liittimia on erilaisia ja niista tyypillisimmat on kuvattu kuviossa 3. KeyKeg-liitin on
ulkonao6ltaan hyvin samankaltainen kuin G-liitin, mutta siind on varoventtiili ja metalli-
rengas, josta vetimalld voidaan poistaa kegiin mahdollisesti syntyvi liiallinen paine en-
nen kuin keg tai liitin vaurioituvat (BA 2011, 10). Joissain KeyKeg-liittimissd on kiintea

takaiskuventtiili kaasuletkua varten, kuten kuviossa 4.
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Kuvio 4. KeyKeg-liitin ja G-liitin.

3.1.3 Olutlinja

Olutlinjan ensimmainen osa on notkea, synteettisestd materiaalista valmistettua la-
pindkyvi putki, joka helpottaa liittimen liittimistad kegiin tai pesuliitintdan. Lipinaky-
vyytensa takia muoviletkun tulee olla mahdollisimman lyhyt, alle puolitoista metria.
Varsinaisen olutlinjan tulee olla 7-8 millimetrin paksuista, ruostumatonta terdsputkea.
(Antoine S.A. 2004.) Ruostumattoman terdsputken pinta on siled ja vihiisen kitkan
ansiosta hidastaa mikrobien tarttumista olutlinjan sisapinnoille. Materiaalina se on kes-

tavi ja helppo puhdistaa. (BA 2011, 26.)

Olutlinja kulkee jadhdyttimen lipi — nidin olut jadhtyy ennen tarjoilua. Jadhdytyskierron
suositeltu lampotila on kolme astetta; oluen limpotilan nousu vaikeuttaa jakelua ja ai-
heuttaa vaahtoamista (Antoine S.A. 2004). Vesijadhdytteiset jadhdyttimet ovat yleisim-
pid ja niiden toiminta on tarkistettava kuukausittain. Jadhdyttimessi tulee olla tarpeeksi
vetti ja vesisiilion sisdpinnalla pitéisi aina olla ohut jadkerros. Jaahdyttimen pitkaikai-
syyden varmistamiseksi on pidettiva huolta, ettd jadhdyttimen kyljessi e siilytetd tava-

roita, vaan ettd ilma kiertaa sen ymparilla. Jadhdyttimen lauhdutuspatteriin kertyva poly
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on imuroitava tai puhdistettava kostealla liinalla noin kerran kolmessa kuukaudessa.

(Ristevirta, M. 7.6.2014.)

Oluessa on proteiineja, hiilihydraatteja ja satoja orgaanisia yhdisteitd, jotka ruokkivat
olutlinjan sisapintoihin kiinnittyvid bakteereja ja hiivoja. Olut sisiltdia myos mineraaleja,
jotka muodostavat olutlinjoihin saostumia. Olutlinjassa oleva lika voi siis olla seurausta
humalan tahmaavasta resiinistid eli humaladljystad, maltaan proteiineista, kovista mine-
raaleista tai homogeenisestd bakteerien ja hiivojen muodostamasta biofilmimassasta.
Linjojen sdanndllinen ja tehokas pesu on ainoa tapa vilttid orgaanisen materiaalien ja
mineraalikerrostumien muodostuminen seki eliminoida mahdolliset oluen makuun ja
aromiin vaikuttavat mikrobit. (BA 2011, 51.) Viitetta tukee niin ulkomainen kuin koti-
mainenkin tutkimusmateriaali: Quain ym. (2012) totesivat tutkimuksessaan olutlinjan
vitkoittaisen puhdistuksen olevan avainasemassa hanaoluen laadun yllapitimisessa.
Tutkimuksessa lageria sisiltivin oluthanan puhdistus lopetettiin, ja oluen laadun ha-
vaittiin heikkenevin jo viikon kuluttua pesun lopettamisesta. Kahden viikon kuluttua
oluessa olevien mikrobien maira lahti jyrkkain nousuun. Laadun heikkeneminen ilmeni
mm. voimakkaana diasetyylin lisidntymisend oluen maussa ja aromissa. My6s Storgards
(2000, 81) osoitti hanaoluen saastumisen olevan usein suoraa seurausta huonosta laite-
hygieniasta ja totesi hanaoluen mikrobiologisen vakauden jirkkyvin jo viikon kuluttua

olutlinjan pesusta.

Jotta olutlinjasto sdilyy vahingoittumattomana ja laadukkaan oluen jakelu onnistuu on-
gelmitta, olutlinjat on puhdistettava vahintdan kahden viitkon valein (BA 2011, 52). On
kuitenkin selvid, ettd lagerit vaativat ttheimmin pesuvilin, silld esimerkiksi diasetyyli on
selvasti havaittavissa jo vitkko pesun jilkeen (Quain ym. 2010; Vallo, T. 25.5.2014).
Aistinvarainen havainnointi tulee aina olla ensisijainen keino oluen laadun todentami-
seksi ja pesun tarve tulee arvioida tuotteen mukaan, ei kalenterin avulla (Viitaniemi, S.
30.5.2014). Pesu aloitetaan huuhtelemalla olutlinja kylmilld vedelld, kunnes vesi on téy-
sin kirkasta (Ristevirta, M. 7.6.2014). Astialiitin painetaan seinissd olevaan vastakappa-
leeseen ja vesihana kdannetdan auki, jolloin vesi paisee olutlinjaan (Vallo, T. 25.5.2014).
Oluthana voidaan pestd my6s kayttamalla teraksistd pesukannua; kannu taytetdan ve-

delld ja liitetddn linjaan kegin tavoin, jolloin kaasu tyontdd veden olutlinjaan (BA 2011,
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58). Toki viimeksi mainittu keino on tyhjaa parempi, mutta pesukannun epakaytanndl-
lisyys kiinteddn pesujirjestelmiin verrattuna on omiaan vahentimain pesuinnokkuutta
— varsinkin kun kiintedn pesuautomaatin rakentaminen on verrattain pieni investointi
suhteutettuna siitd saataviin hy6tyihin (Vallo, T. 25.5.2014). Lisiksi automaattinen pe-
suaineannostelija vihentdd pesuaineen kulutusta, silld kannua kaytettdessa pesuainetta

annostellaan usein litkaa (Ristevirta, M. 7.6.2014).

Olutlinjan puhdistukseen kiytetddn yleisesti desinfioivaa pesuainetta, joka sisiltdd natri-
umhypokloriittia, kaliumhydroksidia ja natriumpolyfosfaatteja (Resta Servaali 2003).
Aineesta kaytetddn arkikielessd nimitysta liped (natriumhydroksidi). Noin 1-2 prosentin
vahvuinen lipeéliuos jitetdan linjaan vahintdan 15-20 minuutiksi, minka jalkeen linja
huuhdellaan kylmalld vedelld (BA 2011, 52; Vallo, T. 25.5.2014). Ennen huuhtelua, li-
pedseoksen annetaan virrata hanasta hetken aikaa tehokkaamman pesutuloksen saavut-
tamiseksi (Ristevirta, M. 7.6.2014). Vasta sitten pesuaineen tulo katkaistaan ja veden
annetaan virrata kunnes mitdin silminnihden havaittavia partikkeleita ei niy, eikd ve-
dessi ole enda jaanteita lipedstd (BA 2011, 55). Lipeaa sisaltavin veden tunnistaa voi-
makkaasta uimahallimaisesta tuoksusta ja se tuntuu liukkaalta sormien vilissd. Olutha-
nan nokka on puhdistettava kisin (BA 2011, 52), mikali se koetaan tarpeelliseksi. Yk-
sinkertaiset nokat puhdistuvat kitevisti lipedpesussa; korvausilmareikikin saadaan puh-
taaksi hanan huuhteluvaiheessa sulkemalla hanan suuaukko sormella ja kddnnettiessa
hana hetkeksi auki, jolloin vesi ohjautuu nokan ilmareikdin ja paine poistaa mahdolliset

tukokset (Ristevirta, M. 7.6.2014).

BA:n (2011, 529) mukaan olutlinjat tulisi puhdistaa hapolla kerran kolmessa kuukau-
dessa epdorgaanisen materiaalin, kuten kalkin ja kalsiumkarbonaatin irrottamiseksi. Vii-
taniemi (30.5.2014) yhtyy tdhin ja lisda, ettd kalkkeutumat eivat irtoa normaalipesussa ja
ne toimivat oivana tarttumapinta-alana orgaaniselle materiaalille. Panimoravintola Plev-
nassa olutlinjat kasitelladn etikkahapolla noin kerran vuodessa. Ennen happopesua linja
pestddn normaaliin tapaan, mutta on erittdin tirkedd, ettd linja on kunnolla huuhdeltu
ennen hapon lisaamisti, silld happo reagoi voimakkaasti emaksisen pesuaineen kanssa.
Happopesun suorittaminen vaatii ehdottomasti koulutetun henkilon. (Ristevirta, M.

7.6.2014.)
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3.1.4 Oluthana

Oluthana on oluen viimeinen etappi matkalla asiakkaan lasiin. Erilaisia hanamalleja ja -
valmistajia on useita. Yleisimmat hanamallit sopivat yleensi niin lagerin kuin alenkin
jakeluun. (BA 2011, 12.) Oluthanaan sijoitettavalla, hajottajaksi kutsutulla irrotettavalla
lisdosalla voidaan muokata hanaa enemmin sopivaksi esim. brittityylisten oluiden jake-
luun (Salmi 2002, 66). Hajottaja sopii kaytettdviksi periaatteessa kaikkien seoskaasulla
ajettavien oluiden kanssa, silld yhdessd ne muodostavat olueen entistd tdyteldisemman-
suutuntuman ja kermaisemman vaahdon (Vallo, T. 25.5.2014). Oluthanan tirkein omi-
naisuus on kaytinnollisyys ja se, ettd sekd hanan avaaminen etta sulkeminen onnistuu
nopeasti (Antoine S.A. 2004). On tirkead, ettd hana on helppo puhdistaa — rakenteel-
taan yksinkertaisimmat ja varmat hanat ovatkin kaytossd usein parhaita (Salmi 2002,

66).

Seka Antoine S.A. (2004) ettd Brewers Association (2011, 49) toteavat yksiselitteisesti,
ettei oluthanan nokka koskaan, missidin olosuhteissa, saa osua lasin sisdpintaan tai upo-
ta olueen. Ristevirta (7.6.2014) allekirjoittaa edelld mainitun. Sen lisaksi, ettd lasi saattaa

nokkaan osuessa hajota, oluessa uitettu nokka luo kasvupohjan haitallisille mikrobeille

(BA 2011, 49).

MaRa (2013) ohjeistaa huuhtelemaan oluthanat piivin paitteeksi kuumalla vedelld,
mutta yksikddn toinen lihde ei kannusta samaan. Mikili tarkoitus on desinfioida hanat,
voidaan tihan tarkoitukseen kayttaa samaa desinfiointiainetta, jota kaytetain liittimien
desinfiointiin. Piivin lopuksi oluthanojen nokat suljetaan vesilukoilla; vedelld tiytetty,
puhdas lasi asetetaan hanan alle niin, ettd nokka uppoaa sithen reilusti (Salmi 2002, 62).
Tama estda nokan sisdpinnalla olevan oluen kuivumisen ja auttaa siten pitimaian nokan
puhtaampana (BA 2011, 50). Lisiksi vesi pitaa karpaset loitolla, erityisesti limpimina
vuodenaikoina (Vallo, T. 25.5.2014; Aittoniemi 1997, 10). Joskus nikee kaytettavin
hanatulppia, mutta huonosti puhdistettuna ne tarjoavat mikrobeille entistd rikkaamman

kasvualustan — hanatulppia ja muita kiinteita tippalukkoja kaytettiessa ensisijaisen tar-
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kedd on pesti ne piivittiin (Salmi 2002, 63). Nokan irrottamisesta ja esimerkiksi sooda-

vedessi liottamisesta on tutkitusti enemman haittaa kuin hy6tya (Board 2010, 37).

3.2 Lasihuolto

Jokaisessa itseddn kunnioittavassa olutravintolassa on oma, olutlaseille tarkoitettu pesu-
piste, jossa kaikki olutlasit pestaan huolellisesti kasin, erilladn muista tiskeista (Tuusvuo-
ri 2013, 33; Ristevirta, M. 7.6.2014). Syyna kisinpesulle ei ole imago, vaan hygienia;
huulipuna, sormenjiljet ja muut tahrat irtoavat parhaiten harjatessa (Vallo, T.
25.5.2014). Aittoniemi (1997, 14) toteaa toimituksessaan, ettd mikali lasit pestddn pesu-
koneessa, olutlasit pestadn omalla pesukerrallaan, kun taas pesupoytia kaytettiessid on
ensisijaisesti huolehdittava pesuaineen riittivyydesti. Paremman hygienian ohella k-
sinpesu suojaa lasia suurilta limpétilanvaihteluilta ja ndin ollen lisdd sen kadyttoikaa (Ris-
tevirta, M. 7.6.2014). Muista lahteistd poiketen MaRa:n (2013) ohjeistus antaa ymmar-

tad, ettd olutlasit tulisi pestd astianpesukoneessa.

Kuvio 5. ”Brysselin pitsia”
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Olutlasien kasinpesuun tulee paneutua huolella, silld huolimaton pesu vaikuttaa heiken-
taviasti muun muassa oluen vaahdon muodostumiseen. Likaisen lasin reunoilta vaahto
pakenee, kun taas puhtaan lasin pintaan oluen vaahto muodostaa kerros kerrokselta
pitsimiisen kuvion. (BA 2011, 48.) Tamin Brysselin pitsiksikin (Lehtinen 2014, 50)
kutsutun ilmioén voi havaita kuviosta 5. Paneutuminen lasinpesutekniikkaan kannattaa,

silld "likainen lasi kyseenalaistaa ravintolan koko hygienian” (Salmi 2002, 48).

Lasienpesupiste (kuvio 6) kasittad pesu- ja huuhtelualtaan, joissa molemmissa on vie-
mireind toimivat tulpat. Pesualtaan pohjaan kiinnitetadn imukupeilla lasienpesuun tar-
koitetut harjakset ja allas tiytetddn kylmalld vedelld (Antoine S.A. 2004). Brewers Asso-
ciationin (2011, 47) mukaan pesuveden tulee olla limminti. Eurooppalainen nikékanta
kuitenkin on, ettei limmintd vettd tule kayttda, ellei olutravintolassa tarjoilla erityisen
rasvaisia, kasin syotavid ruokia (Antoine S.A. 2004). Ristevirta (7.6.2014) on asiasta sa-
maa mieltd. Pesuaineena kiytetddn olutlasien puhdistamiseen tarkoitettua pesuainetta
(Antoine S.A. 2004). Olutlasien pesuun soveltuvia pesuaineita, sekd nestemaisia ettd

kiinteita pesutabletteja, on saatavilla useilta eri valmistajilta (Vallo, T. 25.5.2014).

Kuvio 6. Olutlasien pesupiste Olutravintola Pikkulinnussa

Lasien pesuun ryhdytaidn puhtain kisin. Aluksi on tarkistettava, onko lasissa huulipu-

naa. (Antoine S.A. 2004.) Kokemus on osoittanut, ettd suurimmat huulipunatahrat on
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jarkevinta poistaa kostutettua kisipaperia apuna kayttden. Jos lasiin on jaanyt olutta, se
kaadetaan suoraan viemariin. (Vallo, T. 25.5.2014.) Lasin pesu tapahtuu py6rivin liik-
kein keskimmiiselld kolmesta hatjasta — niin lasin ulkopinta, mahdolliset sormenjiljet
mukaan lukien, puhdistuu (BA 2011, 47). Tiskattaessa kahta lasia yhtd aikaa kédytetddn
uloimpia harjaksia, jolloin lasin ulkopinta vaatii puhdistuakseen kokonaisen kierroksen
— tdstd syystd kahden lasin tiskaaminen ei sddstd aikaa ja saattaa jopa vaikuttaa huonon-
tavasti pesun lopputulokseen (Vallo, T. 25.5.2014). Tirkedd on muistaa harjata myG6s

lasin pohja (Antoine S.A. 2004; BA 2011, 47).

Pesun jilkeen olutlasi huuhdellaan huuhtelualtaassa. Huuhtelualtaan hanan annetaan
valua hitaasti koko ajan, jotta vesi vaihtuu ja pysyy kirkkaana. Olutlasi huuhdellaan hy-
vin kdyttdimilld sitd pohja edelld pari kolme kertaa veden alla. Lasin puhtauden voi nih-
di jo tdssd vaitheessa nostamalla lasin ilmaan ja ”peilaamalla” sitd — mikéli vesi valuu
pois filmimadisend, lasi on puhdas. Jos vesi valuu lasista tipoittain ja lasin pinnassa nikyy

rasvataplid, pesu on aloitettava alusta. (Antoine S.A. 2004; Ristevirta, M. 7.6.2014.)

