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KESTAVAN MATKAILUN HUB - UUSI
SARKANNIEMI

Tampere on asettanut tavoitteekseen olla hiilineutraali kaupunki vuoteen 2030
mennessa. Kestdvan matkailun Hub -hankkeen (2018-2020) pdamaarana on
nostaa Sarkanniemen alue yhdeksi kaupungin vahahiilisyystydn malliksi. Kak-
sivuotisessa hankkeessa rakennetaan Sarkanniemen alueelle vahahiilisten
matkailupalveluiden keskittymaa ja avointa kehitysalustaa. Projekti toteutetaan
tiiviissa yhteistydssa Visit Tampereen, Tampereen kaupungin, Sarkdnniemen,
Tampereen ammattikorkeakoulun (TAMK), Tampereen teknillisen yliopiston
(TTY) ja kehitysorganisaatioiden seka laajan yritysverkoston kanssa. Yhteis-
tyolla etsitdan ja kokeillaan Sarkanniemen alueelle soveltuvia uusia kestavia
palveluratkaisuja. Projektin keskeisia teema-alueita ovat uusiutuvat energiarat-
kaisut, kiertotalous, kestava likkuminen ja laivaliikenne, vahahiiliset ruokaketjut
seka naita tukevat digitaaliset ratkaisut. Sark&nniemen laheisyyteen suunni-
teltu Jarvikeskus, joka on yksi hallituksen karkihankkeista, tarjoaa projektille
monipuolisen alustan vahahiilisten ratkaisujen innovointiin, suunnitteluun ja
testaamiseen.

TAMKIin Palveluliiketoiminnan koulutus on hankkeessa vastuussa vahahii-
listen ruokaketjujen kehittdmisesta. Projektissa hyddynnetddn muun muassa
Parasta pdytaan Pirkanmaalta ja Elinvoimaa lahiruoasta -hankkeiden seka
Sitran ja Luonnonvarakeskuksen tutkimustuloksia. Lisédksi TAMKissa on tehty
tutkimusta asiakkaiden arvoista ravintolapalveluiden taustalla, logistisesta
prosessista, uusista liikketoimintamalleista ja menu-kokonaisuuksista seka
uusista ruokatuotteista. Tutkimustuloksista johdetut ajurit ja asiakasprofiilit
toimivat 2019 jarjestettavien tydpajojen lahtdkohtina. Tutkimustulokset viedaan
kaytantdon naissa tydpajoissa, joissa ldhdetdan yhteistydssa yritysten kanssa
ideoimaan ja kehittdmaan vahahiilisia ratkaisuja ruokapalveluihin.

Tutkimustulosten perusteella suunnitteluajureiksi nousivat tiedottaminen
asiakkaille vahanhiilisista ratkaisuista, lahiruoan kaytto ja saatavuuden varmis-
taminen, muovisten kertakayttétuotteiden ja pakkausmateriaalien korvaaminen
biohajoavilla, vahahiiliset menuratkaisut (jarvikalan, kasvisten ja uusien prote-
iinilahteiden monipuolinen hyédyntaminen) ja yritysyhteistyd. Naiden ajurien
pohjalta pyrkimyksena on rakentaa Market Hall -tyyppinen liikketoimintamalli
osaksi alueelle kaavailtua ravintolakatua. Tassa mallissa yritysten yhteisty6
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pohjautuu vahvasti ekosysteemiajatteluun, joka osaltaan tukee alueen vaha-
hiilisyystavoitteita. Naiden tavoitteiden saavuttamiseksi kootaan ryhma pienia
ja joustavia ravintolatoimijoita seka Street Food -yrittdjid, jotka voivat toteuttaa
Sarkanniemen alueelle Market Hall -tyyppisen Pop-Up Food Marketin. Food
Marketin yhteydessa voidaan hakea yritysten yhteistoimintamalleja ja testata
Séarkanniemen rantaravintolakokonaisuuteen soveltuvia yhteisia ratkaisuja.
Tama tarjoaa myds tyokaluja ja pohjaa pitkjanteiseen ravintolakokonaisuu-
den suunnitteluun alueella. Konseptointi pyritddan tekemaan niin, etta alueen
vahabhiilisyystavoitteet toteutuvat. Toiminnalle voidaan mahdollisesti rakentaa
my0s yhteistd paastolaskentaa ja se voi kompensoida toimintansa paastdja
yhteisella mallilla. Hankkeen tavoitteena on luoda vahahiilisyyteen téahtaavia
toimintamalleja, jotka voidaan monistaa my&s muille alueille ja siella toimiviin
yrityksiin.

