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Tama opinnaytetyo kasittelee Helsingin muuttuvaa ravintolamaailmaa. Tydssa
syvennytaan siihen, millainen rooli afrikkalaisilla ravintoloilla on Helsingissa. Tavoitteena
on laatia markkinatutkimus, jonka kohteena ovat nykyiset afrikkalaiset ravintolat
Helsingissa.

Opinnaytetyon tietoperusta jakautuu kolmeen osa-alueeseen. Ensimmaisend on
afrikkalaiset ruokakulttuurit. Paaluvussa erotellaan keittiot maantieteellisten ja kulttuuristen
erojen avulla. Tavoitteena on kartoittaa, millaisia ruokatapoja kyseisella kulttuurilla on,
mitk& ovat perinneruokien paaraaka-aineet. Toisena paalukuna on suomalainen
ravintolakulttuuri, erityisesti se, kuinka kansainvalisesti vaikuttunut se tana paivana on.
Ravintolakulttuurin historiaa raapaistaan pinnalta, luvussa pohditaan etnisten ravintoloiden
kehitystd ja Suomessa talla hetkella vallitsevia ruokatrendeja.

Tietoperustan paattaa markkinatutkimus, luvussa kaydaan lapi eri tutkimusotteita ja
tavoitteita. Tutkimusmenetelmaksi on valittu kyselylomake, joka on p&aosin strukturoitu.
Tutkimuksen kohteena on kaksi ravintolaa Helsingista: afrikkalaista fuusioruokaa tarjoava
African Pots ja etiopialaiskeittion tulokas Addis Ethiopian Kitchen. Kyselylomakkeessa
kartoitettiin ravintoloiden kohderyhmia, heidan mielikuvia ja tyytyvaisyytta kohderavintoloita
kohtaan.

Vastauksia saatiin yhteensa 135. Suurimmaksi kohderyhmaksi osottautuivat 25—35-
vuotiaat, Helsingissé asuvat ihmiset. He kayttavat ravintolapalveluita useita kertoja
viikossa ja ovat kokeiluhalukkaita ja kilnnostuneita ruokatrendeisté. Etnisissé ravintoloissa
kaydaan saanndllisesti. Toisaalta afrikkalaisiin keittidihin ei olla perehdytty yhté tasaisesti.
Siitd huolimatta, vastaajat toivovat tarjontaa nykyistd enemman, lisda vaihtoehtoja koko
mantereen antimista. He kehuvat kohderavintoloiden ruokatuotteita ja omistajien
asiakaslahtoisyytta. Yleisesti vastaajat toivovat enemmaéan monipuolisia etnisia ravintoloita
ja Suomessa vieraampia maita edustettuna. Toiveena on, ettd etniset ravintolat pysyivat
autenttisina ruokakulttuureilleen, eivatk& nojautuisi likaa nykypaivan tarjontaan.
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1 Johdanto

Yleisena nakdkantana on, etta Afrikassa syddaan vain lihaa. Nain kommentoi Helsingin
ehké suosituimman afrikkalaisen ravintolan omistaja Me Naiset-artikkelissa vuosi sitten.
(Valiahde 2016.) Mutta mika tekee afrikkalaisesta keittiosta afrikkalaisen? Afrikka ei ole
maa, vaan maanosa ja silti siihen viitataan yhtena isona kasitteena. Afrikka asuttaa
maailman toiseksi eniten kansalaisia ja yli 50 itsenaista valtiota. Mita tulee afrikkalaiseen
ruokaan, ei ole yleista vastausta, joka maarittaisi koko alueen keittididen bravuurit. Raaka-
aineet vaihtelevat maittain, eri uskonnot ja perinteet ovat muokanneet sita, milta
etiopialainen, marokkolainen tai beninildinen ruoka tanaan nayttad. Kaupankaynti ja
kolonisaatio ovat jattaneet ruokiin ja kulttuureihin jalkensa. Fuusioituminen eli kahden eri
kulttuurin ruokalajin yhteenmuovautuminen on yleistymassa. Afrikkalaiset ruuat ovat
nayttaytyneet keittokirjoissa, mutta eivat ole saaneet samankaltaista l&apimurtoa

ravintolasaleissa.

Kun puhutaan afrikkalaisesta ruuasta, monet viittaavat Saharan eteldpuoliseen Afrikkaan.
Pohjois-Afrikka on Lahi-ldan keittion kanssa kasvattanut suosiota Euroopassa ja
Suomessa. Kasvisruokavaliot ja mausteisuus nykypaivan trendeina ovat ponkittaneet
niiden mahdollisuuksia menestya néinkin pohjoisessa. Kaakkois-Aasia on tehnyt
esimerkillista tyotd ympari maailmaa ja Suomessa laajentaen tietotaitoa yli maarajojen.
Japanilainen ruoka, modernin aasialaisen keittion tahti, on saanut aikaan lapimurron
etnisessa ravintolamaailmassa. Thaimaalainen seurasi perassa, samaa nayttaa tekevan
latinalainen Amerikka.Todellisuudessa autenttisia afrikkalaisia ravintoloita, jotka
paikallinen vaesto tunnistaa, on vain kourallinen Helsingissa. Mita tulee afrikkalaisiin
ravintoloihin, verkko pitaa sisallaan lahinna ravintola-arvosteluja ja muutaman
uutisartikkelin. Tutkimuksia afrikkalaisesta ruoasta I6ytyy Suomessa hyvin vahan,
opinnaytetditékin vain muutama aikaisempi. Afrikan maat ovat suosittuja
kehitysmaatutkimuskohteita, mutta ei kulinalistisia sellaisia. Afrikan lapimurtoa

tutkimuksen saralla odotellaan siis yha.

