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Kolumni

VESAHEIKKINEN

Ruokaa turuilta ja toreilta

Ollakko kesalla auki vai kiinni, siindpa kysymys. Ravintola-alan horisontti
on ollut hamaran peitossa jo runsaan vuoden. Nyt visiona on hyva myyntikesa seka
iloiset, liikkuvat, janoiset, nalkaiset ja rokotetut asiakkaat.

dmdn pdivdn toivotaan, toivotaan ja

odotetaan -kulttuurissa pikkutuo-

tot tehdadn ravintolan ulkopuolisil-

la palveluratkaisuilla. On kiikutet-

tu ruokaa koteihin ja mokeille. On
rakennettu ulosmyyntituotteita- ja aterioita,
viikonloppu-, kotibile-, perhe- ja tasting-ko-
reja. On designattu herkku- ja lahjalaatikoi-
ta. On kehitetty sihkoistd markkinointia seka
virtuaali- ja digiravintolaa.

Tulema on se, ettd peruskrouvien on uusiu-
duttuva, silld postkorona-ennusteissakin ar-
vioidaan kuluttajan haluavan jatkaa aterioin-
tiaan ja juhlimistaan ravintoloiden ulkopuo-
lella.

Nyt etsitidnkin kesiksi nakoalapaikkoja
ja ohikulkijarysid bisnesvihikoirin. Malli tu-
lee maailmalta, silld matkailumetropoleissa
on maailman sivu valjastettu plazat ja kirkon
edustat turistimenuille. My6s Suomi-matkai-
lijamme haluavat ulos sisétiloista, jopa ulos
anniskelualueilta puiden varjoon ja city-po-
heikkoihin.

Kirjoitimme vastikdin Haaga-Helian trendi-
raporttiin Eeva Puhakaisen ja Petteri Ohtosen
kanssa, miten my6s kaupunkimme haluavat
nyt ravintolayrittdjid (= vuokralaisia), venesa-
tamiin, historiallisten rakennusten, museoiden
ja linnojen edustoille ja aukioille.

Siind missa vahittaiskauppa kiy l4pi paisto-
pisteensa ja kassojen jdlkeiset neliot, pienyrit-
tdjat analysoivat potentiaalisia pelipaikkoja tu-
ruilta ja toreilta - kaikkialta missd ihmiset liik-

”Ravintola-aukioilla
tuotot tehdaan siis
mobiililla ruualla ja

istumaravintoloiden

yhteistyolla.”

kuvat luontaisesti. Mikrokohteita analysoidaan
kortteli korttelilta ja katu kadulta. Selvitetdan
aurinkoiset kadunkulmat, viheralueet, ranta-
kadut ja kioskin paikat. Tutkitaan uimaran-
nat, laiturinnokat, pyoriilyreitistjen ja kive-
lyretkeldisten solmukohdat sekd tinderildisten
kohtaamot eli kaikki mihin vain saa pienenkin
myyntitiskin tai terassin pystyyn.

Thanteena olisi padstd volyymipaikalle ja vie-
14 niin, ettd luvat heltidisivat kriisiaikoina hel-
posti ja kaupunki/kunta tulisi vuokrissa vas-
taan. Ravintoloitsijan on myo¢s ennakoitava,
jos jokin suurtapahtuma, janojuoma- tai ka-
turuokafestivaali tai ravintolamaailma yhtak-
ki toteutuukin. Tarjous on oltava sisdlld per
heti, ja "staffi” myyntivireessa. Ja tima kaikki
vain sen takia, ettd omat liike- ja sisitilat ei-
vat toimi!

Muutama kotimainen menestynyt ravinto-
layrittdja onkin kdynnistinyt liiketoimintansa
mobiiliruuasta ja oppinut sitd kautta aistimaan
katukulttuuria. Erityisesti tassd ajassa aloittele-
va pienyrittdja pakkaa parhaat ruoka- ja juo-

matuotteensa ties mihin liikkuvaan vempelee-
seen, jolla vain paasee asiakkaan silmien eteen.

Kokeneet kioskinpitdjat tietavit, ettd koro-
nan hellittdessd kuluttaja haluaa taas kurotel-
la jddtelokioskin ikkunasta tai grilliluukusta si-
sddn. Tall6in pitid myydd mieluummin maxia
kuin miniannoksia, silld keskiostos on saatava
kohti kymppia.

Ennen kaikkea kotistudioonsa jaméhtéineet
ja vuokramokkinsa ilmanlaatuun kyllastyneet
haluavat kylille ja radalle. On saatava kunnon
katuruokaa: kullankeltaisia ranskanperunoita,
rapeaan kaalinlehteen kaarittya papu-pahkina-
salaattia paprikasoosin kera, pellavaliinaan pii-
lotettu poro-selleripurilainen sekd syotavain
selluloosakddreeseen kiedottua ohrarieskaa,
jonka taytteend on graavisiikasorsselia.

Ravintola-aukioilla tuotot tehdéan siis mo-
biililla ruualla ja istumaravintoloiden yhteis-
tyolld. Annetaan ihmisille sitd, mitd he ovat
odottaneet jo pitkddn. Tarjotaan viihdetti ja
artisteille keikkoja! Annetaan maljojen nousta
ja kuohuviinipullojen poksahdella, silld ruuan
sijasta tarkeintd on, ettd ihmiset padsevit koh-
taamaan toisiaan.

Toivotaan, ettd suvehtimistamme rikastavat
Hampurilais-Hiace, vegeherkkurattaat, pitsa-
drone, lettukka (Lettu-Cadillac), 0-sidukka-
teltta, jalkiruokavene tai potkulautabaari. Sa-
malla ty6llistimme nuoria.

Kirjoittaja on palveluinnovaatioiden yliopettaja
Haaga-Helian ammattikorkeakouluissa.
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