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Kylla kiitos! -julkaisussa Etela-Savon ruokapal-
velutarjonnan luokittelun ja kuvauksien tavoit-
teena on auttaa yritysten kehittamisprosessien
suunnittelua ja tukea koko alueen ruokapalve-
luyritysten markkinointia ja viestintaa. Aluksi
kuvataan Etela-Savon ruokapalvelutarjontaa,
mMika nojaa yritystilastojen lisaksi Etela-Savon
ruokamatkailun kehittamissuunnitelmaan seka
havaintoihin etelasavolaisten ruokapalvelu-
yritysten viestinnasta ja toiminnasta vuoden
2023 kesa—heinakuussa.

Profiloitumisen tueksi julkaisussa esitellaan
yritysten kayttdoon tarkoitettu profilointi- ja

JOHDANTO

itseauditointitydokalu Kuusi kertaa kylla. Pro-
filointi auttaa tunnistamaan omassa yritys-
toiminnassa kehittamisen kohteita. Yritysten
on Myos pystyttava asemoimaan oma yri-
tyksensa osana alueen palvelutarjontaa ja
Kilpailutilannetta.

Ala on karsinyt koronapandemian vuosista,
jotka kurittivat matkailu- ja ravintola-alaa mm.
siihen kohdistuneiden rajoitusten vuoksi. Alalta
poistui myos tyovoimaa, mika aiheuttaa entista
enemman haasteita henkilostopulana. Venajan
vuonna 2022 aloittama hyokkayssota Ukrai-
nassa heiljastuu Etela-Savoon venalaisturistien

katoamisena. Sijaintinsa takia kyseinen asiakas-
kohderyhma oli alueelle merkittava.

Etela-Savon ruokapalvelualan piristyksena
Saimaan alue on saanut European Region of
Gastronomy -tittelin vuodelle 2024. Tunnustus
usean eri maakunnan alueella sijaitsevalle Sai-
maalle on huomattava ja taman positiivisen
kehittamistyon toivotaan jatkuvan myos vuo-
den jalkeen. Ruokatuotteiden ja -palveluiden
kehittaminen lisaa ruoka-alan ja Etela-Savon
alueen elinvoimaa. Oman toiminnan profilointi
antaa osaltaan evaita ruoka- ja ravitsemispal-
velualan yritysten markkinointiin.



KUVAUS ETELA-SAVON
RUOKAPALVELUTARIJONNASTA

Etela-Savon
ruokapalvelutarjonnan
luokittelu toimialoittain

Etela-Savon ruoka-alaa on tilastoitu, mutta
alueen ravitsemisalan tarjontaa ei ole aiemmin
kokonaisvaltaisesti kuvattu. Ruokapalvelutar-
jonnan luokittelussa Ruokapalvelutarjonnan
luokittelussa on vertailtu seuraavien tilastointi-
palveluiden tietoja: Tilastokeskuksen yritystilas-
tot, IPR Suomi seka Vainun yritystietopalvelu.
Tilastoja on saatavilla alueella toimivien ruoka-
palveluyritysten maarasta, henkilostomaarasta

seka koosta liikevainhdolla mitattuna. Tilastokes-
kuksella viimeisin tieto yrityksista on kuitenkin
vuodelta 2021.

IPR Suomi tarjoaa myaos tietoa yritysten maa-
rasta alueella vuodesta 2010 alkaen ja siitg,
miten yritykset jakautuvat Etela-Savossa kun-
nittain. Uusin tieto ravitsemisalan yritystie-
doista on koottu IPR Suomi -palvelusta, joka



on Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulussa
kehitelty avoimen datan tietopankki. Viran-
omaistietolahteista saatavista tiedoista viive
on 1-1,5 vuotta, mutta muuten tiedot paivit-
tyvat kuukausittain. Vainun yritystietopalvelu
paivittaa samoin tietonsa ajantasaisesti avoi-
mista lahteista.

Ruokapalveluyritykset [oytyvat suurimmaksi
osaksi ravitsemistoiminnan toimialaluokituk-
sen (56) alta, jonka alle kuuluu 463 yritysta Etela-
Savon alueella Vainun yrityskannan mukaan
(haettu 10.10.2023). Yritys, joka esimerkiksi jar-
jestaa tilaisuuksia tal majoitustoimintaa, joissa
ruoka on lisapalvelu, on voinut luokitella itsensa
kuitenkin toiselle toimialle.

Etela-Savossa merkittavan toimijan — Osuus-
kauppa Suur-Savon — matkailu-, ravitsemis-
ja ABC-liikennemyymalatoiminta tilastoidaan
sen paatoimialan eli vahittaiskaupan alle.
Vahittaiskaupan toimialan alle luokitellaan 124
yritysta Etela-Savossa, ja 0osa niista on myos
ruokatoimijoita. Naista esimerkiksi leipomo-
tuotteiden vahittaiskaupan yrityksia maa-
kunnassa on 5. Elintarvikekioskitoimintaan
rekisteroityja yrityksia on Etela-Savossa 19 ja
pelkastaan jaatelokioskiyrityksia 10.

Etela-Savoa tarkastellessa on huomioitava vuo-
den 2021 muutokset kahden kunnan osalta,
kun aiemmin Etela-Savoon kuuluneet Joroi-
nen ja Heinavesi liitettiin toisiin maakuntiin,



A

Joroinen Pohjois-Savoon ja Heinavesi Poh-
Jjois-Karjalaan. Nama eroavaisuudet tietojen
paivittymisen ja toimialaluokitusten osalta
tuovat pienia eroja tilastojen vertailtavuuteen.

IPR Suomen yritystilastot esittavat majoi-
tus- ja ravitsemistoiminnan toimipaikkojen
lukumaaraksi 471 kpl taulukossa 1 esitetyilla
toimialoilla. Naista yrityksista suurin osa on
osakeyhtioita (184 kpl) tai yksityisia elinkeinon-
harjoittajia (182 kpl). Seuraaviksi suosituim-
mat yritysmuodot ovat kommandiittiyhtio
(43 kpl) ja avoin yhtio (39 kpl).

Palvelut sijaitsevat paaosin maakunnan kau-
pungeissa Mikkelissa, Savonlinnassa ja Piek-
samaella. Yritysten lukumaara myotaileekin
kuntakohtaista asukasmaaraa eli potentiaa-
lista asiakasmaaraa, kuten taulukosta 2 voi
havaita. Ravitsemisalan yrityksista suhteel-
lisesti eniten ravintoloita on Savonlinnassa
(41 %), Mikkelissa (33 %) ja Pieksamaella (32 %)
suhteutettuna paikkakunnan ravitsemispal-
veluyritysten kokonaismaaraan. Toimialava-
linnasta johtuen tassa luvussa el ole mukana
Osuuskauppa Suur-Savon ravintoloita.

Taulukko 1 Toimipaikko-

jen lukumaard Eteld-Savossa
valituilla toimialoilla. Haku
10.10.2023, IPR Suomi.

Toimiala:
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Maatilamatkailu,
bed & breakfast
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Maaseutumaisissa kunnissa ravintoloiden
osuus yhteenlasketusta ravitsemispalvelutar-
jonnasta on vain 20 prosenttia. Todennakoista
on, ettel asiakaspohja riita tarvittavaan kysyn-
taan ravintolapalveluille. Naissa Etela-Savon
kunnissa ruokapalvelutarjonnassa on suhteel-
lisesti enemman kahvila-ravintoloita, pito-
palveluyrityksia ja ruokakioskeja kaupunkien
vastaaviin lukuihin verrattuna.

Tilastokeskuksen hieman vanhemmista tilas-
toista saadaan tietoa siita, miten koronapande-
mia vaikutti alaan. Matkailun toimialaraportin
(Kaihola, O. 2023) mukaan koronapandemia ja

Taulukko 2. Valitun toimialan
aktiivisten yritysten jakautumi-
nen Eteld-Savossa kunnittain.
IPR Suomi, haku 10.10.2023.

siihen liittyneet rajoitus- ja sulkutoimet aiheut-
tivat yrityksille merkittavia haasteita liikkevaih-
don laskun ja henkiléston lomautusten ja
Irtisanomisten vuoksi. Etela-Savon tilastoissa
huomionarvoista on, etta ala menetti 143 hen-
kilotyovuotta vuosien 2018 ja 2020 lukuja ver-
raten. Toimipaikkojen lukumaara vaheni 17
yrityksen verran.