BA:n (2011, 47) mukaan altaiden lukumairin minimivaatimus on kolme kappaletta,
joista yhdessa olutlasit desinfioidaan, useimmiten kloridilla. Seké Ristevirta (7.6.2014)
ettd Antoine S.A. (2004) ovat kuitenkin kahden altaan kannalla — se on yleinen, eu-
rooppalainen kaytianto. Itse asiassa kloorin kaytto desinfioidessa saattaa altistaa oluen
taulukossa 1 esitetylle fenoliselle sivumaulle (BA 2014, 15). Koska Suomessa olutlaseja
ei desinfioida, uimahallimainen tuoksu olutlasissa saattaa olla seurausta olutlinjaan pe-
sun yhteydessa jadneestd pesuaineesta. Lipedn joutuminen olueen on erittdin harvinais-
ta, mutta talléin hilytyskellojen tulee soida vilittdmasti — olutta ei tule missddn nimessa

juoda, silld liped on nieltyna terveydelle vaarallista (Korpela, P. 20.5.2014).

Huuhtelun jalkeen lasit asetetaan ruostumattomasta teraksestd valmistetun ritilin paille,
suuaukko alaspdin (BA 2004, 47). Mirkia laseja el pinota paallekkiin (Ristevirta, M.
7.6.2014), silld on tirkeaa, etta ilma paidsee kiertimain ritilan alta lasien sisdpinnalle.
Lasien asettaminen pyyhkeen paille tai niiden kuivaaminen pyyhkeella altistaa lasit mik-

robitartunnoille. (BA 2004, 47.) Kiintea lasinkuivausalue eli ritild ja sen alla oleva taso,
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johon vesi laseista valuu, tulee puhdistaa sddnnéllisesti, kuten mika tahansa muukin

tyotaso (Aittoniemi 1997, 10).

3.3 Oluenkaatotekniikka

Puhdas lasi on yksi onnistuneen olutkokemuksen perusedellytyksistd (Ristevirta, M.
7.6.2014). Lasin sisdpinnalla olevat aineet heikentdvit oluen vaahdonmuodostumista
hiiritsemalld maltaan proteiinin ja humalan katkerien ainesosien vuorovaikutusta (Bam-
forth 2006, 17). Oluen kaataminen aloitetaan ottamalla pohjaote puhtaasta olutlasista,
jonka sisdpinta huuhdellaan oluthanojen alla olevaan tasoon asennetussa kastelijassa.
Huuhtelemisella on kolme tarkoitusta: poistaa mahdolliset pesuainejdamat, viilentaa lasi
sekd vahentdd lasin sisdpinnan kitkaa ja ndin vilttda liiallinen vaahtoaminen. (Vallo, T.
25.5.2014.) Olutlasin tulee olla viiled, mutta jdisen lasin kdytto, erityisesti belgialaistyyli-
sia oluita nautittaessa, jakaa mielipiteitd: toisaalta jainen lasi turruttaa oluen nautittavaa
aromia (Vallo, T. 25.5.2014), toisaalta huurteinen lasi on osa visuaalista nautintoa pitien

samalla oluen kylmani ja raikkaana (Lehtinen 2014, 50).

Oluen laskeminen aloitetaan kdidntimalld oluthana auki ja antamalla nokassa olevan
vaahdon pudota lasin ohi, minka jalkeen olutlasi siirretadn virran alle 45 asteen kulmas-
sa. Lasia tuodaan pikkuhiljaa pystyasentoon oluen vaahdon muodostumista silmalld
pitien. Vaahdon muodostumista voidaan normaalisti saadelld laskemalla lasia (vaahto
lisddntyy) tai nostamalla sitd (vaahto vihenee), kuitenkin niin, ettd valtetddn “lypsamis-
ta” eli isokuplaisen vaahdon muodostamista liikuttamalla lasia nopeasti ylos ja alas. Jos
olut ei vaahtoa, kannattaa ensin tarkistaa riittiva kaasunsaanti ja tarvittaessa lisita sita.
(Antoine S.A. 2004.) Riittiva vaahto, hieman oluttyylisté riippuen, on 2-3cm (BA 2011
49). Saksalaistyyliselle, hitaasti lasketulle vehnioluelle tyypillista on useiden senttien
paksuinen vaahtokukka, kun taas esimerkiksi belgialainen lambic, brittildinen real ale

sekid kotimainen sahti ovat luonnostaan matalahiilihappoisia ja tsta syystd usein vaah-

dottomia (Salmi 2002, 48).

Olutta lasketaan aina kokonaan avoimena olevasta hanasta, joka tuopin tiytyttya sulje-

taan rivakasti. Hidas sulkeminen vaahdottaa turhaan olutta. Vaahdon ilmakuplat tasoi-
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tetaan lopuksi vaahtoveitselld. (Antoine S.A. 2004.) Niin vaahdon suutuntuma on miel-
lyttivimpi — vaahtoveitsen kdytté on Suomessa harvinaista, ja sen kdyton soisi lisdanty-
vin (Ristevirta, M. 7.6.2014). Toisaalta, kun kaasunsiately toimii optimaalisesti ja seka
olutlasi etti jakelulinjasto ovat puhtaita, tuloksena on pitkakestoinen, tasainen vaahto,
joka siilyttdd oluen maun ja aromin (BA 2014, 15). Poikkeuksena tihin sidnt66n tuo
KeyKeg, jonka sisilté on jo valmiiksi hiilihapotettu; se, onko olut hapotonta tai voi-
makkaasti vaahtoavaa, riippuu pitkilti panimosta — ravintolassa tahin ei endd voida
merkittavasti vaikuttaa (Vallo, T. 25.5.2014). Vaikka olut kuinka vaahtoaisi, oluthanan
nokkaa ei missdin olosuhteissa padstetd uppoamaan olueen, vaan ylimaariisen vaahdon
annetaan valua lasin reunan yli (Antoine S.A. 2004; BA 2011, 49; Ristevirta, M.
7.6.2014).

Mikali olutta on valunut kaatotilanteessa lasin reunojen yli, lasin ulkopinta huuhdellaan
huuhtelualtaassa. Sitten lasin pohja kuivataan, otetaan lasinalunen ja asetetaan se asiak-

kaan eteen. Olut tarjoillaan asiakkaalle lasin logo edelld. (Ristevirta, M. 7.6.2014.)
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4 Prosessikuvaus

Aiheen ja tavoitteiden selkiydyttyd produktin, Olutravintolan oppaan hanaolnen laadun ylli-
pitdmiseen, valmistumiseen tahtadvain prosessin (kuvio 7) lipivieminen kesti noin seit-
semin kuukautta. Huhtikuussa pohdin opinnaytetyon aihetta ja tutustumalla pariin
kiinnostavaan, olueen liittyvaan opinnaytety6hon ja jo olemassa oleviin oluen omaval-
vontaoppaisiin. Aitheen hahmotuttua aloitin prosessin tuomalla ideani julki toimeksian-
tajalle huhtikuun 2014 lopussa. Se hyviksyttiin heti ja aloin suunnitella produktin to-
teuttamista. Toukokuussa aloitin tietoperustan kirjoittamisen tutustumalla atheeseen
liittyvadn kirjallisuuteen ja tieteellisiin julkaisuihin seki lehtiartikkeleihin. Tietoperustan
kirjoittamisen aloitin saman tien samalla, kun hankin produktin kannalta olennaista
tietoa olemalla yhteyksissa eri viranomaistahoihin, toteuttamalla kvalitatiivisen panimo-
kyselyn sekd haastattelemalla toimeksiantajayrityksen henkil6kuntaa sekd paria muuta
olutalan asiantuntijaa. Kyselyn tuottaman materiaalin seki haastattelujen pohjalta suun-
nittelin ja toteutin produktin, joka valmistui lokakuussa 2014. Pyysin toimeksiantajayri-
tyksen henkil6kuntaa arvioimaan oppaan hyodyllisyyttd, minka jalkeen muokkasin

opasta palautteen perusteella muotoon, jossa se on timan opinnaytetyon liitteena (liite
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4.1 Liahtokohdat

Vieraillessani viime vuosina useissa eti olutravintoloissa, olen usein kummastellut tatr-
joilijoiden tapaa upottaa olutta laskiessa oluthanan nokka syville olueen. Kerran vierail-
lessani eradssi tasokkaana pitamissini helsinkildisessa olutravintolassa jarkytyin nah-
dessini, kun tarjoilija tiytti asiakkaan — selvisti flunssaisen — palauttaman lasin uudel-
leen edelld mainittuun tyyliin. En ole bakteerikammoinen, mutta tapahtuma sai minut
miettimadn oluen tarjoiluun liittyvad hygieniaosaamista, eritoten sen puutetta. Niin jal-

keenpiin tapahtumaa voi pitdd yhtena sysiykseni kohti valitsemaani aihetta.

Olen koko opiskeluaikani ollut varma, ettd teen olueen liittyvin opinndytetyon, silld
tyokokemuksen kautta ammatillinen erityisosaamiseni tukee valitsemaani aihealuetta.
Oluen valmistuksesta, historiasta ja eri oluttyyleistd on kirjoitettu jo runsaasti. Olueen
liittyvid opinndytetoitd on suhteellisen vaihin, mutta nekin liittyvit edelld mainittuihin
aihealueisiin. Erilaisia olueen liittyvid opinnaytetoitad ovat Spetsin (2006) Oluen vaahdon
merkitys kuluttajalle sekd Jarven (2010) Olutkulttuurin ammatillinen kehittiminen —
restonomiopiskelijoiden oluttietotason kartoitus, olutkoulutuksen suunnittelu ja toteu-
tus, jossa teetetyn tutkimuksen myota kay ilmi, ettd restonomiopiskelijoiden oluttieta-
mys on yleisesti ottaen heikkoa. Vaistimattd mieleeni hiipi kysymys: jos alalla tyosken-
televien oluttietimys on tutkitusti riittimatontd, millainen mahtaa olla tietamys oluen,
erityisesti hanaoluen laatuun ja sen ylldpitimiseen liittyvistd tietotaidostar Eri oluttyy-
leistd, oluen ja ruuan yhdistimisesti ja olutkulttuurista puhutaan nykyain paljon ja uusia
pienpanimoita syntyy jatkuvasti, mutta oluen laatuun todentaminen ja yllapitiminen
ovat jadneet toissijaisiksi, silld niistd ei ole juuri kirjoitettu. Ndiden pohdintojen my6td
ajatus opinnaytetyon aihepiirin rajaamisesta olutravintolassa vaadittavaan omavalvon-
taan kirkastui. Kunnollista ohjeistusta hanaoluen laadun ylldpitimiseen ei yksinkertai-
sesti ole — jotta oluen laatua Suomen olutravintoloissa voitaisiin parantaa pitkalla aika-
vililla, sellainen on ehdottomasti saatava. Uskon, ettd alalle hyodyllisen tiedon tuotta-
minen parantaa yhtilailla niin oluen, sita tarjoilevan ravintolahenkilokunnan kuin olut-

ravintoloidenkin arvostusta seka lisda koko alan kilpailukykya.
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Suurin osa olutravintoloiden laitehuoltoon liittyvi tieto on niin kutsuttua hiljaista tietoa
eli jokainen tyontekija perehdytetddn yrityksen toimintatapoihin. Olutravintola Pikku-
linnussa ei ole olemassa minkaanlaista ohjeistusta yleisistd toimintatavoista. Toki
useimmilla tyontekijoilla vaikkapa olutlinjan puhdistusprosessi tai liittimen vaihto on
toistojen seurauksena iskostunut siind méarin selkdrankaan, ettei epavarmoja tilanteita
synny. Kuitenkin, vain vitkonloppuisin ja harvemmin tyoskenteleville henkil6ille ei vilt-
timattd padse muodostumaan samanlaista automaatiota, vaan jokaisella kerralla on kes-
kityttava kovasti prosessin lidpi viemiseksi. Koen, etté kirjallinen ohjeistuksen tuottami-
nen lisdisi varmuutta myos omaan tekemiseeni, silld fyysisen ohjeistuksen etuna on se,
ettd sithen voi palata ongelmatilanteissa. Uskon, ettd konkreettinen omavalvonnan syy-
seuraus-suhteiden ymmartiminen parantaa yleisesti motivaatiota tarjoilla laadultaan
ensiluokkaista hanaolutta. Produktin tavoitteena on siis omaa ammattiosaamista syven-
tden tuottaa alalle toimivaa, kdytinnonlaheista omavalvontamateriaalia, jota voidaan

hy6dyntda missd tahansa olutravintolassa.

Esittelin ideani esimiehelleni Markku Ristevirralle huhtikuun loppupuolella ja han in-
nostui ajatuksesta vilittomasti — ravintoloitsijana ja pienpanimoluiden maahantuojana
hin kokee, ettd olutravintolahenkilokunnan hygieniatietouden lisidaminen on alan kan-
nalta ensisijaisen tirkedd ja tistd syystd Olutravintola Pikkulintu haluaa ehdottomasti

olla mukana projektissa.

4.2 Viranomaisnikékulma ja toimialan vastuun korostuminen

Kirjoittaessani opinndytetyoni viitekehyksen tietoperustaa huomasin, kuinka vaikea oli
loytaa varteenotettavaa, suomenkielista hanaoluen omavalvontaohjeistusta. Lakivelvoite
oluen omavalvontaan on kuitenkin olemassa Yleisen elintarvikeasetuksen nojalla, mutta
kansallinen lainsddddnté madrittdd oluen ensisijaisesti alkoholijuomaksi, jonka omaval-
vonta ulottuu ainoastaan terveyshaittojen ehkéisyyn. Paatin ensimmaisena selvittda,
miké on eri viranomaisten kanta oluen omavalvontaan ravintolassa. Otin 19.5.2014
sahkOpostitse yhteyttd Eviraan, josta ylitarkastaja Pirkko Korpela vastasi kyselyyni heti
seuraavana paiviana. Hin kertoi, ettei olutta ole erityisesti huomioitu elintarvikesaadok-

sissd esimerkiksi sailytyslimpotilojen suhteen, silld tuote ei ole profiloitunut riskituot-
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teeksi elintarvikehygieniaa ajatellen. Jatkokysymyksend tiedustelin, onko Eviran tiedossa
pilaantuneesta oluesta johtuneita ruokamyrkytyksid, johon vastattiin kieltavasti. Ainoat
tapaukset liittyvit padsidntdisesti oluthanojen puhdistuksessa kiytettyyn lipeddn: kierra-
tyspulloon jaanyt liped on kerran aitheuttanut oluen juojalle ruokamyrkytysoireita ja
eradssa tapauksessa tarjoilija oli myynyt asiakkaalle oluen ja lipedn seosta. Vakavilta seu-
rauksilta onneksi valtyttiin molemmissa tapauksissa. Korpela kuitenkin toteaa, etti olut-
linjasto tulee puhdistaa tarpeellisella tiheydelld ja neuvoo tiedustelemaan asiaa oluen
valmistajilta eli panimoteollisuudelta sekd muilta alan toimijoilta, joiden vastuulla oma-
valvonnan ohjeistuksen tuottaminen lain mukaan on. Hin ei kuitenkaan tismentinyt,

mihin lakiin hin tdssa viittaa.

