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ovat kohopenkkiviljelmien historia, seka hyotykayttd ravintola-alalla ja kaupun-
kialueilla. Keskeisessa osassa on myos kiertotalous ja sen nakyminen ravinto-
loissa.

Opinnaytetyota varten laadittiin kyselyt ravintoloitsijoille seka ravintoloissa kay-
ville asiakkaille. Kyselyiden tarkoituksena oli kartoittaa, kuinka paljon ihmiset
vaikuttavat ilmastonmuutokseen ravintola-alalla puolin ja toisin. Kyselyita puret-
taessa ja tuloksia laadittaessa saatiin selville keskeiset ongelmakohdat ravinto-
la-alalla.
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vaikka tilannetta ei pystyisi yksilona parantamaan. Suomalaisessa ravintolakayt-
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ehdoista halvemman, kuin kallimman huolimatta ymparistoystavallisyydesta.
Kiinnostus seka ravintoloitsijoiden etta asiakkaiden nakokulmiin korosti ongel-
makohtia, jotka olivat molemmin puoleisia. Paapiirteittain tutkimus on pohdiske-
leva mielipidekirjoitus ravintoloiden nykytilanteesta, vaihtoehdoista ja siita, mitka
ovat oleellisia ongelmakohtia alalla.
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The goal is this thesis was to concretize how much people by themselves affect
the climate change in the catering industry. In the theoretical framework there
are topics such as history of raised garden cultivation and its' useful purpose in
the catering industry and in the urban areas. The circular economy and its' role
in the catering industry is also in an essential role.

For the thesis, a survey was made for restaurateurs and for customers. The
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyd keskittyy paaosin ilmastonmuutoksen ja havikin vahentamisen
vaikutuksiin ravintola-alalla. Keskeisessa osassa on my0s kiertotalouden naky-
minen ravintoloissa. Kuinka ravintola-alalla asiakkaana seka tyontekijana ihmi-
nen pystyy henkilokohtaisesti vaikuttamaan itse ilmastonmuutokseen ja siihen,

etta kuljetaan yhdessa lahemmaksi ekologisempaa maapalloa.

Kohopenkkiviljelmien hyotykayttd ja ravintoloiden omavaraisuus kaupungeissa
on nykypaivaa, mutta kuinka paljon se antaa arvoa asiakkaalle ja onko silla lo-
pulta vaikutusta ymparistdoon? Kuinka suuressa arvossa asiakkaat pitavat lahi-
tuotantoa ja sita, ettd ravintola hydodyntaa mahdollisuutta kasvattaa itse oma-
toimisesti raaka-aineita. Onko se tulevaisuutta? Antaako omatoiminen viljely

ravintolalle enemman arvoa ja onko se kannattavaa?

Nykypaivana ihmisille tarkeaa ruuassa on sen helppo ja nopea saatavuus. On-
ko se kuitenkaan paras vaihtoehto? Kuinka moni ihminen olisi valmis uhraa-
maan paivastansa murto-osan, ja kuinka moni ravintoloitsija olisi valmis jousta-
maan omassa ravintolassaan, jotta voidaan vaikuttaa kokonaisuudessa maail-

man Kriiseihin edes pienelta osalta.



2 Ravintoloiden itseviljely

2.1 Kohopenkkiviljelma

Kohopenkki on kiinalainen viljelymenetelma, jota on myohemmin alettu harjoit-
tamaan myos Euroopassa. Kiinalainen kohopenkkiviljeleminen eroaa eurooppa-
laisesta siten, etta kohopenkit ovat jonkin verran matalammalla kuin eurooppa-

laisissa viljelmissa. (Yhteishyva 2012.)

Kohopenkkiviljelmalla tarkoitetaan kasvualustaa, joka on nostettu maanpinnan
ylapuolelle mahdollisesti erillisellda kehikolla tai reunoilla. Nostettu kasvualusta
luo kasveille ihanteelliset kasvuolosuhteet, jolloin viljeleminen on huomattavasti
helpompaa ja tehokkaampaa. Kohopenkkivilielmia voidaan hyoddyntaa lahes
missa vain maailmalla. Kohopenkkiviljelmien pohjana kaytetaan kompostoituvaa
maa-ainesta, jolloin penkki lampenee herkasti, luo viljelmille ihanteelliset kasvu-

olosuhteet ja takaa ravinnerikkaan pohjan kasveille. (Iso-orvokkiniitty 2014.)

Kohopenkkiviljelmat ovat helppohoitoisia ja mahdollistavat viljelemisen lahes
missa tahansa. Suomen kylmat ja lyhyet kesat aiheuttavat monin paikoin on-
gelmia viljelemisessa ja sadon kasvamisessa. Kohopenkkiviljelmat ovat kuiten-
kin tehokas tapa kasvattaa satoa niin kaupunkialueilla kuin maallakin ilman suu-
rempaa hoitamista. Kohopenkkiviljelmiin ei juurikaan synny rikkaruohoja, joten
verrattuna suuriin avomaaviljelmiin, kohopenkit ovat aarimmaisen helppoja hoi-

taa ja pitaa kunnossa. (Kurjennokka.)

