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V. A. Heikkinen

Kokemusten talo

Hotelli Haagan liiketoiminta- ja mikroymparistot
padkaupunkiseudun matkailu-, hotelli- ja ravintola-
alan muutoksen kuvastimena

Taivaalla syksyn okra

sulaa yon tummuvaksi kullaksi,

hotellin valot kuin kohot

pulpahtelevat lammen vedessd, likaisessa

ja heiluriovien ilmavirrassa

pyréahtédvat pakoon viulujen kolibrit, katoavat
terassin sorinaan

— Arto Melleri (1980, 9)

Johdanto

Istuimme Resto 2020 -kilpailujen gaalaillallista Haagan kampuksella
torstaina 12.3.2020. Ajan ja paikan henki tuntui tuolloin epétodelliselta,
silld edessimme oli viimeinen suuri “dinneri” aikoihin. Tiedossamme
jo oli, ettd kohta suurtapahtumat ja joukkotapaamiset kielletdan. Ehka
tastakin syystd kaikkien Suomen restonomikoulutuksista tulleiden
opiskelijoiden ja heiddn opettajiensa ilonpito oli aitoa ja hienostuneen
hyvéantuulista.
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Valokuva 1. Restokisojen illallinen Haagan kampuksen ja Hotel Haagan yhteiselld
Valopihalla.

Ateriointi, tarjoilu, poyta- ja juhlapuheet, ohjelma ja palkintojen jaot
soljuivat. Tuntui, ettd meiddn haagalainen vieraanvaraisuutemme ja
henkemme — tunnustettu truismi ja joidenkin kisavieraiden mielestd
hybris — olivat juuri silld hetkelld parhaimmillaan. Koko kampus oli
valjastettu palvelemaan. Haagalla oli sekd ndytto- ettd kdyttoarvoa, kun
saman katon alta 16ytyivit dynaaminen koulu, energiset nuoret restono-
miopiskelijat, asiantuntijakaarti, intiimi pienhotelli, monitoimiravintola
ja joustavat luokkatilat.

Vaikka olin varoitellut kilpailujoukkueita aamupuheenvuorossani
Schumpeterin luovasta tuhosta, en itsekddn ndhnyt, miten matkailu- ja
ravintolayritysten toiminta kevittalvesta 2020 aina tita tekstid viimeis-
teltdessd (tammikuu 2023) vallalla olevaan Ukrainan kriisiin saisi aikaan
sen kaltaisen dynaamisen liiketoimintakauden, jossa ravintolat ovat
valilld auki ja vélilld kiinni. Useasti ei edes henkildsto ole tiennyt, ollako
suljettuna vai avoinna. Liiketalous piti pelastaa: toimintaa oli ajettava
alas, henkilostod lomauttaa, irtisanoa ja taas etsid ammattilaisia t6ihin.
Loppuvuodesta 2020 ja alkuvuodesta 2021 muodostuikin monelle hotel-
li-ravintolalle taloudellinen katastrofi, kun viranomaiset eivit tienneet
tarpeeksi koronavarianttien vaarallisuudesta ja levidmistavoista. Koti-
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maan padmarkkinat, etenkin Helsinki, kérsi, kun elintdrkedt ulkomaiset
tyomatkailijat jdivat tdysin pois.

Luonto ja poikkeuslainsddadédntd murensivat matkailu-, ruoka- ja
tapahtumakulutuksen taloustieteen ikuisen kasvun ja markkinoinnin
teorioita. Liiketaloudelliset vahvat asetelmat kddntyivat pdinvastaisiksi.
Vuosien tasainen kasvu ja varsinkin ennétysvuosi 2019 oli hetkessé his-
toriaa, kunnes myynnit kohosivat maakuntien hotelleissa, ravintoloissa
ja matkakohteissa huippukorkealle jélleen kesilld 2021.

Yleisesti matkailu- ja ravintola-alan tulevaisuusvaihtoehdoista syntyi
spekulatiivinen mieliala- ja mielipideviidakko, jossa tosioista yha kiis-
telladan. Kuluttaja oli kotiinsa suljettuna tai jaiméhtdneend miltei kaksi
vuotta maaliskuusta 2020 aina kevittalveen 2022. Kyltyméton ylimaa-
rdinen kulutus — johon matkailu, kulttuuri- ja liikuntatapahtumat seka
ulkona syominen Tilastokeskuksen mukaan luetaan — ehti pysahtya
ldhes tyystin.

Kuluttaja vapautui aina vélilld. Kesdaikaan vuosina 2020-2022 ko-
timaan matkailu olikin viredd. Maakuntamme ja luontokohteemme
16ydettiin uudelleen, ja suurhelsinkildiset oppivat kiertomatkailemaan
maakunnissa. Samalla ”stadin” hotellit tyhjenivat. Helsinkid viélteltiin
ja pidettiin kiivaimpana korona-aikana jopa riskeja sisdltdvana kesa- ja
tapahtumakaupunkina. Padkaupunkiin saapui joitakin “rohkeita”, nuo-
ria pariskuntia ja omatoimimatkailijoita, jotka uskaltautuivat ihmisten
ilmoille pelkdamatta keskustan ”“vdenpaljoutta”. Suurhelsinkildiset
perheet eivit kotikontujensa hotelleja juuri pikapiipahduksillaan suo-
sineet, vaikka trendikarttojen piirtdjat vaittivat paikallishotellilomien
eli niin sanottujen staycation-visiittien lisddntyneen. Sen sijaan rannik-
kokaupungit, jarviseudut, metsa- ja vaellusreitistot, kesatunturit ja
ABC-liikenneasemat tulivat tutuimmiksi.

Tdamaén kirjoituksen pddkohde ja aihe eli Hotel Haaga Central Park
saatiin kesdkuussa 2020 auki, ja tulos nousi nipin napin kannattavaksi
37 prosentin kédyttoasteella. Syyskuun kdyttdaste taas heikkeni pysyen
loppuvuoden noin 30-35 prosentissa. Kesélld 2021 ja kevéattalvella 2022
taloudellinen tilanne helpottui pitkien majoitussopimusten ja erikois-
asiakasryhmien ansiosta. Kesd 2022 oli hotellille pitkastd aikaa tuottava.

Taman kirjoitukseni viimeistelyhetkelld ravintoloiden liiketoimintaa
ei ole rajoitettu kuten vield vuosi sitten, joskin maskit ovat taas palau-
tumassa vahin erin kasvoille. Hotellit ovat auki, mutta ne kédyvét an-
karaa hintakilpailua, silld asiakkaita ei vield riitd kunnolla tdyttdmaan
kaikkia uusia neljan tdhden suurhotelleja. Talvella 2021 huoneita sai
Mannerheimintien alkup&ddn uudesta majoituskohteesta alimmillaan 10
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euron hintaan. Myds kokous- ja tyoskentelytiloja sai hyvin edulliseen
paivahintaan ilmaisin kahvitarjoiluin. Vapaa-ajan matkailijat ja kokous-
matkailijat ovat kuitenkin ottaneet visusti vaarin median seké sosiaali- ja
terveysviranomaisten varoituksen sanoista ja jadneet kotistudioihinsa,
ykkos- ja kakkoskoteihinsa tai ldhteneet luontoon enemmin kuin paa-
konttorille tai ”stadiin”.

Yleisesti koko pandemia ja sen kirjavat —joskin tehokkaat — levidmisen
ehkéisykeinot saivat koko elinkeinomme tukalaan tilaan, jonka analy-
soimiseen tarvitaan syvillisempdd historiankirjoitusta, haastatteluja ja
tilastoanalyyseja. Vastauksia kaivataan sithen, mitd todella tapahtui.
Miksi toimialamme joutui poliittisen pelin nappulaksi, jossa viranomai-
set saivat perustuslakia hipoen sulkea kohteita ja sdddelld aukioloaikoja
uusien pandemia-aaltojen pelossa?

Toukokuu 2022 paljasti, miten patoutunut kohtaamis-, kokous-,
messu-, koulutus- ja matkustuskysyntd purkautui. Oli messuja, gaa-
loja, juhlia, illallisia ja seminaareja, joita oli odotettu ja siirretty ennen
kevittd useasti. Nykyennuste on, ettd kansainvilisid suurtapahtumia,
kongresseja ja turnauksia jdrjestetddn Helsingissd taas ja enemmaén
tulevina vuosina, ellei Ukrainan kriisi ja jokin kulkutauti taas pahene.
Padkaupunkiseudun huone- ja kokoustilojen varausastekin on noussut,
mutta pienhotellien kuten Haagan tuloksen ennakoiminen tasmallisesti
on inflaation ja energiakriisin johdosta haastavaa. Yleensd koulutus-, eld-
mys- ja kokousmarkkina perustuu yhd vahvemmin fyysisen, digitaalisen
ja virtuaalisen palvelutuotannon yhdistelmiin eli hybriditapahtumiin.

Helsinki-Vantaan lentoasema pidettiin avoimena koko pandemian
ajan, mutta lentoliikenne supistui voimakkaasti. Osa lentoyhtiéiden
kapasiteetista on edelleen maissa Ukrainan kriisin seurauksena ja henki-
16st6 on vaihtanut tyopaikkoja. Aviapoliksen yritykset ovatkin kérsineet
rekrytointiongelmista. Kaikkinensa ulkomaan lentojen kysynté alkoi
kevadstd 2022 vilkastua, joskin Kiina on vasta nyt avautumassa. On
kuitenkin selvad, ettd Suomen matkailu ja myds Helsinkiin saapuviin
kansainvilisiin matkailijoihin keskittyvat hotellit karsivit vield vuosia
geopoliittisesta riskiasemastaan.

Paalahtokohtani on tassa Hotelli Haagan historiikki-futuriikin toises-
sa osassa kuvata Hotelli Haagan liiketoimintaympaéristdd ja -kulttuuria.
(Ensimmadinen osa on ilmestynyt teoksessa Otteita ajasta. Murroskauden
esseet, Haaga-Helia ammattikorkeakoulu, 2021). Esittelen ja tulkitsen,
miten pienhotellimme peilaa pddkaupunkiseudun ja osin koko Suo-
men koulutus- ja toimialan liiketoimintaymparistda eli “skened” seka
erilaisia mikroympaérist6jd. Liiketoimintaympaéristolla tarkoitetaan
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padkaupunkiseudun ja erityisesti Helsingin matkailu-, hotelli-, ravin-
tola- ja elamysmarkkinaa, Helsingin matkailu-, kulttuuri-, lilkunta- ja
eldmystarjontaa, kuljetusyhtititd, yritys- ja asiakasverkostoa, digitaalisia
myyntikanavia ja partnereita (ks. kuvio 1). Haagan mikroymparistsja
taas ovat esimerkiksi asiakkaiden ja henkiloston kaytossé olevat tilat:
hotelliaula, huoneet, kokoustilat, ravintolat ja saunamaailma.

Myynti-, markkinointi-,

Viestintayritykset
Kulttuuritoimijat, Myyntikanavat
Sisélléntuottajat Media Maatalous

Leiteliiat Elintarvikeyritykset
Ohjelma-
palveluyritykset
Artistit

Laitevuokraus
Vene- ja polkupyoravuokraus

Finanssi-, rahoitus-, vakuutus- Luonto-oppaat
ja laskentayritykset
Autonpesu
Rakennusyritykset, arkkitehti Pysékdintivalvonta
Rakennuslaitevuokraajat HAAGAN Vabhittais-, erikois-
LVI-yritykset TOIMINTA- ja tukkukauppa

YMPARISTO (huonekalut,
sisustustarvikkeet)
Lainsaatajat ja valvojat
Kaupungin matkailu-, terveys-,
elintarvike- ja elinkeino-
viranomaiset

Kulutus-
tavarakauppa

Edunvalvonta-

Hyvinvointi-, terveys-, organisaatiot

liikunta- ja
kauneuspalveluyritykset Turvallisuusyritykset
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu

Perho Liiketalousopisto
Muut korkeakoulut ja oppilaitokset

Kuvio 1. Haagan litketoimintaympéristo.

Tdamaén neljdd osaa sisédltdvan kokonaisty6n ensimmadinen osio (2021)
kasitteli hotellin monialaisia tehtdvid. Osoitin, ettd pienhotellimme on
osakeyhtio, hotelli-ravintola, oppimis- ja tySympaéristo, yritys, sdatio,
asiakas- ja henkilgstokokemuksellinen pieni mikrobrandji, kiinteistoko-
konaisuus ja toimintakonsepti. Se on etenkin toimialamme liiketoimin-
taympdriston ja toimintakulttuurin peili. Haaga on oppilaitos-, ammat-
ti- ja palveluyhteiso seké eri asiakasryhmien yksilollinen toiminta- ja
kulutusymparistd. (Heikkinen 2021, 251-317.)

Kaytdn tassékin kirjoituksessa nykyisestd Hotelli Haaga Central Par-
kista sen tunnetuinta nimed Hotelli Haaga ja myos lyhyemmin yksisa-
naista ilmausta Haaga, koska ndilld nimilld elinkeino (alan organisaatiot
ja varsinkin yritykset, valmistuneet opiskelijat ja asiantuntijat) taloa
eniten kutsuvat tarkoittaen sanalla “Haaga” sekd koulua ettd hotellia.
Virallinen termi hotelliyhti6lle on Hotel Haaga Oy, ja sen aputoiminimia
ovat Restantti HI, Restonomi HI, Hotel Haaga Central Park ja Ravintola
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Central Park. Yritys on palveluelinkeinon omistaman Haaga Instituutti
-sddtion tytaryhtio. Haaga Instituutti -sdétio (entinen Hotelli- ja ravin-
tolaopistosddtio) puolestaan on yksityinen, elinkeinoeldamén perusta-
ma sdatio, jonka tarkoituksena on kehittdd ja luoda uutta matkailu-,
majoitus- ja ravitsemisalan osaamista. Sdation toimintakokonaisuutta
kutsutaan Haaga Yhtymaksi.

Kuvaan tdssa kirjoituksessa niin 1970-2010-lukujen kuin korona-aikaa
edeltdvien ja nykyisten, epidemian vaikeuttamien vuosien matkailu-,
eldmys-, hotelli- ja ravintolailmi6itd Suomen ja etenkin Helsingin mat-
kailu-ja ravintolamarkkinoilla (tdstd eteenpdin lyhyemmin “mara-ala”).
Idea on, ettd toimialaamme tdytyy arvioida tdstd eteenpdin ajanjaksoi-
na (1) pandemiaa ennen, (2) sen keskelld ja (3) koronan jdlkeen. Osion
ytimend ovat kotimaisen mara-alan keskeiset muutosajurit ja niiden
vaikutus Hotelli Haagaan.

Keskityn ensin kotimaisen liiketoimintaympaériston kuvaamiseen ja
tulkitsemiseen. Pyrin selittim&&dn sekd lineaarisia eli tunnistettavia ja
ennustettavia ettd ei-lineaarisia eli tunnistamattomia ja ennakoimatto-
mia kehitysilmioitd. Tarkastelen lyhyesti my6s muun muassa keskeisid
Helsingin vetovoimakohteita ja kaupungin uusia investointikohteita.

Liiketalous- ja eldmyskulutusteoreettisesti hotelli-ravintola-kam-
puksemme ilmentdd postmodernin ajan sosiaalista todellisuutta ja
dynaamista kilpailukyvykkyyspelid, jossa on ndhtdvissd runsaasti
elamys-, palvelu- ja hyvinvointi-ilmi6itd. Liiketoiminnallisesti kyse
on kannattavuuden, tuottavuuden ja arvontuotannon systematiikasta
sekd materian ja immaterian symmetriasta niin Haagan palveluissa ja
mikroymparistdissd kuin asiakkaiden mielissa.

Tama historiikki-futuriikin toinen osa on my6s erddnlainen mosaiik-
kimainen kaleidoskooppi. Sana tulee kreikan kielen sanoista kalos (kaunis),
eidos (muoto) ja skopein (katsoa, tutkia). Kyse on siis monialaisesta ja
-tieteisestd palapelistd koskien sitd, miten Haaga on kehkeytynyt ajan
tuoksinassa. Oppikirjamaisessa selvityksessé ja tutkielmassa on kysymys
esteettisen ja funktionaalisen hotellin sekd kampuksemme liiketalou-
dellisesta matkailu-, hotelli-, palvelu- ja ravintolasosiologisesta mutta
my0s ammattipedagogisesta tarkastelusta suhteessa mara-alamme
ldhimenneisyyteen, nykyisyyteen ja ldhitulevaisuuteen. Haaga ja sen
mikroympdrist6t, kuten aula, hotellihuoneet ja kokoustilat, edustavat
juuri tdtd moniheijasteista eri 1dhivuosikymmenten ja osakulttuurien
kerrostumaa ja fenomenologista ilmikarttaa, jonka avulla voin samalla
kuvata toimialan ja padkaupunkiseudun mara-alan muutosilmigita.
Lédhtokohtani on, ettd Haagan kampuksen tarinaan kiteytyy jotakin



Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille 137

merkityksellistd kollektiivista toimialamuistia. (Ks. kaleidoskoopista
mm. Heikkinen 2021, 254; Meinander 2020, 7, 45.)

Artikkelini laatimisen pddmenetelmind ja sisdllontuotantoperiaatteina
ovat toimintatutkimuksellinen toimialan ja Haagan kampuksen ilmioi-
den observointi, Haagan asiantuntijoiden haastattelut, konstruktiivinen
kirjoittaminen ja dokumenttianalyysit. Kokemuksellinen 1dhestymiseni
ja henkilokohtaiset huomioni kumpuavat saatuani tydskennelld Haagan
kampuksella ensin tutkimuspdallikkéna ja sittemmin opettaja-tutkijana
runsaat 20 vuotta seké laajasta toimialan asiantuntijaverkostostani. Kir-
joittamisen sekd kuvavalintojen ja -otsikoiden aineistoina ovat hotellin
nyky-jalahiaikaa peilaavat vapaat, systematisoimattomat tiedonannot,
haastattelut ja keskustelut. Kirjoitustani stimuloivat lukuisat vuosien
2003-2022 aikana tehdyt koti- ja ulkomaisten hyvinvointi-, kulttuuri-,
lilkunta-, matkailu- ja kauppakeskuskohteiden sekéd hotellien ja ravin-
toloiden kehityshankkeet. Taustalla ovat my6s monet elinkeinon ja
asiantuntijakollegoitteni kanssa tehdyt trendiraportit sekd Haaga-Helia
ammattikorkeakoulun YAMK-opiskelijoiden (restonomi- ja tradenomi-
koulutus) palvelumuotoiluraportit. Hyodynnan my6s vuoden 2009
artikkeliani “Mihin skene menee?” Haagan 40- ja 50-vuotishistoriikeista
(Heikkinen 2020a; 2009). Nyt ennakoin Hotelli Haagan ja padkaupun-
kiseudun mara-alan muutosilmiéitd viiden vuoden pddhén, koska
pidemmialle ei rohkene tutkailla.

Esitystd ohjaavat tieto siitd, ettd Haagan vuokra-aika kestdd vuoteen
2027 asti sekd myonteinen tulevaisuususkoni ja jatkuvasti uusiutuva
modernius korona-ajasta ja Eurooppaa koettelevista kriiseistd huoli-
matta. Vaikka globaali mara-ala on ainakin hetkeksi romahtanut, on
toimialalla runsaasti myonteisid kehitystrendejd. Kiinteistokehittdja
Kari Jarvenpdita (2020) lainaten toimialamme on ollut vain seisokissa,
huolto- ja uudistustauolla. Artikkelini ldhteekin olettamuksesta, ettd
moni yrityksemme kestdd — vaikkakin vaivoin — tdmén viruskriisin ai-
kaansaaman yhteiskunnallisen, inhimillisen ja taloudellisen tuhoavan
voiman.

Jos jotakin koronavirustauti (COVID-19) on opettanut, niin se on
tuonut “riskibisneksen” takaisin. Lopuksi onkin lupa ennakoida pande-
miaa ankaramman ilmién eli pddstdjen viahentdmisvaateen kehitysté ja
visioida sitd, miten alamme voisi osaltaan muuttua vastuullisemmaksi,
kestavimmaksi ja eettisemmaksi eli “transmodernimmaksi” huomisen
yhteiskunnassa ja markkinoilla. Tassé kirjoituksessa Haaga ja sen toi-
mintaympaéristd on edelleen seké idea ettd ideaali.
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Haagan liiketoimintaymparistoon vaikuttavat
ennakoitavat ja tunnistettavat ilmiot

Haaga-sana maistuu suomenkielisen ja ulkomaisen restonomiopiske-
lijan suussa hyviélle. Se on helppo lausua ja 16ytyy nopeasti kartalta.
Monelle suomalaiselle ja erityisesti uusmaalaiselle Haaga on tunnistet-
tava alueen, kaupunginosan ja paikan nimi. Haaga on mikrobrandi jo
itsessddn, jolla on varsin niukasti negatiivisia konnotaatioita, joskaan
paikan nimi ei sisdlld juuri superlatiivejakaan.

Sen sijaan kotimaisen mara-elinkeinon piirissd Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulun Haagan kampuksen asiantuntijat ja opiskelijat yha
vield tunnistetaan ja tunnustetaan. He ovat olleet henkisesti ja fyysisesti
huippupaikalla pddstessddn seuraamaan toimialan kansainvilistd, kan-
sallista ja etenkin Suur-Helsingin alueen palvelu- ja elamystuotannon
ja konseptien kehitystd. Runsaan 50 vuoden aikana taloussuhdanteet
ja alan palvelujen kysyntd ovat ehtineet sahaamaan, mutta koronaan
verrattavaa poikkeustilannetta ei ole aikaisemmin koettu.

Kampuksemme kokeneimmilla opettaja-kehittéjille on ehtinyt kertya suh-
teellisuudentajua Suomen ja Helsingin markkina-asemasta viime vuosikym-
meniltd. Haagassa on koettu mara-alan palvelujen kysynnén ja tarjonnan
kasvut, investoinnit sekd taloudelliset laskut. On ndhty 1970-luvun ener-
giakriisi, 80-luvun kasinotalous ja 90-luvun alun lama. On todistettu Eyjaf-
jallajokullin tulivuorenpurkauksen vaikutuksia pohjoisen lentoliikenteeseen
vuonna 2010 sekd vuoden 2018 taantumaa. On huomioitu 1990-2000-lukujen
Suur-Helsingin ja Helsinki-Vantaan lentoaseman laajentuminen seka hotelli-
ja ravintolaketjujen kasvaminen ja kansainvélistyminen.

Haagassa — kuten elinkeinomme rooli on muutenkin — on seurattu
hyvin kaukaa kansakunnan poliittista ja kulttuurista muutosta. Pienho-
tellissa ja koulussa ei ole tehty vallankumouksia eikd vaalittu maamme
maa- ja metsdtalousperinnettd tai korostettu YYA-perinnettsd. On vain
oltu ja eletty ajassa — ulkopuolisena valtapolitiikasta, kylmaéstd sodasta,
ihanteista ja manifesteista, underground-, punk-, rock- ja yhtenaiskult-
tuurista! Haagassa ei ole noustu barrikadeille, vaan tehty arjen yritys-
toimintaa ja palvelu- ja ruokatuotantoa pitdimailld maksavista vieraista
huolta. (Ks. 1960-1980-lukujen ajan hengesté ja nuorisokulttuurista
Europa 2021; Kuusi 2003, Miettunen 2009; Peltonen 2006, 435-467 sekéa
Haagan opiskelijoiden ilkikurisuudesta Kainulainen 2009 ja Haagan
hengesté Karmavuo 2009; Latvus 1999; Saalasvuo 2009.)

Sen sijaan mara-toimialan ja Haagan yli 50-vuotisen hotellitaloutem-
me ennustettavaan kehitykseen kuuluvat olennaisesti eri vuodenajoista
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ja vuosirytmistd johtuva sesonkiluontoisuus ja liiketoiminnan monimuo-
toisuus. Valtaosa elinkeinosta on pien- ja keskisuuria yrityksid, jotka
pikemmin eldvét ajassa kuin vaikuttavat siihen. Ollaan ja toimitaan
palvelu-, matkailu-, majoitus-, ravitsemis-, ruoka-, eldmys-, elaméntyy-
li- ja vieraanvaraisuusaloilla, jossa eletddn ostovoimaisista kuluttajavir-
roista ja kannattavan liikketoiminnan mahdollistavista asiakasryhmista.
Tavoitellaan rationaalisuutta, tehokasta tuotantoprosessia, systeemista
gastronomiaa ja konseptointia.

Toimialan lineaarisessa liiketoiminnassa onkin kyse melko toistuvasta
ja toistettavasta matkailu-, majoitus-, ruoka- ja juomaseurustelun seka
eldamyskulutuksen ja -tarjonnan syklisyydestd. Alan yritysten tavoitteena
on palvelullistaa, tuotteistaa, kokemuksellistaa, prosessoida, mallintaa
ja laadullistaa tuotantoa.

Mara-toimiala ja kotimaan toimintaympéristd ovat hyvin tunnistet-
taviaja hallittavia markkina-aseman pienuuden, jarjestdytyneisyyden ja
laillisten toimintakéytanteiden seurauksena. Toimialan yhteiskunnalli-
nen asema on kuitenkin kohonnut seurannaiselinkeinosta ty6llistavaksi
ja vaikuttavaksi palvelu-ja vientiteollisuudeksi Haagan historian aikana.

Struktuurin tarjoaa osaltaan tydnantajaliitto Matkailu- ja Ravin-
tolapalvelut MaRa ry, jonka tehtdvdnd taas on muun muassa luoda
tyomarkkinavakautta, turvata jdsenyritystensd toimintaedellytyksid
sekd vaikuttaa yhteiskunnalliseen pdatoksentekoon jdsenyritystensa
kannattavuuden ja kasvun varmistamiseksi.

Toki toimiala saa kiittdd kilpailuasemansa paranemista myos teknolo-
giasektoria. Nokian maailmanvalloitus, mahtius, pudotus ja uudelleen-
kasvu jattivat kestojéljen toimialamme laadun ja tyylin muotoutumiseen.
Vaurautta, edustuksellisuutta ja sosiologista makua levisi kansainvalisesti
toimivasta suuryrityksestd hotelleihin, ravintoloihin ja koteihin. Globaalin
jatin kansainvéliset asiakkaat ja alihankkijat muovasivat ylimmaén liikkeen-
johdon seka etenkin keskijohdon kulutus- ja edustuskayttdytymistd seka
gastronomisia makua ja tyylid. Kansainvéliset korkean tason majoitus- ja
erityisesti ruokavaatimukset kantautuivat Keilalahden edustuskeittiosta
ja henkilostoravintolasta padkaupungin parempiin ruokaravintoloihin
ja hotellien keittioihin sekd maakuntiin ja keittiomestariyhdistykseen.

Nokiaa ennen laivayhtitt ja Finnair veivit ja edistivdt hotelli- ja
ravintolakulttuuriamme. Maailman tavat, konseptit ja keittiot alkoivat
tulla meille suoraan Amerikasta ja Aasiasta. Samalla volyymit kasvoivat,
kun maamme saavutettavuus parani. Finavian lentokartasto suorastaan
ndytti Helsinki-Vantaan lentoaseman olevan maailmannapa, kun Kiinan,
Japanin ja Eteld-Korean metropoleista neuvoteltiin suorat lentoyhtey-
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det Suomeen. My6s Neuvostoliiton hajoaminen ja passin saantien
vapautuminen sekd etenkin pietarilaisen keskiluokan vaurastuminen
lisdsivit vendldismatkailijoiden mdardd. Nyt tammikuussa 2023 tilanne
on toinen, kun Vendjan rajamme ja ilmatila pysyvéat Ukrainan kriisin ja
vientikiellon vuoksi suljettuna. Pakotteiden kestosta ja sodan pitk&ai-
kaisvaikutuksista ei tiedd kukaan.

Selkein johdonmukainen liiketoimintaympéristomuutos on se, miten
toimialamme muuttui 50 vuodessa seurannaiselinkeinosta yha vaikutta-
vammaksi, ndkyvammaksi ja tyollistdivammaksi sekd varteenotettavaksi
palveluteollisuudeksi. Toinen huomio on se, ettd talouskriisit ja -nousut
sekd koronapandemia ja Ukrainan kriisi eivdt muuta glokaalia kilpai-
lutilannetta. Suomi pysyy kansainvélisesti pienend, koti- ja ldhimarkki-
navetoisena matkailu- ja ravintolamaana, minka seurauksena kilpailua
asiakkaista ja henkilstostd kdyddan nimenomaan kotimaan ja Itdmeren
markkinan sisdlld sekd kotimaan ja ulkomaisten kohteiden vélilld. Lisdksi
tosio on, ettd matkailun ja ulkona sydmisen kasvuluvut ovat jo Ruotsissa
yksistddn suuremmat kuin Suomessa. Vdite ei ole lakoninen vaan geo-
poliittinen sekd matkailumaantieteellinen ja liiketaloustieteellinen tosio.

Haagan hotelli ja ravintolat sekd kampus ovat toimineet hyvin ko-
timaisen mara-alan sekd samalla kansantalouden ja yritystalouden,
kuluttajien ostovoiman ja hyvinvointi- ja elamyskulutuksen peileina.
Yleisesti todettuna yksistddn suurimpien kaupunkien matkailu ja Lapin
kohteet ty6llistivitja toivat 2000-luvulla vuosittain enemmaén verotuloja
Suomeen kuin esimerkiksi maatalous. (TEM 2014; Ty6- ja elinkeinomi-
nisteri6 2019; 2015; 2010.)

Puolivuosikymmenen tarkastelu paljastaa kuitenkin, ettd kannatta-
vuuden ja tydn tuottavuuden kehittyminen oli muihin toimialoihin ver-
rattuna varsin hidasta sekd hyvin markkinakohtaista ja sesonkiluonteis-
ta. Asiakasvolyymit, keskihinta ja tuotot kasvoivat erityisesti hotelli- ja
ravintolaketjuissa. Nopeinta matkailu-, majoitus- ja ravintolapalvelujen
kasvu oli Helsingissd ja Lapin padkohteissa. Toki my0s tarjonta lisddntyi.
Paakaupunkiseudun liike-elaméa kansainvilistyi ja elinkeinorakenne
monipuolistui. Kotimaisten ja ldhialueiden kuluttajien ostovoima parani
ja kulutusinto kiihtyi; rahaa ryhdyttiin kdyttim&an enemmaén lomailuun
ja vapaa-ajan viettoon, ulkona syomiseen, matkailuun, mielihyvaan,
terveyteen, lilkkuntaan ja kulttuuriin. Myos ulkomaisten, etenkin luoteis-
vendldisten, vapaa-ajan matkailijoiden méaarat nousivat. Palvelutarjonta
rikastui, ja palvelun laatu parani. (Heikkinen 2003a; Hotelli- ja ravinto-
la-alan taskutilasto 2002; Hotelli- ja ravintola-alan toimintaedellytysten
ja tyollisyyden parantaminen 2000; Latvus 1999.)
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Vuosikymmenten historiatieto, matkailijatilastot, huoneiden kéyttoas-
teet ja Haagan liiketoimintaluvut osoittavat, miten tyomatkailijoiden ja
vapaa-ajan matkailijoiden volyymit kasvoivat hyvin koko Suur-Helsin-
gin alueelle. Pddkaupungin markkinaytimessa olivat eritoten Helsinki
10:n sekéd l4hialueiden liikemies- ja kokoushotellit. Yleinen fakta on
ollut, ettd kun keskustan, lentoaseman ja Pasilan majapaikat tayttyvat,
huonehintojen nousu osuu my6s Haagaan. Haagaa on aina tyydytta-
nyt tieto siitd, etteivit hinta- ja laatutietoiset asiakkaat halua maksaa
200-250 euroa yostd, vaan suosivat kohtuuhintaisia majoituspaikkoja
(Laine 2022).

Mara-alan yritysten liikevaihto, ty6llisten méaérit ja investoinnit eh-
tivit kasvaa vuosittain varsin tasaisesti, mutta koko elinkeino pyséhtyi
koronaviruspandemian iskettyd globaaliin ja lokaaliin markkinaan
tammi-helmikuussa ja sitten tiukemmin maalikuussa 2021.

Valokuva 2. Korona-aikana huone-, kokous- ja ravintolaruoan kysynnin pudotus oli
Helsingissd hyvin jyrkkd. Pandemia vaikutti markkinoiden ja organisaatioiden muo-
toutumiseen seka lukuisiin irtisanomisiin ja lomautuksiin. Henkilst6 ei endé kestanyt
toista tai kolmatta lomautusilmoitusta, vaan siirtyi muille aloille kuten vihittdiskaup-
paan. Toimialan tuottavuus kylld nousi, mutta esihenkil6t ja olemassa oleva henkil6sto
saivat tehda pitkid pdivid. Samalla kun koronasairastumiset vahenivit ja rokotettujen
maédrdt kasvoivat, vaaransi Ukrainan kriisi ulkomaisten matkailijoiden paluuta Hel-
sinkiin. Kriisi my0s vaaransi orastavan paluun vuoden 2019 matkailija-, tapahtuma- ja
tunnuslukuihin. Koronamittauksesta tulikin nykypéivdd muokkaavaa arkea.



142 Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille

Ketjuuntuminen ja Hotelli Haagan asema

Padkaupunkiseudun hotellien liiketoimintaympéristé on muuttunut Haa-
gan olemassaolon aikana valtavasti. Viime vuosikymmenten kotimaista
kilpailua ovat ohjanneet hotelliketjuista erityisesti Scandicja S-ryhmé seka
viime aikoina Kdmp Collection Hotels ja Nordic Choice Hotels. Niiden kau-
punki-, volyymi- ja uudiskohteet ovat imuroineet monet vapaa-ajanmat-
kailijat sekd kokous- ja kongressiryhmait. Kansainviliset liitkematkailijat
taas ovat suosineet globaaleja merkkibréndeja kuten Hiltonia ja Radissonia.

