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The aim of this thesis was to create a new wine list for restaurant Konsulinna’s
coffee house. The idea was to test the food and wines in practice and find suitable
wines for three different three-course menus planned by the chef of the restaurant
for the fall semester 2011.

In my thesis | took a closer look at the history of wine, the significance of wine
culture today and | also familiarized with sensory evaluation and its utilization in
product development. The study was executed by arranging three different test
events where a carefully selected panel tested the menus with the wines particular-
ly chosen for each dish.

In the research a panel consisted of professionals and customers showing interest
in wines and actively consuming restaurant services tested each menu and each
dish with three different wines. Based on the testing they gave comments on the
wines and how they match with the food. They were also asked to choose the
wine that matches best with each dish. Sensory evaluation is done based on every
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1 JOHDANTO

Taman opinndytetyon tavoitteena on viinilistan laatiminen Ravintola Konsulinnan
kahvihuoneelle. Konsulinnan kahvihuone on Vaasan keskustassa sijaitseva A-
oikeuksin varustettu kahvila-ravintola, joka tarjoaa pdivasaikaan lounasta, mutta
toimii iltaisin tilausravintolana. lltaisin jérjestettavat tilaisuudet vaihtelevat pikku-
jouluista ristidisiin ja hautajaisista erilaisiin kokouksiin. Ravintolan keittiomestari
on laatinut syksyksi uudet kolmen ruokalajin menukokonaisuudet, joiden rinnalle
pitda valita niihin sopivat viinit. Jotta oikeat viinit saadaan valittua, aikomuksena
on jarjestdd muutama testitilaisuus, joissa huolellisesti valittu raati maistelee valit-
semiani viineja keittiomestarin valmistamien ruoka-annosten kanssa. Testaajilta
saadun palautteen perusteella tehtdvani on valita jokaiselle ruokalajille oma vii-
ninsa. Alkoholi on ravintoloille merkittava lisamyyntituote, joten viinien ja ruoki-

en yhteensopivuus on erittain tarkeaa.

Viinien testauksen ja valinnan lisdksi tarkoitukseni on tutustua tydsséni viinin
merkitykseen aterialla sek& kuluttajan ettd ravintolan nakokulmasta. Perehdyn
tyéssani myos viinien valintaan vaikuttaviin kriteereihin, aistinvaraiseen arvioin-
tiin, erilaisten arviointitilaisuuksien jarjestamiseen seka niista saatujen tulosten

arvioimiseen.
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2 TOIMEKSIANTAJAN ESITTELY

Konsulinnan kahvihuone on Vaasan keskustassa sijaitseva kodikas kahvila-
ravintola. Paivisin tarjolla on kahvia, teetd, virvokkeita, erilaisia suolaisia ja ma-
keita leivonnaisia seké lounasta. Iltaisin kahvihuone toimii tilausravintolana tarjo-
ten viihtyisén ja rauhallisen paikan erilaisille ja -kokoisille yksityistilaisuuksille.

Ravintolassa jarjestetadn paljon myos kokouksia.

Konsulinnan kahvihuone toimii Loftet Oy:n alaisuudessa. Ravintola sijaitsee Ka-
sityon talo Loftetissa Vaasan kaupungin omistamalla tontilla vain kivenheiton
padssé torilta. Samassa 1860-luvulla rakennetussa talossa toimii késityoliike Taito
Shop Loftet sekd pohjalaista kasityoperinnettda edistdava yhdistys Osterbottens
hantverk rf. Ravintola koostuu neljésté eri tilasta: keittiostd, ruokasalista, naytte-
lysalista ja kokoustilasta. Keittid on pieni ja sen yhteydessa on kassalinjasto seka
vitriini. Ruokasali, jossa on 18 asiakaspaikkaa, on entisen porvariskodin ruokailu-
huone, jonka sisustus on uus-renessanssin aikainen tammisine puolipaneeleineen,
nahkajaljitelmatapetteineen ja intarsiatammiparketteineen. Néayttelysali toimi ai-
emmin porvariskodin juhlasalina. Huonetta koristaa vanha intarsiaparketti sek&
1900-luvun alussa tehty kattomaalaus. Nayttelysaliin mahtuu noin 40 asiakas-
paikkaa. Naiden lisaksi nayttelysalin perélld on pieni kokoustila, johon mahtuu

noin 14 henked. Tila on ilmastoitu ja varustettu kokousvalinein.

Ravintolan tarkeimpiin tuotteisiin kuuluvat luonnollisesti lounas sek& kahvilatuot-
teet. Joka pdiva tarjolla on keitto, pasta- tai pataruoka, kaksi eri salaattivaihtoehtoa
sekd suolaisia piirakoita. Naiden lisaksi vitriinissa on myynnissé paivasta riippuen
jopa kymmenta erilaista leivosta ja muuta makeaa naposteltavaa. Suurin osa tuot-
teista valmistetaan itse paikan paalla. Ravintolassa on A-oikeudet, joten Laitilan
virvoitusjuomien lisdksi listalta 16ytyy oluita, siidereitd, kuplivia hedelmaviinejg,
puna- ja valkoviinid sek& viskid, konjakkia ja erilaisia likooreja. lltatilaisuuksia
varten Kkeittiomestari on suunnitellut kolme kolmesta ruokalajista koostuvaa me-
nuvaihtoehtoa, jotka tarjoillaan poytiin. Lisaksi asiakas voi valita kolmesta juhla-

buffetista, jotka tarjoillaan noutopdydasta.
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Ruokapalvelujen liséksi ravintola tarjoaa erilaisia ohjelmapalveluita. Nayttelysa-
lissa on jatkuvasti vaihtuvia kasityonayttelyita. Erityistilauksesta ryhmille voidaan
jarjestédad pohjalaisesta kasityOperinteesta kertova multimediaesitys, késityokurssi
tai opastuskierros, jonka aikana vieraat saavat tutustua taloon ja heille kerrotaan
tarkemmin sen historiasta ja vaiheista.

Yksityistilaisuudet ovat tarked osa ravintolan toimintaa. Aamuisin jérjestetdan
aamiaistilaisuuksia, joissa tarjoillaan aamupalaa buffet-pdydéasta. Paivisin ravinto-
lan tiloissa pidetadn kokouksia, joihin on mahdollista saada kahvitarjoilua seka
lounasta. lltaisin paikka toimii tilausravintolaperiaatteella. Tilaisuudet vaihtelevat

virallisista valmistujaistilaisuuksista aina rentoihin perhejuhliin.

Talla hetkella ravintolassa tydskentelee vakituisesti nelja henkil6a. Ravintolapéal-
likon ja keittiopaallikon lisaksi palkkalistoilla on kaksi osa-aikaista tyontekijaa.
Néiden neljan liséksi ajoittain apuna on satunnaisia ekstratyontekijoita tai harjoit-
telijoita. Ravintolan paivittaisiin tyotehtaviin kuuluvat muun muassa ruoanlaitto,
leipominen, asiakaspalvelu, siivoustyo6t, tarjoileminen seka muut avustavat keittio-
ty6t. Koska ravintola on pieni, tyotehtévid ei ole jaettu tarkasti tyontekijoiden
kesken, vaan kaikki osallistuvat tyotehtéviin melko tasapuolisesti.
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3 TAUSTATIETOA VIINISTA

Tassa luvussa kasitellddn perustietoa viinistd, kuten sen luonteeseen vaikuttavia
tekijoitd, erilaisten viinien valmistustapoja seka tarjoiluun liittyvia seikkoja. Vii-
nin tarjoilua koskevista seikoista tarkemmin on paneuduttu oikeaan tarjoilulampo-

tilaan, lasin valintaan seka viinin jaédhdyttdmiseen ja dekantointiin.
3.1 Viinin luonne ja siihen vaikuttavat tekijat

Viini on eri rypéleiden, hedelmien tai marjojen mehusta tehtya juomaa, jota val-
mistetaan alkoholikdymisprosessin avulla. Kun puhutaan viinin valmistuksesta, on
otettava huomioon useita seikkoja, jotka vaikuttavat lopputulokseen. Tallaisia te-
kijoitd ovat mm. viljelyalueen sijainti maapallolla, vallitseva ilmasto, kaytettava
rypélelajike sekd maaperan laatu, tavat, joilla viinikdynnoksié hoidetaan, valmis-
tustaito ja -menetelmat, viinin varastointi seka silkka onni. (Kaukinen, Nylund &
Siikala 2000: 11, 13.)

Viinikdynnoksia on mahdollista viljell4 napa-alueita lukuun ottamatta lahes koko
maapallolla. Otollisimmat alueet sijaitsevat kuitenkin 30°-50° leveysasteiden va-
lill& paivéntasaajan molemmin puolin. Kylmemmilld alueilla viinit ovat tavallises-
ti hapokkaita, kevyita ja sisaltdvat vahemman alkoholia. Néilla alueilla viinien
vuosikerroilla voi olla merkittadvia eroja. Lampimammille alueille siirryttdessa
vuosikertojen merkitys on erittdin vahdinen ja viinit ovat hieman kesympid ja véa-
hemmé&n hapokkaita, mutta suurempia alkoholipitoisuuksiltaan. (Kaukinen ym.
2000: 14.)

IImasto-olot maarittavéat viinin luonnetta sitd enemman, mitd viiledmmalla alueella
kdynnosta kasvatetaan. Esimerkiksi sademaaréat, lampdétila sekd auringon méaaré
vaikuttavat joka vuosi eri tavoin viininvalmistuksen lopputulokseen. Viinikgyn-
nokselld on syvalle kurkottavat juuret, joilla se saa imettya ravintoa syvéltad maan
alta. Maaperéssa on sekd kemiallisia ettd fysikaalisia ominaisuuksia, jotka kaikki
vaikuttavat viinin luonteeseen. Kemiallisiin luetaan esimerkiksi maaperan mine-

raalipitoisuus seka happi- ja typpipitoisuudet. Maaperan fysikaalisiin ominaisuuk-
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siin kuuluvat taas maaperan huokoisuus, syvyys, véri, konsistenssi seké kyky l&-
paistéd vettd. Padsaantd on, etta tietty rypéle vaatii tietynlaisen maaperén, jotta tu-

lokseksi saadaan mahdollisimman hyva viini. (Kaukinen ym. 2000: 14-16.)

Viinin valmistuksessa kaytettavélla rypélelajikkeella on suurin merkitys loppu-
tuotteen luonteeseen ja makuun. Vaikka esimerkiksi ilmaston ja maaperan puoles-
ta olosuhteet olisivat otolliset, ei hyva viini synny, ellei rypalelajike ole laadukas
ja kyseisiin olosuhteisiin sopiva. Télla hetkelld maailman viinituotannossa kayte-
td4&n noin kahtatuhatta eri rypélelajia, mutta vain viisikymmenté niista katsotaan
merkityksellisiksi. (Berens 2005: 75.) Jokaisella niistd on oma tunnuksenomainen
luonteensa ja makunsa. Joidenkin viinien valmistukseen kéytetddn vain yhté rypa-
lettd, jotkin valmistetaan usean eri rypéleen sekoituksesta. (Kaukinen ym. 2000:
16.)

3.2 Erilaiset viinit ja niiden valmistus

Viinin valmistuksen lahtékohtana on kaikessa yksinkertaisuudessaan pelkka viini-
rypale. Kaikki juoman valmistukseen tarvittavat ainesosat - vesi, sokeri ja hiiva —
loytyvét rypéleestd itsestaan. Viininvalmistusprosessi saadaan kaynnistymaan ry-
paleiden murskaamisella. Eri viinien valmistustavat kuitenkin poikkeavat hieman
toisistaan. (Berens 2005: 10, 13.)

Perinteinen viininvalmistusprosessi kaynnistyy sadonkorjuulla. Oikea ajoitus on
tarkedd, jotta rypaleiden sisaltdmien ainesosien tasapaino olisi poimintahetkell&
juuri oikea. Rypaleet voidaan poimia joko kasin tai koneiden avulla. Konepoimin-
ta kasvattaa suosiotaan jatkuvasti, silld se on nopeampaa kuin kasin suoritettu
poiminta ja se myds mahdollistaa rypéleiden korjaamisen oikealla hetkelld. Sa-

donkorjuun jalkeen alkaa viinin kdyttdminen. (Kaukinen ym. 2000: 22—-23.)

Punaviinit valmistetaan joko punaisista tai sinisisté rypaleista. Poiminnan jalkeen
rypéleet kuljetetaan murskaamoon ja ruotiainekset karsitaan pois massasta joko
osin tai kokonaan. Sitten rypéleet murskataan, ja massa johdetaan astiaan, jossa

esikdyminen tapahtuu. Esikdymisen jalkeen rypédlemehusta ja kuorista koostuva
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massa puristetaan ja johdetaan jalkikaymisastioihin. Ndissa astioissa tapahtuu al-
koholikdyminen, jonka jalkeen tapahtuu biologinen eli malolaktinen k&yminen.
Malolaktinen kdyminen tasoittaa viinin luonnetta ja tekee siitd kestdvamman ja
elegantimman. Kaymisprosessin tuloksena astioihin syntyy sakkaa, joka poiste-
taan. Tamén jalkeen viini pastéroidaan ja kypsytetdan suurissa astioissa tai tan-
keissa. Kypsytyksen jalkeen viini Kirkastetaan ja lopulta pullotetaan. Laaduk-
kaimpia viineja kypsytetdan vield joitakin vuosia pulloissa halutun lopputuloksen
aikaansaamiseksi. (Kaukinen ym. 2000: 25-26.) Punaviineille niiden varin antavat
kuorien pigmenttiaineet, joista viini saa myds makua sekd punaviineille ominaisen
tanniinisuuden (Berens 2005: 13.).

Valkoviini tehdaan useimmiten vaaleista rypélelajikkeista. Sadonkorjuun jélkeen
rypéleet murskataan, massa puristetaan ja siita karsitaan pois kuoret ja ruotiainek-
set. Sitten mehu johdetaan k&ymisastioihin, joissa sitd k&ytetddn useiden kuukau-
sien ajan. Valkoviineja valmistettaessa prosessiin kuuluu yleensd vain normaali
alkoholikdyminen, malolaktista kdymistd sovelletaan ainoastaan erittdin hapok-
kaiden viinien kohdalla. Kun k&yminen on saatu péatokseen, viini kuljetetaan
kypsytysastioihin. Kypsyttdmisen paatteeksi viinille suoritetaan sakanpoisto eli
kirkastus, jonka jalkeen viini pullotetaan. Kuten laadukkaita punaviineja, myos
joitakin valkoviineja kypsytetaan vield pulloissa. (Kaukinen ym. 2000: 28.) Vaik-
ka tavallisesti valkoviinien valmistuksessa kéytetdén vaaleita rypéleitd, joskus ne
voidaan tehdd my6s tummista lajikkeista. Talléin kuoret poistetaan rypalemassas-
ta heti murskaamisen jalkeen, jotta ne eivat ennata vapauttaa viiniin véria tai ma-
kua. (Berens 2005: 13.)

Roseeviinien valmistuksessa kaytetddn miltei aina tummia rypélelajeja. Niiden
valmistus mukailee hyvin pitké&lti valkoviinien valmistusprosessia. Ainoana erona
on se, ettd kuoria ja ruotiaineksia ei poisteta heti murskaamisen yhteydessé, vaan
niiden annetaan muhia kdymismehussa hetken aikaa. (Kaukinen ym. 2000: 31.)
Taman ansiosta roseeviini saa sille tunnuksenomaisen vaaleanpunaisen varinsa
(Berens 2005: 15.).
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Kuohuviinit valmistetaan ké&yttdmalla pohjana kuivaa perusviinig, joka voi olla
valmistettu joko tummista tai vaaleista rypéleistd. Perusviinisekoitusta sanotaan
cuveéeksi, ja sitd on mahdollista tehdéd yhdesta perusviinisté tai sekoittamalla useaa
eri perusviinid kesken&an. Kun sopiva cuvée on sekoitettu, siihen lisatdén sokeria
ja hiivaa, jotta kdymisprosessi saadaan alulle. Viini ké&ytetédéan suljetuissa astioissa,
joissa prosessin tuloksena muodostunut hiilidioksidi imeytyy hiljalleen viinin
joukkoon. Sitten viini kypsytetddn ja sakka poistetaan. Joskus namé vaiheet teh-
daan toisin pdin eli sakka poistetaan viinistd ja vasta sitten kypsytetadn. Mikali
lisdmakeutusta tarvitaan, kypsytyksen ja sakan poistamisen jalkeen viiniin listaan
sokeria. Taman jalkeen viini pullotetaan, kapseloidaan ja varastoidaan muutaman

kuukauden ajaksi, jotta viini saa asettua rauhassa. (Kaukinen ym. 2000: 31-34.)
3.3 Viinin tarjoilu

Se, miten viini tarjoillaan asiakkaalle, vaikuttaa paljon sen ominaisuuksiin ja ma-
kuun. Tarjoiluvaiheessa taytyy kiinnittdd huomiota siihen, etta viini on lampétilal-
taan oikea ja viini tarjoillaan tarkoitukseen parhaiten sopivasta lasista. Jotkut viinit
vaativat myos tuuletusta eli dekantoimista ennen tarjoilua. (Berens 2005: 27, 31,
34.)