lImastonmuutoksesta on muodostunut globaali ongelma, joka koskettaa ta-
valla tai toisella koko ihmiskuntaa. Ongelmaan haetaan ratkaisuja monilla
sektoreilla. IImastonmuutoksessa ruoan aiheuttama hiilijalanjalki on merkit-
tava. Pienilla ratkaisuilla saadaan suuressa mittakaavassa merkittdvasti pie-
nennettyd kasvihuonekaasujen maaraa ja hillittyd maapallon [Ampenemista.
Ruokaketjussa logistisella prosessilla ja kuluttajien valinnoilla on suuri vaikutus
paastojen viahentamiseen.

Kestavan matkailun hub -hankkeessa rakennetaan hiilineutraali Tampere
2030 -strategiaan pohjautuen tiekarttaa ja toimintasuunnitelmaa Sarkannie-
men alueelle. Alueelle rakennetaan matkailukeskittymaa, jossa vahahiilisyys
huomioidaan kaikissa toiminnoissa. TAMK vastaa hankkeessa ravintokadun
mallintamisesta seka siihen liittyvistd vahahiilisista ruokaketjuista. Hanke on
saanut rahoitusta Euroopan aluekehitysrahastolta, rahoituksen on myéntanyt
Pirkanmaan liitto.

Tassa artikkelissa kuvataan hankkeen alkuvaiheen tutkimuksissa saatuja
tuloksia.

Kannattavuuden ja asiakasuskollisuuden varmistamiseksi ruokapalvelutoimiala
on perinteisesti pitanyt tarkeana varaston kiertoa, tyévoimakulujen hallintaa
seké esimerkiksi veden ja energian kulutuksen sekd jatemaaran vahenta-
mista. Energiaa sddstavien laitteiden ja menetelmien liséksi tarvitaan kuitenkin
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kokonaisvaltaisempia toimenpiteitd matkalla kohti kestavaa liiketoimintaa.
Asiantuntijoiden mukaan kestavaan kehitykseen panostaminen mahdollistaisi
kustannusten vahentdmisen nykyisesta jopa 30 prosentilla. (Sieh 2018.)

Toimiakseen kestavasti ravintola tarvitsee vastuullisuussuunnitelman.
Suunnitelmaa toteutettaessa teknologia ja digitaalisuus ovat tarkeita tyoka-
luja. Sitoutuminen kestévan kehityksen mukaisiin arvoihin seka sen nakyvaksi
tekeminen verkossa on yha tarkedmpada. Kaytannon toiminnan tasolla pienilla
teoilla saadaan aikaan suuria vaikutuksia ravintola-alalla. Vaikutusta voidaan
vield lisata, kun teoista ja toimenpiteista tiedotetaan asiakkaille nakyvasti ja
viiveettd. (How and why restaurants are building sustainability into their brand
2018.)

Kun pyritdan kestavaan liiketoimintaan, tarvitaan ajureita, joilla luodaan
arvoa. Yrityksen toiminnan nakodkulmasta tdma tarkoittaa joustavuutta ja ky-
kya reagoida nopeasti muutoksiin (toiminalliset arvoajurit). Kaytannossa tama
tarkoittaa ravintoloissa esimerkiksi sesonkituotteiden saatavuuden perusteella
varioituvia menuja vaikkapa liitutaululle kirjoitettuna. Tasséa prosessissa ko-
rostuu erityisesti tavarantoimittajien valinnan merkitys. Heidan toimintansa
ja tuotteensa pitad tayttaa vastuullisuuden nakdkulmasta asetetut kriteerit,
mutta myods tuotteiden saatavuuden taytyy vastata ravintolan tarjooman vaa-
timuksia. Ravintolan toiminnan pitdd kuitenkin keskittyd ydintoimintoihin ja
arvontuottamiseen. (Suga 2017.)

