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1 JOHDANTO

Opinnidytetyon aiheena on merkittidviksi kansainviliseksi ilmidksi noussut Ravintola-
pdiva ja sithen olennaisena osana liittyvét pop up -ravintolat. Tydssd Ravintolapdivia
tutkitaan ensisijaisesti ilmiond, mutta myds kokemuksena, ottamalla itse osaa tapah-

tumaan niin asiakkaana, kuin jarjestdvana tahona.

Ravintolapdivéd on ruokakarnevaali, jolloin tuhannet ihmiset ympéri maailman perus-
tavat pop up -ravintoloita yhden pdivén ajaksi. Pdivén tarkoituksena on pitdd hauskaa,
jakaa uusia ruokakokemuksia sekd nauttia yhteisestd ympéristostd samanhenkisessa
seurassa. Tapahtumaa koordinoi joukko vapaaehtoisia yksityishenkilditd. Pop up -
ravintoloitsija on itse vastuussa kaikesta ravintolan pitimiseen liittyvéstd toiminnasta

sekd oman ravintolansa onnistumisesta. (Ravintolapdivin internetsivut 2014.)

Pop up -liiketoiminta (esim. ravintola tai kauppa) tarkoittaa mitd tahansa projektia,
joka on suunniteltu tiettyyn tilaan ja on avoinna rajatun ennalta médrdtyn ajan. Tar-
keintd on, ettd pop up -litketoiminnassa asiat tehdddn totunnaisesta poiketen ja kiin-

nostavalla tavalla. (Thompson 2012, 1.)

Tapahtuma on ldhtenyt litkkeelle Suomesta vuonna 2011. Perustamisestaan lihtien se
on kasvattanut tasaisesti suosiotaan: ensimmadisend Ravintolapdivind toukokuussa
2011 tapahtumaan osallistui 45 pop up -ravintolaa 13:ssa eri kaupungissa. Vuoden
2014 helmikuun Ravintolapdivdin osallistui 1210 ravintolaa 27:ssd eri maassa. (Ra-

vintolapidivén internetsivut 2014.)

Ravintolapdivéd ja Ravintolapdivénd perustettavat pop up -ravintolat ovat herdttineet
runsaasti huomiota eri medioissa. Esilld on ollut lukuisia lehtiartikkeleita ja mielipide-
kirjoituksia tapahtumasta. Runsaasta mediandkyvyydestd ja maailmanlaajuisestikin
merkittdviksi tapahtumaksi noususta huolimatta aiheesta on tehty hyvin vdhén tutki-

muksia.

Ruokakulttuuri on edennyt Suomessa viime vuosina aimo harppauksin eteenpdin: te-
levisiossa on jatkuvasti esilld erilaisia ruokaohjelmia seké ruoanlaittokilpailuja ja leh-
det ovat tdynna ruoka-artikkeleita ja reseptejd. Ravintolapdivd on yksi osoitus uuden-

laisen ruokakulttuurin syntymisesta.



Opinndytetydssd on kéytetty useita eri menetelmié: havainnointia, teemahaastatteluita
sekd kyselytutkimusta. Opinnédytety6hon siséltyy myos ns. toiminnallinen osuus, jol-
loin perustetaan oma pop up -ravintola vuoden 2014 helmikuun Ravintolapéivina.
Monen eri menetelmén kéyttdmistd perustellaan sillé, ettd Ravintolapdivaa ja pop up -
ravintoloita tutkitaan kokonaisvaltaisesti ilmiond sekd kokemuksena, ja aiheesta keré-

tddn tietoa mahdollisimman kattavasti.

2 TYON TAUSTAT, TARKOITUS JA TAVOITTEET

Aihe paitettiin vuoden 2013 elo-syyskuun taitteessa. Ravintolapdivéd on uusi konsepti,
jota ei ole juurikaan tutkittu aiemmin. Aikaisempia opinndytetoitd/tutkielmia aiheesta
16ytyi ainoastaan yksi. Helsingin Yliopistossa, taloustieteen laitoksella Ravintolapdi-
véstd tutkielman on tehnyt Jaana Liiri. Liirin tutkielman nimi on “Luvattomien ravin-
toloiden karnevaali: Ravintolapdivd kaupunkilaisen kulutuskulttuurin ilmiond”. Liiri
(2013) kertoo tutkielman tiivistelméssa tyonséd kisittelevdn: “Ravintolapdivén karne-
vaalihenkistd kuluttaja-aktivismia ja kaupunkitapahtumaa.” Liirin tutkielmaan verra-
ten tdmé opinndytetyd on enemméin kaytinnonldheisempi sisdltden paljon ns. kentté-
tyotd, kun taas Liirin tutkielma litkkuu abstraktimmalla tasolla keskittyen ruoka- ja
kaupunkikulttuurin kehitykseen. Olemassa on myds joitakin opinndytetditd jotka si-
vuavat aihetta, mutta eivét varsinaisesti keskity Ravintolapdivddn ja/tai pop up -

ravintoloihin.

2.1 Tilaajaorganisaatio

Tyon tilaajana toimii Majoitus- ja ravitsemisalan laitos Mikkelin ammattikorkeakou-
lusta. Aiheen valinnasta ja tdsmentdmisestd kiytiin keskusteluja koulutusjohtajan
kanssa ja selvitettiin, olisiko mahdollista saada laitos tyon tilaajaksi. Vastaanotto oli

innostunut ja aihe hyvéksyttiin.
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Mikkelin ammattikorkeakoulu, tunnetaan myds lyhenteelld MAMK, tarjoaa opetusta
jopa seitsemdlld eri koulutusalalla, tekee tutkimus- ja kehittdmistyotd ja tuottaa erilai-
sia palveluja alueen yrityksille ja ihmisille. Savonlinnan ja Mikkelin kampuksilla on
yhteenséd 4500 opiskelijaa ja henkilokuntaa 400. Mikkelin ja Kymenlaakson ammatti-
korkeakoulut muodostavat yhdessd Kaakkois-Suomen Ammattikorkeakoulu Oy:n.
Mikkelin ammattikorkeakoulun rehtorina ja toimitusjohtajana toimii Heikki Saasta-

moinen. (MAMK 2014.)

2.2 Tyon tarkoitus, tavoitteet ja menetelmit

Opinndytetyon tarkoituksena on tutkia perusteellisesti Ravintolapdivin syntyé, kehi-
tystd, suosiota ja merkitystd perinteiselle ravintola-alalle sekd visioida pop up -
ravintoloiden ja Ravintolapdivdn tulevaisuudenndkymid. Opinndytetydssd kéytetyilld
kolmella eri tutkimusmenetelmailld ja toiminnallisella osuudella etsitdén eri nakokul-
mia aiheeseen, pyrkien samalla laaja-alaiseen katsantoon Ravintolapaivéstd kokonai-

suutena.

Havainnoimalla Ravintolapdivdéd asiakkaina tavoiteltiin ndkdkulmia mm. ravintoloi-
den sijainteihin, yleisilmeisiin ja asiakaskuntiin. Havainnointi suoritettiin ensimmai-

send tyon osana, koska haluttiin ndhdd mistd Ravintolapdivdssé on kyse.

Toiminnallisella osuudella, oman pop up -ravintolan perustamisella, saatiin kokemusta
yrittdmisestd”: mitd pop up -ravintoloitsijan tulee ottaa huomioon sijainnin, tarjoilun,
hinnoittelun, mainostamisen seki kaikenlaisen muun oheisjérjestelyn my6td. Haluttiin

myos selvittdd, olisiko konseptilla mahdollista tehdi rahallista voittoa.

Kyselytutkimus tehtiin Ravintolapdivdéin oman pop up -ravintolan perustamisen muo-
dossa osallistuneille. Vastauksia kyselyyn saatiin ldhes 300, joten otanta on varsin
kattava. Vastauksia haluttiin saada mm. siithen, mikd motivoi perustamaan pop up -
ravintolan, minkélaisia liikeideoita on olemassa, minkdlainen on jirjestijien iki- ja
sukupuolijakauma, montako asiakasta heidén ravintoloissaan kiy, onko heilld ennes-
tddn alan tyokokemusta, monettako kertaa he ovat mukana Ravintolapdivissa jérjesté-
jind ja aikovatko he osallistua uudestaan. Kyselytutkimuksen suuntautuessa myos
Suomen ulkopuolelle ja vastauksista 171:n ollessa muualta kuin Suomesta, on tdimi

samalla mahdollisuus tutkia konseptia globaalissa mittakaavassa.



Teemahaastattelut suoritettiin kolmen eri ryhmén edustajan kesken: Ravintolapdivin
perustajajidsenen, Matkailu- ja Ravintolapalveluiden (MaRa ry) edustajan seké terve-

ystarkastajan.

MaRa ry, eli Matkailu- ja ravintolapalvelut, on majoitus-, matkailu-, ravintola- ja va-
paa-ajanpalvelualan seké niihin liittyvén hyvinvointipalvelualan yrittdjien ja tyonanta-
jien edunvalvoja ja tyomarkkinajérjestd. (MaRa ry 2014.) Haastateltavaksi lupautui
varatoimitusjohtaja Veli-Matti Aittoniemi. Héneltd haluttiin mm. kysyd, mieltddako
yhdistys Ravintolapdivin mahdollisesti uhaksi jésentensé liitketoiminnalle, vai onko se
kenties heiddn mielestddn positiivinen, ihmiset liikkeelle saava tapahtuma, josta myds

he hyotyvit.

Mikkelin kaupungin terveystarkastaja Hannu Hulkkoselta saatiin viranomaisnikokul-
maa mm. Ravintolapdivdn valvomattomuuteen ja hygieniakysymyksiin: pitdisikd pop
up -ravintoloitsijoilla olla alan koulutusta tai ainakin omavalvontaan liittyvii tietoutta
esim. hygieniapassin muodossa, vai voiko tdllaista yhden pdivén ruokakarvenaalia

katsella ns. sormien lapi.

Kolmas haastateltava oli Ravintolapdivén perustaja Timo Santala. Hin kertoi koke-
muksiaan Ravintolapdivin synnystéd ja kehityksestd, sekd ajatuksiaan tulevaisuuden-
ndkymistd, rahallisen voiton tavoittelun oikeutuksesta ja siitd, mitd hidn nyt muuttaisi

Ravintolapdivéssd sekd mikéd on hdnen mielestién onnistunutta.

Niilld tutkimusmenetelmilld, toiminnallisella osuudella ja huolellisesti valitulla 1&h-
demateriaalilla, tavoitellaan kattavaa tutkimusta, joka vastaa kysymykseen: Mikd on

Ravintolapdivd?

2.3 Nikokulmia Ravintolapaiviin

Thmiset perustavat pdivén ajaksi oman pienen ravintolan. Se on yksinker-
tainen, mutta nerokas idea. Tiesin aika pian, ettd siiti tulee varmasti hitti.
Hyvi ajatuskaan ei toimi, ellei ole ihmisid, jotka ovat valmiita tekemédan
toitd sen puolesta — usein vapaachtoisesti.

- Timo Santala, yksi kolmesta Ravintolapdivin perustajasta (Kytold
2013.)
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Ravintolapdivéstd on julkaistu runsaasti artikkeleita ja mielipidekirjoituksia niin alan
ammattilehdissd, sanomalehdissd kuin sosiaalisessa mediassakin. Kaisa Hakkarainen
(2011) tiivistdd Helsingin Sanomien internetsivuilla artikkelissaan Ravintolapdivin
idean lyhyesti: "Ravintolapédivédn idea on antaa tavallisille ihmisille tilaisuus kokeilla
ravintolanpitoa ilman niuhoa byrokratiaa tai suuria investointeja.” Ravintolapdivina
jokaisella on siis mahdollisuus perustaa oma pop up -ravintola yhden pdivén ajaksi.
Ravintolapdivédnd perustettavia pop up -ravintoloita ei valvota viranomaisten toimesta

kaytanndssd mitenkdan.

Yksityisten ihmisten aloitteesta syntynyt tapahtuma kannustaa ihmisid perustamaan
pop up -ravintoloita yhden pdivin ajaksi. Ravintolapdivéssid on ruoan lisdksi erittidin
tarkedd my0ds miljoo ja palvelut. Ravintolapédivin konseptin ja organisoinnin takana on
pieni joukko helsinkildisid, jotka haluavat kannustaa ihmisid “hauskanpitoon, yhtei-

seen tekemiseen ja erilaisten ravintolaideoiden kokeilemiseen.” (Aromi 2011.)

Ravintolapdivé on saanut alkunsa Suomessa ja levinnyt my6hemmin my0s ulkomaille,
mutta pop up -ravintoloita on ollut olemassa jo ennen Ravintolapdivdd. 2000-luvun
alkupuolen tienoilla ilmidind alkanut pop up -ravintolailmié on trendi, jonka juuret

16ytyvit luultavimmin Lontoo — New York -akselilta (Lehtinen 2013).

Kritiikkia Ravintolapaiville

Ravintolapdivd on kerdnnyt paljon positiivista huomiota ja jopa erilaisia palkintoja,
mutta kaikki huomio ei kuitenkaan ole ollut positiivista. Mm. valvonnan puute, hygie-
nia-asiat ja alkoholin anniskelu ovat herittéineet keskustelua. Teija Sutisen (2012)
Helsingin Sanomissa julkaistussa artikkelissa Ravintolapdivda arvosteli Perussuoma-

laisten kansanedustaja Maria Tolppanen:

Ravintolapdivd eli yhden pdivdn ajaksi perustetut ravintolat edustavat
harmaata taloutta ja eurooppalaista ruoka- ja juomakulttuuria siind mieles-
sd, ettei niistd saa kuittia. Tdma on juuri sitd, minkd takia koko Eurooppa
on pienessd lirissd. Pop up -ravintolat ovat kiva juttu niin kauan, kuin mi-
tadn vakavaa ei tapahdu. Kuka ottaa vastuun, jos asiakkaat saavat ruoka-
myrkytyksen?

Jarmo Aaltonen (2012) kritisoi Helsingin Sanomien kolumnissaan Ravintolapdivéaa

vastuuttomasta toiminnasta ja intoutui ironisoimaan:



Mutta miksi jdddd vain ravintola-alalle? Mind ajattelin perustaa péiviksi
ladkari-, sdhkonasennus- ja putkiliikkeen. Eivdt kai Fimea (lddkealan tur-
vallisuus- ja kehittimiskeskus) ja Tukes (turvallisuus- ja kemikaalivirasto)
valvojan vapaamielisessd hengessd mokomiin pikkuasioihin aio puuttua?
Tervetuloa siis Tumpelopdivilleni! Vastuu ja takuu péattyvit, kun autoni
perédvalot katoavat nikyvista.

MaRa ry:n toimitusjohtaja Timo Lappi (2011) kritisoi Vitriini -lehden paékirjoitukses-
sa mm. Ravintolapdivdnd perustettavien pop up -ravintoloiden ja Facebook -
ruokafestivaalitapahtumien eriarvoista kohtelua verrattaessa tavallisiin anniskelu- ja

ruokaravintoloihin:

Samanlaista toimintaa harjoittaville on oltava samanlaiset pelisdédnnét. Ei
ole mahdollista, ettd viranomaiset sulkevat silménsa uusilta ilmidiltd, jotka
heikentdvét merkittidvasti lain mukaan toimivien ravintoloiden kilpailuase-
telmaa. Jos lainsddtdjd ja viranomaiset eivit puutu tdllaisiin ilmidihin, ne
kasvavat ja levidvit hallitsemattomasti. Samalla valtio menettdd verotulo-
ja, ravintola-alan ammattilaiset tyopaikkoja ja asiakkaiden terveys ja tur-
vallisuus vaarantuvat.

Pop up -ravintolasta oikeaksi ravintolaksi

Ravintolapdivd on myds innoittanut pop up -ravintoloitsijoita avaamaan oikeita ravin-
toloita. Ari Virtanen kirjoittaa "Maailma mausteilla” -blogissaan, Kehittyvén elintar-

vikkeen internetsivuilla:

Pop up on kasvamassa aikuiseksi. Ylpednd on voinut seurata,
kuinka Suomessa on Ravintolapdivid ja pop up -ravintoloita.
Maailmalla parhaista pop up -ravintoloista on kasvanut ihan oi-
keita ravintoloita. Hieno tyondyte kokille kokkailla kokeeksi tel-
tassa ja siirtyd sisétiloihin ja vakituiseksi, kun suosio on kohdal-
laan. (Kehittyvé Elintarvike 2014.)

