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Ravintola-ala on kehittynyt merkittavasti viimeisten vuosikymmenten aikana. Kehitykseen on
vaikuttanut muun muassa markkinoiden vapautuminen, Suomen liittyminen EU:n jaseneksi ja
kansainvalistyminen. Myds uudet innovaatiot ovat kehittdneet ja vieneet ravintola-alan kehi-
tysté eteenpain. Jotta kehityssuunta ravintola-alalla tulee jatkossakin sailymaan positiivisena,
tulee ravintola-alantoimijoiden kyeta ennakoimaan ja kehittdém&an omaa toimintaansa jatku-
vasti. Tassa tutkimuksessa tarkastellaan ravintola-alan tulevaisuudennakymia. Tavoitteena
on selvittaa ravintola-alaa tulevaisuudessa muuttavia tekijoita ja niiden vaikutusta ravintola-
alaan. Tutkimuksen tarkoitus on olla alaa edistava tutkimus.

Tutkimuksessa luodaan katsaus ravintola-alan kehitykseen sen historian, nykyhetken ja tule-
vaisuusnakymien nékokulmasta. Liséksi perehdytdan ravintolakonseptien ja -palveluiden
kehittdmisen menetelmiin. Naiden liséksi kuvaillaan skenaariotytskentelya tulevaisuustutki-
muksessa, siihen liittyvia vaiheita ja menetelmia sekd apumetodeja, joita sen yhteydessa
voidaan hyddyntdd. Apumetodit, jotka tédssa tutkimuksessa esitellddn, ovat megatrendit, hei-
kot signaalit ja tulevaisuustaulukko. N&ita apumetodeja hyddynnettiin tydn empiirisessa osi-
ossa.

Tulevaisuusskenaarioiden voidaan katsoa olevan tulevaisuuden kasikirjoituksia, joihin hah-
motellaan tulevaisuuden toimintaympariston vaihtoehdot ja niihin johdattavat tapahtumaket-
jut. Tutkimuksen tavoitteena oli rakentaa tutkivia, eli projektiivisia, skenaariota tulevaisuuden
ravintolakonsepteista. Tutkimus toteutettiin skenaariotydskentelyn menetelmia ja vaiheita
mukaillen.

Jotta tutkittavasta ilmiésta saatiin tarvittavan kattava kasitys, tutkimus toteutettiin menetel-
matriangulaationa. Empiirisessa osiossa aineistoa tutkimukseen kerattiin asiantuntijahaastat-
telu ja dokumenttianalyysi tutkimusmenetelmia hyédyntaen. Tutkimustulosten pohjalta muo-
dostettiin tulevaisuustaulukko, josta luotiin tilapareja. Naiden tilaparien pohjalta, ja teoriaan
peilaten, rakennettiin kolme skenaarioita tulevaisuuden ravintolakonsepteista. Skenaariot
muodostettiin kolmesta kategoriasta: todennakdinen, tavoiteltava ja uhkaava.

Tutkimuksesta kavi ilmi, ettd muuttuvat tekijat, jotka tulevat voimakkaimmin ravintola-alan
tulevaisuuteen vaikuttamaan, ovat teknologian kehitys, palveluiden personointi, kotiinkuljetus,
kestava kehitys ja elamyksellisyys. Naiden muuttuvien tekijéiden vaikutus tulee olemaan to-
dennakoisesti niin merkittava, ettd ne tulevat maarittamaan koko ravintolatoimintaa ja kehitys-
ta. Niin ikdan naihin muuttuviin tekijoihin liittyvat innovaatiot ohjaavat ravintola-alan kehitysta
tulevaisuudessa. Tutkimuksessa myds havaittiin, ettd innovatiiviset ja ketterasti toimintaansa
kehittavat ravintola-alantoimijat ovat niita, jotka tulevat tulevaisuudessa olemaan alalla suun-
nannayttgjia ja tata kautta myos saavat huomattavasti kilpailuetua suhteessa muihin toimijoi-
hin.
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1 Johdanto

Ravintola-ala Suomessa on kasvanut ja kehittynyt merkittavasti vimeisten vuosikymmen-
ten aikana. Kehitykseen on positiivisesti vaikuttanut muun muassa markkinoiden vapau-
tuminen, EU-jasenyys ja kansainvalistyminen (Catani 2014, 21-25). Uudet innovaatiot
ovat olleet niin ik&d&n merkittavassa roolissa ravintola-alan kehityksen kannalta. Walker
(2008, 68) toteaa, etta ravintolakonseptien kehittyminen on ollut &&arimmaisen tarke&aa
ravintoloille, silla talldin niilla on mahdollisuus menestya kilpailulla markkinoilla. Jotta kehi-
tyssuunta ravintola-alalla tulee jatkossakin sailymaan positiivinen, on ravintola-

alantoimijoiden kyettava ennakoimaan ja kehittdm&&n omaa toimintaansa jatkuvasti.

Mit& ravintolatoimijoiden tulee tulevaisuudessa huomioida ravintolakonsepteja kehittaes-
sa? Tahan kysymykseen pyritaan tutkimuksessa vastaamaan. Tutkimuksessa tarkastel-
laan ravintola-alan tulevaisuudennakymia. Tulevaisuusnékymien tarkastelu on rajattu kos-
kemaan ravintolakonseptien kehitysta. Tavoitteena on selvittaa ravintola-alaa tulevaisuu-
dessa muuttavia tekijoita ja niiden vaikutusta ravintola-alaan ja ravintolakonsepteihin.
Kokko (2005, 66—70) vaitdskirjassaan toteaa, etta palveluiden suunnittelua ja kehittamista
ei ole hotelli- ja ravintola-alalla tutkittu riittavasti. Tutkimuksen tarkoitus on osaltaan tayttaa

tata vajetta.

Tulevaisuustutkimuksessa yksinomaan kaytettyja menetelmid on olemassa vahan. Ske-
naariotydskentely ja skenaariot ovat sellaisia menetelmid, joita kaytetaan ainoastaan tule-
vaisuustutkimuksessa. (Mannermaa 1999, 36.) Skenaarioiden voidaan katsoa olevan tu-
levaisuuksien kasikirjoituksia, joihin hahmotellaan tulevaisuuden toimintaympariston vaih-
toehdot ja niitéa kohti johdattavat tapahtumaketjut. Skenaariotydskentelyn katsottiin sovel-
tuvan parhaiten menetelmaksi tulevaisuuden ravintolakonseptien tutkimiseen, silla se
mahdollisti teoriasta ja empiriasta esille nousseiden tulosten konkretisoitumisen. Skenaa-
rioilla pystytdan parhaiten kuvaamaan tulevaisuudenngkymid. Tutkimus toteutettiin ske-
naariotyoskentelyn menetelmia ja vaiheita mukaillen, joka vuoksi tutkimuksen raportointi
toteutettiin perinteisestéa raportointimallista poiketen. Ensimmaisessé vaiheessa tarkastel-
tiin nykytilaa teorian kautta, jonka jalkeen tutkittavasta ilmiésta kerattiin lisaa tietoa ja na-
kokulmia kahta tutkimusmenetelm&a hyodyntden. Tutkimustulosten ja skenaariotydsken-
telyn apumetodeja hyddyntden rakennettiin tulevaisuusskenaarioita. Tutkimuksen tavoit-
teena oli rakentaa tutkivia, eli projektiivisia, skenaariota tulevaisuuden ravintolakonsep-

teista.

Tutkimuksen teoriaosuudessa luodaan ensimmaiseksi katsaus ravintola-alan kehitykseen

sen historian, nykyhetken ja tulevaisuusnékymien nékokulmasta. Katsauksen kautta saa-



daan ymmarrys siita, mitkd muuttuvat tekijat ovat aiemmin vaikuttaneet ravintola-alaan ja
milla tavalla n&ma tekijat ovat siihen vaikuttaneet. Nain ollen pohdittaessa tulevaisuuden
muuttujien tekijoiden vaikutusta ravintola-alaan, saadaan parempi kasitys vaikutusmahdol-
lisuuksista toimiala huomioiden. Liséksi tydssa tutustutaan ravintolakonseptien ja -
palveluiden kehittdmisen menetelmiin ja malleihin. Teoriaosuudessa naiden liséksi pereh-
dytaan skenaariotydskentelyyn tulevaisuustutkimuksessa, siihen liittyviin vaiheisiin, mene-
telmiin ja apumetodeihin. Apumetodit, jotka tdssa tutkimuksessa esitellaan, on megatren-
dit, heikot signaalit ja tulevaisuustaulukko. Naita apumetodeja hyédynnettiin tyon empiiri-

sessé osiossa ja tulevaisuusskenaarioiden muodostamisessa.

Jotta tutkittavasta ilmidsta saatiin tarvittavan kattava kasitys skenaarioiden muodostamista
varten, toteutettiin tutkimus menetelmatriangulaationa. Empiirisessa osiossa aineistoa
tutkimukseen kerattiin ensimmaiseksi asiantuntijahaastatteluiden avulla. Tutkimuksessa
haastateltiin kolmea asiantuntijaa eri toimialaloilta, ja haastatteluiden tavoitteena oli selvit-
taa tulevaisuusnakymia jokaisen haastateltavan asiantuntijuuden nakodkulmasta. Haastat-
telut toteutettiin puolistrukturoituna. Toisena tutkimusmenetelmana kaytetiin dokumentti-
analyysia. Dokumenttianalyysi toteutettiin siten, ettd analyysia varten valittiin tutkimuksen
kannalta keskeisia artikkeleita ja kirjallisuutta, jotka kéasittelivat ravintoloiden kehitysté eri
nakokulmista ja ravintola-alan tulevaisuudennéakymia. Analysoitavat dokumentit ja aineisto
on valittu oman harkinnan mukaan tutkimuksen nakokulma huomioon ottaen. Tutkimuk-

sessa esitelladn aineiston keskeisimmaét dokumentit.

Tutkimustulosten pohjalta muodostettiin tulevaisuustaulukko, jossa esiteltiin eri muuttujien
tekijoiden vaikutusta ravintola-alaan vahaisesta suureen. Tulevaisuustaulukosta luotiin
tilapareja skenaarioiden rakentamisen pohjaksi. Naiden tilaparien pohjalta ja teoriaan pei-
laten rakennettiin kolme skenaarioita tulevaisuuden ravintolakonsepteista. Skenaariot

muodostettiin kolmesta kategoriasta: todennakoéinen, tavoiteltava ja uhkaava.

Tutkimustuloksista kavi ilmi, etta muuttuvat tekijat, jotka tulevat voimakkaimmin ravintola-
alan tulevaisuuteen vaikuttamaan, ovat teknologian kehitys, palveluiden personointi, ko-
tiinkuljetus, kestava kehitys ja elamyksellisyys. Muuttuvien tekijdiden vaikutus ravintola-
alaan tulee olemaan todenné&koisesti niin merkittava, etté ne tulevat tulevaisuudessa maa-
rittdmaan koko ravintolatoimintaa ja kehitysta. Naihin muuttujiin liittyvat innovaatiot tulevat
niin ikdan vaikuttamaan huomattavasti ravintola-alan kehitykseen. Tutkimuksessa myds
havaittiin, ettd innovatiiviset ja ketterdsti toimintaansa kehittavat ravintola-alantoimijat ovat
niitd, jotka tulevat tulevaisuudessa toimimaan alalla suunnannayttdjia. Tata kautta myos
saavat huomattavasti kilpailuetua suhteessa muihin toimijoihin ja menestyvat kilpailulla

markkinoilla.



2 Ravintolakonseptin kehittdmisen menetelmat

Ensimmaiset ravintolat Suomessa on avattu 1800-luvulla. Silloin viel& ei ollut juurikaan
kilpailua ja kehitys tapahtui omalla painollaan. Taman jalkeen ravintolakulttuuri on muuttu-
nut valtavasti vuosikymmenten saatossa, ja kehitykseen on vaikuttanut voimakkaasti
muun muassa poliittiset tekijat. Ravintolakulttuurin vakiinnuttua ja monien sdadoksien
poistuttua, on ravintolakulttuuriin ja konsepteihin kyetty vaikuttamaan enemman (Catani
2014, 13-25))

Ravintola-ala on kasvanut Suomessa huimasti viimeisten vuosikymmenten aikana. Tasta
huolimatta Suomessa ravintola-alaa ja palveluiden kehittamista on tutkittu erittain vahan,
vaikka sille todella olisi tarvetta. (Kokko 2005, 27;9.) Kilpailu on kasvanut ja ravintoloiden
tulisi panostaa enemmissa maarin toiminnan kokonaisvaltaiseen kehittamiseen selviyty-
akseen kilpailuhaasteista. Kehittamisesta ja suunnittelusta on yleensa vastannut ravinto-
lajohto. Menetelmat muistuttavat hyvin paljon tuotekehityksen menetelmia ja palveluiden
katsotaan syntyvan ohessa. Palveluita tulisi kuitenkin suunnitella myos erikseen tuotteista,
jotta ne todellisuudessa vastaavat organisaation ja asiakkaan tarpeita. (Kokko 2005, 27—
31)

Onko ravintola-alalla kehitys ja innovaatiot valttamattémia, vai vain aihe, josta puhutaan?
Onko se jotain sellaista, mita pitaisi tyostaa aktiivisesti? Monet ravintola-alan yrittajat aloit-
tavat toimintansa mukaillen vahittaistavarakaupan myyntistrategiaa, mutta valitettavasti se
kaantyy itsedaén vastaan, ja tarkoittaa liiketoiminnan loppua. Tdméan vuoksi ravintoloiden
tulisikin kehittaa lilkketoimintaa modernimmin ja pitdd asiakkaat sen keskiossa. (Blesi¢,

Bozi¢, Demirovi¢, lvkov, Karolina, Simat & Stefanovi¢ 2016.)

Ravintola-alalla markkinat muuttuvat jatkuvasti, mutta enimmakseen hiljaisuudessa. Muu-
tokset johtuvat padasiassa vaesttrakenteen kehityksesta, ostajien muuttuvista tarpeista ja
maailman taloustilanteesta. Yritykset, jotka kykenet reagoimaan naihin muutoksiin saily-
vat, ja pystyvat lisdksi sailyttamaan oman asemansa markkinoilla. Parhaiten onnistuvat
ne, jotka keksivat uusia ja parempia liikeideoita, kehittavét toimintatapojaan ja innovoivat

uusia toimintamalleja. (BleSi¢ ym. 2016.)

Jotta ravintolat voivat kehittd&d uusia innovatiivisia palveluita asiakkailleen, niiden tulisi olla
joustavia ja mukautuvia. Niiden pitaisi kyetad jouhevasti ja nopeasti reagoimaan muuttuviin

markkinoihin ja kehittd& toimintaansa vastaamaan niitd. Perinteiset toimintamallit eivat



tahan valttamaétta sovellu ja toimintamalleja tulisi kehittdéd vastaamaan omaa tarvetta.
(Blesi¢ ym. 2016.)

2.1 Ravintolakulttuurin historia ja kehitys

Ravintolakulttuuri syntyi 1700-luvun loppupuolella sellaiseksi kuin se tana paivana on.
Ravintolat alkoivat korostaa makunautintoja ja gastronomisia elamyksia eivatka ainoas-
taan tarjoilleet ruokaa nalkaisille. Ravintolakulttuuri, ruokailutavat ja reseptit kehittyivat.
1800-luvun alussa ranskalainen ravintolakulttuuri levisi nopeasti ympari Eurooppaa ja ran-
tautui Ruotsin seka sittemmin Vengjan kautta myds Suomeen. Pietari houkutteli lapikul-
kumatkalla olevia ruoka-alan ammattilaisia 1900-luvulla, mutta onneksi osa heista jai
Suomeen. (Catani 2014, 12-13.) Enemmissa maarin ravintolat alkoivat tarjpamaan méaa-
ratietoisesti ohjelmistoa, loistokkaita orkestereita ja lahjakkaita solisteja, jonka kirjo oli tuol-
loin jo valtaisa (Hirn 2007, 65).

Kun muualla maailmalla 1800-luvun lopulla ravintolakulttuuri vilkastui, Suomessa raittius-
likkeen valta vahvistui, joka tarkoitti ravintolakulttuurin tulevaisuusndkyman sanelemista
saannostelyn ja asetusten kautta. Nama pyrkivat monin tavoin rajoittamaan ravintoloiden
perustamista ja liiketoiminnan kehittamista. Rajoitteiden syyna oli pelko alkoholisoitumi-
sesta. Vaikka kieltolaki astui voimaan vuonna 1919, suomalaisissa ravintoloissa riitti asi-
akkaita lapi 1920-luvun. Niissa ruokailtiin, pidettiin konsertteja ja jarjestettiin juhlatilaisuuk-
sia, ja viinaa saatettiin tarjoilla maitokannuista, teekupeista ja pilsneripulloista. (Catani
2014, 13-15.)

Suomi oli edullinen matkailukohde 1930-luvulla ja ravintolaelama vilkasta. Tasta johtuen
ravintola- ja matkailuala vahvisti asemaansa tyo6llistajana ja vakavasti otettavana liiketoi-
mena. Myds ensimmainen hotelli- ja ravintolakoulu perustettiin Helsinkiin vuonna 1935.
(Catani 2014, 16.)

Sotavuosien aikana ja niiden jalkeen alalla oli hankaluuksia. Pulaa oli niin raaka-aineista
kuin henkilokunnastakin, mutta tasta huolimatta suomalaiset kayttivat ravintolapalveluita.
(Catani 2014, 16.) Sodan aikana vallinneen tanssikiellon aikana ravintoloissa viihdytettiin
asiakkaita jarjestamalla erilaisia konserttitilaisuuksia ja arpajaisia. Lisaksi asiakkaiden
houkuttimena olivat turvalliset vaestonsuojat ja radion valityksell& kuultavat uutiset. (Vii-

sikymmenta vuotta suomalaista hotelli-, ravintola- ja kahvilamainontaa 1988, 4.)

Kun sota paattyi, seurasi jalleen riemuisempia aikoja myds ravintola-alalle: ohjelmistotar-

jonta kasvoi, ruokalistojen sisaltdé monipuolistui ja tanssikielto lakkautettiin. (Viisikymmenta



vuotta suomalaista hotelli-, ravintola- ja kahvilamainontaa 1988, 4.) Todellinen piristys-
ruiske suomalaiselle ravintolakulttuurille saatiin vuoden 1952 kesaolympialaisista. Maa-
hantuotiin uusia tuotteita, kuten esimerkiksi Coca-Colaa ja lanseerattiin uusia tuotteita,
naista parhaiten tunnettu Long Drink eli lonkero. Ravintoloissa suotiin ainoastaan tarjoilu
pdytiin, mutta osa ravintoloitsijoista uhmasi taté ja perusti baariosastoja, joissa anniskeltiin
baarijakkaroille. (Catani 2014, 16-17.)

Ravintoloissa kaytiin jo vapaammin 1960-luvulla ja sen merkitys elinkeinona kasvoi ja al-
koi saada tunnustusta (Catani 2014, 19). Ravintolat jaettiin niiden palveluidensa mukaan
anniskelu- ja raittiusravintoloihin seka majoitusliikkeisiin (Viisikymmenta vuotta suomalais-
ta hotelli-, ravintola- ja kahvilamainontaa 1988, 58). 1960-luvun lopulla ravintoloihin tuli
musiikkipaikkoja, sekéa ensimmaiset diskot. Talléin myo6s naiset paasivat hyvaksytysti
kdymaan ravintoloissa ilman miesseuraa. Ravintolatoiminnan kehittyessa syntyi myos
paine alkoholin anniskelun ja myynnin uudistamiselle, niinp& alkoholilaki astui voimaan
vuonna 1969. Sen suurin muutos oli se, etta olutta sai myyda elintarvikeliikkeissa ja kahvi-
loissa. (Catani 2014, 19-20.)

Elintaso nousi 1970-luvulla ja lounaasta tuli silloin vasta koko kansan ateria (Catani 2014,
20; Viisikymmenta vuotta suomalaista hotelli-, ravintola- ja kahvilamainontaa 1988, 4).
Lounasseteli otettiin kayttdon ja sen kayttdonoton jalkeen ravintoloissa syéminen arkipai-
vaistyi (Catani 2014, 20). Lisaksi tyopaikkaruokailu yleistyi ja myts muut maksuvalineet
antoivat ruokailijoille mahdollisuuden vertailla ia kdyda kokeilemassa monen eri ravintolan
tuotteita (Viisikymmenta vuotta suomalaista hotelli-, ravintola- ja kahvilamainontaa 1988,
79). My0s kansainvdlisia virtauksia seurattiin ravintoloissa. Suomesta alkoi l6ytya pizzeri-

oita, espanjalaisia pihvipaikkoja ja kreikkalaisia tavernoja. (Catani 2014, 20.)

Elintaso kasvoi 1980-luvulla ja se nakyi myos ravintolakulttuurin kehittymisena. Asiakas-
virrat lisdantyivat hotelleissa ja ravintoloissa kuluttamisen, ajanvieton ja viihteellistymisen
myo6ta. Myos juomatottumukset muuttuivat kaupungistumisen ja kansainvalistymisen myo-
t4, viineja juotiin enemman ja keskiolut syrjaytti nelosoluen suosiota. Kehittymisen myoéta
myds ruokaravintoloiden taso nousi. Palace sai ensimméaisenad suomalaisena ravintolana
Michelin-tdhden. Ruokatrendiksi nousi uusi ranskalainen keittio, jonka my6ta tarjoilukay-

tantd modernisoitui. Vatitarjoilusta siirryttiin lautastarjoiluun. (Catani 2014, 20-21.)

Markkinoiden vapautumisen ja EU-jasenyyden myo6ta ravintolat pystyivat laajentamaan ja
kehittamaan valikoimaansa 1990-luvulla. Samalla ruokaravintolat kehittyivat rennompaan
ja edullisempaan suuntaan. Pienisté ravintoloista tuli trendikkait& ja kokkien perustamia

ravintoloita avattiin. Etniset ruoat, kuten tortillat, nuudelit, sushit ja vokit tulivat muotiin.



Viinikulttuuri ja ruoanlaitto kiinnosti ihmisid entistd enemman, jonka vuoksi myos ravinto-

loiden suosi kasvoi suuresti. (Catani 2014, 21-25.)

2.1.1 Ravintolakulttuuri tané paivana

Suomalainen ravintolakulttuuri on lyhyessa ajassa edennyt pitkdn matkan eteenpain. Ta-
man johtaneena suurimpana tekijana on Suomen liittyminen Euroopan unioniin 1990-
luvulla. Lisddntyneen saatavuuden ansiosta suomalainen ravintolakulttuuri on tallakin het-
kella monimuotoista, monikulttuurista ja mielenkiintoa herattavaa. Kotimaisuus ja lahella
tuotettu ruoka kiinnostaa kuluttajia. Lahiruoka, oman maan raaka-aineet ja kasvikset ovat
muodissa. (Catani 2014, 211-212.)

Nousevana trendeind Suomen ravintolakulttuurissa on ollut eettisyys, ekologisuus ja havi-
kin vahentdminen (Paavilainen 2018). Lisaksi ruokatrendia Suomessa on myos ollut kulu-
neiden vuosien ajan kasviruoka. Kasvisruokaan liitetdan teemat terveys, kestavyys ja eet-
tisyys, jonka vuoksi se on jdddakseen. Kasvisruokavaihtoehtoja on tarjolla niin ravintolois-
sa kuin arkisimmissa ruokaloissa. (Ala-Risku 2016.)

2000-luvulla suomalainen ravintolakulttuuri on kehittynyt paljon. Suomessa avattiin
enemman fine dining -ravintoloita, joiden tulkinta hienostuneesta ruoasta kuroi umpeen
Suomen ja muiden lansimaiden valilla syntynytta rakoa. Myds huipputasolla tyoskentele-
vien kokkien méara kasvoi, jonka ansiosta vuoksi laadukkaampi ruoka on vallannut muut-

kin ravintolat fine diningin ulkopuolella. (Koskelo 2014.)

Ravintolakulttuurissa myos tarjoiltujen ruokalajien maarassa on tapahtunut muutos.
Aiemmin asiakkaalle tarjottiin yksi ruokalaji, kun taas vastaavasti nykyaan herkemmin
valitaan useita pienia annoksia yhden suuren sijaan. Ravintolaruoasta on muokkautunut
tyylikkaampaa ekologisempaa ja kevyempdad. Lisaksi viini asema ruokajuomana on vah-

vistunut ja humalanhakuinen juominen vahentynyt. (Koskelo 2014.)

Yksi kuluneiden vuosien ravintolatrendeistd on bistrotyylisten ravintoloiden yleistyminen.
Taman tyyliset ravintolat nostivat suosioon muun muassa pitkdan kypsennettyjen edulli-
sempien ruhonosien kayton. Lisdksi ne toivat ravintolakentalle lukuisia no frills —tyylisia
ravintoloita. Tasta esimerkkina toimii Helsingissa sijaitsevat ravintolat Muru ja Pastis, jotka
edustavat pelkistettya ja mutkatonta tulkintaa huippulaatuisesta ruoasta. Mydskaan laadu-
kas ruoka ei tarkoita enédé hienostelevaa miljoota, mika ilmentaa 2010-luvulla ravintolako-
kemuksen keskiluokkaistumista, joka on muovautunut yhteiskunnallisen murroksen jal-

keen vuosikymmenet. (Koskelo 2014.)



Ravintola kasitteend on monipuolistunut viimeisten vuosikymmenten aikana. Erilaiset alan
tapahtumat seka pop up -ravintolat ovat muuttaneet perinteista kasitysta ravintolasta paik-
kana, joka toimii tietyssa tilassa ja menettelee yleisesti hyvaksyttyjen periaatteiden mukai-
sesti. (Catani 2014, 25.) Kansainvalisyys ja muutos on myds ominaisia piirteitd suomalai-

sessa ravintola- ja ruokakulttuurissa (Ruokatieto 2019).

Laadukas katuruoka on my6s noussut kuluttajien suosioon. Tama on nakynyt muun mu-
assa katuruokafestivaaleina, mediahuomiona, eri ruokakulttuuristrategioissa ja Sitran teet-
tamana katuruokaselvityksena. Monet ravintolat, jotka tarjoavat katuruokaa, on aukaisseet
ovensa ja saaneet suurta suosiota, hyvana esimerkkina toimii Fafa’s. Lisaksi katuruokara-
vintoloiden taustalta I6ytyy kokkeja, jotka ovat tehneet uransa hienostuneimmissa ravinto-
loissa. Tama takaa laadukkaan tuotteen katuruokaravintoloissa. Koska Suomessa on var-
sinkin talvikuukausina varsin kylmaa, katuruoka on I6ytanyt paikan kadun sijasta sisatilois-
ta. (Koskelo, 2014.)

2.1.2 Tulevaisuudennakymat suomalaisessa ravintolakulttuurissa

Catani ennakoi kirjassaan (2014, 213) seuraavan trendin olevan se, etta ravintoloitsijat
tulevaisuudessa tulevat tekemdaan juuri sellaista ruokaa, mita he itse haluavat. Tama tulisi
nakymaan ilona ja innokkuutena. Nain ollen katse kdantyisi asiakkaista ja kohderyhmista
uskoon omaan tekemiseen ja visoihin. Talldin yksildlliset valinnat ja omaleimaisuus rikas-
tuttaisivat ja monipuolistaisivat suomalaista ruokakulttuuria viela enemman. Hanen mu-

kaansa myds lahiruoan merkitys myos kasvaa.

Parhaimmillaan ruoka on moniaistillinen kokemus, joka tuottaa hyvaa oloa. Uudenlaiset
raaka-aineinnovaatiot ovat vuosien myo6ta tulleet tarjolle kuluttajille niin ravintoloihin kuin
kotitalouksiin. Esimerkiksi vanha tuttu kaura on taipunut uudenlaisiksi ja monikayttoisiksi
tuotteiksi ja rohkeimmat ovat jopa kokeilleet hydnteisid lautasellaan. Tulevaisuudessa
asiakkaiden lautasilla tullaan nakeméaéan uusia raaka-aineita, joita talla hetkella kehitetaan
laboratoriossa ja kasvatustankeissa. Naita raaka-aineita tullaan kehittdmaan esimerkiksi
rypsi- ja ruohoproteiineista. Nain ollen tulevaisuudessa suomalaisten maku- ja aistitottu-
mukset tulevat muuttumaan ja tullaan olemaan avoimempia uusille raaka-aineille. (Elintar-
viketeollisuus 2019.) Lisaksi ruoantuotanto saattaa tulla yha lahemmas kuluttajaa joko
keittiihin, asuntojen kellareihin tai jopa liikenteen palvelullistumisen myota tyhjaksi jaaviin
parkkihalleihin (Dufva 2019, 24).



Merkkeja ruoka- ja ravintolakulttuurin muutoksesta on myds havaittavissa. Havikkiruoka-
ravintoloiden suosio on kasvanut huimasti viime vuosina. (Dufva 2019, 24.) Ruokahéavikkia
tullaan vahentamaan entuudestaan ja siina missa ravintolat kiinnittavat huomiota ruoan
kayttdikaan, myds sisustuksessa ja esimerkiksi henkilokunnan vaatetus tulee olemaan

enemmissa maarin kierratettyja materiaaleja (Lindroos 2018).