Kaupungin vanhimmat suurhotellit (muun muassa nykynimilld&an
tunnetut Crowne Plaza Helsinki — Hesperia, Scandic Park Helsinki,
Original Sokos Hotel Presidentti ja Original Sokos Hotel Vaakuna sekéa
Hilton Helsinki Kalastajatorppa) ovat menestyneet vuosikymmenten
aikana hyvin positioitumalla 3-4 tdhden kansainvilisiksi kongressi- ja
kokouskohteiksi. Lisdksi Primehotels, Omena Hotels seki lukuisa jouk-
ko muita eritasoisia majoituskonsepteja (esimerkiksi Valo, Forenom,
Airbnb-tarjonta) ovat tulleet mukaan kilpailemaan ulkomaisista ja
kotimaisista ty6- ja vapaa-ajan matkailijoista.
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Valokuva 3. Lahtokohtaisesti Helsingin majoituskohteet ovat palvelleet arkisin ty6-,
edustus- ja kokousviked sekd viikonloppuisin padosin kotimaisia ryhmid, vapaa-ajan
matkailijoita ja harrastusmatkailijoita. Kesdisin Helsingin hotellit ovat tdyttyneet
kotimaisista matkailijoista. Nyt hotellit pyrkivit saamaan koukkuun yksil6llisid mat-
kailijoita eli niin kutsuttuja FIT-matkailijoita (engl. free independent travellers).
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Hotelli Haaga on 16ytényt tdssd muuttuneessa toimintaymparistossa
hyvin paikkansa yksil6llisend peruskohteena ensin opetushotellin
statuksellaan ja myShemmin kokous- ja hyvinvointihotellina. Kam-
pushotellimme on toiminut hyvin tavallisena perushuonehintaisena
hotellina. Majoituskonsepti on sisdltanyt kaikki ne peruspalvelut, jotka
yksin, kaksin tai seurueena ja pienryhménd matkustava matkailija tar-
vitsee: parkkipaikan, turvallisen ja siistin huoneen, suihkun, séngyn ja
aamiaisen. Kaikki muu on ekstraa.
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Valokuvat 4 ja 5. Haagan ensimmadiset toimilupapaperit.
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Haaga olikin pitkdan sidoksissa tavallisen, pienen kokoushotelli-ravinto-
lan tehtdvakenttddn, toimialan perinteiseen palvelukulttuuriin ja yleisiin
ammattipedagogisiin malleihin. Tavoitteina oli opettaa opiskelijoille
klassisia, palvelu- ja ruokatuotantoprosesseja sekd etenkin alkoholi-ja
yrityslainsdddéntod. Piti oppia muun muassa perinteistd hotellin ja
ravintolan manageerausta ja johtamista sekd edelleen ylldpitdd huolta
enologian ja gourmet'n perusteiden oppimisesta.

Pienhotellin palvelu- ja ruokatuotantoprosessit toimivat oivina tapaus-
esimerkkeind palveluopetuksen ja laskentatoimen tukena. Opiskelijat
pantiin tiukasti harjoittelemaan majoitus- ja ravitsemistuotantoa, ihmisten
ja prosessien johtamista sekd laskemaan huone- ja ravintolatuottoja. Ravin-
tolassa toteutettiin runsaasti teemaviikkoja ja markkinointikampanjoita kan-
sainvilisyyskasvatuksen, ravintolapalvelu- ja kieliopintojen rikastamiseksi
sekd projektijohtamisen oppimiseksi. Liike- ja yritystalouden rinnalle saattoi
valita erikoiskielid ja lahted opiskelemaan ulkomaille. (Ks. toimialan keit-
tiomestarien osaamisesta ja johtamisesta Heikkinen 2004; Turpeinen 2009.)

Valokuva 6. Opetustilanteet ja
-suunnitelmat koostuivat lu-
kuisista meta- ja mikrotaidoista.
Vaativista tehtavista eli valkois-
ten poytiliinojen korkearavin-
tolakulttuurin ja vatitarjoilun
parista oli helpompi siirtya
tavallisiin ruoka- ja juomaseu-
rusteluravintoloihin. Valoku-
vassa Haagan Resto-kilpailujen
illalliskattaus ja tyhjda istuinta
vérittanyt nukke.
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Hotellien ja ravintoloiden kilpailukyvyn kehitys
sekd konseptirakentamisen suunnannayttajat

Suomalainen ravintola-ala alkoi my6s ketjuuntua ja systematisoitua
1960-luvun lopulla ja varsinkin 70-luvulla. Oli opittu kehittimé&én ja
liiketoiminnallistamaan majoitus- ja ravitsemispalveluja sekd niihin
liittyvid tuotteita. Suurimmat toimijat (EKA, Elanto, S-ryhmd, HOK, Sii-
pipyord) alkoivat yhdenmukaistaa toimintaansa. Yksittdisid liikeideoita
mallinnettiin, ja parhaita toiminta-ajatuksia muunnettiin konsepteiksi,
ravintolaketjuiksi ja erilaisiksi alabrdndeiksi. Erityisesti 1970-luvun lo-
pullaja 1980-luvulla syntyi viela tind padivandkin ndhtavia merkittavi,
maanlaajuisia konsepteja. (Heikkinen 2020; K&aria 2020; Pohls 2016,
211-213; Savikko 2020; Sillanp&a 2002, 135-178.)

Suunnanndyttdja olivat yhdysvaltalaiset hotelli- ja pikaruokaravinto-
laketjut, pankit, lentoyhtitt sekd vahittdiskauppa. Myos Haagassa pyrit-
tiin palveluja ja tuotteita ensin kaupallistamaan ja yhdenmukaistamaan.
Avainteemat ja samalla liiketoiminnan késitteet ovat muuttuneet ja
kehkeytyneet kaupallistamisesta standardoimisen ja teknologistumisen
kautta palvelujen, tuotteiden ja elamysten brandddmiseen, personoin-
tiin sekd ekotehokkaaseen ja vahahiiliseen tuotantoon. Tulevaisuuden
tavoitteita ja kehityssuuntia ovat muun muassa palvelutuotannon auto-
matisoiminen ja tdydellinen asiakaskokemus (kuvio 2).

A Automatisoiminen
Personoiminen Taydellinen asiakaskokemus

Premiumisoiminen

Tarinallistaminen
Kokemuksellistaminen

Ekotehokkuus
Vahabhiilisyys
Moniaistisuus
Uniikkius

Teknistaminen
Ohjelmoiminen

Konseptoiminen

P Wellness, musiikki
Bridndadminen ellness, musi

Design, muoti
Laadullistaminen
Asiakkaan hyviolo ja terveys

ksellisuus/elamyksellisyy:
Eldméntyylit

Tuotannollistaminen

Standardoiminen
Rationalisoiminen
Tehostaminen
Palvelullistaminen

Lisdaarvo
LEEC

Teknologia

Brandit,

. konseptit
Prosessoiminen

Kaupallistaminen Laatu

Palvelut

Prosessit
Tuotteet

Liikepaikka

1960 1970 1980 1990 2000 2010 2015 2020 2025 2030

Kuvio 2. Mara-alan kehitysilmi6ita ja lisdarvotekijoitd 1960-luvulta ldhitulevaisuuteen.
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Toki on niinkin, ettd jos tarkastelee koko matkailu- ja ravintola-alam-
me pidempaa historiaa, niin konseptikehityksen alkuna voidaan pitda
keskiajan kestikievarijdrjestelmé&a. Tuolloin 1300-1400-luvuilla Ruotsi
halusi koko maahan yhtendisen majatalokulttuurin. Sen piirteitd on toki
edelleen ndhtdvissda matkailukartallamme. (Heikkinen 2019; Sillanpaa
2002; Soini 1963a, 47-538.) Systeemin moderneja versioita ovat olleet
leirintdalueet, vierastalot, kantakievarit, matkustajakodit ja baarit.

Helsingin hotellikartan merkkipaaluja ovat olleet muun muassa Ho-
telli Seurahuoneen avautuminen vuonna 1833, Kaivohuoneen avautu-
minen vuonna 1838, Hotel Kimpin perustaminen vuonna 1887, Fennian
avautuminen 1899 ja Hotelli Tornin vuonna 1931. Hotelleja suunniteltiin
lisdd kaupungin alkaessa valmistautua Helsingin olympialaisiin 1930-1u-
vulla. Kalastajatorppaa uudistettiin, ja Hotelli Vaakuna avattiin vuonna
1952. (Ks. hotelleista Heikkinen ym. 2017; Hirn 2007; Saarenheimo 1985;
Salo 2006; Salo ja Salo 2013; Sillanpaa 2002, 30-32; Soini 1963a, 1963b.)

Padkaupungin ravintola- ja kahvilahistoria on myos hyvin yksityi-
syrittdjavaltainen. Tukholmasta Turun kautta Helsinkiin tullut Catharina
”Kaisa” Wahllund perusti ravintolan ja majoituspaikan vuonna 1819
sekd pienen kojun To616nlahden eteldrannalle vuonna 1837 (my6hem-
min ravintolarakennus oli nimeltddn Ravintola Kaisaniemi), Kappeli
perustettiin vuonna 1837 sekd Nissenin kahvila vuonna 1906 Kauppa-
torin laitaan (Ks. Helsingin kahvila- ja ravintolahistoriasta Hirn 2007;
Mustonen 1990a, 1990b; Sillanp&a 2002, 30-32; Soini 1963a, 1963b; Tikka
ym. 2013.)

Hotellien ravintoloista Seurahuone ja Kdmp edustivat kansainvélista
tyylid. Hotelli Tornissa oli kokeiltu erilaisia vieraskeittigitad jo 1950-1u-
vulla. Ravintola-alan edelldkdvijdyrittdja Ragni Rissanen avasi vuonna
1966 ranskalaisravintola Rivoli Cherien tuoden kaupunkiin samalla
uutta ranskalaista kevytkeittiotd. (Hertzen von 2014, 69-70; Mustonen
1990; Salo 2006.)

Ensimmadinen Rantasipi-hotelli perustettiin vuonna 1967, ja ensim-
madinen Cumulus-hotelli kdynnistyi Porissa vuonna 1974. Ylipdataan
1970-luvulla koko toimiala nosti profiiliaan. Hotelliala kansainvalistyi
voimakkaasti varsinkin, kun suurhotellit InterContinental ja Hesperia
avattiin Mannerheimintielle vuonna 1972. Samanaikaisesti OTK rakensi
ja positioi Cumulus-ketjuaan maakunnissa hyvin yksinkertaisiksi pal-
veluyksikdiksi pyrkien vélttimaan kaikkea hienostelua ja panostamalla
herraskaisten asiakkaiden sijasta tavallisiin tydmatkustajiin ja vapaa-ajan
matkailijoihin. (Ravintoloiden ja hotellien ketjuuntumisesta ja siirtymi-
sistd suuromistajille Savikko 2020, 71; Sillanpaa 2002, 160-164.)
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Tuolloin my6s Alko valvoi ja muovasi hyvin tarkasti hotelli- ja ravin-
tolakarttaa. Sen sisaryhtio Arctia panosti hotelleissaan ja ravintoloissaan
juuri laatuun ja tyyliin. Alkon pédtehtdvina oli ennen kaikkea vastuul-
lisen kulutuksen hallitseminen ja alkoholihaittojen minimoiminen. Se
halusi my&s monipuolisempia ja tasokkaampia ravintoloita kontrolloi-
dakseen alkoholin kulutusta. Samanaikaisesti tavallinen kansa ja etenkin
hotelli- ja ravintola-ala halusi purkaa rajoituksia. (Lilius 2014; Makinen
1985; Sillanpaa 2002, 218-226; Warsell 2005.)

Ravintoloiden, varsinkin ketjujen yksikoiden, piti olla vahvan kan-
nattavia ja tuottavia. Niiden ansaintamalli perustui maakunnalliseen
peittdvyyteen, yhteishankintoihin, hiottuihin tuotantoprosesseihin ja
ruokatuotannon tehokkuuteen. Konseptien piti kilpailla osin suljetuilla
ja osin vapailla markkinoilla sekd menestyd paremmin kuin yksityis-
ravintolat. Osuuskunnallisten yksikdiden piti myds pystyd tuottamaan
palveluja mahdollisimman kustannustehokkaasti, silld henkil6stomaérd,
aukioloajat ja tarjooma oli Alkon maardaamad. (Havia 2018; Heikkinen
2003b; Savikko 2020.)

Haagassa opittiinkin prosessoimaan palvelutuotantoa, hankintoja,
markkinointia ja myyntid sekd analysoimaan toiminta- ja palveluketjuja
pienhotellin siséltd kasin. Elinkeino, harjoittelupaikat ja opiston partnerit
péivittivat osaltaan opiskelijoiden osaamisalueita seké toivat lukuvuosiin
virallisia sisdltdjd ja kansainvélisid tuulahduksia. Samalla Haagaan tuo-
tiin ja kotimaiselle vieraanvaraisuusalalle vélitettiin teollisuudesta tuttuja
kasitteitd ja toimintamalleja: suorituskykyisyys, laadukkuus, saatavuus ja
saavutettavuus. (Karmavuo 2009; Latvus 1999; Nurminen 2019; Soive 2019.)
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Elinkeino ja Haagan alumnit my®s aika ajoin moittivat opinahjoaan siitd,
ettd sen hotelli ja opetus olivat jddneet ajastaan jalkeen. Oli jamahdetty
gastronomiaan ja katoavaan palvelukulttuuriin. Tahén kritiikkiin taas
vastattiin, ettd ketjuravintolat yhdenmukaistavat palvelua, tuotantoa,
tarjoomaa ja ravintoloittensa ilmettd. Ketjuravintoloiden tuloksellisuus,
kustannuslaskennan ja tuloslaskelmien salat saivat kuitenkin opettajat
vakuuttuneiksi ja sisdllyttdimddn opetukseensa myds konsepti-ajatte-
lua varsinkin, kun eri kaupunkien katukuvaan alkoi ilmestyd outoja
mutta nopeasti tunnistettavia brandin nimis, logoja ja ulkomainoksia.
Ravintola- ja keittiopadallikk6ind toimi Haagan harjoittelijoita ja vanhoja
opiskelijoita. He tekivat juuri sitd, mitd oli opetettu — tuottivat, johtivat,
markkinoivat ja myivét palveluja ja tuotteita sopivin kattein kustannuk-
set peittden. Samanaikaisesti ruoka- ja juomalistat monipuolistuivat ja
kansainvalistyividt. Myos ruoan ja palvelun laatu nousivat. (Ks. Haagan
alumneista Karmavuo 2009; Latvus 1999; Salo 2019 sekd ketjuuntumi-
sesta Sillanp&a 2002; Savikko 2020; 70. Ks. my6s SOK:n historiikki, joka
on nimetty paivaykselld 22.3.1974.)

Haagassa harjoitelleet ja sieltd valmistuneet sekd Arctiaan, HOK:iin,
Elantoon ja Ekaan palkatut hotelli- ja ravintolasuunnittelijat perehtyivét
suurten ikdluokkien asiakas- ja kulutuskdyttdytymiseen. He jakoivat
kuluttajat eri segmentteihin ja kulutustyyleihin. Konseptoijat perehtyi-
vét erityisesti pddkaupunkiseudulle muuttaneiden nuorten aikuisten
sielunmaisemaan ja tarpeisiin sekd muotoilivat asiakasanalyysiensa
perusteella hotellien ja etenkin ravintoloiden liikeideoita: ruoka-, juo-
maseurustelu-, tanssi- ja yoravintoloita sekd pubeja. (Kaarid 2020; Salo
2019; Savikko 2020; Soive 2019.)

Haagan parhaita opiskelijoita rekrytoitiin suoraan keskeisiin kon-
septien kehittdmis- ja konsultointipesteihin. He olivat jo pddsseet
perehtyméédn opinnoissaan liikeideoiden ja konseptimanuaalien suun-
nittelemiseen sekd perehtyneet ketjuajatteluun. Varsinkin Ekan ravinto-
lasuunnittelijoita voidaan luonnehtia kotimaisten ravintolamaailmojen
mallintamisen edelldk&vijoiksi ja ensimmaisiksi palvelumuotoilijoiksi.
(Pelttari 2020; Savikko 2020.)

Konseptisuunnittelu 1ahti liikkeelle sekd suuruuden ekonomiasta
ja kilpailukykyajattelusta ettd asiakasprofiilien piirtdmisestd. Liike-
toimintasuunnittelu osui luonnollisesti suurimpiin kaupunkeihin ja
kasvukohteisiin, silld moni asiakas oli profiililtaan “duunari”. Potenti-
aalinen asiakas oli muuttanut maaseudulta keskuksiin tyon ja parem-
man eldmén perdssd. Han asui nyt ensi kertaa 1dhiossa aluksi yksin tai
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kaverinsa kanssa sekd myohemmin nuoren perheensa kanssa. Asiakkaan
eldménkaari oli selked sekd eldmén- ja vuosirytmi varsin ennustettava.
Hénen sosiaalinen todellisuutensa py0ri pitkalti fyysisen tyon, palkka-
pdivien, arjen ja juhlan, ty6- ja vapaapdivien sekd tyotoverien, perheen
ja ystavaperheiden vililld. Hanen kéteisvaroihinsa ja vapaa-aikaansa
oli ravintolan luontevaa yrittdd padstd kiinni. (Konseptoijan késikirja
2018; Toivonen 2011; Savikko 2020.)

Tanssiravintolat, krouvit ja baarit toimivatkin arjen ja raskaan tyén
vastakohtana. Ne vapauttivat juhlimaan ja nauttimaan kaupunkiela-
mastd. Siind missd maalla oli edelleen juhlittu tanssilavan takana ja
maitolaiturilla, kaupungissa péaéastiin oikeaan ravintolaan, missé oli
samanhenkisid, uusia kaupunkilaisia ja ennen kaikkea vastakkaisen
sukupuolen edustajia. Tosin aluksi naiset eivdt padsseet ravintolaan
sisddn ilman herraseuraa. (Ks. ravintolakulttuurista 1960-1990-luvuilla
Catani 2014; Lilius 2014; Peltonen 2006; Sillanp&a 2002; Toivonen 2011.)

Ravintoloihin tulivat my6s 1950-60-luvulla syntyneiden suurten
ikdluokkien ensimmadiset jalkeldiset eli niin sanottu hyvinvointi- ja
nuorisosukupolvi, joka haki juomaa, uusia sisdltgja elamadnsd seka
ennen kaikkea hauskanpitoseuraa ja pysyvad ihmissuhdetta. Hyvé pe-
rusruoka, mallasjuoma ja vakevit maistuivat varsinkin palkkapdivina
ja viikonloppuisin. Tupakkaakin sai polttaa sisétiloissa. (Emt.)

Suomen kaupungistuminen ja 1dhidistyminen jatkuivat 1970-luvulla.
Ihmisten vilinen seurustelu muuttui, silld tehtaissa, kaupassa ja etenkin
ravintoloissa oli kontakteja tarjolla enemmaén kuin kauppalan padkadun
varrella ja kyldnraitilla. Sosiaalinen nélka suorastaan kasvoi, kun kapa-
koita tuli lisdd ja uusia kasvoja muutti alueelle. Samalla palkat nousivat,
ja ulkona sy0minen ja juominen lisdantyivat. (Savikko 2020; Sillanp&da
2002; Simola 2009; Toivonen 2011.)

My6hemmin 1980-luvun loppu oli vahvaa talouskasvun ja Neuvos-
toliitosta vapautumisen aikaa. Aikaa leimasi my6s teknologistuminen
ja kotitalouksien vaurastuminen. Niin sanottu kasinotalous aktivoi
kulutusta, ylikuumensi kilpailua ja lisdsi investointeja. Kuluttajien os-
tovoima nousi, ja tarjontaa tuli lisdd. Samalla asiakaskdyttdytyminen ja
tarpeet alkoivat muuttua. Asiakaskunta sekd heiddn elaméntyylinsa ja
tarpeensa alkoivat pirstoutua. (Sillanpaa 2002; Toivonen 2011.)

Perinteinen ravintolatoiminta ei ollut endd vetovoimaista. Se oli myds
heikosti kannattavaa ja tuottavaa. Anniskelulainsdadéanto sekd palvelu-
ja tarjoiluprosessit olivat liian jaykkid. Ruokailupakko ja ohjelmallinen
illalliskortti jdivat pois. Perinteinen paritanssi viheni, ja mekaanisen
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musiikin suosio kasvoi. Samalla tanssiravintoloiden méaéaréa laski, mutta
yokerhojen ja diskojen maara lisddntyi. Juomaseurusteluravintoloihin ja
pubeihin ilmestyi lisda tiskijukkia (DJ) ja karaokelaitteita. Konemusiik-
ki-illat, ravet ja warehouse-juhlat sijoittuivat Berliinin, Iso-Britannian
ynnd muiden mallin mukaan tyhjiin varastohalleihin ja vastaaviin (ks.
diskokulttuurista Mattlar 2017; iltaelaman muutoksesta Junno 2015,
Pelttari 2020; konemusiikista Inkinen 1994; Kinnunen 2017).

Alko huomasi ravintola- ja testiyhtionsda Kantakrouvin kautta, ettd
myynti ja asiakastyytyvédisyys kasvoivat mutkattomissa paikoissa. Kon-
takteja ja kanta-asiakassuhteita muodostui enemmaén matalan profiilin
paikoissa, baaritiskilld ja loosseissa kuin muodollisissa valkoisen poyta-
liinan ravintoloissa. Ravintolamiljoitd alettiin suunnitella helpottamalla
asiakkaiden vélistd vuorovaikutusta ja liikkumista. Varsinkin juomaseu-
rustelupaikkoja ja niiden alkoholilainsdddantod haluttiin liberalisoida.
(Lilius 2014; Savikko 2020.)

Helsingin ravintolakulttuuri alkoi 1980-luvulla eurooppalaistua
eli monimuotoistua ja modernisoitua anniskelusddntdjen ja tapojen
holtyessd. Keskustaravintolat alkoivat ilmentdd uutta city-kulttuuria,
tehokkuutta ja dynaamista eldméanrytmid, vaikka tosiasiallisesti Suomi
oli edelleen maa-, metsd- ja paperiteollisuusvaltio. Hotellit joutuivat
vaalimaan ja ylldpitdmé&an suljettua kabinettiajattelua, jossa kokoustajat
ja seminaarilaiset piiloutuivat suljettujen ovien taakse ja auditorioihin.
Nokian ja IT-yritysten kansainvélinen henkilst6 ja viimeistaan 2000-1u-
vun Scandicin ruotsalainen, rento yrityskulttuuri vapautti kokous-,
edustus- ja ulkonasyomiskéytanteitd sekd palvelu- ja tapakulttuuriam-
me. Vahtimestarit jaivit ovelta pois, miesasiakkaat 16ysésivét vahin erin
solmiotaan ja jdttivdt sen pois muinakin pdivind kuin perjantaina. Ovet
tiloihin avautuivat, ja pienryhmat alkoivat levittdytyad kokoustiloistaan
pitkin poikin hotellia. (Hotelli- ja ravintolakulttuurista ks. Catani 2014;
Heikkinen 2003a; 2003b; Kaaria 2020; Savikko 2020; Sillanp&a 2002.)
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Valokuva 8. Varsinkin julkisen sektorin ja kotimaisen savupiipputeollisuuden yritys-
asiakkaat arvostivat pitkdédn traditionaalista seminaari-, koulutus-, kokous- ja paa-
toksentekokulttuuria. Vihitellen kokoustaminen ja koulutustilaisuudet vapautuivat
finanssi- ja teknologiasektoreilla. Jopa konservatiiviset klubit kuten Helsingin Porssi-
klubi ja Helsingin Suomalainen Klubi joustivat pukeutumisetiketeissddn. Kuvassa
moderni kokous- ja kohtaamistila Hartelan ndyttelyhuoneesta.

Haaga ei kuitenkaan ole koskaan ollut luonteeltaan vakava vaan pikem-
minkin pdinvastoin. Kohde sopi juuri maakunnista tuleville yopyville ja
kokoustaville yhteiskunnan ja organisaatioiden rakentajille, joille eldma
oli hetkeksi muunlaista kuin kotiraitilla ja -toimistossa. Oltiin puoliva-
paalla. Kaytavilld, kahvitauoilla ja tupakkapaikoilla sisdlld ja ulkona
oli paljon energisid vieraita, jotka jo odottivat iltaa. Puhe soljui ja tuli
uusia kohtaamisia viimeistddn saunan lauteilla ja illallisella istuttaessa.
Yopyvit maakuntalaiset toivat taloon rentoutta ja hyvantuulisuutta
asiakokousten rinnalla.

Pienhotelli onkin tasapainoillut koko historiansa ajan kaupunkilaisen
urbaaniuden sekd luonto- ja maaseutuhenkisen ruraaliuden vélissa.
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Oikein mitoitetiu kokoustila
on tirked osa onnistumitia

hkokousta. Kokoustilojen jousta-

vines on ofetin huomioon jo
hotellia suumnitelacss, Siksi
voimmekin tarjota asianmubai-
set kokoustilat kaikenkokoisiin

tilaisuuksiin, kahdesta kahteen-

satwannedinkymmeneen asal-
listujaan.

Kokoystilat:

Auditorio 240 henkiloa
Haagasali 5"

Mestari o

Kisalli 2 -
Howikabinetti 15 ©

Jumita 12 "

Nisse g -

KOKOUSTILAT JA TEKNIKKA.

Tuote-esittehyn fa esitysten
havainmodlistamiseksi tarjo-
amme laajan valikoiman erilai-
sia ja ajanmaukaisia AV-laitteita
Sujuvan kokouskaytinndn
edellyitamat piirtoheitin, pape-
ritzndu, valkokangas seki hussit
ja kabvot kuulevat veloituksetta

ikkiin kokoustiloihin, Muita
laitteita tarjoamme asizkkaan
tofvomuksesta sopimuksen
mukaan mm. diapropeltor,

i i, filmiprogekton, nau-
hari, makerofiond, videonawdhari
Beta/'VHS, monitori, videotykki
607, lisipuhelin, tulkintalaittest
Ja Xeroxkopotnt.

Tervetuloa Hotelli Haagaan,
Me hoidamme kaikki kdiytin-
i jariestelyt puolestasi - AV-
laitteista, ruokabusta fa virkis-
tiytymisesta 1ahben avaimsetka-
teen periaatteslla

Valokuva 9. Hotelli Haaga oli selked kokous- ja koulutushotelli, jossa kabinettikulttuuri
nikyi arkkitehtuurisesti runsaina pienind kokoustiloina. Kerroksissa oli runsaasti ko-
kous-, neuvottelu- ja koulutustiloja. Jos ne olivat tdynnd, luokkiin mahtui. My6s Haa-
gan 244 hengen auditorio oli usein tdynni. Avara, tyylikés ja toimiva suurtila ilmensi
ja ilmentdd edelleenkin hyvin tilaisuuden laajuutta ja laatua. Tilan puhujanponttd ja
asiantuntijapoytd virallistavat mutta myos arvovaltaistavat seminaarin.
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Valokuva 10. Helsingin ja muun Uudenmaan pienet hotellit taipuivat kokous-, valmen-
nus-, tapahtuma- ja juhlapaikoiksi. Suuryritysten ja valtion ylimmalld johdolla olivat
omat vetdytymis- ja piilopaikkansa. Lisdksi pankeilla oli omat koulutuskeskuksensa
ja korkeakouluilla asuntolansa. Valokuvassa koulutus-, kohtaus- ja innovointipaikka
eli Haaga-Helian Pasilan kampus keskelld dynaamista Tripla-Messukeskus-Yle-ko-
konaisuutta (laaja ostos-, eldmys-, tapahtuma- ja mediakeskittymad), joka toimii myos
PasilaHub-projektin tutkimusalueena.

Haaga on sijainnut juuri silld raja-alueelle, josta kantakaupunki ja peri-
feria alkavat. Mannerheimintie vie edelleen kohti virallista kansallisen
politiikan, talouden ja kulttuurin Suomea, kun taas Hameenlinnan tieta
pitkin padsee Metsé- ja Jarvi-Suomeen sekd maakuntiin.

Helsinki sekd laajeni ettd alueet kasvoivat yhteen luontaisesti vuosi-
kymmenten saatossa. Haaga-Vantaalle oli tehty kokonaissuunnittelua,
johon osallistuivat Helsingin ja Vantaan kaupungit sekd VR-yhtyma.
Helsinki tarvitsi uusia, laajoja asuinalueita, joiden mikrologistiikka pe-
rustuisi julkisiin yhteyksiin. (Mustonen 2010a, 396-397.) Aluesuunnitel-
mallista helminauhakaupunkia ei tavallinen hotellivieras tai opiskelija
juuri ajatellut, vaan héan koki, ettd oltiin kaupungin liepeilld. Eteld-Haaga
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oli sopivan lhelld kaikkea. Se oli ennen kaikkea rauhallista, arvostettua
pienkerrostaloaluetta, jossa oli vield 1960-70-luvuilla jéljelld sekd pien-
teollisuutta ettd Haagan huvilakaupungin ja kauppalan henkea. Se oli
kehittyvija tyollistava alue varsinkin, kun Nuijamiestentien tuntumaan
alkoi tulla lisdd toimistotaloja ja tyopaikkoja. Lisdksi keskikaupunkia
symbolisoiva suoni eli Mannerheimintie alkoi heti Haagan entisesta
liikenneympyrastd, nykyisestd suurristeyksesta.

Valokuva 11. Hotelli rakennettiin 1960-luvulla Haagan kartanon maille “kauas”
Helsinki 10:n tuoksinasta. Nyt voidaan ndhdé, ettd liikepaikkastrategisesti hotellin
sijainti on oivallinen, kun kiinteisto sijaitsee ldhelld paatiestod, lentokenttédd ja kes-
kustaa. Parantuneet bussi- ja raideyhteydet sekd Huopalahden asema sai asiakkaat
jattimaan autonsa kotiin. Liséksi Pasilan ja Kdpyldn kasvu sekéd etenkin Eteld-Van-
taan ldhidityminen kiinnittivét Eteld-Haagan kantakaupunkiin. Kuvassa oleva vanha
Huopalahden asema on nykyisin opiskelijoiden ja hotellivieraiden yksi keskeisistd
14ht6- ja saapumispisteista.
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Valokuva 12. Hotelli Haagaa ideoitiin ja konseptoitiin my6s 2010-luvulla Country
Clubiksi, jolloin sisdpihaa olisi kehitetty allas- ja saunamaailmaksi seké tiloja hoi-
to-osastoiksi. Aikoinaan hotellin, metsékaistaleen ja nykyisen kuntosalin vélissd oli
myos tenniskenttd. Maaseutuhenkisyyttad tai pikemminkin kaupunkiluontohenkisté
hyvinvointiajattelua tuki my6s Helsingin Keskuspuiston ldheisyys. Kaupunkiviheralue
symboloi hyvin Suomea neutraalina, pohjoisena ja perifeerisena matkailumaana, joka
koostuu yhdistelmésté luontoa, teknologiaa, outoutta seké todellista ja kaupallistettua
eksotiikkaa. Hotellista on ollut helppo pujahtaa lenkille Keskuspuistoon tai ldhteé len-
kille ja pyorédileméadn 14hi- ja viheralueille, jos vain uskaltaa ja tuntee reitit ja kadunkul-
mat. Valokuvassa suosittu vierailu- ja pyoréilykohde toukokuisessa Herttoniemessa.
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Valokuva 13. Haagan viime vuosikymmenten majoitusvolyymien kasvua edistivat
erityisesti suuret kaupunkitapahtumat sekd Messukeskuksen ja Hartwall Arenan ra-
kentamiset, laajennukset ja tapahtumat. Eteld-Haagasta padsee helposti ja luontevasti
suurtapahtuma-alueille, ja matkailija voi autonsa jittad hotellille. Viime vuosikymme-
nell eli 2010-luvulla tuli esiin lukuisia kaupunkimatkailua tukevia suurhankkeita:
HIFK-areena, T6616n jalkapallostadion ja uudishotellit. Olympiastadionin kallis sa-
neeraus valmistui. Tata kirjoitettaessa (tammikuu 2023) Helsinkiin on edelleen suun-
nitteilla ja rakenteilla 20-30 uutta hotellia, joista valtaosa on asemoitu neljan tdhden
kokous- ja tapahtumahotelleiksi. Tulevaisuuden matkailua symboloi HIFK-Gardenin
havainnekuva. (Hast 2019.)

Tunnistettavan toimintaympariston
muutosajureita ja trendeja

Mara-alan toimintaympaériston lineaarista muutosta voidaan kuvata
muutosajuri- ja resilienssiteorioilla. Lineaarisuus tarkoittaa tunnistetta-
vaa, systemaattista, johdon- ja odotuksenmukaista kehitysprosessia. Se
on osin vadjaamatontd, osin sosio-konstruoitua ja muotoiltua kehitysta.
Naméa muutosilmiot ndkyvat ennen kaikkea yritysstrategis-operatio-
naalisina mutta joustavina painopistevalintoina ja jatkuvina toiminnan
sopeuttamisina suhteessa markkinaan.

Yritysstrategiat ovat olleet pitkélti kasvu- ja tuloshakuisia. Tar-
keimmaét padmaarat ovat olleet kilpailukyvykkyys ja toiminnan kan-
nattavuus. Monet mara-alan porssiyritysten strategiat taas ovat olleet
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sijoittajaystdvallisid: kasvuhakuisia sekd tulevaisuus- ja kasvuoptimis-
tisia — varsinkin vuosina 2010-2019 sekd nyt pandemian jalkeen. (Ks.
mara-alan ja erdiden toimialan porssiyhtididen kehityksestd ennen
pandemiaa Heikkinen & Kaivo-oja 2022; Latvus 1999 ja henkilston
kehityksestd Pohls 2016.)

Toimialan lineaariseen kehitykseen on kuulunut, ettd tydnantajajér-
jestd maalaa uhkakuvat ja tarttuu kansantaloudellisiin haasteisiin, kun
taas jasenyritykset pitdvit huolta tuottavuudestaan ja kilpailueduis-
taan. Yritysten hallitusten tehtdvidnd on etsid markkinapotentiaalit ja
tehda riskianalyysit kussakin ajassa ja markkinassa. Liikkeenjohdon
tehtdvdnd on ollut systematisoida ansainta ja arvonluominen, liike-
toimintaympaériston mekanismien ja tunnuslukujen analysoiminen ja
ennakoiminen kaikkien mahdollisten ennusmerkkien ja yrityksen tai
konsernin taloushistorian kautta. Tehtdvana on ollut my6s muun muassa
valaa sijoittaja-, henkil6st6- ja asiakasuskoa ja toivoa seké 16ytdad uusia
kehittdamis-, sijoitus- ja kasvukohteita.

Péadhotellitoimijoiden yksi strateginen kulmakivi on ollut hyvin
yksinkertainen: litkepaikka-ajattelu. Toimialamme taloushistoriaan on
kuulunut, ettd vakavaraisimmat ja vuokranmaksukyisimmaét operaatto-
rit, tunnetuimmat brandit ja palvelukonseptit ovat etsiytyneet parhaille
pelipaikoille eli strategiana on ollut 16ytda oikea liikepaikka, oikealta
alueelta tai oikeasta kiinteistdstd — paikasta, jossa on kannustava vuok-
rasopimus, vahva kiinteistonomistaja ja -kehittdjs, luotettavat partneri-
tai alivuokralaiset ja jonka dérelld ovat parhaat, luontaiset kavijavirrat.
(Heikkinen ja Kortelampi 2005, 2004a.)

