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Taman opinnaytetyon tarkoituksena oli laatia menuanalyysi ravintolalle llona Kattilassa. Me-
nuanalyysi on tapa analysoida ravintola-annosten tuotekohtaista kannattavuutta tarkastele-
malla tuotteen hintaa, myyntia ja sille laskettua myyntikatetta. Tavoitteena oli kerata Ilonas-
ta tiedot kesa- ja heinakuun ruokamyynnista ja verrata myyntia annoksille laskettuihin kate-
prosentteihin. Analyysin apuna kaytettiin Bostonin matriisia, jossa markkinaosuuden avulla
ryhmitellaan tuotteita ja tuoteryhmia nelikenttaan. Toinen analysointimenetelma oli Kasava-
nan ja Smithin malli. Se on taulukko, mihin kerattiin ravintola llonasta saadut myynnit seka
myyntikatteet. Taman avulla voitiin jakaa ruoka-annokset neljaan eri Bostonin matriisin mu-
kaiseen kategoriaan. Toimeksiantaja tyolle oli Marcante Oy, joka on vuonna 2002 perustettu
perheyritys. Ravintola Ilonan virallinen nimi on Ilona Kattilassa, mutta tassa tyossa siita kirjoi-
tetaan pelkastaan ravintola llonana, silla se on nimi, jolla siita puhutaan muun muassa medi-
assa.

Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys koostuu keskeisista kasitteista: hinnoittelu, ravintolan
resurssit ja katelaskenta. Tyossa esitellaan Linnanmaen uusi keittiomaailma Kattila, jossa ra-
vintola Ilona sijaitsee. llona on suomalainen ravintola, joten tyossa esitellaan myos suomalai-
sen ruoka- ja ravintolakulttuurin ominaisuuksia. Analysointimenetelmat, Bostonin matriisi ja
Kasavanan ja Smithin malli, tukevat analyysia ja niiden avulla tuloksista saatiin selkeat.

Tutkimusosuus sijoittui kesa- ja heinakuulle 2012. Tuolta ajalta kerattiin ravintolan ruoka-
myynnit, joita tutkija analysoi tyossaan. Analyysissa kavi ilmi, etta suurin osa Ilonan asiakas-
kunnasta oli lapsiperheita, jotka soivat vain yhden ruokalajin, yleensa paaruoan. Alkuruokien
kohdalla jokaisen tuotteen myyntikatetta tulisi nostaa, jotta ne olisivat kannattavampia ra-
vintolalle. Paaruoista kolme oli niin sanottuja tahtituotteita. Niiden myyntikate ja kysynta
ylittivat keskiarvon. Muiden tuotteiden kohdalla joko katetta tai kysyntaa tulisi saada korke-
ammaksi. Jalkiruoista kolme neljasta oli tahtituotteita, joten niiden kohdalla ei tarvitse tehda
suuria muutoksia. Lastenannosten kysynta joidenkin ruoka-annosten kohdalla oli suurempi
kuin osan a la carte -paaruoista. Lastenannosten kysynta oli siis erittain hyva, mutta niiden
kompastuskivi oli hinnoittelu, joka muutetaan ensi kesaksi.

Tutkijan mielesta tyo oli onnistunut ja tulokset hyodyllisia toimeksiantajalle. Tutkimus oli
toisinaan haastava, silla menuanalyysi esimerkiksi opinnaytetyona on harvinainen. Lahdeteok-
sia siita loytyi myos hyvin vahan. Tutkija oppi analyysia tehdessaan erityisesti paljon uutta
ravintola-alasta keittion nakokulmasta katsottuna ja siita, mita kaikkea pitaa ottaa huomioon
uutta a la carte -listaa suunniteltaessa.

Asiasanat menuanalyysi, katelaskenta, kannattavuus, suomalainen ruokakulttuuri
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The purpose of this thesis was to make a menu analysis for the restaurant llona Kattilassa.
The menu analysis is a way to analyze different portions and their profitability by scrutinizing
the product’s selling price, sales and sales margin. The objective was to gather Ilona’s reports
about portions food sold from June and July and compare the amount to each portion’s per-
cent of contribution margin. The analysis was produced using two analysis methods: Boston
Matrix and Kasavana’s and Smith’s method. Boston Matrix includes four different categories
that tell how profitable each of Ilona’s portions is. The other analysis method, Kasavana’s and
Smith’s method, is based on the Boston Matrix. This thesis was commissioned by Marcante
Inc. and its restaurant Ilona Kattilassa. Marcante Inc. is a family business that was established
in 2002. Restaurant Ilona is located in Linnanmaki’s Kattila.

The theoretical section of this thesis contains pricing, resources in hotels and restaurants,
coverage accounting and Finnish food culture. Kattila is introduced in the thesis as well. The
analysis was made by using Boston Matrix and Kasavana’s and Smith’s method. With these
methods the results were useful for the commissioner.

The survey was made in June and July 2012 and the report for amount of sold portions was
gathered during this time. The analysis revealed that the majority of customers were families
with children that only ate one meal, usually the main course. The starters need to be ad-
justed to make them more profitable. Their sales margin must be higher so that they make
profit for the restaurant. From the main courses three out of eleven were star products. It
means that these portions had higher sales margins and demand than on average. Other main
courses’ demand or sales margin was lower than the average. From the deserts three out of
four were star products so there is no need to make big changes to them. The demand for
children’s portions was very high. The weakness of the children’s portions was their pricing
but it will be changed for next summer.

Overall this thesis was successful and the results were useful for the commissioner. The anal-

ysis was presented to the Marcante Inc.’s chief executive officer, llona’s chef and restaurant
manager.

Keywords menu analysis, coverage accounting, profitably, Finnish food culture
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1 Johdanto

Ravintolan ruokalista luo perustan ravintolan liiketoiminnalle. Ei riita ainoastaan, etta ruoka-
annokset ovat maistuvia ja kauniin nakoisia. Niiden pitaa olla myos tuottavia ja kannattavia
yritykselle. Jotta tama onnistuu, on kaytettava apunaan katetuottolaskentaa. Taman avulla
saadaan tietaa, tuottavatko annokset ravintolalle voittoa. Tassa opinnadytetyossa tutkittiin

Linnanmaen keittiomaailma Kattilassa sijaitsevan ravintola Ilonan ruoka-annoksia.

Opinnaytetyon toimeksiantaja oli Marcante Oy. Toimeksianto saatiin opinnaytetyon tekijan
tyoelamayhteyden ansiosta, joten koko yritys ja sen ravintolat ovat entuudestaan hanelle tut-
tuja. Aihe paatettiin eri vaihtoehtojen joukosta yhdessa omistajan ja muutaman tyontekijan
kanssa. Tyo keskittyi Marcante Oy:n ravintola llona Kattilassa, joka suomalainen ravintola Lin-
nanmaen keittiomaalima Kattilassa. Ravintolan virallinen nimi on Ilona Kattilassa, mutta tassa
tyossa siita kirjoitetaan pelkastaan ravintola Ilonana, silla se on nimi, milla siita puhutaan

muun muassa mediassa.

Taman opinnaytetyon tarkoitus oli laatia menuanalyysi ravintola Ilonalle ja tehda siita mah-
dollisimman hyodyllinen toimeksiantajalle. Menuanalyysi on tapa analysoida ravintola-
annosten tuotekohtaista kannattavuutta tarkastelemalla tuotteen hintaa, myyntia ja sille las-
kettua myyntikatetta. Tuotekohtaista myyntikatetta verrataan kaikkien tuotteiden keskiarvoi-
seen myyntikatteeseen. Samoin yksittaisen tuotteen myyntimaaraa verrataan kaikkien tuot-

teiden keskiarvoiseen myyntimaaraan. (Heikkila & Saranpaa 2008, 82.)

Tavoitteena oli kerata llonasta tiedot kesa- ja heinakuun ruokamyynnista ja verrata myyntia
annoksille laskettuihin kateprosentteihin. Analyysin apuna kaytettiin Bostonin matriisia, jossa
markkinaosuuden avulla ryhmitellaan tuotteita ja tuoteryhmia nelikenttaan (Selander & Valli
2007, 97). Toinen analysointimenetelma oli Kasavanan ja Smithin malli. Se on taulukko, mihin
kerataan ravintola Ilonasta saadut myynnit ja myyntikatteet. Taman avulla voitiin jakaa ruo-

ka-annokset neljaan eri Bostonin matriisin mukaiseen kategoriaan.

Tyo alkaa toimeksiantajan esittelylla, jonka jalkeen kerrotaan ravintola Ilonan toimintaympa-
ristosta - Linnanmaesta. llona on suomalainen ravintola, joten luvussa nelja esitellaan suoma-
laisen ruoka- ja ravintolakulttuurin ominaisuuksia. Luku viisi kasittelee keskeisia kasitteita ja
menetelmia, joita tyossa kaytetaan. Seuraavaksi ovat tulokset, joissa kaydaan lapi alkuruoat,
paaruoat, jalkiruoat ja lastenannokset ja selvitetaan kunkin ruokaryhman menestyjat ja va-

hemman menestyneet annokset. Lopuksi ovat johtopaatokset tyosta.



2  Marcante Oy

Taman opinnaytetyon toimeksiantaja oli Marcante Oy. Toimeksianto saatiin tyon tekijan tyo-
elamayhteyden ansiosta, joten koko yritys ja sen ravintolat olivat entuudestaan hanelle tuttu-

ja. Tassa tyossa kuitenkin keskityttiin Marcante Oy:n uusimpaan ravintolaan llona Kattilassa.

