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Kespro haluaa kehittaa foodservice -alaa Tutkimuksessa haastateltiin seitsemaa ruoka-
Suomessa ja tehdd ulkona syomisestd yha alan visionaaria seka 156 suomalaista itsendista
suositumpaa. Tata tyota varten Kespro on kesalla ravintolaa. Taman aineiston pohjalta on

2017 toteuttanut tutkimuksen ymmartaakseen muodostettu ndkemys, minkalaisia muutoksia
paremmin suomalaisten ravintoloiden arkeen ja ravintola-ala Suomessa on kohdannut ja
juhlaan vaikuttavia tekijoita. minkalaisia muutoksia on odotettavissa

|ahitulevaisuudessa.

"Tehdaan ulkona syomisesta elamyksellisempas,
vastuullisempaa ja siten suositumpaa!”
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AINEISTO RAVINTOLA-

ILMIOIDEN TAKA

ravintolamaailman
visionaaria

haastateltiin
henkilokohtaisesti
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Helsingin
kaupunki

Pekka Terava

Ravintola OLO, Emo

Ifinhea Vihonen ’

suomalaista yksityista
ravintolaa vastasi

sahkoiseen kyselyyn

Osmo Pyhtinen Anssi Nurminen

Product Development
Manager at Kespro Oy

Kespro Oy
myyntijohtaja
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keittio-
mestari

Tero Mantykangas

Ravintolapaallikks,
Lapland Hotels Oy

KESPRO

2017

Vastaukset keratty valilla
11.6. - 30.7.2017

Vastauksia saatiin tasaisesti
ympari Suomea

vastaajista edusti
ruokaravintoloita
(lounasravintoloista fine
dining -ravintoloihin)

henkil6st6- tai
opiskelijaravintoloita

N 10%

kahviloita, grilleja
tai bistroja
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2016 20138

SUOMALAISET OLIVAT RUOAN ENTA RAVINTOLOIDEN ARKEA
KULUTTAJINA SIIRTYMASSA KOHTI  OHJAAVAT ILMOT 20182
ELAMYKSIA JA YKSILOLLISYYTTA

Selvittdessémme vuonna 2016 suomalaisia Ravintola-alan visionaarien haastatteluiden
liikuttavia ilmidita isoimmat ja vakiintuneimmat perusteella tunnistettiin keskeisimmét ravintoloiden
niistd olivat arjen hyvinvointi sekd tiedostava arkea liikuttavat ruokaan liittyvat ilmiot ja todettiin,
kuluttaminen. Voimakkaimmin kasvussa olevat ettd kuluttajien kayttaytymistd ohjaavat ilmiot
ilmidt olivat puolestaan ruokahifistely seka vaikuttavat myds ravintoloiden arkeen.

ruokaseikkailut.
Seuraavilla sivuilla esittelemme

siirtymassa kohti yksiléllisia tasmaruokavalioita nama suomalaiset
ja "oikein syémisesta” kohti nautinnollisuutta ja ravintolailmiot tarkemmin

elamyksia.

Perinteisestd ruokaympyrésta oltiin siis jo 2016
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Imiot ohjaavat ravintoloita tarjoamaan yha raataloidympaa
B ja elamyksellisempaa ruokaa asiakkaidensa tarpeisiin.




Hyvinvoinnin seka jarkevén ja vastuullisen kuluttamisen ilmiét ovat suurimmat ravintoloita lImidkuvan koko kertoo ilmion

koskevat ilmiot. Pienempia, mutta selvésti kasvavampia ja tulevaisuuden kannalta merkittavampia yleisyydesta suomessa. Lukuarvo

ilmioita ovat arjen hektistyminen seka elamysten hakeminen. Ruokahifistelyn rooli ilmién ohessa kertoo siitd, miten ilmio

ravintolamaailmassa on selvasti pienin. Perinteisen arjen hyvinvoinnin sisélla kehittyy alailmiéna on kehittyméssa. Jos luku on <1ilmié

asiakkaiden tarve heille raataloidylle ruoalle ottaen huomioon heidén yksildlliset tarpeet. heikkenee, jos >1 niin ilmid kasvaa.
MINA