3.3.1 Oikean lasin valinta

Jotta viini péasisi oikeuksiinsa, tarked asia sen tarjoilussa on oikeanlaisen lasin
valinta. Sen koko ja muoto vaikuttavat siihen, millaisiksi viinin eri vivahteet
muodostuvat. Hyvé periaate on, ettd lasin tulee olla tulppaanin mallinen ja ylos-
péin kapeneva. Kun lasin yldosa on suppeampi, pitd4 se hyvin aromit lasissa ja
estéd niitd haihtumasta liian nopeasti. (Karmavuo & Lihtonen 2004: 111.) Oikean-
lainen viinilasi on variton, jotta viinin oma vari nékyy selvésti eikd vaaristy. Pu-
naviinilaseissa tavallista on pitka ja leved maljaosa sek& suippeneva yldosa. Val-
koviinilasit ovat puolestaan hieman pienempia ja kapeampia, mutta myo6s ylospéin
hoikkenevia. Samppanja ja kuohuviini tarjotaan perinteisesti kapeasta ja korkeasta
samppanjalasista. (Virkki 2010: 59-60.) Makeat viinit, kuten jalkiruokaviinit, so-
pivat parhaiten ylospain levenevisté laseista tarjottaviksi. Téllaisia laseja voidaan
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kayttdd myos, jos tarjoillaan konjakkia tai muuta vastaavaa, vakevéaad alkoholi-
juomaa. (Berens 2005: 33.)

3.3.2 Viinin tarjoilulampdtila

Oikean lasin valitsemisen jélkeen taytyy miettida lampdtilaa, jossa viini on parasta
tarjoilla. Erilaisille viineille on eri suosituslampdtilat, jotka vaihtelevat sen mu-
kaan, kuinka tayteldista viini on. Tuhdit viinit on tapana tarjota hieman lampi-
mampind, kevyet viinit taas vaativat matalamman lampdétilan. Valkoviinit on ta-
pana tarjoilla 4-14 celsiusasteen ja punaviinit 14-20 celsiusasteen l&mpdtilassa.
Kuohuviinit tarjoillaan selvasti muita viineja viiledmpina eli noin 4-8 celsiusas-
teen lampdisind. Vakevét viinit, kuten portviini, madeira ja sherry on tapana tarjo-
ta 6-20 celsiusasteen lampdtilassa riippuen, onko juoma punaista vai valkoista ja
kuinka makeaa se on. Sherryt, kuivat madeirat ja vaaleat portviinit tarjotaan vii-
ledmpina kuin makeat madeirat, tummat portviinit sek&d marsalat. (Karmavuo ym.
2004: 112.)

3.3.3 Valkoviinin jadhdyttaminen

Jos kaytdssé on oikealla lampdtilalla varustettu viiled viinikellari, valkoviini on
tarjoiltaessa juuri sopivan viileda. Jos viinikellaria ei ole ja viini sdilytetdan huo-
neenldmmassd, taytyy valkoviini jaadhdyttaa eli frapeerata ennen tarjoilua, koska
se on tapana tarjoilla selvasti huoneenlampda viiledmpéna. Helpoin tapa jaahdyt-
ta& viini oikeaan lampdotilaan on laittaa viinipullo astiaan, joka on téytetty vedella
ja jailla. Kun viinin kaataa lasiin, se lampenee nopeasti, joten neste kannattaa
jaahdyttdd muutamaa astetta liian viiledksi, jotta lasiin kaadettaessa se olisi juuri

sopivan viileda. (Priewe 2001: 54, 56.)
3.3.4 Punaviinin temperointi

Jos punaviinid sailytetdan viiledssa kellarissa, se on liian kylmaa tarjoiltavaksi sel-
laisenaan, joten se pitdd temperoida ennen tarjoilua. Normaalisti tdmé& tehd&én
nostamalla pullo muutamaa tuntia ennen tarjoilua huoneenlampdon, jotta se ehtii

lammeté hieman. NyKkyisin huoneiden lampétilat saattavat kuitenkin olla hieman
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litan lampimi& punaviineille, joten taytyy olla tarkka siing, kuinka kauan pulloa
huoneenlammaossé pitdd. Jos pullo on ldmmennyt liikaa tai sitd on alun perinkin
séilytetty huoneenlammaossd, voi olla tarpeellista laittaa pullo hetkeksi jadkaap-
piin, jotta sitd saadaan hieman viilennettyd. Huoneenldmmdssa seisottamisen li-
séksi toinen tapa temperoida viini on asettaa pullo lampimaan veteen niin kauaksi
aikaa, ettd viini saavuttaa halutun lampdtilan. Jos punaviini jostain syysta lampe-
nee liikaa, voidaan sille halutun lampdtilan saavuttamiseksi tehda pikajaéhdytys
asettamalla pullon ympérille pakastimessa kylmennetty jaahdytin, upottamalla
pullo j&dastiaan tai laittamalla pullo pakkaseen hetkeksi. (Priewe 2001: 58-59.)

3.3.5 Viinin dekantoiminen

Dekantoiminen tarkoittaa viinin kaatamista pullosta viinikarahviin ennen sen tar-
joilua. Toimenpiteen idea on se, ettd viinid varovasti pullosta pois kaadettaessa
juomakelpoinen viini valuu karahviin ja pahanmakuinen sakka jaa pullon pohjalle.
Nykyéan kuitenkin viinit dekantoidaan lahinna siksi, ettd ne saisivat erdaanlaisen
ilmakylvyn, jolloin viini hapen kanssa reagoidessaan paasee vapauttamaan kaikKki
arominsa ja sen maku harmonisoituu. Dekantoimiseen on olemassa erilaisia apu-
valineitd, kuten dekantointikori tai -suppilo tai erityisesti sit4 varten kehitetty de-
kantointilaite. Yksinkertaisimmillaan dekantoiminen kuitenkin tapahtuu ilman

apuvélineita.

Sekd puna- ettd valkoviinid voidaan dekantoida. Nykypéivéana valkoviinin dekan-
toiminen on jainyt unholaan ja sitd tehddan lahinnd vain punaviinien kohdalla.
Siitd huolimatta myos valkoviineille tekee hyvaa saada ilmaa ennen tarjoilua.
Vaikutus on sama kuin punaviinien kohdalla: viini p&&see vapauttamaan parem-
min aromeja ja sen maku on tasapainoisempi ja tayteldisempi. (Priewe 2001: 60—
62.)
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4  VIININ MERKITYS KULUTTAJALLE

4.1 Viinin merkitys ennen

Viini on juomana niin vanhaa perua, ettei tarkkaa tietoa sen keksimisesté ole.
Loydettavissa on vain myyttejd, legendoja seké aineistoa, jossa epasuorasti maini-
taan viinin valmistamisesta tai nauttimisesta. Alkuaikoina sita joi vain eliitti, silla
tuotanto oli niin pienimuotoista, ettei viinid riittanyt kaikille. Viini juonnin katsot-
tiin olevan merkki henkilon korkeasta sosiaalisesta asemasta. Tavallinen kansa sai
viinin sijasta tyytya olueen, jonka katsottiin olevan rahvaan juoma. Viinin tuotan-
non yleistyttya sen saatavuus parani merkittavasti, jolloin yh& useammilla oli va-

raa ostaa tatd ennen varsin ylellisend pidettyé juomaa. (Standage 2006: 53-55.)

Antiikin kreikkalaiset pitivat itseddn parempina muihin kansoihin verrattuna ja
siksi he olivatkin erityisen mieltyneitd viiniin. Silla oli esimerkiksi tarked osa
symposioneissa, erilaisissa muodollisissa tilaisuuksissa, joissa ihmiset kavivét si-
vistyneitd keskusteluja keskenadn. Naissa tilaisuuksissa viinia ei useinkaan tarjot-
tu ruoan kanssa, vaan vasta ruokailun jalkeen, jolloin pidot varsinaisesti alkoivat.
Erikoista oli myos se, ettd juoman mukaan sekoitettiin vetta ennen sen nauttimis-
ta. Katsottiin, ettd kuolevaiset kykenivat juomaan vain sellaista viinid, jonka tehoa
oli laimennettu veden avulla. Laimentamattoman viinin juontia pidettiin huonona
asiana, yhta huonona kuin sitd, ettei ihminen juonut viinid ollenkaan. Kohtuus vii-
nin nauttimisessa piti kuitenkin muistaa. Humaltuneita ihmisia pidettiin erittéin
toykeina ja sdadyttomina. (Standage 2006: 57, 61, 63-64.)

Kun viinikulttuuri oli kreikkalaisten mukana levinnyt laajalle, se ei ollut enaa elii-
tin etuoikeus, vaan jopa orjat nauttivat sitd. Tassa vaiheessa ihmisié ei enda luoki-
teltu sen perusteella, joivatko he viinid vai eivét, vaan sen pohjalta, minkalaista
viinia he joivat. Kasvupaikan liséksi ika oli merkittdva asia viinia valittaessa. Mita
vanhempi viini, sitd parempaa se oli. Kasvupaikan ja ian merkitys kuitenkin haa-
listui sen rinnalla, miten ihminen kayttaytyi juomaa nauttiessaan. Tuolloin katsot-
tiin, ettd se kertoi eniten ihmisen sisimméstd olemuksesta. Kaiken kaikkiaan

kreikkalaiset pitivat viininjuontia hienostuneisuuden ja sivistyksen merkkina. Hil-
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jalleen olut menetti suosiotaan ja jai lopulta kokonaan viinin jalkoihin. Aina siita
ldhtien viini on séilyttanyt asemansa hienostuneimpana juomana, silla se yhdiste-
tdan edelleen antiikin Kreikkaan ja sen sivistyneeseen kulttuurin. (Standage 2006:
58-60, 71.)

Italialaiset pitivat viinid koko kansan oikeutena ja sita nauttivatkin kaikki yl-
haisosta orjiin. Lasin sisdltd kuitenkin erotti eri varallisuusluokkiin kuuluvat ihmi-
set toisistaan. Rikkaille oli tarkedd pystya erottamaan ja nimedmaan hienoimmat
viinit, sill& se todisti muille heill& olevan varaa niiden nauttimiseen. Kdyhét taas
joutuivat tyytymaan huonompiin ja halvempiin viineihin. Jopa erilaisissa juhlissa
ihmisille tarjottiin eri viineja sen mukaan, millainen heidan yhteiskunnallinen
asemansa oli. Yhtd kaikki, myos italialaiset nauttivat viininsd hienostuneesti

kreikkalaisten tapaan veteen laimennettuna. (Standage 2006: 75, 80, 82.)

Keskiajalla nautittu viini oli usein nuorta, silla sita pidettiin suuremmassa arvossa
kuin vanhoja vuosikertoja, ja sailytysastiatkin olivat muuttuneet ajan myota sellai-
siksi, etteivat ne taanneet viinin pitkaa sailyvyytta. Aiemmin viiniin oli ollut tapa-
na sekoittaa vettd ennen sen nauttimista, mutta keskiajalla arkena nautittu viini oli
uuden ja vanhan viinin sekoitusta. Edellisvuoden viinin annettiin kayda uudelleen
ja kdymisen lopputuote yhdistettiin uuden viinin kanssa. Télla tavoin saatiin aikai-
seksi etikalta maistuva viininkaltainen juoma, joka oli varsinaista viinia halvem-
paa. (Orméa 2008: 56, 58-59.)

Noin 1500-luvulta lahtien maailma muuttui tutkimusmatkailijoiden tekemien 10y-
toretkien seurauksena. Viini levisi Pohjois-Eurooppaa, jossa viinid nautittiin lai-
mentamattomana, ja juominen kuului 1&8hinnd miesten tapoihin. 1800-luvun alussa
Eurooppaan syntyi sivistynyt keskiluokka, joka muutti kasitykset viinista ja sen
nauttimisesta. Viinien laatuun Kiinnitettiin entistd enemman huomiota, ja sen takia
viinintuottajien piti keksid uusia tapoja mainostaa ja myyda omia tuotteitaan tar-
koille ja valistuneille kuluttajille. (Orma 2008: 61, 68-69, 105.)

Vanha kreikkalainen viinikulttuuri sekd roomalainen viinikulttuuri ovat vaikutta-

neet ihmisten suhtautumiseen viinid kohtaan aina naihin paiviin asti. Missa tahan-
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sa maailmankolkassa, missa alkoholia nautitaan, viinid pidetddn kaikista sivis-
tyneimpané juomana. Viini katsotaan edelleen korkean aseman seka rikkauden ja
vallan merkiksi, ja siksi sitéd tarjotaan virallisissa valtiojuhlissa, erilaisissa huippu-
kokouksissa sekd symposionin kaltaisissa tilaisuuksissa, joissa vanhan tavan mu-
kaan viinid naukkaillaan hienostuneen keskustelun lomassa. (Standage 2006: 91—
92.)

4.2 Viinin merkitys nykypaivana

1900-luvun alun monien vaikeuksien, kuten kieltolakien ja sotien, jalkeen viini
alkoi jalleen kasvattaa suosiotaan, ja menestys on jatkunut aina tahan paivaan asti.
NyKkyisin viinien nauttimisessa keskitytadn aiempaa enemman laatuun. Maarélli-
sesti viinia kulutetaan véhemman kuin ennen, mutta se on myos aiempaa laaduk-
kaampaa. Taman paivan tarkeimpiin viinintuottajamaihin ja -alueisiin kuuluvat
Ranska, Italia, Espanja, Saksa, Portugali, Kalifornia, Etela-Afrikka sekd Australia
ja Uusi-Seelanti. (Orméa 2008: 121-136.)

Vielda kolmekymmentd vuotta sitten Suomessa oli hyvin véahan viiniharrastajia ja
viineihin keskittyneitd seuroja ja yhdistyksig, ja viineistd kiinnostuneita ihmisia
pidettiin 1&8hinnd snobeina. 1980-luvulta l&htien viiniseurojen lukumé&ara on kui-
tenkin noussut huomattavasti ja 2000-luvulle tultaessa viiniharrastus on saavutta-
nut laajan suosion tavallistenkin ihmisten keskuudessa. Innostusta viineihin ei
enad pideté hienosteluna vaan harrastuksena muiden joukossa. Sen tavoitteena on
kartuttaa seuran jasenien viinitietoutta, kehittd viinikulttuuria ja antaa makueld-
myksid. Tarkkoja lukuja Suomessa toimivista viiniseuroista ei ole, mutta tdman
vuosituhannen aikana sellaisia on rekisterdity jo yli 30. Suomi on seurannut viini-
innostuksessa Ruotsin esimerkkid. Ruotsissa perustettiin vuonna 1958 viinureiden
ammattiliitto Munkskénkarna, joka on vuosien myo6té laajentunut monikansalli-
seksi viinijarjestoksi, jossa jasenia on yli 12 000. Ensimmaéinen suomalainen
Munkskankarna-yhdistys aloitti toimintansa 1980-luvun alussa ja tdn& paivana
Suomessa on 13 itsendistd Munkskénkarna-yhdistysta. Seurojen toiminta rakentuu

kurssitoiminnan, maistelutilaisuuksien sekd jasenmatkojen ympdrille. Munksk&n-
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karna -yhdistys jarjestaa viinikursseja kolmella eri taitotasolla, ja kurssien lopuksi

jarjestetaan tasokokeet, joista lapipaésseet saavat diplomit. (Poutanen 2010.)

Tavallisesti viinin varastointi jatetddn myymaloiden huoleksi, mutta viini-
innostuksen yleistyttyd omaan viinikaappiin, -kellariin tai kellariosakkeeseen si-
joittamisesta on tullut yleisempdd. 1990-luvulla Suomeen perustettiin ensimmaiset
viinikellariyhtiot, joiden tilat ovat padasiassa vain osakkaiden kéytettavissd. Osa
taas vuokraa tilojaan ja jarjestaa viini-iltoja ulkopuolisille. Kellaritiloja kaytetaan
viiniyhdistysten kokoontumispaikkoina ja erilaisten tilaisuuksien jarjestdmiseen.
Viinikellareita ei perusteta vain siksi, ettd saataisiin tilaa varastoitaville viineille.
Padideana on, ettd samanhenkiset ihmiset yhteisine Kiinnostuksenkohteineen 16y-
tavat paikan, johon kokoontua yhdessé ja jossa harjoittaa harrastustoimintaansa.
Kellariosakkeet maksavat paikasta riippuen useita tuhansia euroja, mutta jotkin
viinikellarit toimivat vuokrauspohjalta, jolloin toimintaan mukaan p&&seminen
vaatii liittymismaksun sekd kuukausittain maksettavan vuokran. Talla hetkella
viinikellariyhtidita 16ytyy muun muassa Helsingistd, Turusta ja Tampereelta.
(Sirén 2011.)

