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1 JOHDANTO

Kautta historian on juhlintaan aina liittynyt olennaisesti ruoka ja juoma. Opintojeni
aikana olen ollut mukana monessa eri tuotannon osa-alueessa. Ruokapalvelut seka
backstage-alueella etta festivaalirakennuksen aikaan ovat tarkea osa tuotantoa. Olen
paatynyt hoitamaan cateringia, artisticateringia seka henkilokuntaruokailuja. Tata
tuotannon osa-aluetta hoitaessa nakee hyvin laheltd sen, mika saattaa muilta
tuottajilta menna taysin ohi. Ruoan merkitys tuotannossa seka henkilokunnan,

artistien etta vieraiden osalta on erittain tarkeaa.

Ruokapalvelut joita yleisodlle tarjotaan, ovat yhta tarkead osa markkinointia kuin mika
tahansa muukin tarjottava palvelu. Ruoka on varsinkin talla hetkelld Suomessa
nosteessa ja siita halutaan puhua, ottaa kuvia ja kertoa sosiaalisessa mediassa.
Kilpailun kasvaessa tapahtumatuotannon kentélla koko ajan tulee tuotannon ryhtya
kehittamaan myos muita tapoja houkutella asiakkaita kuin pelkastaan artistien

vetovoimalla.

Ollessani harjoittelussa Flow Festivalilla 2012 elokuussa tutustuin tuotantotiimiin
sekad Flow'n ruokapalveluihin. Aikaisempi tietoni Flow'sta keskittyi artistien sijaan
lahinna sen tarjoamiin ruokapalveluihin, jotka muista festivaaleista poiketen olivat
ravintoloita ja catering-yrityksia. Flow Festival Oy halusi saada tietoa
ruokapalveluiden toimivuudesta ja asiakkaiden mielipiteitd jo olemassaolevasta
valikoimasta. Syntyi ajatus ruokapalveluiden kehityssuunnitelmasta, jonka toteuttaisin
opinnaytetydénani. Opinnaytetydni nimi "Ruoan Flow” juontuu englanninkielisesta
termistd "Flow of Food” joka tarkoittaa matkaa jonka ruoka tekee esim. pellolta
keittion kautta lautaselle. Kehityssuunnitelmaa varten tarvitsin kyselytutkimuksen,
jonka toteutin talvella 2012. Kyselyyn vastasi yli 2200 kavijaa, mika omalta osaltaan

kertoo ruoan merkityksesta festivaaliasiakkaalle.

Metropolia Ammattikorkeakoulun kulttuurituotannon linjalta ilmestyi viime vuonna
opinnaytetyd Flow Festivalin ruokapalveluista. (Helander 2012) Tama opinnaytetyo
kasitteli ruokapalveluita palvelujen ja elamyksien kontekstissa. Opinnaytetyoni
keskittyy puhtaasti ruokapalveluihin ja niiden parantamiseen asiakkaiden

nakokulmasta. Flow Festivalia on kasitelty viime vuosina useissa opinnaytetdissa



koskien mm. sen logistiikkaa (Wilkinson 2011), kestavaa kehitysta (Koskinen 2011)
seka yleista ilmetta (Blomberg 2012). Muista opinnaytetdista poiketen, halusin myos
littdd kuvia tarkentamaan tapahtuman todellista luonnetta. Kokonaisvaltaisen
elamyskokemuksen valittamiseksi, on tarpeellista kokea tapahtuma sanallisen

kerronnan lisaksi myos visuaalisesti kuvien kautta.

Opinnaytetydllani haluan osoittaa muille tuottajille, kuinka tarkeaa on ottaa huomioon
ruokapalvelut festivaalia suunnitellessa. Viihtyva asiakas palaa useammin
festivaalille, kertoo positiivisia asioita lahipiirileen ja jakaa niita sosiaalisessa
mediassa ja luo positiivista, ilmaista mainontaa tapahtumalle. Tarjottavan ruoan ei
tarvitse olla huippukokkien suunnittelemaa, taman hetken trendikkaimmista raaka-
aineista valmistettua, kunhan se on hyvaa, tuoretta ja valmistettu asiakaslahtoisesta
nakokulmasta. Haluan myos avata Flow'n ainutlaatuista ruokapalvelutoimintaa,
tuoda tietoisuuteen kuinka helposti ruokapalveluiden ymparistorasitteita voi

pienentaa ja miten asiakaslahtdisesti kehitetaan festivaalin ruokapalveluita.

Tutkimuskysymykseni ovat : Miten tyytyvaisia asiakkaat ovat festivaalin tarjoamiin
ruokapalveluihin? Miten asiakkaat kokevat hinta-laatusuhteen? Mika on Flow

festivalin ruokapalveluiden merkitys osana kokonaisvaltaista kulttuurielamysta?

Hypoteesina on, etta ruokapalvelut ovat merkittava osa kokonaisvaltaista
kulttuurielamysta. Asiakkaat ovat tyytyvaisia festivaalin ruokapalveluihin ja hinta-
laatusuhde on kohdillaan. Tyollani haluan konkreettisesti kehittdad asiakaslahtoista

toimintatapaa myos ruokapalveluiden suhteen.



2 FLOW FESTIVAL

Flow Festival Oy:n jarjestama Flow Festival on vuodesta 2004 lahtien jarjestetty
musiikki- ja kaupunkikulttuuri festivaali, jonka artistivalikoima koostuu paaasiallisesti
kotimaisesta ja ulkomaisesta indierockista, soulista, jazzista seka urbaanista
klubimusiikista. Tarkeaa on aina ollut tehda festivaalia, johon tuotanto itse haluaisi
osallistua. MyoOs artistien valinnassa toimitaan periaatteella "se mika on oikeasti

hyvaa” eika sen perusteella mika myy eniten lippuja. (Nokia 2011.)

Flow jarjestetdan Helsingin Suvilahdessa, vanhalla kaasutehtaan alueella elokuun
toisena viikonloppuna. Festivaalin valikoimaan kuuluu artistien lisaksi myos taidetta,
keskusteluja, designia ja elokuvia .Tapahtumapaikan viihtyvyyden lisaki panostetaan
helsinkilaisiin ravintoloihin, jotka tarjoilevat menuaan juhlakansalle neljan paivan
ajan. Visuaalinen Flow-festival haluaa vuosittain tuoda mukaan jotain ennalta

arvaamatonta ja innovatiivista.

Kuva 1. Suvilahti Flow'n aikaan



2.1 Flow'n historia

Vuonna 2004 Nuspirit Helsinki Co-Operation (nyk. Flow Festival Oy) jarjesti
ensimmaista kertaa Flow04-festivaalin yhteistydssa Helsingin juhlaviikkojen kanssa.
Tapahtumapaikaksi valikoitui Helsingin makasiinien urbaani ymparistd johon sopi
mainiosti valikoima soulahtavaa ja jazzahtavaa musiikkia. Ensimmainen Flow kesti
kaksi paivaa ja sisalsi kahden iltaklubin lisdksi my0s vapaapaasyisen
paivatapahtuman lauantaina, jossa oli elavan musiikin lisaksi mahdollista katsoa
elokuva, ostaa levyja levykirppikselta seka katsella katutaidetta. Tarjolla oli myos
kulinaristeille jotakin— ruokapalveluista vastasi Kabukin korealainen Kkeittio.

Viikonlopun aikana festivaalilla vieraili 4 500 kavijaa. (Flow 2004.)

Helsingin kaupunki oli paattanyt jo vuonna 2002 rakentaa Makasiien paikalle uuden
musiikkitalon ja pitkallisen kiistan jalkeen purkaminen oli tarkoitus aloittaa kevaalla
2006. Muutamaa paivaa ennen purkutoiden aloittamista Makasiineilla syttyi tulipalo,

joka tuhosi osan rakennuksista kokonaan. (Leminen 2012.)

Kolmatta kertaa jarjestettava Flow muutti siis tapahtumapaikkaa ja laajentui samalla
kapasiteetiltaan kolmipaivaiseksi, 4 eri tapahtumapaikkaa, Flow — piha, Valkoinen
Sali, Kuudeslinja seka Club Rose Garden sisallaan pitavaksi festivaaliksi. Indierockin
ja folkin lisaksi festivaaliyleisolle oli nyt olemassa nyt myés oma iltaklubitila, joka
mahdollisti elektronisen musiikin. Kapasiteetin kasvaessa myds ruokapalveluiden
tarjonta laajeni kolmeen ravintolaan ja palveluita tarjosivat : Four Seasons Salad &

delicatessen, Japanese Raku-ya seka Kuurna "Gourmet fast food”. (Flow 2006.)

Vuonna 2007 tapahtuma muutti nykyiseen sijaintiinsa Suvilahden vanhan voimalan
alueelle. Suvilahti mahdollisti tapahtumalle uuden kasvupyrahdyksen ja lisasi artistien
seka tapahtumapaikkojen maaraa. Ennen vuoden 2007 Flow'ta alueella ei ollut
jarjestetty  suurtapahtumia. (Nokia 2011.) Tuomas Kallio astui omien
musiikkikiireidensa vuoksi sivuun festivaalin johdosta ja Suvi Rantanen (nyk. Kallio)
nimettiin toimitusjohtajaksi. Ruokapalveluista pitivat huolen Kuurna seka M.A.T
Catering. (Jarvi, 2007.)



Vuosina 2008-2011 tapahtuma on kasvanut pikkuhiljaa isommaksi. Alue
Suvilahdessa on kaksinkertaistunut ja asiakas kapasiteetti on noussut. Tasaisesti
vuosittain kasvanut Flow saavutti totaalisen kapasiteettinsa vuonna 2012, kun 60

000 asiakasta vieraili alueella tapahtuman aikana. (Flow 2012)

Suvilahden alueen valittomaan I|aheisyyteen nousi vuonna 2012 uusia
asuinrakennuksia ja vuoden 2013 festivaalin aikaan asukkaat ovat jo muuttaneet
tiloihin. Vuosi 2013 maarittaa paljolti sita, missa Flow jarjestetaan tulevaisuudessa.
Paatokseen vaikuttaa lahinna asukkaiden suhtautuminen festivaalin ja sen
aiheuttamiin meluhaittoihin. Toimintatilaa rakennukset eivat festivaalilta vahenna,

joten todennakoisemmin toimintaa Suvilahdessa jatketaan tulevaisuudessakin.

2.2 Ruoka Flow'ssa

Flow'ssa ruokapalveluita tuottavat erilaiset helsinkildiset ravintolat. Suurimmalla
osalla ei ole takanaan aikaisempaa festivaalimyyntikokemusta. Haasteena
ruokamyyntiin tottumattomilta ravintoloitsijoilta on tuottaa annoksia riittava maara.
Paivan aikana myydaan annoksia keskimaarin 1000 kappaletta. Mikali tuote
muodostuu suosituksi on varauduttava vield suurempaan menekkiin. Myos tuotteisiin
tarvittavat raaka-aineet on mahdollisesti saatava varastoitua ennen tapahtumaa mika
saattaa aiheuttaa pienemmille ravintoloitsijoille ongelmia. Koska Flow tarjoaa
ravintoloitsijoille markkinointiapua ja menut ilmoitetaan etukateen asiakkaiden
selattavaksi on ravintoloitsijoiden menun sailyttdava samanlaisena koko tapahtuman

ajan. Siina ilmoitettuja tuotteita eika niiden raaka-aineita saa vaihtaa.

Helpotuksia normaaliin festivaalimyyntiin nahden tulee tasaisesta asvalttimaastosta
seka valmiiksi rakennetuista ruoanmyyntikojuista. Ravintoloitsijan ei tarvitse itse
tuoda paikalle muuta kuin ruoat ja henkilokunta. Myds sahkon saanti Suvilahden
alueen rakennuksista auttaa sahkonjakelussa koituvien kustannusten ja niista

aiheutuvien ymparistohaittojen vahentamiseen.
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Entista tarkeampaa on myos uusien trendien nakyminen tarjonnassa, silla Flow on
saavuttanut edellakavijan maineen ruokapalveluiden valikoiman suhteen. Flow'n

ruoista puhutaan, niista otetaan kuvia ja kirjoitetaan blogeissa.