Ravintoloissa on jo tédna paivana tarjottu jonkin verran omavaraisesti kasvatettuja tuotteita,
esimerkiksi vaikka sienid, joiden kasvatus on myds osa ravintolan sisustusta. (Dufva
2019, 24; Lindroos 2019.) Kiertotaloudesta onkin tulossa uusin trendi ravintoloihin (Lind-
roos 2018). Kierotaloudella tarkoitetaan sita, etta kun tuotteen kayttéika on saavuttanut
loppunsa, sen resurssit sailytetdaén tasta huolimatta. Sen lahtokohtainen tavoite on suun-
nitella ja valmistaa tuote siten, etta ne pysyvét kaytossa ja kierrossa mahdollisimman pit-
kaan. (Ymparistoministerio 2019.)

Ravintolakulttuurissa tulee myds nakyma&an megatrendi digitalisaatio. Jo tana paivana
ravintolat ovat kehittaneet omia applikaatioitaan, joiden kautta asiakas voi muun muassa
tehda tilauksensa ja noutaa sen ravintolasta sen valmistuttua. (Benore, Feinberg, Mulla-
pudi & Page 2016.) Tasta johtuen ravintoloiden ulosmyynti on kasvanut viime vuosina
rgjahdysmaisesti eika tdma trendi nayté laantuakseen -painvastoin sen katsotaan kasva-
van viel& enemman (Aaron Allen & Associates 2019).

Benore ym. (2016) tutkimuksen mukaan, tulevaisuudessa applikaatioiden lisaksi tulee
olemaan muitakin digitaalisia ratkaisuja ravintoloissa. Heidan nakemyksensa mukaan tek-
nologian kehityksen myo6ta, yritykset kykenevét seuraamaan kuluttajien kayttaytymista,
ettd kuluttamistottumuksia tarkemmin, ja taten tarjoamaan heille enemman kohdennettuja
palveluita seka tuotteita. Ja nain ollen myds rajaamaan tarkemmin asiakassegmenttinsa.
(Andrews & Franklin 2012, 250.)

Uuden teknologian my6ta tuotekehitys tulee myds muuttumaan. Tasta hyvana esimerkki-
na toimii 3D-tulostus. Se muistuttaa hyvin paljon 2D-tulostinta, mutta on toiminnallisuuksil-
taan laajempi. 3D-tulostus tulee mahdollistamaan monien erilaisten materiaalien printtaa-
misen, kuten myo6s ruoan. Sita on kaytetty jo pitkdan tuotekehityksen pikamallien teossa.
Tuotetta suunniteltaessa, pikamallin avulla kyetaan arvioimaan tuotteen ominaisuuksia ja
korjaaman virheitd jo protomallivaiheessa. Tall6in kyetd&n testaamaan tuotteen sopivuutta

markkinoille ilman suuria investointeja. (Hiltunen & Hiltunen 2014, 138-139.)

Ravintoloiden operatiivisessa toiminnassa tullaan niin ikdan tulevaisuudessa hyodynta-

maan teknologian tarjoamia ratkaisuja. Osa toistuvista ja jopa hieman vaarallisista tyoteh-



tavista voidaan tulevaisuudessa delegoida palveluroboteille. Taméan kaltaisia tehtévid ovat
esimerkiksi raaka-aineiden esivalmistelu ja jatteiden lajittelu. NAma ovat asiantuntijoiden
mukaan niita fyysisia prosesseja, joita voidaan tarpeen mukaan automatisoida. Naiden
lisaksi tekoalyn avulla voidaan raatalodida sisdanostojarjestelmia, jotka oppivat optimoi-
maan tuotekierron, mika taas itsessaan mahdollistaa ruoan laadun ja tuoreusasteen mak-

simoinnin ja havikin vahentamisen minimiin. (Tuomi 2020.)

Tulevaisuuden haasteena tulee olemaan teknologisten ratkaisujen henkilékohtaistaminen
ja inhimillistdminen. Silla esimerkiksi itsepalvelua ja automaatiota ei voida pitéda henkilo-
kohtaisen palvelun vastakohtana. Palveluiden teknologisoitumisen ja itsepalvelun mydéta
henkildkohtaisuuden voidaan katsoa jokseenkin heikkenevan. Vaikkakin paradoksaalisesti
teknologian keinoin voidaan mydgs lisata teknologistenpalveluiden henkilokohtaisuutta.
Henkilokohtaisuudesta on rakentumassa vahva kilpailuetu ja sen ymparille tullaan raken-
tamaan palvelukonsepteja. Silld asiakaskokemus on kuitenkin se, jolla on vain lopuksi
merkitysta. (Aunola & Heikkinen 2014, 19-21.)

Tutkimusten pohjalta asiantuntijat ovat todenneet, etté ne palveluliiketoiminnassa toimivat
yritykset tulevat parjaamaan kilpailussa, jotka kykenevat rakentamaan asiakkaille perso-
noidun, katkeamattoman palvelukokemuksen. Palveluntarjoajien tulee ymmartaa asiak-
kaan polku yhtenaiseksi kokonaisuudeksi ilman riippuvaisuutta siitéd, missa vaiheessa
yritykseen ollaan suorassa kontaktissa. Datan kerddminen ja sen analysointi tulee ole-
maan tassa mahdollistavana tekijana. (Tuomi 2020.) Ravintolat, jotka tunnistavat tulevai-
suuden asiakkaan ja ymmartavat heidan tarpeensa ja halunsa, on niita ravintoloita, jotka
tulevat menestymaan. He osaavat jouhevasti digitaalitekniikan eri vaihtoehtoja ja kykene-
vat analysoimaan sita kautta saatua tietoa ja hyddyntamaan sitd muun muassa kohdenne-

tussa markkinoinnissa. (Benore ym. 2016.)

2.2 Ravintola- ja palvelukonseptin kehittamisen menetelmét

Ravintolakonseptien elinkaari muistuttaa hyvin paljon ihmisen elinkaarta: syntyma, kasvu,
aikuistuminen, vanhentuminen ja kuolema. Ravintolan elinkaaressa ei ole mitaan yllatyk-
sellistd eikd sen menestymiseen ole ehdottomia valttamattomyyksia. Niit voidaan tarvit-
taessa elvyttad ja toisinaan jotkut ravintolakonseptit paranevat ikdantyessaan. Talla het-
kella menestyvat ravintolakonseptit sisaltavat edistyksellista teknologiaa, ovat rennosti

nykyaikaisia, etnisid, muodikkaita ja julkisuuden henkildiden suosimia. (Walker 2008, 67.)

Ravintolakonseptien kehittyminen on ollut &arimmaisen tarkeaa ravintola-alle. Erilaisten

ravintoloiden lisddntyminen ja ravintoloiden maaran kasvu on tuonut alalle liséa kilpailua.



Vaikka kilpailu voidaan nahda haitallisena, parhaimmillaan se voi tuoda tietyille alueille
lisaa asiakkaita ja nain ollen kasvattaa myyntia. Silla eri ravintolakonseptit vetoavat eri
asiakasryhmiin. Toisaalta uusia ravintolakonsepteja kehitetaan heti, kun vanha ravintola
sulkeutuu. Taman takia kaikki suuret ravintolaketjut kehittdvat omia ravintoloitaan koko
ajan. (Walker 2008, 68—69.)

Menestyvan ravintolakonseptin tunnuspiirteitd on se, etta sen sisalla kyetaan tunnista-
maan markkinoilla ja yhteiskunnassa yleisesti tapahtuvat muutokset ja sopeuttaa oma
toiminta naiden muutosten mukaiseksi (Tonder 2013, 21). Suunniteltaessa ravintolakon-
septia tarkeinta suunnittelun alussa on, etta konseptille on kysyntaa markkinoilla. Sille
tulisi olla selkea asiakaskohderyhma, joka nimenomaan haluaa kayttda suunniteltuja pal-
veluita, tuotteita ja nauttii sen miljodsta. Yritysta ei voi olla olemassa ilman markkinoita.
(Walker 2008, 60.)

Ravintola-ala on darimmaisen kilpailtua, jonka vuoksi konseptin tarkka suunnittelu on suu-
ressa asemassa onnistuneen liiketoiminnan saavuttamisessa (Walker 2008, 54-59). Sai-
lyttdakseen kilpailukykynsa, yrityksen olisi kyettava loytaméaéan markkinoilta ja niiden kehi-
tyksestd markkinarako ravintolakonseptilleen, jota jalostamalla ja tuotteistamalla sen on
mahdollista toteuttaa liiketoimintaa. (Tonder 2013, 21; Walker 2008, 60). Ja timan vuoksi
on erittain tarkeda suunnittelun alussa maaritell&, mille markkinoille pyritaén kilpailemaan.
Lisaksi kilpailukyvyn sailyttdmisen ehtona on innovoida jatkuvasti ja taten sailyttaa kilpai-
luetu kilpailijoihin nahden (Clarke, Dale & Hassanien 2010, 10).

2.2.1 Palvelut ravintolakonseptin keskidssa

Palvelut ovat keskeinen osa ravintolakonseptia. Palvelujen on huomattu syntyvan useim-
miten sattumalta, ja paasaantdisesti niiden kehittdmiseen valmiiksi konsepteiksi on lahdet-
ty tekemé&éan mutu -tuntumalla. Yritykset eivat ole kiinnittaneet koommin huomioita kehit-
tamistydn kustannuksiin ja se on ollut osa tyéntekijoiden tyténkuvaa. Kehittamisideoiden

on nahty syntyvan palavereissa muun tyon ohella. (Kinnunen 2004, 6.)

Verrattaessa palvelujen suunnittelua fyysisten tuotteiden suunnitteluun, se on usein no-
peatempoisempaa ja suuntautuu ennen kaikkea jo olemassa oleviin palvelujen kehittami-
seen ja uudistamiseen. Mutta jos verrataan menestyneitd ja epaonnistuneita uusia tuottei-
ta ja palveluita keskenaan, voidaan hyvin todeta niin fyysisten kuin palveluidenkin menes-
tysten ja epaonnistumisten syiden olevan paljolti toistensa kaltaisia. Yhtalaisia tekijoita
ovat muun muassa tuotteen ainutlaatuisuus ja markkinoille sopivuus, huolellisesti tehty

suunnittelutyd, tuotteen tarkka ominaisuuksien maarittely, monialainen tiimityd ja innovaa-

10



tioprosessin tehokas hallinta. Palvelujen suunnittelussa innovatiivisuuden merkitys on
verrattaessa paljon suurempi. (Kinnunen 2004, 29-30.)

Palvelujen tuottamisessa keskiodn nousee henkilostdn toiminta ja kyvyt, jonka vuoksi in-
novatiivisuudelle tulisikin antaa paljon painoarvoa henkiléston rekrytoinnissa, henkildsto-
arvioinnissa ja henkiléston uudelleenorganisoinnissa (Kinnunen 2004, 30). BleSi¢ ym.
(2016) ja Ottenbacher (2007, 432) molemmat tutkimuksen toteaa, etté yksi suurimpia es-
teita yrityksen kehitykselle ja innovatiivisuudelle on henkiléstd, ja heidan tutkimuksessaan
nimenomaan ravintolapaallikit tai muu johto. Taman vuoksi yrityksen olisi hyva palkita
henkildsta uuden idean, oli se sitten kokonaan uusi palvelu tai tapa toimittaa palvelu, in-
novoimisesta. Nain pyritddn luomaan innovatiivinen yrityskulttuuri ja sitouttaa henkilésto

innovointiprosesseihin. (Clarke, Dale & Hassanien 2010, 10.)

Kun taas lahdetaan rakentamaan palvelukonseptia, sen tulisi perustua moneen eri asian-
haaraan. Palvelukonseptin rakentaminen on harvoin suoraviivaista, vaan oikeastaan se
on kokeilunhaluista ja harkintaan perustuvaa toimintaa. Tarkeimpi& huomioitavia asian-
haaroja ovat havaitut kysyntarakenteet, kohderyhman maarittely, liikeidean toteuttaminen,
palvelusisallon rajaus ja sisallon maarittely. Vaikka palvelu konseptoidaan tarkasti, on
hyva muistaa, etté se ei silti poissulje luovuutta. Painvastoin tarkka konseptointi voi toimia
luovuuden mahdollistajana. (Tonder 2013, 82.)

Konseptia rakentaessa olisi hyva muistaa se, etta sita rakennetaan asiakkaan tarpeita
varten, eiké ainoastaan huomioon ottaen asiakkaiden halut. On my6s hyvin tarkead, etta
palvelukonseptin siséltd ja asiakaslupaus on yhtenaisid. Palvelukonseptin avulla voidaan

lunastaa annettu palvelulupaus. (Tonder 2013, 82.)

2.2.2 ldeasta suunnitteluprosessiksi

Sana idea tarkoittaa jotain, mitd ei ole viela toteutettu, se on ennen kokematonta tai toimi-
vuudeltaan todistamatonta uutta asiaa. Se voi olla esimerkiksi toteuttamaton tuote tai pal-
velu, joka voitaisiin mahdollisesti toteuttaa hyvaksikayttaen tekniikkaa tai olevan tietamyk-
sen avulla. Ajallisesti voi menna hyvin pitka aika, ettéd ideasta muotoutuu tuote tai palvelu

ja matka voi olla tydmaaraltaan suuri. (Kinnunen 2004, 39.)

Luovuuden avulla syntyy ideoita (Kinnunen 2004, 39). Kasitteena luovuus on yksi niista,
joka nykyhetkessa voidaan liittda lahes mihin tahansa joko kaupallisessa tai sisallon laa-
tuun viittaavissa yhteyksissa. Luovuuteen voidaan olettaa liittyvan jotain, jonka ymmarre-
taan olevan laadullisesti ihmisten toimintaa parantavaa ja se sisaltdd myos jotain tavoitte-

lemisen arvoista. (Houni 2006, 121.) Luovuus on my6s maaritelty siten, ettd se on ihmisen
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kyky tuottaa jotain uutta taiteen tai tieteen keinoin. Se on hajottavaa ajattelua, jossa toi-
siinsa normaalisti yhteensopimattomia asioita liitetddn yhteen ja tutkitaan, mita kaikkia,
jopa hieman mahdottomiakin, aivan uusia oivalluksia voi syntya epéloogisen jarjestyksen
tuloksena. Luovuutta hyédyntamalla voi syntya jokin uusi idea, jonka johdosta siita voi
tulla organisaatiolle uusi palvelu tai tuote, jos siltd 16ytyy riittdvasti innovatiivisuutta. (Kin-
nunen 2004, 39.)

Palveluiden ideoinnin on katsottu olevan jokseenkin epamaéaaéraista toimintaa. Niiden on
sanottu syntyvan kuin itsestdén. Toiminta on ollut hyvin spontaania ja jalkikateen on vai-
keaa kertoa, miten ideaan ollaan paatytty. Palveluihin liittyvat ideat syntyvat yleensa orga-
nisaatiossa tyoskentelevien henkiléiden oivalluksista kaytanndssa ilmenneiden tarpeiden
myo6ta, liséksi myds yhteistydkumppaneiden tarpeista syntyy ideoita ja asiakkaiden toivei-
den kautta. Kaikista vahiten luovuutta vaativa tapa keksié uusia palveluita on jaljitella kil-
pailijoiden toimintaa. (Kinnunen 2004, 40.)

Palveluiden ideointiin voidaan myo6s kayttaa fyysisten tuotteiden ideointitekniikoita. Yksi
tutuimmista tekniikoista on aivoriihi. (Kinnunen 2004, 41.) Se on ideoinnin perusvaline,
jonka avulla on tarkoitus tuottaa mahdollisimman paljon ideoita ja luovia ratkaisuja. Aivo-
riihitapaamisissa tulee esiin luovan ajattelun eri ulottuvuudet, joustavuus, sujuvuus, oma-
perdisyys ja jatkotydstdminen. Se rohkaisee avoimeen ajatteluun ja mahdollistaa kaikkien
tapaamiseen osallistuvien jasenten osallistumisen suunnitteluun. (Karjalainen 2007.) Pe-
rustutkimuksen tuomien teknisten uudistusten suomia mahdollisuuksia on pidetty ideointi-
tekniikoiden ohella ideoiden synnynlahteena. Ideoita on myés syntynyt markkinatutkimuk-
sessa asiakkaista ja heidan toiveistansa saadun tiedon pohjalta. Lisaksi ideoinnissa voi-
daan hyddyntaa synektiikkaa. Talléin pyritddn saattamaan ristiriitaista tai toisiinsa kuulu-
matonta tietoa yhteen ja tata kautta synnyttda uusia ongelmia tai niita ratkaisevia ideoita.
(Kinnunen 2004, 41.)

Erilaisista ideointitekniikoista huolimatta, suuri osa ideoista syntyy suoraan asiakkaiden
esittdmien toiveiden pohjalta. Tdman vuoksi on koettu hyddylliseksi asiantuntijoiden ja
kayttajien yhteiset kokoontumiset ja muu kanssakayminen koskien saatuja ideoita. Nain
ollen asiakkaiden kokemukset ja mielipiteet tulevat suoraan niitd hyddyntavien tietoon.
Joka tarkoittaa sita, ettd menestyvat uudet palvelut nojautuvat asiakkaiden todellisiin tar-
peisiin. (Kinnunen 2004, 41-42.)

Kuitenkaan aina asiakkaat eivat ole tietoisia omista tarpeistaan ja ongelmistaan. Tallaisis-
sa tilanteissa on kyseessa tulevaisuuden tilanteet tai jokin sellainen erikoisala, jonka asi-

antuntijoita he eivat itse ole. Talldin palveluntarjoajan tulee kirkastaa tilanne asiakkaalle ja
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kertoa asiantuntevasti ne karikot, jotka voi valttaa tata palvelua kayttamalla. (Kinnunen
2004, 42.)

Ideoinnin jalkeen ryhdytaan ideoita kehittamaan enemman konkreettisempaan muotoon,
ja niiden pohjalta luodaan tuotantokonsepteja. Tuotantokonseptit kertovat sen, mita asiak-
kaille ollaan tarjoamassa. Niistd myo6s selviad, miten palvelu on suunniteltu toteutettavak-
si, eli mitd kukin konkreettisesti tuotantoprosessin aikana tekee ja mika on palvelun ai-
kaansaama lopputulos asiakkaalle. Lyhyesti maariteltyna se on kehitettavan palvelun toi-
minnallinen kuvaus, joka pitaa sisdllaan maarittelyt palvelutarjouksesta, keskeisista toimi-
joista ja prosesseista seka palvelun asiakkaalle tuottamasta lopputuloksesta. (Kinnunen
2004, 65.)

Konsepteja on mahdollista testata etukateen. Todellisuudessa testaaminen ei ole itses-
taanselvyys vaan oikeastaan painvastoin. Testaamattomuuteen on yleensa syyna se, etta
kehitettava uusi palvelu halutaan pitaa kilpailusyista salassa muilta. Tama johtuu siita, etta
palvelut ovat helposti monistettavissa, joten salassapito on tarke&a varsinkin sellaisissa
tapauksissa, joissa ollaan kehittdamassa jotain erittdin poikkeuksellista ja uutta asiaa. (Kin-
nunen 2004, 64.)

2.2.3 Palvelujen suunnittelumallit

Kuten Kokko (2005, 66—70) vaitoskirjassaan toteaa, palveluiden suunnittelua hotelli- ja
ravintola-alalla ei ole tutkittu paljoa. Palveluiden suunnittelu nahdaan usein hyvin saman-
kaltaisena tuotteiden suunnittelun kanssa, eika niiden valilla nahda selkda eroa. Oikeas-
taan ajatellaan, etta tuotteen suunnittelun ohessa syntyy myos palvelu, jolloin palveluita ei
tarvitse erikseen suunnitella. Mutta kuitenkin niitd olisi tarpeellista suunnitella erillaan tuot-

teista.

Palveluita kehitetdén ja suunnitellaan usein palvelun tarjoajan nakdkulmasta. Kuitenkin
palveluja suunniteltaessa olisi hyva ottaa suunnittelun kulmakiveksi asiakkaiden tyypillinen
tapa toimia eri tilanteissa. (Kinnunen 2004, 66.) Taman takia suunnittelu on hyva aloittaa
asiakasymmarryksen syventamisella. Kun asiakkaan todelliset ja piilevét tarpeet saadaan

selvitettyd, pystytaan palvelu kehittdmé&éan palvelemaan niitad. (Kokko 2005, 9.)
Kun asiakkaan odotukset ja tarpeet saadaan selville, voidaan niita vertailla palvelun tarjo-

ajannakemyksiin koskien suunniteltavaa palvelua. Naiden kahden valisia eroja voidaan

tutkia ja l6ytaa mahdollisia eroavaisuuksia. Ja ku eroavaisuudet ovat selvilla, voidaan pal-
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velu muokata sellaiseksi, mika palvelee asiakasta ja tayttda myos palvelun tarjoajan tar-
peet. (Kokko 2005, 9.)

Kuvassa 1 Kokko (2005, 144) kuvaa kehittamansa palvelujen suunnittelumallin. Palvelun
suunnittelu alkaa syntyneesta ideasta. Idean syntymisen jalkeen lahdetdén kehittdmaan
palvelua siten, ettd se tayttaa asiakkaan tarpeet ja odotukset seka sopii yrityksen tarjon-
taan. Taman jalkeen suunnitellaan kaytannon toteutus. Kun toteutus on saatu suunnitel-
tua, voidaan palvelu ottaa osaksi vakiintunutta toimintaa ja tarjota sita asiakkaille. Jatkos-

sa sitd on myds hyva seurata ja tarvittaessa tehda parantavia muutoksia.

' Seuranta .

Vakiinnuttaminen
osaksi normaalia
toimintaa

Kaytannon
foteutus

Kehittdminen

Kuva 1: Kehittdmisen malli (mukaillen Kokko 2005, 144)

Se miké tassa palvelujen suunnittelumallissa on nahty tarkeéksi, on etté suunniteltu palve-
lu vastaa organisaation visiota. Toisin sanoen sen on oltava yhtenevainen organisaation
vision kanssa. Tama tarkoittaa sita, ettd suunniteltu palvelu vie organisaatiota kohti sen
visiota. Nain ollen palvelu vie organisaatiota kohti sité tilaa, mink& he ovat visiossaan itsel-
leen maaritelleet. (Kokko 2005, 144.)

Koko palvelusuunnitteluprosessin aikana olisi tarke&é kerété tietoa aktiivisesti toimin-
taymparistdsta ja omasta strategiasta. Nain ollen pysytdan ajan tasalla siitd, ettd edesaut-
taako suunniteltu palvelu organisaation strategiaa ja onko toimintaymparistossa tapahtu-
nut muutoksia, jotka tulisi ottaa huomioon suunnittelussa. Talléin suunniteltu palvelu pysyy

ajankohtaisena ja kykenee vastaamaan tapahtuneeseen muutokseen. (Kokko 2005, 192.)
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2.3 Innovaatiot ravintola-alan kehittgjina

Innovaatiolla tarkoitetaan muun muassa organisaation markkinoille tuomaa uutta tai pa-
ranneltua tuotetta tai palvelua, paranneltua prosessia tai kayttoon otettua uutta markki-
nointimenetelmaa (Tilastokeskus 2019). Innovaatioiden tulisi olla osa ravintolan strategi-
aa. Ne ravintolat, jotka ovat hyvin innovatiivisia ja kehittavat toimintaansa jatkuvasti, ovat

niité, jotka ovat menestyvat kilpailulla markkinoilla. (Martin-Rios 2018, 6-7.)

Ravintoloiden uudet tuotteet seka palvelut ovat yleensa helposti kopioitavissa ja kilpailijat
kayttavat tata etua hyddykseen. Uudet innovaatiot kuitenkin auttavat ravintoloita pysy-
maan askeleen edella suhteessa kilpailijoihinsa ja taten saavuttamaan pitkaaikaisemman
kilpailuedun. (Ottenbacher & Harrington, 2007, 3.)

Kuitenkaan innovaatiot eivat aina onnistu ja on tutkittu, etta vain nelja kymmenesta inno-
vaatiosta onnistuu. Ravintola-alalla luvun on katsottu olevan viela pienempi, koska suuri
maéara ravintolakonsepteja suljetaan vuosittain, ja taméa luo lisdhaasteita innovaatioiden
kehittamiselle. Vahainen onnistumisprosentti vaikuttaa myds siihen, etté taysin ei olla
kyetty selvittdmaan, miten menestysta saavutetaan innovaatioiden avulla. Innovaatiot
epaonnistuvat yleensa siksi, ettd ne suunnitellaan miellyttimaéan omia tarpeita ilman
markkinatutkimusta, palvelutarjonta ei sovi vallitseville markkinoille tai se markkinoidaan
vaarin potentiaalisille asiakkaille. Innovaatio voi olla myds hyvin innovatiivinen ja onnistu-
nut, mutta markkinat sille ovat pienet ja luomiskustannukset suuret, jolloin on jarkevampéaa
jattaa se toteuttamatta. Tama onkin suuri haaste ravintola-alalla. Innovaatiota ja toimintaa

pitaisi jatkuvasti kehittdd, mutta epdonnistumisen riski on suuri. (Ottenbacher 2007, 432.)

Innovaatioita kehitetaan usein taloudellisista syista, sen halutaan kasvattavan organisaa-
tion tuloja (Ottenbacher 2007, 432). Sen onnistumista on mitattu paljolti talouteen liittyvilla
mittareilla, esimerkiksi kuinka paljon se on kasvattanut myyntia. Mutta tutkijat ovat l6yta-
neet myos epasuoria hyotyja, jotka eivat ole valittbmasti mitattavissa, kuten asiakasuskol-
lisuuden kasvu, kyky houkutella uusia asiakkaita ja ravintolan imagon paraneminen. Ta-
loudellinen hy6ty on néhty olevan yksi tarkeimmistd innovaation tuomista hy6dyista, mutta
sen lisaksi yhté tarkeéna on pidetty lisdantynytta asiakastyytyvaisyyttd, mika innovaation
kautta on saatu aikaiseksi. (Ottenbacher & Gnoth 2005, 208.)

Monet onnistuneet ravintola-alan innovaatiot viimeisen vuosisadan aikana ovat vaikutta-
neet siihen, miten, mité ja missd me syémme tana paivana. Esimerkiksi ensimmaiset ko-
tiinkuljetukset ravintoiloista tehtiin vuonna 1922, joka oli oman aikansa suuri innovaatio.

Kotiinkuljetus innovaationa vaikuttaa valtavasti tdna paivana ravintola-alalla. Ulosmyynti
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on kasvanut viime vuosina rgjahdysmaisesti ja ilman vuonna 1922 tehtya innovaatiota, se
ei olisi mahdollista. (Lindsky 2017.)

Menestyminen on yhdistelm& monia onnistuneita ja oikein tehtyja asioita. Se |6ytyy kokei-
lemalla, tutkimalla ja innovoimalla. Mutta ilman, etta tata tyota ei tehtaisi, ei myoskaan ole
mahdollisuutta kehittya ja menestya. Pitaa tutkia markkinoita ja niiden tarjontaa ja syvalli-
sesti ymmartad asiakkaan tarpeita. Tata kautta voidaan luoda sellaista palvelutarjontaa,

jota todella tarvitaan, ja josta on tulevaisuudessa valtava hyéty. (Ottenbacher 2007, 446—

447.)
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3 Skenaariotydskentely tulevaisuustutkimuksessa

Tulevaisuustutkimuksen yhtena keskeisena tutkimuskohteena on nykyisyys, silla kaikki
havaintomme liittyvat nykyisyyteen. Voidaan ajatella, etta tulevaisuutta ei ole olemassa,
mutta oikeastaan se on, silla me pystymme kuvittelemaan sen. Ja néin ollen se vaikuttaa
meihin jo nykyisyydessa. Luonteenomaista tulevaisuudelle on vaihtoehtoisuus. Se on
joukko erilaisia mahdollisia tulevaisuuksia. (Metsamuuronen 2005, 255-257.)

Koska konkreettisesti tulevaisuutta ei ole olemassa, voiko siita silloin kerata luotettavaa
tietoa? Parhaimmillaan tulevaisuutta koskeva tieto on enemman tai véhemman todenna-
koista tietoa. Sitd voidaan pyrkia ottamaan haltuun véhemman ja enemman varmoilla ja
luotettavaa tietoa antavilla menetelmilla. Tulevaisuutta koskevaa tietoa voidaan hankkia
joko laskennallisesti tai asiantuntija-arvioiden perusteella. Asiantuntija-arviointiin kuuluu
muun muassa skenaariotydskentely, jossa kartoitetaan useita mahdollisia tulevaisuuksia.
(Metsdmuuronen 2005, 257-262.)