Marcante Oy on vuonna 2002 perustettu perheyritys. Sen yrittajina toimivat Markku Peltola-
Antell ja Carita Antell. Yrityksen omistukseen kuuluu viisi ravintolaa: suomalaiset ravintolat
Aino ja llona; kaksi espanjalaista ravintolaa, Tapas y Tinto ja Bar Tapasta; seka skandinaavis-

vaikutteinen Amanda bar & bistro.

Ravintola Ilona, johon tama opinnaytetyo keskittyy, on Linnanmaelle avatun uuden ravintola-
maailma Kattilan suomalainen vahvistus. Kattila on Linnanmaelle avattu uusi ravintolakeskit-
tyma, jossa on kuusi erilaista ravintolaa. Jokaisen ravintolan takana on suomalaisia merkitta-
via ravintoloitsijoita ja jokaisella on oma teemansa. Ilona edustaa suomalaisuutta Kattilassa
ja tarjoaakin suomalaisia makuja perinteita kunnioittaen. llonassa on 70 -paikkainen sali ja 50
-paikkainen terassi, josta aukeaa nakymat Linnanmaen huvipuistoon. (Suomalainen ravintola
llona 2012.)

Opinnaytetyota tehdessa tarkein yhteistyokumppani Marcante Oy:lta oli Ilonan ravintolapaal-
likko ja Marcante Oy:n myyntipaallikko Tiina Tavi, kenelta tyohon saatiin tarvittavat myynti-
raportit. Hanen lisakseen yhteistyota tehtiin llonan keittiomestarin Jukka Halmetojan kanssa.

Menuanalyysi tehtiin hanen laskemiensa annoskohtaisten kateprosenttien perusteella.

3 Linnanmaki toimintaymparistona

Linnanmaki on vuonna 1950 perustettu Suomen suosituin huvipuisto, jossa on vuosien saatossa
kaynyt yli 50 miljoonaa asiakasta. Linnanmaen toiminnasta vastaa Lasten Paivan Saatio, joka
on Linnanmaen perustajajarjestdjen, Barnavardsforeningen i Finland; Ensi- ja turvakotien liit-
to ry; Lastensuojelun Keskusliitto ry; Mannerheimin Lastensuojeluliitto ry; Parasta Lapsille ry
ja Pelastakaa Lapset ry, yhdessa perustama saatio. Linnanmaen 60-vuotisen historian aikana
huvipuistossa on nahty lukuisia uudistuksia ja parannuksia. Alkuvuosina Linnanmaella esiintyi-
vat sirkustaiteilijat ja akrobaatit. Tuolloin viela harvinaiset vohvelit ja hattarat tarjosivat ka-
vijoille uudenlaisia makuja. Myohempien vuosien aikana huvipuiston kehitys on keskittynyt
uusien laitteiden tuontiin. Silti vuonna 1951 rakennettu Vuoristorata on yha Linnanmaen suo-

situin laite. (Historia 2012.)

Linnanmaen asiakaskunta koostuu pitkalti lapsiperheista ja sen tarjonta niin laitteista kuin

ruokapalveluistakin on suuntautunut lapsiystavallisiin vaihtoehtoihin. Kesakaudeksi 2012 Lin-



nanmaki kuitenkin paatti uuden laitteen sijaan panostaa ravintolapalveluihin ja samalla muut-
taa Linnanmakea lasten huvipuistosta koko kansan huvipuistoksi. Uudistusta kommentoi Las-
ten Paivan Saation toimitusjohtaja Risto Raikkonen nain: ”Aikuiset odottavat ennen kaikkea
ravintolapalveluita. Tarjontamme on nyt monipuolistunut, kun jokainen ravintola keskittyy
omaan tyyliinsa lihapullista sushiin. Uudistus on tuonut meille uutta asiakaskuntaa, pariskun-
nat tulevat Linnanmaelle ilman lapsia, vuosikymmenten tauon jalkeen” (Syominen rytmittaa
lapsiperheen matkailua 2012). Tasta huolimatta lapsiperheet ovat edelleen iso osa ravintoloi-
den tuottavuutta, joten se on otettava huomioon myos ravintola Ilonassa. Tassa luvussa kay-

daan lapi Linnanmaen kesan 2012 ravintolapalvelut.

Linnanmaen huvipuistoalueella on lukuisia kioskeja ja kojuja, joissa myydaan ranskalaisia,
kuumia koiria, makkaraperunoita ja popcornia. Taman lisaksi alueelta loytyy jo lukuisia vuosia
palvellut Lintsiburger, joka nimensa mukaisesti on hampurilaisravintola. KahVille Merimaailma
ja KahVille Linnankulma tarjoavat erikoiskahveja seka muita kahvilatuotteita pienempaan
nalkaan. (Ravintolat 2012.)

Keittiomaailma Kattilan, joka esitellaan luvussa 3.1, lisaksi Linnanmaelle avattiin kevaalla
2012 uusi sporttibaari Funky Kitchen. Funky Kitchen sijaitsee huvipuiston itapaadyssa lahella
pelikojuja. Ravintolan ruokalistalta loytyvat amerikkalaiseen tyyliin valmistettuja sormisyota-

via, hampurilaisia, salaatteja ja pihveja. (Ravintolat 2012.)

3.1 Keittiomaailma Kattila

Keittiomaailma Kattila on Linnanmaen uusittu ravintolakeskittyma, jossa on kuusi Suomen
huippuravintoloitsijan uutta ravintolaa. Ravintoloitsijoiden muista ravintoloista loytyy yhteen-
sa nelja Michelin-tahtea, joten Kattilan ravintoloiden takana on Suomen arvostetuimpia teki-
joita. Tasta huolimatta Kattilan hintataso on asetettu Linnanmaen asiakaskunnalle sopivaksi.
Kattilan liikeideana on siis tarjota laadukasta ruokaa sopusuhtaiseen hintaan. Kattilan ravinto-
lat ovat nimeltaan Coccola, Kuula, Midhill, llona, Sushibar + Wine ja Caruzello. Seuraavissa
kappaleissa on esiteltyna nama ravintolat, lukuun ottamatta llonaa, tarkemmin. (Kattila
2012.)

Valimerellisen Coccolan takana on Michelin-tahden omaavan Postresin keittiomestarit. Se tar-
joaa asiakkailleen ruokaisia salaatteja, pitsoja, pastoja ja laadukkaita jalkiruokia, joista Post-

reskin on kuuluisa. Coccolassa tarjotaan myos kasintehtya jaateloa. (Coccola 2012.)

Lihapullabaari Kuulassa vaikuttaa keittiomestari Tommi Tuominen, joka tunnetaan Micheli-
tahdella varustetusta ravintola Demosta ja Groteskista. Kuulan liikeidea on lainattu New Yor-

kista, jossa lihapullat ovat olleet trendituote jo parin vuoden ajan. Lihapullabaarissa on tar-



jolla perinteisten lihapullien lisaksi muun muassa haukipullia ja vegepullia. Raaka-aineiden

suhteen Kuula suosii mahdollisuuksien mukaan lahituottajia. (Lihapullabaari 2012.)

Amerikan |hme Midhill on Hans Valimaen ravintola Kattilassa. Valimaki on tunnettu ennen
kaikkea Suomen ainoasta kahden Michelin-tahden ravintolasta Chez Dominiquesta, mutta han
on ollut myos julkisuudessa paljon, kuten tv-ohjelma Top Chef Suomessa. Midhillin paatuot-
teita ovat kasintehdyt hampurilaiset ja ankanrasvassa paistetut ranskalaiset. (Rantanen
2012.)

Sushibar + Wine -ravintolat ovat tunnettuja laadukkaasta sushista ja pientiloilla tuotetuista
luomuviineista, joita tuodaan ympari maailman. Sushibar + Wine on Matti Sarkkisen ja Anders
Westerholmin omistaman The We Are Groupin kolmas sushiravintola Helsingissa. Ravintolasta
saa perinteisten sushien lisaksi ravintolan itse suunnittelemia makirullia ja nigireja seka ve-
gesushia. (Sushibar + Wine 2012.)

Eurooppalainen perhebuffet Caruzello on keittiomaailma Kattilan konseptin suunnitteleman
Kim Heinion ravintola keittiomaailmassa. Caruzello sijaitsee Kattilan ylakerrassa ja se tarjoaa
modernia eurooppalaista ruokaa. Tarjolla on muun muassa kylmia salaatteja, tapaksia ja

muutama lammin ruokavaihtoehto. (Eurooppalainen perhepuffet Caruzello 2012.)

3.2 Lasten huomioonottaminen Ilonassa

Kuluttajatutkimuskeskuksen tekeman tutkimuksen mukaan nuorten lapsiperheiden ulkona
syominen on lisaantynyt. Etenkin he ruokailevat pikaruokapaikoissa, pizzerioissa ja kauppa-
keskusten ravintoloissa. Tama onkin haaste muille ravintoloille, silla ne joutuvat miettimaan
tarkasti, miten saada lapsiperheet viihtymaan myos muun tyylisissa ravintoloissa. (Ranta
2012.) Kattila ja sen ravintolat eivat kuulu lapsiperheiden suosimaan kategoriaan, joten ravin-

toloiden on saatava perheet viihtymaan joillakin muilla keinoin.

