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JOHDANTO

espro haluaa olla foodservice-alan toimija,

joka tuntee asiakaskunnan muuttuvat

tarpeet ja tekee ulkona syémisesta yha
suositumpaa. Tata tyota tukeakseen Kespro
toteutti yhdessa Frankly Partnersin kanssa
tutkimuksen, joka auttaa ymmartamaan
paremmin suomalaisten ulkona syémisessé
esiintyvid muutosvoimia ja kasvavia ilmiita.
Lisaksi haluttiin muodostaa kasitys siitd, mita
tulevaisuuden ruokatoimijoilta voidaan odottaa.




MITEN TUTKIMUS TOTEUTETTIIN

utkimuksessa haastateltiin kymmenta ulko-
na syémisen visionaaria, minka lisaksi 504

suomalaista ravintolaa vastasi sahkoiseen

kyselyyn*. Pohjustaaksemme edelld mainittuja
haastatteluja ja kyselytutkimusta toteutimme

KVANTITATIIVINEN
OTOS:

n= 504

TILAAJA:
Tutkimus toteutettiin

Kespron toimeksiannosta.

TASSA RAPORTISSA TARKASTELEMME, MILTA ALAN TULEVAISUUS NAYTTAA.

taustakartoituksen globaaleista kuluttajakayttay-
tymisen muutoksista. Taman aineiston pohjalta
on muodostettu tutkimusraportin ndkemys -
minkélaisia muutoksia ulkona syémisen kentalla
on tapahtumassa.

KOHDERYHMA:
suomalaiset
ravintolat

0::|  Tiedonkeruu toteutettiin toukokuussa 2018.

TOTEUTTAJA:
Asiakasnakemystoimisto

Frankly Partners

¢
Fii ”@“ai

HAASTATELLUT:

Vesa A. Heikkinen,
tutkija, Haaga-Helia

Matti Jamsén,
ravintoloitsija, Sesonki

Suvi Kallio,
toimitusjohtaja, Flow Festival

Pekka Kettunen,
Food Inspiration Manager, Kespro

Toni Kuusisto,
yrittdja, Ravintola Roka

Osmo Pyhtinen,
aluejohtaja, Kespro

Ville Relander,

ravintoloitsija, Cock, Holiday, Yesyesyes
Anna Tapio,

markkinointijohtaja, SRV

Tommi Tervanen,

toimitusjohtaja, Kotipizza

Terhi Vitikka,
ravintoloitsija, Ravintola Nokka

*Vastaajat valitsivat vaittdmaa koskien sopivimman neljasta vaihtoehdosta: Ei ndy Suomen ravintola-alalla téll4 hetkell3, eik tule ndkymé&an mydskaan tulevaisuudessa | Ei ndy Suomen ravintola-alalla viels télla hetkelld, mutta tulee KESPRO
kasvamaan tulevaisuudessa | Nakyy Suomen ravintola-alalla talld hetkelld, mutta ilmié tulee hiipumaan tai ei ainakaan kasva tulevaisuudessa | Nakyy Suomen ravintola-alalla télla hetkell ja ilmi6 kasvaa entisestdan tulevaisuudessa




LAHTOKOHTA TUTKIMUKSEEN

RAVINTOLAILMIOT 2018

Aiemmassa Kespron Ravintolailmiot 2018 -tutkimuksessa
kasittelimme ravintolaruokailua erityisesti reseptiikan nakékulmasta.
Tutkimus vahvisti, ettd ravintolaruokailussa ndkyvat vahvasti samat
muutosvoimat kuin kuluttajien ruokakayttaytymisessa yleisemmin.
Suomalaisten ostoskoreja ja ruokailmisita on tarkasteltu tarkemmin
esimerkiksi K:n Ruokailmiot 2017 -tutkimuksessa.

ULKONA SYOMISEN TULEVAISUUS

Laajensimme perspektiivia koko ulkona syémisen kenttaan fine
diningista katuruokaan. Laajempi nakdkulma tuntuu perustellulta
ajassa, jolloin ravintola-alan perinteiset raja-aidat ovat kaatumassa.
Havaitsimme, ettd onnistunut ulkona syémisen kokemus muodostuu
paljon muustakin kuin ruoasta - ja yksilollisten asiakastarpeiden
huomioiminen vahvistuu arkisessakin ruokailussa.