Kohopenkkiviljelmien etuja on se, etta viljelyn voi aloittaa jo erittain aikaisin ke-
vaalla ja lopettaa myohaan syksylla, jolloin kasvuaika on suomen mittapuulla
huomattavasti pidempi kuin avomaalla tai kasvihuoneissa. Viljelmien sadot ovat
paasaantoisesti erittdin runsaita ja tuottavia. Pienella pinta-alalla on mahdollista
kasvattaa kasveja niin paljon kuin ihminen jaksaa sydda. Kasvualustojen lam-
povaikutus kestda mahdollisesti jopa 4-6 vuotta, mikali niitd hoidetaan oikein.

Eli kasvualustat ovat erittain pitkaikaisia. (Puutarhakasvatus 2018.)



2.2 Hydtykaytto kaupunkialueilla

Monien maiden kaupungistuminen aiheuttaa suuria ongelmia ruokatuotannos-
sa, paastoissa, seka viljelymaiden vahyydessa ja niiden kannattavuudessa.
Monet ihmiset ihannoivat elaman helppoutta kaupungeissa, kun kaikki asiat
ovat nopeasti saavutettavissa. Tama my0Os aiheuttaa ongelmia silta osin, etta
vaestod kaupungeissa kasvaa hurjaa vauhtia, jolloin ruokatuotanto ei pysy kas-
vavan vaeston tahdissa. Kaupungistumisen rinnalla ihmiset haluavat vaikuttaa
omalta osaltaan myds ilmastonmuutokseen, ja taten tehda pienin askelin oman
osansa ja osana tata on kaupunkiviljely eli niin sanottu kohopenkkiviljely. (Tar-
huri 2017.)

Kohopenkkiviljelmia on alettu hyoty kayttdamaan monien maiden suurkaupun-
geissa. Viljelmilla ja puutarhoilla on monia positiivisia vaikutuksia kaupungeissa
asuviin ihmisiin seka lahella olevaan ymparistoon. Viljielmat ja puutarhat ei pel-
kastaan tuo ihmisia 1ahemmaksi luontoa ja alkuperaansa, vaan silla on myos
terveydellisia vaikutuksia. Viljelmat ovat helppohoitoisia ja kasvavat lahes milla
tahansa pinta-alalla ja tasta syysta viljelmia hyoty kaytetaan usein kerrostalojen
katoilla tai sisapihoilla. Silloin ne eivat vie kaupungin maapinta-alasta turhaa
tilaa ja talojen katoillekin saadaan oma hyotykayttonsa, joka vaikuttaa globaalis-

ti ilmastoon. (Ymparistoministerio 2019.)

Ihmisia kiehtoo nykypaivana ruoan ekologisuus ja maailman tilaan vaikuttami-
nen. Monet taloyhtiot ovatkin ottaneet kayttdonsa asukkaiden omat viljelmat
talojen katoilla. Asukkaat voivat yhdessa paattaa ketka viljelevat ja mita viljele-
vat. Asukkaat saavat helposti ja edullisesti raaka-aineita ja kaupanpaalle helpon
ja mukavan harrastuksen. Raaka-aineiden ekologisuus ja luomutuotanto on ny-
kypaivaa ja sen suosio on rajahtavassa kasvussa ihmisten keskuudessa. (Kau-
punkiviljely 2015.)



2.3 Kohopenkkiviljelmien kaytto ravintola-alalla

Pikkuhiljaa kohopenkkiviljelmia on alettu kayttamaan ravintoloissa, jolloin ravin-
toloiden on helppoa tuottaa puhtaita raaka-aineita omatoimisesti. Nain ravintolat
tietavat raaka-aineiden alkuperan ja tuotannon eettisyyden, seka luovat brandil-
leen ekologista leimaa. Ravintolat hyotyvat suuresti kohopenkkiviljelmien kay-
tosta, jolloin raaka-aineet ovat varmasti tuoreita, luomua seka helposti saatavil-
la. (Kotiliesi 2013.)

Osa haastatelluista ravintoloista kertoo, etta jopa parhaimmillaan ravintola pys-
tyy tuottamaan 60-70% omista raaka-aineistaan itsenaisesti kohopenkkiviljel-
milla. (Yle 2016.)

Jo vuonna 2010 ravintola-alalla pidettiin sellaisia ravintoloita ja kokkeja edella-
kavijoina ja kunnioitusta herattavina, jotka mahdollistivat omien viljelyiden istut-
tamisen ja kasvattamisen. Ravintola-alalla raaka-aineiden puhtaus, tuoreus ja
ekologisuus on ollut pinnalla lahemmas 15 vuotta ja nayttaa ettei trendille ole
loppua nakyvissa. Nykypaivana se onkin enemman osa jokapaivaista elamaa,
kuin pelkka muoti-ilmid. Paiva paivalta ravintolat hyodyntavat enemman mah-
dollisuuksia loihtia lautaselle jotain omin kasin viljelemistdan raaka-aineista.
(Ruokatieto 2010.)

Ravintoloille kannattavaa kasvatettavaa ovat perinteiset raaka-aineet suomes-
sa, kuten peruna, porkkana, sipuli ja salaatti. Kyseiset tuotteet ovat helppo hoi-
toisia, eivatka vaadi tyontekijalta liiallista hoitamista. Ravintoloiden suosiossa
ovat myos olleet erilaiset yrtit, jotka ovat mahdollista saada menestymaan suo-
men saaolosuhteissa. Monilla kasvatusalustat saattavat olla sisatiloissa tai esi-
merkiksi lasitetuilla terasseilla, tdten antaen paljon enemman vaihtoehtoja sille,
mita kasvattaa. Ravintoloille tyypillisia yrtteja, jotka menestyvat myds suomessa

pienella vaivalla, ovat ruohosipuli, persilja, tilli, oregano ja rosmariini. (Yle 2018.)



