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Ruokailuympdristén vaikutus terveellisiin ruokavalintoihin -hanke on Suomen
Kulttuurirahaston vuosina 2014-2015 rahoittama pilottitutkimus, jonka tavoitteena on
selvittaa sitda, voidaanko ymparistotekijoilla vaikuttaa ihmisten kasvisten kulutukseen
ja siten ymparistotekijoiden avulla tukea terveellisid ruokavalintoja. Tutkimuksessa
selvitetaan ruoan ja ruokailutilan ominaisuuksien, erityisesti ruoan varin seka
ruokailutilan vari- ja aanimaiseman vaikutusta ruokavalintoihin ja viihtyvyyteen.
Pilottitutkimuksessa selvitettiin, millaisilla menetelmilla ja mittareilla ymparistoteki-
joiden vaikutusta voidaan parhaiten tutkia. Tutkimusndkokulma on monitieteinen ja
hankkeen tutkijat ovat elintarvikekehityksen, arkkitehtuurin, musiikintutkimuksen ja
markkinoinnin aloilta.

Tutkimusaineisto kerattiin toteuttamalla neljan koeasetelman sarja huhtikuussa 2015
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Prikassa. Koeasetelmat muodostuivat lounasruokailuista, jotka toteutettiin yhteis-
tyossa SeAMK:n restonomikoulutuksen Food Design -kurssin kanssa. Tutkimukseen
osallistui 209 henkilda, joista 187 vastausta analysoitiin.
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mutta tassa tutkimuksessa ne eivat vaikuttaneet salaattien valintaan. Toisaalta tulok-
set antoivat viitteita my0s siita, etta ruoan varilla voidaan vaikuttaa noutopoydassa teh-
taviin ruokavalintoihin: monivarisia salaatteja valittiin yksivarisia salaatteja enemman.
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ABSTRACT

Maija Kontukoski, Maija Paakki, Jon Thureson, Tuija Pitkakoski, Heikki Uimonen, Mari
Sandell and Anu Hopia. 2015. The impact of a dining environment on making healthy
food choices: Testing and evaluation of applicable research methods. A publication of
Seinajoki University of Applied Sciences A. Research reports 23, 64 p.

The impact of a dining environment on making healthy food choices is a pilot study
financed by the Finnish Cultural Foundation during the years 2014 to 2015. This project
aimed to examine if environmental factors can contribute to people’s vegetable con-
sumption and furthermore, promote healthier food choices. The study examined and
observed how the different qualities of the food and dining environment — especially
the food colours, dining colour surroundings, and the soundscape of the dining envi-
ronment — affects the food choices and the feeling of comfort. In this pilot study we
tested several research methods and indicators to find the most appropriate tools to
investigate and measure the impact of environmental factors. This study is multidis-
ciplinary in nature and the researchers of the project come from the disciplinary fields
of food development, architecture, music studies and marketing.

The research material consisted of four experiments that were conducted during April
2015 in the teaching restaurant Prikka at the Seindjoki University of Applied Sciences
(SeAMK). The experiments were lunches that were conducted together with SeAMK'’s
Hospitality Management students and their course in Food Design. In total 209 people
participated in the study and 187 answers were analysed.

The results of the experiments showed that the food colour, interior colour and
soundscape together contributed to the study participants’ feelings of comfort, but
did not affect food choices. On the other hand, the results also suggest that the food
colour can affect food choices: people chose more multicolour salads than monoco-
lour salads. In addition to the results, here we evaluated the suitability of the different
research and analysis methods to find the most applicable ones to use when examining
how environmental factors affect food choices and feelings of comfort.

Key words: food choices, impact of environmental factors, quantitative and qualitative
research methods, food colour, colourscape, soundscape
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OSA I: TUTKIMUSKYSYMYKSET, -MATERIAALIT
JA -MENETELMAT

1 KOKONAISVALTAINEN LOUNASKOKEMUS
TUTKIMUKSEN KOHTEENA

Ravintola-alalle on ominaista dynaamisuus ja kova kilpailu, jossa liiketoiminta edellyt-
taa jatkuvaa profiilin paivitysta. Myos ravintola-asiakkaan kokemus on monimutkainen
ilmio analysoitavaksi: nalan sammuttamisen lisaksi ravintolassa kdyminen on kulttuu-
rista ja sosiaalista toimintaa, jossa ateriakonteksti on tarkea. Siihen kuuluvat ruokai-
lija, ruoka ja ruokailuymparistd (Warde & Martens 2000; Hansen ym. 2005; Gustafsson
ym. 2006). Myds ateriointitilanteet vaihtelevat: ne voivat olla esimerkiksi sosiaalisia
tapahtumia, jokapdivaista nalan sammuttamista tai liittya nautintoon ja mielihyvaan.
Ruokailijoiden kokemuksilla on heille seka kaytannollista etta symbolista merkitysta.
Myés ruokailijoiden laatuodotukset ja palvelusta tehdyt arvioinnit vaihtelevat konteks-
tin mukaan. Odotuksista ja asiakaskokemuksista riippuu, minkalainen on palvelusta
koettu arvo (Warde & Martens 2000).

Asiakaskokemukseen vaikuttavat ravintolakokemuksen kaikki yksityiskohdat, mutta
my0s asiakkaasta riippuvat henkilokohtaiset tekijat ja taman aikaisemmat kokemukset
(Berryym. 2002; Voss ym. 2008). Kuluttajasta riippuvia henkildkohtaisia tilannetekijoita
ovat kuluttajan taloudellinen tilanne seka arvot, motiivit, asenteet, persoonallisuus,
sosiodemografiset tekijat (Verhoef ym. 2009). Asiakaskokemukseen vaikuttavat myos
asiakkaan sitoutumisaste seka kaytannolliset tai hedonistiset paamaarat (Gentile ym.
2007; Chitturi ym. 2008). Lisaksi on olemassa joukko kulutustilanteessa vaikuttavia
kuluttajasta riippuvia tilannetekijoitd, kuten vallitseva mieliala (Luomala 2003): asi-
akkaan oma tunnetila vaikuttaa omalta osaltaan ruokailutilanteen tunnelmaan, joten
myo0s han itse vaikuttaa lopulliseen asiakaskokemukseensa.

Kokonaisvaltaiseen asiakaskokemukseen sisaltyy etsintavaihe, osto, kuluttaminen
ja oston jalkeiset kokemukset (Verhoef ym. 2009). Myds ravintolapalvelu tulisi nahda
kokonaisvaltaisena kokemuksena, johon sisaltyy aterian ostaminen ja nauttiminen,
ateriointiymparisto ja palveltavana oleminen seka asiakkaan tunteet prosessin aikana.
Naita tekijoita tulee kehittaa yhdessa, koska ne vaikuttavat toisiinsa. Ravintolayrittaja
kykenee kontrolloimaan joitakin palvelun laatutekijoita, kuten palvelukohtaamista, tun-
nelmaa, tuotelajitelmaa ja hintaa. Osa tekijoista on yrittajan kontrolloinnin ulottumat-
tomissa, kuten toisten asiakkaiden vaikutus tai ostamisen tarkoitus. Nailla kaikilla on
vaikutusta kuluttajan ruokapalvelun kokemiseen yhdessa ja erikseen. Keskeisimpana

palvelun osatekijana on ruoka-annos ja sen laatu (esimerkiksi ruoan maku, vari ja




rakenne seka lautasannoksen esteettisyys). Laheisesti siihen liittyvat ruokapoydan
kattaus, tilan ominaisuudet ja tunnelma. Asiakkaan ateriakokemuksessa on tarkeaa
myds palvelukohtaamisen onnistuminen (Verhoef ym. 2009).

Fyysinen ymparisto vaikuttaa asiakkaan kayttaytymiseen ja hanen mielikuviinsa palve-
lusta. Ryun, Leen ja Kimin (2012) tutkimuksen mukaan fyysinen ymparistd on toiseksi
tarkein mielikuviin vaikuttava tekija. Fyysinen ymparisto on erityisen tarkea palvelu-
aloille, kuten hotelleille ja ravintoloille, joissa asiakas viipyy pitkaan (Bitner 1992). Tilan
sisustaminen on Wakefieldin ja Blodgetin (1994; 1996) mukaan viihtymiseen ja mie-
lihyvaan keskittyneissa palveluissa erityisen tdarkea tyytyvaisyystekija. Finkelsteinin
(1989) mukaan palveluympéristén fyysinen ilme, sisustus ja koristelu, vaikuttavat asi-
akkaiden emotionaalisiin odotuksiin yhta paljon kuin ruoka. Myos ravintolan sisustuk-
sella on merkitysta aterioinnin kokonaiskokemuksessa (Finkelstein 1989; Andersson
& Mossberg 2004). Ravintolatilan antamilla vihjeilld on térked merkitys ruokapalve-
luun liittyvan arvon havaitsemisessa, ja ne vaikuttavat asiakkaiden palveluun kohdis-
tamiin odotuksiin (Wall & Berry 2007). Asiakkaan on helpompi hyvéksya ateria silloin
kun ravintolatila vahvistaa ruoan teemaa (King ym. 2007).

Ravintolaa valitessaan asiakkaat etsivat vihjeita yrityksen kyvykkyydesta ja laadusta
sen fyysisesta ympéristosta (Berry & Clark 1986; Shostack 1977). Tiloilla ja sisustuk-
sella on tarkea merkitys ruokailukokemuksen arvon luomisessa. Myos tilassa kayte-
tyt materiaalit vaikuttavat kuluttajan laatumielikuviin ravintolasta (La Salle & Britton
2003). Materiaalit vaikuttavat asiakkaisiin jo ennen ravintolaan saapumista (Wall &
Berry 2007). N&in ollen kadulta avautuvalla ikkunandkymallakin on merkitysta asi-
akkaalle. Nopealla vilkaisulla asiakas paattelee, kuinka hyvin ravintola vastaa hanen
odotuksiaan (Hutchings 2003). Ravintolaympariston konseptointi on jo selked palvelu-
lupaus ja se vaikuttaa palveluun kohdistettuihin odotuksiin (Wall & Berry 2007).

Tilojen sisustuksella, tunnelmalla ja tyontekijoilld on merkittava vaikutus asiak-
kaiden mielihyvdan kokemisen tasoon (Ryu & Jang 2007). Fyysinen ympéristo, ruoan
laatu ja palvelu vaikuttavat asiakkaiden tyytyvaisyyteen (Ryu & Han 2010). Fyysisten
tilojen estetiikka voi olla tarkea asiakastyytyvaisyytta parantava tekija, mutta jos siina
on epdonnistuttu, tilat voivat vaikuttaa myds tyytymattémyyden syntymiseen (Ryu &
Han 2010; 2011). Sisustus on erittdin tarked tyytyvaisyystekija ravintoloissa erityisesti
silloin, kun viivytdan kauan ja etsitaan mielihyvad (Wakefield & Blodgett 1994; 1996).
Perusoletus on, ettda mikali ymparisto herattaa kuluttajassa positiivisia sisaisia reak-
tioita, kuluttaja pyrkii ldhestymaan paikkaa. Jos reaktiot ovat negatiivisia, kuluttaja
pyrkii valttamaan ymparistoa (Mehrabian & Russell 1974). Positiivinen ldhestyminen
nakyy kuluttajan kayttaytymisessa muun muassa olotilasta nauttimisena, vetovoiman
kokemuksina ja paikkaan palaamisena seka ystavallisyytena toisia kohtaan (Donovan
ym. 1994). Se nakyy myds kulutetun rahan ja ajan maarassa sek siing, kuinka pal-
jon asiakas havainnoi ymparistoa. Mita paremmin asiakas viihtyy, sita enemman han
kuluttaa aikaa ja rahaa.




Ruokaelamyspalveluun hyvin soveltuva ymparisto tarjoaa sopivasti monimuotoisuutta,
joka aiheuttaa emotionaalisia reaktioita. Toisaalta tilan tulee olla myds selked ja tyy-
lillisesti yhtenainen, jotta se synnyttaisi positiivisia arviointeja paikasta ja tuottaisi hal-
linnan tunnetta asiakkaalle. Myos ripaus mystisyytta on suotavaa, koska se synnyttaa
vieraassa sopivasti jannityksen tunnetta (Kaplan 1987; Bitner 1992). Tilaan liittyvi teki-
joita on runsaasti ja niiden suunnittelussa onnistuminen on oleellista hyvan asiakas-
kokemuksen luomisessa, kuten edella mainitut tutkimukset osoittavat. Keskeisimpia
asioita tilassa nayttavat olevan tilan varit, aanet, kalustus ja layout-ratkaisut, valaistus,
ilman laatu, pintamateriaalien laatu, lampétila, puhtaus, mutta merkitysta on myds
tyyliin Liittyvilla yhdenmukaisuudella, salaperaisyydella ja kompleksisuudella.

Ihmiselld on tarkea perustarve paasta selvyyteen palvelumaisemasta eli siita palve-
luntarjoajan suunnittelemasta fyysisesta tilasta, jossa palvelu tapahtuu. Mikali pal-
velumaiseman maarittamisessa on jotakin epamaardisyytta, se aiheuttaa kulutta-
jassa epavarmuutta, epamukavuutta ja turvattomuuden kokemuksia. (Grénroos 2009;
Mossberg 2003.) Kuluttajalle on térkeaa ravintolatilan hallinnan tunne ja se vaikuttaa
positiivisesti kuluttajan ravintolakokemukseen. Henkilokohtaisen hallinnan koke-
musta voidaan lisatda muun muassa selkeilla opasteilla, hyvalla ilmanvaihdolla ja riit-
tavalla tilalla (Bitner 1992). Ne saavat asiakkaan rentoutumaan ja lisaavat halua viipyé
paikassa.

Ravintola-alalla on tarkeda pyrkia huolehtimaan hyvin tunnelmatekijdiden suunnitte-
lusta ja johtamisesta, koska juuri nuo elementit synnyttavat tunnepohjaisia reaktioita
paikkaa kohtaan ja vaikuttavat suoraan kuluttajien haluun kuluttaa aikaa ja rahaa pai-
kassa (Donovan ym. 1994). Ravintolassa tila, tuote, kohtaamiset ja johtamistapa luo-
vat yhdessa tunnelman (Gustafsson ym. 2006). Yksityiskohtaisemmassa tarkastelussa
edelld mainitut pitavat sisallaan monia vaikuttavia tekijoita. Bitner (1992) esimerkiksi
jakaa ymparistotekijat ilmapiiri- ja sisustustekijoihin seka merkkeihin, symboleihin ja
artefakteihin. Hanen mukaansa ymparistotekijat synnyttavat ihmisissa sisaisia reak-
tioita, jotka vaikuttavat ihmisten kayttaytymiseen. Ilmapiiritekijoilla tarkoitetaan lam-
potilaa, ilman laatua, melua, musiikkia ja tuoksua, ja ne tiedostetaan usein vasta siina
vaiheessa, kun niissa on jotakin vialla (Bitner 1992; Kwortnik 2007). Tilan tunnelma
muodostuu edelld mainittujen tekijoiden yhteisvaikutuksesta ja palvelukokonaisuu-
dessa niiden pitaa olla hyvassa keskinaisessa sopusoinnussa. Visuaalisesti kaunis ja
viihtyisa tila herdttaa tyytyvaisyytta ja myonteisia emotionaalisia reaktioita seka lisaa
asiakkaan halua palata palveluun.