Olin 19.5.2014 samoin kysymyksin yhteydessia Helsingin kaupungin ymparistokeskuk-
sen terveystarkastajaan — en ole edelleenkdian saanut hanelta vastausta, vaikka viestini
vilitettiin eteenpdin Olin my6s 22.5.2014 sihkdisesti yhteydessd Panimoliittoon, josta ei
ohjeistettu hanaoluen laadullisessa omavalvonnassa, vaan kehotettiin ottamaan yhteytta
Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto Valviraan. Tutustuin Valviran (2014, 28)
paivittyyn ohjeeseen Alkoholiasiat ravintolassa, mutta siitd ei ollut tyéni kannalta hyotya,
silli ohjeessa omavalvontaa kasitellidn nimenomaan anniskelunakokulmasta keinona
rikkomusten ehkaisyksi, ei toimenpiteeni tuotteen laadun yllapitimiseksi tai parantami-
seksi. Epailen, etta Panimoliiton edustaja ei ollut taysin ymmartianyt tiedusteluni sisil-
t64d, vaikka kerroin olevani kiilnnostunut omavalvontasuosituksista hanaoluen laadun
ylldpitimiseksi nimenomaan ravintoloissa. MaRa:n jasensivuilta 16ytyi konkreettinen,
vuonna 2013 paivitetty Oluen ja muiden hanatuotteiden valyonta -ohjeistus, joka tarjoaa jase-
nille suuntaa antavat ohjeet tuotekierron, varastointilaimpaétilan, laitehygienian ja seu-
rannan suhteen. Osa ohjeistuksesta on ristiriidassa erityisesti my6hemmin esitettyjen
asiantuntijalausuntojen kanssa, ja muun muassa olutlinjojen puhdistuksen osalta vastuu
siirretddn suoraan laitehuollosta vastaavan panimon niskoille. My6s Aittoniemen (1997)
toimittama Oluen omavalvonta ravintolassa ohittaa laitehuollon kokonaan sisillyttien sen
panimon vastuualueisiin. Vaikka jalkimmainen on oppaana verrattain onnistuneempi

kuin MaRa ohjeistus, sekin jad monilta osin puutteelliseksi.
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4.3 Kysely panimoiden osallisuudesta hanaoluen omavalvontaan

Eviran mukaan vastuu hanaoluen laadusta on siis yksiselitteisesti toimialalla. Koska
toimiala ei koostu pelkistian olutravintoloista, ja alan keskeiset toimijat Panimoliitto ja
MaRa kiytannossa siirtavit vastuun eteenpdin oluen valmistajille, toimittajalle tai laite-
huoltajille, paitin produktini tueksi selvittdd, mikd on oluen valmistajien eli panimoiden
osallisuus hanaoluen laadun omavalvontaan ravintoloissa. Alkuperiinen hypoteesini oli,
ettd osa panimoista ei joko koe olevansa velvollinen ohjeistamaan ravintoloita tai heilld

ei ole sithen tarvittavia keinoja.

4.3.1 Kyselyn tavoite ja sisdltd

Valitsin tutkimusmenetelmaiksi kvalitatiivisen eli laadullisen menetelman, silld tavoit-
teenani oli selvittda, millainen on panimoiden todellinen osallisuus ravintoloiden oma-
valvontaan, silld tillaista tietoa ei ole ennestdan saatavilla. Kwvalitatiivinen tutkimuksessa
lihtokohtana on todellisuuden kuvaaminen pyrkimyksend paljastaa vallitsevat tosiasiat,

ei niinkadn todentaa jo olemassa olevaa tietoa. (Hirsijarvi ym. 2009, 161).

Laadin alle sivunmittaisen kyselylomakkeen (liite 2) lahettdviksi suomalaisille panimoil-
le ja panimoravintoloille. Kohdepanimoiden joukosta 16ytyy niin suuria, teollisia pani-
moita kuin pienid, vasta aloittaneita kisityoliispanimoita. Valitsin kyselyyn yksinomaan
panimoita, jotka tarjoilevat tuotteitaan panimoravintolassa tai toimittavat niitda muthin
ravintoloihin myytiviksi. Lomake sisdltidd avoimia kysymyksid, joihin vastaaja voi va-
paasti muotoilla vastauksensa. Tama siksi, ettd en halunnut litkaa johdatella vastaajia,
vaan saada mahdollisimman totuudenmukaisen kuvan vallitsevasta tilanteesta. Kysy-
mysten taustalla oli halu selvittdd panimoiden osallistumisen taso, tietimys tuotteidensa
laadun yllapitimiseen vaikuttavista seikoista sekd mahdollisuudet vaikuttamiseen ja

oman toiminnan kehittimiseen muun muassa ravintoloiden antaman palautteen kautta.

Lomakkeeseen valittujen kysymysten avulla oli tarkoitus selvittia panimon osallisuutta
hanaoluen omavalvontaan ravintoloissa joko ohjaavana osapuolena tai laitehuoltajana.
Tiedustelin heididn nikemyksidan tuotteidensa laadun kannalta olennaisista sailytys- ja

jakelulimpétiloista seki olutlinjojen puhdistusvilistd, silld niin kylméketjun ylldpitimi-

31



nen kuin olutlinjojen sddnndllinen puhdistuskin ovat merkittdvissd osassa olutravinto-
lan omavalvonnassa. Olin kiinnostunut kuulemaan, valvovatko panimot tuotteidensa
laatua ja saavatko he palautetta asiakkailtaan. Kyselyn loppuun lisasin kohdan, joka
mahdollisti lisskommentoinnin aiheesta. Tama oivallus oli tarpeen, silli kommentit
nostivat esille hanaoluen laadun kannalta olennaisimpia seikkoja panimonikokulmasta.
Itse asiassa, jalkeenpiin ajatellen juuri nima lisadkommentit olivat kyselyn suurin anti,
silli monet erityisesti pienpanimoiden edustajat olivat selvasti pohtineet ravintolan

omavalvonnan merkitysti tuotteidensa laadun yllapitamisekst.

4.3.2 Kyselyn toteutus

Kyselyn toteuttamistavaksi valikoitui sihkSposti. Se oli jarkevinti, silld panimot sijait-
sevat ympari Suomea, eikd henkil6kohtainen haastattelu niin ollen ollut vaihtoehto.
Silti, sihkopostin liitteena lahetetyn Word-tiedoston sijaan kaytannollisempéa olisi ollut
kayttdd nettilomaketta, jolloin sekd vastauksen antaminen ettd vastausten purku olisi

saattanut olla hieman helpompaa.

Lihetin kyselyt 24.5.2014 ja asetin vastauksen takarajaksi 28.5.2014. Vain 6 panimoa
vastasi maardaikaan mennessa, joten uudistin pyynnon seka pidensin méardaikaa viikol-
la 3.6.2014 saakka. Lomakkeita palautui 11 kappaletta ja erds vastaaja antoi vastauksen-
sa puhelimitse, eli sain kaiken kaikkiaan 12 vastausta. Lisiksi kaksi panimoa toimitti

minulle lisimateriaalina kdyttiménsa kirjalliset omavalvontamateriaalit.

Alun perin tarkoitus oli, ettd tyydyn jo saamiini vastauksiin, mutta kun loppukesasta
2014 Olutpaja ja Maku Brewing aloittivat tuotantonsa, paitin lahettda viela muutaman
kyselyn lopullisen otannan kasvattamiseksi. Selvitin vield varmuuden vuoksi, olinko
ensimmaiselld kierroksella unohtanut joitain panimoita ja lihetin kyselyt myos ensim-

miiseltd kierrokselta pois jadneille.

4.3.3 Tulosten yhteenveto

Kyselyja lahti matkaa kaiken kaikkiaan 24, joista palautui 15 kappaletta. Kaikki vastauk-

set kisitelldan nimettominad, koska tarkoituksena ei ole mustamaalata yhtakaan pani-
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moa, vaan hankkia tietoa hanaoluen omavalvonnan nykytilasta panimonikoékulmasta ja

hyodyntai tita tietoa lopullisen produktin taustalla.

Ensimmiisen kysymyksen tavoitteena oli selvittdd, ohjeistavatko panimot ravintoloita ja
tukkuliikkeitd tuotteidensa omavalvonnassa. Vastaukset jakautuivat kahtia, joko ohjeis-
tusta ei anneta ollenkaan tai sitten annetaan, mutta ohjeistuksen sisalto vaihteli paljon
panimosta riippuen. Ohjeistusta annetaan vaihtelevasti siilytys- ja tarjoilulimpdtilojen,
linjapaineiden, pesuvilin sekd aistinvaraisen laaduntarkkailun suhteen, mutta yhtendi-
nen ohjeistus puuttuu. Padsdantoisesti pienpanimot ohjeistavat ravintoloita eniten olu-
en laatuun liittyvissd asioissa, mutta joukossa on niitikin, jotka eivit katso ohjeistukselle
olevan tarvetta, silld asiakkaat ovat paasaiantoisesti olutravintoloita, mika sisaltda oletuk-
sen, ettd omavalvonta toimii. Erddn panimon edustaja ilmoitti, ettd he eivit ohjeista,
koska toiminta on vasta aloitettu, eikd ongelmia ole ilmennyt. Toinen panimo taas kielsi
antavansa ohjeistusta, mutta lisisi, ettd sitd ehdottomasti annettaisiin pyydettiessa.
Osalla panimoista on olemassa tuotteidensa omavalvontaa kisittelevaa kirjallista mate-
riaalia, jota he jakavat tuotteidensa mukana ravintoloille. Yksi panimoista irtisanoutui
kokonaan “’vastuusta” tuotteidensa omavalvonnan suhteen, mutta ilmoitti kuitenkin
tukevansa asiakkaan omavalvontaa huoltokirjanpidolla ja huoltohistorian sailyttamiselld
sekd sivuamalla oluen omavalvonnan perusteita asiakaskoulutusten yhteydessi. Eris
panimon edustaja kertoi panimon ohjeistavan ravintolaa kdyttimain heidin toimitta-
maansa hanaa, jonka kiytt66n he antavat ohjeistusta — puhtaanapito-ohjeistus noudat-

taa laitevalmistajan ohjeita.

Kysyttiessd panimoiden mielipidettd tuotteidensa (kegit) ithanteellisesta séilytyslaimpoti-
lasta vastaukset olivat kutakuinkin yhdessa linjassa, silld vastanneista 10 ilmoitti sopi-
vaksi limpotilaksi alle 20 astetta, ja heistd nelja piti tirkeana alle 15 asteen sailytyslam-
potilaa. Vain yksi vastaaja ilmoitti varastointilaimpétilan olevan “normaalikierrossa”
merkitykseton ja toinen totesi “huoneenlammon” olevan tuotteen laadun kannalta riit-
tava. Vastaajista viisi ilmaisi pitavansa oikeaa varastointilimpotilaa yhtena avaintekijana
oluen laadun sailyttimiseksi, mutta vastauksista huokui voimattomuus asian suhteen —
jadhdyttimattomissa varastointitiloissa limpotilat karkaavat kesiisin helposti yli 30 as-

teeseen, jolloin laatu heikkenee nopeasti ja olut vaahtoaa. Eras vastaajista ilmoitti juuri

33



varastointilimpaotila erottavan hyvat olutravintolat huonommista. Tama kysymys olisi
vaatinut tarkennusta, silld yksi vastaajista oli vastatessaan selvisti ajatellut panimo-
olosuhteita, joissa kegeja siilytetdan huomattavasti villeiammassa kuin ravintoloissa.
Yksi panimoista kertoi, ettei tuotteiden sdilyvyydesti ole vield kertynyt kokemuspohjais-
ta tietoa, mutta koska suurin osa tuotteista on suodattamattomia ja pastéroimattomia,

ne sailyvit parhaiten viiledssa, valolta suojattuna.

Suurin osa vastanneista ei pitinyt jadhdytyskierron lampaétilaa oluen laadun kannalta
merkityksellisend; erityisesti pienpanimot korostivat sen sijaan oikean varastointi- ja
tarjoilulimpétilan merkitysta tuotteidensa laadulle. Neljasosa vastaajista koki, ettd ravin-
tolat pystyvit hyvin vihin vaikuttamaan jaahdytyskierron saatoihin. Yksi vastaajista
ilmoitti, ettd jadhdytyskierron limpétila on matala, jolloin ei ole muuta vaihtoehtoa,
kuin ajaa tarjoilulampaétilan vaativa tuote jaahdyttimen ohi ja tarjoilla tuote kylmiolam-
poisend. Kolme panimon edustajaa ilmoitti pitivinsi jadhdytyskierron alhaista limpoti-

laa, alle neljda astetta, tuotteidensa laadun kannalta tirkedna tekijana.

Olutlinjojen suositeltavaa pesuvilid kysyttiessd hajonta oli valtava: yhdesti viikosta pe-
riti viiteen viikkoon. Puolet vastaajista ilmoitti olutlinjan pesuvaliksi maksimissaan kak-
si viikkoa kierrosta huolimatta ja heistikin yli puolet suositteli pesua kerran viikossa
erityisesti suodattamattomille, kuivahumaloiduille oluille seki vaaleille lagereille. Toinen
puoli korosti tuotekierron merkitystd suhteessa olutlinjan pesuvaliin, mitd nopeammin

tuote kiertdd, sitd harvemmin linja voidaan pesti ilman, ettd tuotteen laatu heikkenee.

Vastaajista seitseman ilmoitti huoltavansa laitteitaan itse ja yksi panimo ilmoitti osta-
vansa laitehuollon, muttei vastannut jatkokysymykseen yleisimmasti pesuvilista. Eris
vastaajista ilmoitti yleisimmaksi puhdistusvaliksi 1-2 viikkoa, tuotteesta riippuen, ja toi-
nen panimoravintolan edustaja ilmoitti, ettd heiddn ravintolassaan kaikki linjat pestidn
omatoimisesti kerran viikossa. Loput huoltavat linjansa 3-5 viikon vilein. Yhdelld heisté
on kolmen viitkon pesu- ja huoltovili kun taas kolme vastaajista huoltaa laitteitaan ylei-

simmin neljan, yksi 4-5 viikon valein.
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Kaikki panimot valvovat tuotteidensa laatua jossain mairin, mutta ainoastaan kolme
panimoa ilmoitti kdyttivinsa laadunvalvonnassa selkeitd mittareita, kuten tuotteen lim-
potilaa ja pH:ta seka niytteistd tehtavida mikrobiologisia analyyseja. Muut vastaajat ker-
toivat valvovansa laatua aistinvaraisesti ”’pistokokein” tavaraa toimitettaessa tai ravinto-
loissa vieraillessa. Yksi ilmoitti laadunvalvonnan olevan tarpeen ongelmatilanteissa. Pa-
nimoravintoloissa aistinvaraista laadunvalvontaa harjoitetaan piivittiin. Vastaajista
kolme kertoi kerddvinsd palautetta ravintoloilta. Yksi heisté tarkensi viikoittaisen laa-
dunvalvonnan tapahtuvan lihinnd Helsingin alueella ja tilloin asiakkailla olevan mah-

dollisuus my0s suoraan, suulliseen palautteeseen.

Kaksi kolmasosaa kyselyyn vastanneista panimoista ilmoitti saavansa asiakkailtaan (ra-
vintolat) palautetta harvoin tai erittdin harvoin — pari vastaajaa kertoi suoraan toivovan-
sa enemman palautetta ravintoloilta. Kuluttajapalautetta tulee enemmin — kaksi vastaa-
jista ilmoitti saavansa oluen laatuun liittyvaa palautetta paivittiin. Toinen heista lisad,
ettd 95 prosenttia tapauksista on seurausta puutteista ravintolan toiminnassa joko kier-
ron, kayttajavirheiden tai varastoinnin suhteen. Yksi panimoista ilmoitti keradvinsa
palautetta henkilokohtaisilla kdynneilld ja ilmoitti palautteen yleisimmiksi syiksi kuohu-
misongelmat ja linjapainesaddot. Toinen kertoi, ettei tuotteen varsinaisesta laadusta,
yhtd kuohuntatapausta lukuun ottamatta, ole tullut palautetta. Erddn panimon edustaja

ilmoitti, ettd palautetta ei ole toistaiseksi saatu ollenkaan.

Muita kommentteja -osiossa vastaajat saivat vapaasti kertoa kyselyn herattimia ajatuksi-
aan. Nelja vastaajaa hyodynsi timan mahdollisuuden. He kaikki ovat huolissaan ravin-
toloissa tyoskentelevien tietimyksestd koskien oluen hygieenisti kisittelyi ja tarjoilua,
silli hanaoluen omavalvontaan liittyvia asioita el testata hygieniaosaamistesteissa — jopa
alan koulut jattavat opetuksessaan oluen oikeaoppisen kisittelyn tdysin huomiotta.
”Oluen tarjoilu ei ole pelkkad napin painamista, vaan vaatii osaamista ja ammattitaitoa”,
kiteytti erds vastaajista. Vaikka oluen valmistusprosessi ja eri oluttyylit osataan jo hyvin,
vastaajien mielestd tietimattomyys — tai valinpitimattomyys — olutta kohtaan on edel-
leen valitettavan yleistd. Oluen kisittely tuoretuotteelle sopivalla tavalla on ennen kaik-
kea asennekysymys ja edellyttda laitteiston tuntemista seka keskeisten omavalvonnan

rutiinien sisaistamistd. Erds vastaajista huomauttaa jo pelkistian kegin suuaukon ja liit-
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timen desinfioimisen astiaa vaihdettaessa vihentivin merkittivisti maitohappobaktee-
rien aiheuttamia kontaminaatioita. Osa vastaajista toteaa luottavansa ehka litkaa olutra-
vintolahenkil6kunnan ammattitaitoon, silld ravintolat ovat vain osa tuoteketjua. Yhteis-
ty6 ja kommunikointi panimoiden ja ravintoloiden vililld parhaan tuloksen saavuttami-
seksi on tdstd syystd ensisijaisen tirkedd. On jarjetonta, ettd olut, jonka eteen on pani-
mossa tehty hurjasti toitéd, pilaantuu ravintolalaitteistoon. Erityisesti pienpanimoiden
maine karsii helposti, jos asiakas saa lasiinsa ravintolan toimesta laiminlyédyn tuotteen.
Siksi on tirkeidd, ettd koko jakeluketju tekee toitd tuotteen laadun yllapitimiseksi ja
asiakas saa nauttia késintehdyn, maittavan pienpanimo-oluensa sellaisena, kuin se on
tarkoitettu. TAma vaatisi sitd, ettd oluen laadullisesta herkkyydesti elintarvikkeena pu-
huttaisiin enemman ja tiedottamista lisattiisiin useiden eri tahojen, kuten oppilaitosten

ja alan toimijoiden, kuten Panimoliiton toimesta.