Skenaario-ajatus on lahtoisin elokuva- ja teatteriteollisuudesta, jossa silla tarkoitettiin seka
elokuvan ettd naytelman kasikirjoitusta (Wilenius 2015, 46). Naissa kasikirjoituksissa ku-
vattiin vuorosanojen lisaksi nayttelijoiden liikkeet, valaistus, kameroiden kulmat, rekvisiitta
ja kaikki muut juonen toteutumiselle olennaiset kohdat (Mannermaa 1999, 57). Skenaari-
on avulla pyritdéén kertomaan mahdollisimman tarkasti tapahtumien, kun elokuvassa tai
teatteriesityksessa (Mannermaa 1992, 145). Kun taas puhutaan tulevaisuudentutkimuk-

sesta, skenaarioita luonnehditaan monin eri tavoin. (Mannermaa 1999, 57.)

Sana skenaario tarkoittaa ajallisesti perakkain, loogisesti etenevien ja perusteltavissa ole-
vien, otaksuttavien tulevaisuudenkuvien sarjaa. Se on tulevaisuuskuvien avulla kuvailtu
kertomus, joka voidaan ymmartaa tavoitteen saavuttamisen ehtojen tulevaisuuden toimin-
nalliseksi kasikirjoitukseksi. Skenaario pitda sisallaan tiedon toimijoista, toiminnoista seké
kuvauksen paattksenteon ja seurausten tapahtumaketjusta. (Kamppinen, Kuusi & Sdéder-
lund 2002, 901.) Skenaariot ovat selkeitd ja johdonmukaisia, sisdisesti loogisia, olennaisia
asioita kasittelevia ja haastavia ja mielekkaita kuvauksia tulevaisuudesta (Wilenius 2015,
46).

Tulevaisuustutkija Mika Mannermaa (1999, 57) on maaritellyt skenaarion seuraavasti:
"Skenaariomenetelmallad luodaan loogisesti eteneva tapahtumasatrja, jonka tarkoituksena
on nayttaa, miten mahdollinen, joko todennékéinen tai tavoiteltava tai uhkaava tulevai-

suudentila kehittyy askel askeleelta nykytilasta.” Tulevaisuusskenaario on nédkemykselli-
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nen ja vapaamuotoinen, mutta samaan aikaan myoés tukevasti nykyhetkella saatavilla ole-
vaan tietoon perustuva kertomus jostain oletettavasta tulevaisuudentilasta. Se sisaltaa
nykytilan analyysin lisdksi kuvauksen toimijoista ja niista loogisista tapahtumaketjuista,
jotka vaiheittain johtavat tulevaisuudentilasta taaksepain nykyhetkeen tai vaihtoehtoisesti
nykyhetkesta tulevaisuudentilaan. Kuvaus avaa tapahtumien ja niiden seuraamusten ket-
jun auki. (Rubin 2019.)

Skenaariotydskentely ei ole ainoastaan vain skenaarioiden rakentamista: sen tarkoitus on
my0s auttaa eri organisaatioiden paattajia ennakoimaan tulevaa ja auttaa paatbksenteos-
sa. Se auttaa paattajia ymmartamaan mahdollisia tulevaisuuksia ja nain ollen vaikuttaa
tehtaviin paatdksiin. Hyvana lisdna paattajat saavat ennakkoon tietoonsa, miten tehdyt

paatokset vaikuttavat tulevaisuudessa. (Fahey & Randall 1998, 12.)

3.1 Skenaario - tulevaisuuden kasikirjoitus

Tulevaisuudenskenaarioita voidaan pitda tulevaisuuden kasikirjoituksena, siihen hahmo-
tellaan mahdollisimman kokonaisvaltaisesti tulevaisuuden toimintaymparistdn vaihtoehdot
ja vaihtoehtoisiin tulevaisuuksiin johdattavat tapahtumaketjut eri oletusten pohjalta (Rubin
2019). Kasitteena tulevaisuudenskenaario on tarttunut yleiseen puhekieleen ja taten me-
nettanyt suuren osan sisalléstaan. Nykypaivana melkein mité tahansa tulevaisuuteen kos-
kevaa ajatusta saatetaan kutsua juhlapuheissa ja mediassa skenaarioiksi. Valilla jopa
teknisissa tieteissa matemaattisista mallintamisista puhutaan skenaarioina, vaikka kyse

on puhtaasti tilastollisista ennusteista. (Rubin 2019.)

Skenaariolla on tulevaisuuksientutkimuksessa tasmallinen ja tarkka merkitys. Se on va-
paamuotoinen ja nakemyksellinen, mutta sen tulee vahvasti pohjautua nykyhetkella saa-
tavilla olevaan tietoon, silti se on kertomus jostain mahdollisesta tulevaisuudentilasta (Ru-
bin 2019). Skenaariot voidaan jakaa kahteen paékategoriaan tulvaisuudentutkimuksessa:
eksploratiivisiin (tutkiviin) ja normatiivisiin (tavoitteellisiin) skenaarioihin. Tutkivissa eli eks-
ploratiivisissa skenaarioissa tarkastellaan menneisyyden ja nykyhetken trendeja ja jatke-
taan niité tulevaisuuteen. Kun taas tavoitteelliset eli normatiiviset skenaariot nojautuvat
tulevaisuuskuviin, visioihin halutusta tai vastaavasti pelatysta tulevaisuuden tilanteesta.
Skenaariot rakennetaan siten, ettd ne etenevat tulevaisuudesta nykyhetkeen. (Manner-
maa 1999, 58.)

Skenaario voi olla uhkaava tai tavoiteltava, todennékéinen tai epatodenngkéinen (Man-

nermaa 1999, 57). On hyva muistaa, etta skenaario ei ole arvioitavissa sen mukaan, tu-

leeko siina ennakoidut tapahtumat tapahtumaan tulevaisuudessa. Skenaarion arviointikri-
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teeri on se, kuinka hyva tydkalu se on ollut strategisessa valintatilanteessa ja paatoksen-
teossa silloin, kun paatods on tehty. (Rubin 2019.) Osa kritisoi skenaariotydskentelya juuri
siksi, ettd sen paikkansa pitavyys ei ole tdysin varmaa ja taten sita pidetaan epaluotetta-
vana menetelméana esimerkiksi organisaation strategiaa rakennettaessa (Fahey & Randall
1998, 6). Mikali tulevaisuudenskenaario on rakennettu hyvin, jo pelkastaan se, etta se on
muodostettu ja esitetty, saattaa vaikuttaa itsessaan tulevaisuuteen, koska se tuo naytille

ja julki sen, mita erilaisia vaihtoehtoja on olemassa. (Rubin 2019.)

3.2 Skenaariotytskentelyn menetelmat

Skenaariotydskentelyssa on monta erilaista patevaa menetelmaé rakentaa ja esittéaa ske-
naario (Fahey & Randall 1998, 19). Skenaariomenetelmia ja -tekniikoita on oletettavasti

yhta monta, kun niiden tekijoitdan. Skenaarioita voidaan luoda monella eri tasolla, ne voi-
vat olla globaaleja tai keskittyd maantieteellisesti kohdennetummin esimerkiksi pohtimaan

Suomen tulevaisuutta. Niiden nakdkulma riippuu aina sen tekijasta. (Hiltunen 2012, 183.)

Skenaarioiden tekeminen ei ole sidoksissa mihinkaan tiettyyn metodiin, jonka vuoksi usein
esiintyva puhetapa skenaariotekniikka voi olla harhaanjohtava. Niité voidaan konstruoida
seka kvantitatiivisilla etta kvalitatiivisilla menetelmilla. Useimmiten skenaariot ovat kuiten-
kin olleet kvalitatiivisia. Moni menetelma ei sulje toisiaan pois, jonka vuoksi saman ske-
naariotutkimuksen osina kyetaan kayttamaan samanaikaisesti kvantitatiivia ja kvalitatiivi-
sia menetelmia. Liséksi voidaan kayttdd myds deskriptiivisen tulevaisuustutkimuksen me-
todeja, kuten esimerkiksi delfitekniikkaa. (Mannermaa 1992, 147-148.)

Tulevaisuustutkimuksessa edelleen suuremmissa maarin kaytetaan tutkimusmenetelmia,
jotka on alun perin kehitetty perinteisille tieteenaloille, kuten esimerkiksi kyselytutkimukset.
Kun taas lahes yksinomaan vain tulevaisuustutkimuksessa kaytettyja menetelmiad on va-
hemman. Skenaariot ovat esimeriksi sellainen menetelma, jota melkein yksinomaan kay-

tetdan vain tulevaisuustutkimuksessa. (Mannermaa 1999, 36.)

Vaikka skenaariomenetelmi& on useita, kolme perusosaa skenaariossa tulisi olla. Naita
ovat yrityksen tai toimintaympariston nykytilan kuvaus, tulevaisuuden kuvaus ja kuvaus
prosessista, joka liittd& ndma kaksi toisiinsa. Vaikka skenaarioita voidaan rakentaa nyky-
hetkesta tulevaisuuteen tai toisin pain, kaikkien skenaarioiden tasta huolimatta tulee olla
mahdollisia. (Mannermaa 1999, 57-58.) Skenaarioita voidaankin ajatella olevan monin eri
tavoin suoritettujen tutkimusprosessien lopputuloksina ja kommunikaatiovalineina (Man-
nermaa 1998, 148).
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Tutkivat, eli projektiiviset skenaariot, kuvaavat tapahtumaketjua, joka nykyisesta tilantees-
ta ja siina vallitsevista kehityssuunnista loogisesti johtaa kohti tiettya tulevaisuudentilaa.
Tutkittavan jarjestelmén peruselementtien pysyttelevyytta tai muuttumista koskevien ty6-
hypoteeseja muunnellen kyetaan saavuttamanaan muodostuvien skenaarioiden avulla
sarja oletettavia tulevaisuudentiloja, jotka itsessaan perustuvat erilaisiin arvioihin yhteis-
kunnan kehityssuunnista. Tutkivat skenaariot muistuttavat perinteista ennustamista, ja
taman vuoksi niitd kohtaa on esitetty kritiikkia yhteiskunnallista kehitysta koskevan epa-
varmuuden ja kompleksisuuden lisdantymisen vuoksi. Niiden laatimista on kuitenkin pe-
rusteltu silla, etta ne voivat olla hyodyllisia referenssitasoja, joihin vaihtoehtojen poik-

keamaa voidaan verrata. (Mannermaa 1992, 155.)

Perimmainen tarkoitus skenaariolla on auttaa tunnistamaan ymparistossa ilmassa olevia
vaihtoehtoja ja avata silméat uusille tulevaisuuden mahdollisuuksille. Liséksi skenaariot
auttavat varautumaan erilaisiin ei-toivottuihin tulevaisuuksiin, eli "riskitulevaisuuksiin”.
Skenaariot myds kannustavat erilaiseen ajatteluun, ja ne pakottavat ajattelemaan asioita
eri kanteilta, koska ne eroavat aina keskenaan toisistaan. (Hiltunen 2010, 195-196.)

Myoskaan niissé ei ole oikeaa tai vaaraa, joten ne antavat mahdollisuuden ajatella laajas-
ti. Skenaariot auttavat myds vahentamaéan monimutkaisuutta. Hyvinkin kompleksinen ym-
paristo voidaan kiteyttdd muutamien epavarmuustekijoiden joukoksi, mika taas itsesséaén
helpottaa johtopaatdsten tekoa ilman, etta tulisi turvautua liiankin yksinkertaistettuihin mal-
leihin. Ne voivat my6s toimia kommunikaation apuvélineina ja innostavat keskusteluihin.
(Hiltunen 2012, 195-196.) Skenaarioiden tulisi olla olennaisia ja rohkeita ajatusluutumien

murskaajia (Mannermaa 1999, 190).

3.3 Skenaariotyoskentelyn vaiheet

Skenaariotydskentely on jaettavissa kuuteen eri vaiheeseen. Ensimmaisessa vaiheessa
tarkastellaan kriittisesti nykytilaa valitun menetelmin. Riippuen misté aiheesta tai kenelle
skenaario rakennetaan, voidaan tassa kohtaa kayttaa esimerkiksi SWOT-analyysia alkuti-
lanteen kartoitukseen menetelmana. Liséaksi ensimmaisessa vaiheessa on hyva kayttaa
skenaariotytskentelyn apumetodeja, kuten esimerkiksi heikkojen signaalien tarkkailua.

(Rubin, 2019.) Naistd apumetodeista kerrotaan lisédé kappaleessa 3.4.

Keratyn tiedon pohjalta rakennetaan toisessa vaiheessa jollakin muuhun tutkimusasetel-
maan soveltuvalla menetelmalld tulevaisuusskenaariot. Skenaariota oli hyva rakentaa
vahintdan kolme, jotta vaihtoehtoja olisi oikeasti tarjolla. (Rubin, 2019.) Kolmesta viiteen

skenaariota on katsottu olevan sopiva maara. Mikali tehdaén vain kaksi skenaariota, tulee
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silloin vaikeaa esittdd muuta kuin hyvan ja pahan skenaarion jako, joka olisi vain oikeas-
taan vaihtoehdottoman, yhden tulevaisuuden malli. (Mannermaa 1999, 66.) Kun taas
skenaarioiden maaran kasvaessa, niiden hallinta ja prosessointi ja tata kautta skenaario-
tyoskentely vaikeutuu. Talldin niistd voidaan myds rakentaa jatkumoja, skenaarioputkia, ja

nama esittavat kehityksen kulkua asetettujen ulkoisten ehtojen vallitessa. (Rubin, 2019.)

Mikali skenaario rakennetaan jollekin tietylle yritykselle tai organisaatiolle, tyévaiheissa
kolme, nelja ja viisi kasitellaan sen tulevaisuuden visiota, missiota ja naiden valista vuoro-
puhelua. Skenaarioiden pohjalta rakennetut visio ja missio siis kuvastavat sita tulevai-
suustilaa, missa se halutaan nahdéa olevan tulevaisuudessa. N&in ollen ne ovat vahvasti

mukana strategian suunnittelussa. (Rubin, 2019.)

Parhaimmillaan skenaariotytskentely on prosessi. Kertaluonteisenakin sen avaa uusia
nakokulmia ja vaihtoehtoja. Kuitenkin on hyvd ymmartaa, ettd nykyaan yhteiskunta muut-
tuu nopeasti ja koko ajan luodaan seka innovoidaan uusia asioita, tutkitaan ja kehitytaan.
Tasté johtuen skenaarioprosessi olisi hyva toistaa tai ainakin sen tarkeimmat skenaariot
tulisi paivittdad aina ympariston ja viitekehyksen muuttuessa, varsinkin jos se on tehty or-
ganisaatiolle. Olisi hyva my06s palata jo kertaalleen laadittujen skenaarioiden siséltdéon ja
pohtia, ovatko ne edelleen yha riittdvan laajoja ja kattavia vai jaaké muuttuvan todellisuu-
den myota jokin aiemmin véhemman térkea elementtia huomiotta, jos seurataan vanhoja
skenaarioita. Nain niista ei synny toimintaa rajoittavia kuvia, vaan pystyvat auttamaan ja

tuomaan uusia nékdkulmia. (Rubin, 2019.)

3.4 Skenaariotyoskentelyn apumetodeja

Meidan tulevaisuuskuvamme rakentuvat saatavilla ja kerattavissa olevan tiedon varaan
sekd miten ymmarrdmme tadman tiedon ettd mita voimme sen lisaksi kuvitella oleva tule-
van (Fahey & Randall 1998, 6). Taman vuoksi tulevaisuuden hahmottaminen on haasteel-
linen tehtava. Jotta siihen voidaan syventyd, apuna voidaan kayttaa eri menetelmia ja
metodeja. Skenaariotydskentelyssa menetelmat ja metodit ovat erilaisia ja jokaisessa tu-
levaisuusprojektissa niita tulisikin soveltaa uniikista ja raataldidysti. On hyvin tarke&é so-
veltaa jotain menetelm&éd, joka vie systemaattisesti tyota eteenpdin. (Mannermaan 1999,
189.)

Seuraavat esitellyt apumetodit valittiin siksi, etta niiden katsottiin palvelevan taman tule-
vaisuusprojektin skenaarioita parhaimmin. Hiltunen (2012, 76) kuvaa (taulukko 1) mega-
trendien, trendien ja heikkojen signaalien suhdannetta toisiinsa. Taulukosta kay ilmi niiden

vaistamaton suhde toisiinsa, se kuinka heikosta signaalista muodostuu megatrendi.
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Megatrendi

— |

Trendi 1 Trendi 2

. | |

Mouseva asia, a Nouseva asia, b Nouseva asia, Nouseva asia, d
(heikko signaali) (heikko signaali) (heikko signaali) (heikko signaali)

— —— | |

Taulukko 1: Megatrendien synty (mukaillen Hiltunen 2012, 76)

Mikaa yksittdinen metodi ei pysty vastaamaan jokaiseen kysymykseen, jonka vuoksi niita
tulisikin kayttaa kombinaatioina. Ennakointipyrkimyksen mukaan voidaan kombinoida
trendianalyyseja, asiantuntija-arviointeja ja monivaihtoehtoisia analyyseja. Metodien
kombinaatioon vaikuttaa muun muassa tutkimuksen tekijan taidot organisaation ilmapiiri.
(Vuorimaa 1993, 25.)

3.4.1 Megatrendit

John Naisbitt, amerikkalainen futuristi, lanseerasi kasitteen megatrendi 1980-luvulla kirjoit-
taessaan samannimisen kirjan, joka osoittautui erittain menestyneeksi. Kirja perustui ha-
nen tekeméaan laajamittaiseen tutkimustydhodnsa, jossa kaytiin lapi mediaa. Kirjassaan han
maarittelee, ettd megatrendit eivat vain tule ja mene nopeasti ohi. Laajat yhteiskunnalliset,
poliittiset, taloudelliset ja teknologiset muutokset muodostavat hiljalleen, mutta sitten kun
ne tapahtuvat, ne vaikuttavat meihin seitsemasta kymmeneen vuoteen tai jopa pidem-
paan. (Hiltunen 2012, 78.)

Kehityksen suurilla aalloilla tai linjoilla eli megatrendeilla tarkoitetaan yleisesti sellaista
ilmiota tai ilmiokokonaisuutta, jolla voidaan koeta olevan yleinen jo toteutuneen kehityksen
perusteella tunnistettava suunta ja joka katsotaan jatkuvan samansuuntaisesti myds tule-
vaisuudessa (Mannermaa 2004, 73). Megatrendeista on mahdollista puhua silloin, kun
tarkasteltava ilmié hahmotetaan riittdvan laajasti ja kasitetaan, etta se itsessaan voi pitaa
sisallaan erilaisia ilmidit&, vaihtoehtoisia suuntautumisia ja yllatyksid. Kuitenkin néista il-
midista tulee muodostua suurin piirtein samansuuntainen kokonaisuus. (Mannermaa
1999, 85.)
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Megatrendit kuvastavat nykyhetked. Ne ovat intensiivisesti |Asné ja vaikuttavat eri elaman
osa-alueilla. Megatrendien maantieteellinen levinneisyys on myds laaja, mutta tima ei
kuitenkaan tarkoita sit, etta ne olisivat totaalisen globaaleja, ei edes megatrendi "globali-
saatio”. Koska megatrendien katsotaan olevan pitkakestoisia, voidaan tehda varaukselli-

nen olettamus, etta ne kertovat tulevaisuudestakin jotain. (Hiltunen 2012, 79.)

Mannermaa (2004, 73—74) kuvaannollista megatrendia suureksi joeksi, joka laskeutuu

kohti merta. Joen paasuunta on selked, vaikka siina voi myds hyvin olla yllatyksia, akan-
virtoja eli negatrendeja. Joki saattaa vaihdella hitaasti virtaavasta pauhaavaksi koskeksi.
Vuolaassa virrassa voi ohjata kanoottia, mikéli tuntee sen virtaukset, voi myds megatren-

dien kuvaamissa muutosvoimissa suunnistaa, jos ne kykenevat tunnistamaan.

Tulevaisuustutkimuksessa tarkastellaan megatrendien tulevaisuutta eri vaihtoehtoisten
mahdollisuuksien sijasta suuntana, joka nojaa peruskokemuksemme mukaiseen jatkuvuu-
teen. Megatrendeja voidaan kayttdd pohjana ja tausta-aineistona eri alojen asiantuntija-
ryhmien skenaariotydskentelyssa. (Mannermaa 1999, 85-86.) Olennainen asia mega-
trendien tunnistamisessa ja analysoinnissa on erottaa selkeasti isot kehityslinjat kaiken
kohinan ja akanvirtojen joukosta. Tosiasiassa ne eivat aina erotu selkeasti itsestaan, ja
niiden avulla esimerkiksi skenaariotytskentelyssa voidaan luoda perusrunkoja, joiden
paalle luonnostellaan muuttujien eri toteumavaihtoehdot ja heikkojen signaalien luomat
sysaykset eri skenaarioissa. (Mannermaa 2004, 75.) Megatrendit voidaan my®os liittaa
osaksi tulevaisuustaulukkoanalyysia, jossa on ajatuksena tunnistaa merkittavat muuttujat

ja niiden mahdolliset toteumavaihtoehdot tulevaisuudessa (Mannermaa 1999, 85-87).

3.4.2 Heikot signaalit

Heikoilla signaaleilla tarkoitetaan ilmi6ita, jotka ovat "oraalla” ja joille ei yleisesti ottaen ole
selvaa tunnistettavaa menneisyytta. Ne eivat ole olleet olemassa aiemmin tai ainakaan ne
eivat ole olleet merkityksellisida. (Mannermaa 2004, 113.) Sen tapahtumisen todennakdi-
syys on matala, mutta mikali heikko signaali tapahtuu, sen seurausvaikutukset ovat suu-
ret. Ne ovat luonteeltaan hyvinkin odottamattomia, hAmmentéavia ja provokatiivisia. Sen
yhteyttd tulevaan tilanteeseen on hyvin haastavaa perustella tilastollisesti uskottavalla

jatkuvuudella, esimerkiksi historiallisella aikasarjalla. (Rubin 2019.)
Heikot signaalit voidaan jakaa kahdenlaisiin: uuden trendin noususignaalit sek& myos

vanhan trendin laskusignaalit. Heikot signaalit ovat haastavia siind maarin, etté jos kaikki

pystyisivat aistimaan ne, ndma eivéat olisikaan heikkoja signaaleja vaan vahvoja signaale-
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ja. Hyvin ilmeista on, ettd heikkojen signaalien tulkinta ei liity tieteeseen vaan intuitioon.
Vaikka periaatteessa jokainen voi havaita heikon signaalin, tarvitaan sen toteutumiseen

henkilolta resursseja. (Metsdmuuronen 2005, 265.)

Heikkoja signaaleita voidaan kutsua myds villeiksi korteiksi. Ne eivét ole trendeja, mutta
niista voi ajan kanssa muotoutua sellainen. (Mannermaa 2004, 113.) Paaperiaate on, etta
yksi heikko signaali itsessaén ei kerro viela mitdan, mutta jo useammat samaan suuntaan
viittaavat signaalit voivat jo taas kuvata tulevaisuuden kasvavaa trendia (Bergman, Kuusi
& Salminen 2013, 299).

Heikoille signaaleille ominaista on myos se, etta ne elaa vain hetken. Ja siina piilee sen
voima. Se, joka havaitsee sen ensimmaisend, ymmartad sen merkityksen ja toimii sen
mukaisesti jo silloin, kun muut vielé hylkivat sitd, on edellakavija. Jos heikosta signaalista
muodostuu vahva signaali tai joissain tapauksissa jopa megatrendi, sen ainutlaatuinen
arvo heikkona signaalina on romahtanut. Kaikki tietavat vahvan signaalin, jolloin kukaan ei
voi saada siitd enda edellakavijan etua. (Mannermaa 2004, 121.)

Heikkoja signaaleita voidaan hyddyntéa tulevaisuusajattelussa- ja tutkimuksessa kolmes-
sa eri tarkoituksessa, ndama ovat ennakointi, innovointi ja kommunikointi. Niitd voidaan

kayttad skenaarioiden pohjamateriaalina tai nousevien trendien arvioinnissa. Lisaksi niita
voidaan kayttdd apuvalineina tulevaisuuden innovoinnissa. Heikoilla signaaleilla on tapa-

na rikko vallitsevia ajatusmalleja. (Bergman, Kuusi & Salminen 2013, 299-300.)

3.4.3 Tulevaisuustaulukko

Tulevaisuustaulukon kayttd on ollut suuressa suosiossa tulevaisuustukijoiden keskuudes-
sa, vaikka se onkin menetelmana uusi (Mannermaa 1999, 92; Metsdmuuronen 2005,
293). Tulevaisuustaulukkomenetelmaa kaytetaan yleisesti ottaen silloin, kun halutaan hal-
lita useita tulevaisuuden ominaispiirteita, kaytettavissa on asiantuntijapaneeli ja ei haluta
kayttaa laskennallisia menetelmia. Lisédksi sen rakentaminen luontuu muiltakin kuin am-
mattimaisilta tulevaisuustutkijoilta. (Metsamuuronen 2005, 293.) Yritysten on katevaa toi-
mintaymparistonsa ja sisaisten tekijoidensa tulevaisuuden kehitysvaihtoehtoja sen avulla
(Mannermaa 2000, 86):

Taulukko itsessdan on melko staattinen, ja siitd saadaan valayksenomaisen kuvan tule-
vaisuuden tilanteesta. Sen sisaltd perinteisesti koostuu muuttujista ja niiden oletettavista
toteutumisvaihtoehdoista tulevaisuudessa. Tassa yhteydessa muuttujilla tarkoitetaan rat-

kaistavan ongelma-alueen kannalta merkittavia tekijoitd, joiden kehityksesta ei voida tun-
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nistaa suuntaa, toisin kun megatrendien kohdalla. Nain ollen muuttujien tulevaa kehitysta

on tarkoituksenmukaista kasitella erilaisina vaihtoehtoina. (Mannermaa 1999, 92-93.)

Tulevaisuustaulukkoanalyysiin useasti mukaan otettavat muuttujat ovat niin kutsuttuja
toimintaymparistomuuttujia, naita voi olla esimerkiksi talouden, teknologian ja yhteiskun-
nallisten reunaehtojen kehitys. Sita voidaan myds tdydentaa sisallyttamalla siihen muuttu-
jien lisaksi odotukset megatrendeisté ja heikoista signaaleista. Talla tavalla saadaan tar-
kasteluun lisdé ulottuvuuksia siitd huolimatta, ettd menetetddn tutkimusongelman hallin-
taa. (Mannermaa 1999, 93.)

Periaatteet tulevaisuustaulukon rakentamiseen ovat yksinkertaiset ja se saattaa jopa vai-
kuttaa yksinkertaistavalta ja mekanistiselta. Sen rakentaminen aloitetaan tunnistamalla ja
rajaamalla ongelma-alue ja listaamalla keskeisimmat muutostekijat tulevaisuudessa. Naita
muutoksentekijoita voi olla muun muassa ulkoisia toimintaymparistda kuvaavia muuttujia,
heikkoja signaaleja ja megatrendeja. Taman jalkeen kullekin muuttujalle arvioidaan erindi-
siin olettamuksiin perustuvia vaihtoehtoja ja listataan alle heikot signaalit. Taulukon lop-
puun listataan megatrendit, joille arvioidaan kehityssuunnat ja naihin sitoudutaan tydsken-
telyn aikana. (Mannermaa 1999, 93-94.)

Tulevaisuuskuvia rakennetaan taulukon avulla siten, etta jokaiselle muuttujalle valitaan
yksi arvo ja siihen liitetaan heikko signaali ja megatrendi mukaan tarkasteluun. Nain ollen
tulevaisuustaulukosta voidaan tunnistaa kaytanndssa erittain suuri maara tulevaisuuden-
kuvia. Selvaa on, ettd suuri osa naista ei ole jarkevia. Tassa kohtaa onkin kysymys asian-
tuntemuksesta, jonka avulla taulukosta voidaan tunnistaa tulevaisuuden arvioinnin kannal-

ta keskeisimmat tulevaisuudenkuvat. (Mannermaa 1999, 94.)

Skenaarion rakentamisen pohjana voidaan kayttaa tulevaisuustaulukkoa. Hahmotelles-
saan skenaarioita voidaan se nahda dynaamisena sarjana perakkaisia, toisistaan poik-
keavia, mutta samaan aikaan toisiinsa loogisesti liittyvia tulevaisuudenkuvia. Ensimmai-
sen taulukon on tarkoitus kuvata nykytilannetta ja viimeisen taulukon sita tilannetta, johon
tulevaisuudessa pyritdan tai johon vaihtoehtoisesti tulevaisuudentarkastelu muutoin paa-
tetdan. (Mannermaa 1999, 96.) Naiden kahden vdliin sijoittuvat olevat tulevaisuuskuvat,
kuvaavat vaihe vaiheelta nykytilan muuttumista tulevaisuuden lopputilaksi (Mannermaa
2000, 88).
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4 Asiantuntijahaastattelut

Haastattelu on ainutlaatuinen menetelma tiedonkeruuseen, silla siina ollaan suoraan kie-
lellisesséa vuorovaikutuksessa tutkittavan kanssa. Ja sen suurin etu onkin, etta aineiston
ker&&minen on joustavaa. Tama tarkoittaa sita, etté siind voidaan sdédella tiedonkeruuta
tilanteen edellyttavalla tavalla ja haastateltavia mydtaillen. Myds aiheiden jarjestysta on
mahdollista sd&della ja vastauksia voidaan tulkita laajemmin kuin esimerkiksi kyselyssa.
(Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2010, 204-205.)