Antti ja Ellen Hinttala perustivat Ravintolapdivin innoittamana “Pieni Ravintola” ni-
med kantavan ravintolan Rajamikeldiseen ostoskeskukseen vuoden 2013 tammikuun
lopussa. Vuonna 2012 pariskunta osallistui kahteen Ravintolapdivdén ja molemmat
pop up -kokeilut osoittautuivat menestyksiksi. ”Pieni Ravintola” tarjoaa bistrohenkisté

ruokaa paikallisista aineksista ”ilman yhtddn ylimaaréistd E-koodia”. (Laitinen 2013.)



Ravintolapiivi & tunnustukset

Ravintolapdivéd on saanut Suomalaisen matkailupalkinnon vuonna 2014. Yleisodanes-
tyksen voittanut tapahtuma sai palkinnoksi Suomen messusdition myontimén 3000
euron arvoisen stipendin. Kilpailun tavoitteena on nostaa esiin matkailun monipuoli-
suutta ja laatua sekéd esitelld ajankohtaisia ja kiinnostavia matkailuyrityksié. Kilpailus-
sa etsittiin henkildd, yritystd, kohdetta tai tapahtumaa, joka eldmyksellisyydelldén,
lahjakkuudellaan ja omaperidisyydellddn kannustaa matkailualaa kehittimdin uuden-
laisia palveluita. Ravintolapdivin lisdksi finaalinelikossa olivat Suomen luontokeskus
Haltia, Vaarojen maraton sekd Ahvenanmaalla sijaitseva ravintolakokonaisuus Smak-
byn. Voitto ratkesi netissd kdydyssd ddnestyksessd, mutta finaalinelikon valitsi mat-

kailualan ammattilaisista koostuva raati. (Aromi 2014.)

Matkailupalkinnon liséksi Opetus- ja kulttuuriministerid jakoi vuonna 2011 Ravinto-
lapdivélle Suomi-palkinnon. Suomi palkintoja jaettiin Ravintolapdivén lisdksi viidelle
muulle henkildlle/organisaatiolle. Palkinnot jakoi silloinen kulttuuri- ja urheiluminis-
teri Paavo Arhinmaéki. Suomi—palkinto on kulttuuriministerin ja valtion antama tun-
nustus ja samalla kiitoksenosoitus taiteellisesta luomistydstd ja merkittavésti taiteelli-
sesta urasta. Perusteena palkinnon saannille voi my6s olla huomattava saavutus tai
lupaava ldpimurto. Jo vuodesta 1993 jaetut Suomi-palkinnot ovat suuruudeltaan

30 500 euroa. (Opetus- ja kulttuuriministerié 2011.)

Opetus- ja kulttuuriministerié perusteli palkinnon jakamista Ravintolapdiville mm.
seuraavasti: “Ravintolapdivd on hieno ruokakulttuuriteko, jonka vaikutus suomalai-
seen ravintolakulttuuriin on luultavasti suurin sitten keskioluen vapautumisen. Ravin-
tolapdivd on yhteisjen vapaamuotoista, lyhytaikaista muovautumista, toimintaa ihmi-
siltd thmisille, ikiaikaista kestiystavyyttd. Se on yhteisollisyyttd ja kansalaistoimintaa
demokraattisimmillaan ja herkullisimmillaan. Se on tarkoitettu aivan kaikille ja tapah-
tuu kaikkialla: kodeissa ja kaduilla Helsingistd Rovaniemelle, Oulusta Turkuun. Ra-
vintolapdivd on hieno osoitus siitd miten ihmisid motivoi konkreettinen tekeminen,

jolla he voivat vaikuttaa omaan ympéristoonsé.” (Opetus- ja kulttuuriministerié 2011.)

Matkailu- ja Suomi-palkinnon liséksi Ravintolapdiva on saanut lukuisia muita tunnus-

tuksia, mm. Helsingin kaupungin Vuoden kulttuuriteko 2011 -palkinnon, Gloria-
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lehden Vuoden ruokateko 2011 -palkinnon ja Vuoden ruokatapahtuma Tanskassa

2013 -palkinnon. (Ravintolapdivén internetsivut 2014.)

Kaupunkitoimittajien yhdistys valitsi vuonna 2011 vuoden kaupunkilaiseksi Ravinto-
lapdivin toiminnanjohtajan Olli Sirénin Helsingistd. Yhdistys perusteli valintaansa
silld, ettd Sirén ystdvineen on kehittdnyt jotain aivan uutta ja kekselidstd, jolle on ai-
van selvésti ollut tilausta. Hian on ollut myds mukana jarjestimdssd We Love Helsinki

ja Lasten Kaupunki -tapahtumaa. (YLE 2011.)

Ravintolapiivi ja alkoholi

Ensimmaéisend Ravintolapdivdnd vuonna 2011 useissa pop up —ravintoloissa tarjoiltiin
myo0s alkoholia, mutta poliisiviranomaiset puuttuivat asiaan. Alkoholin anniskelu Ra-

vintolapdivédnd pop up -ravintoloissa on kiellettyd ilman erillistéd lupaa.

Valvira ja poliisihallitus yhdessd tiedottivat, Valviran internetsivuilla vuoden 2012

toukokuussa:

Alkoholijuomia ei saa anniskella eikd myyd4 ilman virallista lu-
paa viliaikaisissa pop up -ravintoloissa. Poliisihallitus ja sosiaali-
ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto Valvira korostavat, ettd il-
man virallista lupaa tapahtuva alkoholijuomien myynti ja annis-
kelu on laitonta. Alkoholijuomien tilapdistd anniskelulupaa voi-
daan anoa aluehallintovirastosta.

Seka Poliisihallitus ettd Valvira pitdvat hyvind sitd, ettd kaupunkeja halutaan elévoit-
tad tarjoamalla ihmisille mahdollisuuksia viettdd aikaa yhdessi erilaisissa tapahtumis-
sa, kuten Ravintolapdivdnd. Runsas alkoholin kokonaiskulutus aiheuttaa kuitenkin

paljon yhteiskunnallisia ongelmia. (Valvira 2012.)

Luvaton alkoholijuomien anniskelu ja myyminen on lainvastaista toimintaa ja poliisil-
la on lakisdéteinen velvollisuus puuttua sithen myds Ravintolapdivédnd. Poliisihallitus
korostaa, ettd luvaton alkoholipitoisen aineen myynti ja anniskelu on véhintdankin
rangaistusvaatimuksena kasiteltdvé asia, ei siis rikesakkorikkomus. Poliisi voi takava-
rikoida luvatonta anniskelua ja myyntid varten tarkoitetun alkoholin omaan haltuunsa.

(Valvira 2012.)



Ravintolapiivin internetsivut ja sosiaalinen media

Ravintolapdivédn keskidssd ovat ravintoloiden liséksi viralliset internetsivut ja tapah-
tuman Facebook-sivusto. Internetsivuilta 10ytyy runsaasti tietoa tapahtumaan liittyen,
tairkeimpind kartta Ravintolapdivind avattavista pop up -ravintoloista. Ravintoloiden
perustajat ilmoittavat oman ravintolansa virallisille internetsivuille ja voivat oheen
kirjoittaa esimerkiksi lyhyen kuvauksen mahdollisesta teemasta ja tarjonnasta. Ravin-
tolapdivdn internetsivuilla on saatavilla my0s suppeahkot ohjeet oman pop up -

ravintolan perustamiselle.

Ravintolapdivélld on lisdksi oma mobiilisovellus, joka helpottaa ravintoloiden 16yté-
mistd. Sovelluksen avulla voi suunnistaa kohteisiin, lukea ravintoloiden kuvauksia ja

ndhdd mm. aukioloajat. Sovellus kdyttdd hyviakseen puhelimen GPS-sijaintitietoja.

3 TYOSSA KAYTETYT MENETELMAT

Opinndytetyd on monimenetelméllinen tutkimus, johon kuuluu kvalitatiivisia tutki-
musmenetelmid sekd kvantitatiivinen tutkimuskysely. Heikkildn (2008, 17) mukaan
kvalitatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin miksi, miten ja millainen. Niihin kysy-
myksiin on opinndytety0ssd pyritty etsimddn vastauksia. Kvalitatiivinen tutkimus aut-
taa ymmartamédn tutkimuskohdetta tai ilmiotd ja selittdméén sen kéyttdytymisen ja
padtosten syitd. Laadullisessa tutkimuksessa rajoitutaan yleensd pieneen madrdédn ta-
pauksia, mutta ne pyritddn analysoimaan mahdollisimman tarkasti. Tutkittava tai tut-

kittavat kohteet ja/tai ilmi6t valitaan usein harkinnanvaraisesti, eika silloin pyrita tilas-

tollisiin yleistyksiin. (Heikkild 2008, 16.)

Toisin kuin kvantitatiivisessa, kvalitatiivisessa tutkimuksessa pyritdin kerddmadn ai-
neistoa vihemmin strukturoidusti ja aineisto on usein tekstimuotoista. Selvid rajoja
aineistonkeruutavoissa ndiden kahden tutkimusotteen vililld ei voida kuitenkaan teh-
da. Aineistot voivat olla tutkimusta varten kerdttyd tai muuta tarkoitusta varten tuotet-
tua kirjallista, kuvallista tai ddnellistd materiaalia. Kvalitatiivista tutkimusta varten

tietoja kerédtddn perinteisten lomakehaastattelujen lisdksi avoimilla keskustelunomai-
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silla haastatteluilla ja tiettyyn aihealueeseen keskittyvilld teemahaastatteluilla. Haas-
tatteluille tyypillistd on vuorovaikutus, jossa molemmat (haastattelija ja haastateltava)
vaikuttavat toisiinsa. (Heikkild, 2008, 17.) Opinndytetydssd on Ravintolapéivdén osal-
listuville “ravintoloitsijoille” teetettdvéin tutkimuskyselyn lisdksi kdytetty juuri teema-
haastattelua. Teemahaastattelulla haluttiin tuoda esille erilaisia ndkemyksid Ravintola-
pdivain ja pop up —ravintoloihin liittyen. Heikkilédn (2008, 17) mukaan kvalitatiivises-
sa tutkimuksessa tutkija voi my0s keritd aineistoa tekemadlld havaintoja ja osallistu-
malla itse tutkimansa yhteison toimintaan. Me osallistuimme tutkimamme yhteisén

toimintaan havainnoimalla ja perustamalla oman pop up -ravintolan.

Saaranen-Kauppinen ym. (2012, 4) toteavat kvalitatiivisen tutkimusotteen siséltdvin
lukuisia erilaisia suuntauksia, tiedonhankinta- ja analyysimenetelmii seka tapoja tulki-
ta kerdttyd aineistoa. Opinndytety6td varten on kdyty havainnoimassa Ravintolapéiva-
nd pop up -ravintoloiden toimintaa, perustettu oma pop up -ravintola, laadittu tutki-
muskysely Webropolin avulla Ravintolapdivéédn osallistuneille sekd haastateltu tapah-
tumaan eri tavoin kytkeytyvid ihmisid. Tiedonhankintaan on kdytetty lukuisia eri me-

netelmid mahdollisimman kattavan materiaalin kerddmiseksi.

3.1 Havainnointi

Havainnoijan ty6kaluja ovat korvat, silmét ja kddet (Kananen 2008, 71).

Opinniytetyossd kaytettiin havainnointia osallistuttaessa marraskuun 2013 Ravintola-
pdivain asiakkaan ndkokulmasta. Pdivéin aikana kiytiin rajallisen ajan puitteissa mah-

dollisimman monessa pop up -ravintolassa vierailulla asiakkaina.

Havainnointi on tieteellisen tutkimuksen perusmetodi ja silld saadaan tietoa mm. toi-
mivatko ihmiset siten kuin he sanovat toimivansa. Havaintoja voidaan kerétd tutki-
musta varten havainnoinnilla sekd luonnollisessa ympéristossd ettd laboratorio-
olosuhteissa. Luonnollisessa ympdristdssé tehtyjen havaintojen etuna on, ettd havainto

tehddin aina siind asiayhteydessa jossa se ilmenee. (Vilkka 2006, 37.)

Opinndytetydssd havainnointi tapahtui nimenomaan Vilkan (2006, 37) mainitsemassa

ns. luonnollisessa ymparistossé, ei laboratorio-olosuhteissa. Havainnointi suoritettiin
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pop up -ravintoloiden yhteydessd. Ravintoloita oli pystytetty esimerkiksi kerrostalo-

asuntoon, pyoravarastoon, kadun varrelle ja kahvilan toimitiloihin.

Havainnointi sopii tutkimuksiin, joissa tutkitaan esimerkiksi yksittdisen ihmisen toi-
mintaa ja hinen vuorovaikutustaan toisten ihmisten kanssa. Se on myds toimiva mene-
telmé kun tutkitaan esimerkiksi tekstejd, esineitd, kuvia, luontoa ja ympéristdod. Ha-
vainnointi aineiston kerddmisen tapana sopii niin kvantitatiiviseen, kuin kvalitatiivi-
seen tutkimukseenkin. Kvantitatiivisessa tutkimuksessa havainnointi toteutetaan
yleensd jdsennellysti, kun taas kvalitatiivisessa havainnot l0ydetdén osallistumalla
enemmaén tai vihemmaén tutkimuskohteensa toimintaan. (Vilkka 2006, 38.) Opinnéyte-
tyon ollessa kvalitatiivinen tutkimus, pop up -ravintoloita ja niiden toimintaa havain-
noidessa osallistuttiin epésuorasti tutkimuskohteen toimintaan olemalla asiakkaita

heidéin ravintoloissaan.

Havainnointi voi olla joko ennalta tarkasti suunniteltua ja hyvin jésenneltyd tai hyvin
vapaata ja tutkittavan kohteen toimintaan mukautunutta. Ennalta jésennellyssd ha-
vainnoinnissa on edellytyksend, ettd havainnoitavaa tapahtumaa tai tilannetta on lapi-
kdyty jo ennen tutkimusaineiston kerddmistd. Ennalta jdsennelty havainnointi vaatii
muistiinpanotekniikan, tarkistuslistojen, luokittelun ja mitta-asteikon tarkkaa suunnit-
telua. Jiasennellyn havainnoinnin toteuttaminen edellyttid ongelman tai ongelmien
asettelua ennen havainnointia ja tarkkaa tutkimuskohdetta koskevien taustatietojen
selvittelyd. Mitta-asteikko ja luokittelu taas edellyttivit, ettd tutkimuksen kohteesta on
jo ennen havainnointia riittdvasti tietoa. Jasennelty havainnointi ei sovellu tutkimus-
kohteeseen, josta on hyvin vdhin ennalta tietoa ja sitd kdytetdin enimmaikseen tutki-

muksissa joissa menetelménd on kvantitatiivinen tutkimus. (Vilkka 2006, 38-39.)

Ennalta suunniteltu ja jasennelty havainnointi olisi enemmén mairéllisen tutkimuksen

aineiston keruumenetelmi. Tdméan vuoksi pédtettiin kiyttad ns. vapaata havainnointia.

Vapaampi ja tutkittavan kohteen toimintaan mukautunut ns. osallistuva havainnointi
on tyypillistd laadullisessa tutkimuksessa. Vapaa havainnointi on vaativa tutkimusai-
neiston kerddmisen tapa. Useimmiten saatu tietomdédrd havainnoitavassa tilanteessa on
valtava ja sen kirjaaminen muistiin on erittdin hankalaa tutkimustilanteessa. (Vilkka
2006, 40.) Voidaan helposti yhtyd Vilkan (2006, 40) tekemiin johtopdétdksiin havain-

noitavan tiedon médrdstd ja muistiin kirjaamisen vaikeudesta. Havainnointiin ei oltu
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valmistauduttu tarpeeksi hyvin, ja tiedon méard yllatti Ravintolapdivéén tutustuttaessa.
Vilkka (2006, 41) huomauttaa, etti vapaassa havainnoinnissa havainnoinnin pitdisi
olla mahdollisimman kattavaa ja tdmén vuoksi havainnointijaksot ovat usein pitkia.
Ravintolapdivid on jérjestetty vuodesta 2012 ldhtien neljd kertaa vuodessa ja opinndy-
tetyon tekemisen aikana on jdrjestetty niin ikdin neljd Ravintolapdivdd. Yhteen ndistd
osallistuttiin havainnoitsijoina ja toiseen pop up -ravintoloitsijoina. Havainnointijakso
kesti vajaan pdivdn ajan, mutta tapahtuman lyhyen keston ja rajallisen ajan vuoksi

havainnointijakso jéi lyhyeksi.

Vapaassa havainnoinnissa tutkija on koko ajan vuorovaikutuksessa tutkittavan koh-
teen kanssa ja siksi myos koko ajan luomassa tutkittavaa kohdetta. (Vilkka 2006, 41.)
Opinndytetyodssd keskusteltiin pop up -ravintoloitsijoiden kanssa, silld havainnoinnin

lomassa oltiin myds heidén asiakkaitaan, eli itse ”luomassa tutkittavaa kohdetta”.

