(

- J Tampereen ammattikorkeakoulu

Ravintola-alan liiketaloudellinen
tilanne korona-viruksen jalkeen

Matias Pietikainen

OPINNAYTETYO
Tammikuu 2021

Liiketalous



TIVISTELMA

Tampereen ammattikorkeakoulu
Liiketalous

MATIAS PIETIKAINEN
Ravintola-alan liiketaloudellinen tilanne korona-viruksen jalkeen

Opinnaytety6 32 sivua, joista liitteita 0 sivua
Toukokuu 2021

Tata opinnaytetyota alettiin tehdad maaliskuussa 2021 koronavirustaudin toisen
aallon aikana. Tauti oli tuolloin rajoittanut ravintola-alan toimintaa viimeisen
vuoden aikana ajoittain rankkojen rajoitustoimien takia suuresti. Tavoitteena oli
saada ravintoloitsijoiden oma nakokanta kuuluviin ja tutkia, kuinka
liiketaloudelliset edellytykset alalla olivat muuttuneet tdman pandemian johdosta.
Tutkimusmenetelmaksi valittiin teemahaastattelut, joita suoritettin Tampereen
keskusta-alueen ravintoloissa. Teemahaastatteluilla kerattyja tutkimustuloksia
kasiteltiin hienovaraisesti, ja vastaajien anonymiteettia varjeltiin.

Haastatteluilla haettiin selvyytta kuuteen (6) eri liiketaloudelliseen teemaan
pandemia-aikana. Nama teemat olivat: Haasteet asiakaskokemuksessa,
ulosmyynnin kasvu, muutokset kulurakenteessa, leikkaustoimet, henkiloston
uudet osaamistarpeet ja jokaisen ravintoloitsijan henkilokohtainen nakemys
tulevaisuudesta ravintola-alalla. Tutkimuksen tuloksia voidaan pitaa jokseenkin
oletettuina, mutta hyvia nakokulmia tuli esille niin ulosmyynnin mahdollisuuksiin,
kuin tulevaisuuden nakymiin liittyen.
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omasta nakokulmastaan. Taman tiedon johdosta voidaan vetaa johtopaatoksia
menneen vuoden haasteista liiketaloudellisesta nakokulmasta. Haasteet ovat
koskeneet ravintolasuluista johtuneen ulosmyynnin kasvun aiheuttamasta
kulurakenteen muutoksesta, seka kiinteiden kustannusten pysymisesta samalla
tasolla kuin ennen pandemiaa. Myynti on ollut kuitenkin kohtuullisella tasolla
kuriiripalveluiden johdosta, mutta samalla myynnistd on mennyt lisdkuluja
kuriiripalveluiden komissioiden takia. Samalla kuitenkin voidaan nahda, etta
kuriiripalvelut ovat tuoneet ravintolat lahemmaksi kuluttajaa, silla heidan ei enda
valttamatta tarvitse valmistaa itse ruokaa kotonaan, vaan sen voi katevasti tilata
kotiin myds ravintolasta. Tama kehitys on siis ollut my0s positiivista.
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This thesis began to be done in March 2021 during the second wave of covid-
19. At that time, the disease had limited the restaurant industry the for the last
year because of the limitations to the area. The Main goal was to get
restauranteurs own point of view to be heard and to explore how the economic
situation of the sector had changed during the pandemic. The research method
that was chosen was theme interview which took place at Tampere downtown
restaurants. The material that was gathered from the interviews was processed
delicately and the anonymity of the respondents were protected.

The basic idea if the interviews were to clarify six (6) different economic themes
during the pandemic. These themes were difficulties in customer experience,
growth in take away area, changes in cost structure, cost cuts, personnel’s new
need for know-how and the personal vision of each restaurateur for the future in
the restaurant industry. The results of the study can be considered somewhat
assumed, but good perspectives emerged regarding both the possibilities of the
sale and the future prospects.

As a whole, the work produced information about the situation of restaurants
from their own point of view. From this information, conclusions can be drawn
from last year’s challenges from a business perspective. The challenges have
been changes in the cost structure caused by the increase in sales due to
restaurant bills, and also fixed costs have stayed at the same level as before
the pandemic. At the same time, however, it can be seen that courier services
have brought restaurants closer to the consumer, as people no longer
necessarily have to prepare their own food at home, but they can also
conveniently order it to home from a restaurant. This development has therefore
also been positive.
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1 JOHDANTO

Alkuvuodesta 2020 Kiinasta kantautui tietoa uudenlaisesta virustaudista, joka
aiheuttaa vakavia hengitystieinfektioita. Taudista ei aluksi ollut juurikaan tietoa ja
tiedottaminen Suomen mediassa oli vahaista, eikd asiaa otettu kovinkaan
vakavasti. Tautia pidettiin paikallisena, eika sen uskottu leviavan yli mannerten.
Kuitenkin jo helmikuussa 2020 Kiinan tilanteen pahennuttua WHO varoitti uuden
taudin olevan maailmanlaajuinen uhka. Kyseinen tauti oli nimetty Covid-19 eli
koronavirus-taudiksi. (Yle, 2021.)

Covid-19 alkoi levita ihmisten mukana hiljalleen koko maailmaan. Se rantautui
Suomeen alku kevaasta 2020. Paniikki taudista alkoi muualta Euroopasta
kantautuneiden kauhuskenaarioiden johdosta myds Suomessa. Hallitus julisti
poikkeusolot ja ravintolat joutuivat sulkemaan ovensa.

Ravintoloiden sulusta alkoi uusi sivu liiketoiminnassa. Toimintaympariston
muutos oli yllattava. Paikan paalla ei voinut enaa ruokailla ja oli tukeuduttava

muunlaiseen liiketoimintaan, kuten ulosmyyntiin. (Helsingin Sanomat, 2020.)

Tassa opinnaytetydssa kaydaan lapi ravintoloiden muuttunutta liiketaloudellista
toimintaymparistda pandemian aikana ja selvitetdaan ravintoloitsijoiden omia
ajatuksia aiheeseen liittyen. Opinnaytetydssa haastatellaan Tamperelaisia
ravintoloitsijoita. Haastatteluilla haetaan nakdkulmaa liiketaloudellisin teemoin
itse ravintoloitsijoilta, jotka ovat olleet tapahtumien keskidssa. Tassa
opinnaytetydssa pyritaan selvittdmaan, kuinka liiketoiminnan edellytykset ovat
muuttuneet asiakaskokemuksen, ulosmyynnin, henkildston osaamistarpeiden ja
kulurakenteen seka leikkaustoimien osalta. Lopuksi haastatellut ravintoloitsijat

antavat arvionsa ravintola-alan tulevaisuuden nakymista omalta kantiltaan.



2 OPINNAYTETYON TAVOITTEET

Talla opinnaytetydlla on tarkoitus tuottaa tietoa ravintoloiden liiketaloudellisten
toimintaedellytysten muuttumisesta poikkeuksellisen koronaviruspandemian
ajalta. Tyd tehdaan ilman varsinaista toimeksiantajaa. Tietoa haetaan
kirjoitetuista lahteista, kuten valtioneuvoston tiedotteista, ja internet-artikkeleista.
Teoreettinen viitekehys pitaa sisallaan ravintola-alan liiketoiminnan perusteiden
lapikaymista ja taman pohjalta mahdollisia muutoksia, joita tautitilanne on tehnyt

jopa pysyvasti ravintola-alaan.

Tutkimuksellinen osuus kootaan Tampereen keskusta-alueen ravintoloitsijoiden
teemahaastatteluilla. Haastatteluilla tiedustellaan toimista, joilla ravintoloitsijat
ovat koittaneet paikata liiketoiminnan rajoittamisesta aiheutuneita taloudellisia
vahinkoja. Ravintoloitsijat ovat olleet taloudellisesti kovassa paikassa
liiketoimintansa kanssa viimeisen vuoden aikana, silla ravintola-alan
liiketoiminnan keskidssa oleva kivijalkaravintolassa asioiminen ja tata kautta
luotu asiakaskokemus on ollut ajoittain rajoitettua, seka ajoittain kokonaan

mahdotonta. Liiketoiminta on siis karsinyt suuresti.

Teemahaastatteluihin valitut teemat ovat liiketaloudellisesta nakokulmasta
mietittyja teemoja, joihin voidaan olettaa tulleen muutoksia pandemiatilanteen

johdosta.



3 RAVINTOLA-ALA

3.1 Liiketoiminta

Yritystoiminnan, eli liiketoiminnan tavoitteena on tuottaa voittoa. Voittoa syntyy,
mikali tuotot ovat suuremmat kuin kustannukset tarkasteltavalla aikavalilla.
Toiminta on tappiollista, mikali taas tappiot ovat voittoja suuremmat. Yrityksen
menetykseen suuresti vaikuttava tekija on siis kannattavuus. (Osaava Yrittaja,
n.d.)

Ravintoloiden liiketoiminta on palvelukokonaisuus, jossa asiakas on keskidssa.
Palvelualoilla asiakaskokemuksen Iuominen on tarkeaa, silla joidenkin
tutkimusten mukaan jopa 90% asiakkaista ei tule ravintolaan uudestaan, mikali
ei ole tyytyvdinen saamaansa ruokaan, tai palveluun. Ravintola-asiakkaat
vaativat yha parempaa palvelua paremman ruuan, hienompien ravintolatilojen ja
sujuvan asiakaspalvelun muodossa. Asiakkaat pitdvat arvossaan myos
ruokailukokemuksen aikana syntyvia tunnesiteita. Mikali ravintolan henkilokunta
pystyy luomaan tallaisen tunnesiteen asiakkaaseen, on todennakdisempaa, etta

asiakas palaa ravintolaan. (Proresto, 2018.)