RUOKAHIFISTELY
. 4t
ARJEN HEKTISTYMINEN 4" x 0,9
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ARJEN HYVINVOINTI JA
TASMAHYVINVOINTI

x 1,0

JARKEVYYS,
RATIO

ELAMYKSET,
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#4 JARKEVA JA VASTUULLINEN
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JARKEVA JA VASTUULLINEN

KULUTTAMINEN

havikkiravintolat & appsit | [ahiruoka | sesongit | villi(yrtit) |

perusasioiden aarella

Jarkeva kuluttaminen on saavuttanut vahvan
aseman. Epadvarmoina aikoina ja muutosten
keskella ruoka on keino hakea juurevuutta ja
tehda hyvaa. Tahan Jarkevan kuluttamisen
ilmidén kuuluvat vahvasti mm. lahiruoan tai
perinteisen ruoan suosiminen tai ruokahavikista
huolehtiminen. Tama ilmi6 nayttaytyy
voimakkaimmin ravintoloiden asiakkaiden
kasvavassa tiedossa seka vaatimustasona.
Ravintoloilta vaaditaan lapinakyvyytta toimissaan
ja tinkimattdmasti omaa tietdan ja parempaa

maailmaa rakentavat ravintolat ovat arvossaan.

"Kuluttajasta tulee koko ajan kasvavasti
laatutietoinen ja vaativa. Samalla palautteen
anto heikentyy ja viestien laatu heikkenee.
Jatetdan vain tulematta uudestaan vaikka

oltaisi kdytetty palvelua toistuvasti kauankin.”

Pekka Terava, Ravintola Olo

// ”Kahvimaitona ei riita
tavallinen ja laktoositon
maito, liséna pitaa olla

esim. kaura- ja soijamaitoa.”

Kyselysta ravintoloitsijoille

KESPRO

Vastuullisuuden

keinovalikoima kasvaa;
Suomessa sallittiin
hyonteisten kasvattaminen ja
valmistaminen ruoaksi.



JARKEVA JA VASTUULLINEN
KULUTTAMINEN

havikkiravintolat & appsit | [ahiruoka | sesongit | villi(yrtit) | Vakiintunut ja paikkansa 8ytanyt ilmis

perusasioiden aarella

Suomalaiset ravintolat uskovat kotimaisuuden

ja sesonginmukaisuuden vetovoimaan
tulevaisuudessakin ja tdmén liséksi
ymparistomerkittyjen seké kotimaisten véhemman
hyédynnettyjen kalojen sekd mm. villiyrttien
uskotaan yleistyvan ravintoloiden tarjonnassa.
Ruoan valmistuksessa tulee yleistymaan téhteiden
hyédyntaminen.

Kiinnostus ruoan alkuperaan ja historiaan seka
paluu takaisin perusasioiden darelle lisdantyy
entisestaan.

Ymparistomerkittyjen tonnikala-
sailykkeiden myynti on kasvanut
65 % Kespron Food service
-valikoimissa 2016 - 2017.

MINKALAISET ASIAT YLEISTYVAT RAVINTOLOIDEN Jaintlakyselyn vestagjuta uskoo
TARJONNASSA JA TOIMISSA TAMAN ILMION MYOTA?

55% |549

Pienten & Ko‘,timafset N
paikallisten viahemman *
tuottajien tuotteet hyédynnetyt kalat

Villiruoka &
ViIIi i
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ARJEN HEKTISTYMINEN

take away | tilauspalvelut & appsit | katuruoka | aina saatavilla |

joustavat aukioloajat

Perinteiset ruokailutottumukset muuttuvat arjen
hektistyessa ja yhd useamman asuessa yksin.
Kuluttajat kaipaavat helppokayttdisia, kiiretta
helpottavia ratkaisuja. Kéynti ravintolassa tai
ruoan tilaaminen ravintolasta voi helpottaa
ajankaytt6a. Ruoka tarjoaa yha useammin myds
mahdollisuuden pieneen lepohetkeen kaikessa
kiireessa.