3.2 Tutkimuskysely

Helmikuun 16. pdivéni jérjestetyn Ravintolapdivan yhteydessé lahetettiin sahkdpostit-
se kyselylomake pop up -ravintolan perustaneille. Ravintoloita perustetaan lukuisiin

maihin, minkd vuoksi oli perusteltua teettdd tutkimuskysely my0s englanninkielella.

Kyselylomake on osa kvantitatiivista, madréllistd tai myds tilastollista tutkimusta.
Maiéréllisen tutkimuksen avulla selvitetdén lukuméadriin ja prosenttiosuuksiin liittyvid
muuttujia. Onnistuneeseen kvantitatiiviseen tutkimukseen tarvitaan riittdvén suuri ja
edustava otos. Aineistoa kerdtdadn standardoiduin lomakkein, joissa on valmiit vasta-
usvaihtoehdot. Asioita kuvataan numeeristen suureiden avulla ja tuloksia havainnollis-
tetaan taulukoin tai kuvioin. Usein pyritddn myds selvittimdin eri asioiden vilisid
riippuvuuksia tai tutkittavassa ilmidssé tapahtuneita muutoksia. Aineistoista saadut
tulokset pyritddn yleistimdin tutkittuja havaintoyksikditd laajempaan joukkoon tilas-
tollisen péattelyn keinoin. Maérdllisen tutkimuksen avulla saadaan yleensé kartoitettua
olemassa oleva tilanne, mutta ei pystyta riittdvisti selvittimién asioiden syitd. Kvanti-
tatiivinen tutkimus vastaa kysymyksiin: mikd, missd, paljonko ja kuinka usein. Kvali-
tatiivisessa tutkimuksessa ilmidtd kuvataan numeerisen tiedon pohjalta. (Heikkild

2008, 16 - 17.)
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Kyselylomakkeet voidaan nykyisin tehdd www-sivuille ja vastausten késittelyyn hyo-
dynnetdén internetistd saatavaa tilasto-ohjelmaa. (Heikkild 2008, 47.) Opinndytetydssd
kaytettiin kyselylomakkeiden muodostamiseen, ldhettimiseen ja vastauksien saami-
seen sekd analysointiin Webropolia, joka on selaimella kéytettidvi kysely- ja tiedonke-

ruuohjelma. (Tietohallinnon internetsivut 2014)

Taustatyond on tutustuttava kirjallisuuteen, pohdittava ja tdsmennettdva tutkimuson-
gelma sekd mddriteltdvd ja valittava tutkimusasetelma. Suunniteltaessa on otettava
huomioon myds aineiston kasittely. Lomakkeen tekijélld on oltava tiedossa kéytettdva
ohjelma, tietojen syodttdminen ja tulosten raportointitapa. On selvitettdvéd kuinka tark-
koja vastauksia halutaan ja kuinka tarkkoja tietoja on mahdollista saada. (Heikkilé
2008, 47.) Webropol oli ennestdén tuttu tydviline, joten kyselyn tydstdminen sen

avulla oli luontaista ja sujuvaa.

Tutkimuksen tavoitteiden on oltava tdysin selvilld ennen kyselylomakkeen laatimista.
Tutkijan tdytyy tietdd, mihin kysymyksiin etsitdéin vastauksia. On myds selvitettdva,
mitkd ovat ne taustatekijét (selittivat muuttujat), joilla voi olla vaikutusta tutkittaviin
asioihin (selitettdviin muuttujiin), ellei niistd ole etukéteen vaikutusta teorian antamaa
tietoa. On varmistettava ettd tutkittava asia myds saadaan selvitettyéd tutkimuslomak-
keen kysymysten avulla. Kysymyksié ei voi endd parannella tai muuttaa tiedonkeruun

jalkeen. (Heikkila 2008, 47.)

Heikkildn (2008, 48) mukaan tutkimuslomakkeen laatimiseen sisdltyvdt seuraavat

vaiheet:

tutkittavien asioiden nimedminen

* lomakkeen rakenteen suunnittelu

* kysymysten muotoilu

* lomakkeen testaus

* lomakkeen rakenteen ja kysymysten korjaaminen

* lopullinen lomake

Kyselylomakkeen suunnitteluun, muotoiluun ja korjaamiseen kéytettiin runsaasti ai-
kaa. Aiheesta kdytiin my0s mielipiteenvaihtoa opinndytety0td ohjaavan opettajan

kanssa. Saadun palautteen perusteella tehtiin tarvittavia korjauksia lomakkeeseen ja
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kysymyksenasetteluihin. Tutkimuskysely siséltdd useita erilaisia kysymystyyppejd,
mm. avoimia kysymyksid, suljettuja eli vaihtoehdot antavia kysymyksié ja sekamuo-

toisia kysymyksia.

Heikkilidn (2008, 49) mukaan avoimet kysymykset kannattaa sijoittaa yleensd lomak-
keen loppuun. Muutamien kysymysten loppuun jétettiin tilaa vastata avoimesti, mutta

suurin osa kysymyksisté oli suljettuja eli vaihtoehdot antavia kysymyksié.

Suljetuissa kysymyksissd on valmiit vastausvaihtoehdot, joista ympyroiddén tai rasti-
tetaan sopiva tai sopivat vaihtoehdot. Téllaisia kysymyksid kutsutaan my0s struktu-
roiduiksi kysymyksiksi. Suljettuja kysymyksid kannattaa kédyttdd, kun mahdolliset,
selvésti rajatut vastausvaihtoehdot tiedetdéin etukiteen ja kun niitd on rajoitetusti. Vas-
tausten kisittely helpottuu ja virhemarginaali kaventuu. Vastaajien kielelliset valmiu-
det heijastuvat vastauksiin. Osalle vastaajista kritiikin antaminen voi olla myos vaike-
aa. Jos kéytetddn sekamuotoisia kysymyksid, on tapana antaa esimerkiksi yksi avoin

kysymys ja laatia muut vastausvaihtoehdot valmiiksi. (Heikkild 2008, 50 - 52.)

Hyvin tutkimuksen perusvaatimukset

Tavoitteena on puolueeton, rehellinen ja tutkimuksiin luotettavia vastauksia antava
tutkimus. Vastaajille ei mydskdén saa aiheutua tutkimuksesta haittaa. (Heikkild 2008,

29.)

On huolehdittava, ettd kvantitatiivinen tutkimus mittaa juuri sitd, mitd sen on tarkoitus
selvittdd (tdsmélliset tavoitteet). Validiteetilla tarkoitetaan systemaattisen virheen
puuttumista ja validit mittarit takaavat keskimdirin oikeat tulokset. Tulosten validius
on varmistettava etukéteen huolellisella suunnittelulla ja tarkoin harkitulla tiedonke-

ruulla. (Mt. 29 — 30.)

Reliabiteetilla eli luotettavuudella tarkoitetaan tulosten tarkkuutta. Tulokset eivit saa
olla sattumanvaraisia. Luotettavalle tutkimukselle on tunnusomaista, ettd se voidaan
toistaa samanlaisin tuloksin omalla pitevyysalueellaan. Tutkijan on oltava koko tut-
kimuksen ajan kriittinen ja tarkka. Virheitd voi sattua tietoja syOtettiessd, keréttiessd,

kisiteltdessd ja tuloksia tulkittaessa. (Mt. 30.) Webropolia kiyttdmilld on minimoitu
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mahdollisten virheiden mahdollisuus. Vastaukset syotetdén suoraan Webropoliin ja se

kerdd vastaukset valmiiksi aineistoksi.

Mikali otoskoko on pienehkd, tulokset ovat sattumanvaraisempia. Kyselytutkimuksis-
sa on myds huomioitava (joskus suurikin) kato, miké tarkoittaa lomakkeita palautta-
matta jaanyttd kohderyhmén osaa. Otoksen tulisi my0s edustaa koko tutkittavaa perus-

joukkoa. Néin véltetdén kohderyhmén “’vinous”. (Mt. 30 — 31.)

Tutkijoiden subjektiiviset valinnat (tutkimusmenetelmd, kysymysten muotoilu, ana-
lysointimenetelmét ja raportointitavat) vaikuttavat tutkimuksiin. Tahattomia virheitd
sattuu, mutta tahallista véairistelyd tai helposti saatavilla olevien kontrollikeinojen
kayttamatta jattdmistd ei voida hyvéiksyd. Omat poliittiset tai moraaliset vakaumukset
eivdt saa vaikuttaa tutkimusprosessiin. Tutkijan vaihtaminen ei saa vaikuttaa objektii-

visiin tutkimustuloksiin. (Mt. 31.)

Tietojen kerddmisessd tulee huolehtia, ettd tutkittava tietdd tutkimuksen tarkoituksen
ja kayttotavan. Kaikki tirkeét tulokset ja johtopdatokset esitetdén tutkimusraportissa,
eikd rajoituta vain toimeksiantajan kannalta edullisiin tuloksiin. Kéytetyt menetelméit
ja epdtarkkuusriskit tulee kertoa ja niiden vaikutustulokset yleistettivyyteen pyritdin
selvittimiin. Tuloksia raportoitaessa on my0s pidettivd huolta yksildiden ja yritysten

tietosuojasta. Yksittdistd vastaajaa ei saa tunnistaa tuloksista. (Mt. 31 —32.)

Tutkimuksen tulee olla relevantti, hyddyllinen ja kdyttokelpoinen. Aiheen tulisi suun-
tautua tirkeiksi koetuille ongelma-alueille, jolloin on helppo saada aikaan hyddyllinen
tutkimus. Tutkimusmenetelma voi vaikuttaa myos tulosten hyodyllisyyteen. Erilaisilla
kisittely- ja kerddamismenetelmilld saadaan samasta kohteesta erityyppistd tietoa. On
pidettdvé huolta, ettei esitetd turhia kysymyksid, joiden informaatioarvo on pieni. (Mt.

32))

Kokonaistutkimus vs. otantatutkimus

Tutkimuksessa pédddyttiin kdyttdmédn kokonaistutkimusta, koska tutkittava joukko
(ravintolapdivain ilmoittautuneet) oli helpohkosti saavutettavissa sdhkdisesti. Joukko,
jolle kyselylomake pystyttiin ldhettiméddn oli suurempi - n. 1000 ravintolaa - kuin

esim. Heikkild (2008, 33.) suosittaa (200-300:n perusjoukko) otantatutkimukseen siir-
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tymisessd. Palautekadon jélkeen vastauksia jéi tilastollisesti késiteltdviksi 284, mika
oli n. 28% kyselyn vastaanottaneista ja antoi lopulta kadosta huolimatta tarpeeksi ma-

teriaalia tilastolliseen kasittelyyn.

Otantatutkimuksen hyddyntdminen - ollakseen pienoiskuva perusjoukosta - olisi vaa-
tinut kaytdnnossa vaikeasti toteutettavaa perusjoukon ominaisuuksien ennakolta maé-
rittelyd. Otoksen tulisi olla pienoiskuva perusjoukosta ja siind pitéisi olla samassa suh-
teessa ominaisuuksia kuin perusjoukossa. Heikkidn (2008, 35.) mukaan otannan suun-
nittelemiseksi pitdisi méérittdd otosyksikko (henkild, perhe, yritys), valita soveltuva
otantamenetelméd ja ratkaista otoksen koko. Ottamalla perusjoukoksi koko saatavilla
oleva populaatio, pystyttiin ohittamaan otantaongelmat. Ravintolapdivdn osallistuja-
joukko koostuu heterogeenisista, véliaikaisista, tapahtumasta toiseen vaihtuvista ko-

koonpanoista, joiden ennalta mééritteleminen olisi ollut vaikeaa tai jopa mahdotonta.

3.3 Teemahaastattelu

Tutkimusongelma méérittdd haastattelijan haastateltaville esittdmét kysymykset, joissa
selvitellddn faktoja, ajatuksia ja mielipiteitd. Tavoitteena on ratkaista tutkimusongelma
tutkimuskysymysten avulla. Pelkkien tutkimuskysymysten esittiminen haastateltaville
el tuota ratkaisua eikd paljasta salaisuutta. (Kananen 2008, 73.) Kananen viittaa Esko-

lan ja Suorannan (1998, 87.) haastattelujaotteluun:

* strukturoidut haastattelut
* puolistrukturoidut haastattelut
* teemahaastattelut

* avoimet haastattelut

Opinndytetyossd paddyttiin kdyttimédn teemahaastattelua, koska haluttiin haastatella
terveystarkastajaa, ravintolapdivén perustajaa ja MaRa ry:n varatoimitusjohtajaa. Heil-
14 oletettiin olevan erilaiset nikokulmat Ravintolapdivdin liittyen. Teemoina olivat
luonnollisesti Ravintolapéivd, pop up -ravintolat sekéd esimerkiksi ruoan turvalliseen

tarjoiluun liittyvét asiat

Kanasen (2008, 74.) mukaan haastattelu voidaan toteuttaa joko yksil6- tai ryhméhaas-

tatteluna. Kysymysten asettelu tutkimusta varten oli jossain méiérin erilaista viran-
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omaiselle, yrittdjien etujirjeston edustajalle ja viranomaisvalvonnan tietoisesti ohitta-

valle pop up -"aktivistille”.

Haastattelut suoritettiin kidytdnnon syistd kolmella eri tavalla: kasvokkain (terveystar-
kastaja), sdhkopostitse (MaRa ry:n varatoimitusjohtaja) ja internetpuhelu- ja pikavies-

tisovellus Skypen kautta (Ravintolapdivin perustajajdsen).

Haastattelu voi olla vapaamuotoinen (ns. avoin haastattelu) tai haastateltavat teemat
tarkasti madritteleva haastattelu. Teemahaastattelussa varmistetaan, ettd kaikkia ilmi-
o0n liittyvid osa-alueita sivutaan. Informantteja on télloin vihan ja saatu tieto syvalli-
sempdd. Luonnollisesti haastattelijan taidot haastattelutilanteessa vaikuttavat saadun
tiedon médrdén ja laatuun. Aineisto ja sen hallinta tuo ndkemysti ja tuntemusta ilmi-
00n, ja uusien kysymysten noustessa pystytddn jopa “kaivamaan ilmidn sisdkuoria
auki”. Tutkimus etenee (haastateltavan osalta) ilman ennakkorakennetta. Teemahaas-
tattelun tulosten analysointi voi olla tydldstd, silld jokainen haastatteluaineisto on

omanlaisensa. (Kananen 2008, 74-75.)

Opinndytetyon teemoina olivat Ravintolapdivé ja pop up -ravintolat. Jokaiseen haas-
tatteluun oli laadittu rungoksi muutamia kysymyksié, joilla pdistiin alkuun. Haastatte-
lun edetessd herési lisdkysymyksid vastauksiin liityen. Haastattelijoilla ei ollut juuri-
kaan kokemusta teemahaastatteluista, mutta saatuun informaatioon voitiin olla tyyty-

vaisia.

3.4 Toiminnallinen osio

Toiminnallinen opinndytetyd on vaihtoehto ammattikorkeakoulun tutkimuksellisille
opinndytetdille. Toiminnallinen opinndytetyd tavoittelee ammatillisissa kentissd kiy-
tannon toiminnan ohjeistamista, opastamista, toiminnan jirjestdmistd tai jarkeistdmis-
td. Toiminnallinen opinndytetyd voi olla esimerkiksi ammatilliseen kadytintoon suun-
nattu ohje, ohjeistus tai opastus, kuten perehdyttdmisopas, ymparistoohjelma tai tur-
vallisuusohjeistus. Se voi myds olla jonkin tapahtuman toteuttaminen kuten messu-
osaston, konferenssin, kansainvilisen kokouksen jérjestiminen tai ndyttely riippuen
koulutusalasta. Toteutustapana voi olla kohderyhmin mukaan esimerkiksi kirja, kan-
sio, vihko, opas, cd-rom, portfolio, kotisivut tai johonkin tilaan jdrjestetty ndyttely tai

tapahtuma. (Vilkka & Airaksinen 2003, 9.)
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Toiminnallista opinnédytetyotd tehtdessd tarvitaan ns. toimintasuunnitelma. Toiminta-
suunnitelma tehddin jotta tyon idea ja tavoitteet tulevat tiedostetuiksi, harkituiksi ja
perustelluiksi. Tarkoituksena on jésentéd itselleen, mitd on tekeméssd. (Vilkka & Ai-

raksinen 2003, 26.)