Kannattavuus

Brandiarvo

Kuvio 3. Hotelli- ja ravintola-alan kilpailusysteeminen kehittaminen.
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Hotelliemme toinen strateginen painopiste on ollut kilpailukyvyn
kehittdminen eli kannattavuuden, tuottavuuden ja tuloksekkaan liike-
toiminnan sekd brandin kokonaisarvon parantaminen. Kilpailukyky-
ajattelu tuli 1970-1980-luvuilla suoraan teollisuudesta, jossa keskeistd
oli yrityksen, alueen, prosessien ja suorituskyvyn jatkuva kehittaminen
ja mittaaminen. Olennaista oli myynti per asiakaspaikka sekd tehdyt
tyotunnit. Yrityksen ja etenkin sen henkilston piti olla taloudellinen
eli sddstaviinen ja tehokas. Palvelutuotantokoneiston unelmana olivat
aaritehokkaat prosessit ja systeemisyys (kuvio 3). (Havia 2018; Heikki-
nen 2003a.; Junno 2015; Ojanperd 2016.)

Prosessiteollisuuden ja varsinkaan vahittdiskaupan liiketoiminta- ja
strategiamallit eivit kuitenkaan selittdneet ja istuneet riittdvan hyvin
pienyritysvaltaiseen ja varsin epdsystemaattisen palvelurakenteen
mara-kauppaan ja -toimialaan. Strategisen kilpailukyvykkyyden malli
soveltui hyvin toki padprosesseihin ja suurhotelleihin, mutta ei juuri
ravintolamaailmoihin. SOK Maran ketjuohjauksessa sen ravintoloiden
tuotanto- ja seurantajdrjestelmdd mallinnettiin tuomalla liiketoimintajér-
jestelm&an hankinta-, laatu- ja kustannusprosessien mittaamista (kuvio
4). (Havia 2018; Ojanpera 2016.)

Ravintolan kannattavuuden jésvuorianalogia 07 0
ST
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Kuvio 4. S-ryhmién ketjuohjauksen toiminnan ohjausmalli (Havia 2018).

Perinteisessd, lineaarisessa palvelutuotanto- ja ketjujarjestelméssa kassa-
virta-, kate- ja kulurakenteen tunnistaminen on kannattavan toiminnan
kivijalka. Pdivittdiselld toiminnalla vaikutetaan noin 70 prosenttiin ravin-
tolan kulurakenteesta, padasiallisesti henkildsto- ja raaka-ainekuluihin.
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Ketjuissa kutakin yksikkod ja itse ketjua analysoidaan vuosittain kohde
kerrallaan, ja kustakin kohteesta tehddén toimenpidearvio ja -suunnitel-
ma. SOK:ssa kdytettiin muun muassa niin sanottuja yhdessdluomisen
(co-creation) periaatteita, Fixit- ja Exit-tyokaluja sekd investointianaly-
titkkaa, joilla kohteita saatettiin tuloskuntoon vaihtamalla konseptia,
uudistamalla sitd tai panemalla kohteen kulu- ja tulorakenne muilla
keinoilla parempaan muotoon. (Havia 2018; Konseptoijan kasikirja
2018, 28-33.)

Ei-lineaarisessa markkinakehityksessd ongelma vain on se, ettd
asiakas on kameleontti sekd yhteiskunta ja toimintaymparisté niin
dynaamisia, ettei kohdetta ja sen prosesseja voi valttamattd kohentaa
omin tydkaluin. Vaarana on, ettd liiketoiminta, asiakkaat, partnerit tai
henkildsto katoavat. SOK:n tyokalu pyrki ottamaan huomioon markki-
na-alueen demografian, asiakasvirrat, kilpailutilanteen ja mahdolliset
hyodyntaméattomat mahdollisuudet (ns. valkoiset aukot), mutta saman-
aikaisesti yllatykselliset mustat joutsenet voivat murskata markkinan.

Haagan hotelli- ja ravintolaliiketoimintaa ei oltu alun alkaenkaan
tehty huipputehokkaaksi. Kun ketjut — etenkin S-ketju ja pikaruokaketjut
— panostivat voimakkaasti suorituskykyynsé ja sitd kautta kannattavuu-
teen, pienet kohteet kuten Haaga panosti enemman kilpailuetuihinsa:
monipuolisuuteen ja ndkyvyyteen. S:n Mara-ketjuohjauksen jadvuori-
mallissa VLH-ohjelman kirjaimet muodostuvat sanoista valikoima (sen
monipuolisuus ja tarkkuus), 1dpédisy (prosessien virtaavuus, varastote-
hokkuus ja tuotteiden tehokas myynti) ja havikki (havikin vihentdmi-
nen). (Havia 2018; Ojanperd 2016.)

BSP-kiisite taas muodostuu sanoista budjetointi, seuranta ja palkit-
seminen. Kaksi ensimmadista kasitettd ovat olennaisia kaikille ketjuille.
Niissd talous- ja tulosjohtaminen sekd seuranta ovat olleet systemaattista,
mutta henkil6ston sitouttaminen ja budjetointi ovat olleet haastavia
asioita (varsinkin kriisi- ja korona-aikoina). Suurissa ketjuissa johtamis-
ja palkitsemiskdytannot luonnollisesti vaihtelevat, kun taas Haagassa ei
henkildstdd voitu siirtdd kuin osastojen sisdlla. (Havia 2018; Junno 2015;
Ojanperd 2016.) My6s pandemian aikana alueosuuskaupat pystyivit
siirtimdan henkilostoddan ravintoloista vahittdiskauppoihin.

Olennaista siis on, ettd operaatioiden piti ja pitdd olla (kustannus)
tehokasta, brandin, konseptin, palvelumaailmojen ja tuotteiston kiin-
nostavia sekd valikoiman, hinnoittelun ja tuotannon mahdollisimman
yhdenmukaisia, jotta toiminta olisi mahdollisimman kannattavaa ja
tuottavaa. Pienhotelli pyrki puolestaan joustamaan monessa asiassa



160  Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille

niin paljon kuin suinkin: tuotteet, ruokalistat, henkilgstd, hinnat, johta-
minen... (Laine 2020; Nieminen 2020; Nyyssold 2019; Suominen 2019.)

Liiketoimintastrateginen lahtkohta on ollut hotellin ydinpalvelujen
ja -tuotteiden riittdva laadukkuus tarkoittaen Helsingin markkinassa pit-
kalti kolmen-neljdn tdhden tarjoomaa ja palvelutuotantoa. Kaupungin
hotellien brandiasemoijat eivit ole viime vuosikymmenind juurikaan
tavoitelleet viittd tdhted ja luksusta, mutta eivit ole myoskaan laske-
neet laatutasoaan kahteen. Pikemminkin Helsingin hotelliyksikot ovat
pyrkineet 16ytdiméaan paikkansa kansainvilisen tason liikemieshotelli-
markkinasta. (Jarvenpaa 2020; Kauppinen 2005; Suominen 2019.)

Hotellien kulmakivi on ollut kansainvélinen maa- ja kohdebrandivies-
tintd. Yleisesti Suomen ja Helsingin matkailustrategiset padviestit ovat
tukeneet hotelliketjuja ja Haagaa hyvin. Lukuisat kansalliset ja alueelliset
matkailusuunnitelmat ovat painottaneet asiakas- ja tuoteldhtoisyyttd,
turvallisuutta sekd uniikkia ja rurbaania luontokokemusta eri sanoin,
teemoin ja tarjoomin. Viimeisimmét Ty6- ja elinkeinoministerion (2019;
2022) matkailustrategiat kehottavat pientoimijoita ja matkailukeskuksia
jatkamaan luontoldhtdisten, laadukkaasti palvelu- ja elamysmuotoiltu-
jen matkailu-, luontoeldmys- ja hyvinvointituotteiden kehitystd. Tama
neuvo sopii myos kaupunkihotelleihin.

Haagan keskitasoisuus ja kohtuuhintaisuus ovat my6s olleet oivia
strategisia valintoja, silld kaupungin uudiskohteisiin on rakentunut
vuosikymmenten ajan tasokkaita liikemieshuoneita ja kongressisiipiin
runsaasti kokouskapasiteettia. Kongressihotellien kanssa on tullut kil-
pailemaan yritysten omien padkonttorien kokouskeitaita sekd pienyri-
tys- ja tapahtumataloja. Varsinkin 1990-2010-luvulla rakentui runsaasti
uusia, komeita ja jylhid ”pddkallonpaikkoja”, lukuisia “business parkeja”
ja toimistohotelleja. On syntynyt uusia osaamis- ja koulutuskeskuksia
sekd kokoontumis- ja ndyttelytiloja. On muodostunut valtavasti kokous-
kapasiteettia, auditorioita, palaveri- ja yhteistyoskentelytiloja sekd hen-
kilostoravintoloita. Lisdksi koulut, elokuvateatterit ja tapahtumasalien
omistajat ovat tulleet samalle markkinalle. (Laine 2020; Suominen 2019.)
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Valokuva 14. Haaga pyrki vastaamaan kilpailuun kytkeytymalld Best Western -mark-
kinointiketjuun. Sen amerikkalainen briandi sekd myynti- ja varauskanavat eivat
tuoneet kuitenkaan riittdvad asiakasvolyymid ja tunnettuutta Suomen ja Euroopan
matkustusmarkkinoilla. Samoin kévi opiskelijaravintolan siirryttyd Fazerille ja sit-
temmin osaksi Compass Group -henkilostoravintolaketjua. Voikin olettaa, ettd laa-
dukaskaan ruokapalvelubrédndi ei tarjoa riittdvad hehkua ja innovatiivisuutta, vaan
opiskelijoille ja alueen lounasasiakkaille ruokatuote ja hinta ratkaisevat. Compass
maksoi korona-aikana jopa mieluummin sopimussakkonsa kuin jdi pitiméan paikan
padlld heiddn ndkokulmastaan pienivolyymista opiskelija- ja hotelliravintolaa. Ha-
vainnekuvassa ndhdéan tulevaisuuden opiskelijaravintolan konsepti, jossa opiskelija
tilaa automaatista ruoan ja se voidaan toimittaa puolivalmisteena lokeroon tai sen voi
ottaa mukaansa baaritiskilta.
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Monet itsevarmat hotellibrandien vetdjdt ja kasvuyrittdjat ovat juuri
parhaimmillaan keskelld kovaa kilpailua ja suorastaan rakastavat riskien
ottamista. Hotelliasiantuntijat tietdvat, miten markkinat otetaan haltuun,
tuotot tehddén ja kokonaisarvoa nostetaan sekd lyhyelld ettd pitkalla tah-
taimelld. Tulos tehd&én fiksuin vuokra- ja jakelukanavasopimuksin seka
tuotto-, kulu- ja tilannejohtamisen keinoin ja optimoinnein. Omistaja ei
silti saisi rakastua brandiin, konseptiin, sisustuksiin tai omistuksiinsa,
koska maksava asiakas ei valttdimattd tee niin. Isénnélle ja henkilostolle
on olennaista ansainta ja litketoiminnan kannattavuus — ei hyvante-
kevdisyys, vaan (mieli)hyvédn tuottaminen vieraille mahdollisimman
hyvéad korvausta vastaan.

Tunnistettavaan helsinkildisten hotellien talouskehitykseen on aina
liittynyt vahva kytkeytyminen kansantalouden ja kotitalouksien ky-
syntddn. Talouteensa uskova yritys ja kuluttaja matkailee, kokoustaa,
sy0 jajuo. Talousmyrskyjen, koronan, katastrofien ja kitukasvuisuuden
jdlkeen taas tulee aina kasvu- ja investointiaaltoja. On opittu, ettd ajan
kuluessa majoitus-, ravitsemis-, kokous- ja ohjelmapalvelujen kysynta
ja tarjonta tasapainottuvat.

Haagalle sen sijaan pddtehtavit, arvot, toimintaperiaatteet ja liike-
paikka ovat olleet selvit. Suurta kasvua ei ole tavoiteltu, eika riskejd ole
juurikaan haluttu ottaa. Olennaista on ollut ydintehtavien tasokas hoi-
taminen, sopivan hyva tulos ja vahdinen velka. Henkil6std on hallittu,
tiloja saneerattu ja putkia korjattu tarkoin kiinteistonkehittamis- ja kus-
tannussuunnitelmin. Keskeistd on ollut riittdva kilpailu- ja suoritusky-
kyisyys sekd tunnettuus valttamalld aggressiivisia kilpailukeinoja. (Ks.
Haagan liiketoiminnasta ja Heikkinen 2021; liiketoimintastrategioista
Nieminen 2019; Nyyssold 2019; Salovaara 2020; Suominen 2019.)

Keskustan brandi- ja hintakilpailuun ei ole pitdnyt vastata, koska
pienhotelli on linjansa valinnut. Haagan historian aikana on monia
keskustan kortteleita ja kiinteistdjd ehditty saneeraamaan hotelli- ja
ravintolakdyttoon. Helsingin tunnettuus sekd matkailu-, majoitus-,
ravitsemis-, tapahtuma- ja eldmyspalveluiden tarjonta ja kysynté ovat
moninkertaistuneet. Lahimarkkinoillekin, Espooseen ja lentoasemalle,
on nousut toinen toistaan suurempaa ja uljaampaa majoituskapasiteet-
tia, joista osan katolla nimet ovat vaihtuneet ja useasti. Heikoimmat
yritykset ovat poistuneet kartalta, ja uusia toimijoita tullut runsaasti.
Koronakriisikin pyyhkdisi muutamia kannattamattomia ravintoloita,
kahviloita, ketjun yksikoitd sekd siirsi investointihaaveita. Markkinoiden
luonnolliseen kehitykseen kuuluukin, ettd tulee uudelleenjdrjestelyiden,
myynnin ja oston aikoja. Kasvu on myds meilld tdismédkasvua tdsméakon-
septeissa ja tdsméakohteissa.
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yy toimialalla? Vaikutukset Haagaan vuosien varrella

1. Ennustettavat kotimaiset mara-markkinat inki pysyviit niche-markkinana verrattuna eurooppalaisiin Pienuus ja erilaisuus sek matkailu- ja terveysturvallisuus korostuvat
in Liiketalous ja palvelumuotoilu sailyvat painopistein
etju- ja pk-yrityslahtoisyys Kohdeturvallisuuden kehittaminen
Kotimaan matkailu kasvaa Tarve kotimaisten ja lahialueiden matkailijoiden seks ulkomaisten
Yritysomistusten kansainvalistyminen jatkuu opiskelijoiden houkuttelemiseksi kasvaa
idoi inval o iiketoimi eriytyneet koulun ja hotellin valilla
e o Strategisen ennakoinnin ja yhteistyon merkitys kasvaa
2. Selkeat ansaintamallit Menestys sidoksissa vahvasti £U-talouteen ja koti i loituminen korostuu
ostovoimaan Painopiste kilpailu- ja suorituskyvyn seurannassa
Konseptien kilpailu- ja suorituskyky ratkaisevat Innovaatioyhteistyon lisaaminen
Osuustoiminnalliset ja kansainvaliset ketjut vahvoilla Tietovarantojen hysdyntaminen
Uudet franchising-strategiat Uudet konsepti- ja brandiportfoliot
Uudet yhteistysmallit
3. Perinteinen toimintakulttuuri Ihmis-, luonto-, pienyritys- ja palvelutuotantolshtdinen elémysala Haaga mikroyrittsjyyden testikohteena
Digitaalis-virtuaalis-fyysiset toimintamallit Konseptikartta monipuolistuu
Jatkuva bran nseptien ja palvelujen kehittaminen Myyntikanavien tutkimus ja hallinta korostuvat

Palvelu- ja elamysmuotoilun merkitys kasvaa

Helsingin, Helsinki-Vantaan, Rovaniemen ja Lapin pamatkailukohteiden suosion  Saman katon alla olevien palvelujen merkitys korostuu
kasvu jatkuu Pasilan alueen ja uusien palveluareenciden suosio heijastaa myss
Suurimpien kauppakeskusten ja vanhojen ja uusien areenoiden konseptointi Haagaan

Lapikulkuala ja heikko koulutustaso Siivoushenkilostossa ulkomaisen tydvoiman kaytto kasvaa
Ulkomaisen tydvoiman kasvu invali i tuovat opiskelijoita Haagaan

Kuvio 5. Toimialan lineaariset muutosajurit. Haagan tulevaisuuteen ja toimintaan
vaikuttava megatrendivalikko on ollut hyvin johdonmukainen jo pitkddn: ilmaston-
muutos, védeston vanheneminen, kaupungistuminen ja digitalisoiminen. Ilmi6itd on
jatkuvasti sovellettu matkailu-, hotelli-, ravintola-, eldmys- ja hyvinvointiliiketoimin-
taan. Lisdksi Haagalle on tehty lukuisia laajennettuja PESTELEL-analyyseja, joissa si-
vutaan koko Pohjois-Euroopan, Suomen ja Helsingin matkailu- ja ravintolamarkkinaa.

Haagan liiketoimintaympaérist6d muokkaaviksi muutosajureiksi on valikoitunut
perinteisia PESTEL-mallin mukaisia tekijoitd. Viime aikoina analyysit ovat saaneet
tuekseen myos esteettiset (E) ja logistiset (L) muutostekijdtulkinnat ja -ennusteet (ks.
kuvio 6.) (Ekovisiondérisyydestd Heikkinen 2009 ja matkailun sopeutumisesta ilmas-
tonmuutokseen Ruuhela ja Ruosteenoja 2012.)

Poliittis-hallinnolliset tekijat

Ekonomiset tekijat
Sosiokulttuuriset tekijat

Teknologiset tekijat

|

Lailiset tekijat

Esteettiset tekijat

—

Kuvio 6. PESTELEL-hahmotusta. Pienen hotellin laajeneva ja tiivistyva liiketoimin-
taymparist6 on yhtdaikaisesti mikro- ja makrotason poliittis-hallinnollisten (P), eko-
nomististen (E), sosiokulttuuristen (S), teknologisten (T), ekologisten (E), laillisten (L),
esteettisten (E) ja logististen (L) tekijoiden vaikutusten alainen.
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Poliittis-hallinnollisia tekijoitd ovat etenkin kaupungin paitokset ja toimet. Muun
muassa kaukolampoverkko, katuty6t, katujen ja teiden kunnossapito seka julkisivu-
padtokset vaikuttavat merkittdvéasti hotellin toimintaan. Ekonomisia faktoreita ovat
Helsinki Marketingin ja Business Finlandin vienti- ja tuontitoimet seké lentoyhtiti-
den, hotellien, pddkohteiden, konferenssi- ja tapahtumajérjestdjien kilpailuasema ja
resurssit. Sosiokulttuurisia tekijoitd ovat toimialan, ketjujen ja pk-yritysten toiminta- ja
tyokulttuuri, kulutustottumukset seké asiakas- ja kulutuskayttaytyminen. Teknologisia
tekijoitd ovat muun muassa ohjelmistot, laitteet, koneet ja vilineet.

Ekologisia tekijoitd ovat ympaérist6- ja vastuullisuussuunnitelmat ja Joutsenlip-
pu-sertifikaattiprosessi. Laillisia tekijoitd ovat kuluttaja-, alkoholi- ja toimilupalain-
sdaddanto sekd tyosopimukset. Esteettisid tekijoitd ovat hotelli- ja ravintoladesign ja
kohteen ilmapiiri. Logistisia tekij6itd ovat kohteen saavutettavuus, pysdkéintialueet,
mikrosiirtymiset ja kuljetukset (taksipartnerit, vuokrattavat polkupyorit, pyoriily- ja
kévelyreitistot). Kuvion sisdlld valokuva 15 Haagan Pajuniityntien puoleiselta pihalta
— ajalta, jolloin rakennettiin opiskelija-asuntoja.

Meta- ja strategiatason kehitysajureita sekd hotellin liiketoimintaa
tukevia taktisia sisdltdja ovat olleet lukuisat tila-, tuottojohtamis-,
kannattavuus-, asiakkuus-, investointi- ja tuottavuusselvitykset, joita
hotellikonsultit ovat Haagalle tehneet. On tehty esitutkimuksia ja las-
kelmia hotellihuoneiden ja kokoustilojen sekd sisdpihan muutoksista.
Keskeinen oppi on ollut historian aikana se, ettd velkaraha vaatii aina
sddstdjd muualla ja panoksia myds myyntiin ja markkinointiin.

Opiskelijat ovat puolestaan tehneet asiakas- ja henkilostokyselyja ja
-haastatteluja. He ovat piirtdneet sddnnollisesti opinnoissaan ja opin-
ndytteissddn ruoka-, ravintola-, kulutus-, viini-, alkoholi-, hotelli- ja
ekotrendikarttoja. On perehdytty tuoteuutuuksiin ja tuoreisiin liikeide-
oihin. On sovellettu hotelli-ravintolan palvelutuotantoprosessien kautta
vastuullisen ja sdhkoisen liiketoiminnan ilmi6itd ennen kuin ne ovat
tulleet valtavirraksi elinkeinossa. Ennen kaikkea on opittu tunnistamaan
hotellin liiketoiminnan problematiikkaa. (Karmavuo 2009; Latvus 1999;
Nurminen 2019; Salo 2019; Soive 2019.)
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Valokuva 16. Pienhotelli on ollut tirked ikkuna myds matkailijoiden ja hotelli-ravin-
tola-asiakkaiden tutkimiseen sekd kulutustrendien analysoimiseen. Asiakkaat olivat
1970-90-luvuilla hyvin tyytyvéisid peruspalveluihin ja -tuotteistoon. Tarjonnan laaje-
tessa tuotteilta ja palveluilta odotettiin laatua ja kokemuksellisuutta sekd elamykselli-
syyttd. Sen jadlkeen hotellin odotettiin tarjoavan hyvinvointi- ja liikuntapalveluja seka
eldmintyylid. Jatkossa hotellin toivotaan olevan vahva, vastuullinen ja ekologinen.
Valokuvassa Haagan juhlamenu, josta 16ytyy ruokaesimerkkeji ja -trendejd vuosikym-
menten takaa. Ldhi- ja luomuruoka olivat Haagan ruokatrendikartalla jo 70-luvulla.

Kuvio 7. Kari Osterlund kiteyttda Royal Ravintoloiden historiateoksessa hyvin,
kuinka trendejad katsomalla ja tunnistamalla ndhd4én, mihin ala on menossa ja mita
tapahtuu muualla (Lindegren 2013, 219). Trendi on kuitenkin puristettava laskelmiksi
ja numeroiksi liiketoiminnan hyodyksi. Pienhotelli ja sen ravintolat ovatkin olleet
mielekkaiitd peilejd opiskelijoille oppia arvioimaan globaalien, yhteiskunnallisten, yri-
tystaloudellisten ja matkailullisten muutosajureiden vaikuttavuutta ja merkittavyytta
suhteessa padkaupungin markkinaan ja pk-yrityksen lattiatason tapahtumiin. Haaga
on kasvattanut PESTELEL-hahmotelmien, SWOT- ja palvelumuotoilukehysten ym.
trendikarttojen avulla suhteellisuudentajua. On opittu havaitsemaan ja punnitsemaan,
mitka ilmiét Suomen minimarkkinaan vaikuttavat. Kuviossa esimerkki lounastrendeis-
td vuodelta 2015. Tima hahmotelma tehtiin aikoinaan silloisen Fazer Food Servicen
(nyk. Compass) henkilosts-, opiskelija- ja lounasravintoloille.
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Haagan kaytadvat ovat olleet my0s yleisid ilmapuntareita, kun taloussuh-
danteet ovat parantuneet tai heikenneet hetkessa. Esimerkiksi vuosien
1991-94 vilisend aikana laskeneet myynnit, tilausten peruutukset, mat-
kailija- ja kokousryhmien poisjddnnit sekad tilojen ja palvelujen kysynnan
yhtdkkiset pudotukset ndkyivat heti my6s aktivoituneina opintoina.
Elinkeinon ongelmat olivat opiskelijoiden ja henkil6ston tiedossa hy-
vissd ajoin, kun opiskelijoiden ty6vuoroja ja ekstrauksia viahennettiin.
Kadonneet ”opiskelijalampaat” palasivat koulun penkille tai hotelliin
harjoittelemaan, kun kentdlld meni kehnommin. Toisaalta ty6eldmaan
palattiin taas heti, kun palvelujen kysyntd alkoi orastaa ja vuoroja oli

taas tarjolla.
————————
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Valokuva 17. Alkuvuosina opiskelijat panttédsivit alkoholilainsdddannon tarkasti ja
noudattivat sitd tiukasti. Alko mé&éritteli ravintolakonseptit, hintatasot ja valikoiman.
Taustalla oli Pohjoismaissa vallinnut vahva maatalous- ja raittiuspolitiikka, joka peittyi
sittemmin voimakkaan, liberaalin poliittisen ideologian taakse (ks. poliittisesta oikeus-
filosofiasta Rinne 2011, 71-72). Valokuvassa skannattuna Alkon Haagalle myontamit
anniskelupaikat vuodelta 1981.
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Kampus on ollut tirked foorumi kansainvilisten liikkeenjohdollisten
trendien kuten my6s henkilGsto-, ravintola-, ruoka-, eldmys- ja juoma-
trendien sekd heikkojen signaalien kerddmiseen ja jakamiseen. Haaga
on julkaissut 1980-luvulta alkaen alan tuulahduksia ja trendijulkai-
suja. Kulloisiakin muodissa ja nousussa olleita ilmi6itd pyrittiin hake-
maan sdadannonmukaisesti lannestd. Perustamisvaiheessa tarkeimmit
liikkkeenjohdolliset ja operationaaliset pddsuuntaukset haettiin seka
Yhdysvalloista muun muassa Cornell Universitysta ettd Ruotsista.
Markkinointikeinoja ja liikkeenjohdollisia teesejd haettiin padasiallisesti
amerikkalaisten yliopistojen oppi-isiltd, kun taas ravintolakonsepteja et-
sittiin Lontoosta, Pariisista ja Amerikasta. Gastronomisia muoti-ilmidita
etsittiin klassisista ruokamaista, lansirannikolta ja sittemmin Euroopan
metropoleista ja Dubaista.

Yleisesti kotimaisten hotellinomistajien ja ravintoloitsijoiden opinto-
kdynnit moninkertaistuivat vuosina 1970-2000, ja liikeideoita haettiin
etenkin Lontoosta ja Yhdysvaltojen lansirannikolta. Aiemmin oli etsitty
kahvilakulttuurisia vaikutteita Pariisista ja Wienistd sekd ruokaravinto-
laideoita Espanjasta, Ranskasta ja Italiasta. Yokerho- ja musiikkiskenen
suunnanndyttdjand toimivat Berliini, Amsterdam ja Lontoo. Moskovasta
ja Pietarista taas saatiin avantgardistisia ratkaisuja. Myohemmin Aasia ja
etenkin Dubai toimivat impulssien antajana. (Ks. Haagan kansainvilisty-
misestd Latvus 1999, 93-95; Salmi 2009 sekd hotelli- ja ravintolayrittdjien
kansainvilisistd opinnoista ja opintomatkoista ulkomaille Catani 2014,
54-56; Hertzen von 2014; Jarventie 2009.)

Monet helsinkildiset ravintoloitsijat alkoivat olla herkempid reagoi-
maan tuoteilmi6ihin kuin Haaga. Keskustaan syntyi 1990- ja 2000-lu-
vuilla runsaasti Haagasta valmistuneiden rohkeiden restonomien
juomaseurustelubaareja, jotka toivat osaltaan dynamiikkaa kaupunkiin
ja uusivat tarjontaa (Ks. vuosituhannen taitteen helsinkildisestd ravinto-
laeldmaéstd Inkinen 2003). Varsinkin yokerhojen ja baarien on ollut pakko
seurata ja my0s tuottaa trendejd, koska asiakkaat ovat janonneet uusia
kokemuksia. My®0s laite-, elintarvike- ja panimoteollisuus ovat pyrkineet
jakamaan ja levittdmé&an uutuuksiaan toimipisteille sekd esittelemédén ja
testaamaan niitd Haagassa. Kampuksen opettajat ovatkin tunnistaneet
hyvin, mitd meilld ja maailmalla tapahtuu, silld moni siirtyi ja siirtyy
edelleen suoraan elinkeinosta opetustehtédviin. Hotelli on toiminut myds
hyvéana testipaikkana monelle kokeilulle.

Opiskelijat ovat paddsset opinahjon perustamisesta asti soveltamaan
trendeja kdytantoon etenkin jarjestdessadn teemaviikkoja ravintolassa tai
pohtiessaan hotelli- ja kokousmaailmojen muutosta. Heilld ei luonnolli-
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sestikaan ole ollut vastuuta hankinnoista ja tuotekilpailutuksista, jotka
ovat aina olleet hotellinjohdon ja keskijohdon tehtdvina. (Opiskelijoiden
ruokateemaviikoista Nurminen 2019; Soive 2019.)

Haagan liiketoimintaympaéristo ja mikroympaéristét ovat olleet
enemmadn vapaa ja potentiaalinen, ei-systemaattinen idea-aitta, jossa
katsotaan, mitkd innovaatiot ja tuotteet voisivat padstd ruoka- ja juoma-
listoille, viinikellariin, poytdan ja hotellihuoneisiin. Lisdksi opiskelijoi-
den ja kampuksen asiantuntijoiden tehtdvana on ollut arvioida, mitka
koti- ja ulkomaiset ilmitt ovat vaikuttavia ja kestdvid. Mitka trendit
vahvistuvat ja mitkd heikkenevit? Téarked taito on ollut testata erikoi-
suuksia hotellin ja ravintolan asiakkailla sekd arvioida kriittisesti, miten
ja mihin markkinaan erikoistuotteet soveltuvat sekd ennakoida trendien
jatkuvuutta. (Ks. esimerkiksi ruokailmitistd Haagassa Huhtamaki 2009;
Huuhtanen 2009.)

* Automaattihotellit —— * Tapahtuma- ja kokoushotellit ——
* Bed & Breakfast _ * Urheilu- ja hyvinvointihotellit —
* Maatilat —— * Kylpylat ——

* Leirintaalueet ~ * Matkailukeskukset /

* Huoneistovuokraukset ~

* Vuokramokit ~

* Luksus- ja premiumhotellit ~
« Keskitason hotellit .~

Kuvio 8. Opiskelijat vuosikurssista riippumatta ovat tehneet erilaisia strategisia ke-
hittdmissuunnitelmia sekd matkailu-, majoitus-, ravitsemis-, konsepti- ja kulutustren-
dikartoituksia tutkimalla keskeisid megatrendejd ja muutosajureita osana dynaamisia
péddkaupunkiseudun liiketoimintaymparistdanalyyseja ja -ennusteita. Esimerkki
majoituskonseptitrendistd ja kysyntdennusteesta vuodelta 2018.
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Haagan liiketoimintaymparistoon vaikuttavat
ennakoimattomat ja yllatykselliset ilmiot

MaRa-alamme toimintakulttuuriin ja yritystalouteen kuuluu vahva
kilpailun dynamiikka, johon vaikuttavat vahvasti ennakoimattomat ja
yllattavat ilmiot ja muutosajurit. Nama voimatekijit johtuvat osin toi-
mialamme luontaisesta kytkeytymisestd geopoliittisiin, taloudellisiin,
ekologisiin, kansainvilisiin ja yhteiskunnallisiin syy—-seuraussuhteisiin.
Tosiasiallisesti mara-ala on maailmantalouden, kansantalouden seka
kotitalouksien seurannaisala — joskin monissa Euroopan maissa myos
johtava ja ty6llistdvin toimiala.

Mara-alan dynamiikkaa voidaan nimittdd muutostaloudeksi, joka
ilmenee pitkélti sekd paikallisen ettd globaalin matkailu-, eldamys-,
kohtaamis- sekéd ruokakysynnén ja tarjonnan jatkuvana muutoksena.
Suomessa tdtd transformaatiotaloutta ovat lisdnneet ennen kaikkea
perinteisen kotimarkkinoittemme kansainvilistyminen ja kaupungis-
tuminen sekd niiden aikaansaama yritys- ja konseptikentdn muutos ja
kasvu. Kuluneen 50 vuoden aikana mara-ala on kehittynyt vahvaksi
vientiteollisuudeksi veturiyrityksineen. On muodostunut pienid kau-
punkikohteita ja keskusmaisia matkakohteita, joissa kysyntaa alkoivat
ohjata 1970-luvulta alkaen ulkomaiset matkailijaryhmaét, lentoyhtiot,
charterit ja matkatoimistot sekd etenkin valuuttakurssit ja euro.

Kotimaisen matkailualan ja etenkin Helsingin hotellisektorin kas-
vuodotukset perustuivat vuosikymmenten ajan johdonmukaisesti
seuraaviin tekij6ihin:

(1) ostovoimaisten, luoteisvenildisten matkailijaryhmien ja perhematkailijoiden
maaran kasvuun,

(2) eurooppalaisten liike-, ty6- ja vapaa-ajan matkailijoiden médéran kasvuun,
(3) Aasiasta Eurooppaan ja Suomeen suuntautuvan matkailun kasvuun sekd
pohjoismaisen funktionaalis-esteettisen kulttuurin ja eldméntyylin houkutte-
levuuteen.

Matkailu- ja hotellimarkkinoijilta oli jadnyt tunnustamatta — vaikka
toisaalta my0s oli tunnistettu — ettd enin osa (ldhi)matkailijoista oli
tullut Vengjiltd koko Suomen matkailuhistorian ajan! Tosiasiallisesti
matkailustrategiamme ja -tarinamme muuttui Vendjan aggressiivisen
politiikan seurauksena pitkédksi aikaa. Markkinoiden uudelleenvapau-
tuminen vaatisikin Ukrainan kriisin paattymistd, pakotteiden asteittaista
poistumista ja koronatilanteen paranemista Pietarissa. Siltikin jad vahva
epdilys, ettei itdraja avaudu matkailijoille pitkdan aikaan.
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Helsingin tdaminhetkisen hotellialan sekd Haagan liiketoimintaa
ohjaavia muutostekijoitd ovat tarkeysjarjestyksessd ilmastonmuutos,
koronatilanteen vaihtelu, kilpailun kasvu, kompleksiset ja pirstoutu-
vat matkailu-, eldmys- ja ruokamarkkinat, tydvoimapula, vastaaminen
dynaamiseen digi- ja muutostalouteen seki kaikkea tdtd hankaloittava
yrityksen kilpailu- ja suorituskyvyn edistdminen (kuvio 9).

