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SISSEJUHATUS

Sommeljeel kui ametil on pikk ajalugu ja tédnapdeva maailmas on sommeljee t60
muutunud valdkonnaks, mis nduab pidevat 6ppimist ning enesetdiendust. Sommeljee
tood seostatakse sageli veinitootmisega, aga tegelikult on see tihedalt seotud ka
restoranitddga. Restoranis aga ei ole sommeljee kohustus lihtsalt veinivalamine
klientidele, vaid olulised on muugitéd, psuhholoogia tundmine, teadmised

gastronoomiast, geograafiast, jne (Dewald, 2008).

Amet tahistab kindlat positsiooni vai rolli organisatsioonis (SGnaveeb, 2025). Sommeljee
ametit on kirjeldatud kui teekonda, mida juhib kirg maitsete, veini- ja kultuurimaailma
vastu (Court of Master Sommeliers, 2025). Sommeljee nimetus on tulnud Provence’i
piirkonna prantsusekeelsest sdnast saumalier ja keskajal tahistas see veolooma koormate
eest vastutajat. Aja jooksul muutus tema roll ning sommeljee hakkas tahistama inimest,
kes vastutas veini ladustamise ja hankimise eest ning 18. sajandil kujunes sommeljeest
restorani kulalisi teenindav spetsialist (Wine Education Institute, n.d). Téanapédeval on
sommeljee asjatundja, kellel on erialane véljadpe koigi alkohoolsete ja mitte-
alkohoolsete jookide tundmises, veiniteeninduse, veini ja toidu sobitamise ning
séilitamise osas (SGnaveeb 2025). Sommeljee koostab nii veini- kui joogikaardi,
teenindab kliente ja ndustab neid. Sommeljee t60 Uks olulisemaid aspekte on toidu ja
veini sobitamine koostods koogimeeskonnaga. Restoranides, kus on mahukas veinikaart,
peetakse sommeljee rolli sageli vérdvaarseks peakoka omaga (What is a Sommelier? n.d).
Uhiskonna muutuste kaigus on arenenud toidu- ja joogikultuur, sellest ldhtuvalt on

tekkinud vajadus professionaalsete sommeljeede jarele (Mazzeo, 2023).

Paljudes maades on v8imalik omandada sommeljee erinevaid kvalifikatsioonitasemeid,
kas veiniakadeemiates, spetsiaalsetel kursustel vdi veebipdhises Oppes. Enamik
Oppeprogramme jalgib tunnustatud standardeid ja sommeljee erinevate tasemete

kinnitamiseks on vaja l&dbida eksam rahvusvahelistes veini ja kangete jookide alast



haridust pakkuvates organisatsioonides, néiteks Wine & Spirit Education Trust, (WSET,
2025), Court of Master Sommeliers (Court of Master Sommeliers, 2025) voi Association
de la Sommellerie Internationale (ASI, 2025). Ameerikas viiakse igal aastal l&bi
sommeljeede tagasisidekisitlust I&bi s6ltumatu veebiplatvormi, (www. somm.us), mida
haldab veinidpetajate ja sommeljeede meeskond. Uuring kogub teavet ning arvamusi
sommeljeedelt ja koolitusasutustelt, keskendudes eeskatt Oppekavade sisule,

sertifitseerimise protsessidele ning valdkonna arengutrendidele (Somm, 2025).

Eestis koolitatakse sommeljeesid alates aastast 2000, mil asutati Eesti Sommeljeede
Assotsiatsioon (ESA) ja selle juurde loodi Eesti Sommeljeede Erakool (ESE) (ESA,
2025). Kirjavahetuses ESE juhi E. Ojaveskiga (e-kirja vahetus, 16.01.2025), selgus, et
huvi sommeljee kursuste vastu on pisivalt olemas. ESE ndeb ennast ametikoolina ja on
ainus kool Eestis, kus saab labida professionaalsel tasandil sommeljee kursuseid. Alates
ESE kooli asutamisest 2000. aastal on saanud tunnistuse 268 diplomeeritud sommeljeed.
Paljud on labinud kooli ennekdike isiklikust huvist, mitte soovist to6tada sommeljee
ametikohal. Noudlus professionaalsete sommeljeede jarel on aga suur ja pidevalt
saadetakse labi ESE Gppijatele edastamiseks tookuulutusi (E. Ojaveski, 16.01.2025).

Kuigi Eesti Sommeljeede Erakool on tegutsenud juba 25 aastat, ei ole l&bi viidud
uuringuid selle kohta, kuidas hindavad t6dandjad sommeljee kursused l&binud ja
restoranis sommeljee ametikohal to6tavaid inimesi. TO0andjate tagasiside on oluline
Oppekavade arendamiseks ja ajakohastamiseks. Probleemiks on see, et ESE juhtkonnal
puudub Ulevaade, kuidas hindavad tédandjad ESE-st saadud haridust. ESE-I puudub ka
ulevaade, kuidas hindavad té0andjad kutsestandardi véljatootamise vajadust, mis peaks
toetama sommeljee kui ameti professionaliseerumist (K. Markii, Zoom vestlus 21.02.25).
Praegu ei saa ESE vilja anda kutsetunnistusi, kuna puudub selle aluseks olev
kutsestandard. ESE-s toimub kursuste I6ppedes kill 6ppijate poolne tagasisidestamine,
mille alusel on sisse viidud muudatusi ESE erineva taseme Oppekavades, kuid
pohjalikumad uuringud puuduvad (E. Ojaveski, telefonivestlus 19.02.25).

Sommeljee amet on viimastel aastatel teinud markimisvadrseid edusamme
professionaliseerumise suunas. Uha enam sommeljeesid osalevad ESE kursustel ja
erialalistel koolitustel, et tdiendada oma teadmisi ja oskusi. Lisaks sellele on sommeljeede

kogukond hakanud rohkem réhutama eetilisi ja professionaalseid véartusi, mis aitavad



tOsta ameti mainet ja usaldusvéarsust. Loputdds késitletakse professionaliseerumist kui
protsessi, mille kadigus sommeljeed kujundavad oma professionaalset identiteeti,

omandavad ja arendavad oma oskusi ning teadmisi.

Siit  tOstatubki  uurimiskisimus: missugused meetmed toetavad sommeljee

professionaliseerumist?

LOputdod eesmdrk on selgitada valja, millised meetmed toetavad sommeljee ameti
professionaliseerumist Eestis ja teha ettepanekuid Eesti Sommeljeede Erakoolile ja Eesti

Sommeljeede Assotsiatsioonile, sommeljeede professionaliseerumise toetamiseks.

ToO koosneb kahest osast. Esimeses teoreetilises osas, annab autor (Ulevaate
professionaalsuse ja professionaliseerumise pdhimdistetest, sealhulgas eetika,
autonoomia, erialade terminoloogia, avaliku esinemise, elukestva 6ppe ning erialaliitude
rollist. Vaadeldakse professionaalsuse kujunemist ning kasitletakse selle tédhendust
erinevates valdkondades. Teadus- ja erialakirjanduseni jouti andmebaaside EBSCO,
ResearchGate, Taylor & Francis Online ning juhendaja soovituste abiga. Autor analtitsib
erinevaid sommeljeede professionaliseerumise vdimalusi ja seda, mis on oluline antud
ameti igapaevatoos. T60 empiirilises osas antakse llevaade Eesti Sommljeede Erakoolist
(ESE) ning tutvustatakse uurimismeetodit. TO0s kasutatakse kombineeritud
uurimismeetodit, mis hdlmab-, nii kvalitatiivset kui ka kvantitatiivset uuringut.
Kvalitatiivse uuringuga keskendutakse olemasoleva info kogumisele individuaalselt 1&bi
intervjuude, koondades ekspertide arvamused, teadmised ja kogemused. Kvantitatiivsel
meetodil kogututakse andmed laiapbhjalisemalt 1abi veebikisitluse sommeljee
ametikohal olevate tOotajatega Eesti erinevatest ettevOtetest ja toitlustusasutustest.
Uuringu l&biviimiseks koostatud kisimused p&hinevad peamiselt Larson, (1977);
Freidson, (2001) ja Hoyle, (2001) teoreetilistel késitlustel ning on suunatud

professionaalsuse maistmise, tdlgendamise ja toetamise uurimisele

Uuringu tulemuste ja jarelduste pohjal esitab autor ettepanekud ESE-le ja ESA-le

sommeljee ameti professionaliseerumise toetamiseks.

T606 koostamisel kasutas autor mdotete paremaks sdnastamiseks tehisintellekti (ChatGPT)

keeleabi.



1. SOMMELJEE KUl AMETI PROFESSIONALI-
SEERUMINE

1.1. Professionaliseerumise kasitlus erinevate ametite naitel.

Professionaliseerumine on protsess, mille kaigus teatud ametigrupid putdlevad kérgema
staatuse ja thiskondliku tunnustamise poole (Hoyle, 2001) ning piliavad organiseeruda
ja saavutada autonoomiat ja kontrolli oma t60 tle (Freidson, 2001; Van Ruler, 2005).