Teemahaastattelua voidaan pitaa puolistrukturoituna haastattelumenetelmana. Siina
haastattelu kohdennetaan valittujen teemojen ymparille ja néisté teemoista keskustellaan.
Teemahaastattelu lahtee siitd olettamuksesta, etta kaikkia yksilon kokemia kokemuksia,
ajatuksia, uskomuksia ja tunteita kyetdan tutkia talla menetelmalla. Menetelméassa koros-
tetaan tutkittavien elamysmaailmaa ja heidan maaritelmiaan ja nadkemyksiaan tilanteista.
(Hirsjarvi & Hurme 2008, 47-48.)

Valtaisa etu teemahaastattelulla on siind, etta se ei sido haastattelua kvalitatiiviseen tai
kvantitatiiviseen, eikd mydskaan ota kantaa haastattelukertojen maaraan tai siihen, kuinka
syvalliseksi aiheen kasittely menee. Kuten sen nimikin jo kertoo, se etenee keskeisten
teemojen varassa, eika seuraa yksityiskohtaisia kysymyksia. Nain ollen haastateltavan
aani saadaan paremmin kuuluviin ja haastattelu ei ole tutkijan nakokulmasta. (Hirsjarvi &
Hurme 2008, 48.)

Teemahaastattelu voidaan katsoa olevan enemman strukturoimaton haastattelu. Se on
puolistrukturoitu menetelma siksi, ettd sen aihepiirit ja teema-alueet on kaikille samat.
Teemahaastattelussa ei ole puolistrukturoidulle lomakehaastattelulle tyypillistd kysymys-
ten tarkkaa muotoa ja jarjestysta, mutta on hyva muistaa, etté se ei ole mydskaan taysin

vapaa kuten syvahaastattelu. (Hirsjarvi & Hurme 2008, 48.)

Haastateltavia ja haastateltavien maaraa pohdittaessa on hyva muistaa, etta niita tulisi
olla niin monta, kun tutkimus itsessaan vaatii. Tama vaatii myos tarkkaa harkintaa. Tutki-
muksessa, joka on enemmankin suuntautunut kvalitatiivisesti, on tapana puhua otoksen
sijasta harkinnanvaraisesta naytteesta. Talloin pyritddn ymmartdmaan jotain tiettya tapah-
tumaa syvallisemmin, eik& pyritd saamaan tilastollista yleistysté. Silloin kerataan tietoa
jostakin paikallisesta ilmista tai vaihtoehtoisesti etsitd&n uusia teoreettisia nakodkulmia
tapahtumiin tai ilmidihin. TAmé&n kaltaisissa tutkimuksissa vain muutamaa henkilo&a haas-

tattelemalla voidaan saada merkittdvaa tietoa. (Hirsjarvi & Hurme 2008, 58-59.)
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Laadullisessa tutkimuksessa haastattelun tarkoituksena on saada mahdollisimman paljon
tietoa halutusta asiasta. Taman vuoksi onkin perusteltua lahettaa haastattelukysymykset
tai aiheet haastateltaville hyvissa ajoin etukateen. Onnistumisen kannalta onkin tarkeaa,
ettd haastateltavat voivat tutustua kysymyksiin, teemoihin tain ainakin haastattelu teemoi-
hin etukateen. Periaatteessa tama tapahtuu jo silloin, kun haastatteluluvasta ja ajankoh-
dasta sovitaan. Lisaksi on my0s eettisesti perusteltua kertoa haastateltavalle, mita ai-

healuetta haastattelu koskee. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 63.)

4.1 Asiantuntijahaastatteluiden toteutus

Tulevaisuustutkimuksessa on kaytetty perinteisia tutkimusmenetelmia ja teemahaastattelu
on yksi ndista. Tutkimuksessa voidaan selvittdd teemahaastattelun avulla, kuinka asian-
tuntijoiden vaikuttavat pitkalla aikavalilla heidan tamanhetkiseen paatdksentekoonsa.
Haastateltaville annetaan I6yhasti maaritelty tulevaisuusteema, ja he saavat teemahaas-
tattelussa kuvata tulevaisuuteen kohdistamiaan arvostuksia ja uskomuksia koskien annet-
tua aihetta. (Vapaavuori 1993, 181.)

Asiantuntijahaastattelut toteutettiin puolistrukturoituna, jotta keskustelu haastattelun aika-
na pystyttiin sailyttaméan mahdollisimman vapaamuotoisena. Pyrkimyksena oli saada
haastateltavien ndkdkulmat oman alansa asiantuntijuus huomioon ottaen. Jokaista haas-

tattelua varten luotiin oma haastattelurunko, joka lahetettiin haastateltaville ennakkoon.

Ensimmaisend asiantuntijahaastattelu toteutettiin SSP Finland Oy:n operatiivinen johtaja
Anne Immosen asiantuntijahaastattelu Helsinki-Vantaan lentokentalld 22.11.2019. Haas-
tattelun nakokulmaksi valittiin ravintola-alan kehitys viimeisen vuosikymmenen aikana ja
tulevaisuudennakymat ravintola-alalla. Toinen asiantuntijahaastattelu toteutettiin Helsin-
gissa Pinto Design Oy:n toimistolla Sérnaisissa 12.12.2019. Asiantuntijoina haastattelussa
olivat Pinto Design Oy:n toimitusjohtaja Jukka Tuhkanen ja sisustusarkkitehti Peppi Kank-
kunen. Tuhkanen ja Kankkunen olivat yhdessa pohtineet nakemyksiaan kirjallisesti en-
nakkoon, ja haastattelussa oli paikalla sisustusarkkitehti Peppi Kankkunen. Haastattelus-
sa pyrittin saamaan nékokulmaa erityisesti siihen, miten ravintolat tulevat miljooltaan ja

konsepteiltaan muuttumaan tulevaisuudessa.

Kolmas haastattelu toteutettiin etédna Helsingissa 14.10.2020. Asiantuntija haastattelussa
toimi liiketoiminnan lehtori Aarni Tuomi. Tuomi on vaitteleméassa Surreyn yliopistosta toh-
toriksi ja hdnen vaitoskirjansa aihe koskee palvelurobotiikkaa ja sen hyddyntamista palve-
luliiketoiminnassa. Tdman vuoksi haastattelun nakdkulmaksi valittiin teknologian kehitys ja

palvelurobotiikan hyédyntaminen tulevaisuudessa ravintoloissa.
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4.2 Asiantuntijahaastattelu operatiivinen johtaja Anne Immonen, SSP Finland Oy

SSP Finland Oy on kansainvalinen porssiyhtio, joka paaasiallisesti toimii matkustusympéa-
ristdsséa. He tuottavat kahvila-, ravintola-, kioski-, kokous- ja loungepalveluita. (SSP Fin-
land 2020.) He toimiviat Suomessa neljalla lentoasemalla: Helsinki-Vantaalla, Rovanie-
mellda, Oulussa ja Turussa. Helsinki-Vantaan lentoasema on toimipaikoista suurin. Lento-
asemilla heilla on ravintoloita, kahviloita ja loungepalveluita. Lisaksi Helsinki-Vantaan len-
toasemalla heilla on tarjolla VIP-palveluita. Palveluihin kuuluu esimerkiksi valtion paamies-
ten ja muiden julkisuuden henkiléiden kuljetus pois lentoasemalta. Naiden lisaksi he edus-
tavat kansainvalisia brandeja Suomessa, kuten muun muassa Starbucks -kahviloita,

O’Leareys hampurilaisravintoloita ja WHS Smith -kioskeja. (Immonen 22.11.2019.)

Immonen on tydskennellyt viimeiset kuusi vuotta SSP Finland Oy:n palveluksessa. Han
aloitti ensin operatiivisena johtajana, ja kaksi vuotta taman jalkeen han sai lisaksi vastuu-
alueekseen henkilostojohtamisen. Ennen SSP Finland Oy:n palvelukseen siirtymista han
on tehnyt pitk&n uran ravintola-alalla tyéskennellen monen eri yrityksen palveluksessa.
Koulutukseltaan han on restonomi YAMK. (Immonen 22.11.2020.)

4.2.1 Muutokset ja trendit ravintola-alalla

Immosen (22.11.2019) mukaan ravintoloiden kaytté on yleistynyt paljon viimeisen kym-
menen vuoden aikana. Viimeisen viiden vuoden aikana kayttd on kasvanut l&ahes 40 pro-
senttia. Lisaksi ruoan taso on parantunut. Kuluttajat ovat tdna paivana paljon tietoisempia
raaka-aineista, niiden laadusta ja haluavat eettisesti tuotettuja tuotteita. Ravintolat panos-
tavat raaka-aineisiin koko ajan enemmissa maarin ja tarjoilevat puhdasta ruokaa asiak-
kailleen. Osaksi tasta syysté ruokamatkailu Suomeen ja Pohjoismaihin on kasvanut. Mat-
kan keskeisin syy voi olla vierailu jossain huippuravintolassa. Suomessa luonto ja puhtaus

kiinnostaa, varsinkin Aasiasta saapuvia matkailijoita.

Suomeen on viime vuosien aikana rantautunut uusia isoja ravintola- ja kahvilabrandeja
maailmalta. Isommilla suomalaisilla yrityksill& on ollut aktiivinen rooli brandien maahan-
tuonnissa. Liséksi mik& on ollut merkittavasti kasvussa ovat noutoruoka ja kotiinkuljetuk-
set. Palveluntarjoajat ovat niin ikd&n lisdantyneet huomattavasti. Kymmenen vuotta sitten
pystyi tilamaan lahinn& pizzaa kotiin yhdeltd palveluntarjoajalta. Tana paivana tilauksen
voi tehd& eri palveluntarjoajien lahes mista tahansa ravintolasta. Ja myos tatéa kautta tek-
nologia on kehittynyt huomattavasti. Maksut ovat siirtyneet lahes kokonaan pois kéteises-

ta ja tilaukset kyetéaéan tekemaan mobiilisti. (Immonen 22.11.2020.)
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Suomessa ne yritykset, jotka pystyvat nopeasti ja ketterasti muuttumaan ja muuntautu-
maan, ovat niitd, jotka tulevat olemaan edellakavijoita. Yleensa tallaisia organisaatiota on
ollut pienemmat yritykset. Se myds lisda heille kilpailuetua suhteessa muihin. Kun taas
toisaalta isojen yritysten etuna on se, etta he pystyvat tuomaan uusia bréndeja, innovaati-
oita ja palvelumalleja maailmalta Suomeen. Heilla on siihen tarvittavat resurssit. Toivotta-
vaa ja tavoiteltavaa on kuitenkin se, ettd Suomi olisi viela tulevaisuudessa se maa, joka

on edellakavija, ja josta vieddan uusia innovaatioita maailmalle. (Immonen 22.11.2020.)

Uudet sukupolvet kayttavat huomattavasti aktiivisemmin ravintolapalveluita verrattaessa
muihin sukupolviin. He ovat myds valmiita kayttamaan palveluihin ja tuotteisiin enemman
rahaa kayntinsa aikana, ja he ovat valmiita maksamaan laadukkaammista tuotteista. Li-
saksi heille on tarkeda se, etta yritys toimii vastuullisesti ja eettisesti oikein. Tieota ravinto-
loista ja palveluista he etsivét sosiaalisesta mediasta, ja luottavat sielté 16ytyvaan tietoon
enemman, kuin mité yritys itse itsestaan viestii. Taman vuoksi yrityksen ndkokulmasta
olisikin tarkeaa, etta heidan toimintansa vastaisi nuorten asiakkaiden odotuksia, ja etté se
olisi lapinékyvaa. Taméa tulee muokkaamaan ravintoloita ja niiden palveluita tulevina vuo-
sina. (Immonen 22.11.2020.)

Ravintola-alan trendit ovat Immosen (22.11.2020) ndkemyksen mukaan sailyneet viimei-
set vuodet melko samoina. Terveellisyys ja hyvinvointi trendina on vaikuttanut ravintola-
alaan, siten ettd kuluttajat toivovat ravitsevaa ja terveellista ruokaa. Herkkuja sy6daan
vahemman ja pienempiad annoksia. Myds vastuullisuus trendina on nakynyt ravintola-
alalla. Kuluttajat ovat hyvin tietoisia ymparistdasioista, ja suosivat sellaisia yrityksia, joiden

toiminta on vastuullista muun muassa ymparistonakokulmasta.

Naiden lisdksi digitalisoituminen on trendi, joka vaikuttaa ravintola-alalla. Kuluneiden vuo-
sien aikana alalla on otettu kayttddn paljon uusia jarjestelmia, joita kaytetadn muun muas-
sa tilauksien vastaanottamisessa ja asiakkaan laskuttamisessa. Lisaksi on hyddynnetty
erilaisia mobiiliapplikaatiota eri palveluissa, kuten esimerkiksi QR-koodeja ruokalistojen

kaantamisessa vieraille kielille. (Immonen 22.11.2020.)

Matkailu- ja ravintola-alalla on ollut valtava tyévoimapula monta vuotta, eika se nayta
merkkeja hellitdkseen. Immonen (22.11.2020) uskookin, etta tulevaisuudessa asiakaspal-
velua tullaan jossain maarin korvaamaan robotiikan avulla. Hanen mielestaan on mahdol-
lista, ettd esimerkiksi ruoan valmistuksessa voidaan tulevaisuudessa hyddyntaa robotiik-
kaa, niin ettd ne hoitaisivat osan valmistusprosessista. Robotiikan hyddyntaminen auttaisi

osaksi taltuttamaan alaa vallitsevaa valtavaa tydvoimapulaa.
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4.2.2 Tulevaisuuden nakymat ravintola-alalla

Kaupungistuminen tulee muokkaamaan ravintola-alaa tulevaisuudessa. Vaesto tulee
asumaan viela keskitetymmin kaupunkialueilla ja likkuminen tulee tapahtumaan enem-
missa maarin muuten, kun yksityisautoillen. Joten oletettavaa on, ettd autokanta tulee
pienentymaéan kaupungeissa. Yksi suuri vaikuttava tekija on, etté ilmastopaastoja pyritaan
vahentamaan kaikin keinoin. Talldin ilmiselvasti autoilla likkuminen ja tarve parkkipaikoille
vahenee. Kaupungeista voi muodostua puistomaisempia paikkoja, joissa sen asukkaat
voivat viettaa aikaa. Nain ollen myds palvelut ja ravintolat tulevat keskittymaan nailla alu-

eille ja muokkautumaan alueen ja kuluttajien mukaisesti. (Immonen 22.11.2020.)

Ymparistokysymykset tulevat nakymaan vield voimakkaammin ihmisten ruokailutottumuk-
sissa. Immonen (22.11.2019) uskoo, etta tullaan viela enemmissa maarin siirtymaan kas-
visruokavalioon. Lihaa tullaan kuluttamaan vahemman, ja varsinkin ulkomailta tuotua liha-
tuotteiden ostamista tullaan vahentaméaan. Vaesto on tietoisempia ja kiinnostuneimpia
tuotteiden alkuperésta ja halutaan ostaa eettisesti tuotettuja tuotteita. Tulevaisuudessa
tullaan my6s hyddyntaméaéan enemman sellaisia elainproteiinilahteita, joita ei viela tana
paivana kovinkaan paljoa kayteta. Talldéin myds ravintoloiden tulee muokata omaa tuote-
tarjontaansa siten, etta se vastaa kuluttajien odotuksia.

Koko ajan enemmissd maarin pyritdan helpottamaan eri keinoin arkea ja ottamaan yksilon
tarpeet paremmin huomioon. Myds péivittdinen arkiruokailu tulee muuttumaan tulevaisuu-
dessa. Ravintoloista tilataan myds arkisin enemman ruokaa kotiin. Noutoruoka ja kotiin-
kuljetus tulee kasvamaan viela entisestdan, ja tama tulee kehittdmaan uusia kotiinkulje-
tusinnovaatioita. Esimerkiksi jo nyt on ollut kokeilussa drone -kotiinkuljetuksia. (Immonen
22.11.2020.)

4.2.3 Skenaarioita tulevaisuuden ravintolapalveluista

Immosen (22.11.2020) ndkemyksen mukaan tulevaisuudessa tulee olemaan hyvin eri
tyylisia palveluita eri kohderyhmille. Yksi selkeéa kohderyhma tulee olemaan nuoriso. Heille
tullaan suunnittelemaan sellaisia ravintolakonsepteja, jotka eivét ole perinteisia ravintoloi-
ta, mutta kuitenkin sellaisia, jotka heitéa miellyttdd. Esimerkiksi musiikki voi suhteessa soi-
da kovalla naissa paikoissa. Ne ovat enemman paikan ja palvelun yhdistelmi&, joissa voi-
daan nauttia ruokaa ja juomaa. Nama sijaitsevat keskella kaupunkia, mahdollisesti puisto-
alueilla. Ravintolapalveluiden lisdksi naissa paikoissa on tarjolla muitakin palveluita ja
viihdyketta. Asiakaspalvelua on korvattu itsepalvelulla ja asiointia hoidetaan mobiilisti.
Toiminnan tulee kuitenkin olla vastuullista ja eettista, jotta nuoret kokevat voivansa kayda

siella hyvalla omallatunnolla.
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Immosen (22.11.2020) mukaan toiset kohderyhmat, joille tullaan kehittamaan ravintola-
palveluita enemman, ovat vanhukset ja vammaiset. Tilojen suunnittelussa on otettu huo-
mioon liikkuminen niin, etta siella on helppoa ja vaivatonta liikkua eri apuvélineiden kans-
sa. Lisaksi kaikki tekstit on kirjoitettu selkeasti, ymmarrettavasti ja tarpeeksi suurella fontil-
la. Tarvittaessa ravintolassa saa opastusta ja neuvontaa henkilokunnalta. Tallaisissa ra-

vintoloissa ei pyrittaisi korvaamaan asiakaspalvelua digitaalisilla ratkaisuilla.

4.3 Asiantuntijahaastattelu toimitusjohtaja Jukka Tuhkanen ja sisustusarkkitehti

Peppi Kankkunen, Pinto Design Oy

Pinto Design Oy on vuonna 2009 perustettu yritys, joka on keskittynyt tila- ja brandisuun-
nitteluun seka palvelumuotoiluun (Pinto Design Oy 2020). Toimitusjohtaja Jukka Tuhka-
nen on ollut perustamassa Pinto Designia ja tdn& paivana han vastaa yrityksen strategias-
ta, myynnista ja kehityksesta. Peppi Kankkunen on Pinto Designilla trendivastaava ja si-
sustusarkkitehti. Palvelut, joita Pinto Design tarjoaa yrityksille, ovat tilasuunnittelu, brandi-

suunnittelu ja palvelumuotoilu- ja suunnittelu.

4.3.1 Ravintola-alan kehitys viimeisen vuosikymmenen aikana

Ravintoloiden kayttbaste on viimeisten vuosien aikana noussut tasaisesti. Ruokatrenditut-
kimuksessa kerrotaan, etta yhd useampi suomalainen ruokailee ravintolassa ja nain aikoo
jatkossa myos tehdé. Ravintolakulttuurista on muodostunut huomattavasti rennompi. Maa-
ilmalta on tullut paljon uusia makuja Suomeen ja etnisten ravintoloiden suosio on kasva-
nut. Mutta taas vastaavasti vastapainoksi halutaan kotimaisia, tuttuja ja puhtaita makuja ja
se on nostattanut suomalaisen kotiruoan arvoa ravintolamaailmassa. (Tuhkanen & Kank-
kunen 12.12.2019.)

Tuhkanen ja Kankkunen (12.12.2019) nostavat niin ikdan esille nouto- ja tilausruoan seka
kotiinkuljetuksen huiman kasvun viimeisen vuosikymmenen aikana. Heidan nakemyksen-
sa mukaan kotiin toimitettu ruoka, niin sanotusti "kalsarigourmet”, on nykyaan jokapaivai-
nen vaihtoehto ruokakaupassa kaynnille ja kotona kokkaamiselle. Lisdksi aamiais- ja

brunssikulttuuri on rantautunut vahvemmin Suomeen kuluneiden vuosien aikana.

Nykyaan huomiota kiinnitetaan aiempaa enemman ruoan terveellisyyteen. Erityisruokava-
liot ovat yleistyneet runsaasti ja tietoisuus ruokasuosituksista on kasvanut. Uusia tutki-
muksia tehdaan jatkuvasti, joka lisaa vaeston tietoisuutta ruosta ja sen vaikutuksesta hy-
vinvointiin. Kasvis- ja vegaaniruoan suosio on kasvanut viimeisten vuosien huomattavasti

ja ravintolat ovat vastanneet tdhén kysyntaan laajentamalla tarjontaansa. (Tuhkanen &
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Kankkunen 12.12.2019.) Kankkusen (12.12.2019) mukaan muutos on tapahtunut luonnol-
lisesti. Yksilo&a kunnioitetaan ja h&nen toiveitaan kuunnellaan. Ravintolat ovat joustavia
tarjontansa suhteen ja ovat valmiita tekemaan tarjontaansa muutoksia, mikali asiakas sita
toivoo ja pyytaa. Tosin vastaliikkeena télle on syntynyt ravintoloita, joissa ei kuunnella

asiakkaan toiveita, vaan tarjotaan sitd, mita halutaan.

Ravintola-alalla panostetaan aiempaa enemman liiketilan miljoéhdn ja siihen ollaan valmii-
ta kayttdmaan enemman resursseja. Enda ei tavoitella geneerista ilmetté ja ei haluta teh-
da niin sanotusti kaikkia miellyttavia ravintoloita. Nykyaan trendina on erilaistuminen ja
uskalletaan tehda rohkeammin erilaisia ja nakdisia ravintoloita. Halutaan erottua joukosta
my6s miljodn avulla. Ravintoloiden liiketilat sijaitsevat yleensa ostoskeskusymparisttssa
tai vastavalaisissa ymparistoissa. Vapaana olevat liiketilat maarittelevat sen, minne ravin-
toloita voidaan perustaa. Esimerkiksi Suomessa on hyvin harvakseltaan tarjolla vapaana
vanhoja kiinteist6ja, esimerkiksi vanhoja tehdashalleja, jotka ovat Virossa ollut suosiossa
ravintoloiden liiketiloina. Kiinnostusta olisi rakentaa ravintoloita erikoisempiinkin kiinteistoi-
hin ja tiloihin, mutta tarjontaa télla hetkella on todella v&han. Aiemmin uusia ravintoloita ja
ravintolakonsepteja avattiin enemman keskitetysti Suomessa paakaupunkiseudulle. Nyt-
temmin ravintoloita avataan enemman myds muualle Suomeen, ja myos siella halutaan
enemman panostaa ravintoloiden miljodseen ja ulkondkoon. Niin ikaan myos muualla

Suomessa halutaan vieda ravintolakulttuuria eteenpain. (Kankkunen 12.12.2019.)

Kankkunen (12.12.2019) toteaa, ettd tdna paivana ravintoloita ja ravintolakonsepteja voi-
daan tuoda hyvin kevyesti pop up-henkisesti erilaisiin uusiin paikkoihin. Esimerkiksi ravin-
toloita ja heidan tarjontaansa voi jo talla hetkella |6ytaa festivaaleilta tai kaupoista. Han
uskoo, etta taman tyyliset pop up -ravintolat tulevat yleistymaan ja tuo lisda vaihtoehtoja
sille, missa ravintola voi tulevaisuudessa sijaita. TAma tulee myds lisaamaan tulevaisuu-

dessa ravintolatarjontaa.

4.3.2 Ravintola-alan trendit ja innovaatiot

Ravintoloita johdatteleva trendi on vastuullisuus. Ravintolat pyrkivat olemaan ekologisia ja
hyddyntamaan ruokahavikkidan parhaalla mahdollisella tavalla. Kuluttajat toivovat toimin-
nan olevan lapinédkyvéaa ja tuotteiden tuotantoprosessin kestavan tarkastelua eettisesta
nakokulmasta. Naiden lisaksi hyodynnetaan lahiruokaa ja satokausiajattelua. (Tuhkanen
& Kankkunen 12.12.2019.)

Yhdysvalloista on rantautunut Suomeen trendeja, joista yksi on esimerkiksi laadukkaat

hampurilaisravintolat. Niiden suosio Suomessa on kasvanut tasaisesti vimeisten vuosien
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aikana. Lisaksi yhtena trendina on ollut ravintoloiden rakentaminen henkilobréandien ympa-
rille, esimerkiksi Suomessa on avattu Ville Haapasalon georgialaistyylinen ravintola Pur-
Pur. Siina missa trendit ovat kehittaneet ja kehittavat ravintolakulttuuria, my6s innovaatiot
ja teknologian hyddyntéaminen ovat kehittaneet ravintola-alaa kokonaisuudessaan. Pika-
ruokaravintoloissa ja henkilostéravintolamaailmassa on tehty palvelusta nopeampaa ja
sujuvampaa esimerkiksi itsepalvelukassojen ja interaktiivisten menutaulujen avulla. (Tuh-
kanen & Kankkunen 12.12.2019.) Kankkusen (12.12.2019) nakemyksen mukaan tulevai-
suudessa pikaruokaravintolat tulevat automatisoitumaan vield enemman, ja teknologiaa

tullaan hyddyntamaan esimerkiksi keittidissa ruoan valmistuksessa.

Ravintoloista voi myds tehda tilauksen ennakkoon joko verkkosivujen tai mobiiliapplikaati-
on kautta, talléin annos on jo valmiina, kun ravintolaan saavutaan. Naiden liséksi on ollut
kehitteilla esimerkiksi Compass Groupilla mobiiliapplikaatiossa, jonka avulla asiakkaat
pystyvét seuraamaan ravintoloiden ruuhkahuippuja ja sijoittaa oman kayntinsa rauhalli-
sempaan aikaan. Mobiiliapplikaation avulla on mahdollista tasata kiireisimpid lounasaiko-
ja. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

On kehitetty ja kehitetdan koko ajan uusia erilaisia tapoja mainostaa yrityksia asiakkaalle.
Mainonta on siirtynyt voimakkaasti mobiiliksi, ja sen avulla voidaan my6s houkutella asia-
kasta valitsemaan jokin tietty yritys. Asiakasta voidaan ohjata valitsemaan yritys esimer-
kiksi ennakkoon tulevilla lounasmenuilla ja yksildidyilla tarjouksilla. (Tuhkanen & Kankku-
nen 12.12.2019.)

My0s uusia eettisia, kestavan kehityksen huomioivia innovaatioita tullaan kehittaméaan
lisaa. Jo talla nyt on kehitetty mobiiliapplikaatio, ResQ Club, jonka kautta voidaan tilata
ravintoloista havikkiin menevaa ruokaa edullisemmin. Mobiiliapplikaation kautta nékee
l&hiravintoloiden tarjonnan, ja sen kautta voi ennakkoon ostaa itselleen ruokaa. Taman
kaltaiset innovaatiot tulevat viela lisaantymaan. Tekodlya tullaan tulevaisuudessa hyédyn-
tamaan tehokkaammin ravintoloissa, varsinkin pikaruokaravintoloissa. Tekoalya voidaan
hyodyntaa esimerkiksi varastohallinnassa. Se laskee automaattisesti havikin ja pystyy
tekemé&an itsenaisesti tilauksia. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.) Taman kaltainen
infra Kankkusen (12.12.2019) mukaan tulee kehittym&&n huomattavasti ja sita tullaan

kayttdmaan enemman tulevaisuudessa.
Ravintolan miljoéon ja tunnelman luonnissa tullaan niin ikéd&n kayttdmaan enemman tekno-

logisia ratkaisuja. Audiovisuaalisia ratkaisuja tullaan hyodyntamaan kokemuksellisuuden

synnyttdjind. Niissa tullaan yhdistamaan aanta, valoa ja kuvaa, jonka avulla pyritaan luo-
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maan ainutlaatuinen ja uusi elamyksellinen kokemus asiakkaalle. (Tuhkanen & Kankku-
nen 12.12.2019.)

Innovatiiviset, aikaansa seuraavat ja muuntautumiskykyiset ravintolat tulevat tulevaisuu-
dessa olemaan niit, jotka tulevat olemaan suunnannayttdjia ja parjadmaan hyvin kilpailul-
la alalla. TAma vaatii muun muassa sen, etta teknologian kehitysta seurataan ja sielta
tulevia uusia innovaatioita tuodaan joustavasti mukaan palvelukokemukseen. Teknologian
tulisikin olla lisdarvoa tuova tai vastaavasti asiakaskokemusta helpottava tekija, ei itseis-
arvo sinansa. Lisaksi itse ravintolaymparistdn tulee olla muuntautumiskykyinen, jotta siella
pystytaan joustavasti palvelemaan erilaisia ryhmia ja tarpeita. (Tuhkanen & Kankkunen
12.12.2019.)