Ravintolat ovat alkaneet erikoistumaan viimeisten vuosikymmenten aikana
tiettyihin annoksiin, teemoihin, makuihin, raaka-aineisiin ja ruokafilosofiaan
profiloitumisessaan. Erikoistuminen kertoo asiakkaalle laadusta, kun ei tehda
useita erilaisia ruokia keskitasoisesti, vaan on otettu jokin tietty alue taydelliseen
hallintaan. (Ravintola Nolla, 2021.)



3.2 Ravintola-ala ja kulttuuri Suomessa

Ravintola-ala on ollut Suomessa pienessa kasvussa viimeisen 15 vuoden aikana,
kun tarkastellaan ravintoloiden, seka tyontekijoiden lukumaaria. Vuonna 2007
ravintolayrityksia on ollut noin 9000 kappaletta kun taas vuonna 2019 kyseinen
maara on ollut 10138 kappaletta. Majoitus ja ravintola-alan tyollisten maara
kasvoi 50% vuosina 1995-2018 noin 95 000 tydntekijaan. (Mara, 2021.)

Suomalaisten ravintolassa sydminen on monipuolistunut viime vuosina.
Ravintolassa kdydaan spontaanimmin, otetaan ravintolasta annoksia mukaan tai
tilataan kotiin, kuin myos kaydaan perinteisemmin illallisella paikan paalla.
(Kespro, 2021.)

Kespron Suomalaisten odotukset ravintoloille 2020 — tutkimuksen mukaan arjen
piristdminen oli suurin tekija ravintolassa syOmiselle. 67% vastanneista Koki
ravintolassa kaymisen arjen piristamiseksi. Ulkona syominen tulee
todennakoisesti lisdantymaan tulevaisuudessa, silla nuorista jopa 92% piti arjen
piristamista ulkona syomisen motiivina. Joka kolmas vastanneista piti hyvana
syyna myos sen, ettei itse tarvitse valmistaa ruokaansa ja laatu on parempaa

kuin kotona laitettuna. (Kespro, 2021.)

Ravintola-alalle ominaista on tiukka kilpailu. Uusia ravintoloita syntyy, kun
samalla vanhoja poistuu markkinoilta. Valinnanvara on kasvanut valtavasti ja
kuluttajalla on loputtomasti vaihtoehtoja. Varsinkin suurissa kaupungeissa on
mahdollista kokeilla eksoottisia makuja niita tarjoavissa paikoissa, kun taas
maaseudulla ravintolassa kayminen voi tarkoittaa huoltoasemalla syotya
annosta.

Nykyaan ei kayda enaa yhdessa kantapaikassa, vaan ravintoloita vaihdellaan ja
kokeillaan uutta. Myds kotiin tilaaminen hienommista ravintoloista on lisdantynyt,

varsinkin isoissa kaupungeissa. (Restaurantpark, 2020.)


https://www.kespro.com/ideat-ja-inspiraatiot/artikkelit/miten-suomalainen-syo-ulkona-2020
https://www.kespro.com/ideat-ja-inspiraatiot/artikkelit/miten-suomalainen-syo-ulkona-2020

3.3 Ravintolan kustannusrakenne

Tarkasteltaessa MaRa:n vuoden 2016 kuvaajaa ravintolan keskimaaraisesta
kulurakenteesta, voidaan huomata, etta liikevoitto - % on vain 2% luokkaa
liikevaihdosta. Suurin menoera on raaka-aineet 28% osuudella myyntihinnasta.
Verot ja tydnantajamaksut ovat 27% ja palkat 25% kokonaisuudesta.
Vuokrakustannukset ovat noin 10% luokkaa liikevaihdosta ja muita kustannuksia
noin 5%. Tasta jaa kayttdkatteeksi noin 5%, josta vain noin 2% on liikevoittoa.
(Mara, 2016.)

Voidaan siis huomata, etta ravintolan liiketoiminta on kulurakenteeltaan hyvin
tiukkaa. Hinnoittelu on tarkeassa roolissa, jotta liketoiminta voi olla kannattavaa.
Katteen ollessa hyvin pieni, tulee asiakkaita olla paljon, jotta voiton tekeminen on
mahdollista. Pienet asiat, kuten se kuinka monta perunaa ravintola-annokseen

tarjoillaan, on pitkassa juoksussa kulujen kannalta merkittavaa. (Y-studio, 2017.)

Suuremman katteen eteen tulisi nostaa hintoja, mutta hintojen nosto ei houkuttele
asiakkaita. Kohtuullisilla hinnoilla on mahdollista pitéda laaja asiakaskunta, jolloin
mahdollisesti myés huonompina aikoina ravintolassa riittda asiakkaita. (Y-studio,
2017.)
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4 COVID-19 PANDEMIA

4.1 Pandemia

Pandemian kasite on ajansaatossa hieman muuttunut. Kirjaimellisesti se
tarkoittaa laajalle levinnytta epidemiaa. Epidemian luokittelu pandemiaksi vaatii
kahden kriteerin tayttymistd. Ensimmaiseksi epidemia on alkanut joltain tietylta
maantieteelliselta alueelta ja levinnyt nopeasti ympari maailman. Toiseksi
epidemian aiheuttaja on taysin uudentyyppinen virus ja taten ihmisilla ei ole

immuniteettia sita vastaan. (Duodecim, 2006.)

2000-luvulla on ollut kaksi pandemiaksi julistettua tautia. H1N1, eli
sikainfluenssa seka SARS-CoV-2 aiheuttama koronavirus-pandemia (Fimea,
2020).

Influenssa pandemia saavat siis alkunsa uudenlaisesta viruksesta, jolle ihmisilla
ei ole immuniteettia. Tallaiset virukset ovat useimmiten alun perin elaimesta.
Jotkin piirteet influenssa pandemiassa voivat muistuttaa kausittaista influenssaa,
mutta tauti on usein myos erilainen. Esimerkiksi kausittainen ja pandemia
influenssa voivat molemmat aiheuttaa eriasteisia tulehduksia jokaisessa
ikaryhnmassa ja useimmiten taudista parantuu ilman suurempaa hoidon tarvetta
itsekseen. Perussairaudet kuitenkin altistavat eriasteisille riskeille, jopa
kuolemalle. (WHO, 2010.)
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4.2 Covid-19

Kiinassa joulukuussa 2019 tuli esiin uudenlainen keuhkokuume tapauksia
aiheuttanut tuntematon koronavirus. Viralliselta nimeltéan SARS-CoV-2. Tata
tautia alettiin kutsua nimella COVID-19. Tama lyhenne tulee sanoista corona,
virus, disease. (THL, 2021.)

Covid-19 eli koronavirus aiheuttaa hengitystieinfektioita. Kuitenkin vain pienella
osalla tartunnan saaneista on vakava infektio. Suomessa tartunnan saaneista on
kuollut noin 1,5% ja maailmalla noin 1,7%. Tautiin kuolleilla ihmisilla on usein ollut
jokin perusterveyteen vaikuttava sairaus. Myos korkea ika on ollut yhteydessa

kuolleisuuteen. (Terveyskirjasto, 2021.)

Tauti sai nykytiedon mukaan alkunsa lepakoista, jotka olivat tartuttaneet viruksen
villieldintilan elainten ruokaan. Tasta sairastuneita eldaimia kaupattiin torilla.
Ensimmainen vahvistettu tartunta tapahtui 8.12.2019 Hua’annin torilla.

(Wall Street Journal, 2020.)

COVID-19 tauti levisi muutamassa kuukaudessa koko maailman laajuiseksi
taudiksi, eli pandemiaksi. Se julistettinkin Maailman terveysjarjest6 WHO:n

toimesta viralliseksi pandemiaksi 11.3.2020. (Terveyskirjasto, 2021.)

Pandemian aikana Covid-19 viruksen perimassa on tapahtunut muutoksia, jotka
ovat vaikuttaneet viruksen leviamiseen. Syksylla 2020 Englannissa alkunsa
saanut virusmuunnos, joka tarttuu herkemmin kuin alkuperainen virus. Taudin
kuva on muuten samanlainen kuin alkuperaisessa viruksessa. Maailmalla on
myods muita virusmuunnoksia ja niita tulee ilmenemaan viela lisaa.

(Terveyskirjasto, 2021.)
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4.3 Taudin leviaminen

Uusi COVID-19-tauti tarttuu helpoiten pisaratartuntana sairastuneen henkildon
aivastaessa tai yskiessa. Tartunnan voi myos saada lahikontaktissa sairastuneen
kanssa, mikali sairastunut on esimerkiksi aivastanut kasiinsa ja koskee sen

jalkeen toiseen ihmiseen. (THL, 2021.)

Tartunta on myos mahdollista saada ilmateitse pienten aerosolien muodossa.
Aerosolit ovat yskiessa tai aivastaessa syntyvia hyvin pienia hiukkasia, jotka
voivat jaada leijailemaan ilmaan pidemmaksi aikaa. Tama mahdollistaa tartunnan
saamisen my0s kauempaa kuin turvaetaisyyden matkalta. Turvaetaisyys on
yleisesti 2 metria. (THL, 2021.)