3 Kiertotalous

3.1 Kiertotalous

Nykypaivan kulutuskulttuuri on I&ahes huipussansa ympari maailmaa, eika ym-
marrysta valttamatta riita siihen, kuinka paljon maapallon resursseja tuhlataan.
Ihmisten tietoisuuteen yritetdan tuoda laajemmin kiertotalous, jonka tavoitteena
on kuluttaa tavarat ja esineet mahdollisimman pitkaan ja loppuun asti. Se on
talousmalli, jota suositellaan kaytettavaksi jokaisen omassa henkildkohtaisessa
taloudessa. Siina pyritaan pitamaan pystyssa taloutta, jota pyorittamaan ympa-

ristolla riittda kapasiteetti. (Europarlamentti 2015.)

Kaytannossa kiertotaloudella tarkoitetaan sita, ettda ihmisen tuottamat jatteet
pyritaan minimalisoimaan. Aina kun ihmisen tuottama tavara, asia tai esine tu-
lee kulutettua loppuun ja kyseisen tavaran materiaali antaa periksi, se pyritaan
kierrattamaan. Uusiokayttda ja tavaroiden ja esineiden kierratysta yritetdan kas-
vattaa jatkuvasti esimerkiksi kierratyskeskuksia hyodyntaen, mikali tavara on
viela sen kuntoinen, etta joku muu voi sita hyodyntaa. Talla hetkella toimiva
malli on lineaarinen, josta parlamentti pyrkii paasemaan eroon. Lineaarisessa
kaytossa esineiden kayttoikaa lyhennetaan tarkoituksellisesti, jotta ihmisten on
pakko ostaa uutta nopeammin. Tahan on haettu muutosta ja tavoite on saada

kayttddn maanlaajuisesti kiertotalouslainsaadannot. (Tieto kayttoon 2019.)

Suomella on tavoitteena saada yhteiskunnasta mahdollisimman hiilineutraali
vuoteen 2035 mennessa. Ideana tavoitteelle on, ettd hiilineutraalisesta kiertota-
lousyhteiskunnasta saataisiin suurin toimintamalli suomelle, ja taten suomen
suurin perusta yhteiskunnalle. Hankkeessa pyritaan vahentamaan uusiutumat-
tomien luonnonvarojen kulutusta niin paljon kuin vain on fyysisesti mahdollista.

(Ymparistoministerid 2022)
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3.2 Kiertotalouden nakyminen ravintoloissa

Ravintoloilla on aarimmaisen paljon vaihtoehtoja, miten vaikuttaa maailman ti-
lanteeseen ja kiertotalouteen omalta osaltaan. Ajan hermoilla oleva ravintola
ottaa mahdollisesti huomioon niin ruokahavikin vahentamisen, reseptiikan, lahi-
tuotannon, itsekasvattamisen seka raaka-aineen hiilijalanjaljen. Unohtamatta
myoskaan innovaatioisimpia tempauksia, kuten omaa kompostoria, jolloin kier-
tokulku pysyy ravintolan ja kasvattajan valisena, kun kaytettava multa kulkee
ravintolalta takaisin kasvattajalle. Tyovaatteiden valinnallakin voi vaikuttaa maa-
iimantilanteeseen, mikali suosii paikkaa, missa tyovaatteet ovat luotu kierratys-
materiaaleista. Vaatteita saa tilattua nykypaivana muovi- sekd sekajatteesta
tuunattuna. (Sitra 2018)

Ravintolat kantavat itse vastuun siita, miten haluavat toimia ja vaikuttaa maail-
man tilanteeseen. Suomi on aina ollut jokseenkin sulkeutuva maa ja taten myos
kulkenut maailman trendeissa hieman jaljessa. Maailman ilmastoon vaikuttami-
nen ei toivottavasti jaa vain trendiksi, vaan pyrkimys olisi se, etta se jaisi vaki-

naiseksi toimintamalliksi niin maailmalla kuin Suomessakin. (Sitra.)

Suomalaisten ravintoloitsijoiden on huomattavasti haastavampaa vaikuttaa
maailman tilanteeseen omalta osaltaan, kun suomalaisten asiakkaiden tarve
ravintoloille on paaosin lounasbuffet ja halpa ruoka. Taten myds asiakkaita on
vaikea houkutella, jos asiakaskunta ei kolahda juuri omalle kohdalle, tai jos ra-
vintola ei menesty vahingossa. Ravintoloitsijoiden pyrkimys tulisi kohdistua sii-
hen, etta puhalletaan yhteen hiileen ja rikotaan yhdessa nykypaivan tottumuk-
sia. Tilanne on se, etta kun uusi ravintola avaa ovensa uudella trendilla ja inno-
vaatiolla, se tuntuu asiakkaista liilan vieraalta ja etaiselta, jolloin se ei ole kan-
nattavaa ja asiakaskuntaa ei riita. llmastonmuutokseen vaikuttamisesta pitaisi
saada Suomessa normi, jolloin suomalaisten asiakkaiden olisi helpompi lahes-
tya ravintoloita, jotka pyrkivat omalta osaltaan vaikuttamaan maailman tilantee-

seen. (llmasto-opas 2022.)
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4 Kyselyt

Kysymyksilla pyritaan selvittamaan suomalaisten ravintoloitsijoiden ja asiakkai-
den kiinnostusta maailmantilanteeseen ja kuinka he omalta osaltaan vaikuttavat
iimastonmuutokseen pienin askelin. Kyselyt tehddan nimettdomina, ja vaikka
vastanneiden ravintoloiden nimet mainitaan kyselyissa, ei tuloksia lapikaydessa
kuitenkaan kerrota, mika vastaus on kenenkin. Kyselyiden laatimisessa apuna
kaytettiin google formsia, joka oli helppo jakaa ihmisille ja jonka avulla kyselyi-

den tulokset sai katevasti nimettomana.