Artistien ja yleisen tunnelman lisaksi myOs ruoka kiinnostaa
allekirjoittanutta herkkusuuta Flow’ssa. Perjantaina tsekkasin Groteskin
hampurilaisaterian, jota sai niin liha- kuin vegeversiona. (Tonninstiflat
2012)

Onneksi kuitenkin meille ikuista nuoruuttan elaville aikuisille inmisille(tm)
osataan jarjestda vaatimustason tayttava festivaali Helsingin
suvilahdessa: Flow. Yksi festareiden parhaista puolista, on sen
ruokapuoli johon on panostettu huomattavasti muita festareita
enemman. (Keittionatsi 2011)

Ruokatarjonta huomioidaan usein positiivisessa valossa myods median osalta.
Electrolux newsroomin artikkelin mukaan festivaalin ruokatarjonta on erittain
laadukasta ja kekselidsta-paikalla on myds suomalaisista huippuravintoloista tuttuja
vaikuttajia. Ihmiset tietavat jatkuvasti enemman ruoasta, sen esillepanosta ja sen
takana olevasta tarinasta. MyOs raaka-aineiden eettisyys on monelle hyvin tarkeaa.

(Electrolux newsroom 2011)

Asiakkaiden lisaksi myos ravintoloitsijat ovat innostuneet Flowsta. Tuotantopaallikko
Emilia Mikkolan mukaan yhteydenottoja uusilta ravintoloilta tulee vuosittain yha
enemman. Ravintoloille Flow on erittdin hyva kanava houkutella lisaa uusia
asiakkaita ja hankkia itselleen nakyvyytta. Ravintoloiden laajan valikoiman joukosta
on helppo valita oma suosikkinsa. Vuonna 2012 mukana oli yhteensa 19 ravintolaa.

Esittelen seuraavaksi nama ravintolat.

Ben & Jerry’s valmistaa korkealaatuista jaateléa huolella valituista raaka-aineista.
Vaikka yhtid on laajentunut ja kansainvalistynyt, ohjaavat sen toimintaa edelleen
yhtion alkuaikoina maaritellyt arvot, jotka ovat taloudellinen ja sosiaalinen

oikeudenmukaisuus seka ympariston kestava kehitys. (Flow 2012.)

Cocovi tarjoilee festariyleisdlle superfoodista valmistettuja maistuvia juomia, joista
festivaalikansa saa voimaa juhlia. Cocovin tuotteet valmistetaan luonnollisista raaka-

aineista paikan paalla, alusta loppuun asti. (mt.)
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Four Seasons on luonut ranskalais-valimerellista tunnelmaa Helsingin Ullanlinnassa

jo vuodesta 2000. Ravintolan klassikko lasagnea tarjoiltiin myos Flow'ssa (mt.)

Groteski tarjoili hampurilaisia kasvis- ja lihaversioina, seka kahta salaattia. Silloin
kun Groteski ei ole Flowssa, sijaitsee moderni ruoka- ja seurusteluravintola Helsingin

Kaartinkaupungissa. (mt.)

Helkan Keittion vohvelibaari tarjosi makeita ja suolaisia vohveleita.Helkassa
panostetaan suomalaisuuteen ja kotimaisiin raaka-aineisiin. Sen taustalla on

Kampissa, Hotelli Helkan yhteydessa toimiva Ravintola Helkan keittio. (mt.)

lhana Kahvilalla on merikonttiin rakennettu kahvila Kalasataman joutomaalla, sen
yhteydessa toimii my6s pieni puoti. Flow'ssa Ihana kahvila tarjosi festivaalikansalle

erikoiskahveja seka pienia leivonnaisia. (mt.)

Juuri, joka tunnetaan suomalaisen ruuan ja ruokaperinteen osaajana, tarjosi vuonna

2012 sapas-lautasta, eli suomalaisia tapaksia. (mt.)

Kabuki on yli 20 vuoden ajan toiminut japanilaisen ruuan ystavien kantaravintolana
Kampissa. Tuoretta Sushia on vaikea saada festivaaleilta, mutta Kabuki valmisti

kaiken paikan paalla Tiivistamon ravintolakeittiossa. (mt.)

Ravintola Lampo sijaitsee aivan tapahtumapaikan yhteydessa, Suvilahdessa.
Flow'n aikana Lammon salissa seka terassilla sai maistella ravintolan suosituimpia
annoksia. (mt.)

New York Ninjan fuusiokeittié edusti uutta viethamilaista ruokakulttuuria.(mt.)

Pipsa Hurmerinnan Flow'n ravintola tarjosi lahella tuotettua kasvisruokaa. (mt.)
Samrat tarjosi ruokia eri puolilta Intiaa. Yli kymmenen vuotta olemassa olleen

ravintolan asiakkaiden suosikkeihin kuuluvat mm. tandoori-ruoat, tikat seka masalat.
(mt.)
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Shanghai Cowboyn Flow kattaus koostui meksikolaisen keittion uusista mauista.
Menusta 16ytyi mm. Suklaalla ja Chipotlella hdystetty kanasalaatti seka patonkeja,

jotka pitivat sisallaan mm. kanelipapuja, minttua ja korianteria. (mt.)

Sis. Deli + Café on luomu- ja lahiruokaan erikoistunut kahvila-/delimyymala. Flow'ssa

Sis.Deli + Café tarjosi taytettyja sampyloita, erikoiskahveja seka teeta. (mt.)

Tamarin on ollut mukana jo usean vuoden ajan. Thairuoat tarjoillaan kuljetettavissa
pahvirasioissa joka mahdollistaa ruoan liikkkuvuuden. Ammattitaitoinen ja ystavallinen

henkilokunta valmistaa ruuat tuoreista raaka-aineista. (mt.)

The Tasty Dogsin hotdogit toivat makuja Espanjasta ja Aasiasta. Tasty Dogin

taustalla toimii Tasty Catering.(mt.)

Tokyo Girl on saanut vaikutteita Kaakkois-Aasian katujen keittidista — Singaporesta,
Malesiasta, Philippiineilta ja Hongkongista. Flow'ssa Kabukin naapurina

Tiivistamaossa sijainnut ravintola tarjosi mm. kesakaaryleita.(mt.)

Ravintola Tori ja sen nyrkinkokoiset lihapullat jaloviinakermakastikkeessa on
niinikdan yksi Flow'n kestosuosikeista. Flow'ssa useampana vuonna mukana ollut

ravintola 16ytyy Punavuoren ytimesta.(mt.)

Vegemesta oli yksi vuoden 2012 uusista ravintoloista. Kaupungin ainoa

kasvisburgeriketju saapui Flow'hun muutaman suosikkihampurilaisensa kanssa. (mt.)
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3 RUOKA 2010-LUVUN SUOMESSA

Ruoan merkitys on nyky-yhteiskunnassa erittdin tarked. Ruokaa on ryhdytty
arvostamaan sen makujen ja lahtokohtien perusteella. Yha tarkeampaa on, mista
ruoka on peraisin, mita sen paikalle saamiseksi on tehty ja miten se on valmistettu.
Ruoan ymparille nousee yhd enemman erilaisia ruokavalioita, joita noudattavat
syovat esimerkiksi pelkkda raakaravintoa tai kasvisruokaa. Erilaiset ruoka-aine

allergiat maarittelevat myos naita ruokavalioita.

Luomu ja lahiruoka on nousussa talla hetkella, kun ihmiset toivovat ruoka-aineiden
olevan mahdollisimman puhtaita ja tuoreita. Terveellisyyden lisaksi on trendikasta
kasvattaa vihannekset ja yrtit itse, hakea ne pientiloilta tai toreilta suurten markettien
sijaan. Yha useammat haluavat parjata pelkastaan kauden tuotteilla, sen sijaan etta
he ostaisivat muualta maailmasta lennatettyja vihanneksia. Viljelyalustoina voi
kayttaa kaikkea mahdollista, aina vanhoista autonrenkaista lahtien. Kaupunkiviljelijan
ei tarvitse huolehtia edes saasteista, silla muualta tuotu multa takaa puhtauden.
(Sommar 2011)

Lihansygjien kohdalla eettinen syominen tarkoittaa kotimaista luomulihaa, eldimesta
jonka tiedetaan olleen mahdollisimman onnellinen ja stressiton elamansa ajan.
Tanskassa on kaytossa hyvinvointimerkki, joka takaa etta elaimen elinoloihin on
panostettu tavallista enemman. Talla hetkellda Suomesta ei ole mahdollista ostaa
tallaista lihaa. Hyvinvointimerkin kayttd antaisi kuluttajalle mahdollisuuden valita,
missa oloissa elain on kasvanut. Eettinen ostaja voi Suomessa valita, ostaako

vapaan kanan munia vai tavallisia. (Hanttu-Kiskonen 2012)

Suomalainen ruokakulttuuri on saapunut tilanteeseen, jossa vuosia julkisessa
elamassa ja poliitikassa hyljeksitysta aiheesta on yhtakkia tullut hyvaksytty
puheenaihe. Helsinki Street Eats julkaisun haastatteleman ruokakulttuuriprofessori
Johanna Makelan mukaan ruokakulttuuri nahdaan nyt jopa keskeisena osana
lukuisia aiheita, mukaanlukien kaupunki ja sen kulttuurin kehitys, yrittajyys,
vahahiilisyys, matkailu ja jopa maabrandi. Ruoan kasite osana kaupunkikulttuuria on
noussut niin tarkeaksi osaksi, etta ihmisten puhuessa muotoilusta,he tapaavat liittaa

ruoan jollain tavalla samaan lauseeseen, Makela kertoo. (Boyer & Hill 2012, 34.)



14

Uudenlaisten ruokaan liittyvien palveluiden, kuten ruoka-autojen ilmaantuessa
kaupunkilaisten ulottuville ovat nama yrittajat ryhtyneet laskemaan itsenséd enemman
osaksi luovaa tai kulttuurillista teollisuutta kuin perinteista ruokateollisuutta. Heille
ruoka tarjoaa vaylan yhteiskunnalliseen keskusteluun ja kansalaisaktivismiin, paljolti

samalla tavalla kuin musiikki, politikka tai media toisille. (mt.,36.)

3.1 Ruokapalveluiden historia

Asialle tai toiminnalle, jota on kovin vahan dokumentoitu on vaikeaa loytaa historiaa.
On sanomattakin selvaa, etta niin kauan kuin festivaaleja on jarjestetty, on niissa ollut
mukana jonkinlaista elintarvikemyyntia. Myynti on kuitenkin ollut Iahinna
makkaranpaistoa tai tapahtuma-alueella valmiiksi sijaitsevan kioskin tai kahvilan
antimista koottua. Ulkona syomisen historiaa on kuitenkin tutkittu aikaisemminkin.
Uusin julkaisu on Sitran Helsinki Street Eats (Brian Boyer & Dan Hill), joka tutkii
katuruokakulttuuria Helsingissa. Julkaisun Kkirjoittajien mukaan kaupunkimainen
ulkoruokailu yleistyi Helsingissa olympiaisannyysvuonna 1952. Tuolloin yritettiin
myos ensimmaisia kertoja koota yhteen suomalaisen ruokakulttuurin kasitteita,

esiteltavaksi kansainvalisille vieraille. (mt.,27.)

Suomen vanhimmat ulkoilmatapahtumat ovat Turun Ruisrock sekad Seinajoen
Provinssirock. Jalkimmaisena mainitun historian kirjoista 10ytyy harvinainen otos

vuodelta 1979 jossa nakyy jo hiukan nykyaikaista anniskelutoimintaa.

st

Kuva 2. Provinssirock 1979. Taustalla ndakyvat Sinebrychoffin anniskelurekat alueella.
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Suomessa toimivia festivaaliruokapalveluita jarjestavia tahoja on ainoastaan
muutama. Lahtiessani etsimaan tietoa ruokapalveluista, otin yhteytta Jari Siréniin
jonka omistama Rokkihotelli Oy hoitaa useiden eri festivaalien ruokapalveluita.
Kysyin haneltd muutaman kysymyksen sahkdpostitse liittyen festivaalien historiaan ja

ruokapalveluiden syntyyn.