Ametite professionaliseerumist kasitletakse kahest erinevast vaatenurgast. Uhelt poolt
tagab professionaliseerumine teatud ametigruppidele staatuse tunnustatuse thiskonnas
(Larson, 1977; Freidson, 2001; Hoyle, 2001).Teisalt vdimaldab see pakkuda suuremat
heaolu klientidele ja teenida laiemalt Ghiskonna huve (Abbot, 1988; Wilensky, 1964).
Professionaliseerumise kaigus arendavad ametigrupi esindajad valja oma teadmiste
stisteemi, koolitussiisteemi ja kutsetunnistused, kehtestavad kutse-eetika normid, loovad
ametiliidu, saavutavad avalikkuse ja riigi tunnustuse. Professionaliseerumisprotsessi
kaudu muutub mingi amet tunnustatud professiooniks. Professiooni voib kasitleda kui
kutseala vajalikku ja ametlikult tunnustatud (kutsestandardis maaratletud) padevuse taset
(S6naveeb, 2025) vdi (hiskonnas korgelt hinnatud ametigruppi, mille kujunemise
eelduseks on pikaajaline teaduspbhine koolitus, selged funktsionaalsed piirid, mis
eristavad nende t06d teiste ametigruppide omas, selektiivsus gruppi sisenemisel,
autonoomia oma t66 Ule otsustamise ning suletusstrateegiate kasutamine monopoolse
seisundi kindlustamiseks tooturul (Freidson, 2001; Loogma 2012). Klassikalisteks
professioonideks peetakse ameteid, mis on ajalooliselt tunnustatud ning millel on kindlad
haridus- ja koolitusnduded, néiteks arstid, juristid ja Opetajad (Evetts, 2012).
Professionalism on professiiooni thendav ideoloogia, mis nditab, millised vaartused,
tegevused ja tilesanded kuuluvad teatud ametigrupi kui professiooni juurde (Hoyle, 2001,
Freidson, 2001; Van Ruler, 2005; Evans, 2008; Antikainen jt, 2009; Loogmaa 2012).



Professionaliseerimisprotsessi, mille tulemuseks on professionalismi kujunemine,

illustreerib joonis 1.

Professionaliseerumise vaartusteks on isiklik areng, ametialane eetika ja pidev
enesetdiendamine tipptaseme omandamiseks (Roosipdld, 2015; Van Ruler, 2005).
Professionaliseerumine aitab luua ja tugevdada professioone, madratledes selged
standardid ja nduded. Professionalism tagab, et professiooni esindajad jérgivad neid
standardeid ja kaituvad vastavalt oma elukutse eetilistele ja professionaalsetele nduetele.
Jooniselt 1 on néha, et professiooni kesksed tunnused on:

e hariduse kaigus omandatud teooriapdhised teadmised,

e teenuste pakkumine;

e erialased eetilised normid,;

e kuulumine kutsealastesse organisatsioonidesse ja nende toetus;

e autonoomia;

e suhtlemine avalikkusega (Roosipdld 2015, viidatud Asunta, 2006);

[ PROFESSIONALISEERUMINE ]

Ametigruppi motiivid

Uhiskonna teenimine,
heaolu pakkumine

Klientidele Ametigrupi liikmete heaolu
(professionalismi teadmiste (staatuse mudel (Larson, 1977;

(Wilensky, 1964), konkurentsi Freidson, 2001)
(Abbott, 1988) ja isiksuse
mudel (Maister, 1997)

[ PROFESSIOON

Professioon kesksed kriteeriumid

/\

Teooriapdhised teadmised Teenuse pakkumine Eetika Ametiliit Autonoomia Suhtlemine avalikusega

{ PROFESSIONALISM J

Joonis 1. Professionalismi kujunemine (Roosipdld 2015, viidatud Asunta, 2006).




Professionalism hdlmab oskusi, mis on iseloomulikud vOi vastavad elukutsete
standarditele, normidele ja véartustele. Professionalismiga on tihedalt seotud
professionaalsus, mis tdhendab kutselast meisterlikust, heatasemelisust, néiteks. Gpetaja
erialateadmiste ja pedagoogilis - praktiliste oskuste vaga hea terviklikkus (SGnaveeb,
2024). Professionaalsus madrab dra selle, kuidas teatud ametigruppide esindajad oma
t00d teevad ja milliseid vééartusi kannavad (Larson, 2017).

Professionaliseerumine on seotud kutsestandarditega, kuna need maaratlevad, milliseid
teooriapdhiseid teadmised praktilised oskused ja isikuomadused on vajalikud
professioonini joudmiseks. Kutsestandard kinnitab ka seda, kas teenust osutav spetsialist
on pédev ja tunneb erialaseid eetilisi tOekspidamisi ning on valmis pidevaks
taienddppeks. Need nduded on professionaliseerumise keskmes, seetdttu on
kutsestandardite kehtestamine ja nende jargmine iga kutseala professionaalsuse ja arengu

tagamisel oluline (Szilagyi, Jansel & Stickl Haugen 2016).

Erialane terminoloogia, on oluline vahend, mille abil ametirihmad kujundavad ja
kinnistavad oma professionaalset identiteeti ja staatust. Selle kasutamine vGimaldab
eristuda teistest ametistest, réhutada padevust ja luua endast usaldusvaarne mulje. Seega
on terminoloogial nii simboolne, kui ka strateegiline roll professiooni kujunemisel
(Timmons, 2011).

Eriala-, kutseliidud ja assotsiatsioonid maéngivad olulist rolli professionaalsuse
kujundamisel, kuid nende organisatoorne roll vGib olla erinev. Erialaliit on thel alal, Gihes
valdkonnas tegutsevaid isikuid V@i ettevdtteid-asustusi (hendav organisatsioon,
assotsiatsioon on aga (uhistel eesmaérkidel, hiseks tegevuseks koondunud isikute
uhendus, liit voi rihmitus (S6naveeb, 2025). Need mdisted on kullatki kattuvad, kuid
assotsiatsioon réhutab rohkem liikmete Uhiseid eesmérke kui erialaliit, mille liikmetelt
oodatakse tootamist tihes valdkonnad. Kutseliit on samal erialal v&i samal ametikohal
tegutsevate isikute tihing kutsetegevuse edendamiseks ja thishuvide kaitseks (Sonaveeb,
2025). Kutseliidu peamisteks eesmérkideks on professionaalse kontrolli kehtestamine ja
kutseala identiteedi kujundamine, lisaks téidavad Uhendused erinevat rolli Ghiste
tdhenduste loomisel (Noordegraaf, 2007; Ryttberg, Geschwind, 2019). Sageli on

kutseliidud seotud kutseeksamite korraldamise ja kutsetunnistuse valjastamisega.



Tanapéeval ei ole professioonid seotud traditsiooniliste ametitega, vaid mdiste on
muutunud laiemaks, mida saab kasutada erinevate ametialadel ja viitab igapéevaste

toorollide kvaliteetsemale lahenemisele (Evans, 2015).

Samulti ei ole tdnapaeval professionaalsus enam thtne, vaid muutub jérjest paindlikumaks
ja  hdbriidsemaks.  Noordegraaf  (2007) on  vOtnud  kasutusele — mdiste
,hiibriidprofessionalism®, mis viitab olukorrale, kus iiks amet vdi roll iihendab mitme
erineva professiooni teadmised, oskused ja véartused. See on eriti levinud tanapéeva
Kiiresti muutuvas tdémaailmas, kus piirid traditsiooniliste ametite vahel hagustuvad ja
nduavad tootajatelt lisaks pohioskustele ka téiendavaid oskusi, tuues kaasa suurema
ametialase autonoomia. Naitena vdib tuua uued ametid nagu kliiniline psihholoog-uurija,
mis Uhendab klientide ndustamise ja uurimistoo; peakokk-restoranijuht, mis hendab
kdrgetasemelised kulinaarsed oskused ja ari- ning juhtimisoskused, samuti ka sommeljee-
restoraniomanik, mis hendab veinikultuuri ja teeniduseksperdi, kui ka ettevotlus- ja

juhtimisoskused.

Erinevate professionaliseerumist ja professiooni esindajate uuringuid on tehtud enamasti
Opetajate ja meditsiinitdotajate seas. Professionaliseerumine kui protsess meditsiinis,
hariduses ja Gigusteaduses, toetub traditsioonidele, sest nendes valdkondades on olemas
erialaliidud ja assotsiatsioonid, kes teostavad kontrolli ametikohustuste, eetika ja
pakutavate teenuste kvaliteedi Ule. Erinevad professionaalsed tihendused saavad muuta
ndudmisi erialale ja seeldbi muuta ka kutsealast véljadpet. Temaatilistel uuringutel
keskendutakse enamasti kutsealaste ja organisatsooni vahelistele erinevatele seostele
(Noordegraaf, 2011).

Toeliseks professionaaliks olemine nduab puhendumist valitud ametile. Naiteks
meditsiini- ja hooldustdotaja peab olema aus, usaldusvaarne, kaastundlik ja saama
hakkama erinevate olukordadega. Meditsiini- ja hooldusttotajatel on selge arusaam
professionaalsusest, 6ppekavad koolides toetavad seda ning toetust saab ka erinevatelt
taiendkoolitustel (Zafiropoulos, 2016). Sama vaidet kinnitab ka Andreassen ja Natland,
(2022) meditsiinitootajate uuringus, kus professionaalsete oskuste all hinnatakse
erialaseid teadmisi ja oskusi ning pidev enesetdiendamine ja koolitamine on
professionaalsuse aluseks. Paljudes riikides omavad ka 6endusfpetajad kutsetunnistus,

mis pakub neile paremaid karjaari- ja toovoimalusi (Taylor et al., 2024).
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Opetajate  professionaalsus on kujunenud iseseisvaks uurimisvaldkonnaks, kus
kasitletakse kollektiivset kui ka individuaalset professionaliseerumist. Iga professiooni
esindaja lisab professionaalsuse kujunemisse oma isikliku panuse, mis tugineb tema
teadmistel, hoiakutel ja oskustel. Seetdttu on professionaalsus thteaegu kollektiivne ja
individuaalne nahtus, peegeldades kutseala tihtseid eesmarke ja Uksikisikute panuseid
(Evans, s.a.).