Lasten huomioonottaminen ravintoloissa on haastavaa, silla lasten eloisa ja kovaaaninen kay-
tos on monessa ravintolassa epatoivottua. Lapsiperheet vaativat myos ravintolalta enemman
kuin muut asiakkaat, silla he valitsevat ravintolan sen edullisuuden, ystavallisen palvelun,
nopeuden ja yleisen toimivuuden perusteella. (Ranta 2012.) Suomalaisen ruokakulttuurin edis-
tamisohjelman kirjoittajan Anne Leppasen (2009) tekemassa selvityksessa kay ilmi, etta per-
heet arvostavat tarjoilijoiden asennetta lapsia kohtaan. He toivovat, etta lapsia kunnioitettai-
siin ja kohdeltaisiin samalla tavalla kuin aikuisiakin. Tama on jopa niin tarkea asia perheille,
etta ravintolan ruokien edullisuuden merkitys vahenee hyvan palvelun ansiosta. (Leppanen

2009.) Ravintola llonan salihenkilokunnalta edellytetaan lapsiystavallisyytta juuri sen takia,
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etta silla saadaan lisaarvoa ravintolalle. Ystavallista palvelua on myos kehuttu muutamissa

ravintola-arvosteluissa, mita on tehty keittiomaailma Kattilaan.

Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisohjelman tekemassa tutkimuksessa vastanneet kertoi-
vat paasyyn lapsiperheen ulkona syomiseen olevan nalan tyydyttaminen matkalla ollessa. Hy-
vin harva kertoi kayvansa lastensa kanssa ravintolassa opettaakseen heille ruokakulttuuria. 88
% vastanneista piti erittain tarkeana lapsille maistuvaa ruokaa ja 61 % toivoi ravintolassa ole-
van lapsille oma ruokalista. Lasten annoksilta toivottiin, etta ne olisivat muun muassa yksin-
kertaisia, ei lilan maustettuja ja tuttuja kotiruokia. (Leppanen 2009.) Ravintola Ilonassa las-
ten ruokalistaan on panostettu ja eri vaihtoehtoja listalla onkin kuusi. Ruoka-annokset ovat
kehitelty mahdollisimman yksinkertaisiksi ja lapsille sopiviksi. Osa annoksista on muunnelmia
a la carte -listan paaruoista ja osa pelkastaan lapsille suunniteltuja. Annokset ovat hyva ja
terveellinen vaihtoehto perinteiselle pikaruoalle. Lastenannokset esitellaan perusteellisem-

min luvussa 7.2.4.

Suurin tekija sille, miksi lapsiperheet eivat halua kayda ulkona syomassa on sen kalleus eten-
kin suuremmille lapsiperheille. Vastaajien kommenteissa ilmeni, etta perheet toivovat lapsille
pienempia annoksia, joiden hintakin olisi edullisempi. Vanhemmat myos toivoivat, etta lapsil-
le olisi mahdollista tehda ”aikuisten” annoksista esimerkiksi puolikas annos. (Leppanen 2009.)
Lapsille erikseen suunnitellun listan lisaksi tama onkin mahdollista - lapselle voidaan tehda

puolikas ruoka-annos, jolloin myos sen hinta on puolet edullisempi.

Kaiken kaikkiaan Ilonassa ja koko keittiomaailmassa on panostettu lasten ja lapsiperheiden
viihtyvyyteen, silla kyseessa on Linnanmaen suurin asiakasryhma. Ruoka-annokset ovat mait-
tavia ja terveellisempia vaihtoehtoja kuin perinteiset pikaruoat. Annoksissa ei kayteta niin
paljoa rasvaa kuin pikaruoassa ja ne sisaltavat paljon kasviksia. Ruoat pyritaan tekemaan
mahdollisimman ripeasti, etteivat lapset ehdi kyllastya odotteluun ja palveluun on panostet-

tu, jotta se vastaisi lapsiperheiden odotuksia.

4  Suomalainen ruokakulttuuri

Ravintolakulttuuri rantautui Suomeen 1800-luvun alussa. Tuolloin se sai vaikutteita lahinna
Ruotsista, Venajalta ja Saksasta, silla kaikki ravintola-alan ammattilaiset olivat naista maista
kotoisin. Ruokakulttuurissa nakyi alueellisia eroja lannen ja idan valilla. Erot pystyttiin jaotte-
lemaan karkeasti siten, etta idassa ruoan valmistuksessa kaytettiin uunia, kun taas lannessa
kaikki tehtiin liedella. Ensimmainen ravintolaa muistuttava rakennus avattiin Suomen silloi-
sessa paakaupungissa Turussa. Juhlatalo oli nimeltaan Seipelin Sali. Vuonna 1812, kun Helsin-

gista tuli Suomen uusi paakaupunki, siirtyi myos ravintolakulttuurin kehitys sinne. 1800-luvulla
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Helsingissa ei ollut viela montaakaan ravintolaa, mutta niiden potentiaali huomattiin venalais-

ten turistien, rahakkaiden virkamiehien ja opiskelijoiden myota. (Viitasaari 2006, 30 - 31.)

Kuten muuallakin Euroopassa, Suomen ruokakulttuurin kehitys alkoi ranskalaisesta keittiosta.
Ensimmaisina vuosikymmenina lahes kaikki ravintoloiden henkilokunnasta oli ulkomaalaisia,
suurimmaksi osaksi Ruotsista tai Saksasta. 1940-luvulla pula-aikaan ravintoloissa kaytettiin
raaka-aineina lahinna riistaa, juureksia ja perunoita. 1950-luvulle asti keittiovalineet olivat
melko alkeellisia. Ruoka kypsennettiin lahinna puu- tai kaasuliedella tai niiden yhdistelmalla.
Sahanpuruissa sailytettya jaata kaytettiin kylmasailytykseen. 1960-luvulla keittion toiminta
kehittyi, ja sahkoliedet ja jaakaapit yleistyivat niissa. 1970-luvulla suomalainen ruokakulttuu-
ri muuttui siten, etteivat ravintolat tarjonneet ainoastaan ranskalaista ruokaa. Tuolloin Suo-

meen avattiin ensimmaiset pizzeriat ja pihviravintolat. (Viitasaari 2006, 32 - 39.)

1980-luvulla ravintoloiden erikoistuminen jatkui ja ravintolat keskittyivat korostamaan liike-
toimeaan yleisravintolan sijaan esimerkiksi pub-, kahvila- ja gourmetravintolaksi. 1980-luvulla
alettiin myos pohtia ensimmaista kertaa kotimaisen ruoan merkitysta ravintolakulttuurissa.
1990-luvulla ravintoloiden kehitys jatkui edelleen. Tason kasvu nakyi erityisesti hyvin koulute-
tussa henkilokunnassa ja uusissa Michelin-tahden saaneissa ravintoloissa. Nykyaan ravintoloita
ja ravintolakulttuuria arvostetaan ja siita on tullut koko kansan harrastus, eika vain varak-
kaampien ihmisten. Trendeina ovat muun muassa suomalainen, aasialainen ja italialainen
keittio. (Viitasaari 2006, 40 - 44.)

Finfood - Suomen Ruokatieto Ry:n (2009) tekeman tutkimuksen mukaan suomalaiseksi ruoaksi
voidaan maaritella melkeinpa mika ruokalaji tahansa, kunhan se tayttaa kolmesta kriteerista
vahintaan kaksi. Nama kriteerit ovat suomalaiset raaka-aineet, tyo ja resepti. Esimerkiksi
carpaccio voidaan luokitella suomalaiseksi ruoaksi, mikali sen tekemisessa kaytetaan koti-
maista lihaa. Sen sijaan meloni parmankinkulla on ulkomaalaista ruokaa sen raaka-aineiden ja
reseptin takia, vaikka se valmistettaisiinkin suomalaisen kokin toimesta. Suomalaista ruokaa
pidetaan makunsa puolesta yksinkertaisena, raikkaana ja puhtaana. Lopputuloksessa arvoste-
taan raaka-aineiden ominaista makua ja valmistustavoissa suositaan perinteisia tapoja, kuten

keittaminen ja uunissa hauduttaminen. (Finfood - Suomen Ruokatieto Ry 2009, 19.)

Suomalaiset kayttavat edelleenkin ruoan valmistuksessa hyvin pitkalti perinteisia luonnon
omia raaka-aineita, jotka vaihtelevat sesongeittain. Esimerkiksi kesalla kaytetaan paljon tuo-
retta kalaa, vihanneksia, kuten perunoita, ja erilaisia kasviksia. Grillissa valmistettu ruoka on
tuolloin myos suosiossa. Syksyisin riista-aikaan syodaan puolestaan paljon muun muassa po-
ron, peuran ja hirven lihaa. Riistan lisaksi syksyyn kuuluu lukuisat eri sieniruoat. (Hanninen,

Farm & Eriksson.)
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5 Huomioitavia asioita a la carte -listaa suunniteltaessa

Ruokalistan suunnittelu on vaativaa tyota. Se ei tapahdu pelkastaan tyopoydan aaressa miet-
tiessa, vaan ruokalajeja my0s suunnitellaan konkreettisesti keittiossa. Listaa laatiessa on
otettava huomioon ravintolan liikeidea ja mietittava, mitka ruoat ja raaka-aineet vastaavat
sen tyylia. Asiakaskunta on myos tarkea muistaa - erityyppiset asiakkaat odottavat ravintoloil-
ta eri asioita. Ilonan asiakaskunta koostuu lahinna suomalaisista lapsiperheista. Suomalaiset
pitavat yleensa liharuoista ja etenkin pihveista, mika on hyva huomioida ruokalistan suunnit-
telussa. llonan kesan 2012 a la carte -listalla olikin nelja eri lihavaihtoehtoa: poronkaristys,
poron filee, herefordin filee ja yon yli haudutettua possun niskaa. Nykyaan ruokalistan suun-
nittelussa kiinnitetaan yha enemman huomiota ruoan terveellisyyteen ja sen keveyteen. Uusia
ideoita voidaan etsia muun muassa alan lehdista ja kirjoista tai ruokailemalla erilaisissa ravin-
toloissa. (Viitasaari 2006, 61.)