Sirén hoitaa mm. Ruisrockin ruokapalveluita. Ruisrockin ollessa Suomen vanhin ja
maailman toiseksi vanhin festivaali, on loogista ettd ensimmaiset ruokapalvelut
|Oytyvat sieltd. Ruisrockista julkaistiin dokumentti sen 40-vuotis juhlavuonna 2011 ja
Sirénin mukaan siita on havaittavissa, etta jo ensimmaisessa tapahtumassa on ollut
ruokapisteita, mukaan lukien Popsi-makkarakoju. Jonkinlaista ruokaa on varmasti
ollut tarjolla jo kesalla -70, mutta sen tarkemmin en osaa eritella, kertoo Sirén. (Sirén,
2012)

Kun Sirén on itse aloittanut tydnsa vuonna 1993 Provinssirockissa, ruoka on
koostunut paaosin grillimakkarasta, pyttipannusta ja hernekeitosta. Saatavilla on
myos ollut jonkinlaista pizzaa seka tietysti ranskalaisia, makkaralla tai lihapullilla.
Sirén kertoo, etta he aloittivat itse tekemalla paikan paalla tonnikalapastaa. Pastasta
muodostui Sirénin mukaan jonkinlainen hitti ja sitd myytiin seuraavina vuosina paljon.
(mt.)

Yritysyhteistyot ovat yleisia isoimmilla festivaaleilla ja niita tehdaan usein seka ruoka-
ettd juomapalveluiden puolella. Sirén kertoo haastattelussa, etta yhteistyd0 Santa
Marian kanssa on lahtoisin pari vuotta ensimmaisen Provinssikeikan jalkeen ja
burritoja on siita Iahtien myyty joka kesa. Nykyisin myyntiartikkeleihin
ruokapalveluissa kuuluu mm. Kebabeja, pastaa, makkararuokia, burritoja, pizzoja,
thai-ruokaa jne. “Etsimme jatkuvasti uusia tuotteita ja juttuja kulkiessamme

maailmalla” Sirén tiivistda lopuksi. (mt.)

Tiedustelin Sirénilta myods, miten tietyt ruokalajit ovat valikoituneet kansalle
tarjottavaksi festivaaliruoaksi. Makkaraperunat, kasvisrullat seka kebablautaset
kuuluvat monen festivaalin klassikoihin. Klassikoiden tilalle nousee vuosittain uusia
trendiruokia, jotka tulevat joko jaadakseen tai jaavat yhden kesan ihmeeksi. Osa
muistaa varmasti keltaisen risoton, jota muutama vuosi sitten |0ytyi jokaiselta

festivaalilta liha-, kana-, ja kasvisversiona. Sirénin (2012) mukaan sitd ei taida
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juurikaan enda nakya ja se juontaa juurensa aikaan, jolloin Suomeen rantautuivat
isot wokkipannut jolloin suuri osa myyjista hankki sellaisen ja ryhtyi myymaan omaa

versiotaan risotosta.

Sirénin (mt.) mukaan kysyntd maarittdd melko pitkalti sen mita tapahtumissa
myydaan. Kebabit ja makkaraperunat menevat kaupaksi aina vain ja niita kauppiaat
haluiaisivat myyda koska niilla voi ansaita. Toinen pidemman aikaa menestynyt
tuoteryhma on kaikenlainen aasialainen ruoka ; kiinalainen, thai seka kambodza ovat

nayttaneet myyvan hyvin, kertoo Sirén.

Osa naista kauppiasta tekeekin todella hyvia ruokia. Myds Sushia on
jotkut yrittdneet tuoda festareille, mutta ei kovin hyvin tuloksin,
saali sinansa. (Sirén 2012)

Viisitoista vuotta alalla tydskennellyt Sirén on vuosien varrella nahnyt monenlaisia
yrityksia ja virityksia erilaisiin ns. trendiruokiin, mutta hanen mukaansa ne ovat melko
nopeasti kadonneet valikoimista. Vaikka ajan henki on talla hetkella se, ettd myos
ruokapalvelujen tarjonta ohjaillaan tapahtuman nakoisesksi, ei Sirén usko, etta
kaikissa tapahtumissa voidaan tai halutaankaan tehda nain. Ei pida aliarvioida

asiakasta, vaikka han syo mielellaan perusmattda, han toteaa lopuksi. (mt., 2012)

3.2 Trendien kehittyminen ruokapalveluissa

LS ]

Ruoka on talla hetkelld "in”. Erilaisten tosi-tv ohjelma konseptien kautta kuka tahansa
voi olla tulevaisuuden tahtikokki, leipuri tai ravintoloitsija. Kiireisen eldmantyylin
vastakohdaksi ihmiset ovat ryhtyneet panostamaan omaan hyvinvointiinsa ja
stressitason alentamiseen. Taiteisiin, ruokaan ja kodin viihtyvyyteen halutaan laittaa
aikaa ja rahaa. Kuluttajat haluavat myoOs jakaa tietouttaan ruoasta erilaisten blogien
ja sosiaalisten medioiden kautta. Sosiaalisen median kautta leviavat myos erilaiset
ruokatrendit, joita talla hetkella vaivaa ainoastaan runsauden pula. Mita erikoisempia
ja eksoottisempia ruokia syot, valmistat ja kuvaat, sitd korkeampi on sosiaalinen

statuksesi.
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Trendeja trendikka@mpaa on ainoastaan niiden ennustaminen. Edellakavija osaa
etsia tulevaisuuden ruokatrendeja Pohjoismaita ja Eurooppaa kauempaa. Trendeja
ennakoimalla luodaan pohjaa tuottavalle tulevaisuudelle. Ruokatrendit vaihtelevat
vuosittain ja kuten muutkin trendit, osa niista tulee jaadakseen, osa jaa yhden
vuoden ihmeeksi. Suurin ravintolatrendeihin vaikuttaja on kulttuurien sulatusuunina
tunnettu New York ja sen tuhannet ravintolat. Viime vuosien suurimpia trendeja ovat
olleet lahi- ja luomuruoka,etusijalle inhimillisesti kasvatetut, mahdollisimman
onnelliset elaimet, itse kasvatetut yrtit, kasvikset ja vihannekset, pop up — ravintolat,
raakaravinto ja superfood, erilaisten ruokavalioiden noudattaminen kuten karppaus

seka erilaiset aasialaiset ruoat, etunenassa sushi.

Kasvisruokailu tulee tulevaisuudessa lisaantymaan kaikkialla. Inmiset haluavat syoda
kevyesti ja terveellisesti, miettien omaa hyvinvointiaan. Amerikkalaisen ennusteen
mukaan vuodesta 2013 tuleekin vihannesten vuosi. New yorkilaisissa ravintoloissa
kasvikset ovat siirtyneet lautasen reunalta keskelle, ja ne valmistetaan monella
luovalla tavalla. Kasvikset eivat ole enaa vain ’lihatonta” ruokaa, vaan paaruokien
lisaksi niiista valmistetaan myoOs jalkiruokia. Ravintolat viljelevat kasviksensa

puutarhoissaan takapihalla tai katolla. (Hanttu-Kiskonen 2012)

Vuoden 2012 lopussa ennustettiin jalleen tulevan vuoden ruokatrendeja. Esittelen
seuraavassa poiminnat MTV3-internetsivulta seka Ravintolakoulu Perhon

internetsivuilta.

Aasialainen keittio on jo pidemman aikaa ollut esilla. Nyt ennustetaan korealaisen
keittion nousemista. Erityisesti hapatetut vihannekset seka kansallisruoka Kimchi
ovat lumonneet monet kuluttajat. (mt.) Etniset, aasialaisen keittion antimet ovat olleet
mukana Flow Festivalilla aina sen ensimmaisesta vuodesta ja Kabukin tarjoamista

ruoista lahtien.

Food truckit, eli myyntipaikkaa vaihtavat takeaway-autot ovat olleet suuri hitti
Pohjois-Amerikan suurkaupungeissa jo muutaman vuoden ajan. Toiminta perustuu
siihen, etta rekat tarjoavat tuoretta paikan paalla valmistettua ruokaa ja valitsevat
myyntipaikkansa sen mukaan, missd sattuu olemaan vapaata parkkipaikkaa.

Yritykset mainostavat reittejaan sosiaalisen median kautta ja netista voi seurata nain
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rekkojen liikkeita. Rekkoja on kehuttu myods niiden elavoéittavasta vaikutuksesta.
Ruokaa odottamaan keraantyvat ihmiset antavat puitteet spontaanille
vuorovaikutukselle. (mt.) Flow'ssa liikkuvuus on tarkeaa ja erilaisten kahvi- seka
ruokakarryjen kehittelya seurataan kiinnostuksella. Vuonna 2013 on neuvoteltu

ainakin yhden ruoka-auton saapumisesta alueelle ja muita kartoitetaan paraikaa.

Gourmet-pikaruoka tuli pinnalle joitakin vuosia sitten. Maailmalla erilaiset
huippukokit ovat innostuneet keksimaan mita erilaisempia tapoja valmistaa gourmet-
hampurilaisia. Festivaalikentalla, gourmet- pikaruoka on ollut erittain suosittua. Se on
ollut my6s niin sanotusti ihmislaheinen tapa lahestya gourmet-ruokaa. (mt.) Flow'n
tuoreimpia lahestymismuotoja gourmet-pikaruokaan olivat viimevuotiset Groteskin
hampurilainen lihapihvilla, coleslaw-salaatilla seka itsetehdyilla ranskalaisilla ja
majoneesilla hoystettyna ja Tasty Dogsin hodarit, esimerkiksi chorizo makkaralla ja

kikherneilla taytettyina.

Vihannekset nayttaytyvat yha useammin paaosassa. Trenditietoiset kokit taiteilevat
annoksiaan varikkaista vihanneksista. Vihannesten “suuri tuleminen” on jo
useampana vuotena ollut esilla. (mt.) Kasvisruoan ystavia onkin hemmoteltu jo
useampana vuotena Samratin, Tamarinin sekad erilaisia pikaruokia tarjoavien

ravintoloiden toimesta.

Alkoholiton juoma. Koska nuoret ruokailijat seka raskaana olevat naiset kayvat
enenevissa maarin fine dining - ravintoloissa, on alkoholittomien juomien kysynta
kasvanut. MyoOs festivaaleilla asiakkaita kiinnostaa laajempi ja monipuolisempi
alkoholittoman juoman tarjonta. (mt.) Vuonna 2013 Flow panostaa erityisesti
alkoholittomien juomien tarjonnan lisdamiseen. Erilaisten virvoitusjuomien lisaksi

asiakkaille halutaan tarjoilla luomumehuja, jaateeta seka kylmia suklaajuomia.

Huippukokkien uudet konseptit ovat nousussa. Huippukokit haluavat luoda uusia
menuja ja ravintoloita kaltaistensa kanssa. Yhteistyosta syntyy innovatiivisia
konsepteja ruokaa rakastaville. (mt.) Flow'ssa huippukokkien kadenjalki on nakynyt
useiden vuosien ajan. Huippukokit ovat esitelleet taitojaan joko koordinoiden
ruokapalveluita, tuoden oman ravintolansa huippuosaajat paikalle tai tuoneet lahes

koko ravintolansa alueelle.
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Flow haluaa myos esitella vuosittain jotain uutta, vaikka klassikkoravintolat ja niiden
annokset halutaan ehdottomasti pitda mukana. Ennustetuista trendeista osa on

edustettuna festivaalin ruokapalveluissa jo vuonna 2013.

3.4 Ruoka festivaaliymparistdossa

Trendit ruokakulttuurissa nayttaytyvat myos tapahtumakentalla. Vuosi vuodelta
syntyy uusia tapahtumia ja erilaisia tosi-tv ohjelmia jotka liittyvat ruokaan. Valitaan
amatoorikokkien mestaria tai seurataan tavallisten ihmisten toisilleen jarjestamia
illalliskutsuja. Ravintolapaivan kautta on annettu mahdollisuus nayttaa taitojaan
muille ja samalla kokeilla siipiaan ravintoloitsijana. Kaikkien naiden tapahtumien
kautta tavallisen kansalaisen tietoisuus ruokaa kohtaan on kasvanut ja se maarittaa
myos tapahtumille erilaista tasoa. Kavijat osaavat vaatia enemman ja parempaa.
Festivaaleille tullaan ensisijaisesti kuuntelemaan musiikkia ja viettamaan aikaa
yhdessad samanlaisten ihmisten kanssa. Yha useampi haluaa kuitenkin saada
rahallaan kokonaisvaltaisen elamyksen. Elamyksen, johon kuuluu musiikin ja seuran
lisaksi hyva ruoka. Ja kun elamystd haetaan toisen elamyksen sisalla, ovat

odotukset korkealla.