Monissa tutkimuksissa on tuotettu moniaistisia kokemuksia ja manipuloitu erilaisia
tunnelmatekijoita. Niilla on testattu tekijoiden vaikutusta asiakkaan palvelukoke-
mukseen, ostokayttaytymiseen, tehtyihin valintoihin, ostomaariin, ostamiseen kay-
tettyyn aikaan seka aikomukseen palata uudelleen. Tutkimuksessa on esimerkiksi
todettu, etta kaksi yhteensopivaa arsyketta johtaa positiivisiin tuloksiin, mutta kolmas




yhteensopiva arsyke voi aiheuttaa myds negatiivisia tuloksia (eng. sensory overload).
Arsykkeiden tason tulee olla maltillinen, etenkin jos arsykkeiden maira on suuri
(Spence ym. 2014). Moniaistisen ympariston vaikutusta tulisi tutkia aistien yhteisvai-
kutuksen eika yksittaisten aistien nakokulmasta, vaikkakin on hyvin vaikeaa nimeta
sellainen &rsyke, joka olisi yhteensopiva useimmilla aistitasoilla (Spence ym. 2014).
Hyvan asiakaskokemuksen ja tunnelman luomisessa tarkeinta ja haasteellisinta on
loytaa sopiva tasapaino mukavuuden, turvallisuuden tunteen ja aistiarsykkeiden tar-
joamisen valilla (Katsigris & Thomas 2009).

Musiikki on yksi elementeistd, jonka avulla voidaan luoda ravintolaan erityinen tun-
nelma. Toisaalta ellei musiikki ole yhteensopiva ravintolan tyylin kanssa, se saattaa
heikentaa ateriakokemusta. Musiikin tyylilld ja rakenteellisilla tekijdilla voi olla suuri
vaikutus asiakkaiden kokemiseen samoin kuin musiikin ja tuoksujen yhdistelmalla
(Mattila & Wirtz 2001). Mitd paremmin musiikki ja tuoksu sopivat yhteen kuluttajan
mielikuvissa, sita suurempi todennakoisyys on, etta kuluttaja lahestyy tuotetta, osto-
aika pitenee ja herateostoksia syntyy. Tama edellyttaa sita, ettd kumpikin elementti
virittaa kuluttajaa samalla positiivisella tavalla. Esimerkiksi kuluttajaa vahan aktivoiva
laventelin tuoksu yhdistettyna hitaaseen musiikkiin synnyttdaa paremman lopputulok-
sen kuin laventeli yhdistettyna nopeatempoiseen musiikkiin (Mattila & Wirtz 2001).

Kuluttajien toiminnan luonnetta ja paamotiiveja on tutkittu markkinoinnin alalla run-
saasti. Usein kuluttajia on luokiteltu tunne- tai tehtavasuuntautuneiksi sen mukaan,
mika on kuluttajan toiminnan paamotiivina. Kuluttajien erilaiset motiivit voidaan huo-
mioida myds ravintolan tunnelmatekijoissa: Myds varit ja kalusteiden sijoittelu ovat tar-
keita tunnelmatekijoita, joilla voidaan vaikuttaa asiakkaan kokemukseen. Yrityksissa,
joissa asiakaskunta on padasiassa tehtavasuuntautunutta, tulisi sisustuksessa suo-
sia viileitd vareja. Elamyksellisia kokemuksia tavoittelevien suosimissa paikoissa
olisi syyta kayttaa lampimia vareja sekd monimutkaisempaa kalusteiden sijoittelua ja
tilaratkaisuja. (Pegler 1999; Kalcheva & Weitz 2006.) Vaikka kuluttajat tutkitusti rea-
goivat positiivisemmin sellaiseen ymparistodn, joka on hajustettu kuin hajustamaton
(Spangenberg ym. 1996}, ravintoloissa keinotekoisten tuoksujen kaytté on harvoin tar-
peen. Haju- ja makuaisti liittyvat vahvasti yhteen ja ravintolamaailmassa luonnollinen
tuoksujen lahde on keittio: ruoka-annoksista levittyva tuoksu saattaa vaikuttaa nalén
tunteen herdamiseen [Mossberg 2003). Ruokailuymparistéssa on erityinen merkitys
myds puhtauden tuoksun kokemisella (Hutchings 2003).

Myds ruoan esillepano vaikuttaa asiakaskokemukseen. Ruoan vari ja ulkonako ovat
ensimmaisia ominaisuuksia, jotka ateriasta havaitaan. Aistinvaraisten ominaisuuksien
lisaksi varin avulla arvioidaan ruoan turvallisuutta, aistinvaraista laatua, esteettisyytta,
miellyttdvyyttd, hyvaksyttavyyttd, ja vari vaikuttaa myds ruokavalintoihin (Cardello
1996; Clydesdale 1993; Tuorila ym. 2008). Zellnerin ym. (2010) mukaan on tehty vain
vahan tutkimuksia ruoan ulkondaon merkityksesta ruoasta pitamiseen tai siita, miten
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ruoan esillepano lautasella vaikuttaa ruoan miellyttavyyteen. Kuitenkin elintarvikkeen
ulkoista laatua arvioidaan yleensa aina ensin visuaalisesti, jolloin sen ulkonako vaikut-
taa oleellisesti hyvaksymiseen. Varia pidetaan yhtena ruoan ulkonaon keskeisena teki-
jana (Cardello 1996; Hutchings 1999; Spence ym. 2010). Zellnerin ym. (2014) mukaan
ruoan visuaalinen houkuttelevuus vaikuttaa ruoan flavorista - eli suun kautta saatujen
aistimusten kokonaisuudesta - pitamiseen.

Tama Suomen Kulttuurirahaston rahoittama tutkimus tuottaa tietoa vari- ja aanimai-
seman merkityksesta ruokavalintoihin ja ruokailukokemukseen lounasruokailuti-
lanteessa. Kyseessa on esitutkimus, jossa tutkitaan ruoan varin seka tilan vari- ja
aanimaiseman vaikutusta salaatin valintaan. Tutkimuksessa testataan myos monia-
laisen tutkimusasetelman koeolosuhteita sekd kehitetdan mittaristoa, joita on tar-
koitus kayttaa mychemmissa Varina-hankkeen tutkimuksissa vuosina 2015-2017.
Varina-hankkeen tutkimuksissa selvitetdan ruoan ja ruokailutilan ominaisuuksien,
erityisesti ruoan varin seka ruokailutilan vari- ja aanimaiseman merkitysta ruokava-
lintoihin. Esitutkimuksen tutkimusasetelmat on toteutettu kevaalla 2015 Seindjoen
ammattikorkeakoulun restonomien koulutuksen opetusravintola Prikassa. Korkeassa
ja tyyliltaan modernissa tilassa on neutraalit varit ja saddettava valaistus. Ravintolan
keittiossa on moderni laitekanta. Tilaa kaytetaan paaasiassa restonomiopiskelijoiden
harjoitteluymparistona ja sielld jarjestetdan lounasravintolatoiminnan lisaksi erilaisia
iltaravintola- ja ruokakulttuuritapahtumia. Tila soveltuu myds ravintolapalvelujen tut-
kimukseen.
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2 RUOKAILUYMPARISTON VAIKUTUS
RUOKAVALINTAAN JAVIIHTYVYYTEEN

2.1 Tutkimuskysymykset

Tutkimuksen paakysymys on: Voidaanko ruokailuympariston eri tekijgilla vaikut-
taa kasvisten valintaan, kulutukseen ja miellyttavyyteen? Tutkittavat ymparistoteki-
jat ovat: 1) ruoan vari, 2) ruokailutilan varimaisema ja 3) ruokailutilan danimaisema.
Yksityiskohtaiset tutkimuskysymykset ovat:

1. Miten noutopdyd&ssa tarjottavan salaatin varikkyys (yksivériset ja monivariset
salaattiseokset) vaikuttaa salaatin valintaan, salaatin kulutukseen ja salaatin
miellyttavyyteen?

2. Miten ruokailutilan varimaisema (poytaliinojen varit) vaikuttaa salaatin valintaan,
salaatin kulutukseen, salaatin miellyttavyyteen ja osallistujien viihtymiseen?

3. Miten ruokailutilan d&nimaisema (koeasetelmaa varten savelletty musiikki)
vaikuttaa salaatin valintaan, salaatin kulutukseen, salaatin miellyttavyyteen ja
osallistujien viihtymiseen?

4. Millainen on tutkittavien ymparistotekijoiden yhteisvaikutus salaatin valintaan,
salaatin kulutukseen, salaatin miellyttavyyteen ja osallistujien viihtymiseen?
Vaikuttaako yhteensovitettu vari- ja danimaisema enemman kuin vari- tai aani-
maisemat erikseen?

5. Mika on osallistujien taustatekijoiden merkitys ruokavalintojen tekemisessa?
Mikd merkitys on ulkoisilla tekijoilla (mm. s&é&tila)?

Tutkimus oli elintarviketutkimuksen, kuluttajatutkimuksen, musiikin- ja danimaise-
matutkimuksen seka arkkitehtuurin tutkimuksen yhteistyoprojekti. Monialaisen tutki-
muksen metodologisena tavoitteena on tarkastella sita, millaisilla tutkimusmenetel-
milla edella esitettyihin kysymyksiin voidaan vastata ja mitka menetelmat soveltuvat
parhaiten tutkimuskysymykseen vastaamiseen. Taman vuoksi koeasetelmat suunni-
teltiin siten, etta osallistujien toimintaa oli mahdollista dokumentoida, havainnoida ja
mitata monin eri tavoin.

2.2. Koeasetelmien kuvaus

Tutkimus toteutettiin SeAMK:n restonomiopiskelijoiden Food Design -kurssin yhte-
ydessa huhtikuussa 2015. Opiskelijoiden tehtava oli kehittaa nelja erilaista menua,
mista johtuen paa- ja jalkiruoat olivat erilaisia eri lounailla. Tutkijat vastasivat alku-
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ruoan eli salaattien resepteista, mutta opiskelijat valmistivat salaatit. Tutkimuksessa
pyrittiin tavoittamaan noin 160 henkiloa (40 hlod/koeasetelma). Tutkimukseen osallis-
tui 187 henkiloa (46-48 hlgd/koeasetelmal.

Tutkimuksessa testattiin kolmen ymparistétekijan - ruoan varin, varimaiseman ja
danimaiseman - vaikutusta ruokailijoiden tekemiin salaattivalintoihin. Esitestien’
perusteella tutkimukseen valittiin seuraavat ymparistotekijat: Ruoan variksi valittiin
yksivariset ja varikkaat salaatit; tilan varimaisemaksi neutraalit ja vihreat kattausvarit;
aanimaisemaksi valittiin tilassa vallitseva aanimaisema ilman taustamusiikkia seka
koeasetelmaan savelletty, esitestein testattu taustamusiikki.

Vaihtoehdot mahdollistivat koeasetelmiksi kahdeksan erilaista yhdistelmaa, mutta
kaikkien kahdeksan koeasetelman toteuttaminen ei ollut tdssa tutkimuksessa kay-
tdnnossa mahdollista. Tutkimukseen valittiin nelja koeasetelmaa (ks. taulukko 1).

Vaihtoehdot valittiin siten, etta ensimmaiseen vertailulounaaseen lisattiin yksi tekija
kerrallaan: ensin salaatin vari, sitten kattauksen vari ja lopuksi taustamusiikki.

TAULUKKO 1. Koeasetelmiin valitut ymparistotekijat.

Koeasetelma Ruoan vari Varimaisema Asnimaisema
1 Yksivariset salaatit Neutraalit varit Ei musiikkia
2 Monivariset salaatit Neutraalit varit Ei musiikkia
3 Monivariset salaatit Vihreat kattausvarit Ei musiikkia
4 Monivéariset salaatit Vihreat kattausvarit Taustamusiikki

Jokaisessa koeasetelmassa noutopdydassa oli tarjolla kolme salaattiseosta, joista
kaksi oli varsinaisia tutkimussalaatteja ja yksi epaterveellisemmaksi mielletty (enem-
man rasvaa sisaltava) salaattivaihtoehto. Yksivariset tutkimussalaatit olivat tarjolla
vain ensimmaiselld lounaalla (koeasetelma 1). Ensimmaisen yksivarisen salaatin
raaka-aineet olivat jadvuorisalaatti, vaalea viinirypale, maissi ja paaryna. Toisen yksi-
varisen salaatin raaka-aineet olivat vaalea jaasalaatti, vaalea lehtisalaatti, hunaja-
meloni ja kurpitsansiemenet. Paavaritykseltaan yksivariset salaatit olivat vaaleanvih-
reitd. Monivariset salaatit olivat tarjolla toisella, kolmannella ja neljannella lounaalla
(koeasetelmat 2-4). Ensimmainen monivarinen salaatti koostui jddvuorisalaatista,
tummasta viinirypaleesta, herneesta ja papaijasta ja toinen monivarinen salaatti
sisdlsi tummaa jadsalaattia, tummaa lehtisalaattia, vesimelonia ja kurpitsansieme-
nia. Monivarisissa salaateissa korostettiin vastavareja punaista ja vihreaa. Yksivaristen
ja monivaristen salaattien raaka-aineet vastasivat maultaan ja ulkonasltaan (lukuun
ottamatta varid) mahdollisimman hyvin toisiaan. Lisdksi jokaisessa koeasetelmassa

1 Esitestien tulokset tullaan julkaisemaan raportista erillisena tieteellisena artikkelina.




oli tarjolla varsinaisia tutkimussalaatteja epaterveellisemmaksi mielletty (enemman
rasvaa sisaltava) salaattivaihtoehto, majoneesipohjainen coleslaw. (Ks. kuvat 1a-d.]