Ei-lineaariset, ennakoimattomat Miten nakyy toimialalla? Vaikutukset Haagaan vuosien
muutosajurit varrella

1. llmastonmuutos Vihreét strategiat, energian sadstohjelmat, ipun i osessi, kiinteiston
vastuullisuus- ja kestavyysratkaisut, ittami ympéristo- ja i
paastonvahennysvaatimukset, kasvu, opintojaksojen “vihertyminen”

2. Maailman kriisit ja korona Hintojen nousu, ravir muu: L isten vieraiden poisjdannit, hotelli
lento- ja matkustuskiellot, Helsinki/Suomi idén ja net ijoiden, i ja riskil ji
lannen valissa, turvalli yopymis- ja il
kyberhydkkaykset opetussisaltéihin

3. Koveneva kilpailu Markkinoiden kansainvalistyminen ja jatkuva i invalistyminen, asiakas-,
uusjako, brandi-, liikepaikka- ja ilostokilpail iskelija- ja hil ilpailu, tilojen i
uudet yritykset ja konseptit, palvelu- ja konsepti- uudet asiakasryhmat, konseptit, prosessit ja tuotteet,
innovaatiot, riskit, konkurssit, tilojen ulosvuokraaminen,

4. Tyovoimapula Ravintolasulut, tuottavuus noussut, tyduupumukset,  Opiskelun monimuotoistuminen, hakija- ja
valmistumismadrien jatkuva vaihtelu
5. Kompleksiset ja pirstoutuvat markkinat Runsaasti uusia yrityksia ja konsepteja, liikeidea-, \ istajan intressit, toimintojen alasajo
palvelu- ja konsepti-innovaatiot, pikaruokaistuminen, ja uusien palvelujen kehittdminen, vuokralaisten ja
laatutason nouseminen iinteisto istajien jatkuvat
6. Dynaaminen muutos- ja digitalous Uudet palvelu- ja eldmystuotantoteknologiat, Hotellin ja opetuksen digitalisoituminen ja
keinodly, seurantajarj Imat, tietoj; inen i oistuminen, uudet laite-, kone- ja
ohjelmistoinvestoinnit

Kuvio 9. Ei-lineaariset, ennakoimattomat muutostekijat.

[Imastonmuutos on vddjadaméaton. Matkailu- ja ruoka-ala ja sen seu-
rauksena ravintola-ala ovat sekd pédastdjen aiheuttajia ettd ilmaston
lampenemisen kanssakaérsijoitd. Kotimainen elinkeino onkin tunnistanut
roolinsa ja tehtdvédnsa hyvin paastojen laskemiseksi ja vahentamiseksi.
Ongelma vain on se, ettd matkailun arvoketju ole johdonmukainen
padstoketjun kanssa. Pddstot ovat joko suoria (esim. kiinteistGjen ja
tilojen lammitys ja/ tai viilennys, omat kuljetukset) tai epasuoria (esim.
vuokrakiinteist6t, ostopalvelut). On kuitenkin arvioitu, ettd enin osa
padstoistd syntyy lammontuotannon yhteydessa. Aihepiiri on Suomessa
kuitenkin vield huonosti tunnettu ja vaatii tarkempaa analyysia Haagan
historiikki-futuriikin kolmannessa osassa. (Ks. my6s Descompes, Saario
& Heikinheimo 2020.)

Globaalisti mara-alan ennakoimattomuus johtuu osaltaan maail-
man turvattomuudesta ja kaaosmaisuudesta sekd ndiden ilmididen
seurauksena sosiaalisen todellisuuden epamaéaardisyydestd. Matkailu-,
eldmys- ja ruokapalvelujen kysyntd ei noudata endd yliméardisen kulut-
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tamisen periaatteita, vaan juuri taantuma- ja riskiajat saavat kuluttajat
hakemaan lohtua matkailusta, ravintoloista ja elokuvateattereista. Tosi-
asiallisesti matkailupalvelujen kysyntd on kasvanut infrastruktuuria
nopeammin. Monet matkakohteet ja lentoasemat ovat tukkiutuneet ja
jopa tuhoutuneet ylenpalttisesta turismista johtuen 2000-luvun alusta
alkaen. Markkinoita sotkevat lisdksi inflaatiopaineet sekd toimialojen
monimutkainen myyntikanava- ja tukiviidakko.

Suomessa on aina ollut vahva pk-yritysverkosto, jonka vientiponnis-
telut ldnteen ja Aasiaan ovat olleet vuosikymmenet taysin riittiméattomat
ja ennen kaikkea resurssittomat, jotta matkailuviennin kokonaisarvo
kykenisi nousemaan teollisuusalojen ja maatalouden arvostuksen
rinnalle. Sosio-kulttuurisesti ja ekologisesti mara-ala on aina pystynyt
osoittamaan arvonsa, mutta sen palvelujen vienti-imago ei ole saavut-
tanut riittdvasti metsd- ja teknologiateollisuutta.

Mara-alan liikkeenjohtajien monimutkaisiin haasteisiin tarttuva seka
eteenpdin katsova ja tulevaisuuteen uskova ote rakentuu osin haluun
ja ndkyyn menestyé tdssd sosiaaliteollisuudessa. Osin kilpailumentali-
teetti on perustunut suhteellisuudentajuun ja motiiviin ymmartaa usein
ei-niin-rationaalista “tunnebisnestd”. Lisédksi taustalla on ollut Suomen
matkailullisen markkinapotentiaalin oivaltaminen.

Vuosikymmenid Helsinki kilpaili ensin pohjoismaisten padkau-
punkien ja sitten ulkomaisten matka-, kokous- ja kongressitoimistojen
kanssa siitd, miten saada ulkomaisia matkailijaryhmid Suomeen. Sitten
parannettiin raide-, laiva- ja lentoyhteyksid. Asiakkaita virtasi idastd,
eteldstd ja lannestd. Keskeiset matkailutoimijat kuten Finnair, korkea-
koulukaupunkien matkailu- ja kongressitoimistot sekd Suomen ja Lapin
matkailumarkkinoijat ovatkin tehneet koko Haagan olemassaoloajan
t6itd Suomen ja kohteittensa tunnetuksi tekemiseksi. Objektiivisesti voi-
daan véittdd, ettd Suomi on viime vuosikymmenten aikana vahvistanut
brandiasemaansa johtavien pohjoiseurooppalaisten matkakohteiden
rinnalla. Esimerkiksi Lapin matkailun suosio palautui jouluna 2022
nopeasti vuoden 2019 tilastojen lukemiin.

Seesteinen Luonto-Suomi- ja rurbaani Helsinki-imago ovat istuneet
hyvin mainospiirroksiin ja -kuviin. Internet-aikakaudella maatamme on
saatu romantisoitua hyvin bittisisalloiksi ja -tarinoiksi. Ongelmana vain
on ollut, ettd yhtakkia kaikki kohteet ryhtyivat kilpailemaan ankarasti
keskenddn ja samoilla mielikuvilla eldmys-, tapahtuma- ja vapaa-aika-
talouden virtuaalisella pelikentélld. Matkatoimistoilla oli ensin vastuul-
laan koko maailma sekd avoinna silmiensd edessd kaikki hotelli- ja
kuljetusyhteydet. Heilld oli pitkélti ja parhaiten tieto siitd, halusivatko
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kuluttaja- tai yritysasiakkaat kokea metsit ja jarvet vai metropolit.
Matkatoimistovirkailijan neuvot ja osin my06s lehtimainokset purivat.

Suuryritysten matkasihteerit ja omatoimimatkailijat oppivat 2000-lu-
vulla avaamaan ja varaamaan hyvin nopeasti matkoja hakukoneiltaan.
Samalla sivustoilla oli lentoja ja kohteita New Yorkista Tokioon ja Du-
baista Reykjavikiin — minne vain teki mieli ja senhetkinen ostovoima
riitti. Téssd (mielikuva)taloudessa otsikot ja brandit Business Finland ja
Visit Finland sekd Helsinki Marketing ja Visit Helsinki sijoittuivat pit-
kddn matkailun hypermarketin takaosaan, mutta vahin erin maamme
ja kohteemme tulivat tunnetuiksi kulttuuri- ja eldméntyylikuvastoil-
laan. Tama4 ei johtunut pelkdstdan matkatoimistojen ja lentoyhtididen
digitaalisesta markkinoinnista ja helposta ostettavuudesta, tietoverk-
koalustoista, suorista lentoyhteyksistd ja palveluinfrastruktuurin laadun
paranemisesta (ns. lineaarisesta strategioinnista), vaan kuluttajat levitti-
vét itse ja omavaltaisesti matka- ja ruokakokemuksiaan sekd muutakin
Suomi-matkailutietoa ja -tunteita.

Julkisen sektorin matkailumarkkinoijamme tiesivit hyvin, ettd mo-
nimutkaisilla digimatkailumarkkinoilla Suomi-neidon hameen liepeet
(Helsinki) ja kaula (Rovaniemi) hukkuvat hakumoottorien, sosiaalisten
medioiden seka tieto-, tarina- ja videovilityskanavien bittikosmoksiin.
Kaikista maailmankohteista 16ytyy virtaavuutta — englanninkielisid
matkailumarkkinointitermeja kéyttden fast, flow ja slow eli tarkoittaen
elamyksid, juhlia, mielihyvéad, juhlia ja hyvinvointia. Kaikkialla voi
matkata hitaasti: tehdd kavelyretkid, nauttia hyvadd ruokaa hienoissa
ruokapaikoissa ja pysdhdelld romanttisiin katukahviloihin.

Helsinki ja Haaga palvelivat téllaista aktiviteeteista ja passiviteeteista
koostuvaa elaméntyyliteollisuutta hyvin. Helsinki ei ole ollut koskaan
hittikohde postmodernille muoti- ja tavarashoppailulle vaan pikemmin-
kin sopiva kokonaispaketti modernille kaupunkiluontokokemiselle ja
teknokraattis-teknologis-innovatiiviselle kokoustamiselle.

Kilpailuteoreettisesti ennakoimattomassa elimys-, huomio- ja mielikuva-
taloudessa ei ole merkitystd, mikd on matkailijan ydintarve tai -palvelu,
vaan yltdkylldinen tarjonta ja pieni ylldtyksellisyys. Matkailupluralis-
mia ruokkii ehtymdtén uuden kokemisen vietti ja jatkuva, polttava
jonnekin lahtemisen ja kokemusten jakamisen kuume. Samanaikaisesti
rivikuluttaja on piilotyytyvédinen rooliinsa massamatkailun ketjussa.
Hén on sopeutunut ruuhkaisiin lentoasemiin ja metropoleihin, hotel-
li-kylpyldkomplekseihin sekd multipalvelutuotantoon, kunhan vain
pédsee pois kotoaan.
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Valokuva 18. Haagan historian aikana ulkomaiset pddomat ja matkailijat ovat 16ytaneet
Suomen. Aikaisemmin 1960-luvulla hotellivieraita tuli erityisesti ldhialueilta Ruotsista
ja Vengjilta sekd 1970-80-luvuilla yhd enemmaén ldnnestd. Kuluvalla 2000-luvulla
aasialaisten matkailijoiden méaarat ovat kasvaneet. Arvokiinteist6jd, kuten kauppakes-
kuksia ja hotelleja, on siirtynyt ulkomaisten padomasijoittajien salkkuihin ja hetkessa
portfoliosta toiseen.

Suur-Helsingisté on tullut kiinnostava markkina. Haagan kiinteistonkin omistavat
ruotsalaiset ja vuonna 2022 noin 40 % asiakkaista on ulkomaisia matkailijoita. Jokai-
selle matkailijalle on suotu Helsingissd mahdollisuus narsistiseen, yliyksil6lliseen
16ytoretkeilijan rooliinsa niin, ettd t4alld Itimeren helmessd hén voi unohtaa arkensa,
rutiininsa, urbaanisuutensa, ihmissuhteensa seki eliman murheensa. Helsinki-koke-
mus on kuitenkin pakko jakaa jonkun kanssa, silld muutoin mielikuva jaa kylmaksi,
kolkoksi ja karkeaksi.

Pandemia ja Ukrainan kriisi sekoittivat matkakohde- ja kokouspaikkavalintoja sekd
asiakas- ja kulutuskayttaytymistd. Emme voi myoskdan ennakoida seuraavia maailman
kriisipesidkkeitd. Tosin matkailijalla on taipumusta unohtaa jopa lihihistoria. Valo-
kuvassa ulkomaisia matkailijoita “peremmille” kutsuva mainos ja kohtaamispaikka
Helsinki-Vantaan lentoasemalla.
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Yleisesti ottaen ennakoimattomaan mara-markkinaan liittyy juuri ku-
luttajakdyttdytymisen mutta myds toimialan sisdinen kompleksisuus.
Toimialajohdon, Haagan omistajien, tehtdvadnd ja perinteend on ollut
noudattaa laillisuuden nimissa pysyvad, kestdvad ja lineaarista jasenyri-
tyksiddn edistdavad matkailu- ja ravintolapolitiikkaa ja alan kehitystad. Sen
on asetettava edelleen realistisia ja taktisia kilpailukykyyn vaikuttavia
elinkeinopoliittisia tavoitteita innovatiivisten vientitekojen sijasta, koska
matkailu-, eldmys-, tapahtuma-, hotelli- ja ravintolayritysten tehtavit
ovat ensisijaisesti yritys- ja aluetaloudellisia — eivdt kansantaloudellisia.

Hotelli- ja ravintolayritykset eivit siis itsetarkoituksellisesti edistd
siirtymid automaatio-, teknologia- ja innovaatiotalouteen, vaan ne ovat
pikemminkin kokeilukenttd. Ne ovat myds kiinnostuneita kuluraken-
teeseen vaikuttavista yritys-, tyollistymis-, kierrédtys- ja investointituista
sekd pddstd-, vero- ja energiapolitiikasta siltd osin, ettei kannattavuus
kérsi ja kasvavat verot vie viimeisidkin katteita.

My6s padkaupungin hotellien ja ravintoloiden sekd samalla Haagan
ulkoinen, yhteiskunnallinen ympéristé on moninaistunut IT-talouden
kuumenemisen seurauksena. Esimerkiksi pddkaupunkiseudun ma-
joitustarjonnan ja -kysynndn dynamiikka rakentui 1980-2000-luvuilla
sykdyksittdin teknologiateollisuuden ja sen alihankkijoiden liiketoi-
minnan laajetessa sekd raskaan teollisuuden markkinoiden globali-
soituessa. Ydinkeskustaan, mutta myds Espooseen ja Vantaalle, syntyi
uusia, yksittdisid hotelleja ja tuli monia hotellilaajennuksia, joista paasi
sujuvasti Helsinki-Vantaalle tai teknologia- ja tietotehtaisiin. Nokian
pikamenestys, nopea kansainvilistyminen, laajeneminen ja kasvaminen
toimi suurimpana kimmokkeena my6s hotelliarkkitehtuurille, hintojen
ja palvelun laadun nousulle. Ravintoloitsijat taas joutuivat reagoimaan
asiakasryhmien laatuvaatimusten kohotessa. Esimerkiksi 1990-luvun
hienojen ruokaravintoloiden menestyksen ja lisddntymisen osasyyksi
on arvioitu nokialaisryhmien ja -vieraiden korkeat, gastronomiset vaa-
timukset.

Kompleksisen riskitalouden ytimessa

Muutostalouden yhteydessd puhutaan myo6s kompleksisuudesta, joka
nakyy esimerkiksi yritystoiminnan toimintaedellytysten asteittaisena,
kausittaisena ja markkinasidonnaisena haastavuutena. Puhutaan niin
sanotuista V-, W- tai U-ilmidistd, joilla tarkoitetaan ennen kaikkea
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kansan-, yritys- ja kotitalouksien taloudellisia yla- ja alamékia tdyden-
nettynd deflaatio- ja inflaatiokehityksilld. Nama ilmiot iskevit ennen
kaikkea suoraan ja ldhes viiveettd kansainviliseen matkailuun seka
sitd kautta hotellien ja ravintoloiden kannattavuuteen, kulurakentee-
seen, tuottojohtamiseen ja hinnoitteluun. Hypersykliset ilmiét osuvat
voimalla kuluttajien ja vieraiden ostovoimaan, kulutusvarovaisuuteen
ja sddstavaisyyden kasvuun.

Kokeneet hotellinjohtajat ja tyontekijat tunnistavat timén keinuvan,
osittaisen pikatalouden. He tietdvit, miten kasvukautta seuraa jollakin
aikajénteelld pudotuksia, taantumia —jopa lama. Ty6- ja vapaa-ajanmat-
kailu sekd ulkona syominen vihenevit aina kriisien ja onnettomuuksien
aikana, minkd seurauksena kysynté leikkautuu kerralla. Tdlldin yksi-
kon kannattavuus laskee ja etenkin mahdolliset, niukat kassavarannot
paljastuvat.

Mara-alalle kompleksiset markkinat tarkoittavat muun muassa (1)
ulkomaisten markkinoiden ennakoimattomuutta, (2) yritysriskien kas-
vua ja (3) kasvuun vaadittavien padomien niukkuutta. Edelleenkdan
monilla kotimaisilla toimijoilla ei ole pddomia tai kyvykkyyttd kasvaa
ulkomailla, vaan péddosalle yrityksistimme pddamarkkinana toimii
oma kotikontu ja -katu. Perinteiseen vientiteollisuuteen verrattuna ul-
komainen raha tuleekin paikallisyrityksen luo toisinaan ilman suuria
markkinointiponnistuksia.

Yrittdjdlle taas “kaiken” monimutkaistuminen tulee esiin liiketoimin-
nan vaikeana ennustettavuutena ja paatoksentekona. Liikkeenjohto on
joutunut alati pohtimaan, mihin kuluttaja menee. Houkuttaako uusi
kohde tai huoneiden tai menuiden uudistus? Kehittddko prosesseja ja
investoidako matkailu-, majoitus-, ravitsemis-, elamys-, ruoka-, tekno-
logia- ja/tai hyvinvointipalveluihin, olemassa olevaan palveluinfra-
struktuuriin vai henkilstoon? Henkil6stolle tyon monimuotoisuus ja
monimutkaisuus tulevat usein esiin tyopdivdn ennakoimattomuutena.
Kompleksisuus ilmenee tyokiireind, sairastumisina, poissaoloina,
johtamishaasteina ja jaksamisena. Keittichenkilostolle liiketoiminnan
monimutkaisuus ilmenee ruoan esimerkiksi lounaiden vaikeana me-
nekin ennustettavuutena, raaka-aineiden ja tuotteiden vaihtelevana
saatavuutena sekd laadun- ja hinnanmuutoksina. Tarjoiluhenkilkun-
nalle taas toiminnan monimutkaisuus nékyy heittelevind ja muuttuvina
tyovuoroina ja -tilaisuuksina.

Haagassa kompleksiset, jopa visaiset, kysymykset ovat tulleet esiin
muun muassa kiinteistohaasteissa (Property Complexity), omistushaas-
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teissa (Property Complexity) ja tilahaasteissa (Facility Complexity). Pien-
hotellissa ei juurikaan ole jouduttu kriisijohtamiseen eikd onneksi puut-
tumaan juokseviin, elintdrkeisiin kulueriin. Sopeuttamisten jalkeenkin
aina on riittdnyt rahaa palkkoihin, ty6eldkemaksuihin, raaka-aineisiin
ja vuokriin. Toki joskus on jouduttu kdymadén eri “taskuilla” ja momen-
teilla. Valitettavasti korona-aika ei sddstanyt Haagaakaan lomautuksilta
ja irtisanomisilta.

Toki me olemme toimialalle tottuneet sithen, miten monet palvelu-ja
varsinkin pienyrittdjdt toimivat kompleksisen riskiyritystalouden ytimes-
sd, jossa kilpailu-ja lilketoimintaongelmat ovat péivittdisid ja osin kroo-
nisia. Thmiset, asiakkuudet, menut ja ohjelmistot vaihtuvat. Partnerit,
naapuriyritykset ja ikkunateippaukset muuttuvat tihedan. Moni yrittdja
onkin oppinut eldim&dan hetkessd ja on parhaimmillaan juuri kiireen
tuoksinassa, vaaran paikoissa ja “riskibisneksessd” (Heikkinen 2002a,
2002b; Heikkinen ym. 2003; Heikkinen ja Kortelampi 2004.)

Riskiyhteiskunnan "“riskibisnes” on haastanut samalla oman viiteke-
hykseni eli Haagan liiketoimintaymparistokuvion (kuvio 1)ja yritykseni
konstruoida toimialan arvonluontiketjua ja ansaintamalliluonnosta (ku-
vio 10). Yhdelldkdan kotimaiselle yritykselld ja Business Finlandilla ei
ole ollut endd pitkiin aikoihin mahdollisuuksia padstad kiinni ja juurikaan
vaikuttaa matkailumme arvoketjuun, vaan olemme kiinni ja jumissa
erilaisten paikallisilmitiden kanssa.

Kotimainen “matkailuskene” on hyvin pieni bisnes- ja kohdemurunen
globaalien matkatoimistojen ja lentoyhtididen jakelukanavissa. Pienho-
tellin palvelusisdllot ovat kanavien portaaleissa ja jatkossa virtuaalisissa
sfadreissd kuten Googlen, Alibaban ja Versen jdrjestelmisséd — jos vain
matkailija osaa etsid. Megajérjestelmiin on upotettu matkansuunnittelu-
ja varausjdrjestelmat sekd kuljetukset, ravintolat, majoitukset, ohjelma- ja
viihdepalvelut, maksujdrjestelmat ja markkinointiviestinta.
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Kuvio 10. Kuviossa on Haaga-Helia ammattikorkeakoulun ja elinkeinon yhteisen
Perfect Destination -hankkeen karkea mallinnus matkailun arvoketjusta. Kuvio
osoittaa, miltd markkinoilta ja millaisen logiikan avulla Helsinkiin tai Suomeen tuleva
ulkomainen matkailija tai matkailijaryhma matkakohteen valitsee ja saapuu. Kuvio
esittdd, miten vieras(ryhma) toimii sekd fyysisesti ettd digitaalisesti brandien ja algo-
ritmien ohjaamien sdhkoisten kanavien kautta ja mité palveluja, tuotteita ja elamyksia
kohteissa on tarjolla.

Ravintola- ja ruokamarkkinaan ei pienhotelli ole pystynyt vaikuttamaan
senkdidn vertaa, silld tdta hallitsee Suomessa maatalouden, osuusliik-
keiden, elintarviketeollisuuden ja tukkujen monisdikeinen yhdistelma.
Haaga on toki aina ollut elintarvike-, panimo-, laite- ja ohjelmistotoimit-
tajien sopimusten varassa. Tavoite on ollut pysya pitkalti asiakkaistaan
huolehtivana, omavaraisenaja itse parjaavand. Edes korkeakoulutuksen
tehtdvana ei ole ollut ymmartad ja tutkia koko ruokaketjua vaan osoit-
taa sen osa- ja mikroprosesseja — sitd, kuinka yksi yritys tai yksikko voi
operoida ja parantaa hankinta- ja ostotoimiaan. Kotimainen mara-ala
edustaakin “nyssdkkdkauppaa” verrattuna vahittdiskauppaan. Olem-
me tukkukaupan kanavissa enemman pakettien, rullakoiden ja lavojen
jakelukanava kuin rekka-autojen etappi.

Haaga ei mydskdan pysty tukemaan Helsingin kokonaisvetovoiman
rakentamista muuten kuin pitdmalld huolta omasta laadukkaasta pal-
veluinfrastruktuuristaan ja mikroymparistoistddn. Matkailuasiantunti-
jat kylld moittivat usein hotelliyrityksid siitd, ettd ne ottavat asiakkaat
mielellddn sisddn, mutta eivét osallistu kaupungin tai matkakohteen
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yhteisiin markkinointiponnistuksiin ja myyntitilaisuuksiin. Vastaky-
symys taas on, kuka pienhotellista nédihin vienti- ja messutilaisuuksiin
voisi sitten osallistua, jos henkil6std on minimissa.

Tétd strategista paradoksia voi yrittdd ratkoa positioimalla hotel-
lia paremmin ja viestimdlld sen brandistd avoimesti, mutta tdssdkin
on ndkyvyysdilemma. Hyvinvointi-liikuntapalvelullinen terveys- ja
kaupunkihotelli Haaga edustaa kaupallistettua hyvinvointipienteol-
lisuutta, mutta yhad konsolidoituvassa matkatoimisto-, hotelli- ja len-
toyhtiomaailmassa pienhotelli hukkuu helposti globaaleihin jakelu- ja
myyntikanaviin. Hotellinjohto on todistanut, miten teknologiakonsernit
sekd media- ja kauppa-alustat ovat ottaneet hegemonian napata yha
suuremman osan myyntituotoista. Kohdebréandi-, henkilost6-, hinta-,
laatu-, asiakas- ja hintakilpailu on vain kiihtynyt, minkéa seurauksena on
ihme, ettd Haaga on edes pysynyt pystyssd vuosikymmenten tuotto- ja
tehovaatimusten keskell4.

Haagan kilpailuetu verrattuna Lansi- ja [td-Uudenmaan muihin kau-
punkihotelleihin on ollut se, ettd urbaanit matkailijat pyrkivét destinaa-
tio- ja brandikilpailussa luontaisesti ja vaivattomasti kohti tunnettujaja
toimivia keskuksia eli Helsinkid, Helsingin ydint tai keskeisten hubien
liepeille. Haagasta on tullut kaupunkikehityksen seurauksena konsepti-,
lentokenttd- ja kaupunkihotelli. Matkanjarjestdjat ja kuluttajat arvostavat
sitd, ettd saman katon alla tai aivan kdvelymatkan pdastd 16ytyy ruoka-,
viithtymis-, mielihyva-, kulttuuri- ja liikkuntapalveluja. Yleisesti ottaen
ihmiset ovat sielld, missd on turvallista sekd tunne- ja kokemuspalveluja.
Ja missd ovat ikuista hyvaa oloa ja terveyttd etsivat kuluttajat, sielld ovat
my0s brandit, konseptit ja muoti-ilmiét. Suurkohteet ja niiden olemassa
olevat palvelut synnyttavat puolestaan uusia palveluja, kunhan yrityk-
selld on partnereita, padomia, vakuuksia, kasvuhalukkuutta ja uskallusta
ottaa riskejd sekd taitoa saada alihankintaverkostonsa toimimaan.

Viime vuosikymmenet ovat osoittaneet, miten hotelli- ja ravintola-
ketjut ovat vahvistaneet asemaansa yritysostoin ja brandikoalitioin.
Haaga taas on pystynyt pienoiskoossaan kokoamaan saman katon alle
sekd peruspalvelupaletin ettd ajassa muuntuvia palveluja ja tuotteita.
On siirrytty vakavista ja standardoiduista kokouksista ja aterioinneista
kysynndn muuttuessa tanssivien kokousten kautta eldmyksiin ja hy-
vinvointiin. Kokonaiskonsepti on aina tdyttdnyt minikeskuksen pal-
velumaailmalliset vaatimukset. Ennakoimattomassa mara-taloudessa
ongelma vain on, ettd edelldkdvijyys maksaa ja varsinkaan pieni Haaga
ei ole voinut olla kaikkien ravintola-, huone-, eldmys- ja hyvinvointi-
teknologioiden kéarkisoveltaja.
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Rakkaus mara-alaan ja samalla Haagaan ilmeneekin juuri tédssé lii-
ketoiminnan dynamossa, epdvarmuudessa ja epdselvyydessd, jossa ei
tiedetd paremmasta huomisesta. Hotellin ja varsinkin ravintolan ylldpito
on edelleen jannittavas, sykkivaa ja jatkuvasti kehkeytyvaa “bisnestd”
ja kulttuuria - taidetta ja sosiaalitiedettd. Yritysten, yksikkojen ja tiimien
pdivatoiminnassa on juuri eldmdlté toivottavaa rytmid ja toistuvuutta
sekd samanaikaisesti rikastuttavaa yllatyksellisyytta.

| e
¥ e

Valokuva 19. Haagassa on pyritty opiskelemaan ansaintamallien ja palvelutuotan-
toprosessien logiikkaa analysoimalla pienhotellin péivi-, viikko- ja vuosirytmid.
Opiskelijoille selvida varsin nopeasti, mihin hanen kykynsi riittdvit. Onko hanesta
suur- tai pienkohteiden toiminta- ja arvoketjujen hallintaan? Suurhotellien dynamiikka
on luonnollisesti kansainvélisempi ja kompleksisempi. Haaga on kuitenkin tarjonnut
hyvin case-kohteen konsepti- ja kiinteistjohtamistaitojen edistdmiseen, silld hotellin
yksi riskitekijoitd on pitkdédn ollut kiinteiston vanheneva infrastruktuuri ja kiinteis-
tonomistajien varovaisuus sen kehittimiseen.

Rakennuksessa on ollut useita putkivuotoja ja vesivahinkoja. Tilat ovat kovassa
kéytossd, jolloin korjausvelkaa esiintyy aina. Hotelli- ja ravintolajohtamisesta on tullut
my®os kiinteisto-, infrastruktuuri-, verkosto- ja arvonluonnin johtamista sekd entisté
ennakoivampaa digitaalisten ratkaisujen, konseptikehityksen ja riskien arviointia.
Valokuvassa oleva keittion nurkkaan sysatty liekitysvaunu symboloikoon ajan muu-
tosta sekd sitd, miten aikoinaan opiskeltiin tarkoin hovimestarin kddentaitoja. Se on
samalla semioottinen merkki vuosikymmenien takaa, kun salissa vield valmistettiin
tai viimeisteltiin illallisannoksia.
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Haagassa on siis opittu elamdén ja ennen kaikkea johtamaan ja toimi-
maan tdmén “kaiken” haavoittuvuuden, epdvakauden ja monitulkintai-
suuden eli riskitalouden ja -todellisuuden ytimessa. Silti tunnustamme,
ettd muutos-, riski- ja kriisijohtamista ei oikein voi tdysin omaksua
koulun penkilld tai etdnd, vaan tdmd johtamisen taito vaatii kokemuksel-
lista oppimista. Uudissana onkin vihelidisten kysymysten esittaminen.
Téllaisia teemoja ovat tdnd aikana esimerkiksi kompleksiset, ei-lineaa-
riset ja ennakoimattomat riskitekijat kuten ilmasto-, sota-, kuluttaja-,
politiikka-, johtamis- ja padtoksenteko- sekd ruoka-, kasvatus-, koulu-
tus-, tasa-arvo- ja kulttuuri-ilmiét. Puhutaan niin sanotuista ilkeista ja
rasittavista probleemeista, joiden ratkominen on koko ihmiskunnan, ei
vain tiedemiesten ja politikkojen, haasteena.

Miti pandemia opetti?

Hotellin ja varsinkin ravintolan arjelle alati uusiutuneet pandemia-aal-
lot ja &killisesti sulkeutuneet markkinat tekivit strategisesta ja opera-
tionaalisesta suunnittelusta hyvin hankalaa ja hypersyklistd. Pienen
johtoryhmén tai hallituksen suunnitelma ja muistio saattoi olla jo seu-
raavana pdivéand osittain vanhentunut. Taméan pdivan varaustilanteet
ja tydvuorolistat menivit jo seuraavana pdivand uusiksi.

Vaikka Suomen matkailukohteissa ja ravintoloissa oli idt ajat eletty
hetkessd ja ajan virrassa, pandemia tuli suurena ylldtyksend. Istuin
vield tammikuussa 2021 Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry:n
toimitusjohtaja Timo Lapin kanssa aamukahvilla ja keskustelimme
aiheesta. Emme kuitenkaan uskoneet tautiaallon levidvan Pohjolaan.
Yrityksissd oli kylld harjaannuttu tekemééan riskianalyysejd sen perus-
teella, mikd on ruplan tai punnan kurssi, onko itdraja auki vai kiinni,
miten ensimmadinen talvipyry yllattdd VR:n ja autoilijat tai paistaako
aurinko vappupdivana.

Haagan kannalta oli olennaista alkaa jo helmikuussa 2020 valmistau-
tua sithen, kuinka tulevasta asiakaskadosta selvitidn, kun varaustilanne
hiipui ja hiipui. Matkailu- ja lentoyhtiévéki pddsivat seuraamaan suo-
rana, miten ensin loppui liikematkailijoiden tulo Aasiasta Eurooppaan.
Aurinkomatkojen toimitusjohtaja Timo Kousa kertoi, miten hanen kii-
nalaiset partnerinsa ilmoittivat tammikuussa 2020 jadvansa pian kotiin,
kun rajat sulkeutuvat. Ndin kévikin, silld ensin peruuntuivat Aasian
lennot ja ryhmédmatkat. Suomessa kiinalaisten poisjddnti nakyi heti
Helsinki-Vantaan lentoasemalla ja sitten vapaa-ajan matkailussa sekéa
Helsingin, Rovaniemen ja Saariseldn katukuvassa. My6s Haagasta jai
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ensin pois kiinalaisryhmid, eurooppalaiset liikematkaajat ja sitten ve-
nildiset asiakkaat, kun taas pohjoisessa Suomessa ulkomaiset charterit
ja talvimatkailijat jahmettyivit kotimaihinsa.

Maaliskuussa 2020 julistettu elinkeinon tdyssulku romahdutti laajasti
koko liiketoiminnan lentoasemilla, majoituskohteissa ja ohjelmapalve-
luyrityksissé sekd elamys- ja tapahtumasektorilla.

Ravintolat olivat vield sinnitelleet nipin napin helmi-maaliskuun,
mutta vahin erin loppuivat kotimaisetkin kokous-, koulutus- ja edus-
tusateriat, lounaat ja kahvittelut. Suomi ja etenkin Helsinki meni kiinni.
Uudenmaan maakuntaan (tai pois sieltd) ei saanut matkustaa.