Kyselya jaettaessa mukaan liitettiin saateteksti, josta kyselyyn osallistujille selvi-
tettiin taustaorganisaatio, tutkimuksen tekija, henkilotietojen kasittely tutkimuk-
sessa ja mita kyselyyn osallistuminen loppujen lopuksi tarkoittaa. Google forms
kyselyt toimii anonyymisti, jolloin kyselyihin vastanneiden tietojen kasittely on
yksinkertaisempi ja helpompi toimenpide. Tutkimus on Tampereen ammattikor-
keakoulun kautta laadittu opinnaytetyo palveluliiketoiminnan tutkinto-ohjelmaan

sisaltyen.

4.1 Kysely ravintoloitsijoille

Missa ravintolassa tyoskentelet?
Saako ravintolanne nimen mainita opinnaytety6ssa?
Miten vaikutatte omalta osaltanne ravintolassa havikin vahentamiseen?

Kasvattaako ravintolanne itse raaka-aineita?

o N =

Mikali ravintolalla olisi mahdollisuus kasvattaa omia raaka-aineita, tarttui-

sitteko mahdollisuuteen?

6. Onko henkilokunta saanut erillista perehdytysta kiertotalouteen, ekologi-
suuteen seka havikin vahentamiseen?

7. Kiinnitatteko ravintolassa huomiota lahituotannon suosimiseen, ja jos kyl-
1&, niin kenen kautta?

8. Kuinka paljon lahituotettu/itsetuotettu raaka-aine tuo lisdarvoa lautasella

asiakkaalle?
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4.2 Kysely ravintoloissa kayville asiakkaille

1. Ika

2. Sukupuoli
- Nainen
- Mies

- Muunsukupuolinen

- En halua kertoa

3. Kuinka usein kk kayt sydmassa ulkona?
-1-2
-2-5
-5-10
-10 ->

4. Jos olet |ahdbssa sydmaan lounasta ystaviesi kanssa, milla periaatteella
valitset ravintolan? Valitse itsellesi kolme tarkeinta vaihtoehtoa.
- Sijainti
- Edullinen hinta
- Paikallisuus
- Lahituotanto
- Tuttu ravintoloitsija
- Oma ruokavalio
- Trendikkyys

- Joku muu: Mika?

5. Olet menossa illallistamaan A la carte ravintolaan, milla periaatteella va-
litset ravintolan? Valitse itsellesi kolme tarkeinta vaihtoehtoa.
- Sijainti
- Edullinen hinta
- Paikallisuus
- Lahituotanto
- Tuttu ravintoloitsija

- Oma ruokavalio
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- Trendikkyys

- Joku muu: Mika?

6. Mika kuvastaa parhaiten omaa ajatusmaailmaasi? Valitse kolme vaihto-
ehtoa.
- Esteettinen ulkonako
- Hyvat arvostelut
- Ravintolan tunnettavuus
- Ekologisuus
- Lahituotanto
- Ravintolan itsetuottamat raaka-aineet
- Ravintola huomioi kiertotalouden
- Hinta

- Joku muu: Mika?

7. Oletko valmis joustamaan omissa kriteereissasi esimerkiksi hinnassa tai

sijainnissa, jos ravintola muuten toimii toivomuksien mukaisesti?

8. Antaako mielestasi lahituotettu / itse kasvatettu raaka-aine lisdarvoa lau-

taselle ravintolassa?
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4.3 Ravintolassa kayville asiakkaille kyselyn vastaukset

Asiakkaille suunnattu kysely luotiin google formsin kautta, joka helpotti kyselyi-
den purkamista kaytettavaksi materiaaliksi opinnaytetyota varten. Kyselya mai-
nostettiin ja jaettiin Facebookin, Whatsappin ja sahkopostin avustuksella. Kyse-
ly luotiin 22.8.2022 ja suljettiin 26.9.2022. Kyselyyn vastaajilla oli kokonaisuu-

dessaan kuukauden verran aikaa vastata kyselyyn.

Kyselyn kysymykset koostuvat sellaisista kysymyksista, jotka edistavat tieta-
mysta siita, kuinka paljon loppujen lopuksi asiakkaat kiinnittavat huomiota, mihin
ravintolaan he menevat ja mitkd asiat ovat asiakkaalle tarkeita ravintolaa vali-
tessa. Kyselyyn tuli kokonaisuudessaan 71 vastausta, joita lahdettiin purka-
maan puhtaaksi opinnaytetyota varten. Vastaukset kyselyyn olivat erittain haja-
naisia, mutta selkea kultainen keskitie kyselysta silti I0ytyi. Paasaantoisesti ky-
selyyn vastanneiden ikaluokka pyori 20-30 ikavuoden valilla, vaikka kokonai-
suudessaan vaihteluvali oli todella suuri, mika antoi myos kyselylle laajempaa

perspektiivia.