Virus voi tarttua myos kosketuksessa pinnoilta, mikali pinnalle on juuri ennen
kosketusta paassyt sairastuneen hengitystie-eritteita. Virus on kuitenkin
rakenteeltaan sellainen, ettei se saily kovin pitkia aikoja pinnoilla. Nykytiedon
mukaan pinnoilta tarttuminen ei ole kovinkaan merkittava tartunnan muoto. (THL,
2021.)

lImateitse tapahtuneita tartuntoja on tavattu sisatiloissa, jotka on varustettu
heikolla ilmanvaihdolla. lImateitse tapahtuneisiin tartuntoihin liittyy joissain
tapauksissa sairastuneen henkildn raskas hengitys, laulu, huuto tai kovaaaninen

puhe, joka on saanut hiukkaset ilmaan. (THL, 2021.)
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4.4 Tartunnalta suojautuminen

Julkisilla paikoilla tulee olla yli 2 metrin etaisyys muihin ihmisiin. Tama katsotaan
turvalliseksi etaisyydeksi olettaen, ettei ihmiset aivastele tai yski. Myos etatdiden
tekeminen on tarkeaa, jos se on mahdollista. Tallda minimoidaan kontakteja

tydmatkoilla, seka itse tyopaikalla. (THL, 2021.)

Kasia tulee pesta mahdollisimman usein saippualla. Pesu tulee aina tehda, kun
tulee ulkoa sisaan, tai on koskenut pintoihin, joihin mahdollisesti sairastunut
ihminen on voinut koskea. Mikali kasienpesu ei onnistu, tulee kayttaa
alkoholipohjaista, tai muuten kemikaaliviranomaisen hyvaksymaa kasihuuhdetta.
Silmien, suun ja nenan koskettelua tulee valttaa, mikali ei ole juuri pessyt, tai
desinfioinut kasiaan. Yskiminen ja aivastaminen tulee tehda hihaan, niin ettei

ilmaan paase ollenkaan hiukkasia. (THL, 2021.)

Kasvomaskin kayttdé on hyvin suositeltavaa julkisilla paikoilla, jossa liikkuu
muitakin ihmisia. Kasvomaksi estaa pisaratartunnan tehokkaasti estamalla
pisaroiden leviamisen ymparistoon. Kasvomaskin kayttd suojaa niin kayttajaa

itseaan, kuin muita ymparilla olevia ihmisia. (THL, 2021.)

Koronavilkku on Terveyden ja Hyvinvoinnin Laitoksen tuottama sovellus, jonka
tarkoituksena on antaa tieto, mikali olet sijaintisi puolesta altistunut
koronavirukselle. Sovellus tulee asentaa puhelimeen ja se tulee pitda aina paalla.

Sovellus antaa ohjeistusta, mikali olet altistunut. (THL, 2021.)

Loppuvuodesta 2020 markkinoille saatiin koronavirusrokotteita. Rokotustahti on
Suomessa ollut melko hidasta ja kirjoitushetkelld rokotteen on saanut noin
neljannes suomalaisista. Rokotettuja on vanhukset ja riskiryhmalaiset. Rokote
tulee ottaa, kun oma aika sille tulee. Laumasuoja saavutetaan, kun noin 70%
ihmisista on rokotettu. (THL, 2021.)
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5 RAVITSEMISLIIKKEISIIN KOHDISTUNEET RAJOITUSTOIMET COVID-19
PANDEMIAN AIKANA

5.1 Poikkeusolot ja valmiuslaki

Suomen hallitus totesi 13.3.2020 yhdessa tasavallan presidentin kanssa
Suomeen poikkeusolot ja otti valmiuslain kayttéon 13.4.2020 asti. (Eduskunnan
tiedote, 2021.)

Poikkeusolot julistettiin valmiuslain (2011/1552) pykalan 3, kohdan 5 perusteella,
jossa poikkeusoloiksi luokitellaan  “vaikutuksiltaan erityisen vakavaa
suuronnettomuutta vastaava hyvin laajalle levinnyt vaarallinen tartuntatauti.”
Valmiuslain tarkoituksena tassa tapauksessa on poikkeusoloissa suojata, seka

turvata vaestoa.

5.2 Ensimmaisen aallon rajoitukset

COVID-19 tilanne paheni Suomessa nopeasti ja 31.3.2020 hallitus antoi
asetuksen, jolla rajoitettiin ravitsemisliikkeiden toimintaa. Ravitsemisliikkeiksi
katsotaan kahvilat ja ravintolat. Asetuksessa ravitsemisliikkeet maarattiin
sulkemaan ovensa 4.4.2020 alkaen. Rajoitukset koskivat ravintoloiden ja
kahviloiden kaikkea muuta, paitsi take away-annosten myymista, seka
ruokalahettien palveluita. Samalla valmiuslain kayttdonottoa jatkettiin
kuukaudella 13.5.2020 asti. (Valtioneuvosto, 2021.)

5.2.1 Ensimmaisen aallon rajoitusten purkaminen

Rajoitustoimia  lahdettin  purkamaan  asteittain  kesakuussa  2020.
Ravitsemisliikkeet saivat jalleen avata ovensa 1.6.2020 klo 9 alkaen. Toiminta oli
kuitenkin edelleen rajoitettua. Kaytossa sai olla vain puolet ravintolan

asiakaspaikoista ja anniskelu oli lopetettava klo 22. Ovet tuli sulkea klo 23.
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Rajoitustoimien  asteittaista  purkamista jatkettin  22.6.2020, jolloin
ravitsemusliikkeiden sallittu aukioloaika pidennettiin klo 9-02 valiselle ajalle.
Anniskelu tuli lopettaa klo 01. Asiakaspaikkoja lisattiin kolmeen neljasosaan
maksimikapasiteetista aikavalille 22.6.2020 — 12.7.2020. Myds buffet-tarjoilu
avattiin 22.6.2020 alkaen. (Sosiaali- ja Terveysministerid, Tiedote 163/2020.)

Ravitsemisliikkeiden aukiolo-, ja asiakaspaikkarajoitukset poistettiin kokonaan
kaytosta 13.7.2020 alkaen. Tama ei kuitenkaan tarkoittanut rajoitusten
poistumista. Edelleen maarattiin, etta ravitsemisliikkeiden kaikilla asiakkailla tulee
olla oma istumapaikka. Lisaksi ravitsemisliikkeiden tuli jatkossakin ohjeistaa
asiakkaitaan tartuntataudin leviamista estavistd toimenpiteista. Asiakkailla oli
oltava mahdollisuus hyvan kasihygieniaan ja ravitsemisliikkeiden tuli pitaa pinnat
erityisen siisteind. Ravitsemisliikkeiden kontolla oli my6s turvavaleista
huolehtiminen. Asiakkaiden nahtaville tuli laatia toimintaohjeet edella mainittujen

kohtien jarjestamisesta. (Sosiaali- ja Terveysministerio, Tiedote 163/2020.)

5.3 Toisen aallon rajoitukset

Tautitilanteen pahennuttua syksylla 2020 valtioneuvoston asetus uusista
ravitsemusliikkeitd koskevista rajoitustoimista tuli voimaan 1.10.2020.
Ravitsemusliikkeen aukioloa rajoitettiin klo 04-01 valille. Anniskelun tuli tapahtua
vain aikavalilld 09-01. Ravitsemusliikkeille annettiin viikon siirtymaaika, jolloin
rajoitukset tulivat voimaan 8.10.2020. Asiakasmaaraa ei rajoitettu erikseen.
Edelleen jokaisella asiakkaalla tuli olla oma istumapaikka, turvavaleihin tuli
kiinnittda huomiota ja hygieniaan oli panostettava. (Sosiaali- ja Terveysministerio,
Tiedote 220/2020.)

Uusien rajoitustoimien tarkoituksena oli seurata eri alueiden viruksen
ilmaantuvuuslukua, eli kuinka monta tautitapausta on 100 000 asukasta kohden
ja tdman perusteella kiristaa rajoitustoimia paikallisesti tautitilanteen vakavuuden

perusteella. (Sosiaali- ja Terveysministerid, Tiedote 220/2020.)

Rajoitustoimet ravitsemusliikkeita kohtaan palasivat etelaisimmasta suomesta

alkaen samaan pisteeseen kuin kesakuussa 2020.
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Joulukuussa 2020 leviamisvaiheessa olevien maakuntien Uudenmaan, Kanta-
Hameen, Paijat-Hameen, Kymenlaakson ja Pohjois-Pohjanmaan rajoitustoimet
koskivat aukioloa, joka oli valilla 05-23. Anniskelun oli loputtava klo 22.
Aukiolorajoitukset eivat koskeneet huoltoasemien yhteydessa toimivia

ravitsemisliikkeita.

Kiihtymisvaiheessa olevien Varsinais-Suomen, Pirkanmaan, Pohjanmaan,
Satakunnan, Etela-Karjalan, Keski-Suomen, Etela-Pohjanmaan, Keski-
Pohjanmaan ja Kainuun maakuntien rajoitustoimet olivat anniskelun rajoitus
valille 07-22 ja aukiolo anniskeluravintolalle klo 24-23, kaytossa puolet
asiakaspaikoista ja pelkalle ravintolalle klo 01-24, kaytéssa 75%
asiakaspaikoista.