Toimintasuunnitelmat ovat suhteellisen pitkid silloin, kun niiden tekemisessd on kiy-
tetty kriittistd harkintaan ja valinnat ovat hyvin perusteltuja. Idean ja tavoitteiden mu-
kaan toimintasuunnitelmassa on tavoiteltava noin kymmenen sivun mittaa. (Vilkka &

Airaksinen 2003, 28.)

Opinniytetyo ei ole varsinaisesti toiminnallinen, mutta se sisédltdad toiminnallisen osion
pop up -ravintolan perustamisen muodossa. Pop up -ravintolaa varten laadittiin lyhyt
toimintasuunnitelma. Sen avulla hahmottui mitd tehddén, miten tehddédn ja miksi teh-

ddédn. Néin pop up -ravintolan perustaminen helpottui huomattavasti.

Toimintasuunnitelman pituus perustettavaa pop up -ravintolaa varten oli muutaman
sivun mittainen, mutta lyhyttd suunnitelmaa perustellaan silld, ettd pop up -ravintolan
perustaminen oli vain pieni osa opinndytetydtd. Toimintasuunnitelma sisdlsi mm. ai-
kataulutuksen Ravintolapdiville ja edeltdville valmistelupdivélle, muistilistan ostoksia

ja hankittavia tarvikkeita varten seki valmistettavien tuotteiden reseptit.

4 RAVINTOLAPAIVAT KOKEMUKSENA

Perustamisvuotenaan 2011 Ravintolapdivé jérjestettiin kolme kertaa. Vuosina 2012 -
2013 Ravintolapdivid jirjestettiin neljd kertaa vuodessa ja vuonna 2014 jérjestetdin
niin ikddn neljd tapahtumaa. (Ravintolapdivdn internetsivut 2014.) Osallistuimme
vuoden 2013 viimeiseen ja vuoden 2014 ensimmadiseen Ravintolapédivddn. Konkreetti-
sen kiytannon kokemuksen saimme perustaessamme oman pop up -ravintolan jal-

kimmaéisend Ravintolapéivina.
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4.1 Ravintolapiivin havainnointi

Osallistuimme vuoden 2013 viimeiseen Ravintolapdivdén lauantaina 16. marraskuuta.
Tarkoituksenamme oli osallistua Ravintolapdivddn Mikkelissd, mutta vahéisen osanot-
tajamddrdn vuoksi padtimme etsid muita vaihtoehtoja. Tyon tilaajan kanssa kdytyjen
keskustelujen jidlkeen padtimme, ettd oli parasta suunnata kokonaan toiseen kaupun-
kiin. Laheisen sijainnin ja runsaan ravintolamiéran vuoksi kohteeksi valikoitui lopulta

Jyviaskyla.

Jyviaskyldsséd oli Mikkelistd poiketen useita kymmenid pop up -ravintoloita. Aikaa oli
rajallinen médrd ja ravintoloita useita laajalla alueella. Siksi rajasimme kohteiksi pie-
nen madrdn ravintoloita keskustasta. Tarjonta vaihteli laajalti pikkupurtavasta menu-
kokonaisuuksiin. Yritimme parhaamme mukaan valita kohteiksemme mahdollisim-
man erilaisia pop up -ravintoloita.

Jokaisessa kohteessa ostimme myynnissd olevia tuotteita. Antimia nauttiessamme
tarkkailimme ravintolassa tydskennelleiden ihmisten toimintaa, asiakkaita ja miljoota.
Aterioituamme paljastimme olevamme Mikkelin Ammattikorkeakoulun res-
tonomiopiskelijoita ja olevamme paikalla kerddimédssé aineistoa opinndytetydtdmme
varten. Teimme myds muistiinpanoja, joissa arvioimme ravintolan yleisilmettd, sijoi-
tusta, tarjottavia ja hintatasoa. Haastattelimme myds lyhyesti pop up -ravintoloiden

perustajia.

4.2 Havainnoinnin tulokset

Jéljempiand on erittely ravintoloista, joissa vierailimme ja suoritimme havainnointia.
Meilld oli valmiiksi laaditut kysymykset, joilla haettiin taustatietoa ravintoloista ja
ravintoloitsijoista. Kysyimme jokaiselta jdrjestéjéltd, monettako kertaa he ottivat osaa
ravintolapdivién, oliko heilld jonkinasteista alan koulutusta, mikd oli Ravintolapéi-
véddn osallistumisen motivaatio ja aikoivatko he osallistua tapahtumaan myds tulevai-

suudessa.

Tuloksilla ei haeta tieteellisesti pitevid tuloksia otannan pienuudesta ja haastattelun
suppeudesta johtuen. Halusimme kuitenkin ottaa selvdd Ravintolapdivin luonteesta,

koska aiempaa kokemuspintaa tapahtumaan meistd kummallakaan ei ollut.
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Jokaisen ravintolan ohessa on lyhyt kuvaus, jonka ravintolanpitéjét ovat itse marras-
kuun Ravintolapdivdn yhteydessd tapahtuman nettisivuille kirjoittaneet. Mukana on
myo0s haastatteluihin saamiamme vastauksia ja omia mietteitimme mm. ravintoloiden
miljoistd, tarjottavista ja asiakkaista. Kuvien kédyttoon tydssdmme on ravintoloitsijoi-

den lupa.

Angry Thai Chicken Wings

Herkullisia yrteilld maustettuja kanansiipid, rapeita ranskanperu-
noita ja salaattia Thaimaalaisen kokkiopiskelijan tekeména. Juo-
maksi vesi, mehu. Seur/annos, sis. juoman. (Ravintolapdivén in-
ternetsivut 2014.)

Ensimmaéinen vierailemamme ravintola oli Puistokadulla yrityksen varastotilassa
sijainnut Angry Thai Chicken Wings (Kuva 1.). Ravintolassa myytiin annoksia (Kuva
1.) viidelld eurolla kappale. Juomaksi sai vettd tai mehua ja jélkiruoaksi kahvia seka
luomulakritsipatukan. Kanat ja ranskalaiset friteerattiin erillisissé

uppopaistikeittimissd ja porkkana-kaalisalaatti raastettiin kdsin paikan paalla.

Jarjestdjind olivat Thaimaasta Suomeen muuttanut kotitalousoppilaitoksen opiskelija
yhdessd aviomiehensd ja nuoremman sisarensa kanssa. Haastattelussamme selvisi
heidin ottavan ensimmdistd kertaa osaa Ravintolapdivddn. Nainen kertoi haluavansa
selvittdd, olisiko thaimaalaisittain maustetulle ruoalle menekkid suomalaiseen
makuun. Rahallista tavoitetta ei ollut, mutta he toivoivat padsevinsid omilleen. Tdma
olikin todennékdistd, silld kauppa oli kdynyt erittdin hyvin ja jérjestdjat olivat jopa
padttdneet pidentdd aukioloaikaa aluksi suunnitellusta. He eivdit osanneet

haastattelutilanteessa sanoa, aikovatko osallistua tapahtumaan myds tulevaisuudessa.

Ravintola sijaitsi aviomiehen isdn omistaman liiketilan varastossa. Sitd ei oltu
erityisemmin sisustettu ravintolaksi ja istumapaikkoja oli vain muutama, poytid ei
lainkaan. Témé hankaloitti syomistd merkittdvésti. Tila oli myds varsin sotkuinen,

eikd sitd oltu luultavasti juurikaan siivottu.
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Ruoka oli mielestimme erittdin hyvéa ja viidelle eurolle sai oivaa vastinetta. Hieman
kummaksuimme ravintoloitsijan motiivia selvittdd ruoan maistumista suomalaisille,
silld se ei maukkaudestaan huolimatta ollut juurikaan uudenlaista tai eksoottista —

ainoastaan selvdsti laadukkaampaa kuin kaupasta ostettavat valmiiksi marinoidut

kanansiivet.

Kuppikakkukotvanen

Kuppikakkukotvanen on tdéllé taas, tilld kertaa uudessa paikassa!
Listalta 10ytyy taasen kuppikakkuja joka l&ht66n: niin tuttuja,
kuin uusia, ldmpo6isid makuja. Kahvilamme on télld kertaa take
away -painotteinen, varaudu siis ihmeessd omalla rasialla. Meil-
takin kylld leivosrasioita 16ytyy, mikéli kotona kaapit huutavat ei-
oota. (Ravintolapdivin internetsivut 2014.)

Toinen vierailemamme ravintola oli Kuppikakkukotvanen Ainonkadulla yksityisasun-
nossa (Kuva 2.). Jirjestdjind olivat kaksi ystidvad, jotka olivat osallistuneet tapahtu-

maan my0s edeltdvind Ravintolapdivéini elokuussa.

Kummallakaan ei ollut minkéénlaista alan koulutusta, mutta he ilmoittivat olevansa
innokkaita leipojia ja harrastavansa ruoanlaittoa usein vapaa-ajallaan. Motiiviksi he
kertoivat hauskanpitdmisen ja mahdollisuuden myydé ja tarjota leipomuksiaan ihmi-
sille. Rahallista tavoitetta ei ollut, mutta toinen jirjestdjistd toivoi jadvénsa voitolle sen
verran, ettd pystyisi hankkimaan uudet kengét. Tulevien ravintolapéivien varalle heilld

ei ollut vield mitddn suunnitelmia.
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Tilaa oli selkedsti yritetty muokata “kahvilaksi”. Paikalle oli tuotu pitkid poytid ja
huoneisto oli siistitty kaikesta ylimdérdisestd mahdollisimman hyvén tilankdyton to-

teuttamiseksi.

Tuotteina oli pidasiassa erilaisia kuppikakkuleivonnaisia. Juomaksi tarjoiltiin teetd,
mehua ja kahvia. Esittelytekstissd suositeltiin varautumaan tuotteiden mukaan ottami-
seen, ja ndin me my0s teimme. Osin siitd syystd, ettd paikka oli aivan tupaten tdynni

eikd istumapaikkoja ollut jdljelld ainuttakaan.

Kuppikakut maksoivat kolme euroa kappaleelta, mikéd oli mielestimme sopiva hinta.

Tuotteet olivat esteettisesti silméd miellyttivid, reilunkokoisia ja herkullisia.

KUVA 2. Kuppikakkukotvanen

Naisten Pankin Kkellarikahvila

Avaamme Yellow Clothes —vaateputiikkiin kellarikahvilan, jonne
Naisten Pankin aktiivit ovat leiponeet herkullisia kuppikakkuja
mukaan vietdviksi tai paikan péélld nautittavaksi kahvin, teen tai
mehun kera. Leivomme (ainakin) sata ihanaa kuppikakkua. Ole
nopea ja hae omasi ennen kuin ne loppuvat! Tuotto lahjoitetaan
100% Naisten Pankin hyviksi. Naisten Pankki kerdd lahjoituksia
kehitysmaiden naisten yrittdjyyden ja toimeentulon kehittdmisek-
si kestdavén kehityksen periaattein. (Ravintolapdivén internetsivut
2014.)

Kolmas vierailemamme ravintola oli Naisten Pankin kellarikahvila (Kuva

3.)Vapaudenkadulla vaateliikkeen kellaritiloissa. Téssdkin kahvilassa tarjoiltiin péa-
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asiassa kuppikakkuja. Jérjestdjét olivat Naisten Pankin aktiiveja, joista mukana tuot-
teita leipomassa oli ollut kuusi naista. Lisdksi kuppikakkuihin pystytettidvid lippuja
valmistamaan oli varvitty Jyviskyldn ammattikorkeakoulun opiskelija Facility Mana-

gement -koulutusohjelmasta.

Kenelldkédédn naisista ei ollut koulutustaustaa alalta, mutta my6s he olivat innokkaita
kotileipureita ja ruoanlaittajia. Kyseessé oli ensimmdiinen kerta, kun jérjesto osallistui
Ravintolapdivéddn. He kertoivat myyneensa noin sata kuppikakkua ja kiyttdvansa tuo-

ton lyhentdméttoméané kehitysmaiden naisten hyvéksi.

Tila oli koristeltu ndyttévasti erilaisilla tauluilla ja muulla rekvisiitalla. Kaupan alaker-
ta, jossa kahvilaa pidettiin, oli avara ja iso, mutta istumapaikkoja ei juuri ollut. Tosin

jérjestdjit toivoivatkin myyvénsa tuotteet mukaan otettavaksi.

Kuppikakut maksoivat kaksi ja puoli euroa kappaleelta. Hinta oli mielestimme koh-

dallaan ja tuotteet maistuvia.

KUVA 3. Naisten pankin kellarikahvila

French Macaron Invasion

There will be chocolate macaroons and strawberry macaroons.
You may enjoy them accompanied with great coffee or tea that
will also be served here for your best enjoyment and french expe-
rience. (Ravintolapdivén internetsivut 2014.)
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Neljéds vierailemamme ravintola oli macaron-leivoksia myyvé kahvila French Maca-
ron Invasion (Kuva 4.) Kauppakadulla. TAiméa pop up -ravintola erosi muista siten, ettd
tila oli kahvila my6s Ravintolapéivin ulkopuolella. Konseptia vain muutettiin timén
yhden péivin ajaksi, jotta voitiin ottaa osaa Ravintolapédivddn. Paikan omistaja ja ide-
an isé ei valitettavasti ollut paikalla, joten haastattelimme tyontekijoitd. Yhteensd kah-
vila tyollisti nelja ihmistd, mutta heistd kenelldkdén ei kuitenkaan ollut ravintola-alan

koulutusta.

Kyseessd oli jo toinen kerta, kun tdmi tavallinen kahvila muutettiin pop up -
ravintolaksi. Ensimmaéinen kokeilu oli ollut menestys ja tapaa péétettiin jatkaa. Meille
kerrottiin tapahtuman lisddvin myyntid selkeésti ja olevan taloudellisesti positiivinen
asia. Téstd syysti tapaa aiottiin jatkaa my0s tulevaisuudessa. Saimme ostotapahtumas-

ta kuitin, joten verot ja palkat oletettavasti maksettiin normaalin aukiolopdivén tapaan.

Kahvila myi ranskalaisia macaron- ja brioch-leivoksia, croque monsieur-voileipid,
kahvia, teetd, lattea sekéd cappuccinoa. Ostimme paituotteita, macaroneja (1,80 / kpl)
molemmillle yhdet kahvin kera. Tuotteet olivat hyvid, mutta hieman hintavia yhdesta
tai kahdesta suupalasta. Toisaalta ne oli valmistanut paikalle varta vasten hankittu

ranskalainen leipuri, minkd vuoksi tuotantokustannuksetkin olivat nousseet.

Kahvilan ulkoasua ei ollut muutettu Ravintolapdivédé varten. Se oli nuorekkaasti sisus-
tettu pieni tila, jossa ei ollut paljon istumapaikkoja. Asiakkaita kdvi runsaasti ja jou-
duimmekin odottelemaan hyvén tovin, jotta tyontekijdt ehtivét vastailla kysymyk-

siimme.

LN Uproccine el NS
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KUVA 4. Macarons by a Parisian expert
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Bonbon — Karkkipéivin unelma

Kaksi yldkaupungin leidid toteuttaa kioskissaan jokaisen lapsen ja
lapsenmielisen karkkipdivdn unelmia. Tarjonnasta 16ytyy karkki-
ja kinuskiomenoita, suussa sulavia fudgeja ja marjaisia marmela-
deja. Herkuttelua voit jatkaa my0s halutessasi kotona itse valit-
semallasi bonbon-pussilla! Lapsille kasvomaalausta! (Ravintola-
pdivin internetsivut 2014.)

Viides ravintola oli Seminaarinkadulla kerrostaloyhtion pihassa sijainnut Bonbon—
makeiskauppa (Kuva 5.). Jarjestdjdt asuivat viereisessd kerrostalossa ja halusivat ottaa
osaa tapahtumaan vain siitd syystd, ettd olisi hauskaa suunnitella, jérjestda ja perustaa
tillainen oma makeispuoti. Toinen jérjestéjistd piti pop up -ravintolaa toista kertaa ja
toiselle tima oli ensimmadinen osallistuminen. Rahallisia tavoitteita ei ollut. Kummal-
lakaan ei niin ikdén ollut minkdénlaista ravintola-alan koulutusta. Asiakkaita he arve-
livat kdyneen 50 - 100 henkil6d. Runsaan médrdn he arvelivat johtuvan ulkoil-
masijainnista sekd nikyviastd, huomiota herattavéstd rekvisiitasta ja ulkoasusta. Tule-

vaisuuden osallistumisista he eivit osanneet sanoa vield mitdén.

Tarjolla oli karkki- ja toffeecomenia, itse tehtyé toffeeta ja suklaakeksejd. Hinnat olivat
muutamasta eurosta ylospéin, mielestimme hyvinkin kohtuullisia. Maistuvia tuotteita,

ja mielestimme etenkin omenat olivat hauska idea.