Asiakkaalle kestava liiketoimintamalli nayttaytyy hieman eri tavalla (asia-
kasarvoajurit). Kannattavuustavoitteisiin padsemiseksi ravintola saattaa joutua
kayttdmaan tuotteissaan premium-hinnoittelua. Asiakkaalle tdma voidaan vies-
tid niin, ettd han toimii vastuullisesti omien arvojensa mukaisesti kdyttdessaan
kyseessé olevan ravintolan palveluita. Mikali tdhan paastaan, on asemointi
onnistunut. (Mt.)

Suomessa on tehty laajaa tutkimusta keskivertosuomalaisen hiilijalanjaljesta.
Ruoan osalta hiilijalanjalki on esitetty kuviossa 1. Kuviosta ilmenee, etta suu-
rimmat hiilijalanjéljen aiheuttajat ovat punainen liha, juusto ja muut maitotuot-
teet. (Keskivertosuomalaisen hiilijalanjalki 2018.)
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Ruokien hiilijalanjalkia
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Kuvio 1. Ruoan hiilijalanjalki (Keskivertosuomalaisen hiilijalanjalki 2018)

Tulevaisuuden ruoka 2019 -raporttiin on keratty aineistoa eri puolilta maailmaa.
Tutkimuksella selvitettiin, kuinka Pohjoismaissa suhtaudutaan terveelliseen
ja ilmaston huomioon ottavaan ruokaan ja misté oltaisiin valmiita tinkimaan
ilmaston hyvaksi. Tutkimuksen mukaan noin kolmannes pohjoismaalaisista
voisi harkita syévansa kasvispohjaisia proteiineja kuten kauraa. Raportissa
korostuivat muun muassa seuraavat ruokatrendit: ilmastomydnteisyys/vihreéat
arvot ja lautaselle jddvien ruontdhteiden minimointi. Kuluttajat nayttaisivat
olevan halukkaita muuttamaan ruokailutottumuksiaan ymparistén hyvaksi.
(Vuoden 2019 uudet ruokatrendit: lupiinit, papu ja kulta 2018.)

Kestavan matkailun hub -hankkeen prosessi on edennyt ja etenee TAMKin
osalta Kuvion 2 mukaisesti, jossa nakyy seka aikataulu ettd hankkeen paa-
etapit. Vuonna 2018 syksyllda hankkeessa keskityttiin tutkimus- ja taustatiedon
keruuseen ja analysointiin. Vuonna 2019 toteutetaan tydpajat ja pilotointi.

Vuoden 2019 tydpajoja varten tarvittiin tietoa vahahiilisten ruokaketjujen
nykytilanteessa ja tulevaisuuden trendeistd. Tutkimus- ja taustatietoa kerattiin
kuviossa 2 esitetyistd teemoista.
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Kuvio 2. Prosessikuvaus.

TAMKIin palveluliiketoiminnan kolmannen vuoden restonomiopiskelijat tekivat
tutkimusta ja taustaselvitystd seuraavasti:

e |deasta yritykseksi -opintojaksolla tuotettiin kolme erilaista
liiketoimintamallia; Naissa malleissa ydinajatuksena oli Lakeside/
Market Hall -tyyppinen useista yrityksista koostuva yritysrypas,
jotka toimivat yhteisten vahahiilisten toimintaperiaatteiden mukaisesti
ekosysteemiajattelua soveltaen. Mallia voidaan soveltaa alueen
ravintolakatukokonaisuutta suunniteltaessa. Mallit on esitelty
Business Model Canvasia kayttden ja ne sisalsivat myds alustavia
kannattavuuslaskelmia toimintamallin hallinnoijan nakdkulmasta.