Pohjois-Savon, Etela-Savon, Pohjois-Karjalan, Lapin ja Ahvenanmaan
maakunnissa anniskelu oli rajoitettu klo 7-24 ja anniskeluravintolan aukiolo klo
02-01. Muiden ravintoloiden aukioloa ei rajoitettu ja asiakaspaikkoja normaali
maara.

(Sosiaali- ja Terveysministerio, Tiedote 302/2020.)

Tautitilanteen pahennuttua kevaalla 2021 valtioneuvosto teki paatoksen
ravitsemusliikkeitd koskevasta sulkemistoimesta aikavalille 8.3.2021-28.3.2021
kiihntymis-, ja leviamisvaiheessa oleviin maakuntiin. Sulkua jatkettiin viela
aikavalille 28.3.2021-18.4.2021. (Valtioneuvosto, 2021.)
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6 RAVITSEMISLIIKKEIDEN TOIMINTA COVID-19 PANDEMIAN AIKANA

6.1 Take away

Suomessa viimeisen vuoden aikana eriasteisesti voimassa olleet rajoitustoimet
ravintoloiden aukioloa kohtaan ovat pakottaneet ravintolat turvautumaan Take
away-myyntiin. Asiakas tilaa haluamansa annoksen etukateen ja noutaa
ravintolasta. Taten valtytaan turhilta asiakaskontakteilta asiakkaiden ja
henkiloston, seka asiakkaiden itsensa valilla. Samalla ravintola voi jatkaa edes

osittain toimintaansa. (Keskisuomalainen, 2020.)

6.2 Kuriiri-Palvelut

6.2.1 Wolt

Wolt on suomalainen teknologiayritys, joka tarjoaa ruuan tilauspalvelua
kotiovelle. Yritys on perustettu vuonna 2014. Myynti tapahtuu Woltin omalla
verkkoalustalla, johon ravintola voi liittya taysin maksutta. Woltin kautta ravintola
saa nakyvyytta seka lisaa myyntia. Wolt kuljettaa ravintolan tarjoamia ruoka-
annoksia asiakkaan kotiovelle 30-40 minuutissa. Wolt ottaa tilauksesta hinnasta

noin 30% komission itselleen. (Wolt, 2021.)

6.2.2 Foodora

Foodoran tarkoitus on keratd Suomen ravintolat yhden palvelun alle. Palvelussa
ravintola voi tarjota tuotteitaan oman verkkokauppansa kautta ja kuljetuspuolen
hoitaa Foodora. Ravintola voi myos myyda omia tuotteitaan Foodoran omalla
sivulla. Palvelua yllapitad Suomessa Delivery Hero Finland Oy, joka on
helsinkildainen teknologialan yritys. Yllapitajana Delivery Hero Finland Oy vastaa

palvelun toiminnasta, maksusuorituksista seka tuotteista.
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Tilattaessa tilaus siirtyy tilausseurantajarjestelmalle ravintolalle. Taman jalkeen
ravintola kuittaa tilauksen ja vahvistaa tilauksen vastaanotetuksi ja ilmoittaa
arvioidun kuljetusajan. Valvontajarjestelma vahtii, ettd tilaukset tulevat
vastaanotetuiksi. Jos ravintola ei ota tilausta 30 minuutin aikana, siirtyy tilaus
paivystykselle, joka ottaa yhteytta ravintolaan. Jos paivystys ei saa ravintolaa
kiinni, huolehtii se tilauksen peruutuksen ja maksun palautuksen asiakkaalle.
(Foodora, 2021.)
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7 TUTKIMUS JA SEN TULOKSET

7.1 Toteutus

Tutkimuksellinen osuus toteutetaan laadullisena tutkimuksena
teemahaastatteluin Tampereen keskusta-alueen ravintoloissa. Ravintoloitsijoilta
tiedustellaan heidan omia nakemyksidan ennalta paatettyihin teemoihin, jotka
littyvat viimeisen vuoden aikana tapahtuneisiin  muutoksiin  heidan
liiketoimintansa saralla. Teemat on mietitty tarkkaan siten, etta ravintoloitsijat
voivat avata omia nakemyksiaan ilman turhaa painetta ja taten voidaan saada
luotettavaa tietoa aihepiireihin liittyen. Teemat pohjautuvat liiketaloudelliseen
nakokulmaan, mutta keskustelu on avointa, ja haastateltavat voivat avata omia

nakemyksiaan vapaasti.

Tutkimuksesta saatua aineistoa kasitelldadn hienovaraisesti ja vastaajien
anonymiteetti sailytetdan. Jokainen haastateltu ravintoloitsija on tekstissa
koodattu numeroilla, jotta vastaajan anonymiteetti sailyy. Talla tavoin koitetaan

mahdollistaa vapaampi ilmapiiri ja tulosten voidaan olettaa olevan rehellisempia.

Tutkimuksen kohteiksi valikoitui Tampereen keskusta-alueen ravintoloitsijoita
vastaamishalukkuuden mukaan. Ravintoloitsijoihin oltiin yhteydessa aluksi
sahkopostitse. Sahkoposteihin vastattiin hyvin huonosti, joten taman jalkeen
siirryttiin puhelinsoittoihin ja kaytiin ravintoloissa myds paikan paalla. Lopulta
saatiin kontaktoitua puhelimitse, sahkopostilla ja paikan paalla ravintoloissa
yhteensa nelja ravintoloitsijaa, joille selitettin  tarkemmin, kuinka

teemahaastattelu toteutetaan ja kuinka saatua tietoa kaytetaan.

Haastateltaville ravintoloitsijoille kerrottiin haastattelun olevan osa opinnaytetyota
ravintola-alan tilanteesta ja, etta haastattelu on jokaisen haastateltavan oma
nakemys tilanteesta, eika haastattelussa tarvitse esittaa tarkkoja taloudellisia
tietoja, vaan omia nakemyksia. Haastateltaville painotettiin, etta heidan tietojaan

ei julkaista, vaan anonymiteettia varjellaan.
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Itse haastattelut suoritettin  puhelimitse noin 15 minuutin  mittaisilla
teemahaastatteluilla. Jokainen haastattelu nauhoitettiin haastateltavan luvalla ja
taman jalkeen materiaali litteroitiin teksti-muotoon paakohdittain siten, etta
tekstista ei ilmene vastaajan henkilollisyytta. Haastatteluista saadut aanitteet
havitetdan, kun tyé on valmis. Teemat valittiin palvelemaan tuottamaan tietoa

liiketaloudellisen tilanteen muuttumista pandemiatilanteessa.

ltse tekstissa haastateltavia kasitelldaan numeroin. Jokainen haastateltava
numeroitiin haastattelu jarjestyksen mukaan, eli ensimmainen haastateltava
kulkee tekstissa nimella Ravintoloitsija 1, seuraava nimella Ravintoloitsija 2 ja niin
edelleen. Talla tavoin tekstissa voidaan erottaa ja yhdistaa tietyn ravintoloitsijan

nakemyksia.

7.2 Teemahaastattelu

Teemahaastattelu on luonteeltaan lomakehaastattelun ja avoimen haastattelun
valista. Haastattelussa ei painoteta tarkkoja yksityiskohtia kysymysten tai muiden
huomioiden kanssa, vaan painotus kohdistuu ennalta suunniteltuihin teemoihin,
joista haastattelija keskustelee haastateltavan kanssa vapaamuotoisesti.
Teemahaastattelu on kuitenkin hieman strukturoidumpi kuin avoin haastattelu,
silla siina kasiteltavat, aiemmin valmistellut teemat, ovat kaikille haastateltaville
samat, vaikka itse keskustelu onkin joustavaa. (KvaliMOTV: Teemahaastattelu
n.d.)

Teemahaastattelu vaatii tarkkaa asiaan seka haastateltavien tilanteeseen
perehtymista ennen haastattelujen aloittamista. Talla tavoin haastattelut saadaan
kohdennettua juuri ennalta maarattyihin teemoihin. MyOs haastateltavien
valinnassa tulee olla tarkkana, eika voida valita keta vain. Haastateltavan tulee
valita siten, etta tutkimuskohteesta saadaan mahdollisimman paljon aineistoa.
(KvaliMOTV: Teemahaastattelu n.d.)
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7.3 Tulokset

Haastatteluissa kasiteltiin kuutta (6) eri teemaa, jotka osittain nivoutuvat toisiinsa.
Tarkoituksena oli ymmartaa tarkemmin ravintoloitsijoiden oma nakemys
liiketaloudellisen tilanteen menneesta ja  tulevasta kehityksesta

pandemiatilanteen aikana. Valitut teemat olivat:

- Haasteet asiakaskokemuksen luomisessa
- Take Away — toiminta

- Muutokset kulurakenteessa

- Leikkaustoimet

- Henkildstdon uudenlaiset osaamistarpeet

- Henkilokohtainen ennuste tulevaisuudesta

Kyseiset teemat mahdollistavat tilanteen kokonaiskuvan hahmottamisen niin

kivijalkaravintolassa asioitaessa, kuin take away-annosten myynnin osalta.