Yhteenvetona tutkimuksesta voi todeta, ettd avoimet kysymykset toimivat kohtalaisen
hyvin, vaikka osa kysymyksisti olisi vaatinut hieman tarkennusta vaarinymmarrysten
karsimiseksi. Jos toteuttaisin prosessin uudestaan, paneutuisin enemman kyselylomak-
keen muotoiluun, silld aloitin prosessin niin vauhdilla, etten ehtinyt tarpeeksi huolella
paneutua vaarinymmarrysten mahdollisuuteen. Lisiksi toteuttaisin kyselyn ehdottomas-
ti web-kyselynd. Kokonaisuudessaan tutkimus antoi kuitenkin hyvin kuvan siitd, kuinka
eritasoista eri panimoiden osallistuminen tuotteidensa omavalvontaan on. Tulokset
vastasivat jossain maarin alun hypoteesia ja motivoivat eteenpiin, silld on selvia ettd
yhteispateville ohjeistukselle on tarvetta — timanhetkinen omavalvontaohjeistus on

levallddn ja kaipaa yhdenmukaistamista.

Lopullinen otanta vaikuttaa positiivisesti keratyn aineiston luotettavuuteen, silld kyse-
lyyn vastasi arviolta hieman alle puolet suomalaisista panimoista. Vaikka tarkkaa maaria
Suomessa toimivien panimoiden méiristi ei ole saatavilla, niitd on arviolta reilut 30,
silld suurin osa panimoista kuuluu joko Panimoliittoon tai Pienpanimoliittoon. Panimo-
liittoon kuuluu talla hetkella viisi panimoa (Panimoliitto 2014) ja Pienpanimoliitoon 29

(Pienpanimoliitto 2013).
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4.4 Asiantuntijanikékulmia olutravintolan omavalvontaan

Otin sihkopostitse lauantaina 24.5.2014 yhteytta Mikko Salmeen, joka on seki olutkou-
luttaja ettd oluenpanija. Olen kiyttinyt opinndytetyoni tietoperustan lihdeaineistona
Salmen kirjoittamaa kirjaa Ravintolan olutkasikirja (2002), silld se on edelleen yksi har-
voja, ellei periti ainoa suomenkielinen kirja, joka ohjeistaa oluen oikeanlaiseen kasitte-
lyyn ja sailytykseen ravintolaolosuhteissa. Kirja on yli 10 vuotta vanha ja tasta syysta
halusin tietad hinen timinhetkiset nikemyksensi hanaoluen omavalvonnan painopis-
teistd ja avaintekijoistd. Laatimani kysely noudatteli pitkilti panimoille lihettimaini ky-
selyn rakennetta — tiedustelin Salmen nidkemysti olutravintolan omavalvonnan kulma-
kivista, limpotiloista, olutlinjojen puhdistusvaleista sekd laadunvalvonnasta — mutta
muotoilin kysymyksid hieman vastaajalle paremmin sopiviksi. Lisaksi pyysin Salmea

lopuksi midrittelemaidn hanaoluen laadun kannalta tirkeimmin, yksittdisen tekijin.

Salmen mukaan oluen laadun kannalta tirkeintd on omavalvontaa suunniteltaessa ottaa
huomioon varastointitilojen toimivuus, lampaétilat — optimaalinen limpoétila on 15 as-
tetta — ja niidden valvonta seki sidnnéllinen dokumentointi. Seka tuotteiden kiertono-
peus etta tarpeellinen linjojen pesutiheys ja -rutiinit tulee ottaa huomioon ravintolan
omistaessa hanalaitteet. Olutlinjat tulee pesta tarpeen mukaan ja aina, kun tuote vathde-
taan — erityisesti voimakkaanmakuisten ja suodattamattomien oluiden jilkeen. Thanne

olisi, jos kaikki hanat pestaisiin kerran tai pari viikossa.

Jaahdytyskierron limpétila tulee luonnollisesti olla ennemmin kylma kuin limmin, mut-
ta oikeita tarjoilulampétiloja on pyrittiva mahdollisuuksien mukaan noudattamaan.
Tdama harvoin onnistuu, silld jidhdyttimid on usein vain yksi ja kaikki oluet kulkevat sen
lipi. Vaikka kyse on pitkilti makuasiasta, tummat ja vahvat oluet ovat parhaimmillaan
10-asteisina, kun taas vaaleat, kevyemmait janonsammuttajat ovat parhaimmillaan kuu-

siasteisina.
Vastuu oluen laadusta ja omavalvonnan toteutumisesta on aina ravintolahenkil6kunnal-

la. Hygieeniset toimintatavat ja aistinvarainen laadunvalvonta ehkiisevat kontaminaa-

tioita ja oluen pilaantumista. Pilaantunut olut on vedettivd myynnistd valittomésti. Hy-
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vin perehdytetty ja motivoitunut henkilékunta sekd selkeit rutiinit, joista kaikki henki-
l6kunnan jasenet pitavat kiinni, ovatkin oluen laadun kannalta tirkeimmat yksittéiset

tekijat.

Olin 27.5.2014 panimokyselyn tiimoilta puhelimitse yhteydessi panimomestariin Sam
Viitaniemeen, joka on tyoskennellyt Panimoravintola Plevnassa jo 20 vuotta. Hinen
mukaansa hyvin olutravintolan erottaa muun muassa siitd, etta sielld panostetaan oluen
sailytykseen. Viitaniemi korostaa tarjoilusailytyksen eli kylmion limpotilan merkitysta

oluen laadulle — limpétilan tulee olla 12 astetta.

Toinen erottava tekija on olutlinjojen puhtaudesta huolehtiminen. Kuivahumaloituja ja
suodattamattomia tuotteita sekd vaaleaa lageria sisdltivit linjat vaativat pesun vihintiin
kahden viikon vilein ja muut tuotteet, kuten simat ja siiderit, vihintiddn kolmen viitkon
valein. Viitaniemi korostaa, ettd ammattitaitoinen ravintolahenkil6kunta tarkkailee ais-
tinvaraisesti oluen laadun tilaa ja linjan pesu toteutetaan timén arvioinnin perusteella, ei
kalenterista katsomalla. Lipeapesussa olennaista on se, ettd aineen annetaan vaikuttaa
20 minuuttia parhaan pesutuloksen saavuttamiseksi. Linjat tulee kalkkikerrostumien ja
muun epaorgaanisen materiaalin irrottamiseksi tehopuhdistaa siannéllisesti happoliu-

oksella. Plevnassa happopesu suoritetaan noin kerran vuodessa.

Markku Ristevirta on luonnollinen valinta asiantuntijahaastattelun kohteeksi, silla Olut-
ravintola Pikkulinnun perustajana hin on luotsannut ravintolaa jo 14 vuotta. Lisaksi
Pikkulintu Oy:n maahantuontiyritys ja tukkulitke Juomatalo Pikkulintu toimittaa poh-
joismaisia pienpanimo-oluita ympari Suomen niin anniskeluravintoloihin kuin hyvin
varustettujen vahittaiskauppojen hyllyille. Olutliitto myonsi Ristevirralle Hyvaksi Tuo-
mas -kiertopalkinnon, joka my6nnetiddn vuosittain ansiokkaasta ty6sti olutkulttuurin
hyviksi, vuonna 2010 (Olutwiki 2012b). T4ta haastattelua varten en laatinut etukiteen
valmiita kysymyksid, vaan kokosin sisallon lauantaina 7.6.2014 kiaydyn avoimen keskus-

telun aikana tekemieni muistinpanojen pohjalta.

Oluen laadun kannalta olennaista Ristevirran mielestd on varmistaa, etta tuotteen kyl-

miketju sailyy asiakkaalle saakka katkeamattomana. Kylmio on kegien sailytyspaikkana
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chdoton, silld ndin tuote saadaan pidettyd optimilimpdétilassa, noin 14 asteen tuntumas-
sa. Lampotila on tarked siksi, ettd talloin kaasu kayttaytyy optimaalisesti — liian kylmassa
hiilidioksidi liukenee olueen ja aiheuttaa jakeluongelmia. Toisaalta liian korkea limpétila
edesauttaa oluen vaahtoamista. Oikea siilytyslaimpétila lisdd jakelun taloudellisuutta —

mitd lampimampi olut, sitd korkeamman ajopaineen se vaatii noustakseen linjastoon, ja

samalla kaasua kuluu enemmain.

Hygieenisid toimintatapoja olutta kasitellessa ei voi litkaa korostaa. Ensinnakin, olut-
kylmi6 on elintarvikevarasto, jonka siisteydesta tulee huolehtia. Jos jotain lidikkyy lattial-
le, jaljet sitvotaan vilittomasti. Ristevirta korostaa erityisesti liittimiin liittyvin hy-
gieniaosaamisen tarkeytta ja painottaa, ettd liitinta ei koskaan lasketa lattialle kegin
vaithdon yhteydessi. Toivottavaa olisi, jos liitintd voisi pitdd kddessddn vaihdon aikana.
Kegin suuaukko ja astialiitin desinfioidaan aina, myos olutlinjan pesun jilkeen. Liittimi-

en ulkopinnat on sidnndllisin valiajoin puhdistettava kisin.

Olutlinjan puhdistus on yksi olutravintolan tirkeimmista rutiineista ja siksi erittiin tir-
keid osa olutravintolahenkil6kunnan hygieniaosaamista. Pikkulinnussa linjoja pestidin
ttheddn — kiinted pesuautomaatti tekee ravintolan 18-linjaisen olutlinjaston puhdistuk-
sen helpoksi. Ristevirta korostaa, ettd mitd matalampi alkoholipitoisuus ja tuhdimpi
mallasrunko oluessa on, sita ttheimmin kyseisté tuotetta sisaltava olutlinja tulee pesta.
Pesun alussa olut tulee huuhdella pois linjasta vedelld, minka jalkeen linjaan ajetaan
oikeanvahvuinen pesuaineliuos, jonka annetaan vaikuttaa 15-20 minuuttia. Ennen
huuhtelua on tarkeda juoksettaa lipeda vield hetken aikaa parhaan pesutuloksen varmis-
tamiseksi. Lopuksi linja huuhdellaan runsaalla, kylmalld vedelld. Lipedn vaikutusajan
pidentamiselld ei ole merkitysta pesutulokseen; sen sijaan olutlinja voidaan tarpeen tul-
len pesta kaksi kertaa perikkiin. Limpiminéd kesikuukausina vaaleita lagereita sisaltavat
linjat pestdan usein parikin kertaa vitkossa. Tuotteen laatua tuleekin tarkkailla maista-
malla péivittiin, ja hyva nyrkkisaanto on, ettd jos on epavarma pesun tarpeellisuudesta,

se kannattaa suorittaa.

Ristevirta painottaa oluthanan nokkaan liittyvan hygieniaosaamisen tirkeytta, silld sitd

nikee laiminly6tavin jatkuvasti. Nokka ei koskaan saa osua olutlasiin, eikd upota olu-
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een. Kun oluthanan kahva kdinnetdin auki, sen sisiin muodostuneen vaahdon anne-
taan tipahtaa lasista ohi — vasta timan jilkeen lasi ohjataan virran alle. Kun lasi on
taynna, kahva tyonnetaian kiinni ja lasi siirretdan virran alta pois, jolloin viimeinen vaah-
toryOppy tipahtaa jilleen lasin ohi, eikd oluttuopillinen kuohu yli. Toki, esimerkiksi Bel-
giassa oluenlaskentatyyli on hieman erilainen, silli vaahdon annetaan reippaasti valua
lasin reunan yli, Ristevirta huomauttaa. Lasihuoltoon yrittijin kanta on selva: olutlasit

pestain kasin erillisessd pesupisteessa.

Huolimatta oikeanlaisesta ja -limp0éisesti sdilytystilasta, modernista laitteistosta ja olut-
lasien pesupisteestd, omavalvonnan toteutuminen riippuu aina viime kadessa yhdesta
tekijastd: ravintolan henkilokunnasta. Henkilokunnan tulee sisdistdia omavalvontaan
liittyvat rutiinit ja jokaisen tyontekijin on oltava motivoitunut toteuttamaan niiti tuot-
teen laadun sailyttamiseksi. Oluen laatu olutravintolassa riippuu pitkélti henkil6kunnan

asenteesta, Ristevirta kiteyttaa.

4.5 Oppaan sisidllén suunnittelu

Paityessini tekemidin opinndytetyonini hanaoluen omavalvontaan ohjeistavan oppaan
minulla oli vahva kasitys oppaaseen siséllytettavasta tiedosta — varsinainen muoto ja

tekstin rakenne sen sijaan tuotti pddnvaivaa. Yksi asia oli selvi: yksikddn aikaisemmista
hanaoluen omavalvontaan ohjaavista julkaisuista ei ole sellaisenaan riittiva. Purettuani
ja analysoituani panimohaastattelun tulokset sekd asiantuntijoiden kommentit aiheesta,
oppaan painopisteet ja jaottelu alkoivat pikkuhiljaa selkiintyd. Pddtin noudattaa saman-
tyylistd jaottelua kuin luvussa 3, silld se on mielestini toimiva ja siind omavalvonnan

kulmakivet on eritelty selkeasti.

Halusin luoda oppaan, joka on ytimekds ja sanoo kaiken olennaisen — hanaoluen oma-
valvonta ei ole rakettitiedettd, mutta vaatii kurinalaisuutta ja sita, ettd puhtaanapitorutii-
neista ei luisteta. Vaikka opinniytetyolla on toimeksiantaja, oppaan sisalto tuli pitda
yleiselld tasolla, jotta siitd olisi hyotyd mahdollisimman monelle. Suurin osa hygieniaoh-
jeistuksesta on suoraan sovellettavissa useimmissa ravintoloissa. Esimerkiksi liittimen ja

vastakappaleen desinfiointi kegin vaihdon yhteydessd on pieni vaiva, kun ottaa huomi-
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oon sen suuren merkityksen bakteeri- ja hiivakontaminaatioita estettiessi. Hanaoluen
laatuun panostaminen ei vaadi suuria investointeja, ja timén halusin tuoda oppaassa

esille.

Lihtokohtana oli, ettd oppaassa keskitytddn tietoon, jota ei ole helposti saatavilla. Paa-
tin olla kaymatté lipi oluen raaka-aineita, valmistusmenetelmii ja eri oluttyyleja, koska
niistd on jo kirjoitettu sivukaupalla. Paitin keskittyd hanaoluen laadun kannalta olennai-
seen omavalvontaohjeistukseen. Oppaan kohderyhmiksi valitsin olutravintoloiden

tyontekijit.

Tuntui luonnolliselta aloittaa opas lyhyella, johdantotyyppisella kertomuksella siitd, mil-
lainen ravintolatuote hanaolut itse asiassa on — tuoreuden merkitystd oluen aistittavalle
laadulle ei voi liikaa korostaa ja laadunvalvonnan ydin onkin juuri tuotteen tuoreuden
sailyttaimisessd. Lisdksi halusin tdssd kohtaa tuoda esiin tutkimuksissa ja asiantuntija-
haastatteluissa esiin nousseen ydinseikan, eli henkilokunnan asenteen ja motivaation
merkityksen tuotteen laadulle. Halusin, etti aloitus on innostava ja motivoi lukijaa jat-

kamaan eteenpiin.