Kysynnan romahdus

*Liikevaihdon lasku
*Oman tydosuuden nostaminen
*Toimintojen véhentaminen

Liiketoiminnan pelastaminen ja
myyminen

% | *Vuokravapautukset ja - htaick .
e huojennukset Yt lliset
Isérahot iminen ja L vaikutukset
*Henkildstovihennykset neuvottelut T

*Rahoittajaneuvottelut H
Lomautk -
Lomautuikset “Verottajaneuvottelut Vaikutukset vaikutukset
o *Konseptin ja/tai liikepaikan
myyminen

*Koti, arvot ja patriotismi
vuokranantajaan “Kotimaan maticailun

. *Turvallisuushakuisuus
“Kannattavuus ja tuottavuus *Konkurssiuhat
laskevat SVoil
“*Imago i nouseel| *0O is N K

asvaa

faskee *Sopeutumisrahat *Valtio- ja kuntabudjetit
“Vuokranantaja yrittéa 16yt34 *Yritystuet it o
uuden vuokralaisen *Yritysten lopetukset "
“Vuokratasot laskevat *Markkinoiden uusjako
*Suuri mr tiloja yhjlllaan “Uudet yritykset ja konsept
*Tilojen kauppahinnat laskevat | *sisar- ja osakkuusyhtiot
*Kohderiski nousee
*Vakuuksia hallussaan pitavat
aloittavat pakkorealisaation
*Kiinteist5- ja huoneisto-
omalsuuden omistus jaetaan
uudelleen

luopuminen
*Uudet liil
mahdollisuudet

*Yritys- ja elinkeinotuet

ongelmat kasvavat
*Rakenteelliset uudistukset
pakollisia

*Lahi- ja mikromatkailu
*Uudelleenkoulutus

Kuvio 11. Ravintoloissa koronapandemia aiheutti kysynnén ja myynnin nopean laskun.
Asiakaskato ja ravintoloiden pakkosulku sai aikaan kassakriisin, silld monessakaan
pienessé yrityksessa ei ollut ylimaardisid kassavarantoja. Kulut piti leikata nopeasti
alas. Henkil6st6 lomautettiin. Moni vuokranantaja tuli vastaan vuokranmaksussa, ja
muut kulut minimoitiin. Rahoittajien, raaka-ainetoimittajien ja partnerien kanssa piti
sopia uusista maksuajoista. Erityisen vahvasti pandemia iski lento-, laiva- ja hotelli-
yhti6ihin, tapahtumanjérjestsjiin, ohjelmapalveluihin sekd matkatoimistoihin. Kesalla
2021 tilanne normalisoitui. Kuviossa on havainnollistettu ravintolakiinteistonvalitt&ja
Ari Larnemaan kanssa tekemdmme analyysi “Koronakierre ja sen vaikutukset ravin-
tolaliiketoimintaan” (Larnemaa ja Heikkinen 2020). Kuviossa esitetddn, miten palve-
lujen ja tuotteiden kysynnén lasku ja romahdus aiheuttivat kaikille mara-yrityksille
liiketoiminnan riskeja ja pienelle osalle jopa liiketoiminnan seisokin ja loppumisen.
Kuvio on yrityksen johdonmukainen liikkeenjohdollinen kehityskulku — kuvaus siitg,
kuinka yritykset ja milld hinnalla ne sdétavat toiminta-, henkilosto- ja hankintakulujaan.
Tosiasiallisesti monet toimet ovat vain laastaria yksikon heikolle kannattavuudelle, jos
vuokria ei saada kriisitilanteessa minimoitua. Samalla palvelutuotannon lopetuksilla
ja keskeytysvaatimuksilla on ollut merkittdva vaikutus koko toimialalle.
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Valokuvat 20 ja 21. Tammikuussa 2020 virallisesti julkistettu koronavirus tartutti ja
vavisteli vajaassa kuukaudessa koko globaalin ekonomian, kansantaloudet ja kotita-
loudet. Pddomia ja sd&stojd katosi miljardeja. Kaikki mara-yritykset eivét kuitenkaan
sulkeutuneet, vaan ne ryhtyivit myyméaan ruoka(tarvike)kasseja ulos tai myymadéan
mukaan otettavia annoksia. Haagan opiskelijalounaat alettiin tilata talvella 2022
suoraan Compassin Leppédvaaran keittiostd, koska omaa ruoanvalmistusta ei voitu
kustannussyistd ja ruokapalvelusopimuksen rikkouduttua jarjestéda. Yleisesti lounai-
den menekin ennustaminen on toimialalla ollut aina haastavaa. Valokuvassa 20 on
toukokuussa myynnissé ollut mukaan otettava tai paikan paalld sy6tava koululounas.
Valokuvassa 21 taas on Helsinki-Vantaan lentoasemalla sijaitsevan, toukokuussa ava-
tun aasialaisravintolakonseptin herkkuannos, jonka tyyppisid annoksia asiakas voi
tilata suoraan verkosta ldhes missd vain ja milloin vain.
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Koronavirustauti osoitti, miten ennustetut mutta silti yllattavat villit
kortit -ilmitt iskevat nopeasti ja ylldttden kansainvéliseen matkailu- ja
ravintolateollisuuteen. Pandemia opetti mys karvaasti, miten globaali,
tuntematon ja nopeasti levidva ilmié muuttaa yhteiskunnat, alueet ja
ihmiset puolustusasemiin. Yritysten toiminta pysdhtyy, ja sitd kaut-
ta kaupungin verokertymad ja tyollistdvyys heikkenevit. Kaupungit,
messukeskukset, areenat ja ravintolat jaavat tyhjilleen. Matkailu- ja
elamyskeskuksissa on pakko sammuttaa valot.

Yleisesti todettuna lentoyhtiét, matkatoimistot, hotellit ja alihankki-
jat ovat kytkoksissd toisiinsa niin tiiviisti, ettd esimerkiksi konkurssi(t),
maahantulo- ja ulkonaliikkumiskiellot, sopimusten pdattymiset tai jonkin
tietyn lento- ja laivayhtion toiminnan loppuminen voivat aiheuttaa domi-
noefektin sekd vaikuttaa nopeasti koko palvelu- ja arvoketjuun. Varsinkin
spektaakkeli- ja vapaa-aikatalouden metropoleissa, jossa kiinalais- ja venéldis-
matkailijoiden maarat ovat olleet aiempina vuosina suuret (Pariisi, Lontoo,
Rooma, Dubai ja Helsinki), matkailutulojen menetykset ovat pandemian
ja Ukrainan kriisin takia olleet merkittivat suhteessa kokonaismatkailu-
tuloon. Thmismassojen mielihyvéatarpeet osoittautuvat heikoiksi ja jopa
ndenndisiksi tautien rajoittamisen ja kansallisten pyrkimysten edessa.

Valokuva 22. Kotimainen mara-ala on oppinut ndkemé&éan vuosikymmenten aikana,
miten ruplan, punnan ja dollarin kurssi suhteessa Suomen valuuttaan muovasi matka-
pakettien hintoja. Nyt on opittu eldmé&an Vendjd-pakotteiden, koronan ja viranomais-
mdadrdysten kanssa. Pohjoiseurooppalaisten mara-alan yritysten riskikartasta 16ytyvét
Ukrainan kriisi ja attentaatit, suurten paalentoasemien kaaokset, ymparisto-, padsto- ja
ydinvoimalakatastrofien heijastusvaikutukset, tydvoimapula seki yliturismi.
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Myo6s matkailijakriittisyys lisddntyy etenkin, jos hallitsemattomat matkailija- ja
kavijamaarat pddsevit sekoittamaan alueen asukkaiden arkea, kuten erdissa Keski- ja
Eteld-Euroopan matkailukaupungeissa on jo tapahtunut padsesonkien aikana. Valoku-
vassa vapautunutta tunnelmaa 1980-luvun Hotelli Haagasta — ajalta, jolloin kokous- ja
tyomatkat eivét olleet vield kovin yleisia. Télloin Haagaa markkinoitiin hyvén olon ja
hyvian mielen hotellina. Miten iloisia kohtaamisia voi tapahtua hotelliseminaareissa
ja -kokouksissa!

Haagan historia osoittaa my0s sen, ettd hotellin johdon pitdd pystya
reagoimaan ennakoimattomissa kriiseissd — tilanteissa, joissa vakiin-
tuneetkin arvoketjut voivat pettdd ja asiakasorganisaatiot muuttua.
Esimerkiksi hotellijohtaja Pdivi Laine sai vuokrattua koronakriisissa ko-
konaisen kerroksen koronakaranteenissa oleville Helsingin kaupungin
sosiaali- ja terveystoimen asiakkaille. Téstd ei koitunut haittaa muille
hotellivieraille ja koululle — pikemminkin pdinvastoin vuokraussopimus
nosti hotellin mainetta vieraanvaraisena kohteena.

Huomioita ravintolaliiketoiminnasta seka sen toiminta-
ja mikroymparistoista

Yleisesti todettuna kuluneet 50 vuotta ovat olleet ulkomaisten ravin-
tolabrdndien ja -ketjujen kasvun seké franchising-ketjujen menestyk-
sen aikaa. Maailmalta on 16ytynyt uusia markkinoita sekd rojalteja
himoavia pikaruoka- ja kahvilabréndeja ja -konsepteja. Kansallisille
ja osuuskunnallisille ketjuille on myos kertynyt tuotemerkki-, osto- ja
neuvotteluvoimaa. Tunnettuja brandejd on haluttu kauppakeskusten,
kiinteistdjen ja niiden ravintolamaailmojen vetureiksi sekd padkatujen
ja keskustojen elavoittdjiksi. Ketjuyksikot ja franchising-yrittdjat ovat
padsseet hyville pelipaikoille ohjaten samalla kuluttaja-, kédvijd-, mat-
kailija- ja liikkennevirtoja. Samalla ketjut ovat myyneet tuottamattomia
yksikditddn pois, kun vuokrasopimukset ovat kdyneet epdedullisiksi ja
asiakasliikenne muuttunut.

Kotimainen ravintola-ala on pirstoutunut hienojen paikkojen ja pika-
ruokaravintoloiden vélilld (kuviot 12 ja 13). Tavallisten ravintoloiden ruo-
ka- jajuomamyynnit kasvoivat tasaisesti 1970-2010-luvuilla. Isot, globaalit
pikaruokaketjut alkoivat haastaa paikallisketjuja ja ketjuuntumattomia
ravintoloita 1980-luvulla. Samalla urbaani kulttuuri muutti ulkona syomi-
sen tottumuksia. Kotimaiset ketjut panostivat konseptiensa kannattavaan
tuotantoon, kustannustehokkuuteen ja profiileihin. Ne hioivat prosessejaan,
hankintojaan, jakeluaan ja laatuaan. Kahvilaliiketoiminta puolestaan seka
ketjuuntui ettd erikoistui (kuvio 14). (Catani 2014; Sillanp&a 2002, 135-214.)
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Kuvio 12. Esimerkki ravintoloiden liikeideoiden ja konseptien positioitumisesta.
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laatustandardien ja annosmaéaérien perusteella. Kriteereind toimivat kasityoldisyys ja

massatuotanto.

Korkea keskiostos: Ruokataide, Uniikit elamykset

Aterioiden laatu ja
itsevalmistusaste nousee

Mestarit

Take away pestard

-ravintolaruoan ja
-vilipalojen syéminen
kahvila-ravintoloiden
ulkopuclella kasvaa

(off-restaurant)

Herkkutiskit {Grocerant)
Varkosta tilattava ruoka
Caltering
Ateriakorvikkeat
Mukaan otettava -ruoka
Toimistoruoka
Sormirucka

Valmisruokien
kysynta kasvaa

Michelin-
tal

ravintolat

‘Casual-ravintolat
Pitseriat

Bistrot
Brasserial

Lounas- ja henkiléstéravintolat

Rusckakaupat

Plkaruskaravintolat
Katukeittict, grillit
Kioskit, kejut
Pop-Upit

Itsevalmistusaste

nousee

Ravintolassa
syominen kasvaa

Teollisuusaste
nousee

IKon sepuliukumatJ

Matala keskiostos: Edulliset raaka-aineet, ruckatulosteet

Kuvio 13. Esimerkkikuvio ravintoloiden liikeidea- ja konseptiliukumista sekd niiden
muotoilusta hienojen paikkojen ja pikaruokaravintoloiden valilla.



186 Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille

myynti- & Patuotteiden lautas- & diettivariaatiot

Terﬂfsl‘r hyvat 'f‘"'"s‘iolﬂ'me‘r Vastaleivotut & esillelaitetut tuotteet
Seinitaulut & pikahyvit (Fast Good) i kahvi & sen esil i
& Foods) Maustekahvisekoitukset (kuukauden kahvi)

Hyvin mielen "kornerit” & pikapalat (Good Mood Food) Kylmiit, maustetut kahvijuomat

) o o ) Mummon kahvileivonnaiset
lg:ap he':kyulst:mlperg (Delification) Ydintuotteet (esim. kahvi-, mokka- & bostonkakku

ilojen huippu hygienia Hyvin mausteiset, gluteiinittomat
Itsetehdyt & brandityt tuotteet *Kahvi + suolainen/makea Vegetariaaniset leivonnaiset
Leipurilshtdiset tuotteet & -konseptit

puriiah! “ *Herkkutuotteet ns. delit Suodatinkahvit & kasvipohjainen maito
Minitarjoiluasemat (Tea-Station)

*Tuoreet vilipalat esim. téytetyt leiviit Maustetut Cold brew -juomat
‘pilraat, ym. suolaiset palat 3D-tulostetut makeiset
Kahvilatrendit

Terveysturvallisuus

Jonottomuus ja vilimatkat Asiakas_ & !(_ierrﬁtysmateriaaleista tehdyt mukit & astiat
Digitaalis-fyysiset asiakaspolut e ipee . Adnibrandsys
Etukiteis- & supermopeamaksaminen | KUlUtUskayttaytyminen Personoidut poydat
Vastuullinen & kestéva tuotanto 5 r tavat ar !
*Naisasiakkaat, ystavittiret Palvelu-, elamys- ja ympéristémuotoilu
*Matkailijat, tietotyélaiset, toimislaiset
*Elakelaiset, miesseurueet
Kahvilalshimatkat eli kahviflandeeraus Pysiihdy, osta & mene (Stop, Shop & Gol) ]
Oma sfiri eli omat viihtymisvilineet mukana (BHOE = Helppo ostaa & myyda (Easy fo Buy! Easy to Selll)
Brings Her/His Own Entertainment) kasvaa Helppo avata (Easy-fo-open)
Vilipalaistuminen (Snackfication) Puhtaus, estetisointi & ihquistaminen
(On-the-go, on-the-run, Grab & Go!) Ambient management

Kuvio 14. Esimerkkikuvio kahvilakonseptien kehittdmisestd ja eri prosessien muotoilus-
ta, jonka tavoitteena on parantaa tapausyritysten liiketoimintaa ja nostaa keskiostosta.

Henkilostoravintoloiden oli puolestaan konseptoitava ja monipuolistet-
tava palvelupaketteja tarjoamalla my6s muun muassa aula-, siivous-,
turvallisuus- ja kiinteistopalveluja. Pelkkd ruokapalvelujen operointi ei
suurissa isdntdyrityksissa riittanyt. Pienravintolat, grillit ja katuravinto-
lat puolestaan keskittyivat sithen, mitd osasivat ja mitd heilté toivottiin:
pikaruokaan, take away -mahdollisuuteen, kahviin ja pullaan. Samanai-
kaisesti osa Helsingin tavallisista ruokaravintoloista nosti ruoan laatua.
Pitsaravintolat ja etniset buffet-ravintolat nostivat palvelun ja hygienian
tasoa ja hintojaan. Pddkaupungin tavalliset ruokaravintolat (casual-ra-
vintolat ja casual+-ravintolat) ovat erikoistuneet markkinoiden, keit-
tickonseptien, ketjumanuaalien sekd omistajien motiivien, pddomien
ja osaamisen mukaan. Fine Dining -ravintolat taas raataloivat ruoka- ja
viinilistojaan sekd ruokalajejaan kohti ruokataidetta. Ne personoivat
palvelujaan ja enenivit hittituotteillaan jopa ruokakasseihin, toimistojen
lounaspdytiin ja vahittdiskauppoihin. Samalla annos- ja ruokataidekil-
voittelu on nostanut Helsingin asemaa ravintolakaupunkina.

Ravintola-ala alkoi muuttuajo 1980-luvun lopulla laite-, logistiikka- ja
teknologiayritysten pelikentdksi. Ennen kaikkea pikaruoka- ja massa-
kohteiden (kuten kokoustalojen ja risteilylaivojen) keittiot teknistyivit,
ja laitekanta alkoi ohjata ruokatuotantoa. Pizzataksit alkoivat suhata
kotitalojen ja hotellien oville, kun asiakas ei itse halunnut tai ehtinyt
lahted poytaliinakohteisiin tai kun hotellien / ravintoloiden aukioloajat/
ruokalistat eivét taipuneet tarpeisiin ja mielihaluihin.
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Valokuva 23. Ravintolassa syomisen sijasta pitdisikin puhua kodin ulkopuolisesta ate-
rioinnista, joka sisdltdd mukaan otettavat ruoat, catering-palvelut ja ruoankuljetukset
toimistoihin tai kaikkialle sinne, miss4 asiakas on. Catering-toiminta perustuu talon-
poikaiseen pitopalvelutraditioon, kun taas moderni liikkuva ruokapalvelu perustuu
suuryritysten omiin kokouskeitaisiin.

Suur-Helsingin alueelle syntyikin 1960-70-luvuilla runsaasti yritysten omia kokous-
ja koulutustiloja. Matkailijat ovat myds ottaneet eviitd mukaan hotellihuoneeseen
tai tilanneet pizzataksin kuljetuksen hotellin ovelle. Toisaalta huoneistohotelleihin
on tdtd nykyd varattu pieni keittié ruoan kuumennukseen. Haagan olemassaolon
aikana tulivat Helsinkiin my6s ensimmaiset luksus-, automaatti- ja huoneistohotellit,
joissa ei ollut edes aamiaispistettd. Lisdaksi 2000-luvulla markkinoille tuli lisdd uusia
majoituskonsepteja, kuten Airbnb-asuntoja ja luksushuoneistoja, joiden vieraat ovat
jo tottuneet aterioiden omatoimiseen valmistukseen, take away -ruokiin tai catering-
palveluihin. Valokuvassa yksityishotellin huone(isto) 1940-luvulta — ajalta, jolloin
Helsingissé ei ollut kovin monia hotelleja, mutta jonkin verran alivuokralaisasuntoja
ja matkustajakoteja.
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My®6s ravintolapolitiikka vapautui. Alko ja Tuotevalvontakeskus ryh-
tyivdat myontdimaan uusia ravintolalupia 1980-90-lukujen vaihteessa
Euroopan unionin jadsenyyteen valmistautumisen seurauksena. Syntyi
paljon uusia ruoka- ja juomaseurusteluravintoloita. Helsingin Osuus-
kaupan, Elannon ja Ekan ravintolasuunnittelijat olivat aloittaneet jo
1980-90-luvuilla osaltaan maaseutumaisten kaupunkien ja keskusten
siirtymisen pohjoiseurooppalaisiksi, sosiokulttuurisiksi ja paikallisiksi
monitoimi-, palvelu-ja elamyskeskuksiksi. He segmentoivat sekd ruoka-
ja juomaseurustelukohteita ettd yokerhoja. Hyva ystdva -ravintolaketju
puolestaan hyddynsi 1990-luvun alussa kaupunkilaisten seurusteluvim-
maa, nosti keskioluen paatuotteekseen ja perusti lukuisia juomaseurus-
teluravintoloita sekd modernisoi palvelua ja ravintolamarkkinointia.
(Catani 2014; Kaaria 2020; Savikko 2020; Sillanp&a 2002.)

Valokuva 24. Vuosina 1970-1990 Helsingin keskusta, kaupungin reuna-alueet ja 1dhict
saivat uusia ravintoloita, mutta kulutusrakenteellisesti alueet my0s eriarvoistuivat.
Ketjut perustivat 1dhiéihin pubeja, krouveja ja kievareita, kun taas keskustan kivi-
jalkoihin syntyi ruoka- ja juomaseurusteluravintoloita sekd valkoisen pdytéliinan
ruokaravintoloita pitkélti Alkon liikepaikkastrategioinnin perusteella. Valokuvassa
HOK-Elannon juomaseurusteluravintolan olutmaistelulauta, jonka myyminen ja
varsinkin markkinoiminen oli vield 1990-luvulla mahdotonta tiukan alkoholilainsda-
dédnnon takia.
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Pandemian aikana ravintoloiden ruoka-annosten vilittiminen ja ulos-
vieminen moninkertaistui etenkin padkaupunkiseudulla. Niitd oli jo
aiemmin vilitetty koteihin ja toimistoihin, laiturin nokkiin ja puistoi-
hin. My0s keskus- ja haamukeittidistyminen kdynnistyivat uudestaan.
Klassinen kysymys “Miksi ravintolan ja hotellin tdytyy valmistaa itse
ruokansa” palasi uudestaan yhtididen hallitusten strategiapdydille.
Erityisesti henkilostoravintolaketjut joutuivat korona- ja tydvoimapulan
seurauksena keskittdim&an ruokatuotantoaan, kehittdmaan ruoanjake-
luaan vahdmenekkisiin toimipisteisiin ja tarjoilukeittiihin sekd suoraan
asiakkaalle.

Kirjoitimme Eeva Puhakaisen ja Petteri Ohtosen (2020) kanssa SOK:n
ketjuohjauksen trendiraporttiin, miten kdrsimattomat ja hatdantyneet
selviytyjdyrittdjat joutuivat tekem&ddn nopeasti strategisen tayskadan-
noksen. Tyokalusta tulikin hyvin tuttu monille palvelu- ja elintarvike-
yrityksille sekd hotelli- ja ravintolaketjuille.

Toisena kddntdvand ja vddntdvand voimana toimi monikanavataktiik-
ka. Tavoitteeksi tuli viedd ravintolaruoka myyntiin sinne, missé kulutta-
jat ovat. Asiakkaat olivat nyt kotonaan, ja raha liikkui verkkokaupassa,
take away -konsepteissa ja kotiinkuljetuksissa. Kaikissa suurimmissa
markkinoissa, etenkin metropolialueella, ravintolaruoan myynti vah-
vistui juuri online-maailmassa ja keskeisissa ruokamarketeissa.

Suomessa ravintolaruoan véhittdiskauppaistuminen ei korona-aika-
nakaan ollut kovin vahva trendi, koska elintarviketeollisuuden brandit
ja kaupan omat tuotemerkit olivat vield tuottoisampia ja edullisempia
kuin keittiomestarien ja ravintolakonseptien nimilld varustetut tuot-
teet. Keittidmestarien mind- ja ravintolabrandit olivat kiintoisampia ja
mahdollisesti my0s tuottoisampia pikemmin catering-liiketoiminnan
puolella.

Yhdysvalloissa, Pariisissa ja etenkin Lontoossa nahtiin, miten kalliita
fine dining -liikepaikkoja vapautui padkaduiltakin. Sama ilmi6 toistui
Helsingissakin. Jotkut toimijat (kuten Allas Sea Pool) yrittivit ulkoistaa
ravintolatoimintonsa. Eli oma ruokatuotanto (engl. offline restaurants)
jatetddn tai jatettiin ainakin hetkeksi, ja ruoka-annokset vilitetddn online-
ravintoloiden ja ruoankuljetusyritysten vilityksella.

Huippuravintoloitsijat puolestaan ryhtyivit tekem&ddn mieluummin
juhlia, tapahtumia sekd tdsméaruoka- ja juomamaailmojaan sinne, min-
ne ne luontevasti kuuluvat eli huippuruokakauppojen sisdlle. Samalla
”stailattiin” pakkauksia ja hyllykkojd niin, ettd parhaat annokset erot-
tuivat bulkista.
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Euroopassa ja Yhdysvalloissa kehitettiin my6s myyntikeino tehda
kaupan sisédlle BOPIS-palvelu. Késite tulee sanoista Buy Online, Pick-Up
In Store. Léhtokohtina maailman metropoleissa oli tehdd myyntialusta
ja sovellus sekd avata ruoan noutopisteita. (Pika)-ravintolaruoan vahit-
tdiskauppaistuminen tapahtuu digitalisaation kautta.

Suomessa ravintolaruoan myyntikokeiluja véhittdiskaupassa on ollut
vuosien saatossa (Atria, HK), mutta nyt my6s Finnair (Catering) alkoi
myydd annoksiaan K-kaupassa. Finnairissa ja myyntikanavassa uskot-
tiin, ettd juuri vahva brdndi ja osaaminen mikroannosten tehokkaassa
tuotannossa toisivat uusia pikatuottoja. Kyse on tdyskddnnoksestd tai
ainakin tdydentdvéastd strategiasta eli haamukeittiostd, joka pystyy
tuottamaan milld tahansa reseptiikalla ruokaa ja palvelemaan erilaisia
ruokaravintoloita ja jopa Eteld-Suomen laadukkaita ruokakauppoja.

Kevaalld 2022 ravintolat joutuivat nostamaan tuotteittensa hintoja
inflaation ja henkilostokilpailun paineissa. Monelle kesdlomamatkailijal-
le polttoaineen 2,5 euron litrahinta muutti valittomaésti kesdlomasuunni-
telmia. Jo 10 euroa ldhenteleva oluttuoppi ja 25 euron pizza koskettavat
jo tavallisen ulkona sy6vén ihmisen iltaruokavalintoja kodin ja ravinto-
lan vélilld. Palacen 150-300 euron hinta per lounasasiakas puolestaan
on jo selvéd rajanvetdjd normaalin edustamisen ja huomattavan tarkean
liikkelounaan valilla.

Kaiken kaikkiaan ennakoimattomat markkina-, innovaatio- ja hin-
tapaineet pakottavat jokaisen mara-yrityksen miettimdan tarkasti tuo-
tevalikoimaansa, palvelutuotantoaan ja -palettiaan, saneerauksiaan ja
laajentumistaan, silld vuosibudjetti keikkuu hyvin heikkojen ennustei-
den varassa. Uusi korona-aalto veisi taas asiakkaat ja henkiloston seka
murentaisi liiketoiminnan mielekkyyttd. Uudistukset, saneeraukset ja
investoinnit on pakko tehdé kassavirran ja padomien avulla, silld pankit
eivit hevilld myo6nnd lainoja talouskurimuksessa olevalle toimialalle.

Haaga — kuten kaikki palvelutuottajat — on lyhyen historiansa ja
etenkin pandemian aikana oppinut, ettd menetetty tulos on kerittdva
umpeen kulloisellakin dynaamisella toiminta-ajalla nostamalla hintoja ja
pitdmalld henkilostomadra pienend. Ongelma vain on ollut se, ettd toista
tai kolmatta kertaa lomautuslapun saaneet tyontekijat eivit ole enda
halunneet palata, minkd seurauksena ty6voimapula on vain yltynyt.

Samalla on opittu, ettd pdivittdisen ja viikottaisen varaustilanteen
seuraaminen on kuin analysoisi porssikursseja: edessd on aina seké ly-
hyen ettd pitkdn tdhtdimen voittoja ja tappioita. Tuottojohtamisesta on
tullut optimoinnin ja tasapainottelun taidetta ja tiedettd, jossa varmaa
on vain reaaliaikainen tilanne tdss& ja nyt.
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Siirtyma kohti elamystaloutta

Mara-ala on ollut tutkimus- ja toimialatiedon kannalta vahvasti sidok-
sissa Tilastokeskuksen ja omistajiemme tutkimusperinteeseen: kvan-
titatiivisiin menetelmiin, kansantalouden mittareihin sekd hotelli- ja
ravintolatilastoihin. Haaga Instituutin ammattikorkeakoulu halusi
monitieteistdd alan tutkimusta. Se kutsui tutkimusneuvottelukuntaan-
sa eri tieteenalojen asiantuntijoita, jotka laajensivat 2000-luvun alussa
ndkemystd elinkeinosta ja sen tulevaisuudesta. Muuntuva asiakas ja
“kameleonttikuluttaja” eri rooleineen tuotiin keskioon. Oppilaitoksen
tutkimusosasto Haaga Research Center ryhtyi kdyttim&édn toimialasta
ilmausta matkailu-, majoitus-, ravitsemis- ja eldmysala.

Uudelleenmairittelyn lahtokohtana olivat sekéd Rolf Jensenin (1999)
teos Dream Society ettd B. Joseph Pine II ja James H. Gilmoren (1999)
teos Experience Economy. Merkittdvid olivat my6s vuonna 2002 Haaga
Research Centerin ja Haaga-Helia ammattikorkeakoulun julkaisemat
raportit ja antologiat (ks. mm. Heikkinen 2002a, 2002b, 2003a, 2003b;
Itkonen ym. 2018, 2017).

Eldmysteollisuus-késite ja sen tulkinta aiheutti aluksi muutamissa
opettajissa vastustusta, mutta sai mychemmin hyvéksyvén vastaanoton
varsinkin, kun perustettiin kokonainen englanninkielinen koulutusoh-
jelma Experience and Wellness Management elamystuotannon ympérille
(ks. kuvio 15).

Haaga-Perhon tdydennyskoulutusyksikko puolestaan rakensi Well-
ness management -osatutkinnon.

.
ETE HAAGA-HELIA

‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘‘

Kuvio 15. Experience and Wellness
Management -koulutusohjelman
opetusrunko.
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My0s ty6- ja elinkeinoministerio sekd etenkin Lapin yliopiston matkai-
lu-ja elamystutkijat ottivat elamysteollisuuden kisitteen kaytt6on. TEM
perusti elamysteollisuuden tutkimus- ja osaamiskeskuksia. Keskukset
sidottiin vahvasti suurimpien matkailu- ja kulttuurikaupunkien, matka-
kohteiden ja ohjelmapalveluiden sekd myShemmin luontopalveluiden
ja matkailun kansalliseen kehitystyéhon (ks. tarkemmin Matkailun
ja elamystuotannon klusteri osaamiskeskusohjelmassa 2006.) Sanna
Tarssanen ja Mika Kyldnen (2005, 11) Lapin eldmysteollisuuden osaa-
miskeskuksesta toivat tarinallistamisen teemat vahvasti matkailutut-
kimukseen ja konstruoivat elamyskolmion eldmysten kehittdmiseen.
Kehys on sittemmin toiminut monen opinndytteen mallintajana ja
tulosten jasentdjana.

Hotellit ja ravintolat eivit samalla tavalla ndhneet itseddn elamys-
sektorilla, koska se oli enemmaén huvipuistojen ja elokuvateatterien
tehtaviakenttd. Hotelli- ja ravintolaketjujen markkinointi-, brandi-, ja
konseptipaallikot tunnistivat asiakaskokemuksellisuuden merkityk-
sen, mutta puhuivat enemmaén asiakas- ja henkilGstotyytyvaisyydes-
td. Alueosuuskaupoissa puhuttiin asiakasomistajakokemuksesta, ja
elamys-kasitettd kdytettiin harvemmin. Nyt eldamys-sanaa viljelldan
laajasti, vaikka usein on kyse lahinnd asiakas-, matkustaja-, kulutus- ja
kayttokokemuksesta. Kotimaiseen matkailualaan ja sen vientiin eldmys-
ja elamysteollisuus-ajattelu soveltuvat kuitenkin hyvin.

Kansallisissa ja alueellisissa matkailustrategioissamme alkoivat
2000-luvulla korostua yhd vahvemmin termit matkailijakokemus,
ainutlaatuisuus, esteettisyys ja eskapismi. Teemoista tuli Matkailun
Edistamiskeskuksen ja myShemmin Visit Finlandin strategian osia ja
markkinointiteesejd. Pieneen kokoushotelliin eldmyspalvelut ja -tuotan-
to eivdt ndyttdneet suoranaisesti liittyvan, ja elamyksellistd ndkokulmaa
sovellettiin aluksi enemmaéan maaseutu-, jarvi- ja luontomatkailuun,
teemapuistoihin sekd media-, elokuva- ja viithdeteollisuuteen. Suomessa
my0ds monet mainos- ja viestintdyritykset, luovien alojen seka peliteolli-
suuden yritykset innostuivat hotelliketjuja enemmaén elamysteollisuu-
den ja tarinatalouden tarjoamista ndkokulmista, markkinointikeinoista
ja arvonluonnista.

Gastronomiset seurat ja yhdistykset, keittio- ja hovimestariyhdistyk-
set, aihepiiriin perehtyneiden medioiden kuten Valomerkki, Aktivist ja
Viisi tihted toimittajat ja avustajat sekd helsinkildisistd ravintoloitsijoista
koottu Helsinki Group halusivat laajentaa jo 1990-luvulla perinteistad
hotelli- ja ravintola-alan ajattelua kohti uudenlaista kaupunki-, ruoka-ja
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ravintolakulttuurista otetta. Lukuisissa provokatiivisissa artikkeleissaan,
tapahtumissaan, tempauksissaan ja seminaareissaan lehtien toimittajat ja
sisdllontuottajat kokosivat alan poikkialaisia vaikuttajia yhteen. Samalla
he nostivat Helsingin asemaa Euroopan ravintolakartalla osoittaen, ettd
mara-ala oli enemmaén kuin elinkeino - silld on myos vahva sosiokult-
tuurinen asema.

Kuvio 16. Toimialastrategisesti vasta 1990-luvun puolivilissa elinkeino avautui kun-
nolla. Eri palvelu- ja elamystoimialoilta tulevat sisédllontuottajat seka palveluyritykset
alkoivat muodostaa monikerroksista ja hyperverkottunutta eldmdintyyli-, kokemus- ja
kohtaamistodellisuutta, jonka edelldkévijand toimi 2000-luvulla muun muassa Eat
& Joy (Arjola ym. 2006), joka loi nakemyksen ja verkoston silloisista merkittavistd,
kotimaisista elaméntyylitoimijoista matkailun, ruoan, taiteen, musiikin, muodin ja
muun kulttuurin osa-alueilla. Toinen eldméntyyliverkosto syntyi Helsinki-Vantaan
lentoasemalle, jota ei suinkaan johtanut Finavia vaan kansainvilinen ravintolaketju SSP.

Hotellialalla téllaista edelldkavijaverkostoa johti Kémp Group ja sen yksikot Hotel
Kamp ja Glo-hotellit. My6hemmin Ursula Zitting (2016) pé&ivitti kuviota trendikkailla
katuruoka- ja ravintolakonsepteilla (bistronomia-ilmio, Finnjavel), itsetekemiselld eli
ITE-asenteella ja barista-kulttuurilla, Tori-korttelilla, Teurastamolla, ravintolapdivalld,
ruoan kotiinkuljetusratkaisuilla ja pienpanimoilla. Lahisaariin tuli ulkoaktiviteetteja,
saunoja ja rantaklubeja. Kaupunkipyoérailyreitistt laajenivat. Nuuksio, Billnds ja
Fiskars elpyivét. Saataville tuli uusia Airbnb-asuntoja. Syntyi kokonainen sanan-
saattajaverkosto ja markkinointiviestinnallinen blogi- ja vlogi-sisélt6jen verkosto eli
blogosfaari. My0s sateenkaarimatkailu ja -kohteet lisddntyivit.
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Kuvio 17. Kuvioon on koottu esimerkinomaisesti koronakriisin jdlkeisistd vuoden
2022 kotimaisista ja padkaupunkiseudun eldamaéntyylillistd moderniutta ja kulttuuri-
historiaa ilmentévistd kulttuuri-ilmidistd. Kuvioon on poimittu henkilokohtaisia
makumieltymyksid ja toimijoita osoittamaan, miten helsinkildiset elaméantyylimat-
kailun kulttuuriset osa-alueet, klassikot ja ydinbrandit ovat sailyttdneet voimaansa,
mutta my0s sen, kuinka kulttuurikentélle on tullut kymmenen vuoden aikana uusia
ilmioita ja toimijoita.