TAUSTAA

MITA TARKOITAMME
ULKONA SYOMISELLA?

RAJA-AIDAT OVAT KAATUMASSA

istd puhumme, kun puhumme ulkona syémisesta?

Ravintola-alan perinteiset raja-aidat ovat murtumassa:

ravintolat tulevat ruokakauppoihin, ravintolaruoka
kuljetetaan koteihin. Musiikkifestivaaleille mennaan
nauttimaan juomasta ja ruoasta, fine dining -ravintolassa
seurataan ruoan valmistusta - tarjolle tulee entisté
yksil6llisempia kokemuksia, ravintola-ala muuttaa muotoaan ja
moninaistuu.

Nykypaivan ulkona syéminen on yht3 lailla perinteistéa
ravintolaruokailua kuin katuruokaa ja tilauspalveluja,
laadukasta fast casualia ja ruokahifistelya. Lisdksi tasta
kaikesta on vielapa tullut osa paivittdistd arkeamme.
Ravintolaruokailu ei en&a rajoitu muutaman kerran vuodessa
tapahtuvaan merkkipaivén juhlistamiseen vaan elaa vahvasti
vitkon ympari. Tarjontaa ja valinnanvaraa tulee jatkuvasti lisaa,
ja asiakkaiden tietoisuus ja odotukset ovat korkeampia kuin
koskaan. Voidaan perustellusti todeta, etta vaikka suomalainen
ruokakulttuuri on vielda melko nuorta, se kukoistaa.

@ FAST CASUAL = yhdistelee pikaruoan ja

perinteisen ravintolakokemuksen muotoja
tarjoten laadukkaan, rennon ja nopean ulkona
syémisen kokemuksen kohtuullisella hinnalla.
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TAUSTAA

RAVINTOLAKENTTA

uomessa on yli 10 000 ravintolaa, ja ravin-
S toloiden m&ara on kasvanut tasaisesti*. Nyt

tehty tutkimus ennakoikin, etta ravintoloi-
den maaran kasvun liséksi voimme odottaa tule-
vaisuudessa ravintoloilta entista yksil6llisempia
elamyksid. Perinteista ravintolakenttaa taydentavat
erilaiset ruoka-alan toimijat katuruokayrityksista
pop up -ravintoloihin. Tulevaisuudessa ruoka tulee
kaikkialle, missa ihmiset viettavat aikaansa.

Ravintoloiden monipuolistuminen ndkyy tuntemat-
tomampienkin maailmankeittididen rantautumisena

84 %

vastaajista tunnistaa ilmicn jo
nyt ja uskoo sen kasvavan.

Suomeen, mutta ennen kaikkea perinteisen suoma-
laisen keittion ja maailman makujen hybridina. Suo-
malaisia raaka-aineita kdytetdan entistd luovem-
min, ja erilaiset ruokavariaatiot yleistyvat - listalta
voikin |6ytya vaikkapa ruistaco lahnamoussella.

Yksilollistyminen nakyy vahvasti myos ketjuravin-
toloiden toiminnassa; ketju saattaa olla taustatoi-
mija ravintoloitsijan antaessa konseptille ndkyvat
kasvot. Toisaalta fast casual -ketjut tarjoavat
yksiléllisemmaén vaihtoehdon perinteisen pikaruoan
tarjontaan.

Yo

Kuluttajien

mieltymykset
fragmentoituvat,
tuotteita personoidaan.
Ikiaikaiset ikonituotteet,
kuten Americano, eivat
enaa ole ykkosena,
vaan eniten myydaan
omavalintaista Perfettaa.”

-Tommi Tervanen, Kotipizza

vastaajista ei ole vield
havainnut ilmiota, mutta
uskoo sen kasvavan.

KESPRO

*Lahde: MaRa



ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

Muutosvoimat on hahmotettu nelikenttaan kuvaamaan niihin
liittyvia taustavaikuttimia.

MINA

MUKAUTUVA
KONSEPTI

MONIMUOTOINEN
ARKI

JARKEVYYS,
RATIO

ELAMYSHAKUISUUS

nod] [noo] oo %%%

AITOUS

KOKONAISVALTAINEN
VASTUULLISUUS

AN 1 AN

i i s QY

fies 50 oo, Grafiikka kuvastaa kuinka moni ulkona sydmisen toimijoista
ek pitdd ilmiota merkityksellisen& heidan yritykselleen.