[Imion taustalla ei ole vain asiakkaiden kiire, vaan
yleisesti ottaen arjen rytmien muutos; tydajat ja
-paikat muuttuvat joustavammiksi ja arki tai juhla
ei ole endéd yhta tiukasti viikonpaiviin sidottua.
Tama luo niin haasteita kuin mahdollisuuksiakin
miettia asiakkaidensa tarpeisiin mukautuvia
ravintoloiden aukioloaikoja tulevaisuudessa.

“Muutoksia on myds seuraavissa,
yhdessa syomisessa ja ravintoloiden
aukioloajoissa. Perheiden ja lasten
mukaan ottamista illalliselle. Tallainen

kulttuuri on tullut jaddakseen.”

Milla Visuri, Ruokastrategi Helsingin kaupunki

“Ravintolan rooli kasvaa arjen helpottajana.
Eli mennaan ravintolaan ja otetaan se hetki
sielld. Kun ihmiset eivat viitsi tai jaksa kotona

tehda niin siirtyy ulos syémiseen.”

Pekka Terava, Ravintola Olo

KESPRO

Iso ilmid, joka kasvussa.

"Nakyy siind ettd ihmiset ostaa valmiita ruoka-

annoksia kotiin ravintoloista, eika se enda ole

vain pitsaa ja kebabia. Ja koko ajan tulee uusia
logistisia ratkaisuja tdhan. Samoille apajille on
tulossa vahittdiskauppa, joten se raja halvenee

ravintolan ja kaupan valillakin.”

Osmo Pyhtinen, Kespro Oy myyntijohtaja



ARJEN HEKTISTYMINEN

take away | tilauspalvelut & appsit | katuruoka | aina saatavilla |

joustavat aukioloajat

Ravintoloiden arjessa arjen hektistymisen ilmio
nayttdytyy voimakkaimmin take away -annosten
lisdédntyneena kysyntana seka erilaisten ruoan
tilaus- ja toimitusmuotojen yleistymisena. Arjen
hektistyminen on yhdesséa elamyshakuisuuden
kanssa siivittanyt mm. katuruoan ja erilaisten
ruokarekkojen suosiota.

Arjen hektistymisen ilmi6 luo tarvetta nopeille

ja helposti saatavilla oleville ratkaisuille, mutta
my®s péinvastaiselle; kiirehtimisen sijaan halutaan
my®s nauttia kiireettomyydesta laheisten kanssa
esimerkiksi hyvan ruoan aarella.

m Mukaan otettavan kahvin suosio

kasvaa nopealla tahdilla - Kespron
lM omien kuumakuppien myynti on
kasvanut 2016 - 2017 55 %.

Iso ilmid, joka kasvussa.

% ravintolakyselyn vastaajista uskoo
yleistyvén tulevina vuosina

MINKALAISET ASIAT YLEISTYVAT RAVINTOLOIDEN
TARJONNASSA JA TOIMISSA TAMAN ILMION MYOTA?

o

34,9 ¥

>
Ruoan toimitus

30%
Take away
-ruoka

KESPRO




\
A

YV
YV

ARJ
TAS

\/

N\

N\

VO
VO

T
T

JA

tasmahyvinvointi | minulle raataloity | vaihtoehtotuotteet |
erikoisruokavaliot | keveyttd ja hyvaa oloa

Yleinen arjen hyvinvointi on kuluttajissa

jo vakiintunut ilmid. Se tarkoittaa toivetta
terveellisesta ruokavaliosta. Kuluttajat

haluavat esimerkiksi yleisesti lisatd kasvisten ja
vihannesten kaytt6a ja véhentaa sokeria. Taman
ohella omaksi ruokailmiokseen on erkaantunut
tasmahyvinvointi.