Vuonna 2012 Yle uutisoi kuinka hankalaa afrikkalaisten ravintoloitsijoiden mielesta
afrikkalaisen ravintolan pyorittdminen Suomessa on. Kiinnostusta kuluttajien puolesta on
ollut jo jonkin aikaa, mutta Aasian kaltaista menestystarinaa ravintolakulttuurissa on viel&
kirjoittamatta. Haasteena on ollut kantavaeston ennakkoluulot - erityisesti, se, kuinka
hyvin afrikkalaiset ja suomalaiset tulisivat toimeen saman katon alla. Suomalaiset eivat

artikkelin mukaan vieraile paikoissa, joissa kdy paljon afrikkalaisia asiakkaita. Tosin yksi



suurista haasteista on, ettei monissa afrikkalaisissa kuten somalialaisessa
ruokakulttuurissa nautita alkoholia uskonnon vuoksi. (YLE 2012.) Suomessa, jossa

lasillinen viini& ja mietoa olutta, on otettu osaksi paivittaista ravintolakulttuuria.

Uutisen mukaan koulutetun tydvoiman puute on korkea, silla monet ulkomaalaiset
opiskelevat tayspdivaisesti tai ovat tulleet Suomeen turvapaikanhakijoina. Tilanne on
muuttumassa ja yrittdjid tulee Suomeen monista muista maanosista kuten Lahi-ldasta ja
muualta Euroopasta. Yrittdjand oleminen ravintola-alalla on raskasta ja vaatii isoja
resursseja. (YLE 2012.)

Uutiset mita kuulet Afrikasta, ovat olleet pa&dosin negatiivisia. Vuosien varrella olen kuullut
monesti "mustaksi mantereeksi” kutsuttavan, vaikka se on muutakin. Halusin lahtea
tekemaan markkinatutkimusta aiheesta, joka ei ole paassyt viela parrasvaloihin tavalla,
milla kokisin sen talla hetkella ansaitsevan. Taustalla on vaikutelma siita, kuinka
afrikkalainen ruoka on suunnattu afrikkalaisille ja ulkopuolisilla ei ole jalansijaa mukaan.
Todellisuudessa tietoa afrikkalaisista ruuasta etsitdan jatkuvasti verkosta, paaosin
suomalaisten aloitteesta. Suositukset ja mainonta ei tavoita riittavan laajasti yleista
vaestoa tai sita ei yksinkertaisesti ole riittavasti. Nyt ajankohta on otollinen, afrikkalainen

keittid on nostanut paataan ja inmiset reagoivat.

Sanalla etninen viitataan laajaan vaestoon, joka luokitellaan yleisen rodun,
kansallisuuden, heimon, uskonnon, kielen tai muun taustan perusteella. Etnisyydella
maaritelladn myos vahemmistoryhman ominaisuutta. (Merriam-Webster 2017.)
Puhekielessa etnisella viitataan lansimaiden ulkopuolelta tulevaa tahoa. Ruokapuolella
etninen ja eksoottinen yhdistetddn usein yhteen. Suomalainen ruokakin on etninen
ulkomaalaisen nakokulmasta. Etninen ruokakulttuuri edustaa kyseisen alueen ruokatapoja
ja perinteita, jotka tietylla tavalla erottautuvat muista kulttuureista. Afrikkalaiset
ruokakulttuurit ovat monivivahteisia ja ne edustavat muutakin kuin paistettuja
jauhobanaaneja, hummusta ja falafeleja. Etnoruoka Suomessa on murrosvaiheessa. The
Food Peoplen mukaan (2016) mausteisuus ndkyy yhda enemman lautasella, kirjavampana
kuin koskaan. Korianteri, kurkuma, chilipippuri, kookos- ja maapahkin, yrtit — lampimét ja
makeat raaka-aineet otetaan nyt hyvin vastaan (The Food People 2016). Helsinkilainen
voi halutessaan ostaa valmiita raaka-aineita Hakaniemen itdmaisten ja afrikkalaisten
omistajien kaupoista, ja valmistaa fufua tai taginea kotikeittiéssa. Etnoruoka on kaikkien

haluavien saatavilla.



2 Afrikkalaiset ruokakulttuurit

Tassa luvussa kaydaan lapi, mita kaikkea afrikkalaisiin keittidihin kuuluu. Varsinaista koko
maanosaa kattavaa ruokakulttuuria ei ole olemassa, silla maiden tapoihin on vaikuttanut
niin Afrikan historian kolonialismi, kaupankayntiretket, eri alkuperaisvaestot kuin maantie-
teelliset ilmastoerot. Niin kuin maanosakin, ruokakulttuuri aiheena on valtava, jonka vuoksi
tama luku on lahinna pintaraapaisua siita, mité ja miten ihmiset sydvat Afrikan maissa. Lu-
vussa syvennytadn Lansi- ja Koillis-Afrikan eli Afrikan sarven ruokakulttuureihin, silla ne
ovat tyoni kannalta ajankohtaisimmat. Lahteenani kaytin keittokirjaa, joka perehtyy afrikka-
laisten perinneruokien valmistukseen. Sen lisaksi lahdemateriaalina on yksi Saharan ete-
lapuoliseen Afrikkaan keskittyva ja yksi yleismaailmallista ruokakulttuuria koskeva kirja.
Hy6dynsin omia kokemuksiani ravintolakaynneisté ja erityisesti kotikeittiostani eli etiopia-
laisesta keittiosta.

