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1 Johdanto

1.1 Aiheen esittely ja rajaus

Opinnaytetyo tarkastelee sita, minkalaisilla muilla kriteereilla kuin tuote potenti-
aalinen ravintolaidea voisi syntya. Ravintola-alalla toimiminen vaatii yna enem-
man ymmarrysta siitd, mita tarpeita asiakkailla on. Opinnaytetyossa ei tarkas-
tella ravintolan perustamisen konkreettisia vaiheita vaan keskitytaan teoreetti-

sesta nakdkulmasta tapahtuvaan pohdiskeluun teemojen sisalla.

Tutkimuksessa kaytetaan kvalitatiivista, eli laadullista tutkimus menetelmaa.

Osio on lyhyt kuvaus tutkimuksessa kaytetyista menetelmista ja pohtii teemojen
valintaa. Osiossa pohditaan myds, miten haastattelujen jattaminen vaikutti tutki-
mustyohon. Tutkimuksen teoreettinen osio rajautuu kolmeen teemaan: ruokatot-
tumukset ennen ja nyt, ruokatrendit ja ravintolakonseptin brandays. Naiden paa-

teemojen alla on alakategorioita, joiden tarkoitus on tdydentaa osion rakennetta.

Ruokahistoria-osiossa tarkastellaan suomalaista ruokahistoriaa 1700-luvulta
2000-luvulle saakka. Osion tarkoitus on kayda lapi suomalaisen ruokahistorian
vaiheita ja pohtia sen vaikutusta taman paivan Suomalaiseen ruokakulttuuriin.
Historiaosiossa paaasiallisena lahteena on toiminut Ritva Kyllin kirja Suomen

Ruokahistoria suolalihasta sushiin.

Ruokatrendit-osio jatkaa historiasta tdhan paivaan. paivan ruokatrendeja Suo-
messa ja maailmalla. Siina kasitelldan myos lyhyesti alan merkittavyyden kan-
nalta yleisimmat allergiat ja erityisruokavaliot. Osion lopussa perehdytaan ta-

manhetkisiin megatrendeihin ja niiden vaikutuksiin ravintola-alaan.

Ravintola-alan brandays osio perehtyy siihen, mita on brandays ja sen osa-alu-
eet. Aiheessa pohditaan tekijoita ja vaikuttajia asiakaskaytoksen seka yritysku-
van takana. Naita kasitellaan muun muassa palvelumuotoilun ja kestavan bran-
din kautta. Trendiosion lopussa perehdytaan megatrendeihin kasitteena ja ta-

manhetkisiin megatrendeihin. Tutkimukseen on valittu kaksi megatrendia, jotka



talla hetkelld vaikuttavat ravintola-alan toiminnassa: luonnon kantokyvyn mure-

neminen ja demokratian taistelun koveneminen.

Toiminnallisena osuutena tuotetaan konseptiopas. Sen tarkoitus on toimia tyo-
kaluna ravintolan perustamisvaiheessa. Oppaassa kasitellaan tiivistetysti teo-

riaosion kasiteltyja aiheita hiukan konkreettisemmasta nakokulmasta. Oppaan
lopussa on vinkkeja siihen, minkalaisilla askelmerkeilla brandaysta voisi lahtea

toteuttamaan.

1.2 Opinnaytetyon rajaus ja tavoite

Opinnaytety0 kasittelee laajaa aihealuetta, jossa olisi potentiaalia Iahestya ai-
hetta monesta eri nakokulmasta. Tassa opinnaytetydssa rajataan aihe ravintola
konseptin brandaykseen seka siihen liittyen ravintolan perustamisen alkuvaihei-
siin. Aiheen ulkopuolelle jaa esimerkiksi ravintolatoiminnan taloudellinen nako-
kulma, tuotteistaminen seka ruokien suunnittelun liittyvat osa-alueet. Tavoit-
teena on luoda opinnaytetyo seka siihen liittyva opas ravintolan konseptointiin,
joita voi kayttaa mahdollisesti tulevaisuudessa ravintolan perustamisen alkuvai-
heessa tyokaluina. Tekijan nakokulmasta tavoitteena on oppia tdmanhetkisia
ruokatrendeja seka brandayksen hyddyntamista ravintola-alan toiminnassa

seka syventaa ymmarrysta erikoisruokavalioista seka ruokatrendeista.

1.3 Aiemmat opinnaytetyot

Vento C.

Opinnaytetyo tarkastelee ravintolanbrandaysta Ravintola Harmonin mielikuvien
ja kokemusten kautta. Vento kertoo opinnaytetydprosessin lahtékohtana olleen
oma kiinnostus brandaykseen seka toimeksiantaja yrityksen toiminnan kehitta-

minen. Tutkimuksen tavoitteena oli tuottaa tietoa, jota Harmooni voi hyddyntaa

heidan toimintansa kehittamisessa. (Vento C 2021).

"asiakkaat hakevat entistda enemman kokonaisvaltaisia kokemuksia. Keskidssa
on yksilollisyys seka asiakkaankokemus huolenpidosta ja valittamisesta. Yritys-
ten on osattava hallita suhteita asiakkaisiin seka luoda keinoja asiakkaiden



sitouttamiseen. ” Vento toteaa johdannossa. Opinnaytetyon painopiste on bran-
din tarkastelussa liiketoiminnan nakokulmasta. Vento liittda branditutkimuksen
toimeksiantajan lilkketoimintaan. Tutkimus kasittelee brandin maaritelmaa ja joh-
dattelee tutkimuksen osa-alueista brandin rakentamiseen ja asiakkaan mieliku-
vaan brandista (Vento C 2021).

Tietoa tarkastellaan poikkileikkausasetelmasta, jossa mittaus suoritetaan kerran
ja aineistoa kerataan useammasta, havainne yksikdsta kerralla. Vento kerasi ai-
neistoa asiakkaalta. Opinnaytetyo eroaa tasta opinnaytetyosta siing, etta se
keskittyy taysin brandin ymparille. Brandiin syventyminen antoi Venton tutki-
mukselle selkean linjan, jota se seuraa. Tama opinnaytetyo keskittyy enemman

tutkimaan brandia palvelun kokonaisuuden kautta.

Sarkkinen A.

Sarkkinen kasittelee opinnaytetydssaan vegaaniravintolan perustamista Joen-
suuhun. Opinnaytety0 tarkastelee aihetta tulevaisuusajattelun tydkaluja seka
palvelumuotoiluprosessin tydkaluja hyddyntaen. Opinnaytetydssa kasitellaan
laajasti ja kattavasti ravintola-alaan vaikuttavien osa-alueiden vaikutuksia ruoka-
tottumuksiin ja trendeihin. (Sarkkinen 2023).

Opinnaytety6 ei niinkaan tutki kaytannon tasolla ravintolakonseptin toimivuutta
vaan siina tarkastellaan my0s realistisesta vegaaniravintolan perustamista ja to-
teutetusta seka siina mietitdaan myds taloudellista nakdkulmaa. Aihe rakentuu
tulevaisuuden ruuan ja vegaaniruoka trendiin ja siihen, miten se tulee kehitty-
maan. Sarkkinen kayttaa opinnaytetydssaan tulevaisuusmuotoilua seka palvelu-

muotoilun prosesseja ja tydkaluja. (Sarkkinen 2023).

Opinnaytetyossa tehtiin alkukartoitus, jossa pohdittiin taloudellisia seka nykyisia
ja tulevia trendeja. Tutkimuksessa tarkastellaan myds megatrendien ja ilmas-
tonkehityksen vaikutusta ravintola-alaan seka miten siihen tulisi reagoida. Me-
gatrendit ovat merkittava osa seka nykyista, kuin tulevaa ja ovat isoin muuttuja
alasta riippumatta. Tassa opinnaytetydssa pohditaan Sarkkisen tyohon verrat-
tuna hiukan suppeammin megatrendeja, seka niiden vaikutusta ravintola-alaan.
(Sarkkinen 2023).



Erona tdman ja Sarkkisen opinnaytetydssa on, etta Sarkkinen keskittyy tulevai-
suus ajatteluun ja tama opinnaytetyo keskittyy enemman tarkastelemaan bran-
dia enemman nykyhetkesta kehittamiseen. Aiheen laajuus osoittaa, etta sita voi
tarkastella moniulotteisesti ja jokainen aihetta tutkiva ottaa erilaisen Iahestymis-

tavan.

Enberg L.

Enberg tutkii opinnaytetydssaan aihetta ravintoloiden brandin rakentamisen
kautta. Teoreettinen tausta keskittyy siihen, miten ravintolabrandia rakennetaan
ja mitka tekijat siihen vaikuttavat. Tutkimuksessa on kerattya tietoa haastattelu-
jen, seka aiheeseen liittyvien lahteiden kautta. Enberg toteaa, etta tutkimuksen
tulokset osoittaa brandin merkitys on kasvavassa roolissa ravintola-alalla. (En-
berg 2018)

Aihetta tarkastellaan brandin rakentamisen ja brandin merkityksen selvittdmisen
kautta. Erona tahan opinnaytetydhon on se, miten laajasti aihetta tarkastellaan
brandayksen nakokulmasta. Enberg tutkii brandin arvoja, seka mista arvot ra-
kentuvat. Tutkimus suhteuttaa brandin arvon myads siihen miten taloudellinen
hyoty nakyy yrityksen toiminnassa. Brandin tuoma arvo voi joko tuoda lisdarvoa

tai menna hukkaan. (Enberg 2018).

Enberg pohtii haastattelujen kautta brandayksen keinot rakentuvat yrityksen toi-
minnassa. Enberg toteaa, etta haastattelut jaivat suppeamaksi, kun oli alun pe-
rin tarkoittanut. Taustalla oli yrityksien haluttomuus osallistua kyselyyn. Laadun
kannalta silla ei ollut merkittavaa vaikutusta ja Enberg kokee, etta sai riittavan

vastauspohjan tutkimukseensa. (Enberg 2018)

Tama opinnaytetyd pohtii Enbergin tydhon verrattuna brandaysta yleisemalla
tasolla, eika niinkaan mene taloudellisen edun ajattelumallin tasolle. Myds haas-
tattelun suhteen oli jokseenkin samoja ajatuksia alkuvaiheessa, tosin erona oli
valinta jattaa ne tasta tutkimuksesta pois. Enbergin tapa rajata aihe toimii hyvin

siina, etta kokonaisuus on helppo hahmottaa.

1.4 Pohjustus



Paaasiallisena lahestymistapana opinnaytetydssa on toiminnallinen menetelma.
Opinnaytetyon tavoitteena on, etta sitd voidaan kayttaa tyokaluna tulevaisuu-
dessa mahdollisesti perustettavan ravintola aloitusprosessissa. Taustalla on

seka ravintola-alan taustoihin seka brandykseen ja palvelumuotoiluun.

Opinnaytetydssa pohditaan konseptia olemassa olevien seka potentiaalisesti
nousevien ruokatrendien pohjalta seka olemassa olevien palveluiden kartoitta-
misen pohjalta tehdysta arviosta, minkalaiselle palvelulle voisi olla kysyntaa.
Yhtena nakdkulmana tahan on asiakastyytyvaisyys, ja sen yhdistdminen bran-
diin. Asiakaspalvelukokemuksen merkitys kasvaa, mita enemman alalla on toi-

mijoita.

Aiheesta on jonkin verran olemassa olevaa tietoa (artikkeleita, kirjallisuutta ja
opinnaytetoita, jotka kasittelevat samaa aihetta. Kiinnostavana ajatuksena
tassa on se, mika tekee brandista arvokkaan tai merkittavan. Brandiin liittyy
myds arvot, jotka maarittavat minkalainen toimija yritys on ja minkalainen eetti-

nen ja moraalinen imago yritys antaa toiminnastaan.

Tyon teoriaosiossa aihetta tarkastellaan laadullisella tutkimusmenetelmalla.
Opinnaytetyossa lahestytaan substanssiteorian nakdkulmasta ravintola-alan
trendeja seka sosiaalisen median vaikutuksista ruokatrendeihin. Yhtena tar-
keana nakokulmana on paikallisten, seka globaalien muutosten (Sitran mega-
trendit) vaikutukset ravintola-alaan, seka miten ne peilautuvat kaytannon teke-

miseen, seka minkalaisia tulevaisuuden skenaarioita ne mahdollisesti tuovat.

Keratyn tiedon pohjalta voin tehda suuntaa antavia paatelmia siita, minkalaiset
nakymat ravintola-alalla on talla hetkellda. Voin hyédyntaa tietoa myés omassa
liketoiminta konseptissa. Toiminallisessa osiossa saatua tietoa tarkastellaan

kaytanndssa ravintola brandays oppaan avulla. miten konseptin kehittamispro-

sessi voisi lahtea toimimaan.

2 Opinnaytetyossa kaytetyt menetelmat

2.1 Menetelmat
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Mind the Graph -sivusto (2023) maarittelee laadullisen tutkimusmenetelmaa
seuraavasti: Laadullisessa tutkimuksessa tehdaan havaintojen ja/tai haastatte-
lujen kautta. Menetelmaa kaytetaan vaikeasti arvioitavien havaintojen tarkaste-
luun. Kvalitatiivisella tutkimuksella voidaan havainnoi yksildiden kaytosta, usko-
muksia, tunteita, asenteita, kokemuksia ja nakokulmia kohdennetusta aihealu-
eesta. Esimerkiksi tutkimus voi keskittya tiettyyn ilmioon, kuten vaikka tassa

opinnaytetydssa kasiteltdvaan ruokakulttuuriin.

kvalitatiivisen tutkimuksen erityispiirteista on sisallon korostaminen ja omakoh-
taisen tulkinnan muodostamista aiheen ymparilla. Laadullisen tutkimuksen ydin
on ymmartaa tietojen merkitysta niiden asiayhteydessa. Vahvuuksia laadulli-
sessa tutkimuksessa on sen kyky tutkia yksityiskohtaista tietoa. Esimerkiksi tut-
kimuksella voidaan selvittaa yksittaisten kuluttajien arvojen, kaytostapojen, ko-
kemusten tai muiden paatodksiin vaikuttavien tekijéiden ymmartamisessa. Saa-
dun tiedon avulla voidaan tehda paatelmia ja havainne kuvioita siita, minkalaisia

tekijoita potentiaalisen asiakkaan (Mind the graph. 2023).

Tutkimusta voidaan myos teemoittaa tutkimusongelman ymparilta. Kun ongel-
maa lahestytaan eri teemojen kautta, se antaa lukijalle kokonaisvaltaisen kuvan
siita, miten tutkimusongelmaa lahestytaan. Sitaattien avulla voidaan myos vies-

tia lukijalle, minkalaisten teemojen kautta aihetta lahestytaan. (Tietopankki).

Survey monkey- (20 sivuston mukaan, ongelmana laadullisessa tutkimuksessa
on, etta laadullinen tutkimus voi tuottaa merkityksellista ja tarkkaa tietoa, mutta
soveltuu vain kuvailemaan laatua. Esimerkkina Survey monkey kayttaa kahta

tuotepakkausta, joita voidaan kuvailla laadullisella menetelmalla muttei se kerro

sita kumpi on vetovoimaisempi asiakkaalle.

Erona menetelmissa on, ettd maarallinen tutkimus antaa numeraalista tilastol-
lista statiikkaa, jolla voidaan tehda arvioita esimerkiksi kannattavuuden arvioin-
nissa. Maarallisen tutkimuksen tehokkuus paranee laajemman otannan kautta,
kun pystytaan tarkastelemaan keskiarvoja seka statistiikkaa. (Hopponen V.
2021)
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Laadullisessa tutkimuksessa puolestaan haastatteluiden, seka keratyn lahdeai-
neiston laatu taas on tarkeampaa kuin maara. Laadullinen tutkimuksen avulla

voidaan selvittaa miten ihnmiset nakevat kokonaisuuksia. Tutkimuksessa on tar-
keaa pystya erottamaan mitka asiat ovat tarkeita, ja mitka taas eivat oleellisesti

liity tutkimuksen tekemiseen. (Hopponen V. 2021)

Hopposen mukaan, tutkimus voi tyovaiheessa viela muuttua ja nakdkulma voi
muuttua ja tarkentua. Prosessin aikana voi tulla ilmi, ettad on tarkastellut aihetta
vaarasta nakokulmasta. Tassa voidaan esittaa tutkia ja kysya asiaa eri nakokul-
masta ja I0ytaa asian ydin sen kautta. Yksi keino on syvahaastattelut, joissa ky-
sytaan mahdollisimman tarkkoja kysymyksia, joilla voidaan kirkastaa omaa ym-

marrysta aiheesta. (Hopponen V 2021)

Teemojen avulla laajaa aihealuetta on saatu rajattua seka luotua lukijalle kehys
siihen, miten konseptia lahdetaan tutkimaan. Opinnaytetyd prosessin aikana tuli
esille, etta teemojaan kasittely vaati myos alateemojen huomiointia. Esimerkiksi
ruokatrendeissa on myds huomioitava erikoisruokavalioita, seka vegaaniset
vaihtoehdot, jotka ovat kasvavassa maarin huomioitava ravintola-alan toimin-

nassa.

Haastattelut olisivat voineet antaa tietoa siita, minkalaisilla tekijoilla voidaan
houkutella asiakasta kayttamaan palvelua tai minkalaisia tapoja erottua voi I0y-
taa brandien ja trendien kautta. Mutta opinnaytetyo prosessin alussa herasi

pohdintaa haastattelujen laadusta seka miten aika riittaa niiden tekemiseen.

Haastatteluissa olisi myos joutunut valitsemaan, milta nakokulmalta aihetta ha-
lutaan tarkastella. Yrityksia haastattelemalla olisi saanut tietoa alan toimijoilta
nakokulmia taman hetken ruokakulttuurista, seka tekijoista, jotka he kokevat tar-
keiksi asiakaskokemuksessa. Toisaalta mahdollinen riski olisi ollut, etta kysy-
mysten muotoilu olisi ollut vaara, jollain keratty tietoa ei olisi kuranttia. Riskina
oli myOs se, miten paljon yrittgjat haluavat jakaa tietoa koska osa tiedosta voi

olla salassa pidon alaisia.