Tasmahyvinvoinnissa mennaan itselle
raataloityyn ruokavalioon - ei vélttamatta

aina edes julkisen ruokaympyran mukaisesti.
Keskidssa on jokin usein vaihtuva trendikas
terveystuote tai ruokavalio, esimerkiksi
gluteenittomuus, superfoodit tai nyhtokaura.
Omasta terveydestd huolehtiminen tasmatasolla
tarkoittaa kiinnostusta mm. suoliston ja aivojen
hyvinvointiin.

“[IImié] On koko ajan kasvussa, kun miettii
miten Suomessa on syoty 40 vuotta sitten niin
tosi paljon raskaammin kuin nyt. Koko ajan
tietoisuus kasvaa. Sanoisin, et keveys on jopa

oleellisempaa kuin eettisyys.”

Anssi Nurminen,
Product Development Manager at Kespro Oy

"Erilaiset ruokavaliot asettavat
haasteita ja tulevaisuudessa taytyy
vetaa linja palvellaanko kaikkia.”

Kyselysta ravintoloitsijoille

KESPRO

Iso vakiintunut ilmid, joka kasvussa
tasmahyvinvoinnin myota.

"Haasteita tuovat nykyaan erikoisruokavaliot:
kenelld on mitakin paleo-veganismi-rawfood
villitysta eika tavallinen muikku en&a

kelpaa edes kaltaisessamme syrjdisessd
maalaisravintolassa. Myos kaikelaiset allergiat

ovat yleistyneet rajghdysmaisesti.”

Kyselysta ravintoloitsijoille

"Tulossa on my6s mm. aivojen hyvinvointia

”

edistavat ruuat (ns. Brainfood)

Tero Mantykangas, Lapland Hotels Oy
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tasmahyvinvointi | minulle raataloity | vaihtoehtotuotteet | Iso vakiintunut ilmig, joka kasvussa
erikoisruokavaliot | keveyttd ja hyvaa oloa

Tama ilmié on nahty myds ravintoloiden

arjessa erilaisten erikoisruokavalioiden seka
vaihtoehtoisten tuotteiden, kuten soijamaitojen
lisaantyneena kysyntana. Tama ilmio nakyy

my&s haluna poimia ravintoloiden menuista

juuri ne itselle mieluisat vaihtoehdot valmiiden
kokonaisuuksien sijaan. Ruoan vaikutuksista
ollaan enenevissa maarin kiinnostuneita ja
superfoodien rinnalla kiinnostus mm. suoliston tai
aivojen hyvinvointia tukevaa ruokaa kohtaan lisaa
suosiotaan. Yksilollistymisen uskotaan olevan
vahvasti myds tulevaisuuden suunta.

Gluteiinittomat tuotteet

X yleistyvat ravintoloiden

ostoslistalla ja kasvu on suurta

monessa eri kategoriassa.

tasmahyvinvoinnin myota.

MINKALAISET ASIAT YLEISTYVAT RAVINTOLOIDEN Jaintlakyselyn vestagjuta uskoo
TARJONNASSA JA TOIMISSA TAMAN ILMION MYOTA?

59% ‘mausx e

Soijamaito, riisimaito, o¢ \. - : Vegaaniset rucat  [NKSSVISFUUSE
kauramaito tai :
mantelimaito

08%  BIOKA

Kasvisraaka-ai Vaihtoehtoiset
proteiinin |dhteet
(esim, Mifu, Nyhtis,
Harkis, Pavut)
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ELAMYSTEN HAKEMINEN

rentous | tarinat | jaettukokemus | (avo)tulellakokkaaminen |

fermentointi

Ruoasta haetaan yha enemman elamyksia ja

yhteiséllisyyden kasvun my6ta myds yhdessé
tehden. Eksoottisempien raaka-aineiden suosio
on jo suhteellisen vakiintunut, mutta uusia
ruokainnovaatioita ja uusia makuelamyksia
kaivataan tulevaisuudessa entistd enemman.
Makuseikkailuihin liittyy myos yhdessa syéminen,
yhdesséa eri makujen maistelu. Asiakkaiden
odotustaso kasvaa ja niiden ylittaminen vaikeutuu
koko ajan.