Yritykset ovat perinteisesti moittineet meitd opettajia ja erityisesti mat-
kailuvirkamiehid hitaudesta ja heikosta markkinatuntemuksesta. Palve-
lu- ja eldmysmuotoilu toi kuitenkin yrityksille tyokaluja individuaalien
matkailijoiden ja pienryhmien tunnistamiseen. Metodiikan avulla on
pystytty osoittamaan, mitkd mikroympaérist6t ja ilmiot asiakasryhmid
juuri nyt kiinnostavat. Vasta nyt on kaupunkiin noussut ja nousemassa
lisdd design-kérjelld varustettuja kaupunkilaista, liikunnallista ja ter-
veellistd elaméntyylid mukailevia hotelleja.

My6s Haagasta on tullut proaktiivisempi, ja se alkanut sekd vastaa-
maan kysyntédén ettd luomaan tarjontaa. Hotel Haaga on ottanut oman
konseptiportfolionsa alle yrityksid ja vuokralaisia, jotka tuovat taloon
kiinnostavia, nousevia ilmi¢itd. Haaga ei endéd seiso odottamassa asiak-
kaitaan, vaan luo my®ds itse puheenaiheita.

Matkailullisesti ja elamyksellisesti olennaista ja tarkeintd on ollut kui-
tenkin se, ettd vanhat ja uudet sukupolvet — siis matkailijat ja asiakkaat
- 16ytavidt Helsingin alati uudelleen. My6s ulkomaisten matkailijoiden
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virrat taytyy saada kddantyméaan kuumilta aurinkorannoilta ja kulttuu-
rikeitailta viileddn pohjolaan.

Pienet tarinat ovat istuneet my0s ravintola-, ruoka- ja juomamyyntiin
hyvin. Illallisilla tarjottiin tavan mukaan pitkélti Alkon kautta tulleita
eri laatuluokan viineja. Alkoholituonnin vapauduttua 1980- ja varsinkin
90-luvulla alkoi maahan syntyd uusia viinitukkureita. Tdméan vuoksi
viinilistat ja -kellarit monipuolistuivat. Samalla tarjoilijat ja sommelierit
oppivat kertomaan kognitiivis-emotionaalisia tarinoita viinin alkujuu-
rista ja suutuntumista myynti-, esittely-, maistatus- ja kaatovaiheissa.

Valokuva 25. Haagassa oli aina panostettu viini- ja alkoholiopetukseen. Sen viinikellari
ja -luokka ovat toimineet suosittuina moniaistisina maistatus- ja keskusteluymparis-
toind. Opiskelija- ja asiakasryhmét ovat oppineet, miten viinibrandit ja makuvertai-
lut saavat tuekseen esteettisid, semioottisia ja sosiologisia tarkastelutasoja. Vakavan
enologian rinnalla on aina kulkenut myos iloinen juomakulttuuri, jolla puolestaan
on merkinnyt sosiokulttuurisia, sosiologisia ja sosiaalipsykologisia ulottuvuuksia.
Valokuvassa opiskelijahenkiloston maljannosto ennen Resto-kilpailujen illallistarjoilun
alkua ilmaisemassa hengennostatusta.

Ravintola-, ruokatuotanto- ja keittiomestariopiskelijat taas ovat osallistuneet opinto-
jensa aikana vélilld hyvin tiiviisti ja nyttemmin satunnaisesti hotellin ruokatuotantoon,
silld padkeittiot ja varastot ovat sijainneet vierekkdin. Vain alaravintolan keittio oli
aikoinaan erillddn keskuskeittiosta. Keittidopetus- ja tuotantohenkildst6 ovat suunni-
telleet, toteuttaneet, kehittineet ja tarinallistaneet erityisesti juhla- ja suurtilaisuuksia
sekd aterioita ja menuita.
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Haagan keittidideologiana on ollut osaltaan vaalia ldnsimais-skandinaavista
gastronomista jdrjestystd sekd sosiaalisesti hyvéksyttyd tapa- ja kokouskulttuuria ja
ateriahistorian traditioita. On toteutettu ja massatuotettu peruslaadukkaita kokous-
lounaspaketteja perusasiakkaiden makuun ja tyyliin niin, ettd asiakas on tyytyvainen
eikd kenenkédin tarvitse lahted nélkdisend talosta.

Haagan opettajien Kristiina Havaksen, Kristiina Adamssonin ja Kristian Siever-
sin johdolla lukuisten ruokamatkailuasiantuntijoiden ja -opiskelijoiden joukko on
puolestaan tuonut raaka-aine- ja ruokainnovaatioita ja -impulsseja taloon jo runsaan
kymmenen vuoden ajan. Valitettavasti monet potentiaaliset huipputuotteet eivit
kuitenkaan ole 19ytidneet tietddn hotellin ravintolan ruokalistoille.

Perinteisi illallisia ja tapahtumia, etenkin buffet-poytid, sen sijaan on varioitu.
On tehty tarjouksia ja markkinoitu juhlia ja ”dinnereitd” hienoille ruokaravintoloille
tyypillisesti ja sesonkiluonteisesti. Ruokailmi6itd on myos myyty esteettis-semioottisin
tulkinnoin, kun tilaajien ja asiakkaiden eteen on loihdittu moniaistisia alkutuotanto-,
maatila-, metséstys- ja pyydystyskuvauksia meren antimista, kesdn mauista, syk-
syn sadoista ja joulun herkuista. Menuiden kirjoitus sekd ruoan ja juoman myynti
ja markkinointi ovat tunnetusti kielipelid. Asiakkaat kiedotaan ateriakokemukseen
kayttamalld runsaasti esteettis-gastronomisia ilmauksia kuten esimerkiksi ”itse teh-
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meilld valmistettu”, “herkullinen”, ”alkuperdinen”, “mausteinen”, “tyylikds”,

7

ty”,

“ryhdikas”, “kukkea”...

Valokuva 26. Tarinankerrontaa ei aluksi kdytetty huoneiden ja kokoustilojen lisimyyn-
tikeinona, silld mitd sepitettdavdd perustiloista olisi ollut. Markkinoinnissa mentiin
pitkdén faktat edelld: neliot, asiakaspaikkamadrat, poytamallit ja kokoustekniikka.
Jopa asiakkaat piilotettiin. Sitten hotellihuoneita ja tiloja seké etenkin markkinointi-
esitteitd ja myShemmin kotisivuja alettiin visualisoida ja stailata. N&in design-ulot-
tuvuus korostui. Nyt on muotia tehdd 360 asteen videota eri kanaville esitettdvaksi.
Valokuvassa Hotelli Haagassa sijainneen “Huomisen kokous” -hankkeen tutkimusla-
boratorion silloisen kokoustila Griinin istuimet, joiden avulla pyrittiin rentouttamaan
ja pehmentdmé&in ja modernisoimaan kokoustilaa enemmén olohuonemaisemmaksi
ja vuorotoiminnalliseksi.
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Valokuva 27. Me Haagan vieraanvaraisuus- ja eldmysopettajat sekd alan tutkijat emme
endd jadneet analysoimaan hotelleja ja ravintoloita, vaan kiinnostuimme muun muassa
Linnanmaéestd, kasinoista, kulttuuritaloista, festivaaleista ja stadioneista. Kohteet edus-
tivat enemman eldvia yleiso- ja esiintyjdlédhtoistd elamys- ja tapahtumateollisuutta kuin
perinteinen mara-ala. Valokuvassa Paula Koivuniemi yhtyeineen ja yleiséineen Hullu
Poro -areenalla. Tutkimusasetelma oli klassinen: miten vetovoimainen solisti taitavine
yhtyeineen nostaa “kannat kattoon” ja saa ihmiset juhlimaan ja nauttimaan illastaan?

Valokuva 28. Tapahtuma-ala on kasvanutja kehittynyt Suomessa kuluneen 50 vuoden
aikana. Se on teollistunut ja ammattimaistunut vahvasti. Tapahtumista ja vithdesisal-
16istd, musiikista, puheista ja show-elementeisté on tullut koko alaa muovaava voima.
Ruoka ja juoma eivit olekaan tarkein asia vaan kokonaisuus ja kohtaamispaikan tar-
jonnallinen rikkaus. Valokuvassa Haagan saunan lauteet on muutettu ruokapdydaksi.
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Valokuva 29. Haagan puolivuosisataisen tarinan aikana hotelli- ja ravintola-ala on

muuttunut toimialattomaksi eldmys-, matkailu-, ravitsemis-, elaméantyyli-, ruoka- ja

hyvinvointialaksi eli monimuotoiseksi ihmislahtoiseksi ”sosiaalialaksi”. Kyse on glo-

baalista hybridialasta, joka toimii 1dhes kaikkialla maailmassa samalla tavalla.

Varsinkin viime aikoina pandemian ja rajoitusten vuoksi hybriditoimialamme
yritykset, henkilGsto ja asiakkaat ovat saaneet yhdessa arvuutella, ovatko rajat, desti-
naatiot, hotellitja ravintolat auki vai kiinni. Yrittéjit ja esimiehet ovat kysyneet, milloin
saa avata ovet ja kuinka monelle. On opittu olla kysyméttd, milloin palataan normaaliin
vai palataanko endd koskaan viime vuosikymmenten kasvulukemiin.

Asiakas puolestaan kysyy, onko matkailu, kokoustaminen, messuaminen ja edus-
taminen muuttunut nyt pysyvésti. Haagassa nahtiin, miten koulun siirtyminen eté-,
verkko- ja hybridiopetukseen pakotti Compassin sulkemaan opiskelijaravintolan.
Valokuva symboloi myos sitd, miten opettajantyd muuttui ldsndolosta Helsingissd
etdtyoskentelyksi Saanan juurelle ja pandemiapaoksi.

Haagan keskeiset mikroymparistot

Haagan nidkee Himeenlinnantieltd ohi ajaessa punatiilisend rakennuk-
sena, jonka katolla loistavat pimeélld Hotel Haagan ja Haaga-Helia
ammattikorkeakoulun valokyltit. Kadunvarressa on opastimena “Hotel
Haaga Central Park”, mutta katolla seisoo edelleen hotellin 60-luku-
lainen alkuperdisnimi ja kiinteiston korkeakoulumme punasininen
houkutin ja poltinmerkki ilmaisten omistussidett.

Ulkopuoliselle ohikulkijalle tai edes hotellien kanta-asiakkaille tai
nykyopiskelijoille eivit hotellin liiketoiminta eivétkd hotellin ja kam-
puksen suhde ja historia valttiméttd avaudu. Lukuisat mikroympéristot
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jadvat myos tyo-, kokous- ja majoitusmatkoilla piiloon ja kokematta,
jos Haaga on vain pistdytymispaikka tai yhden yon pysdhtymiskohde.
Itse asiassa vierasta ei edes kiinnosta, miten huone- ja ravintolakauppaa
tehd&ddn, kunhan hén vain saa tilaamansa palvelut.

Jokapdivéisessd tyOssd ja opinnoissa Haagan kaikki mikroymparistot
ja tilat nelidmetreineen ja toimintoineen eivit tule esiin edes henkil6stol-
le. Nykydankin monet tiedot tulevat esiin vain virallisissa asiakirjoissa.
Esimerkiksi hotellin tarkeét tilafaktat esiteltiin Nyyssoldn (2019) mukaan
vuonna 2009, kun Haaga Instituutti -sdation hallitus p&éatti hakea Hotel
Haaga Oy:n majoitus- ja ravitsemisliiketoiminnalle (silloiselta markki-
nointinimeltadn Best Western Hotel Haaga) ostajaa, operaattoria ja/ tai
hotelli- ja ravintolatilojen vuokraajaa. Tarjolla oli tuolloin 122 huonetta,
joista kaksi oli Haaga-Helia ammattikorkeakoulun kalustamia “huo-
misen kokeiluhuoneita” ja kymmenen huonetta neuvotteluhuoneita.
Lisdksi kokonaisuuteen kuului ammattikorkeakoulun kanssa yhteis-
kaytossd ollut 250 hengen auditorio sekd kolme ravintolaa: (1) hotellin
pddravintola Ravintola Haaga Inn, (2) tilausravintola Ravintola Haaga
sekd (3) opiskelija- ja henkildstoravintola Ravintola Caffeli. Kaikkinensa
hotellissa oli tdysin kalustettuna (huoneet ja sauna sekd aula vuonna
2008) tallainen kokonaisuus:

* 34 yhden hengen huonetta

* 86 kahden hengen huonetta

e sviittid (suite)

¢ 10 kpl kokous- ja neuvottelutiloja

* saunaa ja 17-metrinen uima-allas

e ravintolaa

* keittiotd tuotantolaitteineen ja kylmaétiloineen.

Tarjouspyynndssd kerrottiin, miten hotellin yleiset tilat, majoitustilat
kalusteineen seka talotekniikka oli remontoitu kesdkuun 2007 ja ke-
sdkuun 2008 vilisend aikana. Hotelli oli lisdksi Joutsen-merkitty. Kiin-
teiston omisti vuonna 2007 tehdyn kaupan jalkeen Nordean ja Varman
muodostama NV-Kiinteistérahasto.

Tarjouspyynndssa kerrottiin myos, miten hotelli toimi yhteisty6ssa
Haaga-Helian restonomikoulutuksen sekd Ravintolakoulu Perhon kans-
sa tarjoamalla oppilaitosten opiskelijoille harjoittelumahdollisuuden
aidossa liiketoimintaympaéristdssd. Olennaista oli myos se, ettd uuden
operaattorin edellytettiin tarjoavan osalle aloittavia opiskelijoita tdta
samaa alalle orientoitumisen mahdollisuutta.



200 Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille

Pyynnon sisélldssa tuli esiin, miten tarjouksesta tuli ilmeta liikevaih-
tosidonnainen %-vuokra, jonka vuokralainen oli valmis maksamaan
Haaga Instituutti -sdatiolle — erikseen harjoittamastaan majoitustoimin-
nasta ja erikseen ravitsemistoiminnasta. Tarjouksesta tuli myds selvita
vuokrasopimuksen pituus ja mahdollinen aloitusaika.

Vastuunjakotaulukossa oli tarkedd, ettd vastuu vuokrakohteen yllapi-
dosta vuokrasuhteen aikana kuului kokonaan vuokralaiselle. Kohteen
ylldpitoon kuuluivat sédannénmukainen kiinteistéhoito ja kunnossapito
sekd kiinteiston peruskorjaukset yhdessd muiden vuokralaisten kanssa.
Talon toisen osan vuokralaiset olivat Haaga Instituutti -sd&tion hallinto,
Haaga-Perho ja ammattikorkeakoulu HAAGA-HELIA. Liiketoiminnan
tuli maksaa sdédtiolle yhtiovastiketta, joka sisdlsi kaikki energiat, kiin-
teistonhoidon sekd kunnossapidon. Lisdksi pyydettiin erikseen osto-
tarjousta hotellin omistaman irtokalustuksen ja kiinteiden kalusteiden
sekd koneiden ja laitteiden osalta.

Kyseinen tarjouspyynto oli kuitenkin vasta markkinointikuvaus.
Haagan liiketoiminnan ostamisen tai vuokraamisen seka liiketoiminta-ja
mikroympadristdanalyysin kannalta keskeisid palvelu- ja tuotantotiloja
sekd 1960-luvulta perdisin olevaa sokkeloista kiinteist6d oli vaikea esitel-
14 paperitse, digitaalisesti tai virtuaalisesti. Haagan hotellieldmén ja -ole-
misen tiloja sekd asiakas- ja kulutusymparistdjad ovat pysdkdintialueet ja
-halli, hotellin aula vastaanottotiskeineen ja istuskelualueineen (lobby),
hissi, portaikot, huoneet, ravintolat, kokoustilat, auditorio, sauna puku-
huoneineen ja vessat. Muita hotellin asiakastiloja ja mikroympaéristoja
ovat my0s kuntosali sekd vuokratut hyvinvointi-, keittio- ja varastotilat.

Henkil6ston palveluympadristdjd ja eldmystuotannollisia mikroym-
péristojd edustavat muun muassa puku- ja tyShuoneet, keittiot kuiva-
ja kylmévarastoineen, siivouskaapit, pesula sekd taukotilat. Lisdksi
yhteisid mikroympdristdjd ovat yhdessd Haaga-Helian vuokralaisten
kanssa piha-alueet, pysakointihallit ja varastot, tavaralaiturit, opiskeli-
jaravintola Caffeli sekd jate-, varasto- ja séhkohuoneet.
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Valokuva 30. Haagan hotelli-ravintolan tilahistoriaan mahtuu runsaasti erilaisia
mikroympéristojd. Ne ovat toimineet asiakkaiden, henkiloston ja opiskelijoiden seka
alihankkijoiden fyysising, sosiaalisina ja henkisind mikrokosmoksina. Namé psyko-
fyysiset mikrosfairit ovat ihmisten asiointi-, odotus-, kohtaamis- ja ldpikulkupaikkoja:
siis aulatiloja sekd sen sohva- ja tuoliryhmis, erilaisia huoneita, kdytdvis, portaita, ker-
rosten hissieteisid, taukopaikkoja, saunoja ja pukuhuoneita, kokoustiloja, ravintoloita,
puhelinkoppeja, saniteettitiloja ja pysiakointialueita. Mainosvalokuvassa 1980-luvulta
nihd&én hotellin silloinen illallis- ja ruokaseurusteluravintola Misteli, jonka keitti6
tunnettiin hyvista rotisso6ri-tasoisesta ruoastaan.

Taméan pdivan perusasiakasta analysoidaan piirtamalld palvelumuo-
toilun (service design) hengessd hanen fyysis-digitaalinen polkunsa
huonevarauksesta ja kotoa hotelliin ja takaisin. Vieraan saadessa au-
tonsa parkkiin pihalle, pysdkointihalliin tai Nuijamiestentien varteen
ja péddstessd sen jdlkeen pddoven eteen hidnen oletetaan huomaavan
ovenpielessd vuosileimoja ja tunnustuksia Trip Advisorylta ja Green
Key —ympdristdjarjestelmaltd — siis ennen kuin automaattiovi aukeaa.
Heti muutaman askeleen padssa ulko-ovesta on pitkd vastaanottotiski
sekd vasemmalla ja oikealla tuoli- ja seurusteluryhmait.

Kirjoitimme S-ketjun trendiraportissa (Heikkinen et al. 2022) yleisesti
hotellikokemuksesta, ettd sujuva sisddntulo hotelliin ja samalla eri tavoin
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sujuva matka on sekd tavoite ettd unelma. Matkan sujuminen on kiinni
koko matkaketjun onnistumisesta, mutta hankala kotoa l1&hto ja vendh-
tanytkin hotelliin saapuminen voivat kddntya hyvan mielen tunteeksi
jo hotellin aulassa, kun sisddnkirjautuminen menee sujuvasti. Myds
hotellin aulalla ja sen ensivaikutelmalla sekd vastaanoton ensi-ilmeelld
ja avaussanoilla on suuri merkitys tulevalle mara-kokemukselle.

Maailmalla pédsisddntulo ja punaisiin sonnustautuneet ovivahdit
ovat aina olleet hienojen hotellien tavaramerkki. Helsingissd sellaisia
on ollut litkkemieshotelleissa muun muassa 1970-80-luvuilla InterConti-
nentalissa, Hesperiassa ja Kalastajatorpalla. Nyt tdtd palvelu-glamouria
edustavat ndyttdva vastaanottotila ja etenkin palvelutiski — tuo yksi
kaikkien maailman hotellidesignkilpailujen kilvoitelluimmista mikro-
ympdristdjen sarjakategorioista.

Eritoten 5-7 tdhden kansainvélisissd luksushotelleissa asiakas halu-
taan sekd vakuuttaa ettd yllattaa tyylikkaalld ja ylvaalla mutta harmoni-
sella aulalla. Alvar Aallon sanoin asiakas halutaan “ly6da hepnaadilla”
eli hammastyttdd hanet holistisella, taydellisyytta hipovalla tila-ajatte-
lulla ja rikkailla yksityiskohdilla.

Suomessa monien hotellien aulat on tarkoitettu funktionaalisiksi
kohtaamoiksi, joita hallitsee pitkd ja iso myyntitiski ja jonka takana
univormupukuinen henkilokunta tyoskentelee ja ndyttelee vastuul-
lista ty6tddn, ndpyttelee tdrkeind tietokoneen ndppédimistdd ja tiirailee
valtavaa ndyttopadatettd. Vastaanottohenkildston tydasun alla on kui-
tenkin omaksuttu palvelukonsepti ja -ideologia tehokkaasta vieraan-
varaisuudesta, jossa jokaisella asiakkaan kohtaamisella, mimiikalla ja
puhekuplalla sekd mikroympariston senttimetrilld ja palvelusekunnilla
on jarki- ja tunnetarkoituksensa.

Toki aulat ja muut mikroympaéristét ovat edustaneet aikansa man-
nermaisia yleistyylejd, teollista suunnittelua ja osin vallalla ollutta muo-
tia. Yleisesti ottaen 1960-80-lukujen muotokieleen kuuluivat raskaat,
tummaverhoiset kalusteet sekd tammiset ja kokopuiset vastaanotto- ja
baaritiskit. Hotellihuoneisiin ei tuotu 1970-luvun kirkkaita pop-vare-
jd ja julisteita. Sen sijaan funkis-tyyli tuli edustavasti esiin 80-luvun
helsinkil&disissa hotelli-ravintolasisustuksissa (Ravintola Bulevardia,
Hotelli Torni). My6s kansainvélisen tason design ja taide tulivat osaksi
hotelli-kylpyldinterioorejd (Lomakeskus Katinkulta). Sitten my6hemmin
90-luvulla alettiin korostaa neljda e-kirjaimella alkavaa teemaa: ekolo-
gisuus, ergonomisuus, esteettisyys ja eettisyys. Nama aiheet ndkyivit
materiaalien luonnollisuutena ja minimaalisuutena. My6hemmin 2000-
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Valokuva 31. Hotellin aulasta kédytetdan englanninkielistd sanaa lobby tarkoittamalla
yleistd ja yhteistd eteis- ja vastaanottotilaa. Aula on aina ollut hotellin sydén, ellei jopa
hotellin sielu. Se on hotellibrandin ja -konseptin fyysisen ensikosketuksen esimerkki
ja symboli. Tilan yleensd pitki ja korkea vastaanottopdytd toimii hotellin keski- ja
keskuspisteend. Se on asiointi-, maksu-, myynti-, neuvonta- ja informaatiotiski toimien
samalla vieraille ja henkilgstolle tarkednd matka-, viesti- ja uutistoimistona. Aula on
my0s hotellivieraiden ja ohikulkijoiden observointipaikka, jossa tosieldmén vakoojat
tekevit huomiotaan menijoistd ja tulijoista.

Lobbyn avaruus ja ilmavuus, pintamateriaalit ja vessat kertovat paljon hotellibran-
distd. Hotelliaulan baaritiski, tuolit, poydit ja sohvat ilmentdvit puolestaan hotellin
tunnelmaa, brindid ja designia. Aula on tirked paikka ryhmien ja seurueitten koh-
taamispaikkana sekd mikrokosmos kaikille ystdvyys-, saapumis- ja 1dhtomaljoille tai
satunnaisille tapaamisille. Aulaan mennddn myds pitdmadn pienid neuvotteluja tai
vain piipahtamaan iltapéivikahville, -teelle tai olusille. Se on elintirked psykofyysinen
mikrosfdari viimeisille yomyssyille, jatkokutsuille sekd sanotuille ja sanomattomille
péédtossanoille ja -katseille.

Aulaa voisi my0s kirjailija Marcel Proustia (1968, 94) soveltaen kuvata tilaksi, jossa
paljastuu aineelliseen muotoon hahmottunut elaiméntyylikkyys ja -makuisuus ja jossa
leijailee paikan aineeton hyvinvoipaisuus ja satunnainen moraalittomuus. Valokuvas-
sa porvoolaisen design-hotelli Runon aulan mietitty aulapyta ja leveit sohvat. Tila
huokuu skandinaavis-universaalia tyylid ja talon henked edustaen samalla mielikuvia
ulkomaisista boutique-hotellien muotoiluratkaisuista ja -tuotteista.
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luku toi tullessaan sisustuksiin 50-luvun retro-henked: kirkkaita véireja
ja isokuvioisia kankaita. (Ks. yleisten tilojen sisustusaikakausista ja
ilmidistd Balint 1991; Blomstedt 2010; Blomstedt et al. 1999.)

Haagan vastaanotto on aina ollut neutraalin funktionaalinen, ja
padilmeen tuo yleensd 1-2 tyontekijdd hotellin tayttdasteen, kiireiden
ja harjoittelijatilanteeen mukaan. Tyontekijdt palvelevat, seuraavat,
reagoivatja sujuvoittavat asiakkaiden eldmaa. Tilan tayttdd hyvin usein
sorina ja liikehdintd. Asiakastuoleissa on varsinkin aamuhetkina ihmisia
odottamassa taksia tai vierasta noutavaa isdntdd tai eméantda. Me opet-
tajat sovimme usein uusien vieraiden tapaamispaikaksi hotellin aulan,
koska kohde on luontevammin saavutettavissa ja hieman arvokkaampi
kuin koulun eteis- ja odotustila Pajuniityntien puolella.

Hotellin ja kauneushoitolan vieraat sekd osa kuntosalin asiakkais-
ta kulkee varsin omatoimisesti hotellin pddovesta suunnistaen siitd
suuntiinsa ja kohteisiinsa. Satunnaiset kokoustajat saattavat vilaista
opastaulua 16ytddkseen oikean kokoustilan, kun taas hotelliasukkaat
jadvat opitusti ja vaistomaisesti vastaanottotiskille.

Ennen muovisia avainkortteja 1980-luvulla Haagankin vastaanotto-
tiskin takana oli valtava avaimenperdkokoelma luomassa merkityksid,
arvokkuutta ja turvallisuutta sekd ilmentdméssa hotelliasumisen vie-
raanvaraisuusperinnettd. Yksistddn avaimenpera oli niin painava, ettei
sitd vienyt vahingossakaan ulos talosta tai kadottanut. Toki tiskin yli
saattoi tarkastaa avaimenperistd huonenumerot ja sen, oliko tyokaveri
palannut yon selédstd “kadmpille”. Vastaanottotiskillad saattoi olla kilikel-
lo tai painonappi, jolla vastaanottohenkil6kunta tai unenpopperdinen
yOportieeri saatiin avainta pyydettdessd esiin takahuoneesta.

Hotel Haagan tarjoama ensimmadinen fyysinen tilakokemus ja ensi-
kohtaaminen talon kanssa on psykologisesti tarked ja merkityksellinen.
Pienhotellin tavat, tyyli, mikrobrdndi ja -konsepti sekd yksil6llinen
kohteliaisuus ja vieraanvaraisuus suorastaan tyontyvét vastaan. Lahihis-
toriassa vieraan saattoi ottaa vastaan ddni- tai tuoksumaisema. Aénet
lahtivdat muista vieraista, musiikista, kassakoneesta, manuaalisista
pankki- ja luottokorttilaitteista, fakseista, tulostimista, astioista, avai-
menperistd... Hajuina olivat muun muassa tupakansavu, siivousaine
tai voimakashajuiset kukat. Katse kiinnittyi myos poytdjdrjestyksiin,
mattoihin, valaistukseen, verhoihin ja kalustekankaisiin mutta ennen
kaikkea ohikulkeviin ihmisiin. Haptisina eli tuntoaistiin liittyvina ko-
kemuksina olivat kuulakdrkikynét, tiedotteet, lipukkeet ja brosyyrit.
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Vieras pddsi myos tarttumaan kahvikuppiin ja -asettiin, juomalasiin,
kolpakkoon sekd selaamaan sanoma- ja iltapdivélehtid.

Hotelli Haagan aula on edelleen tyypillinen pieni ja toimiva lobby
ja toimeliaisuuden sisdaukio antaen talolle kokonaisvaikutelman ja
ensikasityksen helposti hahmottuvasta perushotellista. Aulan on halut-
tukin toivottavan vieraan heti tervetulleeksi ja osoittavan, ettd kaikki
palvelut ovat likelld ja ne ovat riittdvan laadukkaita. Asiakkaan pitda
tuntea tulevansa matalan kynnyksen ja sopivan hinta-laatusuhteen
majataloon. Naamioitakaan ei pidd riisua, vaan kukin saa ilmentdd
omaa kulloistakin rooliaan: niin joutilaan vapaa-ajan matkailijan kuin
uutteran tyomatkailijan mindansa.

Asiakashan aistii jo ovella ja aulassa, onko hotellilla ”SE jokin” vai
ei. SE jokin (engl. It) on mysteerinen, immateriaalinen asia, joka on
enemmadn kuin tunnelma ja ilmapiiri edustamatta kuitenkaan nurk-
kapatriotismia tai kotikutoista olohuonemaisuutta (jonka voi 16ytda
esimerkiksi paikallispubeista). SE-tuntemus on sekd teatraalinen ettd
aito metafyysinen ilmentyma ja samalla enemmaén kuin tuttu, kyldkaup-
pamainen avondyttdmo tai sisustajien sanastoon kuuluva ja kiinalaiseen
hyvinvointiin liittyva fengshui.

Kiintymys aulan toimintojen ennalta-arvattavuuteen ja dynamiikkaan
syntyy kokeneiden hotellidesignaajien ja -sisustajien késissa. He pysty-
vét visioimaan ja astumaan hotelliin jo ennen asiakkaita ja tuntemaan
kohteen mikroilmaston sekd ndkemaan yksityiskohdat tarkemmin kuin
rivivieras. Tosin kiireinen matkalainen ei ehkd aina ehdi hadéltdan ja
hopultaan aistimaan ja rekister6imdan edes vastaanottovirkailijan hy-
myd, mutta tausta- ja palveluddnet ja mahdollisen jonon liikkuvuuden
hén tunnistaa.
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Valokuva 32. Hotellidesignerit ovat jo pitkddn yhdistdneet arkkitehtuurisesti, sisus-
tuksellisesti ja tarinallisesti edustus-, odotus- ja jonotusaulan sekd lobbyn mahdolli-
sen baarin toisiinsa. Liikemieshotellien auloihin rakennettiin muutama vuosi sitten
toimisto- ja tietokonepisteitd, mutta nyt niiden aika alkaa olla ohi, ja ne on korvattu
joissakin kohteissa leikkisillg, rennoilla ja varikkailld monitoimi-istuimilla ja loungeilla.

Vastaanottotiski on edelleen myynti-, markkinointi-, tieto- ja viestintdtoimisto, kun
taas baari on verraton 15hto-, peli-, seurustelu-, vakoilu- ja paluupaikka. Tavoitteena
on edelleen saada ndm& kohtauspaikat toimimaan palvelullisesti ja myynnillisesti
yhdessd. Monessa pienhotellissa oluet ja viinit on piilotettu vastaanottohenkildstén
seldn taakse. Vastaanoton tietokoneruutu valtaa myos asiakkaan ja mara-henkilston
vélistd perinteistd kontaktipintaa itselleen. Korkeaa vastaanottotiskid on joissakin
hotelleissa pyritty mataloittamaan, joskin hotellien sisustusperinteend on edelleen
tehda siitd ainakin jossakin méérin asiakas- ja henkilokuntaa selvésti rajaava linnake.

Valokuvassa nykyisen Mannerheimintiell4 sijaitsevan Scandic Plazan eli entisen
Scandic Continentalin ja InterContinentalin reception, jota oli eldvditetty hotellin
40-vuotisjuhlaa varten vanhoilla mustavalkoisilla valokuvilla.
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Jotkut kaupunki- ja design-hotellit ovat pyrkineet mukavoittamaan
sisddntuloa ja rikkoneet suoran asiakasmarssin pda- tai hissinovelta
vastaanottotiskille tarjoamalla ensin tervetulomaljat tai iltapdiviakah-
vit. Valtaosa asiakkaista haluaa kuitenkin vaihtaa ensin vaatetta ja
virkistdytyd ennen cocktaileja ja vapautumistaan seuraavien tarpeiden
tyydytystoimiin.

Yleisesti hotellit ovat vuosien saatossa pyrkineet sujuvoittamaan
sisddn- ja uloskirjautumista hyodyntdmalld asiakkaan etukéteis- ja
kanta-asiakastietoja sekd itsepalveluautomaatteja. Jatkossa 5G- ja
6G-yhteydet tehostavat edelleen prosessia niin, ettd vieraan tunnistau-
tuminen ja maksusuoritukset tapahtuvat sekunnin murto-osissa. Myds
palveluteknologiat, erityisesti keinoély, auttavat palvelupersonoinnissa
(kuten huonepreferensseissd), aamiais- ja tyynyvalinnoissa sekd muissa
lisdpalveluissa kuten kuntosali- ja lippuvarauksissa.

Suurryhmien saapuessa hotelliin asiakkaiden nopeaan haltuunottoon
ja kerroksiin ldhettdmiseen ei ole 16y tynyt turvallisia ja teknologisia rat-
kaisuja, vaan massakohteissa kaikki tapahtuu vield keskitetysti. Ryhmit
siis hyokk&advit edelleen yhtend laumana vastaanottoon ja kilvoittelevat
huonekorteista. Vapaa-aikaryhmien matkalaukut, pussitja nyssakét ovat
edelleen monen pienhotellin tientukkeena. Tétd asiaa ei voi ratkaista
kuin osoittamalla matkatavaroille omat sopivat laskupaikat. Sisddntulo
voi olla kaaos hyvéssa huippuhotellissakin.

Hotellihuoneen sisin olemus

”Kaikkihan me tieddimme, mitd hotellihuoneessa tehddan”, kiteytti
maailmankuulu espanjalainen arkkitehti hotellisisustusteesinsa. Hotel-
lihuoneen perustehtdvit ja -toiminnot ovat vahvasti majoitushistorial-
lisia, kontekstuaalisia ja sosiologisia. Asiakas ndkee huoneestaan vain
tarkedn mutta mieleisensd muodollisen ja muovatun pintasilauksen.
Hotellikierroksillakin tunkeudutaan pienryhména 30-40 nelidiseen
tupaan, pyorahdetdan aistimassa sisustusratkaisuja ja tutkaillaan jérjes-
tystd. Tosiasiallisesti kulttuurista aikaa ja paikkaa peilaavan maalaus- ja
lavastekerroksen sekd puhtauden ja kuluneisuuden alta 16ytyvat myds
rakennustekniset ratkaisut sekd kokonainen ubiikki ja digitaalinen ker-
rostuma. T&std johto- ja putkiverkostosta ei monikaan ole kiinnostunut,
vaikka se méadrittelee merkittdvassd maarin koko hotellin palveluinfra-
struktuuria.
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Kokeneille arkkitehtitoimistoille hotellihuoneet ovat sekd infrastruk-
tuureja ettd erdédnlaisia ajan ja paikan miniatyyrejd ja symboleja. Hotel-
lihuoneen ja samalla koko hotellin monikerroksisuuden kiteyttddkin
monta hotellia ja ravintolaa piirtanyt Jaakko Puro (2022) seuraavasti:
"Tosiasiallisesti enin osa hotellien suunnitteluajasta kuluu tyémaako-
kouksissa eiki suinkaan sisustussuunnittelussa. Et tiedd, miten monta
kokousta joudumme LVI-miesten ja rakennusfirman kanssa kdymaééan,
miten putket vedetddn.” Kertomuskohteina olivat muun muassa ark-
kitehti Puron yhtion Puroplanin suunnittelemat, vuonna 2021 valmis-
tuneet Turun Hamburger Bors ja Helsingin Scandic Grand Central seka
Levin eturinteelle nouseva Icy Hot Chalet Levi.