Opetajate koolituse peamiseks eesmargiks on spetsialistide ettevalmistamine hariduse
valdkonnas. COVID-19 on dpetajate Gpetamise lahtekohti muutnud, haridusspetsialistid
peavad olema loovad, kohanema uute olukordade ja tehnoloogiaga. Pandeemia ajal
asendus traditsiooniline kool distantsdppega, kus kasutati erinevaid lahendusi.
Individuaalselt on see téhtis, et Gpetaja saab oma Gpetamismeetodeid ise kujundada ja
seeldbi tdsta t60 kvaliteeti (Hyslop - Margison, Sears, 2010). Seega, 6petajatdds on enam

hakatud hindama autonoomiat mis on uks professiooni tunnustest (vt. Joonisl).

Viimasel aastakiimnel on hakatud uurima ka teiste ametite, nditeks peakokkade
professionaliseerumist. Uuringud on ndidanud, et peakoka eriala valiku peamiseks
motivaatoriks on loovus ja Kirg toidu vastu, kuid tha enam eeldatakse teadmisi
juhtimisest ja koostoost (Wellton et.al 2019). Kulinaariaharidus on markimisvaarselt
arenenud, nditeks pakuvad kutsekoolid erinevaid 6ppeprogramme kuulsate peakokkade
osalusel, mis on tdstnud koka ameti mainet Uhiskonnas. Kaasaegsetelt peakokkadelt
eeldatakse lisaks erialastele toiduvalmistamise oskustele ka teadmisi toitumise, kultuuri,
jatkusuutlikkuse ning juhtimise ja halduse valdkonnas. Inimestevahelised suhted on véga
olulised, eritipingelises tookeskkonnas, nagu nditeks Michelin’i térniga restoranides.
SeetOttu professionaalse arengu aluseks on nii tehnilised oskused, kui ka emotsionaalne
intelligentsus ja kohanemisv@ime (Mc Onill, 2024).

Eestis labiviidud uuringud (Roosipdld & Loogma, 2014), r6hutavad peakoka ameti
keerukust ja mitmekilgsust. Peakoka amet nduab kdrgetasemelisi erialaseid oskusi,
meeskonnat6dd, eetilist vastutust ja pidevat enesetdiendamist. Peakoka ametit
iseloomustab hubriidne professionaalsus, mida Noordegraaf (2020) Kkasitleb, kui
spetsialisti ja juhi rollid pdimumist, kus professionaalid peavad toime tulema nii eriala

ndudmiste, kui ka organisatsiooniliste ja juhtimisalaste oskustega.
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Kokkuvdtvalt voib vdita, et professionaliseerumine on pidev areng, mis uhendab
teadmiste pohised oskused ja uue aja praktikad. Kui professionaliseerumine loob
struktuuri ja standardid, mille kaudu kujuneb professioon, siis professionaalsus véljendab
seda, kuidas inimene neid standardeid igapéevases to0s ellu viib. Professionaalsus on
mitmetahuline n&htus, mis hélmab nii individuaalseid kui ka kollektiivseid aspekte. See
valjendub professionaalide individuaalses puhendumises ja vastutustundes, aga ka
erialaliitude kehtestatud kutsestandardites. Traditsiooniliselt on professionaalsus
tdhendanud akadeemilist ettevalmistus, eetikanormide jélgimist, iseseisvust otsuste
tegemisel ning ametliku tunnustamist.

Tanapéeval on kontseptsioon muutunud paindlikumaks, tha rohkem hinnatakse lisaks
erialaoskustele ka isiksuseomadusi, koostdovalmidust ning valmidust elukestvaks
Oppeks. Esile on kerkinud hubriidne professionaalsus, kus erinevad rollid véivad

pdimuda, naiteks spetsialisti ja juhi rollid.
1.2. Sommeljee ameti professionaliseerumise véimalused

Teenindussektoris on puudus t66joust, mida on suurendanud COVID-19 pandeemiast
tingitud majanduslangus, mil paljud toitlustusasutused ja restoranid koondasid oma
personali (Lippert et al., 2021). Arvestades t60jou puudust ja voolavust on ettevottete
juhid asunud otsima lahendusi tOotajate padevuse tostmiseks. Erialaste oskuste
vadrtustamine motiveerib teenindajaid pikemaks toosuhteks. Restoranikilastajate huvi ja
teadlikkus gastronoomia vastu on tdusnud ja sellest tulenevalt on tekkinud vajadus
professionaalsete sommeljeede jarele, kes joogispetsialistidena véivad parandada
kllastajakogemust. Sommeljee ametis on muutunud professionaalsed teadmised vaga
oluliseks ja sellest tulenevalt on nende kutseoskustele seatud ka kérgemad ndudmised
(Scander & Jakobsson, 2022). Sommeljeede professionaaliks kujunemisel on tahtsal
kohal kognitiivsed oskused, rikkalik kogemus, kujutlusvdime ja hea véaljendusoskus.
Oskuste ja enesekindluse arengut toetavad erinevad meistriklassid, degusteerimised ja
voistlused (Fabbris, Piscitelli, 2021). Naiteks oskab professionaalne sommeljee soovitada
kliendile joogivalikut, mis tdiustab tema toiduvalikut, kasutades selleks kdrgetasemelist

valjendusoskust veinide aroomi ja maitsete kirjeldamisel.
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Ukrainas on labi viidud uuring, teemal, kuidas mdjutavad sommeljee poolt pakutavad
teenused restoranide majandusnéitajaid. Ukrainas on veinijoomine olnud alati traditsioon,
aga tarbijad on muutunud teadlikumaks, mist6ttu on restoranidel tekkinud vajadus
professionaalsete sommeljeede teadmiste ja oskuste jarele. Uuring kinnitas, et sommeljee
on restoranis votmeisik, kes loob véaartust nii kliendikogemuse, kui ka ettevotte
majandusliku edu seisukohast. Sommeljee ameti esindajate laiemaks rakendamiseks on
vaja suurendada klientide teadlikkust sommeljeede t66st ja valja toddtada sommeljeede

erinevaid koolitusprogramme (Sokolenko et al., 2018).

Autonoomia on professiooni vabadus votta vastu iseseisvalt otsuseid, valida lahendusi
ning vastutada t06 kvaliteedi eest. Autonoomia kui mdiste on kasutusel mitmes
valdkonnas ning sellest tulenevalt tdlgendatakse sdltuvalt kontekstist erinevalt (Hyslop -
Margison, Sears, 2010). Naiteks sommeljee autonoomia avaldub praktilistes tlesannetes:
koostab peakokaga koostdds veinikaardi, valib autonoomselt sobivad veinid restoranile
ja sobitab kokku parimad toidud ja joogid.

Sommeljeed, kes omavad sligavaid teadmisi alkoholist, saavad olla kdneisikud ja jagada
teadmisi, kuidas vastutustundlikult alkoholi tarbida. Nad véivad pakkuda véartuslikku
sisendit alkoholipoliitika kujundamisel, keskendudes vastutustundlikule tarbimisele ja
joogikultuuri edendamisele, ning aidates valtida piiranguid. Sommeljeed saavad jagada
oma teadmisi avalike esinemiste, erinevate artiklite voi sotsiaalmeedia kanalite kaudu,
kujundades arusaamu joogikultuurist ja vaartustades joogikultuuri ajalugu (Ingrassia et
al., 2020). Uheks naiteks on sommejeedest suunamudijaid (influencer), kes kasutavad
erinevaid sotsiaalmeedia kanaleid nagu Twitter, Instagram TikTok ning erinevaid
blogipostitusi, jagavad oma teadmisi ja mdjutavad jalgijaid. Uuringud néitavad, et
kanalite jalgitavus sBltub postituste regulaarsusest, kui ka kasutavatest marksdnadest
(#hastagidest). Erinevate méarks6nade nagu #wine, #winetime, #sommelier, jt kaudu
jouavad postitused laiema tarbijaskonnani ning see suurendab suunamudijate moju

tarbijate veini eeslistustele (Ingrassia et al., 2020).

Sommeljeed on erinevates uuringutes saanud vahem tdhelepanu, kui mitmed teised
teenindusvaldkonna ametid. Uldiselt kasitletakse uuringutes sommeljeesid veini
spetsialistidena vOi lihtsalt teenindajatena, kes on spetsialiseerunud veini serveerimisele
(Dewald, 2008; Scander, 2019). Uheks viljakutseks on eriala kutsestandardite
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kujundamine ning professionaalsuse arendamisel tuleb arvestada Uhiskondlike

muutustega (Noordegraaf,2020)

Sommeljee roll restoranis on mitmetahuline ja jarjest olulisem on see kiilastajakogemuse
ja ettevotte majandustulemuste parandamisel. Oma teadmiste ja oskustega aitab
sommeljee luua harmooniat toidu ja joogi vahel, tdstab klientide rahulolu ning on
vahendajaks tootjate ja tarbijate vahel. Tanu erinevatele sotsiaalmeedia platvormidele on
sommeljeed muutunud aktiivseteks veiniteadmiste levitajaks ja joogikultuuri

edendajateks, mdjutades nii vastutustundliku tarbimist, kui ka tarbimistrende.

Sommeljee ameti téieliku professionaalsuse saavutamine eeldab ametlikult kehtestatud
kutsestandardite ja kutsetunniste rakendamist, mis tagaks kvaliteedi ja jarjepidevuse ning

tostaks kogu sektori usaldusvééarsust.
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2.EESTI SOMMELJEEDE UURING

2.1.Eesti Sommeljeede Erakooli tutvustus

Eesti Sommeljeede Erakoolis (ESE) on vdimalik dppida kolmel erineval taseme

kursustel: baaskursus, juunior-sommeljee ja sommeljee kursus (ESE, 2025).