Ennen salaatin valintaa osallistujat altistettiin tilan vari- ja danimaisemalle. Osallistujat
ohjattiin ravintolaan tullessaan ensin poytaan, jossa tarjoilija pyysi heilta paa- ja jal-
kiruokatilaukset. Tilauksen jalkeen osallistujat ohjeistettiin hakemaan alkusalaatit
noutopoydasta. Kun osallistuja oli tehnyt salaattivalinnat, hanen salaattilautasensa
kuvattiin ja hanelle annettiin kyselylomake. Annoksen valokuvaus ja kyselylomakkeen
jakaminen toteutettiin jarjestelmallisesti siten, etta tutkijat pystyivat jalkikateen yhdis-
tamaan annoksen valokuvan ja kyselylomakkeen analyysia varten. Paa- ja jalkiruoat
tarjoiltiin poytiin. Osallistujat tayttivat ruokailun jalkeen kyselylomakkeen, jossa kysyt-
tiin muun muassa taustatietoja, ruokien miellyttavyysarviointia, viihtyvyyden arviointia

ja kokonaisarvosanaa ruokailulle.

KUVA 1a. Koeasetelma 1: Yksivariset salaatit ja coleslaw 8.5.2015.
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KUVA 1c. Koeasetelma 3: Monivariset salaatit ja coleslaw 22.4.2015.




KUVA 1d. Koeasetelma 4: Monivéariset salaatit ja coleslaw 29.4.2015.

Koeasetelmien vdarimaisemat

Koeasetelmissa kaytettiin kahta erilaista varimaisemaa. Ensimmaisessa ja toisessa
koeasetelmassa vareina kaytettiin neutraaleja, vaaleita vareja ja kolmannessa ja nel-
jannessa koeasetelmassa vdreind kaytettiin esitestien? tuloksien perusteella kahta
kirkasta vihre&a. (Ks. kuva 2.)

2 Esitestien tulokset tullaan julkaisemaan raportista erillisena tieteellisena artikkelina.
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KUVA 2. Kattaustyyli koeasetelmissa 1-2 (kuva vasemmalla) ja 3-4 (kuva oikealla).

Koeasetelmien danimaisemat

Koeasetelmissa 1-3 @animaisema muodostui tilassa olevien laitteiden aanista, ihmis-
ten ja heidan toimintansa tuottamista danistd. Neljannessa koeasetelmassa &dani-
maisemaa muokattiin tallenteelta soitetulla musiikilla, joka soi koko ruokailun ajan.
Musiikin ddnentaso pidettiin korvamdaaraisesti arvioituna miellyttavalla tasolla, ei
lilan voimakkaana tai liian hiljaisena. Musiikki koostui muusikko ja aanisuunnittelija
Sami Silénin saveltamista instrumentaalikappaleista, jotka edustivat eri musiikinla-
jeja. Musiikki koostettiin esitestien perusteella, joissa 31 osallistujaa kuunteli vali-
koiman musiikkindytteita ja valitsi tutkimussalaatteihin parhaiten sopivat kappaleet.
Séavellystyon lahtokohtana Silénilld oli aiempien esitestien tulokset. Esitestissa arvi-
oitiin kasvisravintolaan sopivia vareja, musiikkityyleja ja musiikin herattamia tunteita.

Musiikkikappaleiden yhteensitovina elementteind olivat levollinen tempo (95-120
bpm), mutta eteenpdin meneva tunnelma, selkeat rytmikuviot, yksinkertainen soin-
nutus, pehmeé danenvéri, melodiakulkujen kapea ambitus (melodian ulottuvuus alim-
masta ylimpaan saveleen) ja legatomaisuus. Soittimina Silén kéaytti kitaraa, bassoa,
rumpuja, pianoa, sampleria ja syntetisaattoria. (Silén, 2015.)

2.3. Tutkimusaineiston keraaminen

Koeasetelmien aikana osallistujien toimintaa dokumentoitiin, havainnoitiin ja mitat-
tiin kvantitatiivisilla ja kvalitatiivisilla menetelmilla. Tutkimusaineisto koostui kyselo-
makkeiden vastauksista, osallistujien haastatteluista, salaattiannosten valokuvista,
salaattien kulutuksen mittaustuloksista, ruokailutilasta tallennetusta videokuvasta,
danipaivakirjasta seka erilaisten ulkoisten tekijoiden mittaustuloksista. Erilaiset




aineistonkeruumenetelmat loivat tutkimukselle erdanlaisen kvantitatiivisen ja kvali-

tatiivisen mittariston. Tarkoituksena oli selvittda, mitka mittarit soveltuisivat parhaiten

tutkimustehtavan ratkaisemiseen. (Ks. taulukko 2.)

TAULUKKO 2. Tutkimuksen tutkimusaineiston ja keruumenetelmien kuvaus.

Tutkimusaineisto

Aineiston keruumenetelma

Lautasille otetun salaatin maara

Tarjolle tuodun ja jaljelle jadneen salaatin
punnitseminen

Salaattimaara per osallistuja

Salaattiannosten valokuvaus

Vihersalaattien ja coleslawn suhde

Salaattiannosten valokuvaus

Salaattien, vari- ja @@nimaiseman
miellyttavyysarvioinnit

Kyselylomakkeen tayttaminen ruokailun
jalkeen

Ruokailuhetkessa koettujen tunteiden
arvioinnit

Kyselylomakkeen tayttaminen ruokailun
jalkeen

Viihtyisyyden ja tyytyvaisyyden arvioinnit

Kyselylomakkeen tayttaminen ruokailun
jalkeen

Ruokailuun kaytetty aika

Ruokailutilan videokuvaus

Ulkoisten tekijoiden vaikutus

Lampéatilan, valoisuuden ja desibelien
mittaus

Ainimaisema

Tutkijan kirjoittama &anipaivakirja

Salaattikulhojen taydentaminen

Salaattipoydan videokuvaus

Osallistujien haastattelut

Tutkijan tekema haastattelu ruokailun
jalkeen
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3 TUTKIMUSLOUNAIDEN OSALLISTUJAT

Osallistujia informoitiin Food Design -kurssin lounasmainoksen yhteydessa lounaiden
tutkimuksellisesta luonteesta. Mainoslehtisessa kerrottiin, ettd lounaalla kerataan
tutkimusaineistoa, otetaan valokuvia annoksista ja videoidaan yleiskuvaa ruokailuti-
lasta. Lisaksi ruokailijoita pyydettiin tayttamaan mielipidekysely. Varsinaista tutkimus-
kohdetta - osallistujien tekemia salaattivalintoja - ei kerrottu osallistujille eika kurssin
opiskelijoille. Edullinen viiden euron lounas oli kiitos tutkimukseen osallistumisesta.
Suurin osa ruokailijoista teki lounaalle pdytavarauksen.

Koeasetelmiin osallistui yhteensa 209 henkildd, joista 187 vastaukset hyvaksyttiin
mukaan analyysiin. Vastaus hylattiin, mikali vastaaja ei antanut suostumustaan kayt-
taa vastauksia tutkimuksessa, vastaajalla ei ollut normaali varindké tai kuulo, tai jos
vastaaja oli osallistunut tutkimukseen aiemmin. Kaytannossa kukin osallistuja osallis-
tui vain yhteen lounaaseen.

Kyselylomakkeessa osallistujilta kysyttiin seuraavia taustatietoja: sukupuoli, ika ja
mahdollinen erityisruokavalio. Lisaksi osallistujien kiinnostusta ruoan terveellisyytta
kohtaan mitattiin General Health Interest -indeksilla (GHI) (Urala ym. 2005; Roininen
ym. 1999). GHI-indeksi (vaihteluvali 1-7) kuvaa osallistujan kiinnostusta ravitsemuk-
sellisesti terveellisia ruokavalintoja kohtaan. Mita korkeampi GHI-indeksi, sita kiin-
nostuneempi kuluttaja on ruoan terveellisyydesta. Taustatiedot on koottu taulukkoon
3. Osallistujat olivat seka tyossakayvaa keskiluokkaa etta opiskelijoita.
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TAULUKKO 3. Osallistujien taustatiedot.

Lounas 1
Yksivariset
salaatit,
neutraalit varit,

Lounas 2
Monivariset
salaatit,
neutraalit varit,

Lounas 3
Monivariset
salaatit, vihreat
kattausvarit, ei

Lounas 4
Monivariset
salaatit, vihreat
kattausvarit,

n mies (nainen)

ei musiikkia ei musiikkia musiikkia taustamusiikki
Osallistujat (n) 46 48 46 47
Naiset (n) 30 41 40 36
Miehet (n) 16 7 6 11
k&, v / keskiarvo (*) 40,3 (39,6) 34,4 (34,8) 34,9 (35,7) 38,1(38,1)
_v [*
<25-v. ") 9 () 13 (12) 19 (16) 8 (5)
n mies (nainen)
—_ - *
25-40-v. [* 13(7) 21(16) 9(7) 18 (15)
n mies (nainen)
_v [*
> 40-v. [ 22 (15) 14 (13) 18 (17) 17 (13)
n mies (nainen)
k% 1 *
GHI** / keskiarvo [*] | o)1, o) 4,50 (4,52) 4,34 (4,34) 4,65 (4,71)
n mies (nainen)
*
GHI <4 ") 4(2) 14.(12) 14.(12) 9 (6)
n mies (nainen)
— [_E (%
GHI =4 5[.] 18(12) 17 (15) 22 (19) 22 (17)
n mies (nainen)
*
GH|_>5[ ]_ 21 (14) 15(13) 10 (9) 14 (12)
n mies [nainen)
H 1 *
Ei erit.ruokaval. (*] 34 (22) 36 (30) 32 (29) 38 (28)
n mies (nainen)
a5 N *
Padruoka: liha (*) 2718) 28 (22) 16 (12) 20 (14)
n mies (nainen)
] .
Paruoka: kala (*) 15 (8) 11 (10) 26 (26) 26 (21)
n mies (nainen)
] o
Paaruoka:kasvis (*) 303) 6 16) 201 1)

*Suluissa ovat naisten vastaukset.
**GHI= General Health Interest.

Food design -kurssi velvoitti jokaisen kurssin opiskelijan osallistumaan yhdelle lou-

naista. Food Design -kurssilaisia osallistui koeasetelmiin seuraavasti:

Lounas 1: 2 kpl (22,2 % alle 25-vuotiaista)
Lounas 2: 9 kpl (75,0 % alle 25-vuotiaista)
Lounas 3: 14 kpl (73,7 % alle 25-vuotiaista)
Lounas 4: 5 kpl (62,5 % alle 25-vuotiaista)
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Koska Food Design -kurssilaiset olivat itse myds jarjestamassa tutkimuslounaita,
heidan vastauksiaan ja arviointejaan ei voitu pitaa taysin riippumattomina. Lisaksi eri
koeasetelmissa sukupuolijakauma oli hyvin erilainen ja miesten osuus osallistujista
oli lilan pieni, jotta olisi voitu arvioida sukupuolen vaikutusta tuloksiin. Taman vuoksi
tilastokasittelyja varten muodostettiin ryhma: yli 24-vuotiaat naiset.

Ruokailutilanteessa tapahtuvan sosiaalisen kanssakdymisen on todettu vaikuttavan
ruoankulutukseen (Stroebele & De Castro 2004; King ym. 2004), ruokailuun kaytetta-
vaan aikaan (Weber ym. 2004) ja viihtymiseen (Desmet & Schifferstein 2008; Andersen
& Hyldig 2015). Kyselylomakkeessa kysyttiin, miten suuressa poytdseurueessa asia-
kas oli ruokaillut seka sita, miten hyvin han tunsi poytaseurueensa. Tuttuutta arvioitiin
Likertin 7-portaisella asteikolla, jossa 1 = emme ole aiemmin tavanneet, ja 7 = olemme
hyvia ystavia. Nama tulokset on sijoitettu taulukkoon 4.

TAULUKKO 4. Ruokailijoiden jakautuminen pdytaseurueisiin (n = vastausten lukum&ara eriko-

koisissa pGytaseurueissal ja pdytaseurueen tuttuus.

Hloa per Lounas 1 Lounas 2 Lounas 3 Lounas 4
poyta tuttuus tuttuus tuttuus tuttuus
(vastausten Lkm) | (vastausten lkm) | (vastaustenlkm) | (vastausten lkm)

1 - [n=3) - [n=1) - -

2 6,7 (n=10) 6,7 (n=9) 6,8 (n=12) 6,6 [n=16)
3 6,0 (n=3) 7,0 (n=2) 6,8 [n=6) 6,5 (n=5)
4 6,9 (n=7) 6,6 (n=22) 6,5 (n=16) 6,5 (n=11)
5-7 6,0 (n=7) 6,3 (n=6) 6,4 (n=12) 5,2 (n=15)
>8 4,5 (n=16) 6,5 (n=8) - -

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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OSA Il: TUTKIMUSAINEISTON ANALYYSI

4 SALAATIN KULUTUS

Salaatin kulutusta mitattiin punnitsemalla seka tarjolle tuotu etta jaljelle jaanyt
salaatti. Taulukossa 5 on esitetty salaatin keskimaarainen kokonaiskulutus g/henkild.
Keskimaarainen kulutus laskettiin kaikkien lounaille osallistuneiden kesken (lounas
1: 49 osallistujaa; lounas 2: 53 osallistujaa; lounas 3: 49 osallistujaa; lounas 4: 58 osal-
listujaal.

TAULUKKO 5. Salaatin keskimaarainen kokonaiskulutus g/henkild.

Lounas 1 Lounas 2 Lounas 3 Lounas 4
(n=49) (n=53) (n=49) (n=58)
Salaatti 1 57,0 53,4 43,1 40,0
Salaatti 2 28,5 48,9 28,8 34,0
Coleslaw 493 44,6 44,7 50,6
Yhteensa 134,8 146,9 116,6 124,6

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

Salaatti 1:
Lounas 1: Jaavuorisalaatti, vaalea viinirypale, maissi, paaryna
Lounaat 2-4: Jaavuorisalaatti, tumma viinirypale, herne, papaija

Salaatti 2:
Lounas 1: Vaalea jaasalaatti, vaalea lehtisalaatti, hunajameloni, kurpitsansiemenet
Lounaat 2-4: Tumma jadsalaatti, tumma lehtisalaatti, vesimeloni, kurpitsansiemenet

Salaattien 1 ja 2 (erityisesti salaatti 2; lehtisalaatti] punnituksiin vaikutti oleellisesti
salaatin kuivaaminen huuhtelun jalkeen. Lounaalla 2 salaattien kuivauksessa ei kay-
tetty salaattilinkoa, kuten muilla lounailla.
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5 SALAATTIEN MAARA JA VARIKKYYS
LAUTASELLA

Osallistujien valitsemat salaattiannokset valokuvattiin. Kolme tutkijaa arvioi erikseen
salaattien maaran lautasella valokuvien perusteella ja antoi arvon mitta-asteikolla
yhdesta (salaattia alle puolet lautasesta) viiteen (lautanen reunoja myoten taynna
salaattia). Salaattien maaran arvon maérittamiseksi jokaisen annosvalokuvan koh-
dalla vahintaan kahden tutkijan antaman arvon taytyi olla samanlaisia. Kuvassa 3 on
esimerkkeja salaatin maaran arvioinneista.