4.3 Viininkulutustottumukset nyky&aan

Vuonna 2011 Viini-lehti teki tutkimusta suomalaisten viininkulutuskayttaytymi-
sestd. Kyselyyn vastasi noin 570 henkil6a ympari maata. Kun tiedusteltiin, kuinka
usein vastaaja juo viinid, lahes puolet ilmoitti maaran vaihtelevan yhdesta kahteen
kertaan viikossa, lahes joka viides nautti viinid satunnaisesti ja vajaa 20 prosenttia
kolme kertaa viikossa. Loput vastaajista nauttivat viinia tatakin useammin. Kyse-
lyn mukaan ihmisten rahank&yttd viinin suhteen on muuttunut viime vuosina. Ai-
emmin sopivaksi viinipullonhinnaksi méariteltiin kymmenen euroa, mutta kyselyn
mukaan vuonna 2011 raja oli siirtynyt 15 euroon. Lasipulloissa myytavét viinit
séilyttivat edelleen suosionsa. Laatikkoviinejd mieluiten ostavia oli vastanneista
vain viisi prosenttia, mutta tilastojen mukaan vuonna 2010 Alkon myydyista viini-
litroista jopa 40 prosenttia oli laatikkoviineja. Nama kaksi faktaa sotivat toisiaan

vastaan. Tutkimuksen perusteella suomalaiset vaativat viineiltdén aiempaa enem-
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man. Ihmiset haluaisivat enenevassa maarin ostaa viininsa muualta kuin Alkosta,
esimerkiksi asiaan erikoistuneesta viinikaupasta. Monet olivat myos kiinnostunei-
ta tekemadn viinihankinnat verkkokaupassa. Talldin olisi mahdollista hankkia sel-
laisiakin viinej4, joita Alkon valikoimista ei 10ydy. Taméa kertoo siit4, etta ihmis-
ten viinituntemus ja kiinnostus erilaisiin viineihin on kasvanut kansainvélistymi-
sen seka lisaantyneen matkustamisen myota. Se, ettd kuluttajat ovat kiinnostuneita
tekemé&an viiniostoksia muualta kuin Alkosta, kertoo siita, ettd Suomeen kaivattai-
siin laveampaa viinitarjontaa. Ulkona ruokailevilta tiedusteltiin kyselyssé sopivaa
hintaa ravintolassa juotavalle viinipullolle. Noin joka kolmas oli valmis maksa-
maan viinipullostaan 30 euroa. Noin 25 prosenttia maksaisi 40 euroa, mutta vain
joka viides olisi halukas panostamaan viiniin 60 eurolla. Vastaukset osoittavat
sen, ettd hintataso suomalaisissa ravintoloissa on pielessa. Suurin osa vastanneista
oli sitd mieltd, ettd Suomen harjoittama alkoholipolitiikka ei anna tarpeeksi hyvia
edellytyksia laadukkaan viinikulttuurin kehitykselle. (Méaattanen 2011.)

Vuonna 2012 Viini -lehti teki uudemman kerran tutkimusta suomalaisten viinin-
kulutustottumuksista. Talla kertaa kyselyyn vastanneita oli vajaa 640. Vastausten
perusteella ihmiset nauttivat viinid enemman, kun tuloksia verrataan vuotta aiem-
paan kyselyyn. Seké yksi tai kaksi kertaa viikossa viinia nauttivien maara seka
ldhes péivittain juovien maara lisdéntyi edellisvuodesta jonkin verran. Viineihin
panostaminen nakyi siing, etta vuotta aiemmin tehtyyn tutkimukseen verrattuna
ihmiset olivat valmiita laittamaan enemman rahaa viinipulloon. Mieluiten 10-13
euron hintaisia viineja ilmoitti nyt ostavansa jopa lahes 40 prosenttia vastanneista.
Hieman alle kymmenen euron viineja suosi vajaa neljannes vastaajista. Yli 13 eu-
ron hintaisia viineja osti noin joka viides. Kyselyn osanottajien keskuudessa laa-
tikkoviinit eivéat tallak&an kertaa menestyneet. Ravintoloiden viinien hintoja koh-
taan ymmarrys oli hieman kasvanut edellisvuodesta, sill& nyt 1&hes 40 prosenttia
vastaajista ilmoitti suostuvansa maksamaan viinipullostaan 40 euroa ja noin 20
prosenttia kertoi olevansa valmis maksamaan jopa 50 euroa pullolta. Alkon laaja
viinivalikoima koettiin positiivisena asiana, mutta kuluttajat kaipaisivat tuote-
esittelyjé ja maistatuksia, jotka eivéat kuitenkaan ole mahdollisia Suomen alkoholi-

lain puitteissa. (Maattanen 2012.)
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Suomalaisten viininjuontitottumuksista talla vuosikymmenell& kertoo hyvin Al-
kon yllapitdmat tilastot mietojen alkoholijuomien myynnistd. Vuoden 2011 kym-
menen myydyimman viinin joukossa oli viisi valko- ja viisi punaviinid. Listaa hal-
litsivat hyvin pitkélti uuden maailman viinit. Listan ensimmaisena oli hieman yl-
lattavastikin unkarilainen valkoviini Magyar Fehér Bor. Toiseksi suosituin oli
tunnettu ranskalainen valmistaja J. P. Chenet Cabernet- ja Syrah -rypéleista val-
mistetulla punaviinillaan, ja kolmanneksi itsensa kiilasi yhdysvaltalainen St. EImo
Village -valkoviini. Edelld mainittujen tuottajamaiden lisdksi listalta 16ytyi yksi
espanjalainen sek& yksi eteldafrikkalainen viini. Selvasti suosituimpia viinejé oli-
vat kuitenkin chileldiset. Jopa puolet suosituimpien viinien listalla olevista viineis-

té oli Chilessé valmistettuja. Nelja néista oli punaviineja. (Alko 2012.)
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5 VIININ JA RUOAN YHDISTAMINEN

Ruokaa ja viinid voidaan yhdistdd aina oman maun mukaan eika tiukkoja saantojé
tunneta. Siitd huolimatta olemassa on runsaasti hyvin perusteltuja ohjesaantojé,
jotka auttavat eri makujen yhdistdmisessa. Usein paras tapa on yhdistaa samankal-
taisia ruokia ja juomia. Voimakkaan makuiset ruoat vaativat rinnalleen voimak-
kaan viinin, jonka maku ei peity ruoan vahvojen aromien alle. Miedompien ruoki-
en kanssa parasta on yhdistdd mieto viini, jotta juoma ei peitd kaikkia annoksen

makuja alleen. (Nieminen 2005: 6-7.)

Ruoissa on viisi perusmakua: makea, suolainen, karvas, hapokas sekd umami.
Namaé reagoivat viinin eri ominaisuuksien kanssa vaihtelevasti. Ruoan makeus tuo
viinissa esille sen hapokkuutta ja karvautta. Jos ruoka on hapokasta, se saa viinin
hapokkuuden kesyyntymaén ja viinin tuntumaan pehmeammalté ja taytelaisem-
malta. Myos suola pehmentéé viinin hapokkuutta ja tasoittaa katkeruuden tuntua.
Mikali viini on karvas, suolaisuus saa viinin karvauden voimistumaan entisestéan,
mutta hapokkuuden tasaantumaan. Umami eli glutamiinihappo on erityinen suo-
laisenmakea vivahde, jota esiintyy joissakin tietyissd raaka-aineissa, kuten katka-
ravuissa, soijassa ja tomaatissa. Se saa viinin hapokkaan ja katkeran maun voimis-
tumaan enemman. Viineja valittaessa pitaa kiinnittdd huomiota myds niiden tarjoi-
lujérjestykseen. Padsdantd on, ettd valkoviini tarjotaan ennen punaviinid, kevyt
ennen taytel&istd, kuiva ennen makeaa ja nuori ennen vanhaa ja laadukkaampaa
viinid. (Nieminen 2005: 8-9.)

Kun ruoalle ryhdytéén valitsemaan viinejd, on useita eri seikkoja, joita taytyy ot-
taa huomioon. Keittojen seurana tarjoillaan usein kevyehkdjé viineja. Suurimmal-
le osalle keitoista ké&y kuitenkin loistavasti myds kuivat sherryt. Térked viinin va-
lintaan vaikuttava tekija annoksessa on sen pééraaka-aine. Raaka-aineen kohdalla
merkittavaa on sen liha-, rasva- ja tarkkelyspitoisuus. Mité rasvaisempaa liha on,
sen tdyteldisemman viinin se vaatii rinnalleen. Mikéli raaka-aineen lihaisuus ja
tarkkelyspitoisuus ovat korkeita, tarvitaan aterialle suuremman alkoholipitoisuu-

den omaava viini. Valmistustavalla on ehk& jopa padraaka-ainettakin suurempi
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merkitys. Esimerkiksi paistaminen, hauduttaminen, grillaus ja panerointi muutta-
vat raaka-aineen ominaisuuksia sekd makumaailmaa niin, ettd viiniltd vaaditaan
hyvinkin erilaisia ominaisuuksia. Merkittavin tekija talléin on viinin tayteléisyys.
Lihan kypsyysasteella on vaikutusta, jos tarjolla oleva liha on tummaa, esimerkik-
si naudanlihaa. Veriset ja puolikypséaksi valmistetut lihat sopivat tanniinisten vii-
nien kanssa tarjottaviksi, kun taas kypsa liha maistuu paremmalta hedelmaisten ja
vahemman tanniinisten viinien seurana. Lahes poikkeuksetta ruoan kanssa tarjo-
taan jonkinlaista kastiketta, mik& voi muuttaa ruoan luonnetta huomattavasti.
Tummien kastikkeiden, esimerkiksi madeira- ja punaviinikastikkeen, pariksi so-
veltuvat parhaiten hedelmadiset ja tanniiniset punaviinit tai vastaavasti hedelmai-
nen ja taytelainen valkoviini. Punaviinit sopivat tummien kastikkeiden kanssa kui-
tenkin paremmin yhteen kuin valkoviini. Jos kastike on voipohjainen, viinilta kai-
vataan enemman hapokkuutta. Lisdkkeelldkin on jonkinasteinen merkitys ruoka-
juomaa valittaessa, mutta edelld mainittuihin verrattuna silld on selvésti vahai-

sempi vaikutus. (Karmavuo ym. 2004: 116-127.)

Juusto ja viini ovat tunnetusti erinomaisia liittolaisia. Juuston ja viinin yhdistami-
seen on luotu muutamia perusséantoja, jotka perustuvat karkeaan jakoon eri juus-
totyypeistd. Pehmeét, tuorekuoriset juustot, joihin lukeutuvat esimerkiksi valko-
homejuustot, ovat usein suolaisia ja rasvapitoisia. Niiden seuralaiseksi sopivat
erinomaisesti hedelmadiset viinit. Nuorten juustojen kanssa menevét hienosti vaik-
ka valko- ja roseeviinit, mutta punaviini k&y loistavasti vanhempien ja kypsempi-
en juustojen kanssa tarjottavaksi. Sinihomejuustot ovat voimakkaita ja suolaisia ja
siksi ne vaativatkin juomalta makeutta. Tallaisten juustojen seuraksi parhaiten so-
pivat makeat valkoviinit tai vastaavasti makea, vakevoity punaviini. Kevyempié
viineja homejuustojen kanssa ei suositella, sill& niiden maku peittyy juuston vah-
van aromin alle. Kovien juustojen, esimerkiksi parmesanin, goudan ja gruyéren
pariksi paras vaihtoehto on punaviini. Maukkain yhdistelm& saadaan, kun siniho-
mejuuston kanssa yhdistettava viini makea ja tayteldinen. (Karmavuo ym. 2004:
138, 141, 145-147.)
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Jalkiruokaviinien valinta on usein haastavaa. Jélkiruoka voi sisaltdad hedelmia,
suklaata tai esimerkiksi jaatel6a ja namé kaikki vaativat hyvin erilaisia ominai-
suuksia juomalta. Kylmaét jalkiruoat turruttavat makunystyroitd, joten niiden kans-
sa sopii hyvin vékevoity viini, joka lammittdd makuaistia. Jéalkiruoat, joissa on
kaytetty jonkinlaista taikinaa, ovat usein rasvaisia, joten makeuden liséksi ne vaa-
tivat viiniltd hapokkuutta, joka tasoittaa rasvan tuomaa raskasta tunnetta suussa.
Suklaajélkiruoat saattavat olla hieman karvaan makuisia, mikali niissd on kaytetty
paljon kaakaota sisaltdvaa suklaata. T&allGin viinin on hyvé olla hieman hapokasta.
Hapokkuuden liséksi tarvitaan makeutta, silld suklaajélkiruoat ovat tavallisesti
melko makeita. Hyva valinta on esimerkiksi makea portviini, sherry tai makea,
vakevoity viini. Hedelmien ja marjojen yhdistdminen viinin kanssa on vaikeaa,
sill& ne ovat usein hieman happamia tai karvaita, mutta hyva yhdistelméa saadaan
aikaiseksi tarjoamalla tallaisten jalkiruokien seurana makeaa ja hapokasta viinia.
(Karmavuo ym. 2004: 148-151.)
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6 AISTINVARAINEN ARVIOINTI

6.1 Mitd on aistinvarainen arviointi

Aistinvarainen arviointi on jonkin tuotteen ominaisuuksien maéarittelemista eri
ihmisaisteja, kuten makua, nékod, hajua seké tuntoa, hyvaksikayttéden. Aistinvarai-
sella arvioinnilla on nykypaivéna kaksi eri tehtavaa. Sita kaytetdan aistinvaraisen
tutkimuksen apuvélineend, jolloin aiheeseen koulutettu paneeli arvioi elintarvik-
keiden ominaisuuksia, esimerkiksi ulkondkod ja makua. Sitd voidaan myos kéyt-
tdd hyvaksyttavyystutkimuksissa, joissa kouluttamattomat testaajat antavat arvi-
onsa jostakin tuotteesta. Ndama arvioijat ovat usein Kyseisen tuotteen mahdollisia
kuluttajia, ja eri kuluttajarynmié hyvaksikayttdmalla saadaan késitys siitd, minké-
lainen tuotteen kohderyhma on. Koulutetut asiantuntijaraadit arvioivat laadullisia
ominaisuuksia, kun taas kouluttamattomat kuluttajaraadit antavat arvioita omista
mieltymyksistddn. Aistinvaraista arviointia kdytetddn hyvaksi muun muassa elin-
tarvikkeiden virheitd ja kelpoisuutta arvioitaessa, tuotekehityksessa ja laadunval-
vonnassa seka elintarvikkeiden laatuluokituksia kehitettdessa. (Tuorila, Parkkinen
& Tolonen 2008: 15-16.)

Aistinvaraisessa arvioinnissa on mahdollista kdyttaa jotakin kolmesta mittausta-
vasta. Naitd ovat erotustestit, erojen suuruuden arviointi seka erilaiset kuvailevat
menetelmat. Erotustestien jarjestamiseen on olemassa melko tiukat standardit, jol-
loin jarjestelyt voidaan tehd& tarkasti kansainvalisten ohjeiden mukaan. Muita
mittausjarjestelmia kéytettdessa testien jarjestajalla on enemmaéan varaa improvi-
soida. (Tuorila ym. 2008: 76-77.)

Erotustesteja on neljéd erilaista: kolmitesti, pari-kolmitesti, suunnattu kolmitesti
sekd suunnattu parivertailutesti. Kaikkien naiden avulla pyritéén eri tavoin selvit-
tdmaan, onko testattavissa ndytteissa eroja seka arvioimaan, millaisia havaitut erot
ovat. Erotustestit ovat hyvin tarkkoja kokeita, joissa ndytteiden erot ovat usein
erittain pienid ja hankalasti havaittavia. Laadunvarmistustesteissa saatetaan kayt-
taé valmiita asteikkoja erojen suuruuden mittaamiseen, mutta normaalisti vastauk-

set ovat hyvin yksinkertaisia: joko néytteissd on eroa tai sitten ei. Erotustesteja
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tekeviltd henkilGilta vaaditaan kokemusta ja harjaantuneisuutta kyseisen menetel-
man kaytosta. (Tuorila ym. 2008: 78.)

Kuvailevia menetelmia kaytettdessa pyritdén selvittdmaan, millaisia eroja tuotteis-
sa on ja kuinka suuria ne ovat. Aistittavat ominaisuudet ilmaistaan erilaisin ter-
mein ja niiden voimakkuuden arviointiin kaytetdan yleensa joko luokka- tai jana-
asteikkoa. Myo0s tatd menetelméé hyddynnettdessé tarvitaan kokemusta, jotta raati
kykenee antamaan luotettavia tuloksia. Kuvailevia menetelmid voidaan kéyttaa
esimerkiksi silloin, kun halutaan vertailla useaa eri tuotetta keskendén tai saada
selville, minkalainen vaikutus jonkin raaka-aineen vaihtamisella tuotteeseen on.
Kun tutkimuksessa kaytetdan kuvailevia menetelmid, sovitaan ensin tuotetta hyvin
kuvailevat sanat, minka jalkeen laaditaan ominaisuuksien voimakkuutta mittaava
asteikko. Kuvailevia menetelmia on useita erilaisia, mutta yleisimmat niista ovat
yleinen kuvaileva menetelm& sek& poikkeama vertailundytteestd -menetelma.
Yleinen kuvaileva menetelma keskittyy naytteiden kuvailemiseen seka niiden
ominaisuuksien intensiteetin arvioimiseen. Jalkimmainen menetelma auttaa arvi-
oimaan, kuinka paljon eri naytteet eroavat annetusta vertailundytteestd. (Tuorila
ym. 2008: 76-77, 85, 91.)