2.1 Pohjois-Afrikka

Pohjoisafrikkalaiset maat ovat Afrikan maanosasta Keskisen Afrikan ohella kaikkein laa-
jimmin ottaneet vaikutteita muiden maiden ruokatavoista. Ruoassa nakyy fuusioitumista
etenkin L&ahi-Idan, Persian ja Valimeren maiden suunnalta. Aluetta yhdistetddn enemman
Lahi-1tdan kuin Saharan etelapuoliseen Afrikkaan, silla Pohjois-Afrikassa moni valmistettu
ruoka muistuttaa Turkin, Irakin tai Libanonin ruokia. Sen lisdksi pohjoinen erottautuu
muusta Afrikasta uskonnollisten erojen ja alkuperdisvaestdn vuoksi: Magreb on alue Poh-
jois-Afrikassa, joka kasittda valtiot kuten Algeria, Tunisia, Mauritius ja Libya. Tamén alu-
een maat kasittavat suuren alkuperaisvaeston nimeltdén berberi, jonka keittid on vaikutta-
nut suuresti pohjoisafrikkalaisten maiden perinneruokien kehittymiseen. (Kittler, Nelms &
Sucher 2011, 414.) Lahi-Ita ja Pohjois-Afrikka ovat paaosin islamvaltaisia, joten sianlihan
kayttd ruoanlaitossa ja alkoholin kulutus on kiellettya (Kittler ym. 2011, 405). Leipé on tér-

keé osa jokaista ruoka-lajia ja siksi kulutetaan paljon paivan aikana (Specialty food 2006).

Tunisialla on muista Magrebin maista hyvin poikkeava keittiomaailma. ldastéa saapuneet
tuliset mausteet tulivat Tunisiaan jaadakseen ja maassa kaytetaankin chilipippuria naapu-
rivaltioita ahkerammin. Tunisialainen keittid pitaa sisadllaan tuoreita hedelmia, jyvaa, vali-
meren kalaa ja kasviksia. Kaiken pohjana on Tunisian kasviston bravuuri, oliivioljy. (Spe-
cialty Food 2006.)



Yhdistavana tekijana Magrebin alueella on yleisesti kaytetty jyva couscous. Couscous
koostuu mannasuurimoista, jotka jauhettuna sekoitetaan yhteen veden kanssa ja muodos-
tetaan pyoreita pellettejd. Prosessin jalkeen couscous perinteisesti kuivatetaan aurin-
gossa ja keitetdan myéhemmin siihen suunnitellussa painekattilassa (coucousiére). (Spe-
cialty food 2006.) Couscous nimené kaytetddn myos valmiin aterian maaritelméané: annos
koostuu valmiista jyvista, lihapadasta, vihanneksista ja kikherneista (Kittler ym. 2001,
414).

Toinen ehka tunnetuin pohjoisafrikkalaisten maiden ruoista on tagine. Tagine on marokko-
lainen pataruoka, joka keitetdan hitaasti keraamisissa koristelluissa ruukuissa. Se siséaltaa
raaka-aineita lihaisista lihoista aina tuoreisiin kasviksiin ja mausteisiin asti. Alueellisia
eroja taginessakin l6ytyy. (Specialty food 2006; Kittler ym. 2011, 414.) Pohjois-Afrikassa
lampaanliha ja mausteet kuuluvat paivittaiseen ruoanlaittoon. Yleisempid mausteita ovat
valkosipuli, sahrami, kardemumma, kaneli, anis, muskottipahkina ja neilikka. Ruoka Poh-
jois-Afrikassa on erittdin mausteista, muttei tulista. Tuoreita yrtteja, kuten minttua kayte-
taan ruoanlaitossa ja esimerkiksi teen valmistuksessa. (Janhonen-Abruquah, Nevala,
Ojala ja Svensk-Smouni 2000, 23.)

2.2 Lansi- ja keskinen Afrikka

Lansi-Afrikka kasittaa pinta-alaltaan maat, jotka sijaitsevat Kravun kaantopiirin ja paivanta-
saajan valissa. Kasvillisuudet vaihtelevat sademetsista Sahelin aavikkoon ja savanneihin.
Alue on suuri, mutta erityisesti Ghana, Nigeria, Kamerun ja Norsunluurannikko ovat maita,
joiden ruokailutavat ja raaka-aineet kuvaavat tyypillista lansiafrikkalaista ruokakulttuuria.
(Janhonen-Abruquah ym. 2000, 80-81.)