”"|lhmisten elédmanrytmit ovat murroksessa.
Samoin kuin kaupat aukioloaikojen
vapautumisen my6td, niin myos ravintolat
tulevat kokemaan painetta aukioloaikojen
uudelleen rytmittamiselle. Take away
-annosten maaran valtava suosio ja
ravintoloiden saama palaute ruoan
valmistumisen nopeudesta ovat jo nékyvissd
olevia merkkeja tasta murroksesta”.

Linnea Vihonen, Mita tanadan syotaisiin, keittiomestari
“Rennompi ravintolakayttdyminen on tulossa

- ei endad niinkdan pondtystd ainakaan endd

skandinaavisessa ravintolakulttuurissa”

Tero Méntykangas, Lapland Hotels Oy

KESPRO

Voimakkaassa kasvussa oleva ilmio.

"Asiakkaat haluavat kunnolla
maustettua ruokaa. Etnisia
makuja haetaan entista
enemman’

Kyselysta ravintoloitsijoille



ELAMYSTEN HAKEMINEN

rentous | tarinat | jaettukokemus | (avo)tulellakokkaaminen |
fermentointi

Keinot, joilla elamyksia tarjotaan
tulevaisuudessa enemman liittyvat ravintoloiden
mielestd uusiin valmistustapoihin ja niiden
tarjoamiin makukokemuksiin, mm. tulella
kokkaamisen, grillaamisen ja fermentoinnin
uskotaan yleistyvan entisestdan samoin kuin
ruoan kokkaaminen ja viimeistely asiakkaan
edessa. Elamysten tarjoamisessa myds

yhdeséﬁ syq

yksinkertaistamisella sek tarinoilla ruokien h

ruoat :
takana ndhdaan kasvavaa kysyntaa. PR

Oktoberfest-tuotteiden suuri

Ruoan alkuperén
korostaminen

OCT|| suosio yllatti Kespron syyskuussa

2017 - kolminkertainen myynti
kahden viikon aikana.

KESPRO

MINKALAISET ASIAT YLEISTYVAT RAVINTOLOIDEN
TARJONNASSA JA TOIMISSA TAMAN ILMION MYOTA?

RYAZ

Voimakkaassa kasvussa oleva ilmio.

% ravintolakyselyn vastaajista uskoo
yleistyvén tulevina vuosina

Ruoan viimeistely
asiakkaan edessa

Ravintoloille elédmysten tarjoaminen on enemmén
arkip&ivad kuin heidan asiakkailleen, mutta
ravintoloiden kilpailukentt ruokaeldmysten
tarjoajana kasvaa koko ajan. Mitd ravintolat pystyvat
tulevaisuudessa tarjoamaan, mita esimerkiksi
kauppa ei tarjoa?

-Kespro



RUOKAHRIFISTELY

testailu | uudetmenetelmat | dédretémanhyvintehty

Ruokabhifistely on ravintoloiden asiakkaiden
arjessa vield kasvava ilmié ja liittyy

isoon yksildllistymisen megatrendiin ja
ruokaharrastuneisuuteen. Asiakkaiden arjessa
hifistelyssa on kyse on raaka-aineiden laadun
arvostamisesta ja ravintolatasoisen ruoan
valmistamisesta kotona itse. Ruokahifistelijat
hakevat arvostamaansa uniikkiutta ja korkeinta
laatua myds ravintolassa. Ravintoloille hifistely
nayttaytyy kuitenkin suhteellisen pienena ja jopa

hiipuvana ilmiéna.

“Ruokahifistely ei
automaattisesti tarkoita fine
diningia, vaan se voi olla

hyvinkin yksinkertaista, mutta
tehty darettoman hyvin.”

Aki Hiltunen, VS ravintolat

KESPRO

Vakiintunut tai jopa hiipuva ilmi6

”Lappiruoka on uniikkia ja ihmiset tietaa itsekin
vaikka mité siita ruoanlaitosta kotona, joten ne
tietdvat myos ravintolassa. Eivat ravintolat voi

myyda huonoa laatua kalliilla, koska sen l6ytaa

sitten edestd, ihmiset tietdvat niin paljon.”