Baaskursus on sissejuhatus veinimaailma, pakkudes osalejatele pohjalikke baasteadmisi
veini valmistamisest ja serveerimisest. Kursusel tutvutakse peamiste veinimaade
viinamarjasortide, veinipiirkondade ja kvaliteedi Kklassidega, samuti kasitletakse
erinevaid veinistiile. Lisaks omandatakse teadmised toidu ja joogi sobitamisest ning
klaaside eripara ja kasutamise kohta. Oppepaevadel degusteeritakse sadakond veini ja
tutvutakse teiste alkohoolsete jookidega (ESE, 2025).

Juunior-sommeljee kursusel omandatakse pdhjalikud teadmised erinevate veinide ja
kangete alkoholsete jookide valmistamisest eri piirkondades. Kasitletakse sagedamini
esinevaid punaseid ja valgeid viinamarjasorte ning kdoiki olulisi veinimaid, nende
piirkondi ja kilasid. Lisaks dpitakse tundma kasvukoha ehk terroir-i ehk kliima, pinnase
geoloogia, viinamarjakasvatuse ja parmitiivede ainulaadset kooslust, mis mdjutab antud
viinamarjasordist tehtava veini iseloomu ja kvaliteeti (SGnaveeb, 2025) ning saadakse
baasteadmised vee, Olle, siidri ja juustude kohta. Kursusel késitletakse ka toidu ja joogi
sobitamise pdhitddesid ning tutvutakse kulinaaria ja baarit6éd alustega. Praktilise poole

pealt degusteeritakse ligi 300 veini, lisaks Gllesid, siidreid, destillaate ja vett (ESE, 2025).

Sommeljee kursusele voetakse eelistatult vastu inimesi, kes t0t6tavad igapaevaselt
veinidega. Kursusel saadakse poOhjalikud teadmised joogikaardi koostamisest ja
veinikeldri haldamisest ning stivateadmised maailma olulisemate veinimaade ja nende
tahtsamate veinimdisate kohta. Lisaks omandatakse teadmised tee, kohvi, Sokolaadi,
sigarite ja oliividlide kohta. Praktilistes t60tubades valmistatakse ise puuvilja-ja
marjaveine, tehakse toitu ning dpitakse seda veiniga sobitama. Samuti saadakse praktilisi

15



kogemusi véljasoitudel Glle- ja juustutootjate juurde. Kursuse kaigus degusteeritakse
veine, teed, kohvi ja destillaate (ESE, 2025).

Kdik erineva tasemega kursused I6ppevad eksamiga, mille kdigus hinnatakse osalejate
teadmisi ja praktilisi oskuseid. Eksam koosneb mitmest osast, sisaldades teoreetilist kui
ka praktilist poolt, sealhulgas jookide degusteerimist, toidu ja joogi sobitamist ning
veinkaardi koostamist. Erineva taseme eksami edukalt l&binud saavad tunnistuse ja

numbri, mis tdendab nende erialast padevust ja kvalifikatsiooni (ESE,2025).

ESE dppekavad on algusaastatel loodud WSET ja ASI kasutusel olevate 6ppekavade jargi,
millele lisaks rakendati ka kelnerite ja baarmenite ning teenindajate juba olemasolevaid
kutsestandardeid. Aja jooksul on muudetud ja kohendatud ESE Oppekavad vastavalt
vajadusele (E. Ojaveski, 16.1.2025).

ESE dppekava anallius, mille viis labi t66 autor, nditas, et kuigi dppekava tugineb tugevalt
teoreetilistele teadmistele, on tdoalasele eetikale védhe téhelepanu p6oratud, kuigi
lahtuvalt professionaliseerumise teooriast on need olulised. To6alane eetika on ameti
professionaliseerumise alustala, autonoomia on oluline iseseisvate otsuste tegemisel. Ka
avalik esinemine on kaasaegsel todturul Uha vajalikum oskus, kuna t66turg néuab
enesekindlat suhtlemist sihtrihmade ees. Oppekavades on vihe miiligitédalast Opet,
restoranitéo nduab aga oskust veenvalt esitleda ja pakkuda tooteid. Hea muitigioskus aitab
sommeljeel luua tugevaid kliendisuhteid ja suurendada professionaalile kohast

enesekindlust.
2.2.Uuringu metoodika kirjeldus, tulemused ja analiiis

Uuring keskendub sommeljee ameti analutsimisele professionaalsuse kriteeriumi alusel:
teooriapdhised teadmised, eetika, autonoomia, suhtlus avalikkusega ning kuulumine
ametiliitu ning mil mé&&ral sommeljeede professionaliseerumist ESE praegune dppekava.
Uuringu labiviimisel, kasutas autor kombineeritud uurimismeetodit, mis hdlmab nii
kvalitatiivset, kui ka kvantitatiivset meetodit. Kombineeritud uurimismeetodi kasutamisel
saadud andmeid saab tdiustada ja laiendada teisel viisil saadud andmetega (Ounapuu,
2014, Ik 70-71). Professionaalsuse uurimisel on oluline kvalitatiivse uurimismeetodi abil
saadud andmete mitmekesisus ja rikkus (Mc Onill, 2024, Ik 4-5). Antud t66s keskendub
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kvalitatiivne uuring olemasoleva teabe kogumisele, tuues valja erinevates ettevotetes
tOotavate sommeljeede arvamused ja teadmised (Lagerspetz, 2017, Ik 112-113).
Kisimustikuga uuriti, kui palju kasutatakse erialast terminoloogiat igapaevat6dos, millises
osas on see terminoloogia eestikeelne. Lisaks keskenduti elukestva Gppe téhtsusele
sommeljeede ametis, uurides ka sommeljeede kaasaraakimist thiskonnas, eriti alkoholi
tarbimise teadlikkuse tdstmise teemal. Kisimustikus kasitleti kuulumist erialaliitu - selle

vajalikkust, isiklikku kogemust ning mdju professionaalsele arengule.

Kvantitatiivse uuringu ldkogumi moodustasid Eesti restoranid ja ettevotted, kus
tootavad sommeljeed. Statistikaameti andmetel tegutses 2023. aasta seisuga Eestis 141
ettevotet, kes tegelesid joogitootmisega ning 3144 toitlustusasutust (Statistikaamet,
2024). Uuringus kasutati otstarbekuse alusel moodustatud sihiparast valimit, kuna t66
kasitleb spetsiifilist teemat (Ounapuu, 2014, Ik 143). Kisitlus edastati 174-le ESE kooli
Oppurile ja 100-le koostdopartnerile, lisaks kaasati ka autori 30 isiklikku kontakti
(n=304). Kontaktide kaasatusest ja teemast lahtuvalt, arvestati tulemuste tldistamiseks
valimi suuruseks 170. Valimi suuruse arvutamiseks kasutas autor MaCorr
valimikalkulaatorit, kus usaldustase on 95% ning usaldusintervall 5% (MaCorr Research,
n.d.). Labiviidud kusitluses saadud téisvastuste pohjal saab jareldada, et usaldusintervall
on 14,1%, mis viitab sellele, et saadud vastuste usaldusvaarsus on piiratud vastavalt
valimi suurusele (Ounapuu, 2014, Ik 149). Kisitluses vastanute (n=42) piirkondlik jaotus

ning ettevottete tegutsemisvaldkonnad visuaalselt (Joonis.2)

- Harjumaa 27
0w >S5
camumea
2% .
S8 Virumaa 2
v Muu 3
. Restoran voi toitlustusasutus iz
,‘é § Maaletooja portfelli haldur 10
L3 Oman oma ettevotet 12
W= Muu 5

0 5 10 15 20 25 30
Vastajate arv

Joonis.2 Uuringus osalejate ettevottete piirkond ja tegevusvaldkond.
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Uuringu labiviimiseks koostati kiisimustik (Lisa 1), mis sisaldas nii suletud kui ka avatud
kisimusi. Kisimused koostati teooriale tuginedes ning keskenduti professionaalsuse
kasitlemisele, tapsemalt sellele mis on professionaalsus ja kuidas seda tdlgendatakse
(Larson, 2017). Kogutud andmete pdhjal analtidsiti, millised uuringu eesmargist
tulenevad kompetentsid on kaetud ESE praeguses 6ppekavas ning millistes valdkondades

on vaja taiendust.

Anoniiiimne kusimustik oli esitatud Tartu Ulikooli LimeSurvey keskkonnas, mis
vOimaldab turvaliselt ja efektiivselt koguda ning hallata vastuseid. Kiisimustik andmete
kogumiseks oli avatud vahemikus 17.03-31.03.2025. Selle aja jooksul saadeti vastajatele

kahel korral e-kirja teel meeldetuletus kisimustiku taitmiseks.

Kisimustik keskendus info kogumisele sommeljee ameti igapaevatdos vajalike teadmiste
ja oskuste kohta ning selgitas valja millistest oskustes on vajaka. Uuringu kisimustik
koostati liht- ja liitskaalade vormis, mille abil on véimalik md&ta uuritavaid omadusi.
Lihtskaala puhul kasutati binaarset vastamis vormi (,,JJah*/,,Ei*), liitskaalal puhul
rakendati Likerti skaalat, kus vastaja valjendas oma ndustumise taset (Ounapuu2014, Ik
165-167). Lisaks kusitlusele, viis autor labi ka kaks ekspertintervjuud Eesti Sommeljeede
Assotsiatsiooni presidendi ja Eesti Sommeljeede Erakooli direktoriga, nende poolne
informatsioon aitab analliisida saadud vastuseid. Intervjuu viidi l1abi Zoom keskkonnas,
salvestati autori seadmesse ning kustutatakse peale t66 valmimist. Intervjuukava (Lisa.2)

koostati kisitlusest saadud vastuste tdiendamiseks (Tabel 1).