Mieltymysmenetelmia kayttden voidaan saada selville ihmisten mieltymyksia ja
suhtautumista tuotteisiin. N&in saadaan tietoa tuotteiden laadullisista ominaisuuk-
sista sekd miellyttavyydestd. Mieltymystutkimuksia tekee yleensa tehtavéan valit-
tu kuluttajaraati. Henkil6t valitaan tietyin perustein, usein sen mukaan, miten to-
dennékdisia tuotteen kuluttajia he ovat. Ryhma voidaan valita myos esimerkiksi
oman tydyhteison jasenista tai yhteistyokumppaneista. Raadin jasenilta ei vaadita
aiempaa kokemusta, mutta ennen testausta he saavat opastusta kyseisen menetel-
man kaytostd. Testissé raadin jasenet arvioivat koodein varustetut ndytteet eli he
eivat tied4, mitd tuotteita he testaavat ja taten arviointi tapahtuu taysin aistien
avulla. Mieltymysten mittauksessa voidaan kayttd4 suunnattua parivertailutestid,
jossa testaaja laittaa kaksi satunnaisessa jarjestyksessa annettua testindytettd pa-
remmuusjérjestykseen. Toinen vaihtoehto on jarjestystesti, jossa henkilon tulee

jarjestaa testindytteet paremmuusjérjestykseen sen mukaan, mik& naytteistd on
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hénen mielestadn miellyttavin ja mika vahiten miellyttdvd. Molemmat tavat ovat
yksinkertaisia ja helppoja tulkita. Naiden lisdksi arvioinnissa voidaan kayttéa
luokka-asteikkoja. Kéytdnnossa tamé toimii niin, ettd koehenkil6 arvioi tuotetta tai
jotakin sen ominaisuutta esimerkiksi viisiportaisella asteikolla, jossa numero yksi
tarkoittaa erittain epamiellyttdvaé ja numero viisi erittdin miellyttavad. Numerot
kahdesta neljaén ovat jotain erittdin epamiellyttavan ja erittdin miellyttavéan valil-
t4. Asteikossa kédytetddn usein sekd numeroita ettd sanallisia selityksid numeroille.
Joskus testilomakkeissa saatetaan myos luokka-asteikkojen kohdalla kayttéa eri
kasvonilmein kuvattuja hymi6itd. Lomakekyselyiden ohella mieltymyksid voi-
daan mitata ryhmahaastatteluiden avulla. Tall6in informaatio kerdtddn pienen
ryhmaén keskustelun ja vuorovaikutuksen pohjalta. Haastattelua ohjaa vetdja, joka
varmistaa keskustelun oikean suunnan seké tasapuolisen ajatustenvaihdon. (Tuori-
la ym. 2008: 94-96, 98-103.)

6.2 Arvioijien valinta ja ohjeistus

Aistinvaraisessa arvioinnissa tarvitaan aina joukko ihmisié testaamaan tuotteita ja
kertomaan omat mielipiteensé niista. Jokaiseen tutkimukseen valitaan tilanteeseen
sopiva raati koehenkil6itd. Asiantuntijaraati on yleensa noin 3-5 hengen ryhmé,
joka kootaan kokeneista ja erityisesti tdhan tehtavaan valituista tuotteen asiantun-
tijoista. Heidan tulee olla harjaantuneita aistienkdytdssa, mutta varsinaista erikois-
asiantuntijuutta aistinvaraisen arvioinnin menetelmisté ei vaadita. Asiantuntijaraa-
tiin voidaan valita esimerkiksi kyseisell& alalla korkeassa asemassa oleva tai alalla
tyokokemusta kartuttanut henkild. Laboratorioraati on hieman suurempi, yli
kymmenen hengen kokoinen ryhm4, jonka jasenet valitaan ja koulutetaan tehta-
vaénsd. Koehenkil@iltd vaaditaan kiinnostusta aistien avulla tapahtuvaan arvioin-
tiin, aistien taydellistd toimintaa, ruoka-ainerajoitteettomuutta, riittdvan hyvéa
erottelukykyéa seka taitoa kuvailla asioita sanoin. Raati testaa tuotteita ja raportoi
tuloksista erotustestia tai kuvailevia menetelmiéd apuna kayttden. Tavoitteena on
arvioida naytteita objektiivisesti ja valttdd omien mieltymysten vaikuttaminen ar-
viointiin. (Tuorila ym. 2008: 106-109.)
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Oli kyseessd asiantuntijaraati tai laboratorioraati, tehtdvaan perehdyttdminen on
tarkedd, jotta kaikki testihenkilét ymmartavat kokeen tarkoituksen eika ohjeisiin
jaisi tulkinnanvaraa. Silla, miten koehenkil6t perehdytetdan, on vaikutusta testitu-
loksiin. Kun raati koulutetaan hyvin, ohjeistetaan eri termien merkityksista ja ar-
viointiasteikon kaytosta seka valistetaan yleisimmistd arvioinnissa tapahtuvista
virheistd, ohjeiden pitéisi olla yksiselitteiset ja talloin tutkimuksessa kyetdan mi-
nimoimaan inhimillisten tekijoiden vaikutukset lopullisiin tuloksiin. Né&in ollen
tutkimustulosten pitdisi olla luotettavat ja vertailukelpoiset. (Tuorila ym. 2008:
110-111.)

6.3 Arviointiin vaikuttavat tekijat ja ulkoiset puitteet

On olemassa monia tekijoitd, jotka vaikuttavat arvioijien tyohon. Kaikilla henki-
I6illa on oma taustansa, joka luonnollisesti vaikuttaa arviointiin henkilon itsensa
sitd tiedostamatta. Tatd pyritddn vahentamadn koulutuksen ja perehdyttamisen
avulla, mutta taysin sen vaikutusta ei kyetéd eliminoimaan. Raadin jasenten vireys-
taso, néalka ja jano voivat muuttaa heidan kykyaan tarkastella naytteita objektiivi-
sesti. Liséksi ulkoiset puitteet pitéisi jarjestdd mahdollisimman neutraaleiksi, jotta
ne aiheuttaisivat mahdollisimman vahan héirioita ja ndin ollen vaikuttaisivat arvi-
oihin. (Tuorila ym. 2008: 110-111.)

Koehenkildille on jarjestettdva puitteet, joissa he kykenevat suorittamaan tehta-
vansa rauhassa. Tutkimuslaboratorioissa voi olla erikseen aistinvaraiseen arvioin-
tiin suunnitellut kopit, mutta jos arviointi suoritetaan jossain muualla, voidaan
apuna kayttaa poytiin kiinnitettavia irrallisia véliseinia, jotka takaavat tydrauhan.
Jos kéytettavissé ei ole valiseinid, raadin jasenet voidaan laittaa istumaan eri poy-
tiin tai muuten tarpeeksi kauas toisistaan. Jotta ulkoiset puitteet olisivat mahdolli-
simman neutraalit, taytyy tilojen ilmanvaihdosta, valaistuksesta sek& meluttomuu-
desta pita4 huolta. (Tuorila ym. 2008: 113.)
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6.4 Testitilaisuuden valmistelu ja naytteiden esittaminen

Arviointitilaisuutta varten pitdd varata huoneenlampdisté vettd, jolla huuhdellaan
suu eri naytteiden maistelun vélilla. Téhan tarkoitukseen kay hyvin myos vaalea
leipd, joka neutralisoi suun. Ennen tilaisuuden aloittamista raadin jasenet ohjataan
omille paikoilleen, heille jaetaan arviointilomakkeet ja heidat ohjeistetaan tehté-
vadnsa. On tarkedd varmistaa, ettd jokainen ymmartadd kokeessa kéytetyt termit

seka sisaistaa tilaisuuden kulun. (Tuorila ym. 2008: 116.)

Ennen néytteiden esittdmista raadille, ne pitd4 valmistella asiaankuuluvalla taval-
la. Jotta véltyttaisiin yliméaaréisilta arviointiin vaikuttavilta tekijoilta, kaikki néyt-
teet taytyy esittdd mahdollisimman samalla tavalla. Naytteet tulisi yhdenmukaistaa
kaikkien ominaisuuksien osalta. Tdma tarkoittaa sitd, ettd naytteiden pitaé olla
lampotilaltaan, kooltaan, ulkon&dltddn sekda maaraltddn niin samanlaisia kuin
mahdollista. Paras keino naytteiden vélisi& eroja havainnoitaessa on esittéa testi-
naytteet sellaisenaan. Osa arvioitavista tuotteista saattaa kuitenkin olla sellaisia,
ettd niitd ei ole kannattavaa tai niita ei voida arvioida yksistdan. Jotkin naytteet
taas ovat luonteeltaan sellaisia, ettd niita ei normaalisti edes nautita sellaisenaan.
Tassa tapauksessa ndytteen esittdmiseen tarvitaan seuralaiselintarvike. On kuiten-
kin oltava varovainen, ettei niin sanottu kyytipoika hankaloita arvioinnin suorit-
tamista. Kokeen savy maaraa sen, minka kokoisia ndytteet ovat. Jos kyseessd on
erotustesti, naytteiden ei tarvitse olla kovin suuria. Kuvailevaa erittelya kaytetta-
essé naytteen koko maaraytyy sen mukaan, kuinka paljon arvioitavia ominaisuuk-
sia on. Mitd enemman maéariteltavia piirteita on, sitd suurempi testinaytteen tarvit-
see olla. (Tuorila ym. 2008: 114.)

Jotta raadin jasenet jaksaisivat keskittya taysilla arviointiin ja aistit eivét vasyisi,
naytteitd ei saa olla liikaa yhdell& kerralla arvioitavaksi. Jos kyseessa on haista-
mistesti, naytteitd voi olla enemman kuin maistelukokeessa. Sama patee neste-
maéisten ja kiinteiden sekd mietojen ja voimakkaiden tuotteiden kohdalla. Neste-
maisid ja mietoja naytteitd pystytddn arvioimaan kerralla enemmaén kuin Kiinteité

ja voimakkaanmakuisia. Arvioitavat kohteet tulisi esittaa siind lampdtilassa, jossa
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ne normaalisti nautittaisiin. Na&in véltytddn naytteen ominaisuuksien vaaristymi-
seltd, jota saattaa tapahtua, jos se esitetdan liian viiledna tai lampiména. Tavalli-
sesti testindytteet laitetaan esille samanaikaisesti rinnakkain, jotta koehenkild né-
kee ne kaikki yhdella kertaa. Se on vaivattomin ja vahiten resursseja vaativa tapa.
Jos testissé ei ole tarkoitus vertailla ndytteiden ulkonékod, tdma ei kuitenkaan ole
valttamatonta. Ndytteet voidaan siis esittad myos perdjalkeen, mutta se on hanka-

lampaa ja vaatii enemmén tyévoimaa. (Tuorila ym. 2008: 115.)

Néaytteiden esittdmisjarjestykselld on vaikutusta siihen, miten arvioijat ne kokevat.
Esitysjarjestys voi aiheuttaa kolmenlaisia arviointivirheita: aikajérjestys-, vasta-
kohta- seka ennakointivirheita. Aikajarjestysvirhe aiheutuu, kun koehenkil6lle esi-
tetddn kaksi naytetta ja han kokee jalkimmaisen nédytteen voimakkaammaksi ver-
ratessaan sité edelliseen, josta muodostunut mielikuva on jo haalistunut. Jos hen-
kilolle annetaan arvioitavaksi ensin huono nayte, jota seuraa hyva nayte, ero ko-
rostuu entisestaan, mika muuttaa henkilén arviota jalkimmaisestd naytteesta. Tatd
kutsutaan vastakohtavirheeksi. Kun néaytteet laitetaan esille voimakkaimmasta
miedoimpaan tai toisin pdin, arvioija voi huomaamattaan ennakoida seuraavaksi
testattavan naytteen edellistd voimakkaamman tai laimeamman makuiseksi, vaik-
ka todellisuus olisikin toinen. Talloin koehenkild sortuu ennakointivirheeseen.
Jotta erilaiset arviointivirheet onnistuttaisiin valttdmaan, testindytteet tulisi esittaa
eri jarjestyksessa eri henkiloille. Naytteet tulisi esittad niin, ettd alkuperaispakka-
ukset on poistettu ja merkité niin, ettd testiryhmalld ei ole mahdollisuutta arvata,
mité tai millaisia tuotteita eri nayteastioissa on. Tall6in arviointiin eivét vaikuta
ennakkokaésitykset tai olettamukset. Yleinen tapa on merkitd naytteet satunnaisin
kolminumeroisin luvuin. Lukujen avulla testin jarjestéja tietdd, mika arvioitavista
tuotteista on mikin ja niiden perusteella kyetddn kokoamaan omat testitulokset
jokaisesta eri naytteestd. Kun testitilaisuus on pidetty, siitd saadut tulokset kera-
td4n yhteen ja dokumentoidaan niin, ettd niitd voidaan kayttdd mychemmin, jos
tarve vaatii. (Tuorila ym. 2008: 116-117.)
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6.5 Aistinvaraisen arvioinnin merkitys tuotekehityksessa

Tuotekehitys on térked osa minka tahansa yrityksen toimintaa, ja aistinvarainen
arviointi yksi sen tarkeimmista apuvalineistd. Sen tavoitteena on uusien, menesty-
vien tuotteiden luominen, jo olemassa olevien tuotteiden kehittdminen ja paranta-
minen seka aikansa eléneiden ja markkina-arvonsa menettaneiden tuotteiden pois
karsiminen. T&han tarkoitukseen voidaan kayttaa joko kuluttajista koostuvia raate-
ja tai asiaan koulutettuja asiantuntijoita. Tarkedd on tietdd mahdollisten kuluttajien
mieltymyksisté, joiden mukaisiksi tuotteita pyritddn kehittdmaan. Seka kehitys-
vaiheessa ettd tuotteen ollessa valmis, suoritetaan aistinvaraista testausta, jotta
varmistutaan tuotteen aistittavien ominaisuuksien toimivuudesta. (Tuorila ym.
2008: 120-121.)

Tuotekehitys lahtee liikkeelle, kun huomataan markkinoilla jonkin tuotteen men-
tavé aukko. Uutta tuotetta lahdetédan ideoimaan ja sille asetetaan tietyt vaatimuk-
set, mika antaa kehitysprosessille raamit. Tuotespesifikaation tekemiseen kuuluu
tuotteen valmistusmenetelmien ja laadullisten ominaisuuksien maaritteleminen.
Sitd seuraa tuotteen valmistaminen ja kokeilu koekeittiossa. Aistinvaraista arvi-
ointia voidaan hyoddyntad jokaisessa tuotteen valmistusvaiheessa aina raaka-
aineiden valinnasta lopullisen tuotteen muotoutumiseen asti. (Tuorila ym. 2008:
121-123.)



34

7 TUTKIMUKSEN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

7.1 Tutkimusmenetelma ja sen valinta

Kun tutkimusta aletaan suunnitella, tdytyy valita menetelmd, jolla se tehdaan.
Tutkimusmenetelmid on olemassa kahta lajia: kirjoituspoytatutkimuksia ja kentté-
tutkimuksia. Kenttatutkimus jaetaan kvalitatiiviseen ja kvantitatiiviseen tutkimuk-
seen. Kirjoituspoytatutkimus perustuu saatavilla olevien tietoldhteiden sek& ai-
emmin tehtyjen tutkimusten tulosten hyddyntamiseen. Tutkimus on tehokas ja no-
pea, koska kaikki tarvittava materiaali on jo ennalta olemassa. Apuna voidaan
kayttdd esimerkiksi tietokantoja, Internetid, vuosikertomuksia, asiakkailta saatua
palautetta, myyntitilastoja tai kirjoja ja aikakauslehtid. Usein kirjoituspoytatutki-
mus ei tosin yksin riitd ratkaisemaan tutkimusongelmaa, silla yritysten ongelmat
ovat tavallisesti yksilollisia ja vaativat sen takia improvisointia tutkimuksen to-

teuttamisessa. (Mantyneva, Heinonen & Wrange 2008: 28-29.)

Kvantitatiivinen eli maéarallinen tutkimus sopii kaytettavéksi silloin, kun tarkoi-
tuksena on mitata jotakin numeroin tai muin numeerisin arvoin esitettavia variaa-
beleita. Tallaisessa tutkimuksessa kéytetadn hyvaksi tilastollisia metodeja ja ky-
symykset muotoillaan sellaisiksi, ettd ne ovat selkeité ja helposti ymmarrettavia ja
niihin voidaan vastata yksinkertaisesti numeroin. Nain tulokset voidaan késitella
tilastollisesti. Kvantitatiivisen tutkimuksen otanta on suurempi kuin kvalitatiivi-

sessa tutkimuksessa. (Mantyneva ym. 2008: 31-32.)

