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Tassa opinnaytetydossa kasitelladan Campusravita Pyynikki-ravintolan se-
nioriasiakkaiden ruokapalveluiden kehittdmista. Ravintola on pieni, seniori-ikais-
ten palvelutalossa sijaitseva ruokala, jossa kay palvelutalon asiakkaita, seka |a-
hialueella asuvia. Ravintola ei itse valmista ruokiaan, vaan ruoat tuotetaan Cam-
pusravitan keskuskeittiolla Tampereen ammattikorkeakoulun tiloissa. Tyon ta-
voitteena oli kehittda ruokapalveluita vastaamaan seniorien tarpeeseen heidan
kulutustottumuksiensa seka ravitsemuksellisesta nakokulmasta. Tutkimuksen
tietoa kerattiin paikan paalla tehdysta haastattelusta, jossa haastateltiin ravinto-

lan asiakkaita ja heidan suhtautumistaan ruokaan, seka siihen liittyvia muistoja.

Seniorien kulutuskayttaytymista ruoan suhteen on tutkittu jo aikaisemmin, tuorein
tutkimus oli vuodelta 2014. Haastattelututkimuksen tulokset vahvistivat kyseisia
aikaisemmin tehtyja tutkimustuloksia. Seniorit halusivat kyselytutkimusten mu-
kaan kotiruokaa, mutta olivat valmiita kokeilemaan myos uusia ruokatrendeja.
Haastateltavien joukossa korostuivat luomu- ja lahiruokatrendit. Tutkimusten pe-
rusteella seniori-ikaisille halutaan tarjota Iahinna maistuvaa ruokaa, jonka ravit-

semuksellinen tila ei niinkaan korostu.



ABSTRACT

Tampereen ammattikorkeakoulu
Tampere University of Applied Sciences
Degree Programme in Hospitality Management

SEGER, PIKO
Developing the Food Services of Campusravita Pyynikki

Developing the food services for elderly people is important because the popula-
tion grows old fast in Finland. In this study the focus was on the customers of
Campusravita Pyynikki restaurant which is a restaurant for the service home of
elderly people. The customers are usually over 50 years old and the focus was
on the food services that they would like to get from the restaurant.

In this study | used other recent studies made of the elderly people’s habits of
consume food. | talked about nutritional values and how to prepare food, while
taking in consideration the needs of the target group. | interviewed the customers
of Pyynikki restaurant and used their memories and opinions of food to make my
own suggestions of how to develop the restaurant services.

The results were that the elderly is a group that has extremely wide variability.
Some wanted more home food, like meatballs while others wanted to try new
food trends. Organic food and local fish products were some of the subjects that
the customers wanted to see in their plates and better made vegetables were
recurring things. All in all, the age and background had a major impact in the
answers of the participants.

In the end there is a menu proposition made from the needs of the elderly people.
Menu is mostly about traditional Finnish foods from their past.

keywords: elderly, restaurant, food trends, traditions
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1 JOHDANTO

Vaesto vanhenee Suomessa ja muissa lansimaissa kovaa vauhtia. Keskimaa-
rainen elinika on pidentynyt 30-vuotta reilussa sadassa vuodessa Ikaantyneiden
osuus vaestosta kasvaa elinian pidentyessa ja syntyvyyden hidastuessa. Tassa
tutkimuksessa tutkitaan, minkalaisia palveluita voidaan tuottaa suurille ika-
luokille ja minkalaisia tarpeita seka mielihaluja heilla on koskien ruokapalveluita

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010.)

Campusravita Oy:n Pyynikin ruokapalvelut on kehittdmisen kohteina. Ravintola
tarjoaa lounasruokaa paaosin senioriasiakkaille ja Campusravitalta tuli toimeksi-
anto tutkimuksen toteuttamiseen. Tutkimuksen paateesina on kysymys siita,
mita tuotteita seniori-ikaiset ravintoloiden asiakkaat haluaisivat ruokapalveluina.
Tutkimuksessa haastateltiin paikan paalla yksikdn asiakkaita. Alun perin tarkoi-
tus oli tutkia Alarannan ja Pyynikin ruokapalveluiden kehittamista, mutta sitten
paadyttiin tutkimaan vain Pyynikin toimipisteen kehittamista, koska Campusra-
vita paatti lopettaa Alarannan toiminnan. Alarannan toimipisteen toiminnan lope-

tus tuli yllattaen, mutta siihen oli reagoitava tutkimusta tehdessa.

Tutkimuksen teoriapohja perustuu Teknologian tutkimuskeskus VTT Oy:n ja
Ruokaviraston raportteihin ikdihmisten ravitsemuksen ja ruokatarjonnan osalta.
VTT:n 2014 tilaama Food For Seniors-raportti oli kattava, ja se antoi hyvan teo-
riapohjan, johon verrattiin tutkimustuloksia ikaihmisten ruokailumieltymysten ja
ravitsemuksen tiimoilta. Palveluiden kehittamisessa tuodaan esille trendeja,
joita lahitulevaisuudessa kuluttajat noudattavat. Naissa nojataan Fazerin ja Kes-

kon raportteihin siita, minkalainen suomalainen kuluttaja on vuonna 2019.