Aluksi kaydaan lapi kivijalkaravintolassa asioinnissa ilmenneitd haasteita
rajoitustoimista johtuen, nimenomaan asiakaskokemuksen nakokulmasta.
Taman jalkeen keskityttiin take away myyntiin, jonka osuus myynnistd on
kasvanut lahes kaikkien haastateltujen ravintoloiden osalta valtavasti. Kuten
haastatteluissa ilmenee, on kulurakenne muuttunut juuri take away myynnin takia
hyvinkin paljon. Kulurakennetta tutkittaessa luonnollinen jatkumo on mahdolliset
leikkaukset uuden kulurakenteen sovittamiseksi liiketoimintaan. Lopuksi jokaisen
haastatellun ravintoloitsijan henkilokohtainen nakemys omasta ja yleisesta

tulevaisuuden nakymasta.

Haastatteluista saatu materiaalia kasitellaan teemoittain ja tuodaan esiin
ravintoloitsijoiden yhtenevia ja eriavia kantoja. Vastauksissa esiin nousseita eroja
voidaan selittda ravintoloiden erilaisilla lahtokohdilla pandemiatilanteeseen

lahdettdessa. Osa toimijoista on ollut alalla jo pitkdan ja osa on nuorempia
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yrittajia, jotka ovatkin voineet varautua pandemiaan hieman muita paremmin,

koska tilanne on ollut tiedossa toimintaa aloitettaessa.

7.4 Haasteet asiakaskokemuksen luomisessa

Jokaisen haastateltavan kohdalla ilmenee, etta haasteena on ollut inmisten pelko
ravintolassa asioimista kohtaan. Asiointi kivijalka ravintolassa on sosiaalinen
kanssakayminen ravintolan tyontekijoiden, muiden asiakkaiden ja oman
seurueen kanssa. Pandemia on muuttanut kaikenlaisien sosiaalisien
tilaisuuksien luonnetta ja taten asiakaskokemus, varsinkin ravintola-alalla on ollut

suuren muutoksen kohteena.

Ravintoloitsija 2 kertoi, etta asiakkaat ovat selkeasti pelanneet tulla paikanpaalle.
Hallitus on kehottanut alusta lahtien ihmisia pysymaan kotona ja valttamaan
kaikenlaista turhaa liikkumista julkisilla paikoilla. Tama on selkeasti iskostunut
ihmisten mieleen, eivatka he ole tulleet ravintolaan, vaikka rajoitukset olisivatkin
sen sallineet. Lisaksi haasteita luo henkildkunnalle uudet hygieniastandardit, joita
ravintoloissa on tullut noudattaa maskien, kasidesin ja siivouksen osalta. Tama
hankaloittaa nautinnollisen asiakaskokemuksen luomisessa, silla henkildsto
joutuu olemaan erittain varovainen asiakaskontaktitilanteissa, eika asiakas koe

olevansa samalla tapaa tilanteen keskipisteessa, kuin aiemmin.

Ravintoloitsija 1 toi esiin, ettei asiakkaat ole olleet aina tietoisia vallitsevista
rajoituksista ja taman takia eivat ole tulleet ravintolaan paikanpaalle.
Asiakaskokemus on mahdotonta luoda, mikali asiakkaat eivat alun alkaen edes
tule ravintolaan paikan paalle. Han kertoi, etta ravintoloiden aukeamisen jalkeen
19.4.2021 ravintolaan tuli vield viikonkin jalkeen ihmisia ostamaan annoksia
mukaan tietamattaan, etta ravintolassa voi syoda myos paikan paalla. Han
jatkaa, ettda ymmartaa rajoituksista tiedottamisen olevan haastavaa, silla inmiset
seuraavat eri medioita, eivatka valttamatta saa aina ajankohtaisinta tietoa

aiheesta.

Ravintoloitsija 3 kertoi asiakaskokemuksen suunnittelemisen pandemia-aikana

olleen erittdin haastavaa, silla asiakkaiden reagointia tautitilanteen muutoksiin on
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ollut erittdin vaikea ennustaa. Pandemian alkuvaiheessa asiakkaat katosivat
lahes kokonaan. Sulkutoimien jalkeisena aikana, kun ravintola on saanut olla
avoinna, on keskitytty enemman lounastoimintaan ja sen mahdollisimman
turvalliseen jarjestamiseen. Ravintolalla on ollut erilaista iltatoimintaa, kuten
esiintyjia, jotka eivat nyt ole saaneet tulla viihdyttdmaan asiakkaita. Taman
johdosta iltatoiminta on ollut erittain vahaista, valilla taysin olematonta.

Asiakaskokemusta ei olla voitu taten taata taysmaaraisesti asiakkaille.

Ravintotoloitsija 4 mainitsi haasteeksi asiakkaiden ohjailun ravintolan tiloissa.
Henkilokunta on ohjeistettu ohjaamaan asiakkaat tarkasti omaan poytaan, joka
on rajattu muovisella 1api nakyvalla seinalla muista poydista. Asiakkaiden turhaa
liikkumista ravintolan tiloissa on koitettu kitkea pois ohjeistamalla asiakkaita
pysymaan poydassaan. Ainoastaan wc-tiloihin likkuminen on vapaata. Myos han
mainitsee, etta asiakkailla ei ole ollut aina ajantasaista tietoa rajoituksista ja, etta
henkilokunta on aina ajan tasalla vallitsevista rajoituksista. Kokonaisuudessaan
han kertoo rajoitustoimien kuitenkin vaikuttaneen itse asiakaskokemukseen
melko vahan. Niille asiakkaille, jotka ovat tulleet paikan paalle syomaan, on

pystytty takaamaan turvallinen ja mieluisa ravintolakokemus.

7.5 Take away — toiminta

Take away - myynnin osuus likevaihdosta on kasvanut valtavasti
pandemiatilanteen johdosta. Suomessa toimivat kuriiripalvelut Wolt ja Foodora
ovat kasvattaneet suosiotaan valtavasti, osittain pakon sanelemana, silla
useimmille ihmisille ruuan kotiin tilaaminen on ollut ainoa tapa kuluttaa
ravintoloiden  palveluja. Jokainen ravintoloitsija, joka on toiminut
kuljetuspalveluiden jarjestdjien kanssa, kertookin Woltin ja Foodoran olleen

valtavassa osassa pandemia ajan ravintolatoimintaa.

Ravintoloitsija 1 kertoi pahimmassa pandemiatilanteessa sulkujen aikana Woltin
ja Foodoran osuuden olleen noin 90% luokkaa koko myynnista. Loput 10% on
siis ollut tilauksia, joita asiakas on itse hakenut ravintolasta. Han kertoi, etta
alhaisimmillaan osuus on ollut noin 10% kesalla 2020, jolloin rajoitustoimet olivat

hyvin 16yhat. Tasta osuus kasvoi noin 30% syksylla 2020. Talla hetkella taso on
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noin 30% luokkaa. Ravintoloitsijia 1 ennustaa taman 30% tason olevan

tulevaisuudessa uusi normi.

Ravintoloitsija 2 ei ole ollut yhteistydssa Woltin ja Foodoran kanssa ennen
pandemia-aikaa. Han kertoi, ettda pandemia pakotti tekemaan yhteisty6ta naiden
toimijoiden kanssa. Han nakee, etta ilman yhteistyota toiminta olisi ollut lahes

mahdotonta, silla 1ahes kaikki kilpailijat kayttavat naita kuriiripalveluita.

Ravintoloitsija 3 ei lahtenyt ollenkaan mukaan Woltin ja Foodoran
kuljetuspalveluihin, silla kulut olisivat olleet liian suuret. Kyseinen ravintola piti
mieluummin ovensa kokonaan suljettuina ravintoloiden sulkutoimien aikaan. Nain
kulut saatiin pidettya mahdollisimman pienina ja tappiot minimoitua. Annoksien
menekista sulkujen aikana ei ollut varmuutta ja ravintoloitsija pelkasi, etta raaka-
aineita olisi saattanut menna hukkaan pilaantumisen takia. Ravintoloiden auki

ollessa ovat kuitenkin myyneet itse annoksia mukaan.

Ravintoloitsija 4 kertoi take away myynnin ainakin tuplaantuneen pandemian
johdosta. Woltin ja Foodoran, seka heidan oman verkkoalustansa kautta on tullut

valtaosa liikevaihdosta viimeisen vuoden aikana.

Jokainen haastateltu ravintoloitsija kertoo ongelman Woltin ja Foodoran kanssa
olevan heidan komissiopalkkionsa. Ravintoloitsija 1 kertoi, etta perus komissio
on noin 30% luokkaa myyntihinnasta. Lisaksi tahan liittyi ongelma verotuksen
kanssa, silla ravintolasta ostettu annos on 14% alv. tuote. Woltin ja Foodoran
palvelu on taas 24% alv. palvelu, jolloin hetkellinen kuluvaikutus on yli 40%
luokkaa annoksen myyntihinnasta. Han myos jatkoi, ettd arvonlisavero toki
kiertaa yritykselle takaisin, mutta tana taloudellisesti vaikeana ajanjaksona tama

tuo hetkellisesti suuria haasteita

Ravintoloitsija 2 kertoi, ettd annoksia menee suunnilleen sama maara nyt, kuin
ennen pandemiaa. Woltin ja Foodoran komission takia kateen jaava rahamaara
on kuitenkin tuon 30-40% pienempi, jolloin toiminnasta on tullut

kannattamattomampaa.
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Ravintoloitsija 1 naki myds positiivista Woltin ja Foodoran palvelussa. Han koki,
etta tasta jaa ravintoloille tulevaisuudessa lisamyyntikanava. Ihmiset ovat nyt
totutettuja tilaamaan annoksia kotiinsa ja han nakee, ettd tdma voi syrjayttaa
kotona viikonloppuisin tapahtuvan ruuanlaiton. Lisaksi han naki Woltissa ja
Foodorassa mahdollisuuden kokeilla erilaisia ruokakonsepteja pienemmin
riskein. Han kertoi aikovansa aloittaa uudenlaisen lihatuotteen myynnin aluksi
ainoastaan Woltin ja Foooran kautta. Mikali menekkia tulee, harkitsee han uuden

kivijalkaravintolan perustamista.