Kvalitatiivinen eli laadullinen tutkimus pyrkii selvittamaan tarkemmin tutkittavaa
asiaa, helpottamaan sen tulkitsemista ja ymmaértamaan sitd paremmin. Kvalitatii-
visen tutkimuksen kysymykset ovat paéasiassa avoimia kysymyksig, joihin vasta-
taan sanallisesti ja vapaamuotoisesti. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa keskitytdan
pienempaan otoskokoon. Lopullinen vastaajien lukumaara maaraytyy kuitenkin
sen mukaan, kuinka nopeasti saadaan tarvittava tieto kasaan eik& uutta informaa-

tiota endd tule esiin. (Méantyneva ym. 2008: 31-32.)
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Kenttatutkimusta suunniteltaessa pitad valita tarkoitukseen parhaiten sopiva tapa
kerété aineistoa. Tutkimus voidaan tehda kyselyna, joko tekemaéll& posti-, internet-
tai henkilokohtainen kysely tai esimerkiksi puhelinhaastattelu. Muita tapoja ovat
erilaiset testit, inventaariot, paneelit, epdviralliset lahteet tai laadulliset lahteet,
kuten syvéhaastattelut tai havainnointi. Tutkimusongelmasta riippuen on mahdol-
lista kéyttaa seka laadullista ettd maarallistd tutkimusta samanaikaisesti. Tassé ta-
pauksessa kvalitatiivinen tutkimus antaa lisdinformaatiota kvantitatiivisen osion

antamista tuloksista. (Méantyneva ym. 2008: 32-33.)
7.2 Oman tutkimuksen suunnittelu ja valmistelu

Parhaiten oman tutkimukseni toteuttamiseen sopi kenttatutkimus ja nimenomaan
kvalitatiivinen tutkimus. Koska tarkoituksena oli 16ytaa parhaiten menukokonai-
suuksiin sopivat viinit, pelkka teoriaan perustuva tutkimus ei olisi ollut riittava,
vaan se vaati kdytannon testausta. Viinien ja ruoan yhdistamisessa on kyse aistit-
tavista ominaisuuksista, joten paras keino saada luotettavia tuloksia on jarjestaa

testitilaisuus, jossa informaatiota kerataan kyselyn avulla.

Ennen tutkimuksen aloittamista ravintolan keittiomestari suunnitteli syksylle uu-
det menukokonaisuudet. Menukokonaisuuksia oli kaikkiaan kolme erilaista, ja
jokaiselle ruokalajille oli tarkoitus valita oma viininsd. Kaytanndssa tama olisi
tarkoittanut yhdeksaa eri viinid. Koska ravintola on kuitenkin pieni eika iltatilai-
suuksia ole kiireisimpaénkadn aikaan valttdmattd joka ilta, ndin ison viinivalikoi-
man pitdminen ei yksinkertaisesti olisi kannattavaa. Tdamén vuoksi teimme toi-
meksiantajan kanssa jo alkuvaiheessa paatoksen, ettd pyrkisimme rajoittamaan
valikoiman noin viiteen eri viiniin. Talldin saisimme pidettyé valikoiman tarpeek-
si pienend, mutta viinilistalta 10ytyisi kuitenkin jokin sopiva vaihtoehto kullekin
ruoalle ja kunkin ruokailijan makuun. Valitsemamme viinit siis muodostavat yk-
sistaan koko viinilistan, eika niiden liséksi valikoimissa ole muita viineja muutoin,

kuin erikoispyynnosta ja ennakolta tilattuna.

Usein ravintolassa syovét asiakkaat juovat samaa viinid koko aterian l&pi, eivatka

valitse joka ruokalajille omaa viinid. Siitd huolimatta toimeksiantaja halusi, etta
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testauksen tuloksena loytaisimme kaikille yhdeksélle ruokalajille oman sopivan
viininsa. Koska viinivalikoima tuli pitd pienend, piti etsid useaan ruokaan saman-
aikaisesti yhteensopivia viineja. Hinnaltaan viinien tuli olla kohtuuhintaisia. Liian
kalliit viinit eivat ravintolassa todenndkoisesti menestyisi, silld kyseessa ei ole
huippuluokan ’fine dining” -ravintola. Jotta I0ytaisimme parhaat viinit, paatimme
valita eri maista tai alueilta tulevia, eri rypéleistd valmistettuja ja ominaisuuksil-

taan erilaisia viineja.

Kun selked suunta oli selvilld, ryhdyin etsim&an viineja testitilaisuuksia varten.
Kaytin valitsemiseen Alkon tuoteluetteloa, josta 16ytyy kunkin viinin kohdalta
sille parhaiten sopiva ruoka tai kayttétarkoitus. Apuna toimi myods useat eri ai-
heesta kertovat Kirjat, joista 10ytyi runsaasti tietoa siitd, millaiset makumaailmat

kunkin viinin tai rypéleen kanssa toimivat parhaiten.

Kaikkien kolmen menukokonaisuuden testaaminen suurella joukolla ravintolassa
olisi tullut melko kalliiksi, joten pyrimme minimoimaan kustannuksia eri keinoin.
Paatimme testata yhden menun suuremmalla osanottajamééralla ja toisen hieman
pienemmall& joukolla ravintolan tiloissa niin, ettd keittiomestari valmistaisi ruoat
ja itse hoitaisin tarjoilun. Kolmas menukokonaisuus oli mahdollista testata opiske-
lijoilla Vaasan ammattikorkeakoulun valinnaisella Continuing Course of Restau-
rant Beverages -kurssilla, ja talléin hoitaisin itse ruokien valmistuksen ja tarjoilun

alusta loppuun asti.
7.2.1 Testiryhman kokoaminen

Tutkimusta varten taytyi koota testiryhmat, jotka suorittaisivat aistinvaraisen arvi-
oinnin. Tarkoitukseen parhaiten kévi laboratorioraati eli noin kymmenen hengen
kokoinen joukko, joka ohjeistettiin tehtdvéansé ja joka raportoi tutkimuksen ede-
tessa mielipiteistddn. Toimeksiantaja halusi saada seka viinien kanssa tydskente-
levien ja kokemusta omaavien ihmisten ettd viineistd kiinnostuneiden ja niita ku-
luttavien asiakkaiden mielipiteitd, jotta lopussa valitut viinit todella sopisivat hy-
vin ruokien kanssa ja samalla miellyttéisivat asiakkaita. Siksi kokosin laboratorio-

raadin ravintolan henkil6kunnasta sekd muutamista aktiivisista ravintolapalvelui-
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den kuluttajista, jotka ovat ravintolan kanta-asiakkaita, kiinnostuneita viineisté ja
tottuneita maistelemaan erilaisia ruokia ja viineja. Talla tavoin sain kokoon en-
simmaisen testitilaisuuden raadin. Toiseen testitilaisuuteen otti osaa vain ravinto-
lan oma henkil6kunta. Muutoin tassékin tilaisuudessa olisi kaytetty aiemmin ko-
koontunutta laboratorioraatia, mutta suurten kustannusten valttdmiseksi toimek-
siantaja halusi toisen testitilaisuuden pidettdvan pienemmalla joukolla. Kustan-
nuksia pyrittiin minimoimaan myos ulkoistamalla kolmas testitilaisuus. Tilaisuus
oli mahdollista jarjestad VVaasan ammattikorkeakoulussa hotelli- ja ravintola-alan
opiskelijoiden kesken Continuing Course in Restaurant Beverages -opintojaksolla.
Néin ollen raadin jasenet koostuivat nuorista, ravintolapalveluita kayttavista ihmi-
sistd, joilla on opiskelun kautta tietoa ja taitoa sek& kokemusta aistinvaraisesta ar-

vioinnista ja viinin ja ruoan yhteensovittamisesta.
7.2.2 Testattavien viinien valinta

Menujen alkuruokina oli yrttisalaatti, katkarapuskagen yrttisalaatin kera seka tat-
tikeitto. Testattavaksi piti siis valita viineja, jotka sopivat seka kasvis- etta ayriais-

ruokien kanssa tarjottavaksi. Valitsin Alkon luettelosta seuraavat viinit.

Yali Reserva Sauvignon Blanc on chileldinen Sauvignon blanc -rypéleesté valmis-
tettu valkoviini, joka on kuiva ja hapokas. Siind on myo6s haivahdys herukkaa, sit-
rushedelmaa seka yrtteja. Suositusten mukaan se sopii hyvin yhteen kasvisruokien
kanssa sek& &yridisruokien kyytipojaksi. Masi Modello delle Venezie Bianco on
Garganega, Pinot grigio ja Pinot bianco-rypdleistd tehty keskihapokas ja kuiva
italialainen valkoviini, jossa on mukana paarynan ja sitruksen makua. Myds tamé
viini on oivallinen dyridisten ja kasvisruokien seuralainen. Gentle Hills Riesling
on Saksassa Riesling-rypéleestd valmistettu kuiva ja hapokas viini. Siind on myods
havaittavissa hentoa mineraalisuutta sek& hedelmaisyyttd. Tama viini kdy hyvin
yhteen kasvisruokien kanssa, mutta erityistd mainintaan sen sopivuudesta dyriais-
ten kanssa ei ole. Viinien hinnat vaihtelevat noin kahdeksan ja kymmenen euron
valilla. (Alko 2011: 51, 58, 67.)
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Kaksi ensimmaistd viinid sopivat tarjoiltavaksi sekd &yriéis- ettd kasvisruokien
kanssa. Sen pitaisi siis suositusten mukaan sopia kaikkiin alkuruokiin. Viimeinen
viini ei valttamatta sovi ayridisten seuraksi, mutta koska katkarapualkuruoassa on
rapujen liséksi muitakin komponentteja, voi se siitd huolimatta maistua hyvélta
kyseisen ruokalajin kanssa.

Padruokavaihtoehtoina olivat nierid, naudan siséfilee tai lampaan ulkofilee. Paatin
valita testaukseen nieridlle yleisen tavan mukaan valkoviinin ja tummille lihoille
punaviinin. Osa asiakkaista saattaa kuitenkin haluta kalan kanssa punaviinié. Siksi
valitsin lihojen kanssa testaukseen yhden punaviinin, joka sopisi myds rasvaisten

kalojen seuraksi.

Paahdetun nieridn kanssa kokeiltaviksi viineiksi valitsin seuraavat kolme valko-
viinid. Chileldinen Casillero del Diablo Chardonnay on Chardonnay -rypéleesté
tehty kuiva valkoviini, jossa on sopivasti hapokkuutta, hedelman maku, maustei-
suutta ja tammea. Sitd suositellaan tarjottavaksi muun muassa rasvaisten kalojen
ja ayridisten kanssa. Pfaffenheim Pinot Blancon Ranskan Alsacen alueen valko-
viini, joka on valmistettu Pinot blanc -rypaleestd. Se on kuiva, keskihapokas ja
sisdltdd runsaasti hedelmadisia aromeja. Sen todetaan kdyvan kasvisruokien seka
rasvaisten kalojen kanssa tarjottavaksi. Uusiseelantilainen Jackson Estate Sauvig-
non Blanc sopii myo6s rasvaisten kalojen ja ayridisruokien yhteydessé nautittavak-
si. Se on kuiva ja hyvin hapokas Sauvignon blanc -rypéleesté tehty valkoviini,
jossa on héivahdys herukkaa, nokkosta ja mineraalisuutta. Kaikki kolme viinia
ovat 10-15 euron hintaisia. (Alko 2011: 53, 61, 70.)

Naudan siséfileen kanssa kokeiltavaksi valitsin seuraavat kolme punaviinié. Yali
Reserva Shiraz on tayteldinen ja tanniininen chileldispunaviini, jonka valmistuk-
seen on kéytetty Shiraz- ja Carmenére-rypaleitd. Se toimii naudan, riistan ja lam-
paan kanssa ja siind on runsaasti aromikkuutta ja mausteisuutta. Corvina veronese,
Rondinella ja Molinara-rypéaleisté uutettu Masi Bonacosta Valpolicella on italia-
lainen punaviini, joka on luonteeltaan keskitanniininen, kevyt ja marjainen. Sen

seuraksi sopii niin naudanliha, pastaruoat kuin rasvainen kalakin. Kolmas naudan
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sisdfileen kanssa testattava viini on ranskalainen Mouton Cadet Rouge. Se on kes-
kitayteldinen ja tanniininen viini, jossa on haivéahdys marjaa ja yrtteja. Se on tehty
Merlot-, Cabernet sauvignon- ja Cabernet franc-rypéleistéd ja se soveltuu esimer-
kiksi naudanliha- ja pataruokien kumppaniksi. Ndiden viinien hinnat ovat Alkossa
kymmenen euron molemmin puolin. (Alko 2011: 20, 35, 40.)

Lampaan ulkofileen kanssa testaukseen valikoituivat kolme seuraavaa viinia. Yali
Reserva Shiraz sopii seka naudansisafileen ettd lampaan kanssa, joten valitsin sen
my06s lampaan kanssa kokeiltavaksi. Espanjalainen Tempranillo-rypéleesta val-
mistettu Vifia Albali Reserva on ominaisuuksiltaan keskitéyteldinen ja tanniininen
punaviini, jonka maussa on mausteita, herukkaa ja tammea. Se sopii yhteen esi-
merkiksi lampaan ja naudanlihan kanssa. Kolmantena vaihtoehtona oli argentiina-
lainen Caballero de la Cepa Cabernet Sauvignon. Nimens& mukaisesti Cabernet
sauvignon -rypéleesta valmistettu viini on tanniininen, marjainen, yrttinen ja hy-
vin téyteldinen punaviini, jonka kanssa yhdistettavaksi sopivat niin juustot, lam-
mas kuin naudanlihakin. Nama punaviinit ovat kaikki alle kymmenen euron hinta-
luokkaa. (Alko 2011: 14, 20, 28.)

Ravintolassa, jolle tutkimus tehtiin, asiakkaat eivét useinkaan ota jélkiruoalle erik-
seen tarkoitettua juomaa, vaan tyytyvét kahviin ja sen seurana konjakkiin tai li-
kdoriin. Toimeksiantaja halusi silti, ettd ravintolasta 16ytyisi oma juomavaihtoehto
erityisesti jalkiruoille. Menujen jalkiruokina olivat karpalomousse suklaa-
pahkindbrownien kera, juustolautanen tai k&sintehdyt konvehdit. Koska kaikille
naille ei ollut kannattavaa valita omaa juomaansa, piti testaukseen I0ytdd kolme

juomaa, jotka sopisivat yhteen kaikkien kolmen jalkiruoan kanssa.

Jalkiruokien kanssa kokeiltavaksi valittiin yksi punaviini, yksi vakevé viini ja yksi
sherry. Casa de la Ermita Dulce Monastrell on Monastrell-rypéleesta tehty erit-
tdin makea, mausteinen ja tayteldinen punaviini, jonka alkuperd on Espanjassa.
Grant Burge Aged Tawny on mausteinen ja makea vakeva viini, jota valmistetaan
Australiassa. Sen maussa on héivéhdys rusinaa ja padhkindd. Makeahko, viikunan
ja taatelin makuja sisaltdva Dry Sack Medium Dry on espanjalainen sherry. Kaikki



40

kolme juomaa sopivat ominaisuuksiltaan hyvin seka erilaisten juustojen ettd ma-
keiden jalkiruokien kanssa tarjoiltaviksi. Ndista punaviini ja sherry maksavat noin
12 euroa pullolta, mutta vékeva viini oli hieman kalliimpi, noin 19 euroa. (Alko
2011: 26, 79, 81.)

7.2.3 Arviointilomakkeen laatiminen

Testitilaisuuksia varten piti laatia arviointilomake. Tarkoituksenmukaisin tapa oli
laatia lomake, jossa kaytetaan kuvailevia menetelmid. Ndin saataisiin selville erot
ja niiden suuruudet viinien ominaisuuksissa seka vertailtua, mitk& viinit olisivat
sopivimpia menukokonaisuuksille. Lomakkeessa piti kéyttdd myos mieltymysme-
netelmid, koska niita kayttaméalla voidaan saada pelkkien aistien avulla muodos-
tettuja mielipiteita seké saada selville kuluttajan mieltymyksia tutkittaviin tuottei-

siin.

Kyselyn avulla oli tarkoitus selvittad, milt4 viinit maistuvat sellaisenaan, muuttaa-
ko ruoan maku jollain tavalla viinien makuun liittyvid ominaisuuksia, ja sopiiko
viinit tarjottavaksi kyseisen ruokalajin kanssa. Kun viineja arvostellaan, usein
esille otettuja ominaisuuksia ovat tayteldisyys, tanniinisuus, kuivuus, marjaisuus
ja mausteisuus, makeus, pehmeys, hapokkuus sekd hedelmdisyys. Joskus ruoka
tuo viinin parhaita ominaisuuksia yha vahvemmin esiin, mutta joskus se saattaa
vaikuttaa viinin makuun ja luonteeseen negatiivisella tavalla. Tavoitteena siis oli,
ettd ruoka tuo viinin hyvia ominaisuuksia esiin ja tasoittaa sen luonnetta. Ruoan ja
viinin on siis tarkoitus tdydentaa toisiaan. Tama ajatus mielessé ryhdyin laatimaan

arviointilomaketta.