Lansiafrikkalaisia paaraaka-aineita valmistuksessa ovat jauhobanaanit, jamssi, maissi
okra, chili ja dljypalmu. Maissista valmistetaan bankua, joka on maissitaikinasta tehty
paksu puuro. Ghanassa maissia syodaan sellaisenaan kuivattuna, kypsennettyna tai sitéa
jauhetaan tai liotetaan muuhun muotoon. (Janhonen-Abrugquah ym. 2000, 89.) Maissi le-
visi Ité-Afrikasta l&anteen arabien kauppa-alusten mukana ja maissin avulla ruokittiin orjat
heidan matkatessa orjalaivoissa (Osseo-Assare 2005, 25). Jamssin taas uskotaan olevan
synnynnainen lansiafrikkalainen juureskasvi. Nigeriassa paalajikkeet ovat valkoinen ja kel-
tainen jamssi, mutta Lansi-Afrikassa on lukuisia lajeja, joita kaytetdan ruoan valmistuk-

sessa. Sen lisaksi aasialaista jamssia on tuotu maahan portugalialaisten valloittajien



kautta, mika on korvannut monet alkuperaiset lajikkeet Lansi-Afrikassa korkean satoisuu-
den ja vastustuskyvyn vuoksi. Sama tapahtui afrikkalaiselle riisille, jonka syrjaytti Aasiasta
tuotu valkoinen riisi. (Osseo-Assare 2005, 18-20.) Muita vierasperdisid, nykyaan tyypillisia
lansiafrikkalaisia ruokalajikkeita ovat maapahkinét, kassava, bataatti, tomaatti ja chilipip-
purit. Namakin ruoat tuotiin Amerikoista portugalialaisten kautta Lansi-Afrikkaan. (Osseo-
Assare 2005, 23.)

Lansi-Afrikassa tyypillinen ateria sisaltaa tarkkelyspitoisen raaka-aineen kuten riisin tai
maissista tehdyn korvikkeen, juuresvihanneksia ja keiton tai kastikkeen (Osseo-Assare
2005, 28). Riisin lisaksi kassava on suosittu ravinnonléhde, etenkin Kongossa, Sierra
Leonessa ja Angolassa. Kasvi kasvaa kolmen metrin korkeuteen, juurimukuloiden kuorien
alta 16ytyy kypsa sisus, jota keitetaan tai hienonnetaan esimerkiksi fufun valmistamiseen.
Fufu on yksi yleismaailmallisesti tunnetuimmista afrikkalaisista ruoista. Annoksen valmis-
tuksessa kassava ja jauhobanaani kypsennetaan kuumassa vedessa pehmeaksi, jonka
jalkeen ainekset soseutetaan puuhuhmareessa puusauvan avulla. Fufun valmistus on ty6-
lasta ja siihen tarvitaan ainakin kaksi ihmistéa samanaikaisesti. Fufutaikinasta muovataan
sitked tarkkelyspallo, joka jaetaan ruokailijoiden maaran mukaisiin annoksiin ja muotoil-
laan viela siledksi veden avulla. Pallo tarjoillaan muun muassa maapéahkina-, tai lihakeiton
kanssa nautittavaksi ja syddaan kasin. (Janhonen-Abruguah ym. 2000, 91-99; Kittler ym.
2011, 2000.)

Okra on tarkeda kasvi, silla on kyky kasvaa kuivassa ilmastossa ja vaatimattomissa olosuh-
teissa. Okra poimitaan nuorena nopean kypsyvyyden vuoksi. Nuorempana se on rapea ja
herkullinen. Okra kuivataan joko kokonaisena tai viipaloituna, ja on oiva lisuke keittoihin ja
patoihin. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 153.)

Naisilla on tarkea rooli sadon kasvatuksessa ja korjuussa. Ruoan valmistus on tarkeé osa
naisen identiteettia ja naisilla onkin tapana kasvattaa omia kasviksia ja hedelmia omissa
puutarhoissaan. Lansiafrikkalaiset perheet ovat perinteisesti hyvin omavaraisia, mita tulee
ruokailuun eivatka ota tavaksi kayda ulkona syémassa yhdessa. Vasta nykyaan keskiluok-
katason yleistyttya, lansimaalaistyyppiset ja pikaruokaravintolat ovat ottaneet jalansijaa

metropolialueilla ja ulkona syéminen on kasvanut. (Osseo-Assare 2005, 10; 35.)

Lansiafrikkalainen ruoka on sailynyt tdhan paivaan melko muuttumattomana. Lihaa kéayte-
tdan ruoanlaitossa harvoin, sen sijaan tuoretta kalaa tarjoillaan suolattuna ja kuivattuna.

Kasvispainotteinen ateria sisaltda jamssia, papuja ja kassavaa seka mausteita tulisista



habaneroista piri-pipi chileihin, jotka hienonnetaan tahnaksi. (Osseo-Assare 2005, 200;
Janhonen-Abruguah ym. 2000, 91.) Lansiafrikkalainen ruoka tunnetaankin 6ljypalmun véar-
jaamistd punertavista ja polttavista kastikkeista. Ruoka syodaan paaasiassa kasin, oikeaa
katta kayttden ja koko ateria nautitaan yhteisesta astiasta ruokailijoiden jaettavaksi. Kun
paaateria on vahvan mausteinen ja raskas, jalkiruoaksi nautitaan pahkingita tai raikkaita
hedelmia kuten mangoa, papaijaa ja ananasta. Perinteisesti varsinaisia makeita jalkiruo-
kia ei Afrikassa nautita, vaikkakin kaupunkeihin on nykyaan perustettu lukuisia kahviloita,
jotka tarjoavat erilaisia leivonnaisia ja kahvileipia. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 88-
100.)