Asiakashaastattelut puolestaan vastaavat kysymyksiin siita, mita asiakas odot-
taa ravintolapalvelulta ja minkalaisiin tekijoihin he kiinnittavat huomiota. Haas-
teena asiakashaastattelussa on ravintola konseptin alkuvaiheessa oleminen.
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On todella vaikeaa maarittda kysymyksia siitd, mita palvelunlaadullisia tekijoita

selvittaa, kun kyseessa ei ole asiakkaalle tehty tyo.

3 Ruokatottumukset ennen ja nyt

3.1 Pohjustus

Jotta ymmartaa nykyista tilannetta ravintola-alalla, on tarkeaa ymmartaa myos
lahtdkohdat sille, minkalainen tilanne on ollut aiemmin. Suomessa ruokatottu-
mukset ovat muuttuneet sadan vuoden aikana todella paljon, maanviljely ja
omavaraisuus ovat olleet merkittavia tekijoita vuosi sadan aikana. Suomeen on
myos vaikuttanut myos olosuhteisiin liittyvat muutokset, sodat seka ulkomaan

kauppa.

Suomessa ei ole ollut niin vahvaa omaa maaseudun ruokakulttuuria, kun esi-
merkiksi Englannissa tai Ranskassa. Ruoka oli 1900-luvun loppuun asti arkista
ja siita ei keratty tietoisesti juurikaan tietoa. Ruokakulttuuri on vahitellen mukau-
tunut ulkomaan vaikutteiden seka muutoksiin sopeutumisen kautta ja alettiin

myds pikkuhiljaa kiinnittda enemman siihen mita syddaan (Kylli 2012 S1-2).

3.2 1500-1700-luku

Renessanssi toi Suomeen aikakauden, jossa alettiin kiinnittda huomiota poyta-
tapoihin seka sen tarjontaan. Hoveissa ruokailut kestivat useamman tunnin ja
satapaisen hengen pitoihin ruokalajeja saattoi olla viisikymmenta. Paaasiallisina
ruokina oli lampaan ja naudanlihaa. Ruokakomeroissa oli lisdksi vehnaa, ruista,
ohraa ja papuja, suolalihaa, kuivatettua haukea ja suolaan sail6ttya kalaa. Ho-
vissa ruokajuomana toimi herrainolut, kun taas tyovaki taas nautti renginolutta.
(Ruokatieto 2024).
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1500-luvulla ruoka ei ollut valmistusasteeltaan vaatimatonta, tuoretta ravintoa ei
saanut kuin tiettyina vuodenaikoina. Suolaa kaytettiin runsaasti sailyvyyden pa-
rantamiseen, mika puolestaan havitti makuja ruuista. Tavallinen kansa nautti yk-
sinkertaisempia ruokia, vellia, puuroa tai suolattua kalaa tai lihaa. Varsinais-
Suomessa talonpojat nauttivat lisaksi lanttua ja naurista, seka vedella jatkettua
piimaa. (Ruokatieto 2024).

Suomessa ruuan saanti 1600—1700-luvulla oli hyvin niukkaa. Pienituloisissa ta-
louksilla pyrittiin saastamaan sekoittamalla esimerkiksi ruisleipaan halvempia
raaka-aineita kuten ohraa (Kylli 2012 S40-41). Talonpoikien ruokavalio koostui
suolatusta kalasta, vellista ja puurosta. Rikkaammissa perheissa nautittiin ylelli-
syyksista, kuten viilia seka jaateloa. (Kylli 2012 S52-53).

1700-luvun alkupuoliskolla kylmat talvet vaativat keinoja saastaa ruokaa, kun
sita ei ollut saatavilla. Kasviksia sailottiin purkkeihin, kun taas kalaa ja liha suo-
lattiin tai savustettiin. Rasvainen ruoka oli talvella tarpeen, jotta jaksettiin tehda
toita. Tama nakyi Suomessa pitkalle 1800-luvulle asti, jolloin rasvainen ruoka

viela piti pintansa sen ravitsevuuden ansioista. (Kylli & Heikura 2021).

Suomalaisessa ruokakulttuurissa on ollut eroja eri alueiden valilla, lantisessa
Suomessa suosittiin enemman makeita ruokia, kuten imellytettyd mammia, kun
taas Idassa on nautittu happamista mauista, kuten hapatettu kala, kaali seka
sitrushedelmat. Tahan vaikutti Neuvostoliiton ja Ruotsin kautta kaupankaynnin

myota tulee vaikutteet. (Kylli, s. 50-52).

Ruokatieto.fi sivuston mukaan, 1700-luvulla alettiin myos kehittaa ruuanvalmis-
tusmenetelmia, jossa ruokaa kasiteltiin useampaan kertaan. Keittaminen, jauha-
minen ja maustaminen toivovat monipuolisuutta ruuan valmistukseen. Tasta
syntyi esimerkiksi erilaiset laatikot, lihapullat/murekkeet, hyytelot ja leivonnaiset
olivat mahdollisia uusien innovaatioiden ansiosta. Tassa auttoi myos uusien tyo-
valineiden kehittyminen, joka helpotti arkista ruuan valmistusta. (Ruokatieto
2023).
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Meriyhteydet lisdsivat Suomen kaupankayntia, mika naky esimerkiksi siina, etta
Suomeen tuotiin tuotteita, kuten sokeria, kahvia, viinia ja hedelmia ulkomailta.
Suomesta taas vietiin ulkomaille kuivattua kalaa, mika oli enimmakseen haukea
ja tervaa. Tarkeita kauppakumppaneita Suomelle olivat esimerkiksi Ruotsi,
Tanska ja Alankomaat seka Venaja. Suomesta kulki niin sanottuja kalastajave-
neita ruotsiin, jotka veivat kuivattua kalaa meren yli Ruotsiin ja toivat tulessaan

suolaa seka viinia. (Kylli s 72—76.)

Elin Skagersten-Strom kertoo artikkelissaan (2020) 1700-luvun ruokaan erikois-
tuneesta Kenny Sundqvistista. Sundqvist kertoo ruokien maustamisen olleen
yksi kulmakivi, Suomalaisessa ruokakulttuurissa 1700-luvulla. Ruokaa maustet-
tiin monipuolisesti, varsin suosittuja mausteita olivat kardemumma muskotti
seka neilikka. Tasta esimerkkind Sundqvistin mainitsee kardemumma perunat,
jotka ovat keitettyja perunoita, jotka gratinoidaan kardemummalle maustetussa

kermakastikkeessa. (Skagersten-Strom.2020).

Ulkomaan kaupan my6ta alkoi nakya myods vaikutteita suomalaiseen ruokakult-
tuuriin, tdma nakyi esimerkiksi saijun, eli teen juominen, seka vahan myohem-
min kahvin yleistyminen Suomessa. Kahvin yleistyminen kasvatti sokerin kulu-
tusta ja makeiden kahvileipien suosiota. Saatavuuden heiketessa kahvia saatet-
tiin tehda myos esimerkiksi sekoittamalla muussattua keitettya perunaa ja ruis-
jauhoja, jotka paahdettiin uunissa ja tummaksi paahdettu massa jauhettiin kay-
tettavaksi kahvin tavoin. (Kylli 2020 s 160-161).

Historiasta voi havaita, etta kekselidisyys ja olosuhteiden pakko on muovannut
suomalaista ruokakulttuuria eteenpain. Myos tiettyjen raaka-aineiden vakiintu-
minen, kuten peruna ja jotkut taas ovat ajan myota menettaneet asemaansa,

esimerkiksi pavut seka lanttu ja nauris (Kylli 2020 s 30-35).

1700-luvun puolivalissa ylempi luokka nautti yltakyllaisyydesta ruuan maaran
seka erilaista ruokalajien suhteen. Ulkomaan kaupankaynti seka valtioiden va-
kiintuminen takasivat erilaisten ruuan saannin eri maailman kolkista. 1731 Ruot-
siin perustettu Ita-Intian kauppakomppania toi ylempien luokkien seka hovien

keskuuteen astioita, tekstiileja seka nautintoaineita. (Ruokatieto 2024).
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3.3 1800-luku

Kylli kertoo kirjassaan, kuinka 1800-luvun alussa teollisuus ja metsakaupan li-
saantyminen vaikuttivat Suomen teollisuuden kehittymiseen. Maaseudun kehit-
tymisen seurauksena alettiin rakentaa enemman navettoja seka meijereita. Mei-
jereiden ja karjan lisdantyminen mahdollisti sen, ettd Suomalainen maitoteolli-
suus pystyi tuottamaan voita myos ulkomaille vientituotteena. (Kylli 2021 s 72—
75).

Vaihdossa Suomi sai lihaa ja muita tuotteita. Tama puolestaan nakyi siina, etta
maito, voi ja kanamunat eli niin sanotut ylellisemmat ruuat, jotka olivat aiemmin
lahinna varakkaiden ruokapdydissa, alkoivat yleistyd Suomessa myos tydovaen
luokan keskuudessa (ruokatieto.fi). Kylli nostaa esille kirjassaan muutoksista
1800-luvun alussa. Nationalismin kasvu vaikutti siihen, etta alettiin kiinnittaa
enemman huomiota ihmiset ravitsevat itseaan. Lihaa pidettiin ylivoimaisena ra-
vintona sen ravitsevuuden ansiosta, kun taas esimerkiksi perunaa tai riisia syo-
via pidettiin heikompina. (Kylli, 2021 s 130-131)

Kylli kertoo kirjassaan, kuinka kylmasailontatekniikat paranivat huomattavasti
1800-luvun lopulla, ranskalaisen Charles Tellierin kehittaman laivoihin sopivan
jaahdytys menetelman ansiosta. Kylmasailonta tekniikan parantaminen mahdol-
listi tuotteiden tuomisen entista kauempaa, mika helpotti arkea ja lisasi varsinkin
lihatuotteiden kulutusta. Kyllin mukaan, ulkomailta tuotua lihaa pidettiin parem-
pana kuin kotimaista tuoretta lihaa, jonka koettiin olevan sitkeda sen tuoreuden
takia. (Kylli 2021 s 102—-104)

Teknologian ja valmistus- ja sailontamenetelmienmerkitys on suuri siina, miten
paljon esimerkiksi ruuan sailyvyytta ja sita kautta myos mahdollisuuksia tuoda
ruokaa ympari maailmaa Suomeen on kehittynyt. Innovaatiot kuten kylmasaily-
tys ovat edesauttaneet ruokakulttuurin kehitysta. Nykyisin teknologia mahdollis-

taa myOs sen, etta ruokaa voidaan tuottaa keinotekoisesti koneilla.

Perunanviljely oli 1840-luvulla kdanne kohta suomalaisessa ruokatuotannossa.

Perusta Suomeen saapunut peruna alkoi nopeasti korvata riisia seka muita
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juureksia, kuten lanttua suomalaisessa ruokapodydassa. Perunan etuna oli sa-

don maara ja monipuoliset kayttotarkoitukset. (Kylli 2021 s 74—76).

1800-luvun lopussa sailonta oli Suomessa noussut sille tasolle, etta lahes mita
tahansa pysyttiin saildomaan kestamaan useita vuosia. Sailykkeena alettiin tuot-
taa hedelmia, lihaa, Vuosituhannen taite toi myés Suomeen saksalaisen suvun
omistaman Stockmann ketjun, vuonna 1862.Stockmannin myé6ta kasvoi myos
tuotteiden valikoimat ja myds erikoisempia tuotteita alkoi tulla myos tavallisten
perheiden saataville. (Kylli s 156—160)

Nykypaivan nopea arki korostaa myos, kuinka jo 1800-luvulla pyrittiin siihen,
etta ruoka helpottaa arkea. Solala mainitsee blogissaan esimerkiksi valmisruo-
kien kasvun tamanhetkisena trendina. Valmiit komponentit tai annokset tuovat
helpotusta arkeen, kun ruuan valmistukseen kaytetyn ajan voi kayttaa muuhun.(
Solala K 2024).

3.4 1900-ja 2000-luku

Sodan jalkeen ruokakulttuurista tuli niukkaa, kaupankaynnin tyrehtyminen itaan
nakyi mm. vehnan saatavuudessa. Kulutusta alettiin kiristda ja omavaraisuutta
korostettiin, tata nahtiin muun muassa 1900-luvun alun Emantalehden vin-

keissa, jossa neuvottiin erilaisten luontokasvien hyddyntamista. (Martat, 2007)

Sokeria, maitotuotteita seka lihan kulutus kasvoi entisestdan. Vuosisadan
alussa perinteista pidettiin kiinni, vaikkakin elettiin jonkinlaista murrosta. Ruoka-
tavat olivat kodeissa hyvin tiukkoja ja ruokaa piti kunnioittaa. Suomeen perustet-
tiin vuonna 1907 Ruotsinkielinen vegetaristinen yhdistys, seka vuonna 1913
suomenkielinen Suomen Vegetaristinen yhdistys. Tahan vaikutti muuttunut aja-
tus siita, etta esimerkiksi Ruotsissa vastaavaa toimintaa oli jo olemassa. (Kylli
179-180.)

Ruokatieto.fi:n artikkeli nostaa esiin, kuinka 1960-luvulla Suomessa oltiin ensi-

kertaa yltakyllaisia ruuan suhteen, suomalaisilla oli ensimmaisen kerran
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enemman kuin tarpeeksi ruokaa. Muutos lisasi pakaste kasvisten suosimista
seka rasvan kuluttamista (Ruokatieto 2023). Tapakulttuuri alkoi yhtenaistya
1960-1970 luvun vaihteessa, tama naky siina, etta ruokapoyta saannot olivat
perhekohtaisia, aiemman luokkakantaisuuden sijaan, mutta poytatavat olivat
edelleen joissain perheissa tiukkoja. Toisaalta poytatavat olivat enemman sita,

etta piti tulla ajoissa sydmaan (Kylli 2021 s 253-256 )

2000-luvulla ravintolamestarit ovat olleet entista merkittavammassa roolissa.
Kespron artikkeli kasittelee muutosta 2000-luvun ruokakulttuurissa. Artikkeli ku-
vaa muutosta siind, kuinka Suomalainen ruokakulttuuria, seka raaka-aineita
alettiin lopulta arvostaa. Tama nakyi siina, etta keittiomestarit hyodynsivat kaikki
osat esimerkiksi porsaasta ruuan valmistuksessa ja alettiin kayttaa paljon pai-

kallisia/lahituotettuja kasviksia ja vihanneksia. (Kespro 2022).

Historiaa tutkimalla on Idytanyt paljon mielenkiintoisia yhtalaisyyksia nykyisten
ruokailutapojen seka ruokakulttuurin kautta. Esimerkiksi poytatavat elavat yha
suomalaisessa arjessa, joskin ei niin vahvasti kuin esimerkiksi 1700-luvulla.
Vaikka nykyisin ei voida enaa niin puhua luokkaeroista, taloudellinen ero vaikut-

taa suuresti siihen, mita ja miten ihmiset syovat nykypaivana.

4 Ruokatrendit

4.1 Ruokatrendit kasitteena

Ruokatrendi kasitteena tarkoittaa muutoksia ihmisten ruoka- ja juomatottumuk-
sissa. Tahan voi olla useita tekijoita kuten ruokatottumukset, maut, raaka-ai-
neet, uudet ravitsemussuositukset, innovaatiot ja valmistustekniikat. Ruokatren-
deilla on syva vaikutus ravintola-alaan ja se muuttaa sita, miten alan yritykset
toimivat. (Wikipedia 2024). Matkailun kasvu seka erilaisten kulttuurin sekoittumi-
nen ovat muuttaneet suomalaista ruokakulttuuria. Suomessa ruokatrendit seu-

raavat perassa maailmalta tulevia vaikutteita (Suhonen K 19.9.2019).
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Vuonna 2023 Suomessa ruokatrendeihin vaikutti Kotiliesi-lehden artikkelin mu-
kaan inflaatio ja maailmantilanne. Venajan aloittama hyokkaysota on vaikuttanut
villamarkkinoihin seka ruokakustannusten kasvuun. Tama on saanut ihmiset
vertailemaan hintoja seka kiinnittdmaan enemman huomiota tuotteiden hintoi-
hin. (Kotiliesi 2022).

Maailmanlaajuisesti kustannusten nousu, kiristynyt maailmantilanne, korona,
tydvoimapula ja raaka-aineiden saatavuuteen liittyvat ongelmat ovat vaikutta-
neet ravintoloihin. Taloudellisten haasteiden myo6ta kuluttajat valitsevat herkem-

min ravintolan, jossa korostuu nopeus ja turvallisuus. (Valio Aimo 2023).

Helppous

Kiireiset elamantavat seka muuttuvat aikataulut ovat vaikuttaneet ruokarytmiin
ja ateriointi tottumuksiin. Hektinen elamantapa saa monet jattamaan aterioita
valista ja korvaamaan niita valipaloilla. Tama vaikuttaa siihen, etta ostetun

ruuan pitaisi olla nopeaa ja vaivatonta nauttia. (Valio Aimo 2023).

Vuonna 2024 suomalaiset ovat alkaneet hyodyntaa puolivalmisteita, seka val-
misruokia enemman. Kuluttajat ovat aiempaa hintatietoisia, mutta toisaalta
my0Os halutaan saastaa aikaa ostamalla valmisruokia. Helppoudella pyritaan

saastamaan aikaa. (Mansikkamaki 2023).

