<

LAUREA

AAAAAAAA ORKEAKOULU
Yhdessd enemmdn

Henkilostoravintolan leipapoydan

kehittaminen, case: Yritys X

Erikkila, Juuli
Erakare, Salla

2017 Laurea



<

L A UR Ea\rea-ammattikorkeakoulu

AMMATTIKORKEAKOULU

Yhdessd enemmdn

Henkilostoravintolan leipapoydan kehittaminen,
case: Yritys X

Erikkila, Juuli & Erakare, Salla
Hotelli- ja ravintola-alan liikkeen-
johdon koulutusohjelma
Opinnaytetyo

Marraskuu, 2017



Laurea-ammattikorkeakoulu Tiivistelma
Hotelli- ja ravintola-alan liikkeenjohdon koulutusohjelma

Restonomi (AMK)

Juuli Erikkila & Salla Erakare

Henkilostoravintolan leipapoydan kehittaminen, case: Yritys X

Vuosi 2017 Sivumaara 75

Taman opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa yritys X:n henkilostoravintoloiden leipapoytia
asiakaskokemuksen avulla. Opinnaytetyon tarkoituksena oli tuottaa yritykselle kehitysideoita
kuinka leivan arvoa ja sen syontia lounaalla voitaisiin nostaa seka pilotoida kehitysideat kuu-
dessa pilottiravintolassa. Tavoitteena on myos saada parhaimmat kaytanteet jatkumaan ravin-
toloissa uuden konseptin mukaisena projektin jalkeen.

Opinnaytetyon teoreettinen viitekehys keskittyy asiakaskokemukseen ja tyopaikkaruokailuun.

Asiakaskokemuksen teoriassa kasitellaan asiakaskokemuksen luomista ja johtamista, asiakas-
kokemuksen muodostumista, elamyksia seka mittaamista. Tyopaikkaruokailun teoriassa kasi-

tellaan suomalaisten tyopaikkaruokailua, sen historiaa ja ravitsemussuosituksia. Lisaksi tutus-
tutaan suomalaisten leipahistoriaan, leipakulttuuriin seka vallitseviin trendeihin.

Havainnointi-menetelmaa kaytettiin leipapoydan nykytilan analysointiin seka kehitystoimenpi-
teiden toteutumisen tutkimiseen. Lomakehaastattelun kohteena olivat pilottiravintoloissa lou-
naalla kayvat asiakkaat. Haastatteluiden avulla saatiin yksityiskohtaista tietoa asiakaskunnan
tottumuksista ja mielipiteista seka kartoitettiin mahdollisia kehityskohteita. Aivoriihi-mene-
telmaa kaytettiin kehitysideoiden luomiseen.

Kehitysideoita pohdittiin ravintolakohtaisesti ja aihealueittain. Aihealueet valikoituivat pilot-
tiravintoloiden asiakaskunnan haastatteluissa ja havainnoinneissa tutkittujen aiheiden poh-
jalta. Aihealueita olivat leipapoydan valikoima, yleisilme, sijainti, levitteet ja makuoljyt, ma-
kuparit, uutuustuotteet, markkinointi seka leivan myynti. Ideoinnissa pohdittiin miten asia-
kaskokemusta pystyttaisiin parantamaan seka miten asiakkaat saataisiin palaamaan ja lou-
naasta pystyttaisiin luomaan heille elamys.

Pilotoinnin aikana tuotetut kehitysideat laitettiin kaytantoon. Pilottiravintoloiden leipapoytia
muutettiin vaihtamalla poytien yleisilmetta ja valikoimaa. Leipapoytien valikoimaa kehitettiin
monipuolisemmaksi ja yleisilmetta muutettiin uusilla esillepano-asetelmilla. Osassa pilottira-
vintoloissa leipapoydan sijaintia vaihdettiin, jotta sen lOoytaminen olisi vaivatonta. Ravinto-
loissa vallitsevat trendit nakyivat kasvislevitteiden seka makuoljyjen muodossa. Leivan ja
ruoan yhdistamiseen toisiinsa kaytettiin makupari-ideaa. Uutuustuotteita korostettiin aikai-
sempaa enemman. Asiakkaille markkinoitiin leipatuotteita suullisesti seka tuotekylttien
avulla. Leivan myyntia kokeiltiin niissa pilottiravintoloissa, joissa se oli mahdollista ottaen
huomioon kaytossa olevan tilan. Opinnaytetyossa kaytettyja menetelmia ja tuotettuja kehi-
tysideoita voidaan hyodyntaa kun lounasravintoloiden leipapoytia halutaan kehittaa asia-
kasnakokulmasta.

Asiasanat: Tyopaikkaruokailu, asiakaskokemus, leipatottumukset
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The objective of this thesis was to develop Company X’s staff restaurants’ bread selection
with the use of customer experience. The purpose was to examine how the consumption of
bread and the value of the bread selection could be increased for the customers. The test
was piloted in six different restaurants. The second objective was to continue the best poli-
cies of the new concept in the pilot restaurants after the project.

The theoretical framework of this study focuses on customer experience and dining at the
work place. The Customer Experience Theory has five different segments, the creation of cus-
tomer experience, customer experience management, the formation of customer experience,
different experiences and the measurement of customer experience. The theory on dining at
the workplace focuses on workplace dining in Finland, which delves into its history and nutri-
tional guidelines. The theory also clarifies the history of bread in Finland, bread culture and
pre-existing trends.

Observation was chosen for both analyzing the current state of the bread selection and for re-
searching the fulfilment of the developed ideas. The people interviewed were individuals,
who visited the pilot restaurants. With the help of customer interviews, detailed information
was gathered about customers’ habits and opinions. Brainstorming was exploited when draw-
ing up the developed ideas.

The developed ideas were pondered specifically for each restaurant and field. The chosen
fields were based on the customer interviews and the observation of the bread selection at
the pilot restaurants. The selected development ideas were the selection of bread, overview
of the bread table, location of the bread table, spreads and flavored oils, flavor combina-
tions, new products, the marketing of the products and bread sales. When creating the ideas,
how customer experience could be improved was the focus as to make customers come back
again. Another objective was to create positively surprising experiences for the customers.

The developed ideas were tested in the pilot restaurants during the pilot program. Pilot res-
taurants’ bread selections were transformed by changing the overview and the bread assort-
ment. The assortment was made more versatile and the overview was changed with a new
display. The location of the bread table was changed in some of the pilot restaurants to make
it more effortless for customers to find. Current trends were vegetable spreads and flavored
oils in the pilot restaurants. Flavor combinations were used to make the bread go well with
the food served. New bread products were emphasized more than before the project. Bread
products were marketed to customers by the word-of-mouth marketing and with the help of
product signs. Bread sales were tested in the pilot restaurants that had the needed space.
The developed ideas and methods in this thesis can be used in developing lunch restaurants’
bread selection from the customers’ point of view.

Keywords: Dining at the workplace, Customer experience, Bread habits
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1 Johdanto

Leivan rooli lounasravintoloissa on nykypaivana aliarvostettu. Leivan terveellisyytta saatetaan
myos kyseenalaistaa erilaisten trendien valossa. Terveyden ja tuoreuden tarkeys on korostu-
nut entisestaan kun tarkastellaan leivankulutusta. Valikoimat koetaan usein ei niin houkutte-
levina. Kuluttajille ei ole esilla sen erityisempaa viestintaa tai tuotetietoja liittyen tarjolla
olevaan leipavalikoimaan. Ravintoloissa ei ole myoskaan selkeita opasteita esimerkiksi leipa-

poydan sijainnista.

Opinnaytetyon taustalla on yritys X:n leipapoydan kehitysprojekti, joka alkoi tammikuussa
2017 jatkuen syksyyn 2017. Taman opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa yritys X:n leipapoy-
tia asiakaskokemuksen avulla. Opinnaytetyon tarkoituksena oli tuottaa yritykselle kehityside-
oita kuinka leivan arvoa ja sen syontia lounaalla voitaisiin nostaa seka pilotoida eli testata ke-
hitysideat. Tavoitteeseen paastaan nykytila-analyysin, pilotoinnin ja kehitystoimenpiteiden
avulla. Tavoitteena on myos saada parhaimmat kaytanteet jatkumaan ravintoloissa uuden

konseptin mukaisena projektin jalkeen.

Opinnaytetyon tietoperustassa kaydaan lapi asiakaskokemusta seka lounasruokailua tyopai-
kalla. Asiakaskokemuksen teoriassa kaydaan lapi yleisesti asiakas kokemuksen kasitetta, asia-
kaskokemuksen luomista ja asiakaskokemuksen johtamista. Teoriassa kasitellaan myos asia-
kaskokemuksen muodostumista seka asiakaskokemuksen mittaamista. Asiakaskokemuksen teo-
riaa hyodynnetaan lounasruokailun kehitystoimenpiteiden tekemisessa. Tyopaikkaruokailun
teoriassa kaydaan lapi joukkoruokailun historiaa, suomalaisten tyoruokailutottumuksia seka
lounasruokailun ravitsemussuosituksia. Lopuksi tutustutaan leipaan, suomalaisten leipahistori-
aan, leipakulttuuriin ja kulutustottumuksiin seka vallitseviin trendeihin. Tyopaikkaruokailun
teorian avulla hahmotetaan suomalaisten lounas-ja leipatottumuksia seka hyodynnetaan val-

litsevia trendeja kehitystoimenpiteiden luomisessa.

Opinnaytetyon menetelmateoria sisaltaa havainnoinnin, haastattelun ja brainstormingin teo-
rian. Havainnointia kaytettiin nykytilan analysointiin seka kehitystoimenpiteiden toteutumisen
tutkimiseen. Haastattelun avulla saatiin yksityiskohtaista tietoa asiakaskunnan tottumuksista
ja mielipiteista. Brainstorming soveltui parhaiten kehitysideoiden luomiseen haastatteluiden

tulosten pohjalta.

Opinnaytetyon rakenne koostuu kuudesta paaluvusta. Ensimmaisessa luvussa kasitellaan opin-
naytetyon tietoperustan ensimmainen osa, asiakaskokemuksen teoria. Toisessa luvussa kay-
daan lapi tietoperustan toinen osa, tyopaikkaruokailun teoria. Kolmannessa luvussa esitellaan
opinnaytetyon hankkeen kuvaus. Neljannessa luvussa kasitellaan pilotoinnin esitutkimuksen

menetelmateoriaa ja kerrotaan miten valittuja menetelmia hyodynnettiin kaytannossa ja mita



tuloksia tutkimuksista saatiin. Viidennessa luvussa kasitellaan esitutkimuksen jalkeista pilo-
tointivaihetta. Kerrotaan miten pilotointi suoritettiin ja mita tehtavia ravintoloilla ja opinnay-
tetyontekijoilla oli sen aikana. Luvussa kaydaan lapi ennen pilotointia jarjestetty Kick-off ja
workshop, pilotoinnin aikana tehtyjen havainnointien tulokset seka pilotoinnin jalkeisten
haastattelujen tulokset seka kehitysideat. Kuudennessa luvussa esitellaan opinnaytetyon joh-

topaatokset.

2 Palveluiden kehittaminen asiakaskokemuksen avulla

Tassa luvussa keskitytaan opinnaytetyon teoriapohjan ensimmaiseen osaan. Luvussa maaritel-
laan asiakaskokemus ja kuinka se muodostuu. Tekstissa tutustutaan elamyksiin ja asiakaskoke-
muksen johtamiseen. Lopuksi kaydaan lapi kuinka asiakaskokemusta voidaan mitata ja miksi

se on tarkeaa yritykselle.

2.1 Asiakaskokemus

Termi customer experience eli asiakaskokemus perustuu kokemuksien tuomiseen
jokapaivaisiin asioihin palvelusektorilla, kuten pesulaan tai autokorjaamoon. Palvelun
ostaminen koostuu kokoelmasta aineettomia toimintoja, jotka tehdaan asiakkaan puolesta.
Ero kokemuksen ostamisessa on, etta asiakas maksaa viettaakseen aikaa ja nauttiakseen
yrityksen jarjestamista ikimuistoisista tapahtumista palvelun aikana. Asiakkaaseen pyritaan

luomaan yhteys henkilokohtaisella tavalla. (Pine & Gilmore 2011, 3.)

Asiakaskokemus tarkoittaa tietynlaista tunnetta ja kokemusta, jolla saadaan asiakas
palaamaan uudelleen ja kertomaan muille kokemastaan positiivisesta toiminnasta. Siihen
vaikuttaa asiakkaan oma odotusarvo, joka on subjektiivinen. Taman vuoksi palvelua tarjoavan
organisaation on mahdotonta tiedostaa, mitka seikat vaikuttavat milloin eniten kokemukseen.
Sen sijaan voidaan valita, minkalaisia kokemuksia pyritaan tuottamaan. (Fischer & Vainio
2014, 9.)

Positiivinen asiakaskokemus muodostuu kun asiakasta kuunnellaan, huomioidaan, pyritaan
ymmartamaan ja haneen pidetaan yhteytta seka vastataan hanen esittamiin kysymyksiin.
Tama tarkoittaa, etta tehdyista lupauksista pidetaan kiinni ja palvelu pidetaan
korkealaatuisena. Palveluntarjoajien yksiloiden ja yksikoiden oman toiminnan vaikutus
asiakaskokemuksen syntymiseen on ymmarrettava. Tarvitaan l@pinakyvyytta, toimintojen
tulee olla tarpeeksi yksinkertaisia. (Fischer 2014, 9.) Positiivisimman asiakaskokemuksen
tarkoitus on vahvistaa asiakkaan omakuvaa, identiteettia ja minuutta. (Loytana & Kortesuo
2011, 44.)



Monet yrityksista vastustavat heidan tarjoamien palveluiden massakustomointia eli
raatalointia suurelle joukolle. Sen sijaan he hallitsevat palveluketjua laajentamalla palveluita
seka jattamalla asiakkaat selviytymaan itsekseen valintojen kanssa. Talloin asiakkaat joutuvat
monista vaihtoehdoista etsimaan yhden, joka edes vahan vastaa heidan hakemaansa palvelua
tai tuotetta. Palveluiden laajentamisen usein oletetaan johtavan potentiaaliseen kysyntaan,
toivoen, etta asiakas tulee ja ostaa niita. Kustomointi tarkoittaa palveluiden tuottamista

asiakkaan toiveiden mukaisesti. (Pine 2011, 117.)

Asiakaskokemuksen luomisen ajatellaan usein olevan vain asiakaspalvelun eteenpain
kehittamista, mutta todellisuudessa sen johtamisessa otetaan huomioon kaikki organisaation
osa-alueet, jotka ovat suoraan tai valillisesti yhteydessa asiakkaaseen. Suurin osa
kohtaamisista asiakkaiden kanssa tapahtuu asiakaspalvelun ja myyntitoimintojen valilla. Muut
organisaation toiminnot pyrkivat vaikuttamaan siihen, etta asiakaspalvelu ja myynti
pystyisivat luomaan kokemuksia, joilla ylittyisivat asiakkaiden odotukset. (Loytana 2011, 14-
15.)

Asiakaskokemuksen laatu heijastuu suoraan tyontekijoiden asenteista ja kayttaytymisesta,
miten heita kohdellaan yrityksessa ja kuinka he kokevat yrityksessa tyoskentelyn. Painotus
tulisi olla tyontekijoiden valtuuttamisessa, silla riskien ottaminen kehittaa, opettaa ja innovoi
yrityksissa. llman tyontekijoiden valtuuttamista, yritys tulee loppupeleissa olemaan kapeasti
maaritetty ja suuremmassa vaarassa menettaa markkina-osuuttaan. Henkiloiden valisten
suhteiden ymmartaminen ja yhteyksien luominen yrityksen sisalla tiimien valilla, parantaa
henkiloston tyonteon mielekkyytta. Henkilokunnan tyohon suhtautumisen ymmartaminen
tulisi olla yhta tarkeaa kuin tuotteiden ja palveluiden tuntemus. (Shaw, Dibeehi & Walden
2010, 62.)

Asiakaskokemuksen markkinoinnin tarkoitus organisaatiossa on luoda asiakkaille mielikuvia ja
odotuksia, seka samalla luoda omaa brandiansa seka tukea myyntia. Markkinoinnin avulla
vastataan asiakaskunnan tyytyvaisyyteen ja kasitellaan myyntien jalkeisia toimintoja.
Asiakaskokemuksen kannalta on ensisijaista, etta organisaatio pystyy vastaamaan

markkinoinnilla tehdyista odotuksista. (Loytana 2011, 92.)

2.2 Asiakaskokemuksen johtaminen

Asiakaskokemuksen johtaminen, customer experience management eli CEM, on
asiakassuhteiden johtamiseen eli CRM, verrattuna laaja-alaisempi kun tarkastellaan
organisaation ja asiakkaan valisia suhteita. Asiakaskokemuksen johtamisella pystytaan
tuottamaan mahdollisimman suuri arvo yrityksen asiakkaille luomalla heille merkityksellisia
kokemuksia, jolloin saatava tuotto on verrannollinen organisaation asiakaskunnalleen

tuottamaan arvoon. Johtamisen tavoitteena on kokemuksia luomalla pyrkia lisaamaan
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asiakaskunnalle tuotettua arvoa ja organisaation liiketoiminnallisia tuottoja. (Loytana 2011,
12-13.)

Asiakaskokemukset jaetaan kolmelle tasolle sen mukaan, kuinka yritys johtaa kokemuksia.
Asiakaskokemuksen tasoja ovat satunnainen kokemus, ennalta odotettava kokemus ja
johdettu kokemus. Satunnainen kokemus on vaihteleva, joko paikan, ajan tai kyseessa olevan
henkilon mukaan. Satunnainen kokemus liikkuu aaripaasta toiseen, valittamatta missa tai
milloin kokemus tapahtuu ja keita siihen osallistuu. Ennalta odotettava kokemus ja johdettu
kokemus ovat molemmat etukateen suunniteltuja. Ennalta odotettava kokemus sisaltaa aina
tietynlaiset elementit. Sen toteutuminen ei ole riippuvainen paikasta tai ajasta. Johdettu
kokemus tuottaa arvoa asiakkaalle ja on erottuva. Kuten ennalta odotettava kokemus,
johdetun kokemuksen toteutuminen ei ole riippuvainen paikasta tai ajasta. (Loytana 2011,
51-53.)

Organisaation on koulutettava tyontekijoitaan, jotta he ymmartavat oman tyopanoksen
vaikutuksen palveluketjun onnistumiseksi. Asiakaskokemuksen johtaminen perustuu tunteiden
seka asenteiden johtamiseen. Siihen mita muut ajattelevat tai miten he kayttaytyvat, ei
voida vaikuttaa. Omalla kayttaytymisella voi sen sijaan ohjata vuorovaikutuksen laadun
muutosta, ja nain ollen auttaa muita samalla nakemaan ja kayttaytymaan toisin. (Fischer
2014, 9-10.)

Ydinkokemus on asiakaskokemuksen johtamisen ja kehittamisen perusta. Yksinkertaisesti
sanottuna se on hyoty ja sen muodostava arvo, jonka vuoksi asiakas ostaa palvelun tai
tuotteen. Laajennetulla kokemuksella tarkoitetaan sita, etta ydinkokemukseen tuodaan jotain
mika lisaa asiakkaalle palvelun tai tuotteen arvoa. Ydinkokemuksen laajentumisen jalkeen
syntyy odotukset ylittava kokemus, joka on asiakkaalle henkilokohtaisesti raataloity, arvokas,
tunteisiin vetoava seka yllattava. (Loytana 2011, 61-64.)

2.3  Elamykset osana asiakaskokemusta

Elamyksia tarvitaan muodostamaan vahvoja tunteita, mielikuvia ja kohtaamisia, joista
muodostuu entista vahvempi asiakaskokemus. Elamykset ovat positiivisia ja voimakkaita
tunnepohjaisia kokemuksia, joihin liittyy usein oivallus, onni, ilo tai vaikka ilahtuminen.
Positiivinen yllattyminen liittyy elamyksiin, silla arkinen tai tavallinen asia ei aiheuta
elamysta. Ylattyminen on kulttuuri- ja kontekstisidonnaista, silla toisen jokapaivainen
itsestaanselvyys, voi aiheuttaa toiselle ihmiselle eri kulttuurissa voimakkaan

asiakaskokemuksen. (Loytana 2011, 45.)
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Asiakkaan yllattaminen on yksi tarkeimmista asioista, jota valmistajat ja palveluntuottajat
tarvitsevat alkaakseen luomaan unohtumattomia kokemuksia. Organisaatiot luovat yllatyksia
asiakaskunnalleen asiakastyytyvaisyyteen ja uhrauksiin rinnastettuna. He luovat niita
kayttamalla hyvakseen sita eroa, mita asiakkaat ynmartavat saavansa ja mita he odottavat
saavansa. Sen sijaan, etta yritys yrittaisi vastata pelkastaan asiakkaan odotuksiin tai
asettamalla uusia odotuksia, organisaatiot tarkoituksellisesti yrittavat ylittaa asiakkaiden
odotukset. Tarkoituksena on menna taysin uuteen ja ei-odotettuun suuntaan. (Pine 2011,
146.)

Positiivisten yllatysten luominen vaatii pohjalle asiakastyytyvaisyytta ja asiakasmenetyksia:
ilman yksimielisia ja hedelmallisia yrityksia nostaa asiakastyytyvaisyytta seka samalla
vahentaa asiakkaiden menetyksia, ei ole perustaa asiakasyllatyksille. (Pine 2011, 147.) Ylla-
tyksen tai elamyksen luomisen aikomus voi olla yrityksen mielesta hyva, mutta asiakas saattaa
olla eri mielta. Taman vuoksi ei kannata alkaa varovaiseksi vaan jatkaa yllatysten luomista.
(Loyténa 2011, 45-46.)

Elamyksien luomisessa asiakkaille on haasteita, joten perinpohjainen analysointi
mahdollisuuksista tuottaa positiivinen elamys on tarpeen. Kaikki eivat kuitenkaan pida
uudistuksista, eika liiketoiminnan kehittaminen vahemmiston ehdoilla ole kannattavaa.
Taman vuoksi tulee ajatella parhaimpia asiakkaita ja kohderyhmaa, seka kehittaa heidan

tarpeidensa pohjalta asiakaskokemusta. (Loytana 2011, 45-46.)

2.4  Asiakaskokemuksen muodostuminen psykologian nakokulmasta

Psykologian nakokulman avulla saadaan tietoa muun muassa asiakaskokemuksen
muodostumisesta seka tunteista, joita positiivinen asiakaskokemus aiheuttaa. Tarkoituksena
on myos selvittaa, mitka kriittiset tekijat taytyy ottaa huomioon kun asiakaskokemusta
ryhdytaan johtamaan. Johtaminen on asiakkaan minuuden suojelua seka kasvojen
sailyttamista, silla huonon palvelun laatu voi aiheuttaa pitkaaikaisen kolhun identiteettiin.
Kertaalleen huonoa asiakaspalvelua saanut asiakas on tuskin halukas toistamaan saman
kokemuksen, eika enaa kayta uudelleen kyseisen yrityksen palveluita. Saadusta palvelusta,
varsinkin negatiivisesta sellaisesta, kerrotaan entista useammin julkisesti sosiaalisessa
mediassa. Taman vuoksi huonot asiakaskohtaamiset tulisi analysoida tarkemmin valttaakseen
ne jatkossa. Lisaksi henkilokunnan olisi otettava vastuuta tekemisistaan ja sanomisistaan.
(Loytana 2011, 43-44.)

Jaadakseen asiakkaan muistiin, taytyy unohtaa keskinkertaisuus seka tavallisuus. Katevin
keino tarkastella positiivista asiakaskokemusta on mittaroida muistijalkia, jotka ovat
aivokuoren hermoverkossa sijaitsevia reitteja. Tamanlaisia kokemuksista kertovia muistijalkia

voi syntya rajattomasti, ja niiden syntyessa aivoihin tulee pysyvia muutoksia. Positiivinen
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muistijalki tarkoittaa, etta asiakas on kokenut positiivisen kokemuksen. Muistijalkia mitataan
aktiivisella ja passiivisella kysymyksen asettelulla. Aktiivisessa mittaroinnissa naytetaan
henkilolle yrityksen nimi, logo tai valokuva myymalasta. Taman jalkeen kyselldaan, minkalaisia
kokemuksia henkilolla on kyseessa olevasta yrityksesta. Nain pystytaan mittaamaan pysyvaa

muistijalkea eli onko asiakkaalla yrityksesta mielikuvaa. (Loytana 2011, 48.)