Hotellihuone on koko elinkaarensa ajan majoitusoperaattorille massa-
teollisuuden tuote, pien-ja pitopalvelullinen tuottoyksikké sekd etenkin
investointikohde ja kulu. Se on sekd oma entiteettinsa ettd palanen koko
kiinteistomassaa. Huone on mallinnettu yksio, kaksio tai sviitti sekd yh-
teisollinen ja omanlaisensa numeroitu objekti. Se sijaitsee milloin 1dhelld,
milloin kaukana — yleensé jossakin epamaaraisessd kohdassa kdytavan
varrella hissistd tai portaista vasemmalle tai oikealle. Huoneeseen ei
opasteta, vaan sinne on Suomessa suunnistettava itsendisesti. Lopulta
ihmiset tien perille my0s 16ytavat itse.

Kannattavuus- ja tuottavuusvaatimuksista huolimatta tai juuri niiden
takia jokainen ketjun myynti- ja hotelliyksikon johtaja taht4d tehokkaan asia-
kaskierron ja kasvun jatkuvuuden noudattamiseen eli siihen, ettd jokainen
hotellihuone saadaan myytya mahdollisimman tuottoisasti mahdollisim-
man pienin kuluin. Tétd myyntivaadetta tdydentavét vield konseptuaaliset
ja laadulliset tavoitteet koskien sitd, miten kukin huone kuvastaa tai jopa
kirkastaa bréandiad. Samalla vaaditaan suunnittelutaitoa ja palvelumuotoilul-
lista ndkemystd: miten huone ja sen materiaalit kestdavat ankaran, jatkuvan
kdyton niin, ettd operaattori saa siitd hieman kuluneenakin riittdvan hinnan?

Hotellien johtoryhmit tasapainoilevat alati myynnillisen kokonaisuu-
den sekd brandien véliseen kilpailuun liittyvien erottautumistekijéiden
vililla. He eividt ehdi juurikaan filosofoimaan kasitteilld, mitd puolestaan
Haagan kampuksen palvelu- ja eldamysmuotoilun opiskelijat tekevit
saadessaan tehtdviksiantoja ja kehittdmistehtdvida Hotel Haagalta tai
hotelliketjuiltamme. Ajattomia ideointi- ja muotoilutehtdvia ovat hotel-
lihuoneiden ja muiden tilojen personointihaasteet ja -mahdollisuudet.

Lahtokysymyksid kehitystyo6lle ja innovoinnille on runsaasti:

(1) Mitka ovat hotellihuoneen tehtavét?
(2) Mitd kaikkea hotellihuoneessa tehdddn ja mitd mikropisteitd sielld on va-
hintdén oltava?
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Muita selvitettdvid, eritasoisia ydin- ja lisdkysymyksid ovat muun
muassa seuraavat:

(3) Miten hotellihuone on - siséltden juuri estetiikan ydinsanan ”miten” eli
tarkentaen miti kaikkea huone edustaa?

(4) Mitka funktiot ja kalusteet ovat hotellihuoneessa valttaméattomia?
(5) Mik& huoneessa tuo iloa ja miké aiheuttaa huonoa mielta?

(6) Mistd syntyy huoneen kilpailuetu?

(7) Mik& on huoneen arvo?

(8) Mité asiakas on huoneestaan valmis maksamaan?

(9) Miten kauan hén sielld péivastaan viihtyy?

(10) Miten kauan hén aikoo y6pya?

(11) Miksi jostakin huoneesta tulee suosikkihuone?

(12) Miksi jossakin huoneessa on hyvi olla?

(13) Mitk& objektit hatkdhdyttavit vierasta?

Haagan hotellihuoneita voidaan analysoida sekéd asiakkaan kayttokoke-
muksen ettd henkiloston huoltotehtdvien kannalta. Asiakkaalle huone
on y0sija, maja- ja majoituspaikka sekd matka-, vierailu-, tapaamis-,
piiloutumis- ja pakenemisympaéristo. Henkilosté puolestaan siivoaa,
vaihtaa vuodevaatteet, huoltaa ja kunnostaa huoneita. Sanky, sopivas-
ti muotoiltu patja ja puhtaat vuodevaatteet, sdddettdva lampdétila ja
ilmanvaihto, peseytymistilat, pyyhkeet ja etenkin oma rauha tukevat
asiakkaan hyvinvointia. Kdytavalta voi toki kuulla askelia ja kadulta
liikkenteen ddnid, mutta muutoin on ollut oma aika, tupa ja lupa. Ei tar-
vitse poistua huoneesta kuin ehkd aamiaiselle tai saunaan —jos lopulta
niithinkdan.

Paivalliseltd padstyd tai kaupungin yokerhojen valopilkun jilkeen
juhlia pystyi jatkamaan huoneessa ldpi yon, kun ensimmadiset minibaarit
tulivat 1980-luvulla (joskin Alkon hyvin vastahankaisella asenteella) hel-
sinkildisten hotellien ja my6s Haagan huoneisiin. Toki taloudellisimman
ajattelevat asiakkaat oivalsivat heti, ettd kaapin sisdllon voi tyhjentda
poydaélle ja tdyttdd sen omilla juomilla ja ruoilla. Kdytdvastd pystyi
hakemaan jadpalakoneesta jadkuutioita cocktaileihin ja kuohujuomiin.

Samalla huonetarjoilu viheni, ja asiakkaiden omatoimisuus lisdantyi.
Haagakin oli kylld panostanut huonepalveluun. Ruokalistalta 16ytyi
kylmid ja ldampimid voileipid mutta erikoista oli se, ettd a la carte -lis-
talta huoneeseen pystyi tilaamaan 80-luvulla savustettua poronkieltd,
heindsorsaa ja jopa liekitetyn, pippurisen Tournedos-pihvin rostiperu-
noiden kera. Ruokia ja juomia tilattiin myynnin tai hovimestarin kautta
puhelimitse. Annosten valmistuttua tarjoilijat ja restonomiharjoittelijat
karrasivat ne sokkeloisia reittejd pitkin kerroksiin ja huoneisiin. Nyky&dan
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ei pdivallisilld ole kysyntdd ja ravintola on suljettu, joten ruoat pitda
tilata online-ravintoloista ja ruoankuljetusyrityksistd suoraan hotellin
padovelle tai jopa huoneen ovelle.

Runsas kymmenen vuotta sitten sai vield tupakoida Haagan huoneis-
sa ja ravintoloissa, jolloin huoneet piti siivota tavallista huolellisemmin
ja tuulettaa hyvin, mutta sekddn ei aina auttanut, silld haju oli tarttunut
vuosien saatossa ikkunaverhoihin, kalusteverhoiluihin, kokolattiamat-
toon ja tapetteihin. Nykyisin huonesiivous tapahtuu tehokkaasti. Asia-
kaskin osallistuu prosessiin ilmoittamalla, tarvitseeko vélisiivousta tai
pyyhkeiden vaihtoa pidemman y6pymisen aikana. Yleisesti asiakkaiden
hotelli- ja huonekdyttdytyminen on jatkuvan valvonnan ja etukéteismak-
susuoritusten seurauksena liikesivistynyt. Kansainvilinen tydmatkailu
ja pitkdt komennukset ovat lisinneet terveyskdyttaytymistd. Tama
wellness-kulutusilmi6 on ollut samansuuntainen Haagan hyvinvointia
(fitness- ja wellness-palvelut) tukevan liiketoimintastrategian kanssa.
Ennen haettiin mielihyvaa baarista ja tanssilattialta sekd kavereita sau-
nanlauteilta ja uima-altaalta. Nyt kuntoa ja energiaa etsitdan ulkoliikun-
nasta, kuntosalista ja kauneudenhoitopalveluista. Tosin silti tuntuu, ettd
huoneessa olijat ovat yksindisid ja osin haluavatkin olla yksin.

Vield 1970-luvun huoneissa matkaajaa viihdyttivat kirja, sanoma-
lehti, transistori- tai yleisradio ja 1980-luvulla véritelevisio sekd sitten
2000-luvulla langaton verkko. Kaapelitelevision kehityttyd ja yleistyttya
maksulliset kanavat tarjosivat siirtymadn musiikkikanavalle, jannitys-,
viihde- ja aikuiselokuvien pariin. Ongelma vain oli, ettd nditd ylimaarai-
sid TV-, baarikaappi- ja ravintolalaskuja sitten setvittiin usein aamuisin
lahtohetkella.
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Valokuva 33. Vieraan hotellihuoneolemista siételevit koko hdnen matkaketjunsa
ja -motiivinsa, arvo- ja asennemaailmansa sekd matkaa tai etenkin younta koskevat
tekijdt. Asiakas liikkuu matkallaan, huoneessaan ja tiloissa tunteiden ja jarjen herkalld
pelikentalld. Hantd voivat drsyttdd hotellin miniruuhkat, kiirekohteet ja mikrotilan-
teet. Tallaisia satunnaisia asiakasta harmittavia mikrokohteita voivat olla esimerkiksi
tilojen ahtaus, huoneiden epéselvit valaisin- ja TV-jarjestelmit, vihéiset pistorasiat tai
puuttuvat (ja paikalliseen jarjestelméaén sopivat) puhelinlatauskaapelit, aamiaispytien
epasiisteys, kahviautomaatin epakédytinnollisyys, miesten saunan taysindisyys, kun-
tosalilaitteiden vapautumattomuus (juoksumatto), tilausbussin tai taksin “kaukainen”
lahtopaikka ja niin edelleen.

Usein asiakasta harmittaa hotellihuoneiden avainkorttien toimimattomuus (vaikka
vieras on itse pitdnyt muovilidtkad 1dhelld luottokorttia ja/ tai matkapuhelinta. Huone-
puhelimesta on usein vaikeaa 16ytda tyypillisimmin kaivattuja numeroita ja palveluja
(kuten reception ja huonepalvelu). Muita hotellikokemusta muovaavia ongelmakohtia
ovat ruuhkaiset aamiaiset, aamun ja iltapdivéan hissien odotukset, iltapdivien vapai-
den huoneiden odotustilanteet, taksijonot sek sisddn- ja uloskirjautumiset. Valokuva
Hotelli Haagan kahden hengen huoneesta 1980-luvulta kertoo huoneen siisteydesta
ja mukavuudesta. Huomaa my®s, miten yksinkertaisia ja ymmarrettavia hotellihuo-
neiden valaisimet tuohon aikaan olivat!
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Valokuva 34. Luksushotellin sviitti ldhentelee paikoin kokonaistaideteosta, jonka
kuvauksessa voi hyddyntdd sisustussuunnittelija Kaisa Blomstedtin ja hdnen haa-
mukirjoittajansa sanoja Blomstedtin suunnitteleman tilan esittelytekstistd: ”Sen nimi
on eldmys. Ystdvéni ihminen, joka astut Tunnetilaan. J4té aika taaksesi. Arvot ovat jo
menossa uusiksi. Hylkdd materia. Esineiden ja tavaroiden merkitys alkaa haalistua.”
(Blomstedt & ym. 1999, 74.) Valokuvassa Hotel Kdmpin klassinen Mannerheim-sviitti
ilmentdmaéssé klassista arvokkuutta ja brandihenked, jossa juuri arvovaltaisuus ja
konservatiivis-mannermainen huippulaatu integroituvat luksus-kokemukseksi.

Tuohon aikaan hotellihuone halusi sisustuksensa osalta seké erottautua
arjesta ettd muistuttaa kodin tutuista sisustuselementeistd. Varsinkin
sviiteistd sekd tasokkaista ja suuremmista litkemieshuoneista alkoi muo-
dostua Blomstedtia, Jarvelinid, Konttista & Paltemaata (1999, 39) mu-
kaillen hypertodellisuutta: hotellihuone ja samalla hotelli alkoivat olla
enemman kuin todellisuus itse. Vierashuone oli enemman kuin vieras
huone; se oli ajan ja paikan tiivistelma sekd aistien, erilaisten totuuksien
ja valheiden kudelma sekd samalla aidon eldmaén tieteen arkkitehtuuria.
Hotellieldmaéstd ja itse huoneesta alkoi muodostua erddnlainen mikro-
kosmos sosiaalisen todellisuuden valinnoille, niukkuuden ja runsauden
dynamiikalle (Ks. hotellin tehtdvistd Heikkinen 2021 ja kuvio 18.)
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Kuvio 18. Hotellihuone asiakkaan kannalta.

Brandatty tila

Valokuva 35. Valitessa hotellihuonetta Helsingissd ikkunasta avautuva nikyma4 ei ole
kaikille kovinkaan olennainen asia, vaikka maailmalla ja lomallaan moni majoittuja
olisi valmis maksamaan juuri maisemasta. Helsingiss ei ole montakaan hotellia saa-
tavilla meri- tai metsdmaisemalla. Haagassa metsdmaisemahuoneita 16ytyy, ja erityi-
sesti ulkomaiset matkailijat pitdvat niistd. Valokuvaan on kuitenkin valittu nykyajan
majoituskilpailutilanteen tiivistys ja otos Pariisista. Osa matkailijoista haluaa valita
matkallaan Airbnb-huoneiston minimalistisen, riisutun ja traditionaalisen hotellihuo-
neen sijaan juuri paikalliskulttuurin sekd erilaisten katu- tai kaupunkiluontondkymien

takia. Kuvassa huoneistosta kisin kuvattu Seine.
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Valokuva 36. Vuosikymmenten ajan hotelliasiantuntijat ovat sekd vihentdneet ettd
lisainneet huoneeseen kalusteita, koneita, laitteita ja tarvikkeita konseptikésikirjan
mukaan ja varioineet sisustuksia saneerausten ja laatuvaatimusten mukaan. Silti
monet perusasiat ovat pysyneet: hyvé sianky, suihku ja vessa, y6- ja ty0poytd, tuoli,
vaatekaappi ja naulakko. Lattia- ja pSytdvalaisimet, ikkunaverhot ja turvaketju ovat
valttamattomid. My6s kokovartalopeili ja nojatuoli tuovat mukavuutta sekd minikas-
sakaappi varmuutta matkalaiselle. Sen sijaan baarikaapin, veden- ja kahvinkeittimen,
silityslaudan ja -raudan sekd Raamatun siséllyttamistd huonetarvikkeisiin hotelliyrit-
tdjdt jo joutuvat pohtimaan. Valokuvassa Hotel Haagan 1980-luvun henkeen sisustettu
kakkonen. Sdngyt ovat tdssd huoneessa erillddn, mutta joillekin pariskunnille on
parisdnky hyvin tirked matkan onnistumisen palapelissa.
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Valokuva 37. Hotellihuoneen struktuuria on pyritty useasti rikkomaan tuomalla joko
sisustusilmiditd tai teknologioita pienympaéristoon. Silloinen koulutuspéallikko ja
Haagan kampuksen hotelliasiantuntija Ari Bjorkqvist kdynnisti 2000-luvun puolessa
vélissd Haagassa “Huomisen hotelli” -hankkeen saadessaan rahoituksen Tekesista
(myohemmin Business Finland). Projektia varten Hotel Haaga antoi kaksi hotelli-
huonetta tuotekehityksen kiyttoon ja kokeilukentiksi. Ideana oli soveltaa uutta tek-
nologiaa seka lisdtd tutkimus-, oppimis- ja asiakaskokemusta laitteiden, valineiden
ja ohjelmistojen avulla.

Syntyivit huomisen hotellihuoneet ja sittemmin huomisen kokoustilat. Projektiin
saatiin asiantuntijaresursseiksi chicagolaiset hotelli- ja brandikonsultit Ron Swidler
ja Matt Phillips, joihin Bjoérkqvist oli tutustunut messu- ja konferenssimatkoillaan.
Han sai konseptiasiantuntijat innostumaan Suomesta ja korkeakoulustamme niin,
ettd ndméa “ihmepojat” ovat palanneet mythemmin lukuisia kertoja Suomeen. Valo-
kuvassa ”tulevaisuuden hotellihuone”, jonka futuristinen sisustus kulminoituu juuri
moderniin sohvaan ja sen takana olevaan seindén, johon on kuvaushetkelld valittu
violetti, 6inen valaistusvaihtoehto. (Ks. huomisen hotellista tarkemmin Bjorkqvist
2009; Huomisen kokoushotelli -tutkimushankkeen loppuraportti 2012 seké vaativan
asiakkaan majatalosta Heikkinen ja Kortelampi 2004b.)



216 Ajan ja paikan mosaiikit. Esseitd 2020-luvun aikalaismatkaajille

Myynti-, markkinointi-,

Viestintayritykset
Kulttuuritoimijat, Myyntikanavat
Sisallontuottajat Media Maatalous

Talteilii
aiteilijat Elintarvikeyritykset

Ohjelma-
palveluyritykset Laitevuokraus
Artistit Vene- ja polkupyoravuokraus
Luonto-oppaat
Fi i-, rahoitus-,
ja laskentayritykset Autonpesu

Pysakaintivalvonta
Rakennusyritykset, arkkitehti
Rakennuslaitevuokraajat
LVI-yritykset

Vahittais-, erikois-
ja tukkukauppa
(huonekalut,
sisustustarvikkeet)
Lainsaatajat ja valvojat
Kaupungin matkailu-, terveys-,
elintarvike- ja elinkeino-
viranomaiset

Kulutus-
tavarakauppa

Edunvalvonta-

Hyvinvointi-, terveys-, organisaatiot

liikunta- ja
kauneuspalveluyritykset Turvallisuusyritykset

Haaga-Helia ammattikorkeakoulu
Perho Liiketalousopisto
Muut korkeakoulut ja oppilaitokset

Kuvio 19. Hotellihuone henkildston ja operaattorin kannalta.

Fyysiset ja digitaaliset eli “fygitaaliset” kokouskeitaat

Kokouskauppa ja -perinne ovat sdilyneet vuosisadat hyvin samanlai-
sina hallinnollis-byrokraattisina yksisuuntaisina tai vuorovaikutteisina
neuvonpito- ja taktikointi-istuntoina. Kokoustalo tarjoaa neutraalin ja
stimuloivan mikroympériston palveluineen tyydyttimaan pientapahtu-
man osallistujia sekd vetdytymispaikan tyon ja arjen tuoksinan rinnalle.

Tarkka tilaaja kilpailuttaa usein kokouskohteen, kun taas kokous-
paikkaa usein kdyttdvit tietdvit saavansa haluamansa palvelupaletin
ja varaavat jo hyvissd ajoin mielitilansa. Yleisesti kokoustoimijoiden
tarjousten sisdllot ovat hyvin samanlaisia. Niistd 10ytyy aamukahvi
sampyldn kera, kokoustila, lounasbuffet ja iltapdivakahvi varsin pienin
hintaeroin, ellei kokouskohde ole keksinyt jotakin innovatiivista tarjolle
pantavaa ja kokemuksellista serviisi.

Helsinkildiset kokoushotellit ja -talot tuntevat kokous-, konferenssi- ja
tapahtumamarkkinansa seké asiakas- ja kokouskadyttdytymisen hyvin.
Finlandiataloon viedddn taas arvovaltaiset ja huipputason kokoukset
talon saneerauksen valmistuessa vuonna 2024. Messukeskuksessa
jarjestetddn suurtapahtumia ja sen muunneltaviin saleihin uppoaa
vaivattomasti samanaikaisesti monia pien- ja suurryhmia. Myos kaik-
ki Helsingin keskustan suurimmat hotellit (sekd my6s Musiikkitalo ja
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Kansallisooppera) pystyvit tarjoamaan saman katon alla kansainvalisen
tason turvalliset kokousjdrjestelyt. Asiantuntevat tahot ja talot hallit-
sevat prosessit ja eri kokouslajit kansainvalisistd kongresseista pieniin
tapaamisiin. Sisddntulot ja ulosldhdot sekd ryhmaét ja jonot osataan por-
rastaa. Kahvitja “baakkelsit” osataan panna poytdan ja tehdd toimivaa
peruslaatua tai jotakin vield parempaa.

Haagassa oltiin pitkddn tyytyvéisid kokoustalon toiminta-ajatukseen.
Vield 1970-1980-luvuilla koulutus- ja seminaaripdivit olivat kaksi- tai
jopa monipdivdisid, jolloin kokous- ja koulutusvéki jdi yopymaan, ja
tapahtuman osallistujat kdyttivat palveluita saman katon alla. Perus-
kaava oli kaikille selvd heti aamusta: ilmoittautumisen jélkeen saatiin
opetuskansiot ja paperipinkat ja sitten istuttiin kuulemaan ”“sanaa” ja
esiintyjid sekd kokoustettiin. Iltapédivdan paddstessa saatiin huone ja vaih-
dettiin vapaalle: saunottiin, pukeuduttiin, sy6tiin, juomaseurusteltiin,
tanssittiin ja istuttiin iltaa pitkddn. Samalla solmittiin suhteita ja syntyi
sosiaalista pddomaa, joka oli yhtd tarkeaa (ellei jopa tarkedampédd) kuin
pdivan kognitiivinen kapitaali.

Myohemmin 1980-luvun lopun ja varsinkin 1990-2010-lukujen
eurooppalaistuminen, kaupungistuminen ja nokialainen globaalin
kommunikoinnin henki sekd etenkin tietoteknologiat muuttivat ar-
motta kohtaamisteollisuutta. Haagassakin alettiin ndhda "kiireisid” ja
"tarkeilevid” pukuun sonnustautuneita tydmatkailijoita, jotka kantoivat
kookkaita NMT-puhelimiaan ja Mobira Talkmaneja. Heid&dnlaisiaan
varten sijoitettiin hotellin vastaanoton takaseiniin maailman kelloja
ndyttimadn aikaa eri aikavyohykkeilld. Heiddn maailmansa oli selvésti
muualla kuin Eteld-Haagan pienen majatalon Juntta-kabinetissa. He
olivat aidosti demokratian ja ihmisten konnektoitumisen tielld ja opet-
tivat paralingivistisia puhumisen tapoja ja “liikesivistystd” aikaisilleen.

Haagan kokoushotellius ja samalla koko talon tarina tiivistyy hy-
vin kabinettien nimiin: Haagasali, Aulakabinetti, Restonomi, Seniori,
Piccolo, Mestari, Hovi ja Kisilli. Ne olivat helposti mieleenpainuvia
ja kiinteiston pedagogista perustehtdavad kuvaavia. Pienille kokous- ja
koulutusryhmille myytiin intiimejd tiloja, joissa péddstiin paremmin
vuorovaikutteiseen otteeseen kuin auditoriossa ja suurtiloissa, joissa
istuttiin perdkkdin ja piilouduttiin takapenkkiin isojen selkien taakse.
Kokouskauppa tuli pitkalti pienistd koulutusryhmistd, joita saattoi olla
talossa 5-10 kappaletta yhtd aikaa. Toisinaan piti my0s varata luokkia
asiakkaiden kdytt6on ja komentaa opiskelijat tyGvuoroihin tai kdytaville.
Isot, runsaan 200 hengen tilaisuudet tdyttivat puolestaan toteutuessaan
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koko talon. Auditorion takarivikin piti joskus rakentaa ylim&ardisista
tuoleista ja jotkut istuivat porrastasanteilla, silld etupenkkiinhin eivét
uskaltaudu edelleenkddn kuin paamiehet, ylin johto, juontaja sekd vie-
railevat puhujatidhdet.

Valokuvat 38 ja 39. Pienten kokoustilojen sisustus ja kalustus on ollut jo vuosikymmenet
samantyyppistd. Hotelleja ei ainakaan voi moittia sisustusmuotien ja kertakayttoilmioi-
den perédssd juoksemisesta, silld kokoustilat ovat kestdneet hyvin aikaa. Kotimaiset
huonekalutehtaat ovat tuottaneet kestdvid koivuisia ja pyokkisid laminaattipdytid
metalli- ja puujalkoineen sekd vankkoja tuoleja laadukkaine istuinkankaineen. Pi-
kemminkin kokoustekniikat ovat uusiutuneet. Kokoustilojen perusvarustukseen on
toki aina kuulunut valkokangas ja flippitaulu tussikokoelmineen. Diaheitinkin oli
kdytossd pari kolme vuosikymmentd, mutta sen jdlkeen tulleet 2000-luvun kokous-
tilojen tietotekniset ohjelmistot ovat ehtineet péivittyd useaan kertaan. Ja siltikdan
Mac-tietokoneiden yhdistaminen av-laitteistoon ei onnistu vieldkdén aina helposti.

Kokousrutiineja ja -rituaaleja on my0s runsaasti. [Imoittautumisten, aamusam-
pyloiden ja avaussanojen jalkeen kouluttajat ottavat roolinsa ja pyorittavat “showtaan”
pédivan tai kaksi tai aikoinaan jopa useamman koulutuspédivan verran. Aikaisemmin
solmio oli tiukasti suorassa ja tilaisuudessa vallitsi tiukka kognitiivis-behavioristinen
kouluttajajohtoinen opiskelutyyli.
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Vihin erin konsulteista tuli valmentaja-fasilitaattoreita. Solmio ja auktoriteetitkin
riisuivat pikkutakkinsa. Koulutettavat uskaltautuivat osallistumaan ja tulivat pa-
remmin tutuiksi toisilleen. Samalla tavat holtyivit. Kokous- ja koulutusmenetelmien
muutosten seurauksena iltapdivilld poyta- ja tuolijarjestykset alkoivat muuttua, kun
pienryhmityoskentely tuli vallalle. Koulutettavat ohjattiin ja he mielelldén karkasi-
vat ahtaasta kokoustilasta kéytdville, aulaan, ravintoloihin ja huoneisiin oppimaan
ja “oppimaan”. Opiskelusta ja valmennuksista tuli joustavampaa formaalin otteen
sijasta. Kokoustilaperinne on vield kiinnittyneend kaikista kokoushotelleista 16yty-
vddn samanmalliseen vesikannuun ja samantyyppisiin vesilaseihin. Asiakas saattaa
edelleen tilata kivenndisvedet ja pikkusyomiset. Toisinaan kokousisdnté tai -eménta
saattaa ilahduttaa asiakkaita Fazer Sininen -konvehtikipolla eiké tarvitse juurikaan
arvuutella, tyhjeneeko kuppi iltapdividkahvin aikana. Kuvassa 38 Haagan pieni kokous-
tila ja kuvassa 39 mallinnus Haagasalista — siitd, kuinka sen poydét voidaan jarjestaa
”oikeaoppisesti” tilaisuuksien mukaan.
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Haaga onnistui varsin hyvin kokousliiketoiminnassaan erityisesti
alkuvuosikymmenin&ddn. Kaikki toiminnot olivat saman katon alla ja
vieraista pidettiin huolta varmasti, luotettavasti ja samalla perinteis-
td kokouskulttuuria noudattaen. Samalla restonomiopiskelijat saivat
runsaasti kdytannollistd ja tyonjohdollista tyokokemusta siitd, miten
kokouspalveluprosessi hoidetaan mallikelpoisesti: myynti ja orderit
tehddédn, varaukset vahvistetaan ja tilaisuus toteutetaan. Pantiin ko-
kous- ja tarjoilupdydit kuntoon, juusto- ja kinkkuleivit esille, kaadettiin
kuparipannulla ja mychemmin termospullot vaihdetaan. Opittiin, miten
tuotantokeittio valmisteli, viimeisteli ja korjasi lounaspdydén seka alkoi
jo valmistautua iltavuoroon.

Opiskelu oli kisity6td, ja tyo opiskelua. Oli loppujen lopuksi toissi-
jainen kysymys, oliko oikea kasite buffet, puhvetti, pito-, seisoma- vai
noutopoyts, silld ruoat olivat pitkélti samoja ja tuttuja. Liikkeenjohdol-
lisen oppimisen kannalta tarkeintd oli tilaisuuksien onnistunut suunnit-
teleminen, hallitseminen ja johtaminen niin, ettd tapahtumat tuottavat
ja asiakkaat viihtyvéat sekd palaavat takaisin. Haagan ulkopuolinen
tyoharjoittelu ja “keikkaty6t” paljastivat kuitenkin, miten késityoldisyys
ja kulinaariset taideteokset alkoivat korvautua elintarvikeyritysten mas-
satuotteilla. Kokousliiketoiminta sai suurteollisia piirteita.

Kokous- ja koulutuskdyttdytyminen sekd samalla asiakasvaatimukset
alkoivat muuttua 2000-luvun aikana. Pédivittdiseen seminaaristamiseen
sekd jokailtaiseen ruoka- ja juomaseurusteluun ei ollut aikaa kuin joil-
lakin virkamiehilld. Kokousvieraiden piti pédastd rinnakkaist6ihin tai
rientdd seuraaviin tilaisuuksiin. Oli my0s pddstdava rauhassa puhumaan
matkapuhelimeen ja kiinni tietoverkkoihin. Tauoista tuli aktiivista
ulkonaisen kommunikoinnin ja tyénteon aikaa. Kokousasiakkaille ra-
kennettiin puhelinkoppeja tai he tunkeutuivat perimmdisiin nurkkiin
puhumaan rauhassa. Tietoyhteydet toteutuivat aluksi yhden kiintedn
tietokoneen kautta kummallisin ja pitkin salasanoin, hitain yhteyksin
ja minuuttitaksoin. Sitten kokous- ja hotellihuoneisiin vedettiin verkko-
yhteydet. Kytkemalld kaapelijohdon omaan tietokoneeseen pédsi ndin
ottamaan yhteyttd World Wide Webiin ja muihin Internet-palveluihin.
Eikd aikaakaan, kun hotelleihin tulivat langattomat yhteydet. Hotellit
pyrkivit ottamaan ensin yhteyksistéd lisimaksun, mutta nopeasti huo-
mattiin, ettd toimiva, rajoittamaton Internet toimi kilpailukeinona.
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Valokuva 40. Hotel Haaga ei ole menettanyt keskeistéd sosiokulttuurista tehtavaansa
ja kilpailukykytekijddnsa digitalisaatiosta huolimatta; se on ihmisen kokoinen koh-
taamis- ja oppimispaikka. Sen tilat muodostavat dynaamisen hybridikokonaisuuden
ja palvelumaailman. Saman katon alle mahtuu 2 000 henked. Ravintolat, Valopiha,
auditorio, kokoustilat ja luokat saadaan palvelemaan yhté suurtapahtumaa tai montaa
pientapahtumaa. Koko Haagan tdyttadvid suurtilaisuuksia ei ole kuitenkaan historian
aikana ollut kovinkaan monta, varsinkaan kun auditorioon ei mahdu kuin noin 240
osallistujaa. Valokuvassa Restokilpailujen pdatdsillallisen alkucocktailtilaisuus timéan
kirjoituksen alussa esitellystd tapahtumasta. Vuonna 2012 valmistuneella Valopihalla
voidaankin jdrjestdd 1 500 vieraan tilaisuuksia sekd 400 hengen istuvia illallisia. Valo-
piha on yksi Suomen onnistuneimpia vanhan ja uuden kiinteiston yhdistévia tiloja. Se
on kampuksen ja hotellin joustava palvelu- ja hermokeskus, Haagan kiinteistén uusi
sydan. Kéyttoaste ja -ajat nousivat kerralla. Valopiha onnistuu kokoamaan ihmisia
kummallisella tavalla yhteen huonosti maistuvallekin koululounaalle tilan hengit-
tdvyyden ja visuaalisuuden takia. Tila on lasikattoinen ja akustiikaltaan aavistuksen
kumea. Se on helteisilld s&illd ylivaloisa ja kuuma seka kovilla pakkasilla kylméa, mutta
opiskelija- ja tapahtumaravintolana tdssa tilassa huokuu juuri SE jokin — nimittdin
Haagan henki, joka on edelleen toipumassa pandemiavuosista ja tietiméton tulevai-
suudestaan.
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| Kokoushinnasto 1.9.1986
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Valokuva 41. Haagan kokouskaupan elinkaarta voidaan tarkastella voimakkaan tek-
nologistumisen kautta. Seka hotellihenkilGstostd ettd etenkin osasta asiakkaista tuli
vihin erin teknofiilejd. Hotellin omistajat “antoivat heti pikkurillinsd” laitemaailmalle
ilmoittaessaan koulun eldvan ajassa. Talon ja tilojen piti ilmentdéd ajan teknokraattista
henked. Hotelli rupesi sijoittamaan pienetkin investointirahansa huone-, kokous-,
viihde- ja keittidteknologioihin. Tamén seurauksena alkoi loputon juoksu uusien
kokousteknologisten ratkaisujen, MikroMikkojen ja tietokoneohjelmistojen perdssa.
Moni kokousasiakas toimi samalla Nokian mannekiinina. Samalla koko palvelu- ja
elamystuotantojarjestemd alkoi rakentua verkkoon. Asiakaskokemuksesta tuli fyy-
sis-digitaalis-virtuaalinen. Valokuva paljastaa, millaisia teknologioita vuonna 1986
oli kokoustiloihin tarjolla.