Tabel 1. Intervjuude llevaade

Labiviimise aeg Intervjueeritava kood Nimetus Kestus
28.03.2025 El Erialaekspert 40 minutit
31.03.2025 E2 Erialaekspert 45 minutit

Kogutud kvantitatiivsete andmete analtlsimiseks kasutati statistilist analtlsi, mis
vBimaldab ilevaadet saadud vastustes ilmnenud hinnangutest ja vaartustes (Ounapuu,
2014, lk 185-186). Saadud vastused visualiseeriti Microsoft Exceliga, mis on sobiv
tooriist kvantitatiivse uuringu kokkuvdtmiseks, kuna tooriist vdimaldab luua selgeid
graafikuid ja tabeleid, uuringutulemuste arusaadavaks esitluseks. Kvalitatiivsete andmete
analulsiks kasutati temaatilist analtitisi. Vorreldi kvantitatiivse uuringu tulemusel saadud

vastustega, et tdlgendada korduvaid teemasid andmestikus (Braun, Clarke, 2006). Nii
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kvantitatiivse kui ka kvalitatiivse uuringu tulemused on esitatud pdimitult vastavalt

professionaliseerumise kriteeriumitele.
2.3. Uuringu tulemused

Kiisimustik andmete kogumiseks oli Taru Ulikooli LimeSurvey keskkonnas avatud kaks
nadalat. Sel ajal avati kusimustiku 120 korral ning taielikult taideti see 42 korral (n=42),
analulsi kaasati 36 vastust (n=36), mis vastasid tdielikkuse kriteeriumitele.

Uuringu tulemustest selgus, et enamus (n=27) vastanut, kes kisimustiku I6puni taitsid,
tootavad Harjumaal tegutsevates ettevottetes. Seega vérdlusmoment kogu Eesti 16ikes
puudub, vastuseid laekus ka Tartu (6)-, Parnu(4)- ja Virumaalt (2), veel oli ara méargitud
ka Saaremaa, Haapsalu, Rapla ja Viljandi piirkond. Ettevotte tegevusvaldkondade 16ikes
oli enam (n=15) vastanuid restoranides todtavate sommeljeede seas. Neile jargnesid
ettevotte omanikud (n=12) ning veidi véiksema osakaaluga maaletoojate portfelli
haldurid (n=10), lisaks toodi vélja ka t66kogemus veinibaaris ja veinikaupluses
(Joonis.2).

Kisimusele, kas ettevdttes tootab sommeljee ameti esindajaid (jah/ ei) jargnes erinev
ldhenemine. ,,Ei“ vastuse puhul 18ppes vastajale kusitlus, ,JJah“ vastuse puhul liikus
vastaja jargmise kiisimuse juurde. Seetdttu tulevad ka erinevused vastajate numbrites,
kuna analtiisimiseks kasutas autor ainult téielikult téidetud kisimustikke (n=42).
Vastustest selgus, et 37-s ettevottes tootab sommeljee esindaja ning 36 vastajat olid
teadlikud ka Eesti Sommeljeede Erakoolist. L&put6d analliiis p6hineb 36 vastuseandja

andmetel (Joonis.3).
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Joonis.3 Vastajate selekteerimine ankeetksitluses.

Kisimusele, mis iseloomustab professionaalset sommeljeed, vastasid kdik osalejad
Uheselt, et sommeljee tunneb erinevaid viinamarjasorte, viinamarjapiirkondi, oskab
sobitada veini toiduga ning omab teadmisi erinevatest alkohoolsetest jookidest.
Erinevused ilmnesid suhtlemisoskuse olulise osas. Kuigi enamik pidas kliendisuhtlust
oluliseks, ei pidanud kaks vastajat, kliendiga suhtlemist oluliseks. Seisukohad sommeljee
kaasaraakimisel alkoholipoliitikas erinesid: 17 vastanutest olid taielikult nbus ja 11
vastanutest pigem ndus, et sommeljeed vdiksid selles valdkonnas kaasa radkida. Samas
seitse vastajat jai selles kiisimuse kdhklevale seisukohale ning uks vastaja arvas, et teema

ei ole kaasaraakimiseks piisavalt oluline.

Kisimusele, milliseid teadmisi on vaja veel omandada sommeljee ameti juures, kujunesid
vastused Uisna Uheseks ja jagunesid vastajate hulgas enam-vahem pooleks. Vastustes saab
jareldada, et pooled vastanutest sooviksid téiendada oma teadmisi mitmetes
valdkondades. Vélja toodi soov omandada teadmisi toidu ja joogi ajaloo ning erinevate
alkohoolsete jookide kohta. Samuti peeti oluliseks vddrkeele oskuse taiendamist suhtluse
ja terminoloogia tasandil ning tahtsaks peeti ka avaliku esinemise oskusi ja mudgitdoga
seotud teadmiste arendamist (Joonis.4).
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Joonis.4 Tdienddppe vajadused sommeljeede hinnangul.

Teemakasitlus, mis puudutas autonoomia ja eetika rolli igapaevattos néitas, et alla poole
vastajatest peavad neid aspekte véga oluliseks. Samas kolmandik vastajatest peab neid
pigem oluliseks, mitte esmatéhtsaks. See viitab sellele, et teadlikus vaartustest on olemas,
kuid nende rakendamine varieerub t66- ja ametikoha iseloomust. Vestluses
erialaeksperdiga (E2) eetikareeglite teemal, selgus, et sommeljeedel puuduvad kirjutatud
reeglid. Kui sommeljee to6tab restoranis, kehtivad talle samad eetikareeglid, mis kogu
teenindavale personalile. Sama kehtib ka maaletooja portfellihalduri kohta, tema t66 on

seotud miiligiga ning lahtub Gldisest muigitdo eetikanormidest (E2).

Sommeljee ametiga kaasneb erialane terminoloogia, mille kasutamine igapaevattds on
oluline ning, professionaalsete sommeljeede seas on valmisolek kasutada erialaseid
termineid olemas. Miiligitddga ja teenindusega tegelevatel sommeljeedel on lihtsam
ennast véljendada arusaadavas keeles, mis tdhendab edastada teavet joogi omaduste ja
sobivuse kohta eesti keeles. Vastanutest (le poolte kasutab igapdevaselt erialast
terminoloogiat, sealhulgas eestikeelset terminoloogiat UGsna tihti. Kuigi eesti keel ei ole
rikas veinisdnavara poolest on voimalik mdisted lahti ra&kida. Samas tddeti ka seda, et
,Vagisi“ pole vaja keelt tdiendada. Praktikas eelistatakse igapéaevaselt teeninduses
lihtsamat keelt, et tagada arusaadavus, eriti klientidega suhtlemisel.
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Ekspert markis, kuna sommeljeed on labinud professionaalse koolituse erinevates, siis on
loomulik, et nad vdiksid ja peaksid kaasa raakima erinevatel alkoholiga seotud teemadel.
Sommeljeed saavad olla need, kes tdstavad Uletldist joogiteadlikust, viies labi erinevaid
koolitusi, seminare ja teavitustegevusi. Lisaks selle saavad nad osaleda avalikes
aruteludes alkoholikultuuri ja vastutustundliku tarbimise osas, aidates tarbijatel teha
teadlikumaid valikuid ning arendada suhtumist alkoholi (E1). Kusitluses vastanutes oli
enamus (n=27) taiesti ndus, et sommeljeed saavad kaasa réakida tldise joogikultuuri
teadlikkuse tdstmise osas Uhiskonnas ning on valmis kaasa raékima, ka alkoholipoliitika
kujundamisel riiklikul tasandil. Kolmandik (n=12) vastanutest olid pigem ndus voi suhtus
teemasse kahtlevalt. Vahesed ei ole ndus teemaga kaasa radkima, ei Uhel ega teisel viisil
(Joonis.5).

Riikliku alkoholipoliitika kujundamine 14 8

Uldine joogikultuuri teadlikuse tdstmine

vy 27
tthiskonnas

0% 20% 40% 60% 80% 100%
Tdiesti nous MPigrm ndus ™ Nii janaa MPigem eiole ndus ™ Ei noustu tildse

Joonis. 5 Sommeljeede roll Ghiskondlikes aruteludes.

Peale ESE kooli labimist on oluline, et sommeljeed tegeleks pidevalt enesetaiendamisega.
Valdkond on pidevas muutumises - trendid muutuvad ja tootmisviisid arenevad, turule
ilmuvad uued joogid, tarbijate eelistused muutuvad, seetGttu on elukestev Ope osa
sommeljee professionaalsest arengust (E2). Sellest lahtuvalt on ka paevakorras elukestev
Ope ja koik sellega seonduv. Elukestev 6pe hGlmab erinevaid koolitusi, meistriklasse,
erinevate tootjate ja ettevottete kiilastamist, kui ka erialakirjanduse labitootamist. Avatud
vastustest tuli vélja, et kogemuste vahetamine kolleegidega on enesearengu seisukohalt
vdaga téhtis, lisaks on hea avaldada ise erinevaid artikleid v6i asuda suunamudija rolli.
Enamus vastanutest olid ndus, et elukestev dpe on sommeljee ametis hadavajalik, olulised

on erinevad koolitused, temaatilise kirjanduse lugemine ning erialaspetsialistide
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omavaheline suhtlus. Vahem oluliseks peeti erinevate ettevotete Kkilastamist,
eriarvamusele j&adi seoses blogide pidamise ja suunamudijaks olemise vajadusega
(Joonis.7).