Passiivisessa kysymyksenasettelussa asiakkaan taytyy nimeta jonkin toimialan yrityksia, joista
on muodostunut positiivinen tai negatiivinen mielikuva. Jos ilmenee tilanne, ettei asiakkaalle
lainkaan tule mieleen yritysta, talloin yritys ei ole onnistunut tuottamaan muistijalkea.
Positiivisen muistijaljen luomiseksi, yrityksen tulee tietoisesti johtaa seka kehittaa
asiakaskokemusta. Yrityksen tulee analysoida kosketuspisteita, joissa voidaan onnistua
mahdollisimman hyvin. Satunnaisia muistijalkia voidaan tuottaa valilla, kuitenkin
jarjestelmallisella asiakaskokemusten johtamisella positiivisia muistijalkia luodaan

tehokkaammin seka tiheammin. (Loytana 2011, 48-49.)

Aivojen rakenteen vuoksiihminen suuntautuu helpommin mielihyvaan: jos loydamme jotain
mista pidamme, haluamme usein kokeilla sita uudelleen. Samoin voidaan ajatella myos
positiivisista kokemuksista, jonka vuoksi niiden luomiseen kannattaa nahda vaivaa. Mielihyvan
tunne nousee kun ”palkitsemisjarjestelman” valittajaaineiden, serotoniinin ja dopamiinin,
tuotanto lisaantyy, jonka vuoksi miellyttavia asioita toistetaan uudelleen. Myos
asiakaskokemuksen on tarkoitus luoda asiakkaalle mielihyvaa ja iloa koetusta onnistuneesta
asiakaspalvelusta, jolloin han palaa toistekin saman kokemuksen perassa. Parhaimmassa
tapauksessa yrityksen onnistunut asiakaskokemus ajaa asiakkaat jonottamaan luokseen, eika

toistepain, etta yritys etsisi itse mahdollisia asiakkaitaan. (Loytana 2011, 49.)

2.5 Asiakaskokemuksen mittaaminen

Organisaatioiden on pystyttava mittaamaan asiakaskokemusta ja sen kehityksen muutosta,
seka kytkemaan se saatuihin liiketoiminnan tuloksiin. Mitattavan kohteen tarkasteleminen on
aloitettava mahdollisimman varhain, jotta ymmarretaan paremmin, minkalainen aloituspiste
on ja mika tulee olemaan mittaamisen merkitys. (Gerdt 2016, 157.) Mitattavaa kohdetta
voidaan tarkastella omassa ymparistossaan. Usein yritykset suosivat ensiksi
asiakastyytyvaisyyden arviointia ja sitten vasta luovat jarjestelman, jolla mittaavat
asiakastyytyvaisyytta tietyilla aikavaleilla. (Cook 2008, 118.)

Yrityksen taytyy auttaa tyontekijoita ymmartamaan mita asiakaskokemus ja sen mittaaminen
on. Kun tama sisaistetaan organisaation asiakaspalvelijoiden tasolla, onnistuu myos
laajempien kokonaisuuksien kayttoonottaminen. Sita, miten mittausta toteutetaan, on hyva
tarkastella asiakkaan nakokulmasta: positiivista seka negatiivista palautetta ollaan valmiita

antamaan nopeasti. Organisaatiolla tulisi olla palautteenantoon helpot, selkeat keinot.



13

Samanaikaisesti on huolehdittava, etta asiakaskunnan tekema toiminta vastaa sita, mita he
kertovat. Lomakepalautteissa ja haastattelutilanteissa saatetaan omaa toimintaa kuvailla
jarkevammin kuin mita todellisuus on. Taman vuoksi organisaation on analysoitava
asiakaskunnan toimintaa esimerkiksi internetsivuilla ja itse toimintaym paristossa, eika
pelkastaan luottaa saatuihin vastauksiin tai kommentteihin kokonaiskuvan muodostamisessa.
(Gerdt 2016, 157-158.)

Mittausmallin suunnittelu lahtee asiakaskunnan kohtaamisista ja ostopolusta, tunnistaen
samalla asiakkaan kosketuspisteet organisaation kanssa. Keskeisimmat ja eniten kaytetyt
kosketuspisteet huomioidaan erityisesti mittausmallissa. Kuitenkin muu toiminta on myos
huomioitava, eika pelkastaan keskittya vain tiettyihin kosketuspisteisiin. Mittareiden
valinnassa ja suunnittelussa otetaan huomioon taloudelliset tavoitteet (tulosmittarit),
toivottu asiakaskokemus (kokemusmittarit) seka minkalainen on kohtaaminen, jota mitataan
(toiminnan mittarit). (Gerdt 2016, 163.)

Ensiksi paatetaan millaisia lilketoiminnan tuloksia halutaan, esimerkiksi uusintaosto tai
elinkaaren arvon kasvatus, joihin etsitaan keino milla niita mitataan tai tunnistetaan. Aina ei
ole mahdollista loytaa keinoa liiketaloudellisen tuloksen mittaamiseen, jonka vuoksi taytyy
mitata niita toimenpiteita, jotka ennustavat ja edeltavat talouden tuloksia. Asiakas-
kokemuksen mittarit valitaan tuntemusten, kuten tehokkuuden, tunteen ja helppouden

avulla. Asiakkaan haluaman palvelun tarjoaminen oikeaan aikaan seka asiakaspalvelijan
asenne kohtaamistilanteessa vaikuttaa asiakkaaseen. Asiakkaalle muodostuva kuva palvelusta
ilmenee tulosmittareissa. Toiminnan mittareilla mitataan toimintoja kuten asiakkaiden
maaraa tutkitussa kohteessa, avun tarvetta ja asiakaspalvelun jonotusaikaa. Tarkoituksena on
pyrkia yhteyden loytamiseen toimintojen ja taloudellisen tuloksen, esimerkiksi

asiakaspoistuman tai elinkaaren arvon, valilla. (Gerdt 2016, 163-164.)

3 Suomalaisten leipatottumukset osana tyopaikkaruokailua

Tassa luvussa keskitytaan opinnaytetyon teoriapohjan toiseen osaan. Luvussa kaydaan lapi
suomalaisen tyopaikkaruokailun historiaa ja nykytilaa. Tekstissa tutustutaan myos ruokailun

ominaisuuksiin ja ravitsemussuosituksiin lounaalla.

Tyopaikkaruokailun lisaksi pohditaan leivan merkitysta ja ravitsemuksellista arvoa ruokailussa.
Luvussa tutustutaan myos suomalaisten leipatottumuksiin seka leipahistoriaan. Lopuksi
esitellaan vallitsevia trendeja ja pohditaan miten ne vaikuttavat suomalaisten leipatottumuk-

siin.
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3.1 Tyopaikkaruokailu

Tyopaikkaruokailu kuuluu osaksi joukkoruokailua, joukkoruokailu on syntynyt laitosruokailun
pohjalta. Nykyinen joukkoruokailu on alun perin ollut kaytossa esimerkiksi sairaaloissa, vanki-
loissa ja armeijassa. 1890-luvulta lahtien tyonantajia on kehotettu perustamaan ruokaloita
tyontekijoilleen, mutta ruokalat yleistyivat kuitenkin vasta vuoden 1917 jalkeen. 1940-luvulla
asetettiin tavoitteeksi tarjota jokaiselle tyontekijalle ruokaa tyopaikallaan. Nykyinen tyopaik-
karuokailu on saanut alkunsa vuonna 1971 Tyoterveyslaitoksen antaman toimipaikkaruokailu-
suosituksen pohjalta. Suosituksessa kaytiin l@api hyvan tyopaikkaruokailun vaikutus kansanter-
veyteen, tyontekijoiden viihtyvyyteen, tapaturmien vahenemiseen seka ravitsemuskasvatuk-

seen. (Sosiaali- ja terveysministerio 2010, 20.)

Tyopaikkaruokailu kuuluu oleellisena osana tyontekijan tyopaivaan. Kahdella kolmesta suoma-
laisesta on mahdollisuus lounaaseen tyopaikalla, mutta vain kolmannes suomalaisista syo lou-
naan paivittain tyopaikan henkilostoravintolassa. Henkilostoravintoloiden tarjottujen annos-
ten maara on laskenut 20 % viimeisen 9 vuoden aikana, vaikka henkilostoravintoloissa lou-

naansa syovien lukumaara on pysynyt ennallaan. (Laatikainen & Rannikko 2015, 101-102.)

Finravinto 2012-tutkimus kertoo, etta 16 % tyossakayvista suomalaisista jattaa lounaan koko-
naan syomatta. Noin 400 000 suomalaista ei kayta tyopaikan ruokailua hyvakseen, vaan syo
omia evaitaan. Evasruokien yleisimmat ravitsemukselliset ongelmat ovat kasvisten vahaisyys,

lilan pieni proteiinin maara seka liian pieni kokonaisenergiamaara. (Laatikainen 2015, 105.)

Tyopaikkaruokailussa tarkeaa on saatavuus seka ruoan ravitsemuksellinen laatu. Tarjotuilla
aterioilla on merkittava vaikutus tyoikaisten terveyteen ja ravinnonsaantiin. Ravitsemussuosi-
tusten mukainen lounas yllapitaa tyokykya ja tehokkuutta. Kaikilla tyontekijoilla tulisikin olla
mahdollisuus ravitsevaan, maistuvaan ja kohtuuhintaiseen tyopaikkalounaaseen. (Terveyden
ja hyvinvoinnin laitos 2014.) Jos tyopaikalla ei ole omaa henkilostoravintolaa, voi tyonantaja

tukea tyontekijoitaan esimerkiksi lounasseteleilla. (Laatikainen 2015, 102).

Suomalaisille tarkeinta lounaalla on ruoan maku. Myos mahdollisuutta taukoon, hyvaa seuraa,
rentoutumista seka miellyttavaa ymparistoa arvostetaan. Ruoan terveellisyys ja vaikutus vi-
reystilaan jaa usein huomioimatta. Tama viittaa siihen, etta suomalaisten tyopaikkaruokai-
lussa on muutamia puutteita. Naita ovat vaara annoskoko, liikasuolaisuus, liikarasvaisuus ja
lijalliset kalorit. Naihin asioihin tulisi puuttua, koska oikeanlainen lounas vaikuttaa suurissa
maarin tyontekijan jaksamiseen ja vireystilaan tyopaivan aikana. (Laatikainen 2015, 105 &
108.)
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Lounasruokailulla on suuri vaikutus tyontekijan vireystilaan. Ruoan vaikutuksesta vireyteen on
tehty monia tutkimuksia jo 1990-luvulta asti. Eniten vireyteen vaikuttaa lounaan valiin jatta-
minen tai liian suuret annoskoot. Englannissa tehdyssa tutkimuksessa kavi ilmi, etta lounaalla
nautittu pieni annos, esimerkiksi voileipa 300kcal, parantaa tarkkaavaisuutta. Paljon kaloreita
sisaltava suuri annos heikentaa tarkkaavaisuutta aina huomattavasti. (Laatikainen 2015, 108-
109.)

Tyontekija kokee aterian vasyttavimman vaikutuksen lounasaikaan klo 11-14. Vasymys koe-
taan kuitenkin pahimpana puolitoista tuntia lounaan nauttimisen jalkeen. Tama tila tunne-
taan lounas-dippina. Lounasdippiin vaikuttaa olennaisesti lounaan annoskoko seka annoksen
sisalto. Lounas-dippia on tutkittu myos jattamalla lounas kokonaan valista. Lounaan valiin jat-
tamisen huomattiin lisaavan motivaatiopulaa ja huonontavan jaksamista iltapaivalla. Naita

tuntemuksia voi hyvin valttaa syomalla kunnollisen lounaan. (Laatikainen 2015, 109-110.)

Harva ihminen jaksaa tehda toita kahdeksaa tuntia paivassa syomatta kunnolla ja saannolli-
sesti. Lounas voi olla lammin tai kylma ateria, paaasia kuitenkin, etta syo monipuolisesti ja
ruoasta nauttien. Paivalla valista jatetyt ateriat voivat aiheuttaa artyneisyytta, makeannalkaa
seka ruoan ahmimista. Saannollisen ateriarytmin avulla energiaa jakautuu paivalle tasaisesti.
(Amica 2017.) Henkilostoravintolan lounas voi olla monelle ainoa lammin ateria paivan aikana,
joten silla on erittain suuri merkitys ravinnonsaantiin ja terveyden yllapitamiseen. Henkilot,
jotka syovat lounaansa henkilostoravintolassa, syovat useammin kalaa ja kasviksia kuin muu-

alla lounaansa syovat henkilot. (Sosiaali- ja terveysministerio 2010, 18.)

Sopivan energia- ja kuitumaaran saamiseksi lounaan kokoamisessa auttaa lautasmalli. Lautas-
mallin mukaan puolet on kasviksia, kuten salaattia, raasteita tai lampimia kasvislisukkeita.
Yksi neljannes on liha-, kala- tai munaruokaa, jonka pystyy korvaamaan kasvisruoalla, joka
sisaltaa pahkinoita, palkokasveja seka siemenia. Toinen neljannes sisaltaa perunaa, pastaa,
riisia tai muuta viljavalmistetta. Ruokajuomana on mieluiten vetta, rasvatonta maitoa tai pii-
maa, seka sivussa taysjyvaleipa, jonka paalla kasvisrasvalevitetta. Hedelmat ja marjat toimi-

vat hyvana jalkiruokana. (Evira 2017.)

Tyopaikkaruokailun lounaissa on kehitettavaa ravitsemuksellisessa laadussa. Lounaat sisalta-

vat liilkaa rasvaa, mika nostaa aterian energiapitoisuutta runsaasti. Tyydyttynytta rasvaa saa-
daan usein liikaa, kun taas tyydyttymattomia rasvoja lilan vahan. Suolaa saadaan myos liikaa,
kun taas kasviksia ja kuituja liian vahan. Tyopaikkaruoka on oikeanlaista, kun se on koostettu
ravitsemuksellisesti oikein ja se on monipuolista ja terveellista. Tyopaikkaruoassa tulee kiin-

nittaa huomiota erityisesti tyydyttyneen rasvan, suolan, kuidun ja kasvisten maaraan. Tyo-
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paikka-ateriaksi tulisi tarjota runsaasti kasviksia, vaharasvaista lihaa tai kalaa, kokojyvavil-
jasta tehtyja tuotteita, vaharasvaisia maitotuotteita, pehmeita rasvoja seka hedelmia. (Sosi-

aali- ja terveysministerio 2010, 19 & 23.)

Joukkoruokailua koskevien suositusten mukaan lounaan paaruoan maara lisukkeineen tulisi
olla noin 300 grammaa. Miesten keskimaarainen paaruoan ja lisukkeen maara on 600 grammaa
ja naisilla 400-500 grammaa. Nain ollen suomalaiset syovat tyopaikallaan lounaalla 25-100%

liian suuria annoksia. (Laatikainen 2015, 102.)

Lounasruoan tulisi kattaa noin 30 % paivan ravintoaineista. Suomalaiset karsivat lievasta
folaatin, kuidun ja jodin puutteesta, mutta toisaalta seleenia, C-vitamiinia ja B12-vitamiinia
saadaan lilkaa. Keskimaaraisesti suomalaiset eivat karsi rasvan, hiilihydraatin tai proteiinin
puutteesta. Henkilostoravintolassa syoty lounas on hyva lahtokohta riittavalle ja monipuoli-
selle ravintoaineiden saannille, koska henkilostoravintolat noudattavat sitoutuneesti ravitse-

mussuosituksia. (Laatikainen 2015, 133.)

3.2 Leipa ja suomalainen leipakulttuuri

Jotkut uskovat leivan lihottavan, ja sen vuoksi valttelevatkin sen syomista. ltse leipaa syo-
malla ei lihoa vaan se mika lihottaa, ovat usein ne asiat mita laitat leivan paalle. Voi, juusto
ja salami ovat kaikki sellaisia paallisia, jotka sisaltavat runsaasti kaloreita ja rasvaa. Naita
paivittain kaytettaessa ei ole ihme, etta paino nousee helposti. Paalliset kannattaakin vaihtaa
terveellisempiin vaihtoehtoihin, kuten kinkkuun, katkarapuihin, paahtopaistiin tai kevytjuus-
toon. Talloin voi nauttia tuoreesta hyvasta leivasta eika tarvitse miettia kuinka pitaa painon
kurissa. (Ottosson 2008, 82.)

Ravitsemuksen kannalta leipa on hyodyllista, silla se sisaltaa runsaasti kuituja. Kun ihminen
syo ruokaa, jossarasvat ja hiilihydraatit ovat tasapainossa, yhdistettyna hyvaan kuidun saan-
tiin, vaara ylipainon kerryttamiseen vahenee. Ummetukseen ja paksusuolensyopaan sairastu-
misen vaara vahenee oikean ravintokuitumaaran avulla. Monilla on kasitys, etta vaalea leipa
olisi epaterveellista. Leivonnassa kuitenkin kaytetaan hyvin monia erilaisia kuitulajeja, joista

saa ravintokuituja vaikka nama ovatkin varittomia. (Ottosson 2008, 78.)

Vaalealla leivalla on tapana korottaa nopeasti verensokeria. Tamanlaisen leivan Gl-arvo, eli
vaikutus verensokeriin, on selvasti korkeampi kuin tummassa leivassa. (Ottosson 2008, 84.)
Vaaleassa leivassa ei ole jauhojen mukana kuoriosia, jotka pitavat sisallaan kaikki kuidut seka
tarkeat ravintoaineet, kuten vitamiinit ja kivennaisaineet (Voutilainen, Fogelholm & Mutanen
2015, 37). Tummaa kuten taysjyva-, ruis- ja hapanleipaa kannattaakin suosia enemman kuin
vaaleaa, silla siita saa kuituja ja verensokeri pysyy alhaisena. (Ottosson 2008, 115.) Taysjyva-

leivassa jauhojen vilja on jauhettu sellaisenaan kuorien kanssa, joten mukana on sailynyt
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kaikki viljanjyvan ainesosat. Nain ollen kaikki kuoren ravintoaineet ovat sailyneet jauhoissa.
Taysjyvaleivassa on 2,7 grammaa ravintokuituja yhta viipaletta kohti kun taas esimerkiksi vaa-

leassa ruokaleivassa on niita vain 0,8 grammaa. (Ottosson 2008, 81.)

Suomessa nautitaan kuitua keskimaarin lilan vahan: miehet noin 22 grammaa vuorokaudessa
ja naiset noin 18 grammaa. Monipuolisen ruokavalion avulla on mahdollista saada kuitua tar-
peeksi, mutta ilman taysjyvaviljatuotteita tai ruisleipaa, kuidun maara jaa usein alle suositel-
lun paivittaisen maaran. (Niemi 2006, 23.) Paivittain ihmisen kuuluisi saada 25-30 grammaa
kuitua, joka tarkoittaa noin 6-8 leipaa paivassa. Leivan syonnin avulla saadaan tarpeellinen
kuitumaara ja niin mieluiten, etta puolet syotavasta leivasta on kevytta ja runsaskuituista.
Tutkimusten mukaan viljassa olevat ravintokuidut ja taysjyvatuotteet vahentavat diabetek-
sen, korkean verenpaineen, tiettyjen syopien ja sydan- ja verisuonitautien vaaraa. Kevyessa
leivassa rasvapitoisuus on sataa grammaa kohti enintaan seitseman grammaa ja sokeria on
kymmenen grammaa. Natriumpitoisuus sataa grammaa kohti olisi hyva pysya alle kuuden sa-
dan milligramman. Ravintokuituja pitaisi olla sataa kaloria kohti vahintaan 1,9 grammaa. (Ot-
tosson 2008, 78-79.)

3.2.1 Suomalaisten leipatottumukset

Suomalaisille leipa ei ole aina ollut itsestaanselvyys. Leipaa ei saatu, jos luonto ei ollut ihmis-
ten puolella. Tallainen epavarmuus sai ihmisen tuntemaan itsensa voimattomaksi, taman ta-

kia jo lapsesta asti opetettiin, etta leipaa pitaa kunnioittaa. Katovuosina jouduttiin turvautu-
maan pettuleipaan. Se valmistettiin pettu-ja ruisjauhoista. Hataleipaa leivottiin myos samma-

leesta, oljesta seka jakalasta. (Leipatiedotus2 2017.)

Leipa on ollut pitkaan ja on edelleen oleellinen osa suomalaista ruokakulttuuria ja ruokapoy-
taa. Leipaa on pidetty muun muassa onnen ja siunauksen tuojana monissa juhlissa tai tarkeina
paivina. Perinteena oli vieda esimerkiksi uuteen kotiin muuttaville tai vastasyntyneen van-

hemmille lahjaksi leipaa. Taman koettiin tuovan onnea tulevaisuuteen. (Leipatiedotus4 2017.)

Suomalaisten leipakulttuuri on erittain monipuolinen. Se voidaan jakaa kahteen alueeseen:
Ita- ja Lansi-Suomeen. Ita-Suomessa leipakulttuuri painottuu perinteiseen ruisleipaan, mutta
myos karjalanpiirakat ja kukot ovat osa sita. Ennen Ita-Suomessa keskityttiin pehmeaan lei-
paan. Tehtiin limppumaista ruisleipaa seka rieskoja. Lansi-Suomea pidettiin ennen kovan lei-
van alueena. Perinteihin kuuluivat ulkouunissa tai pakarissa leivotut happamat ruisleivat,
jotka kuivattiin vartaissa. Nykyaan Lansi-Suomen leipakulttuuriin kuuluu myos makeat ja

maustetut levat. (Leipatiedotus4 2017.)

Suomalaisessa leipakulttuurissa ruisleipa kantaa vahvaa symbolista arvoa. Ruisleivan kasitys

on kuitenkin muuttunut vuosien saatossa. Enaa ei puhuta ainoastaan limpusta ja reikaleivasta,
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vaan lisaksi on tullut palaleipia ja valmiita viipaleita. Nousevana trendina nahdaan taas juuri-
leipa. Leivassakin palataan aikojen alkuun ja vanhoihin valmistustapoihin. Vaalea leipa yleis-
tyi vasta 1900-luvun aikana. Ennen sita vaalea leipa oli ollut vain ylaluokan herkku. Viime
vuosikymmenten aikana taysjyvaleivan kulutus on lisaantynyt. Vaalea leipa on osittain kor-

vattu talla, terveellisemmalla vaihtoehdolla. (Leipatiedotus4 2017.)

Vuonna 2015 Leipatiedotuksen tekeman tutkimuksen mukaan suomalaiset syovat keskimaarai-
sesti 40kg leipaa vuodessa. Tama tarkoittaa sita, etta suomalainen syo paivassa 3-4 viipaletta
leipaa. (Leipatiedotus1 2017.) Suomalaisten leivan kulutus ei ole muuttunut merkittavasti vii-
meisen seitseman vuoden aikana. Suomalaiset syovat paaosin kotimaista leipaa, vaikka leivan
tuonti onkin kasvanut. Kotimaisesta leivasta suomalaiset ostavat useimmiten tummaa leipaa.
Vuonna 2015 tehdyssa tutkimuksessa kay ilmi, etta tumman leivan vahittaismyynti oli ensim-
maisen kerran vaalean leivan myyntia suurempi. Kodin ulkopuolella syodaan kuitenkin viela
eniten vaaleaa leipaa. Tumman leivan suosion voidaan katsoa johtuvan todetuista terveysvai-

kutuksista. (Leipatiedotus3 2017.)
3.2.2 Vallitsevat trendit

Vallitsevia isoja trendeja ovat terveys ja hyvinvointi, tiedostava ja vastuullinen kuluttaminen
seka kotimaisuus. Muita vallitsevia trendeja ovat arjen luksus ja perinteiden kunnioittaminen.

Nama trendit nakyvat myos suomalaisten leipatottumuksissa.

Terveys ja hyvinvointi nostavat suosiotaan, silla nykyaan on entista enemman tiedostavia ku-
luttajia, jotka etsivat aktiivisesti terveellisia raaka-aineita, kuten kauraa, kuituja, siemenia
ja kasviksia. Samaan aikaan kuluttajat valttelevat vehnan ja sokerin saantia. Terveellisyys
voidaan yhdistaa moneen ruokatrendiin, kuten kasvisruoan suosion kasvuun. (Helsingin Sano-
mat 2016.)