Maara 1. Maara 2.

Maara 3. Maara 4.

Maara 5.

KUVA 3. Esimerkkikuvia salaattien maaran arvioinnista valokuvien perusteella. Maara 1 =
salaattia alle puolet lautasesta. Maara 2 = salaattia lautasesta yli puolet, muttei tdynna. Maara
3 = lautasen keskiosa taynna salaattia. Maara 4 = lautasen keskiosa taynna salaattia + vahan

reunoilla. Maara 5 = lautanen reunoja mydten taynna salaattia.
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Kuva-analyysin mukaisten salaattimaarien keskiarvojen valilla ei ollut tilastollisesti
merkitsevaa eroa (Anova, p=0.149] eri lounailla. Lounaalla 1 salaattimaaran keskiarvo
oli 3,0 + 1,06 (mediaani 3,0), lounaalla 2: 3,4 + 0,79 (mediaani 3,5), lounaalla 3: 3,4 + 0,88
(mediaani 4,0] ja lounaalla 4: 3,2 + 0,96 (mediaani 3,0). Kuviossa 1 on esitetty salaatti-
maaria 1-5 sisaltavien salaattilautasten jakaumat eri koeasetelmissa.

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

B salaattim&ard = 1Msalaattimadra = 2Msalaattimaara = 3" salaattiméars = 4™salaattimaaréa =5

KUVIO 1. Salaattimaarit lautasella eri koeasetelmissa (salaattimaara 1-5).

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

Kun tilastokasittelyssa ovat mukana vain yli 24-vuotiaat naiset, lounas 1 eroaa lou-
naista 2 ja 3 (Tukeyn testi, p < 0,050) (ks. taulukko 6, kuvio 2).
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TAULUKKO 6. Valokuvien perusteella arvioidut salaattimaarat lautasella eri koeasetelmissa yli

24-vuotiailla naisilla. Tilastollisesti merkitsevét erot [p < 0,050) on merkitty * ja ®.

Koeasetelma n Keskiarvo Std dev Mediaani
Lounas 1 22 2,94 0,77 3,0
Lounas 2 29 3,58 0,57 4,0
Lounas 3 24 3,58 0,93 4,0
Lounas 4 28 3,4 0,87 3,5

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

Lounas. (n-201 |
Lounas3 (=24 | .
ounas2 =29 |
Lounas 1 (n-22) |

0%  10%

20%  30%

40%  50%

60% 70% 80% 90% 100%

®salaattimaara = 1™salaattimaara = 2®salaattimaara = 3

" salaattimaara = 4®salaattimaara =5

KUVIO 2. Salaattimdarat lautasella eri koeasetelmissa yli 24-vuotiailla naisilla.

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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Lautasista arvioitiin myos vihersalaattien ja coleslawn suhdetta. Tutkija arvioi viher-
salaattien ja coleslawn suhdetta lautasella valokuvien perusteella asteikolla yhdesta
(vihersalaattia ja coleslawta on yht& paljon) kymmeneen (lautasella on pelkkaa viher-
salaattia). Kaikilla lautasilla oli vihersalaatteja ja vihersalaatteja oli aina valittu coles-
lawta enemman. Kuvassa 4 on esimerkit suhdeluvuista.

Suhdeluku 1. Suhdeluku 9.

KUVA 4. Vihersalaatit-coleslaw -suhdeluvut 1 ja 9.

Vihersalaatteja oli lautasella keskimaarin noin kolminkertaisesti coleslaw-salaattiin
verrattuna. Suhdeluku oli monivaristen salaattien lounailla korkeampi kuin lounaalla
1 lyksivariset salaatit), mutta erot eivat olleet tilastollisesti merkitsevia (p > 0,050) (ks.
taulukot 7a ja 7b).

TAULUKKO 7a. Vihersalaatti / coleslaw -suhde salaattilautasella eri koeasetelmissa.

Koeasetelma n Keskiarvo Std dev
Lounas 1 46 3,0 2,26
Lounas 2 48 4.2 3,10
Lounas 3 46 3,7 2,71
Lounas 4 47 3,2 2,42

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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TAULUKKO 7b. Vihersalaatti / coleslaw -suhde salaattilautasella eri koeasetelmissa yli 24-vuo-

tiailla naisilla.

Koeasetelma n Keskiarvo Std dev
Lounas 1 22 3,0 2,21
Lounas 2 29 4,2 2,86
Lounas 3 24 4,1 3,05
Lounas 4 28 3,2 2,03

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

Valokuvista voitiin myds havaita, etta osallistujat ottivat salaattia lautaselle eri tavoin.
Salaatin sisaltamien hedelmien keraily vaikutti lautasella olevan salaattiannoksen
varikkyyteen. Kuvassa 5 on esimerkkeja vahan ja paljon hedelmia sisaltaneista salaat-
tiannoksista. Hedelmien kerailyyn vaikutti se, miten paljon hedelmia oli nakyvilla
salaatin tarjoilukulhossa. Osa ruokailijoista kerdsi lautaselleen salaattikulhosta paljon
hedelmia, jolloin niita ei ollut enaa tarjolla seuraaville. Eniten hedelmia kerattiin lau-
taselle lounaalla 2, jossa viinirypaleita ja papaijan paloja oli lautasella yli 7 kpl 21 ruo-
kailijalla; lounaalla 1 yli 7 viinirypaletta ja papaijaa oli neljalla ruokailijalla, lounaalla 3

kolmella ja lounaalla 4 viidella ruokailijalla.

KUVA 5. Kuvat 1-2 = vahan hedelmia. Kuvat 3-4 = paljon hedelmia.
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6 KYSELYLOMAKKEEN ARVIOINNIT

Kyselylomakkeen numeroarvioinnin tulokset osoittivat, etta kolmannella lounaalla,
jossa oli monivariset salaatit ja vihrea kattausvari, liha- ja jalkiruoat arvioitiin vahem-
man miellyttaviksi kuin muilla lounailla. Liséksi neljannella lounaalla, jossa oli moni-
variset salaatit, vihrea kattausvari ja taustamusiikki, aanimaisema arvioitiin miellytta-
vammaksi kuin toisella ja kolmannella lounaalla. Sanallisten perusteluiden analyysi
osoitti, etta musiikki koettiin tarkeaksi tunnelmatekijaksi ja viihtyisyyden lisaajaksi.
Taustamusiikin soidessa myds varimaisema koettiin miellyttavammaksi muihin lou-
naisiin verrattuna. Yhteensovitetut ruoan vari, vari- ja danimaisema eivat kuitenkaan
tassa tutkimuksessa vaikuttaneet salaattien valitaan, mutta ne vahvistavat ruokailijoi-
den kokemaa mielihyvaa.

6.1 Numeroarvioinnit

Jokainen ruokailija taytti ruokailun jalkeen kyselylomakkeen, jossa pyydettiin miel-
lyttavyysarviointia 7-portaisella Likertin asteikolla alku-, paa- ja jalkiruoista, viihty-
misest3, tilasta ja sisustuksesta ja danimaisemasta seka kokonaisarvosana (kouluar-
vosana 4-10) ruokailukokemuksesta. Miellyttdvyysarviointien keskiarvot on merkitty
taulukkoon 8. Koko aineistossa kaikki miellyttdvyysarvioinnit (viihtyminen, alkusalaa-
tin, paaruoan, jalkiruoan, aaniympariston, tilan ja sisustuksen miellyttavyys ja ruokai-
lukokemuksen kokonaisarvosana) korreloivat positiivisesti keskendan.

Kolmannella lounaalla kokonaisarvosana oli huonompi kuin muilla lounailla.
Kokonaisarvosanaa laski se, ettd kolmannen lounaan liha- ja jalkiruoat arvioitiin
vahemman miellyttaviksi kuin lounailla 1, 2 ja 4. Huomionarvoista on myds tassa se,
etta miellyttavyysarvioinnit olivat aina riippuvaisia toisistaan. Toisin sanoen, kun yksi
tekija arvioitiin miellyttavaksi, myos muut tekijat arvioitiin miellyttaviksi.
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TAULUKKO 8. Miellyttavyysarviointien keskiarvot eri koeasetelmissa; suluissa yli 24-vuotiaiden
naisten tulokset. Lounaiden véliset tilastollisesti merkitsevat erot* (p < 0,050) miellyttavyysarvi-

oinneissa on merkitty ylaviitteilla # ja &.

Arvioinnin kohde Lounas 1 Lounas 2 Lounas 3 Lounas 4
Alkusalaatti 4,9 (4,7) 4,4 (4,4) 4,4 (4,5) 4,3 (4,5)
Padruoka 6,0(5,7) 5,9 (6,1) 5,6 (5,6) 5,8(6,0)
- liha* 5,9 (5,4) 5815,7) 4,98 (4,7) 5,6 (5,9)
- kala 6,31(6,1) 6,4 16,4) 6,0(5,9) 6,0 (6,1)
Jélkiruoka* 6,34 (6,4 6,1 (6,44 5,88 (5,88) 6,0 (6,0
Viihtyminen 6,1(6,1) 6,2 (6,4) 5,9 (6,0) 6,0(5,9)
Ainimaisema* 5,1(5,0) 4,84 (5,0) 4,77 (4,8) 5,78 (5,5)
Tila ja sisustus 5,9 (5,9) 5,5(5,7) 5,5 (5,6) 5,7 (5,9)
Kokonaisarvosana* 8,54 (8,4) 8,5 (8,74 8,08 (8,18) 8,54 (8,6)

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

6.2 Alkuruoka - sanalliset perustelut

Sanalliset perustelut analysoitiin induktiivisen eli aineistolahtdisen sisallonanalyysin
keinoin, jossa edetdan aineiston pelkistamisesta temaattisten paaluokkien ryhmitte-
lyyn (Tuomi ja Sarajarvi, 2013).

Alkusalaatin miellyttdvyydelle annettiin sanallisia perusteluja seuraavasti:
lounas 1: 30 kpl (65 % osallistujista)
lounas 2: 42 kpl (87 % osallistujista)
lounas 3: 39 kpl (85 % osallistujista)
lounas 4: 27 kpl (57 % osallistujista)

Suurin osa salaattiarviointien perusteluista liittyi salaatin miellyttavyyteen, lahinna
ulkondon miellyttavyyteen (26 % kaikista perusteluista). Erityisesti lounailla 2 ja 3
perusteltiin salaatin arviointia miellyttdvyydella (positiivisella tai negatiivisella).
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Sanallisissa perusteluissa on nahtavissa salaatin maun miellyttavyyden riippuvuus
salaatin rakenteesta ja salaatinkastikkeen mausta. Lounaalla 2 salaatti oli kosteam-
paa johtuen lehtisalaatin erilaisesta kuivaustavasta kuin muilla lounailla, ja salaatin-
kastikkeiden maku vaihteli eri lounailla. Lounaalla 2 perusteltiin arviointia salaatin
mauttomuudella ja huonolla rakenteella (vetisyydelld). Lounaalla 1 salaatin miellyt-
tavyysarviointia perusteltiin hyvalla maulla ja myos hyvanmakuisella salaatinkastik-
keella. Lounaalla 3 salaatteja pidettiin yksipuolisina ja niihin kaivattiin lisda hedelmia.

Salaatin varikkyytta pidettiin arvioinnin perusteena lounailla 2 ja 3, ja salaatin varitto-
myytta erityisesti lounaalla 1, mutta myos lounailla 2 ja 3. Neljannella lounaalla salaa-
tin varia ei kommentoitu ollenkaan.

Yksivérisen salaatin (lounas 1] arviointia perusteltiin hyvalla maulla, kun taas moni-
varisten salaattien (lounaat 2-4) arviointiperusteena oli ennemminkin mauttomuus.
Salaatin miellyttavaa ulkonakoa kaytettiin perusteluna erityisesti lounailla 2 ja 3.
Perustelut antavat viitteita siitd, ettd salaatin varikkyys synnytti ennakko-odotuksia
maukkaudesta, mutta myos pettymyksen, kun maku oli vain tavanomainen. Lounaalla
1 salaatin varin vaikutus oli painvastainen: salaattiin kaivattiin lisda varikkyytta, mutta
makuun oltiin kuitenkin tyytyvaisia.

Negatiiviset sanalliset arvioinnit miellyttavyydesta olivat tyypillisia ikaryhmaan 25-40
v. kuuluvilla naisilla, joiden kiinnostus ruoan terveellisyyteen oli vahdinen (GHI < 4).
Negatiivisen sanallisen arvioinnin antaneista 87,5 % oli naisia, 62,5 % 25-40-vuotiaita
ja 50,0 % niita, joiden GHI-indeksi oli alle 4. Yksipuolisuudella perustelivat arviointiaan
alle 25-vuotiaat (42,4 %).

Taulukkoon 9 on koottu sanallisten perusteluiden pelkistetyt ilmaisut, ja kuviossa 3
pelkistetyt ilmaukset on ryhmitelty temaattisiin paaluokkiin.
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TAULUKKO 9. Alkusalaatin miellyttavyysarvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistaminen.

Suluissa olevat luvut viittaavat pelkistetyn ilmaisun kayttdjien maaraan.