Sijainti oli hyvé, vaikka kolea sdd varmasti verotti ihmisten madrad. Viarikds ulkoasu
myos kiinnitti huomion jo kaukaa. Istumapaikkoja tai poytid ei ollut, mutta timékin
pop up -ravintola keskittyi enemmaén take away -myyntiin, jolloin asiakkaita pystyttiin

palvelemaan enemmaén ja nopeammin.

KUVA 5. BonBon
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Southern Comfort

Tulinen herkkulautanen: Chili con carne — 1dhinautaa ja pintopapuja.
Paahdettuja mausteita ja tiyteldistd tomaattikastiketta / jogurtti-
kastike — yrttisen raikas jogurttikastike chilid pehmentiméédn /
Corn bread — uunituore ja mehevd maissileipd. (Ravintolapdivin
internetsivut 2014.)
Kuudes ja viimeinen vierailemamme ravintola oli Kauppakadulla sijainnut Southern
Comfort (Kuva 6.), joka myi mainoksensa mukaan chilid eteldvaltioiden tyyliin. Jér-
jestavéa pariskunta osallistui tapahtumaan nyt toista kertaa, aiemman ollessa edeltidva
Ravintolapiivé elokuussa. Mukana oli myds kolmas henkil6 avustamassa mm. logisti-
sissa jérjestelyissd. Ravintola-alan koulutusta kaksikolla ei ollut, mutta he kertoivat

harrastavansa kokkailua ja pitdneensd ruokablogia aiemmin. Kaksikko aikoi osallistua

tapahtumaan myds tulevaisuudessa, mutta eivit talvikuukausille ajoitettuina pdivini.

Elokuun Ravintolapdividnd he olivat myyneet tuotteensa loppuun puolessa tunnissa,
mutta tdlld kertaa oli ollut todella hiljaista. Syyksi epdilivit koleaa sddtd ja keskustan
runsasta muuta pop up -ravintolatarjontaa. Heilld ei ollut rahallisia tavoitteita, mutta

toivoivat kdteen jadvin sen verran, etti voisivat kdyda vaikka ulkona syomassa.

Edelliselld kerralla he olivat myyneet liikaa erilaisia tuotteita ja valmistelu oli vienyt
todella paljon aikaa. Téll kertaa oli paitetty tehdd yksinkertaisempaa, helposti kulje-
tettavaa chiliruokaa, joka pysyy myos pitkddn ldmpiménd. Muita asiakkaita ei nikynyt
vaikka ravintola sijaitsi Jyvéskyldn keskustassa kévelykadulla. Poytié tai istumapaik-

koja ei ollut. Chiliannos oli maukas ja viiden euron hinta mielestimme kohtuullinen.

) |

KUVA 6. Chilia eteldvaltioiden tyyliin
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Southern Comfortin jélkeen halusimme vield vierailla hieman keskustan ulkopuolella
rivitaloasunnossa sijaitsevassa hirvihampurilaisravintolassa. Kdvelimme puolisen tun-
tia huomataksemme vain, ettd paikka oli viimeistd paikkaa my6ten tdynné. Jonotusai-
kaa olisi jérjestdjien mukaan pitdnyt varata ainakin tunti ja ulkona alkoi sataa vettd,
joten palasimme keskustaan. Tédssé vaiheessa kello 1dhenteli jo kuutta ja avonaisia pop
up -ravintoloita oli endd muutamia keskustan ulkopuolella, joten paidtimme suunnata

takaisin kohti Mikkelii.

Yhteenvetoa

Jyvéskyldn Ravintolapdivi tarjosi meille mielenkiintoisen ja avartavan kokemuksen.
Ravintoloita oli sijoitettu laidasta laitaan, kerrostaloasunnoista kellareihin ja kahvilois-
ta pihatiloihin. Ravintoloiden yleisilmeet vaihtelivat hyvin siivotuista ja jirjestellyistd
sotkuisiin ja viimeisteleméattomiin tiloihin. Kylma sii eittimatta verotti ulos perustet-
tuja ravintoloita, mutta ainakin ne olivat hyvin ndkyvilld ja asiakkaiden helposti 16y-
dettdvissd. Ravintolapdivin oma dlypuhelimen applikaatio auttoi ravintolasta toiseen
suunnistettaessa ja ilman sitd osaa ravintoloista olisi ollut erittdin vaikea l0ytda.
Useimmat ravintoloitsijoista eividt olleet viitsineet ndhdd vaivaa esimerkiksi opastei-
den asettamisen muodossa. Asia, joka olisi varmastikin suuresti helpottanut Ravinto-

lapdivésti tietdméttomien paikalle houkuttelemista.

Erilaisia tarjoiltavia tuotteita oli runsaasti: mm. limmintd ruokaa, suolaisia ja makeita
leivonnaisia, kahvia, teetd ja jopa menukokonaisuuksia. Emme ehtineet vierailla jokai-
sessa kiinnostavassa paikassa, mutta kokemus oli positiivinen ja antoi evditd tulevaan.
Havainnoinnista ja haastatteluista saimme arvokasta dataa niin tydmme kuin etenkin
seuraavana Ravintolapdivdnd perustettavan oman ravintolamme tueksi. Opimme, etti
tapahtumaan tulee varautua perusteellisesti ja kaikki mahdolliset esivalmistelut kan-
nattaa tehdd hyvissé ajoin etukéteen. Paikan on oltava helposti 16ydettdvissd ja tarvit-
taessa on merkittivi selkeét opasteet paikalle 10ytamisen helpottamiseksi. Tilan tulee
olla siisti ja viihtyisd - vaikka tarjottavat olisivat miten herkullisia tahansa, ei esteetti-
syyttd voi védheksyd. Jos vain mahdollista, on istumapaikkoja jirjestettidva reilusti.
Sopivaa vaihtorahaa on hyvi varata tarpeeksi ja tuotteita hinnoitellessa tidytyy muistaa
kohtuus. Mielestimme tapahtuman pédllimmaéinen tarkoitus ei ole tehdd voittoa, vaan

pitdd hauskaa ja tarjota ihmisille elamyksié.
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4.3 Oman pop up -ravintolan toteutus

Ravintolapdivénd, sunnuntaina helmikuun 19. vuonna 2014 perustimme oman pop up
-ravintolan. Olimme vuokranneet MIO Ry:1td Mikkelin Ammattikorkeakoulun alueel-
la sijaitsevan L-rakennuksen eli Café Labran pop up -ravintolan tiloiksi. Café Labra
on MAMKin opiskelijoiden huvikdyttoon tarkoitettu insinddriopiskelijayhdistysten
ylldpitima rakennus (MIO Ry internersivut, 2014).

Aluksi ideana oli perustaa hampurilaisravintola, mutta kdytyimme tarkastamassa
“Labran”, kédvi selviksi ettd myytdvét tuotteemme pitdd valmistaa etukdteen. Keittioti-
lat olisivat vaatineet ainakin yhden kokonaisen pdivén siivoukseen, joten tulimme
tulokseen, ettd kahvilan perustaminen olisi jairkevimpéé niin ajankdyton kuin vaivan-
ndonkin kannalta. Néin voisimme valmistaa kaikki myytivit tuotteet etukiteen ja jét-
tad keittion huomiotta. Kéyttdisimme ainoastaan jédkaappia kylmiketjun sidilyttami-

seksi.

Nimen keksiminen osoittautui hankalaksi. Aluksi halusimme olla ”Vohvelipojat”,
mutta siitd luovuttiin huomatessamme toisen mikkelildisen pop up -ravintolan myyvén
vohveleita. Seuraavaksi harkitsimme nimed “Marenkipojat”, mutta marengin valmis-
tuksen ollessa tyoldstd kaltaisillemme amatodrileipureille, piti siitdkin luopua. Monen
muun eri nimivaihtoehdon jilkeen pdddyimme “Namupoikien herkkukahvilaan”. Té-

mé kuvasi mielestimme hyvin sekéd meité itsedmme, ettd pop up -ravintolaamme.

Myytivid tuotteita pyOrittelimme pitkdén, mutta lopulta valitsimme paituotteeksemme
uudenlaisen leivonnaisen, Brookien. Se on New Yorkista 14htdisin oleva kahden eri
leivonnaisen yhdistelma, jossa pohja tehddén keksitaikinasta ja pdillinen suklaabrow-
niesta, eli siséltd kosteaksi jétettdvéstd mutakakusta. Brookien lisukkeena pdatimme
tarjota kermavaahtoa. Muita tuotteita olivat mokkapalat, kinkkupiiras ja lehtitaikinaan
tehdyt, pepperonimakkaralla taytetyt tuorejuustohyrrit. Juotavaksi tarjoilimme kahvia,

teetd, mehua ja vetta.

Paidtimme jakaa tehtdvét niin, ettd Jaakko valmistaisi Brookien sekd hyrrét, Juuso
mokkapalat ja kinkkupiirakan. Esivalmistelut tehtiin edeltdvind pdivdand mahdolli-
simman pitkille ja tarkoitus oli, ettd sunnuntaina myytivat ja muut tarvikkeet vain

kannetaan paikalle.
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Sunnuntaiaamuna Juuso meni paikan péélle siistimdén tilaa Jaakon keskittyessé tava-
roiden kuljettamiseen. Merkitsimme myo0s kylteilld ohjeita ammattikorkeakoulun si-
saantuloviylille, silld tiesimme paikan olevan hieman vaikeasti 10ydettidvissd. Noin

kello 12 kahvilamme oli valmiudessa ja asiakkaiden odotus alkoi.

Ensimméinen asiakas saapui nopeasti, mutta hdnen jilkeensd kului yli tunti ennen
seuraavaa. Hiljaisuuden jatkuessa aloimme ihmetelld, olimmeko kenties valinneet
lilan vaikean paikan, vddrdnlaisen teeman vai eivdtkd kaupunkilaiset ylipddnsd ole
kiinnostuneita Ravintolapéivistd. Kuitenkin noin kello kolmelta alkoi yleisoryntiys.
Saimme kerralla yli kymmenen asiakasta ja heididn puheistaan selvisi, miksi oli ollut
niin hiljaista: Suomen miesten hiihtomaajoukkueen viesti oli alkanut ldhes samanai-
kaisesti ravintolamme avaamisen kanssa, ja ihmiset olivat ldhteneet liikkeelle vasta

hithdon katsottuaan.

Tédmin jdlkeen asiakkaita kdvi tasaiseen tahtiin. Eksyipd paikalle myos paikallislehden
toimittaja valokuvaajan kanssa. Saimme tuotteitamme myytyd mukavasti ja alkoi
ndyttdd selvdltd, ettd rahallisesti emme tulisi jddmién paljoakaan tappiolle. Viiden
aikaan uusia asiakkaita ei endd tullut, ja aloimme siivota paikkoja ldhtdkuntoon. Pop
up -ravintolamme sijainti sai osalta asiakkaistamme véhén kritiikkid. He kertoivat etté
ravintolamme sijaitsi hieman liian syrjdssd ja sinne oli vaikea 10ytdd. Viitettd tuki
myo0s se, ettd Ravintolapdivdn dlypuhelinapplikaatio ei osannut opastaa perille asti.
Arvelemme tdmédn johtuvan siitd, ettd “Labralla” ei ole varsinaista omaa osoitetta.
My0s ympiristoon asettelemamme kyltit saattoivat myds olla liian virittdmié ja mai-

semaan sulautuvia.

Markkinoimme omaa pop up -ravintolaamme l&dhinnd Ravintolapdivén virallisella in-
ternetsivuilla. Kerroimme myds ystivillemme, ettd olemme avaamassa oman pop up -
ravintolan ja pyysimme heitd kdymdan tuttavineen kahvilla. Harmittavasti emme
huomanneet mainostaa ravintolaamme sosiaalisessa mediassa, vaikka esimerkiksi Fa-
cebookia ja/tai Twitterid hyddyntdmélld olisimme luultavasti saaneet jonkin verran

enemman asiakkaita.

Tekemdmme ruokaméérit olivat hieman ylimitoitettuja, silld noin puolet jdi myymat-
td. Rahallisesti jiimme kuitenkin voitolle 2,20 € mieheen, ja olimme tdhén varsin tyy-

tyvdisid. Tavoite ei koskaan ollut ansaita kahvilallamme rahaa, mutta ns. omille paé-
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seminen oli tietysti tirkedd. Aikaahan pdivén valmisteluun ja jarjestdmiseen kului to-
della paljon, mutta saimme kuitenkin antoisan kokemuksen liséksi hyvdd materiaalia
opinndytetydtimme varten. Pop up -ravintolan perustaminen antoi my0s osviittaa sii-
td, kuinka paljon tyotd “oikean” kahvilan pyorittiminen vaatisi. Mehédn emme joutu-
neet pohtimaan esim. lainsdddidntéd, verotusta ja henkilostokuluja, mutta tekemistd
riitti silti usealle pdivélle. Vaikka ravintolamme oli auki ainoastaan muutaman tunnin

ajan ja tarjoiltavia tuotteitakaan ei ollut kuin muutamaa eri laatua.

Tulevaisuudensuunnitelmia Ravintolapdivdn suhteen kummallekaan ei juuri jiédnyt.
Hirvittdvd mairé tyotd vailla rahallista korvausta hieman haraa vastaan, mutta ehkdpa
jotain pienimuotoisempaa ja helpommin jirjestettivdd pop up -ravintolaa voisimme
ollakin perustamassa. Mitd luultavimmin meité tullaan kuitenkin nikemé&én useammin

asiakkaina kuin jérjestdjin tulevina Ravintolapdivini.

Risto Haméldinen

ka suolaisia ettd makeita herkkuja. Kaikki ofi leivottu itse.

kattoivat

KUVA 7. Namupoikien herkkukahvila (Linsi-Savo 2014).
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5 KYSELY RAVINTOLAPAIVAAN OSALLISTUNEILLE JARJESTAJILLE

Ravintolapdivdnd 19.2.2014 lahetettiin kyselylomake Ravintolapdivéédn osallistuneille
jérjestijille. Lomake tehtiin Webropol-palvelulla ja linkki sithen ldhetettiin sahkdpos-
titse. Ravintolapdivdin osallistuneiden jéirjestdjien sdhkopostiosoitteet saatiin ravinto-
lapdivé.org -sivustolta. Ravintolapdivddn osallistui 1210 pop up -ravintolaa, mutta
kaikki eivét olleet ilmoittaneet sdhkopostiosoitettaan. Sivustolta keréttiin noin tuhat
sahkopostiosoitetta, joista laadittiin kaksi sdhkopostilistaa, toinen suomeksi ja toinen
englanniksi. Tama siksi, ettd arviolta hieman yli puolet kaikista pop up -ravintoloista
oli Suomessa (700), loput ulkomailla. Sdhkopostiviestissd kerrottiin opinndytetydsta ja

jérjestidjien toivottiin kertovan kokemuksistaan Ravintolapéivién liittyen. (Ks. liite 1)

5.1 Yleista kyselysta

Vastauksia saatiin 284, yli 25 % kyselyn vastaanottaneista. Ravintolapdivéni oli 1210
(n. 1200) ravintolaa ja kyselystd saatiin 284 vastausta, oli otantasuhde 300 : 1200 =

1 : 4, eli noin joka neljds perusjoukon yksild vastasi kyselyyn. 1000:een ldhetettyyn
kyselyyn saatiin 284 vastausta, eli vastausprosentti oli 28,4 %. Vastaajista Suomessa
pop up -ravintolan perustaneita oli 113 (39,7 %) ja loput 171 (60,2 %) vastausta tuli-
vat ulkomailta. Useat vastanneet, pddasiassa ulkomaalaiset, tarjosivat myds lisdapuaan

esimerkiksi haastattelujen muodossa.

5.2 Kyselyn tulokset ja analysointi

Alla ovat saadut vastaukset taulukoin esitettyind. Koska kyselyn tehtiin erikseen seké
suomalaisille ettd ulkomaalaisille pop up -ravintoloitsijoille, on néin ollen mahdollista
vertailla ja etsid eroavaisuuksia ja/tai samankaltaisuuksia siitd, miten Ravintolapdiva
eroaa Suomen ja muun maailman vélilld. Jokaisen kuvaajan jdlkeen kerrotaan havain-
toja ja tuodaan esiin tirkeiksi koettuja asioita. Vasemmalla puolella vihreélld vérilla

esitetyt kuvaajat ovat suomalaisten vastauksia, oikealla ulkomaalaisten.