Suomessa ruokakulttuurissa on viimeisten vuosien aikana alettu suosia enemman kasviksia.
Kasvisten avulla ruoasta saadaan ravitsevampaa. Kasvikunnan tuotteiden suosimisella pysty-
taan vahentamaan myos ruoan ymparistovaikutuksia. (Mattila 2016, 191.) Kasvisten suosion
nousun myota, on kehitelty uusia kasvipohjaisia tuotteita. Leipamarkkinoilla tama nakyy kas-
viproteiinien suosimisena seka viljatuotteiden korvaamisella kasviksilla. (Hiltunen 2016, 143.)
Markkinoille on tullut erilaisia juuresleipia, jossa osa viljatuotteista on korvattu kasviksilla,
kuten juureksilla ja palkokasveilla. Nain leivastakin tehdaan terveellisempaa ja sen ravitse-

muksellinen arvo kasvaa. (Helsingin Sanomat 2016.)

Leipa sopii muutenkin vallitsevaan kasvisruokatrendiin, koska suurin osa leivista on taysin ve-
gaanisia. Tiedostavan ja vastuullisen kuluttamisen trendi voidaan yhdistaa myos kasvisten suo-

simiseen ruokavaliossa. Kasviproteiinien tuottamiseen kaytetaan vahemman raaka-aineita ja
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energiaa kuin lihan tuottamiseen (Hiltunen 2016, 166). Nain ollen kasviproteiinien suosiminen
on ymparistoystavallinen ja vastuullinen teko. Kuluttajille on tana paivana entista tarkeam-

paa kuinka vastuullisesti ruoka on tuotettu (Helsingin Sanomat, 2016).

Maailmassa tapahtuu jatkuvasti suuria muutoksia, joten kuluttaja tukeutuu perinteisiin, joi-
den kautta saa turvaa elamaansa. (Hiltunen 2016, 200.) Perinteet merkitsevat kuluttajalle py-
syvyytta ja lohtua (Viisi tahtea 2016). Leivan kulutuksessa perinteiden kunnioittaminen nakyy
muun muassa ruisleivan suosimisena. Perinteiset vanhat tuotteet ovat taas nostaneet suosio-
taan. Kuluttaja ei halua aina kokeilla uusinta tuotetta, vaan saattaa turvautua tuttuun ja pe-
rinteiseen vaihtoehtoon. Perinteiden kunnioittamisen trendiin voi liittaa myos kotimaisuuden
suosimisen trendin. Trendiin voidaan liittaa kotimaisuuden lisaksi aitous ja puhtaus. Kotimai-
suus nakyy muun muassa kotimaisten perinteisten kahvisten suosimisena. Naita ovat muun
muassa lehtikaali ja punajuuri. Naita kasviksia on hyodynnetty muun muassa markkinoilla ole-

vissa juuresleivissa. (Hiltunen 2016, 202-203.)

Kuluttajat kaipaavat luksusta arkeensa. Luksuksella ei tarkoiteta enaa ainoastaan kalliita

tuotteita, vaan luksuksen kasitys on nykyaan arkipaivaistynyt. Arjen luksuksella voidaan tar-
koittaa sita, etta tavallisen kahvin sijaan valitaan erikoiskahvi tai pussileivan sijaan valitaan
paistopisteen tuore leipa. (Hiltunen 2016, 196-198.) Arjen luksusta on nauttia tyopaikkalou-
naallaan tuoretta, vastapaistettua leipaa, jota ei valttamatta tulisi ostettua kaupasta. Lou-
naasta saa tehtya elamyksen ja paivan kohokohdan lisaamalla siihen hieman luksusta uusien

ja erikoisempien leipien kautta.

4  Leipapoydan kehitysprojekti

Opinnaytetyon taustalla oli yritys X:n leipapoydan kehitysprojekti, joka alkoi tammikuussa
2017 ja jatkui syksyyn 2017. Kehitysprojektin tarkoituksena oli kehittaa yritys X:n henkilosto-
ravintoloiden leipapoytia. Projektiin valittiin kuusi erikokoista ja -tyylista pilottiravintolaa,
joita kaytettiin apuna tutkimuksissa. Pilottiravintoloista saatuja tietoja voitaisiin myohemmin
hyodyntaa myos muissa yritys X:n ravintoloissa. Kuvio 1 esittelee opinnaytetyohon osallistu-
neet pilottiravintolat. Kuviosta selviaa ravintoloiden asiakaskunta, paivittainen asiakasmaara

seka leipapoydan sijainti.
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RAVINTOLA
6

eAsiakkaina eAsiakkaina *Yritys X:n eAsiakkaina eAsiakkaina eAsiakkaina
tehtaan toimistotyo- testiravintola tehtaan ja henkilokunta eri yritysten
henkilokunta l3isia ja eAsiakkaina toimistojen ja vierailijat tyontekijat ja
jamuita laitoksen yritys X:n henkil6kunta eAsiakkaita vierailijat
tydntekijoita henkildkun- henkildkunta, seka 550-570 sAsiakkaita

sAsiakkaita taa I3heisten vierailijat paivittdin 250-300
350-500 eAsiakkaita tyopaikkojen *Asiakkaita ePilottiravinto paivittdin
paivittdin 120-150 henkilokunta 100 paivittdin _loista suurin s|eipipoyta

sLeipipoyti paivittain seka ePilottiravintol eLeipapoyti oma erillinen
on oma *Toiseksi eldkeldiset oista pienin omana pisteensa
erillinen pienin *Asiakkaita sLeipipoyti pisteen3in
pisteensa pilottiravinto 300 paivittdin osana

-loista

el eipapoyta
osana
linjastoa

Kuvio 1: Pilottiravintolat

| cipapoyta
oma erillinen
pisteensa

linjastoa

Yritys X:n leipapoydan kehitysprojekti jaettiin kahteen tutkimusasetelmaan, asiakas- ja ravin-
tolanakokulmaan. Opinnaytetyontekijat vastasivat asiakasnakokulmasta. Asiakasnakokulma
sisaltaa asiakaskayttaytymisen nykytilanteen ymmartamisen asiakashavainnoinnin ja haastat-
teluiden avulla. Nykytilanteen kartoituksen jalkeen luotiin kehitysideoita seka toteutettiin ne
pilottiravintoloissa. Pilotointijakson loputtua tutkittiin kehitystoimenpiteiden vaikutusta asia-
kaskayttaytymiseen uusien havainnointien ja haastatteluiden avulla. Ravintoloiden nakokulma

oli yritys X:n kehitysryhman seka pilottiravintoloiden henkilokunnan vastuulla.

Kuvio 2:sta selviaa opinnaytetyon eteneminen. Ennen opinnaytetyon aloittamista yritys X teki
oman esitutkimuksensa viikoilla 4-6. Opinnaytetyo alkoi aiheeseen perehdytyksella yritys X:n
tiloissa 21.2.2017. Alustuksen jalkeen suoritettiin 1.vaiheen havainnoinnit ja haastattelut pi-
lottiravintoloissa viikoilla 12-13. Haastattelujen jalkeen jarjestettiin yritys X:n tiloissa
6.4.2017 Kick-off, missa tarkasteltiin haastatteluista seka havainnoinneista saatuja tuloksia
pilottiravintoloiden edustajien kanssa. Kick-off-tapahtumaan kuului workshop, jossa pohdit-
tiin kehitysideoita seka suunniteltiin tulevaa pilotointijaksoa. Viikoilla 17 ja 18 aloitettiin ra-
vintoloiden pilotointijakso ja suoritettiin 2.vaiheen havainnoinnit. 2.vaiheen haastattelut suo-
ritettiin pilottiravintoloissa viikoilla 23-24. Haastattelujen jalkeen saadut tulokset esiteltiin ja

sovittiin pilotoinnin seurannan jatkosta yritys X:n tiloissa 19.6.2017.
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¥ritys X:n
esitutkimus vko
o
Pcrehdrlys 1.Vaiheen Pilotti-
opinndytetyd- ::::mﬁl:tnjl: ravintoloiden
aiheeseen yritys o Kick-off yritys X:n
X:n tilolssa tehdaén pilotti- tiloissa
21.02.2017 ravintoloissa
Pilotointijakso 2.Vaiheen Tulosten purku ja
alkaa ravintoloissa haastattelut pilotoinnin
ja tehdidn tehdaan pilotti- seurannan jatko
2.vaiheen ravintoloissa yritys X:n tiloissa

havainnoinnit

Kuvio 2: Opinnaytetyon eteneminen

Yritys X:n tekeman esitutkimuksen mukaan leivan arvostus lounaalla on laskenut. Syita leivan
arvostuksen laskulle ovat terveyssyyt ja vallitsevat trendit. Leipa koetaan usein epaterveelli-
sena ja lihottavana, vaikka leivan ravitsemuksellinen arvo riippuu valitusta leipalaadusta. Ta-
man paivan ruokavaliossa suositaan runsasta proteiinipitoisuutta, vahahiilihydraattisuutta,
vatsaystavallisyytta seka kasvisruokaa. Leipaa on kehitetty vastaamaan nykypaivan trendeja,
markkinoilta loytyy myos edella mainittuihin ruokavalioihin soveltuvia vaihtoehtoja. Kulutta-
jat eivat valttamatta ole tietoisia leivan soveltuvuudesta erikoisruokavalioihin, joten sita tu-

lisi markkinoida enemman ja selkeasti.

Yritys X:n esitutkimuksen kautta saatiin tietoa leipapdydan esillepanomalleista, valikoimasta,
sijainnista ja viestinnasta. Esillepanomalleja tutkittaessa kiinnitettiin huomiota leipapoydan
yleisilmeeseen, esillepanoon ja levitteisiin. Pilottiravintoloissa kaytettiin paasaantoisesti yh-
den tai kahden korin tasoratkaisuja. Levitteena oli margariinia ja/tai voita. Valikoimasta tut-
kittiin leipalaatuja, vaihtoehtojen maaraa, houkuttelevuutta seka erikoisruokavalioiden huo-
mioimista. Pilottiravintoloissa oli tarjolla paaosin yhta tai kahta palaleipaa seka leikattavaa
leipaa. Valikoimissa ei ollut korostettu erikoisruokavalioita, eika valikoimia koettu houkutte-
levina. Sijaintiin liittyen tutkittiin leipapoydan kohtaamisjarjestysta seka leipapoydan loyta-
misen helppoutta. Leipapoyta sijaitsi pilottiravintoloissa yleensa viimeisena joko linjastossa
tai erillisena pisteenaan. Leipapoydasta ei ollut erillisia opasteita, joten sen loytaminen saat-
toi olla vaikeaa varsinkin uusille asiakkaille. Viestintaa tutkiessa kiinnitettiin huomiota leipa-
poydan tuotetietoihin seka kuluttajaviesteihin. Pilottiravintoloissa ei esiintynyt leipapoydan

tuotteisiin liittyvaa viestintaa.
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Opinnaytetyontekijat tutkivat asiakaskayttaytymista haastatteluiden ja havainnointien avulla.
Tarkoituksena oli selvittaa pilottiravintoloiden asiakaskunnan leipatottumuksia, tyytyvaisyytta
leipavalikoimaan seka syita miksi leipaa ei mahdollisesti syoda. Leipapoydan sijainnin merki-
tysta seka sen vaikutusta leivan menekkiin lounaalla selvitettiin. Tarkoituksena oli tutkia asi-
akkaiden halukkuutta kohdata viestintaa lounasravintoloissa. Viestinta voi olla informaatio-
kyltteja poydissa ja linjastossa koskien leivan ravintosisaltoa seka terveysvaikutuksia. Leivan
tuotetiedot kuten nimi, ainesosat ja allergeenit voitaisiin sijoittaa leipapoydalle tuotteiden
l@aheisyyteen. Asiakkaiden kiinnostusta juuresleipiin ja kasvislevitteisiin tutkittiin, silla vallit-
sevat trendit painottuivat terveyteen seka vegetarismiin eli kasvissyontiin. Kasvislevitteita
ovat esimerkiksi hummus ja chili-rucola-tuorejuusto. Asiakkailta kysyttiin mielipidetta maku-
pareista lounaalla. Makuparit ovat ruoasta ja leivasta muodostettuja yhteensopivia yhdistel-
mia, kuten lohikeitto ja saaristolaisleipa. Osasta pilottiravintoloista tai niiden laheisyydesta
oli mahdollista ostaa leipaa myos kotiin. Tarkoituksena oli tutkia tuotemyynnin mahdolli-
suutta ravintoloissa seka asiakkaiden kiinnostusta ostaa leipatuotteita kotiin ravintolasta.
Opinnaytetyossa tutkittiin haluavatko asiakkaat kokeilla markkinoille tulleita uutuustuotteita
leipapoydassa ja sita kautta ostaa niita mahdollisesti myos kaupasta. Kehitysideoita ajatellen

oli oleellista selvittaa asiakaskunnan toiveita liittyen leipavalikoimaan.

Opinnaytetyo tehtiin tutkimuksellisena. Tyon tutkimuksellinen osa jaettiin kahteen vaihee-
seen. Nama vaiheet ovat pilotoinnin esitutkimus ja pilotointi. Seuraavissa luvuissa keskitytaan

naihin eli itse opinnaytetyon prosessiin ja sen vaiheisiin.

5 Leipapoydan pilotoinnin esitutkimus

Opinnaytetyon tutkimuksellinen osa jaettiin kahteen vaiheeseen, leipapoydan pilotoinnin esi-
tutkimukseen ja pilotointiin. Esitutkimus-vaiheessa suoritettiin ensimmaisen vaiheen havain-
noinnit ja haastattelut pilottiravintoloissa. Vaiheeseen kuului myos tulosten analysointi ja
purku. Pilotointi-vaihe sisaltaa yritys X:n tiloissa jarjestetyn Kick-offin, ravintoloiden pilotoin-
tijakson, toisen vaiheen havainnoinnit ja haastattelut seka tulosten analysoinnin ja purun. Ku-
vio 3 esittelee kaikki opinnaytetyon vaiheet. Kuvio esittaa, missa vaiheessa ja jarjestyksessa
eri osat suoritettiin. Kolme ensimmaista vaihetta (keltaiset ruudut) kuuluvat pilotoinnin esi-

tutkimus-vaiheeseen ja loput kuusi (vihreat ja sininen ruutu) pilotointi-vaiheeseen.
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1.vaiheen
havainnoinnit
pilottiravintoloissa

Workshop ja tulosten
lapikdynti ravintoloiden

edustajien kanssa,
pilotoinnin suunnittelu

2.vaiheen haastattelut
pilottiravintoloissa

Kuvio 3: Leipapoydan pilotoinnin eteneminen

Opinnaytetyossa kaytettiin apuna kolmea tutkimusmenetelmaa. Nama olivat havainnointi,

haastattelu ja brainstorming (aivoriihi). Kuvio 4 kertoo missa opinnaytetyon vaiheessa mitakin
menetelmaa kaytettiin ja mihin sita kaytettiin. Havainnointia ja haastattelua kaytettiin opin-
naytetyossa seka esitutkimus- etta pilotointi-vaiheessa. Brainstormingia kaytettiin ainoastaan

pilotointi-vaiheessa.

¢1.vaiheessa pilottiravintoloiden havainnointi ennen
ensimmaisia haastatteluja

H avalnnol ntl 2 .vaiheessa pilottiravintoloiden havainnointi pilotoinnin
aikana

¢1.vaiheen haastattelut ennen pilotointia

H dd Sta tte I u 2 .vaiheen haastattelut pilotoinnin jalkeen

B ra | nstorm | N g *Workshopissa kehitysideoiden suunnittelua ryhmissa

Kuvio 4: Opinnaytetyon menetelmat
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Tassa luvussa keskitytaan opinnaytetyon ensimmaiseen vaiheeseen eli pilotoinnin esitutkimuk-
seen. Luvussa esitellaan kaytetyt menetelmateoriat seka miten niita hyodynnettiin itse opin-
naytetyossa. Luvussa kaydaan lapi ensimmaisen vaiheen havainnointien ja haastattelujen to-

teutus ja tulokset.

5.1  Ensimmaisen vaiheen havainnoinnin toteutus ja tulokset

Havainnointia kaytetaan selvittamaan, toimivatko ihmiset samalla tavalla kuin kertovat toimi-
vansa. Havainnoinnin avulla saadaan selville mita oikeasti tapahtuu. Havainnoinnin kautta
saadaan suoraa ja valitonta tietoa seka yksittaisten henkildiden etta ryhmien ja organisaatioi-
den toiminnasta luonnollisessa toimintaymparistossa. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2013,
212-213.)

Haastattelun ja havainnoinnin avulla saadaan selville erilaisia asioita henkildoiden toiminnasta,
joten menetelmia on hyva yhdistaa, tarkemman kuvan saamiseksi. Havainnointia voi kayttaa
haastattelujen taydentamiseen (Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 103.) Havainnoinnin
avulla pystytaan valttamaan keinotekoisuutta, koska se keskittyy luonnollisiin ymparistoihin.
Havainnoinnin avulla voidaan tutkia todellista maailmaa ja elamaa. (Hirsjarviym. 2013, 213.)
Havainnointi on sopiva menetelma esimerkiksi kehittamistehtavaan, jossa tutkitaan yksilon
toimintaa. Havainnointia voidaan kayttaa myos esineisiin ja ymparistoon kohdistuvissa kehit-

tamistehtavissa. (Ojasalo ym. 2009, 103.)

Osallistuva havainnointi on yleisin havainnointitapa, kun tutkitaan ihmisen toimintaa. Osallis-
tuvassa havainnoinnissa tutkija havainnoi tutkimaa ilmiotaan olemalla samalla vuorovaikutuk-
sessa tutkittavan kanssa. Osallistuvasta havainnoinnista saa tehokkaampaa kohdistetun ja en-

nalta suunnitellun havainnoinnin avulla. (Vilkka 2015, 142.)

Ensimmaisen vaiheen havainnoinnit suoritettiin pilottiravintoloissa haastattelupaivina viikko-
jen 12-13 aikana. Viikolla 12 havainnoinnit suoritettiin maanantaina, torstaina ja perjantaina.
Viikolla 13 haastattelut suoritettiin tiistaina, keskiviikkona ja torstaina. Havainnoinnit suori-

tettiin lounasaikana kello 10:00 alkaen.

Havainnoinnissa kaytettiin pohjana havainnointikaaviota (liite1). Havainnoitavat asiat jaettiin
kolmeen eri osaan: leipapoyta, valikoima ja asiakaskayttaytyminen. Leipapoyta-osiossa ha-
vainnoitiin poydan sijaintia, esillepanoa ja ulkoasua, toimivuutta seka kokoa. Valikoima-osuu-
dessa havainnoitiin monipuolisuutta, houkuttelevuutta, tuoreutta ja esilla olevia levitteita.
Asiakaskayttaytyminen-osiossa havainnoitiin l0ytaako asiakas leipapoydan, ottaako asiakas lei-

paa ja mita leipaa han ottaa.
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Kaikki tehdyt havainnoinnit kirjattiin havainnointikaavioon ja ne kaytiin haastattelujen jal-
keen lapi. Havainnointikaavion tayton lisaksi, kaikki havainnot valokuvattiin. Valokuvia ei jul-

kaistu opinnaytetyossa anonymiteetin suojaamiseksi.

5.1.1 Ravintola 1

Havainnointi suoritettiin ravintola 1:ssa perjantaina 24.3.2017 lounasaikana. Ravintolan leipa-
poyta sijaitsi ravintolan sisaantulon vieressa, linjaston paadyssa. Leipapoyta sijaitsi keskella
kulkuvaylaa, joten se ruuhkautti tilaa hieman. Leipapoydan koko oli melko pieni ja se oli to-
della taynna erilaisia leipakoreja. Poydalle ei jaanyt paljoa laskutilaa. Laskutilan vahyys ruuh-

kautti poytaa ja sen ymparistoa lisaa.

Leipapoydan valikoima oli melko runsas. Esilla oli viisi koria erilaisia leipia. Valikoimassa oli
monipuolisesti itseleivottua, paikanpaalla paistettua ja palaleipaa. Kuivaleipa ja gluteeniton
leipa oli laitettu esille erilliseen poytaan. Leipakorit oli peitetty kokonaan liinoilla, joten korit
eivat nayttaneet kovin houkuttelevilta. Leipapoydassa oli esilla kahta erilaista margariinia ja

yhta kasvispohjaista levitetta, punajuurihummusta.

Suurin osa asiakkaista meni leipapoydan luo suoraan ruoan ottamisen ja maksamisen jalkeen.
He ottivat muutaman palan leipaa ja levitetta. Eniten syotiin itseleivottua ja paikanpaalla
paistettua leipaa. Osa asiakkaista vei tarjottimen ensin poytaan ja palasi sen jalkeen leipa-
poydalle. Leipapoydan keskeisen sijainnin takia kaikki asiakkaat l0ysivat leipapoydan ensim-

maisella yrittamalla.

5.1.2 Ravintola 2

Havainnointi suoritettiin ravintola 2:ssa torstaina 23.3.2017 lounasajan alettua. Ravintolan
leipapoyta sijaitsi linjaston paadyssa ennen jalkiruokaa. Leipapoydan sijainti ei ruuhkauttanut
tilaa, koska leipapoyta oli osana linjastoa, eika erillisena pisteenaan. Leipapoyta oli melko
pieni, mutta siihen mahtui hyvin laskemaan tarjottimensa. Leipapoydan ymparille ei mahtu-

nut montaa ihmista kerrallaan.

Leipapoydan valikoima oli suppea. Esilla oli itsetehtya leipaa seka ruisleipaa ja kuivaleipaa.
Gluteenitonta leipaa ei ollut esilla. Leipakoreja ei ollut peitetty liinoilla, mutta korit naytti-
vat silti houkuttelevilta. Leipapoydassa oli tarjolla margariinia, eika muita levitteita. Asiak-
kaat menivat leipapoydan luo suoraan ruoan ottamisen ja maksamisen jalkeen. He ottivat
monta palaa leipaa, yleisimmin paikanpaalla leivottua ja tummaa. Leipapoyta oli helposti loy-

dettavista, koska se oli osana linjastoa ja keskella ravintolaa.
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5.1.3 Ravintola 3

Havainnointi suoritettiin ravintola 3:ssa maanantaina 20.3.2017 lounasajan alettua. Ravinto-
lan leipapoyta sijaitsi syrjassa ravintolan peralla, keittion l@heisyydessa. Leipapoydan koko oli
pieni ja seoli taynna erilaisia leipakoreja, joten laskutilaa jai erittain vahan. Laskutilan va-

hyyden takia poyta ja sen ymparisto ruuhkautui.

Leipapoydan valikoima koostui neljasta eri leipakorista, yhdessa oli kuivaleipaa ja kolmessa
muussa palaleipaa ja paikan paalla paistettua leipaa. Leipalaaduista tarjolla oli eniten vaa-
leaa leipaa. Leipapoydasta loytyi myos gluteenitonta leipaa. Leipakorit oli peitetty kokonaan
liinoilla, joten korit eivat nayttaneet kovin houkuttelevilta. Leipapoydassa oli esilla seka voita
etta margariinia. Leipapoydan syrjaisen sijainnin takia, osa asiakkaista ei l0ytanyt leipapoy-

taa. Varsinkin uusille asiakkaille poydan loytaminen oli hankalaa.

5.1.4 Ravintola 4

Havainnointi suoritettiin ravintola 4:ssa keskiviikkona 29.3.2017 lounasajan alettua. Ravinto-
lan leipapoyta sijaitsi linjaston paadyssa, osana linjastoa. Leipapoydassa oli melko hyvin las-
kutilaa. Leipapoydan sijainti ei ruuhkauttanut sen ymparistoa, koska poyta oli selkea jatkumo

muusta linjastosta.

Leipapoydan valikoima oli erittain suppea. Esilla oli kaksi koria leipaa, kahta erilaista laatua.
Naiden lisaksioli esilla kahta erilaista kuivaleipaa. Leipakorit oli peitetty kokonaan liinoilla,
joten korit eivat nayttaneet kovin houkuttelevilta. Leipapoydassa oli esilla seka margariinia
etta voita. Suurin osa asiakkaista meni leipapoydan luo suoraan ruoan ottamisen ja maksami-
sen jalkeen. Monet jattivat leipapoydan kokonaan valiin. Leipapoyta oli helposti lOydettavissa

sijaintinsa takia.