Henkiloston vahentyminen erityisesti ravinto-
latoiminnasta haastaa alaa entisestaan. Hen-
kilostojohtamisen ja rekrytoinnin merkitys
yrityksissa kasvaa, silla korona-aikana myods
alanvaihtajia oli paljon.
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Toimipaikat kpl Henkilosto htv Liikevaihto 1000 eur

Taulukko 3 Ravitsemisalan yri- ............................. TTTTTTTTTIRIRTNTRTRTIAieT SRRCLTITEEERRRRRRRLIIIRRNS TYTTTTTETINTRN TP TATIIAieT SRRRLTITEERRRRRRRRLITIRRNS FYTTTTTTTTIRINTNT T PRPRRIIsIns
tykset Eteld-Savossa 2018 ja 2018 2020 2018 2020 2018 2020
2020 TiIGStOkeSkUksen mUkGOn. ................................................................................. ............................ ............................ ............................ ............................ .............................
Mukana olevissa luvuissa Ravintolat 111 108 206 35] 40 672 335 014
yGS JOroinen o Heindvesi,
Kahvila-ravintolat 112 105 459 406 47 428 39 795
Ruokakioskit 18 16 40 32 3438 2 682
Pitopalvelu 28 26 18 18 1966 1947
Henkilosto- ja
, 17 20 4] 28 3613 2 345
laitosruokalat
Olut- ja drinkkibaarit 12 13 37 24 3672 3007
Kahvilat ja kahvilabaarit 54 53 136 135 10 018 O 724
Yhteenss 358 i 341 ¢ 1138 ¢ 995 i 10807 : 9375



Tyyplillisin ravitsemisalan
yritys on kooltaan pieni

Etela-Savossa yrityskoko painottuu selkeasti
mikroyrityksiin. Etela-Savon kaikista yrityksista
noin 93 % kuuluu alle viiden henkilon mikro-
yrityksiin. Tama tilastotieto on vuodelta 2021.
Seuraavaksi eniten Etela-Savossa on eniten 5-9
hengen, eli alle 10 hengen yrityksia, ainoastaan
noin 4 % yritysten yhteismaarasta. (Esavoen-
nakol.) Ravitsemistoimiala el poikkea tasta
trendista. Ainoastaan 11 yritysta ravitsemistoi-
mialan (TOL 56) 463 yrityksesta Etela-Savossa
on ilmoittanut henkilostomaarakseen enem-
man kuin 10 tyontekijaa. Alalla on vain muuta-
mia suurempia toimijoita seka Osuuskaupan
ravintolat, mutta suurin osa ruokapalveluyrityk-
sista on mikroyrityksia. Yrityksen el kuitenkaan
ole pakko ilmoittaa henkilostomaaraansa, joten
ravitsemisalan tilasto on talta osin rikkinainen.

Yritysten toimipaikat kokoluokittain

Ftela-Savossa v. 2021 n=1/508

B alle 5 henkil6a

B 5-9 henkiloa
10-19 henkiloa
20-49 henkiloa

Kuva 1. Yritysten jakautuminen
koon mukaan Etela-Savossa
202]1. (Lahde: EtelaSavo enna-
koi, Tilastokeskuksen alueelli-
nen yritystoimintatilasto 2021)

Lahteet:

Etela-Savo ennakoi -sivusto.
Saatavilla: https:// www.

esavoennakoifi/vritystoiminta-

aluetalous-vienti [Viitattu
10.10.2023]

IPR Suomi. Xamkin avoimen
tiedon datatietopankki. [Viitattu
10.10.2023]

Tilastokeskus, Yritysten
toimipaikat toimialoittain ja
makunnittain, 2018-2021. Haettu
15.6.2023 osoitteesta https://
pxdata.stat.fi/PXWeb/pxweb/fi/
StatFin/StatFin__alyr/statfin_alyr_
pxt_13WW.pX

Visit Mikkeli -verkkosivut. Syo ja
juo. EI paivitystietoa. Saatavissa
https://www.isitmikkeli.fi/syo-ja-
Juo. [Viitattu 9.10.2023]
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Etela-Savon ruokapalvelu-
tarjonnan profilointi

Etela-Savon ruokapalvelujen profilointia teh-
tiin vierailemalla alueen 85 ruokapalveluyri-
tyksen nettisivuilla ja Visit-sivustoilla seka
maakunnan tunnetuksi tekeman alkupe-
ramerkki D.O Saimaan sivuilla. Vertaamalla
naita tietoja tilastoaineistoon seka vierailemalla
20 yrityksessa seitseman eri etelasavolaisen
kunnan alueella vuoden 2023 kesa—elokuun
alkana muodostui kokonaiskasitys Etela-Savon
ravintolatarjonnasta.

Etela-Savon ruokapalvelutarjonnan profilointi-
teemoiksi nostettiin paikallisuus, vastuullisuus,
aslakaslahtoisyys, kannattavuus ja elamykselli-
syys tuoretta Etela-Savon ruokamatkailun tut-
kKimus- ja kehittamissuunnitelmaa (Vaisanen,
Sarkka & Harmoinen, 2022) mukaillen. Kuuden-
neksi teemaksi profilointiin nousi viestinnal-
lisyys, silla ilman viestintaa yrityksen hyvista
toimista ja asiakaslahtoisista palveluista hyva

tyo valuu hukkaan. Tassa olisi Etela-Savon
alueen yrityksissa selkeasti kehitettavaa.

Profiloinnissa kiinnitettiin huomiota siihen,
mita asioita yritykset tuovat palvelutarjonnas-
taan esille, miten ruokatarjonnasta viestitaan ja
vastaako se paikan paalla toimintaa niin paikal-
lisen kuin matkailija-asiakkaan nakokulmasta.



Paikalliset raaka-aineet ja
elamyksellisyys korostuvat
ruokapalvelutarjonnassa

Etela-Savon 12 kunnasta |0ytyy vaihtelevasti
ruokapalveluita niin paikallisille kuin matkaili-
joille suunnattuna. Erilaisia ruokapalveluita on
monipuolisesti pikaruokapaikoista paikallista
ruokaa tarjoaviin helmiin. Burgerit ja pizzat
ovat vallanneet ruokalistat myos Etela-Savon
a la carte -ravintoloissa, mika on samanlaista
ruokatarjontaa kuin missa tahansa muual-
lakin. Etela-Savon ruokapalvelutarjontaan
liittyen korostetaan usein sita, etta monet koh-
teet tarjoavat paikallista ruokaa, joka on viela
valmistettu paikallisista raaka-aineista. Nain
ollen muualta tulleen ruokakulttuurin ruoka-
lajeihin on tuotu paikallisuus etelasavolaisia

raaka-aineita kayttamalla. Ravintolassa saate-
taan tarjoilla sulassa sovussa paistettuja muik-
Kuja jJa pizzaa samassa menussa.

Etela-Savossa paikallisuutta raaka-aineissa
onkin pidetty ruokapalvelutarjonnan valttina:
aluetta ymparoivat metsat ja jarvet ovat pul-
lollaan raaka-aineita, joita yritykset voivat kayt-
taa toiminnassaan. Paikallisuutta Etela-Savon
seudulla edustavat niin metsien marjat kuin
Myos Saimaan antimet kaloineen. Puruveden
Mmuikku on nimisuojatuote. Myos metsien riis-
taelaimet ja jalostettu liha edustavat paikal-
lista ruokakulttuuria. Esimerkiksi Visit Mikkelin
sivuilla paikallisuutta mainostetaan nain:
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Taste the deliciousness of strawberries
and freshness of blueberries. Finnish
nature has always provided us with the
best and tastiest flavours. In Mikkeli
region you can enjoy the diverse range
of local and organic food. (Visit Mikkell.)

|Iso osa ruokapalveluista ovat sesonkiluontei-
sia. Ruokapalveluiden parasta sesonkiaikaa
Etela-Savon alueella on kesa, kun metsien mar-
jat ja villiyrtit ovat parhaimmillaan. Kesaaikaan
erilaiset kesakahvilat, varsinkin vohveli- ja let-
tukahvilat avaavat ovensa nautiskelijoille. Let-
tuja voi talloin nauttia lahimetsista keratyista



marjoista tehtyjen hillojen kanssa. Esimerkiksi
Visit Savonlinnan sivuilla on oma osionsa alueen
erilaisille kesaravintolollle, silla niita on useampia
(Visit Savonlinna.) Kesakausi myotailee koulujen
loma-aikoja, joten elokuussa turistin on hanka-
lampi loytaa kesasesongin ruokapalvelutarjon-
taa. Asia on hiertanyt ravintola-alalla kauan, silla
yritysten menestyminen alalla Etela-Savossa on
hyvin kesapainotteista, mika tarkoittaa, etta eri-
tyisesti viikkonloput on hyodynnettava tarjon-
nassa ja yksikin lisaviikko tarjonnassa nakyy
positiivisesti liikevaihdon kasvuna.

Etela-Savon ruokapalveluita mainostetaan
usein elamyksena, jossa paikalliset maut ja

Miljoo yhdistyvat. Etela-Savon alue tarjoaa mat-
kailijoille ja toki myds paikallisille monenlaisia
kulinaristisia elamyksia, kuten kalastusta, mar-
jojen poimimista, maisteluita ja tyopajoja, joissa
opetellaan perinteisen ruoan valmistusta upe-
assa ymparistossa. Ruokamatkailuelamyksia
mMainostetaan alueella paljon, etenkin Visit Sai-
maan sivuilla. Alueella matkailijoille tarjoillaan
useampaa kiertomatkaa, joiden aikana mat-
kailijat voivat kokea alueen ruokailutarjonnan
kokonaisuutena. Esimerkiksi "Saimaa Gastro-
nomy -kierros herkuttelijalle” on neljan paivan
moderni makumatka perinteisessa kartano-
Miljoossa (Visit Saimaa.) Pyorailyreittien ja mat-
kailureittien, kuten Vihrean kullan kulttuuritien,
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ymparille voidaan kehitella ruokatarjontaa ja
sopivia kayntikohteita.