Lounas 1
Monipuolisuutta kaivattiin (7)
Maukas (5)

Hyva salaatinkastike (4)
Hyva perussalaatti (4)
Raikas (4)

Hankala sy6da (3)
Varikkyytta kaivattiin (3)
Hedelmat hyvia (2)
Perus/tavallinen (2]
Monipuolinen (1)

Tuore (1)

Terveellinen (1)

Maut yhteensopivia (1)
Ei sykahdyttanyt (1)
Runsas (1)

Lounas 2
Monipuolisuutta kaivattiin (8)
Mauton (8)

Hyva perussalaatti (7)
Coleslaw mauton (6)
Perus/tavallinen (5)
Monipuolinen (5)

Vetista (4)

Tuore (3)

Varikas (3)
Salaatinkastiketta kaivattiin (3)
Vaisu (2)

Hankala syoda (2]

Hyva rakenne (2)

Raikas (2]

Mausteet puuttui (2)
Maukas (1)

Tylsa (1)

Varikkyytta kaivattiin (1)
Kuiva (1)

Hedelmat hyvia (1)

Ei sykdhdyttanyt (1)
Ruokaisuutta kaivattiin (1)

Lounas 3

Monipuolisuutta kaivattiin (11)
Perus/tavallinen (7)

Hyva perussalaatti (6)

Tylsa (5)

Hedelmia kaivattiin lisaa (4)
Mauton (4)

Varikas (3)

Tuore (3)

Raikas (2)

Maukas (2)

Coleslaw mauton (2)

Arkinen (2

Varikkyytta kaivattiin (2)

Hyva salaatinkastike (2]
Salaatinkastiketta kaivattiin (1)
Monipuolinen (1)

Miellyttdvan nékoinen (1)
Melonia puuttui (1)
Mieluummin komponentteina (1)

Lounas 4

Perus/tavallinen (7)
Monipuolisuutta kaivattiin (7)
Tylsa (4)

Hyva perussalaatti (3)
Salaatinkastike ei hyva (3)
Raikas (2)

Mauton (2)

Coleslaw mauton (1)

Hyva salaatinkastike (1)
Salaatinkastiketta kaivattiin (1)

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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KUVIO 3. Alkusalaatin miellyttavyysarvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistettyjen ilmausten

ryhmittely temaattisiin paaluokkiin seka paaluokkien prosentuaalisesti suhteutettu jakauma.

6.3 Viihtyminen - sanalliset perustelut

Lounaalla nelja hyvaa tunnelmaa kaytettiin eniten viihtymisen perusteena. Muilla lou-
nailla eniten kaytetty peruste viihtymiseen oli miellyttava tila ja sisustus. Tama antaa
viitteita siitd, etta musiikki koettiin tarkeaksi tunnelmatekijaksi.
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TAULUKKO 10. Viihtymisen arvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistaminen. Suluissa olevat

luvut viittaavat pelkistetyn ilmaisun kayttajien maaraan.

Lounas 1

Tunnelmasta pidettiin (rauhallisuus) (7)
Seurasta pidettiin (4]

Tilasta pidettiin (valaistus, ymparistd) (4)
Lampotilasta ei pidetty (4)

Ruoasta pidettiin (4)

Aanimaisemasta ei pidetty (2

Palvelusta pidettiin (2}

Palvelusta ei pidetty (2)

Seurasta ei pidetty (1)

Tilasta ei pidetty (1)

Aanimaisemasta pidettiin (1)
Tunnelmasta ei pidetty (1)
Sisustuksesta pidettiin (varit, kattaus) (1)
Kalustuksesta pidettiin (1)
Kalustuksesta ei pidetty (1)

Siisteys (1)

Uutuus (1)

Lounas 2

Tilasta pidettiin (valaistus, ymparisto) (12)
Tunnelmasta pidettiin (rauhallisuus] (8)
Lampétilasta ei pidetty (6)

Palvelusta pidettiin (6]

Seurasta pidettiin (6)

Ruoasta pidettiin (5)

Ainimaisemasta ei pidetty (4)
Sisustuksesta pidettiin (varit, kattaus) (4)
Kalustuksesta pidettiin (4)

Seurasta ei pidetty (1)

Tilasta ei pidetty (1)

Aanimaisemasta pidettiin (1)

Siisteys (1)

Nakymista ei pidetty (1)

Lounas 3

Palvelusta pidettiin (10)

Tilasta pidettiin [valaistus, ymparistd) (7)
Seurasta pidettiin (5)

Sisustuksesta pidettiin (varit, kattaus) (5)
Kalustuksesta pidettiin (5)

Lampatilasta ei pidetty (4)

Tunnelmasta pidettiin (rauhallisuus) (4)
Kalustuksesta ei pidetty (2]
Aanimaisemasta ei pidetty (2)
Adnimaisemasta pidettiin (1)
Tunnelmasta ei pidetty (1)

Palvelusta ei pidetty (1)

Tutkijoista ei pidetty (1)

Tuttuudesta pidettiin (1)

Lounas 4

Tunnelmasta pidettiin (rauhallisuus) (6)
Palvelusta pidettiin (4)

Aanimaisemasta pidettiin (4)
Sisustuksesta pidettiin (varit, kattaus) (3)
Kalustuksesta pidettiin (3)

Seurasta pidettiin (3)

Lampétilasta ei pidetty (2]

Tilasta pidettiin (valaistus, ymparistd) (1)
Tilasta ei pidetty (1)

Aanimaisemasta ei pidetty (1)
Kalustuksesta ei pidetty (1)

Tuttuudesta pidettiin (1)

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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KUVIO 4. Viihtymisen arvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistettyjen ilmausten ryhmittely

temaattisiin paaluokkiin seka paaluokkien prosentuaalisesti suhteutettu jakauma.

6.4 Aanimaisema - sanalliset perustelut

Sanallisten perusteluiden pelkistetyt ilmaukset on koottu taulukkoon 11 ja niista ryh-
mitellyt paaluokat kuvioon 5.

Sanallisia perusteluja ravintolan aanimaiseman miellyttavyytta koskevaan kysymyk-
seen annettiin seuraavasti:

1. lounaalla 29 kpl (63 % osallistujistal;

2. lounaalla 35 kpl (73 % osallistujistal;

3. lounaalla 37 kpl (80 % osallistujistal;

4. lounaalla 27 kpl (57 % osallistujista).

Kirjallisissa perusteluissa kommentoitiin eniten musiikkia - joko sen puutetta tai
tilassa soivaa musiikkia. Eniten musiikkia kaivattiin koeasetelmissa 2 (16 kpl) ja 3
(21 kpl). Ensimmaéisessad koeasetelmassa musiikkia kaipasi seitseman henkiléd ja
yksi henkilo koki musiikin puuttumisen positiivisena asiana. Tulosta saattaa selit-
taa osaltaan se, ettd ensimmaiseen koeasetelmaan osallistui 17 henkilon tydoryhma:
heille ravintolan rauhallinen aanimaisema on tuntunut miellyttavalta, silla se on mah-
dollistanut keskustelun ison ryhman kesken. Toisaalta kolmanteen koeasetelmaan
osallistui 14 Food design -kurssin opiskelijaa, jotka ovat tottuneet siihen, etta Prikka-
ravintolassa yleensa soitetaan taustamusiikkia, ja ndin ollen he saattoivat kiinnittaa
erityista huomiota musiikin puuttumiseen.
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Perustelut poikkesivat siten, etta aanimaisema koettiin meluisaksi, kaikuisaksi tai
vaivaannuttavan hiljaiseksi enemman musiikittomilla lounailla (lounaat 1-3) kuin
musiikillisella lounaalla (lounas 4). Musiikki néyttaa peittaneen tilan akustiikassa
ilmenneita puutteita, kuten kaikuisuutta. Paaluokkien ulkopuolelle jai kaksi teemaa:
Koeasetelmassa 1 tuli esiin &dnimaiseman arkisuus (2 kpl) ja koeasetelmassa 2 dani-
maiseman laitosmaisuus (1 kpl).

TAULUKKO 11. Adnimaiseman arvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistaminen. Suluissa

olevat luvut viittaavat pelkistetyn ilmaisun kayttajien maaraan.

Lounas 1 Lounas 2

Musiikkia kaivataan (7) Musiikkia kaivataan (16)
Rauhallinen tunnelma (7) Tilassa on melua tai halya (8)
Tilassa on melua tai halya (5) Tilassa kaikuu héiritsevasti (4)
Tilassa kaikuu hairitsevasti (3) Rauhallinen tunnelma (3)
Ei-h&iritsevaa puheensorinaa (3) Akustiikkaa pidetaan hyvana (3)
Akustiikkaa pidetdan hyvana (2) Tilassa on liian hiljaista (2)
Tavanomainen (2) Ei-hairitsevaa puheensorinaa (2)
Tilassa on liian hiljaista (2) Laitosmainen (1)

Poydat ovat lilan Ehekkain (1) Vaivaantunut tunnelma (1)

Musiikkia ei kaivata (1)

Lounas 3 Lounas 4

Musiikkia kaivataan (21) Musiikista pidetdan (22)
Rauhallinen tunnelma (é) Tilassa on melua tai halya (4)
Tilassa on melua tai halya (6) Musiikista ei pideta (2]
Akustiikkaa pidetdan hyvana (5) Tilassa kaikuu hairitsevasti (2)
Tilassa on liian hiljaista (3) Ei-h&iritsevaa puheensorinaa (1)
Poydat ovat lilan Bhekkain (3) Rauhallinen tunnelma (1)

Tilassa kaikuu hairitsevasti (3)
Akustiikkaa pidetaan huonona (2)
Ei-hairitsevad puheensorinaa (2)
Ei lasten &ania (1)

Kotoisaa (1)

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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KUVIO 5. Adnimaiseman arvioinnin perustelujen pelkistettyjen ilmausten ryhmittely temaattisiin

paaluokkiin seka paaluokkien prosentuaalisesti suhteutettu jakauma.

6.5 Tila ja sisustus - sanalliset perustelut

Tilan varimaailmasta pidettiin eniten lounaalla 4. Tilaa epaesteettisena pitaneiden
maara on lounaalla 4 vahaisin. Vihreiden elementtien vaikutus ei yksinaan lounaalla 3
vaikuttanut merkitsevasti tilan miellyttavyysarvioihin verrattuna neutraaliin varimaail-
maan lounailla 1 ja 2. Vaikuttaa ndin ollen siltd, etta tilan musiikki voimisti kokemusta
tilan ja erityisesti tilan varien miellyttavyydesta.
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TAULUKKO 12. Tilan ja sisustuksen arvioinnin sanallisten perusteluiden pelkistaminen. Suluissa

olevat luvut viittaavat pelkistetyn ilmaisun kayttajien maaraan.

Lounas 1
Virimaailmasta pidetdan (8)

rauhallinen (8)

Varimaailmasta ei pideta (4)

Tyylikas (3)

Tila/sisustus oli kaunis, harmoninen (3)
Tila oli askeettinen, kolkko; jotain puuttui (3)
Tila oli valoisa (3)
Tilavuudesta/avaruudesta pidettiin (2)
Tilassa oli kylma (2]

Nakymista pidettiin (2)

Koristeista ei pidetty (1)

Kattauksesta pidettiin (1)
Materiaaleista pidettiin (1)

Tila/sisustus oli siisti (1)

Tila/sisustus oli pehmea (1)
Tila/sisustus oli nykyaikainen (1)
Tila/sisustus oli epaviihtyisa, ei-kotoisa,
laitosmainen (1)

Tila oli ahdas, erikoinen, liian avara (1)

Tila/sisustus oli viihtyisd, miellyttava, kotoisa,

Lounas 2

Tila oli askeettinen, kolkko; jotain puuttui (10)
Tila/sisustus oli viihtyisd, miellyttava, kotoisa,
rauhallinen (5)

Virimaailmasta pidetaan (4)
Tila/sisustus oli kaunis, harmoninen (3)
Tila/sisustus oli siisti (3)

Tila/sisustus oli nykyaikainen (3)
Vérimaailmasta ei pideta (3)
Tilavuudesta/avaruudesta pidettiin (3)
Tila oli valoisa (3)

Tyylikas (2)

Tila/sisustus oli epaviihtyisa, ei-kotoisa,
laitosmainen (2)

Koristeista ei pidetty (2)

Tila oli yksinkertainen, neutraali,
minimalistinen (2)

Tilassa oli kylma (2)

Tila/sisustus oli selkea (1)

Tila oli ahdas, erikoinen, liian avara (1)
Kalustuksesta pidettiin (1)

Lounas 3
Varimaailmasta pidetaan (11)
Tila oli askeettinen, kolkko; jotain puuttui (5)

rauhallinen (5)

Tila/sisustus oli siisti (4)

Tila/sisustus oli nykyaikainen (4)
Kattauksesta pidettiin (4)

Tila oli yksinkertainen, neutraali,
minimalistinen (3)

Kalustuksesta pidettiin (3)
Kalustuksesta ei pidetty (3)

Tila oli valoisa (3)

Varimaailmasta ei pideta (2]
Koristeista tai kasveista pidettiin (2)
Koristeista ei pidetty (1)

Tila/sisustus oli selke3 (1)
Kattauksesta ei pidetty (1)
Tila/sisustus oli epaviihtyisa, ei-kotoisa,
laitosmainen (1)
Tilavuudesta/avaruudesta pidettiin (1)
Tila oli ahdas, erikoinen, liian avara (1)
Nakymista ei pidetty (1)

Tila/sisustus oli viihtyisa, miellyttava, kotoisa,

Lounas 4

Varimaailmasta pidetaan (10)
Tila/sisustus oli viihtyisa, miellyttava, kotoisa,
rauhallinen (4)

Tilassa oli kylma (3)

Tyylikas (2)

Kattauksesta pidettiin (2)

Tila/sisustus oli kaunis, harmoninen (2)
Tila/sisustus oli nykyaikainen (2)
Tilavuudesta/avaruudesta pidettiin (2)
Tila oli ahdas, erikoinen, liian avara (1)
Koristeista ei pidetty (1)

Materiaaleista pidettiin (1)
Tila/sisustus oli siisti (1)

Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia

Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki
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KUVIO 6. Tilan ja sisustuksen arvioinnin perustelujen pelkistettyjen ilmausten ryhmittely

temaattisiin paaluokkiin seka paaluokkien prosentuaalisesti suhteutettu jakauma.
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7 RUOKAILUN AIKANA KOETUT TUNTEET

Kyselylomakkeessa kysyttiin ruokailukokemuksen aikana koetuista tunteista.
Osallistujia pyydettiin valitsemaan enimmillaan kolme tunnetta kuvaavaa sanaa
ennalta valituista adjektiiveista. Adjektiivit poimittiin Genava Emotional Music Scale
(GEMS) -analyysimallista (Zentner ym. 2008). Adjektiivit muodostavat yhdeksan tun-
neskaalaa, jotka on merkitty taulukkoon 13. Eniten osallistujat kokivat kaikissa
koeasetelmissa levollisuuden ja iloisen aktiivisuuden tunteita. Naita tunneskaaloja
kuvaavat adjektiivit olivat edellisessa skaalassa tyyni, levollinen, rauhallinen seka jal-
kimmdisessa skaalassa eloisa/vilkas, iloinen ja riemukas.