7.6 Kulurakenteen muutokset

Jokainen ravintoloitsija kertoi suurimmaksi pandemian johdosta muodostuneeksi
kulueraksi Woltin ja Foodoran komissiot. Take away — toiminta on kasvanut
valtavasti, kuten aikaisemmassa luvussa kaytiin lapi. Taten myos Woltin ja

Foodoran komission osuus leikkaa myynnista isomman osan.

Jokainen ravintoloitsija, joka on myynyt take away - annoksia kertoi suureksi
kulueraksi myos pakkausmateriaalit, joihin annokset pakataan. Ravintoloitsija 1
kertoi etta, menekki on ollut paivasta riippuen 100-500 annoksen luokkaa, joista
pahimmillaan jokainen on jouduttu pakkaamaan erilliseen pakkaukseen. Taman
johdosta on jouduttu myoOs kayttdamaan enemman henkilotybtunteja, joka

nostanut kustannusta entisestaan.

Jokainen ravintoloitsija kertoi myds hygieniatuotteiden tulleen erittain
merkittavaksi kuluksi. Ravintoloitsija 1 kertoi myds maskien, kasidesin ja
desinfiointiaineen hintojen nousseen koko ajan pandemian edetessa, eika

hintojen nousussa ole vielakaan nakynyt mitaan merkkeja laantumisesta.

Ravintoloitsija 3 kertoi, etta kiinteat kulut, kuten sahkao ja lammitys ovat olleet koko
pandemia-ajan minitasolla, mutta kuluja naista on silti kertynyt. Ravintola on
osana isompaa konsernia, joka omistaa ravintolan kaikki osakkeet ja kiinteiston,
jossa ravintola toimii. Taten vuokrakuluja ei ole ollut pandemia-ajalla. Raaka-aine
kustannukset ovat olleet sulkuaikoina nollassa, silla ravintolatoiminta on ollut
lakkautettuna. Hallituksen verkkainen tiedottaminen suluista on johtanut

lisakuluihin henkildéston palkoissa. Ty6lainsaadanndn mukaan lomauttamiseen
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tarvitaan tietty varoaika, joka on ollut pidempi kuin suluista tiedottamisen ja sulun
alkamisen valinen aika. Taten palkkoja on jouduttu maksamaan turhaan joiltain

viikoilta.

Ravintoloitsija 4 mainitsi haasteena olleen kulujen suhde myyntiin, joka on
laskenut kokonaisuudessaan reilusti pandemian aikana. Vaikka ulosmyynti on
kasvanut valtavasti, ei silla olla paasty samalle tasolle kuin normaalioloissa. Myds
ravintoloitsija 4 mainitsee lisakuluja syntyneen tydlainsaadannon ja hallituksen
sulkuilmoitusten nopean aikataulun johdosta. Palkkoja on tarvinnut maksaa

joiltain viikoilta, vaikkei tyontekija olekaan ollut tdissa.

7.7 Leikkaustoimet

Leikkaustoimissa korostui ravintoloiden erilaiset liiketaloudelliset |ahtokohdat
pandemian alkaessa. Ravintola 1 avattiin kesalla 2020 pandemiatilanteen
parhaassa vaiheessa. Lahtokohdat pandemiatilanteeseen ovat olleet taten
paremmat kuin useimmilla, silla liiketoimintaa on voitu rakentaa tiedostaen
pandemian tuomat haasteet ja niihin on pystytty varautumaan liiketaloudellisesti

paremmin, kuin useimmat muut alalla toimivat yritykset.

Ravintoloitsija 2 oli pandemian alkaessa neljan ravintolan omistaja ja koki
pandemian takia suuren muutoksen, silla kaksi ravintoloista piti sulkea kokonaan
ja tyontekijat piti lomauttaa. Han joutui viimein tekemaan yhteistyota Woltin ja
Foodoran kanssa, mita han aiemmin ei ole tehnyt juuri korkeiden kustannuksien
takia. Tahan lisattyna kustannukset hygieniatuotteista ja siivousvalineista,
voidaan todeta tilanteen olevan erittain haastava. Muuttuneen liiketoimintakentan
takia ravintoloitsija 2 kertookin etsivansa kahdelle ravintoloistaan jatkajaa, silla

aikoo luopua niista pysyvasti.

Ravintoloitsija 3 kertoi, ettda kaikki tyontekijat ovat olleet lomautettuina
sulkuaikoina. Myo6s kaikki juoksevat kulut, kuten lehtitilaukset, jatehuolto ja
siivouspalvelut ovat olleen katkolla sulkuaikoina. Ravintola on kayttanyt kaikki

mahdolliset leikkaustoimet, jotta tappio olisi mahdollisimman vahainen.
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Ravintoloitsija 4 mainitsi leikkauksien kohdistuneen I|ahinna henkildston
palkkakuluihin. Tyotunteja on leikattu tyontekijan sopimuksen mukaan, el
tyétunnit on laskettu niin alas kuin mahdollista. Osa tydntekijoistd on ollut
lomautettuna kokonaan vaikeimpina aikoina. Myos kaikki turhat menot on leikattu

pois

7.8 Henkiloston osaamistarpeet

Suurena uutena osaamistarpeena kaikki haastatelluista  mainitsivat
hygieniastandardit, jotka ovat muuttuneet pandemia tilanteen johdosta.
Henkildston kanssa on pitanyt kayda lapi uudet toimintaohjeet maskien kaytosta,

asiakaskontakteissa, siivoamisessa ja hygieniassa ylipaataan.

Ravintoloitsija 1 kertoi omavalvontasuunnitelman olleen suurin koulutettava asia.
Ravintola on osa suurempaa ketjua, jolloin ohjeet hygieniaan ovat tulleet
ketjutasolla. Han kertoo taméan olleen helpottava tekija, kun ei ole itse tarvinnut
miettia, miten siivous-, ja hygieniatoimet jarjestetaan ja kuinka niita valvotaan.
Han kertoo, etta henkilosto on pidetty koko ajan ajan tasalla vallitsevista
rajoituksista, jotta tiskilla osataan informoida asiakkaita esteettomasti, kuinka

ravintola on auki ja mitka ovat vallitsevat rajoitukset.

Ravintoloitsija 2 kertoi haasteena olleen henkiloston perehdyttaminen vallitseviin
rajoituksiin, silla kaikki eivat osaa suomen kieltd kovin hyvin. Han kertoo
pitaneensa palavaverin aina, kun pandemiatilanteessa on tapahtunut muutoksia
rajoitusten osalta ja uudet tilanteet on kayty aina tarkasti 1api koko henkiloston
kanssa. Tavoitteena on ollut mahdollisimman turvallisen ravintolakokemuksen
takaaminen. Tasta huolimatta asiakkaat eivat ole olleet kovinkaan uskaliaita

kaymaan ravintoloissa paikan paalla.

Ravintoloitsija 3 ei maininnut mitaan varsinaista osaamistarvetta. Han kertoi
kuitenkin, ettd omavalvontaa on tehty hygienia-asioihin liittyen. Paikkojen
desinfioiminen on tuonut hieman lisaa tydmaaraa henkilostoélle. Viranomaisilta on
saatu selkeat ohjeet hygienian jarjestamisesta ja henkildstdé on omaksunut nama

uudet standardit hyvin.
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Ravintoloitsija 4 ei kokenut, ettd henkilostolle olisi tullut uusia osaamistarpeita.
Han naki, ettd maalaisjarjella on parjatty ja jos on ollut epaselvyytta esimerkiksi

rajoitusten osalta, ollaan toki kayty yhdessa asioita lapi.

7.9 Ravintoloitsijoiden ennuste tulevasta

Ravintoloitsijoiden ennusteet tulevasta poikkeavat hieman ravintolan tilanteen ja
toiminnan luonteen osalta. Tassa osassa tuli myds ilmi ihmisten eroavaisuus
riskin hallinnassa ja sen kasittelyssa. Osa haastatelluista oli hyvinkin optimistisia
ja osa taas koki tilanteen muuttaneen ravintola-alaa pysyvasti, eikd osanneet

sanoa onko enaa paluuta normaaliin.

Ravintoloitsija 1 oli erittdin optimistinen ja kertoi, ettd varmasti tama piirre
hanessa ajoikin alun alkaen yrittdjaksi. Han mainitsi, etta tilanne tulee varmasti
palautumaan normaaliksi hyvinkin pian, silla ihmiset kaipaavat toistensa seuraa
sosiaalisissa tilanteissa. Hanen mukaansa ihmiset ovat liilan kyllastyneita
olemaan kotona etatdissa ja ettd halu sosiaalisiin tilanteisiin vie lopulta voiton.
Han jatkoi, etta hanen on pakko uskoa tilanteen parantuvan. Han sanoi, etta
yrittdjana hanen on pakko uskoa parempiin aikoihin ja mainitsi etta ei han muuten
varmasti olisi alkanutkaan ravintoloitsijaksi vallitsevana aikana. Han naki myds
positiivisista pandemian tuomassa tilanteessa. Kuriiripalveluiden suosion kasvu
on asia, jonka han kokee tulleen jaadakseen alalle. Tama avaa mahdollisuuksia

niin lisamyynnille, kuin uusille kokeiluille, joista mainittiin take away — osiossa.