Koska oluen laatu alkaa heiketd heti panimolta lihtiessd, on tirkedd korostaa keinoja,
joiden avulla titd heikkenemista voidaan hidastaa. Opas jaksotettiin siten, etta lukijalle
esitetdan aluksi kuvan avulla olutlinjaston yksinkertaistettu toimintaperiaate, minka jal-
keen jokainen osa ja sithen liittyvit, laadun kannalta kriittiset kohdat esitellidn omassa
kappaleessaan. Erainlaista sovellettua vetoketjumallia hyédyntien kavin joka osan
kohdalla lipi vaadittavat omavalvontatoimenpiteet. Harkitusti kiytin havainnollistami-
seen itse ottamiani valokuvia, silld esimerkiksi eri astialiittimien erot ovat niin helpom-
min havaittavissa. Tarkoituksena oli askel askeleelta tuoda teoriaa ja kdytinnon ohjeis-
tusta yhdistimalld esiin palaset, joista hanaoluen onnistuneen omavalvonnan kokonai-

suus muodostuu.

Panimotuoreen oluen tunnistaminen on yksi aistinvaraisen laadunvalvonnan edellytyk-
sistd, joten paatin koostaa oppaan loppuun virhemakutaulukon, josta ilmenevit virhe-

maun tuottama aistihavainto, potentiaalinen atheuttaja seki toimenpiteet tilanteen kor-
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jaamiseksi. Oppaan loppupuolelle laadin my6s laadittu taulukkomuotoon listauksen
yleisistd hanaoluen jakeluun liittyvistd ongelmatilanteista ja niiden ratkaisuun tahtidvistd
toimenpiteistd. Esimerkiksi, miten toimitaan tilanteessa, jossa olut vaahtoaa holtitto-

masti.

Olutlinjan puhtaanapito on yksi oluen laadun kannalta merkittivimpia rutiineja, ja tdstd
syysta halusin ehdottomasti tuottaa oppaan yhteydessa konkreettisen linjanpesuohjeen
kaytettavaksi Olutravintola Pikkulinnussa. Linjanpesuohjeen avulla kuka tahansa henki-
l6kunnasta pystyy milloin tahansa suorittamaan olutlinjan puhdistuksen. Jotta ohjeis-
tuksesta olisi kidytinnon hyotyi, sen tiytyy olla sekéd informatiivinen ettd toimiva. Ky-
syin kesdkuun 2014 aikana vuorollaan kolmelta Olutravintola Pikkulinnun henkil6kun-

nan jaseneltd, millainen olutlinjanpuhdistusohje olisi heidin mielestddn toimiva.

Ohjeen totvottiin:

— olevan “check list” -tyyppinen, enintiin yhden A4:n mittainen (yksi tai kaksipuoli-
nen)

— sisaltdvin ytimekkaita lauseita ja yksinkertaisia, havainnollistavia kuvia ("kaasu auki,
kaasu kiinni”)

— sisdltivin numeroituja kohtia, joista pddkohdat on mahdollisesti lihavoitu

— sisaltdvin oletuksen, ettd lukija tuntee laitteiston ja sen toiminnan periaatteet

— olevan laminoitu lomake, jolla on oma paikkansa — ”tarpeen vaatiessa vaikka kettin-
gilld kiinni” — kylmion sisilld, esimerkiksi ovessa

— sisaltdd ehdottomasti lauseen ”Kun olet pessyt linjan, merkitse se ylos (pesulistaan)”.

Pikkulinnun linjanpesuohje (liite 3) on tulostettu erikseen kaytettaviksi sielld, missa sitd

eniten tarvitaan. Ohjeen paikka on titd nykyd Olutravintola Pikkulinnun olutkylmidssa.

4.6 Palaute ja viimeistely

Alusta asti oli selvd, ettd oppaan toteuttamisesta tulisi haasteellista, silld sithen piti si-

sallyttda ohjeistusta, jota ei alemmin ole puettu kirjalliseen muotoon. Lisakst, jotta lop-
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putulos on kiaytinnoéllinen ja toimiva, sisallon muotoilu ja havainnollistamisen keinot
vaativat tarkkaa harkintaa. Hahmoteltuani oppaan sisiltéd parisen kuukautta sisilto
alkot olla kunnossa, mutta opas kokonaisuutena ei tuntunut valmiilta. Tulin sithen tu-
lokseen, ettd tarvitsin vertaispalautetta saadakseni aikaan parhaan mahdollisen lopputu-
loksen — projektin tissd vaiheessa olin niin sokea omalle tekstilleni, etten mitenkdin

pystynyt omin avuin l6ytimain olennaisia kehityskohteita..

Palautteen hakeminen toimeksiantajayrityksestd tuntui luonnolliselta, joten toimitin
oppaan arvioitavaksi kolmelle henkil6lle lokakuussa 2014. Opinndytetyon tietoperusta,
panimotutkimuksen tulokset sekd asiantuntijahaastattelut jdivit arvioinnin ulkopuolelle,
koska halusin palautetta nimenomaan oppaasta ja sen toimivuudesta yksittdisend do-
kumenttina. Palautteen antoa varten pyysin henkil6itd kuitenkin pitimain mielessd op-
paalle asettamani tavoitteet ja sitd kautta arvioimaan oppaan hyodyllisyytté ja toimivuut-
ta. Ilokseni henkil6t suhtautuivat tehtiviain antaumuksella ja sain runsaasti rakentavaa

palautetta.

Yleisesti ottaen arvioijat olivat tyytyviisid oppaan sisdltimaéin informaatioon ja positii-
vista palautetta tuli erityisesti olutlinjaston toimintaperiaatetta seka astialiittimid ja nii-
den osia havainnollistavista kuvista. KeyKeg-osio kokonaisuudessaan koettiin erityisen
hy6dylliseksi, samoin oppaan lopussa olevat ongelmanratkaisutaulukot. Olin erittdin
hyvillini siita, ettd yksi palautteenantajista kertoi oppaan myota kokeneensa oivalluksia

sekd oppineensa uutta.

Parannusehdotuksiakin tuli runsaasti, mistd olin erittdin kiitollinen, silldi opas ei omasta-
kaan mielesta tuntunut viela taysin valmiilta — olin varma, etta ehdotettujen korjausten
jalkeen opas on tayttd timanttia”, kuten eris arvioijista maalaili. Suurin osa paran-
nusehdotuksista oli hienosditod; esimerkiksi oppikirjamaista asiakieltd kiiteltiin, mutta
kohderyhmin huomioon ottaen kansanomaisempi ilmaisutapa voisi olla helpommin
omaksuttavissa. Toisin sanoen, lauserakenteita pyydettiin yksinkertaistamaan. Lisdksi
joitain termejd, kuten seoskaasu, pyydettiin avaamaan, silli niiden sisalto ei ole itses-

tadnselvyys laheskain kaikille.
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Palautteen seurauksena lisdsin oppaaseen yhden kappaleen: Taydellisen oluttuopin tar-
joilu. Kappale kuuluu ehdottomasti mukaan, ja athetta on kisitelty my6s tietopohjassa
— se yksinkertaisesti unohtui raakaversiosta. Lisaksi yksi vastaaja osasi osoittaa erdan
vaahtovahtiin liittyvin hygieniariskin, jonka olin sivuuttanut itsestdanselvyytena. Nyt

tieto on lisitty oppaaseen kuvan kera.

Wordilla tuoteta visuaalisesti huippuluokan opasta, mutta vastaajat olivat melko tyyty-
viisid tekstin jasentelyyn — erityisesti korostetut laatikot ja kuvat saivat kiitosta. Yksi
vastaajista ehdotti, ettd check list -tyyppista ratkaisua voisi hyodyntia joissakin kohtaa.
Paitin kdyttdd sitd muun muassa oluthanasta ja olut lasin puhdistuksesta kertovassa

kappaleessa.

Vertaispalautteen suurin anti oli ehdottomasti se, ettd oppaan heikko kohta 10ytyi: eras
vastaajista totesi suoraan, ettd johdantokappale ei ole tarpeeksi innostava. Hin oli tiysin
oikeassa. Palautteen seurauksena kirjoitin koko Hanaolut ravintolatuotteena -kappaleen
uudestaan. Heti kun se oli tehty, koko tekstin tunnelma muuttui. Opinnaytetyoprosessi
on ollut sen verran kuluttava, ettd alun into jii melkein puuttumaan varsinaisesta pro-
duktista. Vein ehdotuksen vield asteen pidemmialle ja lisasin koko tekstiin kannustavia

elementtejd. Oluen tarjoilu on helppoa, kun yksityiskohdat on otettu haltuun.

Vertaispalautteen pyytaminen oli loistoidea. Se palautti uskon omaan tekemiseen, silld
prosessin loppuvaiheessa turnauskestdvyyden hiipumista oli jo selvisti havaittavissa.
Erityisesti positiivinen palaute tuli tarpeeseen, silld se lisdsi omaa motivaatiota. Sain
my0s ravintoloitsijalta luvan kayttdd oppaan kannessa Pikkulinnun logoa, mika ilahdutti
erityisesti. Rakentava palaute sen sijaan mahdollisti huippuunsa hiotun lopputuloksen.
Korjausehdotusten ohella péitin lisitd oppaan loppuun motivoivan paitéskappaleen,

jotta opas ei lopu kesken, vaan silla on selkei alku ja loppu.

4.7 Lopputulos

Produktin tavoite oli tuottaa yleispateva opas, joka kokoaa yhteen hanaoluen nautitta-

van laadun ylldpitimiseen tdhtidvin omavalvontaohjeistuksen ja on sovellettavissa mis-
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sd tahansa olutravintolassa. Tavoite on mielestani saavutettu, silld Olutravintolan opas
hanaoluen laadun yllapitimiseen kiteyttdd ymmairrettivist kiytinnon toimet, joilla hanaolu-
en laatu varmistetaan missa tahansa olutravintolassa. Se on sisalloltdan toimiva ja ottaa
kohderyhmin huomioon — asiat on esitetty selkokielelld niin, ettd kokemattomampikin
lukija ymmadrtad, mistd on kysymys. Toisaalta opas tarjoaa uutta tietoa my0s alan kon-

kareille.

OpinniytetyOon toinen tavoite — tuottaa alalle uutta, ajankohtaista materiaalia ja samalla
parantaa oluen arvostusta ravintolatuotteena — toteutuu eritoten oppaan myoti. Olut-
ravintola Pikkulinnun perustaja ja ravintoloitsija Markku Ristevirta uskoo oppaan pa-
rantavan merkittdvasti ravintoloiden edellytyksia tarjota asiakkaille laadukkaampaa ha-
naolutta. Hin on vakuuttunut siité, ettd olut todellakin maistuu joissain paikoissa pa-
remmalta kuin toisissa — suurimmat syyt tahidn ovat juuri erot eri olutravintoloiden
henkil6kuntien ammattitaidossa sekd halussa tarjota asiakkailleen parasta. Vaikka tihin
tarvittava motivaatio on oma lukunsa, opas tarjoaa jokaiselle olutravintolassa tyoskente-

leville edellytykset kehittyd olutravintola-alan ammattilaiseksi.

Oman arvioni ja toimeksiantajalta kerityn palautteen perusteella voidaan alustavasti
todeta, ettd produktin tulos eli lopullinen versio oppaasta on alussa asetettujen tavoit-
teiden mukainen. Se, millaisen vastaanoton opas saa ja muuttaako se ravintoloiden suh-
tautumista hanaoluen omavalvontaan, jad kuitenkin nahtiviksi. Varmaa kuitenkin on,
ettd opas on suomenkielisend ainoa laatuaan, silld se nivoo yhteen olutravintolatyosken-
telyssd vaadittavat kdytinnon hygieniatoimenpiteet, jotka konkreettisesti erottavat hyvat

olutravintolat muista olutravintoloista.
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5 Pohdinta

Olut on parasta tuoreena ja oikein tarjoiltuna. Ravintolajakelussa oluen tuoreuteen ja
absoluuttisen laadun kokemukseen vaikuttavat osatekijat voidaan karkeasti jakaa kol-
meen ryhmddn: omavalvontatoimenpiteet eli hygieniarutiinit seké jatkuva laadunarvi-
ointi aistinvaraisesti, asianmukainen laitteisto sekd varaston kierron yllapitiminen. Nai-
den osa-alueiden ollessa kunnossa olutravintolalla on hyvit edellytykset laadukkaan
tuotteen tarjoiluun. Kylmiketjun katkeamattomuus, sidnnéllinen olutlinjojen puhdistus
ja hygieeniset toimintatavat eivit kuitenkaan yksindin riitd, vaan palveluketjun todelli-
nen avaintekijd, motivoitunut ja osaava henkil6kunta, varmistaa viime kiddessa tuotteen

lopullisen laadun asiakkaalle. Tatd vuorovaikutussuhdetta havainnollistetaan kuviossa 7.

Omavalvonta

v

hygienia-rutiinit ja -

toimintamallit

aistinvarainen arviointi

palaute sidosryhmille

Varaston kierto

Asianmukaiset

v FIFO (first in, first out)

laitteet

V' ennakointi ja jirjestel-

V' olutkylmié
millisyys

kiinted pesuautomaatti

v
v teriksiset olutlinjat
v

pesupoyta

Kuvio 8. Henkil6kunta hanaoluen laadun avaintekijana

Suurin osa oluen ravintolajakeluun liittyvistd ongelmista nayttda kumpuavan siiti, ettd

olutta ei mielletd erityistd hygieniaosaamista vaativaksi tuoretuotteeksi. Se, ettd kansalli-
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nen lainsdddinté madrittdd oluen alkoholijuomaksi, eikd elintarvikkeeksi, on omiaan
heikentdmaiin tuotteen arvostusta. Tami voi olla seurausta my6s vilinpitimattomyy-
destd, mutta kerddmiini materiaalin perusteella uskon, ettd tietimidttomyys hanaoluen

oikeanlaisesta kisittelystd on suurin syy omavalvonnan puutteisiin.

Ohjeistusta laadun kannalta oikeanlaisiin toimintatapoihin on saatavilla rajoitetusti ja
suurin osa olemassa ohjeistuksesta on yksindin riittimatonta ja kaipaa tuekseen tay-
dennystd muista ldhteistd. Oluen omavalvonta ravintolassa -opas (Aittoniemi 1997) ja Ma-
Ra:n Olyeistus oluen ja muiden hanatuotteiden omavalvontaan tarjoavat jonkin verran tietoa
liittyen oluen siilytykseen ja ravintolatilojen siisteyden yllipitimiseen sekéd korostavat
tuotekierron merkitysta tuotteen laadulle, mutta esimerkiksi olutlinjojen puhdistus ohi-
tetaan molemmissa taysin osana laitehuoltajan vastuuta. Molemmat ohjeet ovat suur-
plirteisia, eivatka huomioi tarkeimpia omavalvonnan yksityiskohtia, jotka ovat kiistatta

avainasemassa erityisesti bakteeri- ja hiivakontaminaatioita ennaltachkaistessa.

Kotimaisiin omavalvontaoppaisiin verrattuna Brewers Associationin Draught Beer Quali-
ty Mannal (2011) tarjoaa yksityiskohtaista, teknista tietoa oluen jakeluun kaytettavasta
laitteistosta, mutta oppaan suurin ongelma on se, etti kieli on vaikeaa ja tekstin ymmar-
timinen vaatii lukijalta jo entuudestaan vankkaa tietimysta kisiteltdvistd atheesta. Luki-
jan taytyy osata sovittaa lukemansa suomalaiseen olutravintolaan sopivaksi, silld osaa
ohjeistusta, kuten esimerkiksi olutlasien pesupisteeseen vaadittavien huuhtelualtaiden
médrid, el voida hyodyntid sellaisenaan — Suomessa desinfiointialtaita ei yksinkertaisesti
kayteta. Lisaksi lukijan on esimerkiksi tiedettava, ettd amerikkalaisen mallin lisdksi Eu-
roopassa kiytetidn monia muitakin astialiittimid. BA:n opas ei siis ole tarpeeksi yksin-
kertaistettu ollakseen toimiva, mutta haettaessa yksityiskohtaista laitetietoa, siitd saattaa
olla suurikin apu. Tuoreempi BA:n julkaisu, Best Practices Guide to Qnality Craft Beer
(2014), painottuu oluen absoluuttisen laadun mairittelyyn seki virhemakujen ja ikddn-
tymisen vaikutuksiin oluen laatua arvioidessa. Opas on edeltdjaansa typistetympi, mutta
siind oluen oikeanlaisen sdilytyksen ja tarjoilun merkitys oluen laadulle jad pintaraa-

paisuksi.
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Panimokysely yksindin osoitti, ettd yhteinen ohjeistus hanaoluen omavalvonnan toteut-
tamiseen olutravintoloissa puuttuu ja sille on kysyntai. Kiinnostus kotimaisia kasi-
tyooluita kohtaan kasvaa koko ajan ja siksi erityisesti pienpanimot — joista yksi osoitti
selvaa kiinnostusta lopullista produktiani kohtaan — néyttivit olevan huolissaan ravinto-
loissa tapahtuvan oluen kaltoinkohtelun vaikutuksesta sekd omaansa ettd pienpanimoi-
den maineeseen yleensd. Kuluttaja ei vilttimittd ymmirri ravintolan merkittivad osaa
tuotteen laatuketjun ylipitimisessi, jolloin luottamus ravintolan sijasta yksittiiseen pa-
nimoon saattaa heiketd nopeasti. Joistain vastauksista kavi ilmi, ettd olutravintolahenki-
l6kunta ottaa huonosti vastaan rakentavaa palautetta — minka uskon pitivin paikkansa,

silla itsellani on samankaltaisia kokemuksia.