1. lka

71 vastausta

20
16 (22,5 %)

5 (7 %
(5.6 %) 4 ()5.64((5.63%) (7%)

4(56 %
34,2 % 4.2 %) (5.6 %)

1 (1.417(1.4 %)BE1 (1,4 1/(1,41/(1,4 (1,4 1/1,41/1,414(1,4 &

19 21 23 25 27 29 31 34 40 44 54

Kuvio 1, Vastanneiden ika. n=71



2. Sukupuoli

71 vastausta

@ Nainen

@ Mies

@ Muunsukupuolinen
@ En halua vastata

88,7%

Kuvio 2, Vastanneiden sukupuolijakauma. n=71

3. Kuinka usein kuukauden aikana kéyt sydméssa ulkona?
71 vastausta

@ 1-2krt

@ 3-5 kit

@ 5-10 krt
@ YIi10-> krt

63,4%

Kuvio 3, Tilasto vastanneiden ulkona syomisesta kuukaudessa. n=71

4. Jos olet ldhdossa sydoméaan lounasta ystaviesi kanssa, milld periaatteella valitset ravintolan?
Valitse itsellesi kolme tarkeintd vaihtoehtoa.
71 vastausta

Sijainti
Edullinen hinta
Paikallisuus

57 (80,3 %)

13 (18,3 %)
—7 (9.9 %)

12 (16,9 %)
38 (53,5 %)

Trendikkyys 12 (16,9 %)
Mitéd sattuu tekeméaan mieli 1(1.4 %)
Ruokalista 1(1.4 %)
Ruoka [li—1 (1,4 %)
Hyvé ruoka li—1 (1,4 %)
Ruokalista 1(1.4 %)
Valitsen sen perusteella mita... 1(1,4 %)
Konsepti 1(1,4 %)

Erikoisruokavalioiden huomi... 1(1,4 %)

Kuvio 4, Asiakkaan perustelu lounaspaikan valinnalle. n=71

15
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5. Olet menossa illallistamaan A la carte ravintolaan, milla periaatteella valitset ravintolan? Valitse

itsellesi kolme tarkeinta vaihtoehtoa.
71 vastausta

Sijainti 51 (71,8 %)

Edullinen hinta 24 (33,8 %)

Paikallisuus 17 (23,9 %)
Lahituotanto 15 (21,1 %)
Tuttu ravintoloitsija 9(12,7 %)

Oma ruokavalio
Trendikkyys
Ruokalista

Joku muu: Mika?
Ruokalista ja tunnelma
Hyva ruoka

37 (52,1 %)
20 (28,2 %)

Listan tarjontafi—1 (1,4 %)

Paljon kehuttu ruoka, hyvat... 1(1,4 %)

Menu 1(14 %)

Hyvéa ruoka aiempien vierail... [i—1 (1,4 %)

Ruokalistaii—1 (1,4 %)

Ruokalistan perusteellai—1 (1,4 %)

Siisti ja tyylikés ravintolafi—1 (1,4 %)

Ystévien suosituksetfll—1 (1,4 %)

Arvostelut, porukan ruokavalio 1(1,4 %)

Konseptifi—1 (1,4 %)

Suositukset = suusta suuhun 1(1,4 %)
0 20 40 60

Kuvio 5, Asiakkaan perustelu A la carte ravintolan valintaan. n=71

6. Mika kuvastaa parhaiten omaa ajatusmaailmaasi? Valitse kolme vaihtoehtoa.

71 vastausta

Esteettinen ulkonakd 41 (57,7 %)

Hyvat arvostelut 54 (76,1 %)
Ravintolan tunnettavuus| 20 (28,2 %)

Ekologisuus 14 (19,7 %)

Lahituotanto 16 (22,5 %)
Ravintolan itsetuottamat raaka-... 19 (26,8 %)
Ravintola huomioi kiertotalouden 4 (5,6 %)
Hinta 41 (57,7 %)
Monipuolinen lista 1(1,4 %)

Ruokalista|li—1 (1.4 %)

Kuvio 6, Asiakkaan omaa ajatusmaailmaa kuvaavimmat asiat ravintolaa miet-
tiessa. n=71
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7. Oletko valmis joustamaan omissa kriteereissési esimerkiksi hinnassa tai sijainnissa, jos

ravintola muuten toimii toivomuksien mukaisesti?
71 vastausta

® Kyl
®c

]

94,4%

Kuvio 7, Omista kriteereista joustaminen ravintolaa valitessa. n=71

8. Antaako mielestasi lahituotettu / itse kasvatettu raaka-aine lisdarvoa lautaselle ravintolassa?
71 vastausta

@ Kylia
Q®E

]

Kuvio 8, Lahituotetun/itse kasvatetun raaka-aineen arvo asiakkaan lautasella.
n=71

Kysymyksissa 4 ja 5 (Kuviot 4 ja 5, sivu 15 ja 16) oli huomioitavaa se, etta seka
lounas- ettd A la carte ravintolaa etsiessa, ihmisille eniten merkitseva asia oli
ravintolan sijainti. Sijainti tulee olla ihmisille sellainen, etta se on helposti lahes-
tyttavissa tai valmiiksi sen matkan varrella tai sateella, mista ravintolaa etsitaan.
Harva asiakas on valmis kulkemaan pidemman matkan paahan, mikali ravintola

sijaitsee oman toimintasateen ulkopuolella.