Ruokapalveluyrityksia loytyy paljon myos
sellaisia, jotka yhdistavat toimintaansa
majoituspalvelut luodakseen asiakkaille koko-
naisvaltaisen elamyksen. Tallaiset elamykset
ovat ainakin matkailijoille erityisen katevig, silla
heidan el tarvitse lahtea kauas kokeakseen
asioita. Etela-Savon seudulta 1oytyy erityisesti
monenlaisia vanhoja ja upeita kartanoita, jotka
yhdistavat monia aspekteja tarjotakseen mat-
kallijoille kailken mita he haluavat, herkullisista
ruoista upeaan majoitukseen.



Viestinnadllisyys on haaste
ruokapalveluyrityksille

Ulkomailta tuleva matkailija tukeutuu vahintaan
englannin kieleen etsiessaan paikallista ruokaa
Etela-Savosta. Mahdollisesti hakukoneessa on
kaytossa myos oma kieli, esim. saksa, espanja
taivenaja. Ruokapalveluita haettiin Google-
hakukoneen avainsanoilla "paikallinen ruoka’,
"paikalliset ravintolat”, "local food”, "regional
food” ja "traditional food”.

Visit-sivustot, kuten Visit Mikkeli ja Visit Sai-
Maa tarjoavat kattavasti tietoa siita, missa kan-
Nnattaa ruokailla. Toisaalta eri Visit-sivustojen

olemassaolo voi hammentaa matkailijan siita,
minka alueen paikallista ruokaa haetaan:
Visit-Saimaa kattaa esim. Mikkelin ja Savonlin-
nan, mutta naille on myos omat Visit-sivustonsa.
Visit Saimaa nostaa esille vain tiettyja yrityksia,
joten asiakas ei saa alueen valikoimasta katta-
vaa kuvaa. Etela-Savo alueena el valttamatta
nouse matkailijalle selkeana omana alueena
ruokapalveluita hakiessa, silla haun "local food
south-savo” vastauksissa tulee usein esille myos
Jarvi-Suomi, Pohjois-Savo ja Saimaan alue.
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Erilaiset matkailijoille vinkkeja tarjoavat sivus-
tot, kuten Tripadvisor, tuovat esille ehdotuk-
sia ravintoloista ja kahviloista alueelta, mutta
naiden mainostaminen nimenomaan paikal-
lisina on heikkoa. Ruokaa mainostetaan usein
sanoilla "Scandinavian” ja/tai "European”. Mat-
kailjan tulee usein etsia itse tieto siita, tar-
joaako ruokapalveluyritys paikallista ruokaa.
"Local food" tai “local ingredients” saattaa tulla
esille mybhemmin ravintoloiden esittelyssa tai
niiden kotisivuilla.



Lahteet:

L isaksi Tripadvisor ej y|eensé esittele ruoka- D.O. Saimaa-verkkosivut 2023. Ei visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-
paivitystietoa. Saatavissa https:// shoppaile/ [Viitattu 9.10.2023]

palvelua matkailijoille, joten matkailija joutuu
itse etsimaan paikkojen kotisivut. Jos matkai-
lja on onnekas, kotisivut ovat myds englan-
niksi, ja mahdollisesti muillakin kielilla. Tama
on kuitenkin heikkoa. Monet palvelut tarjoavat
kotisivunsa vain suomeksi. Paikallisen ruoan
hakeminen ulkomaalaisen matkailijan nako-
kulmasta on hankalaa.

Outdooractive -sivuston kayttaminen paikal-
listen ruokapalveluiden |oytamiseen on Trip-
advisoriakin hankalampaa. Linkit kotisivuille
on harvemmin [oydettavissa. Sivusto kuitenkin
useimmiten tarjoaa lyhyen esittelyn palvelusta
englanniksi, mika herattanee matailijan kiin-
nostuksen, mikali tama haluaa etsia lisaa tietoa.
Tata esittelymahdollisuutta el kaikilla yrityksilla
kuitenkaan ole. Joidenkin yritysten esittelyn voi
itse kaantaa englanniksi.
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www.dosaimaa.fi/ [Viitattu
9.10.2023]

Outdooractive-sivusto. Saatavissa:
www.outdooractive.com [Viitattu

10.10.2023]

Tripadvisor-sivusto. Saatavissa:

www.tripadvisor.com [Viitattu
9.10.2023]

Visit Saimaa -verkkosivut.
Herkuttele. Ei paivitystietoa.
Saatavissa https://www.

visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/.
[Viitattu 9.10.2023]

Visit Savonlinna -verkkosivut.
Herkuttele ja shoppaile
Savonlinnan seudulla. Ei

paivitystietoa. Saatavissa https://

Vaisanen, H-M., Sarkka, M.
& Harmoinen, T. 2022. Etela-
Savo — ruokamatkailun
edellakavija. Etela-Savon
ruokamatkailun tutkimus-
Ja kehittamissuunnitelma.

Raportteja 223. Helsingin yliopisto

Ruralia-instituutti. Saatavissa
[Eteld-Savo - Ruokamatkailun

edellakavija. Etela-Savon

ruokamatkailun tutkimus- ja

kehittamissuunnitelma (xamk.fi).

[Viitattu 1110.2023]


https://www.dosaimaa.fi/
https://www.dosaimaa.fi/
http://www.outdooractive.com
http://www.tripadvisor.com
https://www.visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/
https://www.visitsaimaa.fi/fi/herkuttele/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://visitsavonlinna.fi/herkuttele-ja-shoppaile/
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf

Ruokapalvelutarjonnan
kehittyminen Etela-Savossa

Kesasesongin merkitys
korostuu edelleen

Etela-Savon upea jarviluonto kutsuu seka
vapaa-ajan asukkaita etta matkailijoita alueelle.
Vapaa-ajan asukkaat lisaavat vaestopohjaa
arvion mukaan jopa yli 100000 henkilolla vaki-
tuisen asutuksen lisaksi. Monipaikkaisuus on
Etela-Savossa palvelualoille kasvun mahdolli-
suus. Kausivaihtelu on kuitenkin suurta, mika
alheuttaa yritystasolla haasteita. Ymparivuoti-
nen asuminen el yksin pida palveluita kannat-
tavina, vaan kesasesongin merkitys vapaa-ajan
asukkaineen ja matkailijoineen on merkittava.

Etela-Savon tavoitetilana on olla ruokamatkai-
lun edellakavija ja ruokamatkailun trendin olete-
taan kasvavan. Ruokamatkailun lisaantymisen

myota tarvitaan ruokamatkailutuotteita ja
-palveluita. Paikallisten raaka-aineiden tarinal-
lisuus lisaantyy, jolloin voi syntya myos mat-
kaillua raaka-aineiden lahteille, ns. agriturismia.
Kesatapahtumissa ja -tilaisuuksissa korostuu
tapahtuman yhteyteen tehty ruokatarjoilu.
Myos ruokaan keskittyvia festivaaleja ja toreja
pidetaan. Etela-Savosta 16ytyy jo nyt monipuo-
lisia kohteita luksusmatkailijalle.

Matkailun toimialaraportin PESTEL-analyysin
Mukaan sosiaalisissa tekijoissa vastuullisuus, kes-
tavyys ja turvallisuus korostuvat arvoina kulutta-

jien valinnoissa. Yksilomatkailun suosio kasvaa.

Tahan Etela-Savo pystyy palvelutarjonnallaan

vastaamaan. Ongelmaksi voi muodostua vaha-
hiilisten likkumismuotojen kehittaminen, silla
Mmaakuntamme saavutettavuus esimerkiksi rai-
deliikenteessa on huonontunut.

Tulevaisuudessa kuluttajilla on kuitenkin
nykyista enemman mahdollisuuksia tehda kes-
tavia valintoja liikkumisen suhteen, kun ympa-
ristoystavallisemmmat energianlahteet tulevat
laajemmin kayttoon.

Ruokamatkailuunkin kohdistuvia uhkia ovat
taloudellinen taantuma ja epavarmuustekijat
matkailukysynnassa. Toisaalta ilmastonmuu-
toksen myota kesat ovat kaymassa tukalaksi



Mmuun muassa Etela-Euroopassa, jolloin Suo-
men viileampi ilmasto voi toimia vetovoi-
Mmatekijana. Lomakauden ajoitusta tulisikin
tarkastella uudelleen, jotta Etela-Savossa olisi
viela elokuussa kattavampaa ruokapalvelutar-
jontaa matkailijoille.

Asiakaskohderyhmien muutokset
muokkaavat palvelutarjontaa

Etelad-Savon vaestonkehitys on ollut pidempaan
laskevaa ja vanhenevaa. Maakunnan vaeston
vaheneminen vaikuttaa myos ostovoiman
supistumiseen ja ruokapalvelutarjonnan kysyn-
taan. Edes kasvava maahanmuutto ei pysty

Mmuuttamaan vaeston kokonaiskehityksen
suuntaa luonnollisen vaestonmuutoksen ollessa
negatiivinen. Muutokset vaestossa muokkaa-
vat luonnollisesti myos palvelutarjontaa.

Asiakasnakdkulmasta palvelua tullaan arvosta-
Mmaan entista enemman. Vaesto vanhenee ja
toisaalta vapaa-aika lisaantyy. Vaikka maakun-
nassa on paljon pienituloisia, loytyy elakelaisilta
MmyoOs ostovoimaa ja halua kayttaa palveluja.
Ruokapalveluyrityksilta voidaankin odottaa
entista parempaa palvelua ja elamyksellisia tai
teemallista ruokatarjoiluja ja -tapahtumia.