Ensin piti tietdd, kuinka vahvoja aiemmin mainitut ominaisuudet testattavissa vii-
neissa ovat. Valkoviinien kohdalla arviointikriteereiksi nousivat kuivuus, hapok-
kuus, hedelmaisyys ja mausteisuus. Punaviinien kohdalla tdrkeimmé&t ominaisuu-
det olivat tayteléisyys, tanniinisuus, mausteisuus ja marjaisuus. Jalkiruokaviinien
arvostelukriteereind taas olivat tayteldisyys, makeus, mausteisuus sek& pehmeys.
Kaikkien kohdalla arvosteluasteikko oli neliportainen. Nain saatiin selkeita eroja

ominaisuuksien voimakkuusasteisiin, mutta viineja ei lahdetty arvioimaan liian
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pikkutarkasti, miké& ei olisi ollut edes tarkoituksenmukaista. Jotta saataisiin tietaa,
mill& tavalla ruoan yhdistdminen viiniin muuttaa sen ominaisuuksia, taytyi neli-
portaisen asteikon jalkeen esittdd kysymys, muuttiko viinin ja ruoan nauttiminen
samanaikaisesti jotakin edell& mainittuja ominaisuuksia ja jos, mitd ominaisuutta
ja miten. Taman kysymyksen avulla saataisiin selville, mikali ruoka kérjistéisi
viinin luonnetta ja saisi sen nain ollen maistumaan huonommalta kuin se yksin
juotuna maistuu. Halusin saada myds selville, miten hyvin ruoka ja viinit tdyden-
sivat toisiaan. Koska testattavia viineja oli joka ruokalajille kolme, piti ne saada
jollain tavoin paremmuusjérjestykseen. Helpoin tapa oli kehottaa lomakkeen téyt-
tajaa laittamaan ne omasta mielestdan parhaimmasta huonoimpaan. Tata kaavaa

kaytin jokaisen menun, ruokalajin ja arvioitavan viinin kohdalla.
7.2.4 Testitilaisuuksien ennakkovalmistelut

Olin etukateen laskenut, kuinka paljon kutakin viinia testitilaisuuksissa tarvittai-
siin. Kaksi ensimmaisté tilaisuutta oli tarkoitus jarjestdd samana paivana perak-
kain. Naissa tilaisuuksissa testattavana oli naudan sisafileemenu sekd nieridmenu.
Ensimmadiseen testiryhmdan kuului kymmenen henked ja toiseen viisi henkeé.
Keittiomestarin toiveen mukaan paatimme tarjoilla sisafileemenun suuremmalle
testiryhmélle ja nieriamenun pienemmalle ryhmalle. Alku- ja jalkiruoilla oli samat
testiviinit, joten niita piti laskea riittdmaan 15 hengelle. Paaruokaviinit olivat eri
viinejg, joten naudan kanssa tarjottavaa viinié piti riittdd kymmenelle hengelle ja
nieridn kanssa kokeiltavaa viinid viidelle hengelle. Koska kyseessd oli testaus,
viineja ei vélttdmatta ole tarkoituksenmukaista tarjoilla yhta annosta, esimerkiksi
12 senttilitraa, testihenkilod kohden. Toimeksiantajan kanssa tulimme siihen tu-
lokseen, ettd jokaista juomaa riittéisi 8 senttilitraa henked kohden. Tamén laskel-
man mukaan seka kaikkia alku- ettd jalkiruokajuomia tarvittiin yhteensa 1,2 litraa
eli noin 1% pulloa. Siséfileen kanssa testaukseen tarvittiin 0,8 litraa eli hieman yli
pullollinen viinid. Padatimme s&ast&4 ja hankkia vain yhdet pullolliset kutakin vii-
nid, ja néin ollen jokaiselle testihenkiltlle kaadettaisiin hieman vajaa 8 senttilitraa

juomaa. Nierian kanssa nautittavia viineja tarvittiin 0,4 litraa, joten yksi pullo ku-
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takin viinia riitti mainiosti. Viinit hankin etukateen Alkosta ravintolan asiakas-
korttia kéayttaen.

7.2.5 Ensimmainen testitilaisuus

Ensimmaéinen testitilaisuus jarjestettiin ravintola Konsulinnan kahvihuoneessa
maanantaina 17.10.2011 kello 17. Saavuin noin kolme tuntia ennen paikalle val-
mistelemaan tilaisuutta. Tulostin kyselylomakkeet seké lasinalustoina toimineet
Ad-lomakkeet. Paikalle oli maara saapua kymmenen henkea. Jérjestin poydat sa-
lissa niin, etta niit4 oli yhteensa viisi eri puolilla salia. Jokaisen poydéan aareen oli
siis tarkoitus laittaa kaksi istumapaikkaa, vastakkaisille puolille poytaa, mutta eri
paihin niin, ettd jokainen saisi hieman omaa rauhaa. Jokaisen paikan kohdalle ka-
tettiin servietti, kaksinkertainen kate veitsia ja haarukoita, jalkiruokaa varten pieni
lusikka ja haarukka, vesilasi, arviointilomake sek& lyijykyna. Poydalle asetettiin
my0s vesikannut, leipalautanen, jolle laitettiin siivu vaaleaa ranskanleipad seké
kolme A4-kokoista alustaa, joista jokaiseen oli merkitty kolme lasin paikkaa seké
viinien jakamista helpottavat numerokoodit. Vasemman puolimmainen lomake oli
tarkoitettu alkuruokaviineille, keskimmadinen pédaruoan viineille ja viimeinen lo-

make jéalkiruokajuomille.

Jotta pystyttaisiin eliminoimaan maistelujérjestyksestd aiheutuvat vaaristymat, eri
testihenkildt saivat maistaa viineja eri jarjestyksessa. Olin antanut jokaiselle tes-
tattavalle viinille oman sattumanvaraisen kolminumeroisen koodin. Lasinalustana
toimivilla papereilla ndma viinit olivat vaihtelevassa jarjestyksessa. Alkuruokien
viinien numerokoodit olivat esimerkiksi 247, 625 ja 493. Osassa lomakkeista na-
mé olivat edelld mainitussa jarjestyksessd, osassa jarjestyksessa 625, 493 ja 247 ja
lopuissa jarjestyksessa 493, 625 ja 247. Kaadoin juomat etukéteen lapindkyviin
kertakayttomukeihin. Jaoin ne koodien mukaan oikeille paikoilleen niin, ettd jo-
kaisen istumapaikan edessé oli lopulta kolme alkuruokaviinig, kolme paaruoka-
viinia seka kolme jalkiruokajuomaa. Testihenkilot eivat siis tienneet, mité viineja
mukeissa oli, joten he joutuivat suorittamaan arvioinnin taysin makuaistinsa avul-

la.
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Osanottajien saavuttua ja otettua omat paikkansa toivotin heidat tervetulleiksi ja
kerroin taustatietoa tutkimuksestani. Selitin heille testitilaisuuden kulun ja yksi-
tyiskohdat. Tarkoituksena oli, etté tilaisuuden aikana olisi hiljaista, jotta jokainen
saisi keskittyd rauhassa maisteluun ja lomakkeen tayttoon ja ettd véltyttaisiin kes-
kindiseltd ajatustenvaihdolta, joka saattaisi vaikuttaa ihmisten arviointeihin. Té&-

man jalkeen maistelu alkoi.

Testihenkildille tarjoiltiin alkuruoka eli katkarapuskagen yrttisalaatilla ja Maalah-
den limppua. He saivat rauhassa maistella viinejé ja ruokaa ja kirjoittaa mielipi-
teensd jaetuille lomakkeille. Kun kaikki olivat valmiita, alkuruokalautaset keréat-
tiin ja pidettiin pieni tauko, jonka aikana keittiomestari valmisteli paaruokia. Nii-
hin kuului naudan sisafileetd, selleripyreetd, paahdettua perunaa seka puna-
viinikastiketta. Kun annokset olivat valmiit, tarjoilin ne saliin ja testaajat saivat
taas syventyd maistelemaan ja arvostelemaan viinejé ja niiden sopivuutta annok-
seen. Kun kaikki olivat suoriutuneet paaruokaviinien testauksesta, lautaset kerat-
tiin jalleen ja pidettiin lyhyt tauko. Sen aikana keittiomestari laittoi esille juustot,
joiden kanssa tarjoiltiin viikunahilloketta sek& pinjansiemenid. Tdman jalkeen an-
nokset tarjoiltiin testaajille. Edellisistd ruokalajeista tuttu kaava toistui edelleen
jalkiruokien kohdalla. Testihenkil6t saivat rauhassa testata juomia jalkiruoan
kanssa ja Kirjoittaa ylos ajatuksensa. Kun koko ryhma oli valmis, kerésin lomak-
keet, minké jalkeen raadin jasenet saivat vaihtaa vapaasti mielipiteitddn ruoista ja
juomista. Kiitin ryhmad osallistumisesta ja vaivannadstd, jonka jalkeen he saivat

lahted. Tilaisuuteen meni aikaa lopulta noin puolitoista tuntia.
7.2.6 Toinen testitilaisuus

Toinen testitilaisuus jarjestettiin myds maanantaina 17.10.2011 heti ensimmadisen
tilaisuuden peraén. Paikalle jai puolet ensimmadisen tilaisuuden osanottajista. Kos-
ka sali oli edellisen ryhman jéljilta siivoamatta, apulaisena toiminut ravintolan tar-
joilija korjasi astiat ja siisti salin. H&n myos auttoi kattamaan poydat samalla ta-
valla kuin edellisellekin testiryhmalle oli katettu. Erona oli vain se, ettd nyt jokai-

nen testihenkild sai istua omassa poydassaan. Silld valin kun salia siistittiin ja ka-
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tettiin, kaadoin menun kanssa kokeiltavat viinit l1apindkyviin kertak&yttémukeihin.
Asetin jokaisen istumapaikan kohdalle jalleen kyselylomakkeet ja lyijykynét seka
lasinalustoina toimineet A4-lomakkeet, joissa oli lasien paikat seké viinien omat
numerokoodit. Sitten jaoin viinit niitd vastaavien koodien paikoille testihenkiloi-
den ollessa viereisessé huoneessa. He eivét siis edelleenk&én tienneet, minkalaisia
viineja laseissa oli. Kun kattaus oli valmis, henkil6t pyydettiin takaisin saliin ja he

saivat valita omat paikkansa.

Nieridmenun kohdalla p&ti sama kaava kuin edellisen naudan siséfileemenun koh-
dalla. Ensin tarjoiltiin alkuruoka, se testattiin ja arvioitiin viinien kanssa ja lauta-
set korjattiin. Paaruoka tarjoiltiin, testattiin ja mielipiteet laitettiin ylos. Sitten lau-
taset korjattiin, jalkiruoka tuotiin tarjolle, se arvioitiin juomien kera ja kaikkien
ollessa valmiita lautaset kerattiin. Lopuksi kerasin kyselylomakkeet testaajilta,
minka jalkeen he saivat vaihtaa ajatuksiaan menukokonaisuudesta ja sen viineista.
Kiitin koko ryhmaa osallistumisesta, minké jélkeen he lahtivat. Itse jain korjaa-

maan jaljet, tiskaamaan astiat ja siistimaén salin.
7.2.7 Kolmas testitilaisuus

Kolmas ja viimeinen testitilaisuus jarjestettiin Vaasan ammattikorkeakoulun baa-
riluokassa Continuing Course in Restaurant Beverages -opintojakson yhteydessa
torstaina 10.11.2011 kello 15.15 alkaen. Kahden ensimmaisen testitilaisuuden jal-
keen oli ollut riittdvasti aikaa koota niiden tulokset ja koska tulokset sek& alku-
etta jalkiruokien kohdalla olivat niin selvat, teimme toimeksiantajan kanssa pééa-
toksen, ettd ammattikorkeakoulun tiloissa testattaisiin vain lammasmenun péaruo-
ka. Paatokseen vaikutti myos se, etté ravintolan keittiomestarin ei ollut mahdollis-
ta tulla valmistamaan ruokia viimeiseen tilaisuuteen, vaan jouduin hoitamaan ruo-
anlaiton koulun opetuskeittidssa itse ravintolan tarjoilijan avustuksella. Sain keit-
tibmestarilta pdaruoan eri komponenttien reseptit, joiden pohjalta tein hankintalis-
tan keittion raaka-ainetilaukset tekevalle henkildlle. Kurssin opettajalle l&hetin
hankintalistan viineistd. Ennakkovalmisteluihin kuului myés kyselylomakkeen ja

ohjeiden kaantdminen englanniksi, silld kurssi jarjestettiin englannin kielell ja
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osa oppilaista oli muita kuin suomenkielisid. Tulostin valmiit lomakkeet seka

edellisten testitilaisuuksien tapaan lasinalustoina toimineet A4-lomakkeet.

Saavuimme koulun opetuskeittiéon noin kolme tuntia ennen testitilaisuuden alkua
ravintolan tarjoilijan kanssa. Valmistimme lampaan ulkofileen ja kaikki annok-
seen kuuluneet komponentit itse alusta asti paikanpéalld. Koska itse jouduin lait-
tamaan ruoat, minulla ei olisi ollut aikaa hoitaa sen liséksi baariluokan kattamista
sekd viinien kaatamista ja jakamista. Naihin tehtaviin pestasin kurssin opiskelijat.
Muutama oppilas hoiti pOytien kattamisen. Kurssilla oli yhteensd kaksitoista
osanottajaa sekd opettaja. Luokkaan katettiin siis paikat kolmelletoista henkildlle.
Jokaisen paikalle katettiin servietti, veitsi ja haarukka, leipalautanen ja pala vaale-
aa leipéd, vesilasi, arviointilomake seka lasinalustana toiminut A4-paperi. Liséksi
poytadn vietiin ylimaéaraisia vesikannuja. Yksi opiskelija kaatoi kaikkia kolmea
viinia kolmeentoista lasiin ja jakoi ne lasinalustoina olleille papereille niille annet-
tujen numerokoodien mukaisesti. Kuten aiemmissakin testitilaisuuksissa, numero-
koodit olivat eri alustoilla eri jarjestyksessd, jotta maistelujarjestyksen aiheuttamat

vadristymaét kyettaisiin eliminoimaan.

Kun luokka oli valmis ja ruoat tarjoiluvalmiita, opiskelijat saivat ottaa paikkansa
luokassa. Esittaydyin ja kerroin tilaisuuden tarkoituksesta seka siita, miten se tuli-
si etenemaan. Taman jalkeen jatin opiskelijat tutustumaan kyselylomakkeisiin ja
menin Keittioon valmistelemaan annoksia. Laitoimme ruoat esille ravintolan tar-
joilijan kanssa ja tarjoilimme ne luokalle yhden opiskelijan avustuksella. Taman
jalkeen opiskelijat seké opettaja saivat testata ruokaa ja viineja ja kertoa mielipi-
teensd lomakkeen valitykselld. Annoimme testiryhmaélle runsaasti aikaa testauk-
seen, minké& aikana siistimme tarjoilijan kanssa keittion. Kun se oli hoidettu, pa-
lasimme baariluokkaan ja kerdsimme astiat ja opiskelijoiden tayttdmat lomakkeet.

Nain kolmas testitilaisuus oli ohi.
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8 TUTKIMUKSEN TULOKSET

8.1 Ensimmaisen testitilaisuuden tulokset

Ensimmaisessé testitilaisuudessa testattiin sisafileemenu, ja raati koostui kymme-
nestd henkilostad. Alkuruokana oli katkarapuskagen, Maalahden limppua seké yrt-
tisalaattia. Ensimmainen kokeiltava viini oli Gentle Hills Riesling. Usean vastaa-
jan mielesta viinin hapokkuus sopi hyvin yhteen ruoan kanssa, ja ruoka tasoitti
happojen maardd mukavasti. Kolmessa lomakkeessa mainittiin, ettd viini korosti
hienosti ruoan eri vivahteita. Erds vastanneista totesi, ettd viini ei ainakaan peitta-
nyt ruoan makua. YKksi vastaajista oli sitd mieltd, ettd viini ei muuttanut ruoan ma-
kua milldéan tavalla. Kaksi henkil6d jatti kommentoimatta viinin ja ruoan yhteen-
sopivuutta omin sanoin. Kymmenesté vastaajasta kuuden mielesté viini sopi ruoan

kanssa hyvin, kolmen mielesta kohtalaisesti ja yhden mielesta huonosti (Kuvio 1).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

1_ -
A

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 1. Katkarapuskagenin ja Gentle Hills Rieslingin yhteensopivuus.

Toisena viinind oli Yali Reserva Sauvignon Blanc. Tama viini jakoi mielipiteita
enemman kuin ensimmainen. Kahden vastaajan mielest4 ruoan ja viinin yhdista-
minen aiheutti hapokkuuden voimistumista, kun taas kahden mielesta hapot kato-
sivat ja viini muuttui vesimaiseksi ja valjuksi. Muutama vastaaja kommentoi vii-
nin menevan ruoan kanssa, mutta yhdistelma ei kuitenkaan ollut erityisen sopiva

ja mieleenpainuva. Yksi vastaajista koki, etta viini ei maistunut yhtd mausteiselta
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ruoan kanssa. Kahdessa lomakkeessa omat kommentit oli jatetty Kirjoittamatta.
Vain yksi henkild koki viinin sopivan hyvin ruoan kanssa. Kuusi testaajaa ilmoitti
yhdistelmén olevan kohtalainen ja kolmessa lomakkeessa yhdistelmé oli arvioitu

huonoksi (Kuvio 2).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

QB N W A~ D
I

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 2. Katkarapuskagenin ja Yali Reserva Sauvignon Blancin yhteensopivuus.