Panimo ja ravintola ovat molemmat vain osa palvelukokonaisuutta, joten yhteisty6n
merkitys molempia hyoédyttavan lopputuloksen aikaansaamiseksi korostuu. Osapuolten
tulee kommunikoida keskendin, jotta toisen ty6 ei valu hukkaan — timi on ensiarvoi-
sen tirkedd onnistuneen palveluketjun kannalta ja pitee my6s olutravintolassa tyosken-
telyyn. Panimoiden tulee rohkeasti ohjeistaa ravintoloita tuotteidensa oikeanlaiseen ka-
sittelyyn ja vastavuoroisesti ravintoloiden pitdd antaa palautetta panimoille. Ei ole ke-
nenkdan etu, jos panimolta toimitetaan jatkuvasti joko maultaan tai hiilihapotukseltaan
epatasalaatuisia tuotteita — jos kukaan ei sano mitddn, miten thmeessd panimo voi kehit-
tad toimintaansa? Sama toimii toiseenkin suuntaan: jos tietty ravintola antaa jatkuvasti
ainoana palautetta tuotteen laadusta, voidaan tutkia, onko vika sittenkin panimon sijaan
ravintolan toimintatavoissa. Aktiivisen palautteenannon avulla voidaan vihentii joskus
jopa tietoisia rimanalituksia, kun olutera ei ole aivan onnistunut, mutta sité ei taloudelli-
sista syista voi viemariinkdan kaataa. Palaute on arvokasta molemmille osapuolille ja
sekd panimon etta ravintolan litketoiminnan jatkuvuuden kannalta on esisijaisen tirke-
aa, ettd asiakas saa ravintolassa eteensid maukkaan, tuoreutensa siilyttineen kasityoolu-
en. Varsinkin nykytilanteessa, jossa jo pelkidstaian oluen yksityinen maahantuonti lisaan-
tyi kymmenen prosenttia edellisvuoteen nahden (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos THL

2013), hupenevien ravintola-asiakkaiden sdilyttiminen on alalle ensisijaisen tarked.

Panimokyselyn yhteydessa osa panimoista toimitti minulle asiakkailleen jakamansa

omavalvontaohjeistuksen. On selvai, ettd alan suurilla toimijoilla on etulyontiasema;
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heilld on resursseja ohjeistaa asiakkaitaan tuotteidensa jakelussa. Koska lihes poikkeuk-
setta kaikki isot panimot huoltavat omat hanansa, heilld ei ole tarpeen tuottaa materiaa-
lia, joka ohjeistaisi omatoimiseen laitehuoltoon. Erityisesti pienpanimoiden on vaikea
irrottaa resursseja ravintoloiden omavalvonnan ohjeistusta ja valvontaa tukeviin palve-
luihin — pienpanimot joutuvatkin usein luottamaan siihen, ettd heidin tuotteitaan osa-
taan kisitelld ravintolassa oikein. Ennen titd opinniytety6td lihtokohdat omavalvon-
nan toteutumiseen ja sitd kautta paremman tuotteen tarjoiluun eivit olleet hyvit, silld
ohjeistusta on ollut tarjolla niukasti ja sekin viha keskittyy korostamaan hygienian mer-

kitystd, mutta ei tarjoa konkreettista ohjeistusta omavalvonnan kriittisiin kohtiin.

Minua himmastyttaa suuresti se, ettd jotkut panimot huoltavat hanojaan vain 4-5 vii-
kon vilein, vaikka kaikki aiheeseen liittyvit tutkimustulokset osoittavat, ettd hanaoluen,
erityisesti vaalean lagerin, laatu heikkenee havaittavasti jo viikon kuluttua olutlinjan
puhdistuksesta. Kun ottaa huomioon, etti suurin osa kéytetyistd olutlinjoista on muo-
visia ja oluita harvoin siilytettddn asianmukaisissa kylmiGissé, el minkédanlaisella varas-
ton kierrolla voida perustella nain harvaa pesuvilia. On saili, ettd tuore olut, jonka laa-
dun virheettémyyttd tarkkaillaan erityisesti valmistusvatheessa lukuisin eri mittarein,
kaytannossa pilaantuu olutlinjoihin puutteellisen puhtaanapidon seurauksena. Onko

tilanne todella se, ettd olutta myyddin joka tapauksessa, oli sen laatu mitd hyvinsa.

Panimokyselyn yhteydessa erds pienpanimon edustaja toivoi, ettd alan suuret toimijat,
kuten MaRa ja Panimoliitto, olisivat mukana luotsaamassa oluen laatuherkkyydesta tie-
dottavaa kampanjaa ja tuottamassa julkista materiaalia oluen laadun parantamiseksi
olutravintoloissa. Epailen kuitenkin, etta isoilla panimoalan vaikuttajilla ei ole tahin
todellista halua, silld se vaatisi heitd itseddn myontiméaan omat puutteensa erityisesti
laitehuollon suhteen. Sitd paitsi, panimokysely ja produktista saamani valipalaute vah-
vistivat, ettd olen todella onnistunut tuottamaan jotain hyodyllistd materiaalia, joten
seuraavaksi aion selvittad, onko mahdollista vieda lopputulos entistd pidemmille —
vaikka saattaa opas suomalaisiin olutravintoloihin Juomatalo Pikkulinnun avulla. Olisi
my0s hienoa, jos oppaan hy6dyllisyys voitaisiin jossain vaiheessa konkreettisesti toden-
taa jatkotutkimuksen avulla, esimerkiksi teettdimalld olutravintoloihin kohdennettu ky-

selytutkimus niissd toteutettavista hanaoluen omavalvontarutiineista.
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Prosessin lapikdyminen vahvisti ennen kaikkea omaa ammattiosaamistani ja positiivisen
palautteen my6td olen vakuuttunut, ettd opinnaytetyolle alussa asetetut tavoitteet on
taytetty. Opas on yleispatevi ja se kokoaa yhteen hanaoluen nautittavan laadun yllapi-
timiseen tahtddvan kaytinnon omavalvontaohjeistuksen. Uskon, ettd opas on paapiir-
teittain sovellettavissa missa tahansa olutravintolassa — vaikka olutravintolasta puuttuisi
olutkylmi6 tai olutputket olisivat terdksen sijaan muovia, hygieeniset toimintatavat, ku-
ten liittimien desinfiointi kegin vaihdon yhteydessi ja hygieeninen kaatotekniikka ovat
askel kohti parempaa laatua. Toinen tavoite — tuottaa alalle uutta, ajankohtaista materi-
aalia ja samalla parantaa oluen arvostusta ravintolatuotteena — tiyttyy varmasti ainakin
osittain, silld opas on erilainen kuin mikaian muu aikaisempi. Opinnaytetyon vaikutusta
oluen arvostuksen paranemiseen on vaikea arvioida tilld hetkelld, mutta uskon, ettd
tiedon myota toimintatavat muuttuvat, olutravintoloissa tarjoiltavan oluen laatu para-

nee ja titd kautta my6s olutravintoloiden ja itse tuotteen arvostus kohoaa.

Oluentekija on oluen tirkein tekija, mutta karu totuus on, ettd panimomestarilla ei juuri
ole valtaa sithen, millaisena hinen huippuunsa hiottu tuotteensa paityy asiakkaan eteen.
Jotta asiakas saa nauttia oluensa puhtaasta lasista, oikein kaadettuna ja laadultaan vir-
heettémini, tulee jokaisen olutravintolassa ty6skentelevin toteuttaa yhteisid omaval-
vontarutiineja. Omalta osaltani olen tehnyt kaikkeni, ettd laadukkaan, panimotuoreen
hanaoluen tarjoilu olisi jatkossa entista helpompaa. Nyt jokainen voi vuorostaan vaikut-
taa sithen, ettd hanaoluen arvostus ravintolatuotteena paranee entisestain ja saavuttaa
tulevaisuudessa ansaitsemansa aseman. Vaitan, ettd oikein tarjoiltu, panimotuore huur-

teinen kiteyttad pitkalti sen, mista elimissa on kyse — arjen pienistid nautinnoista.
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Hanaolut ravintolatuotteena

Olut on perinteikis, vertaansa vailla oleva juoma, jonka vaahto kitkee alleen
moninaisia aromeita. Yhdessa oluen vaahto, viri, tiyteldisyys, tuoksun ja maun aro-
mikkuus seka katkeruus muodostavat aistinautinnon, joka toimii niin arjen kruununa
kuin juhlatunnelman kohottajana — raikas, rapsakka pils toimii tervetuliaismaljana siin
missa kuohuviinikin. Olut nauttii seurasta, mutta ei vaadi sitd. Ruokajuomana se on
vertaansa vailla, silld eri maltaiden, katkero- ja aromihumalien seké kiytettivin hiivan
valinnalla voidaan tuottaa valtava kirjo oluita eri kédyttotarkoituksiin. Ennen kaikkea
olut on merkittiva osa suomalaista ruoka- ja juomakulttuuria, ja sen arvostus ravintola-

tuotteena kasvaa koko ajan.

Olut on parasta tuoreena ja oikein tarjoiltuna. Monesti unohtuu, etta oluen laadun
heikkeneminen alkaa kiytinndssa silld hetkelld, kun se poistuu panimolta. Ravintolaja-
kelussa oluen altistuminen UV-valolle, korkealle sailytyslimpotilalle ja erityisesti huo-
nosta hygieniaosaamisesta johtuville bakteeri- ja hiivatartunnoille edesauttavat tuotteen
ennenaikaista pilaantumista. Vaikka olut on elintarvikkeena turvallinen, pilaantumisen
my6ti olueen kehittyy erilaisia virhemakuja ja sameutta, mika heikentad oluen nautitta-
vuutta. Tuotteen ulkondén, koostumuksen sekd maun ja aromin muodostama kokonai-

suus maarittda oluen laadun, jota tulee vaalia koko jakeluketjun ajan.

Hanaoluen omavalvonta ei ole rakettitiedettd — pdinvastoin, pienelld vaivalla
padsee pitkille, kunhan puhtaanapitorutiineista ei tingitd. Ennaltachkiisevien
toimenpiteiden tunteminen ja niihin sitoutuminen koko henkilékunnan kesken ovat
hanaoluen omavalvonnan tirkeimmat osatekijat. Onnistumisen kannalta olennaista on
ymmartad olutlinjaston toimintaperiaate seka laitteiston eri osien oikeanlaisen kasittelyn
merkitys osana hygieenistd jakeluketjua. Hanaoluen laadusta huolehtiminen on tiimity6-
ta, jossa jokainen tekee osansa. Kyse ei ole niinkdan rakkaudesta lajiin, vaan itse tuot-

teeseen.
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Olutlinjaston toiminta

Olutletku Olutlinja

Oluthana

Kaasulinja

.
\ A 4 u

‘Eaasupullo 6

Kylmi6

Olutlinjaston yksinkertaistettu toimintaperiaate

Suurin osa olutlinjastoista perustuu siihen, ettd olut tydénnetidin” kaasun tuot-
taman paineen avulla ulos kegisti kohti olutlinjaa. Jotta tima onnistuu, tulee keg
kytkei linjastoon sopivalla astialiittimelld, johon on kiinnitetty seki kaasuputki ettd olut-
linjan alkupaidn muodostava olutletku. Letku yhdistyy varsinaiseen, ruostumattomasta
terdksesta valmistettuun putkeen, jota pitkin olut virtaa mahdollisimman kitkattomasti
jadhdyttimen lipi hanatolppaan. Hanatolpassa sijaitsevasta kahvasta kddntimalld olut
lasketaan asiakkaan lasiin. Tamé on optimitilanne — todellisuudessa suurin osa ravinto-
loista kayttda kokonaan muovisia olutlinjoja. Teraksiset olutlinjat vaativat suurempaa

investointia, mutta ne ovat muoviletkuja pitkaikaisempié ja helpompia pitid puhtaina.

Raikkaan ja laadultaan virheettémain oluttuopin tarjoileminen vaatii laitetunte-
muksen, hygieniaosaamisen ja oikeanlaisen kaatotekniikan saumatonta yhteen-
sovittamista. Saattaa kuulostaa monimutkaiselta, mutta tosiasiassa pienilla teoilla voi-
daan vaikuttaa oluen laatuun merkittavasti — kunhan toiminta on johdonmukaista ja
rutiininomaista. Tarkeinta on, ettd koko henkil6kunta sitoutuu hanaoluen omavalvon-

taan, silld yhden tekemi ty6 valuu helposti hukkaan, jos toinen laiminlyé omansa.
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Olutkylmi6

Olutkylmi6lld varmistetaan tuotteen kylmiketjun katkeamattomuus. Totuus on,
ettd useissa ravintoloissa ei ole kylmiota, mika on saili, silld oikea sdilytyslampdotila on
avainasemassa tuotteen tuoreuden sailyttimiseksi. Oluen siilytykseen soveltuva ravin-
tolakylmi6 on jadhdytetty, keinovalaistu tila, jossa toimiva ilmankierto takaa limpétilan
vakauden. Tuotteen laadun ja tarjoilun kannalta oikea siilytyslimpétila on 12—15 astet-
ta. Oikea limpotila mahdollistaa hiilidioksidin optimaalisen liukenemisen olueen. Vaik-

ka kyseessd on elintarvikevarasto, kylmiossi et siilytetd ruokaa.

Olutkylmié pidetdin siistind ja jarjestyksessd. Uudet kegit asetetaan vanhojen alle
tuotekierron varmistamiseksi. Tuotteita tilataan ennakoiden ja tarpeen mukaan, jolloin
varmistutaan siitd, ettd tarjolla oleva tuote on aina mahdollisimman tuoretta. Liian suu-
ren varaston ylldpito heikentdd tuotekiertoa ja altistaa oluen ikddntymiselle. Toimitusta
edeltivina paivana kylmio jarjestelldan, jotta uudet kegit mahtuvat kylmioon ja kylma-
ketju siilyy katkeamattomana. Vaahtoamisen valttimiseksi vasta toimitetun kegin on
annettava leviti ennen sen liittamista olutlinjaan. Sameana tarjoiltavia oluita, kuten

suodattamatonta vehnaolutta, sisdltavat astiat on sailytettava ylosalaisin.

Kylmién omavalvontatoimenpiteet

First in, first out (FIFO) — huolehdi varaston kierrosta pitamalli kyl-
mio jarjestyksessi! Tuotekiertoa voidaan tarvittaessa edesauttaa mm. ha-

napaikan valinnalla tai aktiivisesti suosittelemalla.

Lampomittarin lukemaa tarkkaillaan ja se kirjataan muistiin sdanno6llisin va-
liajoin. Kesilla lampotilaa tarkkaillaan paivittain.

Sotkut, kuten olutroiskeet siivotaan vilittomasti. Outoja, poikkeavia hajuj
tulee tarkkailla. Kylmion lattia pestain tarvittaessa, vahintdan kerran kuussa.
Elintarvikevarastossa ei tulisi olla lattiakaivoa, mutta jos sellainen 16ytyy,
tulee sekin pesta saannollisesti. MyOs seinat kasittdva suursiivous toteutetaan
kerran vuodessa. Siivousten paivimaarit kirjataan ylos seurannan helpotta-

miseksi.
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Keg ja astialiitin

Keg eli olutastia on paineistettu, valoa lipdisemittdmisti materiaalista valmis-
tettu astia, jota kiytetddn oluen kuljetukseen ja ravintolajakeluun. Saatavilla on
sekd uudelleenkiytettivid terdskegeji ettd kevyemmistd materiaaleista, kuten muovista
ja pahvista, valmistettuja kertakayttokegeja. Kegia tulee kasitelld varoen, silld kyseessa
on paineistettu astia. Turha paiskominen aiheuttaa oluen vaahtoamista ja saattaa vahin-

goittaa erityisesti kertakayttoisten astioiden rakennetta.