Keski-Afrikassa, Ruandassa ja Burundissa on pitkalti otettu samoja raaka-aineita kayttoon
mit& naapurimaissa Lansi- ja Ita-Afrikassa: juureskasveja kuten okraa, kassavaa, kurpit-
saa ja bataattia. Siemenet ja kasvien lehdet syddaan. Palmudljya kaytetaan sen kalsiumin
korkeapitoisuuden vuoksi ja energian lahteena. Aiemmin mainittu fufu on suosittu, tosin
Afrikan keskiosissa fufu valmistetaan kuivatuista tai kasitellyistd kassavan jauhoista tai
maissijauhoista. Keski-afrikkalainen fufu muistuttaa paljon Kenian ja Tansanian ugali-puu-
roa, selkeaa rajaa onkin keskisen Afrikan ja ymparoivien maiden keittididen valille hankala
l6ytad. Vihanneksia on yleisesti tapana pakata viherlehtien avulla valmiiksi pippurilla, sipu-
lilla tai sitrtuunamehulla maustettuina joko hoyrytettyna tai grillattuna. (Osseo-Assare 2005,
134-146.)

2.3 Ita-Afrikka ja Afrikan sarvi

Ita-Afrikka ja Afrikan sarvi erotetaan siten, etta Ita-Afrikkaan kuuluvat Uganda, Kenia ja
Tansania ja Afrikan sarveen Etiopia, Eritrea, Somalia, Djibouti ja Sudan (nykyaan Pohjois-
ja Etela-Sudan). Ité-Afrikan ruokamaailmaan on vaikuttanut suuresti niin 1so-Britannian ku-
linarismi, sen lisaksi intialaiset ja aasialaiset raaka-aineet ja ruoat kuten curry ja chapati-
leipa. Uganda, joka sijaitsee sisdmaassa, on saanut muita Ita-Afrikan maita vahemman
vaikutteita ulkomaiden keittidistd. Pahkingita kaytetaén lahes joka ruoka-lajin valmistuk-
sessa, kun taas jauhobanaani on Tansanian helmi. Ruokavalio on yleisesti hyvin kasvis-
painotteinen: siihen kuuluu lannesta tutut kassava, kidneypavut, bataatti ja jamssi. (Os-
seo-Assare 2005, 203.) Itéd-Afrikassa nautitaan Lansi-Afrikan tavoin maissia, josta valmis-
tetaan ugali- nimista paksua puuroa. Ugali on Kenian kansallisruoka, mutta [6ytyy usean
tansanialaisen ruokapdydastékin. Rannikolla kalaa pyydetaan paljon, mutta sisimaan te-

kojarvissa- ja altaissa kasvatetaan esimerkiksi tilapia-kalaa, jota tarjoillaan niin tuoreena



kuin ilmakuivattuna. Suurin osa Ita-Afrikan ruuista valmistetaan keittamalla veteen tai pro-
teiinirikkaaseen kookosmaitoon, uppopaistamalla tai grillattuna. (Janhonen-Abruquah ym.
2000, 101-103; Osseo-Assare 2005, 203.)

Afrikan sarven maat sijaitsevat korkeissa laaksoissa ja vuoristoalueissa seké kuivissa il-
mastoissa. lImasto on otollinen kahvin viljelemiseen, joka on Etiopian viennin suurjatti.
Kahvia kulutetaan alueella vilkkaasti ja usein tarjoillaan vehnanjyvin ja paukkumaissien
kanssa. Etiopia on pysynyt itsendisena sen historian ajan ja sita kautta saanut vahaisesti
vaikutteita ulkopuolelta. Uskonnolla taas on suuri rooli ruokakulttuurissa: Etiopiassa ja
Eritreassa on vahva itdinen ortodoksikirkko ja Somaliassa Islam. Etiopiasta 16ytyy lisaksi
merkittdva muslimivaesto, erityisesti itdisessa Ogaden-alueella, jossa asuu paaosin Etio-
pian somaleja. Sitd kautta halal-lihan kaytté on tullut tutuksi eri alueiden ruoanvalmistuk-
sessa. (Kittler ym. 2011, 202.) Ortodoksisuus nakyy ruokavaliossa etenkin paastoaikoina,
jolloin ei sydda eldintuotteita. Sen sijaan kaytetdan paljon linssia, kaalia ja perunaa. Jou-
luna ja paasiaisena paaston paattyessa nautitaan juhlallisesti doro wet-annoksesta, jossa
mausteiseen kastikkeeseen sekoitetaan kanaa ja keitettyja kananmunia. Doro wet on
Etiopian kansallisruoka, sen valmistukseen uhrataan paljon aikaa. Sanotaan, ettd mita
karsivallisempi on, sen maukkaampi annoksesta saadaan. Doro wet siséltaa runsaan
maaran sipulia, tomaattia ja paikallista berbere-maustetta. Berbere sisaltda yhdistelman
kanelia, kuminaa, inkivaaria, punaista pippuria, kardemummaa, korianteria ja maustepip-
puria (Kittler ym. 2011, 202).