Osalemine erinevatel koolitustel 24 _ 2
Temaatiliste ajakirjade ja raamatute lugemine 25 -1
Erinevate ettevdatete kiilastamine 17 _ 3
Erialaspetsialistide pidev omavaheline suhtlemine 22 _ 2
Olema suunamudija/bloggi pidaja - 15 _

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Téiesti ndus ™ Pigem ndus Niijanaa ®Pigemeiolendus ™ Eindustu iildse

Joonis.7 Sommeljee ameti elukestev Gppe ja oskuste arendamine.

Kuigi varasematel aastatel on korraldatud baaskursuse koolitusi Tartus ja Parnus, toimub
Ope véljaspool Tallinna ainult juhul, kui moodustub vahemalt viieteistkiimne liikmeline
Oppegrupp. Eksperdi (E2) hinnangul ei ole teistest Eesti piirkondades laekunud piisavalt
pusivat huvi. ESE pakub Opet ka véljaspool oma 0&ppeasutust, néiteks Eesti
EttevGtluskdrgkoolis Mainor ning Olustvere Teenindus ja Maamajanduskoolis, kus
erinevate erialadel on veini baaskoolitus kohustuslik osa Gppekavast. Samuti on ESE
valmis pakkuma koolitusi ettevotesisese tellimuse alusel, néiteks koostdo Tallinkiga (E2).
Nagu paljudel teistel erialadel on ka sommeljeedel olemas oma katuseorganisatsioon,
milleks on Eesti Sommeljeede Assotsiatsioon, mis Gihendab valdkonna inimesi. Uuringus
kasitleti ka erialaliitu kuulumise vajadust, uuriti kui oluliseks peetakse erialaliitu
kuulumist ning millised hlived sellega kaasnevad. Tulemustes saab jareldada, et Ule
poolte (n=21) vastanutest olid téielikult ndus, et erialaliitu kuulumine on vajalik.
Kolmandik jagas seda seisukohta osaliselt, olles pigem néus. Vaid vahesed vastanutest ei
pidanud liikmestaatust oluliseks. Avatud vastustes tuli vélja, et osad vastanutest ei tunne
vajadust kuuluda erialaliitu, samas enamik vastanutest tdi valja mitmeid sellega
kaasnevaid eelised, nende hulgas vdimalused osaleda erinevates meistriklassides,
koolitustel ja reisidel erinevatesse veinipiirkondadesse. Lisaks toodi vélja et erialaliitu

kuulumine hoiab infovaljas, see tdhendab ollakse kursis assotsiatsiooni tegemistega ning
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on vOimalus vabatahtlikuna kaasa liitia erinevate sindmuste korraldamisel ning osaleda

valjasoitudel.

Vastuste taiendamiseks l&biviidud intervjuud valdkonna ekspertidega, tdid esile
isikuomadused, mida peetakse sommeljee ameti puhul oluliseks. Esiteks rdhutati
uudishimu ja soovi Oppida, laia silmaringi ning pidevat valmisolekut omandada uusi
teadmisi, nii teoorias, kui ka praktikas. Oluliseks peeti empaatiavdimet, iseseisvat
motlemist ja valmisolekut katsetada uusi lahendusi. Igapéevatods on vajalik hea
suhtlemisoskus ning arusaam juhtimisest, kuna sommeljee téidab tihti ka keskastme juhi

rolli.

Samuti kasitleti vestluses ka kisimust, miks Eestis ei ole kehtestatud sommeljeede
kutsestandardit ega valjastata rahvusvaheliselt tunnustatud  kutsetunnistusi.
Intervjueeritavate hinnangul ei taga kutsetunnisuts professionaalset padevust ja

valdkonnas loevad rohkem isiklik maine, nédhtavus eriala ringkondades ning tunnustus.
2.4 Jareldused ja ettepanekud

Saadud uuringutulemused Kinnitavad, et sommeljee ameti jaoks on olulised
mitmekilgsed teooriapdhised teadmised viinamarjasortidest, veinipiirkondadest ja
joogikultuurist Gldiselt. Sommeljeed ndhakse kui inimest oma, kutsumuse ja kindla
elustiiliga. Seda nahti ametina, mis on pidevas arengus ja mida mdjutavad uued

tehnoloogiad, joogitrendid ja teadmised, millega tuleb pidevalt kursis olla.

Erialase terminoloogia kasutamine on professionaalsete sommeljeede seas levinud,
sealhulgas eestikeelsete mdistete kasutamine. Enesetdiendamine on tahtis sommeljeede
professionaalses arengus, valdkonna muutumine joogitrendide, tootmistehnoloogiate ja
tarbijate eelistustes eeldab pidevat enesetdiendamist, oluliseks peetakse koolitusi,
meistriklasse ja suhtlust eriala professionaalidega. See vastab Scander ja Jakobsson
(2022) uuringu tulemustele, mille kohaselt on teoreetilised teadmised sommeljee t66s
vaga olulised. Uuringust voib jareldada, et ESE Gppekava annab kill tugeva aluspdhja,
kuid vajab taiendamist avaliku esinemise, miigitdo ja erialase voorkeele oskuste vallas,
et vastata valdkonna ootustele ning toetada sommeljeede rolli Uhiskonnas. Kui

klassikaliste professioonide juures on kindlad haridus ja koolitusnduded (Evetts, 2012),
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siis sommeljeede puhul, kehtib sama pdhiméte. Kutseoskused ja padevused on olulised,
kuid enam mangib rolli igapaevane t60 ja kaitumine, sealhulgas kutsealane eetika,

autonoomia ja osalemine valdkonna arengus, nditeks voistlustel osalemine.

ESE mangib olulist rolli erialahariduse pakkumisel, kuid uuringu tulemustest selgus, et
koolituste ja Urituste koondumine Tallinna piirkonda on viinud selleni, et enam
praktiseerivaid sommeljeesid to6tab Harjumaal, samas mujal Eestis on neid esindatud
oluliselt véhem. Selline olukord viitab vajadusele tegeleda erialase hariduse
kattesaadavuse laiendamisega Ule Eesti. Vestluses eksperdiga selgus, et sommeljeede
koondumine Tallinna ja Harjumaa piirkonda on seotud majandusliku tasuvusega, mis
esitab valjakutseid nii ESE-le kui ka ESA-le, kuidas erialane hariduse kéattesaadavus ja

majanduslik tasuvus tasakaalu viia.

Uuring kinnitas, et sommeljee t66s avalduvad mitmed Asunta (2006) poolt vélja toodud
professionaliseerumise tunnused, nagu eetika, todalane autonoomia ning kuulumine
erialaliitu, nende rakendamine varieerub t00- ja ametikoha iseloomust. Kuigi Eestis ei ole
sommeljeedel ametilikku kutsestandardit, viitavad tulemused selle, et vajalikud
isikuomadused ja oskused kattuvad teiste toitlustusvaldkonna kutsestandarditega, néiteks

kelneri ja baarmeni kutsekirjeldusega (Kutsekoda, 2025).

Ekspertide hinnangul, ei ole hetkel vajadust sommeljeede kutsestandardi kehtestamiseks.
See seisukoht on kaheldav, kuna Szilagyi, et al (2016). vaitel on kutsestandardi nduded
professionaliseerumise keskmes ja seetdttu on kutsestandardite kehtestamise ja nende
jargimine iga kutseala professionaalsuse ja arengu tagamisel oluline. Seda enam, et

sommeljeede kutsestandardi koostamisega juba alustati 2013. aastal.

Sommeljee kutsestandardist oleks kasu mitmel tasandil. Esiteks toob see kasu
sommeljeedele endile — kutsestandard maarab erinevad tasemed, see annab ametliku ja
usaldusvaarse staatuse. To0andjad saavad palgata kindla kvalifikatsiooniga spetsialiste,
seeldbi tdsta teenindustaset ning parandada ettevdtte mainet. Kutseandjatele vdimaldab
kutsestandard luua sisukaid 6ppekavasid, mis Uhtlustaks dpetatavaid teadmisi ja oskused.
Ka uhiskonnale on sellest kasu, professionaalsete sommeljeede kaudu saab edendada

joogikultuuri ja tosta tarbimisteadlikust (Kutsekoda, n.d).
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Kutsestandard loob selguse ja Uhtluse elukutses, méaratleks, mida t&hendab olla
sommeljee ning millised oskused , teadmised, jne sellega kaasnevad . Lisaks todandjatele

lihtsustada varbamist, suurendab kindlustunnet to6taja padevuse suhtes.

Kuna Eestis eraldi sdnastatud eetikakoodeksit pole, siis lahtutakse dldistest midgi-ja
teeninduse normidest. Ténasel p&eval on teadaolevalt ametlikult kirjapandud
Sommeljeede eetikakoodeks Rahvusvahelisel Sommeljeede Assotsiatsioonil (ASI,
2022). SeetOttu voiks kaaluda kohaliku raamistiku véljatootamist, et toetada ameti

professionaaliseerumist.

Erialaliitu kuulumine toetab professionaalset arengut ning tle poolte peab liitu kuulumist
oluliseks, ndhes selles vdimalust olla infovaljas. Erialaliit pakub vOimalusi osaleda
meistriklassides, erialastel Uritustel ja 6ppereisidel, mida kasitletakse oluliste elukestva
Oppe komponentidena, mis on (ks professionaalsuse kujundamise aluseid ja mida on
toonitanud Roosipdld (2015) ja Van Ruler (2005).