Ajan saastosta ollaan myods valmiina maksamaan enemman, mika nakyy varsin-
kin nuorilla kuluttajilla. Wrapit seka taytetyt leivat ovat esimerkiksi suosittuja
vaihtoehtoja. Kuluttajat toivovat maksun seka tilauksen olevan sujuvaa, seka
Helppouden kautta haetaan myds lohtua kiireisen arjen keskelta. Myyntia ovat
kasvattaneet esimerkiksi makeiset ja irtokarkit, jaatelo, keksit, snacksit, leivon-

naispakasteet, kahvileivat ja konditoriatuotteet. (Mansikkamaki 2023).

Helppous korostui jo 1800-luvulla, kuten aiemmin kasitellyssa historiaosiossa
ilmeni. Nykypaivana ajatus siita onko ruoka vain polttoainetta vai koetaanko se
my0s kulinaristiseksi nautinnoksi jakaa mielipiteita. Primaarinen tarkoitus ruualla
on pitda nalan tunne loitolla, mutta ruuasta on myos toisaalta tullut myos osa
kulttuurista kokemusta. Esimerkiksi Savonlinnan oopperafestivaalit ovat lansee-

ranneet tata luomalla festivaalien aikaan teemaan sopivia ateriakokonaisuuksia.
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Ongelmana tassa on l6ytaa jonkinlainen keskitien I6ytaminen nopean ja helpon

ruuan, seka laadukkaan luksuksen valilla.

Esimerkkina tasta Johannes Tepon omistama Kuopiolaislahtdinen Hodarikoju.
Yritys valmistaa hodareita yhteistyossa paikallisten yritysten kanssa. Makkarat
ja leivat tulevat kuopiolaisilta yrityksilta, ja majoneesi valmistetaan Varkau-
dessa. Kuopissa olevan vakituisen toimipisteen lisaksi, Teppo kiertaa paikka-
kunnilla pop-up mallilla toimivalla myynnilla seka tilauskeikkoja erikokoisiin ta-
pahtumiin (Hodarikoju 2024). Hodarikoju on brandannyt itseaan premium-tuot-
teena, vaikka se on suhteessa yhta nopeaa valmistaa kuin hampurilaisketjun

ruuat.

Vastuullisuus

Ruokatrendeissa on noussut myos vastuullisuus tarkeaksi kuluttajille. Halu toi-

mia vastuullisesti on kasvanut, mika nakyy kuluttajakayttaytymisessa. Toisaalta
taloudellinen epavarmuus on nostanut kuluttajien halukkuutta maksaa vastuulli-
suudesta. Vastuullisuudesta viestimisen tulisi olla helposti ymmarrettavaa ja la-
hestya sita esimerkkien kautta. Kuluttajille esimerkiksi kierrattaminen ja havikin

vahentadminen on helppo yhdistaa vastuulliseen toimintaan. (Valio Aimo 2023)

Kuluttajien paatoksia auttaisi myos selkeammin vastuullisuuden esille tuominen
seka annoksissa kuin ravintoloissa. Suomessa varsinkin kalassa ja lihassa koti-
maisuutta pidetdan vastuullisempana vaihtoehtona. Lahiruoka ja paikallisuus

ovat myos herattaneet mielenkiintoa aiempaa enemman. (Valio Aimo 2023)

Lapinakyvyys asiakkaiden kanssa on tarkeaa ravintoloiden toiminnassa. Henki-
|Iokohtainen kokemus ravintola-alalta on osoittanut, etta asiakkaat kysyvat nykyi-
sin enemman ruokaan ja sen alkuperaan liittyvia kokemuksia. Rehellista ja no-
peasti reagoivaa palvelua arvostetaan mika vaikuttaa koko ravintolan toimintaan

positiivisesti.

Kokonaisvaltainen terveys ja hyvinvointi

Hyvinvointi ja paremmat elaman tavat ovat aiempaa merkittavampia kuluttajille.

Omaa hyvinvointia arvioidaan yksilollisemmin ja fyysisen hyvinvoinnin lisaksi
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henkinen hyvinvointi on aiempaa tarkeampaa. Kiinnostus kasviksia kohtaan on
kasvanut ja haluttaisiin myos enemman vinkkeja ammattilaisilta niista valmistet-
taviin ruokiin. (Valio Aimo 2023). Keskon tekemassa kyselytutkimuksessa kas-
viksia, kotimaisen kalaa, marjoja hedelmia ja juureksia haluttaisiin ostaa enem-
man. Taloudelliset haasteet kuitenkin vaikuttavat ostokayttaytymiseen ja esi-
merkiksi jauhelihaa ja broileria ostetaan aiempaa enemman. (Mansikkamaki
2024).

Painon ja kalorikulutuksen seuranta on osalle kuluttajista tarkeaa. hiilihydraat-
tien ja rasvojen lahteissa pyritaan kirean taloudellisen tilanteen myota etsimaan
tayttavia ja edullisempia vaihtoehtoja. Ravintolat ovat tarttuneet tahan ja alka-
neet tuoda esille kasvisvaihtoehtoja seka kevyempia versioita annoksista.

Myo6s annoskokoja saattaa olla tarjolla useampia, jolloin kuluttajalla on mahdolli-

suus vaikuttaa omaan syomiseen. (Valio Aimo 2023).

Digitaalisuus ja ruokavaliot osana identiteettia

Teknologia mahdollistaa uudenlaisten vuorovaikutustapojen kehittamisen.
Digitaaliset palvelut ovat muuttaneet tapaa ostaa, toimittaa ja kommunikoida
ruuasta. Internetin kaytdon kasvu luo pohjaa virtuaaliselle ekosysteemille, jossa

syntyy yhteisoét viestivat. (Valio Aimo) 2023).

Ruuasta on tullut yksi suosituimmista puheenaiheista. Kuluttajat, varsinkin nuo-
ret hakevat sosiaalisesta mediasta ruokaan liittyvaa sisaltdéa kanavista kuten

TikTok ja YouTube, Sosiaalisesta mediasta haetaan vaikutteita ja ideoita koti-
keittioon, seka jaetaan ravintolakokemuksia. Ravintoloiden tulisi olla osana tata
keskustelua ja yhdistaa fyysinen ruoka sosiaalisen median kanaviin. Monet ra-
vintolat ovat jo alkaneet markkinoida kuvia ruoka-annoksista sosiaalisessa me-

diassa.

Digitaalisen kulttuurin kehittymisen my6ta ruuasta on tullut osa yksilllista identi-
teettia. Ruokavalinnat, olivatpa ne terveellisia, eettisia tai itsedan hemmottelevia
ovat muovanneet ruuan merkitysta ovat merkittava osa minakuvaa (Vaajoensuu

2023). Tata myos halutaan jakaa sosiaalisessa mediassa, nayttavien kuvien
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jakaminen ravintolasta tai annoksesta vahvistaa omaa identiteettia ja myos an-

taa mahdollisuuden verrata sitd muiden kokemuksiin (Valio Aimo 2023).

4.2 Veganismi

Veganismi on teoria tai elamantapa, jossa eletaan pelkastaan vihannesten, he-
delmien, papukasvien ja pahkindiden avulla. Vegaani valttaa yleisesti kaiken
tyypista punaisen, siipikarjan ja merenelavien syomista joko eettisista, askeetti-
sista, ravinnollisista tai ymparistollisista syista. Jotkut vegaanit kuitenkin lisaavat
ruokavalioonsa maitoa tai kanamunia (Britannica 2024). Vegaaniset ruuat ja
ruokavaliot ovat olleet Suomessa 1900-luvun alusta, kuten historia osiossakin
mainitaankin. Maailmanhistoriassa tata on jaljitetty Pythagoraaseen (noin
vuonna 560 ennen ajanlaskun alkua), joka uskoi kaikkien elamanmuotojen yh-

teiseloon. (Britannica 2024.)

Vegaaneja ei tana paivana pystyta luokittelemaan yhteen kategoriaan, jolla olisi
samanlainen maailmankatsomus tai syy ryhtya vegaaniksi. Veganismin valitse-
misen taustalla voi olla eettisten syiden lisaksi elamantapoihin tai ruokavalioon
liittyva tekija. (Vegaaniliitto 2024).

Elainten oikeuksien puolustamisen ja eettisten epakohtien myota veganismin
taustalla vaikuttaa poliittinen kuluttajuus (Political Consumerism). Poliittisen ku-
luttajuuden tavoite on kuluttajatoiminnan seka markkinamekanismeja hyodynta-
malla saada instituutioiden ja markkinoiden toimintaa ymparistoystavallisem-

maksi tai poliittisesti paremmaksi. (Jallinoja P. 2023).

Toisaalta taas vegaanisten valmisteiden suosio on laskenut globaalisti, esimer-
kiksi Néstle ja Innocent ovat poistaneet vegaanisia tuotteita valikoimistaan.
Syyksi tahan arvellaan kallistuneita hintoja. Yhdeksi syyksi arvellaan, etta ihmi-
set ovat myds alkaneet tehda enemman vegaanisia ruokia kotona. (Indepen-
dent. 2023). Tama nakyy myos Suomessa, Kasurisen mukaan (2023) vegaanis-
ten tuotteiden myynnin laskusta Keskon ja S-ryhman kaupoissa. Vegaanisia
tuotteita tulee jatkuvasti lisdaa markkinoille, mutta niiden kulutus on vahentynyt.
Keskon kaupoissa korvaavien tuotteiden myynti on laskenut 10 prosenttia viime

vuoteen verrattuna. S-ryhmassa lasku on ollut muutaman prosentin tasolla.
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Haasteena vegaanisissa ruuissa on kehittaa vaihtoehtoja, jotka pystyvat kilpai-
lemaan niin sanottujen "normaalien” ruokien kanssa. Vegaaniset tuotteet ovat
kehittyneet todella paljon viimeisen kymmenen vuoden aikana. Tarpeen kasva-
essa vaaditaan myos enemman alan ammattilaisilta. Kyky tuottaa laadukkaita

annoksia seka valmis-ja-puolivalmisteita, jotka ovat vegaanisia.

Isot festivaalit ovat myds alkaneet painostaa myos vegaanisiin ruokavaihtoeh-
toihin. Belle (2024) kirjoitti Ylen artikkelissa 16.2.2024 Provinssirockin kannusta-
van ravintola-alan toimijoita kayttamaan kasviperaisia tuotteita. Taustalla on
Festivaalijohtaja Ville Koiviston mukaan pyrkimys pienentaa tapahtuman hiilija-

lan jalkea.

Kolmiportainen kannustin antaa alennusta vuokrakuluista sen mukaan, mita la-
hempana taysin vegaanista ravintolapisteen ruokalista on. Punaisen lihan pois
jattaminen antaa yhden prosentin alennuksen ja sen lisaksi siipikarjan seka me-
renelavien pois jattdminen antaa kahden prosentin alennuksen. Taysin vegaani-
sesta valikoimasta Provinssirock antaa 3 % alennusta vuokrakuluista. (Jaakko-
nen P 13.2. 2024)

Vegetarismi vaatii ravintola-alalta seka sen sidosryhmiltd enemman osaamista
ja ymmarrysta aatteen taustalla. Toisaalta myds muutoksia tekevien tahojen,
kuten festivaalien tulisi ymmartaa miten hitaasti muutokset tapahtuvat ja millai-
set vaikutukset silla on alueen toimijoihin. Esimerkiksi ylla mainittu Provinssi-
rockin tapaus aiheutti myos negatiivista palautetta ravintola-alan, lihatuotannon
ja maatalouden yrittajilta. Maaseudun tulevaisuus lehden haastattelussa yrittaja
Heta Ojanpera toteaa "Olen pettynyt ja jopa tyrmistynyt. Tuntuu pahalta, etta
tyotamme ja elinkeinoa kohtaan osoitetaan tallaista, mika on kuin vetaisi mattoa
jalkojen alta” (Jaakkonen P 13.2. 2024). Olisi tarkeaa tehda toiminnasta Ia-

pinakyvaa, seka kayda keskustelua kaikkien osapuolien valilla.

4.3 Allergiat
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Yksi paljon ruokapalveluihin vaikuttava tekija on erityisruokavalioiden seka aller-
gioiden huomiointi. Allergiat on rajattu yleisimpiin ravintola-alalla tavattuihin al-
lergioihin. Luvun tarkoituksena on toimia yhtena nakdkulmana siihen mika vai-

kuttaa ruokatottumuksiin.

Diabetes, joka tunnetaan myos sokeritautina, on aineenvaihduntasairaus. Dia-
beetikoilla haima ei tuota tarpeeksi insuliinia tai insuliinin vaikutus on heikko.
Suomessa on tiettavasti noin 50 000 tyypin 1 diabeetikkoa ja tyypin 2 diabeeti-
koita noin 400 000. Lisaksi arvelleen, ettda noin 50 000—100 000 sairastaa tyypin
2 diabetesta tietamattaan. (Diabetes Liitto 2024)

Saannollinen ruokarytmi auttaa diabeetikoita pitamaan verensokerin tasaisena.
Myés kuitupitoinen ruoka ehkaisee tyypin 2 diabetesta ja auttaa kolesteroliarvo-
jen hallinnassa. Kuituja saa paivittaisen annoksen syomalla moniviljaa, seka
kuitupitoisia kasviksia kuten (diabetesliitto)

Paitsi diabeetikkojen, myos yleisesti inmisten tulisi vahentaa kovien (tyydyttynei-
den) rasvojen kayttéa. Kovia rasvoja on esimerkiksi punaisessa lihassa, koo-
kos- ja palmudljyissa, juustoissa seka leivonnaisissa. Kova rasva heikentaa in-
suliinin saantia, mika lisaa riskia moneen sairauteen. Kovia rasvoja tulisi korvata
pehmeilla (tyydyttyneilld) rasvoilla, jota saa esimerkiksi kasvidljyista, kasvirasva-
levitteista, juoksevista margariineista, avokadoista, kalasta, pahkindista, sieme-

nista seka manteleista. (Diabetes liitto 2024)

Keliakia on autoimmuniteetti sairaus, jossa vehnan, ohran ja rukiin sisaltama
gluteeni (valkuaisaine) vahingoittaa ohutsuolen suolinukkaa. Keliakia vaikuttaa
lisaksi ravintoaineiden imeytymiseen elimistossa ja voi hoitamattomana altistaa
lisasairauksille. Keliakiaan ainut hoitokeino on siirtya gluteiinittomaan ruokavali-
oon. (Keliakialiitto A 2024)

Keliaakikon tulisi noudattaa gluteenitonta ruokavaliota tarkasti. Jatkuvasti saa-
tuna pienikin maara gluteiinia voi olla terveysriski keliakiaa sairastavalle (Ke-
liakialiitto A 2024). Suomessa on noin 150 000 gluteiinitonta ruokavalioita nou-
dattavaa henkiloa. Gluteiinia sisaltavat viljat voidaan korvata gluteenittomilla
vaihtoehdoilla. Gluteiinittomia vaihtoehtoja ovat esimerkiksi: amarantti, fonio,
hirssi, kaura, kvinoa, maissi, riisi, tattari seka teff.
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Keliakia on haastava sen helpon kontaminaation takia. Ammattikeittidissa tilan
seka poytapintojen vahyys tuovat haasteita Lisaksi se vaatii huomiointia myos
kypsennyksessa, kuten esimerkiksi syva oljyssa friteeraamisessa, jossa on riski
kontaminaatioon. Tapoja valttaa tata on esimerkiksi kayttaa friteeraamisessa
erillista pistetta, jossa kasitellaan gluteiinittomia tai korvata vehnajauhot jollain

gluteiinittomalla vaihtoehdolla.

Maitoallergia aiheutuu lehman maidossa olevan valkuaisaineen proteiineista.
Tyypillisimmin tata esiintyy enimmakseen imevais- ja leikki-idssa olevilla lap-
silla, mutta sita voi esiintyd myds aikuisilla. Oireet vaihtelevat lievista todella va-
kaviin, oireina on muun muassa ihottuma, ripuli, vatsakivut ja oksentelua. Maito-

allergia voi aiheuttaa myos hengenvaarallisen yleisreaktion (Schwab U. 2024).

Maitoallergiassa hoitokeinona on maidon ja kaiken maito proteiinia sisaltavien
tuotteiden valttaminen. Oireiden voimakkuus seka valttelemisen tarve on yksilol-
listd. Esimerkiksi osa maitoallergisista pystyy sydmaan kovia juustoja seka ha-
panmaitotuotteita (rahkat, jogurtit, piima) tai maitoa kypsennetyissa ruuissa ja

leivonnaisissa. (Schwab U 2024)

Laktoosi-intoleranssi puolestaan on maitosokerin imeytymishairié. Sen oireita
ovat vatsan turvotus, ripuli seka ilmavaivat. Oireet ovat ohimenevia, eivatka ole
hengenvaarallisia. Niita voidaan hallita korvaamalla tuotteet vahalaktoosisella
tai laktoosittomalla vaihtoehdolla tai lopettamalla laktoosipohjaisten tuotteiden
kayttamisen. Kalsiumin saanti voidaan turvata kalsiumvalmisteella, mikali maito-
tai kasvipohjaisilla tuotteilla ei saa tarpeeksi kalsiumia. (Eerola H, Schwab U
2024)

Muita merkittavia allergioita ovat kalat/ayridiset, kanamuna seka siitepdlysta ai-
heutuvasta ristireaktiosta. Aikuisilla ruoka-aine allergiat monesti johtuvat siitepo-
lyallergiasta. Siitepdlyssa on samanlaisia molekyyleja, kuin joissain ruoka-ai-

neissa, mika aiheuttaa ristireaktion (Blomgren 2024).

Siitepdlyn aiheuttamasta siitepdlyruoka-allergiassa oireina on yleensa suun,
nielun seka huulien alueella esiintyva kutina tai turvotus. Oireiden voimakkuus
vaihtelee ja joillakin voi esiintya iho- tai silmaoireita. Voimakkaan yleisreaktion

mahdollisuus on pieni. Yleisimpia allergian aiheuttajia on heina ja koivu.
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Heinaallergia, aiheuttaa yleisimmin allergisen reaktion tomaatista, melonista,

vesimelonista ja appelsiinista (Allergia.fi 2022).