Ravintoloitsija 2 kertoi pelkdavansa, ettda ihmiset eivat enaa loyda tietaan
ravintoloihin samalla tapaa kuin aiemmin. Han nakee, etta kun ihmiset ovat
totutettu olemaan kotona, on mahdollista, etta kivijalkaravintolan konsepti ei elvy
kuten alalla toivotaan. Varsinkin kyseiselle ravintolalle tarkea lounas myynti voi
olla vaikeaa saada samalle tasolle kuin aiemmin ihmisten ollessa etatdissa
kotonaan. Yleisesti han naki tilanteen yrittajille sinansa myos positiivisena, silla
useimmilla liiketoiminta alueilla on huomattu, etta ei tarvita niin paljoa henkildst6a

tai edes omaa toimitilaa, jotta voi tehda liiketoimintaa. Han naki, etta talla on
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yrittajyyteen ylipaatansa positiivia vaikutuksia, mutta ravintola-alalle tilanne luo

haasteita viela pitkan aikaa.

Ravintoloitsija 3 naki tulevaisuuden positiivisessa valossa. Han uskoo
rokotuksien taltuttavan pahimman pandemian ja etta tuleva kesa ja myos syksy
nayttavat hanen silmissaan erittain valoisalta. Han ajattelee, etta ihmisilla on
tarve paasta ravintoloihin sydmaan ja viihtymaan. Taten han kokee, ettei
ravintola-alalla sinansa ole hataa, silla kysyntaa kylla varmasti riittaa, mikali
tilanne pysyy aisoissa, eika vastaavanlaisia sulkuja enaa tarvita. Ainoa huoli on,
etta loytaako alalta lahteneet tyontekijat enaa takaisin. Vaikeimpina sulkuaikoina
tydntekijoita on jouduttu lomauttamaan ja osa on tasta syysta hakeutunut muihin

toihin. Tyollisyystilanne voi olla pitkan aikaa heikko.

Ravintoloitsija 4 nakee tulevaisuuden valoisana, mikali rajoituksia ei enaa
kiristetd. Han vertaa ravintoloita esimerkissaan anniskeluravintoloihin, joissa on
kaynyt varsinkin ulkoterasseilla valtavasti ihmisia rajoitusten I6yhennettya. Han
nakee, ettda samanlainen ilmio tulee tapahtumaan myos ruokaravintoloihin, kun
ihmiset jaavat kesalomalle ja muutenkin kokevat olonsa taas turvalliseksi.

Ihmisilla on hanenkin mukaansa selkea tarve paasta ravintoloihin sydomaan
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8 POHDINTA

Tata tyota aloitettaessa oltiin tilanteessa, jossa varmasti kaikilla suomalaisilla on
jonkinlainen ennakko kasitys ravintola-alan tilanteesta. llman sen suurempaa
tutkimistakin voidaan todeta tilanteen olleen, ja olevan viela pitkaan erittain
haastava. Haastatteluilla paastiin kuulemaan ravintoloitsijoiden omia ajatuksia
rennossa ilmapiirissa, joka avasi nakemysta niin ravintolatoimintaa kuin
yrittajyyttd kohtaan ylipaataan. Yrittdjana oleminen vaikeina aikoina voidaan
todeta olevan erittain haastavaa, silla silloin yrittaja joutuu olemaan aivan yksin,
eikd apua tunnu loytyvan, vaan tulee vain uskoa omaan toimintaan ja toivomaan
parasta. Tama herattdaa ajatuksen siita, ollaanko ravintoloita kohtaan oltu

kohtuuttoman tiukkoja ja olisiko asioita voitu hoitaa jollain muulla tapaa.

Mediassa ollaan menneind vuosina varoiteltu erilaisten pandemioiden
mahdollisuuksista uusien viruksien kehittyessa, mutta tuskin kukaan kuitenkaan
olisi osannut varautua taysin vastaavanlaiseen kaaokseen, jonka koronavirus on
aiheuttanut. Sosiaalisten tilanteiden pelko ja niihin kohdistuneet rajoitustoimet
ovat luoneet uuden normin ravintoloissa asioimisen valttamiseen. Yleinen
asenne suuria ihmismassoja kohtaan koetaan jopa pelokkaaksi. Julkisilla
paikoilla likkuminen tuntuu yksinkertaisesti kielletylta ja vaaralta. Kuluu varmasti
aikaa, ennen kuin ihmiset ovat taas myo6tamielisia samanlaiseen elamaan kuin

ennen pandemiaa.

Voidaan todeta, etta varsinkin pandemian alussa mediassa liioiteltiin ja jopa
peloteltiin ihmisia taudin vaaroista. Tuolloin ihmisilla, eika tutkijoillakaan ollut
tarkkaa tietoa viruksen vaarallisuudesta ja vaikutuksista ihmisiin. On toki myoés
ymmarrettava tama inhimillinen puoli asiaan. Talla tavoin yritettiin kaikin keinoin
vedota ihmisia pysymaan kotona ja rajoittamaan kulkemistaan, jotta
mahdollisimman monilta kuolemilta ja terveydenhuollon ylikuormittumiselta
valtyttaisiin. Taman ihmisiin vetoamisen kaantopuolena on ollut taloudellisen
tilanteen romahtaminen, jossa ravintola-ala on ollut karkipaassa sen sosiaalisen
luonteen johdosta. Ravintolassa ollaan tiiviissa kontaktissa niin henkilokunnan,
kuina muiden asiakkaiden kanssa, jolloin taudin leviamiselle on otolliset

olosuhteet. On helppoa sanoa, etta ihmiset parjaavat kylla ilman ravintolaillallista



31

tai kahvilakokemusta, mutta pitkdan jatkuvana ravintoloiden toiminnan
rajoittaminen iskostuu ihmisten mieliin, eika toiminta valttamatta elvy, ainakaan

kovin nopeasti.

Kaikki haastatellut ravintoloitsijat ovat siina mielessa onnellisessa asemassa,
silla heidan liiketoimintansa ovat sailyneet lapi vaikeiden aikojen. Kaikilla
toimijoilla tarina ei ole yhta onnellinen vaan jotkin ravintoloitsijat ovat joutuneet
lopettamaan toimintansa pysyvasti. Viruksen todelliset vaikutukset ravintola-
alaan voidaan todeta kuitenkin vasta vuosien paasta, jolloin tilanne toivottavasti

on jo normaali.

Tehdyt haastattelut nostivat arvostusta ravintoloitsijoita kohtaan suuresti. Vaikka
ajat ovat olleet vaikeita, osataan silti nahda asioissa positiivisia puolia ja
katsomaan tulevaisuuteen. Kulut ovat juosseet jokaisessa ravintolassa joko
taysmaaraisesti tai osittain, riippuen ravintolan aukiolosta ja leikkaustoimista.
Taman valtavan stressin alla jaksetaan silti nahda positiivisia puolia esimerkiksi
kuljetuspalveluiden mahdollisuuksissa tulevaisuudessa. Yrittaminen ravintola-
alalla on muutenkin niin kilpailtua, etta tallaisen lisahaasteen tuominen kuvaan

on varmasti muuttanut montaa yrittajaa.

Kokonaisuutena voidaan kuitenkin todeta Suomen hallituksen toimet viruksen
aikana oikeutetuiksi. Toiset liiketoiminta-alueet ovat vain luonteensa takia
joutuneet karsimaan enemman kuin toiset. Ketaan ei olla tiedostaen syrjitty. Toki
tiedottaminen suluista olisi voinut olla nopeampaa ja ravintoloille olisi ollut hyva
jattaa hieman pelivaraa, jolloin lisakuluilta, kuten ylimaaraisilta palkkakuluilta

oltaisiin valtytty.

Tyota voidaan pitaa onnistuneena, silla kaikkiin teemoihin saatiin vastauksia seka

niin yhtenevia, kuin eriavia nakemyksia.