Kirjassa Raaka-aineista ruokalajeiksi (1999) Latvala ja Manninen esittelevat eri seikkoja, mit-
kéd tulee huomioida a la carte -listaa suunnitellessa. Kustannustekijat on tarkea osa listan
suunnittelua, silla jos raaka-aineet ovat liian kalliita, ei itse annokselle jaa katetta juurikaan.
Kun hygieeniset tekijat otetaan huomioon, saastytdaan muun muassa ruoan pilaantumisilta ja
ruokamyrkytyksilta seka muilta tarttuvilta taudeilta. Kun raaka-aineiden maaraa osataan
saannostella oikein, ei ravintolalle tule ylimaaraisia kustannuksia pilaantumisten takia. Ruo-
ka-annokset eivat saa myoskaan olla lilan aikaa vievia valmistaa, etteivat henkilostokustan-

nukset nouse liian korkeiksi. (Latvala & Manninen 1999, 10.)

Seuraavassa luvussa esitellaan ruokalistan suunnittelun kannalta tarkeita seikkoja. Eri hinnoit-
telutyylien avulla yritys maarittelee tuotteilleen tai palvelulleen hinnan. Ravintola-annosten
hinnoittelussa kaytetaan apuna annoskortteja. On myos hyva ymmartaa ravintolapalveluissa

kaytettavia eri resursseja, joista osittain myos koostuu tuotteiden hinnat.

5.1 Ravintolan resurssit

Tuottaakseen erilaisia palveluita ja tuotteita yritys tarvitsee resursseja eli tuotannontekijoi-
ta. Resurssit voidaan jakaa aineellisiin resursseihin, kuten raha ja raaka-aineet, seka aineet-
tomiin resursseihin, kuten henkiloston ammattitaitoisuus. Niiden laatu ja maara ovat yritys-
kohtaista. Matkailu- ja ravitsemisalalla tyypillisia resursseja ovat esimerkiksi varastointikus-
tannukset, raaka-aineet ja henkilostokustannukset. Edella mainitut varastointikustannukset
syntyvat tuotteiden varastoinnista aiheutuvista kuluista, joihin lukeutuu tilasta, energiasta ja
kasittelysta aiheutuneet kulut. (Selander & Valli 2007, 18 - 19.)
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Raaka-aineet ovat yksi keskeisimmista resursseista ruokalistaa laatiessa. Niita hyodynnetaan
parhaimmillaan silloin, kun raaka-aineen hinta ja maara ovat tasapainossa kussakin annokses-
sa. On myos huomioitava raaka-aineiden mittaus- ja kasittelyhavikki ja tehda siita mahdolli-
simman vahainen, jotta tarjoiltavista annoksista tulisi mahdollisimman tuottavia. Selander ja
Valli kertovat kirjassaan Hinnoittelu ja kannattavuus matkailu- ja ravitsemisalalla (2007, 19),
ettd "raaka-aineiden kayton tehokkuutta parantaa muun muassa hyva valmistusreseptiikka,
tuotekehitys, ruokalistasuunnittelu ja tyontekijoiden kouluttaminen.” (Selander & Valli 2007,
19.)

Henkilostokustannukset koostuvat tyontekijoille maksettavista palkoista seka vapaaehtoisista
ja lakisaateisista henkilostokustannuksista. Niin sanottuihin vapaaehtoisiin kuluihin luetaan
muun muassa tyoterveyshuolto, erilaiset henkiloston virkistystoiminnasta aiheutuneet kulut,
tyovaatteet ja tyosuojelu. Lakisaateisiin kuluihin puolestaan luetaan pakolliset vakuutukset,
joita ovat muun muassa tyottomyys-, tapaturma ja tyoelakevakuutukset, seka sosiaaliturva-
maksut. (Heikkila & Saranpaa 2008, 43.)

Henkilostoresurssit ovat keskeinen osa ravintolan toimintaa, silla suurin osa palvelusta tapah-
tuu asiakkaan ollessa ruokailemassa paikan paalla. Henkilostoa taytyy olla tarpeeksi toissa
esivalmistelemassa, valmistamassa seka tarjoilemassa annoksia, jotta palvelu ja laatu ovat
parasta mahdollista ja etta asiakas poistuu ravintolasta tyytyvaisena. Henkiloston maara ku-
nakin aikana on siis suunniteltava tarkkaan, jotta henkilostoa on tarpeeksi suorittamaan tyo-
tehtavat vaaditulla tasolla. Henkilostoa ei kuitenkaan saa olla liikaa, etteivat siita aiheutuvat

kustannukset nouse ravintolalle tappiollisiksi. (Selander & Valli 2007, 18 - 19.)

5.2 Hinnoittelu

Yksi lilketoiminnan perusedellytyksista on oikeanlainen tuotteiden hinnoittelu. Hyvalta liike-
toiminnan johtajalta vaaditaan kykya tehda yrityksen kannalta kannattavia paatoksia muun
muassa tuote- ja raaka-ainevalinnoissa seka henkilokunnan maaran suunnittelussa, joiden
pohjalta hinnoittelu tapahtuu. Hinnoittelu on eraanlainen prosessi, joka koostuu viidesta eri
osiosta: tuotteiston yleissuunnittelu, tuotesuunnittelu, tuotekustannusten maaritteleminen,
hinnan maaritteleminen ja seuranta. (Heikkila & Saranpaa 2008, 87.) Seuraava kuvio 1 kuvaa

hinnoitteluprosessia.
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1. Tuotteiston yleissuunnittelu

Tuotteiston yleisilme ja sisdlto valitaan liikeidean mukaiseksi
2. Tuotesuunnittelu

Yleissuunnittelun periaatteiden pohjalta suoritetaan tuotesuunnittelu liikeideaa
vastaavaksi

A 4

3. Tuotekustannusten maaritteleminen

Tuotteiden ty6-, raaka-aine- ja muiden kustannusten maarittdminen

4. Hinnan maaritteleminen

Hinnoitellaan tuotteet kustannusten pohjalta siten, ettd ne onvat vastaavien tuotteiden
hintatasolla

Tuotteiden menekkia seurataan

Kuvio 1: Hinnoitteluprosessi (Heikkila & Saranpaa 2008, 87)

Hinnoittelumenetelmia on lukuisia, mutta kaksi niista on yleisimpia hotelli- ja ravintola-
alalla. Ensimmainen niista on kustannuspohjainen hinnoittelu, jossa nimensa mukaisesti hinta
lasketaan siihen kohdistuvien kustannusten perusteella. Myyntihinta muodostuu omakustan-
nushinnasta, johon kuuluvat valittomat ja valilliset kustannukset, voittotavoitteesta seka ar-
vonlisaverosta. Toinen hinnoittelutapa on markkinalahtoinen hinnoittelu, jossa tuotteen hinta

sopeutetaan markkinoiden maaraamaan hintatasoon. (Heikkila & Saranpaa 2008, 88.)

Ravintola-annosten suunnittelussa ja hinnoittelussa on tarkeaa tietaa raaka-aineiden maara
kussakin annoksessa ja se, mita mikakin raaka-aine maksaa ravintolalle. Annoslaskenta on ta-
pa kartoittaa annokseen tarvittavat raaka-aineet, niiden kustannukset ja mita koko annoksen

valmistaminen maksaa. (Nieminen 2002, 49.)

Annoslaskentaa hyodyntaen ravintola voi suunnitella annoskortiston tuotteilleen, minka kes-

keisin tehtava on raaka-ainekustannusten kartoitus. Annoskorttiin voidaan myos liittaa annok-
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sen valmistusohje, mutta yleensa sita kaytetaan vain kustannusten laskentaan. Talloin annos-
kortin tietoja kaytetaan hyvaksi annosten erikseen suoritettavassa kannattavuuslaskennassa ja
hinnoittelussa. (Selander & Valli 2007, 85.)

6  Menuanalyysi kasitteena ja sisaltona

Menuanalyysi on tapa analysoida ravintolan ruoka-annosten tuotekohtaista kannattavuutta
tarkastelemalla tuotteen hintaa, myyntia ja sille laskettua myyntikatetta. Tuotekohtaista
myyntikatetta verrataan kaikkien tuotteiden keskiarvoiseen myyntikatteeseen. Samoin yksit-
taisen tuotteen myyntimaaraa verrataan kaikkien tuotteiden keskiarvoiseen myyntimaaraan.
Vertailujen perusteella ruokalistan tuotteet voidaan jaotella Bostonin matriisin mukaisesti

neljaan eri tuoteryhmaan. (Heikkila & Saranpaa 2008, 82.)

Jotta menuanalyysi voidaan toteuttaa, on ymmarrettava, mita kaikkea on otettava huomioon
ruokalistan suunnittelussa. Tassa luvussa esitellaan taman opinnaytetyon keskeisia kasitteita,
joita ovat laskentatoimi, resurssit ja hinnoittelu. Menuanalyysia tehdessa on erityisen tarkea
ymmartaa laskentatoimea ja sen sisalla olevaa katelaskentaa, silla koko analyysi perustuu an-
nosten myynnin ja myyntikatteiden tarkasteluun. Laskentatoimen jalkeen esitellaan menu-

analyysissa kaytetyt analysointimenetelmat Bostonin matriisi ja Kasavanan ja Smithin malli.