Koivu puolestaan risti reagoi monen ruoka-aineen kanssa. Kasviksista ja hedel-
mista yleisimmat allergisia oireita aiheuttavat raaka-aineet ovat: peruna (raa-
kana), porkkana (raakana), paprika, palsternakka, tomaatti, selleri, omena, paa-
ryna, luumu, Kiivi ja persikka. Mausteista reaktion voi aiheuttaa pippurit, kaneli,
inkivaari, kumina, kurkuma ja sinappi. Lisaksi pahkinat ja mantelit voivat aiheut-

taa allergisen reaktion. (Allergia.fi 2022).

Kanamuna allergiaa tavataan noin 1-3 prosentilla lapsista ja voidaan diagno-
soida valttamis-altistuskokeella. Kanamuna allergia on harvoin elinikainen, se
voi lieventya tai havita ajan kanssa kokonaan. Kanamuna allergian oireita voivat
olla nokkosihottuma, oksentelua, vatsakipua seka kasvojen turvotusta. Vaka-
vissa tapauksissa oireena voi olla hengenahdistusta tai anafylaktinen reaktio.
(Allergia.fi 2022)

Kala-ja ayriaisallergia aiheutuu kalasta, ayrisista ja nilviaisista (simpukat, muste-
kala,osterit ja kotilot) tai niita sisaltavista tuotteista. Oireet voivat myos ilmaan-
tua merenelavien kasittelysta. tavanomaisimpia oireita on ripuli, oksentelu, ki-
vut, pahoinvointi, kutina, punotus ja ihottuma. Lisaksi se voi aiheuttaa hen-
genahdistusta, kurkun kutinaa ja se voi myds aiheuttaa anafylaktisen reaktion.

Allergia on elinikainen, eika havia ian myoéta. (Allergia.fi 2022)

Ravintola-alan toimijoiden tulisi huomioida tarkasti, miten allergisoivia raaka-ai-
neita kasitellaan seka jos mahdollista jarjestaa tila, jossa voidaan kasitella aller-
gisoivia aineita erikseen. Ruokalistojen merkinnoissa tulisi panostaa selkeyteen
my0s siind, mita annokset sisaltavat. Asiakkaat laittavat luottamuksensa siihen,
etta ravintola osaa valmistaa heidan tarpeensa huomioivaa ruokaa, jota on tur-

vallista nauttia.

4.4 Megatrendien vaikutus

Megatrendit ovat globaalisti tapahtuvia laajaa muutosta kuvaavia useasta ilmi-

Osta koostuvia kehityssuuntia. Ne myos linkittyvat toisiinsa, kuten viime aikoina
koronapandemia ja Venajan hyokkaysota, jotka ovat vaikuttanut globaalisti
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maailman talouteen. Megatrendit eivat muutu vuosittain, vaan ne kehittyvat ja
muuttuvat hitaasti. (Sitra 2024).

Sitran vuoden 2024 megatrendit ovat: luonnon kantokyvyn mureneminen, hyvin-
voinnin haasteet kasvavat, demokratian kamppailu kovene, kilpailu digivallasta
Kiihtyy ja talouden perusta rakoilee (Sitra 2024.) Tutkimus keskittyy megatren-
deista luonnon kantokyvyn murenemiseen seka demokratian kamppailun kove-
nemiseen, jotka ovat ravintola-alan nakokulmasta talla hetkella merkittavimmat

megatrendit.

Luonnon kantokyvyn mureneminen:

2023 Stockholm Resilience Center julkaisi uuden tiedotteen, jossa kasiteltiin
planetaarisia rajoja. Planetaarisilla rajoilla tarkoitetaan rajaa, joka maarittaa ym-
pariston eri osa-alueita ja prosesseja, jotka maarittelevat maapallon tilaa. Rajo-
jen mittauksen tarkoitus on kartoittaa, miten paljon naita kriittisia prosesseja voi-
daan muokata ilman etta aiheutetaan pysyvaa vahinkoa ymparistolle (Kummu
M 2023). Stockholm Resilience Center mittasi tdna vuonna Wensimmaisen ker-

ran kaikki yndeksan raja-arvoa, joista kuusi on ylittynyt. (Sitra 2024.).
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Kuva 1 Planetary Boundaries (Azote for Stockholm Resilience Centre, based on analysis in Richardson et
al 2023)

Ylla oleva kuva havainnoi kaikkien yhdeksan osa-alueen mitattuja tuloksia. Yk-
sittaisten rajojen rikkominen ei aiheuta valitonta vahinkoa mutta yhdessa raja-
arvot luovat ne luovat kriittisen rajan, jonka ylittdminen aiheuttaa valtavia riskeja

ihmiskunnalle ja ekosysteemille. (Stockholm Resilience Centre 2023).

Vesistojen kuormitusta mittaava osa-alue on jaettu kahteen kategoriaan, sini-
seen (nakyvaan) ja vihreaan (nakymattomaan veteen). Vihrea vesi on kas-
veissa seka maaperassa olevaa vetta, joka ruokkii vehreyttd. Molemmissa ve-
sisto tyypeissa on ylittynyt kriittinen raja. Myos ihmisten luomien kemiallisten
valmisteiden jalkien vaikutus on ylittanyt kriittisen pisteen. Tahan luokitelleellaan
ihmisten tuottamat kemialliset valmisteet kuten mikromuovi, ydinjatteet seka

hyonteismyrkyt. (Stockholm Resilience Centre 2023).
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Tutkijat olivat myds ensimmaisen kerran kokeilleet uutta tapaa tutkia biosfaarin
eheytta. Tutkimuksessa havaittiin todisteita siita, etta raja olisi ylitetty jo 1800-
luvulla, kun maanviljelyd seka puuteollisuutta alettiin teollistaa. Positiivisena uu-
tisena oli myds, etta iimakehassa olevaa aerosolien maarassa kantokykya rajaa
ei ole viela ylitetty. Mutta vaikka ilmakeha kestaakin kuormitusta, Monsuunialu-
eilla ilmakehaan nousevien saastepilven aiheuttamat muutokset ovat nahta-

vissa. (Stockholm Resilience Centre 2023).

Planetaariset rajat ovat raami, jolla tutkijat voivat arvioida miten nama muutok-
set vaikuttavat maapallon toimivuuteen. Seurauksia on mahdoton ennakkoida,
minka takia on yha tarkeampaa, etta paattajat, yrittajat ja yhteiskunta yrittavat
vahentaa kuormitusta planetaaristen rajoja kohtaan. (Stockholm Resilience
Centre 2023).

Luonnonkantokyvyn arviointi on mahdotonta, mutta omalla toiminnallaan voi
pyrkid olemaan vastuullinen. Ravintola-alalla varsinkin oman hiilijalanjaljen pie-
nentaminen vahentamalla havikkia seka minimoimalla veden ja sahkon kulu-
tusta on paras keino edes auttaa ekologista kuormitusta. Ravintolassa sahko ja
vesi ovat isoimmat kuormittajat koska koneiden ja laitteiden seka hygienian ylla-

pitaminen vaatii niiden kayttoa.

Demokratian kamppailu kovenee:

Geopoliittisen valtataistelun jannitteet ovat lisdantyneet, konflikteja tapahtuu yha
enemman. Demokraatista ajattelua kyseenalaistetaan yha enemman, mutta
sitd myOs puolustetaan enemman aiempaan verrattuna. Demokratian vahvista-
minen on aiempaa tarkeampaa hybridivaikuttamisen, hammennyksen lietsomi-

sen seka geopoliittisten jannitteiden kasvaessa (Sitra 2024).

Jannitteiden vaikutus nakyy esimerkiksi Ukrainassa, joka on maailman viiden-
neksi suurin vehnan, seka kolmanneksi maissin vientimaa. Jatkuva sota voi
nostaa tuotteiden hintoja globaalisti, seka vaikuttaa kuljetusreitteihin mustanme-
ren alueella. Ukrainasta tuodaan EU:hun n 5-7 miljardin arvosta raaka-aineita.
Vientituotteita on muun muassa rapsi, auringonkukka ja maissi. Lisaksi Ukrai-

nasta tuodaan kasviodljyja seka oljykasvien puristeita (Tuomaala E. 2022).
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Demokratian vahvistaminen on tarkeaa, sita voidaan tehostaa esimerkiksi tek-
nologian avulla. Teknologiaa hydodyntamalla mahdollistetaan demokratian toi-
mintamallien taydentaminen ja tukeminen. Se myds mahdollistaa kansalaiskon-
sulaatioiden jarjestamisen kuten esimerkiksi Sitran Mita Mielta Suomi kokeilu
Polis-alustalla (Sitra 2024).

Kyselyn tarkoitus oli kokeilla kartoittaa anonyymisti 18,000 suomalaisen mielipi-
teita. Nelja viikkoisen kokeilun taustalla oli kansalaisten halu vaikuttaa yhteis-
kunnallisiin asioihin helposti verkossa. Vaikuttaminen tapahtui aanestamalla
seka mahdollistamalla omien ajatusten lisaamisen muiden aanestettavaksi. Ky-
selyn tulokset koostettiin ja niista tehtiin huomioita aihepiireittain ministereille.
Alustan on tarkoitus toimia tydkaluna ajankohtaisten kysymysten ratkaisussa

kunnissa, hyvinvointialoilla ja yrityksissa (Sitra 2024),

5 Ravintolakonseptin brandays

5.1 Mika on brandi ja brandays

Termi brandays on saanut alkunsa muinaisesta Egyptista, jossa merkittiin kar-
jaa polttomerkilla. Mydhemmin yritykset lanseerasivat termin tunnusmerkiksi,
joka kuvastaa yrityksen tarjoaman tuotteiden tai palvelun laatua. Nykyaan bran-
days voi olla Iahes mita tahansa kulttuurisesta brandayksesta luksus brandien
kehittdmiseen (Oxford Academic 2024).

John Hammond (2008, 13-14) toteaa kirjassaan Branding Your Business, etta
"Brandi ei ole lupaus, slogan, mainoskikka, yrityksen missio, logo (tai sen
muoto, vari tai viesti) vaan brandi on kokonaisvaltainen kokemus, jonka yritys
tai tuote, jonka tarjoat kaikille palvelua tai tuotetta kayttaville”. Brandayksella tar-
koitetaan keinoja, jolla valitetdan mielikuvaa yrityksen brandin kanssa toimiville
sidosryhmille. Brandi voi olla kilpailuetu, seka keino erottua kilpailijasta, jolla voi
potentiaalisesti tuoda lisaarvoa tuotteelle, yritykselle, henkildlle tai tuotemerkille.

(Venermo A. 2024). Alla oleva kolmiosainen maaritelma on Rosser Reevesin
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1960-luvulla kehittama Unique Selling Proposition-kasite. Sita jota pidetaan mo-
dernin markkinoinnin alkuldhteena (Trout & Hafren. 2003 s 23-24).

1. Mainoksen on tehtava kuluttajalle tarjous, joka on muutakin kuin mainos-
lauseita tai tuotteen kehumista.

2. Tarjouksen on oltava sellainen, joa kilpailijat eivat voi kopioida, eli bran-
din tulisi olla uniikki tai siina tulisi olla tapa ilmaista vaite, jota ei ole aiem-
min tehty maaratylla mainonnan alalla.

3. Tarjous on niin tehokas, etta se saa miljoonat ihmiset liikkeelle.

Jotta ymmartaa mita on brandays, on syyta myos tarkastella asiakasta kasit-
teend. Asiakas ja asiakaskokemus ovat kokeneet muutoksia teknologian, kom-
munikaation ja informaation kehityksen ansiosta. Muutokset ovat tuoneet enem-
man valintoja ja vaihtoehtoja nykypaivan asiakkaalle. Yksi iso ero on siing, etta
ennen pyrittiin erottumaan laadulla, ominaisuuksilla tai eduilla. Nykyisin niin sa-
nottu "minad myds”-ideologiaa, jossa yksi yritys keksii omanperaisen tavan mark-
kinoida itseaan, kaikki alkavat kayttaa samoja tuotteitta, mainoslauseita ja tek-

nologiaa. (Branding Your Business s. 14—15)

Asiakas valitsee tana paivana ensisijaisesti tunnepohjaisesti, vaikka ihminen
olisi rationaalinen (Hammond J. 2019 56). Ihmiset tekevat paivan aikana satoja
valintoja, jotkin niista ovat suuria ja jotkut pienia. Suurin osa valinnoista tehdaan

tunnepohjaisesti ja loppuja mietitddn, kunnes ne tuntuvat hyvalta. (Blount s. 21)

Kun asiakas kayttaa yrityksen tarjoamaa tuotetta, palvelua tai on tekemisissa
henkilokunnan kanssa, asiakkaalle jaa muistikuva yrityksen kanssa kaydysta
vuorovaikutuksesta. Hammondin mukaan asiakkaan muistijalki kiteytyy kol-
meen tekijaan: Mita voimakkaampi kokemus on, sita paremman muistijaljen se
jattaa. Vahva muistijalki kestaa asiakkaan mielessa kauemmin kuin sen hetken,

kun se on jaamassa mieleen. (J Hammond s. 73-76)

Toinen tarkea tekija on asiakaskokemuksen aitous. Kokemukseen, jonka asia-
kas kokee aitona antaa vahvemman viestin kuin sellaisessa, joka tuntuu teen-
naiselta tai epaaidolta (J Hammond s. 73-76). Tama pohjautuu aistinvaraisuu-
teen, esimerkiksi jos tarjotaan autenttista karjalaista ruokaa, mutta listalla on

hampurilaisia se voi jattaa negatiivisen vahvan muistikuvan asiakkaalle.
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Kolmantena tekijana on se mitd useammin asiakas kayttaa yrityksen palveluja
ja siten kokee asiakaselamyksen sita vahvempi muistijalki siita jaa. (J Ham-
mond s. 73-76).

Alla oleva kuvio havainnoi neljaa osa-aluetta, jotka vaikuttavat asiakkaan teke-
maan havainnointiin. Ensimmaisena on tiedon vastaanottamainen, joka perus-

tuu aistinvaraisesti hajuihin, aaniin, makuun ja kosketukseen.

o

D
O
,_'E 4, Reaction

Kuvio 2 Havainnoinnin nelja osaa, James Hammondia mukaillen (Hammond J 2019 s. 58)

Tarkein valine brandille on henkilokunta, heidan tehtavansa on myyda yrityksen
brandia asiakkaalle. Jeb Blountin mukaan asiakkaaseen vaikuttavia tekijoita
ovat hymy, pidettavyys, itsevarmuus, hyva tapaisuus, aitous ja innokkuus.
Nama nakyvat pienia tekoina ja eleind asiakaspalvelussa. Vaikutelma asiakas-
palvelijan luotettavuudesta syntyy valittomasti, mutta kestaa vuosia luoda luja
luottamussuhde asiakkaaseen (Blount. 2020.s 5-8).
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5.2 Henkilobrandi

"Brandi on aina mielikuva. Henkildbrandilla tarkoitetaan niitd mielikuvia, mita ih-
misilla on nimeesi ja osumiseesi liittyen. Henkilobrandia verrataan maineeseen
ja sita se onkin. Henkilobrandays termina on kuitenkin kaupallisempi ja sisaltaa
myos usein markkinoinnin keinoja, kuten logot, varit ja tiedostetun brandin (eli
maineen) johtamisen.” — Mira Rossi (2022) maarittelee henkilébrandi blogis-
saan. Henkildbrandilla tarkoitetaan jokaisen omaa henkilokohtaista mainetta ja

imagoa (Rossi 2022)

Henkilobrandia ei pida sekoittaa henkilobrandaykseen, Henkilobrandi on jokai-
sella luonnostaan ja se kuvaa ihmisen persoonaa ja minkalaisen kuvan antaa
itsestdan ulospain. Henkilobrandayksella taas tarkoitetaan sita, etta luodaan

hahmo, johon liittyvat tietyt arvot, kaytds ja olemus. ( Blount 2020 s 3-6)

Proresto-sivuston mukaan henkilobrandayksesta on tullut trendi alasta riippu-
matta ja sen merkitys erottumisessa on tarkea kilpailuetu. Henkilébrandista on
tullut digitalisaation myota myds digitaalisilla alustoilla tapahtuvaa. (Merikanto
2024.).

Henkildbrandissa tarkeaa on rakentaa luottamusta asiakkaisiin. Asiakkaan luot-
tamuksen arvon osoittamiseen tarvitaan jatkuvasti todisteita siita, etta olet luot-
tamuksen arvoinen. Luottamuksen pettaminen voi aiheuttaa yrityksella, yritystoi-
minnalla tai uralle vahinkoa. Luottamus on asiakassuhteen perusta, jonka paalle
kaikki muu rakennetaan. (Blount 2020 s 125-127)

Henkilobrandi kiteytyy siihen, etta siina osataan tunnistaa oman osaaminen ja
arvot. Kuten aiemmin todettiin, henkildbrandi ei ole markkinointia varten luotu
minakuva. Se koostuu kaikesta mita teet, mita kerrot itsestasi sosiaalisessa me-

diassa ja ketka ovat sinun yhteistydkumppaneitasi. (Kiurujoki 2020).

Yksinkertaisuudessaan kyseessa on inhimillisyytta ja tunteita herattavan sisalto-
markkinointi keino. Oma persoona ja tyyli tuoda asioita esille on tarkein tydkalu
onnistuneen henkildbrandin luomisessa. Aito ja rehellinen, mutta muita kunnioit-

tava viestinta luo pohjan vahvalle henkilobrandille. (Kiurujoki 2020).