Mg, ELAMYKSET,

TUNNE

Esimerkiksi monimuotoinen arki pyorii
yksiloiden tekemien rationaalisten
ratkaisujen ymparilla.

Vastaavasti elamyshakuisuus
positioituu selkeasti tunnepuolelle,
mutta elamyksia koetaan seka yksin
ettd laajemman yhteison kanssa.

Mukautuvat konseptit tehdaan vahvasti
asiakkaiden vaihtelevia tarpeita
huomioiden, niin eldmyksia luoden kuin
rationaalisiin tarpeisiin vastaten.

Aitous ei sijoitu selkeasti mihinkaan
aaripaahan - se on seka yksildista, ettd
yhteisdstd kumpuava muutosvoima,
johon liittyy niin elamyksia kuin
harkittuja valintoja.

Kokonaisvaltainen vastuullisuus
kuvastaa laajemman joukon ja
eri toimijoiden jarkiperusteisia
vastuullisuustekoja.

KESPRO




ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

MONIMUOTOINEN ARKI 2 e

Suunnitelmallisuuden sijaan tulevaisuuden asiakas tekee kotiinkuljetus. Ulkona syéminen
spontaaneja valintoja monimuotoisesta ja runsaasta tarjonnasta. tarkoittaa monesti kotona

syomista.”

take away | fast casual | siella-missa-asiakas | digitilaukset | kotiinkuljetus _ Tommi Tervanen, Kotipizza

s Asiakkaat tekevat enemman spontaaneja valintoja

Ulkona syéminen ei nykyisellaan ole niin aika- tai Suunnitelma”isuuden Sijaan,

paikkasidottua kuin aiemmin. Asiakkaiden vaati-
mukset ruoan suhteen vaihtelevat: usein halutaan
nopeaa, mutta laadusta ei tingita. Vaikka arki on
kiireistd, halutaan ulkona syomisen elamyksista
nauttia ajan kanssa.

Ravintoloiden asiakas sovittaa valintoja dynaami- o o
sesti omaan aikatauluunsa. N&ita valintoja ohjaa o o

monipuolisuus: sama henkil6 kéyttaa eri aikoina
niin pikaruokapalveluita kuin nauttii rauhallisesta
illallisesta hyvassa seurassa itselle merkitykselli-

vastaajista tunnistaa ilmion vastaajista ei ole vield
jo nyt ja uskoo sen kasvavan. havainnut ilmi6ta, mutta
uskoo sen kasvavan.

sissa ravintoloissa.

Ravintolapalveluja kdytetdan useamman kerran
paivassa, esimerkiksi ulkona syédaan niin lou-
naalla kuin illallisellakin. Asiakkaiden vaade ravin-
toloiden joustavista aukioloajoista ei rajoitu vain
Eteld-Suomen suuriin kaupunkeihin, vaan nakyy
alalla koko Suomessa.




9 9 Aikataulusidonnaisuus véhenee, ei ole endi _ 148% kyselyyn vastanneista 7
ravintoloista uskoo ilmion olevan

esimerkiksi kellonaikaan sidottuja kattauksia tulevaisuudessa merkityksellinen L8

kuten ennen. Nakisin vahvana ilmiéna vapauden juuri heidén ravintolalleen.
valita: monipuolinen tarjonta mahdollistaa sen,
ettei tarvitse menna poytavarauksen ehdoilla.”

— Pekka Kettunen, Kespro

Ulkona syominen ei ole niin @ A TARKOTTAR
aikaan tai paikkaan sidottua kuin ennen. OO] RAVINTOLALLE?

Ravintolaan saavutaan yha useammin tekemat-
ta poytavarausta. Asiakkaiden vaade jousta-
vasta palvelusta tekee ravintoloiden prosessien
hallinnasta ja asiakaspalvelusta vaativampaa.

o o Tulevaisuudessa tdhan haasteeseen kehitetaan
o o alykkaita ratkaisuja ja automaatiota helpot-
tamaan henkilékunnan rutiineja esimerkiksi

tavaran tilaamisen osalta.

vastaajista tunnistaa ilmion vastaajista ei ole vield
jo nyt ja uskoo sen kasvavan. havainnut ilmi6ta, mutta A CTERITIEINS Tebyy [0 iy el KR fueer:

kuljetuspalveluiden kasvuna, ja asiakkaiden
kiinnostus laadukasta take away -ruokaa koh-
taan alkaa olla vakiintunut ilmid.

uskoo sen kasvavan.