e Uudet viisasten kivet a -opintojaksolla opiskelijat tekijat 12
tutkimusta kuviossa 1 mainituista teemoista. Tutkimusmenetelmina
kaytettiin kyselyja ja haastatteluja alalla toimiville esimiehille, muille
asiantuntijoille ja kuluttajille. Vastauksia saatiin useita satoja.
Tutkimustuloksia avataan tarkemmin seuraavassa luvussa.
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e Tuotteistan palveluni -opintojaksolla kerattiin aineistoa
palvelumuotoilun menetelmia hyddyntéden. Kyselyjen ja haastattelujen
liséksi opiskelijat jarjestivat 9 tydpajaa aiheteemoista piilevan tiedon
tunnistamiseksi. Kymmenen tiimia esitti kerddmiensa aineistojen
perusteella kuluttajien arvopohjaa, valintoja sek& vahahiilisiin
palveluihin liittyvid ratkaisuja 30.11. jarjestetyilla minimessuilla
TAMKissa.

TUTKIMUSTULOSTEN SEKA KERATYN AINEISTON KOONTI JA
ANALYSOINTI

Syksylla 2018 keratyn tiedon perusteella tuloksista nousivat esiin alla olevat
teemat. Naita teemoja hyddynnetdadn 2019 tydpajojen ajureina.

ARVOT ASENTEET JA TIEDOTTAMINEN

Luontoa, ekologisuutta ja kestavaa kehitysta arvostettiin (Kuvio 3). Ravinto-
laa valittaessa paatdsta ei kuitenkaan tehty vahahiilisyyden vuoksi, vaan se
mielletiin pikemminkin lisdarvona tai -etuna. Liséksi vahahiilisyytta kasitteena
ei kovin hyvin tunnettu. Siita haluttiin kuitenkin tietoa sekd nakemyksia siita,
kuinka siihen voi itse vaikuttaa.

Kuva 1. Ty6pajan tuloksia — arvot ja asenteet. (Kuva: Tuija Heikkila)
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LAHIRUOKA

Tuloksista voitiin tehda sellainen johtopaatds, ettd kuluttajat arvostavat lahella
tuotettua ruokaa. Ruoan alkupera halutaan saada tietoon helposti ja vaivatto-
masti. Seka alan toimijat, ettd kuluttajat nakivat kaupunkiviljelyn seka yrttien
kasvattamisen itse tulevaisuuden mahdillisuutena. Lahiruoan saatavuuden
varmistamiseksi lahiruokatukku tukisi toimijoiden liiketoimintamahdollisuuksia
(Kuvat 2 ja 3).

)

ﬁlﬁ‘
J - £ -
HiuuliSet

Ivelu, joka tarjoaa yrityksellenne
wihahiilisemman waihtochdon

Kuvat 2 ja 3. Tydpajan tuloksia — l3hiruoka. (Kuvat: Tuija Heikkild)

KERTAKAYTTOKULTTUURI JA MUOVI

Seka kuluttajat etta alan toimijat olivat sita mieltd, etta kertakayttdkulttuurista
ja muovin kaytosta tulisi padsta eroon. Alan toimijat olivat sitd mielta, etta
kysynnan kasvun my6ta hinta ei ole maaraava tekija, kun ravintola tekee
hankintoja. Asiantuntijan mukaan ravintola on valmis maksamaan hieman
enemman kestdvaa kehitysta tukevista tuotteista (Kuva 4).

Kuva 4. Tyopajojen tuloksia - kerta-
kayttokulttuuri ja muovi. (Kuva: Tuija
Heikkil3)
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Havikin véahentdminen on perusteltavissa seka kestavan kehityksen etta liike-
toiminnan kannattavuuden nakokulmista. Osassa julkisenkin sektorin ammat-
tikeittidista havikin systemaattinen seuranta ja mittaaminen olivat puutteellisia.
Tulevaisuudessa syntyva ruokajate taytyy mitata. Havikkiruoan hyddyntaminen
mahdollistaa yrityksille ja yhteiséille uusia liiketoiminta- ja yhteistydmahdol-
lisuuksia.