Haastattelututkimus toteutettiin 27.3. Campusravita Pyynikin ravintolassa. Pai-
kan paalla haastateltiin ravintolan seniori-ikaista asiakaskuntaa ja heidan suh-
tautumistaan ruokaan seka paikan lounastarjontaan. Tulokset vahvistivat jo
aiemmin VTT:n ja Ruokaviraston tekemia tutkimuksia, mutta niista tuli myos ilmi
Fazerin julkaisemien vuoden 2019 ruokatrendien tuloksia. Asiakkaat haluavat
perinteisia tuotteita, mutta ovat valmiita kokeilemaan myos uusia ruokatrendeja,

kuten kasviproteiinivalmisteita.



2 IKAIHMISTEN RUOKAILUKAYTTAYTYMINEN

2.1 lkaihmisten ravitsemus ja ruokailutottumukset

D-vitamiinin, veden ja proteiinin saanti on turvattava seniori-ikaisilla. Kehon li-
haskoostumus alkaa huonontua ja kadota kun ylitetaan 50 ikdvuotta. On myds
huolehdittava riittavasta kuidun saannista, koska suolen toiminta heikkenee ian
myo6ta. Makuaisti heikkenee myds ian mukana ja siksi ruoissa pitaisi olla tar-
peeksi mausteita, ettei suolaa tarvitse kayttaa liikaa. Lapsena saadut asenteet
ja kasvatus vaikuttavat ruokailutottumuksiin viela vanhanakin. Elamantavat vai-
kuttavat siihen, minkalaista ravintoa tarvitaan ja minkalaista syodaan. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2010.)

VTT:n ikaihmisille 2014 teettaman kyselytutkimuksen perusteella ruoan halu-
taan olevan koostumukseltaan hyvaa, ei rakenteetonta mésséa. Ruoan pitaa li-
saksi maistua ja siita pitda erottaa raaka-aineita, joista ruoka on tehty. Tutki-
muksen mukaan ikaihmiset haluavat sydda tavallista ruokaa, mutta ruoka saisi
olla hiukan pehmeampaa huonontuneiden hampaiden ja purennan takia. Se-
nioreille suunnattuja ruokatuotteita ei pidetty haluttavina vaihtoehtoina. (Heinio
& Pentikainen 2014.)

D-vitamiinia on lisatty maitotuotteisiin ja useissa maidon korvikkeissa, kuten
kaurajuomissa on myo0s lisattya D-vitamiinia. Luonnollisia D-vitamiinin lahteita
ovat broileri, kalat, sienet seka kananmunat Elimisto kayttaa D-vitamiinia luun ja
hampaiden muodostumisessa. Lisaksi silla on rooli fosforiaineenvaihdunnassa.
D-vitamiini saatelee myos elimiston jokaista solua ja auttaa soluja korjaamaan
itsedaan. Maksa muodostaa D-vitamiinia, jolloin se ei ole vain vitamiini vaan se

on myos kalsidioli-hormoni. (D-vitamiini. Tietoa D-vitamiinista.).

Kuntonsa puolesta ikaihmiset voidaan jakaa viiteen eri ryhmaan, joilla on erilai-
sia tarpeita palveluiden ja elamantilanteen suhteen. Yhteista naille ryhmille on

D-vitamiinin maaran lisdaminen ruokavaliossa.



Hyvakuntoiset ikaantyneet ovat aktiivisia, voivat toimia suhteellisen itsenaisesti
ja suorittaa omia arkiaskareitaan ilman apua. Heilla voi olla sydan- ja veri-
suonilaakityksia, mutta he ovat muuten terveitd. Ravitsemuspalveluiden kan-
nalta hyvakuntoiset ikdantyneet ovat yksi iso potentiaalinen asiakasryhma,
koska he voivat liikkkua mieltymyksiensa mukaan palveluntarjoajasta toiseen.
Sairastuneet kotona asuvat ikdantyneet eivat viela tarvitse niin paljoa apua ela-
massaan. Usein tahan ryhmaan kuuluvilla on elimistdon haurastumista, joka vai-
kuttaa jokapaivaiseen elamiseen vahaisina voimavaroina ja kaatumisalttiutena.
Kotihoidon asiakas, jota tuetaan ruokailun suhteen kotona. He tarvitsevat apua
arjen askareissa, kuten ruoanlaitossa, seka ohjatuissa kauppareissuissa. Koti-
hoidon asiakkailla on suurentunut riski sairastua aliravitsemukseen ja sen ai-
heuttamiin tauteihin. Akuutisti sairaat seniorit ovat usein niin huonokuntoisia,
etta heitad pitaa auttaa syomaan ja heille on annettava terveellisia ja maistuvia
valipaloja tasaisin valiajoin. He ovat yleensa hoitokotien ja sairaaloiden ruoka-

palveluiden asiakkaita. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010.)

2.2 Ruokatrendit tarjonnan kehittamisen apuna

Ruokatrendit vaikuttavat ainakin joillain seniori-ikaisilla siihen mita ruokapalve-
luita ja tuotteita he kuluttavat. Vuosi 2019 on tuonut mukanaan erilaisia ruo-
katrendeja, joiden ymmartamisesta on apua, kun suunnitellaan tuotteita asiak-
kaille. Ruokailmiot 2019 -raportin mukaan tiedostava kuluttaminen on vuoden
kasvavin ruokatrendi. Halutaan tietaa mista tuotteet tulevat ja mita tuote oikeasti
sisaltaa. Myos tuotteiden ymparistovaikutukset tulee tuoda kuluttajan tietoon ja
niilla voi ohjata kuluttajaa ostamaan kestavampaa kehitysta tukevia palveluita ja
tuotteita. Lahiruoka, kasvikset ja kaurajuomat ovat kovassa nousussa. Ruokail-
miot 2019 -raportista kay ilmi, etta suomalaiset pyrkivat myos suosimaan va-

hemman muovia sisaltavia pakkauksia. (Fazer Food Services 2019.)