Ravintolakulttuurin ollessa nousussa kavijoille ei enaa riita pelkka ruoka, vaan
elamyksia haetaan ravintolasta samalla tavalla kuin kulttuuritapahtumasta. Ruoka on
parhaimmillaan visuaalisesti kaunis, makuhermot “rajayttava” taideteos. Suomen
suurissa kaupungeissa eletaan talla hetkelld uutta ravintolakulttuurin aaltoa, yha
useammin asiakkaat menevat ravintoloihin elamysten ja tunnelman kuin vain hyvan

ruuan perassa. (Yle 2012)

3.4.1 Festivaaliruoan kehitys mailmalla

Muualla maailmassa on lahiaikoina havaittu radikaali muutos festivaali ja
tapahtumatuotannon ruokapalveluiden tarjoajissa. Joissain tapauksissa muutos
johtuu luultavammin vaihdoksesta korkeammin koulutettuihin asiakkaisiin seka

yhteistydbkumppaneihin.  Heidan  tietonsa sekd vaatimuksensa  tuotteen
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laadukkuudesta, ovat johtaneet innovatiivisempaan ja Iluovempaan toimintaan
ruokapalveluiden tuotannossa ja toteutuksessa. (Yeoman, Robertson, Ali-Knight,
Drummond & McMahon Beattie 2007,172.)

Englantilaisen The Independent lehden toimittajan Holly Williamsin (2012) artikkeli
festivaaliruoan murroksesta, kertoi aiheesta enemman Iso-Britannian festivaalien
nakokulmasta. Artikkelissa haastateltin muutamaa toimijaa, jotka olivat tarjoamassa
ruokapalveluitaan festivaaleilla vuonna 2012. Williams huomauttaa artikkelissa, etta
hanen nuoruudessaan festivaalit olivat pelkastdaan musiikkia varten, ja nyt yleiso
haluaa kokonaisvaltaista palvelua. Kyse ei kuitenkaan ole vanhojen suosikkien
poistamisesta, vaan tarjonnan laajentamisesta. Jopa festivaaleilla, joissa headline
artistit ovat edelleen suuremmassa paaosassa, on huomattu ruoan houkuttelevuus.
Melvin Bell, joka on Britannian johtavia festivaalijarjestdjia, toteaa artikkelissa
kuitenkin, etta vaikka hienostuneemman ruoan maara kasvaa, on silti pidettava tietty
maara niin kutsuttua pikaruokaa saatavilla. Ruokamyyjien valikoimaan kuuluivat mm.
taytetyt suolaiset piiraat, italialainen ruoka poytiin tarjoiltuna, orgaanisesti tuotettu
lahiruoka sekad vanha kunnon pikaruoka, kala ja ranskalaiset seka hampurilaiset

hoystettyna pienella eksotiikalla. (mt.)

3.4.2 Festivaaliruoan kehitys Suomessa

Myds Suomessa festivaalien ruokapalvelut ovat hiljalleen lahestymassa
murrosvaihettaan ja perinteisten kebab- ja nuudelikojujen valta on vaistymassa.
Festivaalitoimijoiden etsiessa vertailukohteita tai kannattavia uusia ideoita, katse
kannattaa pohjoismaiden lisaksi suunnata Iso-Britanniaan, joka saaolosuhteidenkin
puolesta vastaa Suomea. Tapahtumien ruokapalveluita uudistetaan vuosittain.
Esimerkkina innovatiivisesta palvelusta voidaan kayttaa llosaarirockin vuodelle 2013
tekemaa uudistusta. Yleisolle tarjotaan mm. Reilun kaupan brunssia,festivaalin
uudessa ravintolassaon tarjolla luomu- ja Reilun kaupan viineja seka luomu- ja
l&hiruokaa. Festivaalialueella tarjottava kahvi on luomua Reilun kaupan kahvia. Myos
tydntekijoiden ja artistien ruokailut pyritdan jarjestamaan eettisyys ja ekologisuus
huomioiden. (Sue 2013) Uudistuksia ja ruokapalveluiden paivitysta tehtdessa on

tarkeda pystya vastaamaan erilaisten asiakkaiden tarpeisiin. Osa asiakkaista
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kaipaavat rullattavaa syotavaa, sormisyotavaa seka korkeita pahviastioita, joissa
ruokaa on helppo kuljettaa mukana seuraavaan pisteeseen. Toinen puoli arvostaa
mahdollisuutta istua ja sydda, hengahtaa hetki ja nauttia festivaalin tunnelmasta seka
herkullisesta ateriasta. Flow'ssa miljoo yritetaan saada mahdollisimman mukavaksi ja
rennoksi festivaaliyleisolle, siksi useimpien ruokamaailmojen yhteyteen on sijoitettu

istumapaikkoja, nurmikkoalueita seka erilaisia lounge-tyyppisia ratkaisuja.

3.5 Ymparistotekijat

Suuria tapahtumia jarjestettdessa on otettava huomioon niiden aiheuttamat haitat
ymparistolle. Ymparistovaikutukset ovat merkittavia, koska niissa syntyy jatteiden
lisdksi melua, sahkdn, veden ja materiaalien kulutusta seka erilaisia paastoja.
Suurten massojen paikalle paasy saattaa aiheuttaa liikenneongelmia ja
kansainvalisten artistien kuljettaminen aiheuttaa saaste- ja hiilidioksidi paastoja.
Useat tuhannet ihmiset vaeltavat yleensa syrjaisissa paikoissa jarjestetyille
festivaaleille jalan, ja tallautuneiden metsikdiden ja tapahtumapaikkojen peltojen
lisaksi vaaraan joutuvat saikahtaneet pienelaimet ja linnut. Lahella asutusta
jarjestettavat festivaalit taas joutuvat painimaan meluhaittojen ja muiden ympariston

kokemien haittojen kanssa.

Yksi suurimmista ongelmista on kuitenkin jate, joka syntyy seka yleison, etta
ruokapalveluiden jarjestajien toimesta. Jokaisella festivaalilla on nykyaan kaytdéssaan
jonkinlainen ymparistonsuojelu ohjelma, seka ympari festivaalialuetta jatteiden
lajittelupisteita. Leirintaalueilla omat roskat pussissa palauttaneille tarjotaan ilmainen
limu, kahvi tai pikkusyotava ja asukkaille jaetaan tuhkakuppeja teltan viereen

vietavaksi.

Ymparistoasiat ovat Flow'ssa osa tarkeitd arvoja ja kierrattamisen seka jatteen
maaran pienentamiseksi tehdaan koko ajan enemman toéita. Panttimaksuilla
kannustetaan yleis6a palauttamaan tyhjat pullot ja tolkit panttipisteisiin, alueen
ruokamyyjat velvoitetaan kayttamaan pisteissdan ainoastaan biohajoavia astioita ja
ruokailuvalineitd ja festivaalivieraille myytavissd oheistuotteissa suositaan

kierratettyja materiaaleja, reilun kaupan seka ymparistosertifikoituja tuotteita.
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Festivaalialueen siivoukseen osallistuu parisen sataa henkiloa, joten se palautuu

normaalitilaansa huomattavan nopeasti. (Flow 2012)

Flow kehoittaa viestinndssaan asiakkaitaan my6s saapumaan kaupunkifestivaalille
jalan, pyorilla tai julkista liikennetta kayttaen ja samalla vahentamaan ymparistolle

aiheutuvia haittoja massaliikenteesta. (mt.)

3.5.1 Greening Events

Vuonna 2012 Flow osallistui Ekokompassin Greening Events hankkeeseen.
Greening Events on Helsingin, Espoon ja Vantaan kaupunkien yhteishanke vuosille
2012-2014, jonka tavoitteena on kehittdd konkreettisia tapoja paakaupunkiseudun
tapahtumien ymparistdasioiden hallintaan. Koordinoijana hankkeessa toimii Helsingin

kaupungin ymparistokeskus. (Greening Events 2012)

Greening events keskittyy tapahtumien jarjestajien auttamiseen ymparistdasioiden
hallinnassa. Ekokompassin teettaman tutkimuksen (2012) mukaan kiinnostusta
aiheeseen I0ytyi, mutta ymparistovaikutusten, erityisesti jatehuollon ja yleisen
siisteyden, ehkaisyyn liittyi runsaasti kaytannon haasteita. Vaikka useissa
tapahtumissa ollaan valmiita kayttamaan hiukan kalliimpia, ymparistoystavallisia
vaihtoehtoja, osa tapahtumajarjestajista koki ymparistdasiat ylimaaraisena rasitteena.
Mita suurempi motivaatio tapahtumajarjestgjalla on ymparistdasioihin, sita suurempi

on huolehtimisen taso. (mt.)

Greening Eventsiin osallistuminen toi Flow'lle ensimmaisena kotimaisena festivaalina
Ekokompassi tapahtuma-todistuksen. Flow Festivalila on jo vahva tausta
ymparistohaittojen minimoimisessa, mutta nyt tama tarkea tydo on dokumentoitu ja
auditoitu. Tama tekee Flown ymparistotyosta lapinakyvaa, luonnehti hankkeen
koordinaattori Salla Koivusalo. Todistuksen saamiseen vaikuttivat mm. seuraavat
ymparistoteot; Vuonna 2012 tapahtuman kierratysaste oli huimat 82 % ja
kavijakohtainen hiilijalanjalki vuoteen 2011 verrattuna laski 20 %. Vuoden 2012 Flow
Festivalin hiilijalanjalki kompensoitiin luotettavasti The Gold Standard -merkinnan

saaneessa tuulivoimahankkeessa. (Helsingin Kaupunki 2012)
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4 KYSELY RUOKAPALVELUISTA

Kvantitatiivista tutkimustani varten tarvitsin kohdennettua materiaalia yleisOkyselyn
muodossa. Olimme aikaisemmin keskustelleet asiakaskyselyn tuottamisesta Flow'n
verkkosivujen kautta ja kun Valio halusi myos teettaa asiakastyytyvaisyyskyselyn, oli

loogista yhdistaa nama kaksi.

Kysymysrungon luominen vaati useamman kasittelykerran, jotta kysymykset saatiin
kohdennettua oikeaan suuntaan. Kysymysrunkoa kasiteltiin Valion toimihenkildiden
seka toimitusjohtaja Suvi Kallion ja tuotantopaallikkd Emilia Mikkolan kanssa Flown

toimistolla syksyn aikana.

Kuten Makela (1990) kirjassaan pohtii, ei kysymysten kohdentaminen ole tehtavana
koskaan helppo. Todellisuus, jonka tutkija kohtaa, koostuu aina yksilOista jotka
sosiaalisissa tilanteissa edustavat ja yllapitavat erilaisia sosiaalisia laitoksia. Usein

kasitteellinen kohde jasentyy vasta tutkimuksen kuluessa. (Mt. 43.)

Kohdentaminen liittyy olennaisesti myos tutkimuksen luotettavuuteen, joka koostuu
monista eri seikoista, joista tutkijan on oltava tietoinen kyselyd luodessaan.
Tavallisesti tutkimuksen luotettavuutta mitattaessa erotetaan patevyys ja pysyvyys.
Yleisemmin patevyys tarkoittaa sita, kuinka tarkoin tutkimus kohdistuu juuri sen
ongelman ratkaisemiseen, joka on tutkittavana. Pysyvyydella pyritdan vastaamaan
kysymykseen siitd onko tutkimuksessa saatu aineisto saatavissa samanlaisena
toistotutkimuksessakin. Kyselyn tuloksia mitatetassa taytyy ottaa huomioon myos
satunnaiset tekijat joita joskus saattaa kasautua tavallisista tuloksista poikkeavasti.
(Eratuuli, Leino & Yliluoma 1994, 19)

Koska vastauksia palautui yli kaksituhatta kappaletta ja avoimia vastauksia tuli
huomattava maara, oli analyysia tehtdessa tarkeaa pitaa taukoja jotta kaikki
vastaukset saisivat samanlaisen huomion. Kyselyn kohdentuessa tiettyyn
kavijarynmaan, oli oletettavaa etta vastauksissa kuultaisi tietty samankaltaisuus.
Lopullinen vastausten identtisyys kuitenkin sumensi mielen yllattavan nopeasti ja teki
analysoinnista hitaampaa. Erilaisten vastausten esiintyminen oli tutkimuksen

kannalta rikastuttavampaa, silla se antoi tutkimustyolle uusia ulottuvuuksia.