Ikaantyneille suunnatut kotiruokapalvelut voi-
vat lisaantya. Tarjontaan voi tulla esimerkiksi
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lisaa pienia annoksia ja yhteisollista ruokailua.
Samoin noutoruoka eri asiakasryhmissa voi jat-
kaa kasvuaan muun muassa valipalaistumisen
trendin ja etatoiden lisaantyessa alueella.

Yritysten osaamista asiakaskohderyhmista ja
nilden muutoksista on lisattava. Maakunnan
TKI-kartan mukaan yritystoiminnan jatkajien
maara on vahainen, mika tarkoittaa, etta omis-
tajanvaihdoksiin pitaa kiinnittaa enemman
huomiota. Alan kannattavuus on kuitenkin
haaste, eika ruokapalveluyrityksissa ole juuri
kasvuyrityksia. Venajan hyokkayssota Ukrai-
naan toi toimialle viela uusia haasteita, kuten
energian ja tuotantopanosten hinnan nousun.



Huomioita osaavan henkiloston
saatavuudesta ja kehittamisesta

Matkailun toimialaraportin mukaan osaavan
tyovoiman saatavuudessa oli jo ennen pan-
demiaa haasteita, ja tilanne on heikentynyt
edelleen. Matkailu- ja ravintola-alalla tarvitaan
yritysten valista yhteistyota, jotta tyovoiman
saatavuus olisi turvattu myos kausittaisilla
aloilla. Yritysten valista yhteistyota henkildoston
suhteen voi hakea myos eri alojen valilla.

Ruokapalvelu- ja ravitsemisalalla henkildoston
saaminen mukaan yrityksen kehittamiseen
olisi tarkeaa, mutta tassa on viela askeleita
otettaviksi. Tyovoimapulasta karsivalla alalla

yhteiskehittaminen voidaan nahda aikaresurs-
sin tuhlaamisena. Toisaalta yhteiskehittamisella
voitaisiin saastaa seka aikaa etta resursseja, JOs
sille annettaisiin mahdollisuus.

Osaavan tyovoiman loytamisesta on tullut
haaste koronapandemian karkotettua osaajia
Mmuille toimialoille. Alan koulutus el veda, mika
pahentaa tilannetta entisestaan. Esimerkiksi
Mikkelissa restonomikoulutukseen hakijoita
vuosina 2022 ja 2023 ei ollut tarpeeksi, joten
paivatoteutus el alkanut lainkaan. Oppisopi-
muskoulutus olisi monelle nuorelle mielekas

tapa tulla alalle, mutta paikkoja on tarjolla vain
harvoin. Oppisopimus vaatii yrittajalta aikare-
surssia, mutta saattaa pitkalla aikavalilla mak-
saa itsensa takaisin.

Hyvalla johtamisella seka kilpailukykyisilla pal-
koilla ja etuuksilla voidaan houkutella tyonteki-
joita pysymaan tyopaikoissaan. Kiinnittamalla
huomiota tyoolosuhteisiin ja henkilokunnan
hyvinvointiin voidaan lisata sitoutuneisuutta
alalle. Alaa tulisi markkinoida positiivisesti veto-
voimaisena ja merkityksellisena alana.



Digitaalisia ratkaisuja avuksi
ruokapalveluyrityksiin

Yritysten osaamista viestinnallisyydesta on
lisattava. Benchmarkingkohteena voisi toimia
laheinen matkailuala. Esimerkiksi Visit Finlan-
din mukaan jokaisen matkailuyrityksen on
|Oydyttava verkosta ja palvelujen varaamisen
on sujuttava helposti digitaalisesti. Yrityksen
digitaalinen loydettavyys, hakukoneoptimointi,
verkkokauppa ja muu tekninen kyvykkyys eivat
ole enaa varsinainen Kkilpailuetu vaan oletus.

Nain tulisi olla myds ruokapalveluyrityksissa,
silla asiakkaat ovat enenevassa maarin ensin
digikanavissa ennen fyysista asiointiaan ravin-
tolassa. Osaamisen kehittamista on tehty
matkailualalla esimerkiksi Digiloikan ABC
-valmennuspolulla. Myynnin ja markkinoin-
nin tueksi ruokapalveluyrityksille on tarjottava
digitaalisia ratkaisuja ja taitoja.

Lahteet:

Etela-Savo ennakoi -sivusto.
Saatavilla: https://www.

esavoennakoifi/vritystoiminta-

aluetalous-vienti [Viitattu
10.10.2023]

Etela-Savon tiekartta

2023. Askelmerkit

tutkimus-, kehittamis- ja
INnNnovaatiotoiminnan kasvulle
Etela-Savossa. 22.6.2023 Etela-
Savon maakuntaliitto.

Kaihola, O. 2023. Matkailun
toimialaraportti 2023.

Tyo- ja elinkeinoministerio.
TEM toimialaraportit 2023:

3. Saatavilla; http://urnfi/
URN:ISBN:978-952-327-621-5

Tuikkanen, R., Rantakari, N.,
Jyvakorpi, S. ym. 2022. Kotona
asuvien ikaihmisten ruokaan

littyvien palvelujen kehittaminen.

Palvelukokeilujen tuloksia ja hyvia
kaytanteita monitoimijaiselle
kehittamisyhteistyodlle.

Xamk kehittaa 202.

Saatavissa: https://urn.fi/
URN:ISBN:978-952-344-462-1
[Viitattu 12.10.2023]

Tyo- ja elinkeinoministerio

2022. Yhdessa enemman —
kestavaa kasvua ja uudistumista
Suomen matkailuun:

Suomen matkailustrategia
2022-2028 ja toimenpiteet
2022-2023. Saatavilla: https:/
julkaisut.valtioneuvosto.fi/
handle/10024/164279

Visit Finland-sivusto.

Matkailuyrityksen digiloikan
ABC. Saatavilla: https://www.
visitfinland.fi/liiketoiminnan-

kehittaminen/akatemia/

Mmatkailuyrityksen-digiloikan-abc
[Viitattu 13.10.2023]

Visit Finland 2022. Digitaalisuus
hallussa. Blogi 23.11.2022.
Osoitteessa: https://wWww.
visitfinland.fi/ajankohtaista/
blogit/2022/digitaalisuus-hallussa
[Viitattu 13.10.2023]

Vaisanen, H.-M., Sarkka, M.

& Harmoinen, T. 2022. Etela-

Savo — ruokamatkailun
edellakavija. Etela-Savon
ruokamatkailun tutkimus-

Ja kehittamissuunnitelma.
Raportteja 223. Helsingin yliopisto
Ruralia-instituutti. Saatavissa:
Etela-Savo - Ruokamatkailun

edellakavija. Etela-Savon

ruokamatkailun tutkimus- ja

kehittamissuunnitelma (xamk.fi).
[Viitattu 11.10.2023]
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KUUSI x KYLLA -PROFILOINTIMALLI
YRITYSTEN TYOKALUNA

Kuusi x kylla
-profilointimalli
auttaa yrityksia

Tyokaluksi profilointitydhdn luotiin yrittdjille
tarkoitettu itseauditointi- ja profilointityokalu
"Kuusi x kylld". Sen tarkoituksena on auttaa yri-
tyksia toimintansa kehittamisessa. Mallissa on
kuusi profilointiteemaa, joista jokainen sisaltaa
omat kysymyslomakkeensa teemaan liittyvista
seikoista, joihin vastaaminen antaa yrityksille
kuvan omasta tilanteestaan seka siita, tulisiko
toimintaa kehittaa jossain teemassa.
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Palvelupolun ideana on kuvata asiakkaan
kulkua ja kokemuksia palvelun eri vaiheissa.
Palvelupolun avulla kuvataan koko palveluko-
konaisuutta vaiheittain, silla jakamalla koko-
naisuus pienempiin osiin palvelupolkua on
helpompi analysoida ja kehittaa. Jakaminen
VoI tapahtua joko aikajanan tai asiakkaalle
muodostuvan arvon perusteella. Palvelupolun
eri vaiheita kutsutaan palvelutuokioiksi, joista
jokainen sisaltaa kontakteja eri aisteihin.

Kuusi x kylla -tyokalua testattiin tutkimalla asi-
akkaan palvelupolkua kaytannossa seuraavan
vaiheittaisen listauksen avulla:



Palvelupolku - tyokalu
asiakaslahtoisen
kokonaisuuden
saavuttamiseen

1. HUOMION HERATTAMINEN

Asetu asiakkaan asemaan ja etsi oma yrityksesi.
» Miten asiakas |oytaa palvelun?

» Miten asiakas saadaan
kiinnostumaan palvelusta?

» Onko palvelun sisalto selkeasti esilla?
» Onko palvelu helposti saavutettavissa?

» Miten yrityksen arvot
valittyvat asiakkaalle?
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2. OSTAMINEN

Testaa konkreettisesti,
miten palvelun ostaminen sujuu.

» Miten asiakas varaa palvelun?

» Miten asiakas saa yhteyden myyjaan?
» Miten asiakas maksaa palvelun?

» Onko maksaminen sujuvaa?

» Millaista palvelua asiakas saa?