33
5.3 Palvelun laadulliset tekijat
Asiakkaan palvelukokemus alkaa siita, kun ensimmaisen kerran avataan ovi yri-
tyksen tiloihin tai kdydaan katsomassa yrityksen verkkosivulta. Laatua voidaan
mitata Arter-sivuston mukaan viidella tekijalla: konkreettiset tilat, empatia, rea-

gointialttius, vakuuttavuus ja luotettavuus (Arter 2023).

viisi

Konkreettinen
ymparisto

Asiakaskokemus

Reagointialttius

Kuvio 2 Arterin palvelunlaadun viidestd mittarista mukaillen tehty kuvio.

Ylla oleva kuvio kuvaa viitta osaa, joilla voidaan mitata palvelunlaatua. Konk-
reettisella ymparistolla tarkoitetaan liiketilaa ja siihen liittyvia laitteita. Ymparis-
ton viihtyvyys ja siisteys vaikuttaa asiakkaan mielikuvaan siita, miten yritys hoi-
taa toimintaansa. Palvelun tulisi olla aitoa ja uskottavaa. Asiakkaalle tulisi luoda
ammattimainen kuva siita, etta palvelu on ammattimaista ja laadukasta. Va-
kuuttavuuteen vaikuttaa myds liiketilan siisteys ja millaiset tilat ovat. (Arter
2023)

Luotettavuus syntyy siita, miten asiakasta palvellaan. Johdonmukainen ja tas-
mallinen ja virheetdn palvelu luo luottamusta asiakkaan ja yrityksen valille.

MydGs se, miten virhetilanteissa reagoidaan, voi joko syventaa tai heikentaa
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luottamusta. Luotettavuuteen liittyy myos, miten asiakkaan pyyntoihin vasta-
taan. Nopea ja tasmallinen vastaus vakuuttaa ja herattaa luottamusta asiak-
kaassa. Empatia puolestaan on aitoa halua palvella ja kuunnella asiakkaan tar-
peita seka ratkaista asiakkaan ongelma. Empatia herattaa luottamusta asiak-

kaassa ja luo tunnesiteen asiakkaan ja yrityksen valille (Arter 2023).

Yksi tydkalu palvelunlaadun kehittdmiseen on palvelumuotoilu. Sen tarkoitus on
kartoittaa ja parantaa asiakaspalvelun laatua. Palvelumuotoilu Palo (2024) on
suunnittelut alla olevan nelivaiheisen tydkalun , jossa havainnoidaan kehitta-
misprosessin vaiheita. Kahdessa ensimmaisessa vaiheessa tarkoituksena on
hahmottaa palvelussa oleva ongelma. Kaksi viimeista vaihetta keskittyy muo-

toilemaan

Ymmarra oikea ongelma Muotoile ratkaisu oikein

KEHITYS-

- RO S NYKYTILA TUTKIJA  Summ IDEOI JA TESTAA JA RATHKAISY 3

JA KUVAA KITEYTA [ e KOKEILE O ToTEUTA

Kuvio 3 Palvelumuotoilun prosessi (Palvelumuotoilu Palo 2024)

Kartoita ja kuvaa -vaiheen tarkoitus on tuottaa mahdollisimman kattava kuva
palvelun nykytilanteesta, kilpailijoista seka vaikuttavista tekijoista. Vaiheessa
kirkastetaan yrityksen taloudellisia ja sisaisia tavoitteita seka prosessin pullon-
kauloja ja helmia. Keratty tieto tiivistetaan ymmarrettavaan muotoon, joka hel-
pottaa sen tarkastelemista. Saadun tiedon pohjalta myo6s luodaan mittareita,

jolla seurataan miten hyvin eri osa-alueet toimivat. (Palvelumuotoilu Palo 2024).

Tutki ja kiteyta-vaiheessa otetaan kartoituksesta saatu tieto ja sen avulla Iahde-
taan syventamaan ymmarrysta kohderyhman tarpeista. Tata tarkastellaan luo-
vien, etnografisten ja laadukkaiden menetelmien kautta (Palvelumuotoilu Palo
2024). Etnografinen menetelma on erilaisista menetelmista koostuva tutkimus-

tapa, jonka keskeisimmat keinot tarkastella aihetta on haastatteluiden seka
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havaintoihin perustuva "kenttatyd”. (Kallinen T ja Kinnunen T 2024. Vaiheen tar-
koitus on koota nakdkulmat ja tieto muotoon, jota on helppo jakaa ja kayttaa
palvelun kehittamisessa, seka luoda perusta kokonaisvaltaiselle suunnitelmalle
(Palvelumuotoilu Palo 2024).

Ideoi ja kokeile-vaiheessa lahdetaan havainnollistamisen ja kuvailemisen kautta
luomaan palvelukonsepteja. Vaiheessa pilotoidaan ideoita ja niiden toimivuutta
testataan esimerkiksi asiakkaalle tuottaman arvon seka toteutuksen haastavuu-
den kautta. ldeoiden avaaminen kuvausten avulla auttaa ymmartamaan niiden
toimintamallia ja yhdistelemaan niita palvelukonsepteiksi. Pilotoinnin aikana on-
nistuneista palvelumalleista saadaan tietoa asiakkaan tarpeista seka paranne-

taan omaa asiakasymmarrysta. (Palvelumuotoilu Palo 2024).

Testaa ja toteuta-vaiheessa dokumentoidaan ja luodaan mallintamismenetel-
mia, joilla kuvataan ja hiotaan palvelukokonaisuutta. Viimeistelyssa voidaan
my0s testata palvelumallia kaytanndssa. Alussa tehtya kartoitusta ja mittareita
tarkastellaan uudelleen uuden palvelumallin pohjalta. Niiden pohjalta arvioi-
daan palvelun kilpailukykyisyytta, tavoitteiden saavuttamista seka jatkuvan ke-

hittymisen toimivuutta. (Palvelumuotoilu Palo 2024).

5.4 Kestava brandays

Kestava markkinointi tarkoittaa yrityksen toiminnan sitoumusta ja tiedottamista
kestavaan kehitykseen. (Halonen P. 2024). Brandit maailmanlaajuisesti ovat al-
kaneet ymmartaa ilmastonmuutoksen, seka sen torjunnan merkityksen. Kesta-
van markkinoinnin tavoite tulee olemaan vahvistaa mielikuvia tulevaisuudesta
seka peilata yritysten tulevaisuus strategiaa (Halonen P. 2024.). Esimerkiksi
saksalainen 360 Agency Berlin julisti olevansa maailman ensimmainen vain
kestaviin brandeihin keskittynyt mainostoimisto (Lillberg P & Mattila R. 2020
S1).

"Kestava markkinointi rakentaa arvonsa kuluttajalle, omistajille ja planeetalle

yhta aikaa. Se asettaa markkinoijat, brandiosaajat ja viestinnan ammattilaiset
sisaisen ja ulkoisen muutoksen antenneiksi” — toteaa Lillberg & Mattila kirjas-
saan Kestavaa Markkinointia (Lillberg P & Mattila R. 2020 S192.). Haasteena
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kuitenkin on yritysten ristikkaiset prioriteetit kestadvan kehityksen tavoitteiden
edistamisessa. Markkinoinnin ammattilaiset kokevat jaavansa ulkopuolelle yri-
tysten kestavan kehityksen tavoitteiden keskustelusta ja johtamisesta. Sosiaali-
sia arvoja ja ilmaston muutosta korostava markkinointi herattaa myos negatiivi-
sia ajatuksia osalle kuluttajista. Osalla kuluttajista on epailys siita, onko yrityk-
sen markkinointistrategia vain keino erotuttua kilpailijoista sen sijaan etta oike-

asti tehtaisiin muutoksia ymparistoystavalliseen suuntaan. (Halonen P. 2024.).

Miten sitten osoittaa olevansa vakavasti otettava tekija ilmastonmuutoksen tor-
junnassa? "Ihmiset eivat halua taydellisyytta, he haluavat rehellisyytta. On hyva
kertoa ja kommunikoida, mita yritys tekee ilmastonmuutoksen torjunnan eteen,
mutta on jopa tarkedmpaa kertoa, missa ollaan viela kaukana tavoitteesta ja
mita pitaa tehda. Radikaalisessa kestavyydessa yritykset sitoutuvat radikaaliin
lapinakyvyyteen.” — Jussi Impié Demos Helsingin ilmastonmuutos asiantuntija ja
Nokian Afrikan tutkimuskeskuksen entinen johtaja. Radikaali lapinakyvyys lei-
maa yrityksia, jotka ovat ottaneet vakavasti ilmastotyon (Lillberg P & Mattila R.
2020 s 102-103).

TyoOkaluna tahan voi olla esimerkiksi Demos Helsingin kehittamat Zero Carbon-
strategiat, jotka ovat nelikehainen toimintamalli. Ne auttavat yrityksia paase-
maan hiilineutraaliin ja siita nollapaastdiseen liiketoimintaan. Mallissa huomioi-
daan yrityksen toiminta mutta myds niiden kyky tehda muutoksia myos asiakkai-
den ja yhteistyOkumppanien paastoihin seka vieda yhteiskunnan muutoksia
eteenpain. (Lillberg P & Mattila R. 2020 s 103).

Sisin ykkdskeha keskittyy yrityksen toimintaan, sen tavoitteena on oman toimin-
nan hiilijalan jaljen pienentaminen. Naita ovat esimerkiksi matkustamisen, kier-
rattamisen ja materiaalin kayton huomioiminen. Kakkoskehassa keskitytaan yri-
tyksen kaden jalkeen. Tassa pyritdan pohtimaan, miten yritys voi toiminnallaan
autetaan asiakkaita, yhteistyd kumppaneita seka arvoketjua toimimaan ilmasto-
kestavasti. (Lillberg P & Mattila R. 2020 s 103).

Ravintola-alalla vastuu kestavasta markkinoinnista lihan ja lihatuotannon osalta
on herattada voimakkaita tunteita kuluttajissa. Tama johtuu kulttuurisesta muu-
toksesta, jossa veganismia ja kasvisruokaa on helpompi popularisoida ratkai-

suksi terveysongelmin ja maailman tulevaisuuden parantamiseen kuin lihaa.
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Kasvispohjaiset valmisteet kuten Beyond Meat ovat herattaneet kiinnostusta toi-
mialalla kuin my0s sijoittajissa ja kuluttajissakin. ((Lillberg P & Mattila R. 2020 s
59-60) Tama on myos vaikuttanut lihateollisuuteen, isot lihatuotanto yhtiot ku-
ten Atria (2018) ja Pouttu (2019) ovat myds lanseeranneet omia lihavapaita

tuotteita.

llta-Sanomat uutisoi 13.2.2023 etta korkein hallinto-oikeus sallii burgeripihvi ter-
min kayttamisen myos kasvipohjaisten pihvien markkinoinnissa mutta kielsi
edelleen kasviliha termin kayton. Paatoksen taustalla on vuonna 2019 elintarvi-
kevalvontaviranomaisen maarays, jossa Pouttu joutui vaihtamaan Muu-kasvili-
hapulla ja burgeripihvituotteiden nimen. Syyna oli harhaanjohtava mielikuva
siitd, etta tuotteet sisaltaisivat lihaa. (Ahola Ubis M 13.2.2023)

6 Tyodvaiheet

6.1 Tyovaihe 1: aiheen valinta

Opinnaytetyoprosessi alkoi konseptin pohdinnalla seka mindmapin tekemisella.
Pohjana oli ajatus siita, minkalaista palvelua voisi lahtea kehittamaan seka mita
osia siita tulisi kasitella opinnaytetydssa. Prosessin alussa konseptia pohdittiin
seka kaytannon kuin myos teoreettisen taustan kautta. Tassa tydvaiheessa alla

oleva mindmap (Kuva 4) toimi hyvana tyékaluna hahmottaa kokonaisuutta.
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Mindmapin avulla pystyi hahmottamaan mika osuus ravintolatoiminnasta on niin

sanotusti kaytannon tydvaiheita, ja mitkd ovat enemman konseptin kehittami-

seen keskittyvia osa-alueita. Opinnaytetyon alussa nama kaksi prosessia piti

erottaa ja opinnaytety6 keskittyi enemman teoreettisen puoleen.
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Opinnaytety0 eteni taustatietojen keraamisesta (tietopohja), kohti rungon muo-
dostamista varsinaisen konseptin seka teoreettisen rungon muodostamisessa.
Apuna tassa oli opinnaytepajat, jossa kaytiin lapi ideoita ja keskusteltiin mahdol-
lisista tavoista lahestya aihetta. Pajojen aikana pohdittiin myos megatrendien
vaikutusta omaan aiheeseen. Tama vaikutti tutkimuksen runkoon, mika nakyy
esimerkiksi kestavan brandayksen seka megatrendien sisallyttamisena tutki-

mukseen.

Aineiston keradminen tapahtui kdymalla lapi osa-alueisiin liittyvia artikkelien, kir-
jallisuutta, tutkimuksia ja muilta alustoilta kautta kerattya tietoa. Alustavassa
prosessissa tarkoitus oli kerata mahdollisimman paljon erilaisia lahteita ja alus-
toja, joista hankkia tietoa. Hiljainen tieto ravintola-alasta seka kaytannon koke-

mus ohjasivat vahvasti suuntaa, johon tiedon hankinta keskittyi.

6.2 Vaihe 2: tutkimustyo ja aiheen rajaus

Haasteena opinnaytetydssa oli alueen laajuus, tama johti siihen, etta sita piti al-
kaa rajaamaan ennen varsinaisen kirjoitusprosessin alkua. Mindmapin lapikay-
minen, seka tarvelahtdisyys vaikuttivat aiheen rajaukseen merkittavasti. Selva
ero tapahtui siind, mika on kaytannon ja teorian ero ja mihin opinnaytetyossa

tullaan keskittymaan.

Rajaus tiivisti aihealueen muotoon, joka tarkastelee annettuja aihealueita hiu-
kan tarkemmin seka antaa mahdollisuuden tarkastella hiukan syvemmin aiheen
sisaltd. Toisaalta rajauksessa piti pystya perustelemaan tutkimuksen kannalta
oleellisen tiedon keraaminen ja haastattelun pois jattaminen. Rajauksen aikana
monia lahteita piti arvioida ja vaihtaa, joko niiden todenperaisyyden, validiuden
tai sisallon muotoilun takia. Esimerkiksi aiheesta saattoi I0ytya validia tietoa,
mutta siihen vaikutti kirjoittajan henkilokohtainen mielipide aiheesta. Myos joi-
denkin lahteiden kohdalla se mika tuntui aluksi oleelliselta tiedolta, 10ytyi muu-

alta selkeammin ilmaistuna.

Varsinainen tutkimustyd alkoi mindmapin lapikaynnin kautta seka pohtimalla
opinnaytetydn rakennetta. Rakenne selkeytyi vaiheittain, sisallysluettelon ja

alustavan tiivistelman jalkeen tutkimus haki viela hieman ydinta. Johdannon
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kirjoittaminen seka omien tavoitteiden asettaminen selkeyttivat lopulta prosessin

etenemista.

Tutkimusmenetelmien valinta seka niihin perehtyminen pohjautui useammasta
lahteista saatuun tietoon. Tarkeimpina alueina nousivat esiin ruokahistoria ja
sen yhdistaminen trendeihin seka brandin tutkiminen kasitteena. Alueiden valin-
nan jalkeen rajautui viela alakategoriat, joita opinnaytetyossa tarkastellaan.
Naita ovat esimerkiksi megatrendit seka henkildbrandi, jotka olivat alusta asti ol-

leet suunnitelmassa osana toteutusta. Naiden merkitysta ja sita

6.3 Vaihe 3: teoriaosion kirjoittaminen

Kirjoittamisvaiheen alussa aiheen rajaus myads tiivistyi ja siita karsiutui pois pal-
jon sisaltéa. Johdannon ja alustavan tiivistelman kirjoittaminen selkeytti ajatuk-
sia rakenteen suhteen. Lopulta teoriaosio muodostui kahden paateeman ympa-
rille: Brandays ja Trendit. Teemat valikoituivat mielenkiinnon, seka aiheen kan-
nalta merkittavien tekijoiden ymparille. Tarkoitus oli luoda kokonaisuus, jossa

kasitellaan teemojen kautta

Menetelmaksi valikoitui tutkimustyon jalkeen laadullinen tutkimus. Syyna tdhan
oli opinnaytetydn aihealue. Kun pohditaan asiakaskayttaytymisen seka palvelun
laadun tekijoita laadullinen tutkimus toimi helpommin tarkastelevana alustana.
Konkreettisempi yritystoiminnan aloittaminen olisi toiminut paremmin kvantitatii-

visen (maarallisen) tutkimuksen kautta.

Tassa vaiheessa opinnaytetyd esiteltiin seminaarissa, jossa kaytiin l1api mita
opinnaytetyd sisaltaa, mihin ongelmaan se vastaa seka mika on lopullinen
tuote. Seminaari antoi selkeytta kirjoitusprosessille, kun pystyi myos suullisesti
iimaisemaan tutkimustyohan liittyvan sisallon, seka siihen liittyvat kysymykset,

joihin vastataan. opinnaytetyossa.

Haasteena vaiheessa oli aiheiden laajuus, seka niiden rajaaminen. Aiheita kasi-
tellessa ne muodostivat isoja kokonaisuuksia, joista avautui vaihtoehtoja tutkia
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aihetta viela syvemmin. Jossain aihealueissa taas kokonaisuus saattoi jaada
suppeammaksi, verrattuna edellisiin osioihin. Tahan apuna toimi palaaminen

tutkimusmenetelman kautta tiedon merkityksellisyyteen.

6.4 Vaihe 4: oppaan luominen

Oppaan taitto tehtiin Inkscape-sovelluksella. Sovellus on ilmainen taitto oh-
jelma, jolla pystyy tekemaan tulostettavia painotuotteita. Aiempi kokemus graafi-
sesta suunnittelusta seka tiedonhaku netista auttoivat nopeasti ymmartamaan

miten ongelmaa voisi lahestya.