Kuluttajatutkimuksen mukaan suomalaiset uskovat kayttavansa enemman fileoi-
tua kalatiskin kalaa, tuoreita ja pakastemarjoja, tuoreita yrtteja, metsasienia
seka perunaa vuonna 2019. Valmistuotteista suomalaiskuluttajat uskovat kayt-

tavansa lahi- ja pientuottajien leipia seka muita tuotteita, kotimaisesta rukiista



valmistettuja leipia, pienpanimo-oluita, seka havikkiruokaa. (Fazer Food Servi-
ces 2019.)

Hyvinvoiva arki on yksi 2019 vuoden ruokatrendeista ja silla on suora yhteys ku-
luttajien ostotottumuksiin. Vatsan hyvinvointi, lahiruoka ja luomutuotteet, koti-
maiset kasvikset seka erilaiset proteiinituotteet kuuluvat paremman arkiruoan
piiriin. Lisdaineiden, lisatyn rasvan, seka suolan ja sokerin valttely on myos li-
saantynyt, koska kuluttajat ovat tietoisia siita, miten ne vaikuttavat elimistoon.
Lihan korvaaminen kasviproteiineilla on merkki siita, etta kuluttajat ovat paljon
tietoisempia siita mita syovat ja ostavat. Lihan ymparistdvaikutukset tiedetaan
laajalti ja silla on varsinkin nuoremmilla kuluttajilla vaikutusta ruokakorin sisal-

toon. (Fazer Food Services 2019.)

Tasmahyvinvointiin kuuluu elainproteiinien korvaaminen kasviproteiineilla. Hy-
vana esimerkkina toimii kaurajuoman voittokulku ja kasvu. Muita tdsmahyvin-
vointiin kuuluvia tuoteryhmia ovat vatsan ja suoliston hyvinvointia suosivat tuot-
teet seka kotimaiset superruoat kuten mustikat. Tésmahyvinvoinnissa pyritaan
siis kayttamaan funktionaalisia elintarvikkeita, jotka vaikuttavat tutkitusti kehon
toimintaan positiivisesti. Ruokahifistelyssa vinkkeja ja ruokaideoita haetaan alan
ammattilaisilta ja niissa korostuu tuoreiden yrttien kaytto, eettisesti kasvatettu-
ja pyydetty kala, seka kauden sesonkituotteet. Ruokahifistelyyn kuuluu myos
olennaisena panostaminen ruokaan ja makunautintoon. Ruokaan laitetaan pal-
jon enemman aikaa, ajatusta ja rahaa. Ruokaseikkailu kuvaa elamyksien etsi-
mista ruokailusta. Ruokaseikkailussa haetaan eksoottisia ruokia ja raaka-aineita
eri kulttuureista, ja joko kaytetaan niita itse kotikeittiossa tai nautitaan niista ra-
vintoloissa. (Kesko 2019.)

Elamyksia haetaan vuonna 2019 erilaisista suomalaisille eksoottisista ulkomai-
sista mauista, mutta siella korostuu myos sesonginmukaiset maut. Kiireen hel-
pottaminen tarkoittaa puolivalmiiden tai lisaaineettomien valmiiden ruokien suo-
simista. Kiireen helpottamistuotteissa korostuu ruoan internettilaaminen, sushi

seka terveellisten valipalojen suosiminen. (Fazer Food Services 2019.)
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Nama edelld mainitut ruokatrendit toimivat apuna, kun suunnitellaan uusia tuot-
teita seniori-ikaisille; pitaisikd esimerkiksi kehittda jotain tuoreista yrteista, sie-
nista ja marjoista tai brandata kotimaisia ruistuotteita, koska naista saa tarvitta-

vaa kuitua (Fazer Food Services 2019).

2.3 Ravintosuositukset

Ravintosuosituksille on paaosin kaksi mallia, ruoka-aineympyra ja ruokapyra-
midi, joita noudatetaan yleismaailmallisesti. Ravintosuosituksien malleista saa
yleisen kuvan siita missa suhteissa ateriakokonaisuudet pitaa rakentaa tarpeel-
listen ravintoaineiden saamiseksi. Ensimmaiset suomalaiset ravitsemussuosi-
tukset julkaistiin 1987 ja niita on paivitetty sen jalkeen uusien tutkimusten ja ih-

misten elintapojen muuttuessa. (Studio55 2014.)

Ravintosuosituksissa havainnollistava lautasmalli on suosittu ratkaisu oikeaop-
pisen ravinnon saamiseksi. Mallia kayttamalla saa sopivassa maarin energiaa ja
ravintoaineita. Lautasmallissa puolet lautasesta on kasviksia, neljannes hiilihyd-
raatteja kuten pastaa, perunaa tai riisia ja neljannes proteiineja, kuten papuja,
lihaa, kalaa tai pahkindita. Lautasmallissa ruokajuomaksi suositellaan maitoa,
piimaa tai vetta ja ruokaa taydentaa ruisleipa, jonka paalla on kasvirasvavalmis-
tetta. (Studio55 2014.)