24

Vastausten laajasta maarasta johtuen oli erilaisuuksien kategorisointi helpompaa,
silld johdonmukaisuuksia oli helpompi [0ytada. Tasta syystda myoOs Kkaikista

erikoisimmat vastaukset jaivat tutkimuksen kannalta parmemmin mieleen.

Kuten Makela (1990) toteaa, erilaisuuksien etsinta kannattaa jo senkin takia, etta sen
jalkeen samanlaisuus on rikkaammin jasentynytta. Erilaisuuksien hakeminen ei
nimittain tarkoita kunkin kohteen ainutkertaisuuden tyhjentdavaa kuvaamista vaan
tutkimuskohteen ja sille likeista sukua olevien ilmididen systemaattista ja

kasittellisesti jasentynytta vertailemista. (Mt. 45.)

4.1 Aineiston hankinta

Kuten jo kappalejohdannossa mainitsen, kysely toteuttettiin internetpohjaisen
kyselylomakkeen avulla. (Liite 1) Kysely tyostettiin DigiumEnterprisen kyselypohjaan,
joka mahdollistaa myoOs raakadatan latauksen kyselyn paatyttya esimerkiksi Excel-
pohjalle. Kyselypohja muodostaa myos piirakka — seka tornikaaviot vastauksista
kysymys kerrallaan ja antaa arvot keskiarvoina ja prosentteina. Suoritin aineiston

analyysin seka ristiintaulukoinnin saman ohjelman avulla.

Kyselya muokatessa tuli ottaa huomioon Valion standardikysymykset jotta valtyttaisiin
paallekkaisyyksilta ja saataisiin mahdollisimman tarkat vastaukset. Valion
standardikysymykset kysyvat mm. asiakkaiden mieltymysta lahi-ja luomuruokaan,
allerigisoivien aineiden merkintaa, tuotteen maun ja ulkonadn merkitysta.

Standardikysymysten tarkoitus on selkiyttaa ja kartoittaa tulevia vastauksia.

Ennen Valion standardikysymyksia lomakkeeseen (Liite 1) liitettiin ruokapalveluiden
kehityssuunnitelmaa varten laaditut kysymykset. Festivaalin omat kysymykset
kasittelivat parannusehdotuksia ruoka- ja juomavalikoimaan, mielipiteita alueen
toimivuudesta sekd yleista mielipidettd ruoan hinta-laatu-suhteesta. Avoimet
kysymykset tukivat monivalintakysymyksia ja niiden kautta saatiin paljon arvokasta
tietoa asiakkaiden mieltymyksista. Kyselya jaettiin Flow'n internetsivujen seka
Facebook sivujen lisaksi myos postituslistan kautta seka Valion toimesta sen omia

vastaavia kanavia pitkin.
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Vaikka kysely toteutettiin varsin mydhaisend ajankohtana festivaaliin nahden,
vastauksien maaraan se ei vaikuttanut negatiivisesti. Kyselyyn vastasi yhteensa
2256 kavijaa, joista suurin osa oli lisdksi vastannut myds avoimiin kysymyksiin.
Ruokapalvelukyselyyn vastanneiden maara kertoo kavijoiden aktiivisesta
kiinnostuksesta aihetta kohtaan ja tukee jo todettua vahvistunutta yleista kiinnostusta

ruokakulttuuria kohtaan.

Kysely oli aktiivisena kahden viikon ajan (27.11.2012-11.12.2012) ja kerasi koko
olemassaolonsa aikana tasaisesti vastauksia. Vastaajien kesken arvottiin kaksi avec-
lippupakettia vuoden 2013 Flow'hun seka tuotepalkintoja. Poimin analyysiini
vastauslomakkeista suoria lainauksia. Lainausten perassa mainitaan lomakkeelle

ohjelman arpoma jarjestysnumero.

4.2 Vastaajien jakauma

Kyselyyn vastanneista 2256 henkilosta 62 % oli naisia, miehia 38 %. Ikaryhmaltaan

suurin oli 25-34 vuotiaiden ryhma, yhteensa 56 % vastaajista.

Ik
Vastaus Lukumééri| Prosentti 20%|  40%|  60%|  80%| 100%

1. |alle 18 vuotta 1 0,04%

2. |18 - 24 vuotta 507| 22,47%| [N

3. |25 - 34 vuotta 1262 55.94% |

4. |35 - 44 vuotta 354| 15,69% | [N

5. |45 - 54 vuotta 101 4,48%|[

6. |55 - 64 vuotta 28] 1,24%||

7. |v¥li 64 vuotta 3 0,13%
Yhteensi 2256 100%

Kuva 3. Kaavio vastanneiden ikdjakaumasta prosentteineen

79 % vastaajista oli vieraillut alueella lauantaina, kun keskiviikon avajaiskonserttiin oli
vastaajista  osallistunut 16  %. Keskivikkona alueen yhdeksastatoista
ruokapalvelutarjoajasta auki olivat Tori, Four Seasons, New York Ninja seka lhana.
Avajaiskonsertti pidettin  Nokia Blue Tentissa ja alueesta oli auki asiakkaille

ainoastaan ylakentta.
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Kyselyssa ei kysytty lainkaan vastaajien akateemista taustaa. Ainoastaan avoimen
vastausten perusteella pystyttiin paattelemaan vastaajan taloudellinen tilanne, mikali
tama mainitsi sen. Suurin kavijaryhma Flow Festivalilla on 25-34 vuotiaat, joka
poikkeaa muista festivaaleista hiukan korkeamman ian vuoksi. Tahan ikdryhmaan
osuu seka korkeasti koulutettuja, vakavaraisia nuoria aikuisia seka viela opiskelevia
nuoria aikuisia. Suurinta eroa naiden ryhmien valille luo ruoan hintataso.
Opiskelijoiden ja pienituloisten "kipuraja” ruoan hinnan suhteen on noin 10 euroa kun
taas tyossakayvien ja keskiluokkaisempien nakdkulmasta halvan annoksen hinta on
13 euron paikkeilla. Saadakseni lisainformaatiota siita vaikuttaako vastaajan ika

ratkaisevasti rahankayttoon, ristiintaulukoin saamiani tuloksia.

KaikKi
vastaajat 1-15¢€ 16-30¢€ 31-60C 61-100¢€ yli100 €
(N=2256) (N=306) (N=751) (N=882) (N=258) (N=59)

Ikd

alle 18 vuotta 0% 0% 0% 0% 0% 0%
18 - 24 vuotta 22% 36% 26% 19% 12% 10%
25 - 34 vuotta 56% 47 % 56% 60% 53% 56%
35 - 44 vuotta 16% 11% 13% 16% 26% 27%
45 - 54 vuotta 4% 4% 4% 5% 6% 7%
55 - 64 vuotta 1% 2% 1% 1% 2% 0%
yli 64 vuotta 0% 0% 0% 0% 0% 0%

Taulukko 1. Vastaajan ika / rahankaytto festivaalin aikaan.

Oheisesta taulukosta naemme, ettd suurimman kavijaryhman (25-34 vuotiaat)
rahankayttd on suhteellisen tasaisesti jakautunutta. 47 % vastaajista on kayttanyt 1-
15 euroa festivaalin aikana ja 56 % asiakkaista vastaa kayttaneensa yli 100 euroa
festivaalin aikana. Saman ryhman sisalla ovat sekd vahiten ettd eniten koko
festivaalin aikana rahaa kayttaneet asiakkaat. Tama tukee jo aiemmin esitettya
paatelmaa, etta suurimman kavijarynman sisaiset taloudelliset erot ovat huomattavan

suuria.

Nykyajan tiedostavassa yhteiskunnassa hiilijalanjaljen koko ja yksilon vaikutus
ymparistoon tuntuu olevan koko ajan yha kasvavassa maarin pinnalla, mika vaikuttaa

nain myads vallitseviin ruokatrendeihin.
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Henkilot jotka olivat vastanneet arvostavansa lahi- ja luomuruokaa, vastasivat muita

useammin heille olevan erittain tarkeaa Kkierratyksen seka jatteiden lajittelun
myyntipisteissa.
Kaikki
vastaajat Luomu Lahiruoka
Minulle on tarkedsd, ettd myyntipisteissd on bt Hnipet) il
huomioitu kierrdtys ja jatteiden lajittelu.
Taysin samaa mieltd 61% 65% 68%
Jokseenkin samaa mielta 31% 29% 27%
Ei samaa mieltd eikd eri mielta 6% 4% 3%
Jokseenkin eri mielta 2% 1% 1%
Taysin eri mieltd 1% 0% 0%

Taulukko 2. Luomu-ja lahiruoan kannattajat / jatteiden kierratys ja lajittelu.

Kasvis — ja raakaravintoa kannattavien vastaajien joukosta |0ytyi myés muutamia

poikkeuksia. Lihaa toivottiin ruokapalveluiden joukkoon, mutta myds silloin eettisyys

oli tarkeaa vastaaijille.

Paikka josta saa LIHAA ja paljon! (Vastauslomake 246)

Toivoisin, etta kaikki lihatuotteet olisivat eettisesti kasvatettujen elainten
lihaa, tai vastaavasti riistaa. (Vastauslomake 1154)

BBQ-liha koju. Toki jokaiseen lihaan voisi valita esim. sideorderin
coleslaw, perunat, salaatti whatever oman maun mukaan jos sellaista
haluaa. Mutta hyvalaatuinen proteiini on kaiken jaksamisen A ja O.

Lupaan bailata taysilla jos saan

4.3 Alueeseen liittyvat kysymykset

lihaa

;) (Vastauslomake 2025)

Olennaisesti kehitysuunnitelman rakenteeseen kuuluivat myos aluesuunnitteluun

liittyvat kysymykset, kuten ruokapalveluiden sijoittelu, kyltitys seka informaatio.

Myds aluesuunnittelu noudattaa yhtenaista visuaalisen ilmeen kaavaa. Kaasukellojen

ja rakennusten laheisen sijoittelun vuoksi Suvilahden alueelle muodostuu useita
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vaylia, joiden varrelle sijoitetut teltat saattavat ajoittain tehda vaylista kapeita kujia,

minka valttamiseksi infratuotannosta muodostuu haastavaa.