G-, A-, S-, ja amerikkalainen astialiitin sekd niiden vastakappaleet

Kegin pailld oleva venttiili maarittad, millaista astialiitintd on kaytettava astiassa olevan
oluen ulossaamiseksi. Astialiitin yhdistda kegin olut- ja paineletkuun. Oluen jakeluun
kaytetddn joko hiilidioksidia, hiilidioksidia ja typped eli seoskaasua tai paineilmaa (vain
KeyKegit). Kun liitin painetaan kiinni, kegissa oleva venttiili vapauttaa kaasun kegin
yldosaan synnyttien painetta, joka pakottaa oluen nousemaan kegissi olevaa putkea
pitkin kohti olutlinjaa. Poikkeuksena mainittakoon KeyKeg, jonka ulkovaipan sisalld
oleva pussi sisiltad jo valmiiksi hiilihapotetun oluen. Vaipan ja pussin viliin ajettava

paine puristaa sailiétd kasaan tyontien oluen ulos kegista.
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Kuvassa G-liitin. Liitin asetetaan vastakappa-

leeseen, kierretdin paikoilleen ja lukitaan pai-

namalla kahva alas.
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Vasemmalla on esitetty astialiittimen
toimintaa saatelevat osat. Osat 1 ja 2
muodostavat olutletkun takaiskuventtii-
lin. Pieni muovipallo (1) pudotetaan
kahvan ylipuolella olevaan aukkoon ja
osa 2 asetetaan aukon yldosaan. Takais-
kuventtiili estdd oluen valumisen takai-
sin kegiin tai ulos olutletkusta liittimen
ollessa irti. Kirkas muoviosa (3) on kaa-
suletkun takaiskuventtiili. Se asetetaan
liittimen ja kaasuletkun viliin erdanlai-
seksi tiivisteeksi, joka paineen pudotessa

estdd oluen paisyn kaasulinjaan.

Liitinhygienia

Astialiitintd ei koskaan lasketa
lattialle tai muulle likaiselle
pinnalle.

Sekd liitin ettd kegissi oleva
vastakappale desinfioidaan
suihkuttamalla aina ennen yh-
teen liittdmistd. Desinfiointiai-
neena kaytetdan isopropanoliliu-
osta, joka on helposti syttyvaa.

Liittimet on puhdistettava sadn-

nollisesti my6s ulkoa.




Kegii vaihtaessa
muista:

v’ ili laske liitintd
lattialle
desinfioi liitin ja
vastakappale
ilmaa vaahto-
vahti hygieeni-

sesti

v vapauta koho

Vaahtovahti ilmoittaa kegin tyhjenemisesti ja pitdd samalla olutlinjan tdynni
vihentden oluen hivikkii astiavaihdon yhteydessi. Kun keg on tyhja, vahdissa
oleva koho painuu oluen pinnan mukana alas. Kegin vaihdon yhteydessi vaahtovahti
ilmataan vaantimalld vahdin ylliosassa oleva vipu (1) oikealle, jolloin olut nousee ylos.
Kun vahti on tdynni, olutta poistuu pillin (2) kautta — talléin vipu kddnnetddn takaisin.
Olutkylmion siisteyden varmistamiseksi ilmauksessa kaytetaian muovipulloa, johon pil-
lin kautta poistuva olut ohjataan. On erittdin tirkedd, ettd pilli ei joudu kosketuk-
siin muovipullossa olevan nesteen kanssa, silld titd kautta mikrobit paatyvit
vaahtovahdissa olevaan olueen. Lopuksi koho vapautetaan kadntimailld alla olevaa

vipua (3) oikealle ja sitten takaisin vasemmalle.

Vaahtovahdin avulla pesua vaativia linjoja voidaan tarvittaessa ajaa tyhjaksi, vaikka jo-
kin toinen olutlinja olisikin parasta aikaa lipedpesussa. T4lloin vaahtovahdin alapdissi
oleva vipu viiannetiin oikealle ja paine ajaa linjan tyhjiksi. Niin tehtiessa tiytyy olla

tarkkana, silld kun linja on tyhjd, hana “rikidisee” viimeisen vaahtory6pyn ulos.
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KeyKeg

KeyKeg on kertakiyttéinen, kevyistd materiaaleista valmistettu olutastia, jossa
oleva olut on valmiiksi hiilihapotettu. KeyKegii kiytettiessi jakelukaasu ohjautuu
ulkovaipan ja olutta sisaltivin pussin viliin ja puristaa oluen kohti olutlinjaa. KeyKeg
mahdollistaa oluen jakelun kustannustehokkaasti paineilmaa kayttien, silld olut ei mis-
sdan vaiheessa joudu kosketuksiin jakelukaasun kanssa. Koska KeyKegin sisalté on jo
valmiiksi hapotettu, mahdolliset jakeluongelmat saattavat johtua joko riittimittomasta

tai liiallisesta paineistuksesta oluen astiointivaiheessa.

KeyKeg- ja G-liitin ovat melko samannakéisid, mutta KeyKeg-liittimessid on varoventtiili ja rengas, jota
vadntdmalld liiallinen paine vaipasta voidaan poistaa. Usein liittimessé on kiinted takaiskuventtiili kaasu-

letkua varten.
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Olutlinja

Olutkylmién lisiksi hyvin olutravintolan tunnistaa omatoimisesta, viikoittain
tapahtuvasta olutlinjojen puhdistuksesta. Villihiivojen, homeiden ja erilaisten bak-
teerikantojen atheuttama pilaantuminen altistaa oluen virhemauille, happamoitumiselle
sekd aitheuttaa olueen sameutta ja nikyvai biofilmia eli bakteerikerrostumia. Olutlinjo-
jen sdannollinen ja tehokas pesu on kiistatta merkittavin tekija hanaoluen laadun yllapi-
timisessd, silld laadun heikkeneminen on usein seurausta juuri huonosta laitehygienias-
ta. Tehokkain ja vaivattomin tapa puhdistaa olutlinjoja on investoida kiinteddn pesujir-
jestelmain, mutta olutlinja puhdistuu edelleen nk. pesukannullakin — toki sen kaytt6 on

tyoladampaa ja omiaan vahentiméin pesuintoa.

Vaikka alkoholipitoisuus ja humalan kiyttd parantavat oluen siilyvyytti, useat
mikrobit kasvavat oluessa ja kiyttivit ravinnokseen erityisesti maltaan valku-
aisaineita ja hiilihydraatteja. Oluen laadun kannalta ongelmallisimpia ovat Lactobacil-
lus- ja Pediococcus-sukuihin kuuluvat maitohappobakteerit, jotka lisidntyvit nopeasti ja
tuottavat virhemakuja, kuten happamuutta seka voin ja kermatoffeen aromia tuottavaa
diasetyylid. Myos humalan resiini eli humaladljy tahmaa olutlinjoja ja tarjoaa tarttuma-
pinta-alaa oluessa eldville bakteeri- ja hiivakannoille. Mineraalien atheuttamat kerrostu-
mat helpottavat entisestdan orgaanisen materiaalin kiinnittymistd olutlinjan sisapinnoil-

le.

Aistinvarainen arviointi on tehokkain keino havaita muutokset oluen makupro-
fillissa — pesuntarve tulee arvioida ensisijaisesti tuotteen, ei kalenterin perus-
teella. Erityisesti suodattamattomien ja kuivahumaloitujen oluiden sekd maltaisten la-
gereiden laatu heikkenee havaittavasti jo viikon kuluttua olutlinjan pesusta. Kahden
vitkon kuluttua mikrobien maira kasvaa jyrkasti. Edelld mainittuja tuotteita sisaltavit
linjat tulee pesta vihintdan kerran viikossa. Erityisesti kesilld vaaleita lagereita sisdltavat

hanat on syytd pesti parikin kertaa viikossa oluen laadun ylldpitimiseksi.
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Olutlinjojen puhdistus

Nyrkkisadnté on, etti jos on epivarma pesun tarpeellisuudesta, se tu-
lee suorittaa. Linjanpesukalenteri tukee aistinvaraista arviointia.

Vaahtovahti ilmoittaa oluen loppumisesta — hanasta ei tule enda olutta. Liitin
irrotetaan ja liitetddn pesupdahin, minka jalkeen vesihana avataan ja vaahto-
vahti ilmataan. My6s kaasulihde suljetaan. Tdmin jilkeen olutta tulee 1-2
tuopillista riippuen tdysin olutletkun pituudesta ja siitd, onko kegin pohjalla
sakkaa.

Kun pesu aloitetaan, ensimmaisena kddnnetdan tuotetunnus poispain asiak-
kaasta. Oluthanan alle asetetaan dmpiri ja linjassa oleva olut huuhdellaan ulos
kylmilld vedelld, kunnes vesi on kirkasta. Oluen uloshuuhtomiseen ei kiytetd

pesuainetta, vaan se ajetaan linjaan vasta huuhtelun jilkeen.

Olutlinjan puhdistukseen kiytetdin desinfioivaa, syovyttivaa puhdistusainet-
ta, jota kutsutaan yleisesti lipedksi. Pesuaineen tunnistaa kloorimaisesta (ui-
mabhalli) hajusta ja se tuntuu liukkaalta sormien vilissa. Pesuliuos jitetdian
linjaan ja annetaan vaikuttaa 15—20 minuuttia. Pesuaineen seisottaminen lin-
jassa pidempain ei paranna pesutulosta, vaan tarvittaessa pesu voidaan tois-
taa. Parhaan pesutuloksen aikaansaamiseksi pesuliuosta juoksetetaan linjan

lipi viela vaikutusajan jalkeen, ennen varsinaista huuhtelua.

Huuhteluvaiheessa ei sidstetd vettd. Runsas huuhtelu puhdistaa linjan niin
pesuaineesta kuin sen mukana irronneesta liasta. Oluthanan nokan korvaus-
ilmareikdan mahdollisesti kertynyt lika puhdistetaan huuhteluvaiheessa niis-
taimalld: nokka peitetdin hetkellisesti ja kahvaa kiytetdan auki, jolloin vesi
puskee ulos ilmareidn kautta irrottaen tukokset.

Kun pesu on suoritettu, se merkataan linjanpesulistaan omavalvonnan hel-

pottamiseksi.

Lipedpesun lisiksi olutlinjoille suositellaan etikkahappopesua noin kerran

vuodessa kalkkisaostumien irrottamiseksi. Ennen happopesua olutlinja pes-

tadn normaalisti. Olutlinja tulee huuhdella perusteellisesti ennen hapon kayt-
toa ja sen jilkeen, silla happo reagoi voimakkaasti emaksisen pesuaineen

kanssal
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Oluthana

Oluthanan kisittely paljastaa asiakkaalle ravintolahenkil6kunnan hy-
gieniaosaamisen todellisen tason — oluthanan nokka ei missid4dn olosuhteissa
saa koskettaa lasin sisdpintaa, saatikka upota olueen. Jos hanatolpan ja kahvan
liitoskohdassa sijaitsee virtaussaidin, silld voidaan joko hidastaa tai nopeuttaa oluen
virtausta ja ndin vaikuttaa oluen vaahdon muodostumiseen. Oluessa uitettu hana hou-
kuttelee kirpisiid ja luo kasvupohjan laadun kannalta haitallisille mikrobeille. Lisiksi
oluthanaan kolahtava lasi saattaa sirkya. Oluthanan nokkaan koskemista kisin pyritdan

valttimaan.

Rakenteeltaan yksinkertaisimmat oluthanat on helpointa pitdd puhtaina. Olutlinjan pe-
sun yhteydessa on varmistuttava hanan puhdistumisesta juoksettamalla lipeaa linjan lapi
ennen varsinaista huuhtelua. Huuhtelun yhteydessi hanassa oleva korvausilmareiki
puhdistetaan peittimilld hanan suuaukko ja kayttimalld ripedsti oluthanan kahvaa auki.

Niin linjassa oleva vesi puskee ulos ilma-aukon kautta ja irrottaa mahdolliset tukokset.

Oluthanojen omavalvontatoimenpiteet Oluenkaadossa

muista:
Piivin paitteeksi oluthanan nokat suihkute-
taan desinfiointiaineella. Tamin jilkeen ) )
puhdas lasi tiytetdin vedelld ja nokka upote- ote aina lasin

taan veteen yon ajaksi. Vesilukko estid no- pohjastal!

kassa olevan oluen kuivahtamisen seki kar- puhdas lasi

pasten padsyn oluthanan sisapinnoille. Tip-

o I . huuhtelu

palukkoja kiytettdessa lukot tulee pesta joka

pdiva oluthanojen likaamisen vilttdmiseksi. oluthanan nok-

ka ja lasi eivit

Tippa-altaat pyyhitdan kostealla liinalla | kosket
osketa

desinfioidaan piivittiin. Péytitasot pyyhi-

tadn kostealla joka pdivi ja puhdistetaan tarkkaile vaah-

perusteellisesti kerran viikossa, samoin ha- don maiirii

natolpat ja ritilit.
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Taydellisen oluttuopin tarjoilu

Oluen tarjoilu on tapahtuma, jossa tarjoilijan ammattitaito asiakkaan silmissi
punnitaan. Ammattilaisen otteet on helppo omaksua ja toistojen myéta sisallyttad ru-

tiiniin. Seuraavilla ohjeilla onnistut varmasti — rohkeasti vain kahvaan kiinni!

1. Tartu olutlasiin aina pohjasta ja tarkista, etti se on puhdas. Huuhtele lasi kastelijassa.
2. Kiinni oluthana reippaasti auki ja anna hanassa olevan vaahtoryépyn syoksihtii lasin ohi en-
nen kuin ohjaat lasin hanan alle 45 asteen kulmassa. Pid4 huoli, ettet kosketa lasilla olutha-

nan nokkaa. Jos lasket kaksi samaa tuotetta perdkkdin, hanaa ei tarvitse sulkea vaihdon ajaksi.

3. Voit pikkuhiljaa lasin tiyttyessi tuoda siti pystyasentoon. Tarkkaile kuitenkin vaahdon muo-
dostumista; lasia ei ole pakko kddntid pystyyn kun vasta aivan lopussa. Jos olut vaahtoaa reilus-
ti, pidé lasia kallellaan ja anna ylimddriisen vaahdon valua reunan yli lasin toiselta puolen. Mitd
lihempini oluthanan nokkaa lasi on, sitd vihemmin olut vaahtoaa — 4ld kuitenkaan lypsé olut-
ta litkuttelemalla lasia yl6s ja alas. Vaikka olut vaahtoaa, oluthanan nokkaa ei upoteta olu-
een, vaan virtaa siddellddn joko etdisyydella tai kiertimailld oluthanan kahvassa olevaa

virtaussaadinta.

4. XKun lasi on tiynni, tyénni oluthana

Y ]

kiinni ja samanaikaisesti vedi lasi pois
virran alta. Niin viimeinen vaahto-
ry6ppy putoaa lasin ohi, eikd turhaan
vaahdota jo valmista oluttuopillista.
Lopuksi suuret kuplat poistetaan vaah-
toveitselld — ndin varmistetaan miellyt-
tavimpi suutuntuma. Euroopassa
yleistd vaahtoveitsen kiytt6a soisi na-
kyvin Suomessa enemminkin.

5. Jos vaahtoa on valunut lasin reunan
yli, lasin ulkopinta huudellaan
huuhtelualtaassa ja lasin pohja kui-
vataan. Lasinalunen asetetaan asiak-
kaalle eteen ja tiydellinen oluttuoppi

sen piille lasin logo asiakkaaseen piin.
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Olutlasin puhdistus

Olutravintolan tunnistaa olutlasien puhdistukseen tarkoitetusta pesupdydisti,
jossa olutlasit pestddn kisin, erillidn muista tiskeistd. Myos muita laseja, kuten
viski- ja viinilaseja voidaan pestd pesupOydissd, mutta kahvi- ja teekupit pestdin erillidn
niiden rasvaisuuden vuoksi. Voimakkaan makuisia alkoholijuomia sisiltavit lasit tulee
huuhdella ennen pesua — erittiin voimakkaanmakuisia alkoholijuomia, kuten anisviinaa,
sisaltdvit lasit kannattaa suosiolla puhdistaa muista erillidn. Konepesuun verrattuna
oikein toteutetun kisinpesun etuna on ennen kaikkea hygieenisyys, silli sormenjaljet,
huulipuna ja muut tahrat irtoavat parhaiten harjatessa. Lisaksi kdsinpesu suojaa lasia

limpétilanvaihteluilta pidentien sen kayttoikaa.