Perustajien méirit

Perustajien miérdt ovat kummassakin otoksessa hyvin samankaltaiset, eikd merkitti-

vid eroja ole ndhtivissd. Ulkomailla on jonkin verran enemmaén kahden hengen perus-
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tamia ravintoloita, kun taas Suomessa on vastaajiin suhteutettuna enemmaén useamman
kuin kuuden hengen perustamia ravintoloita. Suomessa suurimmassa osassa ravinto-
loita perustamassa toimintaa oli 3 - 4 henked, eli n. 33 prosentissa. Ulkomailla oli eni-
ten kahden hengen pop up -ravintoloita, joita oli n. 36 prosenttia. Suomessa oli selvis-
ti vihiten yhden hengen ravintoloita (n. 7 %) ja ulkomailla puolestaan vihiten sekd
yhden hengen ettd yli kuuden hengen ravintoloita (n 9 %). Suomessa enemmain kuin
kuuden henkilén ravintoloita oli huomattavasti enemmaén kuin ulkomailla, n. 19 %.

(Kuvio 1.)
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16 18

KUVIO 1. Pop up -ravintoloiden perustajien mairit

Jirjestijien it

Jéarjestdjien ikdjakaumassa nékyy selked eroavaisuus lasten ja nuorten osallistumisessa
Ravintolapdivédn. Suomessa ldhes 12 prosenttia jirjestdjistd oli alle 18-vuotiaita, ul-
komailla vain noin kolme prosenttia. Ero on merkittdvé ja vaatisi lisdtutkimuksia syyn
selvittimiseen. Myds varttuneempia, yli 40-vuotiaita henkil6itd osallistui Suomessa
huomattavasti (~30 %) enemmaén kuin ulkomailla (~19 %). Ulkomailla taas Suomea

aktiivisempia ovat olleet erityisesti 25 - 30-vuotiaat. (Kuvio 2.)

16
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KUVIO 2. Jarjestijien iiit.

Pop up -ravintolan sijainnit

Ulkomailla ravintoloita on perustettu huomattavasti enemmén kotona. Myos muualla
kuin annetuissa vaihtoehdoissa on ollut erityisesti Suomalaisittain suosittu vastaus,
mutta usein ndmd vastaukset olisivat kidyneet myos joihinkin muista kategorioista.
Néin vastaajat lienevit halunneet vain tarkentaa ravintoloidensa sijoitusta. Téllaisia
tarkennuksia olivat mm. tyShuone, puusepinverstas, seurakuntatalo, ja kirkko. Selke-
dsti valmiiksi annettuihin kategorioihin lukeutumattomia vastauksia olivat mm. koulu,
taloyhtion saunatila, rautatieasema ja kulttuuritalo. Ulkomailla oli ndhtdvissd sama
havainto, jossa ihmiset olivat halunneet 1dhinna tarkentaa sijaintia. Mukana oli kuiten-

kin myds paikkoja kuten taidegalleria, museo ja opiskelija-asuntola.

Kotona pop up -ravintolan perusti Suomessa n. 18 prosenttia ja ulkomailla hieman
suurempi joukko n. 35 prosenttia vastanneista. Ulkoilmassa pop up -ravintoloita pe-
rustettiin sekd Suomessa ettd ulkomailla pienin osuus, miké on selitettivissa silla, ettd
kysely tehtiin helmikuussa. Suomessa n. 15 prosenttia ravintoloista oli ulkona ja ul-
komailla n. 17 prosenttia. Liiketiloihin oli Suomessa ravintolansa perustanut n. 20 ja

ulkomailla n. 23 prosenttia vastaajista. (Kuvio 3.)
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KUVIO 3. Pop up -ravintoloiden sijainnit.

Tarjottavat tuotteet

Suomalaisittain erittdin mielenkiintoinen havainto on alkoholin tarjoaminen seitse-
missé ravintolassa. Lupa alkoholin myymiseen alle 200 asiakaspaikan ravintoloissa
maksaa 420 euroa, minkd lisdksi tarjoilijalta vaaditaan anniskelupassi (Rajaméki
2014). Ei tunnu uskottavalta, ettd kukaan maksaisi luvasta péivin ajaksi tuollaista hin-
taa, joten asiassa lienee rikottu lakia joko tietiméttomyyttd tai tahallaan. Ulkomailta
vastaavaa johtopadtOstd ei voi tehdd, koska ndin tiukkaa lupakiytintod ei tiettdvisti
ole muissa maissa kiytdssd. Muuten tarjottavat ovat olleet hyvin samankaltaisia. Muu-
ta -vaihtoehtoon on taas ldhinné tarkennettu asioita jotka menisivit myds muihin kate-

gorioihin.

Erittdin mielenkiintoista on huomata, etti tarjottavat ovat olleet prosenttiosuuksina
ldhes samaa luokkaa niin Suomessa, kuin ulkomaillakin. Esimerkiksi limmint4 ruokaa
tarjoili Suomessa n. 20 prosenttia ja ulkomailla n. 21 prosenttia jarjestdjistd. Ainoat
silmiinpistdvét erot 10ytyvét ldhinnd salaattien ja alkoholin tarjoilemisesta. Suomessa

salaatteja tarjoili n. nelja prosenttia ja ulkomailla tuplasti suurempi joukko n. kahdek-
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san. Suomessa kaksi prosenttia jirjestdjistd tarjoili alkoholia, kun ulkomailla luku oli
n. 9. Suolaisia ja makeita leivonnaisia Suomessa tarjoiltiin n. 34 prosentissa ravinto-
loista ja ulkomailla vastaava luku oli n. 30 prosenttia. Suomalaiset ovat tunnetusti ah-
keria kahvinjuojia ja tdmé nékyi siten, ettd Suomessa osallistuneista ravintoloista n. 23
prosentissa tarjoiltiin kahvia ja/tai teetd, kun ulkomailla vastaava prosentti jd4 hieman
alhaisemmaksi, n. 16:teen prosenttiin. Virvokkeita on tarjottu Suomessa n. kymme-

nessa prosentissa ja ulkomailla n. kahdeksassa prosentissa ravintoloista. (Kuvio 4.)
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KUVIO 4. Tarjottavat tuotteet
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Asiakkaiden mairit

Kuvaajista voidaan huomata, ettd pop up -ravintolat kiinnostavat asiakkaita niin Suo-
messa kuin ulkomaillakin. Y1i kuusikymmentd asiakasta on omaan kokemukseemme-
kin viitaten todella iso mééré ja vaatii jo paljon suunnittelua ja varautumista. Ilman
asiakkaita jdi vain kaksi ravintolaa ulkomailla, ja ndmékin paljastuivat tarkemmalla
tutkimisella hintaviksi menukokonaisuuksiksi. Téstd voitaisiin mahdollisesti vetda
sellainen johtopddtos, ettei vélttdmattd kannata tehdé liian hienoa ja isoa. Usein ihmi-
set haluavat kiertdd Ravintolapdividnd useita paikkoja, eikéd sellaiseen sovi kallis ja

tayttdvd monen ruokalajin menu. (Kuvio 5.)
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KUVIO 5. Asiakkaiden maarit.
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Motivaatiot osallistua
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Suomessa huomattavasti useampi oli ldhtenyt mukaan rahan takia, silld n. 14 prosent-

tia vastanneista ilmoitti ainakin yhdeksi motivaatiokseen rahan. Ulkomailla vastaava

luku oli paljon pienempi, n. kuusi prosenttia. Myos hyvintekevéisyyden nojalla osal-

listuminen oli selkeésti yleisempdd Suomessa. Molemmissa ryhmissd todella moni

vastaaja tarkensi “muuta” -vastauksessaan motiiviksi hauskanpidon. Suurimmaksi

motivaation ldhteeksi osallistua ilmoitti sekd Suomessa, ettd ulkomailla kokemukset -

Suomessa n. 34 ja ulkomailla n. 36 prosenttia. N. 20 prosenttia Suomessa osallistu-

neista ilmoitti vihintdén yhdeksi syyksi osallistua mahdollisuuden kokeilla ravintolan

pyOrittimistd ja ulkomailla n. 29 prosenttia vastaajista. (Kuvio 6.)
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KUVIO 6. Motivaatiot osallistua.
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Osallistumiskerta jarjestijini

Valtaosalle niin Suomessa kuin ulkomaillakin osallistumiskerta Ravintolapéivdén oli
ensimmadinen: Suomessa n. 43 prosenttia ja ulkomailla n. 52 prosenttia vastaajista
osallistui Ravintolapdivddn ensimmaéistd kertaa. Seuraavaksi eniten oli toista kertaa
osaa ottavia. Suomessa n. 16 prosenttia ja ulkomailla n. 26 prosenttia. Muut vastaus-
vaihtoehdot kerésivit sekd Suomessa ettd ulkomailla tasaisesti vastauksia, mutta Suo-

messa viidettd tai useampaa kertaa osallistuvia oli runsaammin, n. 10 prosenttia vas-

taajista.
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KUVIO 7. Osallistumiskerta jarjestijina.

Aikovatko osallistua uudelleen jirjestajina

Todella moni vastaajista molemmista ryhmistd aikoo osallistua Ravintolapdivdin
my0s jatkossa. Tami kertoo osaltaan Ravintolapdivédn suosiosta, silld tapahtuma néi-
den tulosten valossa jatkanee kasvuaan. Kun vield huomioidaan ettd hyvin suuri osa
jarjestdjistd oli ensikertalaisia, voisi kasvu teoriassa olla jopa eksponentiaalista. Suo-
messa osallistuneista n. 91 prosenttia ilmoitti haluavansa osallistua uudelleen. Ainoas-
taan yksi oli vastannut kieltdvésti ja n. kahdeksan prosenttia vastanneista ei osannut
vield sanoa tulevaisuudesta. Ulkomailla osallistuneista yksikddn ei ollut vastannut
kieltdvisti uudelleen osallistumiseen, n. 5 prosenttia ilmoitti, ettd ei tiennyt tulevai-

suudesta ja loput n. 95 prosenttia kertoivat osallistuvansa uudelleen. (Kuvio 7.)
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KUVIO 8. Uudelleen osallistuminen.

Jarjestijien aikaisempi tyokokemus / koulutus alalta

Suomessa noin 47 prosentilla osallistujista oli aikaisempaa tyokokemusta tai koulutus-
ta alalta, joten noin 53 prosentilla ei ollut minkédénlaista kdytdnnon kokemusta ennen
Ravintolapdivéédn osallistumista. Ulkomailla oli 1dhes kaksi kertaa enemmin sellaisia
osallistujia joilla ei ollut tyokokemusta, kuin heité joilla oli. Ulkomailla Ravintolapdi-
vain osallistuneista n. 34 prosentilla oli aikaisempaa tydkokemusta tai koulutusta alal-
ta. Ravintolapdivé on siis innoittanut runsain mitoin tdysin alan kokemusta tai koulu-

tusta vailla olevia ihmisid. (Kuvio 8.)
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KUVIO 9. Tyokokemus / koulutus alalta.

Tyypillinen pop up -ravintola

Tutkimuskyselyn perusteella tyypillinen Suomessa perustettu pop up -ravintola sijaitsi
muualla kuin annetuissa vastausvaihtoehdoissa (ulkona, kotona ja liiketilassa), perus-
tajat olivat 31-39-vuotiaita ja lukuméarillisesti heitd oli kolmesta neljddn, tarjolla oli
useimmiten l&mmintd ruokaa, makeita leivonnaisia ja/tai kahvia ja teetd. Asiakkaita
kavi yli 60, ja suurimmaksi motivaatioksi osallistumiseen ilmoitettiin kokemus Ravin-
tolapdivastd. Lahes jokainen haluaisi osallistua uudestaan, ja noin joka toiselta 10ytyi

entuudestaan kokemusta tai koulutusta alalta.

Tyypillinen ulkomailla perustettu pop up -ravintola sijaitsi kotona. Perustajat olivat
25-30-vuotiaita ja mukana kaksin ystévin tai puolison kanssa. Tarjolla oli todennidkdi-
simmin ldmminta ruokaa, makeita leivonnaisia ja/tai kahvia ja teetd. Asiakkaita ravin-
tolassa vieraili yli 60. Tarkein motivaatio osallistua oli kokemuksellinen. Lahes jokai-
nen haluaisi osallistua uudelleen, ja noin joka kolmannelta 16ytyi aikaisempaa koke-

musta tai koulutusta alalta.
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Pop up -ravintoloiden sijainnit
Mielenkiintoisena yksityiskohtana voidaan pitdé sitd, ettd kaikki pop up -ravintolat
olivat pohjoisella pallonpuoliskolla. Toinen silmiinpistiva asia oli, ettd Ruotsissa ei
ollut ainuttakaan ravintolaa (Kuva 7). Eniten osallistujia Suomen lisdksi oli Vendjilla

(139), Hollannissa (84) ja Puolassa (83). Muita aktiivisia pop up -ravintolamaita olivat

Espanja (30), Tanska (22) ja Japani (21).
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KUVA 8. Pop up -ravintoloiden sijainnit Ravintolapiivini, helmikuu 2014 (Ra-

vintolapéiivin internetsivut 2014).

6 HAASTATTELUT

Ravintolapdivé herdttdd runsaasti keskustelua niin puolesta kuin vastaan. Opinndyte-
tyota varten haluttiin haastatella erilaisissa asemissa olevia henkil6itd, jotka ovat vah-

vasti kytkoksissd Ravintolapdivéan.

Ravintolapdivd on suomalainen innovaatio. Se on lyhyessd ajassa levinnyt Suomesta
ympéri maailmaa. Luonnollisesti yhden haastateltavista tuli olla joku Ravintolapdivin

pioneereista. Timo Santala, yksi kolmesta perustajajdsenestd, lupautui mukaan.
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Terveysalan ammattilaista haluttiin haastatella erityisesti hygienia-aihetta koskien.

Mielipiteitd kysyttiin Mikkelin kaupungin terveystarkastaja Hannu Hulkkoselta.

Ravintolapdivédnd perustettavat pop up -ravintolat eivit maksa veroja tai palkkoja. On
herdannyt kysymys, edistdiko Ravintolapdivd omalta osaltaan harmaata taloutta. Pop
up -ravintolat vievit mahdollisesti asiakkaita ja niin ollen tuloja ns. oikeilta ravinto-
loilta, jotka ovat avoinna samoina pdivind. Néin ollen haluttiin kuulla MaRa ry:n vara-

toimitusjohtajan, Veli-Matti Aittoniemen mielipiteita.

6.1 Ravintolapiivin perustajan haastattelu

Timo Santala on yksi Ravintolapédivin kolmesta alkuperdisestd perustajajésenesta.

Haastattelu suoritettiin Skypen kautta tiistaina 14.5.2014.

Haastattelun aluksi kysyimme, mistd idea Ravintolapdivédn alun perin 14hti. Hian ker-
toi alkuperdisen idean olleen ystdvénsi, joka oli turhautunut ravintolan perustamiseen
vaadittavaan byrokratiaan ja néki ettd ravintola pitdisi pystyd perustamaan helpom-
minkin. Yhdessd Santalan ja kolmannen ystdvén kanssa he pohtivat esimerkiksi sité,
miksei Suomessa ole kunnon katuruokakulttuuria ja kuinka paljon hienoja ideoita jaa
toteutumatta ravintolan perustamisen vaikeuden vuoksi. Tdrkeimméksi He nikivit
ravintola-alan tiukan sédételyn. Toinen ystivistd oli ehdottanut perustettavaksi erdan-
laista ruokakarnevaalia, jolloin kuka tahansa voi perustaa ravintolan minne tahansa.
Niin ohitettaisiin kaikenlainen byrokratia ja rajoitukset, joita ravintolan perustamisen
esteend on. Kukaan kolmikosta ei uskonut mielenosoitukselliseen protestointiin, vaan
he halusivat konkreettisella esimerkilldan valittdd positiivisen viestin siitd, ettei ravin-

tolan perustamisen pitéisi olla niin vaikeaa.

Ravintolapdivdn perustajajisen nikee jo pelkdn Ravintolapdivin perusidean olevan
todella hyvd. Hénen mielestddn siind tiivistyy monta tirkedd asiaa osallistumisesta
julkisen tilan haltuunottoon, yhteisollisyydestd hauskanpitoon ja kokeilusta uuden
sallimiseen. Lisdksi hédnelle on tdrkedd, ettd he ovat omalla esimerkillddn onnistuneet
innostamaan ja rohkaisemaan muita ihmisid mukaan tapahtumaan. Ravintolapéivilla
ei ole edelleenkddan minkdénlaista lupaa, vaan ravintolan perustaminen on ihan yhti
laitonta tai sallittua kuin mind tahansa muunakin pdivéni. Siihen on kuitenkin onnis-

tuttu luomaan tunnelma, jossa ravintolan perustaminen on luvallista - tai ainakaan se
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ei ole kiellettyd. Lisdksi hidn on todella mielissdédn siitd, miten he ovat onnistuneet

saamaan Ravintolapdivéa esille mediassa niin Suomessa kuin ulkomaillakin.