3. PAIKAN PAALLA 4. JALKITOIMET KOKOA ASIAKASPOLKU
YHTEEN JA ANALYSO|

» Miten asiakas loytaa perille? » Miten toimitaan palvelun jalkeen? TILANNETTA
» Miten asiakas otetaan vastaan? » Onko astiapalautuspiste » Millainen kokemus oli?
merkitty selkeasti?

» Ovatko ravintolan toiminnot selkeita? » Missa asioissa on onnistuttu?

» Ovatko saniteettitilat siistit?
» Onko ymparisto siisti? » Mitka asiat vaativat kehittamista?

» Miten henkilokunta toimii
» Onko kalusteet sijoiteltu niin, etta asiakkaan poistuessa? » Miten voitaisiin tuottaa lisaarvoa

poytaan on helppo istua? asiakkaalle ja palvelulle?

» Miten kerataan palautetta?
» Maistuuko ruoka?
» Millainen aanimaailma ja visuaalinen

Lahteet:

Ilme ravintolassa on?

Tuulaniemi, J. (2011).
» Miten henkilokunta toimii Palvelumuotoilu. Helsinki:
ruokailun aikana? Talentum Media Oy.
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Asiakaskokemus Kuusi x kylla -mallin [ahtokohtana

Palvelualoilla asiakaskokemus on keskeinen
menestystekija. Asiakaskokemus alkaa heti
ensikosketuksesta yritykseen jo ennen varsi-
naista palvelutapahtumaa ja kattaa koko yrityk-
sen toiminnan ennen palvelua, palvelun aikana
ja sen jalkeen. Yritykselle on tarkeaa ymmmartaa
miten ja milloin asiakkaat kohtaavat yrityksen
tarjooman, jotta palvelusta voitaisiin kehittaa
erinomainen kokemus.

Asiakaslahtoisyyden ja asiakaskokemuksen
merkitys yrityksen strategisena kilpailukeinona
on lisaantynyt merkittavasti. Ne yritykset, jotka
ymmartavat asiakkaan tarpeita syvallisesti ja
tuottavat asiakkaille mieleisia palveluita, parjaa-
vat parhaiten Kilpailussa. Asiakkailla on aiempaa
enemman valinnanvaraa ja valtaa internetin
kehittymisen myota. Taman vuoksi yrityksilta
vaaditaan asiakkaan asettamista etusijalle kai-
kessa yrityksen toiminnassa ja paatoksente-
ossa. Kehittamisen tulisi olla asiakaslahtoista
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Ja perustua asiakaskokemukseen. Kestavan
asiakassuhteen saavuttamiseksi asiakaskoke-
musta el ainoastaan tarjota, vaan asiakkaan
odotukset on ylitettava. Asiakaskokemukset
synnyttavat aina tunnetiloja, joten palvelui-
den yksityiskohdat tulee hallita alusta loppuun
asti. Lisaksi on ymmarrettava, etta positiivi-
nen asiakaskokemus vaatii aina positiivisen
tyontekijakokemuksen.

Asiakkaiden odotukset muuttuvat yha vaa-
tivimmiksi. Koska palvelujen tuottamat lop-
putulokset eivat juurikaan eroa toisistaan,
palvelukokemuksesta on tullut ratkaiseva tekija
palvelua valittaessa. Palveluiden tulisi olla help-
pokayttoisia ja nopeasti saatavilla, erilaisten
palvelukanavien tulisi toimia saumattomasti.
Yksilollisten, raataloityjen palvelujen ja henki-
|Okohtaisen lahestymistavan seka asiakkaan
arvostuksen tulee nakya palveluissa.

Lahteet:

Koivisto, M., Saynajakangas, J.,
Forsberg, S. (2019, s. 21-23).
Palvelumuotoilun bisneskirja.
E-kirja. Helsinki: Alma Talent.
[Viitattu 10.10.2023]

Tuulaniemi, J. (2011, s. 74).
Palvelumuotoilu. Helsinki:
Talentum Media Oy.



Kuusi x kylla -mallin kuusi teemaa

Kuusi x kylla -mallissa on kuusi paateemaa,
joista jokaiseen on koottu rasti ruutuun -lista
vaittamista seka yrityksen etta asiakkaan nako-
kulmasta. Vaittamien ideana on auttaa yritysta
tarkastelemaan toimintaansa eri teemojen
nakokulmista ja ohjata kehittamaan yritysta
oikeaan suuntaan.

Kuusi x kylla -malli sisaltaa samansuuntaiset
patteristot seka yritysten omaan kayttoon etta
asiakkaille. Asiakkaiden patteristoja voidaan
kayttaa tukena esimerkiksi asiakaskyselyjen
laatimisessa (liite 1). Myds yrittajan kannattaa
tutustua asiakkaiden kysymyksiin, silla ne anta-
vat osviittaa siita, millaisiin asioihin asiakkaat
Kiinnittavat huomiota vieraillessaan yrityksessa.

Kuusi x kylla -mallin

teemoiksi tunnistettiin:

1. paikallisuus
2. vastuullisuus
3. aslakaslahtoisyys
4. kannattavuus
5. elamyksellisyys

6. viestinnallisyys.
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Teemojen maarittelyssa on Kuusi x kylla -mal-
lissa sovellettu Etela-Savon ruokamatkailun
tutkimus- ja kehittamissuunnitelmaa. Kuudes
teema, viestinnallisyys, nousi teemaksi kokoa-
vana tekijana ja kehittamisen kohteena.



Kuva 2. Kuusi
x kylla -logo.

PAIKALLISUUS

X

VASTUULLISUUS

o0
VASTUULLISUUS K l LLA ELAMYKSELLISYYS

ASIAKASLAHTOISYYS

VIESTINNALLISYYS
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Paikallisuus A

Paikallinen ruoka sailyttaa ja vahvistaa alueen
ruokakulttuuria ja identiteettia. Se on tarkea
mMatkailukohteen kulttuurin ilmentaja, silla pai-
kallisen ruoan kautta matkailija paasee yhtey-
teen kohteen ja kulttuurin kanssa.

Paikallinen ruoka tukee kestavaa kehitysta
ja vahvistaa alueen taloutta. Ruoka houkut-
telee matkailijjoita yha enenevissa maarin ja
paikallisen ruoan arvostus kasvaa jatkuvasti.
Tarinat ja teemat ovat tehokkaita viestinnan
keinoja, ja niita voidaan hyddyntaa ruokamat-
kailutuotteiden palvelusuunnittelussa tarinal-
listamisen avulla.

Kuusi x kylla -mallissa paikallisella tuotteella
tarkoitetaan tietylla alueella tuotettua, valmis-
tettua ja kulutettua tuotetta. Paikallisuuden
etuja ovat esimerkiksi seuraavat:



1A

Listat ovat interaktiivisia, voit merkita
kohdat, jotka patevat yritykseesi.

Tuoreus ja laatu. Paikalliset ruokatuotteet

voivat olla tuoreempia, koska kuljetusaika
on lyhyempi, mika vaikuttaa myonteisesti
nilden makuun ja ravintoarvoihin.

Ymparistovaikutukset. Lyhyemmat
kuljetusmatkat vahentavat hiilijalanjalkea
ja paastoja, jotka syntyvat pitkista
kuljetuksista ja varastoinnista.

Taloudellinen tuki. Ostamalla
paikallisia ruokatuotteita tuetaan
alueellista taloutta ja paikallisia
maanviljelijoita seka pienyrittajia.

>

Yhteisollisyys. Paikalliset ruokatuotteet
edistaa yhteisollisyytta ja lahialueen
kulttuuria. Ne liittyvat usein perinteisiin
ruokavalioihin ja ruokakulttuuriin.

Luonnon monimuotoisuus.
Paikallisten lajikkeiden kaytto edistaa
perinteisten kasvi- ja elainlajien
saillymista ja monimuotoisuutta.
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PAIKALLISUUS:
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Teen yhteistyota paikallisten
yrittajien kanssa

Ruokalistalta loytyy paikalliseen
ruokakulttuuriin kuuluvia tuotteita

Tuotteiden valmistuksessa on
kaytetty paikallisia raaka-aineita

Raaka-aineiden alkupera kerrottu

menussa tai suullisesti kysyttaessa

Paikallisuus on nakyvasti esilla

ruokalistalla, ravintolan seinalla
tal yrityksen verkkosivuilla

Pyrin edistamaan toiminnallani

paikallistaloutta ja alueen tyollisyytta



Vastuullisuus A A

Vastuullinen ruokamatkailu pyrkii vahenta-
maan haitallisia vaikutuksia ja edistamaan
positiivisia seurauksia ympariston, talouden ja
yhteison nakokulmasta. Vastuullisuus jakautuu
seuraavaan neljaan kategoriaan:

» Ymparistdoon kohdistuva ekologinen
vastuullisuus edellyttaa matkailun
vaikutusten minimointia ekosysteemeihin
ja ymparistoon seka kestavien
kaytantdjen noudattamista.

» Sosiaalinen vastuullisuus huomioil
paikallisvaeston, matkailijoiden ja yritysten
tarpeet ja pyrkii tukemaan alueen
taloudellista kehitysta ja tasa-arvoa.

» Kulttuurinen vastuullisuus sisaltaa
kulttuuriperinnon sailyttamisen ja sen
hyodyntamisen kaikkien saataville.