5.1.5 Ravintola 5

Havainnointi suoritettiin ravintola 5:ssa tiistaina 28.3.2017 lounasajan alettua. Ravintolan lei-
papoyta sijaitsi ravintolan toisen sisaantulon vieressa, rakennepilarin ymparilla keskella kul-

kuvaylaa. Leipapoydan keskeinen sijainti ruuhkautti tilaa hieman. Ruokaa jonottavat ihmiset
tukkivat leipapoydan ympariston, joten siihen ei mahtunut kunnolla. Leipapoydassa oli vahan
laskutilaa, sen takia monet asiakkaat veivat tarjottimen ensin poytaan ja hakivat leivan vasta

jalkikateen. Laskutilan vahyys ruuhkautti poydan ymparistoa lisaa.

Leipapoydan valikoima oli melko runsas. Esilla oli ainakin kuusi koria erilaisia leipia. Valikoi-
massa oli paaosin monipuolisesti paikanpaalla paistettua leipaa seka palaleipaa. Kuivaleipa ja

gluteeniton leipa oli laitettu esille erillisiin astioihin. Leipakoreja ei ollut peitetty liinoilla, jo-
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ten ne nayttivat houkuttelevilta ja runsailta. Leipapoydassa oli esilla kahta erilaista margarii-
nia seka voita. Leipapoydassa oli kyltti, jossa esiteltiin kaikki esilla olevat tuotteet. Kyltista
naki muun muassa tuotteiden allergeenit seka oliko tuote luomu ja lisdaineeton. Suurin osa
asiakkaista otti ensin ruoan ja vei sen poytaan ja vasta sen jalkeen haki leivan leipapoydasta.
Eniten syotiin paikanpaalla paistettua leipaa. Leipapoydan keskeisen sijainnin takia kaikki asi-

akkaat loysivat leipapoydan helposti.

5.1.6 Ravintola 6

Havainnointi suoritettiin ravintola 6:ssa torstaina 30.3.2017 lounasaikana. Ravintolan leipa-
poyta sijaitsi keskella ravintolan etuosaa sisaantulolta katsottuna. Poyta sijaitsi erillisena pis-
teenaan muista linjastoista. Leipapoyta oli melko pieni, mutta lisatilaa oli saatu nostamalla
leipakorit telineiden avulla korkeammalle. Laskutilaa poydassa oli kuitenkin todella vahan.

Leipapoyta sijaitsi kulkuvaylan keskella, joten poydan ymparistd ruuhkautui jonkin verran.

Leipapoydan valikoima oli melko suppea. Esilla oli kolme koria erilaisia leipia, neljaa paikan
paalla paistettua seka kahta eri palaleipaa. Lisaksi esilla oli kuivaleipaa ja gluteenitonta lei-
paa sai kassalta pyydettaessa. Leipakoreja ei ollut peitetty millaan liinoilla, joten korit nayt-
tivat houkuttelevilta. Leipapoydassa oli esilla kahta erilaista margariinia. Suurin osa asiak-
kaista meni leipapoydan luo suoraan ruoan ottamisen ja maksamisen jalkeen. He ottivat muu-
taman palan leipaa ja levitetta. Osa asiakkaista vei tarjottimen ensin poytaan ja palasi sen
jalkeen leipapoydalle. Leipapoydan keskeisen sijainnin takia kaikki asiakkaat loysivat leipa-

poydan helposti.

5.2  Ensimmaisen vaiheen haastattelujen toteutus ja tulokset

Haastattelu on tutkimuksellisen opinnaytetyon tiedonkeruun kaytetyin menetelma. Se sopii
moniin kehitystehtaviin hyvin, koska sen avulla voidaan saada myos syvallista tietoa koh-
teesta. Jos kehittamiskohdetta on aikaisemmin tutkittu vain vahan, voidaan haastattelun
avulla saada uusia nakokulmia avaavia aineistoja. Haastattelu on myos sopivin vaihtoehto sil-

loin kun halutaan korostaa yksiloa tutkimustilanteessa. (Ojasalo ym. 2014, 95-98.)

Lomakehaastattelu on kaytetyin haastattelutyyli. Lomakehaastattelu on yksi strukturoidun
haastattelun muodoista. Lomakehaastattelussa kysymykset, niiden muoto ja kysymysjarjestys
on tarkkaan maaritelty. Kysymykset merkitsevat kaikille vastaajille samaa. Lomakehaastat-
telu sopii silloin jos samoja kysymyksia aiotaan kysya suurelta joukolta ja tarkoituksena on ke-
rata faktatietoa. Lomakehaastattelua voidaan kayttaa myos silloin, kun tutkitaan aiempien

tulosten yleistettavyytta. (Hirsjarvi & Hurme 2014, 44-45.) Lomakehaastattelussa tutkija voi
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asettaa haastattelun vastaajalle lisakysymyksia, jos haluaa tarkennusta johonkin kysymaansa

aiheeseen (Vilkka 2007, 29).

Strukturoidun haastattelun haasteena on kysymysten ja haastattelulomakkeen muotoilemi-
nen. Strukturoitu haastattelu on usein nopea ja helppo suorittaa. Haastattelun tulokset mer-
kitaan yleensa muistiin heti haastattelutilanteessa, joten tulosten kasittely on helppoa. (Hirs-
jarviym. 2014, 45.)

Haastattelut suoritettiin kuudessa pilottiravintolassa viikkojen 12-13 aikana. Ennen haastatte-
luja suoritettiin havainnoinnit ravintoloissa. Haastatteluja varten rakennettiin pieni piste,
jossa haastatteluun osallistuvat henkilot pystyttiin ottamaan vastaan. Haastattelupisteen ul-
konako ja sijainti vaihteli ravintoloittain, mutta yleisimmin se sijaitsi ravintolan sisaankaynnin
vieressa. Haastatteluun osallistuneille jaettiin pilottiravintoloilta saatuja lahjakasseja, jotka
sisalsivat makeisia, tuoretta leipaa seka seinakalenterin. Haastattelujen kohderyhmana toimi

yrityksien henkilokunta ja vierailijat.

Haastattelut suoritettiin tutkimushaastatteluna ja menetelmana kaytettiin lomakehaastatte-
lua. Haastatteluja varten oli tehty kyselylomake (liite3), mutta siina olevien kysymysten li-
saksi kysyttiin muita tarkentavia kysymyksia. Haastatteluissa kaytettiin seka monivalinta- etta
avoimia kysymyksia. Haastateltavia pyydettiin arvioimaan osia aihe-alueista asteikolla yhdesta
viiteen (1=huono, 2=valttava, 3=keskinkertainen, 4=hyva, 5=erittain hyva) ja osaan vastaa-
maan joko kylla, ei tai en osaa sanoa. Kyselyyn osallistujan ei tarvinnut tayttaa lomaketta
itse, vaan kysymykset esitettiin suullisesti. Haastattelujen tulokset kirjattiin Excel-kaavioon,

taulukon tayttamisen lisaksi kaikki haastattelut nauhoitettiin.

Haastattelun rakenne jakautui seitsemaan osaan: haastateltavan taustatiedot, yleiset leivan
kulutukseen liittyvat kysymykset, leipapoydan esillepano ja sijoittelu, ravitsemus, viestinta ja
markkinointi, vaihtuvuus ja valikoima seka toiveet ja kehitysideat. Haastateltavan taustatie-
doissa kysyttiin sukupuoli, ika ja leivan syontiin liittyvat rajoitteet, kuten allergiat. Yleisia lei-
van kulutukseen liittyvia kysymyksia oli kuinka usein syo leipaa, minkalaista leipaa, leivan ku-
lutuksen muutos, syoko leipaa tietynlaisten ruokien kanssa ja odotukset leipavalikoimalle lou-
nasravintolassa. Leipapoydan esillepanoon ja sijoitteluun liittyivat poydan yleisilmeen houkut-
televuus, poydan sijainti ja sen merkitys lounasravintolassa seka leipapoydan valikoiman riit-
tavyys lounaan aikana. Ravitsemus-osassa pyydettiin arvioimaan leivan tuoreuden ja terveelli-
syyden tarkeytta seka niiden suhdetta toisiinsa. Viestinnassa ja markkinoinnissa kysyttiin onko
halukkuutta saada lisatietoa leipapoydan tuotteista, kokeilla enemman uutuustuotteita seka

ostaa tuoretta leipaa kotiin lounasravintolasta. Vaihtuvuus ja valikoima-osassa pyydettiin arvi-
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oimaan lounasravintolan leipapoydan riittavyytta, houkuttelevuutta, vaihtelevuutta ja moni-
puolisuutta. Lopuksi selvitettiin haastateltavien toiveita seka onko heilla kiinnostusta kasvis-

pohjaisiin levitteisiin ja lounaan makupareihin.

Haastattelu kesti keskimaarin 10 minuuttia. Haastattelut suoritettiin paaosin yksilohaastatte-
luina, mutta osa haastatteluista tehtiin pari- tai ryhmahaastatteluina. Haastattelu suoritettiin
suullisesti kaikissa muissa pilottiravintoloissa paitsi ravintola 2:ssa. Ravintola 2:ssa haastatte-
luun osallistuneet saivat tayttaa lomakkeen itse, koska suullinen haastattelu ei olisi toiminut

siella.
5.2.1 Ravintola 1

Haastattelut suoritettiin 24.3.2017 lounasaikana kello 10.00-13.00 ravintola 1:ssa.
Haastatteluja tehtiin yksitoista (11). Vastaajista 82 % oli naisia. Enemmisto vastaajista oli 25-

44-vuotiaita. Vastaajista kenellakaan ei ollut leivan kulutusta rajoittavaa vilja-allergiaa.

Vastaajista 82 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 5:sta selviaa kuinka usein ja minka-
laista leipaa vastaajat soivat. Tulokset on esitetty prosentuaalisesti. Vastaajat kertoivat
syovansa leipaa enimmakseen tottumuksesta. Muita syita leivan syomiseen olivat leivasta
pitaminen, sen terveysvaikutukset ja tarjolla oleva tuore leipa. Syita leivasta kieltaytymiselle
olivat sen syominen aamulla tai vain tietynlaisten ruokien kanssa, ja ettei ruoan kanssa tee

mieli ottaa leipaa.

Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-
jista

Joka paiva 27,3% Vain tummaa leipaa 36,4 %

Useita kertoja viikossa | 27,3 % Vain vaaleaa leipaa 9,1%

Pari kertaa viikossa 27,3 % Seka vaaleaa etta tum- 455 %
maa

Harvemmin 9,1% Kuivaleipaa 9,1%

En koskaan 9,1% Gluteenitonta leipaa -
Paikan paalla leivottua -

Kuvio 5: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 1

Yli puolella (64 %) vastaajista leivan kulutus ei ole muuttunut viimeisen vuoden aikana. 18 %
vastaajista oli vahentanyt vahan ja 18% oli lisannyt vahan leivan kulutustaan. Vastaajat
kertoivat nauttivansa leipaa tyypillisesti varsinkin keiton kanssa. Odotuksia lounasravintolan
leipapoydan valikoimalle olivat kunnon ruisleipa, puikula-leipa, itseleivottu leipa,

monipuolinen valikoima, tuore leipa, kuivaleipa ja erikoisemmat leivat (ei pussileipa).
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Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,8 ja sijainnin
keskiarvoksi 3,9. Vastaajista 91 % koki, ettei leipapoydan sijainnilla ole merkitysta siihen
ottaako leipaa vai ei. Enemmiston (78 %) mielesta leipapoyta pysyy houkuttelevana koko

lounaan ajan ja sita taydennetaan tarpeeksi usein.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiarvoksi leivan
tuoreuden tarkeydelle saatiin 5,0 ja terveellisyydelle 3,7. Vastaajista kaikki sanoivat
tuoreuden menevan terveellisyyden edelle leivan valinnassa. Terveellisyys kuitenkin nakyi
tumman leivan suosimisena. Leipapoydan valikoiman riittavyytta, vaihtuvuutta,
monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin myos asteikolla 1-5. Kuvio 6 esittelee leipapoy-

dan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.

Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 4,5
Vaihtuvuus 4,6
Monipuolisuus 4,4
Houkuttelevuus 3,6

Kuvio 6: Leipapoydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 1

Vastaajista 73 % ei kaivannut lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja
ravintosisallosta. Vastaajista 55 % koki, etta leipaan ja sen terveysvaikutuksiin liittyvista esit-
teista olisi hyotya lounasravintolan poydissa. Enemmisto vastaajista (82 %) haluaisi kokeilla
uutuustuotteita leipapoydassa ja suurin osa (73 %) olisi lisaksi kiinnostunut ostamaan tuotteita

kotiin ravintolasta.

Kaikki vastaajista osoittivat kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla. Enemmisto (64
%) oli lisaksi kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita seka makuoljyja. Vastaajat
toivoivat leipapoytaan tuoretta itse tehtya leipaa, tummia leipia, uutuuksia ja uudenlaisia
levitteita. Tuotteiden esillepanoon toivottiin myos parannusta. Toiveissa oli kyltit, jotka ker-

toisivat mita leipia on tarjolla seka isompi ja tilavampi leipapoyta.
5.2.2 Ravintola 2

Haastattelut suoritettiin 23.3.2017 lounasaikana kello 10.30-13.00 ravintola 2:ssa.
Haastatteluja tehtiin viisitoista (15). Vastaajista 93 % oli miehia. Vastaajista 33 % oli 25-34-
vuotiaita, 20 % 35-44-vuotiaita, 27 % 45-54-vuotiaita ja 20 % 55-64-vuotiaita. Yhdellakaan

vastaajista ei ollut leivan kulutusta rajoittavaa vilja-allergiaa.
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Vastaajista 87 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 7:sta selviaa kuinka usein ja
minkalaista leipaa vastaajat soivat. Tulokset on esitetty prosentuaalisesti. Vastaajat kertoivat
syovansa leipaa tottumuksesta tai riippuen siita mita ruokaa on tarjolla. Osa myos kertoi
nauttivansa leipaa saadakseen hiilihydraatteja. Leivasta pitaminen, sen tuoreus ja
monipuolinen leipavalikoima saavat ottamaan leipaa herkemmin. Syita leivasta
kieltaytymiselle oli turhien kaloreiden valttaminen, annoksien keventaminen, vatsan turvotus,

seka vaalean leivan valttaminen.

Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-
jista

Joka paiva 6,7 % Vain tummaa leipaa 13,3 %

Useita kertoja viikossa | 40 % Vain vaaleaa leipaa -

Pari kertaa viikossa 47 % Seka vaaleaa etta tum- 73,3 %
maa

Harvemmin 6,7 % Kuivaleipaa -

En koskaan - Gluteenitonta leipaa -
Paikan paalla leivottua 13,3 %

Kuvio 7: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 2

Hieman yli puolet (53 %) vastaajista oli vahentanyt leivan kulutusta vahan viimeisen vuoden
aikana. Viidesosalla vastaajista leivan kulutus oli pysynyt samana. Vastaajat kertoivat
nauttivansa leipaa kevyiden annoksien kanssa. Odotuksia lounasravintolan leipapoydan

valikoimalle olivat monipuolisuus, tuoreus, kuivaleipa ja tumma seka vaalea leipa.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,6 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,0. Enemmisto vastaajista koki, ettei leipapoydan sijainnilla ole merkitysta

siihen ottaako leipaa vai ei. Kaikkien vastanneiden mielesta leipapoyta pysyy houkuttelevana

koko lounaan ajan ja sita taydennetaan tarpeeksi usein.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keski-arvoksi leivan
tuoreuden tarkeydelle saatiin 4,8 ja terveellisyydelle 3,3. Vastaajista 73,3 % sanoi tuoreuden
menevan terveellisyyden edelle leivan valinnassa lounaalla. Terveellisyys nakyi valinnassa

siten, etta vaaleaa leipaa ja turhia kaloreita valtetaan. Leipapoydan valikoiman riittavyytta,
vaihtuvuutta, monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Kuvio 8 esittelee

leipapoydan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.
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Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 3,6
Vaihtuvuus 3,8
Monipuolisuus 3,6
Houkuttelevuus 4,1

Kuvio 8: Leipapoydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 2

Vastaajista 73 % ei kaivannut lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja
ravintosisallosta. Sen sijaan 60 % sanoi, etta leipaan ja sen terveysvaikutuksiin liittyvista esit-
teista olisi hyotya lounasravintoloiden poydissa ja ymparistossa. Enemmisto vastaajista (80 %)
haluaisi kokeilla uutuustuotteita leipapoydassa. Vastaajista 87 % ei ollut kiinnostuneita

ostamaan tuotteita kotiin ravintolasta.

Vastaajista suurin osa (73 %) osoitti kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla.
Enemmisto (67 %) ei ollut kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita ja makuoljyja.
Vastaajat toivoivat leipapoytaan tuoretta tummaa leipaa, piimalimppua, uutuuksia, rieskaa

seka kuivaleipaa.

5.2.3 Ravintola 3

Haastattelut suoritettiin 20.3.2017 lounasaikana kello 10.30-13.00 ravintola 3:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kymmenen (10). Vastaajista 80 % oli naisia. Enemmisto vastaajista oli yli 55-vuoti-

aita. Vastaajista yhdella oli leivan kulutusta rajoittava vilja-allergia.

Vastaajista 90 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 9:sta selviaa kuinka usein ja minka-
laista leipaa vastaajat soivat. Tulokset on esitetty prosentuaalisesti. Suurin osa vastaajista
kertoi syovansa leipaa tottumuksesta tai koska he pitavat leivasta. Syita leivasta kieltaytymi-
selle oli painonhallinta, ravintolan huono leipavalikoima seka leivan liikatayttavyys. Puolella
vastaajista leivan kulutus ei ole muuttunut viimeisen vuoden aikana. 10 % vastaajista oli va-
hentanyt kulutustaan merkittavasti, koska pitaa ruokaa jo itsessaan tarpeeksi tayttavana.
Vastaajat kertoivat nauttivansa leipaa tyypillisesti varsinkin keiton kanssa. Odotuksia lounas-
ravintolan leipapoydan valikoimalle oli monipuolisuus, viljattomat vaihtoehdot, vaihtelevuus,

tuoreus, kuidulliset tuotteet seka palaleipa.
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Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-
jista

Joka paiva 50 % Vain tummaa leipaa 70 %

Useita kertoja viikossa | 20 % Vain vaaleaa leipaa -

Pari kertaa viikossa 10 % Seka vaaleaa etta tum- | 20 %
maa

Harvemmin 10 % Kuivaleipaa -

En koskaan 10 % Gluteenitonta leipaa 10 %
Paikan paalla leivottua -

Kuvio 9: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 3

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksi saatiin 3,6 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,2. Puolet vastaajista koki leipapoydan sijainnilla olevan merkitysta siihen ot-
taako leipaa vai ei. Jos leipapoyta sijaitsee linjaston alussa, tulee leipaa otettua helpommin
ja enemman. Enemmiston (60 %) mielesta leipapoyta pysyy houkuttelevana koko lounaan ajan

ja sita taydennetaan tarpeeksi usein.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiarvoksi leivan
tuoreuden tarkeydelle saatiin 4,4 ja terveellisyydelle 4,2. Vastaajista 60 % sanoi tuoreuden
menevan terveellisyyden edelle leivan valinnassa lounaalla. Terveellisyys kuitenkin nakyi lei-
van valinnassa tumman- seka taysjyvaleivan suosimisena. Leipapoydan valikoiman riittavyytta,
vaihtuvuutta, monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Kuvio 10 esittelee

leipapoydan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.

Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 3,8
Vaihtuvuus 3,6
Monipuolisuus 3,4
Houkuttelevuus 3,4

Kuvio 10: Leipapodydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 3

Vastaajista 70 % ei kaivannut lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja ravintosi-

sallosta. Sen sijaan 60 % sanoi, etta leipaan ja sen terveysvaikutuksiin liittyvista esitteista
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olisi hyotya lounasravintoloiden poydissa ja ymparistossa. Enemmisto vastaajista (70 %) halu-
aisi kokeilla uutuustuotteita leipapoydassa ja suurin osa (60 %) olisi lisaksi kiinnostunut osta-

maan tuotteita kotiin ravintolasta.

Kaikki vastaajista osoittivat kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla. Enemmisto (70
%) oli lisaksi kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita seka makuoljyja. Vastaajat
toivoivat leipapoytaan enemman vaihtelevuutta, tuoretta itse tehtya leipaa, viljattomia vaih-
toehtoja, juures-leipaa, uutuuksia, taysjyvaleipaa seka makeaa leipaa. Toiveena oli myos

isompi ja tilavampi leipapoyta nykyisen tilalle.
5.2.4 Ravintola 4

Haastattelut suoritettiin 29.3.2017 lounasaikana kello 10.30-13.00 ravintola 4:ssa. Haastatte-
luja tehtiin yksitoista (11), vastaajista 73 % oli naisia. Enemmisto vastaajista (55 %) oli yli 55-

vuotiaita. Vastaajista kenellakaan ei ollut leivan kulutusta rajoittavia allergioita.

Vastaajista reilu puolet (55 %) kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 11:staselviaa kuinka
usein ja minkalaista leipaa vastaajat soivat. Tulokset on esitetty prosentuaalisesti. Mainittuja
syita leivan syomiselle olivat tottumus seka hyva leipatarjonta. Leivasta kieltaydyttiin sen li-

hottavuuden ja hiilihydraattien valttamisen takia.

Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-
jista

Joka paiva 9,1% Vain tummaa leipaa 36,4 %

Useita kertoja viikossa | 27,3 % Vain vaaleaa leipaa -

Pari kertaa viikossa 9,1% Seka vaaleaa etta tum- 36,4 %
maa

Harvemmin 18,2 % Kuivaleipaa -

En koskaan 27,3 % Gluteenitonta leipaa -
Paikan paalla leivottua -

Kuvio 11: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 4

Reilu kolmannes vastaajista (36 %) kertoi leivan kulutuksensa pysyneen samana viimeisen vuo-
den aikana. Sama maara (36 %) kertoi vahentaneensa leivan kulutustaan vahan. Leivan kulu-
tuksen muutokseen vaikuttavia tekijoita olivat leivan epaterveellisyys, parantunut lounas ja
sen suurempi koko seka herkka vatsa. Vastaajat kertoivat myos ottavansa leipaa helpommin,
koska valikoima on hyva. 64 % vastaajista kertoi nauttivansa leipaa tyypillisesti varsinkin kei-
ton kanssa. Odotuksia lounasravintolan leipapoydan valikoimalle olivat monipuolisuus, tuo-

reus, paikanpaalla leivotut leivat, tuore ruisleipa, erikoisemmat tuotteet seka sekaleipa.
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Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 4,1 ja sijainnin
keskiarvoksi 3,9. Enemmisto vastaajista (55 %) koki, etta leipapoydan sijainnilla ei ole merki-
tysta siihen ottaako leipaa vai ei. 45 % mielesta leipapoyta pysyy houkuttelevana koko lou-

naan ajan ja sita taydennetaan tarpeeksi usein, sama maara vastaajia (45 %) ei osannut arvi-

oida asiaa.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keski-arvoksi leivan

tuoreuden tarkeydelle saatiin 5,0 ja terveellisyydelle 4,0. Vastaajien mielesta tuoreus ja ter-
veys ovat kuitenkin yhta tarkeita ominaisuuksia leivan valinnassa lounaalla. Leipapoydan vali-
koiman riittavyytta, vaihtuvuutta, monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin asteikolla 1-

5. Kuvio 12 esittelee leipapoydan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.

Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 4,0
Vaihtuvuus 3,7
Monipuolisuus 3,9
Houkuttelevuus 4,0

Kuvio 12: Leipapoydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 4

Vastaajista 55 % olisi kaivannut lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja ravinto-
sisallosta. Sama maara vastaajista (55 %) sanoi esitteista liittyen leipaan ja sen terveysvaiku-

tuksiin olevan hyotya lounasravintoloiden poydissa ja ymparistossa. Suurin osa vastaajista (91
%) haluaisi kokeilla uutuustuotteita leipapoydassa ja 55 % olisi lisaksi kiinnostunut ostamaan

tuotteita kotiin ravintolasta.