Kolmantena viinind oli Masi Modello delle Venezie Bianco. Nelja vastaajaa
kymmenesta oli sitd mieltd, ettd viini oli vdhemman hapokas ja pehmedmman ma-
kuinen ruoan kanssa, ja ne koettiin tasavakiseksi pariksi. Yksi tosin oli sitd mielt4,
etta viini oli jopa liian laimea yhdistettavaksi katkarapuleivan kanssa. Kysyttéessé,
taydensivatko ruoka ja viini toisiaan, nelja henkildad vastasi hyvin, viisi kohtalai-

sesti ja vain yksi huonosti (Kuvio 3).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

. -
A

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 3. Katkarapuskagenin ja Masi Modello delle Venezie Biancon yhteensopi-
vuus.
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Viimeisend tehtavand alkuruokaviinien kohdalla oli jarjestdd kaikki kolme viinia
paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopi ruoan kanssa parhaiten yh-
teen ja mikd huonoiten. Seitseman vastaajaa kymmenesté laittoi parhaaksi vaihto-
ehdoksi Gentle Hills Riesling -viinin. Yali Reserva Sauvignon Blanc sai kuusi
kakkossijaa ja selvasti huonoiten parjasi Masi Modello delle Venezie Bianco, jon-
ka huonoimmaksi valitsi perati viisi vastaajaa. Pisteytin sijat niin, etta parhaaksi
vaihtoehdoksi koettu viini sai kolme pistettd, toiseksi paras kaksi ja huonoin yh-
den pisteen. Kun pisteet laskettiin yhteen, selva voittaja 26 pisteelld oli Gentle
Hills Riesling. Toiseksi sijoittui Masi Modello delle Venezie Bianco 18 pisteella

ja viimeiseksi jai 16 pistetta saanut Yali Reserva Sauvignon Blanc.

Padruokana tarjottiin naudansisafileetd paahdetun perunan, selleripyreen seké pu-
naviinikastikkeen kera. Vapaamuotoisten kommenttien perustella peréti kuusi
henkil6d kymmenesté oli sitd mieltd, ettd Masi Bonacosta Valpolicella sopi péa-
ruoan kanssa hyvin yhteen. He kokivat, etta viini korosti ruoan makua ja ruoka
taas pehmensi viinia ja sai sen tuntumaan taytelaisemmalta. Tosin yksi vastanneis-
ta koki, ettei viini korostanut ruoan makuja riittavasti. Kahden testihenkilon mie-
lestd viinin yhdistdminen ruokaan vahensi juoman marjaisuutta. Kuusi henkil6a
piti paaruoan ja kyseisen viinin yhdistelmaa hyvéna, kolme kohtalaisena ja vain

yksi oli sita mieltd, ettei yhdistelméa toiminut lainkaan (Kuvio 4).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

= N S A )
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Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 4. Naudan siséfileen yhteensopivuus Masi Bonacosta Valpolicellan kanssa.



49

Toinen pddruoan kanssa testattava viini oli Yali Reserva Shiraz. Kommenttien pe-
rusteella yhdistelméa jakoi vastaajat kahteen leiriin. Nelja heista koki, ettd yhdis-
telma oli hyvé ja helppo, ja ruoan makeus pehmensi viinin tanniinisuutta. Nelja
taas kommentoi viinin olevan liian tuhti ja hallitseva ruokaan verrattuna, ja muu-
tama vastaajista luonnehti viinid mehumaiseksi ja mitddnsanomattomaksi ruoan
kanssa testattuna. “Tédydensivdtké mielestdsi viini ja ruoka toisiaan?” -
kysymykseen yksi henkil® vastasi hyvin, nelja kohtalaisesti ja nelja huonosti (Ku-

vio 5).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 5. Naudan siséfileen ja Yali Reserva Shirazin yhteensopivuus.

Viimeinen padruokaviini oli Mouton Cadet Rouge. Kommenttien perusteella viini
menetti tdyteldisyyttadn ja maistui laimeammalta ja liian kesyltd ruoan kanssa
nautittaessa, tanniinisuus havisi, mutta marjaisuuden ja mausteisuuden koettiin
voimistuvan. YKksi vastaajista koki, ettd kastikkeen makeus sopi viinille mainiosti.
Tama viini jakoi mielipiteitd eniten. Kahden testaajan mielestad tdmén viinin ja
paaruoan yhdistelma oli hyva, neljan mielestd kohtalainen, kolme vastaajaa il-
moitti sen olevan huono ja yksi oli sitd mieltd, etteivat ne sopineet lainkaan yhteen
(Kuvio 6).
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Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 6. Naudan siséfilee ja Mouton Cadet Rougen yhteensopivuus.

Masi Bonacosta Valpolicella arvioitiin parhaaksi seitseméssd lomakkeessa ja se
sai pisteita yhteensa 25. Toiseksi tuli Mouton Cadet Rouge, joka sai 18 pistetta.
Viimeiseksi jaanyt Yali Reserva Shiraz sai vain pisteen vahemman kuin edellinen.
Paras pari viinille oli selked, mutta kaksi muuta viinid olivat melko tasavakisia

lopullisen pisteytyksen jélkeen.

Jalkiruokana oli kolmen juuston juustolautanen. Sen kanssa oli testattavana Casa
de la Ermita Dulce Monastrell -punaviini. Lahes kaikki vastaajat olivat kommen-
teissaan myontyvéisid viinin ja juustojen yhdistelmalle. He kokivat, ettd juustot
saivat viinin maistumaan entistdkin pehmedmmalta ja makeammalta, viini tuki
ruoan makuja eikd kummankaan makumaailma ollut liian dominoiva. Kaksi vas-
taajaa arvioi, ettd ruoka ja viini sopivat yhteen hyvin, viisi piti yhdistelméaa kohta-

laisena ja yksi vastaajista koki kombinaation huonona. (Kuvio 7).
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Taydensivatko mielestasi juoma ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 7. Juustolautasen ja Casa de la Ermita Dulce Monastrellin yhteensopivuus.

Testiin toiseksi valittu juoma oli portviini Grant Burge Aged Tawny. Viinin ma-
keus koettiin hyvin erilailla vastaajien keskuudessa. Puolet vastaajista mainitsi
viinin olleen aivan lilan makea juustojen seuralaiseksi. Kolmen vastaajan mielesta
makeus oli kuitenkin positiivinen asia ja toi tasapainoa juustoihin. Muutama testi-
henkild katsoi kyseisen viinin olleen kaikista jalkiruoan kanssa testattavista vii-
neistd mausteisin. Viinin ja ruoan yhdistelman yhteensopivuutta tiedusteltaessa
aanet jakautuivat hyvin laajasti. Kahden henkilén mielesta yhdistelma oli hyva.
Niin kohtalaiseksi kuin huonoksi yhdistelman arvioi kolme henkiléd ja yhden

mielesta juustot ja portviini eivat sopineet toisilleen laisinkaan (Kuvio 8).

Taydensivatko mielestdsi juoma ja
ruoka toisiaan?

i,

Hyvin Kohtalaisesti ~ Huonosti Ei lainkaan
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Kuvio 8. Juustolautasen ja Grant Burge Aged Tawnyn yhteensopivuus.
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Kolmantena vaihtoehtona juustojen kanssa oli sherry Dry Sack Medium Dry.
Kommentit kertoivat, etta sherry oli liian laimea voimakkaan makuisten juustojen
kanssa ja juustot jyrasivét sen alleen taysin. Juoma kuitenkin voimisti juustojen
omia aromeja. Yksi vastaajista Kirjoitti, ettd sherry maistui yksin pahalta, mutta
ruokaan yhdistettynd maku parani ja pehmeni. Nelj& vastaajista ilmoitti kombinaa-
tion hyvaksi, kolmen mielestd se oli kohtalainen. Kaksi henkil6a oli sitd mielta,

ettd ruoka ja juoma tdydensivét toisiaan huonosti tai ei ollenkaan (Kuvio 9).

Taydensivatko mielestdsi juoma ja
ruoka toisiaan?

3
2
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Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 9. Juustolautasen ja Dry Sack Medium Dryn yhteensopivuus.

Paremmuusjarjestyksen mukaan annetut pisteet jakautuivat naiden kolmen juoman
kesken melko tasaisesti. Véhiten ykkossijoja sai sherry. Useimmin parhaaksi va-
littiin taas punaviini. Loppupisteissa parhaan sijan sai Casa de la Ermita Dulce
Monastrell 22 pisteelld. Kaksi pistettd jaljessd tuli portviini Grant Burge Aged
Tawny ja 18 pistetta kerasi viimeiselle sijalle jaanyt sherry Dry Sack Medium

Dry.
8.2 Toisen testitilaisuuden tulokset

Toisessa testitilaisuudessa oli vuorossa nieridmenu, ja testaajaraati koostui viides-
t4 henkilostad. Alkuruokana oli yrttisalaattia kirsikkatomaattien, pinjansiemenien,
parmesaanin ja balsamico vinegretin kera. Testiin alkuruokien kanssa kokeilta-
vaksi valitut viinit olivat samat kuin sisafileemenunkin kanssa. Gentle Hills Ries-

lingin ja yrttisalaatin yhdistelma Kirvoitti positiivisia kommentteja. Viini koettiin
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hapokkaammaksi ja raikkaammaksi ruoan kanssa juotuna ja niiden katsottiin tay-
dentdvan hyvin toisiaan. Kolme vastanneista arvioi, ettd ruoka ja viini taydensivat

toisiaan hyvin, yhden mielesta kohtalaisesti (Kuvio 10).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

3
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Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan
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Kuvio 10. Yrttisalaatin ja Gentle Hills Rieslingin yhteensopivuus.

Yali Reserva Sauvignon Blanc jakoi mielipiteitd hapokkuutensa takia. Kaksi hen-
kiloa koki, ettd viinin hapot tulivat paremmin esille ja se myds korosti tomaatin ja
juuston makua. Yhden vastaajan mielesta ruoka taas leikkasi viinin happoja hie-
man. Hyvéaksi tdmén viinin ja yrttisalaatin yhdistelmén arvioi nelja henkil6a. (Ku-
vio 11).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 11. Yrttisalaatin ja Yali Reserva Sauvignon Blancin yhteensopivuus.
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Kolmas viini oli jalleen Masi Modello delle Venezie Bianco. Sita kuvattiin ruoan
kanssa nautittaessa tasapainoisemman, pehmedmman ja laimeamman makuiseksi.
Muita kommentteja ei saatu. Kahden testihenkilon mielesta ruoka ja juoma tay-
densivét toisiaan kohtalaisesti ja vain yhden mielestd yhdistelma oli hyva (Kuvio
12).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?
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Hyvin Kohtalaisesti  Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 12. Yrttisalaatin ja Masi Modello delle Venezie Biancon yhteensopivuus.

Yhté henkil6a lukuun ottamatta kaikki arvioivat Gentle Hills Rieslingin parhaaksi
juomaksi alkuruoalle. Se sai pisteita perati 14. Kaksi muuta viinié olivat taistelus-
sa tasavakisempid. Masi Modello delle VVenezie Bianco sai seitseman pistetta ja
Yali Reserva Sauvignon Blanc vain kaksi pistettd enemman. Gentle Hills Riesling

oli siis ylivoimaisesti paras viini alkuruoan kanssa nautittavaksi.

Padruokana testissé oli paahdettua nieriad, uunijuureksia ja tomaatti-voikastiketta.
Taman kanssa kokeiltavaksi oli valittu kolme valkoviinid. Ensimmaéinen niisté oli
Casillero del Diablo Chardonnay. Kommenteista kévi ilmi, ettd viini maistui pa-
remmalta ruoan kanssa kuin yksin ja erityisesti kastikkeen kanssa sen maku para-
ni. Yhden vastaajan mielestd hapokkuus tosin nousi hieman liikaa esille ruoan yh-
teydessa. Viini ei ollut paras mahdollinen valinta ruoalle, silla sen ja ruoan yh-
teensopivuutta pidettiin kahdessa lomakkeessa kohtalaisena ja kahdessa huonona
(Kuvio 13).
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Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

2
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Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 13. Nierién ja Casillero del Diablo Chardonnayn yhteensopivuus.

Toinen valkoviini oli Pfaffenheim Pinot Blanc. Kahden testaajan mielesta se sopi
nieridn kanssa hyvin yhteen, mutta yksi vastaajista koki, ettd ruoka jyrasi maul-
laan viinin kokonaan. Té&st4 huolimatta kolmen henkilon mielesta ruoka ja viini

sopivat hyvin yhteen, vain yhden mielesta kombinaatio oli huono (Kuvio 14).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 14. Nierién ja Pfaffenheim Pinot Blancin yhteensopivuus.

Viimeinen padruoan kanssa testattu viini oli Jackson Estate Sauvignon Blanc. Yh-
distelmdstd annetut kommentit olivat moninaisia. Yksi raadin jasenista oli sitd
mieltd, ettd ruoka téydensi ja pehmensi viinin makua. Toisen mielestd maku taas
teravoityi. Viini oli kuiva, mutta erds vastaajista mainitsi kuivuuden vahenneen
nautittaessa viinia ruoan kera. Hyvéksi yhdistelman arvioi yksi jasen, kohtalaisek-

si kaksi ja huonona sitd piti vain yksi henkild (Kuvio 15).
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Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?
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Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 15. Nieriédn ja Jackson Estate Sauvignon Blancin yhteensopivuus.

Kuten viini ja ruoan taydentavyyttd koskevan kysymyksen vastauksista voi olet-
taa, Pfaffenheim Pinot Blanc sai parhaat pisteet myds paremmuusjarjestykseen
asettamisen tuloksena. Parhaaksi sen arvioi kolme vastaajaa ja pisteita viinille ker-
tyi lopulta 13. Huonoimman sijan sai Casillero del Diablo Chardonnay, joka jéi
seitsemadn pisteeseen. Toiseksi parhaaksi vaihtoehdoksi paasi Jackson Estate

Sauvignon Blanc, joka kerési arvostelussa kymmenen pistetta.

Menun jalkiruokana oli karpalomoussea ja suklaa-pahkin&brownieta. Jalkiruoka-
juomina testauksessa oli samat juomat kuin sisafileemenunkin kanssa. Casa de la
Ermita Dulce Monastrell koettiin sopivaksi ja ihanan tayteldisen makuiseksi.
Muutamassa lomakkeessa kommentit paljastivat, ettd ruoka muutti viinin maku
vahemman makeaksi, mutta kuitenkin tayteldisemmaéksi. Kaikkien vastaajien mie-
lestd jalkiruoka ja punaviini tdydensivat toisiaan joko hyvin tai kohtalaisesti (Ku-
vio 16).
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Taydensivatko mielestasi juoma ja
ruoka toisiaan?
A A
Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 16. Karpalomoussen ja suklaa-pahkinabrownien yhteensopivuus Casa de la
Ermita Dulce Monastrellin kanssa.

Myds portviini Grant Burge Aged Tawny sai positiivista palautetta. Sellaisenaan
se koettiin hieman liian voimakkaaksi, mutta jalkiruokaan yhdistettyna se oli raa-
din mielesté tayteldisempad, pehmedmpad ja se sopi erinomaisesti karpalon ja suk-
laan seuralaiseksi. Kaksi raadin jasenta arvioi ruoan ja viinin yhdistelmén hyvaksi,
kaksi kohtalaiseksi (Kuvio 17).

Taydensivatko mielestasi juoma ja
ruoka toisiaan?

e
2
1
. - o

Hyvin Kohtalaisesti ~ Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 17. Karpalomoussen ja suklaa-pahkinabrownien yhteensopivuus Grant
Burge Aged Tawnyn kanssa.

Sherry Dry Sack Medium Dry ei saanut aivan yhtd hyvéé palautetta raatilaisilta.
Vaikka yksi pitikin sherryn mausta, kun se yhdistettiin ruoan kanssa, muut pitivat
sen makua joko liian laimeana tai lilan vékevand. Kun kysyttiin, miten ruoka ja

juoma téydensivat toisiaan, kolme henkil6&d vastasi kohtalaisesti. Vain yksi piti
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kombinaatiota sopivana ja yhden jasenen mielestd sherry sopi huonosti makean

jalkiruoan kanssa (Kuvio 18).

Taydensivatko mielestdsi juoma ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti ~ Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 18. Karpalomoussen ja suklaa-pahkinabrownien yhteensopivuus Dry Sack
Medium Dryn kanssa.

Pienimman pistesaaliin néistd kolmesta jalkiruokajuomasta sai Dry Sack Medium
Dry. Neljan raatilaisen mielestd se sopi huonoiten jalkiruoan pariksi. Pisteitd se
kerasi vain seitseman. Toiseksi sijoittui portviini Grant Burge Aged Tawny, joka
sai kymmenen pistettd. Kuten ensimmaisessa testissakin, voiton néistd kolmesta

vei Casa de la Ermita Dulce Monastrell 13 pisteella.
8.3 Kolmannen testitilaisuuden tulokset

Kolmannessa testitilaisuudessa, jossa raati koostui 13 jasenestd, testattavana oli
vain lammasmenun paaruoka, lampaan ulkofileetd, salviaperunoita sekéd punasipu-
lihilloketta ja madeirakastiketta. Testiviinit olivat kaikki punaviineja. Ensimmai-
nen niistd oli Yali Reserva Shiraz, joka oli myos yksi sisafileemenun paaruoan
testiviineistd. Kommentit olivat hyvin vaihtelevia. Viini koettiin voimakkaana ja
hapokkaana, ja osa raadin j&senisti arvioi marjaisuuden vahenneen, kun viinié
maistoi ruoan kanssa. Joidenkin mielestd marjaisuus taas tuli aiempaa enemman
esille. My6s mausteisuus jakoi mielipiteitd. Yksi ilmoitti mausteisuuden tasoittu-
neen, kun taas toinen koki ruoan tuoneen viinin mausteisuutta paremmin esille.

Suurin osa vastanneista piti lampaan ja kyseisen viinin yhdistelmaa joko hyvana
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tai kohtalaisena. Vain kolmen mielestd yhdistelma oli huono tai tdysin mitaansa-

nomaton (Kuvio 19).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

2_
1 -7

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 19. Lampaan ulkofileen ja Yali Reserva Shirazin yhteensopivuus.