» Taloudellisella vastuullisuudella
tarkoitetaan yritysten kannattavuutta ja
nilden kykya tukea alueellista taloutta
tyollistamalla paikallisia toimijoita.

Kuusi x kylla -mallissa vastuullisuus on perus-
teltu seuraavasti: vastuullisesti tuotetulla ruoka-
tuotteella tarkoitetaan, etta tuotteen elinkaaren
kaikissa vaiheissa on huomioitu sosiaaliset,
taloudelliset ja ymparistonakokulmat kestavan
kehityksen periaatteiden mukaisesti.

» Ymparistoystavallisyys. Pyritaan
mMinimoimaan tuotannon aiheuttamia
ymparistovaikutuksia. Tama tarkoittaa
esimerkiksi kestavaa maanviljelya,
vahahiilisia tuotantomenetelmia ja
luonnonvarojen tehokasta kayttoa.
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» Eettiset tyoolot. Tuotantoketjun
kaikilla tasollla tulee noudattaa
eettisia tyooloja, joissa kunnioitetaan
tyontekijoiden oikeuksia, turvallisuutta
ja kohtuullista palkkaa. Esimerkiksi
Reilun kaupan tuotteet varmistavat
tuottajille oikeudenmukaisen hinnan ja
edistavat kehitysta tuotantomaissa.

» Pakkaus ja kuljetus. Vastuulliset tuotteet
pyrkivat vahentamaan pakkausjatetta ja
valitsemaan ymparistoystavallisempia
kuljetusvaihtoehtoja. Suosimalla paikallisia
tuottajia ja l[ahituotantoa voidaan vahentaa
kuljetuksen alheuttamia paastoja.

» Globaalit vaikutukset. VVastuullisuus

voli ulottua tuotteen alkuperamaasta
lahtoisin oleviin vaikutuksiin,

kuten sademetsien suojeluun tai
kehitysmaiden taloudelliseen tukeen.



VASTUULLISUUS!
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Tyontekijoillani on tehtavaan Vastuullisuus on nakyvasti esilla
vaadittava koulutus

Kierratys on otettu huomioon,

Tyontekijoiden tyohyvinvointia esim. palautuspisteiden jatelajittelu
seurataan saannollisesti jollakin
mittarilla, esim. tyohyvinvointikyselyt Arvot vastuullisena palvelun

tuottajana valittyvat asiakkaalle

Tyontekijoiden perehdytykseen on

yrityksessamme selkea prosessi, Ravintolalla on jokin vastuullisuudesta
joka viedaan kaytantoon kertova sertifikaatti
Tyoturvallisuusasiat on Nakyvilla on tuotteiden

huomioitu perehdytyksessa laadusta kertovia merkkeja
Tyoturvallisuusohjeet ovat Mahdollisuus ottaa tahteet mukaan

helposti saatavilla

Takeaway-pakkaukset ovat ekologisia

Yrityksessa seurataan havikin
maaraa paivittain ja johtopaatokset
huomioidaan toiminnassa
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Asiakaslahtoisyys A A A

Asiakaslahtoisessa lilketoimintatavassa asi-
akkaan tarpeet ja toiveet ohjaavat toimintaa,
kun taas tuotelahtoisessa toimintatavassa
ensin kehitetaan tuote tai palvelu ja sitten
etsitaan sopivaa asiakassegmenttia. Asiakas-
keskeisen ajattelun keskidossa on erilaisten
asiakassegmenttien ja niiden erityistarpeiden
tunnistaminen. Kysyntasuuntainen ajattelu sen
sijaan pyrkii tarjoamaan tuotteita laajemmalle
kuluttajajoukolle.

Asiakaslahtoisen ruokamatkailun tavoitteena
on tarjota yksilollisia palveluja ja keskittya asi-
akkaalle tuotettuun arvoon. Ruokamatkailussa
asiakasarvo liittyy palvelun ominaisuuksiin, jotka
mMotivoivat asiakkaita tekemaan ostopaatoksen.

Ruokamatkailijoiden arvostamia ominaisuuk-
sia ovat esimerkiksi ruoan laatu ja ainutlaatui-
suus, paikallisuus ja autenttisuus, kulttuurinen
rikkaus, helppo saatavuus ja ostettavuus seka
lisapalvelujen tarjonta. Ruokamatkailun lisa-
palveluita voivat olla esimerkiksi kuljetus ja
matkamuistot.

Kuusi x kylla -mallissa asiakaslahtoisyys ruo-
kapalvelualalla tarkoittaa sita, etta kaikki
toiminta ja paatdkset suunnitellaan ja toteu-
tetaan ensisijaisesti asiakkaiden tarpeiden ja
odotusten perusteella. Tavoitteena on tarjota
asiakkaille parasta mahdollista palvelua ja
kokemuksia, jotka vastaavat heidan toiveitaan
ja vaatimuksiaan.
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» Tuotekehitys ja valikoima.

Ruokapalveluyrityksen tulee

kehittaa ja tarjota tuotteita ja

ruokia, jotka vastaavat asiakkaiden
mMmakumieltymyksia, ruokavalioita ja
erityistoiveita. Ruokien laatu, maku

ja esillepano pyritaan optimoimaan
asiakkaiden mieltymysten mukaisesti.

Palvelukokemus. Asiakaslahtoinen
palvelu sisaltaa ystavallisen ja avuliaan
henkilokunnan, nopean palvelun ja
hyvan asiakaspalautteen huomioimisen.
Asiakaslahtoiset ruokapalvelut
pyrkivat tarjoamaan vaihtoehtoja
erilaisille asiakastarpeille (esim.
erikoisruokavalioiden huomioiminen).



» Hinta-laatusuhde. Asiakaslahtdisessa

toiminnassa hinta-laatusuhde on
tasapainossa niin, etta asiakkaat kokevat
saavansa rahoilleen vastinetta.

Asiakaspalautteen huomioiminen.
Asiakkaiden palautetta
kuunnellaan ja otetaan huomioon
toiminnan kehittamisessa.

Innovaatiot ja kehitys.
Ruokapalveluyritykset pyrkivat
jatkuvasti parantamaan ja

uudistamaan toimintaansa vastaamaan
muuttuvia asiakastarpeita.

ASIAKASLAHTOISYYS:
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Asiakkaalla on mahdollisuus
antaa palautetta

Asiakaspalautteet kasitellaan
saannollisesti esim. vilkkopalavereissa

Asiakaspalautteita hydodynnetaan
yrityksen kehittamisessa

Ravintola on helposti saavutettavissa
(opasteet, reitti [portaat, hissit...])

Ymparisto on siisti
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Palautuspiste on siisti ja sijoiteltu
erikseen linjastosta

Asiakaspolku tarkistetaan saannollisesti
Annosten sisaltd on selkeasti esilla
Erityisruokavaliot on huomioitu
tarjonnassa tai annoksia on mahdollista

muokata tarpeen mukaan (allergiat jne.)

Erityisruokavaliot ovat
selkeasti merkittyna



Kannattavuus A A A A

Kannattavuutta on pohdittava ruokamatkailu-
yrittajien, jalostajien ja alkutuottajien nakokul-
masta, jotta toiminta olisi kannattavaa kaikille.
Ruokamatkailun kannattavuus riippuu muun
muassa tuotteen/palvelun kustannusraken-
teesta, onnistuneesta hinnoittelusta seka tuot-
teiden saatavuudesta ja ostettavuudesta.

Kannattavien ruokamatkailupalvelujen ja
-tuotteiden tekeminen edellyttaa osaamista
tuotekehityksessa, hinnoittelussa ja markki-
noinnissa. Yhteistyon avulla voidaan luoda
yhdistelmatuotteita ja edistaa taloudellista
tasavertaisuutta. Jokaisen yhteistyokumppa-
Nnin tulisi saada osuutensa kannattavuudesta,
jotta yhteistyd on sujuvaa.

Kannattavuutta voidaan tarkastella myos alue-
talousnakokulmasta, silla matkailu tuottaa
tuloja alueelle kayttamalla paikallisia palveluja
ja tuotteita seka tarjoamalla tydomahdollisuuk-
sia paikallisille asukkaille.

Kuusi x kylla -mallin kannattavuusteemassa on
huomioitu seuraavia asioita:

» Yhteistyo alueen toimijoiden kanssa
tuo ravintolayritykselle merkittavaa
kilpailuetua. Paikallisten raaka-aineiden
tuottajien kanssa tehtava yhteistyo
varmistaa raaka-aineiden tuoreuden
ja lisaa sidosryhmien sitoutumista.
Yhteistyd luo myos yhteisollisyytta ja
vahvistaa alueen taloutta. Lisaksi yhteistyo
paikallisten toimijoiden kanssa kasvattaa
asiakkaiden kiinnostusta yritykseen.
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» Taloudellisen vastuun ymmartaminen

on tarkeaa ravintolayrityksen
toiminnassa. Ymmartamalla, miten
yrityksen toiminta vaikuttaa paikalliseen
talouteen ja yhteisdon, yritys voi tukea
alueen tyollisyytta ja elinvoimaisuutta.
Osallistuminen paikallisiin hankkeisiin
ja tapahtumiin kasvattaa yrityksen
mMainetta ja asiakkaiden luottamusta.