Etiopialaisen ruoan pohjana on injera, teff-hirssista valmistettu hapan lettu, joka hapate-
taan yon yli ja paistetaan suuressa, pyoreassa rautapannussa tulen paalla (Janhonen-Ab-
ruguah ym. 2000, 103). Injera laitetaan ruoka-annoksen pohjaksi ja sen paalle rakenne-
taan ateria kastikkeineen ja vihnanneksineen. Ateria syddaan kasin, lautaselta poimitaan
eri ruoat injeraa kayttaen. Annos syodaan usein yhdessa eli kaikki ruokailijat syovat yh-
deltd isolta lautaselta ja tarjoilevat valilla ystavéallisesti toisilleen ruokaansa. Gursha on pe-
rinne etiopialaisessa ruokakulttuurissa, jossa ruokailija sy6ttdd annoksen omasta ruoasta
suoraan toiselle samassa poydassa. Tata tapaa kayttavat usein pariskunnat ja perheet,

nain osoitetaan vieraanvaraisuutta ja huomioonottoa toista kohtaan.

Somalian ja Eritrean ruuat ovat ottaneet Etiopiasta vaikutteita, mutta sisaltdvat maantie-
teellisen sijainninsa vuoksi runsaammin merenelavia (Kittler ym. 2011, 202). Vahvan pai-
mentolaisuuden my6té kamelin, vuohen ja lampaan lihaa on saatavilla. (Janhohen-Abru-

quah ym. 2000, 109). Tyypillinen ateria kasittaa tulisen kastikkeen tai lihapadan injeran



(Somaliassa anjeero) kera. Eritreassa injeraa syddaan shuron eli kikherneistd, sipulista,
tomaatista ja berberesta koostuvan kastikkeen kanssa. Etiopiassa samaa kastiketta kut-

sutaan nimella mitin shuro. (Kittler ym. 2011, 202.)

Somalia on saanut vaikutteita siirtomaan valloituksien my6ta erityisesti Italian ruokakult-
tuurista ja pastaa kaytetaankin paivittain ruoanlaitossa (Kittler ym. 2011, 202). Intiasta al-
kuperaisin tuotu, nykydan somalikeittién tunnetuin ruokalaji sambusa, on kolmion muotoi-
nen pasteija, joka taytetdan jauhetulla lihalla ja/tai kasviksilla ja uppopaistetaan ruokaél-
jysséa (Janhonen-Abruquah 2000, 110). Sambusaa nautitaan sen lisaksi makeassa muo-
dossa. Somaliassa jalkiruoaksi yleisesti syddaan taateleita ja pahkingita.

Sudanin ruoka on saanut vaikutteita niin Pohjois- kuin Ita- ja Lansi-Afrikasta ja onkin tai-
donnayte Lahi-ldan ja Afrikan ruokakulttuureista (Kittler ym. 2011, 202). Niin Sudanissa
kuin Tansaniassa kookosmaidon kaytto on yleista, etenkin rannikossa runsaan kookospal-
muston vuoksi. Kookosmaitoa kaytetaan kanan, riisin ja kastikkeiden valmistamiseen.
Tansanialaiseen ruokakulttuuriin on vaikuttanut Arabian ja Aasian mausteet seka suabhili-
kansan perinteinen ruoanlaitto. Alkuperaiskansat kuten Maasait, jotka asuttavat Tansa-
niaa, tunnetaan heidan ruokavaliostaan, johon kuuluvat liha, maito, veri ja villikasvit. Ras-
kaasta ateriasta huolimatta Maasait elavat aktiivisesti ja terveellisesti karjankasvattajina.
(Janhunen-Abruquah, 120-125.)

2.4 Etelainen Afrikka

Etelainen Afrikka kasittaa maantieteellisesti suuret valtiot kuten Angola, Botswana, Etela-
Afrikka, Mosambik, Namibia, Sambia ja Zimbabwe. Naiden maiden ruokiin vaikutti paljolti
siirtomaa-ajan valloittajamaiden ruokatavat, esimerkiksi portugalilaisten levittama kalastus
ja kalan kaytto ruoanlaitossa levisivat Angolaan ja Mosambikiin. Lihaa kasvatetaan ja
hyddynnetéén ruoanlaitossa, oli kyseessa riistan siséelimet tai pad. Hollantilaisten
viljelijdiden buurien jalki nakyi etenkin biltongin syntymisessé. Biltong on suosittu
eteldafrikkalainen liha, joka kuivataan, suolataan ja kaytetaan ruoanvalmistuksessa tai
nautitaan sellaisenaan. (Janhonen-Abruquah ym. 2000, 136-137.) Liharuokia valmistetaan
niin antiloopista, elefantista, virtahevosta tai villeista linnuista kuten strutsista. Billtong on
hyva esimerkki strutsin lihan ja nahan valmistuksesta. Villiriistan haivettyd, naudan- ja

vuohenliha ovat usein olleet ainoat lihavaihtoehdot.



Maanosan laajuuden vuoksi maiden raaka-aineet paivittaisessa arjessa vaihtelevat
iimaston myo6téa. Eteldisessa Afrikassa viljellaén paljon juurikasveja, kuten kassavaa,
maapahkin&&, okraa ja bataattia. (Janhonen-Abruguah ym. 2000, 137.) Maissi on Etela-
Afrikan keittion kulmakivi, sita syodaan keitettyna, paahdettuna tai Itéd-Afrikan tavoin
karkeasti jauhettuna puuron muodossa. Maissia kaytetaan oluen valmistuksessa.
Pahkinat, pavut, herneet ja linssit kuuluvat usean ruokavalioon, niin tuoreina kuin

padoissa ja kastikkeissa. (Osseo-Assare 2005, 61.)