Perustajajdsen ei endd nykyddn harmikseen useinkaan ehdi osallistua Ravintolapdiviin
jérjestdvand tahona, vaan aika kuluu itse tapahtuman organisointiin. Hin kuitenkin
kiertdd jokaisena Ravintolapdivdnd useissa pop up -ravintoloissa vaikka vain valoku-
vaamassa ja jututtamassa ihmisid. Hdn on myos todella usein isdnndinyt ulkomaisia
toimittajia, jotka ovat tulleet Suomeen tutkimaan ilmi6té ja kirjoittamaan tapahtumas-
ta. Ulkomaille hédn ei ole vield Ravintolapdivdi kiireistd johtuen pddssyt viettimaan,

mutta tullee tulevaisuudessa ndin tekemdén. Erityisesti Pietari kiinnostaa.

Varsinaisia riskejd Ravintolapdivdssd perustajajisen ei nde, vaan hin haluaa ajatella
mahdollisuuksien kautta. Hygieniaan liittyvid kysymyksié hin ei koe ongelmana, silld
hén luottaa omilla nimillé ja kasvoilla toimivien jirkevien ihmisten muutaman tunnin
aikana tarjoamien tuotteiden olevan turvallisia syddd. Ravintolapdivén perustajajisen

ei néde oikeiden ravintoloiden valvonnan takaavan ruoan turvallisuutta.

Tulevaisuuden visio Ravintolapdivdn kehityksestd on, ettd siitd syntyy kansanliike,
erddnlainen juhlapyhd, jota kenenkéén ei tarvitse endd erikseen jérjestdd. Uusia perin-
teitd syntyy jatkuvasti, ja hin toivoo Ravintolapéivin olevan vapun ja joulun kaltainen
jdadékseen tullut kansainvélinen, toistuva juhla. Télldkddn hetkelld Ravintolapdivélla
ei ole varsinaista keskusjdrjestod, mutta tietty méérd tyotd on aina tehtdvd markki-
noinnin ja viestinnén saralla. Tietyn suosion tason saavutettuaan perustajajisen uskoo,

ettei tapahtuma tarvitse endé taustajoukkoa sitd ylldpitdméén.

Ravintolapdivé on kasvattanut suosiotaan monissa maissa, mutta esimerkiksi Ruotsi ei
ole ottanut tapahtumaa omakseen. Téarkeimmaéksi tekijédksi Ravintolapdivin levidmi-
sessd ja suosion kasvussa perustajajdsen ndkee, ettd ihmisten tdytyy innostua tapahtu-
masta ja levittdd siitd tietoa esimerkiksi kavereilleen, jotka kertovat siitd edelleen
eteenpdin synnyttden ndin erddnlaisen ketjureaktion. Ruotsissa tillaista innostunei-
suutta ei ole ollut nihtdvissd, mutta tulevana Ravintolapéivind 17.5.2014. Malmoon
ollaan haastatteluajankohtana perustamassa 12 pop up -ravintolaa, joten levidiminen
voisi olla kdynnistymissd. Median kiinnostuneisuuden Ravintolapéivistd Perustajajé-

sen nidkee myds ratkaisevana, eikd Ruotsissa ole juurikaan uutisoitu tapahtumasta.
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Hin pohtii myds, voisiko taustalla olla jopa se, ettd Ruotsissa ei olla tottuneita otta-

maan vaikutteita Suomen suunnasta.

Téysin pdinvastainen kehitys on ollut nihtavilld esimerkiksi Hollannissa, Puolassa ja
Vendjilld, joissa tapahtuma on kasvanut rdjadhdysmaéisesti ja saavuttanut lyhyessi ajas-
sa suuren suosion. Vendjdlld oli pitkddn hyvin hiljaista, mutta kun tietyt asialleen
omistautuneet ihmiset 1dhtivéit viemién asiaa eteenpdin, tapahtuma levisi ympéri Ve-
néjad todella nopeasti. Titd edesauttoi myds isojen medioiden runsas uutisointi aihees-
ta. Samaa on ollut néhtévissé jokaisessa maassa, jossa Ravintolapdivad on noussut suo-

situksi tapahtumaksi.

Jo olemassa olevien ravintoloiden osallistumisen perustajajdsen nékee ristiriitaisena
asiana. Heill4 ei ole mitdédn mahdollisuuksia kontrolloida ketkd Ravintolapdivdén osal-
listuvat ja milld motiiveilla. Toisaalta hin taas nikee heilld olevan tapahtumaan "hen-
kinen omistajuus” ja tietynlainen auktoriteetti esittdd toivomuksia, joista yksi on ollut,
ettei Ravintolapdivdin osallistumisen ensisijainen motiivi olisi taloudellinen tuloksen-
teko tai jonkin toisen tahon markkinointi. Esimerkkind tillaisesta markkinoinnista
Ravintolapdivén perustajajdsen kertoo Sauli Niiniston ja Pekka Haaviston presidentin-
vaalikampanjan aikaisista vaalikahviloista, jotka ilmoittautuivat Ravintolapdivdin

mukaan tarjoamaan samaa kahvia ja pullaa, mité niissa olisi tarjoiltu muutenkin.

Ravintolapdivin markkinointiin hén on tyytyviinen, eikd néde tarpeelliseksi nykyistad
isompaa ja aggressiivisempaa mainostamista. Parhaimmaksi mahdolliseksi markki-
noinniksi hin kokee “word of mouth” -metodin, jossa informaatio levidd ihmiseltd

ihmiselle eri medioiden sijaan.

Perustajajasenen mielestd kannattaa erikoistua ja olla omaperdinen ravintolaa perustet-
taessa. Jokainen osallistuja pddttdd tdysin vapaasti ravintolansa tyylistd ja tuotteista.
Ravintolapdivédn alkuperdisen idean hin kertoo olleen luovuuden ja rajojen rikkomi-
sen, ja hin rohkaisee ihmisid keksiméén ja toteuttamaan uusia ideoita. Alkoholitarjoi-
lun vaikeuden Suomessa Ravintolapdivdnd hin haluaa ndhdé osana isompaa kdytantod
koko Suomalaisessa yhteiskunnassa. Rajoittamisen hén kokee turhana ja hyodyttoma-
nd, ja toivoisi alkoholitarjoilun sdéntelyn hollentdmistd. Han uskoo ihmisten ottavan

lisddntyneen vapauden myotd myos lisdd vastuuta. Perustajajdsen ei ole alkoholin
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myynnin tdysvapauttamisen kannalla, mutta koska nykyinen alkoholipolitiikka ei sel-

kedsti toimi halutulla tavalla, olisi aika kokeilla erilaisia vaihtoehtoja.

6.2 Terveystarkastajan haastattelu

Hannu Hulkkonen on Mikkelin kaupungin terveystarkastaja. Hintd haastateltiin, kos-
ka oli tarpeen saada valvontaviranomaisen ndkokulma aiheeseen. Ravintolapdivdnd
perustettavat pop up -ravintolat eivét kuulu elintarvikelain alaisuuteen. Haastattelu

suoritettiin kasvotusten maanantaina 19.5.2014.

Aluksi tiedusteltiin, ovatko Ravintolapdivéd ja niiden aikana perustettavat pop up -
ravintolat entuudestaan tuttuja késitteitd. Terveysviranomainen oli tietoinen tapahtu-
masta. Lainsddddntd Suomessa on ennen ollut tdllaista tapahtumaa vastaan, mutta on
sittemmin hieman eurooppalaistunut, mikd on mahdollistanut Ravintolapdivén perus-
tamisen. Terveystarkastaja kertoi myds itse vierailleensa pop up -ravintolassa. Viran-
omaisen ndakdkulmasta idea Ravintolapdivésti ja pop up -ravintoloista ei ole kuulem-
ma ollenkaan huono. Tarkastajan mielestd ihmiset ovat hyvin tiedostaneet sen, etté jos
ldahdetdédn pystyttdmiin pop up -ravintolan tyylistd toimintaa, sitd ei voida ns. vetdista
lonkalta, vaan asiaan tulee paneutua. Ravintolapdivd voi myos rohkaista esimerkiksi
nuoria syomain enemméin ulkona tavanomaisissa ravintoloissa. Terveystarkastaja ei
koe, ettd pop up -ravintolat kilpailisivat oikeiden ravintoloiden kanssa, vaan ettd ihmi-

set haluavat kidyd4 pop up -ravintoloissa kokemassa jotain tdysin uutta.

Terveystarkastajan mielestd oli tdysin selvd asia, ettd Ravintolapdivéddn liittyy my0s
riskejd. Mikéli tuotteita valmistetaan esimerkiksi kotona, pitdd huomioida, onko koti-
talous liitettynd kaupungin vesijohtoverkostoon vai onko se esimerkiksi oman kaivon
varassa. Kaivossa voisi terveystarkastajan mukaan olla esimerkiksi “rotta arestissa” ja
tatd vettd kdytettdessd ruoanvalmistukseen luodaan vakava hygieniariski. Riski kési- ja
tyoskentelyhygienian pettdmisestd on myos olemassa. Kolmanneksi hygieniariskiksi
terveystarkastaja listaa tuotteiden siilyttdmisen, korostaen varsinkin raakoja raaka-
aineita. Lihat, kalat ja meijerituotteet ovat helposti pilaantuvia ja ne tarvitsevat kyl-
maésdilytyksen. Olivat kyseessi sitten kahvileivit, pizza tai mikd tahansa muu pilaan-
tuva tarjottava, on aina muistettava kylméketjun tirkeys. Néiden riskien takia viran-
omaiset ja suomalainen lainsddddntd ovat olleet Ravintolapdivin kaltaisia ideoita vas-

taan.
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Terveystarkastajan mielestd Ravintolapdivdn hygieniataso on ns. veteen piirretty viiva.
On paljon ihmisid, jotka osaavat hoitaa hygienia-asiat kunnolla. On my6s ihmisié jot-
ka ajattelevat, ettd “kunhan nyt tehddén jotain” Ravintolapdivdd varten. Esimerkiksi
samalla poydalld valmistettavien tuotteiden lomassa saattaa kissa “vahtia”, eiké sithen
liittyvid riskejd tiedosteta. Terveystarkastaja ndkee, ettd hygieniapassin vaatiminen
Ravintolapdiviin osallistujilta on ldhes mahdotonta. Hygieniapassin suorittaminen
vaatisi kurssia ja tenttimistd, sekd paljon ennakkovalmistelua, kun taas Ravintolapéi-
vén idea on olla nimenomaan “tdssd ja nyt”. Viranomaisen ndkdkulmasta olisi hienoa,
ettd hygienia-asiat olisivat Ravintolapdivddn osallistuvilla hallussa. Hygieniapassin
omistaminen Ravintolapdivdin osallistuttaecssa on tarkastajan mielestd suositeltavaa,

mutta passin omistamisen ei tulisi olla ehdotonta.

Terveystarkastajan ndkemyksen mukaan nyt on yritettdvd “eurooppalaisesti” toimia
Ravintolapdivin ideologian mukaan, eikd viranomaisten tulisi puuttua pop up -
ravintoloiden toimintaan tarkastusten muodossa. Lukuisten pop up -ravintoloiden tar-
kistaminen ei olisi mahdollistakaan ajan ja resurssien puutteen vuoksi. Tarkastuksia
tehtdessd osa pop up -ravintoloista tarkistettaisiin ja osa ei, eikd kohtelu olisi tasa-
arvoista. Pop up -ravintoloitsijoiden tulisi olla annetun vapauden arvoisia. Terveystar-
kastajan mielestd hygienia-asioista ja -tasosta ja niihin liittyvistd riskeistd tulisi julki-

sesti keskustella avoimemmin.

Kysyttdessd kannattaako terveystarkastaja pop up -ravintoloita nykymuodossaan, oli
vastaus myonteinen. Hinen mukaansa Suomen kanta muusta Euroopasta ei voi olla
niin poikkeava, ettd jos Ravintolapdivén kaltainen toiminta sallitaan muualla, se kiel-
lettdisiin Suomessa. Kyse on enemmaénkin yhteisisté pelisddnnoistid. Raakojen tuottei-
den myymisté terveystarkastaja ei nde hyvéind asiana, mutta valmiiden, kypsien tuot-
teiden, esimerkiksi leivonnaisten, pizzojen ja ruoka-annosten myyminen on asia erik-
seen. Suomi n. viiden miljoonan asukkaan maana ei voi toimia Euroopassa tdysin

omin pelisddnndin. Suomalaisilla tulee olla ’sdrmi4” toimia muiden tavoin.

Terveystarkastajan mielestd suomalainen ruokakulttuuri kaipaa Ravintolapdivén kal-
taisia uusia virikkeitd. Pelkdt uudet perunat ja lihapullat eivét ole endd “titd paivaa”,
vaan Suomi kaipaa esimerkiksi uusia makuja, uusia mausteita ja uusia, tulisiakin ruo-

kia. Ravintolapdivé ja pop up -ravintolat ovat positiivinen tuulahdus eurooppalaisuu-
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desta Suomessa. Terveystarkastaja mainitsee myds olevansa henkilokohtaisesti siti

mieltd, ettd tarjottavana voisi myds olla esimerkiksi lasillinen puna- tai valkoviinia.

Terveystarkastajan mukaan mahdollisen salmonella tai muun ruokamyrkytystapauk-
sen sattuessa ruoka-annoksen valmistanut ja tarjonnut taho on vastuussa. Esimerkiksi
jos ruokamyrkytyksen saaneelle henkil6lle koituu taloudellisia menetyksid myrkytyk-
sen johdosta, on ruoan valmistanut osapuoli korvausvelvollinen. Taménkaltaisissa
tapauksissa ruoan valmistanut osapuoli on aina vastuussa tuotteistaan ja tekemisistadn.
Mikéli "mopo karkaa” kisistd Ravintolapéivien suhteen, 16ytyy Suomesta lainsdddan-

t0, jonka nojalla tapahtuma voidaan kieltaa.

Haastattelun lopuksi terveystarkastaja ehdottaa tehtiviksi erdédnlaista tietoiskuvideota
tai yksinkertaista ohjeistusta pop up -ravintolan oikeaoppisesta jirjestimisestd hygie-
nia-asioihin liittyen. Tdma ohjeistus olisi hyvé siséllyttdd Ravintolapédivin internetsi-
vujen yhteyteen, jolloin se tavoittaisi mahdollisimman suuren osan jérjestdjistd, mini-

moiden ruoan tarjoiluun liittyvid riskeja.

6.3 MaRa Ry:n varatoimitusjohtajan haastattelu

Veli-Matti Aittoniemi on MaRa ry:n varatoimitusjohtaja. Haastattelu tehtiin sahkdpos-

tihaastatteluna torstaina 22.5.2014.

Varatoimitusjohtaja halusi heti alkuun painottaa, ettd hdn vastaa haastatteluun sen
perusteella, mitd heidén asiakkainaan olevat yrittdjit ovat Ravintolapéivésti ja pop up
-ravintoloista ajatelleet. MaRa ry:1ld ei ole yhtendistd kantaa asiaan. Osa katsoo, ettd
kaikki ruokaan liittyva julkisuus on myos ravintoloiden etu. Osa taas katsoo olevan
vadrin, ettd amat60rit saavat tehdd mitd haluavat. Samaan aikaan viranomaiset estivét
yrittdjien jiarkevdd toimintaa, mikd on kuitenkin tasoltaan selvisti laadukkaampaa ja
turvallisempaa kuin Ravintolapdivien tarjoilu. MaRa ry:n asiakkaiden kommenttien
perusteella ndyttdd siltd, ettd ruokaravintolat menettdvat myyntid Ravintolapdivén ai-
kana, mutta viithderavintolat voivat tapahtumasta jopa hyotyd. Kokonaisuutena vaiku-
tus Ravintolapdivin aikana ndyttdd olevan kuitenkin ravintoloiden myynnin kannalta
negatiivinen. Positiivinen vaikutus voi olla, ettd Ravintolapéivin vaikutuksesta ulkona

syOmisestd ylipdatddn tulee entistd kiinnostavampaa. (Aittoniemi 2014.)
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MaRa ry:n varatoimitusjohtaja kertoi kdyneensd katsomassa Helsingissd, millaiselta
Ravintolapdivé tapahtumana ndyttdd. Hanen mukaansa Ravintolapdiva alkaa tapahtu-
mana olla niin laaja ja usein toistuva, ettd se nykymuodossaan kilpailee ravintoloiden
kanssa. Varatoimitusjohtaja ei kuitenkaan ndhnyt kyseessd olevan ilmid, jota voisi

kutsua uhaksi tai haitaksi.