6.1 Laskentatoimi

Laskentatoimella on tarkea rooli hotelli- ja ravintola-alalla. Sita tarvitaan tukemaan alan eri
ydintoimintoja, joita ovat juoma-, ruoka ja majoituspalvelut. Laskentatoimi voidaan jakaa
kahteen eri ryhmaan: ulkoiseen ja sisaiseen laskentatoimeen. Nailla toimilla on eri tehtavat.
Ulkoinen laskentatoimi hoitaa yrityksen asioita lainsaadannon maaraysten mukaisesti ja jakaa
informaatiota yrityksen taloudesta seka ulkopuolisille etta sisaisille sidosryhmille. Tata infor-
maatiota ovat muun muassa veroilmoitus ja raportit anniskelulupaviranomaisille. Sisaisesta
laskentatoimesta ei puolestaan ole minkaanlaisia lainsaadannollisia vaatimuksia, vaan se on
muun muassa tiettyjen ulkoisen laskentatoimen tulosten tarkempaa analysointia. Sisaisen las-
kentatoimen raporttien tulee olla ajan tasalla koko ajan, silla niiden perusteella ohjataan
yrityksen sisaista paatoksentekoa. Tassa opinnaytetyossa keskitytaan sisaiseen laskentatoi-

meen ja erityisesti katelaskentaan. (Heikkila & Saranpaa 2008, 13 - 25.)

Jotta saadaan selville, onko jokin tuote kannattava ravintolassa, on kaytettava katetuottolas-
kentaa. Sen avulla pyritaan tekemaan kannattavuuden hallinnasta ja siihen liittyvista ongel-
mista mahdollisimman yksinkertaisia, jotta kannattavuusongelmien olennaiset tekijat olisivat

helpommin ymmarrettavissa. Katetuottolaskenta on hyvin joustavaa ja sita voidaankin hyo-
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dyntaa seka koko yrityksen etta vain jonkun tietyn osion, kuten tuoteryhmien, kannattavuu-
den laskentaan. (Heikkila & Saranpaa 2008, 53.)

Katetuottolaskennassa yrityksen kulut jaetaan muuttuviin ja kiinteisiin kuluihin. Muuttuvia
kuluja ovat esimerkiksi raaka-ainekulut ja myynnista riippuvat tyovoimakulut, joihin kuuluvat
vuokratyovoima. Nama ovat riippuvaisia yrityksen myynnista: mita suurempi myynti, sita kor-
keammat ovat muuttuvat kustannukset. Tama ei kuitenkaan aina pida paikkaansa. Heikkila ja
Saranpaa (2008, 54) antavatkin esimerkin ravintolan raaka-ainekuluista, joiden tulisi pienen-
tya tuotantoyksikkoon suhteutettaessa, kun tuotannon maara kasvaa. (Heikkila & Saranpaa
2008, 53 - 54.)

Kiinteat kulut ovat nimensa mukaisesti lahes aina riippumattomia yrityksen myynnista. Kiin-
teita kuluja joudutaan maksamaan, vaikka myyntia ei tulisi ollenkaan. Tallaisia kuluja ovat
esimerkiksi kiintea kuukausivuokra, tyovoimakulut ja vakuutukset. (Heikkila & Saranpaa 2008,
54.)

Katetuotto saadaan vahentamalla myyntuloista muuttuvat kustannukset: myyntituotot - muut-
tuvat kustannukset = katetuotto. Kun katetuotosta vahennetaan kiinteat kustannukset, saa-
daan puolestaan yrityksen tekema voitto: katetuotto - kiinteat kustannukset = voitto. Seuraa-

vassa on Neilimon ja Uusi-Rauvan (2010, 67) esittama kuvio, joka kuvaa katetuottolaskentaa.

Muuttuvat
kustannukset
Myyntituotot
Kiinteat
kustannukset
Katetuotto
Voitto

Kuvio 2: Katetuottolaskennan kulku (Neilimo & Uusi-Rauva 2010, 67)

Kannattavuutta laskiessa on ymmarrettava siihen tarvittavia keskeisia kasitteita, joita myos
kutsutaan tunnusluvuiksi. Naita ovat kriittinen piste, katetuottoprosentti, varmuusmarginaali
ja katesuhde. Kriittinen piste on myyntimaara, jonka alle jaanyt myynti tuottaa tappiota. Se
on ikaan kuin nollapiste, joka on kannattavan toiminnan alaraja. Jos yrityksen myynti on kriit-

tisessa pisteessa, se kattaa kaikki kustannukset, mutta ei kuitenkaan tuota voittoa. Kriittisen
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pisteen laskukaava on kiinteat kustannukset / katetuottoprosentti = kriittinen piste. (Heikkila
& Saranpaa 2008, 55 - 56.)

Katetuottoprosentti kertoo, kuinka monta prosenttia katetuotto on myyntihinnasta tai -
tuotosta (Neilimo & Uusi-Rauva 2010, 69). Katetuotto / myyntituotot x 100 = katetuottopro-
sentti. Varmuusmarginaali puolestaan ilmaisee, kuinka kaukana toteutunut myynti on kriitti-
sesta pisteesta. Mikali luku on positiivinen, kertoo se kuinka paljon myynnin on mahdollista
pudota ennen kuin ollaan kriittisessa pisteessa. Vastaavasti, jos luku on negatiivinen, kertoo
se kuinka paljon myynnin tulisi parantua, jotta paastaisiin kriittiseen pisteeseen ja sita kautta
pois tappiosta. Varmuusmarginaaliprosentti kertoo taman saman prosentteina. Toteutunut

myynti - kriittinen piste = varmuusmarginaali. (Heikkila & Saranpaa 2008, 57.)

6.2 Bostonin matriisi

Ruokamyyntiraportteja analysoidessa tassa tyossa kaytetaan apuna Bostonin matriisia. Se on
alun perin Boston Consulting Groupin kehittama nelikentta, jossa markkinaosuuden avulla
ryhmitellaan tuotteita ja tuoteryhmia, jonka jalkeen niita analysoidaan. Ryhmia on nelja ja
niiden nimet ovat tahtituotteet, rakkikoirat, lypsylehmat ja kysymysmerkit. Kuvio 3 esittaa
Bostonin matriisia. (Selander & Valli 2007, 97.)

Myydyt
annosmaarat

Tahtiuotteet

Kysymysmerkit

2

;/ Myyntikate €

=7
ﬁ"vﬂﬁ
/

Rakkikoirat Lypsylehmat

Kuvio 3: Bostonin matriisi

Tahtituotteet ovat nimensa mukaisesti niita parhaiten myyvia tuotteita. Niita myydaan paljon
ja ne tuottavat suuren osan yrityksen myyntikatteesta (Heikkila & Saranpaa 2008, 83). Tahti-

tuotteiden laatua on kuitenkin tarkkailtava jatkuvasti ja huolehdittava, etta jokainen annos
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on tasalaatuinen. Taten varmistetaan, etteivat asiakkaat pety naihin tuotteisiin, jolla puoles-
taan taataan tuotteiden menekki. (Selander & Valli 2007, 99.)

Rakkikoirat ovat heikosti myyvia tuotteita, joiden kateprosentti on myos huono. Naita tuottei-
ta tulee kehittaa merkittavasti tai ne tulee jattaa kokonaan pois listalta. Uudelleen hinnoitte-
lusta voi myos olla hyotya myynnin kasvattamisessa, mikali tuotetta ei haluta poistaa koko-
naan. (Selander & Valli 2007, 100.)

Kysymysmerkit ovat tuotteita, joita ei osteta juurikaan, mutta kateprosentiltaan ne ovat hy-
via. Niita myydaan vahan, mutta samalla ne kuitenkin tuottavat voittoa yritykselle. Naita
tuotteita ei valttamatta tarvitse heti karsia ruokalistalta, vaikka ne eivat myisikaan yhta pal-
joa kuin tahtituotteet. Yrityksen on kuitenkin oltava tarkkana, etteivat nama tuotteet yhtak-
kia alakin aiheuttamaan katetta pienentavia lisakustannuksia, joita voi aiheuttaa esimerkiksi
harvinaisenpien raaka-aineiden pilaantuminen. (Westwood 2006, 40; Selander & Valli 2007,
99.)

Lypsylehmatuotteita myydaan paljon, mutta niiden myyntikateprosentti on alhaisempi kuin
tahtituotteilla. Naille tuotteille on tyypillista, etta ne ovat uutuuksia ja eivat ole loytaneet
viela paikkaansa ravintolan asiakaskunnan keskuudessa. Taman ryhman tuotteita tulisi kehit-
taa siten, etta kate kasvaisi. Esimerkiksi tuotteen keskimaaraista valmistusaikaa lyhentamalla
palkkakate parantuu. (Westwood 2006, 40; Selander & Valli 2007, 99.)

6.3 Kasavanan ja Smithin malli

Kasavanan ja Smithin malli on kansainvalisesti tunnetuin malli, jota hyodynnetaan menu-
analyysin teossa. Siina jokaisen ruokalistasta loytyvan tuotteen kannattavuutta ja myyntivo-
lyymia mitataan myytyja annosmaaria ja myyntikatetta tarkastelemalla. Mallissa hyodynne-
taan Bostonin matriisissa esiintyvia neljaa eri tuoteryhmaa, jotka ovat tahtituotteet, kysy-
mysmerkit, rakkikoirat ja lypsylehmat. Seuraavassa on havainnollistava taulukko, minkalainen

Kasavanan ja Smithin malli on. (Heikkila & Saranpaa 2008, 83.)
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Tuote Myynti/ | Liike- Aine- Myynti- | Myka/ Luokitus

kpl vaihto kaytto kate annos
Lohikeitto XX XX XX XX XX Tahtituote
Kesdkeitto XX XX XX XX XX Kysymysmerkki
maalaissalaatti XX XX XX XX XX Kysymysmerkki
Paistettua siikaa XX XX XX XX XX Lypsylehma
Poron file XX XX XX XX XX Tahtituote
Haran entrecote XX XX XX XX XX Rakkikoira
Poronkaristys XX XX XX XX XX Lypsylehma
Suklaakakku XX XX XX XX XX Tahtituote
Juustolajitelma XX XX XX XX XX Kysymysmerkki
Yht. 9 tuotetta XX XX XX XX XX
Keskiarvo XX XX
0,7 x keskiarvo XX

Taulukko 1: Kasavanan ja Smithin malli

Jokaisen tuotteen annoskohtaista myyntikatetta verrataan kaikkien tuotteiden keskiarvoiseen
myyntikatteeseen. Samoin tuotteiden annoskohtaisia kappalemyynteja verrataan kaikkien
tuotteiden myyntikeskiarvoon. Keskiarvo alennetaan kuitenkin kertoimeen 0,7, jolloin ana-
lysoinnin tuloksista tulee tilastollisesti totuudenmukaisempia. Kerrointa lasketaan, jotta yk-
sittaisten menekkituotteiden keskiarvoa nostava vaikutus pienenee. (Heikkila & Saranpaa
2008, 83.)