Etelaisessa Afrikassa on omaksuttu Briteistd muun muassa teenjuonti. Valtavat

teeplantaasit kasvattavat rooibosta, kofeiinitonta mausteista teetg, joka on etelaisen
Afrikan yksi tarkeimmista vientituotteista. Rooibos-lehdet ovat tdynna C-vitamiinia ja
mineraaleja. Rooibosta nautitaan sellaisenaan kuuman veden tai maidon kanssa tai

kaytetaan rikastuttamaan muita juomatuotteita. (Osseo-Assare 2005, 66.)

Vihanneksia ja juurikasveja nautitaan tarkkelyspohjaisen aterian yhteydessa, mutta myds
hedelmia kulutetaan etelaisessa Afrikassa. Hedelmat kuten papaija ja mango sy6daan
tuoreina tai kuivattuina. Papaijaa nautitaan aamiaisella, kun taas mangoa tarjoillaan
jalkiruokana. Naiden ja muiden makeiden hedelmien kanssa valmistetaan
hedelméasalaatteja, juomia ja hilloja sailottavaksi. (Janhonen-Abruguah ym. 2000, 153-
154.) Muita hedelmia ja vihanneksia kuten aprikoosia, porkkanaa, kurkkua ja viinirypaleita
kulutetaan runsaasti ja ovat kaupan kohteena, silla niita ei pystyta ilmaston vuoksi
viljelem&aan muissa Afrikan osissa. Etelaafrikkalaista keittiota on muokannut
eurooppalaisten siirtovaltojen vientituotteet kuin Kaakkois-Aasiasta tuotu muslimi
orjavaesto. (Kittler ym. 2011, 203.)

Afrikkalaisissa perinneruoissa ollaan jo vuosisatoja kaytetty raaka-aineita, joista
nykypaivana ollaan kehitetty superruokia. Termilla viitataan luonnollisiin, energiarikkaisiin
ja terveellisiin ainesosiin, jota kaytetaan lisaravinteina ruokavaliossa. Mail & Guardian
Africa-lehden (2015) mukaan Afrikassa I6ytyy lukuisia superruokia, joita lAnsimaissakin
pitdisi ottaa yleiseen kayttoon. Teff, jota kaytetddn injeran valmistuksessa, on
proteiinirikas jyva ja sisdltaa muita jyvalajikkeita selkeasti enemman kalsiumia, rautaa ja
C-vitamiinia. Teffin vientia on Etiopian hallituksen puolesta rajoitettu, mutta tieto tasta
gluteenittomasta vaihtoehdosta on leviamassa. Lansi-Afrikassa kurpitsan lehdet ovat
monikayttoisia ja sisaltavat kalsiumin liséksi A-, B- ja C-vitamiinia. Baobab, eteldisessé ja

keskisesséa Afrikassa kasvava puu, tuottaa hedelmaa, jota kaytetaan jauhettuna erilaisissa



mehuissa ja smoothieissa. Baobab on hedelmana varsin kuiva, mutta sisaltdd korkean

maaran antioksidantteja, kuituja ja magnesiumia. (Mungai 2015.)

Afrikkalaisissa keittidissa paasevat esiin niin vahvat mausteet kuin itse paikalliset tavat.
Ruoanlaitto ei ole yhden ihmisen vastuulla, vaan siihen osallistuu moni perheen taho.
Ruokapdydéassa ruoka on aseteltu niin, etta kaikkia ruokia on mahdollista sy6da samalta
lautaselta. Injeran, ugalin tai fufun jakaminen luo yhteyden tuntemattomienkin valille.

Leivan jakamisella on aivan uusi merkityksensa.
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3 Suomalainen ravintolakulttuuri

Tassa paaluvussa perehdytdan siihen, mita suomalainen ravintolakulttuuri oli 2900-luvulla
ja mita se on tdndan. Valitsin aiheen, jotta ymmartaisimme, kuinka globaali ravintolaruo-
kailu on ja miten paljon muoti-ilmiét ovat tuoneet suomalaiset ravintolat tdhan paivaan.
Ravintolakulttuurin historia ulottuu pidemmalle, mutta valitsin 1900-luvun, koska tama ai-
kakausi sisaltaa paljon merkittavia ponnistuksia ulkona syémisen puolesta. Tassa luvussa
kerron, miten etniset ravintolat ovat vakiinnuttaneet asemiaan suomalaisessa ravintola-
kulttuurissa. Sen lisaksi tavoitteena on kartoittaa, mita tamén paivan kuluttaja haluaa paat-
taessaan mihin ravintolaan menee ja mitka ruoka- ja ravintolatrendit vaikuttavat tdhén va-
lintaan. Kaytin hyvakseni paljon suomalaisia artikkeleita suomalaisesta ravintolakulttuu-
rista ja nykyisista ruokatrendeista. Yksi merkittdva Iahde on ravintolaruokailun trenditutki-
mus, silla se on erittdin ajankohtainen ja tuo konkreettista ndkemysta siita, miten suoma-

laiset kayvat ulkona syomassa.