Toinen testattavista punaviineistd oli Vifia Albali Reserva. Useamman henkilon
mielesta viini oli tanniininen, mutta suurin osa koki, ettd tanniinisuus tasoittui ja
viinin maku latistui, kun sit4 maistoi ruoan kanssa. Muuten viinin makua kuvattiin
ruoan kanssa nautittuna voimakkaaksi ja mausteiseksi. Muutaman raatilaisen mie-
lestd ruoka ei muuttanut viinin ominaisuuksia suuntaan eiké toiseen, vaan he ky-
kenivat edelleen erottamaan viinin alkuperadiset ominaisuudet ruoan aromien ohel-
la. Mielipiteet ruoan ja viinin kyvysta tdydentaa toisiaan vaihtelivat melko paljon.
Lahes puolet oli sitad mieltd, ettd yhdistelma oli huono ja lahes puolet koki niiden

tdydentdvan toisiaan kohtalaisesti (Kuvio 20).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 20. Lampaan ulkofileen ja Vifia Albali Reservan yhteensopivuus.
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Caballero de la Cepa Cabernet Sauvignon oli kolmas testaukseen valittu viini.
Tama viini sai eniten positiivista palautetta. Sen koettiin sopivan parhaiten ruoan
kanssa. Monet raadin jasenet kuvailivat ruoan pehmenténeen viinin tanniinisuutta
ja saaneen sen maistumaan tayteldisemmaltad. Ruoka toi viinin mausteisuutta voi-
makkaammin esille, mita ei kuitenkaan koettu huonona asiana kommenttien sé-
vysté paatellen. Viini puolestaan toi ruoassa esille sen makeutta. Enemmistd koki
viinin ja ruoan tdydentévan toisiaan hyvin tai kohtalaisesti. Vain kaksi piti yhdis-

telmé&a huonona (Kuvio 21).

Taydensivatko mielestasi viini ja
ruoka toisiaan?

5 -
a -
e
2 4
1 -
A

Hyvin Kohtalaisesti Huonosti Ei lainkaan

Kuvio 21. Lampaan ulkofileen ja Caballero de la Cepa Cabernet Sauvignonin
yhteensopivuus.

Tassakin testitilaisuudessa raatia pyydettiin laittamaan viinit paremmuusjarjestyk-
seen sen perusteella, mika oli paras yhdistelma ruoan kanssa. Selvéasti huonoim-
maksi koettiin Vifia Albali Reserva, joka sai vain 15 pistettd. Kaksi muuta viinia
olivat melko tasavakisid. Suurimman pistesaaliin sai 30 pistettd kerdnnyt Caballe-
ro de la Cepa Cabernet Sauvignon ja toiseksi sijoittui Yali Reserva Shiraz 27 pis-

teella.
8.4 Viinilistalle valitut viinit

Valinnat ravintolan viinilistaa varten olivat selvat (Kuvio 22). Toimeksiantaja ha-
lusi luonnollisesti ne viinit, jotka saivat parhaat pisteet eli sopivat testiraadin mie-
lestd ruokien kanssa parhaiten yhteen. Nama viinit muodostavat siis kokonaisuu-

dessaan ravintolan uuden viinilistan. Lista ei ole jarin suuri, mutta siin& on viisi
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erilaista, eri ruokien kanssa sopivaa viinia. Viineista kaksi oli valkoviinej4 ja loput
kolme oli punaviineja. Listasta tuli monipuolinen, sill& kaikki viinit on valmistettu
eri rypaleista ja ne tulevat eri maista. Valkoviineista molemmat olivat kuivia, mut-
ta muilta ominaisuuksiltaan erilaisia. Punaviineistd taas 10ytyi seka kevyt etta tay-
telainen vaihtoehto, ja tanniinisuusastekin vaihteli keskitanniinisesta erittain tan-
niiniseen. Koska viinit ovat erilaisia, niiden joukosta on helpompi I6ytaa jokaisen

asiakkaan makuun sopiva viini.

Alkuruoat

Gentle Hills Riesling

Paaruoat
Naudan sisafilee — Masi Bonacosta Valpolicella
Nierid — Pfaffenheim Pinot Blanc

Lampaan ulkofilee — Caballero de la Cepa Cabernet Sauvignon

Jalkiruoat

Casa de la Ermita Dulce Monastrell

Kuvio 22. Ravintolan viinilistalle valitut viinit.
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9 YHTEENVETO JA TUTKIMUKSEN ANALYSOINTI

9.1 Tutkimuksen reliabiliteetti ja validiteetti

Koska kyseessd on kvalitatiivinen tutkimus, sen reliabiliteettia eli luotettavuutta
on vaikeampi maaritelld, kuin jos kyseessa olisi kvantitatiivinen tutkimus. Tutki-
muksessa tiedusteltiin raadin mielipiteitd viineista seka viinien ja ruokien yhdis-
telmistd, joten on mahdotonta sanoa, onko tutkimuksessa kéytettyja mittareita
hyddyntdmalla saatu luotettavia tuloksia. Tutkimuksen validiteettia eli patevyytta
pystytaan arvioimaan helpommin. Mielesténi tekemani tutkimuksen validiteetti on
melko hyva. Testaukseen valitut viinit seka raadin jasenet valittiin tarkoin perus-
tein. Tutkimuksen avulla kyettiin saamaan kohtalaisen hyvin selville se, mité tut-
kimuksessa alun perinkin haluttiin saada selville, eli mitka viinit ja menukokonai-
suudet sopivat sekd ammattilaisten ettd kuluttajien mielesta parhaiten yhteen kes-

kenaan.

Tutkimusta suunniteltaessa ja toteutettaessa kaikki yksityiskohdat laitettiin tarkas-
ti ylos, joten ulkoisten puitteiden pohjalta tutkimus on helppo toteuttaa uudelleen
missé ja milloin vain. Koska kyse on kuitenkin aistinvaraisesti arvioinnista, sa-
manlaisten tulosten saaminen on vaikeaa. Vaikka testiraati valittaisiinkin samoin
perustein kuin tekeméssani tutkimuksessa, vastaukset voivat olla tdysin painvas-
taisia, koska ihmiset ovat erilaisia ja aistivat asioita niin eri tavoin. On siis hyvin
mahdollista, ettd tulokset muuttuisivat, jos tutkimus tehtdisiin uudelleen eri poru-
kalla. Vaikka tutkimus toteutettaisiin uudelleen samoilla kokoonpanoilla, ei se-
k&an todennakdisesti takaisi tulosten yhtenevaisyytta nyt tehtyjen testien tuloksiin.
Jos sama henkil® saisi viinit arvioitavakseen eri jarjestyksessé kuin aiemmin, itse
jarjestys saattaisi muuttaa sit4, miten han kokee viinien ominaisuudet ja niiden

yhteensopivuuden ruokien kanssa.
9.2 Ongelmakohdat

Kyselylomakkeen tulkitsemisen kanssa tuotti ongelmia se, ettd monissa lomak-

keissa ainoaan avoimeen, omin sanoin vastattavaan kysymykseen oli lahdetty kir-
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joittamaan kommentteja, jotka eivét todellisuudessa vastanneet esitettyyn kysy-
mykseen. Kysymys kuului ”Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edelld mainittuihin
ominaisuuksiin? Jos, niin mihin ominaisuuteen ja miten?”. Lahes kaikki lomak-
keen tayttaneet olivat tassa kohdassa ryhtyneet kuvailemaan viinin ominaisuuksia
levedsti omin sanoin. Tdma voi johtua siit4, etteivat he olleet kehotuksesta huoli-
matta lukeneet ohjeita ja kysymyksia tarkasti tai olivat vain innostuneet viinin
maistelemisesta ja eri vivahteiden etsimisestd siind maarin, etta olivat harhautu-

neet ohi aiheen.

Joissain lomakkeissa viinin ominaisuuksia késittelevan kysymyksen kohdalla ei
ollut rengastettu tiettyd ominaisuuden vahvuutta kuvaavaa numeroa, vaan ympyra
oli laitettu kahden numeron vilille. Jotkut olivat my6s ympyroineet kaksi nume-
roa saman viinin kohdalla. Naissa kahdessa tapauksessa vastaus oli pakko jattaa
laskematta tai valita vaihtoehdoista jompikumpi, silla vastaukset oli mahdollista
tulkita usealla eri tavalla eik& varmistusta vastaukseen enéa voinut saada. Joissa-
kin lomakkeissa tulosten laskemisen teki haastavaksi se, ettd arvioija oli ensin
ympyrdinyt yhden numeron ja vaihtanut vastaustaan toiseen pyyhkimatta kunnolla
edellistd merkintddnsd. Kolmas tulosten kasittelyd hankaloittanut seikka oli se,
ettd osassa lomakkeista viinejé ei ollut jarjestetty toivotulla tavalla paremmuusjar-
jestykseen. Naissa papereissa raadin jasen oli valinnut ensin parhaimman viinin,
mutta toiseksi parhaan viinin kohdalle han oli merkinnyt molemmat jaljella olevat
viinit. Tassékin tilanteessa tulosten tulkitseminen oli haastavaa. Ongelmia aiheultti
myos se, ettd osa testaukseen osallistuneista henkil6isté ei ollut vastannut kaikkiin
kysymyksiin, vaan jotkin kysymykset oli hypatty yli kokonaan. Nama edella mai-
nitut seikat luonnollisesti vaikeuttivat tulosten laskentaa ja tulkitsemista, ja nain

ollen vaikuttivat tutkimuksen luotettavuuteen.
9.3 Tutkimuksen yhteenveto

Aistinvarainen arviointi on erittdin yksilésidonnaista, ja kaikki kokevat erilaiset
maut ja vivahteet eri tavalla. Toteuttamassani tutkimuksessa haluttiin 10yt&a oike-

anlaiset viinit ravintolassa myytaville menukokonaisuuksille. Aistinvaraisen arvi-
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oinnin ja testauksen perusteella kolme erikokoista ja eri ihmisista koostuvaa raatia
kokeili testaukseen valitsemiani viineja seka sellaisenaan ettd ruokien kanssa ja
raportoi aistimuksistaan ja mielipiteistdédn laatimani arviointilomakkeen avulla.
Tuloksissa oli jonkin verran hajontaa, silla makujen miellyttavyys pohjautuu sii-
hen, millaisiin makuihin raadin jasenet ovat ennestadn tottuneet ja misté he ylei-
sesti ottaen pitdvat tai eivat pidd. Osa tuloksista oli joidenkin viinien ja niiden
ominaisuuksien kohdalla jopa ristiriidassa keskendédn. Jotkut raadin jasenet koki-
vat jonkin viinin hyvin voimakkaana, kun taas toiset pitivat samaa viinid laimean
makuisena. Viinien ominaisuuksista saatuja tietoja on siis vaikeaa l&hted ana-
lysoimaan juuri sen takia, ettd varsinaisia oikeita vastauksia kysymyksiin ei ole.
Tulosten eroavaisuudesta ei mydskaan voida tehdd suurempia johtopaatoksia kuin
se, ettd jokaisen ihmisen tapa aistia asioita on yksil6llinen. Vaikka tutkimuksessa
oli nahtévissa ristiriitaisuutta, jokaisen viinin kohdalla vastauksissa oli kuitenkin
havaittavissa jonkinlaista yhtenevaisyytta, joissain enemman, joissain vdhemman,
ja kaikkien ruokalajien kohdalla jokin testatuista viineista erottui selvasti joukosta

paremmuudellaan.

Kun arviointilomakkeiden tiedot oli koottu yhteen, tutkimustulokset esitettiin toi-
meksiantajille eli Konsulinnan kahvihuoneen ravintolapaallikolle seké keittiomes-
tarille, joiden harteilla lopullisten valintojen tekeminen oli. Koska tulokset olivat
lopulta melko yksioikoisia, valittiin ravintolan listalle ne viinit, jotka raatilaiset
olivat katsoneet sopivan parhaiten yhteen menukokonaisuuksissa olleiden ruokala-
jien kanssa. Tutkimuksen johdosta ravintolan viinilista on siis uudistettu ja se
koostuu nyt viidesta uudesta viinistd, kahdesta valkoviinista ja kolmesta puna-

viinista.
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LIITE 1 1(6)

Arviointilomake

Alkuruoka

Viini numero 247

Viinin ominaisuudet

Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3

hapokas 0o 1 2 3

hedelméinen 0 1 2 3

mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edella mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatko mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan o
Viini numero 625

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edell& mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvin O kohtalaisesti o huonosti O ei lainkaan o



LIITE 1 2(6)

Viini numero 493

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0o 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edelld& mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatko mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan o

Laita viinit paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestasi par-
haiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva viini)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva viini)
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Paaruoka

Viini numero 579

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

tayteldinen 0 1 2 3
tanniininen 0 1 2 3
marjainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellda mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonostio  ei lainkaan O
Viini numero 718

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

tayteldinen 0 1 2 3
tanniininen 0 1 2 3
marjainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellda mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonostio  ei lainkaan O



LIITE1 4(6)

Viini numero 946

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

tayteldinen 0 1 2 3
tanniininen 0 1 2 3
marjainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelm&
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edelld mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatko mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonostio ei lainkaan O

Laita viinit paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestasi par-
haiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva viini)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva viini)



LIITE1 5(6)

Jalkiruoka

Juoma numero 218

Juoma ominaisuudet
Onko juoma mielestési

tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmed 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellda mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestéasi juoma ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan o
Juoma numero 754

Juoman ominaisuudet
Onko juoma mielestéasi

tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmea 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edelld mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési juoma ja ruoka toisiaan?
hyvin O kohtalaisesti o huonosti O el lainkaan o



LIITE1 6(6)

Juoma numero 131

Juoman ominaisuudet
Onko juoma mielestési

tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmea 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelmd
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edelld mainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mi-
hin ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési juoma ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan o

Laita juomat paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestasi
parhaiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva juoma)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva juoma)



LIITE 2 1(6)

Arviointilomake
Alkuruoka

Viini numero 247

Viinin ominaisuudet

Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3

hapokas 0 1 2 3

hedelmaéinen 0 1 2 3

mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelm&
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonostio  ei lainkaan O
Viini numero 625

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0o 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonostio  ei lainkaan O



LIITE 2 2(6)

Viini numero 493

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0o 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatko mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti o ei lainkaan O

Laita viinit paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestasi par-
haiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva viini)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva viini)
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Paaruoka
Viini numero 815
Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi
kuiva 0 1 2 3
hapokas 0 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelm&
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan O
Viini numero 172

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0o 1 2 3
hedelmainen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatko mielestasi viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio ~ huonosti O ei lainkaan o
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Viini numero 360

Viinin ominaisuudet
Onko viini mielestasi

kuiva 0 1 2 3
hapokas 0 1 2 3
hedelmdinen 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3

Ruoan ja viinin yhdistelm&
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési viini ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan O

Laita viinit paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestési par-
haiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva viini)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva viini)
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Jalkiruoka
Juoma numero 218
Juoma ominaisuudet
Onko juoma mielestési
tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmea 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési juoma ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan O
Juoma numero 754

Juoman ominaisuudet
Onko juoma mielestasi

tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmea 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelma
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési juoma ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio ~ huonosti O ei lainkaan o
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Juoma numero 131

Juoman ominaisuudet
Onko juoma mielestési

tayteldinen 0 1 2 3
makea 0 1 2 3
mausteinen 0 1 2 3
pehmea 0 1 2 3

Ruoan ja juoman yhdistelmd
Vaikuttiko ruoka jollain tavalla edellamainittuihin ominaisuuksiin? Jos, niin mihin
ominaisuuteen ja miten?

Taydensivatkd mielestési juoma ja ruoka toisiaan?
hyvino  kohtalaisestio  huonosti O ei lainkaan O

Laita juomat paremmuusjarjestykseen sen mukaan, mika niista sopii mielestasi
parhaiten alkuruoan kanssa.

1. (ruoan kanssa parhaiten sopiva juoma)

2.

3. (ruoan kanssa huonoiten sopiva juoma)
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Evaluation form

Wine number 266

The characteristics of the wine
Do you think the wine is

full-bodied 0 1 2 3
tannic 0 1 2 3
rich in berries 0 1 2 3
spicy 0 1 2 3

The combination of the wine and food
Did the food somehow affect the characteristics mentioned above? If yes, what
characteristic and how?

Do you think the wine and the food complement each other?
well o reasonably well o badly o not at all o

Wine number 680

The characteristics of the wine
Do you think the wine is

full-bodied 0 1 2 3
tannic 0 1 2 3
rich in berries 0 1 2 3
spicy 0 1 2 3

The combination of the wine and food
Did the food somehow affect the characteristics mentioned above? If yes, what
characteristic and how?

Do you think the wine and the food complement each other?
well O reasonably well o badly o not at all o



LIITE 3 2(2)

Wine number 105

The characteristics of the wine
Do you think the wine is

full-bodied 0 1 2 3
tannic 0 1 2 3
rich in berries 0 1 2 3
spicy 0 1 2 3

The combination of the wine and food
Did the food somehow affect the characteristics mentioned above? If yes, what
characteristic and how?

Do you think the wine and the food complement each other?
well o reasonably well o badly o not at all o

Put the wines in a rank order according to how well they match with the food
1. (the best wine)

2.

3. (the worst wine)