Trendeja hyodyntavat ja itsedén luovasti markkinoivat ravintolat tulevat tulevaisuudessa
olemaan menestyjid. Persoonalliset ravintolabrandit tulevat erottautumaan joukosta omal-
la [ahestymistavallaan asioihin. Ravintoloiden tulee miettia tarkkaan, mitk& ovat niitd omia
arvoja ja tuoda ne todella selkeasti esille esimerkiksi markkinoinnissaan. (Tuhkanen &
Kankkunen 12.12.2019.)

Ravintoloiden pitaa kyetd myds jattamaan asiakkaalle kaynnistaan muistijalki. Kokemuk-
sen pitaé olla elamys, joka on rakentunut tarinan ympérille ja on ollut moniastillinen. Moni-
aistillisuuden luomisessa voidaan kayttaa hyvéaksi audiovisuaalisia ratkaisuja, savuefekte-
ja, valoa ja valotaidetta, aanimaailmoja ja erilaisten hajumaailmojen luomista. Vahvasti
kokemuksellisia ravintolaelamyksia talla hetkella on esimerkiksi Dinner in the Sky ja lllalli-
nen Pimeéassa. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.) Asiakkaille tullaan luomaan yksil6l-
linen ja henkilokohtaisen palvelukokemuksen tunne. Osaksi tima tulee tapahtumaan ra-
vintolamiljoon avulla ja se tulee monipuolistumaan tulevaisuudessa. Ravintolassa voi olla
erilaisia alueita ja tunnelmia, joista jokainen voi |[6ytdd omaan makuunsa sopivan ymparis-
ton. Asiakkaat voivat myds muokata ravintolanmiljoéta kayntinsa aikana jattamalla sinne
jaljen itsestaéan. Jalki voi olla esimerkiksi tagi- tai tarraseind. Myos teknologiaa voidaan
hyodyntaa henkilokohtaisen palvelukokemuksen luonnissa, esimerkiksi voisi olla holo-
grammiset henkilokohtaiset tarjoilijat, jotka olisivat kaytettavissa juuri silloin, kun palvelua
kaipaa. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Mutta myos paluu peruselementtien aarelle on oletettavaa. Luonnonlaheisyys voidaan
tuoda fyysisesti osaksi ravintolakokemusta. Erilaisia luonnonelementteja tullaan kaytta-
maan enemman ravintolamiljodssa; vetta, viherkasveja ja jopa tuulta. Ruokaa voidaan

valmistaa aidon avotulen aarella. Talléin myos luonnollinen ja rauhallinen danimaailma
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korostuu, akustiikka ja danisuunnittelu tulevat nayttelemaan suurempaa roolia ravinto-

laympéariston rakentamisessa. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

4.3.3 Megatrendien vaikutus ravintola-alaan

Globaalit megatrendit, kuten esimerkiksi digitalisaatio, ilmastonmuutos ja vastuullisuus
vaikuttavat vaeston kayttaytymiseen ja ohjaavat sita kautta ravintoloidenkin toimintaa.
Ravintolat, jotka kykenevat aidosti vastaamaan megatrendeihin ja tuottamaan jotain uutta,
on niita, jotka vievat ravintolakulttuuria eteenpain. Esimerkiksi ravintolassa paikan paalla
kasvatetut raaka-aineet ovat todellista l&ahiruokaa. On myo6s hyva tiedostaa, etta vastuulli-
suus ei tulevaisuudessa tule endé olemaan itseisarvo, vaan se tulee ohjaamaan kaikkea
tekemista. Nain ollen se ei ole enaa erottautumistekija. (Tuhkanen & Kankkunen
12.12.2019.)

Talla hetkella kasvisruokavalio on ollut ruokamaailman megatrendi, ja se ei nayta laantu-
misen merkkeja. Uusia vaihtoehtoproteiineja tullaan innovoimaan lisaa ja kasviperaisten

tuotteiden monipuolistuminen tulee olemaan suuressa roolissa ravintolamaailmassa. Ku-
ten mainittu, ruokaa tullaan kasvattamaan ravintoloissa tai niiden valittdméassa laheisyy-

dessa. Tallbin saadaan vahennettya ruokahavikkia ja pienennettya hiilijalanjalkea. (Tuh-

kanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Digitaaliset palvelut tulevat olemaan entista vahvempi osa ravintolakokemusta, aina en-
nakkovarausjarjestelmasta, tilauksien tekemiseen, itse ruokailuun ja palvelukokemukseen
asti. Tietoa asiakkaista kyetdan keraamaan viela tarkemmin ja sen avulla voidaan koh-
dentaa markkinointia. Ravintolat [6ytava helpommin oman kohderyhmansa ja kykenevat
markkinoimaan keskitetysti esimerkiksi sosiaalisessa mediassa omia palveluitaan. On
my6s mahdollista, ettd tulevaisuudessa voisi olla ravintola, joka olisi taysin automatisoitu.
Mutta aitoa henkilékohtaista palvelukokemusta on vaikea korvata teknologian avulla.
(Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Kaupungistuminen, vaeston vanheneminen ja yksinasuvien yleistyminen tulee luomaan
kysyntéa erilaisille palveluille. Yksilolliset kulutusvalinnat tulevat entisestaan lisddmaan
erilaistuvien ravintoloiden tarvetta ja muokkaamaan niiden tuote- ja palvelutarjontaa. Tal-
I6in voidaan tarjota hyvinvointia tukevia tuotteita ja palveluita, esimerkiksi erilaisia niin
sanottuja raataloityja tasmaruokavaliota asiakkaan tarpeet huomioon ottaen. (Tuhkanen &
Kankkunen 12.12.2019.)
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4.3.4 Skenaario tulevaisuuden ravintolakonseptista

Tuhkasen ja Kankkusen (12.12.2019) mukaan tulevaisuuden ravintolakokemus alkaa jo
aiemmin ennen itse ravintolaan saapumista. Ennakkoon puhelimeen tullut suositus asiak-
kaalle omaan ruokavalioon sopivasta uudenlaisesta illalliskokemuksesta ja se innostaa
varamaan poydén ravintolasta. Varaus onnistuu helposti mobiilisti hyvaksymalla puheli-

meen tullut suositus ja samalla ilmoittamalla sopivan ajankohdan.

Ovella, heti ravintolaan saapuessa, on luonnonmukainen tunnelma. Kevyen tuulen ja pu-
ron solina saa hektisen paivan unohtumaan ja valmistaa asiakasta rauhalliseen illallishet-
keen. Tilassa on tuoksujen sinfonia, joka tervehtii kuljettaessa eteisaulan lapi, jossa holo-
gramminen hovimestari ohjaa jattamaan takin narikkaan. Asiakas ohjataan monimuotoi-
sen tilan lapi hanen palvelupakettiinsa sopivalle paikalle. Ravintolatilasta I16ytyy monenlai-
sia alueita, joista osa on toteutettu audiovisuaalisin keinoin ja osassa korostuu enemman
aidot luontoelementit. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Ravintolassa tunnelma on hyvin rauhallinen ja toimiva akustiikka tekee siité yksityisen
tuntuisen. Ravintolatilan keskella sijaitsee lasitettu puutarha, joka tuo luonnon vahvasti
osaksi tilaa. Lasitetussa puutarhassa kasvaa perunaa, salaatteja ja yrttejd, ja sielta levida
tuoksu koko ravintolasaliin. Kokemuksessa korostuu lapinédkyvyys, asiakas voi konkreetti-
sesti havainnoida, kuinka ruoka kasvaa keittion valittomassa laheisyydessa ja kuinka sen
antimia hyddynnetaan ruoanlaitossa. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Ravintolassa on avokeittio ja asiakas pystyy seuramaan annoksensa valmistumista. Kes-
kella keittiota on suuri avotuli, joka nakyy ravintolasaliin asti. Ravintolassa on puoliavoin
kabinettitila, jossa erillisen palvelupaketin valinnut asiakas voi halutessaan paasta tyosta-
maan illallista kokin kanssa. Palvelurobotit tarjoilevat alkupaloja ja juomia poytiin. Kokki
tuo paaruoan poytaan, jolloin kokemuksesta tulee henkilékohtaisen yksiléllinen. Han vii-
meistelee annoksen pdydassa yrteilld, jotka han otti ravintolasta sijaitsevasta puutarhasta.
(Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)

Lopuksi henkilokunta tekee annokseen valituista yrteistéd morttelissa mausteseoksen ja
asettelee sen asiakkaiden saataville. Ravintolasta lahtiessa asiakas saa mukaansa pie-
nen muistiaisen. Asiakkaalle annetaan tilaamansa annoksen resepti ja kauniisti paketoitu

yrttiseos, jota hanen illallisannoksessaan oli. (Tuhkanen & Kankkunen 12.12.2019.)
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4.4 Asiantuntijahaastattelu liiketoiminnan lehtori, tohtori Aarni Tuomi, Haaga-

Helia ammattikorkeakoulu

Tuomi on tydskennellyt pitkd&n ravintola-alalla operatiivisissa tehtavissa ja viimeisten ku-
luneiden vuosien aikana han on keskittynyt tutkimukseen ja nimenomaan tulevaisuustut-
kimukseen. Han on tehnyt viimeiset kolme vuotta vaitdskirjaa palvelurobotiikasta Surreyn
yliopistossa. Syksylla 2020 han aloitti Haaga-Heliassa liiketoiminnan lehtorina ja suurin

painopiste tydssaan opetuksen lisdksi on tutkimus- kehittamis- ja innovaatiotoiminta.

4.4.1 Ravintola-alan kehitys ja trendit

Ravintola-alalla on nakynyt vahvasti kansainvalistyminen. Esimerkiksi Helsingissa ei tyon-
tekijoiden valttamatta tarvitse enaa osata palvella suomeksi, vaan palvelu voidaan koko-
naan hoitaa englannin kielella. Sama trendi on ollut ndhtavissa myds muualla Euroopas-
sa. Euroopan sisdlla muutetaan ja titd haetaan palvelualoilta alemmista tehtévista, jolloin

kantavaesto siirtyy korkeammin koulutetuille aloille. (Tuomi 14.10.2020.)

Kestava kehitys ja ekologisuus on maaritellyt ja tulee maarittelemaan kaikkia aloilla tule-
vaisuudessa sita, mita tullaan tekemaan ja miten. Liséksi ravintola-alaa tulee muokkaa-
maan demografiset muutokset. Tana paivana vaesto ikaantyy ja syntyvyys laskee. 1Imio
on globaali, silla monessa lansimaassa vaeston kasvu on negatiivinen. Taman vuoksi
ostovoima tulee kertymaan enemmissa maarin elaman loppupééhan, joka taas tulee
muuttamaan sitd, kuka kuluttaa, missa ja miten. Vaikutus ravintola-alalle tulee siten, etta
asiakaskunta tulee muuttumaan vanhemmaksi vaeston ikdantymisen myota. Tuote- ja
palvelutarjonta tulisikin tulevaisuudessa suunnitella idkk&ampi asiakaskunta huomioon
ottaen. (Tuomi 14.10.2020.)

Tuomin (14.10.2020) mukaan muutosta on tapahtunut myos kulutustottumuksissa. Erityis-
ruokavaliot huomioidaan ravintoloissa nykyaan enemman, ja liséksi kasvis- ja vegaani-
ruoansuosio on kasvanut rajahdysmaisesti. Suomeen on tullut my6s uusia konsepteja ja
ansaintamalleja. Ruoan kotiinkuljetus ja sen ymparille rakentunut liilketoiminta on oiva
esimerkki tasta. Koska kotiinkuljetus on kasvanut valtavasti vimeisten vuosien aikana, on
se myds muokannut sitd, missa ja minkalainen ateria tana paivana nautitaan. Perinteinen
ala carte -ravintola on hieman menettanyt merkitystaan, koska nykyaan voi tilata erittain
laadukasta ruokaa kotiin kohtuullisen hintaan. TA&ma on my6s muokannut ravintoloiden
ansaintamallia, silla voitaisiin katsoa, etta noutoruoan myynti on yksi keskeinen osa koko-

naismyyntia.
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Noutoruoan myynnin yleistyminen ja sen kasvu on ollut huomattava ja kasvava trendi ra-
vintola-alalla. Noutoruoan myynnin osuus ravintoloiden kokonaismyynnistd on monelle
tarkea osa kokonaismyyntia, ja sen merkitys tulee kasvamaan viela entisestaan tulevai-
suudessa. Noutoruoan yleistyminen on myos edistanyt ja vienyt alaa eteenpdin. Kulutus-
tottumukset ovat muuttuneet ja muuttaneet sita, missa syddaan. Myos ruoan laatu on
kasvanut, koska ruokaa toimitetaan my6s huippuravintoloista, joka taas on pakottanut
kaikki ravintolat kiinnittdmaan laatuun enemman huomiota koventuneen kilpailun myota.
(Tuomi 14.10.2020.)

Toisena kotiinkuljetukseen liittyvana trendina Tuomi (14.10.2020) mainitsee virtuaaliravin-
tolabrandit ja haamukeittitt. Virtuaaliravintolabrandeilla han tarkoittaa ravintoloita, joilla ei
ole ollenkaan ravintolatilaa tai kivijalkamyymal&&, vaan myynti, tilaukset ja muu toiminta
tapahtuu ainoastaan verkossa. Ruoanjakeluyritykset ovat jo perustaneet omia virtuaa-
librandejaéan, joiden tarkoitus on leikata ravintolapartneri kokonaan pois toiminnasta. Ruo-
ka valmistetaan tuotantotilassa ja ruoan jakelun hoitaa toimija itse. Mikali tuotantotila on
tarpeeseen nahden suurempi, voidaan ylimaaraista tilaa vuokrata muille toimijoille. Talléin
ansaintamalli on laajempi, kustannukset pienempia ja liiketoiminnasta on mahdollista saa-

da herkemmin kannattavampaa.

Tuomi (14.10.2020) nostaa my6s haastattelussa esille ansaintalogiikkaan liittyvéat muutok-
set ravintola-alalla. Kassavirran tulisi siis syntya useammasta eri osa-alueesta, eika vain
ainoastaan asiakkaista, jotka fyysisesti saapuvat ravintolaan. COVID-19 pandemian ja
ravintola-alaa koskeneiden rajoitusten my6téa ansaintalogiikan moninaisuuden merkitys on
kasvanut entisestaan. Yksi osa-alue kassavirran moninaistamisessa, jota tullaan enem-
man tulevaisuudessa hyddyntdmaan, on yhteistyo vahittaistavarakauppojen. Y hteisty®
voidaan toteuttaa siten, ettd ravintola luo tuotteen, jota sitten vahittistavarakaupassa

myydaan. Taman kaltaista yhteisty6ta on jo havaittavissa tana paivana.

4.4.2 Innovaatiot

Sellaiset ravintolat, jotka ovat ketterid, innovatiivisia ja kykenevia nopeasti muuttamaan
liketoimintaansa ovat niita, jotka tulevaisuudessa tulevat parjaagmaan kilpailussa. Omaa
toimintaa pitaa kyeté tarkastelemaan kriittisesti ja ulkoisiin muuttuviin tekijoihin tulisi rea-
goida valittomasti ja ketterasti. Vallitsevien ja tulevien trendien tunnistaminen, huomioimi-
nen ja niihin reagoiminen auttavat tulevaisuudessa edistaméaan liiketoimintaa. Ravintoloi-
den tulisi my6s hyddyntaa olemassa olevia ja uusia innovaatioita enemman. Ketteryys ja
innovatiivisuus ovat siis tarkeimpia elementteja ravintola-alalla tulevaisuudessa. (Tuomi
14.10.2020.)
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Nykyisin on ensimmaista kertaa enemman mahdollisuuksia kerata tietoa eri kontaktipis-
teistd. Tiedon keruuseen voidaan kayttaa erilaisia sensoreita tai asiakkaan omia alylaittei-
ta. Eri kontaktipisteitad keratyn massadatan ja datan analysoinnin jalkeen, voidaan palvelut

ja tuotteet suunnitella vastamaan paremmin kysyntda. (Tuomi 14.10.2020.)

Koska ihmiset tdna padivana mittaavat itsedén paljon erilaisilla dlylaitteilla, on heista saata-
villa huomattava maara informaatiota. Tulevaisuudessa ihmisten omien alylaitteiden kaut-
ta saatava tieto voidaan yhdistaa ravintolakokemukseen. Laitteista saadun tiedon perus-
teella voidaan raataloida asiakkaille hyvin personoituja palveluita ja tuotteita, kuten esi-
merkiksi heille yksil6llisesti suunniteltuja ruoka-annoksia. Asiakkaan todelliset tarpeet kye-
tdan tunnistamaan paremmin ja palvelut voidaan suunnitella tdyttamaan nama nimen-
omaiset tarpeet. (Tuomi 14.10.2020.)

Tietoa voidaan myo6s hyodyntéda asiakaskohtaamisen ja asiakassitoutumisen maksimoimi-
seen. Tiedon avulla voidaan ohjata asiakkaan kayttaytymista siten, etta hanet saadaan
viettdmaan ravintolassa mahdollisimman kauan aikaa ja rahaa. Palvelut ja tuotteet on
hyperpersonoitu jokaiselle asiakkaalle erikseen. Tietoa kyetaan hyodyntamaan myds ela-
myksen luomiseen, jonka avulla voidaan parantaa taas asiakaskokemusta. Kun asiakas-
kokemus on ollut positiivinen ja siita on jadnyt muistijalki, on toimijan myds mahdollista
kasvattaa asiakassitoutumista. Asiakas todennakoisemmin palaa uudelleen kayttdmaan
ravintolan palveluita, kun vierailu on vastannut hanen tarpeitaan ja odotuksiaan. (Tuomi
14.10.2020.)

DNA-testauksella on mahdollista tunnistaa tulevaisuudessa asiakkaan hyvin yksil6lliset
tarpeet esimerkiksi ravinnon suhteen. Tuomi (14.10.2020) ei kuitenkaan usko, etta DNA-
testaus tulee ravintoloihin yleiseen kaytantéon lyhyella aikavalilla. Han uskoo, etta sellai-
sille ravintolakonsepteille on varmasti olemassa oma asiakaskuntansa, jotka jo tadna pai-
vana seuraavat alylaitteiden ja applikaatioiden avulla. Tulevaisuudessa asiakkaan alylait-
teesta ja DNA-testauksesta saatavan tiedon avulla voidaan raataléida hyvinkin henkilo-

kohtainen, hyperpersonoitu palvelu.

4.4.3 Palvelurobotiikka ja automatisaatio ravintola-alalla

Teknologia ravintoloissa on kehittynyt ja yleistynyt huomattavasti vimeisen kymmenen
vuoden aikana. Jo pelkastdan kassajarjestelmat ovat kehittyneet niin paljon, etta tarjoilijat
eivat enaa pelkastaan ota tilauksia perinteisesti kynalla ja paperilla. Operatiivista toimintaa

kyetaan tana paivana hallinnoimaan jarjestelmien kautta, esimerkiksi varausjarjestelmat ja
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tavaran sisaanosto tehdaan niiden kautta. Jarjestelmét helpottavat paivittaista tyéntekoa,
mutta lisdksi niistd saatava hyoty on se, ettd ne kerdévat koko ajan tietoa. Kerattya tietoa
voidaan analysoida ja tulosten avulla kyetddn paremmin ennakoimaan kysyntéa tulevai-

suudessa, joka taas tehostaa toiminnan suunnittelua. (Tuomi 14.10.2020.)

Ravintola-ala alana on isoimpia vaihtuvuudeltaan isoimpia. Alalle tulleet tyontekijat vaihta-
vat alaa verrattane muihin nopeasti, koska tydajat ja tydnkuormittavuus suhteessa ylei-
seen korvaustasoon ei ole kaikista houkuttelevin. Teknologian kehitys ravintola-alalla lah-
tikin liikkeelle alun perin nimenomaan tydntekijapulan vuoksi. Jatkuva rekrytointi ja pereh-
dyttaminen oli suuri kustannus toimijoille ja naita kustannuksia haluttiin kyeta pienenta-
maan teknologian avulla. Teknologian avulla pyrittiin automatisoimaan tiettyja toistuvia
tyotehtavia, jonka avulla pystyttaisiin pienentamaan ravintolassa olevia tyotehtavia koko-
naisuudessaan. Tama mahdollistaa sen, etta pienemalla henkilbkuntamaaralla pystyttéi-
siin tuottamaan enemman palveluita, jolloin liiketoiminnan kannattavuus kasvaa. (Tuomi
14.10.2020.)

Toistuvilla tehtavilla Tuomi (14.10.2020) tarkoittaa sellaisia tehtavia, jotka toistuvat sa-
mankaltaisina eivatkd vaadi ongelmanratkaisutaitoa. Tallaisia tehtavia ovat esimerkiksi
raaka-aineiden mittaaminen, leikkaaminen tai lammittdminen tiettyyn lampdtilaan. Auto-
matisaation kautta myds tuotteiden tasalaatuisuus lisaantyy, silla inminen ei koskaan pys-

ty opettelusta huolimatta tekemaan tismalleen samankaltaisia ruokatuotteita kasin.

Tehtavien automatisoiminen mahdollistaa henkildkunnan siirtymisen kiinnostavampiin,
ongelmanratkaisukykyda vaativiin tehtaviin, joka tekee tydsta mielenkiintoisampaa ja mie-
lekkaampaa. Esimerkiksi San Franciscossa on hampurilaisravintola, jossa on automatisoi-
tulinjasto, joka kokoaa hampurilaisen alusta loppuun itsenaisesti. Ravintolassa talldin keit-
tiohenkilokunnan tydtehtavaksi jaa suunnittelu- ja tuotekehitystyd. Rutiininomaisten tyo-
tehtavien poistututtua automatisaation kautta voidaan alan imua kyeta kasvattamaan ja

ala voidaan mieltdd mielenkiintoisempana. (Tuomi 14.10.2020.)

Automatisaatiota ja palvelurobotiikkaa voidaan myds hyddyntaa ravintolassa salin puolen
tyotehtavien hoitamisessa. Niin ikdan San Franciscosta oleva yritys on kehittanyt tarjoilija-
robotin, jonka tehtava ravintolassa on vieda annokset asiakkaille poytiin ja kerata poydista
likaiset astiat takaisin keittioon. Salihenkilékunnan resursseja voidaan talléin vapauttaa
asiakaspalveluun ja se voi muuttaa sen laatua. Jokaisessa ravintolassa paastaisiin 1a-
hemmaksi sellaista asiakaspalvelunlaatua, jota tana paivana ainoastaan on fine dining -

ravintoloissa. Asiakaspalvelusta tulee henkilokohtaisempaa ja salihenkildkunnalla on
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enemman aikaa kertoa asiakkaille tuotteista, niiden alkuperésta ja valmistustavoista. Voi-

daan puhua jopa, ettéa henkilokunta opastaa ja opettaa asiakkaita. (Tuomi 14.10.2020.)

Koronaviruspandemian takia ihmisten terveysturvallisuustietous on kasvanut kuluneen
vuoden aikana, joka vaikuttaa asiakaskayttaytymiseen ravintolassa. Lyhyemmalla aikava-
lilla teknologian ja palvelurobotiikan kehityssuunta voi olla myds se, etta sen avulla kyet-
taisiin vahentamaan ihmiskontakteja ravintolavierailun aikana. Teknologiaa voitaisiin hyo-
dyntaa eri kohdissa asiakkaan palvelupolkua ja kontaktipisteita. On hyvin epatodennakois-
ta, ettd vastaavanlaista epidemioita tai pandemioita ei tulisi uudelleen tulevaisuudessa,
jonka vuoksi se ajaa kehitysta voimakkaasti eteenpdin tasséa hetkessa. (Tuomi
14.10.2020.)

Vaikka automatisaatio ja robotiikka tulee yleistymaan tulevaisuudessa, ei Tuomi
(14.10.2020) kuitenkaan usko, ettd taysin automatisoituja robottiravintoloita tule olemaan
[&hitulevaisuudessa. Asiakkaalla tulee todennakdisemmin olemaan enemman vaihtoehto-
ja palvelun suhteen. Asiakas voi valita palveleeko hénta ihminen vai robotti. Tama kehi-
tyssuunta on jo ndkyvissa tana paivana, esimerkiksi itsepalvelukassojen muodossa. Hen-
kilbkohtaisempaa palvelua ja elamyksellisyytté tullaan kuitenkin tulevaisuudessa kaipaa-
maan yhta lailla, kun t&dna paivana, joten palvelurobotit eivat koskaan tule kokonaan pois-
tamaan tyontekijoiden tarvetta ravintoloista.

4.5 Johtopaatdkset

Asiantuntijahaastatteluista haettiin ndkdkulmia ravintola-alan tulevaisuudennékymiin. Asi-
antuntijat nostivat haastatteluissa esille monia yhtenevaisia teemoja ja aihepiireja. Kootus-
ti heidan nakemyksensa mukaan keskeisimmat tekijat, jotka tulevat voimakkaimmin vai-
kuttamaan ravintoloihin tulevaisuudessa, ovat teknologian kehitys, elamyksellisyyden li-
saantyminen, palveluiden personointi, kestava kehitys ja demografiset muutokset.
Asiantuntijat olivat yksimielisia siita, etta teknologia ja sen kehitys tulee merkittavasti vai-
kuttamaan tulevaisuudessa ravintoihin ja niiden kehitykseen. Jo nykyaan uusien teknolo-
gisten innovaatioiden myota kyetaan helpottamaan ravintolan operatiivista toimintaa. Tu-
levaisuudessa teknologiaa tullaan kayttdmaan huomattavasti laajemmin ja kokonaisvaltai-
semmin eri prosesseissa. Sen avulla kyetddn tukemaan ravintolan operatiivista toimintaa,
vahentamaan toistuvia tehtavid, ennakoimaan ja kehittdméaan liiketoimintaa ja paranta-

maan asiakaskokemusta.

Elamyksellisyydesté ja sen merkityksesta asiakaskokemukseen puhutaan tana paivana jo

paljon. Asiakkaalle tulisi jadda kaynnistaan muistijalki, jotta hanet saadaan todennékoi-
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semmin palaamaan kayttdmaan uudelleen ravintolan palveluita. Elamyksellisyyden voi-
daan taten katsoa olevan tulevaisuudessa keskeinen elementti onnistuneessa asiakasko-
kemuksessa. Asiantuntijat ennakoivat, etta palveluita tullaan personoimaan asiakkaan
henkilokohtaiset tarpeet huomioon ottaen. Tulevaisuudessa tietoa asiakkaista kyetaan
keradmaan enemman useammasta eri kontaktipisteesta, jonka ansiosta voidaan tarkem-
min kohdentaa markkinointia ja tarjota heita kiinnostavia ja heille personoituja palveluita.
Palveluiden personoinnissa voidaan niin ikdan myds hyddyntaad asiakkaan omista alylait-

teista saatavaa tieota.

Kestava kehitys ja vastuullisuus tulevat tulevaisuudessa ohjamaan ravintoloiden toimintaa
viela voimakkaammin. Se tulee ndkymaan niin ravintoloiden miljoéssa kuin tuote — ja pal-
velutarjonnassa. Enemmissa maarin tullaan valitsemaan kestavia ja kierratettavia materi-
aaleja, suosimaan kotimaista ja lahituottajien raaka-aineita seka pienentdmaan omaa hiili-
jalanjalked. Kestava kehitys ja vastuullisuus tulee ohjaamaan asiakkaita paattksenteossa,
joka jo itsessaan painostaa ravintoloita muuttamaan toimintamallejaan vastuullisemmaksi.
Ravintoloiden toiminnan tuleekin tulevaisuudessa olla viela lapindkyvampaa, jonka vuoksi
tulisikin ulkoisessa viestinndssaan ja markkinoinnissaan ottaa esille omat vastuullisuutta
ja kestavaa kehitysta lisdavat toimet. Kestavaan kehitykseen on myoés sidoksissa kulutus-
tottumuksiin liittyv&t muutokset. Kasvisruokavalio ja vaihtoehtoiset proteiinit ovat arkipéai-
vaistyneet viimeisten vuosien aikana ja niitd tullaan ndkem&an enemmissa maarin tulevai-

suudessa ravintoloiden tuotetarjonnassa.

Demografiset muutokset yhteiskunnassa tulee muuttamaan ravintoloiden palvelutarjontaa
ja tilasuunnittelua. Vaeston ikaantymisen myo6ta tiloja tullaan suunnittelemaan enemman

likuntarajoitteet huomioon ottaen niin, etta niissa pystyy liikkumaan apuvalineiden kanssa
ja ne ovat esteettomia. Myds palveluita tullaan suunnittelemaan suoraan ikdantyneemman

vaeston tarpeita vastaamaan.

Yllattavaa oli, etta vaikka haastatteluiden valiin sijoittui koronapandemia, niin se ei vaikut-
tanut huomattavasti haastattelutuloksiin. Toisin sanoen, koronapandemia ei tule valttamat-
ta niin merkittavasti vaikuttamaan ravintola-alan tulevaisuusnakymiin, kun voisi olettaa.
Pandemia tulee jossain maarin muokkaamaan ravintola-alaa terveystietoisuudenkasvun
my6td, ja tama tulee nakymaan esimerkiksi tilasuunnittelussa ja ihmiskontaktien pienen-

tamisessa.