Sommeljeed soovivad panustada thiskonda, pooldades aktiivset rolli alkoholikultuuri
kujundamises ning osaleda avalikes aruteludes ja teadlikkuse tdstmise tegevustes. Samas
ei kinnitanud uuring, et sommeljeed oleks altid jagama oma teadmisi avalike esinemiste,
erinevate artiklite vOi sotsiaalmeedia kanalite kaudu ja nii kujundama uhiskonna
arusaamu joogikultuurist, edendades seeldbi joogikultuuri ja véartustades ajalugu, mille
vajadust on toonitanud Ingrassia et al. (2020). Sommeljeede varjujadmist avalikes
aruteludes vdib pdhjendada sellega, et alkoholi valdkond on Eestis tugevalt reguleeritud.
Kuigi ESA ja ESE esindajad on osalenud Regionaal ja PG&llumajandusministeeriumi
tasandil toimunud aruteludel, ei ole nende haalt kuulda voetud ega sisulist tagasisidet
antud. Eksperdi s6nul jaid nende esitatud kusimused vastuseta, mistdttu kirjeldati
kohtumist kui pettumust valmistavat ja torjuvat. Selline suhtumine viitab riigipoolsele
vahesele valmisolekule kaasata sommeljee erialaspetsialiste sisulistesse aruteludesse
alkoholipoliitika kujundamisel. Eksperdid tdid vélja, et riiklik alkoholipoliitika toetub
Eestis keeldudele ja piirangutele, mitte ennetustegevusele ja teadlikkuse tdstmisele, kus
eriala spetsialistidel vdiks olla sisuline roll. Eesti Ghiskonnas hinnatakse haridust kdrgelt,
samas ei ole alkoholi ja joogikultuurialane teadlikus jdudnud veel tavateaduse tasemele.
Selleks, et kujundada vastustundlikke hoiakuid, on oluline alustada teadlikkuse

tdstmisega juba varases nooruses, integreerides teemat haridussisteemi ja
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ennetustegevustesse. Uuringu ja ekspertintervjuude pdhjal saab Oelda, et sommeljeed
soovivad panustada joogikultuuri ja teadlikkuse tostmisse. Professionaalide kaasamine
vOBimaldaks kujundada teadlikkust edendavat lahenemist, mis ei piirduks keeldude ja

piirangutega.

Autor teeb ettepanekud Eesti Sommeljeede Erakoolile ja Eesti Sommeljeede
Assotsiatsioonile, toetamaks sommeljee ameti professionaliseerumist. Ettepanekud
ldhtuvad professiooni keskesetest Kriteeriumitest: teooriap8hised teadmised, eetika,

ametiliit, autonoomia ja suhtlemine avalikkusega.

TeooriapOhiste teadmiste tadiendamine:

e arendada ESE Oppekavasid, lisades dppekavasse praktilisi tlesandeid, mis
aitavad arendada professionaalset enesevaljendust ja esinemisjulgust;

e suurendada maigitoo ja teeninduspsiihholoogia mahtu, dppekavades;

e téiendada erialase keele Opet, eelkdige joogivaldkonna spetsiifiliste terminite
0sas;

e laiendada koolitusvdimalusi, to6tubasid ja infopéevi teistesse Eesti
piirkondadesse, véhendades Harjumaale koondumist ning pakkudes vdrdseid
vOimalusi, teistele piirkondadele;

¢ viia l&bi tdiendav uuring sommeljeede ja td6andjate seas kutsestandardi

vajalikkuse véljaselgitamiseks.

Eetika olulisuse tostmine:
e kaaluda Eesti sommeljeede oma eetikanormide sGnastamist;

e integreerida eetikadpetus dppeprogrammi, koos juhtumianaltlsidega.

Erialaliidu rolli suurendamine:
e vaartustada sommeljee ameti esindajad, tuues neid enam avalikku diskussiooni
vastutustundliku tarbimise ja alkoholipoliitika kiisimustes ( nt. koolid, noored);
e luua mentorprogrammid alustavatele sommeljeedele;
e arendada valja slisteem ettevotete, erinevate koolide ja sommeljeede vahel, et

tagada Uhtne arusaam sommeljee ametist.

Suhtlemine avalikkusega:
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e algatada teavituskampaaniaid, mis tutvustavad sommeljeede vaértust
uhiskonnas, niiteks ,,Teadlik tarbija“;

e osaleda avalikes aruteludes alkoholi- ja teeninduspoliitika teemadel;

e pakkuda sommeljeedele tuge oma teadmiste jagamisel avalike esinemiste,

erinevate artiklite voi sotsiaalmeedia kanalite kaudu.

Uuringu piiranguteks oli vastuste véhesus, kvantitatiivses uuringus. Sellegi poolest
pakuvad kogutud andmed olulist sisendit Eesti sommeljeede ja veinihariduse valdkonna
paremaks maoistmiseks ning samuti sisendi ESE-le dppekavade tdiustamiseks. Kéesolev
uuring rohutab ka vajadust kaasata valdkonna eksperte senisest enam riikliku
alkoholipoliitika kujundamisse, et toetada kvaliteetse joogikultuuri edendamist Eestis.
Edasine uuring peaks toimuma kutsestandardi loomise vajalikkuse véljaselgitamisele.
Arvestades valdkonna arengut ja sommeljee muutuvat rolli Ghiskonnas, peaks labi viima
veelkord uuringu sommeljeede hulgas, mis hindaks kutsestandardi rakendamise

otstarbekust.
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KOKKUVOTE

LOputdo teema on ajendatud autori huvist sommeljeede ameti vastu. Teenindussektor ja
gastronoomiakultuur on muutumas ning hea jook on muutunud osaks toidukogemusest,
mistottu on kasvanud ka sommeljeede roll toitlustusasutustes, kes suudavad pakkuda

kvaliteetset teenust ja panustada joogikultuuri arengusse.

Kéesolev uurimistdo kasitles sommeljee ameti professionaliseerumist, selle rolli ja

arenguvdimalusi Eesti kontekstis. T00 teoreetilises osas tuuakse valja professionaalsuse
olemus ja seda mdjutavad tegurid. Eesti sommeljeede professionaalust toetavate tegurite
kaardistamiseks viidi labi kombineeritud meetodil p6hinev uuring. Tdiendamaks saadud

vastuseid, viidi lisaks labi ka ekspertintervjuud erialaspetsialistidega.

Maailmas on enam uuritud traditsiooniliste ametite professionaliseerumist, véhem aga
uusi, trendikaid ameteid, nagu nditeks sommeljeed. Traditsiooniliste ametite

professionaliseerumise mudeleid saab kasutada erinevate valdkondade uuringutes.

Analidsi tulemustest ilmnes, et sommeljee amet eeldab mitmetahulisi erialaseid teadmisi
ja isikuomadusi, mis on olulised professionaaliks kujunemisel. Tulemused réhutasid
elukestva Oppe olulisust sommeljee professionaalses arengus. Osalejad pidasid
enesetadiendamist moodapadsmatuks. Lisaks peeti oluliseks sommeljeede panust
uhiskondlikku alkoholiteadlikkusesse ja kultuuri. Uuringus késitleti ka kuulumist Eesti
Sommeljeede Assotsiatsiooni, mida peeti suureks véartuseks, kuna see v@imaldab

pakkudes ligipa&su erialasele vorgustikule ja erinevatele koolutustele.

Uuringust selgus, et iks oluline tegur professionaalsuse kujunemisel on professionaalide
kaasamine riiklikul tasandi erinevate teemade arutellu. Erialaspetsialistide kaasamine
riiklike seaduste kujundamisse on oluline, et arendada joogikultuuri ning tarbijate

teadlikust. Seda vOib vdrrelda kui suhtlemist avalikkusega, kus professionaalide
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kaasard&kimine aitab tagada Uhiskonna vajadustega kooskolas oleva alkoholipoliitika.
Seet6ttu vOik edaspidi professionaalsuse kasitlemisel arvestada ka kaasamise t&htsust.

Kutsestandard tdstab kogu ameti prestiizi ning loob sommeljeedele véimaluse tegutseda

oma ala ekspertidena ka avalikes aruteludes ja poliitikakujundamises.

TGO piiranguteks osutus sihipdrane valim ja véhene vastanute arv, mis vdivad piirata
tulemuste Uldistatavust. Siinkohal tuleb aga &ra markida, et tegemist on valdkonna
pilootuuringuga, kuna sarnast uuringut ei ole varem Eesti sommeljeede seas l&bi viidud.
Siiski saab kokkuvdtvalt 6elda, et sommeljee amet Eestis on kujunemas (iha teadlikumaks
ja professionaalsemaks, ent selle jatkusuutlikuks arenguks on vajalik sisteemne

toetamine nii hariduse, piirkondliku tasakaalu kui ka ihiskondliku kaasatuse osas.

Eesti sommeljeede kdrge taseme iheks silmapaistvaks néiteks on Mikk Parre voit Best
Sommelier of Europe, Africa and Middle-East voistlusel, mis on ks olulisemaid
sommeljeede konkursse maailmas. Rahvusvahelised sommejeede organisatsioonid on
hakanud pédrama rohkem téhelepanu Eestile ja Baltikumile laiemalt. Eesti sommeljeede
professionaliseerumisele tdéhelepanu pddramine on oluline, kuna sommeljeede
kutseoskuste arendamine ja rahvusvaheliste standardite jargimine aitab tdsta kogu Eesti

teenindussektori mainet.
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Lisa 1 Ankeetkusitlus
Hea vastaja!

Viin labi Kkisitlust, mille eesmark on uurida sommeljee ameti professionaliseerumise
vajadust, arengut ja tulevikuvdimalusi. Teie vastused aitavad paremini mdista uuritavat
teemat ning koguda vajalike andmeid, et koostada oma bakalaureuset6o ,,Sommeljee

ameti professionaliseerumine vajadus ja voimalused Eesti néitel*.

Vastajad jadvad anonlumseks, kusimuste korral, vOtke Uhendust e- posti teel:

inga.hermanson@ut.ee
Tanan vastamast !