MaRa ry:n edustajan mukaan hygieniapassin edellyttaminen pop up -ravintoloitsijoilta
ei ole realistinen tavoite, silld se edellyttdisi lainsdddanndn muuttamista. Hygieniapas-
sin suorittaminen olisi kuitenkin suotavaa, koska kokemusten perusteella esimerkiksi
kylmiketjun merkitystd ei vélttimittd ymmérretd lainkaan. Varatoimitusjohtaja ei
kannata pop up -ravintoloita nykymuodossaan, koska tapahtumasta on kasvanut liian
is0 ja moni ndyttdd olevan mukana ansaitsemistarkoituksessa. Kysyttidessid mielipidet-
td Ravintolapdivin verotusasioista, hin vastasi ilmidn toimivan l&hes tiysin harmaan

talouden alueella ja lisési, ettei kenelldkddn taida olla resursseja puuttua tihén.

MaRa ry:n varatoimitusjohtaja mukaan pop up -ravintoloiden ei tulisi saada lupaa
anniskella alkoholia, jos yritysten oikeutta anniskella ei samalla vapauteta merkitta-
viésti. Alkoholihallinto valvoo yrityksié erittdin tiukasti ja méérdykset ovat osin késit-
taméttomid. Taménkin tdytyy muuttua, jos luodaan ilmoitusmenettely, jonka avulla

alkoholia saa alkaa myydéa kaduilla.

Ravintolapdivdn yhteydessd viranomaiset voisivat MaRa ry:n varatoimitusjohtajan
mukaan tehdi yleiskatsauksia ja kiinnittdd huomiota pahimpiin virheisiin. Viranomai-
set voisivat antaa suullisia ohjeita tai jakaa lyhyitd kirjallisia ohjeita. Laajamittaisen

valvonnan tai pakkotoimet hén varatoimitusjohtaja ndkee mahdottomana.

Myonteistd Ravintolapdivédssd on, ettd sen myOtd on kiinnitetty huomiota tiukkaan
suomalaiseen viranomaisvalvontaan ja on todettu avoimesti, ettd litka nipottaminen on
turhaa. Valitettavasti timi ei kuitenkaan ole vaikuttanut mitenkdén valvovien viran-
omaisten toimintaan. Ravintolapdivd omalta osaltaan on ollut vaikuttamassa my0s
sithen, ettd monet yrittdjit ovat suhtautuneet aikaisempaa tiukemmin ikdvédn viran-
omaisvalvontaan. Jonkinasteinen kansalaistottelemattomuus ndhddén vaihtoehtona

myo0s yrityksissé.
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Ravintolapdivén kielteinen puoli on, ettd toimittaessa ilman lupia ja viranomaisval-
vontaa, on mahdollista tehdd ldhes mitd vain vapaasti. Elintarvikelaissa sallitaan Ra-
vintolapidivén kaltainen toiminta, mutta myds alkoholia myyddén vapaasti ns. tilausra-
vintoloissa ja erilaisissa yleisotilaisuuksissa. Tdma herdttdd joissakin yrittédjissd katke-
ruutta. Katkeruus ei kohdistu Ravintolapéivdin, vaan siihen, ettd ketdin ei tunnu kiin-
nostavan vakiintuneesti toimivan yrityksen toimintaedellytykset ja timén hetken erit-
tdin vaikea tilanne. Monet yrittdjistd ndkevét vapauden lisdéntyvin muussa yhteiskun-
nassa, mutta samaan aikaan yrityksiin kohdistuvaa séatelyé lisdtdan ja veroja korote-
taan. Myds MaRa ry on ottanut yhd selkeimmin 1dhtokohdaksi sen, ettd turhaa sdéte-
lyd on vdhennettdvé ja valvonta on kohdistettava oikeisiin ongelmiin sen sijaan, etti

sen avulla rasitettaisiin asiallisesti toimivia yrityksid. (Aittoniemi 2014.)

Pohdintaa

Haastattelut kertovat kolmen eri sektorilla toimivan osapuolen ndkemyksid Ravintola-
pdivéstd. Néin voidaan néhd4, ettd asiaa tarkastellaan nidkokulmasta riippuen subjek-
titvisesti ja mielipiteet sekd ndkemykset voivat olla vahvoja seké vérittyneitd. Ravinto-
lapdivén perustajajésen kertoi tapahtumasta kunnianhimoisesti ja asiaansa edelleenkin
vakaasti uskoen. Terveystarkastaja ndki tapahtumassa riskejd, mutta kannatti toimintaa
nykymuodossaan niistd huolimatta. MaRa ry:n varatoimitusjohtajan vastaukset kerto-
vat, ettd ravintola-alan yrittdjat mieltdvit pop up -ravintolat kilpailijoikseen ja koke-
vat, ettd heitd kohdellaan epitasa-arvoisesti. Haastatteluista kiy my0s ilmi, ettd pop up
-ravintoloitsijoilta kysytdén suurta vastuunkantoa oman ravintolansa jérjestamisessa.

Tuotteista ja mahdollisista seurauksista vastaa ravintolan perustaja itse.

Jatkotoimenpiteind olisi mielenkiintoista vertailla, eridisivitkd muiden samoissa ase-
missa olevien mielipiteet nyt haastatelluilta: olisivatko muut Ravintolapdivén perusta-
jajasenet jakaneet Santalan ndkemykset, tai eri terveystarkastajat olleet Hulkkosen
kanssa samoilla linjoilla. Yrittéjille olisi voinut suunnata kokonaisen oman tutkimus-
kyselyn, jolla selvittdd yksittdisten ravintoloitsijoiden mielipiteitd tapahtumasta ja sen

vaikutuksesta elantoonsa.
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7 LOPUKSI

Aiheen tutkimattomuus on osoittautunut kaksiterdiseksi miekaksi: 1dhdemateriaalin
niukkuus on hidastanut tyon tekemistd ja kysymysten asettelua, mutta samalla olemme
uskaltaneet olla luovempia ja saaneet vapaammin pééttdd ldhestymistavoista - jopa
varovaisista tulkinnoista. Laaja-alaisella tutkimusmenetelmien kéytolld jouduimme
haastamaan itseimme ja kokoamaan mahdollisimman laajan perustan, jolle opinnéyte-

ty0 rakennettiin.

Havainnointiosiossa esitelldén yksittdisid pop up -ravintoloita ja ravintoloitsijoita hen-
kilokohtaisemmin, tuoden lukija l&hemmads itse tapahtumaa. Havainnointi oli ensim-
méinen kdytetty tutkimusmenetelmd, ja sen myo6td padstiin kurkistamaan Ravintola-
pdivadn ilmiond. Havainnoidessa huomattiin, ettd esimerkiksi hygieniakysymyksissé
pop up -ravintoloitsijat padsdéntdisesti osaavat asiansa, mutta varoittavia esimerkkejé-
kin néhtiin. Jéarjestdjid haastatellessa saatiin osittain samankaltaisia vastauksia kuin
tutkimuskyselyssd. Suurin osa pop up -ravintoloitsijoista ilmoitti osallistuneensa Ra-

vintolapdivddn hauskanpidon ja uusien kokemusten vuoksi.

Toiminnallisessa osiossa tuodaan ilmi pop up -ravintolan perustamista jérjestdjan na-
kokulmasta. Koska oma kokemus pop up -ravintolasta oli rajattu vain kahvilatuote-
puolelle, jatkossa olisi mielenkiintoista kokeilla ruoka-annoksia tai jopa kokonaista
menua ja laskea, miten annoksia tulisi hinnoitella, jotta omalle tydlle jdisi korvausta ja

arvioida hintoja jos verottajakin pitdisi huomioida.

Kyselytutkimuksella saatiin iso mdird tietoa mm. pop up -ravintoloitsijoiden motii-
veista, tuotteista ja ikdjakaumasta. Térkedsséd roolissa ovat myds erot suomalaisten ja
ulkomaalaisten kéyttdytymisessd, vaikka ulkomaita ei olekaan eroteltu mitenkéén.
Kyselytutkimuksista kdy my0s hyvin selville, kuinka innoissaan pop up -
ravintoloitsijat padsddntdisesti Ravintolapdivastd ovat. Vain yksi ulkomaalainen vasta-
si kielteisesti, kysyttdessd aikovatko he osallistua tapahtumaan uudelleen. Suosiosta
kertoo myds asiakasmiirit. Sekd Suomessa, ettd ulkomailla suurimmassa osassa pop
up -ravintoloita kivi yli 60 asiakasta yhden pdivén aikana. Mielenkiintoista oli myds
se, ettd Suomessa noin puolella ja ulkomaillakin noin kolmasosalla oli ravintola-alan
tyokokemusta ja/tai koulutusta alalta. Kyselytutkimuksesta nousi my0s esille se, ettd

Ravintolapdivdnd Suomessa tarjoillaan satunnaisesti alkoholia vasten lainsédadéntoa.
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Néhtdvissd on myds, miten mielipiteet Ravintolapdivén suhteen ovat polarisoituneet
katsantokannasta riippuen. Siind missd perustajajdsen ei nde riskejd tapahtuman suh-
teen, ovat terveystarkastaja ja MaRa ry:n varatoimitusjohtaja eri linjoilla, kumpikin
oman erikoistumisalueensa perusteella. MaRa ry:n edustaja huolehtii jérjestonsd asi-
akkaina toimivien yrittdjien elannosta heidén reviirilleen tulevien, velvoitteista vapai-
den “tunkeilijoiden” vuoksi. Terveystarkastaja puolestaan kiinnittdd huomiota hy-
gieniaan ja ruoan turvallisuuteen. Kuten hin toteaa, pop up -ravintoloitsijoiden tulee
olla annetun luottamuksen arvoisia. Suomesta 16ytyy lainsdadéntd, jolla tapahtuma

voidaan jopa tarvittaessa kieltda.

Tyo6té voisi kehittdd edelleen esimerkiksi tekemalld havainnointia ja kyselytutkimusta
myOs muina Ravintolapdivind. Niin olisi mahdollista selvittdd tarkemmin esimerkiksi
Ravintolapdivédn kasvuodotuksia ja vuodenaikojen vaikutuksia mm. osanottajaméiriin
ja ravintoloiden teemoihin. Asiakkaiden palautteita ja toiveita ei pystytty tdsséd tyOssa
vield selvittimédan. Tyomaarin vuoksi taytyi rajata tyd koskemaan péédasiassa tuottaja-
tahon kokemuksia. Asiakaspalautteiden kokoaminen tulisi tehdd omana kokonaisuute-
naan. Keskityttiin mieluummin maantieteellisesti laajemmalle alueelle ja enemmén
kokonaisuuksien hahmottamiseen. Yksittdisid ravintoloita koskevia arvioita olisi mie-
lenkiintoista tutkia erilaisin kysymyksenasetteluin. My0s terveystarkastajan esittima
ajatus ruoan turvallisen tarjoilun hallitsemisesta esimerkiksi Ravintolapdivén internet-
sivuille sijoitettavan opetusvideon tai ohjeistuksen tekemiseksi voisi nihdiksemme

olla jopa kokonaan toisen opinndytetyon aihe, tai sen osa.

Ravintolapdivén tulevaisuus on avoin. Tutkimuksen perusteella kasvu tulee jatku-
maan, mutta kuinka pitkdén ja mikéd on rajana? Muodostuuko tapahtumasta perustaja-
jdsenen visioima elinvoimainen ja kansainvélinen juhlapyhi, vai hiipuuko se saturaa-
tiopisteen saavutettuaan hiljalleen pois? Sitd on téssd vaiheessa mahdotonta sanoa.
Tama tutkimus kuitenkin kiistatta osoitti, kuinka innoissaan ihmiset ovat valmistamas-
sa ruokaa, ruoka-annoksia ja leivonnaisia, uskoen itseensi ja tuotteisiinsa, lannistu-
matta ja aikoen osallistua tapahtumaan myos tulevaisuudessa. Héankin, jonka pop up -

ravintolaan ei tullut ensimmaistiakiin asiakasta.
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LIITE 1.

Monisivuinen liite

Mara Ry:n varatoimitusjohtajan haastattelun teemat ja kysymykset

Ravintolapdivé, pop up -ravintolat, hygieniapassi, alkoholitarjoilu/passi

* Oletteko vierailleet pop up -ravintoloissa?

* Koetteko Ravintolapéivin kilpailevan ravintolaliiketoiminnan kanssa? Onko se
uhka, haitta vai kenties positiivinen asia?

* Pitdisikd pop up-ravintoloitsijoilta edellyttdd hygieniapassia? Entd alan koulu-
tusta?

* Kannatatteko pop up-ravintoloita (nykyisessd muodossaan)?

* Mitd mieltd olette ravintolapdivén harmaan talouden alueella liikkumisesta?

* Pitdisikd ravintolapdivdnd saada anniskella alkoholia?

* Olisiko ravintolapdivin yhteydessé tarvetta viranomaisvalvonnalle? Olisiko se
edes mahdollista?

e Sana vapaa



LIITE 2(1).

Monisivuinen liite

E5MAMK

University of Applied Sciences

Ravintolapaiva 16.2.2014.

1. Liikeideanne muutamalla sanalla

E

2. Kuinka monta henkilod oli jarjestimdssda pop up -ravintolaanne?

~n

-4

5-6

D DO H H H
w

Useampi kuin kuusi

3. Jarjestdjistd oli hdhwmadridltdadn

0 1 2 3 - 5 tai useampi
Miehia c c c c c c
Naisia c c (o C c c

c C C c c c

Lapsia (alle 16-v)

4. Jarjestdajat olivat idltadm
Merkitse tarvittaessa useampi
[C alle12

C 13-18
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Monisivuinen liite

C 19-24
C 25-30
C 31-39
[T 40-49

IC 50 taiyli

5. Missd pop up -ravintolanne sijaitsi?
Ulkona

Kotona

Liiketilassa

D D D D

Muualla, missé?l

6. Mitd tarjoilitte?

[T Lammint3a ruokaa
suolaista leivonnaista
makeaa leivonnaista

salaattia

nnnn

kahvia / teeta
[T virvokkeita

[ alkoholipitoisia juomia

C Muuta, mits? |

7. Montako asiakasta kdavi ravintolassanne?

0

1-5
6-10
11-20
21-40

41-60

50 H H H H D

yli 60

8. Monettako kertaa otitte osaa ravintolapdivddn jéarjestdjind?

€ Ensimmaéinen
€ Toinen

€ Kolmas



LIITE 2(3).

Monisivuinen liite

€ Neljas
€ Viides

€ Useampi

9. Mikd oli motivaationne osallistua? Vastaa tarvittaessa useampaan

" Raha
I Kokemuksst
T Hyvintekeviisyys

I Mahdollisuus kokeilla ravintolan pyarittamista

C Muu, mika? I

10. Oliko jarjestdajillia ravintola-alan koulutusta / tyokokemusta?

C Kylla
C Ei

11. Aiotteko osallistua ravintolapdivddn uudelleen jarjestdjand?

C Kylla
C En

€ En osaa sanoa
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Monisivuinen liite

£ MAMK

University of Applied Sciences

Restaurant Day Feb 16th 2014

1. Idea of your restaurant in a few words

B

B

2. How many persons were there organizing your restaurant?
1

2

3-4

5-6

D 0 O 0 0

More than six

3. The organizing team consisted of

0 1 2 3 < 5 or more
Men c c c c c c
Women (o C c c c c
Children (under 16 yrs) © o c c c c

4. The ages of the organizers were
You can pick more than one answer
[C under 12

[C 13-18



I 19-24
I© 25-30
r 31-39
IC 40-49

I” 50 orover

5. Where was your restaurant located?

€ Outdoors
€ At home

€ Inside business premises

Somewhere else,

where? l

6. What did you serve?

[T Hot meal(s)
[T salty snacks
[T Baked goods
[T salads

[T coffee / Tea
[T Refreshments

[T Alcoholic beverages

LIITE 2(5).

Monisivuinen liite

C Something else, what? I

7. How many customers visited your restaurant?

0

) i
6-10
11-20
21 -40

41 -60

Lo Hi ol (R« S » IS~ T o |

over 60

8. How many restaurant days have you participated in so far?
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C3
C 3
Cs

€ More than five

9. What motivated you to participate in restawrant day?
You can pick more than one answer

l- Money

[T Experiences

[T Charity

[T A chance to try out managing a restaurant

[T other, what? I

10. Did the organizers have any catering education or work experience in restaurant business?

C Yes

€ No

11. Are you planning to participate in restaurant day again in the future as an organizer?

C Yes
€ No

€ 1don't know

12. What country was yowr restaurant located in?

| =