Ruokapyramidissa kasvikset seka marjat ja hedelmat ovat omat lokeronsa pyra-
midin alimmaisina tuoteryhmina. Naista siis muodostuu tieteellisesti todistetun
terveellisen ruokavalion pohja. Naiden ylapuolella pyramidissa ovat taysjyvavil-
javalmisteet, seka peruna. Leivat, puurot ja myslit ovat omassa lokerossaan nai-
den rinnalla. Proteiinipitoiset siemenet ja pahkinat, seka hyvalaatuisia kasviol-
jyja sisaltavat oljyt ovat pyramidissa seuraavana. Naiden rinnalla suositellaan
vaharasvaisia maitotuotteita. Seuraavaksi pyramidin portaalla ovat kala ja siipi-
karjan liha. Naiden ylapuolella ovat punainen liha ja siita tehdyt valmisteet.
Myos kananmuna on asetettu ruokapyramidissa talle sarakkeelle. Pyramidin
paassa, eli mita tulisi sydoda vahiten, sijaitsevat sattumat eli alkoholi, karkit, mak-

karat ja rasvaiset juustot. Naita tulisi sydda vain satunnaisesti. (Studio55 2014.)
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2014 Suomen valtion ravintosuosituksissa maaritelldan seuraavia arvoja.
Hiilihydraattien maara ravinnon energiansaannista on 50-60%. Suositellaan, etta
ne tulisivat hyvalaatuisista lahteista eli taysjyvaviljavalmisteista, kasviksista, mar-

joista ja hedelmista. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Ravintokuitu auttaa suolen toimintaan ja pitaa kyllaisena pitkaan. Siksi onkin
tarkeaa, etta sitd saadaan ravinnosta 25-35 grammaa paivassa. Ylla mainitut
taysjyvatuotteet, kasvikset, marjat ja hedelmat ovat kuidun lahteita.

Lisatyn sokerin maara paivan energiatarpeesta on alle 10 %. Lisattya sokeria
saadaan usein liikaa ja piilotettuna elintarvikkeisiin. (Valtion ravitsemusneuvot-
telukunta 2014.)

Sokeri on energiaravintoaine, joka varastoituu helposti elimistdssa rasvaksi.
Vaikka rasvan ja sokerin lisdamista ruokavalioon pyritaan valttaa, on seniorien
ruokavalioissa joskus tehtava poikkeus taman suhteen. Sairastunut tai muisti-
sairas ihminen on saatava sydmaan edes jotain, ettei hanen painonsa putoa.
Sokerilla ja rasvalla on helppo saada ruokaan makua ja maistuvuutta. (Valtion

ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Rasvat sisaltavat paljon energiaa. Gramma rasvaa sisaltaa yli kaksi kertaa
enemman energiaa kuin vastaava maara proteiinia tai hiilihydraattia. Rasvainen
ruoka lihottaa ja siksi onkin tarkeaa kiinnittaa huomiota ravinnosta saatavien
rasvojen laatuun ja maaraan. Hyvien rasvojen lahteita ovat pahkinat, kalat ja
kasvioljyvalmisteet. Rasvoja ihmisen pitaisi saada ravinnostaan niin tyydytty-
mattomia kuin kertatyydyttyneita rasvoja. Paivan energiatarpeesta tulisi tulla
korkeintaan 10% kovista rasvoista ja 15-30% tyydyttymattdmista rasvoista. (Val-
tion ravitsemusneuvottelukunta 2014.) Tyydyttymattdmat rasvahapot voidaan
viela jakaa kerta-, ja monityydyttamattomiin rasvoihin. Kertatyydyttamattomien
saanti energiansaannista on 10-20% kokonaisenergiamaarasta ja monityydytta-
mattdmien osuus 5-10%. Lisaksi ravinnosta tulisi saada valttamattémia rasva-

happoja kuten linoli- ja alfalinoleenihappoja 3%. (Studio55 2014.)

Proteiinien suositeltava osuus ravinnon energiamaarasta on 10-20%, mutta 65-
vuotta tayttaneille suositellaan proteiinien muodostavan 15-20% paivan koko-

naisenergiasaannista. Proteiineja saadaan palkokasveista, kanasta, kalasta ja
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maitotuotteista. Punaista lihaa tulisi valttaa ja etenkin sen palamisesta syntyvia
karsinogeenisia yhdisteita olisi valtettava. Karsinogeenit aiheuttavat syopaa.

(Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

Suolaa suositellaan saatavan enintaan 5 grammaa paivassa. Liika suola nostaa
verenpainetta ja tama altistaa sydan- ja verisuonitaudeille. Suolaa kuitenkin tar-
vitaan elimiston aineenvaihdunnan toimintoihin. Rautaa suositellaan miehille 9
milligrammaa ja naisille 15 milligrammaa paivassa. Rautaa saa punaisesta li-
hasta, pinaatista ja pavuista. Elimiston punasolut tarvitsevat rautaa toimiakseen
ja uusien punasolujen muodostumiseen. Erityisesti verituotteet ovat hyvia rau-

danlahteita. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)