MONIMUOTOINEN ARKI



ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

ELAMYSHAKUISUUS RAVINTOLAKOKEMUKSESSA

Elamysten hakeminen ei rajoitu ainoastaan ruoan reseptiikkaan, vaan niitd haetaan koko palvelukonseptista.

Asiakkaat kaipaavat juuri heille merkityksellisid kohtaamisia ja raatalsityja kokemuksia.

asiakkaan huomioiminen | pako arjesta | elamyksellisyys | tarinallisuus | interioori

YLEISESTI

Laadukas ja maukas ruoka on kaiken pohja: sen
on oltava kunnossa. Mieleenpainuva ulkona sy6-
misen eldmys muodostuu kuitenkin ruoan ohella
palvelusta, esillepanosta, saavutettavuudesta,
hintatasosta ja mielikuvista. Perinteisestikin
ravintolat ovat pyrkineet tarjoamaan kokemuksia
ja kohtaamisia - eldmyshakuisessa maailmassa
nama kokemukset saavat entista uniikimpia muo-
toja. Lisaksi tarinat ruoan alkuperésta ja kerto-
mukset ravintolakonseptin taustasta korostuvat.

9 9 Kokonaiskonseptilla on suuri
merkitys: tila, kalustus, valais-
tus, musiikki, akustiikka, palvelu,
henkilokunta, henkildkunnan asut,
poytavarausprosessi.”

- Suvi Kallio, Flow Festival

Ruoka itsessadn ei enaa riitd, vaan asiakkaat

kaipaavat merkityksellisia kokemuksia.

10 %

vastaajista ei ole vield
havainnut ilmiotd, mutta
uskoo sen kasvavan.

18 %

vastaajista tunnistaa ilmion
jo nyt ja uskoo sen kasvavan.



9 9 10 vuotta sitten ravintolassa sydminen
oli vdhemman asiakaspalvelua, nyt

asiakas todella otetaan huomioon. Asiak-
kaille halutaan luoda wow-efektia.”

- Toni Kuusisto, Ravintola Roka

Tarinoiden merkitrs
ravintolakonseptien taustalla korostuu.

12% 10%

vastaajista tunnistaa ilmion vastaajista ei ole vield
jo nyt ja uskoo sen kasvavan. havainnut ilmidta, mutta
uskoo sen kasvavan.

66% kyselyyn vastanneista
ravintoloista uskoo ilmién olevan 4 ?
tulevaisuudessa merkityksellinen 66~

juuri heidan ravintolalleen.

MITA TARKOITTAA
00 RAVINTOLALLE?

Asiakas otetaan henkildkohtaisemmin huo-

mioon ja vastaan ravintoloissa. Kisa ravintoloi-
den valilla kasvaa, ja erilaistavat ja kokemuksel-
liset elementit ravintolaruokailussa korostuvat.
Tulevaisuuden elamyshakuisuus ilmentyy
uusina tapoina paeta perusarjesta, esimerkiksi
elokuvateatterin ja ravintolan yhdistelma |6ytyy
jo Helsingista. Toisaalta jo asiakkaan huomioon
ottaminen ja yllattdminen voi tehda konseptista
sosiaalisessa mediassa leviavan ilmion.



ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

MUKAUTUVA KONSEPTI

Asiakaskunnan halut ja tarpeet muuttuvat entistda nopeammissa sykleissa. Asiakas ei valttamatta enaa
sitoudu muutamaan vakioravintolaan vaan kokeilee rohkeasti uusia vaihtoehtoja tarjonnan viidakossa.

asiakaskeskeisyys | ilmididen synnyttaminen | jatkuva kehittaminen | pop up -ravintolat

YLEISESTI

Menestyvat ravintolat panostavat tulevaisuuden ulkona
syomisen trendien ennakointiin.

Tulevaisuudessa ruoka ja juoma [8ytyvat yllat-
tavistakin paikoista, kun konseptit sekoittuvat.
Ravintoloita |6ytyy entistd enemman pop up
-hengessa yleisotiloista, vaikkapa museoista tai
vaatekaupasta. Laadukkaalla ruoalla voidaan
yllattaa palvelukonsepteissa, jotka eivat perintei-
sesti yhdistyisi ruokailuun.