» Hinnoittelua suunniteltaessa on

huomioitava paitsi tuotantokustannukset
Myos asiakkaiden valmius maksaa.
Kilpallukykyinen hinnoittelu

houkuttelee asiakkaita, mutta samalla

on varmistettava, etta hinta kattaa
yrityksen kulut ja tuottaa voittoa.
Paikalliset markkinaolosuhteet ja
Kilpailutilanne on otettava huomioon
hinnoittelua maariteltaessa.



KANNAT TAVUUS!
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Yrityksella on kaytossa taloushallinnan Ravintolassa on kaytossa

tyokaluja (esim. budjetti, kateseuranta...) vakioitu reseptiikka

Yritys seuraa toiminnan Annokset kootaan annoskorttien

kannattavuutta saannollisesti mukaisesti ja annosten kokoamisessa
kaytetaan mittoja oikean

Yritys arvioi tuotteiden/palveluiden annoskoon varmistamiseksi

kannattavuutta saannollisesti

Annoskoko on huomioitu
Yrityksen toiminnassa tuotteiden ja tuotteen hinnoittelussa
palveluiden kohderyhma on mietitty

Hinnoittelu perustuu laskentaan

Havikin maara on hallinnassa

Laskennassa huomioitu raaka-aineiden
Ylijaaneet tuotteet hyodynnetaan lisaksi myos muut kustannukset
aina kun mahdollista (kiinteat kulut, palkkakulut jne))
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Elamyksellisyys A A A A A

Ruokamatkailu tarjoaa onnistuessaan moni-
alstisen, positiivisen ja kokonaisvaltaisen ela-
myksen. Saimaan alueen ruokamatkailu pyrkii
tarjoamaan aistikokemuksen, joka huomioi
kaikki aistit, korostaen laadukkaiden raaka-ai-
neiden ja huolellisen valmistuksen merkitysta.

Tavoitteena on jattaa matkailijoille positiivi-
nen ja muistettava kokemus. Esteettisyys, siis-
teys, toiminnallisuus, tunnelma ja teemallisuus
yhdistettyna yksilolliseen ja vieraanvaraiseen
palveluun ovat ruokamatkailua parhaimmil-
laan. Elamyksellisyyteen liittyy ainutlaatuisuus,
jota voi ammentaa esimerkiksi maantieteelli-
sesta paikasta, perinteista ja ymparistosta.

Kuusi x kylla -mallissa elamyksellisyydella tar-
koitetaan asiakkaille tarjottua ainutlaatuista ja
moniaistista kokemuksta, joka ylittaa pelkan

ruoan tarjoamisen. Ravintolayrityksen tavoit-
teena on herattaa asiakkaiden aistit ja tunteet
seka tarjota uusia kokemuksia, jotka jaavat
mieleen. Elamyksellisyydella pyritaan luomaan
unohtumattomia kokemuksia, jotka jaavat mie-
leen ja saavat asiakkaat palaamaan uudestaan.

» Huomiotuote ja tarina. Yrityksen
tuotteiden ja tarinan yhteensovittaminen
luo kilnnostavan kokonaisuuden, joka
herattaa asiakkaiden mielenkiinnon
ja koukuttaa heidat tarinaan.

» Aistit. Elamyksellisyydessa hyodynnetaan
kalkkia aisteja, esimerkiksi visuaalisuutta
esillepanossa ja sisustuksessa, aania
Ja musiikkia tunnelman luomisessa
seka erilaisia makuja ja tuoksuja
Mmakuelamyksien herattamisessa.

33

» Tunne. Asiakkaille halutaan tarjota
tunnekokemus, joka voi olla esimerkiksi
rentoutuminen, yhteisollisyyden
tunne tai jannitys uuden maun
tal tyylin kokeillemisesta.

» Palvelun yhtenaisyys. Kokonaisvaltainen
palvelu on tarkeaa. Ystavallinen
henkildkunta, harkittu sisustus
ja huolellinen ruoanvalmistus
luovat yhtenaisen elamyksen.

» Uutuusarvo. Elamyksellisyys voi
perustua uusille ja innovatiivisille ideollle,
jotka yllattavat asiakkaat positiivisesti
ja erottavat ravintolan muista.



ELAMYKSELLISYYS:
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Ravintolan aanimaailma on miellyttava

Ravintolassa on hyddynnetty eri
aisteihin vetoavia elementteja

Ravintolan visuaalinen
IIme on miellyttava

Ruoka tal tuote kertoo jonkun tarinan
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Ravintolan historia on nakyvissa

Ravintolakokemus on erilainen /
uudenlainen / uniikki

ANnNos- / noutopdytad on aseteltu
nayttavasti / kauniisti

Ravintola jarjestaa
elamyksellisia tapahtumia



Viestinnallisyys A A A A A A

Yrityksia profiloitaessa viestinnallisyys havait-
tiin oleelliseksi kehittamisen kohteeksi. Vies-
tinnallisyydella pyritaan varmistamaan, etta
ruokapalveluyrityksen tarjonta, arvot ja vies-
tit valittyvat selkeasti ja houkuttelevasti seka
sisaisesti etta ulkoisesti. Tama auttaa luomaan
positiivisen ja yhtenaisen kuvan yrityksesta ja
houkuttelemaan asiakkaita.

Viestinnallisyydessa on otettu huomioon seu-
raavat asiat:

» Markkinointiviestinnan keinot.
Hyodyntamalla markkinointiviestintaa
monipuolisesti (mMainonta, sosiaalinen
media, verkkosivut, kampanjat ja

tapahtumat, jne.) tavoitetaan asiakkaat

Ja viestitaan houkuttelevasti ja

kiinnostavasti. Markkinointisuunnitelma
toimii tassa kaytannodllisena tyokaluna.

Sisainen ja ulkoinen viestinta.
Sisaisella viestinnalla varmistetaan,
etta henkildkunta ymmmartaa
yrityksen viestinnalliset tavoitteet ja
pystyy viestimaan niita yhtenaisesti.
Ulkoinen viestinta kohdistuu
asiakkaisiin ja sidosryhmiin pyrkien
valittamaan houkuttelevan ja selkean
kuvan ravintolan tarjonnasta.
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Oikeat viestit oikeilla kanavilla.
Segmentoimalla asiakkaat voidaan
valita viestintakanavat, jotka tavoittavat
kohderyhman. Rehellinen ja avoin
viestinta tarjonnasta, palveluista ja
toiminnasta on tarkeaa, jotta asiakkaat
voivat tehda informoituja paatoksia.

Yhteistyo ja yhteistyossa.
Ruokapalveluyrityksen viestinnallisyys
vol tarkoittaa myos yhteistyota muiden
toimijoiden kanssa, kuten paikallisten
tuottajien, tapahtumajarjestajien

tal muiden yritysten kanssa.

Tama voi laajentaa nakyvyytta ja
houkutella uusia asiakkaita.



VIESTINNALLISYYS:
VAITTAMAT YRITYKSILLE

Ravintola on helposti
|Oydettavissa internetissa

Ravintolalla on omat kotisivut ja/
tal sosiaalisen median sivut

Kotisivu on kaannetty jollekin
muulle kielelle kuin suomi

Sivustoja paivitetaan saanndllisesti
/ tiedot ovat ajantasaisia

Linkkien toimivuus on tarkistettu

Markkinoinnissa kohderyhma on
mietitty ja tarkkaan rajattu

Visuaalisuus viestinnassa:
kuvamateriaali on tarkkaan harkittua

Viestinnan aanensavy on aito, mutta

asiallinen. Viestinnan aanensavy
edistaa asiakaslahtoisyytta.
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Paikallisuus tulee nakyvasti
eslin viestinnassa

Vastuullisuus tulee nakyvasti
eslin viestinnassa

Yrityksella on kaytossa jokin
sisaisen viestinnan jarjestelma

Yrityksen sisainen viestinta on toimivaa



Lahteet:

Ahola, S., Badur, J.,

Tanskanen, G. & Mikkola, K.
2019. Matkailuyrittajan
kansainvalistymisopas. Helsinki:
Visit Finland.

Heikkila, P. & Saranpaa, T. 2013.
Hotelli- ja ravintola-alan sisainen
laskentatoimi. Restamark Oy.

Kestavan ruokamatkailun opas.

Business Finland. 2021. Saatavissa:

https://www.businessfinland.
fi/491559/globalassets/finnish-
customers/02-build-your-

network/visit-finland/julkaisut/

kestavan-ruokamatkailun-
opas-2021.pdf

Kuuluvainen, S. ym 2021.
Ravintolan hiilijalanjaljilla.
Mission Zero Foodprint -tyokirja.
Laurea-ammattikorkeakoulun
erillisjulkaisu. Saatavilla.
https://urnfi/URN:ISBN:978-
951-799-627-3

Paikan tuntu-itsearviointityokalu
matkailuyrityksille. STOP — Saimaa
Taste of Place. Ruoka paikan
tunnun ilmentajana ja matkailun
edistamiskeinona-hanke 2021-
2023. Saatavissa: https://Www.
helsinkifi/assets/drupal/2023-08/
Paikan%20tuntu%20%20%20
itsearviointity%C3%Bo6kalu%20
matkailuyrityksille.pdf

37

Ravintola-alan ABC. Ohjeita
kahvilan tai ravintolan

perustajalle. NewCo YritysHelsinki.