7  Menuanalyysin laatiminen, tulokset ja tulosten analysointi

Tassa luvussa kaydaan lapi, miten menuanalyysi laadittiin ja mita tuloksia analyysista saatiin.
Analyysin tutkimusosuus sijoittui kesa- ja heinakuulle, joten tutkimusvaihe aloitettiin silloin.
Luku 7.1 kasittelee analyysin laatimista ja luvussa 7.2 esitellaan tulokset. Tuloksissa esitel-

laan ravintola Ilonan alkuruoat, paaruoat, jalkiruoat ja lastenannokset.

7.1 Menuanalyysin laatiminen

Taman opinnaytetyon tutkimusvaiheessa kerattiin aluksi ravintola Ilonan ruokamyyntiraportit
kesakuun ja heinakuun ajalta. Nama kuukaudet valittiin yhdessa Ilonan ravintolapaallikko Tii-
na Tavin kanssa. Vaikka Linnanmaki ja Kattila avattiin jo toukokuussa, oli tutkimuksen onnis-
tumisen kannalta jarkevampaa aloittaa tutkimus vasta kesakuussa. Linnanmaen asiakaskunta
koostuu lahinna lapsiperheista, joiden kesalomat alkavat vasta kesakuussa. Koululaisten kesa-
lomien aikana Linnanmaen paivittaiset kavijamaarat ovat suurempia kuin esimerkiksi touko-
kuussa ja taten myos Kattilassa on enemman kysyntaa. Taten oli jarkevampaa keskittaa myos

tutkimus talle ajalle.
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Ilonasta saaduista ruokamyyntiraporteista selviavat kunkin tuotteen hinta, myyntivolyymi,
prosenttiosuus kaikista myydyista tuotteista, kuukauden tuotto kustakin tuotteesta ja tuoton
prosenttiosuus kokonaismyynnista. Taman lisaksi tutkimukseen kaytettiin llonan keittiomesta-
rin Jukka Halmetojan laskemia annoskohtaisia katteita. Edella mainitut tulokset siirrettiin

luvussa 6.3 esiteltyyn Kasavanan ja Smithin taulukkoon analysointia varten.

Tutkimusvaiheessa taulukkoon lisattiin uusi sarake, johon merkittiin jokaisen annoksen yksik-
kohinta. Tama on olennainen osa taulukkoa sen selkeyden kannalta. Taulukosta on huomatta-
vasti helpompaa tarkastella kunkin annoksen myyntikatteen osuutta myyntihinnasta, kun seka

hinta etta myyntikate ovat esiteltyina taulukossa.

7.2  Tulokset ja tulosten analysointi

Tassa luvussa kaydaan lapi ravintola Ilonasta saadut myyntitulokset kesa- ja heinakuun ajalta
seka tarkastellaan kunkin annoksen myyntikatteita verrattuna kokonaismyyntiin. Tulokset
ovat jaettu neljaan eri osioon: alkuruokiin, paaruokiin, jalkiruokiin ja lastenannoksiin. Lapsi-
perheet ovat olennainen osa Linnanmaen ja samalla Kattilan kavijamaarasta, joten lapset

ovat otettuna huomioon myos ruokalistan suunnittelussa.

7.2.1  Alkuruoat

Alkuruokia ravintola Ilonassa oli kesakaudella viisi: kantarellikeittoa ja perunarieskaa, suoma-
laista lohikeittoa ja paahdettua ruisleipaa, salaatti kylmasavustetusta lohesta ja marinoidusta
varhaisperunasta, salaatti Kolatun valkohomejuustosta ja suomalaisesta ilmakuivatusta kin-
kusta seka sillia ja varhaisperunaa. Annoksista jokainen paitsi sillia ja varhaisperunaa on myos
mahdollista saada paaruoka-annoksena. Seuraavassa taulukossa on esiteltyna llonan alkuruo-
kien kesa- ja heinakuun myynti kappalemaarittain, jokaisen tuotteen yksikkohinta, jokaisen
tuotteen liikevaihto, tuotteiden ainekayttomaara, tuotteiden yhteenlaskettu myyntikate ja
annoskohtainen myyntikate. Tuotteet ovat lyhennetyilla nimilla taulukossa, jotta sita olisi
selkeampi tarkastella. Viimeisessa sarakkeessa jokainen annos on maaritelty Bostonin matrii-
sin mukaisin termein johonkin neljasta kategoriasta: tahtituote, lypsylehma, kysymysmerkki

ja rakkikoira. Taulukossa 2 on esiteltyna ravintola Ilonan kesa- ja heinakuun alkuruoat.
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Alkuruoat Myynti/ | Hinta/ Liike- Aine- Myynti- | Myka/ |Luokitus
Tuote kpl tuote vaihto kaytto kate annos

Kantarellikeitto 220 9,5 2090 420,2 1669,8 7,59 Lypsylehma

Lohikeitto 175 9,5 1662,5 329 1333,5 7,62 Lypsylehma
Savulohisalaatti 113 9 1017 136,7 880,3 7,79 Lypsylehma

Brie-juustosalaatti 71 11 781 144,8 636,2 8,96 Kysymysmerkki

Sillid ja perunaa 61 9,5 579,5 136,6 442,9 7,26 Rakkikoira
Yht. 5 tuotetta 640 6130 1167,3 | 4962,7 39,22

Keskiarvo 128 7,84
0,7 x keskiarvo 89,6

Taulukko 2: Ravintola llonan kesan 2012 alkuruoat

Alkuruokien kohdalla mikaan tuotteista ei yltanyt tahtituote-kategoriaan. Talloin tuotteen
myynnin olisi tullut olla yli 0,7 kertoimella alennetun keskiarvoisen kysynnan, eli yli 89,6 kap-
paletta, ja sen tuotekohtaisen myyntikatteen olisi pitanyt olla korkeampi kuin keskiarvoisen
myyntikatteen 7,84 euroa. Annoskohtaista myyntikatteen keskiarvoa nostaa hieman brie-

juustosalaatin korkea myyntikate. Myos sen prosentuaalinen kate on korkein 81,48 %:lla.

Annoksista kolme luokiteltiin kategoriaan lypsylehma: kantarellikeitto, lohikeitto ja savulohi-
salaatti. Lypsylehmien kysynta ylitti 0,7 kertoimella alennetun kysynnan keskiarvon, mutta
niiden tuotekohtainen myyntikate jai alle 7,84 euron. Naiden tuotteiden kysynta on ollut sel-
keasti suurempaa kuin toisten eika keskiarvoisesta myyntikatteestakaan jaaty kuin korkein-
taan 0,25 euroa. Tassa tilanteessa tuotteiden hintaa voisi korottaa siten, etta myyntikate ylit-
tyisi. Korotuksen ei tarvitse olla suuri, silla tamanhetkinenkin myyntikate on hyvin lahella
keskiarvoa. Esimerkiksi kantarellikeiton hinta voidaan korottaa 9,80 euroon, jolloin sen myyn-
tikate on 7,89 euroa. Korotus on 0,30 euroa, mutta tuotteen myyntihinta pysyy edelleen alle

kymmenen euron, joka on Kattilan muissakin ravintoloissa alkuruokien hintataso.

Alkuruoista kategoriaan kysymysmerkki luokiteltiin brie-juustosalaatti. Taman tuotteen myyn-
tikate 8,96 euroa oli selkeasti korkeampi keskiarvoon 7,84 euroon nahden. Sen kysynta oli
kuitenkin heikompi kuin 89,6 kappaletta. Jotta myyntivolyymia saataisiin taman tuotteen
kohdalla kasvatettua, voisivat tarjoilijat esimerkiksi suositella sita asiakkaille enemman. Sa-
laatin korvaaminen jollakin muulla tuotteella ei kuitenkaan ole tarpeellista, silla se on myyn-

tikatteeltaan paras tuote.

Sillia ja varhaisperunaa on alkuruokien rakkikoiratuote. Sen myyntivolyymi ei yltanyt keskiar-
voiseen myyntiin eli 89,6 tuotteeseen ja sen annoskohtainen myyntikate jai alle 7,84 euron.
Sen annoskohtainen myyntikate oli my0s huonoin kaikista alkuruoista. Taman tuotteen koh-

dalla tulee pohtia, miten sita voitaisiin kehittaa siten, etta sen kysynta kasvaisi tai myyntika-
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te kohoaisi. Olisiko tuotteessa esimerkiksi mahdollista kayttaa edullisempia raaka-aineita tai
korottaa hintaa 0,50 eurolla jolloin sen myyntikate kohoaisi 7,76 euroon eli lahelle keskiar-
voista tuotteen myyntikatetta.