Taiton tekeminen alkoi sivumaaran kartoittamisella, jossa tehtiin sivujen maara
per aihe. Sivujen taitosta teki hankalaa, etta keskilinjan ohjauslinja olisi pitanyt
jokaisella sivulla laittaa manuaalisesti, jos sivut olisivat vierekkain. Taman pystyi
kiertamaan laittamalla sivut allekkain, jolloin sama ohjausviiva meni jokaisen si-
vun lapi. Viivan tarkoitus on kertoa, missa kohti sivujen keskiaukeama on, jotta

pystyt jattamaan tarpeeksi tilaa siihen.

Taittoon tulisi jattaa jokaiselle sivulle vahintaan 2-5 millia tyhjaa reunoihin.
Syyna on se, etta kun taitto printataan reunalla oleva sisalto voi jaada tulostus-
alueen ulkopuolelle. Taitto ohjelmissa on bleed-ominaisuus, joka tekee ulkoreu-

noille tyhjaa tilaa ja auttaa hahmottamaan mihin asti sisaltd voi menna.

Alueen merkitsemisen jalkeen elementit (teksti ja kuvat) laitettiin sunnilleen sii-
hen kohtaan, jossa ne tulevat olemaan lopullisessa versiossa. Tekstin korvik-
keena kaytettiin Lorem Ipsum- taytetekstia. Tassa testattiin myds eri fonttikokoja
seka tekstin asettelua.

Kuvitukset on toteutettu OpenAl- verkkosivulla, joka luo tekoalyn avulla kuvia.
Kuvissa on kaytetty tekoalyn opetuksessa viitekuvia seka viitesanoja, jotka vai-
kuttivat kuvan lopputulokseen. Ongelmana oli saada tekoaly ymmartamaan, esi-
merkiksi mita tarkoittaa, kun mies seisoo peilin edessa katsomassa erilaista

versiota itsestaan. Alla kuvattuna tekoalyn luoma kuva henkildbrandista.
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Kuva 5 Henkilbébréndi. OpenAl 2024.

Tekoaly lisasi toisen henkilon kuvaan, vaikka puhui yhdesta henkilosta.
Promptin tarkentamisella ja rajaamisella kuvasta sai toimivan kuvituksen. Tasta
oppi miten tekoalya voi hyddyntaa seka minkalaisilla keinoilla sita voi kayttaa te-

hokkaammin.

Tekstien paikalle asettamisessa haasteena oli I0ytaa tapa saada sisalto jokai-
sessa sivussa samaan kohtaa. Esimerkiksi alareunaan tullut viiva heitti manu-
aalisesti laitettuna, mika olisi nakynyt opasta lukiessa. Tiedonhaun ja kokeilemi-

sen kautta 16ytyi keino liittaa sisalto sivulle, jolloin sai kaiken kohdalleen.

Tekstit kirjoitettiin erilliseen Word-dokumenttiin, josta ne liitettiin niille asetetuille
paikoille. Tekstin osalta sovellettiin teoriaa joka opinaytetydssa kaytiin lapi seka
mentiin hiukan enemman kaytanndn laheisempaan tapaan tarkastella konseptin

brandaysta. Tekstin paikalleen asettelussa viimeinen vaihe oli tekstin
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rivittdminen, jolloin se asettuu annettuun kohtaan sopivasti. Ohjelma ei tehnyt
taysin automaattisesti oikein muotoilua, joten se piti kayda lapi manuaalisesti ja

lisata tavuviivoja seka rivinvaihtoja.

6.5 Vaihe 5: viimeistely ja reflektointi

Viimeisena oli tekstin lapikayminen, jossa korjattiin kielioppivirheita seka opin-
naytetyon rakennetta. Lahteiden tarkastaminen, seka niiden siirtdminen kom-
menteista lahdeluetteloon vaati enemman aikaa, kun oli osannut arvioida. Toi-
saalta kommentti helpotti sita etta oli helpompi palata tarkastelemaan tietoa lah-

teesta aihealueella ja verrata sita muihin lahteisiin.

Loppu tarkastuksen aikana tapahtui myos muutos siina, etta tulososion sijaan
havaintoihin vastataan johtopaatoksissa. Prosessin aikana keratysta tiedosta ei
niinkdan saanut tarkkoja tuloksia, kuten esimerkiksi jos tassa olisi kaytetty kyse-
lya. Tama auttoi viemaan prosessia eteenpain ja tekemaan yhteenvetoa saa-

duista havainnoista.

Tassa vaiheessa myos joitain kohtia piti kirjoittaa uudelleen, esimerkiksi joh-
danto. Syyna oli muuttunut sisalto, joka ei enaa ollut validi. Tama hidasti seka
lisasi tydmaaraa loppuvaiheessa. Huomion jakaminen useampaan alueeseen

heikentaa tyon laatua seka on kuormittavampaa tekijan nakdokulmasta.

Prosessin reflektointi oli tarkein vaihe henkilokohtaisesti, koska siina pystyi ha-
vaitsemaan asioiden merkitysta ja vaikutuksia kokonaisuuteen. Oma kyky poh-
tia eri osa-alueiden ja tekijoiden vaikutuksia kokonaisuuteen toimi tassa myos
tutkimuksen kannalta hyodyllisena tydkaluna.

7 Johtopaatokset

Ravintola-ala on jatkuvasti kehittyva, seka silla on todella kova kilpailu. Alalla
toimiminen vaatii jatkuvaa toiminnan kehittamista. Nykyisin ei riita, etta osaa
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laittaa ruokaa, lisaksi vaaditaan osaamista ja tietoa trendeista ja brandayksesta.
Alalla toimimisessa on elintarkeaa, etta seuraa maailmantilannetta seka ilmioita.
Yksi ajatusmalli on digitalisaation kasvu tuo asiakkaiden kanssa jaetun koske-
tuspinnan lahemmas. Ihmiset jakavat, reagoivat ja arvioivat kokemuksiaan ne-
tissa. Tama mahdollistaa ja luo my0s paineita asiakaskokemuksien luomisessa.
Opinnaytetyossa tarkoitus oli pohtia tata kokonaisvaltaista kuvaa, jossa tuote on

vain osa palveluketjua.

Ruokahistoriaa tarkastellessa kavi ilmi, ettd Suomella on ollut todella rikas ja
monivaiheinen kehityskaari, joka on onnistunut sailyttamaan monia piirteita,
mutta myos globalisaation ja tekniikan myota kehittynyt. Esimerkiksi tarve help-
poudelle seka ajan saastamisella ovat muodostuneet uusiutuviksi trendiksi Suo-

messa.

Suomalaisen ruokakulttuurin arvostus on alkanut 1900-luvulla ja nyt on palattu
paljon juurilleen esimerkiksi siind, Vaikka Suomessa ruokakulttuuri ei ole yhta
vahva kuin esimerkiksi Japanissa, siina on paljon piirteita, jotka ovat sailyneet
monen sadan vuoden ajan. Ruokahistorian merkitys tutkimukselle ei niinkaan
ole sen arvo brandilla tai myyntikeino. Historiasta voi oppia tunnistamaan sa-
mankaltaisuuksia ruokakulttuurissa ja yhdistaa tekijoita, jotka vaikuttavat ruoka-

kulttuuriin ja kuluttajakayttaytymiseen.

Vaikka joitain samankaltaisuuksia ja pidempi aikaisiakin trendeja on olemassa,
ne ovat myos alati muuttuvia. Ruokatrendit vaihtuvat jatkuvana virtana maail-
mantilanteen mukana. Trendien ja megatrendien tunteminen ja vaikutusten ha-
vaitseminen vaatii sopeutumiskykya, pitkajanteisyytta, sitoutumiskykya ja no-
peaa reagointia yrittajalta. Toimintamalli, joka tuntuu talla hetkella toimivalta ei

valttamatta toimi enaa kymmenen vuoden paasta.

Megatrendien vaikutukset nakyvat talla hetkelld voimakkaasti maailmanlaajui-

sesti. Geopoliittinen valtataistelu on vaikuttanut hintojen lisaksi myos kuluttaja-
kayttaytymiseen. Turvallisuuden tunteen luominen ja yhteisdllisyyden ovat tee-
moja, jotka tulevat olemaan pinnalla myds tulevaisuudessa. Ruuan rooli on tar-

kea, paitsi polttoaineena myds lohtuna ja pakokeinona kovalta maailmalta.
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Luonnonkantokyvyn mureneminen tuo vastuuta paitsi kuluttajille, myos yrityk-
sille. Vastuunottaminen omilla toimilla siita, etta Tama nakyy ravintola-alalla esi-
merkiksi siina, etta kuluttajat ovat yna enemman kriittisia omasta hiilijalanjaljes-
taan. Ravintolan toiminnassa lapinakyvyys, informointi ja asiakkaiden ymmar-
ryksen parantaminen kestavan likketoiminnan kehittamisesta luo luottamusta

asiakkaan ja yrityksen valille.

Kestavan markkinoinnin nakdkulman tuominen tai tuomatta jattdminen yritystoi-
minnassa tuo omat haasteensa. Se herattaa paljon ajatuksia puolesta ja vas-
taan, ravintola-alalla vegaanisuuden seka kasvisruokien markkinointi on yksi
alue, jossa tulee tapahtumaan paljon kehitysta. Kestava liiketoiminta kiinnostaa
kuluttajia ja omaa hiilijalanjalkea halutaan pienentaa. Taman seurauksena luul-

tavasti kestavan markkinoinnin kannatus tulee kasvamaan tulevaisuudessa.

Brandayksen nakokulmasta tarkeinta on aloittaa tunnistamalla omat sisaiset
vahvuudet ja heikkoudet. Oman toiminnan suunnittelussa tulisi miettia palvelu-
muotoilun avulla asiakaspolku. Miten paastaan siihen, etta asiakkaalle tehty lu-
paus elamyksellisyydesta voidaan toteuttaa. Lisaksi on hyva miettia miten paas-
taan tilanteissa, jossa lupausta ei voida toteuttaa tai se rikotaan keinoja saada
reklamaatio prosessi asiakkaan kannalta helpoksi ja pyrkia korjaamaan luotta-

mus yritykseen.

Asiakasnakokulmasta odotukset, kokemukset, sosiaalisen median kautta saatu
kuva. Hyvan asiakaspalvelun mukaista on kohdata asiakas aidosti ja rakentaa
pitkdaikainen luottamukseen pohjautuva suhde asiakkaisiin. Asiakaskokemus
perinteisesti luodaan silloin, kun asiakas astuu ensimmaisen kerran ravintolaan

ja se paattyy, kun asiakas poistuu ravintolasta.

Henkildkunnan rooli on rakentaa luottamusta ja osata kommunikoida asiakkaan
kanssa. Tahan heijastuu ajatus henkildbrandin merkityksesta ravintolan toimin-
nassa. Minka tahansa yrityksen kohdalla yrittajan, seka henkilokunnan rooli on
tuottaa asiakkaalle positiivinen kokemus. Jokaisen tyOntekijan tavassa palvella

tulee esiin heidan omat kokemuksensa, persoonan ja luonne.

Tasta kayty keskustelu kanadalaisen kauppakorkeakoulun professori Anahit Ar-

menakyan kanssa nostivat esiin ajatuksia puolesta ja vastaan. Hymyilevalta ja
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aidosti asiakkaan tarpeista kiinnostunut asiakaspalvelija saa myds enemman tu-
losta aikaiseksi kuin sellainen, joka ei nayta kiinnostuneen asiakkaasta. Toi-
saalta taas kyseenalaistettiin sita, onko henkilobrandi osa brandaysta, koska
siina ei luoda brandia, joka kohdistuu yritykseen. Henkildbrandin tulisi olla
vahva, kuten esimerkiksi Gordon Ramsaylla, jotta se voi toimia osana brandia.
Tama vaatisi koeponnistusta siita, voiko henkilobrandi toimia osana brandia vai
vaatiiko se henkilébrandaysta. Olisi mielenkiintoista selvittaa tulevaisuudessa

esimerkiksi kyselyn avulla, miten kuluttajat kokevat aiheen.

Tutkimuksen tarkein havainto on, etta ravintolatoiminnassa palvelun merkitys on
kasvanut. Ravintoloista haetaan merkityksellisia kokemuksia, jotka voidaan ja-
kaa ja inspiroitua. Muutoskeskeinen ajattelumalli ja kyky ymmartaa kuluttaja-
kayttaytymisen, brandayksen, trendien ja megatrendien vaikutusta edesauttaa

hahmottamaan ravintolatoiminnan kehittamista.

Opinnaytetyon tavoite toteutui osittain, se vastaa niihin kysymyksiin, joita tutki-
muksen alussa lahdettiin tutkimaan. Tutkimuksessa toteutus jai hiukan vajaaksi,
kysely olisi antanut enemman nakokulmaa siitda minkalainen asiakaspinta on.
Toisaalta se antoi huikean maaran tietoa seka johtopaatoksia brandaykseen ja

aiheen kokonaisuutta ajatellen.

8 Ravintolakonsepti Toteutus

Konseptin kehittamiseen suunniteltu opas on yksi tyokalu, jota voi kayttaa tule-

vaisuudessa konseptin suunnittelussa. Toteutuksen kannalta on oleellista tietaa
sen hetkinen maailmantilanne seka megatrendit. Muuttuva taloudellinen tilanne,
seka epavarmuus ekologisesta kantokyvysta vaikuttavat siihen, miten toteuttaa

ravintolakonsepti tai kannattaako sita edes toteuttaa.

Ravintolan perustaminen vaatii aiempaa laajempaa osaamista seka verkostoja.
Lisaksi se vaatii tarjonnan ja kysynnan tunteminen toiminta-alueella. Toiminnan

kannalta on tarkeaa kyeta tunnistamaan omat potentiaaliset asiakkaat, seka
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heidan tarpeensa. Pienillakin paikkakunnilla seurataan ruokatrendeja ja ollaan

aiempaa tietoisempia ruuan laadusta seka tamanhetkisista trendeista.

9 Pohdinta

9.1 Reflektio

Kehityin opinnaytetydprosessin aikana siina, etta pystyin kierrattamaan ideoita.
Esimerkiksi alun perin enemman tutkimusta palvelumuotoilun nakokulmasta
seka henkildbrandin nakdkulmasta, mutta huomasin etta se ei palvellut ihan sita
tarkoitusta, jota hain. Osa naista teksteista oli sellaisia, jotka pystyivat vield hyo-
dyntdmaan ja uudelleen kayttamaan osana brandays teemaa. Opin my0és etsi-
maan tietoa syvemmalta seka kriittisesti arvioimaan lahteiden luotettavuutta
seka niiden merkittavyytta aiheen kasittelyn kannalta. Olen myds oppinut kirjoi-

tukseen liittyvaa termiston tarkoitusta seka kayttamaan niita kontekstissa.

Olen myos kehittynyt Iahteiden kaytdssa, olen oppinut arvioimaan tiedon arvoa
seka totuudenmukaisuutta. Tarkeaa oli myds oppia miettimaan aiheen kasitte-
lya mahdollisimman neutraalisti ottamatta kantaa siihen mita henkilokohtaisia
tunteita se voi aiheuttaa. Kirjottamisen kannalta oli myos tarkeaa kyeta oppia
kirjoittamaan asiat ilman ettd ne olivat omia tai jonkun muun mielipiteitéd vaan

faktuaalista tietoa.

Haasteena opinnaytetyossa nousi alussa alueiden laajuus seka eriosa alueiden
yhdistdminen. Alun perinkin laajasta aihealueesta lahti alussa laajenemaan en-
tistd enemman, kun aiheesta 16ytyi syvyyksia. Aiheiden rajaaminen tuntui vaike-
alta koska olisi halunnut tutkia aiheita mahdollisimman laajasti. Vaati paljon

tyota loytaa sopivan laaja alue mutta kumminkin pitaa se tutkimuksen alue, jota

haluisin tutkia.

Haasteena joissain osa-alueissa, kuten esimerkiksi ruokahistoriaa kasittele-
vassa kappaleessa oli Iahteiden I0ytaminen. Paaasiallisena lahteena siina ol

Ritva Kyllin Kuivalihasta Sushiin teos. Ruokahistoriasta tehtyja teoksia ei ole
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olemassa hirvean paljon, tai niita ei ollut saatavilla. Internetista 16ytyi hajanaisia

patkia kuvauksia ruokakulttuurista 1500—1700 luvuilta.

Eniten minulle tuotti ongelmia lahteiden merkitseminen kirjallisuudesta, koska
oli todella vaikea l6ytaa enaa samaa sivua uudelleen, jos otit jostain kohti pat-
kan ja unohdit ottaa ylos sivunumerot. Prosessin aikana opin hyodyntamaan
Wordin kommentti ominaisuutta, johon sai merkittya sivunumeron seka lahteen

ja myohemmin lisddmaan sen lahdeluetteloon.

Henkilokohtaisena haasteena prosessissa oli aikatauluttaminen ja prosessin
eteneminen. Prosessin aikana oli paljon paivia, jolloin teksti ei ole edistynyt ai-
kataulun mukaisesti. Itsensa motivoiminen seka ei niin mielenkiintoisten osa-
alueiden kirjoittaminen ovat olleet koko prosessin ajan teemoja, jotka tuottivat
haasteita. Matkan aikana oli myos paljon henkilokohtaisia henkisia ja taloudelli-

sia haasteita, jotka vaikuttivat prosessin etenemiseen.

Haastattelu olisi ollut hienoa toteuttaa, mutta se jai pois aikataulullisista syista.
Toinen syy haastattelun pois jattamiseen oli pohdinta siita, tuottaako kysely laa-
dukasta tietoa potentiaalisilta asiakkailta tai yrityksilta. Haastattelussa, varsinkin
laadullisessa tutkimuksessa tulisi olla tarkkaa ja pystya vastaamaan kysymyk-

siin tutkimuksen ongelmaan liittyen.