2015. Saatavilla: https://www.
neuvoa-antava.fi/images/

materiaalipankki/Ravintola-alan-
ABC.pdf

Routamaa-Paivio, N. 2021.
Asiakaspalvelun ABC ravintola-
Ja cateringalalla. Saatavissa:
https://peda.net/ahtari/lukio/
luokat-oppiaineet/kmtl-

kurssi/ap:file/download/
85bd3767828663e6126f1638c64b-

bb8616848086/
Asiakaspalvelun_perusteet_

oppimateriaall.pdf [Viitattu
18.8.2023]

Saimaa European Region of
Gastronomy -hakukirja. Saimaa
Tables crossing borders. Saatavilla:
https://www.tastesaimaa fi/

resources/public//pdf/erg_book_
Final.pdf

Vaisanen, H.-M., Sarkka, M.

& Harmoinen, T. 2022. Etela-

Savo — ruokamatkailun
edellakavija. Etela-Savon
ruokamatkailun tutkimus-

Ja kehittamissuunnitelma.
Raportteja 223. Helsingin yliopisto
Ruralia-instituutti. Saatavissa:
Etela-Savo - Ruokamatkailun

edellakavija. Etela-Savon

ruokamatkailun tutkimus- ja

kehittamissuunnitelma (xamk.fi).
[Viitattu 11.10.2023]



https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://www.businessfinland.fi/491559/globalassets/finnish-customers/02-build-your-network/visit-finland/julkaisut/kestavan-ruokamatkailun-opas-2021.pdf
https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-799-627-3
https://urn.fi/URN:ISBN:978-951-799-627-3
https://www.helsinki.fi/assets/drupal/2023-08/Paikan%20tuntu%20%20%20itsearviointity%C3%B6kalu%20matkailuyrityksille.pdf
https://www.helsinki.fi/assets/drupal/2023-08/Paikan%20tuntu%20%20%20itsearviointity%C3%B6kalu%20matkailuyrityksille.pdf
https://www.helsinki.fi/assets/drupal/2023-08/Paikan%20tuntu%20%20%20itsearviointity%C3%B6kalu%20matkailuyrityksille.pdf
https://www.helsinki.fi/assets/drupal/2023-08/Paikan%20tuntu%20%20%20itsearviointity%C3%B6kalu%20matkailuyrityksille.pdf
https://www.helsinki.fi/assets/drupal/2023-08/Paikan%20tuntu%20%20%20itsearviointity%C3%B6kalu%20matkailuyrityksille.pdf
https://www.neuvoa-antava.fi/images/materiaalipankki/Ravintola-alan-ABC.pdf
https://www.neuvoa-antava.fi/images/materiaalipankki/Ravintola-alan-ABC.pdf
https://www.neuvoa-antava.fi/images/materiaalipankki/Ravintola-alan-ABC.pdf
https://www.neuvoa-antava.fi/images/materiaalipankki/Ravintola-alan-ABC.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://peda.net/ahtari/lukio/luokat-oppiaineet/kmt1-kurssi/ap:file/download/­85bd3767828663e6126f1638c64b­bb8616848086/Asiakaspalvelun_perusteet_oppimateriaali.pdf
https://www.tastesaimaa.fi/resources/public//pdf/erg_book_Final.pdf
https://www.tastesaimaa.fi/resources/public//pdf/erg_book_Final.pdf
https://www.tastesaimaa.fi/resources/public//pdf/erg_book_Final.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf
https://www.xamk.fi/wp-content/uploads/2021/01/vaisanen-ym.-2022.-etela-savo-ruokamatkailun-edellakavija-raportteja-223.pdf

Ravintolan menestyminen vaatii enemman
kuin vain houkuttelevia ruokia ja viihtyisaa
ymparistoa. Se edellyttaa uniikin, kilpaili-
joista erottavan brandin luomista ja kutsuu
asliakkaita osaksi ainutlaatuista kokemusta.
Elamykset syntyvat huolellisesti mietityista
kokonaisuuksista koko asiakkaan palvelu-
kaaren aikana, ensikosketuksesta palvelun
loppuun. Elamys voi syntya jo pelkastaan
ymparistosta, sita ei valttamatta tarvitse
rakentaa erikseen. ltsessaan elamyksellinen
ymparistod pitaa kuitenkin osata hyodyntaa
oikein, silla siihen rakennettu elamyksellisyys
voi usein pilata alkuperaisen tunnelman.

LOPUKSI

Selkea profiili auttaa yrittajia saavuttamaan
halutun kohderyhman, helpottaa markkinointia
seka luo vakuuttavan yrityskuvan. Kuusi x kylla
-mallin tarkoitus on auttaa yrittajaa profiloitumi-
sessa, herattaa ajatuksia seka innostaa yrittyjia
kehittamaan toimintaansa. Vaittamapatteris-
toja voidaan hyodyntaa asiakaskyselyissa tai yri-
tyksen toiminnan analysoinnissa: miten meilla
menee nyt, mita halutaan tulevaisuudessa.

Yrityksissa tehdaan paljon hienoja asioita,
mutta niista kertominen tarvitsee viela kehit-
tamista. Viestinnalla on keskeinen rooli ravin-
tolan profiloitumisessa, sen avulla voidaan

tehokkaasti valittaa ravintolan identiteettia
ja tarinaa. Myos asiakkaat viestivat heita kiin-
nostavasta yrityksesta eteenpain ja luovat
osaltaan yrityksen mielikuvaa. Tarinallisuutta
kannattaa laajentaa tuotteista ja raaka-aineista
mMyos oman yrityksen ulkopuolelle, alueen his-
toriaan ja henkilotarinoihin.

Asiakaskokemus alkaa heti ensikosketuksesta
yritykseen ja kattaa koko toiminnan ennen pal-
velua, palvelun aikana ja sen jalkeen. Ymmar-
tamalla ja testaamalla asiakkaan palvelupolun
eri vaiheet, palvelusta voidaan kehittaa erin-
omainen kokemus.
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LIITE 1: KUUSI x KYLLA-VAITTAMAT ASIAKKAILLE

VINKKI! HYODYNNA
NAITA ASIAKAS-

YYTYVAISYYS-
KYSELYISSA!

PAIKALLISUUS

Paikallisuus on nakyvasti esilla

esim. ruokalistalla, ravintolan
seinalla tai nettisivuilla

Ruokalistalta loytyy paikalliseen

ruokakulttuuriin kuuluvia tuotteita
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Tuotteiden valmistuksessa on
kaytetty paikallisia raaka-aineita.
Raaka-aineiden alkupera kerrottu
menussa tal suullisesti kysyttaessa.

Nakyvilla on paikallisuudesta
tal alkuperasta kertovia
merkkeja tai ilmaisuja



VASTUULLISUUS

Vastuullisuus on nakyvasti esilla

Raaka-aineiden alkupera on esilla

Kierratys on otettu huomioon, esim.
palautuspisteiden jatelgjittelu

Arvot vastuullisena palvelun
tuottajana valittyvat asiakkaalle

Ravintolalla on jokin vastuullisuudesta
kertova sertifikaatti

Nakyvilla on tuotteiden laadusta
kertovia merkkeja (esimerkiksi luomu)

Mahdollisuus ottaa tahteet mukaan

Take away -pakkaukset ovat ekologisia

ASIAKASLAHTOISYYS

Ravintola on helposti saavutettavissa
(opasteet, reitti [portaat, hissit...])

Ymparisto on siisti

Asiakaspalvelu on ystavallista ja sujuvaa
Annosten sisalto on selkeasti esitetty
Erityisruokavaliot on huomioitu
tarjonnassa tai annoksia on mahdollista

muokata tarpeen mukaan (allergiat jne.)

Erityisruokavaliot ovat
selkeasti merkittyna

Palvelukokemus on sujuva

Mahdollisuus palautteen antamiselle
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KANNAT TAVUUS

Tuotteen laatu vastaa hintaa
Annoskoko on sopiva, ei synny havikkia

Ruokalajien maara on sopiva
(menu / noutopodyta / vitriini)

Tuotteet / palvelut ovat helposti
ostettavissa ja selkeasti hinnoiteltu

Haluan tulla tahan ravintolaan
uudelleen / voin suositella
palveluntarjoajaa myos muille



ELAMYKSELLISYYS VIESTINNALLISYYS

Aukiologjat, yhteystiedot ajan

Ravintolan aanimaailma on miellyttava Ravintola on helposti

Ravintolassa on hyddynnetty eri
alstelhin vetoavia elementteja

Ravintolan visuaalinen
Ilme on miellyttava

Ruoka tal tuote kertoo jonkun tarinan
Ravintolan historia on nakyvissa

Ravintolakokemus on erilainen /
uudenlainen / uniikki

ANnnos / noutopdyta on aseteltu
nayttavasti/kauniisti

Ravintolassa jarjestetaan tapahtumia
ja toimintaa asiakkaille

|Oydettavissa internetissa

Ravintolalla on omat kotisivut /
sosiaalisen median sivut

Kotisivu on kaannetty jollekin
muulle kielelle kuin suomi

Paikallisuus tulee nakyvasti
esiin viestinnassa

Vastuullisuus tulee nakyvasti
esiin viestinnassa

Viestinta on selkeaa, haluttu
tieto loytyy helposti
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tasalla ja |dydettavissa

Viestinta vastaa todellisuutta
paikan paalla
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