7.2.2 Paaruoat

Paaruokia llonassa oli kesa-heinakuun aikana yhteensa 11. Naista annoksista nelja ovat sellai-
sia annoksia, joita on mahdollista saada myos alkuruokana. Ne ovat lueteltuna seuraavassa
taulukossa ensimmaisena. Muut paaruoat ovat paistetut muikut, tillivoita ja perunamuhennos-
ta; paahdettua lohta, vesikrassi-voikastiketta ja varhaisperunaa; herefordin haran fileeta ja
possun savukylkea, Madeira-kastiketta ja paahdettua perunaa; yon yli haudutettua possun
niskaa, vehnaolutkastiketta ja palsternakka-perunapyreeta; poronkaristysta ja perunamuhen-
nosta; poron fileeta, korvasienimuhennosta ja perunaterriinia seka kantarelliohrattoa ja vuo-
henjuustomoussea. Kuten alkuruoissakin, seuraava taulukko on tehty Kasavanan ja Smithin
mallin mukaisesti. Annokset ovat luokiteltu kysynnan ja myyntikatteen perustela Bostonin
matriisin mukaisiin ryhmiin eli tahtituotteisiin, lypsylehmiin, kysymysmerkkeihin ja rakki-

koiriin. Taulukossa 3 on esiteltyna Kasvanan ja Smithin taulukko, jossa on ravintola Ilonan

paaruoat.
Paaruoat Myynti/ | Hinta/ Liike- Aine- Myynti- | Myka/ |Luokitus
Tuote kpl tuote vaihto kaytto kate annos
Savulohisalaatti 221 17 3755 787 2968 13,43 Rakkikoira
Kantarellikeitto 264 13,9 3669,6 736,6 2933 11,11 Rakkikoira
Brie-juustosalaatti 93 20 1860 344,1 1515,9 16,3 Kysymysmerkki
Lohikeitto 572 13,9 7950,8 1573 6377,8 11,15 Lypsylehma
Muikut 764 17,6 13446,4 | 3086,6 | 10359,8 | 13,56 Lypsylehma
Paahdettu lohi 430 25 10750 2201,6 | 8548,4 19,88 Téhtituote
Hereford file 385 28 10780 | 2259,9 | 8520,1 22,13 Tahtituote
Possun niska 364 22 8008 1383,2 6624,8 18,2 Téhtituote
Poronkaristys 755 17,9 13514,5 | 3087,9 | 10426,6 13,81 Lypsylehma
Poron file 112 33,5 3752 926,2 2825,8 25,23 Kysymysmerkki
Kantarelliohratto 252 18 4536 887 3649 14,48 Rakkikoira
Yht. 11 tuotetta 4212 82022,3 | 17273,1 | 64749,2 | 179,28
Keskiarvo 382,9 16,3
0,7 x keskiarvo 268

Taulukko 3: Ravintola Ilonan kesan 2012 paaruoat

Tahtituotteita paaruoissa on kolme: paahdettu lohi, herefordin filee ja possun niska. Naiden
annoksien kysynta ylitti 0,7 kertoimella alennetun keskiarvoisen kysynnan eli 268 kappaletta.

My0s niiden tuotekohtainen myyntikate oli korkeampi kuin keskiarvoisen myyntikatteen eli
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16,3 euroa. Annokset ovat itsessaan myyvia ja ne tuottavat voittoa ravintolalle. Ne siis on

hyva ottaa ensi vuodeksikin ruokalistalle.

Myos lypsylehmia paaruokien joukossa on kolme: lohikeitto, muikut ja poronkaristys. Naiden
tuotteiden kysynta on ollut ylivoimaisesti korkeimpia. Lypsylehmista vahiten kysyttya lohikeit-
toa on myyty 572 kappaletta. Se on 142 kappaletta enemman kuin tahtituotteista parhaiten
myytya lohta, jota myytiin 430 annosta. Lypsylehmien myyntikate jaa kuitenkin melkoisesti
keskiarvoisesta myyntikatteesta. Tuotteet ovat kuitenkin sen verran kysyttyja, etta tuottei-
den hintoja voisi nostaa jonkun verran. Paaruoka-annoksia tutkittaessa on kuitenkin hyva ot-
taa huomioon annosten melko suuri hintaero, jonka takia esimerkiksi lypsylehmatuotteiden
hintaa ei voida korottaa keskiarvoista myyntikatetta ylittavaksi. Muita myyntikatetta korotta-
via tekijoita voidaan etsia esimerkiksi annoksen valmistusajasta ja pohtia, voidaanko sita ly-

hentaa jotenkin.

Poron filee ja brie-juustosalaatti ovat paaruokien kysymysmerkkeja. Poron myyntikate ylittaa
selkeasti keskiarvon eli 16,3 euron, mutta brie-juustosalaatilla se on tasan keskiarvo. Kum-
mankin annoksen kysynta jai alle 268 kappaleen. Naiden tuotteiden kohdalla on hyva miettia,
onko niita jarkevaa ottaa enaa ensi kesaksi listalle tai miten niita voitaisiin kehittaa siten,
etta kysynta parantuisi. Poron fileen myyntihinta on korkein annoksista ja samalla se on myos
Kattilan ravintoloiden hintavimpia tuotteita. Kirjoittaja ehdottaakin ravintolaa pohtimaan
sellaista ratkaisua, etta annoksen jattaisi kokonaan ruokalistalta pois. Listalle jaa joka tapa-
uksessa toinen poroannos, poronkaristys, joka on myynyt noin seitseman kertaa enemman
kuin filee. Talloin poronkaristyksen hintaa voisi korottaa hieman ja annosten valinen hinta-

haarukka kutistuisi samalla.

Rakkikoiria annoksista on savulohisalaatti, kantarellikeitto ja kantarelliohratto. Naiden annos-
ten kysynta oli heikompaa kuin 0,7 kertoimella alennetun keskiarvoisen kysynnan eivatka nii-
den myyntikatteet ylittaneet 16,3 euroa. Vaikka kantarelliohratto on rakkikoira, sita ei ole
jarkevaa kuitenkaan saman tien poistaa ensi vuoden ruokalistalta. Ravintolassa on hyva olla
otettuna kasvissyojat huomioon ruokalistan suunnittelussa, joten kasvisvaihtoehto on oltava
listalla. Ravintoloiden kompastuskivi yleisesti onkin kasvisvaihtoehdon laatiminen listalle, jo-
ten sen kehittaminen suositummaksi on tarkeaa. Annoksen myyntikatetta voidaan korottaa

esimerkiksi kokeilemalla edullisempia sienia ohraton seassa.

Kantarellikeitto ja savulohisalaatti ovat mahdollista tilata myos alkuruokina. Tama vahentaa
paaruoka-annosten kysyntaa, jolloin menuanalyysin avulla saadut tulokset eivat tassa tilan-
teessa valttamatta ole totuudenmukaisia. Annoksien kohdalla on kuitenkin hyva pohtia, olisiko

ne jarkevaa vaihtaa kesaksi 2013 johonkin muuhun salaattiin ja keittoon.
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7.2.3 Jalkiruoat

llonan ruokalistalla kesakautena 2012 oli kolme jalkiruokaa: raparperi-kermaviilipiirakkaa,
krokanttia ja mansikka-valkosuklaajaateloa; Valkoherukkakastikkeella gratinoituja marjoja ja
suklaakakkua seka vaniljavanukasta, tuoreita mansikoita ja limesiirappia. Naiden lisaksi jalki-
ruoaksi oli mahdollista saada jaateloannos. Jaateloita Ilonasta loytyi vaniljan, valkosuklaa-
mansikan, suklaan ja lakritsin makuisina. Annokseen oli myos mahdollista saada vadelma-,
kinuski tai suklaakastikkeen. Seuraavassa Kasavanan ja Smithin taulukossa on Ilonan jalkiruoat
ja niiden tiedot. Annokset ovat myos luokiteltu Bostonin matriisin mukaisesti kunkin annoksen
kysynnan ja myyntikatteen perusteella. Jalkiruokien kohdalla tuotteet olivat ainoastaan tahti-

tuotteita tai lypsylehmia. Taulukossa 4 on Ilonan jalkiruoat Kasavan ja Smithin mukaisesti.

Jalkiruoat Myynti/ | Hinta/ Liike- Aine- Myynti- | Myka/ |Luokitus
Tuote kpl tuote vaihto kaytto kate annos
Raparperi-kerma-
viilipiiras 225 8 1800 335,2 1464,8 6,51 Tahtituote
Suklaakakkua ja
marjoja 142 9 1278 255,6 1022,4 7,2 Tahtituote
Vaniljavanukas 179 8 1432 250,6 1181,4 6,6 Tahtituote
Jagteléannos 228 5,6 1274 232 1042 4,57 Lypsylehma
Yht. 4 tuotetta 774 5784 1073,4 4710,6 24,88
Keskiarvo 193,5 6,22
0,7 x keskiarvo 135,5

Taulukko 4: Ravintola Ilonan kesan 2012 jalkiruoat

Kolme neljasta jalkiruoista on luokitukseltaan tahtituote. Niiden kysynta on ylittanyt 0,7 ker-
toimella lasketun keskiarvon eli 135,5 kappaletta. Niiden annoskohtainen myyntikate on myos
korkeampi kuin keskiarvon 6,22 euroa. Naiden tuotteiden kohdalla ei tarvitse tehda juurikaan

muutoksia, silla ne tuottavat hyvin.