Valokuva 42. Kokoustaloissa ja tapahtumissa asiakaskokemus syntyy tapahtuman-
jarjestdjan ja hotellin yhteisen viestinnédn kautta. Se syntyy myds pdytadesignista ja
digitalisten pintojen kdytostd. Epatyytyvdisyyttd pyritddn taklaamaan sijoittamalla
auloihin ja/tai kokouskerroksiin kahvi-, kylmé- ja ruoka-automaatteja. Valokuvassa
fyysis-digitaalinen palvelukokemus: Suomen ensimmdinen Starbucks-kahviasema
Valopihan perélla.
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Valokuva 43. Haagan nykyisid kokoustiloja ovat Auditorio, Lehto, Koivikko, Aarni,
Minnikko, Kuusikko, Rinne ja Valopiha ilmentden nykybrandia ja keskuspuistomai-
suutta sekd modernia ympadristolahtoistd mielikuvamaailmaa. Tdssd 1980-luvun
valokuvassa on Haagan huippuakustinen auditorio — aikana, jolloin mikrofoni kaiu-
tinjarjestelmineen, tulkkauskopit ja piirtoheitin toimivat tilan huipputeknologioina.
Hyvéa-4édniset esiintyjat tosin menestyivit tilassa ilman apuvalineitidkin, silld he paasivat
lahelle yleisoadn. Nykyiset ja uudet helsinkildiset hotellit eivit endéd auditorioita ra-
kenna vaan pikemmin monitoimitiloja, jotka taipuvat suuriksi kokous-, messu-, juhla-,
harrastus-, illallis- ja konferenssitiloiksi. Asiakkaat etsivét alati uusia, mielenkiintoisia ja
omille osallistujilleen yllattavid kokouskohteita niin meiltd kuin maailmalta, jotta saa-
taisiin houkutettua ihmiset digitaalisista kohtaamisista fyysisiin tapaamisiin. Haagan
historiallinen ja samalla sen seikkailullinen kilpailuetu 16ytyy dynaamisista nuorista.
Milldan muulla hotellilla tai kokous- ja koulutustalolla ei voi kohdata samassa maarin
nuoria aikuisia samaan aikaan kéytavill, auloissa ja lounasravintolassa. He puhaltavat
sekd todellista ettd symbolista iloa ja energiaa sekd uskoa huomiseen. Lisédksi talosta
16ytyy huipputason tekniikkaa ja osaamista, jolla laajennetun todellisuuden palvelut,
suorat lahetykset ja nauhoitteiden teko onnistuvat.
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Valokuva 44. Kokoustamisen muutos kohti hybridikokoustamista alkoi jo ensimmais-
ten audiografiikan vilineiden ja videoneuvottelulaitteiden yleistyttyd vuosikymmenia
sitten. Pandemia-aikana 2020-luvun alussa kokoustaja jdi luontevasti ja toisaalta hanet
my0s pakotettiin jadmaan kotikonnuilleen. Ykkos- ja kakkoskodista, metsédpoluista ja
laiturinnokasta muotoutui néin eté- ja digistudioita. Tieto ja viihde virtasivat bitteind
verkkoja pitkin luureihin ja ruutuihin niin, etté jokaisesta ”dataduunarista” kuoriutui
tekodlyd hyodyntava metséldinen.

Samalla suuryritysten kokouskeitaat ja padmajat jaivat pysyvasti puolityhjilleen.
Yritysten kokous- ja matkakulut pienenivét, kun lihes kaikki tapaamiset ja innovaa-
tiotoiminta siirtyivat uuden sukupolven tydasemille ja pilviin. Hiilijalanjélki laski,
kun lennot jdivét lentamattd ja edustusillalliset pitamatta. Kongressit, konferenssit ja
seminaarit siirtyivat verkkoon. Tétd kirjoittaessa (tammikuu 2023) ty6- ja kokousmat-
kailijat laskevat tarkoin, kannattaako ldhted edes padkonttorille, kun ”intra-teeveet”
sdastdvat kaikkien “multitaaskaajien” aikaa.

Kokous- ja kohtaamistalot taas pyrkivit markkinoimaan tilojaan sillé, ettd meil-
14 padset tapaamaan iloisia, oppivia ihmisid kasvotusten etkéd néde vain harmaita,
kalsareissaan istuvia kollegoja ruudussa esitteleméssé taustakuviaan, kissaansa ja
leipomuksiaan.
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Myynnillisesti ja liiketoimintastrategisesti stadionit, areenat ja keskukset pikamuut-
tivat palvelupalettejaan ja tilojaan digitaalis-virtuaalisiksi. Suunniteltiin, kilpailutettiin
ja (yli)rakennettiin hybriditiloja, joiden avulla saatiin my6s “Maija-Vilmat” mokiltd ja
“Willy” Dubaista tehokkaasti langoille.

Pandemian helpotuttua suurkokousten ja tapahtumien juontaja-fasilitaattorit eivit
tienneet aluksi, mihin suuntaan puhua: véelle nendn edessé vai ruudun taakse pii-
loutuneille? Osallistujat taas eivét tienneet, miten sonnustautua néihin tilaisuuksiin:
T-paitaansa vai parhaimpiinsa?

Kevit 2022 villitsi tieto- ja palvelutyoldiset niin, ettd Messukeskus ja monet ko-
koustalot olivat ylibuukattuja. Tapahtumia oli siirretty, ja uusia tapahtumia myytiin
sisddn. Uudiskamerat jdivit polyttyméén, kun véki innostui taas puhumaan kevyita
graavikala-leipédlautanen ja cava-lasi kisissdén ja riensivét juhlista toiseen. (Heikkinen
et al. 2022.)

Kaikkinensa kokousteollisuuden ennuste on paakaupunkiseudulla tata kirjoittaessa
(tammikuu 2023) sellainen, ettd tarkeimpien matkailu-, kokous- ja ravintolakeskusten
litkketoiminta jatkuu vuosina 2023-24 suotuisana, vaikka riskitalous ja energiakriisi
kolkuttavat ovelle. Koko vieraanvaraisuusideologia ja -historia ldhtevit siitd, ettd
ihmiset kokoontuvat kuulemaan “sanaa”, diskuteeraamaan sekd tapaamaan toisiaan
ja uusia ihmisid — muutoin ei synny laskutettavaa.

bl |

Valokuva 45. Haaga-Helia ja sen partnerikorkeakoulut pyrkivit hankkeittensa (kuten
“Digi-hiileton” ja “Kokemusten Talo”) kautta tutkimaan, miten digitaalikaudesta
siirrytddn osin palveluyhteiskuntaan ja ekotehokkaaseen vieraanvaraisuustalouteen
ja edetddn kohti tekoélykastd, vihredd taloutta. Hankkeiden asiantuntijat uskovat, ettd
tietotyoldiset suosivat edelleen kasvokohtaamisia 2-3 ty6péivaa viikossa, mutta ovat
sidoksissa vahvasti uusiin virtuaaliohjelmistoihin, applikaatioihin ja koneoppimiseen.
Projekteissa uskotaan, ettd Haagan, kuten muidenkin kokoustalojen, on panostettava
myos digitaalisten vieraiden asiakaskokemukseen rakentamalla samanlaisia help-
pokayttoisid ja turvallisia oppimis-, viestintd- ja vierailualustoja kuin kouluissa on
kaytossa. Pariisin SIAL:sta otettu valokuva kertoo tosi- ja keinotekoisen todellisuuden
simultaanisuudesta tulevaisuuden kauppakeskuksessa. Kuvassa kirjoittajan yksi
Avatar-opettajahahmoista nimelld BesserWisser.
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ATK:sta (automaattinen tietojenkaisittely) digitalisaatioon
ja keinodlyyn

Matkailu-, hotelli- ja ravintolayritykset ovat merkittavéa laite-, ohjel-
misto- ja teknologia-alojen asiakas. Varsinkin keittio-, kassa- ja viestin-
tateknologioiden kysynté ja investointimaarat ovat nousseet huimasti
50 vuodessa. Samalla teknologiat ovat, varsinkin markkinointi- ja
myyntiohjelmistot sekd tuotantovilineistd uunit ovat automatisoituneet.
Aina 1990-luvulle asti tarjoukset, padtokset ja operaatiot kulkivat vield
kasin, kirjeitse ja puhelimitse. Nyt kaikki ydin- ja pintatieto on sijoitettu
tietovarantoihin, alustoihin ja pilviin.

Data kerddntyy ja liikkuu mikroyksikoiltd, asiakkailta ja henkilgs-
toltd niin, ettd fyysisestd palveluverkostosta muodostuu digitaalinen.
Aiemmin fyysinen henkil6sto-, alihankkija-, partneri- ja yritysverkosto
sekd niiden tarjoama konsepti- ja palvelumaailma muodostivat matkai-
lualueiden, -kohteiden ja ravintoloiden liiketoiminnallisen kehyksen.
Nyt yhteinen tieto on valtaa ja hotellien, ravintoloiden ja matkailukes-
kusten kasvu(ennusteet) ja kustannustehokkuus rakentuvat digitaa-
lis-fyysisten eko- ja mikrosysteemien varaan.

Kuviot 20 ja 21. Haaga, kuten monet Helsingin hotellit, oli varsin pitkddn melko suljettu
majoitus-, kokous-, ravintolapalvelu- ja koulutusjdrjestelma. Sen palvelu- ja tuotemaailmat
suunniteltiin ja tuotettiin “me itse” -tyylilla eli sosiokulttuurisesti eri osastoilla ja tiimeissa
sekd erilaisissa verkostoissa. Koko palvelutuotantojdrjestelma oli rakennettu tdisméatuotan-
toperiaatteella: tuotetaan palveluja kussakin hetkessa tdsméaasiakkaille pitdmalld tuotan-
tokoneisto aina valmiudessa ja tuotevarastojen arvo optimina. Samalla Haagan systeemi
oli avoin, koska yhteys elinkeinoon oli vahva: osaaminen, ilmi6t ja uusi tieto levisivat
yrityksiin, ja tunnusluvut olivat varsin hyvin ennustettavissa. Etenkin mikroinnovaatiot
ja kokeilut levisivat nopeasti. Kuviossa 20 on esitetty padkaupunkiseudun palvelu- ja
eldimysmaailma, josta matkailija padsee valitsemaan hénti kiinnostavia siséltoja. Kuviota
21 taydentdd matkailijan kdyttamad digitaalis-virtuaalinen palvelu- ja elimysmaailma.
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Kuvio 20. Pddkaupunkiseudun palvelu- ja elimysmaailman rakenne.
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Kuvio 21. Pddkaupunkiseudun palvelu- ja elimysmaailman rakenne ja digitaalis-
virtuaaliset osat.
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Haagassa ryhdyttiin 2000-luvun loppupuolella tutkimaan, kehittamé&an
ja rikastamaan palvelu- ja asiakaskokemusta sekd eldmyksellistim&dan
palveluja teknisin ja teknologisin ratkaisuin. “Tylsiin” tiloihin piti
saada asiakkaita ja samalla lisdta hotellin kdytto- ja ndyttdarvoa, moni-
kayttoisyyttd, kokemuksellisuutta ja eldvyyttd. Osoittautui, ettd koko
Suur-Helsinki oli runsaasti vahallad kaytolld olevia, osin tyhjid, mutta
muunneltavia ja monikayttoisid hotelli-, ravintola-, tapahtuma-, kokous-
ja koulutustiloja, joiden arvoa ja myyntid tuli parantaa.

Haagan opettaja-tutkija-asiantuntijat suuntasivat intressejdan palve-
lu-, tila-, hotelli- ja kokousteknologioihin koti- ja ulkomaisten partne-
riensa kanssa. Koulutusjohtaja Jouni Ahonen kannusti joustavien tilojen
suunnitteluun ja Gastro-messujen ja hotellin kanssa kehitettiin joustavia
tilaratkaisuja teemalla Flexible Spaces (FlexiSpace).

Moniaistis-spatiaaliset teknologia- ja oppimistilateoreettiset suun-
nitelmat siirtyivit Haagasta vuonna 2013 perustetulle Insight Spaces
-yritykselle, joka rakensi Hotelli Rantapuistoon oman Kenno by In-
sight Spaces -kokeilutyopajatilansa (Talonen ym. 2013). Samanaikai-
sesti olivat lehtori Pasi Tuomisen johdolla Mario Ascencao, Vesa A.
Heikkinen ja Kristian Sievers ideoineet Haagan kampukselle omaa
virtuaalista oppimisympadristéd. Haaga onnistuikin saamaan Tekesil-
tda vuonna 2015 ensirahoituksen The Box -nimiselle hotelli-, ravintola-,
matkailu- ja eldmystalouden kokemuslaboratoriolleen (Ascencao ym.
2017; Moilanen ym. 2017; Tuominen ja Heikkinen 2017). Pasi Tuomi-
nen jatkoi tutkimus- ja opetusrahoituksen sekd omien aikaresurssiensa
turvin méadratietoisesti moniaistisen tilan suunnittelua ja rakentamista.
Haagan IT-asiantuntija Antti Tuomelan, rehtori, toimitusjohtaja Teemu
Kokon, koulutusjohtaja Risto Karmavuon ja johtaja Jouni Ahosen tu-
kemana sekéd yrityspartnerien avulla alkoi syntyd kokemuksellinen,
oppimista ja konseptisuunnittelua rikastava mikroympéristd The Box.
Nimi vahvistui ideariihessamme, kun muistimme Ascencaon kaytta-
neen aikoinaan erédastd laatikkomaisesta oppimistilasta Box-nimea.

The Boxin kokeiluajatuksena on ollut rikastaa todellisuutta. Kolmi-
vuotisen kdynnistyshankkeen aikana ja sittemmin kdytannon kokeiluina
Pasi Tuominen on toteuttanut lukuisia tapahtumia asiantuntijoiden, par-
tnerien ja opiskelijoiden kanssa. Téllaisia tilaisuuksia ovat olleet Gastro
Helsinki -messut vuonna 2016 sekd Sauce 2016 -tapahtuma Tallinnassa
ja Ahtdrin Eldinpuistossa.

Gastro Boxin moniaistisessa elamysruokamatkakokeilussa on mais-
teltu erilaisia ruokia ja koettu monia illallisia. Ateriakokemukseen on
lisdtty tuoksuja ja valkopinnoille vaihtuvia luontokuvia ja -videoita
annosten raaka-aineperustan mukaan. (Moilanen ym. 2017.)
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The Box sijaitsi alussa aivan hotellin padravintolaa ja opiskelijara-
vintolaa yhdistdvian lasioven vieressd, josta sekd hotelliasiakkaiden ettd
opiskelijoiden oli helppo pistdytyad pieneen huoneeseen. Heijastuspinta
oli tuolloin noin 270 astetta. My6hemmin The Box sijoitettiin kirjaston
viereiseen kookkaampaan luokkatilaan, jossa voitiin loihtia jo 360 asteen
tilasimulaatioita suuremmille ryhmille.

The Box on tarjonnut erinomaiset mahdollisuudet elamysten rikastut-
tamiseen. Siirtyminen maisemista abstrakteihin viri- ja danimaailmoihin
on vuosien aikana vain lisddntynyt. Keittiomestarit ovat myos tehneet
yhteisty6td ddni- ja kuvataiteilijoiden kanssa luoden rikastettuja ja laa-
jennettuja moniaistisia kokemuksia ja kohtaamisia. (Emt.)

Valokuva 46. The Boxissa on kdynnistymisestddn alkaen pystytty ndyttimaan ja
havainnollistamaan elokuvateatterimaisesti satoja matkailu-, ravintola-, ruoka-, ho-
telli- ja eldmyskonseptiaihioita. Opiskelijat ovat tuottaneet vuosien aikana runsaasti
digitaalis-visuaalisia matkailu-, hotelli-, ravintola-, ruoka- ja viihdesis&ltsja. Tilaa on
hy6dynnetty ekstratilana esimerkiksi hotellin jarjestdmissa juhlissa, jolloin on voitu
lisdtd tilaisuuden moniaistisuutta ja kokemuksellisuutta. The Box -teknologiaa on
kéytetty my0s lukuisissa tapahtumissa ja illallisilla. My®s liikuteltavaa tykkid on hyo-
dynnetty monissa matkailu-, messu- ja opiskelijatapahtumissa. Haagan kampuksen
lehtorit Pasi Tuominen ja Eeva Puhakainen saivat The Boxista ansaitusti Aromi-lehden
innovaatiopalkinnon vuonna 2018. Kaikkinensa toimialan kehittdmiseksi on syntynyt
laaja kuva- ja videoaineistokirjasto seké laajennetun todellisuuden kokemusalusta,
jonka aistimiseen ei tarvita erillisid virtuaalilaseja. Valokuvassa Haaga-Helian ja luk-
sus-hankkeen Gastro 2018 -messuosaston kangaspainettu seindvaate.
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Kuvio 22. Haagan ja nyttemmin Haaga-Helian tehtdvana on ollut osoittaa keskeisten
teknologioiden ja teknologiailmididen vaikutus palvelu- ja eldmystuotantoon. Téhan
kuvioon on koottu matkailu- ja hotellialaan vaikuttaneita teknologia- ja digitali-
saatioilmiditd 1960-luvulta 2020-luvulle. Keskeisind ilmidind ovat juuri tekoaly- ja
automaatioratkaisut.

Valokuva 47. Haagan kampuksen tutkimus-, kehittimis- ja innovaatioyksikko onnistui
saamaan ldpi koronasta kérsivien mara-yritysten auttamiseen monia eri hankkeita.
Projektit on suunniteltu ja toteutettu niin, ettd tulokset palvelevat partneri- ja tapausyri-
tyksid seka toissijaisesti elinkeinoa. Muun muassa “Kokemusten talo” -hankkeessa
Haaga on tarjonnut kokoustilojaan muutettavaksi hybriditiloiksi, joista kdsin voidaan
ottaa vaivattomasti suorat yhteydet ulkomaailmaan niin, ettd kokoustaja-koulutettava
voi tuntea itsensd osalliseksi kummassakin pddssd kameraa. Valokuvassa vuoden 2018
Gastro-messuille tehty “sovelluksemme” ndyttdd miten kdy, jos kokous-, heijastus-
tai virtuaalitekniikan kayttod joudutaan vahentdmaan sihkonsddston seurauksena.
Kyseessd on frugaali- eli nuukuusinnovaatio: liitutaulu. Kuvassa liitutaululle tehty
ravintolatrendikartta osoittaa, miten ilmioitd voidaan esitelld luontevasti ndinkin
digitaalisen MIRO-oppimisalustan sijasta.
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Haaga arvonluojana ja ldhitulevaisuuden hahmottajana

Mara-alan arvonluonti syntyy fyysisistd palvelu- ja vieraanvaraisuusteoista
ja-tuotannosta eli asiakkaan helpottamisesta, auttamisesta ja sydamellistami-
sestd. Maksavan asiakkaan kokemusta tukee palvelu- ja elimyskoneisto seka
teknologiat, jotka saattavat kisintehdyt, jalostetut ja teolliset tuotteet esille.

Kokonaisarvo on palvelutuotannon ja -rditiléinnin yhdistelma. Se
syntyy, kun tyontekijdt sekd muovaavat tarjontaa ja “passaavat” asiak-
kaita ettd suunnittelevat, koodaavatja hyodyntavit ohjelmistoja niin, ettd
palvelu- ja elamystuotanto kehittyy ja sujuvoituu. Haagan vieraanvarai-
suusteot ovat olleet pitkélti hybridej4, jossa teollistamisen, palvelullista-
misen ja eldmyksellistimisen aste vaihtelee asiakas- ja tuotekohtaisesti.

Teknologiat tehostavat ja laadullistavat sekd konseptien avulla ja
muodossa vihentdavit ihmisty6ta. Laitteet, koneet, vilineet, ohjelmis-
tot sekd myynti- ja varausalustat ovat muuttaneet prosesseja niin, etta
operoivan henkilokunnan ja keskijohdon mééara viahenee kaiken aikaa.
Oletetaan, ettei tarvita palvelusuoritteista mara-alaa voimakkaasti, vaan
asiakkaan itsepalvelu lisddntyy. Mara-yritysten profiilit, ansaintamallit
ja prosessit ovat myos muuttuneet, kun laitteet, koneet, ohjelmistot,
lohkoketjut, oppivat jarjestelmét ja tekodly ovat korvanneet ihmistyo-
voimaa. Teimme Haagan hotellinjohtaja Pdivi Laineen, Haaga-Helian
IT-asiantuntija Antti Tuomelan ja vahtimestari Jari Miakisen kanssa listan
kaikista niistéd digitaalisista ohjelmistoista, joita yksistddn pienhotellissa
ja Haagan kampuksen kiinteistdssé on (jattden koulun ohjelmistot pois).
Loytyi perati 30 ohjelmistoa (ks. kuvio 23)!
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Kuvio 23. Digi-hiiletén-hankkeessa on analysoitu Haagan asiantuntijoiden kanssa
pienten hotellien tietoteknisid ohjelmistoja. Kuviossa Hotelli Haagan henkiloston
kayttamid ohjelmistoja, joista tarkeimpid ovat puhelin- ja tietoverkot, varauskanavat,
kassatoiminnot ja etenkin turvallisuusjérjestelmat.
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Hotellit ja ravintolat ovat pyrkineet vastaamaan kilpailuun ja kuvamaan
menestystekijoitddan kilpailukyvyn eli kannattavuuden ja tuottavuu-
den mittarein. Kannattavan ja tuottavan myynnin ja tuloksellisuuden
tunnusluvut ovat saaneet tuekseen monia muita indikaattoreita, kuten
palvelun laadun, markkinoinnin peittdvyyden ja brandin tunnettuuden
tunnuslukuja. Viime aikoina lisamittauskohteiksi ovat tulleet asiakas-
kokemus, suositteluaste ja vastuullisuus. Esimerkiksi Hotel Haagassa
mitataan sadannollisesti asiakastyytyvdaisyyttd (ks. taulukko 3).

Kaikkinensa Haileyn vuoden 1966 romaania lainaten hotellin on
oltava jarkevd, taloudellinen pakkaus. Siihen pddstdan vain silld edel-
lytykselld, ettd hotellilla on tehokas kustannuslaskentajarjestelmd, joka
koskee kaikkia eri toimintoja sekd vieraita ettd omia, hyvin suunniteltu
rakennus ja ennen kaikkea minimiin supistetut palkkamenot, mika
merkitsee automaatiota ja ihmisten ja vanhanaikaisen vieraanvaraisuu-
den eliminoimista kaikkialta, missd se kdy pdinsa. (Hailey 1966, 172.)
Teoksessa on my0s katkelma hotellimuotoilusta:

“Juuri talld hetkelld vaaditaan pintakiiltoa ja kromia ja samanlaisuutta. Mutta
aikanaan yleis6 vésyy ja haluaa palata takaisin entiseen — kuten todelliseen
vieraanvaraisuuteen ja tunnelmaan. Se haluaa jotakin, miki ei ole tdsmalleen
samaa kuin mitd he ovat ndhneet viidessikymmenessd muussa kaupungissa”.
(Emt., 140.)

Kaikista eldmys- ja hotellitalouden maarallisistd ja kulttuurin laadulli-
sista tunnusluvuista muodostuu kokonaisarvo. Eezy Flow'n konsultit
ovat luoneet asialle ilmauksen kokonaiskokemuksen tuottoaste (Revenue
of Experience, RoX), joka muodostuu asiakas-, henkilosto-, partneri- ja
omistajakokemuksesta. (RoX-késitteestd Ruuskanen 2022). Haaga-He-
liassa tdtd kokonaiskokemusta on tdydennetty arvo-kasitteen kautta,
joka sisdltdd my0os ympadristokriteerejd, kuten padstomaéra ja tuotteiden
elinkaarimittareista (Value of VoX; ks. tastd kasitteestd Heikkinen 2020.)

Asiakaskokemus muodostuu asiakastyytyvdisyydestd, suositteluas-
teesta sekd kohde-, tuote-, palvelu-, brandi- ja tilakokemuksesta (ks.
asiakaskokemuksesta Pesonen 2020). Henkilostkokemus rakentuu tyo-
tyytyvéisyydestd, johtamiskokemuksesta sekd tyopaikkaan liittyvéastad
suositteluasteesta sekd brandi- ja kohdekokemuksesta.

Partnerikokemus syntyy asiakkuus- ja sopimuslojaliteetista seké ase-
masta ja arvonluonnista palvelu- ja eldmystuotannossa. Hotel Haagan
ydinpartnereita ovat erityisesti tukku, energia- ja turvallisuusyhtitt
sekd vuokralaiset.
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Omistajakokemusta mitataan pitkalti taloudellisin tuloksin. Olennais-
ta onkin, ettd mara-toimiala ei pyri kaikilta osin maksimoimaan tulostaan
vuosittain, vaan yritykset pyrkivit kasvamaan ja kerddmadn padomia
my0s uusiin investointeihin sekd turvaamaan toimintaedellytyksidan.

+

Henkilostokokemus (EX)
+

Partnerikokemus (PX)
+

Omistajakokemus (OX)
+

Vahapaastoisyyden ja -roskaisuuden kokemus (WX)

Kokonaisarvo (VoX

Kuvio 24. Kokonaisarvo ja/ tai -kokemus rakentuvat asiakaskokemuksesta (Customer
of Experience, CX), henkilostokokemuksesta (Employee of Experience, EX), partneriko-
kemuksesta (Partner Experience, PX)ja omistajakokemuksesta (Owner Experience, OX).
FlowEezy (Ruuskanen 2019) muovasi sen kaavaksi CX + EX = RoX, jota tdydensin
(Heikkinen 2020) myShemmin malliksi CX + EX + PX + OX = VoX.

Strategisesti olennaista koko Helsingin mara-alan kannalta onkin
Helsinki-Vantaan lentoaseman, Finnairin ja laivayhtiéiden asema sekd
maamme matkailullis-eldméntyylillinen liiketoimintahorisontti: mitka
ulkomaiset lentoyhti6t ja hotellioperaattorit uskovat padkaupunkiimme
ja vapaa-ajan kohteisiimme sotaisan ja uhkaavan Vendjan naapurissa
varsinkin, kun potentiaalisimmat markkinakasvualueet 16ytyvat La-
pista, muualta Euroopasta ja Aasian metropoleista.

Haaga on pédéssyt seuraamaan, miten matkailusta on muodostunut
50 vuodessa maailman viidenneksi suurin toimiala. Se on my6s ndhnyt,
miten kotimainen toimiala on sinnitellyt yksityisyrittdjamadisesti ja itse-
ndisesti vuosikymmenet eteenpéin. On ollut kuitenkin jo pitkdan selvad,
ettd nykyiset matkailijavolyymitja tuotot eivét ole riittdvid pienhotellin
olemassaololle.

Haagan omistajat ovat kuitenkin antaneet vuosikymmenet kampuk-
selle ja hotellille mahdollisuuden innovointiin, joskin niukin investoin-
nein. Merkittdvintd ja ndkyvad on ollut kampuksen kansainvalinen
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bréndi ja sen asiantuntijoiden osaaminen esimiesten ja tyontekijoiden
valmentamisessa mara- ja palvelualojen yritysten palvelukseen niin
koti- kuin ulkomailla.

Valtio ja sddtio ovat tukeneet koulutusta ja kampuksen toimintaa vuo-
sittain vaihtelevin tuotos—panossuhtein. Elinkeinon ja Haaga-Helia am-
mattikorkeakoulun muiden omistajien rooli on ollut vaikuttava aseman
saavuttamisessa. Toki toimialan arvostus on heitellyt. Pandemia luon-
nollisesti hidasti ja vdahensi yleisesti toimialan koulutuksen ja osaamisen
tarkeyttd ja tarkoituksenmukaisuutta johtuen juuri lomautusaallosta.
Tautiaalto antoi kuitenkin ruiskeen tuote- ja teknologiakehitykselle.

Haaga ja Eteld-Suomen yritykset padsivit kuitenkin saamaan yhteis-
kunnan investointitukia: avustuksia ja lainoja, jotka eivit kuitenkaan
juuri purreet tyollistamiseen. Tuet kylld muuttivat kilpailun rakennetta,
ja niilld oli suuri vaikutus etenkin teknologis-digitaalisiin investointei-
hin, joita myos Haagan tutkimus- ja kehittdmisasiantuntijat paasivat
hankkeillaan edistamdan.

Haaga-Helia ammattikorkeakoulun tutkija-kehittdjit ovat pystyneet
osoittamaan, ettd toimialan pk-yritykset jadvat kaiken aikaa jdlkeen
digitalisoimisessa ja vihreissa siirtymissa. PK-yritt&jilld ei ole riittavasti
aikaa softa-, data-, myynti- ja markkinointikanava-analyysien tekemi-
seen, silld henkilstopula vaatii kaiken huomion. Lisdksi tulos-, 1dhi- ja
lattiajohtaminen vievét aikansa.

Edelldkéavija- ja kasvuyritykset ovat keskittyneet ydinliiketoimin-
taansa sekd pystyneet integroimaan tuotanto- ja tietojédrjestelmidan. Ne
ovat hyddyntidneet sekd suuruuden ekonomiaansa ettd resilienssidan.
Hotelliketjut hyddyntédvét markkinoinnissaan omia ja alustapartneriensa
asiakastietoja, kun taas pk-yritykset joutuvat toimimaan pitkélti oman
historiakokemuksen ja kassatietojen varassa. Toimialan yliteknologis-
tumisen ja liiketoiminnan kasvun seurauksena markkinoille on tullut
runsaasti ohjelmistoja, jotka eivat juurikaan sovi toisiinsa. Yrityksilld on-
kin edessdén teknologia-arkkitehtuurin ja ohjelmistojen analysoiminen
sekd myynti- ja markkinointikanaviin liittyvd strateginen pohdiskelu
ja linjaukset.

Toimialojen vilisessd kilpailussa sekd teknologia- ja innovaatio-
paineissa onkin ollut tdrkedd, ettd Haaga toimisi ndkyvdsti toimialan
tuote- ja konseptikehityskeskittymdnd sekd kokeilulaboratoriona.
Palvelutuotannon, eldmysten, palvelujen ja tuotteiden tutkiminen ja
analysoiminen ei ole ollut endéd niin tdrkedd, vaan asiakas- ja teknolo-
gialdhtoinen innovointi sekd rohkeat kokeilut ovat korostuneet. Digi-
taalisten asiakastarpeiden ja uusien teknologioiden (kuten tekodlyn ja
robotiikan) ennakoiminen on my6s noussut keskioon.
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Fyysinen toimintaympdristd palvelurakenteineen ja mikroympa-
ristdineen on saanut rinnalleen kasvavan digitaalis-virtuaalisen mut-
ta kuitenkin markkinoinnillisen kerroksen. Nykyaikaiset matkailu-,
kauppa-, kulttuuri- ja liikkuntakeskukset avautuvat kotikonematkaili-
joille tdysvirtuaalisina. Virtuaalibrandit, -kaupat ja -ravintolat toimivat
verkkokauppoina tai myyntialustoilla, joista voi tilata ruoat sopivaan
noutopaikkaan, toimistoon tai kotiin (eldmysteollisuuden tulevaisuutta
koskien olennainen ldhde tita artikkelia varten on Kodisoja 2020).

Valokuvat 48ja 49. Parisiin STAL-messujen hahmotelmat tulevaisuuden ruokakaupasta
jaravintolasta. Asiakas tilaa verkosta ruoka-annokset ja odottaa ruokien valmistumista
kauppa- tai elamyskeskuksen baarissa. Keittio tai kauppa toimittaa ruoat valituin
kypsyysastein lokerikkoon, josta asiakas ottaa ne mukaansa.
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Valokuva 49.
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Valokuva 50. Haaga on toiminut vahvasti fyysisten palvelujen, tuotteiden ja elamys-
ten kysynnén ja tarjonnan kanavana. Hotelli myy fyysisid ruoka- ja tilatuotteita seka
-palveluja. Digitaalisia tuotteita ja palveluja se ei varsinaisesti myy. Verkkoyhteydet ja
TV-kanavat kuuluvat kokoustila- ja huonehintoihin. Myyntidatan ja kédrkitunnusluvut
hotelli jakaa viranomaisille ja hotellitilasto-organisaatioille ilmaiseksi. Hotellit eivat
siis vield tuota varsinaisia digitaalisia ja virtuaalisia palveluja. Sen sijaan teknologiat
ja teknologiatalojen digitaaliset palvelut mahdollistavat tuottavuuden, palvelun ja
prosessien laadun kehittdmisen. Jotkut kansainvéliset ohjelmisto- ja virtuaalipalveluja
tuottavat yritykset ovat kuitenkin jo ottaneet osuutensa virtuaalikokous- ja striimaus-
markkinoista. Valokuvassa virtuaalisessa todellisuudessa toteutettu mara-alan
opiskelijoiden kansainvilinen hotellihuoneen suunnitteluprojekti, jonka tuotoksia
kilpailujoukkueet esittelivit ja seurasivat avatarina.

Virtuaalihahmot ovat universaaleja, sarjakuvista sekd peli-, media-, elamys- ja viih-
deteollisuudesta tuttuja, ”personoituja” olioita, joiden kautta aikalainen kokee, toimii
ja oppii. Mara-alan yritysten tehtdvédna on tarjota palveluja ja seikkailukohteita néille
digitaalisille kuluttajille. Toki ne voivat antaa my®s néille peiteminuuksille tehtavia
ja koodata heille puhekuplia, joita roolihahmot paddsevit edelleen satuilemaan. Ylei-
sesti tdllaisiin virtuaalitiloihin saadaan internetin tavoin esille kohde- ja elamyskuvia
maailman navoilta ja reunoilta. Moniaististen piirroskuvien avulla kuumotetaan ja
kiihotetaan kuluttajia uusien ja alituisten 16yt6- ja joutenoloretkien tekemiseen.
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Haagan kampuksen eri tutkimus- ja kehittimishankkeissa uskotaan vield — ja pe-
rustellusti — fyysisten palvelujen kulutukseen ja matkailijaminuuksiin, mutta etenkin
Kiinan ja Japanin luksusmarkkinoilla rakennetaan jo erilaisille brandeille, matkakoh-
teille ja matkailijaryhmille sosiaalisia ja virtuaalisia hahmoja, joita vyorytetddn eri
sivustoille ja kanaville. Aasiassa varsinkin pop- ja eldintdhdistd on tullut haluttuja
brandejd ja kokemuksellisia ilmi6itd, jotka piipahtavat hahmoina eldmyskohteissa
ihailtavana. Nuo virtuaalitdhtoset jakavat mielihyvaa bittipilvessd, myyvit fyysisid
tuotteita ja palveluja seka esiintyvit kaikkien iloksi.

Ajan trendeihin siis kuuluu antaa ja sélyttdd hybridikuluttajalle kaikki se, mika
ihmiselle kuuluu ja sysétd samalla hdnelle markkinointivastuuta niin, ettd han tuottaa
toisille kaltaisilleen matkailullisia, kokemuksellisia, elamyksellisid ja elaméantyylillisia
sisdltgjd. Samalla he saavat viatonta ja pelotonta tekemistd eldméansa ja joutenoloonsa.
Tarjotaan impulsseja ja tarinoita arkeen, jotta kuluttaja kestdisi omaa arkeaan.

Digitaalisen talouden kriitikot toisaalta sanovat, ettd ylenpalttinen mé&&rad kuvia
ja videoita paljastuu sdhkoiseksi roskaksi, jolla ei ole markkinoinnillista saatikka sy-
vempaad sielunkasvatuksellista merkitystd. Samanaikaisesti ekologit sanovat virtuaa-
limatkailun olevan fyysistd matkailua energiataloudellisempaa ja kestivampaa ja
etenkin nuoret peliteollisuuden suurkuluttajat pitavat virtuaalisisdltojd realistisem-
pina ja tarkoituksenmukaisempina kuin mosaiikkimaista tositodellisuutta. Haaga,
kuten koko matkailu- ja ravintola-ala, on palanen tdssd uudessa sosioekonomisessa
ja -kulttuurisessa mosaiikissa sekd lineaarisessa ettd ennakoimattomassa glokaalissa
toiminta- ja mikroympéristojen verkostossa.
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