Adjektiivit ja niiden kategoriat olivat seuraavat:

Ihmetys: Hammastynyt, Liikuttunut, Viehattynyt
Haltioituneisuus: Hakeltynyt, Haltioitunut, Hurmaantunut
Voiman tunne: Vahva, Energinen, Voitonriemuinen
Hellyys: Hella, Rakastava, Lempea

Nostalgisuus: Kaipaava, Herkka / tunteikas, Unelmoiva
Levollisuus: Tyyni, Levollinen, Rauhallinen

Iloinen aktiivisuus: Eloisa / vilkas, Iloinen, Riemukas
Suru: Surullinen, Murheellinen

Jannitys: Hermostunut, Levoton

TAULUKKO 13. Ruokailukokemuksen aikana koettujen tunteiden arviointi.

Tunneskaala Lounas 1 Lounas 2 Lounas 3 Lounas 4
Ihmetys (n) 13 15 7 16
Haltioituneisuus (n) 5 8 2 6
Voiman tunne (n) 15 13 9 7
Hellyys (n) 5 11 7 7
Nostalgisuus (n) 5 5 1 5
Levollisuus (n) 48 57 54 57
Iloinen aktiivisuus (n) 32 26 29 26
Suru (n) 1 1 - -
Jannitys (n) 6 2 3 2
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Lounas 1: yksivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia

Lounas 2: monivariset salaatit, neutraalit varit, ei musiikkia
Lounas 3: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, ei musiikkia
Lounas 4: monivariset salaatit, vihreat kattausvarit, taustamusiikki

Neljannessa koeasetelmassa tallenteelta soitettu musiikki oli savelletty siten, etta
musiikissa kaytetyilla elementeilla pyrittiin ilmentamaan levollisuutta ja iloista aktii-
visuutta. Tulosten perusteella ei kuitenkaan vaikuta silta, ettda musiikki olisi lisannyt
levollisuuden ja iloisen aktiivisuuden tunteita, silla naita tunteita koettiin lahes yhta
paljon kaikkien koeasetelmien aikana. Kyse voi olla myds siitd, etta rauhallisuus ja
iloisuus ovat perustunteita, joiden tunnistaminen ja kokeminen ovat hyvin arkipaivaisia
kokemuksia. Toisaalta, kyselylomakkeessa ei kysytty tunteen voimakkuutta, mika olisi
ollut mahdollista Likertin asteikkoa kayttamalla. Tilastollista analyysia aineistosta
ei tehty, silla ihmiset olivat valinneet 1-6 tunnetta kuvaavaa sanaa pyydetyn kolmen
sijaan.
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8 HAASTATTELUT

Koeasetelmien 1 ja 4 aikana oli tavoitteena rekrytoida asiakkaita neljan hengen ryhma-
haastatteluihin, yksi ryhma koeasetelmaa kohden. Tama osoittautui ongelmalliseksi.
Ensimmaisen koeasetelman aikana asiakkailta kaytiin kysymassa kiinnostusta osal-
listua noin 20-30 min haastatteluun. Haastattelu heratti joissakin asiakkaissa kiinnos-
tusta, mutta osallistumisen esteeksi muodostuivat aikataululliset syyt. Huomasimme,
etta opiskelijoiden ja tyossakayvien asiakkaiden oli vaikeaa tai jopa mahdotonta lupau-
tua noin tunnin kestavan lounashetken jalkeen viela puolen tunnin mittaiseen haastat-
teluhetkeen, silla oppitunnit ja tyot odottivat heti lounaan jalkeen.

Ratkaisuna ongelmaan lahetimme kurssin opettajan valityksella haastattelupyyntoja
ennakkoon muutamille asiakkaille heidan sahkopostiosoitteisiin. [lmoittautumisia
haastatteluihin ei kuitenkaan saatu tallakaan tavoin. Viimeisen koeasetelman jalkeen
saimme kuitenkin yhden asiakkaan teemahaastattelun. 37-vuotiaan naisen haastat-
telu videoitiin, litteroitiin tekstitiedostoksi ja analysoitiin aineistolahtoisella sisallon-
analyysilla.

Haastateltava osallistui neljannelle lounaalle, jolloin tarjolla oli kaksi varikasta viher-
salaattia seka coleslaw-salaatti. Kattaus oli vihreasavyinen ja ravintolassa soi musiikki.
Haastateltava oli valinnut salaateista yhta vihersalaattia seka coleslawta. Salaattien
ulkonaolla oli vaikutusta valintoihin, mutta myos niiden asiakkaiden toiminnalla, jotka
kerdilivat hedelmapaloja salaateista.

H: Oliks niilld salaattien ulkonaslla vaikutusta niihin valintoihin?

V: Oli. Ne oli ne vihreet vahan niinku tyhjia. Sielta piti kaivaa. Makin vahingossa huomasin,
kun ma nostin, ettad ai tdalla on sita vesimeloniakin, niin sitten ma vahan tohauttelin, niin ai
taalla on viela enemman tata vesimelonia. Ja sit ma katoin sita seuraavaa vihreeta, ja totesin

no etta vitsit taakin on yhta tyhjaa, etta en ma ota.

Koeasetelman toteutuksessa hedelmien kerailyn vaikutus olisi voitu estaa esimerkiksi
siten, etta salaattikomponentit olisivat olleet tarjolla erillisissa astioissa ja asiakas
olisi koonnut salaatin lautaselle itse.

Aianimaisemasta haastateltava antoi arvoksi 6/7 ja ruokailukokemuksesta kokonaisar-
vosanaksi 9+. Adnimaiseman han koki "miellyttavana”. Haastatellessa han kuitenkin
arvioi danimaisemaa myds kriittisemmin ja kertoi perusteluja ennakko-odotuksilleen.
Haastateltava tunnisti tutkijaryhman muusikon, jonka tekema musiikki tilassa soi.
Hammennysta aiheutti se, etta ravintolassa soiva musiikki oli haastateltavan mukaan
ristiriidassa hanen kasityksensa ja kokemuksensa kanssa kyseisen muusikon esitta-
masta ja saveltamastd musiikista. Lisaksi hanelle syntyi ennakko-odotuksia siita, etta
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ravintolassa saatettaisiin soittaa lounaan aikana elavaa musiikkia ja tama ennakko-
odotus vaikutti hanen kokemukseensa tilassa soivasta musiikista.

H: Mita muita tunteita se musa heratti sussa?

V: No se vaikutti sitten vahan sellaselta tehdylta, etta se on oikeasti tehty tahan tilaisuuteen.
Mutta en ma tieda tuntuiko niistd muista tavallaan, koska ne ei niinku-- Niistd ei varmaan
kauheen moni Samia tunnistanut tai jos tunnisti, niin ne ei pakosti (nauraa) ruvennut ana-
lysoimaan.

H: Niin sua hamas se.

V: Mua hamas se.

H: No sulta on nyt sitten turha kysya, ettd no jos s& et olis tuntenut Samia (nauraal...

V: [nauraa) No mua arsytti se pimputus kuitenkin jossain vaiheessa, kun ma muistan ettd ma
sanoin Jaanalle, etta tanne olis kylla sopinut tosi hyvin se livemusiikki, tohon taustalle vaan,

se olis ollut tosi hyva.

Haastattelussa tuli esiin koeasetelman toteutuksesta johtuvia ja ruokailun kokonais-
elamykseen vaikuttaneita seikkoja. Haastateltava koki alkusalaattien olleen paa- ja
jalkiruokia huomattavasti vaatimattomampia. Lisdksi se aiheutti hammennysta, etta
alkusalaatti taytyi hakea itse, kun taas paa- ja jalkiruoat tarjoiltiin poytaan. Nama
olivat koeasetelman toteutukseen liittyvid asioita, jotka olisi voinut suunnitella myos
siten, ettei eri ruokalajien valinen taso eika tarjoilutavat olisi poikenneet toisistaan.
Alkusalaatit nayttaytyivat toteutetuissa koeasetelmissa taman haastattelun perus-
teella muita ruokalajeja vaatimattomampina seka vaativat asiakkaalta aktiivisuutta
niiden saamisessa.
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9 AANIMAISEMAN MITTAAMINEN JA
HAVAINNOINTI

Ravintolatilan dénimaisema dokumentoitiin digitaalisella stereotallentimella (Olympus
LS-14 PCM-audiotallennin) jokaisella tutkimuslounaalla. Tallentimen ei haluttu hai-
ritsevan ruokailijoita, joten se sijoitettiin ikkunaseinaa vasten ravintolasalin keskivai-
heelle. Tallennettua materiaalia kertyi yhteensa 9 tuntia 5 minuuttia. Taman lisaksi
jokaisen tutkimuslounaan yhteydessa havainnoitiin ravintolaa yhteensa 45 minuuttia:
15 min lounaan alussa klo 11:00-11:15 seka 30 min lounaan keskivaiheilla klo 12:00-
12:30. Havainnot kirjattiin aanipaivakirjaan. Lisaksi ruokailutilan adnentasoa mitattiin
desibelimittarilla kahden tunnin jaksoissa klo 11-12 ja klo 12-13.

9.1 Aanimaiseman havainnointi

Aanipaivikirjaan merkittiin ravintolatilassa kuuluvia &&nia, havaintoja aanien lah-
teista, tilassa olleiden henkildiden kommentteja silloin kun ne nousivat esiin taval-
lista voimakkaammin tai jos ne liittyivat johonkin tilassa tapahtuvaan erityiseen tilan-
teeseen. Aanipaivikirjojen perusteella 33nimaisema oli jokaisessa koeasetelmassa
melko samanlaista, lukuun ottamatta viimeista koeasetelmaa, jolloin ravintolasalissa
soi taustamusiikki.

Ote aanipaivakirjasta ensimmaisesta koeasetelmasta:

Klo 11:00-11:15

Ravintola aukeaa. Ensimmaiset asiakkaat. Tarjoilija vie pytdaan menu-paperin, joka lepattaa
tarjoilijan vauhdissa. Tarjoilijoiden kumipohjaiset kengat kaakelilattialla - vaimea, kumea
dani. Lisaa asiakkaita. "Taalla on teille poyta”, naistarjoilija sanoo. Jadpalakone hurisee
melko kovaa ja tasaisesti tiskin takana. Keittiosta kuuluu metallista sahaavaa hankausaanta.
Tarjotin kopsahtaa vastaanottotiskille. Tarjoilijan kiireiset, mutta pehmea-aaniset askeleet.
"Mitas juomista sais olla?” naistarjoilija kysyy. Housunlahkeet kahisevat, kun han lahtee
hetked mydhemmin pdydan aarestd. Puheensorina kasvaa, kuuluu naurua. Naisasiakkaan
loittonevat korkokengat kopisevat kaakelilattialla, kun han siirtyy ovelta pdytansa aareen.
Keittion automaattinen liukuovi vyoryy hitaasti auki ja kiinni muodostaen tasaisen kelaavan
aanen. "Kokolihaa menee!” tarjoilijamies sanoo kovaaanisesti saapuessaan keittion puo-
lelle. Menupaperia rapistellaan poydissa salin puolella. Keittiosta kantautuu puhetta: tarjoi-
lijat ja kokit vaihtavat kommentteja tilauksista. Keittiossa avataan vesihana. Liha (?) ritisee
kuumalla levylla. Keittion oven jatkuva liike sulkee valilla keittion danet ja avaa jalleen salin
puolelle. Kokit keskustelevat kuitenkin melko kovaaanisesti ja @ania kantautuu saliin myods

oven lapi.




A

Klo 11:13

Kassasta kuuluu piippaava signaali kaksi kertaa. Keittion rullaava ovi ja paistamisen sihina
luovat jatkuvan danimaton. Kengat suhisevat kaakelilattiaa vasten. Aterimet kilisevat lau-
tasilla, ei kovia akkinaisia daania kuitenkaan. Jaapalakone on melko hallitseva dani salissa,
tiskin takana.

Klo 11:20

Uuni piippaa keittiossa melko kovadanisesti. Salissa noin 16 ruokailijaa.

Klo 11:25

Ravintolan ovi kolahtaa kova&aanisesti.

Klo 12:10

Joku yskii pdydassa. lhmisten puheesta ei saa selvaa, mutta valilla kuulen selkean lauseen
sielta taalta. Tarjoilija asettaa lasisen kahvipannun koneeseen, josta syntyy kilahtava aani.
Kassan rahalaatikko aukeaa kilahtaen niin, ettd kolikot heilahtavat kolahtaen laitaa vasten.
Tarjoilijamies naputtaa kynaa tarjottimeensa kavellessaan tiskin taakse ja kolauttaa tarjot-
timen tarjoilukarryyn. Tarjoilija avaa juomapullon korkkeja, jotka sihahtavat. Puheensorinan
taso nousee korkeammalle klo 12:14. Naisseurue nauraa kovadanisesti. Keittion automaat-

tioven dani hiipuu lahes kuulumattomiin, myds jaapalakone jaa taustalle.

Hallitsevimmat aanet koeasetelmien aikana olivat puheensorina, aterimien kilke, jaa-
palakoneen hurina (lounailla 1-3), musiikki (lounaalla 4), ulko-oven kolahdukset ja
keittiosta kantautuvat ruoan valmistamisen aanet seka kokkien ja tarjoilijoiden kes-
kustelu. Erottuvimpina danina naista olivat jatkuvat ulko-oven kolahdukset ja jadpa-
lakoneen tasainen hurina. Taustamusiikki kuitenkin peitti jalkimmaisena mainitun
lounaalla nelja. Aanihavainnointia tehtiin keittion ja salin risteyskohdassa, joten on
mahdollista, etta keittion aanet eivat kuitenkaan kantautuneet kovin kauas salin puo-
lelle. Toisaalta, aanimaisemaa oli otettu huomioon ravintolan toteutuksessa: tuolien
jaloissa oli aanta estavat huopatossut ja tarjoilijoilla oli kumipohjaiset kengat.

9.2 Desibelimittaukset

Desibelimittaukset osoittivat, ettd danentaso pysyi melko samankaltaisena kaikissa
neljassd koeasetelmassa: keskiarvot vaihtelivat valilla 51-59 dB (ks. taulukko 14).
Myoskaan viimeisen koeasetelman taustamusiikki ei nostanut keskimaaraista aanen-
tasoa muihin koeasetelmiin verrattuna.
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TAULUKKO 14. Koeasetelmien desibelimittaustulokset. L(Aeq) viittaa keskiarvoon, L(max) viittaa

korkeimpaan ja L(min) matalimpaan d&nentasoon.