Asiantuntijat olivat sangen yksimielisia siita, etta tulevaisuudessa ravintolat, jotka ovat

innovatiivisia ja ketteria, ovat niita, jotka tulevat parjagmaan kilpailussa. Naiden kahden
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ominaisuuden tulisi ndkya koko toiminnassa. Ravintoloiden tulisi nopeasti adaptoida uusia

toimintamalleja, hyddyntaa teknologiaa ja seurata trendeja.

Lopuksi voidaan todeta, etta asiantuntijahaastatteluissa ei juuri noussut esille eriavia na-
kemyksia koskien ravintola-alan tulevaisuusndkymid. He nostivat esille yksittaisia eri teki-
joita, jotka heidan mukaansa tulee vaikuttamaan ravintola-alan tulevaisuuteen. Naista
mainittakoon ansantaintalogiikkaan liittyvat muutokset, kaupunki infrastruktuurin muuttu-
minen ja luontoelementtien kayttaminen osana ravintolamiljo6té ja -kokemusta. Naméa
tekijat nousivat esille haastatteluissa tarkoituksellisesti valittujen nakdékulmien vuoksi.
Muutoin heidan nakemyksensa oli varsin yhtenevia. Haastatteluiden maara ja laajuus voi-
daan todeta olevan riittéva, jotta siitéd voidaan muodostaa tarpeeksi kattava ymmarrys

ravintola-alaa tulevaisuudessa muokkaavista tekijoista tama tyé huomioon ottaen.
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5 Dokumenttianalyysi

Dokumenttianalyysilla tarkoitetaan kaiken sellaisen todennettavissa olevan, useimmiten
sosiaalisia tekijoita sisaltdvan tutkimusaineiston analyysia, jota ei voida saada kokoon
suorien, valittdmien havaintojen teolla. Luonteeltaan se voi olla toiminnan konkreettisten
tulosten tallentamista tai vaihtoehtoisesti suullisia, k&sin kirjoitettuja tai painettuja selonte-
koja néistéa seikoista. Historiatutkimuksessa dokumenttianalyysia menetelména kaytetaan
l&hes aina. (Anttila 1998.)

Joissain tapauksissa valmiin aineiston kaytté on joskus ainoa mahdollisuus koota tietoa
jostain tietysté aiheesta. Taloudellisesti voi olla mahdotonta koota aineistoa jostain uudes-
ta, vahan tutkitusta aiheesta. Naissa tapauksissa yleensa aineistoa on hyvin saatavilla
esimerkiksi sanomalehti- ja aikakausilehtiartikkeleista, asiantuntijoiden antamista haastat-
teluista, tilastoista ja kirjallisuudesta. Valmiit dokumentit ovat usein erittain antoisia esitut-
kimuksen suorittamiseen silloin, kun tutkittava ilmié on uusi. Naissa tilanteissa on hyva

katsoa, miten muut ovat menetelleet ja mitd on aikaisemmin saatu selville. (Anttila 1998.)

Dokumenttianalyysissa aineisto jaetaan useasti alkuperéisiin eli primaarilahteisiin ja se-
kundaarilahteisiin. Tavatonta ei ole kohdata jopa tertiaarilahdetta, joka on kulkeutunut
useamman valikaden kautta analysoitavaan dokumenttiin. Alkuperaislahde on aina perai-
sin siltd kyseiselta henkildlta tai taholta, joka on saanut asian aikaan ja taten laatinut, ko-
kenut ja kirjannut yl6s. Joissain tapauksissa voidaan dokumentin autenttisuus todeta mui-
den keinoin. Sekundaarilahde, jolla tarkoitetaan toisen kaden lahdetta, toistaa alkuperais-
ta dokumenttia. Lahdekritiikkiin tulee kiinnittda huomiota, mitd useamman véalikaden kautta

tieto siirtyy eteenpain. (Anttila 1998.)

Menetelman heikkous on siina, etta kaikki aineisto on aikaisemmin saatettu luoda ja koota
aivan muuhun tarkoitukseen. Tasta johtuen usein dokumentteja kaytetaan niin sanotussa
triangulaatiossa eli useamman lahteen kanssa kaytettdesséd samanaikaisesti ja rinnak-
kain. Dokumenttiaineistoa voi lIoytaa lukuisista eri paikoista, kuten esimerkiksi tiedotusma-
teriaalista, valokuvista, paivakirjoista, virallisista kirjeista ja nauhoituksista. Tutkimuksen

aiheesta riippuen tulee harkiten mietti&, misté lahtee aineistoa etsimaan. (Anttila 1998.)

Sen lisdksi on tarkeaa arvioida, miten saa kaikista olennaisimman aineiston kasiinsa.
Yleisesti on koettu kannattavaksi aloittaa yleisimmista lahteistd, kuten esimerkiksi hakute-
oksista. Nykyaikana harvemmin ei ole ongelmaa l6ytaa aiheeseen liittyvaa tietoa. Ongel-

maksi saattaa muodostua ennemminkin juuri oikean tiedon lIdytadminen runsaan tarjonnan
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keskeltad. Tukimusia on helposti saatavilla ja niitd onkin jarkevaa tutkia tutkimuksen alus-

sa. Niista saa kasityksen, mista tietoa kannattaa l&ahteéd etsimaan. (Anttila 1998.)

Dokumenttianalyysissa voidaan soveltaa maarallistd analyysia ja laadullista analyysia.
My@s sisallénanalyysi soveltuu erilaisten teksti- ja kuvadokumenttien analysoimiseen.
Dokumenttianalyysimenetelmaa kayttaessa on aina muistettava lahdekritiikki. llman sita,

analyysin luotettavuustarkastelu on haastavaa. (Anttila 1998.)

5.1 Siséallonanalyysi

Dokumentteja voidaan analysoida systemaattisesti ja objektiivisesti siséallonanalyysi me-
netelmalla. Tassa yhteydessa dokumentti on ymmarrettava hyvin valjassa merkityksessa,
ja se voi tarkoittaa esimerkiksi kirjaa, artikkelia, paivakirjaa, haastattelua tai mika tahansa
kirjalliseen muotoon saatettu materiaali voidaan periaatteessa katsoa olevan dokumentti.
Menetelméana sisallénanalyysi sopii myds hyvin taysin strukturoimattoman materiaalin
analysointiin. Analyysimenetelman avulla pyritddn saamaan tutkittavasta ilmidsta kuvaus
tiivistetyssa ja yleisessa muodossa. Sisdllonanalyysin avulla saadaan keréttya ja jarjestet-
tya materiaali ja aineisto johtopaatoksia varten. (Tuomi & Sarajarvi 2017, 86—87.)
Tutkimuksen aineiston on tarkoitus kuvata tutkittavaa ilmiota, ja analyysin avulla pyritaan
luomaan sanallinen ja selke&a kuvaus tutkittavasta ilmiosté. Sen keskeisté informaatiota ei
tule kadottaa, vaikka sisdllonanalyysin keinoin pyritédén jarjestamaan aineisto tiiviiseen ja
selkeaan muotoon. Informaatioarvon lisdaminen on laadullisen aineiston analysoinnin
tarkoituksena, koska jokseenkin hajanaisesta aineistosta pyritdén saavuttamaan selkeaa,
mielekasta ja yhtenaista tietoa tutkittavasta ilmidsta. Analyysilla pyritdan luomaan selkeyt-
ta aineistoon, jotta kyetaan tekeméaan luotettavia ja selkeitéa johtopaatoksia tutkittavavasta
ilmidsta. (Tuomi & Sarajarvi 2017, 91.)

Kun analyysia lahdetédéan aloittamaan, tulee aluksi maarittdd analyysiyksikko. Analyysiyk-
sikkd voi olla yksittdinen sana, lausuma, lause tai vastaavasti ajatuskokonaisuus, joka voi
siséltaa useita lauseita. Aineiston laatu ja tutkimustehtava ohjaavat analyysiyksikon maa-
rittdmista. Aineiston pelkistamisessa eli redusoinnissa data eli analysoitava informaatio voi
olla havainnointi, auki kirjoitettu haastattelu tai jollain muulla tavalla kuvattu aineisto, kuten

esimerkiksi asiakirja tai dokumentti. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 91.)

Aineisto lahteista siséllonanalyysia kuvataan kolmivaiheiseksi prosessiksi, johon kuuluu
ensimmaiseksi aineiston redusointi, seuraavaksi aineiston klusterointi eli ryhmittely ja lo-
puksi abstrahointi eli teoreettisten kasitteiden luominen. Ensimmaéisessé vaiheessa aineis-

to redusoidaan siten, etté siitd seulotaan pois tutkimukselle epdolennainen data. Se voi-

45



daan toteuttaa joko tiivistAmalla tai pilkkomalla data osiin. Aineistosta voidaan myos etsia
tutkimustehtavaa kuvaavia ilmaisuja. On hyva huomioida, etté yhdesta pelkistetysta lau-

sumasta voi l6ytyd useampia eri pelkistettyja ilmaisuja. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 91-92.)

Redusoinnin jalkeen tulee siirtya datan klusterterointiin. Ensiksi kdydaan lapi tarkasti ai-
neistosta koodatut alkuperaisilmaukset, jonka jalkeen aineistosta etsitdan sekéd samankal-
taisuuksia ettd eroavaisuuksia kuvaavia kasitteita. Alaluokkia lahdetaan muodostamaan
ryhmittamalla samaa ilmiéta kuvaavilla kasitteilla ja niitéa yhdistamalla. Alaluokat tulee ni-
meta niiden sisaltda kuvaavalla kasitteella. Luokitteluyksikkéna voi esimerkiksi olla tutkit-
tavan ilmién ominaisuus, kasitys tai piirre. Aineiston tiivistyessa yksittaiset tekijat sisallyte-
taan yleisempiin kasitteisiin. Klusteroinnin tarkoitus on luoda pohja kohteena olevan tutki-
muksen perusrakenteelle seké saada alustavia kuvauksia tutkittavasta ilmiosta. Sitten
luokittelua jatketaan siten, etta alaluokkia yhdistetdan, ja niistd muodostuu ylaluokkia. Ja
taas ylaluokkia yhdistamalla saadaan paaluokkia, jotka taas nimetaan aineistosta esiinty-
van ilmiotad kuvaavan aiheen mukaan. Lopuksi vield on yhdistava luokka, joka on suoras-

sa yhteydessa tutkimustehtavaan. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 92.)

Viimeisena prosessin vaiheena on abstrahointi eli kasitteellistaminen. Tassé vaiheessa
erotetaan tutkimuksen kannalta olennaisen data, ja valikoidun datan nojalla muodostetaan
teoreettisia kasitteitd. Klusteroinnin voidaan katsoa olevan osa abstrahointiprosessia.
Abstrahoinnissa jatketaan alkuperaisdatan hyddyntamista kielellisista ilmauksista teoreet-
tisiin kasitteisiin ja johtopaatodksiin. Luokituksien yhdistamista jatketaan niin kauan, kun se
on mahdollista aineiston sisallon nakodkulmasta. Alkuperéisdataan tulee sailyttaa polku

koko analyysin ajan. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 93.)

Abstarahointi on prosessi, jossa muodostetaan kasitteiden avulla kuvaus tutkimuskoh-
teesta. Uutta teoriaa muodostaessa tuleekin verrata teoriaa ja johtopaattksia alkuperais-
aineistoon. Johtopaatoksissa pyritdan ymmartamaan, mitd asiat tutkittaville merkitsevat.
Jokaisessa analyysin vaiheessa tutkija pyrkii ymmartamaan tutkittavia heidan omasta néa-

kdkulmastaan. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 94.)

5.2 Aineiston esittely

Dokumenttianalyysi toteutettiin siten, etta analyysia varten valittiin tutkimuksen kannalta
keskeisia artikkeleita ja kirjallisuutta, jotka kasittelivat ravintoloiden kehitysta eri nakokul-
mista ja ravintola-alan tulevaisuudennakymié. Aiheesta on olemassa jonkin verran hyvin

eri tasoista aineistoa, jonka vuoksi sen kerddminen oli jokseenkin haastavaa. Analysoita-
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vat dokumentit ja aineisto on valittu oman harkinnan mukaan tutkimuksen nakoékulma

huomioon ottaen.

5.2.1 Understanding the Robotic Restaurant Experience: A Multiple Case Study,
Seyitoglu & lvanov (2020)

Artikkelissa Understanding the Robotic Restaurant Experience: A Multiple Case Study,
Seyitoglu & Ivanov (2020) tutkivat maailman laajuisesti, kuinka robotisoitu ravintola vaikut-
taa turistien asiakaskokemukseen ja elamykseen. Liséksi he pyrkivat ymmartamaan, mit-
k& osa-alueet vaikuttavat elamykseen robotisoidussa ravintolassa. Robotisoituja ravinto-
loita on viela maailmassa vahan, jonka vuoksi tutkimusta varten kerétty otanta on otettu
maailman laajuisesti. Talla hetkella ei ole riittavasti tehty tutkimusta siita, kuinka robotisoi-
tu ravintola vaikuttaa asiakaskokemukseen ja elamykseen. Heidan tutkimuksensa tarkoi-

tus on tayttaa tata tutkimusvajetta.

Kirjallisuus katsauksessa Seyitoglu & lvanov (2020) tutkivat ravintolaelamyksen syntya ja
kuinka se vaikuttaa turistin kokemukseen matkakohteesta. Turistit kayttavat suurimman
osa matkabudjetistaan ruokaan ja ravintolapalveluihin, jonka vuoksi silla on merkittava
osuus kokonaisuudessaan matkan onnistumisen kannalta. Ravintolaelamykseen vaikuttaa
useampi eri osa-alue, kuten esimerkiksi siisteys, miljod, palvelu ja tunnelma. Tiedostamal-
la ne keskeisimmat asiakkaan elamysta méaarittelevat tekijat, voi ravintolan johto luoda

tarkempia strategioita asiakaskokemuksen parantaminen huomioon ottaen.

Tekoalya ja robotteja voidaan tulevaisuudessa kayttaa hotelli- ja ravintola-alalla kaikissa
palveluprosessin eri vaiheissa. Vaikka jo tana paivana robotteja hyddynnetaan palvelu-
prosesseissa, niiden kayttt ja niiden kanssa asiointi on silti asiakkailla edelleen vierasta.
Se tekee asiakaskokemuksesta erityisen ja mahdollisesti nostaa myds asiakkaiden asia-
kastyytyvaisyytta. Kun robotteja hyddynnetaan palveluprosesseissa, voi palvelusta tulla

asiakkaalle ikimuistoinen sen ainutlaatuisuuden vuoksi. (Seyitoglu & lvanov, 2020.)

Moni ravintola-alan tehtava voidaan tulevaisuudessa automatisoida. Robotiikkaa voidaan
hyoddyntaa monien eri tehtavien suorittamisessa, kuten esimerkiksi péytdan ohjauksessa,
ruoan valmistuksessa ja asiakkaiden viihdyttamisessa. Kuitenkin tutkimuksissa on osoitet-
tu, etté asiakkaiden mielesta luontevinta hyodyntaa robotiikkaa on muun muassa siivous-
tehtavat, tilausten vastaanottaminen ja ruoan valmistus. Vaikka kirjallisuudessa puhutaan-
kin siita, etta robotiikan hyddyntaminen asiakaspalvelussa voidaan katsoa luovan elamyk-
sia asiakkaalle, se my6s johtaa ihmiskohtaamisten vahenemiseen ja asiakastyytyvaisyy-

den huonontumiseen ravintolaelamyksen aikana. (Seyitoglu & Ivanov, 2020.)
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Tutkimus toteutettiin siten, etta turistien ravintolaelamysta koskevia kommentteja kerattiin
viidestatoista robotisoidusta ravintolasta tietyilté ravintoloiden arviointiin suunnatulta verk-
kosivuilta. Taman jalkeen vastauksia analysoitiin. Vastauksista kyettiin havaitsemaan, etta
turistien kommentit koskien robotisoitua ravintolaa pystyttiin jakamaan seitsemaan paa-
ryhmaan, jotka olivat: hupi lapsille, robottijarjestelma, palvelun laatu, ikimuistoinen elamys,
tunnelmaan liittyvat ominaisuudet, ruokaan liittyvat ominaisuudet (taloudellinen arvo ja
gastronomiset elamykset) ja puutteet (robottijarjestelmassa, palvelun laadussa, tunnel-
maan liittyvissd ominaisuuksissa ja ruokaan liittyvissa ominaisuuksissa). (Seyitoglu &
Ivanov, 2020.)

Tutkimuksessa Seyitoglu & lvanov (2020) kykenivat osoittamaan, etta robotiikka lisaa las-
ten viihtyvyytta ravintolavierailun aikana. Samoin robotiikan koettiin lisdavan palvelunno-
peutta, elamyksellisyytta, tunnelmallisuutta ja tasalaatuisuutta. Kaipaamaan asiakkaat
jaivat ihmiskohtaamista, inhimillisyytta palvelussa ja keskustelua. Esimerkiksi robotti osasi
tuoda oikeat annokset pdytdan, mutta ei osannut samalla vieda likaisia lautasia pois, mik&
koettiin hairitsevana. He totesivat, ettd on epatodennékoistd, etta robotit tulisivat koskaan

taysin korvaamaan ihmista ravintolan palveluprosessissa.

Lopuksi Seyitoglu & Ivanov (2020) toteavat artikkelissaan, etté onnistunut asiakaskoke-
mus ja koettu elamys on asiakkaalle edelleen tarkeita, eika se, onko ravintolassa hyodyn-
netty robotiikkaa palveluprosessin aikana. Mikéli robotiikan avulla kyetdan lisddmaan asi-
akkaan tyytyvaisyytta palveluprosessin aikana, olisi sitd syyta mahdollisuuksien mukaan
hyodyntaa. Kuitenkin he tutkimuksessaan osoittivat sen, etté asiakkaalle on edelleen tar-

keinta ruoan ja juoman hinta-laatu-suhde seka onnistunut asiakaskokemus.

5.2.2 2020 Report. Trends in Innovative Hospitality, Livit (2020).

Livit on ruotsalainen konsulttiyritys, jonka intohimo on suunnitella, luoda ja kehittda palve-
lualalla konsepteja, jotka sisaltavat uniikkeja asiakaselamyksia. Heidan asiakkainaan on
maailman suurimpia ja johtavia ravintolabr&ndeja. He ovat suunnitelleet yli 13 000 ravinto-
laa, jotka toimivat yli 40 eri maassa. Kokemuksensa pohjalta he ovat julkaisseet raportin,
jossa esittelevat 20 trendid, jotka ndkemyksenséd mukaan vaikuttamaan tulevaisuudessa
ravintola- ja palvelualoilla. Raportissa he ovat jakaneet trendit ja tulevaisuusnékymat vii-
teen paaryhmaan, jotka ovat: neljas teollinen vallankumous, kokemuksellinen innovaatio,

hyperpersonointi, vastuullista palveluliiketoimintaa ja uusi normaali. (Livit 2020.)

48



Neljannella teollisella vallankumouksella he tarkoittavat sitd, ettd edessa on tulossa perus-
teellinen muutos siihen, kuinka tapaamme elaa, tydskennella ja olla yhteydessa toisiimme.
Tulevaisuudessa laitteet, koneet ja esineet kykenevat kommunikoimaan keskenaan inter-
netin valityksella vaatimatta ihmisen vuorovaikutusta. Kun jokainen laite tulee edes jossain
maarin olemaan alykas, todellinen arvo tulee olemaan datan ja tiedon keraamisessa ja
sen analysoimisessa. Asiakkaita voidaan seurata esimerkiksi Bluetoothin avulla, ja tata
kautta tarjota yksiloityja elamyksia. Myds lohkoketjuteknologian hyédyntaminen eri osa-
alueilla avaa uusia mahdollisuuksia liiketoiminnassa. Ravintolat tulevat automatisoitumaan
enemman, jonka vuoksi tehokkuutta monessa suhteessa kyetaan kasvattamaan. Lisaksi
3D-printtauksen avulla kyetdén vastaamaan asiakkaiden kasvaviin tarpeisiin ruoan suh-

teen ja my6s muun muassa pienentamaan havikkia. (Livit 2020.)

Elamyksellisyys ja kokemuksellista elamysta lisdavat innovaatiot tulee olemaan palvelulii-
ketoimintaa ohjaavia tekijoita myds tulevaisuudessa. Perinteiseen palveluprosessiin, tul-
laan lisddmaéan viihdetta ja erilaisia viihde elementtejd, joka lisda palvelun elamyksellisyyt-
ta. Elamyksellisyytta ja uusia ulottuvuuksia tullaan niin ikdan myés pyrkimaan lisaéamaan
lisatyn todellisuuden (AR ja VR) avulla ujuttamalla sitéa palveluprosessin eri vaiheisiin. (Li-
vit 2020.)

Hyperpersonoidussa palvelussa on kyse siitd, kuinka asiakas ja hénen tarpeensa, on kai-
ken keskitssa. Alykkaiden menujen avulla voidaan tulevaisuudessa nopeuttaa palvelu-
prosessia ja tarjota asiakkaalle hanen tarpeitaan vastaavia vaihtoehtoja. Ne ovat keran-
neet dataa aiemmasta ostokayttaytymisesta ja sen tiedon pohjalta tarjoavat vaihtoehtoja.
Kasvojen tunnistamista tullaan myds hyddyntamaan yksildidyn palveluelamyksen kehitta-
misessa. Sen avulla voidaan tallentaa valittémat reaktiot, kehittaa palveluelamysta yksi-
I6idymmaksi ja asiakas voi myos tulevaisuudessa maksaa laskun sen avulla. Lopuksi
DNA testauksen avulla voidaan tulevaisuudessa tarjota asiakkaalle hyperpersonoituja

ruoka-annoksia, johon on huomioimaan jokaisen henkilékohtaiset tarpeet. (Livit 2020.)

Palveluliiketoiminnassa brandit tullaan konseptoimaan tulevaisuudessa viela vastuulli-
semmiksi. lImastonmuutos tulee ohjaamaan liiketoimintaa vastuulliseksi ja pakottaa va-
hentdmaan jatteen maaran minimiin. Ravintoloiden tulee tarkkaan miettia ja suunnitella
tuotteensa siten, ettéa ne ovat esimerkiksi uudelleen kaytettavissa ja kierratettavissa. Myos
vesiviljeltyja kasviksia tullaa suosimaan enemman, silla niiden hiilijalanjélki on huomatta-
vasti pienempi muihin viljelymenetelmiin nahden. Liséksi keskeisina tulee olemaan prote-
iinilahteet. Kasvi- ja muut vaihtoehtoproteiinit tulevat kasvattamaan suosiotaan entises-

téaan, ja niita tullaan ndkemaan ravintoloiden ruokalistoilla totuttua enemman. Tulevaisuu-
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dessa laboratoriossa kasvatettu liha tulee korvamaan perinteisen lihankasvattamisen.
(Livit 2020.)

Uudella normaalilla Livit (2020) tarkoittaa sita, etta henkilokunnan maaraa ja tyévuoroja
tullaan joustavasti, tarpeen mukaan, hallinnoimaan applikaatioiden kautta. Perinteiset ty6-
vuorolistat tulevat poistumaan, ja tama antaa tydnantajalla ja tyontekijoille enemman jous-
tovaraa, ja on taten kustannustehokkaampaa. Ruoka- ja juomatuotteet puolella uusia
normeja tulee olemaan alkoholittomien juomien suosio ja kannabikset kaytto raaka-
aineena. Milleniaalit ja sitd nuoremmat eivat tahdo kuluttaa endé alkoholia, koska se ei
sovi enaa heidan elaméantyyliinsa. Markkinoille on tullut ja tulee vastaisuudessa liséa pal-
jon uusia korvaavia tuotteita alkoholijuomille. Kannabista sisaltavia juomia- ja ruokia on jo
markkinoilla, mutta niita ei ole viela tarjolla globaalisti. Kannabiksen avulla voidaan luoda
uusia makumaailmoja ja elamyksia, jonka vuoksi esimerkiksi huippukokit ovat kiinnostu-
neita kayttdmaan sita raaka-aineena. Kannabikset kayttd raaka-aineena on mahdollista

vain sen laillistettua.

5.2.3 3 Ways Ghost Kitchens Are The Future Of Experiential Retail. Morgan, B.
Forbes (2020).

Haamukeittiolla tarkoitetaan tuotantokeittiota tai ravintolaa, jossa ei ole perinteisté ruokai-
lusalia ollenkaan, tilassa on ainoastaan ammattikeittié ruoan valmistusta varten. Haamu-
keittiot rikkovat perinteisen ajatuksen ravintolasta nimenomaan poistamalla ruokailusalin
ja kutsuvan miljodn. Haamukeittiosta toimitetaan ainoastaan ruokaa asiakkaalle kotiin ja
saman valmistustilan voi jakaa useampi eri ravintola. Jos tila on jaettu useamman eri toi-
mijan kesken, voi asiakas halutessaan tilata jokaiselta jotain, ja ndin ollen tilaus kyetaan

toimittamaan samassa toimituksessa asiakkaalle. (Morgan 2020.)

Morgan (2020) artikkelissa toteaa, etta ravintola-alanyritykset hyotyvat haamukeittiosta
monella eri tavalla. Haamukeittiét ovat huomattavasti kustannustehokkaampia, silla henki-
I6kuntaa ei tarvitse palkata yhta paljon kuin normaalisti ja tila voi olla niin ikdan huomatta-
vasti normaalia pienempi. Haamukeittiot mahdollistavat uusien yrittajien tulemisen alalle
nimenomaan pienempien aloituskustannusten vuoksi. Yrityksilla on mahdollisuus tarjota
tuotteitaan normaalia edullisempaan hintaan, joka voi taas houkutella enemmaéan asiakkai-
ta. Liséksi kun tehtavia astioiden tiskaamisesta poytien kattamiseen jaa pois, on yrityksilla

mahdollisuus kehittda toimintaansa ja innovoida uusia tuotteita ja ruokia.

Kotiinkuljetus on kasvanut huomattavasti vimeisten vuosien aikana, lisdksi uusia ruoan-

toimitusyrityksi& on tullut markkinoille lisaa. Kotiinkuljetuksesta on tullut asiakkaiden kes-

50



kuudessa aarimmaisen suosittu, silla mieluummin halutaan nauttia ateria rauhallisesti ko-
tona, kuin jonottaa ja odottaa ravintolassa. Prosentuaalisesti ravintolassa kaydaan edel-
leen yhta paljon syéméassa, mutta kotiinkuljetus on kasvanut 20 prosenttia aiempaan.
Haamukeittiot mahdollistavat asiakkaalle joustavuuden sen suhteen, mité ja milloin he
haluavat sy6da. Koska tilaukset tehdaan paaosin verkon kautta, mahdollistaa se asiak-

kaalle kokeilla uusia ravintoloita eri tavalla. (Morgan 2020.)

Kokeilevassa jalleenmyynnissa muilla aloilla on noussut esiin trendejd, kuten muun muas-
sa personointi ja tuotteiden tai palveluiden kokoaikainen saatavuus. Nama samat trendit
ovat havaittavissa myts haamukeittiossa. Asiakkaat haluavat kontrolloida elamystaan ja
tehda paatoksen siité, missa he ateriansa nauttivat. Ravintolaelamys on helpommin saa-
tavilla ja se voi olla helpommin lahestyttava, kun ruoka toimitetaan kotiin ravintolassa
syomisen sijaan. Haamukeittiokonsepti on monistettavissa muiden alojen palveluntarjoajil-
le, mikd luo mahdollisuuden myés pienemmille brandeille parjata kilpailussa. (Morgan
2020.)

Lopuksi Morgan (2020) toteaa, ettd moderni asiakas haluaa personoituja ja henkil6lle it-
selleen raataloityja palveluita. Asiakkaat kaipaavat elamyksia tuotteiden sijaan. Haamu-
keittiot ja kokeileva jalleenmyynti mahdollistaa asiakkaalle elamyksen raataléinnin ja mah-

dollisuuden luoda elamyksesté juuri sellaisen, kuin he itse haluavat sen olevan.

5.2.4 8 Ways to Improve Customer Experience in the Hospitality Industry, Revfine
(2020).

Personoitu markkinointi on markkinointistrategia, jonka avulla tavoittaa potentiaalisia asi-
akkaita. Se perustuu tiedonkeraykseen ja digitaaliseen automatisointiin. Sen keskeisin
hyoty on se, ettd vastaanottaja ndkee hanelle itselleen tarkeimmaén ja mielenkiintoisimman
tiedon, jonka vuoksi hén todenndkbdisemmin reagoi saamaansa viestiin positiivisesti. Pal-
velualoilla personoitua markkinointia voidaan hyodyntaa elamyksen parantamiseen. Per-
sonoidut viestit, kuten sahkdpostit, aukaistaan todennakdisemmin ja niiden kautta voidaan

muistuttaa asiakasta omista palveluista. (Revfine 2020.)