Kaikki vastaajista osoittivat kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla. Hieman alle
puolet (45 %) oli lisaksi kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita seka makuoljyja.
Vastaajat toivoivat leipapoytaan sekaleipaa, siemenleipaa, oliivileipaa, vaihtelua tavanomai-

sille leiville seka sulatejuustoa.

5.2.5 Ravintola 5

Haastattelut suoritettiin 28.3.2017 lounasaikana kello 10.30-13.00 ravintola 5:ssa.
Haastatteluja tehtiin kaksitoista (12). Vastaajista 75 % oli naisia ja enemmist0 vastaajista oli
yli 45-54-vuotiaita. Vastaajista kenellakaan ei ollut leivan kulutusta rajoittavaa vilja-

allergiaa.



36

Vastaajista 92 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 13:sta selviaa kuinka usein ja
minkalaista leipaa vastaajat soivat. Suurin osa vastaajista kertoi syovansa leipaa
tottumuksesta ja, koska se on hyva lisa lounaalle. Syita leivasta kieltaytymiselle oli
painonhallinta, vaalean viljan valttaminen ja leivan litka tayttavyys. Suurimmalla osalla
vastaajista (75 %) leivan kulutus ei ole muuttunut viimeisen vuoden aikana. 17 % vastaajista
oli vahentanyt kulutustaan vahan seka 8 % vahentanyt merkittavasti. Hieman yli puolet
vastaajista sanoi, ettei syo leipaa vain tietynlaisten ruoka-annosten kanssa. Odotuksia
lounasravintolan leipapoydan valikoimalle olivat monipuolisuus, vaihtelevuus, tuoreus, tumma
runsaskuituinen ja mahdollisimman rukiinen leipa, pienten leipomoiden tuotteet, ohraleipa,

palaleipa ja mahdollisimman helposti leikattava leipa.

Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-

jista
Joka paiva 41,7% Vain tummaa leipaa 58,3 %
Useita kertoja viikossa 58,3 % Vain vaaleaa leipaa 8,3%
Pari kertaa viikossa - Seka vaaleaa etta tum- 33,3 %
maa
Harvemmin - Kuivaleipaa -
En koskaan - Gluteenitonta leipaa -

Paikan paalla leivottua -

Kuvio 13: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 5

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,0 ja sijainnin
keskiarvoksi 3,5. Puolet vastaajista kokee leipapoydan sijainnilla olevan merkitysta siihen
ottaako leipaa vai ei. Varsinkin lounaan lopulla leivat siirretaan syrjemmalle, joka saattaa
vaikeuttaa leivan loytamista. Enemmiston (75 %) mielesta leipapoyta pysyy houkuttelevana

koko lounaan ajan ja sita taydennetaan tarpeeksi usein.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiarvoksi leivan
tuoreuden tarkeydelle saatiin 4,7 ja terveellisyydelle 4,1. Vastaajista 75 % sanoi tuoreuden
menevan terveellisyyden edelle leivan valinnassa lounaalla. Terveellisyys kuitenkin nakyi
leivan valinnassa tumman leivan ja runsaskuituisen leivan suosimisena. Leipapoydan
valikoiman riittavyytta, vaihtuvuutta, monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin

asteikolla 1-5. Kuvio 14 esittelee leipapoydan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.
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Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 3,9
Vaihtuvuus 2,8
Monipuolisuus 3,3
Houkuttelevuus 3,4

Kuvio 14: Leipapodydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 5

Vastaajista puolet kaipasivat lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja
ravintosisallosta. Sen sijaan 58 % sanoi, ettei leipaan ja sen terveysvaikutuksiin liittyvista esit-
teista olisi hyotya lounasravintoloiden poydissa ja ymparistossa. Lahestulkoon kaikki vastaajat
(92 %) haluaisivat kokeilla uutuustuotteita leipapoydassa ja vahan yli puolet (58 %) olisivat

lisaksi kiinnostuneita ostamaan tuotteita kotiin ravintolasta.

Vastaajista 92 % osoitti kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla. Enemmisto (67 %) oli
lisaksi kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita seka makuoljyja. Vastaajat
toivoivat leipapoytaan uutuuksia, lisaa erilaisia tummia leipia, jalkiuunileipaa, 100 %
kauraleipaa, perinneleipia ja paikallistyyppisia leipia, siemenleipia, juuresleipia ja yleisesti

enemman monipuolisuutta.

5.2.6 Ravintola 6

Haastattelut suoritettiin 30.3.2017 lounasaikana kello 10.30-13.00 ravintola 6:ssa. Haastatte-
luja tehtiin yhdeksan (9). Vastaajista 78 % oli naisia. Enemmisto vastaajista (55 %) oli 35-44

vuotiaita. Vastaajista yhdellakaan ei ollut leivan kulutusta rajoittavaa allergiaa.

Vastaajista 67 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Kuvio 15:sta selviaa kuinka usein ja min-
kalaista leipaa vastaajat soivat. Suurin osa vastaajista kertoi syovansa leipaa tottumuksesta
tai koska leipa on hyva lisa lounaaseen ja siita saa tarpeellisia hiilihydraatteja. Leivasta kiel-
taydyttiin, koska se ei kuulu vastaajien mielesta lounaalle vaan toimii paremmin valipalana.
44 %:lla vastaajista leivan kulutus ei ole muuttunut viimeisen vuoden aikana, taas 22 % vas-
taajista oli vahentanyt kulutustaan merkittavasti tai lisannyt kulutustaan vahan. Mainittuja
syita leivan kulutuksen vahentamiseen olivat gluteeniton ruokavalio seka parempi vointi ilman
leipaa. Leivan kulutusta oli lisatty hyvan tuoreen leivan takia. Vastaajista 44 % kertoivat naut-
tivansa leipaa tyypillisesti tietynlaisten ruokien kanssa. Odotuksia lounasravintolan leipapoy-
dan valikoimalle olivat tuoreus, tumma seka vaalea leipa, monipuolisuus, erikoisemmat leivat

seka erilaiset kuivaleivat.
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Kuinka usein syo leipaa? | %- vastaajista | Minkalaista leipaa syo? %- vastaa-
jista

Joka paiva 44,4 % Vain tummaa leipaa 77,8 %

Useita kertoja viikossa | - Vain vaaleaa leipaa -

Pari kertaa viikossa 22,2 % Seka vaaleaa etta tum- 11,1%
maa

Harvemmin 33,3% Kuivaleipaa -

En koskaan - Gluteenitonta leipaa -
Paikan paalla leivottua 11,1 %

Kuvio 15: Vastaajien leipatottumukset, ravintola 6

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksi saatiin 3,8 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,0. Enemmisto (78 %) vastaajista koki, etta leipapoydan sijainnilla ei ole merki-
tysta siihen ottaako leipaa vai ei. Leipapoyta sijaitsi vastaajien mielesta kuitenkin liian syr-
jassa. Vastaajista 44 % mielesta leipapoyta ei pysy houkuttelevana koko lounaan ajan ja sita

ei taydenneta tarpeeksi usein.

Leivan tuoreuden ja terveellisyyden merkitysta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiarvoksi leivan
tuoreuden tarkeydelle saatiin 4,7 ja terveellisyydelle 4,5. Vastaajista 67 % sanoi tuoreuden
menevan terveellisyyden edelle leivan valinnassa lounaalla. Leipapoydan valikoiman riitta-
vyytta, vaihtuvuutta, monipuolisuutta ja houkuttelevuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Kuvio 16

esittelee leipapoydan valikoiman ominaisuuksille saadut keskiarvot.

Leipapoydan valikoima Keskiarvo
Riittavyys 3,9
Vaihtuvuus 3,3
Monipuolisuus 3,9
Houkuttelevuus 3,8

Kuvio 16: Leipapoydan valikoiman ominaisuuksien keskiarvot, ravintola 6

Vastaajista 67 % olisi kaivannut lisatietoa leipapoydan tuotteista, kuten ainesosista ja ravinto-
sisallosta. Sen sijaan 67 % sanoi, etta leipaan ja sen terveysvaikutuksiin liittyvista esitteista ei
olisi hyotya lounasravintoloiden poydissa ja ymparistossa. Enemmisto vastaajista (88 %) halu-

aisi kokeilla uutuustuotteita leipapoydassa seka ostaa niita kotiin ravintolasta. Kaikki vastaa-

jista osoittivat kiinnostusta makuparien tarjoamiseen lounaalla. Enemmisto (67 %) oli lisaksi
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kiinnostunut kokeilemaan kasvispohjaisia levitteita seka makuodljyja. Vastaajat toivoivat leipa-

poytaan tuoretta tummaa leipaa, gluteenittomia vaihtoetoja seka palaleipia.

6 Pilotointi

Ensimmaisen vaiheen haastattelujen jalkeen oli reilu viikko aikaa valmistautua esittamaan
haastatteluista ja havainnoinneista saadut tulokset ja paatelmat yritys X:n henkilokunnalle
seka pilottiravintoloiden ravintolapaallikoille. Tulokset esitettiin 6.4.2017 yritys X:n Kick-off
tapahtumassa. Kick-off-tapahtuma toimi alustuksena ravintolapaallikoille pilotointijaksoa aja-
tellen. Kick-off tapahtumaan sisaltyi yhteinen workshop, jonka tarkoituksena oli saada ravin-
tolapaallikoita keksimaan ratkaisuja ja ideoita, kuinka leivan menekkia lounaalla voitaisiin li-

sata ja kuinka leipapoytia saataisiin parannettua asiakkaan nakokulmasta.

Viikko Kick-off:in jalkeen alkoi itse pilotointijakso, jonka aikana pilottiravintolat toivat
workshopissa tuotetut kehitysideat kaytantoon. Pilotointijakso kestaisi 2-4 viikkoa, riippuen
siita, kuinka nopeasti ravintolat saisivat otettua kaikki ideat kayttoon. Pilotointijakson aikana

suoritettiin pilottiravintoloissa 2.vaiheen havainnoinnit.

Pilotointijakson jalkeen suoritettiin 2.vaiheen haastattelut. Haastattelujen tarkoituksena oli
selvittaa, miten pilotointi oli sujunut ja oliko silla vaikutuksia asiakkaiden kayttaytymiseen ja
leivan kulutukseen. Haastattelujen jalkeen tulokset esitettiin 19.6.2017 yritys X:n henkilokun-

nalle. Tapaamisessa opinnaytetyontekijat esittivat myos lisakehitysideoita.
6.1  Kick-off

Kick-off-paivana 6.4.2017 kasiteltiin ensin yleisella tasolla leipapoydan kehitystoimia. Pilo-
toinnin tavoitteeksi sovittiin uuden leipakonseptin luominen: kuluttajalle tulisi luoda vau-ela-
mys. Pilotoinnin viisi muuta tavoitetta olisi asiakastuntemuksen syventaminen, joustavan ja
inspiroivan asiakaskokemuksen luominen asiakkaille, leivan osuuden lisaaminen ateriakokonai-
suudessa ja kalliimpien raaka-aineiden kulutuksen vahentaminen, kannattavuuden paranemi-

nen seka asiakastyytyvaisyyden kasvattaminen.

Opinnaytetyontekijat esittelivat yritys X:n edustajille jaravintolapaallikoille pilottiravinto-
loista saatujen haastatteluiden tulokset, jotta tiedettaisiin minkalaisia kehitystoimia tulisi
tehda. Opinnaytetyontekijat aloittivat kertomalla mitka ovat tarkastelun kohteena olevat
kuusi pilottiravintolaa, joissa haastattelut seka havainnoinnit tehtiin. Opinnaytetyontekijat
tekivat 1.vaiheen haastatteluita yhteensa 69 kappaletta. Taman jalkeen esitettiin haastatte-
luiden tulosten perusteella tehdyt kaaviot ikajakaumasta, leivan kulutuksesta, kulutetuista

leipalaaduista seka kumman vastaajat kokevat tarkeampana tuoreuden vai terveellisyyden.
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Kaavioiden esittamisen jalkeen opinnaytetyontekijat kertoivat mita odotuksia asiakkailla oli
leipavalikoimasta. Opinnaytetyontekijat jatkoivat esittelemalla haastatteluista saadut kes-
kiarvot leipapoydan nykyisesta yleisilmeesta, sijainnista seka valikoiman riittavyydesta, vaih-
tuvuudesta, monipuolisuudesta ja houkuttelevuudesta asteikolla 1-5 (huono-erittain hyva).
Tulosten esittaminen paatettiin kertomalla pilottiravintoloissa ilmenneet asiakkaiden toiveet
ravintola kerrallaan. Jokaisessa pilottiravintolassa suurin osa haastateltavista oli kiinnostunut
kasvislevitteista ja -leivista, tuoreen leivan ostamisesta kotiin, uutuustuotteista seka lou-

naalle suunnitelluista makupareista.

Opinnaytetyontekijoiden alustuksen jalkeen ravintolapaallikoita pyydettiin pohtimaan, mita
osaa kehitetaan asiakkuusryhmissa erityisesti: elamyksellisyytta, helppoutta, ruoan jakelua,
vastuullisuutta vai terveytta. Suurin osa ravintolapaallikoista valitsi elamyksellisyyden, help-
pouden tai terveyden. Tarkoituksena oli ajatella nimenomaan pilottiravintoloiden oman asia-

kaskunnan odotuksia ja tarpeita.

Workshop-osallistujat paasivat maistamaan makuparilistan kasvislevitteita, jonka ravintolat
saivat jokapaivaiseen kayttoon pilotoinnin ajaksi. Maistettavana oli hernelevitetta, munakoi-
sotahnaa, punajuuri-saksanpahkinahummusta, appelsiini-porkkanahummusta, avokadohum-
musta seka kurpitsahummusta. Maistelun jalkeen kaytiin lapi erilaisia ratkaisuja leipapoytien
ulkonaon muuttamiseen. Workshop-tilaan oli tuotu muutamia esimerkkeja esillepanomal-
leista. Pilottiravintoloiden ravintolapaallikot paasivat valitsemaan esillaolevista malleista ra-

vintolaansa tyyliltaan sopivan esillepanon ottaen huomioon heidan kaytossaan olevan tilan.

Workshopissa muodostettiin ravintolapaallikoista 2-3 henkilon ryhmia, joissa pohdittiin yh-
dessa ratkaisuja yritys X:n laatimiin kysymyksiin. Ratkaisuja kehiteltiin brainstormingin avulla.
Brainstorming eli aivoriihi on ideointimenetelma, jonka avulla ryhma ihmisia voi kasitella ja
kehittaa valittua teemaa tai aihetta yhdessa. (Ojasalo ym. 2009, 44.) Aivoriihessa on viisi pe-
russaantoa: ideoita ei saa arvioida tai tuomita, ideoiden maara menee laadun edelle, muiden
ideoita tulee kehittaa, villien ja liioiteltujen ideoiden keksimiseen kannustetaan seka jokai-
nen idea on yhta arvokas. (Ojasalo ym. 2009, 147.) Aivoriihessa pohditaan ongelmaa monesta
eri nakokulmasta samanaikaisesti ja tama johtaa usein lopulta ongelman ratkaisuun. Aivorii-
hessa on viisi tarkeaa vaihetta. Aluksi tulee maarittaa henkilo, joka johtaa keskustelua ja kir-
jottaa kaikkiideat muistiin. Sitten paatetaan aiheen otsikko. Tarkasti rajattu aihe johtaa
tuottavampaan keskusteluun ja tarkempiin ideoihin. Aivoriihessa tulee muistaa, etta kaikki
ideat ovat yhta tarkeita, myos villeimmat. Aivoriihelle tulisi asettaa aikaraja, jotta siita saa-
taisiin mahdollisimman tuottava. Aivoriihen jalkeen tulee sopia ideoiden jatkotoimenpiteista.
(Lupton 2011, 16-17.)
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Kuvio 17 esittelee yritys X:n workshopia varten laatimia kysymyksia. Workshopin tarkoituk-
sena oli saada ravintolapaallikot ajattelemaan innovatiivisesti, kuinka he saisivat luotua asiak-

kailleen elamyksen.

1. Valikoimasuunnittelun ja ostoprosessin kehittaminen

. Missa kohdissa asiakas kohtaa leivan ravintolassani?

. Miten asiakas kohtaa leivan?

. Miten paivittainen tarjoama muodostetaan?

. Miten paisto/esille laitto jarjestetaan?

oN U AN W N

. Miten asiakkaalle viestitaan?

7. Miten saadaan asiakas ostamaan mukaan?

Kuvio 17: Workshopissa ratkaistavia kysymyksia

Puolen tunnin brainstorming-vaiheen jalkeen vastauksia analysoitiin ravintolakohtaisesti. Jo-
kainen ravintolapaallikko sai vuorollaan esitella kehittelemiaan ideoita. Yritys X:n edustajat
olivat lisaksi kayneet tekemassa ravintoloissa omia havaintojaan, ja lisasivat tarvittaessa na-

kemyksiaan kehitysideoihin.

Ravintola 1:n ravintolapaallikko pohti nykyisen leipavalikoiman supistamista. Leipapoyta voi-
taisiin mahdollisesti sijoittaa osaksi linjastoa. Leivan paistaminen voitaisiin jakaa eriin pitkin
paivaa, jotta tuoretta leipaa olisi tarjolla enemman. Leipapoydan valikoiman lisaksi leipaa
tarjoiltaisiin kasvis- seka keittolinjastossa ja grillipisteessa. Linjaston alkuun suunniteltiin
maistiaisia uutuustuotteista ja levitteista. Asiakkaille voitaisiin suunnata mainontaa mita lei-

pia ja valmiita levitteita pilottiravintolassa on myynnissa.

Ravintola 2:ssa tehtaisiin suullista markkinointia ravintolapaallikon toimesta seka kassalle
voisi laittaa mahdollisesti maistiaisia. Take-away leivan myymista aamumyynnilla seka linjas-
tossa saatettaisiin kokeilla. Tarjolle suunniteltiin laitettavaksi 1-3 erilaista leipalajiketta,
joita vaihdeltaisiin paivittain. Yksi leipalajikkeista voisiolla pussissaan, jotta asiakkaat nake-

vat tuoteselosteen seka uutuustuotteet.

Ravintola 3:ssa pyrittaisiin tekemaan enemman erapaistoa, jotta leipa olisi tuoretta ja lam-
minta useammin lounaan aikana. Take-away-leipamyyntia ja maistiaisten sijoittelua linjas-
toon pidettiin mahdollisena kokeiluna. Radikaalina vaihtoehtona oli myos markkinointikikkana
tarjoilla lounaalla vainyhta leipaa yhtena paivana, mahdollisesti uutuutta, joka olisi tullut tai

tulossa juuri markkinoille.

Ravintola 4:ssa leipaa voisi sijoitella leipapoydan lisaksi keiton viereen seka leipamaistiaisten

tarjoilua harkittaisiin. Take-away-leipaa olisi mahdollista laittaa myyntiin kassan lahelle seka
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tuotteita voitaisiin markkinoida suullisesti. Leipavalikoimassa keskityttaisiin vaihtuvuuteen
niin, ettei tulisi kuitenkaan ylitarjontaa. Leivan paistamisen ajankohtaa olisi mahdollista siir-

taa l@hemmas lounasajan alkua.

Ravintola 5:ssa hyodynnettaisiin suullista markkinointia seka ilmoitustauluja ja leivalle voisi
laittaa take-away myyntipisteen lahelle kassoja. Leipamaistiaisia suunniteltiin sijoitettavaksi
eri kohtiin linjastoa, kuten salaattipisteen, keittolounaan ja lampiman ruoan yhteyteen. Vali-
koimassa voisi olla joka paiva erilaisia leipalajeja, mutta ei kuitenkaan liian laajaa valikoi-
maa. Seuraavana paivana tarjoiltavat leivat laitettaisiin jo edellisena paivana sulamaan, jotta
paistaminen nopeutuisi ja helpottuisi. Paistoajankohtaa pyrittaisiin siirtamaan myohaisem-

maksi, juuri ennen lounaan alkamista, jotta leipa olisi poydassa lamminta ja tuoretta.

Ravintola 6:ssa pidettiin mahdollisena hyodyntaa enemman makupareja ja maistiaisten tarjoi-
lua. Ravintolassa valmiiksi olevaa pressi- ja myyntipoytaa voisi kayttaa take-away-leivan
myynnissa. Leipapoydan uudelleen sijoittelua voisi harkita, silla nykyinen poyta on linjastosta
erillaan. Keiton viereen tulisi lisata tarjoiltavan leivan maaraa. Leivan paistamista olisi mah-

dollista tehda ennen lounasta seka erapaistoa lounaan aikana, mikali tama on tarpeen.
6.2 Havainnointi pilotoinnin aikana

Kick-off-paivan jalkeen pilottiravintolat aloittivat kehittamiensa ideoiden pilotoinnin. Pilo-
toinnin aikana kaytiin havainnoimassa ravintoloissa tehtyja muutoksia. Havainnoinnit tehtiin
viikoilla 17-18. Havainnoinnissa kiinnitettiin huomiota tehtyihin muutoksiin ja nykytilannetta

verrattiin ensimmaisten havainnointien tuloksiin.

Havainnoinnit suoritettiin paaasiassa ennen lounasajan alkua tai sen alussa. Nain leipapoydat
olivat parhaimmassa kunnossa ja saatiin tarkempi kuva tehdyista muutoksista. Muutosten
maara vaihteli todella paljon ravintoloiden kesken. Osassa oli pystytty tekemaan paljon uudis-

tuksia, mutta osassa oli panostettu vain leipavalikoimaan tai poydan ulkonakoon.

Havainnoinnissa kaytettiin pohjana havainnointikaaviota (liite2). Havainnoitavat asiat jaettiin
kuuteen eri osaan: leipapoyta, valikoima, viestinta/markkinointi, makuparit, uutuustuotteet
seka tuotteiden myynti. Leipapoyta-osiossa kiinnitettiin huomiota leipapoydan sijaintiin, esil-
lepanoon ja ulkoasuun, toimivuuteen ja kokoon. Valikoima-osiossa havainnoitiin monipuoli-
suutta, houkuttelevuutta, tuoreutta seka levitteita. Viestinta/markkinointi-osiossa havainnoi-
tiin leipainformaatiota, kyltteja ja esitteita seka lounaan makuparien markkinointia. Uutuus-
tuote-osiossa kiinnitettiin huomiota esilla oleviin uutuustuotteisiin, uutuustuotteiden myyntiin

ja mainontaan. Lopuksi havainnoitiin oliko lounaalla makupareja seka tuotteiden myyntia.
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Kaikki havainnot kirjattiin havainnointikaavioon seka valokuvattiin. Havainnot analysoitiin,
kun kaikki pilottiravintolat oli kayty lapi. Havainnointien tulosten pohjalta kehitettiin toisen

vaiheen haastattelulomake ja pohdittiin mahdollisia kehitysideoita.
6.2.1 Ravintola 1

Havainnointi suoritettiin ravintola 1:ssa torstaina 4.5.2017 lounasajan alettua. Ravintolan lei-
papoydan sijaintia ei ollut lahdetty muuttamaan. Leipapoyta sijaitsee erillisena ravintolan si-
saantulon vieressa, linjaston paadyssa. Ravintolan tilat ovat sen verran rajalliset, etta poy-
dalle ei olisi ollut muuta mahdollista paikkaa tai se olisi tehnyt muusta tilasta liian ahtaan ja
hankalan kayttaa. Ravintolan asiakkaiden ja henkilokunnan mielesta poyta on hyvalla pai-

kalla, eikasille nahty tarvetta muuttaa.

Leipapoydan ulkoasu naytti melko samalta kuin aikaisemmin. Leipakoreja oli yhta monta ja
valikoimaa saman verran kuin ennen. Leipakorien paalla oli kaytetty samoja liinoja kuin en-
nen, mutta ne olivat vain osittain korien paalla, joten asiakkaan on helpompi nahda mita on
tarjolla ja korit nayttavat kutsuvammilta. Valikoima vaikutti yhta monipuoliselta kuin aiem-
min, oytyi seka palaleipaa, etta paikanpaalla paistettua ja itsetehtya. Poytaan ei ollut lisatty
uutuustuotteita, eika leipaviestintaa. Leipien lisukkeeksi oli tarjolla itsetehtya porkkanahum-
musta ja yrttioljya. Tuotteista ei ollut mitaan mainintaa, joten asiakkaat eivat valttamatta

tienneet, mita oli tarjolla.