Lounas + klo L(Aeq) L(max) L(min)
1: klo 11-12 51,7 77,8 37,9
1: klo 12-13 58,2 84,5 40,2
2: klo 11-12 55,7 76,7 30,9
2: klo 12-13 59,2 85,4 40,8
3:klo 11-12 54,9 80,0 38,6
3: klo 12-13 57,3 78,4 38,3
4:klo 11-12 58,2 79,8 43,5
4: klo 12-13 57,3 78,4 38,3
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10 RUOKAILUUN KAYTETTY AIKA

Ruokailutilaa kuvattiin koeasetelmien aikana GoPro-videokameralla, joka oli saddetty
ottamaan ajastetusti kuvia 30 sekunnin valein koko lounaan ajan. Tallenteilta arvioitiin
asiakkaiden ruokailuun kayttamaa aikaa poytdseurueittain. Naista tuloksista lasket-
tiin myos poytaseurueitten ruokailuun kayttaman ajan keskiarvot jokaiselta koease-
telmalta.

Koeasetelmissa 1 ja 3 poytaseurueiden ruokailuun kayttama aika oli keskimaarin 1
tunti 15 minuuttia, kun taas koeasetelmissa 2 ja 4 kaytetty aika oli keskimaarin 56
minuuttia. 19 minuutin ero saattaa selittya silld, ettd lounaiden kaytannon toteutus
oli jaettu kahdelle ryhmalle. Ryhma 1 toteutti ensimmaisen ja kolmannen lounaan ja
ryhma 2 toteutti toisen ja neljannen lounaan. Nain ollen nayttaisi silta, etta toisella ja
neljannella lounaalla palvelu on ollut nopeampaa kuin ensimmaisella ja kolmannella
lounaalla.
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11 SALAATTIKULHOJEN TAYDENTAMINEN

Salaattipoytaa kuvattiin HD-videokameralla, jolloin saimme tallennettua asiakkaiden
kayttaytymista salaattipoydan luona seka arvioitua salaattien tarjonnan vaihtelua eri
koeasetelmissa. Tallentaminen aloitettiin ravintolan avautumisen hetkella. Etenkin
koeasetelmissa 1 ja 3 oli tilanteita, joissa salaattikulhot olivat pidemman aikaa vajaina.
Koeasetelmassa 4 coleslaw-salaattikulho oli vajaana lounasajan loppupuolella. Tarkat
tayttoajat ovat taulukossa 15.

TAULUKKO 15. Salaattikulhojen taydentaminen. Taulukkoon on merkitty se videotallenteen

osoittama aikaleima, jolloin salaattikulhoa on taydennetty.

Salaatit Lounas 1 Lounas 2 Lounas 3 Lounas 4
Salaatti 1 0:38 0:36 0:38 0:24
Salaatti 2 0:42 0:36 0:38 0:24
Coleslaw - 0:36 - -
Salaatti 1 1:08 1:01 - 0:57
Salaatti 2 1:09 0:51 - 0:57
Coleslaw - 1:06 - -
Salaatti 1 - 1:15 - -
Salaatti 2 - 1:05 - -
Coleslaw - - - R
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12 TAUSTATEKIJOIDEN MERKITYS

12.1 1an, sukupuolen, GHI-indeksin ja ruokavalion
vaikutus

lan ja terveysasenteen (GHI-indeksi) valilla havaittiin positiivinen korrelaatio, (r =
0,244, p = 0,001) eli kiinnostus ruuan terveellisyytta kohtaan kasvaa ihmisen ikaanty-
essa. Lounaalla 1 ja 3 osallistujien GHI-indeksit erosivat toisistaan (Anova, p = 0,043).
Lounaan 1 osallistujat olivat kiinnostuneempia terveydesta ja vanhempia kuin mui-
den lounaiden osallistujat. Koeasetelmiin osallistui enemman naisia kuin miehia,
mutta miesten suhteellinen osuus vaihteli koeasetelmittain (khii2-testi: p = 0,041).
Sukupuolen vaikutusta ei nain ollen voitu arvioida.

Positiivinen korrelaatio havaittiin myos osallistujien ian ja miellyttavyysarviointien
valilla. Koko aineistossa ialtdéan vanhemmat osallistujat pitivat alkusalaattia (r =
0,242; p=0,001), aaniympéristoa (r = 0,161; p=0,030) seka tilaa ja sisustusta (r = 0,184;
p=0,014) miellyttdvampana kuin idltaan nuoremmat osallistujat. 14ltaan vanhemmat
osallistujat antoivat myds korkeampia kokonaisarvosanoja (r=0,281; p<0,001) kuin ial-
taan nuoremmat osallistujat. Vastaavaa korrelaatiota ei kuitenkaan todettu osallistu-
jien terveysasenteen (GHI-indeksi) ja miellyttavyysarviointien valilla.

Osallistujista 75 prosentilla ei ollut erityisruokavaliota. Laktoositon tai vahalaktoosi-
nen ruokavalio oli 18 prosentilla osallistujista. Lounailla tarjoiltu ruoka oli kuitenkin
laktoositonta, joten 93 prosentilla osallistujista ruokavalio ei vaikuttanut ruokavalin-
toihin.

12.2 Ruokailuseuran vaikutus

Koko aineistossa poytdseurueen tuttuus korreloi negatiivisesti (r = -0,583; p < 0,001)
poytaseurueeseen kuuluvien henkiloiden lukumaaran kanssa. Toisin sanoen, mita
suurempi poytdseurue, sitd huonommin he tunsivat toisensa. Poytdaseurueen tuttuus
ja paaruoan miellyttivyys korreloivat lounaalla 1 (r = 0,481; p = 0,001) ja lounaalla 2 (r
=0,340; p = 0,019). Lounaalla 2 todettiin myds korrelaatio pdytaseurueen tuttuuden ja
kokonaisarvosanan valilla (r = 0,314; p = 0,032). Tama antaa viitteita siita, ettd tutussa
seurassa ruoka ja ruokailukokemus arvioitiin miellyttavammaksi kuin vahemman
tutussa seurassa.
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> 4 henk /pdyta (n=15)
3-4 henk./pdyta (n=15)
1-2 henk./péyta (n=16)

LOUNAS 4

> 4 henk /poyta (n=12)
3-4 henk./poyts (n=22)
1-2 henk./péyta (n=12)

LOUNAS 3

> 4 henk /poyta (n=14)
3-4 henk /poytd (n=24)
1-2 henk./p6yté (n=9)
LOUNAS 2

> 4 henk /poyta (n=23)
3-4 henk./pdyta (n=10)
1-2 henk./pdyté (n=10)

LOUNAS 1

®poytdseurueen tuttuus=3" poytdseurueen tuttuus=4"poytaseurueen tuttuus=5

poytdseurueen tuttuus=6® péytaseurueen tuttuus=7

KUVIO 7. Poytdaseurueen tuttuus erikokoisissa pdytdaseurueissa eri koeasetelmissa.

12.3 Valoisuus, lampotila ja saatila

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80% 90% 100%

Ravintola Prikan tilan vallitseva valo oli koeasetelmissa luonnonvalo, joka vaihteli hie-

man sadolosuhteiden mukaan. Lisaksi valoa toivat kattauksen kynttildt seka kahden-

laiset kattovalaisimet. (Ks. kuva 6.) Luonnonvalon vallitessa kynttildiden ja valaisimien

valon merkitys j&i vahaiseksi. Valoa mitattiin neljastd pisteesta: A] Salaattipoydan

edustalta, B) lasiseinén vierestd, C) tilan keskelta ja D) takaseinalta. Valomittauksen

tulokset eri koeasetelmista ovat taulukossa 16.
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KUVA 6. Yleiskuva Ravintola Prikan salista.

TAULUKKO 16. Valaistusvoimakkuus (lux) eri koeasetelmien aikana.

Mittauspiste A B © D
Lounas 1

klo 10:50 760 1000 700-1200 700
klo 12:00 700 - - -
klo 13:00 880 1700 1100 750
Lounas 2

klo 10:50 920 1250 640 630
klo 12:00 790 - - -
klo 13:00 1040 1700 800 800
Lounas 3

Klo 10:50 1000 1100 600 600
klo 12:00 870 - - -
klo 13:00 1300 1300 1300 1000
Lounas 4

klo 10:50 1200 1600 1000 700
klo 12:00 700 - - -
klo 13:00 900 1100 700 900
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Ravintolatilan sisalampdtilaa mitattiin  samoissa neljasta mittauspisteessa kuin
valaistusvoimakkuutta. Lampétila vaihteli noin 20-23°C valilla eri mittauspisteissa.
Lampotilat olivat lounaalla 1: 20,3-21,5°C; lounaalla 2: 20,8-22,3°C; lounaalla 3: 20,8-
22,6°C; ja lounaalla 4: 20,5-22,3°C. Lampdtiloissa ei vaikuttanut olleen merkittavia
eroja eri lounaiden valilla.

Myoskaan saatila eri koeasetelmien paivind ei muuttunut dramaattisesti. Lampdtila
pysyi 3-9 celsiusasteen valilla. Pilvisyys vaihteli hieman, mutta taysin aurinkoista saata

ei ollut ollenkaan.

TAULUKKO 17. Saatiedot.

Koeasetelma Lampatila Saa
Lounas 1

klo 11 +6°C Puolipilvista
klo 14 +8°C Pilvista
Lounas 2

klo 11 +3°C Pilvista
klo 14 +5°C Pilvista
Lounas 3

klo 11 +8°C Pilvista
klo 14 +9°C Puolipilvista
Lounas 4

klo 11 +7°C Pilvista
klo 14 +9°C Pilvista
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OSA 111: TULOSTEN POHDINTAA JA
JOHTOPAATOKSET

13 RUOAN VARIN JA YMPARISTOTEKIJOIDEN
VAIKUTUS LOUNASKOKEMUKSESSA

Salaatin varikkyys, valinta ja miellyttavyys

Salaattiannosten valokuva-analyysin perusteella havaittiin, etta monivarisia salaat-
teja tarjoavilla lounailla (lounaat 2-4), salaatin m&ara per lautanen oli hieman suu-
rempi kuin yksivérisid salaatteja tarjoavalla lounaalla (lounas 1). Lisaksi monivari-
sid vihersalaatteja valittiin enemman kuin yksivarisia suhteessa coleslaw-salaattiin.
Tilastollisesti merkitsevaksi ero todettiin ainoastaan yli 24-vuotiailla naisilla verrat-
taessa salaattimaaria lautasella eri koeasetelmissa. Nain ollen vaikuttaa silta, etta
salaatin monivarisyys houkutti ruokailijoita yksivarisyytta enemman ja sitda myos
valittiin lautaselle enemman. Siten tutkimus vahvisti tutkimuksen hypoteesia, jonka
mukaan ruoan varilla voidaan vaikuttaa noutopoydassa tehtaviin ruokavalintoihin.

Salaatin kokonaiskulutusta ei voitu analysoida luotettavasti punnitsemalla lehtisalaat-
tiin pesusta jadneen kosteuden vaihtelun vuoksi. Huomiota tulisikin kiinnittaa vastaa-
vanlaisissa koeasetelmissa myos siihen, etta tutkittavan ruokatuotteen valmistustavat
ja raaka-aineet poikkeavat mahdollisimman vahan eri koeasetelmissa.

Salaattien miellyttdavyysarvioinnit eivat eronneet toisistaan eri koeasetelmissa tilas-
tollisesti merkitsevasti. Sen sijaan sanallisissa perusteluissa yksivarisiin salaatteihin
kaivattiin lisaa varikkyytta. Monivarisia salaatteja pidettiin ulkondoltaan miellyttaving,
mutta mauttomina lounailla 2 ja 3. Salaattien varikkyyden perusteella muodostetut
ennakko-odotukset eivat tayttyneet salaattia maistettaessa. Ruoan varin on todettu
aikaansaavan aistinvaraisia ja hedonistisia ennakko-odotuksia (Cardello ym. 1996).
Jos ruoan maku vastaa visuaalisia ennakko-odotuksia, ruokaa pidetaan miellyttavana.
Jos ennakko-odotukset eivat tayty, ruoan makuun voidaan pettya (Tuorila ym. 2008).

Ruokailutilan véri- ja ddnimaiseman vaikutus

Tilan ja sisustuksen numeeriset miellyttavyysarvioinnit eivat eronneet toisistaan eri
koeasetelmissa tilastollisesti merkitsevasti. Sisustukseen testatut kattauksen vari-
maisemat (beige ja vihred) perustuivat useissa varipsykologisissa ja kayttaytymistie-
teellisissa tutkimuksissa esiin nousseisiin kahteen paaryhmaan, joista ensimmainen
koostuu lampimista ja aktivoivista punakeltaisista savyista ja toinen viileista ja rauhoit-




53

tavista sinivihreistd (esim. Rihlama 1997; 2000). Tass&d koeasetelmassa toteutetuilla
tavoilla varimaisema ei kuitenkaan vaikuttanut salaatin valintaan tai kulutukseen. Sen
sijaan aanimaiseman numeeriset miellyttavyysarvioinnit erosivat siten, etta viimei-
sessa koeasetelmassa (lounas 4) danimaisema arvioitiin miellyttdvammaéksi verrat-
tuna muihin koeasetelmiin. Toiseen ja kolmanteen koeasetelmaan verrattuna ero oli
tilastollisesti merkittava. Kuitenkaan vaikutusta salaatin valintaan, miellyttavyyteen
tai kulutukseen ei havaittu. Siten tutkimuksella ei voitu vahvistaa hypoteeseja, joiden
mukaan tilan vari- ja danimaisemalla voidaan vaikuttaa noutopdydassa tehtaviin ruo-
kavalintoihin.

Ymparistotekijoiden yhteisvaikutus

Tutkimuksen tulokset osoittivat, ettd yhteensovitettu vari- ja ddnimaisema ei vaikut-
tanut salaattien kulutukseen. Sanallisten perusteluiden mukaan musiikki vihreassa
varimaisemassa lisdsi ruokailijoiden viihtymistd. Taustamusiikillisella lounaalla 4
ruokailijoiden antama kokonaisarvosana oli sama kuin ensimmaisella ja toisella lou-
nailla, joten aani- ja varimaiseman yhteisvaikutus ei nostanut kokonaisarvosanaa.
Kiinnostava huomio on myo0s se, etta lounaalla 4, jossa oli monivariset salaatit, vihrea
kattaus- ja sisustusvari sekd salaateille savelletty musiikki, ruokailijat antoivat vahi-
ten sanallisia perusteluja, eika salaatin varia kaytetty lainkaan salaattien miellytta-
vyysarvioinnin perusteluna. Toisin sanoen tilan musiikilla nayttaisi olevan vaikutusta
siihen, miten ruokaa arvioidaan. Jatkotutkimuksissa olisi kilnnostavaa selvittaa, miten
musiikin tuominen mukaan ruokailukokemukseen vaikuttaa ruokailun muiden osate-
kijoiden arvostukseen.