Tero Mantykangas, Lapland Hotels Oy
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testailu | uudetmenetelmat | dédretémanhyvintehty

Ravintoloiden arjessa hifistely, eli
valmistustekniikoiden ja raaka-aineiden
testaaminen on arkipaivaisempi asia ja se koetaan
usein jopa itsestaanselvyydeksi. Taman vuoksi
ilmi6 nayttaytyy ehka hieman todellisuutta
pienempana. Hifistelyd enemman ndhdaan
mahdollisuuksia paluussa perusasioiden aarelle ja
ruoan tarinallisuudessa. Hifistely voi kuitenkin olla
keino erottautua kilpailusta alalla.

Kespron valikoimissa kaikki
- ruoan stailaamiseen ja

ulkonadn viimeistelyyn

liittyvat tuotteet kasvattavat

voimakkaasti suosiotaan.

Vakiintunut tai jopa hiipuva ilmi6

MINKALAISET ASIAT YLEISTYVAT RAVINTOLOIDEN s avitolalyselyn vastagfita skoo
TARJONNASSA JA TOIMISSA TAMAN ILMION MYOTA?

Ravintolan itse N Molekyyli-
leipomat leiya : R S gastronomia
g 5
Sirkulaattori- =
kypsennys *
(sous vide) = S
gy ===
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MINKALAISTEN ASIOIDEN USKOTAAN
YLEISTYVAN SUOMALAISISSA RAVINTOLOISSA?

% ravintolakyselyn vastaajista

Top10 listat aiheittain

@RAAKA-AINEISSA

59%

58%
57%

55%
547%
51%

50%
50%

49%
48%

Soijamaito, riisimaito,
kauramaito tai mantelimaito
Kasvisraaka-aineet
Perinteiset suomalaiset

raaka-aineet

Pienten/ paikallisten
tuottajien tuotteet

Kotimaiset véhemman
hyddynnetyt kalat, kuten
sarki

Ympéristomerkityt kalat
Villiruoka / Villiyrtit

Vaihtoehtoiset proteiinin
|dhteet (esim. Mifu, Nyhtis,
Harkis, Pavut)

Kotimaiset metsasienet

Kotimaiset laatukalat, kuten
kuha tai nieria

uskoo yleistyvan tulevina vuosina

LIJ4(P RUOKALISTALLA

52%
49%
48%
43%
37%
35%
35%
34%
33%
32%

Gluteenittomat tuotteet
Yksinkertaistaminen
Vegaaniset ruoat
Kasvisruuat

Sesonkiruoka
Modernisoidut perinneruoat
Maidottomat vaihtoehdot
Kevyemmat vaihtoehdot

(v@hemman kaloreita)

Perinteiset suomalaiset
ruoat

Street Food

B

52%
45%
32%
28%
26%
23%
22%
21%
20%
20%

KESPRO

RUOAN
VALMISTUKSESSA

Téhteiden hyédyntédminen

Ravintolan itse leipomat
leivat

Ruoan viimeistely asiakkaan
edessa

Ruoan kokkaaminen
asiakkaan edessa

Tulella kokkaaminen
Fermentointi, hapattaminen
Grillaus

Kokonaisena kypsentdminen
ja tarjoilu

Avotulella kokkaus

Slow cooking (esim. 48 h)

A PA'LVELUT

53%
L47%
45%
45%
40%
34%
32%
30%
30%
26%

Jaettavat ja yhdessd
syotavat ruoat

Ruoan alkuperan
korostaminen

Yksinkertaistetut menut
(vain muutama vaihtoehto)

Tarinat ruokien taustalla
Havikkiruoka
Ruoan toimitus

Erikoisruokavaliot/
yksilolliset ruokadieetit

Take away -ruoka

Eettisesti tuotettu/
valmistettu ruoka

Maistelumenut