Ravintolassa oli hyodynnetty makupareja siten, etta keiton viereen oli laitettu tarjolle itse-
tehtyja sampyloita ja havikkileivasta tehtyja krutonkeja. Leipaa ei ollut laitettu esille grilli-
pisteelle, eika ravintolassa ollut myoskaan maistatusta uutuustuotteista. Ravintolassa ei ollut
kaytetty selkeaa viestintaa, joka helpottaisi paljon leipien markkinoinnissa. Makupareista ei

myoskaan ollut mainontaa. Ravintolassa ei ollut myoskaan tuoreleivan myyntia.

6.2.2 Ravintola 2

Havainnointi suoritettiin ravintola 2:ssa torstaina 4.5.2017 ennen lounaan alkamista. Itse lin-
jastoon ei toimipisteessa ollut tehty suurempia muutoksia. Leipaa oli tarjolla kahdessa eri
kohtaa linjastoa: keiton vieressa seka vanhalla omalla paikallaan linjaston loppupaadyssa en-
nen jalkiruokaa. Keittopisteella oli tarjolla tuoreita vahalaktoosisia juustosampyloita. Linjas-
tossa lampiman ruoan jalkeen tarjolla oli tuoreita juustopatonkeja, tummaa viipaleleipaa,
nakkileipia seka samoja juustosampyloita kuin keittopisteella. Levitteita oli seka perinteisia

kasvirasvalevitteita, etta myos kikherne-valkosipulilevitetta ja oliivioljy-balsamicoa.
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Keittopisteen leivat olivat sijoitettuna rottinkiseen mustaan leipakoriin, jonka alla oli kolmi-
jalkainen koroke, joten sampylat nousivat hyvin esille keiton vierella. Aiemmin ravintolassa
keiton vierella ei tarjottu leipaa ollenkaan vain vasta lampiman ruoan jalkeen, nainollen luu-
lisi, etta leivan kulutus lisaantyisi keittoa ottavilla ruokailijoilla. Linjaston leipapoydassa oli
sijoitettuna vastakkain kaksi puusta tehtya leikkuulautaa, margariineille ja erikoislevitteille
kylmaalusta, kolme mustaa rottinkista koria, joista kahden alla metalliset uudet pidikkeet ja
yksi iso puinen rottinkikori patongeille. Leipien alusliinana oli sanomalehden-nakoista paperia

siististi aseteltuna.

Toimipisteessa oli tartuttu myos ideaan laittaa leipa-informaatiota ja tiedotteita linjastoon.
Keittolounaan luona oli A4-kokoiseen liitutauluun kirjoitettu, mita leipaa on sina paivana tar-
jolla ja mita allergisoivia aineita leivat sisaltavat. Samanlainen taulu oli sijoitettu myos linjas-
ton leipapoytaan selittaen asiakkaalle, minkalaisia vaihtoehtoisia levitteita on tarjolla ja mita
ne pitavat sisallaan. Linjastossa sijaitsi myos kahdessa eri kohtaa tietoiskuja hiilihydraateista

seka kuiduista ja mista ruoka-aineista niita saa.

6.2.3 Ravintola 3

Havainnointi suoritettiin ravintola 3:ssa tiistaina 25.4.2017 lounasajan alettua. Ravintolaan
sisaan astuessa huomion kiinnitti leipapoydan uusi sijainti. Poyta oli siirretty ravintolan etu-
osaan, sisaankaynnin viereen. Ennen poyta sijaitsi ravintolan peralla, keittion l@aheisyydessa.
Poydan siirron avulla haluttiin selvittaa, miten leipapoydan sijainti vaikuttaa asiakkaiden lei-

vankulutukseen.

Leipapoydan sijainnin lisaksi oli muutettu myos poydan ulkonakoa. Vanhan poydan lisaksi oli
sivuille tuotu lisaa laskutilaa kahden pienemman poydan avulla. Nain leivan ottamisesta oli
tehty helpompaa ja vaivattomampaa asiakkaille. Lisapoydilla oli enemman tilaa myos leipien
leikkaamiselle. Lisapoytien avulla pystyttiin valttamaan poydan ympariston ruuhkautuminen.
Leipapoydan yleisilmetta oli muutettu uusien tarjoilukorien avulla. Korit oli aseteltu eri tasoi-
hin telineiden avulla. Leipakorien paalla oli kaytetty samoja liinoja kuin aikaisemmin, mutta
erona vanhaan, leivat oli vain osittain peitettyna, joten koreista naki heti helpommin, minka-
laisia tuotteita oli tarjolla. Paistoleiville oli lisatty nimilaput, joten leivat olivat helpommin

tunnistettavissa.

Leipavalikoima oli laajempi kuin aikaisemmin. Leipakorien maara oli kaksinkertaistunut ja va-
likoima monipuolistunut. Tarjolla oli huomattavasti enemman tummaa leipaa kuin aikaisem-
min. Tummaa leipaa oli myos paikanpaalla paistettua, eika pelkastaan pussileipia. Leipavali-
koimaan oli tuotu osaksi myos uutuustuotteita. Perinteisten levitteiden lisaksi tarjolla oli itse-
tehtya hummusta. Ravintolassa ei esiintynyt makupareja. Leipaa oli esilla ainoastaan leipa-

poydassa. Myoskaan leivan tuoremyyntia ei ollut.
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6.2.4 Ravintola 4

Havainnointi suoritettiin ravintola 4:ssa torstaina 27.4.2017 lounasajan alettua. Ravintolan
leipapoyta oli samalla paikalla kuin aikaisemmin eli linjaston paadyssa. Sijaintia oli muutettu
ensin linjaston alkuun, mutta gluteeniton asiakas oli valittanut leivanmuruista, joten poyta
siirrettiin takaisin vanhalle paikalle. Leipapoyta naytti tasmalleen samalta kuin aikaisemmin.
Erona vanhaan olivat uudet metalliset korit, vanhojen rottinkisten tilalla. POydan jarjestysta

oli tiivistetty hieman, joten poydalle jai enemman laskutilaa tarjottimelle.

Ravintolan leipavalikoima oli hieman aikaisempaa suppeampi. Tarjolla oli yhta paistettua vaa-
leata leipaa, tummia palaleipia seka itsetehtyja rieskoja. Rieskoja oli tarjolla leipapoydan Lli-
saksi myos keiton yhteydessa, joten makuparit oli otettu kayttoon. Ravintola oli tehdyt erilli-
sen take-away-pisteen, josta pystyi ostamaan paikanpaalla leivottuja rieskoja myos kotiin, jo-
ten leivan tuoremyynti oli otettu myos kayttoon. Uutuustuotteita ravintolasta ei loytynyt.

Myoskaan viestintaa tai markkinointia ei nakynyt.

6.2.5 Ravintola 5

Havainnointi suoritettiin ravintola 5:ssa perjantaina 5.5.2017 ennen lounasajan alkua kello
10.30. Ravintolassa leipapoyta sijaitsi samalla tavoin rakennepilarin ymparilla kuin aiemmin-
kin ennen pilotointijaksoa. Leipia oli sijoiteltuna mustiin rottinkikoreihin erikorkuisille ta-
soille kummallekin puolelle kahta puista leikkuulautaa. Jokaisessa korissa oli kiinnitettyna
plakaatteja, joihin oli liitukynalla kirjoitettuna leivannimi seka allergisoivat aineet. Tuorelei-

pien ymparille oli aseteltu harmahtavat liinat, jotka pitivat leipia osittain suojassa.

Gluteenittomilla leivilla oli omat kansilla suljettavat purkit, joissa luki selkeasti liitukynalla
gluteeniton. Toista leikkuulautaa vastapaata oli taulu, jossa luki mita leipia on tarjolla, ja
mitka niista ovat muun muassa luomua tai lisaaineettomia. Valikoimassa kyseisena paivana oli
Lombardian leipaa, Auringonkukka-oliivileipaa, Ruissataa, valikoima erilaisia sampyloita seka
nakkileipia ja hapankorppuja. Kaksikylmaalustaa oli sijoiteltuna leikkuulautojen laheisyyteen

sisaltaen margariinia seka voita.

Linjaston puolella oli mietitty kuinka asiakkaita voitaisiin houkutella ottamaan tai edes mais-
tamaan tuoreleipia seka erilaisia levitteita, vaikka he eivat leipapoytaan menisivatkaan. Lei-
papoydan erillinen sijainti linjastosta voi johtaa asiakkaan paatokseen olla ottamatta leipaa
ruokailun aikana, joten paatettiin tuoda leipa- seka levitemaistiaisia pieniin koreihin ja astioi-
hin keittolinjaston seka lampiman ruoan linjaston paatyihin, joista asiakas saattoi itse valita

pienen leipapalan ja haluamansa levitteen.



46

6.2.6 Ravintola 6

Havainnointi suoritettiin ravintola 6:ssa torstaina 27.4.2017 lounasaikana. Ravintolan leipa-
poydan sijaintia ei ollut lahdetty muuttamaan. Ravintolan tilat ovat sen verran rajalliset, etta
poydalle ei olisi ollut muuta mahdollista paikkaa tai se olisi tehnyt muusta tilasta liian ahtaan
ja hankalan kayttaa. Leipapoydan ulkoasu naytti melko samalta kuin aikaisemmin. Leipako-
reja oli yhta monta ja valikoimaa saman verran kuin ennen. Leipakorien paalla ei ollut kay-
tetty liinoja, jotka olisivat tuoneet leiville hieman suojaa ja myos lisannyt hygieenisyytta. Ra-

vintolan leipavalikoima koostui paasaantoisesti paikanpaalla paistetuista leivista.

Leipapoytaan oli lisatty liitutaulu, jossa kerrottiin esilla olevat leivat ja niiden allergeenit.

Taulussa luki myos tarjolla olleiden levitteiden tiedot. Ravintolaan oli lisatty perinteisten le-
vitteiden rinnalle tuorejuustoa ja porkkanahummusta, joka tuo vaihtelua totuttuun. Ravinto-
lassa oli hyodynnetty makupareja siten, etta keiton yhteyteen oli laitettu tarjolle erilaisia lei-
pia. Ravintolassa oli otettu kayttoon tuoreleivan myynti. Myyntia mainostettiin kassan yhtey-

dessa.

6.3 Toisen vaiheen haastattelut

Haastattelut suoritettiin kuudessa pilottiravintolassa viikkojen 23-24 aikana. Ennen haastatte-
luja suoritettiin havainnoinnit ravintoloissa. Haastatteluja varten rakennettiin pieni piste,
jossa haastatteluun osallistuvat henkilot pystyttiin ottamaan vastaan. Haastattelupisteen ul-
konako ja sijainti vaihteli ravintoloittain, mutta yleisimmin se sijaitsi ravintolan sisaankaynnin
vieressa. Haastatteluun osallistuneille jaettiin pilottiravintoloilta saatuja lahjakasseja, jotka

sisalsivat Fazerin uutuustuotteita.

Haastattelut suoritettiin lomakehaastatteluna. Haastatteluja varten oli tehty kyselylomake
(liite4). Haastatteluissa kaytettiin seka monivalinta- etta avoimia kysymyksia. Haastateltavia
pyydettiin arvioimaan osia aihe-alueista asteikolla yhdesta viiteen (1=huono, 2=valttava,
3=keskinkertainen, 4=hyva, 5=erittain hyva) ja osaan vastaamaan joko kylla, ei tai en osaa sa-
noa. Kyselyyn osallistuja taytti lomakkeen itse. Osallistujat saivat kysya tarkentavia kysymyk-

sia tarvittaessa. Tulokset kirjattiin haastatteluiden jalkeen Excel-kaavioon.

Toisen vaiheen haastatteluissa asiakkailta kysytyt aihealueet perustuvat ensimmaisen vaiheen
haastatteluista ja havainnoinneista kerattyihin tietoihin. Ensimmaisen vaiheen haastattelui-

den ja havainnointien tarkastelun ja analysoinnin jalkeen kyselylomake (liite4) tehtiin yhteis-
tyossa yritys X:n henkilokunnan kanssa. Toisen vaiheen haastattelujen tarkoituksena oli tutkia
leipapoytien esillepanon ja leivan syomisen muutosta asiakkaan nakokulmasta seka erityisesti

oliko asiakas huomannut leipapoydan vaihtunutta yleisilmetta ja valikoimaa.
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Haastattelun rakenne jakautui seitsemaan osaan: haastateltavan taustatiedot, yleiset leivan
kulutukseen liittyvat kysymykset, leipapoydan esillepano ja sijoittelu, vaihtuvuus ja vali-
koima, viestinta ja markkinointi, kehitysideat ja toiveet. Haastateltavan taustatiedoissa ky-
syttiin sukupuoli, ika ja leivan syontiin liittyvat rajoitteet, kuten allergiat. Yleisia leivan kulu-
tukseen liittyvia kysymyksia oli syoko leipaa, kuinka usein syo leipaa seka leivan kulutuksen
muutos. Leipapoydan esillepanoon ja sijoitteluun liittyivat poydan yleisilmeen houkuttele-
vuus, poydan sijainti ja onko huomannut muutosta leipapoydan yleisilmeessa. Vaihtuvuus ja
valikoima-osassa pyydettiin arvioimaan lounasravintolan leipapoydan houkuttelevuutta ja mo-
nipuolisuutta. Osiossa kysyttiin myos oliko huomannut muutoksia valikoimassa ja esille lai-
tossa. Viestinnassa ja markkinoinnissa kysyttiin oliko huomannut viestintaa ja markkinointia
ravintoloissa. Kysyttiin myos oliko viestinta helpottanut valintoja lounaalla. Kehitysidea-osi-
ossa kysyttiin oliko haastateltava huomannut ravintolassa makupareja, uutuustuotteiden
maistatusta, tuoreleivan myyntia ja levitteita/makudljyja. Kysyttiin myos kiinnostusta naihin.

Lopuksi selvitettiin haastateltavien toiveita.

Haastattelu kesti keskimaarin 5-10 minuuttia. Haastatteluja pystyttiin suorittamaan monta
kerrallaan, koska jokainen osallistuja taytti lomakkeensa itse. Haastattelut suoritettiin huo-

mattavasti nopeammin kuin ensimmaisella kerralla.

6.3.1 Ravintola 1

Haastattelut suoritettiin 9.6.2017 lounasaikana kello 10.30-12.00 ravintola 1:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kaksikymmentayksi (21). Vastaajista 81 % oli naisia. Vastaajista 28,5 % oli 35-44
vuotiaita, toiset 28,5 % 45-54 vuotiaita ja 19 % 25-34 vuotiaita. Kolmella vastaajista (14,3 %)

oli leivansyontia rajoittava keliakia.

Vastaajista 76 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Enemmisto vastaajista (47,3 %) kertoi
syovansa leipaa paivittain. Vastaajat kertoivat syovansa leipaa hyvan monipuolisen valikoi-
man, leivan ulkonaon, tuoreuden, terveellisyyden, hyvan maun ja kuitujen takia. Myos tottu-
mus mainittiin. Syy leivasta kieltaytymiselle oli lisahiilihydraattien valttaminen. Vastaajat
mainitsivat myos syovansa leipaa mieluummin valipalana tai aamupalana kuin lounaalla. 14,3
% vastaajista kertoi leivan kulutuksen muuttuneen viimeisen kuukauden aikana. Leivan kulu-
tuksen vahentymisen syina oli parantunut ruoka, joten leipaa ei enaa tarvitse seka liika hiili-
hydraattien valttaminen. Leivan kulutuksen lisaantymisen syyna oli parantunut leipavali-

koima.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksi saatiin 3,8 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,1. Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvo oli pysynyt samana ensimmaisista

haastatteluista, mutta sijainnin keskiarvo oli noussut (3,9).
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Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit

Leipapoydan yleisilme 19 % uusia erilaisia leipia

herkullisempi ja rennompi yleisilme
laajempi valikoima

vahemman pussileipia

Leipapoydan valikoima ja 14,3 % Enemman itseleivottuja
leipaa myos linjaston paassa

esille laitto ..
hyva muutos

Kuvio 18: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 1

Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 18 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.

Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 3,86 ja houkuttelevuus 4,05. Monipuolisuuden keskiarvo oli las-
kenut ensimmaisista haastatteluista (4,4), mutta houkuttelevuuden keskiarvo oli noussut
(3,6).

Kehitysidea/kohde Huomaamisen %
Markkinointi 19 %

Viestinta 9,5%
Makuparit 62 %
Uutuustuotteet 33%

Levitteet ja makuoljyt 47,6 %

Kuvio 19: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 1

Kuvio 19 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista vajaa viidesosa (19 %) huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu
yritys X:n tuotteita. Vain 9,5 % vastaajista oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestin-
taa, mutta kukaan ei tuntenut sen helpottaneen leipaan liittyvia valintoja. Vastaajat toivoisi-
vat viestinnan olevan viela nakyvampaa. Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli huomannut
vastaajista 62 %, ja 19 % oli maistanut niita. Nama 29,5 % vastaajista koki makuparien houkut-

televan syomaan leipaa enemman.

Ravintolassa oli maistatettu uutuustuotteita ja taman oli vastaajista huomannut 33 %. 14,3 %

oli lisaksi kiinnostunut maistamistaan uutuustuotteista ja ostanut niita myos kaupasta kotiin.
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Vastaajista 9,5 % oli ostanut leipaa kotiin ravintolasta. Vastaajat olisivat kuitenkin kiinnostu-
neita ostamaan kotiin itsetehtyja sampyloita, artesaanileipia seka paikanpaalla leivottua
focacciaa. Vastaajista 47,6 % oli kokeillut uusia kasvispohjaisia levitteita ja makuoljyja, ja 33

% koki niiden houkuttelevan ottamaan leipaa lounaalla useammin.

6.3.2 Ravintola 2

Haastattelut suoritettiin 8.6.2017 lounasaikana kello 10.30-12.00 ravintola 2:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kuusitoista (16). Vastaajista 81,25 % oli miehia. Kolmasosa vastaajista oli 25-34
vuotiaita, seuraavaksi eniten oli 45-54 vuotiaita. Kahdella vastaajista (12,5 %) oli leivansyon-

tia rajoittava keliakia.

Vastaajista 87,5 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Vastaajat kertoivat syovansa leipaa
paivittain (31,25 %), useita kertoja viikossa (31,25 %) tai pari kertaa viikossa (31,25 %). Vas-
taajat kertoivat syovansa leipaa tottumuksesta ja koska he pitavat leivasta ja siita saa hyvia
kuituja ja hyvin energiaa. Leipa toimii myos hyvana lisukkeena ja se koetaan tarkeaksi osaksi
ruokaa. Syita leivasta kieltaytymiselle olivat hiilihydraattien valttaminen seka tietynlaiset
ruoat, johon leipa ei sovi. 12,5 % vastaajista kertoi leivan kulutuksensa muuttuneen viimeisen
kuukauden aikana. Syina oli perinteisen leivan puuttuminen, kuntosaliharrastus ja hiilihyd-

raattien valttaminen.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 4,0 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,5. Molempien keskiarvo oli noussut ensimmaisten haastattelujen jalkeen, silloin

yleisilmeen houkuttelevuus oli 3,6 ja sijainti 4,0.

Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit

Leipapoydan yleisilme 25 % Infotaulu leivista
Valikoima parantunut

Leipapoydan valikoima ja 31 % Sampylat valikoimassa
uusia erikoisuuksia
enemman leipaa esilla
tuoretta leipaa

esille laitto

Kuvio 20: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 2

Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 20 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.
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Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 3,75 ja houkuttelevuus 3,93. Monipuolisuuden keskiarvo oli nous-

sut ensimmaiselta kerralta (3,6), houkuttelevuuden keskiarvo oli laskenut (4,1).

Kohde Huomaamisen %
Markkinointi 56 %

Viestinta 37,5 %
Makuparit 31%
Uutuustuotteet 50 %

Levitteet ja makuoljyt 56 %

Kuvio 21: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 2

Kuvio 21 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista reilu puolet (56 %) huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu yri-
tys X:n tuotteita. Leipapoydan valikoiman ja esille laiton muutokseen oli kiinnittanyt huo-
miota 31 % vastaajista. Muutoksessa oli kiinnitetty huomiota uusiin erikoisempiin tuotteisiin,
itseleivottuihin sampyloihin, laajempaan leipavalikoimaan ja tuoreeseen leipaan. 37,5 % vas-
taajista oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestintaa ja 18,75 % heista tunsi, etta
viestinta helpotti leipaan liittyvia valintoja lounaalla. Huomiota vastaajat olivat kiinnittaneet

leipaesittelyihin ja tuotekuviin.

Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli huomannut vastaajista 31 %, ja 18,75 % oli maistanut
niita. Nama 31 % vastaajista koki makuparien houkuttelevan syomaan leipaa enemman. Ravin-
tolassa oli maistatettu uutuustuotteita ja taman oli vastaajista huomannut puolet (50 %). 37,5
% oli lisaksi kiinnostunut maistamistaan uutuustuotteista. Neljasosa (25 %) vastaajista oli osta-
nut kyseisia tuotteita kotiin kaupasta. Vastaajat eivat olleet kuitenkaan ostaneet leipaa kotiin
ravintolasta. Vastaajat olisivat kuitenkin kiinnostuneita ostamaan kotiin juustosampyloita,
erikoisempia leipia, ciabattaa seka tuoretta ruisleipaa. Vastaajista 56 % oli kokeillut uusia
kasvispohjaisia levitteita ja makuoljyja, ja 12,5 % koki niiden houkuttelevan ottamaan leipaa

lounaalla useammin.

6.3.3 Ravintola 3

Haastattelut suoritettiin 7.6.2017 lounasaikana kello 10.30-12.00 ravintola 3:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kaksikymmenta (20). Vastaajista 75 % oli naisia. Enemmisto vastaajista oli yli 45-

vuotiaita. Vastaajien joukosta kenellakaan ei ollut leivan syontiin liittyvia rajoitteita.

Vastaajista 60 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Vain 15 % vastaajista kertoi syovansa lei-

paa paivittain. Suurin osa vastaajista (40 %) sanoi syovansa leipaa harvemmin kuin pari kertaa
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viikossa. Syita leivan syomiselle lounaalla olivat tottumus seka leivasta pitaminen, kuitujen ja
hiilihydraattien saaminen, leivan tuoreus ja keittolounaan kanssa nauttiminen. Syita leivan
syomisesta kieltaytymiselle oli liialliset hiilihydraatit, tottumus, haluttua leipaa ei ole ja lou-
nas koetaan olevan riittavan tayttava muutenkin. Mainittiin myos, etta suositaan enemman
salaattia ja proteiinipitoisia ruokia kuin leipaa. Yhdenkaan vastaajan leivankulutus ei ollut

muuttunut viimeisen kuukauden aikana, jolloin pilotointia tehtiin ravintolassa.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,5 ja sijainnin
keskiarvoksi 3,2. Molempien keskiarvo oli laskenut ensimmaisten haastattelujen jaljilta, sil-
loin yleisilmeen houkuttelevuus oli 3,6 ja leipapoydan sijainti 4,2. Vastaajista 20 % koki leipa-
poydan sijainnin olevan epaloogisessa paikassa, liian erillaan linjaston normaalista kulusta
seka kaukana maksupisteelta ja ruokailutilasta. Leipapoydan koettiin olevan ahtaassa ja pi-

meassa paikassa.

Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit
Leipapoydan yleisilme 50 % suurempi poyta

muuttunut sijoittelu

kyltteja

leipapaketteja esilla
huonompi sijainti

Leipapoydan valikoima ja 65 % nayttavampi

uudet korit
enemman tuotteita
pienet kyltit leivista

esille laitto

Kuvio 22: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 3

Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 22 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.

Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 3,3 ja houkuttelevuus 3,1. Molempien keskiarvo oli laskenut hie-
man ensimmaisten haastattelujen jalkeen. Ensimmaisissa haastatteluissa monipuolisuuden
keskiarvooli 3,4 ja houkuttelevuuden myos 3,4. Houkuttelevuutta mainittiin vahentavan itse-
leivonnan puuttuminen, mutta kuitenkin tuoretta leipaa oli huomattu olevan tarjolla enem-

man kuin pilotointia ennen.
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Kohde Huomaamisen %
Markkinointi 50 %
Viestinta 25 %
Makuparit 20 %
Uutuustuotteet 25%
Levitteet ja makuoljyt 30%

Kuvio 23: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 3

Kuvio 23 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista puolet huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu yritys X:n tuot-
teita. Neljasosa (25 %) vastaajista oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestintaa ja 5%
tunsi, etta viestinta helpotti leipaan liittyvia valintoja lounaalla. Huomiota vastaajat olivat

kiinnittaneet siihen, etta esilla oli leipien tuotesisallot seka tietoa leivan terveellisyydesta.

Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli huomannut vastaajista 20 %, ja 15 % oli maistanut
niita. Nama 15 % vastaajista koki makuparien houkuttelevan syomaan leipaa enemman. Ravin-
tolassa oli maistatettu uutuustuotteita ja taman oli vastaajista huomannut neljasosa (25 %).
10 % oli lisaksi kiinnostunut maistamistaan uutuustuotteista. Kukaan vastaajista ei kuitenkaan
ollut ostanut kyseisia tuotteita kotiin kaupasta tai ravintolasta. Ravintolassa leivanmyynti ta-
pahtui rakennuksen erillisessa myymalassa, joten suoranaista ravintolasta ostomahdollisuutta
ei ollut. Vastaajat olisivat kuitenkin kiinnostuneita ostamaan kotiin tuoretta, kotimaista ja
runsaskuituista leipaa. Vastaajista 30 % oli kokeillut uusia kasvispohjaisia levitteita ja makuol-

jyja, ja 10 % koki niiden houkuttelevan ottamaan leipaa lounaalla useammin.
6.3.4 Ravintola 4

Haastattelut suoritettiin 15.6.2017 lounasaikana kello 10.30-12.30 ravintola 4:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kaksikymmentayksi (21). Vastaajista 76 % oli miehia. Enemmisto vastaajista oli yli
35-vuotiaita, mutta kuitenkin alle 65-vuotiaita. Vastaajien joukosta kenellakaan ei ollut lei-

van syontiin liittyvia allergioita.

Vastaajista 71,4 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. 29,2 % soi leipaa paivittain ja saman
verran vastaajista soi leipaa useita kertoja viikossa. Pari kertaa viikossa leipaa nauttivia oli 17
% ja sita harvimmin syoviaoli 8,3 %. Syita leivan syomiselle lounaalla olivat tottumus seka lei-
vasta pitaminen, lisaenergian saaminen, leivan pitaminen hyvana lisukkeena lounaalle ja keit-
tolounaan kanssa nauttiminen. Syita leivan syomisen kieltaytymiselle olivat tottumus, leipa
kuuluu vain aamiaiselle tai keittolounaalle javain paaruokaan keskittyminen. Mainittiin myos,
etta leivan maku ja tuoreus seka tuoksu saavat herkemmin syomaan sita lounaalla. Kahden

vastaajan leivankulutus oli muuttunut viimeisen kuukauden aikana, jolloin pilotointia tehtiin
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ravintolassa. Syita kulutuksen muuttumiselle oli ruokavalion muuttaminen kevyemmaksi ja lei-

van kulutuksen tietoinen vahentaminen.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,6 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,2. Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvooli laskenut ensimmaisten haastat-
telujen jalkeen (4,1). Leipapoydan sijainnin keskiarvo taas oli noussut (3,9). Suurin osa vas-

taajista koki leipapoydan sijainnin olevan hyva nykyisella paikallaan.

Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit

Leipapoydan yleisilme 29 % valikoima paremmin esilla
gluteenittomia esilla
valikoimaa enemman
uunituoretta leipaa

Leipapoydan valikoima ja 24 % valilla paremmin - valilla
huonommin valikoimaa
enemman erilaisia tuotteita
monipuolisempi

esille laitto

Kuvio 24: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 4

Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 24 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.

Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 3,7 ja houkuttelevuus 3,9. Molempien keskiarvo oli noussut en-
simmaisten haastattelujen jaljilta. Silloin monipuolisuus oli 3,9 ja houkuttelevuus 4,0. Leipa-
poydan houkuttelevuutta lisaisivat erikoisemmat levitteet. Monipuolisuutta sen sijaan voisi
viela lisata eraan vastaajan mukaan: porkkanasampyloita, oliivileipaa. Monipuolisuutta leipa-

poydassa pidettiin tarkeana kriteerina jatkossa.

Kohde Huomaamisen %
Markkinointi 95 %

Viestinta 9,5%
Makuparit 28,5 %
Uutuustuotteet 52 %

Levitteet ja makuoljyt 48 %

Kuvio 25: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 4
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Kuvio 25 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista 95 % huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu yritys X:n tuot-
teita. Vastaajista 9,5 % oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestintaa. Puolet vastaa-
jista tunsi, etta viestinta helpotti leipaan liittyvia valintoja lounaalla. Huomiota vastaajat oli-

vat kiinnittaneet siihen, etta mainonta oli lisaantynyt ja esilla oli tarjouksia.

Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli huomannut vastaajista 28,5 %, ja 9,5 % oli maistanut
niita. 14 % vastaajista koki makuparien houkuttelevan syomaan leipaa enemman. Hyvat maku-
pari-yhdistelmat voisivat houkutella syomaan lisaa leipaa lounaalla. Ravintolassa oli maista-
tettu uutuustuotteita, ja taman oli vastaajista huomannut neljasosa (52 %). 38 % oli lisaksi
kiinnostunut maistamistaan uutuustuotteista. Vastaajista 19 % oli ostanut uutuusleipia kau-
pasta tai ravintolasta ja 9,5 % oli ostanut leipaa kotiin ravintolasta. Vastaajat olivat kiinnostu-
neita ostamaan kotiin ruisleipaa, tuoreita sampyloita ja erikoisempia leipia. Vastaajista 48 %
oli kokeillut uusia kasvispohjaisia levitteita ja makuoljyja, ja 28,5 % koki niiden houkuttelevan

ottamaan leipaa lounaalla useammin.

6.3.5 Ravintola 5

Haastattelut suoritettiin 13.6.2017 lounasaikana kello 10.45-12.00 ravintola 5:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kaksikymmenta (20). Vastaajista 80 % oli naisia. Suurin ikaryhma vastaajista oli

45-54-vuotiaat (40 %). Vastaajista 30 % oli 25-34-vuotiaita ja 20 % 35-44-vuotiaita. Loput vas-
taajat jakautuivat tasaisesti ikaryhmiin 18-24-vuotiaat ja 55-64-vuotiaat. Vastaajien joukosta

kenellakaan ei ollut suoranaisia leivan syontiin liittyvia rajoitteita.

Vastaajista 65 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Enemmisto vastaajista (30 %) kertoi syo-
vansa leipaa paivittain, neljasosa (25 %) useita kertoja viikossa, ja viidesosa (20 %) harvemmin
kuin pari kertaa viikossa (15 %). Syita leivan syomiselle lounaalla olivat tottumus, leivasta pi-
taminen seka ruoka-annoksen taydentaminen. Leivan maku ja tuoreus olivat esille nousseita
syita miksi leipaa syodaan lounaan kanssa. Syita leivan syomisesta kieltaytymiselle oli tottu-
mus, liiallisen leivankulutuksen valttaminen, lounas koetaan olevan riittavan tayttava jo itses-
saan ja leipaa syodaan normaalisti vain aamiaisella tai valipalana. Yhdenkaan vastaajan lei-
vankulutus ei ollut muuttunut viimeisen kuukauden aikana, jolloin pilotointia tehtiin ravinto-

lassa.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksi saatiin 4,05 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,35. Molemmat keskiarvot olivat nousseet ensimmaisiin haastatteluihin verrat-

tuna. Silloin houkuttelevuus oli 3,0 ja sijainti 3,5.
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Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit
Leipapoydan yleisilme 35% herkullisempi, pirteampi
houkuttelevampi
uutuuksia enemman
siistimpi

monipuolinen valikoima

Leipapoydan valikoima ja 20 % kankaiset liinat eivat toimi
uusia tuotteita

maistiaisia

esillepano harkitumpi

esille laitto

Kuvio 26: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 5

Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 26 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.

Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 4,0 ja houkuttelevuus 3,8. Molempien keskiarvo oli noussut en-
simmaisien haastattelujen jaljilta. Silloin monipuolisuuden keskiarvooli 3,3 ja houkuttelevuu-
den 3,4. Leipapoydan tarjonta koettiin houkuttelevammaksi, herkullisemmaksi ja pirteam-

maksi. Valikoima oli myos harkitumpi, siistimpi ja monipuolisempi verrattuna aikaan ennen

pilotointijaksoa.
Kohde Huomaamisen %
Markkinointi 80 %
Viestinta 50 %
Makuparit 55 %
Uutuustuotteet 60 %
Levitteet ja makuoljyt 50 %

Kuvio 27: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 5

Kuvio 27 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista 80 % huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu yritys X:n tuot-
teita. Puolet vastaajista oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestintaaja 5 % tunsi,
etta viestinta helpotti leipaan liittyvia valintoja lounaalla. Vastaajat olivat kiinnittaneet huo-
miota leipaan liittyviin informaatio-tiedotteisiin ja siihen, etta leipaa esiteltiin enemman esi-
merkiksi henkilokunnan, kuten kokkien puolesta. Informaatio tiedotteiden esillaolo ei tuntu-

nut vaikuttavan vastaajiin erityisella tavalla ja niita ei tule luettua kovinkaan usein.
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Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli huomannut vastaajista 55 %, ja 35 % oli maistanut
niita. 35 % vastaajista myos koki makuparien houkuttelevan syomaan leipaa enemman. Ravin-
tolassa oli maistatettu uutuustuotteita ja taman oli vastaajista huomannut enemmisto (60 %).
Puolet vastaajistaoli lisaksi kiinnostunut uutuustuotteista, joita oli maistanut lounaalla. 30 %
vastaajista oli ostanut uutuustuotteita ravintolasta tai kaupasta. 5 % oli myos ostanut leipaa
kotiin ravintolasta. Kotiin ostettavista tuotteista toiveena oli pystya ostamaan mukaan tuo-
retta, esipaistettua leipaa seka ruis- etta taysjyvaleipaa. Vastaajista puolet oli kokeillut uusia
kasvispohjaisia levitteita ja makuodljyja, ja 35 % koki niiden houkuttelevan ottamaan leipaa

lounaalla useammin.

6.3.6 Ravintola 6

Haastattelut suoritettiin 14.6.2017 lounasaikana kello 10.30-12.00 ravintola 6:ssa. Haastatte-
luja tehtiin kaksikymmenta (20). Vastaajista 65 % oli naisia. Kolmasosa vastaajista oli 25-34
vuotiaita, seuraavaksi eniten oli 45-54 vuotiaita. Kahdella vastaajista (12,5 %) oli leivansyon-

tia rajoittava keliakia.

Vastaajista 65 % kertoi nauttivansa leipaa lounaalla. Vastaajista enemmisto (40 %) kertoi syo-
vansa leipaa paivittain. Vastaajien kertomia syita leivan syomiselle olivat: leivan terveelli-
syys, hyva leipavalikoima, hyva taydennys lounaaseen, tuo monipuolisuutta lounaaseen. Lei-
paa syodaan myos tottumuksesta ja, koska leipa on hyvaa. Syy leivasta kieltaytymiselle on
tarpeeksi tayttava lounas. Vastaajien mielesta leipa sopii myos paremmin valipalaksi. Kaikki

vastaajista kertoivat leivan kulutuksen pysyneen samana viimeisen kuukauden aikana.

Leipapoydan yleisilmeen houkuttelevuutta seka sijaintia pyydettiin arvioimaan asteikolla 1-5
(1=huono, 5=erinomainen). Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvoksisaatiin 3,95 ja sijainnin
keskiarvoksi 4,2. Yleisilmeen houkuttelevuuden keskiarvo oli noussut viime haastatteluiden

jaljilta (3,7), samoin myos sijainnin keskiarvo (4,0).

Muutosalueet Huomaamisen % Huomatut muutokset/kommentit
Leipapoydan yleisilme 5% enemman tietoa tuotteista
Leipapoydan valikoima ja 5% Tietoa leivista esilla

esille laitto

Kuvio 28: Muutokset ja niiden huomaaminen, ravintola 6
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Haastatteluissa selvitettiin olivatko asiakkaat huomanneet muutosta leipapoydan yleisil-
meessa seka leipapoydan valikoimassa ja esille laitossa. Kuvio 28 kertoo kuinka monta pro-
senttia vastaajista oli huomannut muutoksia. Kuviossa kerrotaan myos, minkalaisia muutoksia

he olivat huomanneet.

Leipapoydan valikoiman houkuttelevuutta ja monipuolisuutta arvioitiin asteikolla 1-5. Keskiar-
voiksi saatiin: monipuolisuus 3,6 ja houkuttelevuus 3,55. Molempien keskiarvo oli laskenut en-

simmaisten haastatteluiden jaljilta, silloin monipuolisuus oli 3,9 ja houkuttelevuus 3,8.

Kohde Huomaamisen %
Markkinointi 70 %
Viestinta 15 %
Makuparit 45 %
Uutuustuotteet 35%
Levitteet ja makuoljyt 55%

Kuvio 29: Kehitysideoiden huomaaminen, ravintola 6

Kuvio 29 esittelee pilotoidut kehitysideat ja kuinka monta prosenttia vastaajista olivat huo-
manneet nama. Vastaajista 70 % huomasi, etta ravintolassa oli markkinoitu yritys X:n tuot-
teita. 15 % vastaajista oli huomannut ravintolassa leipaan liittyvaa viestintaa ja 5 % tunsi, etta
viestinta helpotti leipaan liittyvia valintoja lounaalla. Huomiota vastaajat olivat kiinnittaneet
hyvaan mainontaan ja leivan ostomahdollisuuteen. Lounaalla tarjolla olevat makuparit oli
huomannut vastaajista 45 %, ja 30 % oli maistanut niita. Nama 45 % vastaajista koki makupa-

rien houkuttelevan syomaan leipaa enemman.

Ravintolassa oli maistatettu uutuustuotteita ja taman oli vastaajista huomannut 35 %. 45 %
vastaajista oli lisaksi kiinnostunut maistamistaan tai nakemistaan uutuustuotteista. 15 % vas-
taajista oli ostanut kyseisia tuotteita kotiin kaupasta. 20 % vastaajista oli ostanut leipaa kotiin
myos ravintolasta. Vastaajat olisivat kuitenkin kiinnostuneita ostamaan kotiin terveellisia
taysjyvaviljatuotteita, tuoreita ja maukkaita tuotteita seka tuotteita, joita kaupasta ei saa.
Vastaajista 55 % oli kokeillut uusia kasvispohjaisia levitteita ja makuoljyja, ja 25 % koki niiden

houkuttelevan ottamaan leipaa lounaalla useammin.

6.4  Kehitysideat

Toisen vaiheen haastattelujen tulosten purun ja analysoinnin jalkeen, aloitettiin kehitysideoi-
den suunnittelu. Aluksi vertailtiin ensimmaisen ja toisen vaiheen haastattelujen tuloksia,
mika niissa oli erilaista ja oliko tuloksissa selkeita eroja. Toisen vaiheen haastattelujen tulos-

ten pohjilta saatiin myos selville, mitka pilotoiduista kehitysideoista toimivat ja mitka eivat.
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Suurin osa pilotoiduista kehitysideoista tarvitsivat viela jatkokehitysta, koska pilottiravintolat

eivat pystyneet suorittamaan kaikkia muutoksia vaaditulla tavalla rajallisen ajan takia.

Kehitysideoita pohdittiin aihealueittain ja ravintolakohtaisesti. Aihealueet valittiin haastatte-
luissa tutkittujen aiheiden pohjalta. Valitut aihealueet olivat leipapoydan yleisilme, leipapoy-
dan sijainti, leipapoydan valikoima, viestinta ja markkinointi, makuparit, uutuudet, leivan
myynti seka levitteet ja makuoljyt. Kehitysideoita pohdittaessa mietittiin, miten asiakaskoke-
musta pystyttaisiin parantamaan seka miten asiakkaat saataisiin palaamaan ja lounaasta pys-

tyttaisiin luomaan heille elamys.

Ravintola 1:n leipapoydan yleisilme ei ollut muuttunut radikaalisti pilotoinnin aikana. Leipa-
poyta oli edelleen melko pieni ja ahdas. Leipapoydalle voisi lisata laskutilaa suurentamalla
poydan kokoa tai laittamalla leivat esille eri tasoihin erilaisissa koreissa. Leipapoydan sijain-
nissa ei ole kehittavaa. Poyta on hyvalla keskeisella paikalla, eika sille olisikaan ravintolassa
muuta mahdollista paikkaa. Ravintola 1:n leipapoydan valikoimaan tulisi saada enemman
vaihtelua. Valikoimassa toistuu talla hetkella samat tuotteet, niin itseleivotuissa, paikan
paalla paistetuissa kuin pussileivissa. Leipavalikoimassa tulisi olla myos tasapainoisesti seka
pussileipia, etta paistettavia tuotteita. Ravintola 1:n leipapoydassa ei ollut mitaan informaa-
tiota leivista. Poytaan voisi lisata leipien tuotetiedot ja allergeenit. Ravintolassa voisi kehit-
taa myos viestintaa esimerkiksi uutuuksista ja makupareista. Uutuustuotteissa tulisi olla
enemman vaihtelua ja valikoimaa, enemman kuin yhta laatua, eika pelkastaan pussileipia. Ra-
vintolassa ei ole talla hetkella myynnissa leipaa, vaan niita myydaan ainoastaan rakennuksen
erillisessa myymalassa. Leivan myynnin voisi lisata myos ravintolaan ja myyntia tulisi myos

mainostaa.

Ravintola 2:n leipapoydan yleisilmetta ei ollut muutettu pilotoinnin aikana. Leipapoydasta
saisi kutsuvamman ja houkuttelevamman vaihtamalla leiville ja levitteille erilaiset korit ja as-
tiat. Leipapoyta on ravintolassa osana linjastoa, joten sen paikkaa ei pysty muuttamaan. Lei-
paa voisi kuitenkin laittaa esille myos muualle linjastoon, kuten keiton viereen. Nain voitaisiin
hyodyntaa makupareja ja luoda asiakkaille elamyksia. Leipavalikoimaan voisi lisata enemman
tuotteita ja niita voisi vaihdella useammin. Talla hetkella vaihtelua on ainoastaan itseteh-
dyissa leivissa ja pussileivat pysyvat samoina. Hyvien itseleivottujen tuotteiden rinnalle voisi
lisata vaihtelua erilaisten paikan paalla paistettavien tuotteiden avulla. Ravintolan leipapoy-
taan oli laitettu informaatiota leivan terveellisyydesta ja ravitsemussuosituksista, mutta sita
voisi lisata myos poytiin. Makupareja voisi olla useammin esilla ja niita voisi myos markki-
noida, jotta makuparit tulisivat kaikille asiakkaille tutuiksi. Leipapoydan valikoimaan voisi li-
sata uutuuksia ja myos maistattaa niita asiakkailla. Ravintolassa ei ole talla hetkella myyn-

nissa leipaa. Ravintolassa voitaisiin myyda muun muassa itsetehtyja leipia kassan yhteydessa.
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Ravintola 3:n leipapoydan esillepanosta voisi tehda runsaamman, enemman tuotteita korei-
hin. Leipakoreista saisi houkuttelevamman nakoiset lisaamalla leipien suojaksi liinat peitta-
matta niita kuitenkaan kokonaan. Esille laittoon pitaisi saada enemman vaihtelua sijoittele-
malla tuotteet uudelleen. Ravintola 3:n leipapoyta oli ennen piilossa ravintolan peralla,
mutta pilotoinnin aikana poyta siirrettiin lahemmas sisaankayntia. Leipapoyta on uuden si-
jainnin myota helpommin lOydettavissa, mutta se on erilldaan muusta linjastosta. Jos poydan
palauttaisi vanhalle paikalleen, pitaisi siita laittaa jokin kyltti linjaston alkuun, jotta asiak-
kaat loytaisivat sen helpommin. Leipapoydan valikoimaan tulisi lisata monipuolisemmin tuot-
teita ja vaihdella niita useammin. Talla hetkella ravintolassa on valittuna muutama tuote,
joita kaytetaan. Tuotteita voisi vaihdella kausittain tai tarjolla olevien ruokien mukaan, jol-
loin pystyisi hyodyntamaan myos makupareja. Ruisleivista oli esilla ainoastaan tuttuja pussi-
leipia, vaikka ruisleipia olisi tarjolla monia erilaisia. Ravintolan poytiin oli laitettu informaa-
tiota leivan terveysvaikutuksista ja ravitsemuksesta. Mainontaa tulisi lisata uutuustuotteista,
jotta niita tulisi helpommin kokeiltua seka ostettua kaupasta tai ravintolasta. Uutuustuotteita
voisi nain ollen olla myos enemman esilla ja niita voisi myos maistattaa. Mainontaa tulisi olla
myos makupareista, jotta makuparien idea selviaisi kaikille asiakkaille. Makupareja voisi olla
useammin esilla, esimerkiksi keiton tai salaatin yhteydessa. Leipaa voisi hyodyntaa makupa-
reissa eri tavoin, kuten tekemalla krutonkeja tai lisata osaksi ruokaa. Ravintolassa ei ole talla
hetkella leipamyyntia, vaan leipaa myydaan ravintolan ulkopuolella olevassa myymalassa. Lei-

paa voisi lisata myyntiin myos ravintolan puolelle.

Ravintola 4:n leipapoydan yleisilme ei ollut muuttunut radikaalisti pilotoinnin aikana. Leipa-
poydasta saisi houkuttelevamman ja kutsuvamman lisaamalla erilaisia koreja ja laittamalla
leivat eri tasoihin. Nain poydalle saisi myos lisaa laskutilaa. Leipapoydan sijaintia ei ole pys-
tytty muuttamaan. Leipapoyta siirrettiin pilotoinnin alussa linjaston alkuun, mutta ravintolan
asiakkailta tuli vain negatiivista palautetta, joten leipapoyta siirrettiin takaisin vanhalle pai-
kalleen linjaston loppuosaan. Leipapoydan valikoima on todella suppea. Valikoiman tulisi py-
sya yhta laajana koko lounaan ajan ja joka paiva. Leipatuotteisiin tulisi saada lisaa monipuoli-
suutta seka vaihtelevuutta. Myos uutuustuotteita tulisi olla saatavilla. Nyt niita ei ollut ollen-
kaan. Asiakkaille pystyttaisiin nain tuomaan luksusta arjen keskelle erikoisimmilla tuotteilla.
Ravintolassa voisi kehittaa viestintaa esimerkiksi makupareista ja uutuustuotteista. Makupa-
reja voisi hyodyntaa muissakin ruokatuotteissa kuin keitoissa. Ravintolassa oli myynnissa lei-
paa seka kassalla etta linjastossa. Myyntia voisi viela markkinoida enemman, jotta kaikki asi-

akkaat huomaisivat sen.

Ravintola 5:n leipapoydan yleisilmetta ei ollut muutettu pilotoinnin aikana. Yleisilmeesta saisi
houkuttelevamman kayttamalla erilaisia koreja ja laittamalla tuotteita eri tasoihin esille. Ra-

vintola 5 tullaan remontoimaan taysin erilaiseksi kesan aikana, joten leipapoydan sijaintikin
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tulee muuttumaan. Leipapoydan valikoimassa tulisi olla enemman vaihtelua, varsinkin ruislei-
vissa. Nyt esilla on samoja tuotteita, joita syodaan kotona. Ravintolassa tulisi tarjota erilaisia
leipia, jotta asiakkaat saisivat pienta luksusta arjen keskella kokeilemalla erilaisia tuotteita.
Leipapoydassa oli esilla taulu, jossa esiteltiin tarjolla olevat tuotteet ja allergeenit. Tuot-
teista voisiolla viela parempaa viestintaa. Esimerkiksi poytiin voisi lisata viestintaa leivista,
uutuustuotteista, leivan ostomahdollisuudesta seka makupareista. Makupareja tulisi olla use-
ammin ja niita tulisi vaihdella enemman, ei pelkastaan leipa ja keitto, vaan hyodynnettaisiin

leipaa myos muulla tavalla makupareissa.