Tutulle ja turvallisellekin on paikkansa: hybridi- ; ] /o /o

kuluttajuus nékyy my6s ravintoloissa, kun samat

B e =2t uokaa niin ruokarekoista kuin vastaajista tunnistaa ilmion vastaajista ei ole viel3
asioivat fine dining -ravintoloissa. Asiakkaiden : . k K havai it

erilaiset tarpeet eri vuorokaudenaikoina ja viikon- Jo nyt ja uskoo sen kasvavan. avainnut limiota, mutta
paivina nakyvat vahvasti tassakin ilmissa. uskoo sen kasvavan.

@ HYBRIDIKULUTTAJA on samaan aikaan ratio-

naalinen ja epéarationaalinen, hinta- ja laatutie-
toinen, kulutus- ja sd&stamishaluinen ja vielapa
ekologinen sekd nautinnonhaluinen.
*Hybridikuluttajan aikakausi -raportti, K-ryhma 2017




9 9 Kun lojaliteetti laskee, mika on tasapaino
jatkuvan muutoksen ja johdonmukaisuuden

valilla? Kotipizza on 31 vuotta vanha brandi,
joka kuitenkin elaa ajassa. Kaiken pitaa olla
konseptoitua, mutta adaptoitavissa. ”

- Tommi Tervanen, Kotipizza

Pluralismi, moninaistuminen on leimallista,
konseptit sekoittuvat. Tulevaisuudessa ruokaa
ja juomaa kohtaa yllattavissakin paikoissa.”

- Vesa A. Heikkinen, Haaga-Helia

Ennen asiakkaat etsivat ravintolaa,
tulevaisuudessa ravintolat menevat
sinne missa on ihmisia.”

- Pekka Kettunen, Kespro

MUKAUTUVA KONSEPTI

55% kyselyyn vastanneista
ravintoloista uskoo ilmién olevan 4 ?
tulevaisuudessa merkityksellinen 55«

juuri heidan ravintolalleen.

MITA TARKOITTAA
mm RAVINTOLALLE?

Ravintoloiden kehityskaarelle on leimallista kokeilukulttuuri ja
se, ettd konsepteja muokataan nopeissakin sykleissa. Ravin-
toloita tehdaan asiakas edella. [Imi6 nakyy selvasti liikepaik-
kojen valinnassa: tulevaisuuden ravintolat menevét sinne,
missd asiakkaat ovat. Esimerkiksi kauppakeskusten ravintola-
tarjonta on jo nyt tasokkaampaa ja monipuolisempaa.

Ravintoloita tehdaan asiakkaita varten, mutta vaihtelevat
vaatimukset tekevat muutoksessa mukana pysymisesta haas-
tavaa. Menestyvat ravintolat ovatkin proaktiivisia muutoksen
tunnistajia ja ilmididen synnytt&jia. Ravintolan konseptissa ei
sulkeuduta yhden maan keittioon tai tiettyyn vakiintuneeseen
konseptiin, vaan rikastetaan omaa toimintaa jatkuvasti eri
puolilta tulevien syétteiden ja ilmididen kautta. Kuitenkin niin,
ettd kaikki tdma tehdaan ravintolan tyyliin sopivasti.



ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

AITOUS

Asiakaskunnan tietamyksen kasvun myota ravintolalta odotetaan aitoja makuja ja autenttisia
kokemubksia. Ravintolan konsepti ei voi olla paélle liimattu. Aitoutta rakennetaan tarinallisuuden ja

asiakaskokemuksen kautta.

autenttisuus | tarinallisuus

YLEISESTI

Puhutaanpa sitten napolilaisesta pizzauunista tai
lahituottajan kyyton lihasta, raaka-aineiden ja
elamysten tulee olla aitoja ja uskottavia. Asiak-
kaiden tietamys kasvaa jatkuvasti ja tieto valittyy
nopeasti. Sosiaalisen median kanavien avulla
ravintoloista syntyy paikallisia ilmi6it, joihin
jonotetaan ja joissa vieraillaan kauempaakin.

9 9 Jos pitaisi lyhyesti sanoa

mika meidan liikeidea on...
Meidan tehtava on saada ihmiset
hymyilemaan.”