Sanallisten perusteluiden perusteella tilan varimaailmasta pidettiin eniten viimeisella
lounaalla, jossa soi musiikki, kuin kolmella ensimmaiselld lounaalla. Toisin sanoen
yhteensovitetut ymparistotekijat vahvistivat ruokailijoiden kokemaa mielihyvaa, mutta
ne eivat vaikuttaneet salaattien valintaan.

Taustatekijéiden merkitys

Taustatekijoiden sukupuolijakaumat vaihtelivat eri koeasetelmissa niin paljon, etta
talla aineistolla ei saatu selville sukupuolen vaikutuksia. Tilastokasittelyissa kaytettiin
ryhmaa “yli 24-vuotiaat naiset”, jolloin saatiin rajattua pois mahdolliset sukupuolesta
tai etukateistiedosta (Food Design -kurssilaiset) aiheutuvat vaikutukset.

Ruokailuseura vaikutti lounailla siten, etta tutussa seurassa ruoka ja ruokailukoke-
mus arvioitiin miellyttavammaksi kuin vahemman tutussa seurassa. Lisaksi osallis-
tujan ika vaikutti numeerisiin miellyttavyysarviointeihin siten, etta ialtaan vanhemmat
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osallistujat antoivat korkeampia arvosanoja ja opiskelijat antoivat kriittisempia arvi-
ointeja. Lounaan 1 osallistujat olivat kiinnostuneempia terveydesta ja vanhempia kuin
muiden lounaiden osallistujat. Tama mahdollisesti vaikutti ensimmaisella lounaalla

annettuihin numeerisiin arviointeihin arvosanoja korottavasti.
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14 MITTARISTON ARVIOINTI

Salaattien kokonaiskulutus

Salaattien kokonaiskulutuksen mittaaminen punnitsemalla salaatit ennen ja jalkeen
tarjoilun osoittautui epaluotettavaksi menetelmaksi, silla salaatin pesusta jaanyt kos-
teus vaaristi mittaustuloksia siten, etteivat ne olleet vertailukelpoisia keskenaan eri
koeasetelmissa. Yksittaisten salaattikomponenttien kulutuksen (eli painon) mittaami-
nen olisi voinut olla luotettavampi mittausvaihtoehto. Lisaksi keskimaardiseen salaa-
tin kulutukseen vaikuttivat myds ne osallistujat, joiden vastaukset eivat olleet mukana
tulosten tilastokasittelyssa.

Salaattien kulutus per osallistuja

Salaatin kulutusta per osallistuja arvioitiin salaattiannoksista otetuista valokuvista.
Arvioinnissa tarkasteltiin salaattien maaraé, valintaa ja suhdetta (vihersalaatti/coles-
law). Tamé analyysitapa osoittautui salaatin kokonaiskulutuksen mittaamista infor-
matiivisemmaksi analyysitavaksi. Salaattimaaran arviointiin vaikuttaa muun muassa
salaattikomponenttien suhteiden suuri vaihtelu (esim. hedelmien kerailijat) ja salaat-
tien asettelu paallekkain. Erillisten salaattikomponenttien valinta noutopdydasta olisi
ollut parempi vaihtoehto, silla nyt kaikille osallistujille ei ollut tarjolla tasmalleen
samanlaista salaattia: salaattikomponentteja ei ollut yhta paljon nakyvillé tai saata-
villa koko lounaan ajan. Lisaksi kuvista voidaan arvioida muun muassa salaatinkastik-
keen maaraa ja hedelmien lukumaaraa.

Miellyttavyysarvioinnit

Osallistujat arvioivat salaattien, musiikin ja tilan varien miellyttavyytta kyselylomak-
keella. Tulosten tulkinnassa osoittautui haasteelliseksi se, etta eri koeasetelmiin osal-
listuneet ryhmat osoittautuivat keskenaan erilaisiksi. Esimerkiksi lounaalle 1 osallis-
tui monen henkilon vieraileva tydryhma ja lounaalle 3 paljon restonomiopiskelijoita
jne. Tasta saattoi seurata se, etta vierailevat osallistujat saattoivat olla ylikohteliaita
kun taas restonomiopiskelijat saattoivat olla hyvin kriittisia. Nain ollen kyselylomak-
keiden tulosten tulkinta olisi ollut helpompaa, jos ryhmat olisivat olleet samanlaisia.
Toinen vaihtoehto olisi ollut se, ettd sama ryhma osallistuu kaikkiin koeasetelmiin,
mutta oletimme sen nostavan esiin muita haasteita, kuten esimerkiksi koeasetelmien

edetessa tapahtuva osallistujien tottuminen ja oppiminen.
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Salaattien miellyttavyysarviointeihin vaikutti salaatin omien aistinvaraisten ominai-
suuksien lisaksi myds muun muassa salaatinkastikkeen maku: jokaisella lounaalla oli
tarjolla oljykastike, mutta maku vaihteli eri koeasetelmissa.

Kaikki miellyttavyysarvioinnit olivat riippuvaisia toisistaan. Jos ruokailukokemuksesta
pidettiin, pidettiin sen kaikista osa-alueista (viihtyminen, aaniympéristo, tila ja sisus-
tus, alkusalaatti, paaruoka, jalkiruoka).

Ruokailuhetkessa koetut tunteet

Osallistujia pyydettiin arvioimaan ruokailuhetkessa koettuja tunteitaan valitsemalla
eri tunteita kuvailevia adjektiiveja kyselylomakkeesta. Talla tavoin kysyttyna eroja eri
koeasetelmien valillé ei saatu nakyviin. Kiinnostavampaa tutkimusaineistoa koetuista
tunteista voitaisiin saada kysymalla niista haastattelun yhteydessa. Nain voitaisiin
kenties saada syvallisempia kuvailuja koetuista tunteista ja myds niiden mahdollista
syista.

Osallistujien viihtyvyys ja tyytyvdisyys ruokailuun

Osallistujien viihtyvyytta ja tyytyvaisyytta ruokailuun kysyttiin kyselylomakkeessa.
Numeerisista vastauksista eroja eri koeasetelmien valille ei saatu nakyviin, mutta
sanallisten perusteluiden analyysi tuotti seitseman temaattista paaluokkaa, jotka
kertovat asiakkaiden kokemista viihtyvyystekijoista. Sanallisten perustelujen analyysi
my0s osoitti eroja eri koeasetelmien valille.

Ruokailuun kéaytetty aika

Ruokailuun kaytettya aikaa arvioitiin videotallenteen avulla. Ruokailua videokuvattiin
timelapse-kameralla 30 sekunnin tarkkuudella. Videoinnin haasteena on ison tilan
kattaminen yhdella kameralla. GoPro-kameran laajakuva ja kuvan tarkkuus osoittau-
tuivat riittaviksi.

Salaattipisteen videointi

Salaattipistetta videoitiin koko lounaan ajan ja sen avulla voitiin selvittaa sita, kuinka
usein salaattiastioita taytettiin. Videokameran sijainti oli kuitenkin ongelmallinen, silla
kuva peittyi valilla edessa seisovista ihmisista. Videoinnin avulla olisi voitu myos analy-
soida sita, miten ihmiset kayttaytyvat salaatinottotilanteessa. Tallaista analyysia tahan
raporttiin ei kuitenkaan tehty.




57

Ulkoisten tekijoiden mittaus

Ulkoisista tekijoista havainnoimme ja mittasimme lampotilaa, valaistusta, aanenta-
soa ja aanimaiseman koostumusta. Adnimaiseman havainnointi kirjallisten muistiin-
panojen avulla osoittautui hyvaksi tyokaluksi osoittamaan aanilahteita, tietynlaisesta
toimintatavasta johtuvia dania seka paikantamaan sellaisia danilahteita, jotka voivat
tuntua kuulijasta miellyttavilta tai epamiellyttavilta, joko alitajuisesti tai tiedostaen.
Desibelimittauksella voitiin tassa tapauksessa monitoroida danentason muutoksia
ruokailutilassa.

A&nimaiseman havainnointi

Aianimaiseman havainnointi kirjallisia muistiinpanoja tekemalld on tutkimusmeto-
dina melko vahan kaytetty tutkimusaiheemme piirissa, vaikka sita on kaytetty aani-
maisematutkimuksessa 1970-luvun alkupuolelta saakka (ks. esim. Schafer 1977a-c;
Uimonen 2005). Se osoittautui kuitenkin hyviksi tyokaluksi osoittaa aanildhteita, tie-
tynlaisesta toimintatavasta johtuvia aania seka paikantamaan sellaisia aanilahteita,
jotka voivat tuntua kuulijasta miellyttavilta tai epamiellyttavilta, joko alitajuisesti tai
tiedostaen. Esimerkiksi haastatteluissa voisi hyddyntda aanipaivakirjan merkintgja
erilaisista aanilahteista ja kysya haastateltavilta heidan suhtautumistaan niihin.

Osallistujien haastattelut

Haastateltavien rekrytoiminen etukateen tai paikan paalla osoittautui vaikeaksi tehta-
vaksi johtuen ruokailijoiden kiireellisista aikatauluista ja ruokailun ajankohdasta. Noin
tunnin kestava lounas on lepohetki keskelld tyo- tai opiskelupdivaa eika sen jalkeen
ollut mahdollisuutta osallistua viela haastatteluun. Tehdyn haastattelun perusteella
voidaan kuitenkin todeta, etta haastattelu syvensi huomattavasti kyselylomakkeessa
annettuja vastauksia, seka toi esiin koeasetelman toteutukseen liittyvia seikkoja, jotka
vaikuttivat kokonaiselamykseen. Seuraavissa koeasetelmissa tulisikin panostaa haas-
tatteluaineiston keraamiseen. Haastattelujen analyysissa ja tulkinnassa paastaisiin
pureutumaan tassa raportissa esitettya syvemmalle muun muassa siihen, miten osal-
listujat muodostavat mielipiteitaan ja millaisia syita perusteluiden takana on.
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15 KOEASETELMAN ARVIOINTI

Koeasetelmat toteutettiin opetusravintolassa, mika antoi tutkijoille mahdollisuuden
havainnoida oikeaa lounasruokailutilannetta. Talla tavoin laboratoriokokeissa saatuja
tuloksia voitiin testata kaytannon elamassa. Tutkimusta tulisi tehda jatkossakin myos
arkielaman ruokailuymparistoissa, mutta talldinkin koeasetelmien rakentamista ja
niissa kaytettavia tutkimusaineistojen keruutapoja on arvioitava kriittisesti.

Tassa tutkimuksessa koeasetelmien vélille ei saatu nakymaan eroja numeerisissa
miellyttavyysarvioinneissa, kun taas vapaamuotoisissa sanallisissa perusteluissa eroja
oli havaittavissa. Lisaksi haastattelu nosti esiin sellaisia kriittisia kommentteja, joita ei
havaittu tutkimuslomakkeissa. Nama havainnot kannustavat kayttamaan ja sovelta-
maan laadullisia menetelmia esimerkiksi arvioitaessa ruoan ja tilan eri elementtien
(vari- ja danimaisema) miellyttavyyttd. Esimerkiksi haastattelumenetelm&s kaytta-
malla voitaisiin saada enemman tietoa osallistujien kokemuksesta, mutta myos arvo-
jen, asenteiden ja motiivien vaikutuksesta kokemukseen. Tassa tutkimuksessa teh-
dyssa haastattelussa tuli esiin myds koeasetelman toteutuksesta johtuvia ja ruokailun
kokonaiselamykseen vaikuttaneita seikkoja. Haastateltava esimerkiksi koki ristiriitaa
alkusalaattien ja paa- ja jalkiruokien laadun valilla seka tarjoilutavassa: alkusalaatit
olivat vaatimattomia suhteessa muihin ruoka-annoksiin ja salaatti taytyi hakea itse,
kun taas muut ruoka-annokset tarjoiltiin poytiin.

Koeasetelmien lounaille osallistuvia henkiloita ei valittu, vaan lounaat olivat kaikille
avoimia tilaisuuksia. Etukateisvalinnalla olisi voitu vaikuttaa esimerkiksi tutkimus-
ryhmien sukupuoli- ja ikdjakaumaan. Ruokailijoista suurin osa oli koulutettuja naisia,
joiden ruokatottumukset jo ovat vahvimmin ravintosuositusten mukaisia (Helldan ym.

saattaa jaada vahaisemmaksi kuin heilld, jotka sydvat ravintosuositusten vastaisesti.

Henkilokunnan vaikutus koeasetelmissa tulisi minimoida siten, etta kaikissa koease-
telmissa ovat samat tekijat. Tahan liittyen myds ruokien tasalaatuisuus tulisi varmis-
taa. Tassa tutkimuksessa toteuttajina oli kaksi eri ryhmaa, mistd johtuen salaattien
valmistuksessa, palvelun nopeudessa seka salaattikulhojen tayttamisessa lounaiden
aikana oli eroja koeasetelmien valilla. Nailla seikoilla on saattanut olla vaikutusta koe-
asetelmien tuloksiin.

Varimaiseman vaikutusta tulisi jatkossa testata vield siten, etta varimaiseman muutos
toteutuisi myds tutkittavien ruokatuotteiden valittomassa laheisyydessa. Tassa pilotti-
tutkimuksessa varimaiseman muutos toteutettiin poytakattauksessa seka ravintolan
eteistilassa, jolloin varimaiseman muutoksella pyrittiin vaikuttamaan l&hinna tilan

tunnelmaan.
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Yhteenvetona tutkimuksessa kaytetyista mittareista ja muista tutkimusmenetelmista

voidaan todeta seuraavaa:

Salaattiannosten valokuvaus mahdollisti osallistujien tekemien salaattivalinto-
jen analysoimisen. Kuvista voidaan arvioida esimerkiksi valintoja, varikkyytta,
maaraa ja asettelua.

Ravintolatilassa tapahtuvan toiminnan dokumentointi videotallentimella osoittau-
tui hyvaksi menetelmaksi arvioida ruokailijoiden kayttaytymista. Videotallenteelta
voidaan arvioida esimerkiksi ruokailuun kaytettya aikaa, pdytdseurueiden muo-
dostumista ja kayttaytymista, salaattivalintojen tekemista jne.

Osallistujien haastattelut ja heidan kirjoittamansa sanalliset perustelut mahdol-
listivat numeerisia arviointeja syvallisemman tutkimusaineiston, jota analysoi-
malla voidaan saada tietoa arviointeihin vaikuttaneista syista ja ruokailukoke-
mukselle annetuista merkityksista.

Koeasetelmissa, jotka rakennetaan olemassa oleviin ravintoloihin, tulee kiinnit-
taa huomiota siihen, etta testattavat ruokatuotteet ja henkilokunnan toimintata-
vat eri koeasetelmissa pysyvat tasalaatuisina.
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