Ravintola 6:n leipapoydan yleisilme on talla hetkella hieman sotkuinen. Poytaan saisi siis-
teytta peittamalla korit osittain liinoilla ja vaihtamalla leipakorit ja leviteastiat uusiin. Leipa-
poydan sijaintia ei pysty muuttamaan, koska ravintolan kulkuvaylista tulisi muuten liian ah-
taat. Leipapoydan valikoimaan tulisi saada lisaa vaihtelevuutta ja vaihtoehtoja. Vaihtelua tar-
vittaisiin myos gluteenittomiin leipiin, joita voisi myos mainostaa paremmin. Gluteeniton

leipa sijaitsee talla hetkella kassan vieressa eli sita voi olla vaikea loytaa. Ravintolaan voisi
lisata viestintaa makupareista ja uutuuksista. Makupareja tulisi olla useammin esilla ja niita
tulisi vaihdella useammin. Uutuustuotteita pitaisi myos vaihdella, ettei esilla olisi aina samaa
uutuustuotetta. Uutuustuotteiden maistatuksella saataisiin asiakkaat kiinnostumaan tuotteista
ja ostamaan niita myohemmin ravintolasta tai kaupasta kotiin. Ravintolassa esiintyi leipa-

myyntia, mutta sita tulisi mainostaa paremmin.

Kaikissa pilottiravintoloissa toistuivat paaosin samat kehityskohteet ja - ideat. Osassa ravinto-
loista kehitettavaa oli kuitenkin enemman kuin muissa. Koska pilottiravintolat olivat keske-
naan erilaisia, ei kaikissa paikoissa voida hyodyntaa samoja ideoita. Jos idea toimii yhdessa
paikassa, ei se valttamatta toimi toisessa, esimerkiksi ravintolan koon tai asiakaskunnan ta-
kia. Kuvio 30:een on koottu yleisesti luodut kehitysideat. Kehitysideoita ei ole jaettu pilotti-

ravintoloittain, vaan kuvioon on laitettu kaikille ravintoloille yhteisia ideoita.
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*Runsaampi ja siistimpiesillepano
*Erilaisia koreja ja astioita, liinat korien p&alle siisteyttd tuomaan
*Leipid esille eri tasoihin, ndin saadaan lisd laskutilaa poydalle

«Kyltti leipdpdydasti linjaston alkuun, jos poyts sijaitsee omana pisteendan
erillaan linjastosta
¢ Leipdé esille my&s muualle linjastoon

*Vaihtelevuutta tuotteisiin, tuotteita voisivaihdella jaksoittain tai ruokien
mukaan

VALIKOIMA *Vaihteluvuutta varsinkin pussileipiin
*Enemman paikan paalla paistettuja tai itseleivottuja tuotteita
*Monipuolisuutta ja tarpeeksi vaihtoehtoja esille

VIESTI NTA JA *Leipapdytaan informaatiota esilld olevista leivista (nimet, allergeenit)
*Parempaa viestintdd makupareista, uutuuksista
MARKKINOINTI *Paytiin informaatiota leivan terveellisyydesta ja ravitsemuksellisuudesta

*Useammin ja sddnndllisesti esille
*Enemmaén vaihtelua makupareihin

MAKUPARIT *Makuparit tarkemmin suunniteltuja

*Leivdn monipuolisempi hyédyntdminen

*Maistatuksia

UUTUUSTUOTTEET *Vaihtelua ja monipuolisuutta uutuustuotteisiin

* Uutuustuotteiden myyntia ja ilmaisjakelua

LE |VA N *Viestintdd ostomahdollisuudesta
= Myyntiin itseleivottua tai paikan p&élld paistettua pussileivan lisaksi

OSTOMAHDOLLISUUS *Myynti leivépdydalle tai kassan laheisyyteen

LEVITTEET JA *Ei pelkdstaan yhta vaihtoehtoa
= *Seki levitteitd etta oljyja
M A KU O LJYT *Vaihtelua makuihin, ei pelkdstddn hummusta

Kuvio 30: Kehitysideat kootusti

Leipapoydan yleisilmeeseen kaivattiin siisteytta ja runsautta. Tata pystyttaisiin luomaan uu-
sien leipakorien ja astioiden avulla. Leipia tulisi olla esilla myos eri tasoilla, jotta pienille
poydille saataisiin lisaa laskutilaa. Nain leipapoydasta saadaan kutsuvamman ja houkuttele-
vamman nakoinen ja asiakas lahestyy sita helpommin. Leipapoytaan tulisi lisata informaatiota
esilla olevista leivista, kuten nimet ja allergeenit. Nain erikoisenkin nakoista leipaa tulisi

otettua helpommin.

Leipapoydan sijainti vaihteli ravintoloittain. Osassa paikoista poyta sijaitsi omana erillisena
pisteenaan ja osassa paikoista se oli osana linjastoa. Jos leipapoyta sijaitsee erillaan, olisi
siita hyva mainita esimerkiksi kyltin avulla linjaston alussa, jotta asiakkaat loytaisivat sen hel-
pommin. Leipaa voisi laittaa esille myos muualle linjastoon, kuten keiton tai salaattipoydan

yhteyteen. Nain leipaa tulisi otettua mahdollisesti herkemmin.
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Leipapoydan valikoimaan tulisi saada vaihtelevuutta. Talla hetkella pilottiravintoloissa kayte-
taan muutamaa hyvaksi koettua tuotetta, joita on esilla l@ahes paivittain. Varsinkin pussileivat
pysyivat samana kaikkien tutkimuskertojen valilla. Valikoimaan tulisi lisata paikan paalla pais-
tettuja seka itseleivottuja leipia. Leipavalikoima voisi olla myos monipuolisempi ja siina tulisi
olla enemman vaihtoehtoja. Pilottiravintoloissa tulisi olla esilla leipia, joita asiakkaat eivat
syo usein tai osta aina kaupasta kotiin. Leipapdydan valikoiman avulla asiakkailla saataisiin
luotua pienta luksusta arjen keskelle. He paasisivat kokeilemaan erilaisia tuotteita lounaal-

laan.

Pilottiravintoloissa tulisi nakya enemman makupareja. Niita tulisi olla useammin ja saannolli-
semmin esilla. Makuparien ei tarvitsisi olla vain keitto ja siihen yhdistetty leipa, vaan niita tu-
lisi suunnitella tarkemmin ja hyodyntaa leipaa monipuolisemmin ja yhdistaa muihin ruoka-
tuotteisiin. Makupareja voisi yhdistaa eri juhlapyhiin tai kausiin ja suunnitella ne niiden mu-
kaan. MyoOs uutuustuotteita tulisi nakya enemman. Uutuuksia voisi maistattaa seka myyda ra-
vintoloissa. Uutuustuotteisiin tulisi saada vaihtelua seka monipuolisuutta, kerralla voisi olla
esilla enemman kuin yhta laatua. Uutuustuotteiden lisaksi ravintoloissa tulisi lisata myos mui-
den leipien myyntia. Osissa ravintoloista myynti tapahtuu erillisessa myymalassa, mutta
myyntia voisi lisata myos ravintolan kassan yhteyteen. Makupareista, uutuuksista seka leivan
ostomahdollisuudesta tulisi olla parempaa viestintaa, jotta kyseiset asiat tulisivat kaikille asi-

akkaille tutuiksi.

7  Johtopaatokset

Opinnaytetyon tavoitteena oli kehittaa yritys X:n lounasravintoloiden leipapoytia
asiakaskokemuksen avulla. Tarkoituksena oli tuottaa yritykselle kehitysideoita kuinka leivan
arvoa ja sen syontia lounaalla voitaisiin nostaa seka pilotoida kehitysideat. Tarkoituksena oli

myos toimiviksi havaittujen kaytanteiden jatkuminen yrityksen pilottiravintoloissa.

Ensimmaisen vaiheen havainnointien ja haastatteluiden pohjalta tuotetut kehitysideat
pilotoitiin ravintoloissa kevaalla ja alkukesalla 2017. Pilotointijakson loppuvaiheilla
opinnaytetyontekijat toteuttivat toisen vaiheen havainnoinnit seka haastattelut. Pilotoinnista
saatujen tietojen perusteella yritykselle esiteltiin 19.06.2017 ravintoloissa toimiviksi havaitut
kaytanteet seka jatkokehitysideat. Jatkokehitysideat olivat opinnaytetyontekijoiden
tuottamia kehitysideoita, kuinka yritys voisi tehostaa entisestaan leivan menekkia

lounasravintoloissaan.

Opinnaytetyon tietoperustassa kasitellaan asiakaskokemusta ja lounasruokailua tyopaikalla.
Asiakaskokemuksen teoriaa kaytettiin apuna kehitystoimenpiteiden tekemisessa.
Lounasruokailu tyopaikalla pohjustaa opinnaytetyon aiheeseen: minkalaista on suomalaisten

lounasruokailu ennen ja nyt. Leipakulttuurilla Suomessa on pitkat juuret, eika leipaa ole aina
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ollut saatavilla. Kuitenkin nykypaivana leivan rooli lounaalla on Yritys X:n tekeman

esitutkimuksen mukaan aliarvostettu.

Leipa on ollut pitkaan ja on edelleen oleellinen osa suomalaista ruokakulttuuria ja
ruokapoytaa. Suomessa leipakulttuuri on monipuolinen ja Ita- seka Lansi-Suomella on omat
perinneleipansa. Ruisleivalla on Suomessa symbolinen arvo vaikka kasitys on kuitenkin
muuttunut vuosien saatossa. Vaalea leipa yleistyi 1900-luvun aikana ja nykypaivana se on
osittain korvattu terveellisemmilla vaihtoehdoilla. Taysjyvaleivan kulutus on lisaantynyt viime
vuosikymmenten aikana. (Leipatiedotus3, 2017.) Kehitysideoiden tuottamisessa taytyi
huomioida asiakaskunnan leipatottumusten monimuotoisuus. Leivan syominen on tapa, johon
ollaan totuttu. Toinen asiakas saattaa arvostaa enemman perinneleipia, toinen haluaa

kokeilla uudenlaisia tuotteita kuten kasvisleipia.

Ottossonin (2008, 78) mukaan ravitsemuksen kannalta leipa on hyodyllista, silla se sisaltaa
runsaasti kuituja. Kun ihminen syo ruokaa, jossa rasvat ja hiilihydraatit ovat tasapainossa,
yhdistettyna hyvaan kuidun saantiin, vaara ylipainon kerryttamiseen vahenee. Opinnayte-
tyontekijoiden tekemissa haastatteluissa kavi ilmi, etta leivan valinnassa arvostetaan
terveytta. Terveellisyys nakyi leivan valinnassa lounaalla, erityisesti ruis- ja taysjyvaleivan
kulutuksena. Usein kuitenkin tuore, vaalea leipa koetaan liian vastustamattomaksi (Savon
Sanomat 2016). Leivalla halutaan herkutella hyvalla omalla tunnolla, joten terveelliselle,
mutta maukkaalle leivalle on kysyntaa. Syy miksi leipaa ei nautittu lounaalla laisinkaan oli
painonhallinta tai ylimaaraisten hiilihydraattien valtteleminen. Leipa koetaan lihottavana ja
tietoisuus sen terveysvaikutuksista oikealla tavalla yhdistettyna muihin ravintoaineisiin on

vahaista.

Henkilostoravintoloiden leipapoydan tulee olla toimiva, mutta samalla asiakkaalle elamyksel-
linen. Elamyksien tuominen niin arkiseen asiaan kuin lounasruokailu, on se mista asiakaskoke-
muksessa on kyse. Fischerin ja Vainion (2014, 9) mukaan asiakaskokemus tarkoittaa tietyn-
laista tunnetta ja kokemusta, jolla saadaan asiakas palaamaan uudelleen ja kertomaan muille
kokemastaan positiivisesta toiminnasta. Yritys X:n tavoitteena oli saada asiakkaat syomaan
enemman leipaa lounasravintoloissaan. Elamyksia voitiin luoda asiakkaille vaihtuvilla makupa-

reilla seka tuomalla leipapoydan levitevalikoimaan vaihtelua erilaisilla kasvislevitteilla.

Kehitysideoita pohdittiin ravintolakohtaisesti ja aihealueittain. Aihealueet valikoituivat pilot-
tiravintoloiden asiakaskunnan haastatteluissa ja havainnoinneissa tutkittujen aiheiden poh-
jalta. Aihealueita olivat leipapoydan valikoima, yleisilme, sijainti, levitteet ja makuoljyt, ma-
kuparit, uutuustuotteet, markkinointi ja leivan myynti. Ideoinnissa pohdittiin miten asiakasko-
kemusta pystyttaisiin parantamaan seka miten asiakkaat saataisiin palaamaan ja lounaasta

pystyttaisiin luomaan heille elamys.
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Pilotoinnin aikana tuotetut kehitysideat laitettiin kaytantoon. Pilottiravintoloiden leipapoytia
muutettiin vaihtamalla poytien yleisilmetta ja valikoimaa. Leipapoytien valikoimaa kehitettiin
monipuolisemmaksi ja yleisilmetta muutettiin uusilla esillepanoasetelmilla. Osassa pilottira-
vintoloissa leipapoydan sijaintia vaihdettiin, jotta sen loytaminen olisi vaivatonta. Ravinto-
loissa vallitsevat trendit nakyivat kasvislevitteiden seka makuoljyjen muodossa. Leivan ja
ruoan yhdistamiseen toisiinsa kaytettiin makupari-ideaa. Uutuustuotteita korostettiin aikai-
sempaa enemman. Asiakkaille markkinoitiin leipatuotteita suullisesti seka tuotekylttien
avulla. Leivan myyntia kokeiltiin niissa pilottiravintoloissa, joissa se oli mahdollista ottaen

huomioon kaytossa olevan tilan.

Yritys X oli tyytyvainen opinnaytetyontekijoiden asettamaan tyopanokseen ja ilmaisi kiitoksen
leipapoydan kehitysprojektiin osallistumisesta. Kommunikaatio yrityksen seka
opinnaytetyontekijoiden valilla oli sujuvaa ja selkeda. Yritys X perehdytti opinnayte-
tyontekijat projektissa tapahtuviin prosesseihin tarpeeksi aikaisessa vaiheessa. Yhteistyota
tehtiin useiden toimeksiantajalle tyoskentelevien henkildiden kanssa opinnaytetyon aikana.
Yritys totesi opinnaytetyontekijoiden tuottamista kehitysideoista ja keraamasta tiedosta

olevan hyotya heille pilottiravintoloiden leipapoytien jatkokehityksessa.

Opinnaytetyota voidaan hyodyntaa lounasravintoloiden kehittamiseen, kun yrityksen
tavoitteena on luoda asiakkaalleen heita miellyttava monipuolinen leipapoyta lounasruoan
ohelle. Yritys X voi hyodyntaa opinnaytetyota muiden lounasravintoloidensa leipapoytien
kehittamisessa. Opinnaytetyossa kaytettya prosessia voidaan soveltaa yksittaisiin
lounasravintoloihin, jolloin saadaan ravintolakohtaista tietoa ja kehitysideat ovat juuri
kyseiselle paikalle suunniteltuja. Yritys X sai opinnaytetyon haastattelu- ja
havainnointimateriaaleista arvokasta tietoa asiakaskuntansa kayttaytymisesta seka leivan

kulutuksen tottumuksista.

Opinnaytetyontekijat kokevat, etta tuotetut kehitysideat ovat toimivia seka yritys X:n
pilottiravintoloissa nakyi muutoksia. Tutkimusmateriaali oli laaja ja haastatteluista saatiin
tarpeeksi informaatiota pilotoinnin edeltavasta ja jalkeisesta tilasta. Gerdtin (2016, 158)
mukaan lomakepalautteissa ja haastattelutilanteissa saatetaan kuvailla omaa toimintaa
jarkevammin kuin se todellisuudessa on. Opinnaytetyontekijat suorittivat myos
havainnointeja pilottiravintoloissa haastatteluiden lisaksi, jotta nahtaisiin kuinka asiakkaat

kayttaytyvat ravintolaymparistossa.

Opinnaytetyon tekeminen ryhmana ei tuottanut erimielisyyksia tai kommunikaatio-ongelmia,
joita ilmenee usein kun kyseessa ei ole yksilotyd. Tyomaara jakautui tasaisesti seka

tapaamisia sovittiin tihein valiajoin. Opinnaytetyon aikataulutus venyi pilotointi-vaiheen
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aikana johtuen siita, etta kaikki pilottiravintolat eivatsaaneet tilattuja esillepanotuotteita
ajoissa. Tama johti toisen vaiheen haastattelujen ja havainnointien siirtymiseen alkukesaan,
joka oli suunniteltua myohaisempi ajankohta. Opinnaytetyon etenemisen venyminen vaikutti

osittain opinnaytetyontekijoiden motivaation puutteeseen tyota kohtaan.

Leipapoydan kehitysprojekti jatkuu yritys X:n puolesta. Yritys X kehittaa edelleen
pilottiravintoloita jatkokehitysideoiden pohjalta. Opinnaytetyontekijat jatkavat yhteistyota

yrityksen kanssa projektiin liittyen.
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Liite 1: Havainnointikaavio 1.vaihe
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Havainnoinnin kohde

Havainnot

LEIPAPOYTA

sijainti

esillepano ja ulkoasu

toimivuus

koko

VALIKOIMA

monipuolisuus

houkuttelevuus

tuoreus

levitteet

ASIAKASKAYTTAYTYMINEN

ottaako leipaa

|6ytadko leipapoydan




Liite 2 Havainnointikaavio 2.vaihe

Havainnoinnin kohde

Havainnot

LEIPAPOYTA

sijainti

esillepano ja ulkoasu

toimivuus

koko

VALIKOIMA

monipuolisuus

houkuttelevuus

tuoreus

levitteet

VIESTINTA/MARKKINOINTI

leipdinformaatio

kyltit/esitteet

makuparit

MAKUPARIT

UUTUUSTUOTTEET

esilla olevat tuotteet

myynti

mainonta

TUOTTEIDEN MYYNTI
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Liite 3 Haastattelulomake 1.vaihe

Haastattelujen aihealueet ja kysymykset:

Avoimia ja monivalintakysymyksia

e Asteikko 1-5 (1=huono, 2=valttava, 3=keskinkertainen, 4=hyva, 5=erittdin hyva)

Haastateltava:
Nainen/Mies
lkd 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65-74, 75-84

Onko sinullaallergioita tai ruokarajoitteita, joiden vuoksi et syo leipaa? (esim. keliakia)

Yleiset:

e Nautitko leipaa lounaalla?
e Miksi otit / Miksi et ottanut?
Kuinka usein syot leipaa lounaan kanssa:
e joka paiva/ useita kertoja viikossa / pari kertaa viikossa / harvemmin / en
koskaan
e Otatko tyypillisesti:
e vaintummaa leipaa
e Vvainvaaleaa leipaa
e sekdvaaleaa ettd tummaa
e vain kuivaleipaa (nakkileipa, hapankorppu)
e vain gluteenitonta leipaa
e vain paikan paalla leivottua
Kun mietit lounasruokailuja viimeisenvuoden aikana, oletko vahentadnyt vai
lisdnnyt leivan kayttoa lounaalla?
e lisannyt merkittavasti / lisannyt vahan
e vidhentanyt merkittavasti / vahentanyt vahan
e Miksi? Mika on vaikuttanut muutokseen leivan kulutuksen kanssa?
e Otatko leipaa tyypillisesti tietynlaisten ruoka-annosten kanssa?
. KyIIa/ En
Mitd odotat leipavalikoimaltalounaalla?

Esillepano ja sijoittelu: (Asteikolla 1-5)

e Onko leipapoydan yleisilme houkutteleva?
e Onko leipapoydan sijainti hyva?
e Josei, miksi?
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¢ Onko sijainnillamerkitysta ottaako leipaa vai ei? (Jos sijaintilinjaston alussa, olisiko
merkitysta?)
Taydennetdanko leipapoytaa tarpeeksi? (Pysyyko valikoima houkuttelevana
loppuun asti)
o Kylld/Ei

Ravitsemus: Arvioi asteikolla 1-5 (eitdrkeaa-erittdin tarkeaa)

e Leipientuoreus on tarkea valintakriteeri leipapoydassa.
e Leipienterveellisyys on tarkea valintakriteeri leipdapoydassa.
e Kumpi on tarkedmpad mielestdsi? Tuoreus vai terveellisyys?

e Haluaisin enemman tietoa leipdpdydan tuotteista, esim. ainesosista ja ravintosisal-

[6sta.

Haluaisin kokeillaenemman uutuustuotteita leipapoydassa.

e Kylla / Ei

Haluaisin ostaa tuoretta leipaa lounasravintolasta kotiin vietavaksi.

e Kylla / Ei

Olisiko esitteista liittyen leipdan ja sen terveysvaikutuksiin hydtya esim. poy-
dissa?

e Kylla / Ei

Vaihtuvuus ja valikoima: Arvioi asteikolla 1-5

e Valikoiman riittavyys.

e Valikoiman vaihtuvuus.

e Valikoiman monipuolisuus.
e Valikoiman houkuttelevuus.

e Toiveitaravintolan leipapoytaan, valikoimaan yms.

e Oletko kiinnostunut terveysleivista tai kasvispohjaisista levitteistd / leivasta

e Miltd kuulostaisivat makuparit paivittdin lounaan mukaan? (esim. lohikeittoja
saaristolaisleipa)

Kiitos ajastanne!
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Liite 4 Haastattelulomake 2.vaihe

Haastattelujen aihealueet ja kysymykset:
Avoimia ja monivalintakysymyksia

e Asteikko 1-5 (1=huono, 2=valttava, 3=keskinkertainen, 4=hyva, 5=erittdin hyva)

Haastateltava:

Nainen / Mies

Ika 18-24, 25-34, 35-44, 45-54, 55-64, 65-74, 75-84

Onko sinullaallergioita tai ruokarajoitteita, joiden vuoksi et syo leipaa? (esim. keliakia)

e Jos sinulla on keliakia, oletko huomannut gluteenittoman leivanravinto-
lassa? Kylld / En

Yleiset:

e Nautitko leipaa lounaalla?
. KyIIa/el
e Miksi otit / Miksi et ottanut?

e Mika saa sinut ottamaan leipaa?

e Kuinka usein syot leipaa lounaan kanssa:
e joka paiva/ useita kertoja viikossa / pari kertaa viikossa / harvemmin / en
koskaan

e Onko leivankulutuksesi muuttunut viimeisen kuukauden aikana?
e  Miksi? Mika on vaikuttanut muutokseen leivan kulutuksen kanssa?

Esillepano ja sijoittelu: (Asteikolla 1-5) YMPYROI VAIHTOEHTO
(1=huono, 2=valttava, 3=keskinkertainen, 4=hyva, 5=erittdin hyva)

e Onko leipapoydan yleisilme houkutteleva? 1 2 3 4 5
e Onko leipapoydansijaintihyvd? 1 2 3 4 5
e Jos ei, miksi?

e Oletko huomannut muutosta leipdapdydan yleisilmeessa?
° KyIIa/e|
e Jos vastasit kylld, mitd mieltd olet muutoksista?
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Vaihtuvuus ja valikoima: Arvioi asteikolla 1-5 (ympyr6i sopivin numero)
e Valikoiman monipuolisuus. 12345
e Valikoiman houkuttelevuus. 12345
e Oletkohuomannut, ettd ravintolassa olisi markkinoitu Fazer Leipomoiden tuotteita?
° KyIIa/el

e Oletkokiinnittdnyt huomiotaleipapdydan valikoiman ja esille laiton muutokseen?

) KyIIa/el
e Jos vastasit kylld, mihin oletkiinnittdnyt huomiotaja mita mieltd olet muutok-
sesta?

e Oletkohuomannutravintolassaviestintdaleivasta?
e Kylld/ei
e Josolet, mihinoletkiinnittanyt huomiotajamita mieltdoletsiita?

e Onkoviestintd helpottanut valinto-
jasi?

e Oletkohuomannutlounaalla esiintyvida makupareja, esim. keitto+leipa?
e Kylld/ei
e Josolet, oletko maistanut?
e Houkuttelevatko makuparit sydmaan leipaa?

¢ Oletkohuomannut, ettaravintolassa maistatettaisiin uutuustuotteita?
. KyIIa/e|
e Kiinnostuitko niista?
e Oletkoostanutniita myo6s kotiin kaupastatai ravintolasta?

e Oletkoostanuttuorettaleipaakotiin ravintolasta viimeisen kuukauden aikana?
. KyIIa/el
e Minkalaisiatuotteita haluaisit ostaa kotiin jatkossa?

e Oletkokokeillut ravintolassa uusiakasvispohjaisia levitteitd ja makudljyja?
e Houkuttelevatko ne ottamaan useammin/enemman leipaa?

e Lisakehitysideoita.

Kiitos ajastanne!