Puhdas olutlasi on yksi onnistuneen
olutnautinnon perusedellytyksisti,
silld oluen moninaisia aromeita suo-
jaava vaahto pakenee likaisen lasin LA >
reunoilta. Puhtaan olutlasin reunoille
vaahto muodostaa kauniin, pitsimiisen
kuvion, kuten kuvassa oikealla. I[lmi6sta

kaytetaan nimitysta ”Brysselin pitsi”.

Oluenkaadon ohella olutlasin puhdistus méiirittda olutravintolassa tyoskentele-
vin ammattitaitoa. Tassikin kyse on pienten juttujen sisallyttimisestd rutiiniin — mes-
tariksi tullaan toistojen kautta. Koska asiakkaan eteen paatyva likainen olutlasi asettaa
koko ravintolan hygieniatason kyseenalaiseksi, kannattaa pesupdydin kaytto pelkistd
imagosyista unohtaa. Lasien puhtauteen on kiinnitettava jatkuvasti huomiota ja puuttei-

siin puututaan keskustelemalla asiasta henkilokunnan kesken.
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Lasinpesuun ryhdytidin puhtain késin — pesup6yti el ole kisienpesupiste! Parhaan pesu-
tuloksen aikaansaamiseksi pesualtaassa kiytetain viiledd vetti ja pesuaineen riittavyy-
destd huolehditaan. Pesuvesi pidetdin kirkkaana ja vesi vaihdetaan sidnndollisesti. Jos
sormet alkavat ”lipsua” lasin pinnasta, vesi tulee vaihtaa. Jokaisen vedenvaihdon yhtey-
dessa harjat huuhdellaan ja ennen tiytt6a allas harjataan kevyesti erikseen tarkoitusta

varten varatulla tiskiharjalla. Pesuaineen riittavyys tarkistetaan aika ajoin.

Olutlasin pesuun tarkoitettuja pesuaineita on saatavilla erilaisia ja useilta eri valmistajil-
ta. Kdtevin on todennikéisesti altaaseen kiinnitettdva pesutabletti, silld pesuainetta ei
tarvitse jatkuvasti lisitd, vaan tabletin kulumista voi seurata. Nestemadistikin pesuainetta
on olemassa, mutta se pitia muistaa annostella jokaisen vedenvaihdon yhteydessd. An-

nosteltaessa on hyvd noudattaa valmistajan ohjetta.

Olutlasien pesupiste Olutravintola Pikkulinnussa

Lasin pesu aloitetaan tyhjentamalld lasiin mahdollisesti jadnyt olut viemariin. Jos lasissa
on huulipunatahroja, ne kannattaa poistaa kostutetulla késipaperilla. Pesu tapahtuu
pyorivin, ylos ja alas suuntautuvin liikkein keskimmaiselld kolmesta harjasta, jolloin se-
kad lasin sisd- ettd ulkopinta puhdistuvat. My6s lasin pohja harjataan. Vaikka kahden
lasin peseminen yhti aikaa saattaa niyttad hienolta ja tehokkaalta, se vaatii enemmin

aikaa kuin yhden, silld uloimpia harjaksia kéytettiessi lasin ulkopinta vaatii tiyden kier-
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roksen puhdistuakseen. Pestiessd kahta lasia yhtd aikaa on varmistuttava pesutuloksen

riittdvyydesta.

Huuhtelualtaan veden tulee olla viiledd ja kirkasta — vesihanan voi jattad valumaan
ohuena nauhana. Huuhteluvesi on kuitenkin vaihdettava aina pesuveden vaihdon yh-
teydessd. Olutlasi huuhdellaan pesun jilkeen kayttimalld sitd pari kertaa veden alla,
pohja edelld. Lasin puhtauden voi tarkistaa nostamalla lasin ilmaan ja ”peilaamalla” sitd
— jos vesi valuu pois filmimiisesti, lasi on puhdas. Likaisen lasin pinnalta vesi valuu

pois tipoittain ja pesu on aloitettava alusta.

Huuhtelun jalkeen lasit kuivataan ilmavasti asettamalla ne teridksisen kuivausritilan paal-
le suuaukko alaspiin. Lasien kuivaaminen pyyhkeen pailld altistaa lasit mikrobitartun-
noille. Ritild ja sen alla oleva tippa-allas puhdistetaan perusteellisesti ja desinfioidaan

vihintain kerran viikossa. Kuivatusritilin paille lasketaan vain puhtaita laseja.

Piivan paitteeksi molemmat altaat pes-

) . Olutlasia pestiessi muista:
taan tarkoitukseen erikseen varatulla

tiskiharjalla ja huuhdellaan. Pesuharjat puhtaat kidet

huuhdellaan hyvin ja niiden alusta harja- pesuaineen tiittivyys ja ve-

taan. Vahintdan kerran viikossa harjat den vaihto siinnollisesti

adan tiskikon mall kerral- ) .
pestain tiskikoneessa omalla pesukerra poista huulipunatahrat

laan niin, ettd tiskikoneen vesi vaihde- . - .
tekniikka — sisd-, ulkopinta

taan ennen harjojen pesua. Pesun jal-

ja pohj

keen harjat huuhdellaan runsaalla vedel- onko lasi puhdas?

l4. e L
markia laseja ei pinota
kuivausritilalle vain puhtaat

Jos olutlaseja jostain syystd joudutaan asit
asi

pesemain astianpesukoneessa, koneessa

altaiden ja harjojen harjaus

kiytettiva vesi on titd ennen vaihdetta- e e
péivittdin
va. T4ll6in on varmistuttava konepesu- i e .
kuivausritilan ja harjojen te-
aineen soveltuvuudesta olutlasien pe- _ IO
hopuhdistus viikoittain

suun.
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Oluen vaahtoon liittyvia ongelmia ja ratkaisuja

Kuluttajalle vaahto on merkki tuotteen laadusta ja, paria oluttyylid lukuun ot-

tamatta, se on merkittivi osa olutnautintoa. Maltaan nestettd karttavat proteiinit

yhdistyvit humalan katkeruutta aiheuttavien ainesosien kanssa muodostaen rajapinnan

nesteen ja vaahdon vilille. Vaahto toimii kannen tavoin suojaten oluen moninaisia

aromeja. Oluen vaahdon miird on suoraan yhteydessi oluessa olevan kaasun mairain.

Vaahdon muodostumiseen ja pysyvyyteen vaikuttavat monet seikat, jotka on syyta tun-

tea ongelmien vilttimiseksi.

Olueen ei muodostu vaahtoa tai se katoaa valittOmasti

Olut on liian lAmminta ja hiilidioksi-

di pakenee oluesta liian nopeasti.

Tarkista jaahdyttimen toiminta. Jddhdy-
tyskierron limpétilan tulee olla 3-4 astet-

ta.

Olut on liian kylm#i. Oluessa on hii-
lihappoa, mutta se ei pédise ollenkaan

pakenemaan, jolloin vaahtoa ei syn-

ny.

Tarkista ja sddda olutkylmion ja jadhdyt-

timen limpotila.

Linjapaine on riittimétén, jolloin
vaahtoa muodostuu kegin yldosaan,

mutta se katoaa nopeasti.

Lisaa painetta. Ali koske paineensaateli-
jadn, ellet tarkkaan tiedd, mitd olet teke-

massa.

Hiilidioksidi pakenee.

Jaljitd vuoto. Esimerkiksi kaasuputken ja
liittimen valissd oleva venttiili voi vuotaa,

jolloin venttiili tulee vaihtaa.

Lasi on likainen. Vaahto pakenee

lasin reunoilta.

Tarkista aina silmaméaraisesti lasin puhta-
us, ennen kuin valutat olutta lasiin. Mikali
puutteita ilmenee jatkuvasti, asia tulee

ottaa esille henkilokunnan kesken.

KeyKeg: oluessa on lihtékohtaisesti

liian vihén hiilihappoa.

Anna palautetta oluen toimittajal-

le/valmistajalle.
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Olut vaahtoaa liikaa

Linjapaine on liian alhainen. Syita
tdhdn on useita:

— Paineensiitelijin toiminnassa on
vikaa

— Kaasupullon ja liittimen vililld on
vuoto (liittimen ja kaasuputken viliin
jaava venttiili ei padstd tarpeeksi kaa-

sua)

Nosta linjapainetta.

Ota yhteys huoltoon.

Jaljita vuoto ja vaihda vioittuneet osat.

Oluen limpétila on liian korkea, yli

nelja astetta.

Tarkista ja sdada jaadhdyttimen limpotila.

Tarvittaessa ota yhteytta huoltoon.

Keg on liitetty linjaan liian aikaisin,
eikd sen sisilt6 ole ehtinyt saavuttaa

oikeaa limpétilaa.

Kegin on annettava levitd toimituksen

jalkeen. Jatd tuote rauhaan vuorokaudeksi.

Olutkylmi6ssi on liian kylméia ja olut

imee itseensi liikaa hiilidioksidia.

Tarkista ja sddda olutkylmién limpétila.

Olutlinja on likainen.

Pese olutlinja.

KeyKeg: oluessa on lihtékohtaisesti

liikaa hiilidioksidia.

Anna palautetta oluen toimittajal-

le/valmistajalle.

Olutta ei tule tai olut valuu ohuena nauhana

Keg on lopussa. KeyKegin tyhjenemi-
nen niakyy paineen alenemisena ja sel-

vani oluen virtauksen hidastumisena.

Vaihda uusi keg tai kytke liitin pesuliitin-
tdan. Muista avata vesihana, sulkea kaasu

ja ilmata vaahtovahti.

Jakelukaasu on lopussa; olut vaahtoaa
runsaasti, minki jilkeen oluen virtaus

hidastuu selvisti.

Kytke taysi kaasupullo linjastoon.

Kaikki ndyttdi olevan kunnossa, mut-

ta hanasta olutta ei tule.

Vesijadhdytteisessid jadhdyttimessa saattaa

olla litan viahan vetta — olutlinjat jaatyvit.
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Oluen virhemaut

Virhemaun ni- Aistihavainto tuoksussa | Ilmeneminen ja potentiaalinen syy
mitys ja/tai maussa
Asetaldehydi Vihredd omenaa, ruohoa, 3) Erittdin tuore ("green beer”) tai jo
lateksinmaalia vanhentunut olut
4) Ravintolalaitteiston bakteerikon-
taminaatio
Hapan Happamuus, etikkaisuus, Olutlinjaston bakteerit, kuten etikka- ja
maitohappo maitohappobakteerit
Diasetyyli Voi, kermatoffee, maun 1) Anaerobiset bakteerit, my6s mai-
pyoreys (6ljyisyys, silkki- tohappobakteerit (ks. hapan)
syys, viskositeetti) 2) Luonnollinen hiivan tuottama
ominaisuus (tSekkilagerit)
DMS Keitetty maissi, vihannek- | Seurausta valmistusprosessista (lagerit),
— diametyylisul- | set, tomaattimehu, merelli- | pastéroinnista tai bakteerin atheuttamasta
fidi syys (osterit) pilaantumisesta
Oksidoituminen | Paperi, mirki pahvi, hunaja | Ikdantymisen tai vidrinlaisesta sailytyksen
(lagerissa) (valo, korkea limpétila) seurausta
Rikkinen Rikki, mitd kananmuna, 1) Epiterveen hiivan kiytt6 valmis-
permanenttiaine tusvaiheessa
2) Pectinatus- ja Megasphaera-
bakteerit
?Kissanpissa” Kissanpissa, tomaatin ja 1) vanha, oksidoitunut olut
mustaherukan lehdet 2) humalalajikkeen ominaisuus, ei
virhemaku
Fenolinen kloorti, desinfiointiaine, PESUAINETTA LINJASSA!
sairaala

Hanaoluen sdidnnéllinen, aistinvarainen arviointi ja vithemakujen tunnistami-
nen ovat tirkedd osa olutravintolan laadunvalvontaa. Suurin osa bakteerien atheut-
tamista virhemauista on suoraa seurausta puutteellisesta ravintolahygieniasta. Erityisesti
olutlinjojen saannollinen pesu, liitinhygienia seka oikeanlainen oluenkaatotekniikka en-

naltachkiisevat bakteerien levidmista ja virhemakujen muodostumista.

Toisinaan virhemaut voivat kehittya jo valmistusprosessin aikana tai astioinnin yhtey-
dessd tapahtuvan kontaminaation seurauksena. Téll6in on syyti olla yhteydessa oluen
valmistajaan — palaute auttaa valmistajaa reagoimaan ja korjaamaan tilanteen, ilman, ettd

panimon maine karsii.
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Loppusanat

Oluentekija on oluen tirkein tekijd, mutta karu totuus on, ettd panimomestaril-
la ei juuri ole valtaa siihen, millaisena hinen huippuunsa hiottu tuotteensa paa-
tyy asiakkaan eteen. Jotta asiakas saa nauttia oluensa puhtaasta lasista, oikein kaadet-
tuna ja laadultaan virheettémani, tulee jokaisen olutravintolassa tyoskentelevin toteut-
taa yhteisid omavalvontarutiineja. Omalta osaltani olen tehnyt kaikkeni, ettd laaduk-
kaan, panimotuoreen hanaoluen tarjoilu olisi jatkossa entistd helpompaa. Nyt jokainen
voi vuorostaan vaikuttaa sithen, ettd hanaoluen arvostus ravintolatuotteena paranee
entisestdin ja saavuttaa tulevaisuudessa ansaitsemansa aseman. Viitin, ettd oikein tar-
joiltu, panimotuore huurteinen kiteyttaa pitkélti sen, mistd elimassi on kyse — arjen

pienistd nautinnoista.

Kippis!

Annika Vallo
Helsingissd 19.11.2014
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Liite 2. Kyselylomake

Kysely panimoiden osallisuudesta hanaoluen omavalvontaan olutravintoloissa

1. Ohjeistatteko suoraan (ravintolat) tai vilillisesti (tukkuliike) olutravintoloita ha-
natuotteidenne omavalvonnassa? Jos, miten? Jos ette, miksi?

2. Miki on tuotteidenne laadun siilymisen kannalta olennainen

a) varastointi- ja siilytyslimpotila (kegit)?

b) jadhdytyskierron limpétila? Onko tuotekohtaisia (esim. lager, I.P.A., impe-
rial stout) eroja?

c) suositeltava pesuvili? Onko tuotekohtaisia eroja?

3. Huollatteko tai puhdistatteko omia hanatuotteitanne siséltavii laitteita? Jos ette
siirtykad kohtaan 4.

b

a) Kuinka usein? Onko tuotekohtaisia eroja?

b) Miki on yleisin olutlinjan puhdistusvili (vitkkoa)?

4. Valvotteko tuotteidenne laatua olutravintoloissa? Miten? Kuinka usein?

5. Saatteko palautetta asiakkailtanne liittyen hanaoluen laatuun ravintoloissa?
Kuinka usein?

Muita kommentteja:
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Liite 3. Pikkulinnun linjanpesuohje

10.

. Kédidnni oluthanan tuotemerkki poispdin asiakkaista.
1

- ——

Tarkista, ettd vesihana on kiinni. ¢

\Np—=--
N

Irrota liitin kegisté ja kiinnitd se oikeanlaiseen pesupaihan. (Keykeg: avaa ve-
sisulku.)

Sulje kaasu- tai paineilmavipu. auki !

Avaa vesihana ja ilmaa vaahtovahti. Valuta oluthanasta vetté, kunnes vesi on

taysin kirkasta, myos vaahtovahdissa.

Avaa pesuainehana. |

1
1
}
L.

Valuta oluthanasta vetti, kunnes haistat tai tunnet lipedn. Liped tuoksuu vahvas-
ti kloorille ja tuntuu sormien vilissa liukkaalta. Sulje kahva ja anna pesuaineen
vaikuttaa 20 minuuttia.

Avaa oluthana ja anna lipedn valua hetki — puhdista nokan ulkopinta kisin.

Sulje pesuainehana. Lo__

Valuta oluthanasta 1-2 dmparillistd vettd. "Niistd” oluthanan nokka sulkemalla
kahva, peittimalla nokan suuaukko ja ripeisti kdyttamalla kahvaa auki, jolloin
nokan ilma-aukko puhdistuu.

Jos peset kerralla useita hanoja, muista huuhtelusuunta, jotta letku-

jen viliin ei ja3 lipeda! P —
SULJE VESIHANA. (KeyKeg: sulje pesupiin vesisulku.)

Irrota liitin pesupaasta ja

a) kytke uuteen kegiin — desinfioi liitin ja kegin suuaukko! Avaa kaasu TAI
paineilma ja ilmaa vaahtovahti

b) nosta liittimen kahva ylos ja jiti liitin pesupddhidn odottamaan kayttoa.
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