Kuva 4. Kapeat kaytavat alueella

Taman lisaksi alueella sijaitsee kaupungin maanalainen tekninen verkosto, mika
vaikeuttaa mm. telttojen pystytystd. Kesalla 2012 Suvilahden alueelle ryhdyttiin
maalaamaan asfalttiteosta, joka sopivilla kiikareilla ndkyy avaruudesta asti. Koko
pihan 2,5 hehtaarin alueelle levittdytyva 3,5 kilometria pitkd kuvio on alueen
opastusjarjestelman viimeisin osa. Funktionaalinen ymparistotaideteos auttaa
aluerakennuksessa, silla se estaa lyomasta telttakiiloja maanalaiseen tekniseen
verkostoon. Alueen alla kulkee mm. vuonna 2010 asennuttu huokoiskaasun

keraysputkisto seka sahkokaapeleita. (Suvilahti 2012 )

Alueeseen liittyviin kysymyksiin oli jaoteltuna myos ymparistéa ja jatehuoltoa
koskevat kysymykset. 61 % vastaajista piti erittdin tarkeadna kierratyksen
huomioimista myyntipisteissa ja 31 % jokseenkin tarkeana, joka nostaa kierratysta

kannattavien prosentin 91 % (Ei samaa eika eri mieltd 6 %, jokseenkin eri mielta 2 %,
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eri mieltd 1%). Tallda hetkelld Flow'n kaikki ravintolat kayttdvat biohajoavia
ruokailuvalineita ja kaikki jate lajitellaan. YleisOalueilla on ohjeistus jatteiden
lajittelusta ja ympari aluetta on sijoiteltuna erilaisia lajitteluastioita. Jokaisen
ravintolan seka ruokailualueen valittomaan I|aheisyyteen on sijoiteltu useita
lajttelupisteita. Festivaaleilla syntyneen jatteen maara on vahentynyt vuosittain.
Vuonna 2012 kaikesta festivaaleilla syntyneesta jatteesta kierratettiin 82 %. (Flow
2012)

Asiakaskyselyssa tiedusteltiin yleison muutoshalukkuutta myos ravintoloiden
sijoittelun suhteen. Useilla festivaaleilla on nykyaan kaytéssa niin sanottu
Ruokabasaari johon on sijoitettu ruokaa myyvat kojut. Alueella saattaa olla myos
muutama isompi ravintola, joka pitaa sisallaan myos ruokailutilat. Flow'ssa ravintolat
ovat olleet perinteisesti sijoiteltuna ympari Suvilahden aluetta pienina ryppaina,

pitden kuitenkin sisalladn muutaman isomman ruokailualueen.

Ruokabasaari-kysymys jakoi vastaajat kahteen leiriin. Noin 43 % vastaajista oli sita
mieltd, ettd yhteen paikkaan sijoitetut ravintolat olisi positiivinen asia, kun taas
vastaajista 40 % ei pitanyt ajatusta kovin hyvana (Ei samaa eika eri mieltd 17 %).
Avoimet vastaukset antavat lisselvitysta vastauksiin. Positiivisena pidettiin sita, etta
ravintoloita 16ytyi jokaisen lavan laheisyydesta, mika helpotti festivaalikansan
aikatauluja silla asiakkaan ei tarvinnut |ahtea etsimaan ravintolaa pidemmalta.
Negatiivisten vastausten joukosta l0ytyvat moitteet koostuivat useimmiten siita, etta
tietyt ravintolat tuntuivat olleen hukkuneina massaan koko viikonlopun ajan, eivatka

asiakkaat olleet edes kartan perusteella niita I6ytaneet (noin 20 vastausta).

Myyntipisteiden kyltit ovat osa Flow'n visuaalista ilmetta ja ne toimitetaan jokaiseen
ravintolaan. Festivaali organisaatio toimittaa ravintoloihin liitutaulun menua varten,
joka asetetaan nakyvalle paikalle. Yhtenainen ilme sailyy nain jokaisen ravintolan
kohdalla. 51 % vastaajista oli jokseenkin samaa mielta siita, etta kyltit olivat selkeita
ja nakyvilla (Taysin samaa mieltd 13 %, ei samaa eika eri mieltd 14%, jokseenkin eri
mieltd 19%, taysin eri mieltd 2 %). Muutamia moitteita tuli liitutaulu-menuista - ne
eivat nakyneet jonojen paahan, tai niihin tehdyt merkinnat eivat olleet tarpeeksi

informatiivisia.
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Kuva 5. Myyntipisteiden yhteneva ulkondko seka liitutaulu-menu

Viimeinen aluesuunnitteluun liittyva kysymys koski ruokapalveluiden laheisyydessa
sijaitsevia ruokailutiloja. Ravintoloiden laheisyydessa oli kyselyn suorittamisvuonna
2012 aina muutamia pystypoytia, nurmialueilla polkkypenkkeja ja muutamissa

ravintoloissa useita poytia.

51 % vastaajista oli jokseenkin eri mielta siita, ettd ruokailutilaa oli riittavasti (2 %
samaa mielta, 16% jokseenkin samaa mielta,14% ei samaa eika eri mielta, 17 %
taysin eri mieltd). Enimmakseen kaivattiin lisda pystypoytia (14 vastaajaa), mika
helpottaisi haarukalla ja veitsella syotavien annosten nauttimista. Toinen vaihtoehto
olisi niin sanottujen sormisyotavien ruokien lisaaminen, jotta poytatilaa ei tarvittaisi

lisaa.

4.4 Ruokaan liittyvat kysymykset

Ruokapalvelut Flow'ssa ovat omaa luokkaansa. Festivaalin ravintoloista suurin osa
on helsinkilaisia huippuravintoloita jotka ovat halunneet tarjota palveluitaan Flow'lle.
Festivaalimenut ja hinnat raataldidaan yhdessa tuotantotiimin kanssa yleisolle
sopiviksi. Menussa kaytettavissa raaka-aineissa arvostetaan Iluomua seka
lahituotantoa. Jokaisella ravintolalla oli vaihtoehtona myds kasvisruoka. Kasvisruoan

suosio on kasvanut vuosittain myds festivaalikavijoiden keskuudessa.
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Flow on saavuttanut myds maineen siita, etta festivaalin ruokavalikoimista 16ytyy aina
jotain uutta jota ei muualta vield saa. Vastaajista 47 % haki Flow'sta nimenomaan

arjesta erottuvia ruokailukokemuksia.

Ravintoloiden joukossa on klassikoita ja naiden ravintoloiden niin ikdan klassikoiksi
muodostuneita Flow-annoksia odotetaan. Vuoden 2012 annoksista kehutuimmat

olivat Groteskin sekd New York Ninjan hampurilaiset.

New York Ninjan hampurilainen oli rajayttavan hyva! Jain kaipaamaan
annosta ja olen muistellut sitd usein syksyn aikana. Erityisen kivan
savayksen annokseen antoi korianteri ja monipuoliset sekda TUOREET
salaattiainekset. (Vastauslomake 1422)

Groteskin hampurilainen hipoi taydellisyytta ! (Vastauslomake 3017)

Kuva 6. New York Ninjan hampurilainen

Ruokapalveluiden merkitys Flow'n kavijoiden keskuudessa on alkanut nousta
samanarvoiseen asemaan musiikin kanssa. Ravintolapalveluiden tarjontaa seka
menuja katsellaan etukateen internetsivuilta ja niiden mukaan suunnitellaan jokaisen
festivaalipaivan ruoat. Vastaajista 23 % ei valinnut ruokailupaikkaansa sattumalta,
vaan oli suunnitellut sen etukateen. Festivaalivierailla on myo6s omia toiveitaan

ravintoloista, joita he haluaisivat tulevaisuudessa alueelle.
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Suosituin ravintoloista oli New York Ninja jossa 29 % vastaajista oli vieraillut. Jaetulla
toisella sijalla olivat Grotesk seka Vegemesta jossa vastaajista 23 % oli pysahtynyt
syomaan seka niin ikdan jaetulla kolmannella sijalla 21 %:lla Tamarin ja Shanghai
Cowboy. Keskimaarin ruokailuun oli kaytetty 31 — 60 euroa, joka oli vastaajien

mielesta vain hiukan enemman kuin normaalina viikonloppuna.

Miesten ja naisten valisia eroja ei ruokapaikan ei nakyvasti ilmaantunut ruokapaikan
valinnan suhteen. Miehistd 33 % vieraillut New York Ninjassa ja naisista 26 %.
Nakyvimmat erot oli havaittavissa Cocovin seka Tasty Dogsin valintojen suhteen.
Miehet kayttivat Cocovin palveluita puolet vahemman kuin naiset ja lahestulkoon
samat prosentuaaliset erot esiintyvat Tasty Dogsin valinnan suhteen. Miehista 19 %

ruokaillessa Tasty Dogsilla, ainoastaan 11 % naisista valitsi samoin.

nainen mies
(N=1409) (N=847)

Ruokapalvelut, joita kaytit vuoden 2012 Flow'ssa
Ben & Jerry's 19% 19%
Cocovi B9% 4%
Four Seasons 11% 13%
Grotesk 20% 29%
Helkan Keittid 9% 9%
Ihana 18% 12%
Juuri 12% 15%
Kabuki 12% 16%
Lampd 5% 5%
New York Ninja 26% 33%
Pipsa Hurmerinta 16% 11%
Samrat 9% 11%
Shanghai Cowboy 19% 24%
Sis. Deli + Cafe 22% 18%
Tamarin 20% 22%
The Tasty Dogs 13% 21%
Tokyo Girl 8% 11%
Tori 14% 15%
Vegemesta 23% 22%

Taulukko 3. Sukupuolierot ruokapalveluiden kdayton suhteen.

Talla hetkella asiakkailla on mahdollisuus aterioida normaalia halvempaan hintaan
useiden huippuravintoloiden pisteissa. Yli puolet vastaajista, 53 % ovat sitd mielta,
ettd ruokatarjonta Flow'ssa on erittain monipuolinen ja laadukas. Positiivista tulosta
vahvistaa vastaajista 41 % jotka ovat jokseenkin samaa mielta asiasta. Ainoastaan

3 % asiakkaista on jokseenkin eri mielta ja 3% ei osannut vastata kysykseen.
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30 % vastaajista oli sitd mieltd, ettd vuonna 2012 ruokapalveluiden laatu oli
vastannut taysin heidan odotuksiaan. 53 % vastaajista oli jokseenkin tyytyvainen
laatuun ja 10 % ei osannut vastata kysymykseen. Loput vastaajista jakautuivat siten,

ettd 7 % oli jokseenkin eri mieltd ja 1 % ei ollut lainkaan tyytyvainen ruoan laatuun.

Monivalintakysymyksessa vastaajista 50 % oli sita mielta, ettd he soisivat
vastaanlaisia annoksia my06s ravintoloissa. Yksi tutkimuskysymyksistani ol

asiakkaiden tyytyvaisyys hinta-laatu suhteeseen.

Kaikki
vastaajat nainen mies
(N=22586) (N=1409) (N=847)

Ruokapalveluiden hinnoittelu oli kohdillaan.
Taysin samaa mielta 6% 7% 6%
Jokseenkin samaa mielta 36% 37% 36%
Ei samaa mieltd eika eri mielta 199% 17% 23%
Jokseenkin eri mielta 309 32% 26%
Taysin eri mielta 8% 7% 9%

Taulukko 4. Ruokapalveluiden hinta tyytyvaisyys

Hintoihin oltiin jokseenkin tyytyvaisia, naiset olivat hienoisesti enemman tyytyvaisia
kuin miehet. Taysin tyytyvaisia oli ainoastaan 6 % miehistd ja 7 % naisista.
Jokseenkin eri mielta hinnoittelusta oli 32 % naisista ja 26 % miehista. Taysin eri
mieltd hinnoittelusta oli vastaavasti 7 % naisista seka 9 % miehista. Kaikista
vastaajista 19 % ei osannut vastata kysymykseen. Tuloksista seka avoimista
vastauksistani voidaan paatella, etta hinta-laatusuhteeseen tulee jatkossa kiinnittaa
enemman huomiota. Tyytymattomyyttd aiheutti mm. halvemman hintaluokan
paikkojen vahainen maara (48 mainintaa). Osassa ravintoloista annosten koettiin
olevan liilan pienia hintaansa nahden (32 mainintaa), mika vaikutti negatiivisesti
ruokailukokemukseen. Vuonna 2013 tarjontaa on tarkoitus monipuolistaa ja lisata
muutamalla ravintolalla, kiinnittaen erityistd huomiota huokeamman hintaluokan

ravintoloiden maaraan.

Juomatarjonnan laadukkuudesta 43 % vastaajista on jokseenkin samaa mielta.

Eniten vaihtelua ja wuusia juomia toivottin alkoholittomien juomien puolelle.
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Alkoholittomien juomien tarjontaan toivottiin smoothieita, tuoremehuja, erilaisia
pientuottajien limuja, alkoholitonta olutta ja siideria seka alkoholittomia drinkkeja.
Kahvin ja teen tarjontaan toivottiin lisda toimijoita (123 mainintaa). Alkoholittomien
juomien seka kahvin ja teen tarjontaa on tarkoitus lisatd jo vuoden 2013 festivaalin

aikana. Kahvilakulttuuri on nosteessa talla hetkella ja kysyntaan tulee vastata.

53 % vastaajista oli sitd mielta etta palvelu on sujunut pisteissa paaosin sujuvasti.