Majoitusalalla nouseva trendi elamyksellisyyden lisddmiseen on ollut alykkaiden huonei-
den kehittaminen. Alykk&at huoneet ovat yhdistelma tekoalya ja aanentunnistustekniikkaa.
Asiakas kykenee talldin ohjaamaan huoneen toimintoja ja ominaisuuksia danen avulla.
Tamankaltaiset toiminnot parantavat asiakaskokemusta ja lisaa vierailun elamyksellisyyt-
ta. (Refvine 2020.)
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Sosiaalisessa mediassa jaetaan nykyaan paivittain satoja miljoonia kuvia eri palveluista ja
tuotteista. TAma antaa mahdollisuuden palveluntarjoajille antaa kayttajien luoda markki-
nointisisaltéd, joka lisdd heidan asiakaskokemustaan. Valokuvakopit ovat tasta hyva esi-
merkKi, silla ne voidaan pystyttdd monella eri tavalla ja niissa otetut uniikit kuvat jaetaan
herkasti sosiaalisessa mediassa. Tata kautta yritys saa helposti positiivista markkinointia

sosiaalisessa mediassa. (Refvine 2020.)

Suurien yritysten ansiosta virtuaalista todellisuutta on voitu viime vuosina kayttaa kotona
esimerkiksi pelaamiseen. Vaikka talla hetkella sen paékaytté on nimenomaan pelaami-

sessa, sen avulla voidaan mahdollistaa palvelualoilla paljon uusia mahdollisuuksia luoda
uudenlaisia elamyksia. Esimerkiksi virtuaalisen todellisuuden avulla voidaan luoda taysin

erilainen ymparisto asiakkaalle mita todellisuudessa on. (Refvine 2020.)

Kun puhutaan tekodlyst4, silla tarkoitetaan koneiden ja tietokoneiden suoriutumista sellai-
sista alykkaista tehtavista, jotka ovat aiemmin vaatineet ihmisten osallistumista niiden
onnistuneeseen hoitamiseen. Palvelualoilla, esimerkiksi hotelleissa, tekodlyn avulla voi-
daan mahdollistaa kokoaikainen asiakaspalvelu. Chatbotit ovat varmasti tunnetuin esi-
merkki tekodlyn hyddyntamisesta asiakaspalvelussa. Lisdksi tekoalya voidaan hyddyntaa
esimerkiksi asiakastiedon analysoimisessa, mika auttaa toiminnan ja asiakaskokemuksen
kehittdmisessa. (Refvine 2020.)

Esineiden Internet (IoT) tarkoittaa lyhyesti esineiden liittdmista internetiin. Liitettavyyden
ansiosta laitteet voivat kommunikoida ja olla vuorovaikutuksessa keskenaan, jota kautta
voidaan luoda useita erilaisia asiakaskokemuksia ja elamyksia palvelualoilla. Esimerkiksi
hotellihuoneessa olevat laitteet voidaan asentaa automaattisesti saatamaan valaistusta ja
lampdtilaa, avainkortit voidaan l&hettaéd asiakkaiden puhelimiin, jolloin vastaanottotiskilla

ei valttamatta tarvita henkilokuntaa ollenkaan. (Refvine 2020.)

Lisatty todellisuus eroaa virtuaalisesta todellisuudesta siten, etté koko olemassa olevaa
ympaéristba ei muuteta sen avulla, vaan olemassa olevan péalle lisatdan informaatiota.
Esimerkiksi puhelimella voidaan osoittaa jotain rakennusta ja siihen ilmestyy puhelimen
kautta informaatiota siita. Lisatty todellisuus on huomattavasti edullisempi toteuttaa verrat-
tuna virtuaaliseen todellisuuteen, jonka vuoksi sen kaytto on yleisemp&a. Asiakaskoke-
musta voidaan parantaa lisatyn todellisuuden avulla siten, etté esimerkiksi keskeista in-

formaatiota voidaan valittda sen kautta. (Refvine 2020.)

Viimeisempana keinona lisatéa elamyksellisyytta asiakaskokemukseen Refvinen (2020)

artikkelissa nostetaan esiin niin ikédan robotiikka. Robotteja voidaan hyddyntda monessa
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eri palveluprosessin kohdassa. Japanissa on tehty ensimmainen taysin robotisoitu hotelli,
jossa myo6s hyddynnetaan tekodlya, aanentunnistamista, kasvojentunnistamista ja kone-
oppimista. (Refvine 2020.)

5.2.5 Bon Appétit! Robotic Restaurants Are The Future. Naveen, J. Forbes (2020).

Organisaatiot ympari maailmaa ovat ymmartaneet robotiikan potentiaalin ja niihin on tehty
merkittavid investointeja. Taman takia robotteja ei enaa hyddynnetéa ainoastaan isoilla
teollisuusaloilla, vaan ne ovat myos rantautuneet muille aloille, kuten ravintola-alalle ja
vahittaiskauppoihin. Laitteiston kustannusten pienentyminen ja tekoalyohjelmiston kehit-
tyminen on vaikuttanut siihen, etta robotteja kyetddn hyddyntamaan eri aloilla, kuten ro-

bottiravintoloissa. (Naveen 2020.)

Robottiravintolat voidaan taysin automatisoida tarjoamalla jokainen palvelu tekoélya hyo-
dyntavan robotin avulla. Roboteista on hyétya niin yrittdjille kuin kuluttajillekin, silla ne
muun muassa voivat parantaa asiakaskokemusta. Suurimmat ravintolat ja ravintolaketjut
ovat ottaneet kayttéonsa robotteja niiden tuoman hyddyn vuoksi. Robottien kayttdonotto
tulee lisdantymaan teknologian kehityksen myoté. (Naveen 2020.)

Ravintola-alan yrittdjat ovat ymmarténeet robottien potentiaalin ja niiden tuomat lukuisat
edut. Robotteja voidaan hyédyntaa lahes kaikkien ravintolan prosessien automatisoimi-
sessa. Etuja, joita robotit ravintolalle tuovat, ovat muun muassa prosessien yksinkertais-
taminen, kustannusten pienentyminen ja elamyksellisyyden lisdantyminen. (Naveen
2020.)

Ruoan valmistuksen prosessia voidaan yksinkertaistaa robottien avulla. Robotteihin voi-
daan syo6ttaa kaytettavat raaka-aineet ja valmistusmetodit, jonka jalkeen se osaa valmis-
taa halutun annoksen virheettdmasti. Robotit ovat ihmista nopeampia, jonka vuoksi val-
mistusaika ja asiakkaan odotusaika lyhenee. Tall6in péaivan aikana voidaan palvella

enemman asiakkaita ja tuottavuus kasvaa. (Naveen 2020.)

Naveen (2020) artikkelissaan arvio, etta robottien avulla voidaan vahentda kustannuksia
ravintolassa, silla niiden avulla voidaan automatisoida tehtavia ja taten vahent&a ravinto-
lan henkilosta. Robotit kykenevét hoitamaan useita eri tehtavia ja pystyvat tyéskennella
ihmistd kauemmin. N&in ollen henkildstokustannuksissa voidaan sdastdd huomattavasti
robottien avulla. Lisaksi robotit parantavat asiakaskokemusta. Kun odotusajat lyhenevat ja
ruoka on jokaisella kayntikerralla tasalaatuista, ovat asiakkaat tyytyvaisempid. Robotit

lisdavat myos elamyksellisyyttad ja ne tarjoavat viihdyttavia kokemuksia esimerkiksi lapsi-
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asiakkaille. Ne voivat myds toimia ravintolan vetonaulana ja tuoda siten uusia asiakkaita

ravintolaan.

Vaikka roboteista on osoitettu olevan huomattavasti hy6tyja ravintoloille, on niissa kuiten-
kin omat haasteensa. Robotteja kayttavan ravintolan on otettava huomioon haasteen ja
|6ytaa ratkaisut niiden vahentamiseen. Yksi ongelma voi olla liiallinen samankaltaisuus ja
vaihtelemattomuus ruoka-annoksissa. Robotteihin pitéisi jatkuvasti sy6ttéda uutta tietoa,
silla ne eivat kykene esimerkiksi spontaanisti keksimééan uusia resepteja tai makuyhdis-
telmi&. Suurin huolenaihe on kuitenkin robottien vaikutus tydllisyyteen. Robottien korva-
tessa tydntekijoita tyollisyyteen liittyvat huolet ovat perusteltuja. Ravintoloiden onkin kyet-

tava tasapainottamaan automaation ja ihmistyévoiman valilla. (Naveen 2020.)

5.2.6 Restaurant Industry 2030, Sustainability. Riehle, H., Grundy, B. Roach, D.

Lorenzini, B. & Smith, D. National Restaurant Accociation (2019).

National Restaurant Accociationin tuottaman raportin artikkelissa kasitellaan kestavaa
kehitystéa ja sen merkitysté ja vaikutusta tulevaisuuden ravintoloihin. Artikkelissa ennakoi-
daan, etté kestava kehitys tulee olemaan integroitu jokaiseen ravintolan osa-alueeseen
vuoteen 2030 mennessa. Ymparistoystavalliset kaytanteet ja toimintatavat ovat lisaanty-
neet viimeisten vuosien aikana paljon ravintola-alalla ja niiden uskotaan lisdantyvat viela
lisda tulevaisuudessa. Innovatiiviset ravintolat tulevat olemaan tassa suunnannayttajina.
(Riehle, Grundy, Roach, Lorenzini & Smith 2019.)

Innovatiiviset edellakavijat tulevat etsimaan energiatehokkaampia laitteita, kehittamaan
erilaisia kierratysmenetelmia, ruokalistat tulevat tukemaan kestévaa kehitysta ja ravintolat
tullaan suunnittelemaan kestava kehitys ja vastuullisuus huomioon ottaen. Koska ruoan
kotiinkuljetusten maara on kasvanut huomattavasti, tullaan my6s pakkausmateriaaleihin
kiinnittamaan viela lisdaa huomiota. Koska kestavasta kehitys ja vastuullisuus tulee ole-
maan enemmissa maarin tulevaisuudessa asiakkailla yksi ravintolan valintakriteereista,
tulee ravintoloiden tasta syysta nostaa tatd omassa toiminnassaan ja markkinoinnissaan
esille. (Riehle ym. 2019.)

5.3 Dokumenttianalyysin tulokset ja johtopaattkset

Analysoidun aineiston taso ja laatu vaihteli laajasti. Kuitenkin sen perusteella kyettiin
muodostamaan laajuudeltaan tdhén tarkoitukseen riittavan kattava kasitys ravintola-alaa
tulevaisuudessa mahdollisesti muokkaavista tekijoistd. P&aatavoite oli myos yleisesti pa-
rantaa ymmarrysta ravintola-alan kehityksesta, innovaatioista ja tulevaisuudennakymista.

Taman vuoksi olemassa olevaa aineistoa tutkittiin paljon ja laajalti. Tahan tyéhon valittu
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aineisto edustaa koko lapikaydysta aineistosta useimmiten esille nousseita teemoja. Ai-
neiston lapikayminen vaati myos termistdon, erityisesti teknologiaan liittyvan, perehtymisté

ja sen kontekstin ymmartamista.

Erindisista nakokulmista huolimatta aineistosta I6ytyi yllattavasti yhtenevaisyyksia. Kes-
keisin tekija aineiston perusteella, joka tulee ravintola-alaa tulevaisuudessa muokkaa-
maan, on teknologian kehitys. Taman lisdksi aineistosta nousi esille keskeisiksi tekijoiksi

kotiinkuljetuksen kasvu, kestava kehitys, elamyksellisyys ja palveluiden personointi.

Analysoitavasta aineistosta oli havaittavissa trendeja ja heikkoja signaaleja. Nousevia
trendeja olivat muun muassa haamukeittididen yleistyminen, palvelurobotiikan kayttéonot-
to ja teknologian, kuten lisatyn todellisuuden, hyddyntaminen palvelukokemuksen elamyk-
sellistdmisessa. Kun taas heikkoja signaaleja voidaan katsoa olevan dna-testaus, kanna-
biksen kéayttd raaka-aineena ja taysin automatisoidut robottiravintolat. Edella mainittuja
voidaan pitéaa heikkoina signaaleina sen vuoksi, etta esimerkiksi lainsaadanto ei viela
mahdollista kannabiksen kayttoa raaka-aineena ja lahitulevaisuudessa kannabiksen laillis-
taminen ei ole oletettavaa. Samoin dna-testaus voi jakaa hyvinkin paljon mielipiteita. On
selvad, ettéd osa kuluttajista haluaisi saada tarkasti itselleen raataléidyn palvelun tai tuot-
teen dna-testauksen avulla, mutta haluaako useampi tulla testatuksi ennen esimerkiksi

ateriointia, on kyseenalaistettava.

Eriavia nakemyksia aineistossa oli lahinna siitd, tuleeko teknologian kehitys ja palveluro-
botiikka vaikuttamaan asiakaskokemukseen. Osassa artikkeleista argumentoitiin sen puo-
lesta, etta se tulee lisaamaan asiakaskokemuksen elamyksellisyytta ja voi itsessédén hou-
kutella uusia asiakkaita saapumaan ravintolaan. Kun taas osassa argumentoitiin sen puo-
lesta, etta se ei itsessaan lisaa elamyksellisyytta ja voi jopa joissain tapauksissa haitata
sitd henkilokohtaisen asiakaspalvelun puuttuessa. Muutoin suuria nakemyseroja tulevai-

suusnakymista aineistosta ei ollut havaittavissa.
Alla olevaan taulukkoon on koottu yhteenvedonomaisesti aineistosta esille nousseet kes-

keiset ravintola-alan tulevaisuuteen vaikuttavat tekijat ja milla tavoin ne tulevat vaikutta-

maan.
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Vaikuttava tekija Vaikutus ravintola-alaan tulevaisuudessa

Teknologian kehitys Teknologian kehitys tulee muuttamaan ravintola-alaa
kokonaisvaltaisesti. Sita tullaan hyédyntdmaan muun muassa
tydprosessien eri vaiheissa, ennakoinnissa ja toiminnan
suunnittelussa ja palveluprosesseissa.

Palveluiden personointi Palveluita tullaa personoimaan kuluttajan henkildkohtaiset tarpeet
huomioon ottaen. Teknologisten innovaatioiden avulla kyetaan
kerdamadn tietoa kuluttajista ja tata kautta suunnitella yksilGityja
palveluita ja tuotteita. Myds markkinointia pystytaan paremmin
kohdentamaan kerdtyn tiedon avulla.

Kotiinkuljetuksen kasvu Kotiinkuljetus tulee olemaan osa jokaisen ravintolan toimintaa ja
merkittdva osa ansaintalogiikkaa. Kotiinkuljetukseen liittyy niin
ikdan haamukeittididen yleistyminen, silld seka pienempi
alkuinvestointi etta alhaiset kustannukset tekevat lilketoiminnasta
kustannustehokasta ja taten todenndkdisemmin kannattavaa.

Kestava kehitys Vastuullisuus ja kestava kehitys tulee viitoittamaan kuluttajien
ostokayttaytymista ja taten myos kokonaisuudessaan
ravintolaliiketoimintaa. Kaytettaviin materiaaleihin, tuotteisiin, niiden
kierratettdvyyteen ja energiatehokkuuteen tullaan kiinnittdmaan
enemmadn huomiofa tulevaisuudessa.

Elamyksellisyys Ravintolaliiketoimintaa tulee ohjaamaan elamyksellisyys ja
kokemuksellista eldmystd lisaavat innovaatiot. Palveluprosesseihin
tullaan lisaamaan viihdettd ja erilaisia viihteellisid elementteja.
Asiakaskokemus tulee olemaan enemman moniaistillinen ja sen
rakentamisessa tullaan hyddyntdmaan teknologiaa, kuten
esimerkiksi lisattya todellisuutta ja palvelurobotiikkaa.

Taulukko 2: Dokumenttianalyysin tulokset

Kirjalliset julkaisut olivat paédosin keskittyneet ennakoimaan ravintola-alan tulevaisuuden-
nakymiad yhdesta nakokulmasta kuten esimerkiksi teknologian kehityksen. Kokonaisvaltai-
semmin monen eri muuttuvan tekijan nakoékulmasta ja niiden vaikutuksesta ravintola-
alaan ei juuri ollut. Mielenkiintoista olisi ollut 16ytdd enemman julkaisuja, jossa olisi otettu
useampi tekija huomioon ja pohdittu niiden yhteisvaikutusta ravintola-alan tulevaisuuteen.
Liséksi pohdittaessa aineistoa ja sielta esiinnousseita seikkoja havaittiin, etta samat vai-
kuttavat tekijat nousivat my6s aiemmin tehdyissa asiantuntijahaastatteluissa esille. Pienta
eroavaisuutta yksityiskohdissa oli havaittavissa, mutta paatekijat olivat kuitenkin yhtene-
vat. Taten voidaankin siis olettaa, etta on hyvin todennakoéista, ettd ndma dokumentti-
analyysissa esiin tulleet tekijat tulevat vaikuttamaan ravintola-alan tulevaisuuteen merkit-

tavasti ja oletetulla tavalla.
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6 Skenaariot

Skenaarioiden tulee haastaa nykyisid olettamuksia, vaikka niiden keskeinen laatukriteeri
on uskottavuus. liman nykyisyyden haastamista skenaarioiden arvo voi jaada vahaiseksi.
Skenaarioiden tarkoitus on antaa vaihtoehtoisia nakdékulmia tulevaisuuteen eika kertoa
totuutta tulevaisuudesta. Yksikdan skenaario ei yleensa toteudu sellaisenaan, mutta
useimmiten erilaisista mahdollisista tulevaisuuksista syntyy yhdistelmi&, jotka ajan myota
ilmenevat tarkasti ennakoiduiksi. (Komonen 2019.)

Skenaariot muodostetaan yleensa kolmesta eri kategoriasta: todennakaoinen, tavoiteltava
ja uhkaava. Todennakoisessa skenaariossa kehitysta ei juurikaan tapahdu ja ilmion kehi-
tyskulun oletetaan jatkuvan samankaltaisena. Muutosta kuvataan positiivisesti tavoitelta-
vassa skenaariossa. Kehitys on naissa skenaarioissa oletettua positiivisempi, joka johtuu
jostain tuntemattomasta tai maaritteleméattémasta tekijasta. Kehitysta edistava ja eteen-

pdin vieva tekija voi olla esimerkiksi jokin uusi ja ilmién kannalta olennainen teknologinen
innovaatio. Uhkaavassa skenaariossa kehitys muuttuu negatiiviseen suuntaan jonkin en-

nalta arvaamattoman ja maarittelemattdman tilanteen tai ilmién vuoksi. (Laakso 2016.)

Tassa tydssa hyoddynnettiin tulevaisuustaulukkomenetelmaa skenaarioiden rakentamises-
sa. Tulevaisuustaulukon tarkoitus oli taydentaa ja tuoda erilaisia nakokulmia skenaario-
tydskentelyyn. Tulevaisuustaulukkoanalyysin ja menetelmé&n avulla on tarkoitus tunnistaa
tutkittavan aiheen kannalta keskeiset ilmiot ja tekijat, eli muuttujat, ja niiden otaksuttavat
tulevaisuuden toteutumisvaihtoehdot (Rubin 2020). Sen avulla voidaan hahmoittaa vaih-
toehtoisia tulevaisuuskuvia. Yleisesti tulevaisuustaulukon vasempaan laitaan (pystysarak-
keeseen) pyritdan kirjaamaan mahdollisimman moninaisesti ja kattavasti muuttujat, jotka
vaikuttavat tutkittavaan asiaan. Vaakarivit taulukossa taas siséltavét erilaisia tiloja naista
muuttujista. Muodostamalla tilapareja taulukon riveista voidaan saada vaihtoehtoisia tule-

vaisuuskuvia tutkittavasta asiasta. (Laakso 2016.)

Tulevaisuustaulukkoon (liite 2) merkittiin tutkimuksesta esiin nousseet muuttujat ja niiden
mahdolliset toteutumisvaihtoehdot tulevaisuudessa. Toteutumisvaihtoehtoja pohdittiin
siten, ettd jokaisen muuttujan vaikutus tulevaisuudessa on véhaisesta suureen. Tulevai-
suustaulukosta muodostettiin erilaisia tilapareja, joiden pohjalta lahdettiin muodostamaan
skenaarioita. Tilapareja muodostaessa otettiin huomioon se, ettéd skenaarioiden tulee olla
jokaisesta kolmesta kategoriasta. Skenaariot on esitelty siten, ettd ensimmaiseksi on to-

denn&kainen, sitten tavoiteltava ja viimeiseksi uhkaava.
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6.1 Skenaario: Haamukeittio -arjen luksusta

Suomalaisten arki on hektistd ja vapaa-aikaa arvostetaan enemman, joten kotiaskareita
on pyritty helpottamaan kaikin mahdollisin keinoin. Ruoanlaitto ja kaupassa kaynti vie pal-
jon aikaa, joten ravintoloista tilataan enemman kotiin ruokaa. Kotiin tilattua ruokaa pide-
tdan arjen luksuksena ja silloin on myds helpompaa ottaa kaikkien ruokailevien ruokavali-
ot huomioon. Nain ollen kotiinkuljetus ja noutoruoan suosio on jatkanut kasvamistaan, kun

taas perinteisten ravintoloiden kysynté on pienentynyt entisestaan.

Suomeen on rantautunut haamukeittiokonsepti ja lahes jokaisella ravintolalla on oma
haamukeittionsa. Haamukeittiot ovat pienia tuotantokeittioitd, joissa ei ole perinteista ra-
vintolasalia laisinkaan, jonka vuoksi siella tyoskentelee ainoastaan keittiohenkilékuntaa.
Kustannustehokkuus haamukeittidisséd houkuttelee uusia yrittgjia alalle ja pienempien al-
kuinvestointien vuoksi yrityksen perustaminen on useammalle mahdollista. Niin ikdan
haamukeittion kiinteat kustannukset ovat kohtuulliset, joka tekee liiketoiminnasta kannat-

tavampaa perinteiseen ravintolatoimintaan verrattuna.

Haamukeittiot toimivat yleensa yhdessa isossa tuotantotilassa, jonka omistaa yksi toimija,
ja loput toimijat ovat vuokralla. Tila muistuttaa suurta hallia, johon on rakennettu jokaista
ravintolaa varten oma pieni keittid, varastot ovat yhteisessa kaytossa. Tilaan on myos
rakennettu pieni kasvihuone, jossa kasvatetaan tuoreita yrtteja ja kasviksia, joita ravintolat
voivat hyodyntéda annoksissaan. Jokaisen oma tila ei ole kovin suuri, silla esimerkiksi asi-
akkaiden astioiden pesemista varten ei tarvitse varata tiloja. Tilan neliot ovat kaytetty op-

timaalisesti, jonka vuoksi vuokrakustannukset kyetdan pitamaéan maltillisina.

Tilaukset haamukeittiosta tehdaan ainoastaan verkossa. Tilausjarjestelmasta on suunni-
teltu mahdollisimman yksinkertainen ja helposti kaytettava, jotta jokainen varmasti osaa
sitd tarvittaessa kayttad. Koska useampi toimija toimii samassa tilassa, on asiakkaalla
mahdollisuus tilata yhdella kerralla useammasta eri ravintolasta ja tilaus toimitetaan asi-
akkaalle samanaikaisesti. Talldin isommalle seurueelle tilaaminen on helpompaa ja asiak-

kaalla on mahdollisuus raéatéloida ruokailuhetki jokaiselle sopivaksi.

Ravintolat ovat ottaneet ruokalistoissaan huomioon erityisruokavaliot sekd vanhentuneen
vaeston tarpeet. Ruoka-annokset on suunniteltu siten, ettd asiakkaalla on mahdollisuus
vaikuttaa esimerkiksi annoksen komponentteihin ja sen maustamiseen. Ruoka-annosten

raaka-aineissa hyodynnetédan kotimaista, lahi- ja luomutuotantoa.
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Haamukeittiossa on hyddynnetty palvelurobotiikkaa. Palvelurobotit ovat luonnollinen osa
keittion toimintaa. Ne tekevét ravintolassa yksinkertaisia toistuvia tyotehtavid, kuten raaka-
aineiden leikkaamista ja kypsentamistd ja siivoustehtavia. Robotit pystytdan ohjelmoi-
maan niin tarkasti, etté heidan raaka-aineiden valmistustyosta ei synny havikkia juurikaan.
Robottien ansiosta kyetaan seka sddstamaan henkiléstokustannuksissa ja raaka-
ainekustannuksissa etta tuotteet ovat tasalaatuisempia. Tasalaatuisemman tuotteen
vuoksi asiakkaat tietdvat minkélaista ruokaa he aina tilatessaan saavat. Myos ruoan val-
mistusprosessi nopeutuu ja ruoka saadaan toimitettua nopeammin asiakkaalle, joka taas

on lisénnyt asiakastyytyvaisyytta.

Ruoan kaikki pakkausmateriaalit ovat ekologisia ja kierratettavia. Asiakas voi valita milla
tavalla han toivoo ruokansa toimitettavan, jonka vuoksi autokuljetusten maara on laskenut
huomattavasti vuosien takaiseen. Suurin osa kuljetuksista tehdaan paastottomasti. Asia-
kas voi myds tilauksen yhteydessé kompensoida omasta tilauksestaan aiheutuneet paas-
tot.

Halutessaan asiakas voi ladata ravintolan applikaation, joka sisaltaa lisétietoa ja -
ominaisuuksia ravintolasta, heidan palveluistaan ja tuotteista. Toimitetun ruoan pakkauk-
sessa on QR-koodi, jota kautta asiakkaalla on mahdollisuus n&ihin tietoihin paasta. Appli-
kaatio hyddyntaa lisattya todellisuutta, sen kautta on mahdollista saada virtuaalitarjoilija
esittelemé&én annoksen ja antamaan juomasuositukset sille. Osoittamassa annoksen eri
komponentteja, asiakas saa tietoa raaka-aineiden alkuperasta ja niiden valmistustavoista.
Nama elementit tuovat lisdarvoa niin elamyksellisyyden kuin lapindkyvyyden muodossa

asiakkaalle.

Haamukeittididen edustalla on postiautomaattia muistuttava kylmio. Asiakas voi tilata en-
nakkoon ravintolasta ruoat ja kdyda noutamassa ne mydhemmin kylmidautomaatista
saamallaan koodilla. Asiakkaan tehtavaksi jaa enaa ruoan lammitys kotona. Havikki pyri-
taan pitamaan haamukeittidissd mahdollisimman pienena, joten ruokaa myydaan alennet-
tuun hintaan sulkemisajan lahestyessa. Ruoka kuljetetaan asiakkaalle kotiin tai vaihtoeh-

toisesti sen voi noutaa kylmidautomaatista.

Suunnitteilla on uusia toimitustapoja, kuten droid-kuljetukset ja robottiautot. Naiden kayt-
téonotto vaatii kuitenkin ensin kaupunkien infrastruktuurin muutoksen. Jokaisessa kodissa
ei ole viela laskeutumisalustaa esimerkiksi droideille ja sddnndkset ilmakuljetuksista on
viela tyon alla valtiolla. Tyota edistéaa kuitenkin tarve saada paastot vahennettya koko-
naisvaltaisesti ja on huomattu, ettd uusien kuljetusmuotojen avulla niita voitaisiin vahen-

taa.
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Haamukeittididen avulla ravintola-ala pysyy elinvoimaisena ja uusia toimijoita tulee alalle
lisda, joka elavoittdd suomalaista ravintolakulttuuria. Haamukeittiot ja kotiinkuljetus niin
ikdan yksinkertaistaa ja helpottaa suomalaisten arkea. Kiireen keskella on mahdollisuus
nauttia herkullinen hetki kotona, joka on arjen luksusta ja omaan hyvinvointiin panostamis-

ta.

6.2 Skenaario: Moniaistillinen ja hyperpersonoitu palveluelamys ravintolassa

Ravintola-ala kukoistaa Suomessa ja on syntynyt monia uusia innovatiivisia ravintolakon-
septeja. Teknologia on kehittynyt vuosien aikana huomattavasti ja sen avulla kyetdan pa-
remmin suunnittelemaan, kehittdmaan ja ennakoimaan palveluelamyksia asiakkaan hen-
kilokohtaiset tarpeet huomioon ottaen. Asiakkaat haluavat kokea kokonaisvaltaisia ela-

myksid, joista heille ja& vahva muistijalki.

Uusi innovatiivinen ravintolakonsepti on kettera ja arvoituksellinen. Se on joka péiva uu-

siutuva moniaistillinen ravintolaelamys. Konseptin keskeinen ajatus on, ettd koskaan ra-

vintolaan mentaessa ei voi tietdd, minkalainen ravintola siella on vastassa. Se on yllatyk-
sellinen ja se sisaltaa tietynlaista salaperaisyyttd, joka jo itsessaan luo elamyksellisyytta

asiakkaalle. Taméan takia ravintolassa ei saa kuin tiettyina aikoina kuvata, jotta salamyh-

kaisyys sailyy ja mielenkiinto konseptia kohtaan pysyy ylla.