D-vitamiinia suositellaan ruoasta saatuna 10 mikrogrammaa paivassa. Suo-
messa auringonvalo ei riitd takaamaan ihmisten D-vitamiinin saantia, siksi sita
on saatava myos ravinnosta. D-vitamiini edistaa luuston hyvinvointia ja vahen-
taa verenpainetta nostavan reniinin tuotantoa. Vitamiinia tarvitaan lisaksi solu-
jen jakautumisen estamiseen, ja silla on ennaltaehkaiseva vaikutus monien syo6-
pien kehittymiseen. Ikaihmisilla D-vitamiinin saantia on lisattava, koska elimis-
ton luusto ja lihaksisto alkaa ian myota haurastua. 1an karttuessa elimiston kyky
luoda D-vitamiinia auringonvalosta iholta heikkenee, eika heikentyva suoli pysty
imemaan vitamiinia ravinnosta yhta tehokkaasti kuin nuorena. (Valtion ravitse-
musneuvottelukunta 2014.) Siksi iakkaille, yli 60-vuotiaille suositellaan yli 20 ug
D-vitamiinilisaa ymparivuotisesti. Tutkimuksissa on havaittu, etta jo 10 ug D-vi-
tamiinilisan nauttiminen lisaa luun mineraalitiheytta ja vahvistaa lihaksistoa.
Talla on suora yhteys kaatumistapauksien, luunmurtumien ja lonkkaongelmien
ennaltaehkaisyssa. D-vitamiinia ei kuitenkaan saa nauttia yli 100 ug paivassa,
koska rasvaliukoisena vitamiinina se varastoituu elimistéon. (Valtion ravitse-

musneuvottelukunta 2014.)

Etanoliksi lasketun alkoholin saanti paivassa saa naisilla olla korkeintaan 10
grammaa ja miehilla 20. Tama tarkoittaa naisilla yhta annosta alkoholia ja mie-
hilla kahta. Ravitsemussuositusten mukaan alkoholia ei saisi nauttia joka paiva
ja 5-6 annoksen kerralla juomista tulisi valttaa. Alkoholi sisaltaa myos paljon

energiaa ja siksi se lihottaa. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2014.)
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Syomalla ravitsemussuositusten mukaan voidaan yllapitaa tervetta ja hyvaa ela-
manlaatua, joka kestaa pitkdan. Oikeaoppisella ruokavaliolla voidaan estaa elin-
tasosairauksien syntymista ja vahentaa liikalihavuuden aiheuttamia ongelmia.
Ravintosuositukset lasketaan usein ihmisille, joilla paivittainen energiankulutus
on 2000 kcal ja joiden paivittainen liikkuminen on kevytta. (Valtion ravitsemus-

neuvottelukunta 2014.)

2.4 Ruoanvalmistusmenetelmat

Kayttamalla erilaisia ruoanvalmistusmenetelmia on mahdollista vaikuttaa siihen
lopputulokseen, minkalaisena valmis ruokatuote nayttaa, maistuu ja tuntuu
suussa. Ruoanvalmistusmenetelmilla voidaan myos vaikuttaa ruoan ravintoar-
voihin. Useimmat ruoka-aineet tarvitsevat jonkinasteisen kypsentamisen ennen
niiden nauttimista ravinnoksi. Kypsennettavia tuotteita ovat muun muassa mo-
net juurekset, lihat ja muut elainproteiinit seka pavut. (Hamalainen & Lehtovaara
2011, 58-70.)

Seniorien ruokapalveluita kehittdessa on tarkeaa kiinnittda huomiota siihen, mi-
ten erilaiset ruoanvalmistustavat vaikuttavat ruokatuotteiden makuun, koostu-
mukseen ja ulkonakdon. Aiemmissa tutkimuksissa oli kaynyt ilmi, etta seniorit
halusivat lahinna samanlaista ruokaa kuin muutkin, mutta hiukan pehmeam-
maksi valmistettuna, ei kuitenkaan epamaaraisena mossona. Erilaisia kypsen-
nysmenetelmia on paljon ja niilla on suuria vaikutuksia ruokatuotteen ravintoar-
voihin ja makuun. Iso osa ruokatuotteiden kypsennyksesta tapahtuu suurtalous-
keittion uuneissa suurien ruokamaarien valmistamisen takia. Rasva ja suola
tuovat makuja esille kypsennettaessa ruokaa ja nykyaikaiset uunit osaavat pais-
taa erilaisia haluttuja lopputuloksia tuotteille. Uuneissa esimerkiksi on grilli-,
paahto- ja hoyrytystoiminnot ja niihin voi ohjelmoida ruokatuotteille haluttuja lop-
putuloksia. Esimerkkina naista toimivat Metosin Self Cooking Centerit. (Metos
n.d.)
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3 PALVELUMUOTOILUN KAYTTAMINEN TYOKALUNA

3.1 Asiakasymmartaminen

Palvelumuotoilu on tapa suunnitella palveluita asiakas- ja kayttajakokemuksen
nakodkannalta. Suunnittelutapaa kaytetaan paaosin palveluiden innovoimiseen
ja havainnollistamiseen. Prosessissa hyddynnetaan kaytannon menetelmia ja
tekniikoita uuden palvelun kehittamisessa. Koska elamme palveluyhteiskun-
nassa, on palvelumuotoilun kayttaminen kehittamistyossa tarkeaa. Palvelussa
oleellisena osana ovat asiakaskontaktissa olevat palvelualan ammattilaiset, joi-

den kautta palvelu syntyy. (Tuulaniemi 2011, 71.)