Tutkimuksissa tuli esiin uusien proteiinilahteiden merkitys. Proteiinilahteista
soijan kaytté on vahentymasséd. Sen sijaan harkdpavun, nyhtékauran ja kvi-
noan kayttd on lisdantynyt. Punaisen lihan kdytdn vahentdminen ja kasvisruon
kayton lisddminen nahtiin tarkeind asioina. Asiakkaat eivat kuitenkaan halua
tinkid ruoan mausta ja ruoan tuomista elamyksista (Kuva 5).

Kuva 5. TyOpajan tuloksia — menu &
elamykset.

Yhteenveto syksyn 2018 tutkimus- ja taustatiedon analysoinnista on esitetty
Kuviossa 3 seuraavalla sivulla. Kestavaa, vahahiilista ja kannattavaa liike-
toimintaa on mahdollista rakentaa siina esitettyjen elementtien ja ratkaisu-
jen perusteella. Kaikki lahtee asiakkaan arvoista ja valinnoista seké niiden
ja yritysten kestavan kehityksen mukaisten arvojen yhteensovittamisesta ja
naiden kaytantdon viemisesta. Yritysten ja yhteisdjen henkilbkunnan on myos
sitouduttava naihin arvoihin ja toimintamalleihin. Saadut tulokset ovat hyvin
verrattavissa aiemmin t&ssa artikkelissa esitettyihin toiminnallisiin arvoajureihin
seka asiakasarvoajureihin.
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Palvelun johtaminen ja esimiestyo

v

KESTAVAN MATKAILUN HUB - UUSI SARKANNIEMI

”Luonto kuuluu ravintolaan” - Vahahiiliset ruokapalvelut
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Kiertotalous — Yhteistoiminta — Ekosysteemiajattelu

Kuvio 3. Yhteenveto tutkimus- ja taustatiedon analysoinnista.

snjnyjleAcionp

Taman hankkeen aikana saadut tutkimustulokset ovat samansuuntaisia Tu-
levaisuuden ruoka 2019 -raportin kanssa. Tutkimustulosten ja muun keratyn
aineiston perusteella hankkeessa laaditaan tiekartta Sarkanniemen alueelle.
Suunniteltaessa vahahiilisid ruokapalveluja voidaan keihdankérkina pitaa seu-

raavi

a:

e Market Hall -liikketoimintamalli otetaan osaksi suunniteltua ravintolakatua.
Téssa keskeisena elementtind on yritysyhteisty6 alueesta kiinnostuvien
toimijoiden kanssa.

¢ Tiedotetaan asiakkaille vahahiilisista ratkaisuista Sarkanniemen alueella.
Tiedottamisessa voidaan kayttaa esimerkiksi menunayttdja, digitaalisia tai
muita ratkaisuja, joissa tieto on helposti, vaivattomasti ja ajantasaisesti
saatavilla.

¢ Varmistetaan lahiruoan saatavuus ja lisatdan sen kayttéa Sarkanniemen
alueen ravintoloissa.
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e Paastaan eroon muovista ja kertakdyttotuotteista. Pakkausmateriaalit ja
aterimet korvataan biohajoavilla ja kestavilla tuotteilla.

¢ Kehitetdan, testataan ja lanseerataan vahahiilisia menuratkaisuja. Pyritaan
hyddyntamaan jarvikalaa, kasviksia ja uusia proteiinildhteitd monipuolisesti.

Nama toimenpiteet vievat osaltaan Uutta Sark&nniemea ja sielld operoivia
ruokapalvelutoimijoita kohti vahahiilisyytta hiilineutraali Tampere 2030 -stra-
tegian mukaisesti.
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