Jalkiruoista kysytyin tuote oli jaateloannos. Sita myytiin kesa- ja heinakuun aikana 228 kappa-
letta. Sen myyntikate ei kuitenkaan ylittanyt 6,22 euroa eli keskiarvoa, joten Bostonin matrii-
sin mukaisin luokituksin se on lypsylehma. Jaateloannos on hyva tuote lapsiystavallisessa ra-
vintolassa, silla se on perusvarma valinta lapsille, jotka saattavat vierastaa muita jalkiruokia
niiden erilaisuuden vuoksi. Sen myyntikatetta tulisi kuitenkin nostaa hieman, jotta se olisi
entista kannattavampi tuote ravintolalle. Annoksen hintaa ei ole jarkevaa nostaa paljoakaan,
silla se voi vahentaa tuotteen kysyntaa. Sen sijaan eri tuottajien jaateloiden sisaanostohinto-
jen vertailulla olisi mahdollista loytaa ravintolalle edullisempia vaihtoehtoja, jolloin tuotteen

myyntikatetta saataisiin korkeammaksi.
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7.2.4 Lastenannokset

Lasten ruokalistalta loytyy samoja tuotteita kuin normaalistakin menusta: lohikeitto, paiste-
tut muikut ja poronkaristys. Naiden lisaksi lastenlistalla on paistettua lohta ja perunamuusia,
grillipihvi ja uunilohkoperunoita seka mureaa possua ja uunolohkoperunoita. Annokset sisalta-

vat vihersalaattia.

Lastenannosten hinta maaraytyy lapsen ian mukaan. Hinta on saman verran kuin on lapsen
ika. Esimerkiksi 10-vuotiaan lohikeitto maksaa kymmenen euroa. Lastenannoksia myydaan 12-
vuotiaille tai nuoremmille. Seuraavaan taulukkoon on aluksi merkitty lastenannosten myynti
ja litkevaihto 12 euron hinnan mukaan, joka on korkein annoksen hinta. Sarakkeeseen ”lap-
sialennus” on merkitty yhteenlasketut alennukset, jotka muodostuvat nuorempien lasten ruo-
ka-annoksista, ja viimeiseen sarakkeeseen todellinen liikevaihto. Taulukossa 5 esitellaan ra-

vintola Ilonan lastenannokset kesa- ja heinakuun ajalta.

Lastenruoat Myynti/ | Hinta/ Liike- Lapsi- | Todellinen
Tuote Kpl Tuote vaihto | alennus |liikevaihto
Lohikeitto lapsi 333 12 3996 | 2208,43 | 1787,57
Muikut lapsi 434 12 5208 2495,66 | 2712,34
Lohi lapsi 793 12 9516 | 5511,09 | 4004,91
Grillipihvi lapsi 428 12 5136 1979,9 | 3156,1
Possu lapsi 189 12 2268 1230,5 1037,5
Poronkaristys lapsi 399 12 4788 | 2324,35 | 2463,65
Yht. 6 tuotetta 2576 30912 |15749,93|15162,07
Keskiarvo 429,3
0,7 Keskiarvo 300,5

Taulukko 5: Ravintola Ilonan kesan 2012 lastenannokset

Kuten luvussa 3 kavi ilmi, lapsiperheet ovat suuressa roolissa ravintola llonan ja koko keittio-
maailma Kattilan asiakaskunnassa. Talloin lasten huomioon ottaminen on tarkeaa ruokalistaa
suunnitellessa. Suomalaisen ruokakulttuurin edistamisohjelman teettaman tutkimuksen mu-
kaan lapsiperheet arvostavat lapsille maistuvaa ruokaa, asiantuntevaa ja lapsiystavallista pal-
velua seka rauhallista ja rentoa ilmapiiria ravintolassa. My0s lapsille suunnattu ruokalista kat-

sotaan tarkeaksi tekijaksi. (Leppanen 2009.)

llonan lastenlistalle on koottu perinteisia suomalaisia kotiruokia, kuten lohikeitto ja poronka-
ristys. Taman lisaksi listalle on laadittu annoksia, jotka mukailevat a la carte -listan annoksia,

mutta ovat samalla lapsiystavallisempia. Kattilan ja Ilonan konseptin mukaisesti annokset



26

ovat kuitenkin raaka-aineiltaan laadukkaampia ja erilaisia kuin esimerkiksi perinteiset naura-

vat nakit, mita monella lasten listalla yleensa on.

Kun tarkastellaan kesa- ja heinakuun lastenannosten myyntia, voidaan huomata annosten suu-
ri suosio. Annoksia on mennyt lahes yhta paljon kuin paaruokia ja keskiarvoinen kysynta on
ollut jopa suurempi niissa kuin normaalin a la carte -listan p&aaruoissa. Etenkin paistettu lohi
perunamuusin kera on ollut todella suosittua: sen kysynta on ollut suurempaa kuin minkaan
muun ruoan a la carte -paaruoat mukaan lukien. Pelkastaan jo heinakuussa sita myytiin 534
annosta, joka on enemman kuin mita suurinta osaa “aikuisten” paaruokia on myyty kahden

kuukauden aikana.

Lasten listaltakin kuitenkin loytyy heikompia lenkkeja, kuten murea possu uunilohkoperunoi-
den kera. Annosta on myyty selkeasti vahemman kuin muita lasten annoksia. Myoskaan lohi-

keitto ei ole nauttinut lasten keskuudessa niin suurta suosiota kuin aikuisten.

Lasten ruokalistaa tarkastellessa on otettava huomioon ruoka-annosten hinnoittelu. Lasten
annosten kysyntaa ei voida suoraan verrata muden annosten kysyntaan. Tama johtuu siita,
etta lasten annosten hinnat olivat sen verran edullisempia muiden Kattilan ravintoloihin nah-
den, etta monet asiakkaat kavivat ostamassa ainoastaan lapsillensa ruokaa Ilonasta ja muut
ruoat muista ravintoloista. Asiaan tehtiinkin muutos ensi kesaa ajatellen. Nykyaan ainoastaan
Ilonassa ruokaillessa hinnat ovat samat kuin aikaisemmin. Mikali asiakas haluaa tilata lapsel-
lensa ruokaa johonkin muuhun Kattilan ravintolaan, hinta on joko 8 tai 12 euroa riippuen sii-

ta, onko lapsi 6 vuotta tai alle vai 7 - 12-vuotias.

8  Johtopaatokset

Taman opinnaytetyon tarkoitus oli laatia menuanalyysi ravintola Ilonalle ja tehda siita mah-
dollisimman hyodyllinen toimeksiantajalle. Tavoitteena oli kerata Ilonasta tiedot kesa- ja hei-
nakuun ruokamyynnista ja verrata myyntia annoksille laskettuihin kateprosentteihin. Analyy-
sin apuna kaytettiin Bostonin matriisia, jossa markkinaosuuden avulla ryhmitellaan tuotteita
ja tuoteryhmia nelikenttaan (Selander & Valli 2007, 97). Toinen analysointimenetelma oli Ka-
savanan ja Smithin malli, joka on taulukko, mihin kerataan ravintola Ilonasta saadut myynnit
ja myyntikatteet. Taman avulla ruoka-annokset voitiin jakaa neljaan eri Bostonin matriisin

mukaiseen kategoriaan.

Tyon tutkimusosuus sijoittui kesa- ja heinakuulle, jolloin Linnanmaella oli suurimmat kavija-
maarat. Tutkimusta varten Ilonasta kerattiin ruokamyyntiraportit kyseisilta kuukausilta ja ver-

rattiin myynteja keittiomestari Jukka Halmetojan laskemiin myyntikatteisiin kullekin ruoka-
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annokselle. Taman lisaksi lastenannoksille tehtiin oma analyysi, jossa tarkasteltiin tuotteiden

menekkia katteita huomioon ottamatta ja pohdittiin nykyisen hinnoittelun kehittamista.

Tyon tekeminen oli toisinaan haasteellista, mutta myos palkitsevaa. Teoriaosuuden kirjoitta-
minen on tuottanut aina tutkijalle huomattavasti enemman haastetta kuin analysoinnin teke-
minen, eika tama tyo ollut poikkeus. Lahdeteoksia ja teoriaa olisi voinut olla tyossa enem-
man, mutta tallaisenakin tutkijan mielesta teoria on hyodyllinen ja kattava. Haastetta tyon
tekemiseen toi lisaa myos menuanalyysin harvinaisuus. Analyysista loytyi lahdeteoksia hyvin

vahan eika aikaisempia vastaavia toita ollut.

Tyon analyysiosuuden tutkija koki varsin onnistuneeksi ja hyodylliseksi tyon tilaajalle, Mar-
cante Oy:lle. Myos toimeksiantajan mielesta tyo oli hyva ja he aikoivat kayttaa tutkimusta
apunaan kehittaessa Ilonan ruokalistaa kesaksi 2013. Analyysissa tuli esille, etta suurin osa
Illonan asiakkaista sOivat ainoastaan paaruoat tullessaan ruokailemaan. Lastenannosten me-
nekki oli puolet paaruokien menekista. Kuten ennen tutkimuksen tekoa oletettiinkin, las-
tenannosten menekista voidaan paatella, etta asiakaskunnasta suuri osa oli kesa- ja heina-

kuussa lapsiperheita.

Kaiken kaikkiaan tyosta tuli tutkijan mielesta suhteellisen onnistunut. Tutkija oppi tyota teh-
dessaan paljon ravintola-alasta keittion nakokulmasta katsottuna. Tama oli uutta hanelle,
silla tyokokemusta tutkijalta loytyi ainoastaan salin puolelta. Tyota tehdessa han myos ym-
marsi, mita kaikkea asioita ja seikkoja on otettava huomioon, jotta saadaan aikaiseksi toimiva

ja myyva a la carte -lista ravintolaan.
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