Al la carte- ja lounasravintolassa eroavaisuutta oli se, etta toiseksi tarkeimmaksi
kriteeriksi lounasravintolassa ihmisille nousi edullinen hinta, kuin taas A la carte-
ravintolassa tarkeaksi koettiin oma ruokavalio. Ruokavalion tarkeys kuitenkin
korostui myoOs lounasravintolassa, jossa se oli kolmanneksi tarkeimpana kritee-
rina. A la carte-ravintolassa pinnalle nousi myods ravintolan paikallisuus ja tren-

dikkyys, mitka ovat isoja vaikuttavia tekijoita ravintolaa valittaessa. Lounasravin-
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tolassa suosittiin myos paikallisuutta, mutta se oli ihmisille jo toissijainen asia

sijaintiin ja hintaan nahden.

Kysymyksessa 6 (Kuvio 6, sivu 16.) kysyttiin asiakkaalta, mitka asiat kuvastavat
parhaiten hanen omaa ajatusmaailmaansa. Kysymyksessa selkeasti karkikol-
mikkoon nousseet vastaukset olivat esteettinen ulkonako, hyvat arvostelut seka
hinta. Ihmisille selkeasti ravintolassa lisdarvoa tuo, mikali ravintola ja annokset

ovat huoliteltuja ja ulkonako on esteettinen.

4.4 Ravintoloisijoille suunnatun kyselyn vastaukset

Ravintoloitsijoille suunnattuun kyselyyn tuli kaiken kaikkiaan 5 vastausta. Kysely
luotiin 22.8.2022 ja suljettiin 26.9.2022. Kyselyyn vastanneilla oli kuukauden
verran aikaa vastata kyselyyn. Kyselya mainostettiin facebookin kautta ryhmas-
sa ravintolatydntekijat Tampereella, josta saatiin kolme vastausta. Yhteyksissa
oltiin Plevnaan, Berthaan, Tamperetaloon, Huberiin ja Muusaan, josta Plevnalla

ja Huberilla oli mahdollisuus vastata kyselyyn.

Kysymyksien vastaukset olivat hajanaisia, koska kyselyyn vastanneet ravintolat
olivat erilaisia, mutta ne antoivat hyvaa kultasta keskitieta sille, minka tyyppisille
ravintoloille ymparistoasiat ovat tarkeita ja minkalaisilla ravintoloilla se antaa
asiakkaille lisaarvoa lautaselle. Kokonaisuudessaan ravintoloiden nimia ei kay-
teta opinnaytety0ssa vastauksien yhteydessa, jotta vastaukset pysyvat nimet-

tdmana vahaisen vastaajamaaran vuoksi.

1. Missa ravintolassa tyoskentelet?

Gastropub Nordic
Lounasravintola Wigren, Pata S
Sushiravintola

Plevna

Huber
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2. Saako ravintolanne nimen mainita opinnaytetyossa?
5 vastausta

® Kylla
@E

Kuvio 9, Ravintolan nimen mainitseminen opinnaytetydssa. n=5

3. Miten vaikutatte omalta osaltanne ravintolassa havikin vahentamiseen?

Mikéli raaka-aine on menossa vanhaksi, meilléd on kédytéssd ResQ
Club-sovellus, jolla myymme vanhenevat tuotteet pois. Kerddmme
myds biojétteet erikseen, joten jos asiakkaalta jé& annoksesta
syométtéd osa, tarjoamme ensin sitd mukaan ja sen jélkeen se
osuus menee valitettavasti biojatteeseen. Olemme saaneet hévikin
minimoitua sill4, etta yritimme ennustaa menekkié ja siten, ettd osa

véhiten kuluvista raaka-aineista on siirretty pakkaseen.

Santsaus mahdollisuus eli heti ei tarvitse ottaa lautasta téyteen ja

asiakkaat saavat itse oftaa linjastosta.

Reseptien tarkan noudattamisen, sek& mahdollisten ylijGéméruo-

kien hyvéntekevéisyyteen laittamisen kaultta.

Hévikkiad pyritddn véhentdméaén kayttdméllad raaka-aineista kaikki

mahdollinen.

Ravintolassamme kéytetédén raaka-aineet kokonaisuutena, ja hé&-
vikkid téten syntyy &arimmdéisen véhén. Ruuan menekin seuranta
on tarkkaa, ja annokset valmistetaan asiakaskohtaisesti, eikd mi-

tédén tehdéa juurikaan etukéteen, jolloin ruokaa menee vdhemmén
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roskiin. Myds reseptiikka on meilla tarkkaa, ja tdten ruuan menekkiéa
pystytdén laskemaan ja arvioimaan huomattavasti tarkemmalla

kaavalla.

4. Kasvattaako ravintolanne itse raaka-aineita?
5 vastausta

® Kylis
@E

Kuvio 10, Tilastoa ravintoloiden itse kasvattamisesta. n=5

5. Mikali ravintolalla olisi mahdollisuus kasvattaa omia raaka-aineita, tarttuisitteko
mahdollisuuteen?

5 vastausta

® Kylia
®E

Kuvio 11, Jos ravintolalla olisi mahdollisuus kasvattamiseen, tarttuisiko se tilai-
suuteen? n=5
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6. Onko henkilokunta saanut erillista perehdytysta kiertotalouteen, ekologisuuteen seka havikin
vahentamiseen?