Inga Pirk-Birk

Tartu Ulikool Parnu kolledz

Ankeetkisitlus ettevGtetele ja todandjatele.

1. Millises Eesti piirkonnas ettevote asub ? (tldinfo)

e Harjumaa
e Tartumaa
e Parnumaa

e |da-Virumaa
e Muud...
2. Ettevotte valdkond ? (uldinfo)

restoran voi toitlustusasutus

maaletooja portfelli haldur
e Oman oma ettevotet
e muud....
3. Kas Teie ettevottes tootab sommeljee ameti esindajaid ? (Uldinfo)
Jah/ei
4. Kas olete teadlik Eesti Sommeljeede Erakoolist ? (tldinfo)
Ja/Ei

5. .Mis iseloomustab professionaalset sommeljeed ? (Sokolenko et al., 2018).
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Taiesti ndus/ Pigem ndus/ Nii ja naa / Pigem ei ole ndus / Ei ndustu Gldse
e Tunneb erinevaid viinamarjasorte
e Teab erinevaid veinimaid
e Oskab sobitada veini ja toitu
e Omab teadmisi erinevatest alkohoolsetest jookidest
e Suhtleb klientidega
e Ra&igib kaasa erinevatel alkoholi teemadel
6. Milliseid allpool loetletud teoreetilisi teadmisi pead oluliseks sommeljee ameti
juures? (ESE, 2025+joonis 1.)
Véga oluline /Pigem oluline/ Nii ja naa/ Pigem ei ole oluline/ Pole tldse oluline
e Veinivalmistamine
e Viinamarjasordid
e Veini piirkonnad/ tdhtsamad veiniaiad
e Veini/ toiduga sobitamine
e Teadmised teistest alkohoolsetest jookidest
7. Milliseid teadmisi peab sommeljee veel omandama ? (lldinfo)
Kindlasti/ Pigem jah / Pigem mitte/ Kindlasti mitte
e Toidu ja joogi ajalugu
e Muud alkohoolsed joogid, nende valmistamne
e Erialane keel / voorkeel
e Avalik esinemine
e Kutsealane eetika
e Mulgitoo alused
e Geograafia
8. Kuivdrd pead oluliseks eetikat, autonoomiat ja terminoloogiat sommeljee
igapéeva toos ? (Hyslop - Margison, Sears, 2010).
Vaga oluline/ Pigem oluline/ Mitteoluliseks /Ei pea tldse oluliseks
9. Kui palju kasutavad sommeleljeed eestikeelset terminoloogiat, soovi korral lisa
oma kommentaar? (Roosip6ld, esitlus 2025 Veinifoorumil)
Alati / Tinhti/ Vahetevahel/ Harva/ Uldse mitte
10. Millistel teemadel peaksid sommeljeed ihiskonnas sdna votma? (Ingrassia et al.,
2020)
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Taiesti ndus / Pigem ndus / Nii ja naa / Pigem ei ole ndus/ Ei nustu tldse
e Riikliku alkoholipoliitika kujundamine
e Uldine joogikultuuri teadlikkuse tdstmine tihiskonnas
11. Millega seostub sommeljee ameti elukestev dpe ? (Taylor et al., 2024)
Taiesti ndus / Pigem ndus / Nii ja naa / Pigem ei ole ndus / Ei nbustu ldse
e Osalemine erinevatel koolitustel
e Temaatiliste ajakirjade / raamatute lugemine
e Erinevate ettevotete kilastamine
e Erialaspetsialistide pidev omavaheline suhtlemine
e Olema suunamudija/ bloggi pidaja
12. Millist rolli omab Eesti Sommeljeede Assotsiatsioon?
Véga oluline/ Pigem oluline/ Nii ja naa/ Mitteoluline/ Ei pea tldse oluliseks
13. Milline on Teie seisukoht Eesti Sommeljeede Assotsiatsiooni lilkmeks olemise
vOi saamise osas? (Larson, 2017)

Vaba vastuse lahter
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Lisa 2 Ekspertintervjuu kava

ESA juhatus ja ESE direktor
1. Milline on sinu ndgemus sommeljeest kui ametist / elukutsest? Kas see kattub
tegelikult igapaeva / paris eluga? (Dewald, 2008)
2. Kuidas motestada lahti sommelje amet, elukutse voi kutsumisp6hine elustiil (elu
kutse) ? (Court of Master Sommeliers, 2025)
Millised isikuomadused on sommeljeele vajalikud ? Kirjelda
Kui oluliseks peate kutsestandardi loomist ? (SA Kutsekoda)

Millised teoreetilised teadmised on téhtsad sommeljee t66s ? (joonis.1)

o ok~ w

Kui oluline on sommeljee t60s terminoloogia kasutamine, milline on eestikeelse

terminoloogia osakaal ?

7. Millistest eetikareeglitest sommeljeed oma t60s hetkel lahtuvad ? PGhjenda
(Noordegraaf, 2011+joonis.1)

8. Kui oluline on sommeljeedel, Gihiskonnas kaasaraékimine alkoholiteemadel,
avalik esinemine, artiklite kirjutamine, podcastid, blogimine? P6hjendage.
(Pursio, Kankkunen, Mikkonen, Kvist, 2024+joonis 1).

9. Kui palju on Eesti Sommeljeede Erakoolis opilasi ?

10. Mille alusel pannakse kokku Eesti Sommejeede Erakooli erinevate tasemete
Oppekavad, millest 1&htuvad ? Kas 6ppeprogrammis kasitletakse eetika teemat,
millisel maéral, kui oluline see on ? Kas koolis valjastatud diplom =
kutsetunnistus ? (Kutsedppeasutuste seadus, Evetts, 2012).

11. Kui palju on Eesti Sommeljee Assotsatsiooni litkmeid, miks see on oluline

sommeljeedele, mida annab ametiliitu kuulumine (Asunta , 2006, Nordegraaf

2011).

12. Soovid lisada, midagi olulist, teema kohta ?
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Summary

THE NEED AND OPPORTUNITIES FOR THE PROFESSIONALISATION OF THE
SOMMELIER PROFESSION ON THE EXAMPLE OF ESTONIA

Inga Pirk-Birk

The topic of the current thesis is driven by an interest in the field of sommelier. In recent
years, gastronomic culture has evolved, and a good beverage has become a natural part
of the dining experience. As a result, the role of sommeliers has increased in various
companies and catering establishments, where they not only provide professional, high-
quality service but also contribute to the development of beverage culture. At the same
time, the field faces several challenges, including low wine awareness in society and
limited financial resources of companies. Nevertheless, there is a clear need for
professional sommeliers who can offer high-level service and contribute to the

development of a conscious beverage culture in Estonia.

The profession of the sommelier has a long history and today it requires continuous
learning and self-improvement. In many countries, it is possible to obtain sommelier
qualifications at various levels through wine academies or specialised courses. Most of
these educational programs follow recognised standards and to receive sommelier
qualifications at different levels, one must pass examinations based on the system used
by the Wine & Spirit Education Trust, Court of Master Sommeliers, or Association de la

Sommellerie Internationale.

In Estonia, sommelier training has been offered since 2000, when the Estonian Private
School for Sommeliers (ESE) was established. It is a private institution where one can
receive professional sommelier training. Since the founding of ESE, 268 certified
sommeliers have graduated. Although the Estonian Private School for Sommeliers has
operated for 25 years, no studies have been conducted on how employers evaluate
sommeliers who have completed the course and work in restaurants or manage beverage
selections within companies. ESE lacks an overview of how employers assess the need
for the development of a professional standard and the current curriculum, which should

support the professionalisation of the sommelier profession.
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The aim of this thesis is to identify the measures that support the professionalisation of
the sommelier occupation in Estonia and to make recommendations to the Estonian
Private School for Sommeliers and the Estonian Sommelier Association to support the

professionalisation of sommelier.

The thesis consists of two parts. In the theoretical part, the author provides an overview
of the main concepts of professionalism, including ethics, autonomy, professional
terminology, public speaking, lifelong learning, and the role of professional associations.
The development of professionalism is examined, as well as its significance in different
fields. The paper analyses various opportunities for the professionalisation of sommeliers
and highlights what is essential in their daily work. The empirical part gives an overview
of the Estonian Private School for Sommeliers (ESE) and introduces the research method

used.

The study uses a mixed-methods approach, incorporating both qualitative and
quantitative research. The qualitative part focuses on gathering existing information
individually, compiling expert opinions, knowledge, and experiences. Expert interviews
with specialists in the field are conducted to support the survey responses and form the

empirical section.

Promoting professionalism requires a multifaceted and systematic approach. The central
role lies with the individual — their skills, attitudes, and readiness to adapt to a constantly
changing work and living environment. As the professionalisation of traditional
occupations has been studied more extensively worldwide, these research methods can
be adapted for analysing the sommelier profession. Due to the intersection of beverage
culture and the service sector, this is a field that invites discussion and demands focused
attention. As part of the thesis, a situation analysis was conducted, enabling the

formulation of an approach to address the research objectives.

The study revealed that one of the key factors in the professionalisation of sommeliers is
their inclusion in societal discussions. Instead of focusing solely on limitations, raising
awareness and promoting information sharing should be prioritised. The participation of
professionals in shaping alcohol policy considers both societal values and the needs of

the sector.
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In conclusion, the study shows that the sommelier profession in Estonia is becoming
increasingly conscious and professional. Its sustainable development, however, requires
purposeful support through the education system, regional development, and societal
recognition. Based on the data obtained, it can be concluded that being a sommelier is
more than a profession — it is a vocation, a calling, and a lifestyle. Achieving professional

results requires passion, dedication, and a deep interest in the world of beverage culture.
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