- Ville Relander, Cock, Holiday, Yesyesyes

KESPRO

Asiakkaat vaativat autenttisia makuja ja kokemuksia,
myds muista ruokakulttuureista.

1T% 5%

vastaajista tunnistaa ilmion vastaajista ei ole vield
jo nyt ja uskoo sen kasvavan. havainnut ilmi6td, mutta
uskoo sen kasvavan.



, , Tulevaisuuden suunta 46% kyselyyn vastanneista 7
ravintoloista uskoo ilmi6n olevan

edelleen on, ettd ruoan tulevaisuudessa merkityksellinen L6

alkuperé kiinnostaa. Aitouden voi juuri heidan ravintolalleen.
tiivistaa alkuperaan, laatuun ja
vastuullisuuteen”

- Suvi Kallio, Flow Festival

: . . T MITA TARKOITTAA
Asiakkaiden tietdamys on nykydan @ RAVINTOLALLE?
ky”a SE .etta 108 el. O_l_la .a|t01a. Aina Ravintoloille aitous tarkoittaa raaka-aineiden
pitaa onnistua - meilla ei saa ruoan jaljitettavyyttd, paikallisten makujen hyddynta-
laatu missaan vaiheessa vaihdella.” mistd, mutta ennen kaikkea naista viestimista.

Asiakaslupaus on lunastettava jokaisella kerralla,

kun asiakas astuu ravintolaan. Aitoutta voi myds

korkealla tasolla ja he huomaavat
| - Toni Kuusisto, Ravintola Roka

vahvistaa ravintolan omaperainen konsepti; va-
linnat, joiden takana ravintola voi ylpeésti seista.

Ulkona syémisen toimijat tasapainottelevat jat-
kuvan muutoksen vélilla - eletddn ajassa, mutta
konseptille uskollisesti. Ravintoloita tehd&an
henkilokohtaisella otteella ymmartaen trendejs,
mutta yhdistden ne vahvasti ravintolan omaan
filosofiaan. Naistéa komponenteista syntyy aitoja
kokemuksia ja kohtaamisia ruoan ymparilla.




ULKONA SYOMISEN MUUTOSVOIMAT

KOKONAISVALTAINEN VASTUULLISUUS

Vastuullisuus trendina on viime vuosina noussut, ja nykyaan se ndkyy entista laajemmin aina tuotantoketjun
vastuullisuudesta ravintolatydntekijéiden hyvinvointiin. Vastuullisuus alkaa olla alalla perusedellytys, mutta
kaytanndn vastuullisuustekoja voi kehittda jatkuvasti.

havikin minimointi | tyontekijahyvinvointi | tuotantoketjun ekologisuus | jaljitettavyys

YLEISESTI o S .
Ruoan alkuperan, raaka-aineiden tuotantoketjun

puute) on yha lapindkyvampaa. Asiakkaat odot- Ja raVInt0|an t.OIrplnta.tapOJen |ap|n.akyvyys on
tavat, etta ravintolalla on tahto toteuttaa vastuul- keSkE|Sta I‘aVIntO|ak0nSeptI”e.

lisuutta ja auttaa kuluttajaa kestavien valintojen

Tulevaisuuden kuluttajalle vastuullisuus (tai sen

tekemisessa.

Vastuullisuus on vakiintumassa toimialan peruse- o o
dellytykseksi. Vastuullisuutta toteutetaan jatkos-
sa entistd vahvemmin, mutta siitd ei valttamatta o o

muodostu kuluttajan silmissa erottautumisen
keinoa: se on osa-alue, jonka on oltava kunnossa.

vastaajista tunnistaa ilmién vastaajista ei ole vield
jo nyt ja uskoo sen kasvavan. havainnut ilmidtd, mutta
havikkiravintoloiden tapaan. uskoo sen kasvavan.

Erottautuakseen vastuullisuudella on se vietava
aarimmaisyyksiin esimerkiksi Helsingin uusien

KESPRO




. . . 83% kyselyyn vastanneista
, , Tausta Sesongin perUStam|5e|Ie oli ravintoloista uskoo ilmion olevan <

se, ettd kun sijaitsemme ruokakaupan tulevaisuudessa merkityksellinen 83«

. .. . C . juuri heidan ravintolalleen.
kyljessa, niin voimme minimoida syntyvan
havikin maaran.”