5 vastausta

® Kylla

QE
Erilaisia aihetta sivuuttavia koulutuksia
on ollut

Kuvio 12, henkildkunnan perehdyttaminen. n=5

7. Kiinnitatteko ravintolassa huomiota lahituotannon suosimiseen, ja jos kyll&, niin kenen kautta?
5 vastausta

4 (80 %)

Télla hetkella oleva tarjontamme
perustuu melko pitkélti Valion A...

Raaka-aineet ovat
mahdollisimman ldhituotettuja,...

Lihat saapuvat meille paikallisilta
karjatiloilta

Kuvio 13, lahituotannon suosiminen ravintolassa. n=5

8. Kuinka paljon lahituotettu/itsetuotettu raaka-aine tuo lisaarvoa lautasel-

la asiakkaalle?

Meiddn ruokalistallamme l&hituotetulla raaka-aineella ei ainakaan
téllad hetkelld ole meidén mielestdmme niin suurta merkitysta. Tilan-
ne saattaisi muuttua, mikéli ruokalistaamme hieman muutettaisiin,
mutta se on hieman riskaabelia, silla listamme tuotteita menee mel-

ko tasaisesti kaikkea.
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Né&hdéakseni miesvoittoinen asiakaskuntamme ei ole kovin kiinnos-
tunut asiasta, ehkéa paaasia tai edes vahéan kiinnostava asia on, etta

on kotimaista.

Asiakkaat arvostavat lahituotettua ruokaa nykypéivdnd enemmdén
kuin ennen. Se on jopa jossain méérin helppo mainoskikka, joka

houkuttelee tietyn tyyppisiéa asiakkaita ravintolaan.

Arvosta en osaa sanoa, mutta toivottavasti pystymme vaikuttamaan
omalta osaltamme maailman tilanteeseen siind suhteessa, ettem-

me ainakaan edisté ilmaston ldampenemista.

Asiakkaat tulevat hakemaan elédmysté, ja tdten myd6s haluavat tie-
tdéd raaka-aineiden alkuperén. Itse koemme ettd lahituotet-
tu/itsetuotettu tuo tietylle asiakasryhmélle darimmaéaisen suurta ar-

voa lautaselle, mutta tdmé koskee l&hinné tiettyd asiakasryhmé&a.
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5 POHDINTA

Tyoskentely laajamittaisesti lounasravintoloista, kahviloihin ja A la carte ravinto-
loihin viimeisen 10 vuoden aikana, on antanut perspektiivia siita, mitd suomen
ravintola-ala pitaa sisallaan ja taten tekee aiheesta aarimmaisen tarkean. Kiin-
nostus seka ravintoloitsijoiden etta asiakkaiden nakokulmiin antoi aiheelle kul-

taisen keskitien, ja korosti ongelmakohtia, mitka ovat molemmin puoleisia.

Suomalaisten ravintoloiden on huomattavasti haastavampaa vaikuttaa maail-
man tilanteeseen omalta osaltaan, kuin maailmalla suuremmissa ravintoloissa
ja kaupungeissa. Suomalaisten asiakkaiden tarpeisiin kuuluu yleensa lounas-
buffet ja mahdollisimman halpa ruoka, huomioiden myos viimeisen vuoden tilan-
teen ruuan hinnan nousun myo6ta. Taten myos asiakkaita on vaikea houkutella
uusiin ravintoloihin, mikali asiakaskunta ei kolahda juuri omalle kohdalle tai uusi
ravintola poikkeaa normista radikaalisti. Ravintoloiden tulisi pyrkia siihen, etta
puhallettaisiin yhteen hiileen seka rikottaisiin yhdessa nykypaivan trendeja. Tal-
l& hetkella, kun uusi ravintola avaa ovensa, innovaatio tuntuu asiakkaille niin
etaiselta ja oudolta, etta se ei ole kannattavaa ja asiakaskuntaa ei riita. llmas-
tonmuutokseen vaikuttamisesta pitaisi taten saada Suomessa uusi normi, jolloin

suomalaisten asiakkaiden olisi helpompi lahestya ravintolaa.

Kyselyssa on nahtavissa eroavaisuus ravintoloiden ja asiakaskuntien valilla.
Tietyille asiakaskunnille ja korkeatasoisemmille ravintoloille, ekologisuus ja lahi-
tuotanto tuo tiettya arvoa lautaselle. Lounasravintoloissa kuitenkaan ei juuri sel-
vitetd ruoan alkuperaa tai sita, miten ravintola toimii omillaan yksildllisesti. Suo-
malaisille lounaan sydminen on suoriutuminen, joka on valttamaton toimenpide,
jolloin sen sisaltédn ei perehdytd samalla tavalla kuin esimerkiksi A la Carte
ravintolaan mentaessa. Silti monelle suomalaiselle on valttamatonta valita jopa
huonompi vaihtoehto lounaspaikoista, kuin etta paattaisi sydda lounaan kotona

ja valita kaupasta puhtaammat raaka-aineet.

Kyselyt ovat laadittu miettien asiakkaiden tarpeita ja niiden kehitysta tulevan 10
vuoden suhteen. Huomattavaa oli, ettd suomalaisten mieltymykset ja tarpeet
eivat juurikaan ole muuttuneet ajan saatossa. Nykypaivana otetaan kantaa il-

mastonmuutokseen, ekotekoihin, siihen miten voidaan vaikuttaa ja miten jokai-
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nen omalta osaltaan voisi kierrattaa. Silti itsessaan tama kysely antaa vaikutel-
man, etta tarkeintad on ravintolan hinta, sijainti ja ruoan syétava maara, mika ei
tietenkaan ole koko totuus aiheesta, mutta nayttaytyy oleellisessa osassa tutki-
musta. Ravintoloiden on aarimmaisen vaikeaa vaikuttaa itse omalta osaltaan
kiertotalouteen ja ilmastonmuutokseen, mikali asiakkaat eivat tule tassa asiassa

lainkaan vastaan.