Asiakasymmarrysta voi hakea monin keinoin. Monet yritykset kayttavat paljon
resursseja asiakasymmartamisen kehittdmiseen, koska asiakkaat tuovat yrityk-
sille tulosta. Erilaiset kyselytutkimukset, gallupit ja muut datan kerddmisen muo-
dot ovat nyky-yrityksille arkipaivaa. Tasta suuresta datamaarasta on I0ydettava
yrityksen liiketoiminnan kannalta ratkaiseva tieto eli mika yrityksen liiketoimin-
nan kannalta on ratkaisevan tarkeaa asiakkaalle. (Bisnode n.d.) Toinen tarkea
teesi on hakea ne arvot ja motiivit, jotka oikeasti merkitsevat asiakkaalle jotain

ja mista itse palvelun arvo muodostuu. (Tuulaniemi 2011, 73.)

Huonon palvelukokemuksen synnyttya asiakasta ei kiinnosta kehittaa palvelua
yrityksen kanssa. Kun palvelua kehitetaan, pyritaan parantamaan sita ihmisia
varten ja minimoimaan epaonnistumisien riskit, koska palvelut suunnitellaan asi-
akkaita varten. Asiakkaan tarpeet, odotukset, tottumukset, tavat ja arvot seka
muilta ihmisilta saadut kommentit ja mielipiteet vaikuttavat siihen, haluaako han
kayttaa tuotetta tai palvelua. Myos yleinen kilpailu ja tuotteiden hinnat ovat teki-
jOita, jotka vaikuttavat asiakkaan ostokayttaytymisen muodostumiseen. (Tuula-
niemi 2011, 75.)
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3.2 Kehittamisprosessin kulku

Tuotteet ja palvelut kayvat |api pitkan kehittamisprosessin ennen kuin ne tuodaan
kuluttajille. Tama on tarkeaa, silla kehittamisprosessin eri vaiheissa voidaan vai-
kuttaa tuotteen tai palvelun luonteeseen. Sita voidaan myos helpommin kehittaa
ja korjata, ennen kuin se on julkistettu suurelle yleisodlle. Kehittamistyon eri vai-
heissa on hyva tehda kirjaa siita, mita tuotteesta tai palvelusta sanotaan.
Kehittamisprosessi alkaa ideoinnista, jolloin ideoita punnitaan ja innovoidaan.
Talléin mietitdan mille ryhmalle ja mihin tarpeeseen tuote kehitetaan. Tuotteen
tai palvelun ominaisuuksia kaydaan lapi ja katsotaan, mitka asiat vastaavat tuot-
tajayrityksen arvoja. Kehittamisprosessin alussa ideat voivat olla lennokkaita,
mutta niista sitten karsitaan pois mahdollisia ominaisuuksia, jos ne eivat osoit-
taudu realistisiksi taloudelliselta ja tuotannolliselta kannalta. (Silvennoinen
2016.)

Kun tuotteesta tai palvelusta on tehty realistinen hahmotelma ominaisuuksi-
neen, siitd tehdaan ehdotelma tai prototyyppi, jossa tuotetta testataan. Prototyy-
pin tarkoitus on toimia havainnollistavana esimerkkina siitd, minkalainen valmis
tuote tai palvelu tulee olemaan valmiina. Kyseisen prototyypin on oltava helposti
muokattavissa, koska se ei ole viela virallinen tuote. Kun prototyyppia on tes-
tattu erilaisin kohderyhmatutkimuksin ja haluttu lopputulos on saatu, lanseera-
taan tuote tai palvelu kuluttajille. Taloudellisen menestyksen turvaamiseksi tuot-
teesta tehdaan tilastoja ja analyyseja, joissa ennakoidaan sen myyntia ja osa-
taan puuttua mahdollisiin sudenkuoppiin. Usein tuote on paranneltu versio alku-
peraisesta tuotteesta. Se ei tee tuotteesta huonompaa kuin alkuperainen tuote,
koska uudella, muokatulla tuotteella voi olla ominaisuuksia, joita aikaisemmalla
tuotteella ei ollut. Se voi esimerkiksi vastata joihinkin nykykuluttajan arvoihin,
kuten ymparistotietoisempaan kuluttamiseen. Lanseeraus on viimeinen vaihe
ennen tuotteen tuomista kaupalliseen kayttoon. Tuotetta viimeistellaan ja hio-
taan ja siitd voidaan viela poistaa ominaisuuksia tai lisata niita. (Silvennoinen
2016.)
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4 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

Tutkimus toteutettiin paikan paalla Pyynikin ravintolassa haastattelulla, johon ol
keratty kysymyksia erilaisista teemoista ja joita haastateltavien kanssa haluttiin

kasitella (lite 1). Haastattelut nauhoitettiin puhelimella ja litteroitiin tekstiksi.

Haastattelututkimus on yleisimpia tapoja kerata tutkimustietoa. Haastateltava
paattaa, mista aiheesta keskustellaan ja ohjaa keskustelua, etta tutkimukselle ar-
vokasta dataa saadaan tarpeeksi. Haastattelussa olennaista on, etta haastattelija
joutuu ohjaamaan ja motivoimaan haastateltavaa. (Puusniekka & Saaranen-
Kauppinen 2006.)

Haastattelututkimuksella pyrittiin saamaan kattavaa tietoa siita, mita asiakkaat
konkreettisesti haluaisivat sydda Pyynikin toimipisteissa. Keskusteluissa pyrittiin
tuomaan esille sita, mitd he muistavat lapsuudestaan ja miten ruoka liittyy nai-
hin muistoihin. Lapsuuden muistoilla ja suhteella ruokaan seka ravitsemukseen
on suuri vaikutus siihen, minkalaista ravintoa ikdantynyt nauttii ja miten han ylla-

pitda kuntoaan. (Valtion ravitsemusneuvottelukunta 2010.)