- Matti Jdmsén, Sesonki

Vastuullisuus on iso kokonaisuus, siihen S ——
liittyy raaka-aineet, hankinta ja esimerkiksi %EI EI‘ \i RAVINTOLALLE?
henkilokunnasta huolehtiminen, kun henkilokunnasta -
o g 00 oo .o K . . )
pitaa huolta niin se valittyy asiakkaillekin VestuolFaums e el lelenesuns, foka mo-
dostuu muun muassa raaka-aineista, hankin-
- Terhi Vitikka, Ravintola Nokka nasta ja henkilokunnasta huolehtimisesta. Mita
pidemmalle vastuullisuusajattelussa edetaan,
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parantuvat myos edellytykset onnistuneelle

] asiakaskokemukselle.

KOKONAISVALTAINEN VASTUULLISUUS



MITEN KAVIKAAN?

Edellisessa Ravintolailmiot 2018 -tutkimuksessa kysyimme kvantitatiivisella kyselyllda suomalaisilta
ravintoloilta eri raaka-aineiden kayton yleistymisesta. Tuloksia on nyt verrattu Kespron dataan: miten

kyseisten tuoteryhmien ja raaka-aineiden myynti kehittyi viimeisen vuoden aikana?

o uskoi vaihtoehtoisten uskoi maitoa
58 O/ U§k0t| katSV'Sl:aa.!(a' 50 0/ proteiinin ldhteiden 59 O/ korvaavien ruoka-
ainetuoteryhman tuoteryhmén juomien ryhmén
o kasvavan o kasvavan o kasvavan
Koko kategoria kasvoi Koko kategoria kasvoi Koko kategoria kasvoi
"y, "y, oy,

+9 % +58 % +37 %

+65% +17% +16% +652% +125% +32% +65% +1%
Ny, Ny oy,

@a@ ¥ CQZ @T@(’j@\@

Parsakaali ~ Vesimeloni  Juurekset Nyhtdkaura® Mifu Harkis Kaurapohjaiset Kookosmaito
tuotteet

Luvut ovat todellisen myynnin kehityksia viimeisen vuoden aikana. Esimerkiksi kasvisraaka-aineiden kategoria kasvoi tuona aikana 9 %.
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YHTEENVETO

ULKONA SYOMISEN TULEVAISUUS

utkimuksen perusteella ulkona syéminen

Suomessa on monipuolisempaa kuin

koskaan ja tarjolle tulee jatkuvasti
uudenlaisia konsepteja. Erilaiset toimijat
rikkovat perinteisia raja-aitoja eika niita voi
asettaa muotteihin.

Ravintolaruokailu kokonaisuudessaan
arkipéivaistyy - jo kasvava ravintoloiden
maara ja lisdantyvat ruoantoimituspalvelut
tukevat havaintoa, ettd ravintolaruokailu on
tulevaisuudessa entistd vahvempi vaihtoehto
perinteisen ruokakaupan rinnalla.

Kun tarjonta kasvaa, pelkka hyva ruoka ei tuo
ravintoloille erottautumisen keinoja. Ihmiset
haluavat yllattya - hyva palvelu ja miellyttava
kokemus ei ole koskaan passé, mutta siina
onnistuminen tapahtuu yksildiden tarpeiden
huomioimisen kautta.

Vastuullisuus on muodostunut muutosvoimasta
toimialan perusedellytykseksi. Puheiden

sijasta on aika toimia - vastuullisuus on
tulevaisuudessa tekoja, ei vain mustetta
raportilla.

Kuluttaja tekee monipuolisia valintoja ja
seikkailee rohkeasti tarjonnan viidakossa. Tama
havainto on vahvassa linkissa suhteessa siihen
mitd modernin kuluttajan kayttaytymisessa on
havaittu jo esimerkiksi péivittaistavarakaupan
puolella - hybridikuluttaminen nidkyy vahvasti
myds ulkona syémisessa.

Tutkimus vahvisti ndkemyksen
siitd, etta vaikka ulkona syéminen
muuttaa muotoaan, ei asiakkaiden

tarve laadukkaalle ja itselle

merkityksellisille kohtaamisille ole

vahentymassa - painvastoin. Voimme

siis odottaa ldhivuosina entista
rohkeampia ja yllatyksellisempia
elamyksia tulevaisuuden
ravintoloiden kirjossa.
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