Asiakas pystyy omalla toiminnallaan vaikuttamaan siihen, minka tyyppiset ravin-
tolat kannattavat ja pysyvat auki. Taten myos vaikuttaen ilmastonmuutokseen ja
tukien ravintoloita, jotka pyrkivat muutokseen. Vastauksista iso osa antoi ym-
martaa, ettd nykyinen hintataso on se, mika vaikuttaa suomalaisten paatok-
seen, mikd on enemman kuin ymmarrettavaa. Ihmisella on kuitenkin vapaus
valita, syoko ulkona yhden kerran harvemmin kuukauden aikana ja valitsee sen

ekologisemman paikan, vai keskittyyko siihen, etta syo halvalla.

Ravintoloilla olisi helppo rako lahtea vaikuttamaan pienella kynnyksella asioihin,
nykypaivan trendien takia. Tahan tarvittaisiin vain laajamittaisempaa kiinnostus-
ta valtiolta ja koko alalta, jotta tavoitteet onnistuisivat. Yhden ravintolan toiminta-
tapojen muuttaminen ei riita, vaan muutos taytyisi lahtea ylempaa. Kuitenkin
pienilla asioilla on suuri merkitys ja se antaa esimerkkia kaikille suomessa, mi-
ten lahdetaan toimimaan, esimerkiksi kasviruokien suosiminen, vaikka ei itse

henkilokohtaisesti kasvisyoja olisikaan.
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LITTEET

Liite 1, Kysely ravintoloitsijoille

Kysely ravintoloitsijoille

Opinnaytetydsss selvitetdan kuinka paljen ravintoloiden cmat valinnat vaikuttavat

*Pakollinen

1. 1. Missad ravintolassa tyoskentelet? *

2. 2 Saako ravintolanne nimen mainita opinnaytetybssi? *
Merkitse vain yksi soikio.

[ Eylis

E

3. 3. Miten vaikutatte omalta csaltanne ravintolassa hivikin vahentdmiseen? *

4. 4 Kasvattaako ravintolanne itse raaka-aineita? *
Merkitse vain yksi soikio.
[ JKyla

W

L_JE
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Liite 2, Kysely ravintoloitsijoille.

5. 5 Mikili ravintolalla olisi mahdollisuus kasvattaa omia raaka-aineita,

tarttuisitteko mahdollisuutesn?
Merkitse vain yksi soikio.

.

Kyl

_E

6. 6. Onko henkildkunta saanut erillistd perehdytysté kiertotalouteen,

ekologisuuteen sekd hivikin vahentadmisean?
Merkitse vain yksi soikio.

O Rya

CEi

—
L) Muu

7. 7. Kiinnitattekd ravintolassa huomiota ldhituctannon sucsimiseen, ja jos kylla,

niin kenen kautta?

Valitse kaikki sopivat vaihtoshdot.
[ Kyl

[TEi

|__ Buu:

8. 8. Kuinka paljon arvoa ldhituotattu/itsetuctetiu raaka-aine tuo lisdarvoa

lautasella asiakkaalle?

*
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Liite 3, Kysely ravintoloitsijoille.

9. 9. Ravintolan oma vapaasana

Google & ale lwanul 13 yvaksynyt 1313 sisiillbds

Google Forms
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Liite 4, Kysely ravintoloissa kayville asiakkaille.

Kysely ravintoloissa kayville asiakkaille

kyselyn tarkoituksena on kartoittaa asiakkaiden kiinnostusta siita, kuinka paljon
ravintolan tekemiét valinnat vaikuttavat asiakkaan mielipiteisiin ravintoloista.

*Pakollinen

1. 1.0ka+

2. 2. Sukupuoli *

Moerkitse vain yksi soikio.

) Mainen
) Mies
() Muunsukupuslinen

[ Enhalua vastata

3. 3. Kuinka usein kuukauden aikana kiyt sydméssa ulkona? *
Markitse vain yksi soikio.
112 ket
)35k
S0kt
(¥l 10> krt



Liite 5, Kysely ravintoloissa kayville asiakkaille.

[

7.

7. Oletko valmis joustamaan omissa kriteereissasi esimerkiksi hinnassa tai

6. Mika kuvastaa parhaiten omaa ajatusmaallmaasi? Valitse kolme
valhtoehtoa.

Valitse kaikki sopivat vaihtoshdot

[ ] Esteettinen ulkondiki

[ ] Hywiit arvostelut

[ ] ravintolan wnnettavuus

[ ] Ekologisuus

[ ] Lihituotamto

L Ravintolan itsetuotiamat raaka-aineet
L Ravintola huomioi kiertotalouden

L Hinta

|__ L LTITH

sijainnissa, jos ravintola muuten toimii tolvomuksien mukaisesti?

Maerkitze vain yksi soikio.

B, Antaako mielestiisi ldhituotettu / itse kasvatettu raaka-aine lis#arvoa

Kyl

VEi

lautaselle ravintolassa?

Merkitse vain yksi soikio.

.

I Kyha

"

JEi

Google o1 ale leanut i hyvaksynyt 13 sisiltia

Google Forms

*
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