Haastattelut piti suorittaa Campusravitan Alarannan toimipisteelle mutta sinne
mennessa tulikin ilmi, etta kyseinen toimipiste on siirtynyt pois Campusravitalta
toukokuussa ja silloin haastattelun suorittamiseen jai Pyynikin toimipiste. Haas-
tattelu sovittiin pidettavaksi Pyynikilla seuraavana paivana. Haastattelukysymyk-
set oli mietitty ja kirjoitettu etukateen ja olivat sellaisia, jotka haluttiin se-

nioriasiakkailta selvittaa.

Haastattelut suoritettiin siis 28.3. Pyynikin toimipisteen ollessa auki. Suunnitel-

mana oli ollut tehda yksildllisia haastatteluja, mutta haastattelun luonne muuttui
ryhmahaastatteluksi, jolloin haastatteluista tuli laajempia keskusteluita ja joissa
haastateltavat kertoivat pidempia tarinoita suhteestaan ruokaan. Haastattelut ja
ryhmakeskustelut nauhoitettiin puhelimella. Haastateltavilta kysyttiin myos lupa
heidan tietojensa ja sanomiensa kayttamiseen tutkimuksessa. Haastattelut kay-
tiin haastateltavien syoman lounaan lomassa, koska nain saatiin houkuteltua

heidat paikalle ja puhumaan aiheesta. Haastateltavat tulivat paasaantoisesti
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kello 11 jalkeen ja viimeiset haastattelut kaytiin juuri ennen ravintolan sulkemis-
aikaa eli kello 13. Kyseinen tilaisuus pakotti toimimaan enemman ryhmahaas-
tattelun keinoin, mutta haastattelut oli strukturoinut niin, etta paastiin eri ryh-
missa kaymaan tiettyja teemoja lapi ja kuulemaan eri ihmisilta heidan omia mie-
lipiteitdan aiheista. Nauhoitetut keskustelut litteroitiin tekstiksi jalkeenpain ja

tekstista poimittiin haastateltavien mielipiteita teemoittain.
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5 TULOKSET

Haastatteluissa toistui kotiruoan suosiminen ja se, ettd Campusravita oli tuotta-
nut paljon parempaa ruokaa kuin aikaisempi toimija Pyynikin toimipisteella. Koti-
maisen kalan ja luomuruoan suosimista toivottiin ja kasvisten toivottiin olevan
maistuvampia kuin mita hoyrykasvikset ovat. Kotiruokamaista ruokaa haluttiin
my0s paljon ja vastaajista naki selvasti, minkalainen suhde heilla oli kehittynyt
ruokaan ja ravintoon. Haastatteluissa siis nousi esille kotiruoka ja kala, niista pi-
dettiin ja niita toivottiin. Myos uunikasviksista pidettiin toisin kuin hoyrykasvik-

sista.

Haluttiin toisaalta makkaroita, lihapullia ja perunaa, toisaalta haluttiin myos ko-
keilla uusia ruokia ja raaka-aineita. Kavi ilmi aikaisempien tutkimusten asioita ja
ilmidita, seniorit eivat ole yhtenainen ryhma. Eri elamankokemukset vaikuttavat
taustalla siihen, minkalaista ruokaa syddaan nykyisin. Osa oli syntynyt pula-ai-
koina ja se nakyi heidan suhteessaan ruokaan. Kellonaika oli joillekin asiakkaille
liian varhainen, joillekin taas lilan myohainen. Ihmisilla on erilaiset vuorokausi-
rytmit. Tarkeaksi koettiin, ettda ruokahuolto pelaa myos kesalla, vaikkei ole opis-

kelijoita sydmassa. Lahiruokaa, maidotonta ja gluteiinitonta ruokaa toivottiin.

Palvelua pidettiin hyvana ja asiakaspalvelijaa kehuttiin todella paljon. Ruokailuti-
lanne nahtiin sosiaalisena tapahtumana, jossa nahtiin ystavia ja nautittiin hy-
vasta ruoasta. Yhteisollisyys nahtiin tarkeana ja se, etta paikka tuntui kodik-

kaalta.
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6 JOHTOPAATOKSET

Tulokset vahvistavat jo aikaisemmin tehtyja tutkimuksia, joissa tuli ilmi, etta ha-
lutaan sydda niita ruokia, mita sydtiin jo lapsena, tassa tapauksessa kotiruokaa.
Uutena asiana tuli asiakkaiden ymparistotietoisuus, joka korostui haastatelta-
vien keskuudessa. Tassa tulee esille kuluttajien kasvanut ymparistotietous ja
se, etta tietoa ruoasta tulee helpommin esille ja asioita kasitelldadn mediassa pa-
remmin nykyisin. Jos mahdollista, ymparistotietoisen lahiruokatuotteen voisi

brandata ja tuoda esille asiakkaille.

Haastateltavien esimerkeissa tuli esille, etta he haluaisivat turvata ravintolan au-
kiolon myos kesalla, jolloin opiskelijoita ei ole paikalla. Myds ravintolan pidemmat
aukioloajat tulivat esille, monen mielesta klo 11-13.30 ei valttamatta sovi kaikille
senioreille. Haastateltavista moni ilmoitti aloittavansa paivansa niin aikaisin, etta
nalka on jo ennen kello 11 tai niin mydhaan, etta nalka tulee vasta kun ravintola

on menossa kiinni 13.30 aikaan.

