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VESAHEIKKINEN

Ravintola, joka palvelee
napinpainalluksella

Teknologeja on aina kiinnostanut, mité napinpainannuksella saa aikaan.
Erityiskohteena on ollut ennen kaikkea ravintoloiden itsepalvelun liséaminen.
Palvelu- ja ravitsemistyontekija onkin yritetty korvata automaateilla jo runsas vuosisata.

uonna 1885 New York Times ker-

toi ruokaravintolasta, jossa ei ol-

lut tarjoilijoita. Ruoka tilattiin la-

pulla, ja tilaus pakattiin keittiossd

hygieenisiin laatikoihin. Metalli-
set ruokalootat kulkivat ravintolan sisdisilla
pienraiteilla asiakkaiden luo.

Berliinissd esiteltiin vuonna 1895 maailman
ensimmdinen ruoka-automaatti Qisisana, josta
voi ostaa muun muassa voileipid, viinid, me-
hua ja kahvia. Ensimmaisend myyntisunnun-
tainaan masiina myi perdti 22 000 kahviku-
pillista. Tama vending levisi nopeasti keisa-
rikunnasta linteen. Saksassa siitd tuotemuo-
toiltiin kouluihin maitomaatteja. Ranskassa
taas kehitettiin automaatti-lounashuone kii-
reisille valkokaulustyolaisille. USA:ssa puoles-
taan rakennettiin ensimmadiset ns. Push But-
ton -ravintolat.

1900-luvun alkupuolella ruokia ja leivon-
naisia valmistettiin keskuskeittiossa, josta ne
kiikutettiin laitteen myyntiin. Oli myds ruuan
ostoskorttikokeiluja, joissa kolikkoja ei tarvit-
tu. Itdrannikolla kokeiltiin vuonna 1928 en-
simmaista ruokahissia, jotta asiakkaat saivat
olla rauhassa ilman "hairitsevdd” ja tippejad
Kirttavaa tarjoilijaa.

Varsinaiset tietokoneet tulivat nykylaittei-
siin ja keittioon varsinaisesti toisen maail-

mansodan jdlkeen. Elintarvike-, pakaste-, lei-
pomo-, pakkaus- ja kuljetusteollisuuden rat-
kaisuja sovellettiin ruokatuotannon tehosta-
miseksi.

American Machine and Foundry Co. lansee-
rasi tiysin automatisoidun keittion vuonna

”Pandemiaon
edelleen
kiihdyttanyt
ravintoloiden
ruoka-,
palvelu- ja elamys-
tuotannon
automatisaatiota.”

1964. Siemensin asiantuntijat esittelivit 80-lu-
vulla dlyravintoloita ja -hotelleja, jotka raken-
tuivat itseohjautuvista, yhteensopivista tieto-
jarjestelmista.

Ennen BC:a (BC = before corona) markki-
noille tuli ensimmiisid kalliita neuvonta-, sii-
vous- ja kuljetusrobotteja. Lapsenkasvoinen

Pepper ja vastaavat polvenkorkuiset koodarin
unelmat soveltuivat hyvin aasialaiseen huu-
moriin, mutta meilld ne eivit juuri innostus-
ta herittédneet, siksi kokkdjd niiden toimin-
not olivat.

Nopean ja rohkean kokeilun palvelupistei-
siin ehdittiin ennovoimaan (eli ennakointi +
innovointi) cocktail- ja pitsarobotteja seki au-
tomaattileipomoita. Lisdksi testattiin sensori-,
hipaisu- ja danentunnistusteknologioita sekd
pohdittiin asiakkaan ja tydntekijan siruttamis-
ta tiedollajohtamisen tueksi.

Pandemia on edelleen kiihdyttanyt ravinto-
loiden ruoka-, palvelu- ja elamystuotannon au-
tomatisaatiota. Digi-, laatu- ja kasvuloikat teh-
dédn tekodlykkailld myynti- ja markkinointi-
alustoilla, verkkokaupassa seka itsepalvelua ja
kontaktittomuutta lisdten.

Tuleva AC-aika (After corona) tuo lisid off-
restaurant -ratkaisuja ja verkkotoimijoita mark-
kinoille. Hybridiasiakas padsee liikkumaan
myos pilviravintoloissa hyvin omalakisesti ja
painamaan enterid kulloisenkin mielentilan-
sa mukaisesti. My&s uudet, itseohjautuvat "var-
kit” jaksavat aina hammastyttaa.

Kirjoittaja on palveluinnovaaticiden yliopettaja
Haaga-Helian ammattikorkeakouluissa.
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