Haastattelun pois jattaminen aiheutti prosessista sen, etta siita jai pois pala ko-

konaisuutta, jota olisi voinut analysoida ja tutkia. Se myds olisi selkeyttanyt pro-
sessia ja helpottanut kokonaisuuden hahmottamista. Toisaalta haastattelun pois
jattaminen antoi tilaa kasitella aihetta hiukan laajemmin ja tutkita isompaa koko-

naisuutta.

Tassa korostuu tyon merkityksellisyyden puute, joka ehka on myds yksi syy,
jonka takia se ei taysin vastaa siihen kysymykseen, jota opinnaytetydssa haet-
tiin. Luultavasti asiakkaalle tehty tyo olisi hedelmallisempi seka tekijalle kuin
my0s asiakasyritykselle. Omaan tarpeeseen tehty opinnaytetyo toimisi parem-
min, mikali olisi olemassa oleva yritys tai alussa oleva yritys, jolle tehda jotain

konkreettista.
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9.2 Ammatillinen kasvu

Olen kehittanyt kirjoittajana, seka oppinut paljon brandayksesta seka ravintola-
alan trendeista. Koen etta osaan tulevaisuudessa ajatella paljon laajemmin, mi-
ten esimerkiksi henkildbrandi seka ravintola toiminta kokonaisuutena palvelee

brandiajattelua. Koen etta matkan aikana on kehittynyt paljon myos ihmisena ja

oppinut arvostamaan omaa ja muiden ammatillista osaamista.

Haluan myos tulevaisuudessa kehittaa itseani lukemalla kirjoja seka brandayk-
sesta etta trendeista. Historia on aina ollut itselle kiinnostava aihe, joten ruoka-
historia oli ehdottomasti aihe, josta olisin voinut kertoa enemman ja haluan

my0Os oppia enemman seka kokeilla myds tehda ruokia vanhoilla resepteilla.

Tassa oppi myos sen, etta oma halu kehittya ravintola-alan ammattilaisena.
Olen kokeillut resepteja seka erilaisia valmistustapoja inspiroituneena ruokahis-
toriasta seka uusista ruokatrendeista. Koen etta ravintola-ala vaatii jatkuvaa it-

sensa kehittamista ja uuden oppimista.

Huomasin myos, etta oma kiinnostus aihealueisiin ruokki halua kirjoittaa ja op-
pia aiheesta lisaa. Opin kuuntelemaan itseani siina, milloin aiheessa on tar-
peeksi sisaltda ja milloin siihen voisi viela palata ja kirjoittaa enemman. Myds
omien rajojen tunnistaminen ja tauottamisen merkitys korostui myos prosessin

aikana.

Oli myds hienoa huomata, etta tassa opinnaytetydssa on yhdistynyt monta
asiaa, joita olen oppinut elamani aikana. Aiempi ammattitaito graafisesta suun-
nittelusta auttoi oppaan tekemisessa merkittavasti. En olisi pystynyt tekemaan
oppaan taittoa nopealla aikataululla, jos olisin lahtenyt opettelemaan ohjelman
kayttéa alusta. Myds oma tausta kokkina auttoi ymmartamaan ruoka trendeja
seka kertomaan allergioista. Eraalla tavalla tassa sulkeutui 20-vuotinen ympyra.

joka yhdistaa kaiken opin, jota on saanut matkan varrella.

Uskon etta elinikainen oppiminen on yksi tarkeimpia taitoja, joita minulla on.
Koen ettda ammattikorkeakoulussa opitut asiat seka verkostot ovat myos tule-
vissa tyOtehtavissa tyontekijana tai yrittajana tyokalu, jota voin hyodyntaa. Olen

todella kiitollinen ja innoissani siita, mita tulevaisuus tuo tullessaan.
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9.3 Jatkokehitys ideoita

Tata tutkimusta voi vielad jatko kehittaa tulevaisuudessa luomalla laajemman
version oppaasta. Tama opas toimii mahdollisesti myos tulevaisuudessa tyoka-
luna kaytannon toteutuksen suunnittelun apuna liiketoiminta suunnitelman seka

markkinointisuunnitelman lisaksi.

Myés tutkimuksen tietopohjaa voi lahted mydhemmin syventamaan, esimerkiksi
toteuttamalla haastatteluja ja keraamalla tietoja. Opinnaytetydssa keratty tieto
antoi kattavan pohjan jatkotydlle seka potentiaalisesti tulevaisuudessa toteutet-

tavalle ravintolakonseptille.

Tutkimus jatti auki paljon tapoja tutkia aihetta lisaa seka syventaa ymmarrysta.
Jatkotutkimuksessa yksi lahestymistapa olisi miettia palvelun 7P:n mallin kautta,
miten palvelua voisi kehittaa. Palvelumuotoilu vaatisi paljon tutkimusty6ta ja
siitd saisi paljon tietoa. Henkilokohtaisella tasolla oman osaamisen ja ammatti-
taidon syventaminen vaatii seka kaytannon, kuin myods teoreettisen tiedon lisaa-
mista. Myohemmin aiheeseen palaaminen, seka opinnaytetyon lapikayminen

tulevat olemaan arvokas tiedonlahde mydos jatkossa.
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5. Loppusanat

5.1 Loppusanat

Muutoksat maallmassa tapahtuvat nopeasti ja ravintola-ala vaati
Jatikuvast] uusien raticalsujen Ja ongeimanratkalau keskelsyyden
kautta. TAmAn oppaan tarkoltus on antaa ideclta scka ajatuela
alhen, mien hySdyntal brindaysta ravintolakonseptin kehittmi-
sessdl. Tolvon it tdatd on hydtyd myds mulle alheesta Kinnos-
tunelle. Muutoskeskelsalld ajatelutavalla saka hakila kehittya
pystyy tekemian pleni muutoksia maalimassa.

Halualsin lopuksi Kiittaa kalkkia, jotka ovat tukeneet tSmén

opinniytetybprosassin alkana. Matka on ollut opsttavalnen ja
haastava, mutta mybs todella palkitseva prosessl.
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1. Johdanto

1.1 Johdanto

Alkojen alusta lhmisst on brindannyt karjaa oman laumansa. Al
an saatcssa karjan sijaan on aletiu merkisemaan omaa yrity-
st fal paivelua, josta syntyl brindl. Mutta miid on brindl Ja m-
fen so nikyy ravintolatoiminnassa?

Tama opas kuljottaa lukian ruckahistoriasta tAman pélvan trand-
alhin sekf vastea kysymykseen, miti ovat tdmén hetken me-
gatrendit Tutidtaan myBs st mika on brindl, sekS miten hen-
kBSbrind| seld kestiva brindiys tullsl huomiclda.

Tamén oppaan tarkoltulksena on tolmia tydkaluna ravintolalo-
nseptin  suunnittelussa. Oppaan lopussa kaldd osa-aluest su-
mmataan yhteen ja pohditaan kokonalsuutana, miban, mikesl
Ja kuinka Ja kenelle ravintolakonsaptia volal I8hted
rakentamaan.

Anfolsla lukuhetkial

4.2 Palveluketjun luominen

Pliviivilkko tasolla:

-“Palauttean ker3Aminen & havalnnot.

-Nopeaa rsagointia vaativat tapahtumat (reklamaatiot).
- Raportoint.

Kuukausitasolla:

-Palautioon & havaintojen koostaminen

- Raporttien tiviatiminen kuukaus| rapartiksl.

-Sisdinen mittaroint {asimerkil tyByhteisdn slsalld kuukauden
|apkdyminen)

- Plenet muutokset saadun palautieen |a tedon perusieslla.

Vuoaltasolla:

- Ulkolnan mittaroint (aslakaskysoly, yhtalstySkumppanion kanssa
koskustalu)

- Kuukausi raporttion |apkéyminen, ivisteiman kirjoltus.

- Tarvittavat muutokset, joita palvelulatun tolmhuuden
parantamisaks| tarvitaan.

= Palvelumuctoliun avulla uuden suunnitelman luominen.

- Suunnitelman testaaminan/ hiominen> toteutus.




4.2 Palveluketjun luominen

Alla olevan kaavion kautta havainnollistaan ealmeridd palvalun-
kehittAmisestd. Brinddyksen kannalta tirkedd on jatkuva kehitys,
Jonka tevaolttesna on luoda pitkiEa alkaanalla aslakaskokemuks-
en laatu parantava.

—

Balekeakoiiemis Palaute/Havainnot

Uus| P
pabvelukensept! Raportointi

Palvelumuotollu
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4.3 Ruokahistoria

Suomalalnen ruokakulttuurl on
muuthunut vucalen alkana ja saa-
nut valiuttolla kauppa yhiaykslen
kautta. Historialllset vallarttest ni-
kyvét tn4 paivana suomalalsten
ruokatottumukslssa. Suomessa el
ola ollut vahvaa oman ruckalkuitiu-
urin omistamista ennen 1900-uk- |
ua. Ruckan tehtin enemman ke- ©
hon polttoaineeksl, jotta jakssttiin |
tehda pAhantydt

Ankarat olosuhtest Ja ruuan saatavuudon haasteet ovat muokanneet
Suomessa ruokaluttuuria 1600-ja-1700-luvun alkana. Liséks| kaup-
pareitit ovet tuonest Suomeen valkuttaita raake-alnalta, sokd ruokatot-
tumuksia. tAmé on muovannut suomalalsen ruokakultturin Juuret, jo-
tka nikyvit tdnd pdlvindkin. Juurllle palaaminen |a Suomalalsen ruo-
kalalttuurin arvostukssn kasvattaminen on yisl arvo, jota on syyia po-
hila osana markidnolnta.

Innovaatiot larten sdliiminen ja suclaus ovat olleat 1800-luvulla elints-
rialts keinoja pidont3 ruuan sallyvyyttA. Mythemmin teknologlan keh-
tys on mahdollistanut pldempl alkalsen kyimésiliytyksen, mki on mah-
dollistanut yhi laajsmman kirjon erflalstan reaka-ainalden tucmisan
maallmalta.
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1.2 Ruokshistoria

Kulttuurisat valiutteet nkyvat t3na pAlvankin suomalalsessa kelt
115533 raaka-alnelden ja vaimistustapojen csalta. Eaimerkiiesl t&
man vuodsn trendalstd halppous, Joka oll trend| jo 1800-Huvulla,
on palannut frendksl. MySs kolimalsten raaka-ainelden auosio se-
ki vastuulisuus on korostunut. Raaka-alnelsta osa on ehks hévin-
nyt perunan aseman kasvun JAlkeen 1800-uvula,

Raaka-alnelden tarkka hySdyntiminen kiytth on palts! hilljalan
Allen kannalta mySa erddniainen paluu juurille. Suomassa on kily-
{etly taridcaan raalka-ainaiia 1600-uvulta saakia nlukasta nauan
madrin takla. Puurolsta on vaimistettu lelpda |a kalkki syStiviks|
kelpaavat osat kalasta ja Fhasta on kiiytetty. TAmd oll my3s 2000
-uvun alussa frend|, jota kelttiGmastarit suomeasa hy3dynsiviit
Nyky#iin itse keltytetiyla Ihallemia tal lelpl nikea harvemmin ra-
vintololssa

Ruokahistorian arvo brindiylmeessd tulee sen tuomista ominais-
plirtelsté Suomalalssen ruckakutttuurin. Esimearkiks| vieraanvara-
lsuuden tuominen yritystolmintaan on haaste, jota on pohditiu my-
&a korkeakouhn enncla. My3s perintelsten ruckien |a valmis-
tustapojen vaimistaminen sak tiedon sliriiminan nuaremmille
sukupoivilla on kelno salytti5 suomalainen ruokakulttuur.

Pohdinta: Miton ruokahistoria volsi niikys ravintofan folminnassa?
Esimeridicsi briindin nitkSiaimasta, enti ruokedstafia?

4.2 Palveluketjun luominen
5. Toiminnan kehlttdminen

Toiminnan kehittimisessd on tArkedA keritd palautetta. Aslakkallta sa-
adun palautteen lisilsl, erdlalsten mittarien hySdyrtminen seld talou-
dellisan ettl palvaluniaadun mittaamiseksl. Brindayksen kannalta on
tArke#d, etid tolmintaa hictaan niin kauan, ettd siitd saadaan tolmiva
kokonalsuus. Toiminnan kehittimisessd on my3s hyva antaa akaa
Ideoinnille esimerkiics| tySyhtelsdn sisfinen alvorilhl, jossa heltetddn
Idealta ja pohditaan kelnoja parantaa ongelmakehtia. Kehlttiminen

ol pelkistdin tapahdu mittarolnin avulla, vaan aith olisl syyth myds
tutida mullla tySkalullla.

ksl tySialu 15hén on akvaariokeskustelu-menstelma. Meneteiméissd

tarkoltuksena on Istua kehdssd ja kiyda dlalogla. Keskollo kahad ase-
tetaan tuoleja, joissa istuvilla on puheanvuoro. Ulkokehill8 |stuvat luu-
nialevat ja volvat pyytid puheenvuoroa. Akvaariokeskustalun yimessa
on moderaattor, joka alustan keskustelun |a tolmil puhean vuorcjen |a-
kalana, seld valvoo eitd kesksllh clevat henkibt valhtuvat Moderaat-

torl el Hse varsinalsestl osalllstu keskusteluun, vaan keskitlyy huolahtl-

maan dialogin foimhvuudesta kshén ulkopucieita. (Vuorl M. 2008}

Akvaarion tarkoltulssana on luoda keskustelua esimeridks] revintolan
palvalussa olavista ongelmakohdista. Akvaario voldaan pltas kakslos-
alsana, Jossa ensin pureudutaan ongeimin Ja tolsessa oslossa taas mi-
ofit3sn aslaa retikalsukeasialseatl. Jokalssn alovaariocn osalllstuvan ak-
nakin kefran per oslo. Naln saadaan laaja |a katteva kiisltys ongelma-
sta sekil mahdolllsla ratialsuja allhen. {Vuor M. 2009)




4.2 Palveluketjun Luominen
4. Palvelun paattiminen

Palvalun vimelnen wvalhe on malsun suorittaminen, tissd
tArkeltd tekiSith miten aslakas malmsaa fucdaanko maksulalte
palakkaalle val suoritetasnko se tiskille. Helppous Ja valve-
ttomuus tekeo aslakaspalvelusta sujuvaa ja mioliyttdvad aslak-
kaalla. minimoint palvelun loppuvalheessa.

Palvelun lopussa fullsl kerBtd myds palauteita asiakkallta.
Palautteen antaminen wol Joko  suoraan
aslakaspaivelutiameessa tal Jalkeenplin esimeridksl netissd
tapahtuvian arvosteluldan, sahidbpostin tal muldan yhbeydenotto
kanavien kautta. Palaute on arvokasta Informaatiota, jota tulls]
hy5dynt5 paiveluniaadun kehlitimiseasa.

Yksl osa hyviA asiakaspalvelua on my3s raagolntikyky.
Aslakkaat odottavat, ett heldin tarpelsiinsa vastataan |a tima
koskea myds palautteeseen reagointla. MHen esimerkiksl
reagoldaan, jos aslakas saa allergisan reakdon ruuasts.
Rehelllsyydalls, aldolla villttimisolld ja avolmella keskustelulla
voldaan pyrkid palauttamaan menetetty |uottamus aslaldaaan
kanssa.
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2. Ruokatrendit

2.1 Ruckatrendit

Maallmaniaajulset tapahtumat ovat valiuitaneet maallmantaloutesn Ja
raaka-ainelden saatavuitesn. Paneemia solkd idristynyt maaliman-tila-
nne ovat nostancet hintoja, mikA nakyy kuluttajakayttiytymisessd. |h-
miset mistthviit entist tarkemmin rahan kiytidd, mutia etsitSdn mybs
kehtua Ja nopelta ja helppoja ratkalsula arkeen.

Tervoolliset alim&ntavat ja koloonalsvaltainen hyvinvolntl ovat kasva-
ttaneet suosiotaan. Kuluttalat haluavat sydda terveslissmmin ja ovat
tetolsompia terveydestddn. TamA nakyy mySs ravintololssa asimerk-
Iksl plenempind anncksla tal halutaan korvata Jokin annoksen osa ter-
veelisemmilli valtoehdolla. Hintojen kalllstuminen on vallarttanut
myda raaka-alne hankintolhin kotitalouksissa.

Tolsaalta myds digitalisaatic soka soslanlinen media cvat muodostu-
neet osaksl identiteettia Ja ruokaan Iittyvien kokemusten seld inspire-
atioldan jakaminen on kasvattanut suosiotaan. Ravintolat avat tarttu-
noot tihin Ja alka-
neet markidnolda
Iyhyitd videolta ja
larvia esimeridks!

ssa sokd mulla so-
slaalsen maedian
saluatollla.
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2.1 Ruokatrendit

Myds veganismin sucsion kasvu on valkuttanut ravintola-alaan
merkiitivEstl. Yha ussampl valhtaa llhan kasvisvalhtoehtoon,
taustalla vol olla esttisct, askeettiset tal terveydellset syyt. Va-
gaanisen ruokavallon huomioiminen tuo haastelta seki muu-
{oksia ravintola-alan reala-aine valintojen seld resepdiidaan.
Ammattitaidon kehitiiminen seks raaks-aine tuntamus ovat
hybdyllisia tybkaluja tmdn muutoksen mukana kulkemisessa.