Campusravita voisi mainostaa ruokapalveluita jollain kampanjalla nakyvammin
palvelutalossa, ehka pienella hinnanalennuksella, tai teemaviikolla. Teemaviikko
voisi olla esimerkiksi perinteisista lahialueiden ruokatuotteista, kuten lahikalasta,
jota oli toivottu. Toki tama voi tuoda lisakustannuksia, mutta silla voi olla myos
mahdollisuus tuoda uusia asiakkaita. Muita esille tulevia teemoja oli Iahiruoka ja
sen tuomat positiiviset mielikuvat. Itameren silakka tuli esille positiivisena kala-
ruokana, jota haluttaisiin lisda. Siksi kyseinen ruoka on myos alla olevassa ehdo-
telmassa, koska kala sisaltaa paljon D-vitamiinia ja Omega 3-rasvahappoja ja on
lisaksi suomalaista ruokaa, jonka nahtiin olevan positiivinen asia. Alla on ehdo-
telma ruokatuotteista, joita voitaisiin tarjota, jotta seniorien tarpeet ja mieltymyk-
set tayttyisivat myos ravitsemuksellisesti. Kalan ollessa hyva D-vitamiinin lahde

olisi vain loogista tehda kalaruokaa ja sita oli kyseltykin aikaisemmin.

Toiseksi ruoaksi valikoitui laskisoosi, koska haluttiin juuri perinteista ruokaa ja sita
ei monen paikan listalla ole ollut pitkaan aikaan. Haastateltaville oli tarkeata ta-

vallinen kotiruoka ja kysymys herasi, olisiko mahdollista tuoda Campusravitan
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listalle naita ruokia, joita asiakkaat haluaisivat. Kyseiset ruoat voisi tehda maidot-

tomina ja gluteenittomina ja ohjata nain heidan kulutustottumuksiaan.

Haastattelun tuloksena syntyi ehdotukseksi kaksi paaruokalajia, yksi kasvislisake
ja yksi hiilihydraattilisdke. Keskon Ruokatrendit 2019 -raportin mukaan peruna on
tekemassa paluun ja kyseinen juures oli oleellinen osa seniorien ruokavaliota hei-
dan menneisyydessaankin. Ehdotus olisi siis perinteinen perunamuusi tehtyna
laktoosittomaan voihin ja maitoon. Tuotteesta voisi tehda myds pienen kokeiluan-
noksen kaurakermaan, etta asiakkaat saavat maistaa myos vegaanista vaihtoeh-
toa. Ehka joku heista l0ytaisi tdstd oman suosikkinsa. Tahan yhteyteen ehdotuk-
sena kalaruoaksi on silakkapihveja Itameren silakasta, gluteenittomina jos mah-
dollista. Myos niin sanotuista roskakaloista, kuten lahnasta ja sarjesta tehtyja
tuotteita voisi kokeilla. Lihaisana paaruokana toimisi laskisoosi, joka tehdaan
paistetuista porsaan kylkiviipaleista. Tama onnistuu myods Metosin alyuuneilla.
Sianlihakastikkeeseen ruskistetaan vehnajauhoja voissa ja tehdaan nain ruskea
kastike. Taman jalkeen kastike ja liha laitetaan hautumaan kannen alle noin tun-
niksi. Kasvislisakkeena tarjoaisin punajuuria, porkkanoita ja sipuleita uunissa ryp-
sidljyssa ja ripauksella voita paistettuina. Tassa voi myds kayttaa laktoositonta
voita, ettd se sopii mahdollisimman monelle ruokailijalle. Palvelumuotoilun kei-
noin on asiakkaiden mielipiteiden avulla tehty ehdotuksia sellaisista, jotka perus-
tuvat asiakkaiden toiveisiin mutta ovat myos yhtenevia niin ravitsemuksellisten

kuin trendienkin osalta.

Lopuksi voidaankin todeta, etta seniorien kulutustottumukset ja ravitsemukselli-
set tarpeet eivat eroa paljoa muun vaeston tarpeista. Koska he ovat elaneet jo
pitkan elaman, on heidan kohdalla kuitenkin tarpeellista tahdentaa sita, etta ruoka
maistuu hyvalta ja etta sita halutaan syoda. Myos ruokahetken tarkeys sosiaali-
sena kanssakaymisena tuntuu korostuvan seniori-ikaisten keskuudessa. Seniorit
haluavat tuttuja ruokia menneisyydestaan, mutta jotkut heista haluavat kokeilla
my0s ruokaa, joka on uusien trendien mukaisesti tehtya. Koko seniorien rynmaa
on taten vaikea yleistaa, koska heilla on niin erilaisia elamantapoja seka koke-

muksia.
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LIUTTEET

Haastattelusapluuna, jonka kysymykset esitettiin haastateltaville 28.3.2019 klo

11-13.30 lounaan yhteydessa Campusravita Pyynikissa.

Haastateltava

Mista ruoasta ja minkalaisesta on pidetty lapsena?
Mista pidetaan nykyisin?

Mita toiveita ruokaan liittyen nykyisin?

Millainen ruokailutilanne tuottaa iloa?