Ravintolasali on valkoinen tyhja tila. Kalusteet ravintolassa ovat sellaisia, etta niita on
mahdollista muokata ja asetella erilaisiksi poytaryhmiksi tarpeen mukaan. Tilan miljo66
itsessdan mahdollistaa sen, ettéd se voi joka paiva olla erilainen. Tilaa voidaan muokata
erilaisilla elementeilla, kuten tekstiileilla, valoefekteilla, luonnonelementeilla ja lisatylla to-
dellisuudessa. Elementit luovat tilaan autenttisen tunnelman, oltiin sitten taidegalleriassa
tai eteldeurooppalaisessa pienessa tavernassa meren rannalla. Tilaan luodaan aina mil-
j66hon sopiva aanimaailma, tuoksuja unohtamatta. Myos lampdétila mukautuu automaatti-

sesti aina hetkeen ja tunnelmaan sopivaksi.

Asiakkaalla on valilla mahdollisuus osallistua tilan miljodn luontiin. Esimerkiksi jos sind
paivana tila on taidegalleria, asiakas voi luonnostella omia kuvia, joita hetkittain heijaste-
taan salin seinille. Nain asiakkaat saadaan osallistettua osaksi mukaan luomaan elamys-
ta. Yksityistilaisuuksissa asiakkaalla on mahdollisuus olla mukana suunnittelemassa tilan
miljo6ta ja tunnelmaa. Han voi esimerkiksi tuoda kuvia omasta suosikkipaikasta ja tila

voidaan muokata muistuttamaan sita.
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Ennen ravintolaan saapumista asiakkaista on jo etukdteen keratty tietoa heidan alylaitteis-
taan, ja tata tietoa on kaytetty palveluelamyksen suunnittelun pohjana. Asiakkaan saapu-
essa ravintolaan, haneltad otetaan DNA-nayte, jonka avulla voidaan maaritella jokaiselle
taysin sopiva ateriakokonaisuus. Asiakkaan ei erikseen tarvitse ilmoittaa erityisruokavali-
oistaan. Asiakas voi halutessaan esittaa viela lisatoiveita koskien ateriaa saapuessaan

ravintolaan.

Asiakkaalla on niin ikdan mahdollisuus vaikuttaa palvelupolkuunsa ja asiakaspalveluunsa.
Asiakkaille lahetetaan ennakkoon saapumisohjeet ja pieni vihje koskien minkalainen ela-
mys heille on mahdollisesti luvassa. Ravintolaan saapuessa asiakkailla on myés mahdol-
lisuus valita, palveleeko heita palveluroboattitarjoilija, tarjoilija vai molemmat. Toisinaan
elamykseen sopivaksi on tAma paatos tehty ravintolan toimesta, jotta palvelueldmys on

haluttu ja sujuu suunnitellusti.

Ravintolan palveluprosesseissa hyédynnetaan paljon palvelurobotiikkaa. Palvelurobotit
tekevét suurimman osan keittion tyotehtavista, kuten esimerkiksi raaka-aineiden leikkaa-
misen, kypsentamisen ja astioiden tiskaamisen. Talloin keittiohenkilokunnan tehtavaksi
jaa reseptiikan ja annosten suunnittelu sek& annosten loppuviimeistely. Keittiohenkilokun-
ta on hyvin innovatiivisia ja heilla jaa paljon aikaa annosten suunnitteluun. T&man vuoksi
ravintolassa kaytetd&n ennakkoluulottomasti uusia raaka-aineita, joita ei olla aiemmin ra-
vintola-annoksissa nahty. Annokset ovat innovatiivisia ja niiden kanssa on paritettu juo-

mia, joista syntyy upeita makupareja.

Teknologiaa hytdynnetaan my6s muissa ravintolan tydprosesseissa. Varastohallinta on
taysin automatisoitu, tilaukset tulevat varastoarvon ja kaytén mukaan. Se seuraa myos
ravintolan tuotemyyntia ja pystyy ennakoimaan menekkituotteita ja asiakkaiden ostokéayt-
taytymistd. Nain ollen mytskaan havikkia ei paase syntymaan, silla raaka-aineita sisdan

ostetaan menekin mukaan, eika erillista inventaarioita tarvitse tenhda.

Asiakkaiden vierailusta keratédéan jatkuvasti dataa eri kontaktipisteista, jonka vuoksi on
mahdollista suunnitella ja ennakoida tulevia paivia seka kohdentaa markkinointia tarkem-
min. Kun tulevia paivia kyetaan ennakoimaan suhteellisen tarkasti, pystytddn myds henki-
[6kunnan maara resursoimaan tarpeen mukaan. Talldin ei synny turhia henkildkuntakus-

tannuksia ja tuntitehot ovat optimaaliset.
Liiketoiminta on kannattavaa, koska monia asioista pystytdan ennakoimaan ja hallinnoi-
maan paremmin teknologian avulla. Merkittavimpia saastéja syntyy niin henkildstékustan-

nuksissa kuin raaka-ainekustannuksissakin. Kayttdaste pystytdan pitamaan korkeana,
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silla markkinointia on mahdollista tehostaa hiljaisina paivind ennakkoon saadun datan
avulla. Tilan muokattavuuden vuoksi ravintolasali voidaan tarvittaessa jakaa useampaan
osaa ja sita voidaan vuokrata muihin kayttétarkoituksiin. N&in ollen tila tuottaa paremmin

myas silloin, kun asiakkaita ei ole ravintolasalia tayttamaan.

Ravintolakonsepti on erittdin kettera silla se ei sitoudu mihinkaan tiettyyn konseptiin mil-
jébnsa vuoksi. Muokattavuutensa vuoksi se soveltuu kaikkiin tilaisuuksiin ja kaikille asiak-
kaille. Palvelut ovat hyperpersonoitu asiakkaan todelliset tarpeet huomioon ottaen. Hyper-

personointi pystytaan takamaan keratyn datan ja testauksen avulla.

6.3 Skenaario: Ravintolakulttuurin rappeutuminen

Ravintola-ala Suomessa ajautui merkittaviin vaikeuksiin 20-luvun alussa olleen globaalin
kriisin myo6ta. Valtio joutui rajoittamaan ravintola-alan toimintaa useasti, jonka vuoksi moni
ravintolatoimija joutui lopettamaan liiketoimintansa eiké alalle juurikaan uskaltautunut uu-
sia yrittgjia. Nain ollen kehitys alalla hidastui ja lopulta hiipui olemattomaksi. Uusia innova-
tiivisia, rohkeita ja kekseligita ravintolakonsepteja ei endé uskallettu avata ja ravintolakult-
tuurin kehitys kokonaisuudessaan pysahtyi.

Ravintola-ala on vaikeuksissa my6s monien muiden tekijéiden vuoksi. Liiketilojen vuokrat
ovat nousseet kaupungistumiset myo6ta, joka nostaa lisda jo entisestdan korkeaa kulura-
kennetta ravintoloissa. Ravintoloiden matalan kayttokatteen vuoksi harva pystyy katta-
maan toiminnallaan edes kiinteitd kustannuksia. Ravintolat eivat ole onnistuneet kehitta-
maan ansaintalogiikkaansa monimuotoisemmaksi ja kassavirta koostuu lahinna fyysiseen
ravintolaan tulevista asiakkaista. Toiminnan kehittamiselle ei jaa riittavasti resursseja ja

taten lilkketoiminnasta on haastavaa luoda kannattavaa.

Kaupunkien infrastruktuuri ei ole juurikaan kehittynyt ja liiketilat ovat vanhoja. Niista on
haastavaa saada esteettdmia, joka vaikeuttaa ikdéantyvan vaestdn saapumista ravintolaan
asiakkaaksi. Ikaantyva asiakaskunta olisi tarkeaa huomioida palveluntarjonnassa, silla
heitd on suhteessa koko vaestoon enemman. Heilla on my6és huomattavasti enemman
ostovoimaa ja halukkuutta kayttaa rahaa palveluihin. Kuitenkin vaikeassa paikoissa olevat
ravintolatilat eivat houkuttele idkkdampia asiakkaita saapumaan kayttaméaan heidan palve-

luitaan.
Kulutustottumukset ovat niin ikdan muuttuneet huomattavasti. Alkoholia ei enaé kuluteta

kuten aiemmin ja valtaosa vaestésta on siirtynyt kasvisruokavalioon. Ravintoloiden on

ollut vaikeaa adaptoida naitd muutoksia, jonka vuoksi heidan tuotetarjontansa ei vastaa
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tarpeeksi kattavasti asiakkaiden tarpeita. Vaihtoehtoja on vdhan ja raaka-aineita kayte-
tdén geneerisesti. Kotimaisia ja l&hituotettuja raaka-aineita hyddynnetdan edelleen, mutta
innovatiivisuus ja aktiivisuus uuden kehittdmiseen keittichenkilokunnalta puuttuu. Valmis-
tusmenetelmat eivat ole muuttuneet ja vanhoista tekniikoista ei luovuta. Heilla ei jaa suo-
rittavan tyon ohella aikaa suunnittelu- ja kehitystyohdn, jonka vuoksi annokset eivat ole

juuri vuosien aikana muuttuneet.

Tyontekijapula ravintola-alalla on massiivinen. Monet alalla aiemmin tyéskennelleet ovat
kouluttautuneet uusii ammatteihin ja siirtyneet tata kautta muihin tehtaviin. Ala ei houkutte-
le uusia tydntekijoita ja alalle jadneet tyontekijat lahenevat elakeikaa. Palkkataso on pysy-
nyt matalana, tydajat ovat haastavat ja ty6 on fyysisesti raskasta. Tydntekijoilta ei 16ydy
ammattiylpeytta eiké arvostus ravintola-alantyontekijéitd kohtaan ole noussut. Johtaminen
on edelleen hyvin transaktionaalista, mika itsessaan ei lisda tyontekijoiden tydhyvinvointia,
tyOtyytyvaisyytta tai -motivaatiota.

Palvelurobotteja on otettu kayttdon, mutta teknologian kehitys ei ole ollut niin nopeaa, etta
sen avulla kyettaisiin tayttamaan henkilokunnan puutetta. Palvelurobotit pystyvat hoita-
maan erittain yksinkertaisia tehtavig, kuten raaka-aineiden pilkkomista. Palvelurobottien
kayttoonotto heratti monissa erilaisia epéailyksia ja huolta, esimerkiksi tyopaikkojen véhe-
nemisesta, jonka vuoksi se hidastui. Vaikka todellisuudessa tarve palveluroboteille oli suu-
ri, varsinkin tekemaan sellaisia ty6tehtavia, johon tyontekijoilla meni liiaksi aikaa, kuten

likaisten astioiden kerays ja tiskaaminen.

Ravintolat, jotka ovat pystyneet jatkamaan toimintaansa, ovat hyvin vanhanaikaisia niin
toiminnaltaan kuin konseptiltaan. Ne eivat ole pystyneet kehittAmaan omaa toimintaansa
ja luomaan uutta Suomen ravintolakulttuuriin. Syyna tahan on ollut resurssien puute, kes-
kijohdon osaamattomuus kehittaa liiketoimintaa ja pelko siita, etta asiakkaat eivat pida

muutoksesta ja vahainenkin kassavirta loppuu.
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7 Pohdinta

Ravintolakulttuuri Suomessa on kehittynyt huomattavasti vimeisten vuosikymmenten ai-
kana. Vuosien aikana Suomeen on rantautunut maailmalta uusia ravintolakonsepteja,
makuja ja trendeja. On avattu mielenkiintoisia ravintolakonsepteja, joissa kaytetdan raaka-
aineita ennakkoluulottomasti, palvelukonsepteja hiottu teemaan sopivaksi ja miljo6 on
kutsuva ja houkutteleva. Tonder (2013, 21) toteaakin, ettd menestyvan ravintolakonseptin
tunnuspiirteité on se, etta sen sisalla kyetaén tunnistamaan markkinoilla ja yhteiskunnas-
sa yleisesti tapahtuvat muutokset ja sopeuttaa oma toiminta ndaiden muutosten mukaisek-
si. Valtaosa ravintoloista on edelleen hyvin geneerisia ja parjatakseen tulevaisuuden
haasteista, niiden tulisi kyetd ennakoimaan tapahtuvia muutoksia ja kehittda toimintaansa

innovatiivisesti.

Kuitenkin Blesi¢ ym. (2016) toteaa, ravintoloiden tulisi olla muuntautumiskykyisia, ketteria
ja innovatiivisia selvitdkseen kovenemassa kilpailussa. Niin ikaan Tuomi (2020) nosti na-

ma seikat haastattelussa esille. Onkin siis selva, ettd ravintolayritysten tulisi tulevaisuu-

dessa enemman resursoida toiminnan kehittdmiseen ja innovointiin. Olisi hyva pohtia mil-
la tavalla eri muuttujat tulevat omaan toimintaan vaikuttamaan ja miten niihin tullaan rea-

goimaan. liman kehitystyéta ravintolatoimijat eivat kykene vastaamaan tulevaisuuden

haasteisiin, asiakkaan tarpeisiin ja heidan kilpailukykynsa ei taten voi parantua.

Kehitystyd on myds tarkedd Suomen ravintolakulttuurin nakékulmasta. Jotta suomalainen
ravintolakulttuuri kehittyy ja pysyy mielenkiintoisena, tulisi omaan toimintaan adaptoida
maailmalla syntyvié trendeja ja muokata niita ymparistoon sopivaksi. Tama ei tarkoita sita,
ettd jokaisen ravintolan tulisi olla huipputrendikés edellakavija, mutta ennakkoluulottomasti
tutkimalla voi I6ytyd omaan toimintaan sopivia uusia suuntauksia. Parhaimmillaan kuiten-
kin uudet ja innovatiiviset ravintolakonseptit voivat houkutella jopa ruokamatkailijoita

Suomeen.

Uudet innovaatiot vievat jokaista toimialaa eteenpéin kehityksessa. Kuten Ottenbacher &
Gnoth (2005, 208) toteavat, ettd innovaatioilla on myds taloudellisen hy6édyn lisdksi merki-
tysté palvelualoilla muun muassa asiakastyytyvaisyyden ja asiakasuskollisuuden kasvulla
seka ravintolan imagon paranemisella. Innovatiivisuus vaatii luovuutta. Luovuus on ideoi-
ta, joita kehittAmalla voidaan aikaansaada uusia innovaatioita (Kinnunen 2004, 39). Paivit-
taisessa tydssa pitaisi antaa enemman tilaa luovuudelle ja ideoinnille. TAman vuoksi olisi

tarkeda, ettéd innovatiivisuus nakyisi lapi koko ravintolatoiminnan. Innovatiivisuudella on
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niin ik&&n mahdollista saada kilpailuetua suhteessa muihin toimijoihin, jonka vuoksi siihen

olisikin kannattavaa varata resursseja enemman tulevaisuudessa.

Elamyksellisyydestéa on alalla puhuttu jo tana paivana, mutta sen merkitys tulee tulevai-
suudessa lisaantymaan entisestaan. Tulevaisuuden asiakkaille ei tule riittdmaén tavan-
omainen asiakaspalvelu, vaan se tulisi sisaltdé jotain merkityksellisempéaéa, kuten tutki-
muksen tuloksissa kay ilmi. Elamyksen tulisi olla kokonaisvaltainen ja kulkea lapi koko
asiakas- ja palvelukokemuksen. Elamyksellisyytta voi lisata kauttaaltaan koko palvelupro-
sessiin ja myds ulkoiseen viestintaan. Moniaistillisuus tulee olemaan tulevaisuudessa
keskeisessa roolissa puhuttaessa elamyksellisyydesta. Talloin asiakkaalle jaa palveluko-
kemuksesta vahvempi muistijalki ja nain ollen todennakéisemmin palaa uudelleen kaytta-

maan naita palveluita.

Puhuttaessa toimialan tulevaisuudesta ei voi olla huomioimatta kestavaa kehitysta ja vas-
tuullisuutta. Vastuullisuus tulee ndkymaan kautta linjain koko toiminnassa, ei ainoastaan
ekologisesta ndktkulmasta. Yritysten tulee tulevaisuudessa huomioida vastuullisuus niin
taloudellisesta, sosiaalisesta kuin ekologisesta nakdkulmasta. Nama tekijat tulevat tule-
vaisuudessa ohjaamaan kuluttajien ostokayttaytymista vield voimakkaammin.

Kuten tutkimuksessa kay myds ilmi, ravintoloiden ansaintalogiikan tulisi olla hyvin paljon
monimuotoisempi verrattuna siihen mita se on nykyaan. Ansaintalogiikan moninaistami-
nen vaatii ravintolatoimenyrittgjilta innovatiivista ja kekseliasta otetta suunnitteluun. Tutki-
muksessa esiinnousseita vaihtoehtoisia keinoja ansaintalogiikan laajentamiseen on muun
muassa haamukeittididen perustaminen, toimitilojen vuokraaminen ja yhteisty6 vahittais-
tavarakauppojen kanssa. Aihetta voisi tutkia lisaa ja tutkimuksen kautta I6ytaa uusia kei-

noja ja tapoja ansaintalogiikan laajentamiseen.

Vuonna 2020 COVID-19 pandemian my6ta maailmanlaajuisesti tehtiin useaan kertaan
rajoitteita, jotka koskettivat suuresti ravintola-alaa. Valtiot rajoittivat ravintoloiden aukiolo-
aikoja ja asiakasmaéaaria. Osassa maita, kuten myds Suomessa, ravintolat suljettiin koko-
naan maaraajaksi kevaalla 2020. Tutkimus aloitettiin ennen koronapandemian puhkea-
mista, mutta todettakoon, etta tdman ravintola-alaa ravisuttaneen kriisin myoté korostui
viela enemman kasitys siita, kuinka ketteria ja muuntautumiskykyisia ravintoloiden tulisi
tulevaisuudessa olla. Ne toimijat, jotka nopeasti kykenivat sopeuttamaan toimintaansa
tilanteeseen ja kehittamaan uusia liiketoimintamalleja, ovat niitd, jotka ovat pystyneet jat-

kamaan toimintaansa Taman tutkimuksen tulokset myds tukevat tata ajatusta.
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7.1 Tutkimuksen luotettavuus ja hyddynnettavyys

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittdd muuttujia, jotka tulevat vaikuttamaan ravintola-alan
tulevaisuuteen sekd Komosen (2019) mukaan skenaarioiden keskeinen laatukriteeri on
luotettavuus, mutta samanaikaisesti sen tulisi haastaa tamanhetkisié olettamuksia. Luotet-
tavuutta on jokseenkin haastavaa vield arvioida tasséa hetkessa, silla se vaatisi useamman
asiantuntijan nakemyksen. Luotettavuutta kuitenkin tukee empiria ja teoria, jonka pohjalta

skenaariot rakennettiin.

Skenaarioiden luotettavuutta olisi voinut lisdta haastattelemalla enemman asiantuntijoita
ja ravintolapalveluiden kuluttajia. Kuten Komonen (2019) toteaa, monidaénisyys skenaa-
rioissa on rikkaus. Moniaanisyyden kautta saadaan useampia nakokulmia tutkittavaan

aiheeseen ja vahvistusta ennakoituihin muuttuviin tekijoihin. Haastatteluiden maara kui-

tenkin jouduttiin rajaamaan vastaamaan taméan tutkimuksen laajuutta.

Rubin (2014) korostaa, ettéa loppuviimein emme voi kattavasti koskaan ennakoida tulevai-
suutta, silla emme osaa ennakoida tarkasti maailmaa ja yhteiskuntaa taysin muokkaavia
keksintoja ja innovaatioita. Tasta johtuenkin on syyté todeta, ettd vaikka tassé hetkessa
tyon skenaarioiden voidaan katsoa olevan luotettavia, on loppuviimein haastavaa arvioida,
onko kehityssuunta se, mité tydssa on ennakoitu. Teknologia on kehittynyt huomattavasti
viimeisten vuosikymmenten aikana ja sen kehitys jatkuu vahvana edelleen. On hyvin to-
denndakdista, etta teknologia ottaa uuden kehityssuunnan ja samanaikaisesti suuren harp-

pauksen, jonka vaikutusta ravintola-alaan on talla tietAmyksella mahdotonta ennakoida.

Tutkimuksen tavoite oli olla alaa edistava ja luoda katsaus ravintola-alan tulevaisuuden-
nakymiin. Empiirisen tutkimuksen tuloksia ja sen pohjalta rakennettuja skenaarioita voi-
daan hyddyntda niin ravintoloiden toiminnan, toimintamallien kuin konseptien kehittami-
sessd. Skenaariot voidaan katsoa viitoittavan tulevaisuuden mahdollisuuksia ja trendeja
ravintola-alalla. Niitd voidaan pitdd mahdollisina suunnannayttajina ravintola-alalle. Sa-
manaikaisesti tutkimus muistuttaa siitd, etta jos toiminnan kehittdmiseen ei resursoida
tarpeeksi, voi kehitys olla niin ikAan negatiivista. Niin teoria kuin empiria tukee tata ajatus-

ta.

Tutkimuksen teoriaosio koostui ravintola-alan kehityksesta ja kehittamisesta seka tulevai-
suustutkimuksen ja ennakoinnin teoriasta. Teoriaa pyrittiin kerédmaan laajasti useasta eri
lahteesta. Koska aiheesta on tehty vahan tutkimusta, kaytetiin teoriaosuudessa myos

vanhempia julkaisuja, jotta tietoa saatiin kerattya tarpeeksi kattavasti. Tutkimuksessa ke-

ratty& empiiristé ja teoreettista tietoa ravintolatoimijat ja ravintola-alalla tydskentelevat
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voivat hyddyntda oman ymmarryksensé ja osaamisensa kehittdmiseen. Tydhon on ki-
teytetty keskeisia tydkaluja ja menetelmi&, joiden avulla voidaan esimerkiksi palveluiden

kehitystyota tehda.

Tutkimuksen aihe on hyvin laaja ja tata tutkimusta voidaan pitda ainoastaan pintaraapai-
suna. Aihetta voisi tutkia huomattavasti laajemmin ja kattavammin. Yksi mahdollinen I&-
hestymistapa aiheeseen olisi tutkia sitd yhden valitun tulevaisuuden muuttujan nakokul-
masta ja luoda tulevaisuuskuvia ainoastaan se huomioiden. Tall6in paastaisiin syvalli-
semmin tutkimaan ja pohtimaan sen vaikutusta tulevaisuudessa ravintola-alaan. Olisi mie-
lenkiintoista tutkia tarkemmin, miten megatrendit tulevat ravintola-alaan ja ravintolakon-

septeihin vaikuttamaan.

Suomessa on tehty jokseenkin vahan tutkimusta ravintola-alan kehittdmisesta, innovaati-
oista ja tulevaisuusnékymista. Jotta alalla tapahtuisi enemman kehitysta, tulisi aihetta tut-
kia enemman useammasta eri ndkdkulmasta. Tutkimuksen kautta voisi syntyd uusia inno-
vaatioita ja tietoa, jota voidaan hyddyntaa ravintolaliiketoiminnassa. Ravintola-ala on talla
hetkella murroksessa, jonka vuoksi jokainen alaa edistava ja alasta tehty tutkimus on aa-

rimmaisen tarkea.

7.2 Oppimisen arviointi

Tutkimuksen tekeminen on ollut hyvin opettavaista. Koska tydlle ei ollut toimeksiantajaa,
tutkimuksen aiheen rajaaminen alussa ja rajauksen sailyttaminen Iapi koko opinnaytetyo-
prosessin on ollut aarimmaisen tarkeaa tyon onnistumisen kannalta. Tutkimuksen tekemi-
nen on vaatinut tutkimuksellisen otteen omaksumista ja syvallistd perehtymista tutkitta-
vaan aiheeseen. Kirjoittamisentaito ja ymmarrys siita, mika tieto on olennaista tyén kan-

nalta, parani prosessin edetessa koko ajan.

Suurimpana antina on ollut oivaltaa, kuinka tarkeaa ennakointi on liikketoiminnan kehitta-
misen kannalta. TAma on herattanyt paljon ajatuksia siitd, kuinka merkityksellista olisi
mya@s ravintola-alalla seurata tulevia trendeja, arvioida megatrendien vaikutusta liiketoi-
mintaan ja kehittd& uusia innovaatioita. Ravintola-alalla tehd&&n asioita edelleen paljon
niin kutsutulla "mutu” -tuntumalla, jonka vuoksi liiketoiminta ei usein ole kannattavaa taik-
ka pitkékestoista. Ennakointi helpottaa liiketoiminnan ketterda kehittdmisté, auttaa selvia-
maéan haastavista ja yllattavista tilanteista ja antaa mahdollisuuden olla askeleen edelle
kilpailijoita. Tama on yksi niisté keskeisimmista opetuksista, joka tutkimusta tehdessa

nousi esille.
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Prosessina opinnaytteen kirjoittaminen oli ajoittain raskas, silla aihe oli haastava. Ravinto-
la-alan kehittAmisesta ja sen tulevaisuudennakymista ei ole olemassa yhtaan paateosta
tai paateoriaa. Tietoa jouduttiin kerddmaan hyvin paljon eri lahteistd, joka hidasti huomat-
tavasti tyon etenemista. Samanaikaisesti se oli hyvin palkitsevaa ja opettavaista, silla teo-
riaa jouduttiin soveltamaan ravintola-alaan ja tarkastelemaan sita eri nakokulmasta. Koko
prosessin ajan sai pohtia, onko jokin tieto tai teoria sellaista, etta se voi mahdollisesti vai-
kuttaa ravintola-alan tulevaisuuteen. Tama opetti kriittista tarkastelua, ajattelua ja reflek-
tointia. Lopuksi on todettava, etta kaikkineen ty6 onnistui odotusten mukaisesti vastoin-

kaymisista huolimatta.
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Liitteet

Liite 1. Haastattelurungot

Haastattelurunko

22.11.2020

ONT/Tulevaisuuden ravintolakonseptit
SSP Finland OY

Immonen Anne

1. Haastateltavan tiedot

2. Ravintoloiden kehitys viimeisen 10 vuoden aikana. Mika muuttunut, mika yleisty-
nyt, mik& yllattanyt?

3. Ravintolat tdna paivana: trendit, taman hetken edellakavijat.

4. Innovaatiot: Mitka innovaatiot ovat vieneet ravintolamaailmaa eteenpain? Minka-

laisia innovaatioita on kehitteilla?

5. Tulevaisuuden ravintolat: Mik& tulee muuttumaan ja mika tulee yleistymé&an? Min-
kalaista ruoka tulee olemaan?

6. Minkalaiset ravintolat tulevat parjgaméan parhaiten kilpailussa tulevaisuudessa?

7. Mihin suuntaan elamykset tulevat muokkaantumaan ja miten se tulee nakyméaan
esimerkiksi ravintoloiden miljoossa?

8. Mitka ja miten megatrendit tulee vaikuttamaan?

9. Mitka voisivat olla heikkoja signaaleja? Tulevaisuuden trendit?

10. Kuvaile oma skenaariosi tulevaisuuden ravintolasta.
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Haastattelurunko
12.12.2019
ONT/Tulevaisuuden ravintolakonseptit
Pinto Design Oy
Jukka Tuhkanen, Peppi Kankkunen
1. Haastateltavan tiedot
2. Ravintoloiden kehitys viimeisen 10 vuoden aikana. Mika muuttunut, mika yleisty-

nyt, mika yllattanyt?

3. Ravintolat tané paivana: trendit, mita pyydetaan, taméan hetken edellakavijat.

4. Innovaatiot: Mitk& innovaatiot ovat vieneet ravintolamaailmaa eteenpain? Minka-

laisia innovaatioita on kehitteilla?

5. Tulevaisuuden ravintolat: Mika tulee muuttumaan, mité tullaan pyytamaan ja mika
tulee yleistymaan?

6. Minkalaiset ravintolat tulevat parjgdméaan parhaiten kilpailussa tulevaisuudessa?

7. Mihin suuntaan elamykset tulevat muokkaantumaan ja miten se tulee nakyméaan
esimerkiksi ravintoloiden miljodssa?

8. Mitkd ja miten megatrendit tulee vaikuttamaan?

9. Mitka voisivat olla heikkoja signaaleja? Tulevaisuuden trendit?

10. Kuvaile oma skenaariosi tulevaisuuden ravintolasta.
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Haastattelurunko

14.10.2020

ONT/Tulevaisuuden ravintolakonseptit
Haaga-Helia ammattikorkeakoulu

Aarni Tuomi

1. Haastateltavan taustatiedot

2. Ravintoloiden kehitys viimeisen 10 vuoden aikana. Mik& muuttunut, mik& yleisty-
nyt, mika yllattanyt?

3. Ravintolat tané paivana: trendit, mita pyydetaan, taman hetken edellakavijat.

4. Innovaatiot: Mitka innovaatiot ovat ndkemyksesi mukaan vieneet ravintolamaail-

maa eteenpain? Minkalaisia innovaatioita on kehitteilla?

5. Tulevaisuuden ravintolat: Mika tulee muuttumaan, mita tullaan pyytamaan ja mika
tulee yleistym&éan?

6. Minkalaiset ravintolat tulevat parjagamaan parhaiten kilpailussa tulevaisuudessa?

7. Miten robotiikka, tekoalya ja automatisointi tulee nakymaan/vaikuttamaan ravinto-
loissa?

8. Mitka ja miten megatrendit tulee vaikuttamaan?

9. Mitka voisivat olla heikkoja signaaleja?

10. Skenaariosi tulevaisuuden ravintolasta.
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