Loput vastaajista jakautuivat melko tasaisesti puolin ja toisin. 13 % oli tdysin samaa
mieltd palveluiden sujuvuudesta, kun taas 17 % jokseenkin eri mieltd. 13 % ei
osannut vastata kysmykseen ja 4 % oli taysin eri mieltd palvelun sujuvuudesta. Liian

pitkat jonot aiheuttivat eniten negatiivista palautetta (81 mainintaa).

Muutama ravintola sai erityiskehuja siita, ettd vaikka jonot ovat olleet pitkia, on
jonottaminen sujunut vaivattomasti ja nopeasti (9 mainintaa). Lisaamalla
ruokapalvelupisteiden maaraa vuonna 2013 saadaan jonot pienennenettya ja

asiakastyytyvaisyytta parannettua.
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Luonnolisuus I | I
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Kotimaisuus I I |
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|
I
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Kuva 7. Prosentuaaliset jakaumat ruoan tarkeimmista ominaisuuksista.

Ylla olevasta taulukosta naemme vastaajien prosentuaaliset jakaumat ruoan
tarkeimmista ominaisuuksista kysyttaessa. Vastausvaihtoehtoina olivat; erittain
tarkea (vihrea), tarkea (keltainen), vain vahan tarkea (oranssi) seka ei lainkaan

tarkea (punainen).
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100 % vastanneista piti makua erittéin tarkeana tai tarkeana, 97 % piti puhtautta
erittain tarkeana tai tarkeana, 91 % piti terveellisyytta erittdin tarkeana tai tarkeana
sekd ja 88% vastaajista piti erittdin tarkeana tai tarkeana luomutuotantoa.
Keskivertoisen tarkeaksi vastaajat kokivat kotimaisuuden 86 %, lahituotannon 76 %
sekda edullisen hinnan 75%. Ominaisuuksista vahiten tarkeana pidettiin brandin
tunnettuutta seka trendikkyytta. 88% vastanneista piti brandin tunnettuutta vain
vahan tarkeana tai ei lainkaan tarkeand. 87 % vastanneista tunsi samoin
trendikkyyden suhteen. Vastaukset tukevat aiemmin mainittuja trendeja, erityisesti

lahi-ja luomuruoan seka kaupunkikasvatuksen suhteen.

Vuonna 2012 julkaisteun Ridderheim raportin mukaan locavorismi eli paikallisuus
ruokavalinnoissa on kuulunut trendistoon jo jonkin aikaa ja kuuluu jatkossakin.
Paikallisuus edustaa kuluttajalle tuoreutta ja puhtautta. Paikallinen ja aito ovat
kasitteind sulautuneet yhteen, jolloin kuluttaja tuntee olevansa lahempana tuottajaa,
vaikka nain ei todellisuudessa aina olisi, toteaa Ridderheim raportin tuottaman

ruotsin Atrian markkinointipaallikkd Agneta Olsson. (Ruokatieto 2012)

Taman paivan ruokatrendeihin kuuluu luomu-ja lahiruoan lisaksi muiden maiden
ruokakulttuurit. Monivalintakysymyksessa 74 % vastaajista valitsi pitavansa eri

maiden ruoista ja 71 %n mielesta on hauska kokeilla muiden maiden ravintoloita.
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5 KEHITYSEHDOTUKSET

Kehityssuunnitelmaa tehdessa tulee ottaa huomioon, etta suurtapahtumia tehtaessa
muutosten kehittdmisen ja toimeenpanon valilla kuluu muutoksen suuruudesta
rippuen kuukausista vuosiin. Pienemmat, vahemman tilaa ja rahoitusta vaativat
muutokset voidaan saada toimintakuntoon jo seuraavan vuoden festivaaleilla, kun

taas toisia tarvitsee testata ja punnita usealta eri kantilta.

Kyselyn avoimet vastaukset osiossa yleisolta saatiin rakentavaa palautetta ja erilaisia
kehitysehdotuksia. Luonnollisesti suurin osa kehitysehdotuksista koski festivaalin
ruoan- seka juoman hintatasoa. Juomaa ja ruokaa on alueella ollut aikaisemminkin
saatavana eri hintatasoissa, mutta kehitysehdotusten perusteella tarjontaa pyritéan
laajentamaan viela enemman asiakasystavallisemmaksi. Aluetta koskevat palautteet
koskivat enimmakseen ruokamyyntialueiden laheisyydessa olevia ruokailutiloja,

jonojen maaraa seka anniskelualueiden sokkeloisuutta.

5.1 Aluetta seka yleista viintyvyytta koskevat kehitysehdotukset

Anniskelualueiden rajatut tilat aiheuttivat hammennysta asiakkaissa. Eri alueilta ei
voinut poistua juoman kanssa toiselle alueelle. Eri anniskelualueissa myydaan
erilaisia tuotteita, joka tekee niiden kuljettamisen alueelta toiselle kielletyksi.
Esimerkiksi Shamppanjabaarista myydyt lasipullot eivat missddn nimessad saa
kulkeutua ulos omalta anniskelualueeltaan, etteivat pullot aiheuta turvallisuusriskia.

Luonnollisesti ruuhkaisin anniskelualue on paalavan yhteydessa sijaitseva anniskelu.
Ruuhkaisimpina aikoina sisaan- ja uloskaynnit muuttuivat tukkoisiksi ja tilannetta
voidaan ensi vuonna parantaa yrittamalla saada lisaa tilaa kulkuvaylille alueen

ulkopuolella.

Moys ruokakojuille muodustuneet jonot ruuhkauttivat kulkuvaylia. Jonojen
pienentamiseen ryhdyttiin miettimaan etukateen ostettavia poletteja tai ladattavia
kortteja, jolloin ruokamyynnista aiheutuva rahanvaihto tehtaisiin etukateen ja jonoja
saataisiin kutistettua. Prosessi on kuitenkin pitkallisen suunnittelun vaativaa, joten
ainakaan vuodelle 2013 kyseinen uudistus ei ehdi. Sen sijaan jonojen
pienentamiseksi on alueen ruokapalvelupaikkojen maaraa nostettu, seka

kahvilatoimijoiden maaraa lisatty.
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Mikali asiakkaille tarjotaan esimerkiksi karttaa, johon on merkittyna ravintolat, niiden
menut seka ruoka-aine merkinnat, helpottaa myos se jonotusta. Asiakas valttyy nain
turhalta jonotukselta ja tiskilla oloaika lyhenee, kun han tietdd jo etukateen mita
ostaa. Myos liitutaulumenujen sijoittelu oikeaan paikkaan teltassa Iyhentaa
jonotusaikaa. Yhdistettyna informatiiviseen karttaan, liitutaulun strateginen sijoittelu
niin, ettd se nakyy maksimaaliselle maaralle jonossa seisovia asiakkaita johtaa
paatoksen tekoon kaytettavan ajan lyhenemiseen. Ruokapalveluiden tuottajat voivat
omalta osaltaan lyhentaa jonoja ja jonotusaikaa, valmistumalla hyvin tulevaan
koitokseen seka perehdyttamalla omat tyontekijansa seka ruokaan etta hintoihin
etukateen. Oman toiminnan maksimointi tarkoittaa festivaaleilla taysin erilaista
toimintaa, kuin miten ravintoloitsijat paivittain ravintolassaan toimivat. Festivaaleilla

valttia on nopeus, tehokkuus ja tieto siita, mita myydaan.

Lisda ruokailupaikkoja toivottiin ruokapalvelupisteiden laheisyyteen. Luonnollisesti
festivaaleilla ei ole mahdollista jarjestda paivittain 20 000 ihmiselle mahdollisuutta
poytaan ja tuoliin, mutta kehitysta tapahtuu vuosi vuodelta enemman. Flow'n alueella
on jo nyt esimerkiksi puistonpenkkeja, poOlkkyja seka erilaisia lavoista tehtyja

viritelmia, joiden paalla asiakkaiden on mahdollista istua.

Kuva 8. Takapihan istuskelualuetta
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Ruokapalvelupisteiden valittomassa laheisyydessa on aina joko pystypoytia tai
suurempia loungetyyppisia ratkaisuja isoine sakkituoleineen, johon asiakkaat voivat
pysahtya syomaan. Alueelta 16ytyy myds yksi isompi ruokailualue, jossa on
mahdollista istua poydan aaressa ja ruokailla. Vuonna 2013 on asiakkaiden
viihtyvyytta tarkoitus lisata tarjoamalla enemman ns. sormisyotavaa seka lisaamalla

istumapaikkojen maaraa.

5.2 Ruokamyyntia koskevat kehitysehdotukset

Asiakkaita puhutti paljon ruoan hinta — laatusuhde. Kuten aikaisemmissa kappaleissa
olen maininnut, ovat festivaalin ruokapalveluita jarjestavat tahot helsinkilaisia
ravintoloita seka catering yrityksia. Niin sanottua perinteista festivaaliruokaa ei siis
ole alueella juurikaan tarjolla. Ravintolapalvelut on valittu niin, etta tarjolla on
syotavaa kaikissa hintaluokissa. Kyselyn tuloksena toimijoiden ja ns.halvemman
hintaluokan pikkusyotavia tarjoavien ravintoloiden maaraa lisattiin vuodelle 2013.
Ravintoloiden maaraa lisaamalla voidaan vahentaa myos keskimaaraista
jonotusaikaa per koju ja talla tavoin vahentada jonotuksesta johtuvia tukkoisia

kaytavia.

Ruoan ollessa yksi festivaalin vetonauloista, on tarkeaa etta siihen liittyva tiedotus on
myos kunnossa. Festivaali ravintoloiden menut ovat nahtavissa internetsivuilla seka
mobiiliaplikaatiossa hyvissa ajoin ennen festivaalia. Koska kohderyhman asiakkaissa
on paljon erilaisten ruokavalioiden noudattajia, olisi suotavaa ettd menuissa olisi
nahtavilla myos allergiamerkinnat. Asiakkaita helpottavaa olisi merkita karttoihin seka
esitteisiin  mm. vegaanista, gluteiinitonta, laktoositonta seka pahkinaa sisaltavia
annoksia tarjoavat ravintolat. Nain valtyttaisiin asiakkaiden turhalta jonottamiselta
kojulle, jossa ei heille sopivaa ruokaa ole saatavilla. Asiakkaalle miellyttava

ruokailukokemus on ehdotonta plussaa myos festivaalille.

Festivaalin suurin kavijaryhma (25-34 vuotiaat) ovat myods ikaryhma joka kayttaa
eniten ravintoloiden brunssi-palveluita. Brunssin kaltaista toimintaa toivottiin myos
kehitysehdotuksissa ja taman perusteella yhteistyd hanketta Flow-brunssin
jarjestamiseen lahdettiin kehittamaan. Mahdollisen yhteistydkumppanin

kartoittaminen alueen ulkopuolelta aloitetaan vuonna 2013. Riskind brunssin
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jarjestamisessa on asiakkaiden siirtyminen myohemmin tapahtuma-alueelle hyvin
syoneena, joka saattaa aiheuttaa alueen ruokapalveluita tarjoavien ravintoloiden

myynnin vahentymista.

Asiakaspalvelun laatu festivaali ymparistdssd on eri tavoin mitattavissa, kuin
esimerkiksi ravintolassa. Tassa ymparistdossa valtteja ovat lyhyt jonotusaika, nopea
annosten valmistus seka tasaisena pysyva laatu koko tapahtuman ajan. Vaikka
normaalille asiakaspalvelujutustelulle ei juuri jaa aikaa, arvostaa asiakas silli
hymyilevaa ja iloista palvelua. Henkilokunta on syyta perehdyttaa annosten raaka-
aineisiin, vaikka he eivat niita itse valmistaisikaan, jotta asiakkaiden kysymyksiin on
mahdollista vastata. Erityisesti helposti allergisioivat ainesosat on tarpeen tietaa. Kun
annosten laatu ja koko ovat koko ajan esilla, tulee ravintoloitsijoiden kiinnittaa
erityistd huomiota tasaisena pysyvaan laatuun. Ruokakriitiset asiakkaat huomaavat
nopeasti raaka-aine muutokset tai kokoon liittyvat seikat. Ruoan koostumuksesta ja
annoksen koosta riippuen voi raaka-aineiden koko tai maara vaikuttaa asiakkaan

silmaan suurena muutoksena.