32

LAHTEET

Duodecim: Historian Influenssapandemiat 2006. Luettu 13.4.2021
https://www.duodecimlehti.fi/duo95933

Foorora: Mika on Foodora). Luettu 14.5.2021.
https://www.foodora.fi/contents/about.htm

Helsingin Sanomat: Hallitus sulkee koko maan ravintolat kerralla 4. Huhtikuuta
lahtien kahdeksi kuukaudeksi. Luettu 18.4.2020 https://www.hs fi/politiikka/art-
2000006459389.html

Keskisuomalainen: Jopa yli puolet ravintoloista kaatuu toimintakiellon vuoksi,
arvioi huippukokki Henri Alen — Take Away — toiminta ei pelasta koko alaa,
luettu 7.4.2021

https://www.ksml.fi/paikalliset/2354134

Kespro: Suomalaisten Odotukset Ravintoloille 2020 — tutkimus, 2019. Luettu
2.5.2021. https://www.kespro.com/ideat-ja-inspiraatiot/artikkelit/miten-
suomalainen-syo-ulkona-2020

KvaliMOTV: Teemahaastattelu, luettu 14.4.2021
https://www.fsd.tuni.fi/menetelmaopetus/kvali/L6 3 2.html

Mara, Toimiala, luettu 5.5.2021. http://www.mara.fi/toimiala/matkailu-ja-ravintola-
ala-lyhyesti/ruokamyynti-ravintoloissa

Mara: Tyollisten maara, 2021. Katsottu 3.5.2021.
https://www.mara.fi/toimiala/tilastot/yritysten-ja-tyollisten-maara/tyollisten-
maara.html

Osaava Yrittaja, luettu 3.5.2021. http://www.tieto.osaavayrittaja.fi/kannattavuus

Proresto: Kun asiakas on ravintolaillan tahti, 2018. Luettu
3.5.2021.https://www.proresto.fi/natiivi/210/kun-asiakas-on-ravintolaillan-tahti

Ravintola Nolla: Suosi paikallista ravintolaa, 2021. Luettu 2.5.2021.
http://www.ravintolanolla.com/suosi-paikallista-ravintolaa/

Restaurantpark. Suomen Ravintola Kulttuuri Muutoksessa,
2020. luettu 1.5.2021.
https://restaurangpark.fi/suomen-ravintolakulttuuri-muutoksessa/

Sisallollinen toimitus: Kristiina Hakala, maaliskuu 2020, Eduskunnan tiedote,
paivitetty 1.4.2021, luettu 6.4.2021

https://www.eduskunta.fi/Fl/naineduskuntatoimii/kirjasto/aineistot/kotimainen oi
keus/LATI/Sivut/valmiuslain-kayttoonottaminen-koronavirustilanteessa.aspx

Sosiaali ja Terveysministerio tiedote 163/2020, luettu 6.4.2020


https://www.duodecimlehti.fi/duo95933
https://www.foodora.fi/contents/about.htm
https://www.hs.fi/politiikka/art-2000006459389.html
https://www.hs.fi/politiikka/art-2000006459389.html
https://www.ksml.fi/paikalliset/2354134
https://www.kespro.com/ideat-ja-inspiraatiot/artikkelit/miten-suomalainen-syo-ulkona-2020
https://www.kespro.com/ideat-ja-inspiraatiot/artikkelit/miten-suomalainen-syo-ulkona-2020
https://www.fsd.tuni.fi/menetelmaopetus/kvali/L6_3_2.html
http://www.mara.fi/toimiala/matkailu-ja-ravintola-ala-lyhyesti/ruokamyynti-ravintoloissa
http://www.mara.fi/toimiala/matkailu-ja-ravintola-ala-lyhyesti/ruokamyynti-ravintoloissa
https://www.mara.fi/toimiala/tilastot/yritysten-ja-tyollisten-maara/tyollisten-maara.html
https://www.mara.fi/toimiala/tilastot/yritysten-ja-tyollisten-maara/tyollisten-maara.html
http://www.tieto.osaavayrittaja.fi/kannattavuus
https://www.proresto.fi/natiivi/210/kun-asiakas-on-ravintolaillan-tahti
http://www.ravintolanolla.com/suosi-paikallista-ravintolaa/
https://restaurangpark.fi/suomen-ravintolakulttuuri-muutoksessa/
https://www.eduskunta.fi/FI/naineduskuntatoimii/kirjasto/aineistot/kotimainen_oikeus/LATI/Sivut/valmiuslain-kayttoonottaminen-koronavirustilanteessa.aspx
https://www.eduskunta.fi/FI/naineduskuntatoimii/kirjasto/aineistot/kotimainen_oikeus/LATI/Sivut/valmiuslain-kayttoonottaminen-koronavirustilanteessa.aspx

33

https://stm.fi/-/osa-ravintoloiden-ja-kahviloiden-rajoituksista-lakkaa-13-
heinakuuta-osa-sailyy-31-8-saakka

Sosiaali ja Terveysministerio tiedote 220/2020, luettu 6.4.2021.
https://stm.fi/-/ravintoloiden-aukioloon-ja-anniskeluaikoihin-uusia-rajoituksia-
8.10.-lukien-koronavirustilanteen-vuoksi

Sosiaali ja Terveysministerio tiedote 302/2020, luettu 6.4.2021
https://stm.fi/-/ravitsemisliikkeiden-rajoitukset-tiukkenevat-useassa-
maakunnassa-epidemiatilanteen-vuoksi

THL: Koronaviruksen tarttuminen ja itamisaika artikkeli, luettu 6.4.2020.
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-
koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-
koronavirus/koronaviruksen-tarttuminen-ja-itamisaika

THL: Tarttuminen ja suojautuminen — koronavirus, luettu 15.4.2021.
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-
koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus

Uusi koronavirus (Covid-19), Laakarikirja Duodecim, Infektiosairauksien
erikoislaakari Veli-dJukka Anttila, Kirjasta artikkeli. Luettu 6.4.2020
https://www.terveyskirjasto.fi/dlk01257

Valtioneuvosto tiedote 17.3.2020, Valmiusain kayttoonottoasetukset, luettu
6.4.2020.
https://valtioneuvosto.fi/-/10616/valmiuslain-kayttoonottoasetus-eduskunnalle

Wall Street Journal artikkeli, julkaistu Helsingin sanomissa. Luettu 7.4.2021
https://www.hs.fi/ulkomaat/art-2000006449924 .html

Wolt: tietoa meista, www-sivusto 2021, luettu 13.4.2021
https://wolt.com/fi/merchants

Yle: Uusi koronavirus on uhka koko maailmalle, varoittaa WHO:n johtaja. Luettu
13.4.2021. https://yle.fi/uutiset/3-11203508

Y-studio, Milloin Kannattavuus on kohdillaan? Kolme néakokulmaa. Luettu
5.5.2021.
https://y-studio.fi/yrityksen-alku/talous/milloin-kannattavuus-kohdillaan-kolme-
nakokulmaa/



https://stm.fi/-/osa-ravintoloiden-ja-kahviloiden-rajoituksista-lakkaa-13-heinakuuta-osa-sailyy-31-8-saakka
https://stm.fi/-/osa-ravintoloiden-ja-kahviloiden-rajoituksista-lakkaa-13-heinakuuta-osa-sailyy-31-8-saakka
https://stm.fi/-/ravintoloiden-aukioloon-ja-anniskeluaikoihin-uusia-rajoituksia-8.10.-lukien-koronavirustilanteen-vuoksi
https://stm.fi/-/ravintoloiden-aukioloon-ja-anniskeluaikoihin-uusia-rajoituksia-8.10.-lukien-koronavirustilanteen-vuoksi
https://stm.fi/-/ravitsemisliikkeiden-rajoitukset-tiukkenevat-useassa-maakunnassa-epidemiatilanteen-vuoksi
https://stm.fi/-/ravitsemisliikkeiden-rajoitukset-tiukkenevat-useassa-maakunnassa-epidemiatilanteen-vuoksi
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus/koronaviruksen-tarttuminen-ja-itamisaika
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus/koronaviruksen-tarttuminen-ja-itamisaika
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus/koronaviruksen-tarttuminen-ja-itamisaika
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/ajankohtaista/ajankohtaista-koronaviruksesta-covid-19/tarttuminen-ja-suojautuminen-koronavirus
https://www.terveyskirjasto.fi/dlk01257
https://valtioneuvosto.fi/-/10616/valmiuslain-kayttoonottoasetus-eduskunnalle
https://www.hs.fi/ulkomaat/art-2000006449924.html
https://wolt.com/fi/merchants
https://yle.fi/uutiset/3-11203508
https://y-studio.fi/yrityksen-alku/talous/milloin-kannattavuus-kohdillaan-kolme-nakokulmaa/
https://y-studio.fi/yrityksen-alku/talous/milloin-kannattavuus-kohdillaan-kolme-nakokulmaa/

	1 JOHDANTO
	2 OPINNÄYTETYÖN TAVOITTEET
	3 RAVINTOLA-ALA
	3.1 Liiketoiminta
	3.2  Ravintola-ala ja kulttuuri Suomessa
	3.3 Ravintolan kustannusrakenne

	4 COVID-19 PANDEMIA
	4.1 Pandemia
	4.2 Covid-19
	4.3 Taudin leviäminen
	4.4 Tartunnalta suojautuminen

	5 RAVITSEMISLIIKKEISIIN KOHDISTUNEET RAJOITUSTOIMET COVID-19 PANDEMIAN AIKANA
	5.1 Poikkeusolot ja valmiuslaki
	5.2 Ensimmäisen aallon rajoitukset
	5.2.1  Ensimmäisen aallon rajoitusten purkaminen

	5.3 Toisen aallon rajoitukset

	6 RAVITSEMISLIIKKEIDEN TOIMINTA COVID-19 PANDEMIAN AIKANA
	6.1 Take away
	6.2 Kuriiri-Palvelut
	6.2.1 Wolt
	6.2.2 Foodora


	7 TUTKIMUS JA SEN TULOKSET
	7.1 Toteutus
	7.2 Teemahaastattelu
	7.3 Tulokset
	7.4 Haasteet asiakaskokemuksen luomisessa
	7.5 Take away – toiminta
	7.6 Kulurakenteen muutokset
	7.7 Leikkaustoimet
	7.8 Henkilöstön osaamistarpeet
	7.9 Ravintoloitsijoiden ennuste tulevasta

	8 POHDINTA
	LÄHTEET