42 Palveluketjun luominen

3. Tuote

Varsinainen rucka-annos, tihdn valaitaa alstlliset teklat:
ulkan8ks ,tuokeu, maku seki mielkuva, jonka annos luo. Kyssessa
on kokonalsuus, jossa tullsl miettd miten annos sitoutuu
ravintolaan (teema, tyyll, yhtondlsyys). Tuottcessa hansteena on
kyky tolstaa [aatu samanialsena. Valkka annos ol mene samaan
pytidn, aslakkast wvortaavat kokemuksiaan notissd.
Ruckapalkkaa valltessa luataan saatda kokemuksla, Joiden
perustealla tehddfin pAatSs, missd sybdidn. Raviniololssa tullsl
huomiolda |hmisten halu kuvata ja Jakaa kuvia soslaalsessa
medlassa, esimeridks| valalstuksella seldd panostamalla annosten
nayttivyytoon.

My3e alarglolden sekd erkolsruokavalloidan huamioiminen on
ortidin tArke#d. Allergeenien meriiisaminen ruakallstalla, sekd
tarvitteessa myBs kyky kertca annokseon sisilidstd ovat
nykypdivind aslakaspalvelussa entistd tirkedmpld. Varsinkin
prosassoldut valmisteet, luten kasfliapohjat volvat slsltha
allorglsolvia raaka-alnalta. Slséinen kommuniksatio edesauttan
aslakkalden turvallisuutta sekli sujuvaa kommunikaatiota
aslakkalden kanssa.
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4.2 Palveluketjun luominen

2. Palvelukokemus

Tahan valkuttea konkreetinen ympéristd, onko ravintola vilhtylsa
favara/ seliiedi. Miten salakas ofetaan vastaan, pOytBan chjaam-
Inen. Ensimmalsat minuutit lucvat aslakkaals kuvan ravintolasta
. |os ravintola ndytt#a epasiisti, ahtaalta Ja palvelu on huonoa,
sa luo negatiivisan mulst]aljen.

Aslakkaat mySs idinnittSvat huomicta ruckallstaan: hardttaais

se mislenkdintoa, minkalalsia annoksla listalla on, hinnolttelu ja
miltd lista Itsessdfin n#yttid? Ruokalistan suunnitellussa kanna-
ttaa huomiolda solkeys, varsinkin erkolsruokavallolsta tullsi olla
salkedst limalstu allergeenit. MySs aslakaspalvelllan olemus, sil-
stoys, kiytds |a hymy luovat aslakkealle mulstijilked ravintolasta.

Henklidbriindin ndk3kuimaa vol osltiain sovaltaa koka henkBSku-
nnan palveluasenteassen. Altouden korostuminen Ja halu palve-
lla aslakasta lisA3 aslakaskokemuksen posiiivisyyith. Jokalsen
tydntoldjin panos ja stoutuminaen ravintolan tolminnan kehittimi-
sean on thrkeal. Esimerkiks] uuden tyBnteldjén parehdyttimise-
ssh aslakaspalvelun merkityksen korostaminen seks seliadn |a
yhiendilsen ohjelstuksen luominen edes autiavat timén toteutum-
Ista.
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22 Megatrendit

Megatrendit ovat globaalistl tapahtuvia aajaa muutosta kuvaavia
usaasta ImiSsta koostuvia kehityssuuntia. Ne Enkittyvat tolslinsa ja
nikden vakutukset niikyvit maaliman taloudellisessa tlanteessa.
Megatrendien kshltys suunnan uskotaan ylelsest pysyvin saman-
suuntalsena. (Dufva 2024).

Talld hetkelld demokratian kamppallun koveneminen on kirstidnyt
maalimantilannetta Ja alheuttanut muutoksia maalimantaloudessa.
Raaka-ainelden, varsinkin vijan hinta on noussut hucmattavast
maalimantilanteen iifstymison Jikeon. Tamad ndkyy kulutiaja-

lsessd, himojen nousu on saanut kuluttalat mietimadn
kuluja alempaa tarkemmin.

Epévarmoina alkoina Thmiset suosivat tuttuja ja trvalllsla ravin-
fololta, joista edetddn, ettd tutiu |a turvallinen palvelu on sujuvaa
|a helppoa. Tima on nakynyt plkaruoka-palikojen sekd ketju-
ravintoloiden suoslon kasvuna. Ravintololden rooll al peliiatiin
ratkalsuna ruuan saantin vaan myds kelno hakea lohtua valksina
alkoina.

Tolnen timdnhetidnen megatrondl on luonnon  kantokyvyn
mureneminen. Ihmiskunnan alheuttama kuomitus ymp&rstin
valkuttaa kritttislin rajolhin, jotka maarittavit hmiskunnan alnkyvyn
maapaliolla. Stockholm Resllence Canter mitteal tind vuonna
ensimméisen keman kalkkd yhdeksin planetaarista reja-arvoa,
Jolata kuusl on yittynyt. (Sitra 2024.) Esimerkikal mikromuavien ja
vesistin kuormituksen csalta, ravintolollla on vastuu huclehtia siitd,
oftd folminta on vastuulllsta
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2.2 Megatrendl

Ravintolollia vastuullisla tolmia ovat vedsna- s8hlkbniulutulks-
en minimolnt seld ympéristiystivillsten pesualnalden valinta.
;Myds Ahvittiiset teot larten, kasittely-, valmistus- ja aslakashévi-
kin seuranta |a tolmenplteet minimointin edes auttavat lhmiakun-
nnan kestdvah kehliystd.

Lisdks! aslakaspalvelun nikdiwimasta aslakkalden ohjaaminen
oftamaan olicean kololsia annolala seld selkeat meridnnst anno-
aton hilljalan JAljestd ovat tolmia, jotka edes auttavat vastudllisuu-
tta. Vastuullisuus trendin hyBdyntiiminen vol olla tehokelno saada
aslakkaat vBhantAmain omaa havikdda.

4.2 Palveluketjun luominen

Kuinka néllia voldaan kehlitia ravintolakonseptia? pohditaan hiu-
kan konseptin kehittAmissn vahelta seld pullonkauloja. Konsept
on [uonnos, slis erddniainen suunnitteluvalhe ennen varsinalsen
toteutuksen tekemisid. Sen pohjalta voldaan miattid palvaliket-
Jua, jonka |8pl aslakas kulkes ja jota kehitetiin s&anndilisost.

1. Ensivalkutelma:

Tahin valkuttaa imtemetistd seld futullta kuultu palaute. Se luo as-
lakkaalle odotuksla tal miclluvia, jotka ovat joko positivsia, nega-
tiivisia tal neutraaleja. Enshvalicutelman tiriein valhe on se, miten
aalkas ototann vastaan ravintolassa. Odotusajan minimoint! [a suj-
uva palvelu luo positilvisia odotuksia ja heritt5 luottamusta asla-
kikaassa. Lisaksl ravintola ymparistdssa aslakkaan hucmio Kinn-
Ityy silhen, onko ravintola vilhtylsA/avara/ solkes. Sekd miten asl-
akas ofetaan vastaan ja
ohjataan pSytBin luovat
enshvallutalman. Ensl-
valkutelma syntyy muu-
tamassa minuutissa mu-
tta sa midritialoo asla-
kkaan odotulssat ravint-
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4.1 Konseptn anslaskeleot

Mariddnointikanavien kiiytiasd kannattaa mietid, mistd tavoltiaa
oman kohdeylols3nsd. Esimerkiksl erllalsten somekanavien
hySdyntminen tavolitaa erlalsen kohdeylelsdn, kun valldapa fv
malnokset tal lehtimainonta. Tassd korostuu oman kohdeylelsbn
funteminen sekdi trendlen seuraaminen. Sosiaallsen median
souraaminen, sekd siold mukana cleminen antaa paremman
ymméryksen siitd, mitA tAllA hetkelld tapahtuu Ja mitS aslakkaat
haluavat nShda.

Miten toteutat konseptin?

Mindmapin avulla vol kokonalsuusden Ja ymmé&rtAmain minkilalsia
otappela tavoitteidon saavuitamiseksl on edessd. Mindmapissd vol
hybdynt35 tavolttelta, markkinointisuunnitoimaa, mikel-teknlkasta
sapfula vastauisla sekl pohtla brinddyksen nakdlwimasta
tolmintaa,

Mindmapin tavoltteena on ennen kalkkea selkeyit3d omia ajatuksia
Ja nitt kohta, |olta konseptissa haluaa I3hted viem#sn eteenpdin.
Silhon on helppo palata myShemmin ja paivitiia sen slsaltss. Silid
an myds helppo tesiata erlalsia poliaja esimeridks! briindByksen
kanssa, miten esimeridksl kohderyhmén valinta vois| valkuttaa koko
palvelun rakenteeseen.
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3. Brandays

3.1 Miti on brindiys?

Brandaykselld lucdaan kokonalsvaltalsen luva, Jonka asiakas saa
yrityksen tolminnaste olipa kyseeasd fuots, palvelu, tySntskid tal

notiaivut. BrindSyksesss nikyy yrityksen arvot, sottisyya ja tolm-
Intamaliit.

Brindys on kilpallukeino, jolla pyrit&in erottumaan kiipallljolsta ja
tuomaan lisarvoa yritykselle. Aslakkaat valltscvat ensisljalsast
tunnepohjalsest. Paivin alkana tehdffn satoja valintola Jolsta su-
urin osa tehdaan tunnepchjalsesti. Isomplan valintojan kohdala
mietitian, kunnes valinta funtuu hyvalth (Hammond J. 2019 5€).

Tolmivan brindin kannalta on tirkesa tunnistaa, kenelle markkin-
olntl kohdistataan. Tladon kerminen [a kuluttajakByttSytymisen
ymmartiminen auttaa kohdstamaan mariddnoinnin clelle asiak-
kalls. Esimertdksl ln, sukupuolen seki kinnostulsan kohielden
avulla voldaan kartolttaa oma kohdaryhma. (Venemo A. 2021).

Aslidalden kiisitys palvelusta on muuthmut, Varsinkin nuoremmat
ovat sliryneet kiyitdm&an yh& enemmén soslaallsta mediaa ravinto-
lolden valltsemisassa. Matisth hastaan Inspiraatiota sekd vertallla-
an kokamuksla. Soslaallseasa modiassa omlen ruokalkokemuksien
lakamisasta on fullut kuluttajllle osa identibeettis.
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3.2 Henkildbrind|

Henldi3bréndllla tarkottetaan jokalsen henkdin omaa mainefta.
Se kuvastaa sitd, minkflalsen lavan annat tsestiis| ulospin.
Kysoessd on slls kokonalsvaltainen kuva sit3, minkalainen he-
nkil6 clet. Henlkli5brénd|a el pid3 sekoittaa henldibrindAykse-
an, HenkiSbrandl on jokalsella luonnoataan ja se kuvaa Ihmis-
an parsoonea Ja minkdlalsen kuvan antaa ltsestian ulospdin.
Henldi3brandayksold taas tarkoltataan sitd, efth luodaan hah-
me, Johon liittyvit Satyt arvot, ldytSa Ja olemus. {J. Blount 2020).

Henldi3bréndin tarkaln rooll plilea
henididiannan ty3ssd. HyvE he-
nkiidkunta osaa myynnin lisSis|
luoda aslakkallle positilvisen Ja
turvalisen limaplirin. Kyseoasd
ol ole markkinolntl kikka vaan al-
to halu palvella aslakasta. Luot-
amussuhteen luominen rakentaa |
pohiaa pitidialialsele aslakassu-
hiecllo. Siksl on thrkols pancst-
aa osaavaan ja ammattitaliolse- 0%
an, sold motivaltuneaseen honi-
Kikuntaan, oka |akas samanial-
san ldeologlan aslakkaan merid-
tyksesth.

4.1 Konseptin enslaskelaat
Miksl oot konseptia?

Vil kartaa miksl-teknlkka. Teknilkan avulla voldaan syventyl on-
gelman ytimeen ja saada sehdlla aslaldealden Hedostamia |a fledo-
stamatiomia tarpaita Vastasamalla Ja kysymalls uudelleen miks| vo-
kiean syventdd ymmamrysid ongelman ympéardi. (innokylll 2024.)

Tath voidaan |atkaa niin kauan, kunnes saadaan vastaus haluttuun
ongeimaan. Esimeridksl kysymalla miksi aslakas tullsl sySmaan rav-
Intolaan, volkdaan tarkentaa syitd kuluttajakdyttAytymisen taustalla.
Onko syynd politoainesn saaminan val etsitadnk3 uusia malaeld-
myksia? Sen [lkeen voldaan kysyd, miksl aslakas etsl| letyn tyy-
listh ruoleaa |a pohtia |8lleen, miten saatu vastaus ndkyy cmassa
tolminnassa.

Ksnalle tost konsaptia?

Alustavan markkinolntisuunnitelma luominen, kohdaryhmien sekd
markkinointikanavien hahmottaminen. Slina tullsl vastata selkeist

nellafin kysymykseen: mitd, kenells, miisl, miten? Nakhin kysymy-
kslin vastaamisassa on hyvil tutkla |a verrada ,miten muut tolmijat
ovat marikinolnest omaa tolmintaa seldi pohtla mikd nllasa on hy-
vii |a midi huonoa. Oman kohderyhmén kartafttamisessa on th-
rko&4 tetda, minkilalsta aslakasryhmia |ahdet tavolttelamaan.
Tassd vol hyBdyntaa asimeridiesl tilastokeskuksen tietoja, jos halu-
taan niihd3 valkapa fletyn lkiryhmé@n midra alueella. Kohderyh-
ma3 vol pohila esimerkiies! 18n, sukupuolen tal idinnostuksan koht-
elden kautta,
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4.1 Koneoptin ensiaskeleet
MitA tavoltieita kenseptin suhtsen?

Tavoittelden kirjaaminan yits ja ideointl, esimerdks| ransie-
lalslla vivollla. Tavoitteet volvat olla esimerkiks],milicin like-
folmintasuunniteima on valmis, tal konkreettisemmin yrity-
ksen perustamiseen littyva tavolte. Tavoittelden sultieon on
hyvid asettaa pitkaalkalsia seka lvhytalkalsia tavolttelta, jotika
ovat rcallstisia ja toteutuskeipolsia. Osa tavolttolsta vol muut-
tua matkan alkana Ja on hyvl ledostaa, ottd suunniteimat aly-
At alna toteudu nlin luin ne alussa ehkl on kirjoltettu.

8 (8)
Liite 1

3.3 Brindin tydkalut

Brindivksessd pyritB3n maksimolmaan yrityksen saama hybty
markkinoinnista. Kainoja than on kayitAa tySialula, jotka auttavat
yrityksen bréndin kehlttdmisessa ja tehokkuuden parantamisessa.
Paivelumuotoliu ja mittarointl ovat teholdalta kelnoja nahdS pullon-
kaulat, jolta palvelukstiun alkana vol muodostua.

Palvelumuctolidlla vold- ¢
aan hybdynt3a paftvelu- |
kokonalsuuden lehittl-
misessd soldi palvelun
laatuun Iityvien onge-
Imien ratkalsussa. Ensl-
mmilsossd valheessa |
kartoltetaan yrityksen s
silslll tavoltiolta sald nl- |
i ongelmia, johon halu- |
taan keskittyl. Tamédn |
|8keen saatu tieto kiteyt-
otdfin Ja aletaan keclda -
2024). Témin J&lkeen kit- |
eytaltys tistoa salkedmpa-"
&n muctoon, josta luodaan - i
mittarelta palvelun leadun terkastsluun. Idecintl ja keskustelu
ongelmakohdiata tiviatetyn tiedon pohjalta veldaan alkaa ldeolda
palvelukonseptia. Konseptia on hyv testata [a hloa ennen lkuln sa
otetaan kaytint53n. (Palvalumuotolu Palo 2024)
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3.3 Brindin tydkalut

Palveluniaadun mittaaminen on yks!| keino kehiit34 brindia. Mit-
taroita on sk sisfield, kuln ulkolsia. Sisdlsili mittarellia tar-
koltetaan yrityksen sisfisen tolminnan mittaamiata, johon kuu-
luu esimeridks! yrityksen slsiinan palaute seka tavolttalden mi-
tarcint. N3ItS vol olla esimeridksl taloudellset tavoltiost tal yrit-
ykaen kasvuun lityvit tavoltteet. Ulkolsla mittarolta puclestaan
ovat aslakastyytyviisyyteen sekd sidoaryhmiin Bittyvit kyselyt
Nliden tarkoltuksena on kartolitaa, miten hyvin palvelun osa-alu-
ealla on onnistuttu jJa miasa on ollut ongsimia.

Mittaralnissa tirkalintd on s&anndllisyys sekd mulstaa oftd se el
ole alnut kelno palvelun laadun kehittimisessd. Mittaraint volda-
an tehdd plenempind osloina, jollaln 86 al vie nin pallon resurss-
aja. Aslakaspohjainen mittarointl ollsl hyvi totauttas vahintian ke-
man vuodessa, jolllaln saatua tletoa voldaan vemrata palauticese-
an,seid sisiisen mittaroinnin havalntolhin. On kultenidn ayyti mu-
Istaa, ottd mitaroimi ol tsessdan ritd palvelun kehittAmisean.
{Palvelumuctoliu Palo 2024)
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4. Konseptin Luominen

4.1 Konseptin enslaskeleat

Monella tapaa, konsaptin luominen on louin valmistautulsl latta-
maan ruckaa. Valkia jS8kaapissa olsl samat kymmenen raaka-
alneitta, jokalnen Jadkaapin avannut ndkee erllalsla ruokia sok3
tapoja vaimistaa ruokaa. Thsasd osloasa pohditaan muutamia te-
Kijoitd salki tybkalula, jotka auttavat konseptin luomisessa. Ell er-
adnlaisia enslaskelelta konseptin luonnllie.

Konsaptolnnissa on hyvii antaa tiaa ajatukslie sekd kokella erl-
lalsia skenaariolta. Erisniainen lalkidmialnen spamaus on keino
tostata |a vertallla, miten arl skenaariot volsivat folmla. Esimeric-
Iksl jos brind8yksessd on panostettu soslaallsesn mediaan, mi-
ten se voisi vaikuttaa ravintolan toimintaan,

1
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