Viimevuosina kahvilakulttuuri on lahtenyt nousuun Helsingissa. Pienten kahviloiden
maara on kasvanut ja erikoiskahveja nautitaan yha enemman. Myds Flow'n asiakkaat
kaipaavat erilaisia erikoiskahveja ja alueella aikaisemmin toiminut kahvila seka sen
kaksi pistetta eivat enaa vuonna 2012 riittaneet asiakkaille. Kahvilayrittgjia toivottiin
lisad myOs sen vuoksi etta keskimaarainen jonotusaika oli aivan liian pitka. Kahvin ja

teen lisdksi myds muiden alkoholittomien juomien kysynta on nousussa.

Festivaaleilla, varsinkin kaupunkifestivaaleilla kdy paljon raskaana olevia naisia, jotka
haluavat nauttia juomia samalla tavalla kuin muutkin asiakkaat. Heidan lisdkseen on
otettava huomioon myos absolutistit seka uskonnon vuoksi alkoholista kieltaytyvat
asiakkaat. Alkoholittomien juomien tarjonta on kuitenkin usein kovin vahaista ja jaa
normilimujen seka kivennaisveden tasolle. Ruokapalveluita tarjoavia ravintoloita
kehoitetaan ottamaan tarjontaansa luomumehuja, jaateetd, makusoodia seka

erikoisia virvoitusjuomia.

Alkoholillisissa juomissa puhutti hintojen lisaksi tarjonnan laajuus. Osa kyselyyn

vastanneista toivoi juomapuolelle laajempaa tarjontaa (12%). Monista ehdotuksista
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toteutukseen otettiin valittin vuodelle 2013 Pienpanimobaari, joka tarjoaa nimensa

mukaisesti kotimaisten pienpanimoiden oluita.

Streetfood seka erilaiset kyseistd ruokaa myyvat kojut ja autot puhuttavat nyt
Suomessa. Muualla maailmassa jo parisen vuotta toimineet ruoka-autot ovat
hiljalleen saapumassa Suomeen. Helsingin kaupunki ei kuitenkaan ole ollut kovin
myo6tamielinen autojen suhteen. Forumin ja lasipalatsin valissa sijaitsevalla aukiolla
toimii talla hetkellda Camionette-kahvila-auto. Camionette oli vahalla joutua
sulkemaan ovensa. Auton kayttda ravintolatarkoitukseen hankaloitti mm. se, ettei sita
saanut parkkeerata toreille, lilan lahelle kahviloita tai ravintoloita tai parkkipaikoille.
Myds auton ulkoasun sopiminen kaupunkikuvaan askarrutti. Julkisuutta saanut kiista
Camionettesta paatyi lopulta yleisten toiden lautakunnan kasittelyyn, joka ratkaisi
asian pikavauhtia huhtikuun lopulla 2011 ja antoi puoltavan paatoksen vuoden

kokeilulle Lasipalatsin aukiolla. (lltalehti 2011; Helsingin uutiset 2011)

Pariisissa on taisteltu samankaltaisen ongelman kanssa myos viimevuosina, mutta
viranomaiset ovat Ranskassakin taipuneet ja antaneet suuren suosion
saavuttaneiden ruoka-autojen pysya toiminnassa.Autot myyvat streetfoodia, nopeasti
saatavaa maittavaa ruokaa joka sy6daan kasin. Autoista saatavat burgerit ja erilaiset
tacot ovat olleet myyntihitti Pariisissa, jossa tavallisesta hampurilaisesta saa maksaa

ravintolassa noin. 29 euroa. (New York Times 2012)

Flow'hun gourmet streetfood sopii ja festivaalin toimiessa urbaanin kulttuurin
lahettilaana on vain luonnollista etta ruoka-autot ja kasin syotava laadukas ruoka
otetaan osaksi ravintolapalveluita. Vuonna 2013 on tarkoituksena Ioytaa alueelle

ainakin muutama streetfood-henkinen toimija.

Kyselyssa oli mahdollista ehdottaa suoraan uusia toimijoita tai ruokia Flow'hun.
Suorista ehdotuksista on paateltavissa, etta nousussa olevat trendit ovat
meksikolainen ruoka, erilaiset sormisyotavat, erikoiskahvit, makeat jalkiruoat seka
kasintehdyt suklaat. Vaikka vegetaristista- ja vegaanista ruokaa toivottiin paljon, osa
kyselyyn vastanneista halusi maukkaita lihavaihtoehtoja lisda festivaalin tarjontaan.

Barbeque ruoat ja ribsit olivat toivotuimpia meksikolaisten liharuokien lisaksi.
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Olisin kaivannut enemman raakaruokavaihtoehtoja. Nyt 16ysin vain
yhden varteenotettavan salaatin, joka oli kyllakin
erinomaista(Vastauslomake 415)

Laajempi valikoima oluita: tummaa, alea jne... Suosikaa suomalaisia
pienpanimotuotteita massamarkkinalitkujen sijaan! (Vastauslomake 545)

Ja miksei mistaan saa kunnon jalkkareita tai makeisia, vain kahviloiden
kalyisia tuplia? Jokin jalkkaribaari paikalle! (Vastauslomake 425)

Brunssi olisi ihana. Jos Flowssa olisi joku brunssipaikka ja alue, missa
voisi lauantai- ja sunnuntaiaamuina loikoilla ja nauttia runsasta brunssia.
(Vastauslomake 804)

RIBS. DIRTY SOUTHERN RIBS. YO (Vastauslomake 1872)
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6 LOPUKSI

Kyselyn pohjalta on paateltavissa, etta ainakin Flow'n asiakkaat haluavat laadukasta
ruokaa, jonka avulla nalka pysyy kauemmin poissa. Mita parempi ravintoarvo ruoalla
on, sitda kauemmin ihminen jaksaa. Nykypaivan festivaalikansa arvostaa
terveellisyytta, etnisia ruokia seka erilaisia kasintehtyja herkkuja. Mitd luomumpaa ja
lahempana tuotetumpaa ruoka on, sita enemman se myy. Maku on brandia

arvostetumpaa ja kotimaisuus myy ulkomaista enemman.

Eettisyys, kestava kehitys sekd mahdollisimman vahainen Iuonnonvarojen
kayttaminen ruokapalveluissa ja ruoan valmistuksessa ovat pinnalla. Pientoimijoiden
maara Helsingissa on ollut kasvussa viimevuosina ja erilaisia kauppayhteisoja seka
ravintoloiden yhteisia puutarhoja on syntynyt ympari kaupunkia. Ruokaa ei enda
nahda pelkkdana pakollisena turhakkeena, vaan se on noussut yhdeksi
arvostetuimmista harrastuksista. Ruokaa kuvataan, sita valmistetaan ja sen parissa

viihdytaan.

Festivaaleilta saatavan ruoan tulee maukkauden lisdksi olla hinta-laatu suhteeltaan
sopivaa ja sita pitaa pystya syomaan Kkaikissa olosuhteissa. Kokonaisvaltaisia
elamyksia arvostava, itsestdan huolta pitava, festivaalien suurkuluttaja tietdd mita

tahtoo eika pelkaa sanoa sita aaneen.

Jotta tutkimuksen arvo tapahtumatuotannon kentalla nousisi, tulisi se suorittaa
uudestaan jollekin toiselle festivaalille, joka tarjoaa ns. perinteisempaa ruokaa
asiakkailleen, minka jalkeen voitaisiin suorittaa tutkimusten ristiintaulukointia ja
syventda saatujen tulosten laatua. Talldisendan tutkimus kuitenkin vastasi

alkuperasiin tutkimuskysymyksiin, joihin Flow Festival Oy haki vastauksia.

Asiakkaat ovat tyytyvaisia festivaalin tarjoamiin ruokapalveluihin. Hinta-laatusuhteen
parantamiseksi tulisi alueelle sijoittaa useampi halvemman hintaluokan
ruokapalvelutarjoajia  seka annoskokoja nostaa  suuremmiksi.  Annosten
valmistuksessa kaytetyt raaka-aineet ovat tuoreita ja alueelta on mahdollista 10ytaa

eri hintaluokkien toimijoita. Flow'ssa tarjottavan erilaisen festivaaliruoan taso on



43

asiakkaiden mieleen. Uusia ruokatoimijoita ja annoksia odotetaan vuoden ympari ja
todelliset ruoka’hifistelijat” spekuloivat mahdollisimman aikaisin, mita tuleva menu
sisallaan pitdd. Parhaista annoksista puhutaan kuukausien, joissain tapauksissa viela
vuosien jalkeenkin; tutkimustuloksissa mainittiin useasti vuosien 2009-2011
Elokuvamuonitus Nakin HotDogit (8 mainintaa) sekd muutamaan otteeseen vuoden

2011 MAT Cateringin Vuohenjuustosalaatti (2 mainintaa).

Kuva 9. MAT:in Vuohenjuustosalaatti 2011

Mita kulttuurielamyksen suhteen tulee, tutkimukseni tuloksena voidaan paatella
Flow'n ruokapalveluiden olevan olennainen osa asiakkaan etsimaa ja haluamaa
kokonaisvaltaista kulttuurielamysta. Urbaaniin  ymparistddn, betoniseinien valiin
syntyy yhdeksi viikonlopuksi musiikkia, taidetta, valotaidetta seka erilaisia ruokia

tarjoava maailma.
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Kyselytutkimus Flow Festivalin ruckapalveluista vuonna 2012

Taustatiedot
% = Kysymykseen on pakko vastala

1. Sukupuoli *
() nainen
) mies

2, k8 *

() alle 18 vustta
) 18 - 24 vuctta
O 25 - 34 vuotta
(O 35 - 44 vuolta
O 45 - 54 vuotta
O 55 - 64 vuclta
() yh 64 vuctta

3. Mind pdivind osallistuit Flow Festivalille? &
] Keskiviikko B.8

] Perjantai 10.8

) Lavantai 11.8

) Sunnuntai 12.8

4. Kuinka paljon kiytit rahaa Flow'n ruckapalveluihin? +
O1-15€

0D 16-30€

O 31-60€

OB1-100€

O yli 100 €

&, Kiytit rahaa festivaalin ruokapalveluihin

() Paljon enemman kuin normaalina vilkonloppuna

() Jonkin verran enemmdn kuin normaalina vilkonloppuna
(O Saman veran kuin normaalina viikonloppuna

(O Jokseenkin vihemman kuin normaalina vikonloppuna
O Paljon vishemmiin kuin normaalina viikenloppuna

6. Ruokapalvelut, joita kiytit vuoden 2012 Flow'ssa
[ Ben & Jemy's

[ Cocovi

] Four Seasons

[ Gretask

) Helkan Keitlid

O Ihana

O Juur

O Kabuki

[ Lampd

] New York Ninja
| Pipsa Hurmerinta
) Sarmrat

(! Shanghai Cowboy
) Sis. Deli + Cafe
] Tamarin

O The Tasty Dogs
O Tokyo Gir

O Todi

[ Vegemesta
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7. Mielipiteesi kyseisest | kyseisista palveluista

% = Kysymykseen on pakko vastata

8. Mielipiteeni ja odotukseni Flow'n rucka- ja juomatarjonnasta
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F L 0 w 11. Kokemukset Flow Festivalin ruokapalveluista
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12, Rusan kulutukseen liithyvit tottumukset
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. ' . e 14. Jokin muu, miks ?
F L w Kyselytutkimus Flow Festivalin ruokapalveluista vuonna 2012
Yhteystiedot
15, Mikili haluat osallistua lippuarvontaan, ole ystivillinen ja j&t3 nimesi ja yhteystietosi.
2 0 1 2 Vastaukset ja yhteystiedot kisitelldin erikseen. Voittajille ilmoitetaan henkilGkohtaisesti.
Etunimi
FLOW  seomm
Sahkopostiosoite

2 04 2 Katuosoite

Postinumeno ja toimipaikka

F L OW
2 0 1 2 16. Haluan liitty Flow Festivalin postituslistalle.
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