3.1 Ravintolakulttuurin kehitys

Se, milta ravintolakulttuuri nayttad nykydan Euroopassa, lahti liikkeelle 1700-luvulla Rans-
kan Pariisissa. Majataloja ja paikkoja, josta sai tilata ruokaa ja juomaa oli toki ennen tata
aikaa, mutta korkealuokkaisen ruokapaikan maéaritelma ravintola uskotaan syntyneen
ranskalaisen keittiokauppiaan Boulagerin oivalluksesta. Suomessa sana ravintola keksit-
tiin vuonna 1847, mutta se otettiin kayttoon vasta 1900-luvulla. Ranskan suuri vallanku-
mous aloitti suuren aallon. Ravintoloiden kilpailu oli voimakasta. Ylaluokka alkoi kayda ra-
vintoloissa, ruoan valikoima ravintoloissa monipuolistui ja asiakkaalle annettiin enemman
vaikutusvaltaa. Asiakas sai nyt tilata mita halusi ja istua missa halusi. Ulkona sydmisesta

alkoi muodostua niiden harvojen etuoikeus, joilla oli siihen varaa. (Sillanpaéa 2002, 18-21.)

Ravintola- ja ruokailmioét saapuivat Suomeen varsin mythaan muuhun Eurooppaan verrat-
tuna. Suomessa ravintolakulttuuri paasikin kunnolla valloilleen Venajan vallan alla.
Siirtolaisuuden myo6ta eri ruoka-alan ammattilaiset paamaaréanaéan ensin Pietari, asettuivat
sen sijaan Helsinkiin perustamaan perheravintoloita: nykyisin edelleen pystyssa olevia,
kuten Konig, Catani ja Kamp. (Catani 2014, 12-13.) Tyontekijat ja yrittajat tulivat usein
Ruotsista ja Saksasta. Nain Suomeen saatiin vaikutteita kansainvalisiltd markkinoilta.
(Ruokatieto 2017.)
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Ravintoloiden ja majoituspalveluiden ketjuuntuminen alkoi 1970-luvulla. Suuret toimijat
parjasivat kilpailussa, missa pienyrittajat jaivat alle, mutta ratkaisuna ruvettiin lisidmaan
ketjuja ja yhdenmukaistamaan annoksia. (Sillanp&aé 2002, 160-162.) Samaan aikaan ra-
vintoloiden monimuotoisuus nousi jaloilleen, miké& yhdisti koko kansaa. Pizzeriat ja muut
kaukomailta inspiroidut ravintolat levisivat Suomeen ja ruokapaikkojen ilmapiiri oli rentou-
tumassa. (Catani 2014, 20-21.) Etniset ravintolat tayttivat markkinaraon, joka eli pitkaan
klassisten hienostoravintoloiden ja arkisten ruokabaarien ja ketjuravintoloiden valilla (Can-
tell & Ruoppila 2000, 39).

Helsinki elda. Lyhyesséa ajassa, kahdessa vuosikymmenessé, harmaasta ja vahvasti
saadellysté kaupungista on tullut varikas ja salliva. Kaupunkikulttuurin elavoityminen

kiteytyy ravintolassa tapahtuneisiin muutoksiin. (Cantell & Ruoppila 2000, 35.)

Ravintolatoiminta lahti Turusta, mutta laajeni ja vaurastui Helsingin siirtyessa maan paa-
kaupungiksi (Sillanpaa 2002, 31). 1980-luvulla suomalaisten elintaso kasvoi ja vapaa-ajan
merkitys korostui. Sité vietettiin jo mielellaan ruokaravintoloissa. Ravintoloiden taso kohosi
ja viinin seké& keskioluen suosio oli huipussaan. 1990-luvulla Euroopan Unionin myota ul-
komaalaisten raaka-aineiden tuonti helpottui, mik& mahdollisti edullisimpien ruoka-annos-
ten myynnin. Samalla huippukokkien tahdittamat ravintolat nousivat kansan tietoisuuteen.
Aasialainen keittio paasi valloilleen: nuudelit, wokit ja sushit saapuivat pohjoiseen. (Catani
2014, 20-25.)

Terveellisyys ja ruoan keveys olivat suosittua ravintolamaailmassa siihen aikaan. Ruoka-
annoksien tuoteselosteet kiinnostivat asiakkaita ja erityisruokavaliot yleistyivat. Asiakas oli
omatoiminen ja kiinnostunut siitd, mista ruoka oli alkujaan peraisin. Oma keittio oli kodin

viihdekeskus, kotikokkailu nousi seka miesten ettd naisten suosioon. (Catani 2014, 25.)

Alkoholilla ja sen rajoittamisella oli iso rooli Suomen ruokailuravintoloiden kehityksessa.
Tana paivana juominen ravintoloissa on vahentynyt ja toisaalta ruoan laadun ja asiakas-
palvelun taso on kohentunut. Ravintolassa kdyminen on arkipaivaistynyt ja yha nuorim-
milla on resursseja kayda sdannollisesti sydomassa ulkona. Ruokailu on elamyksellista,

monipuolista ja moniaistillista. (Catani 2014, 25.)

3.2 Etniset ravintolat Suomessa

Vuoden 2016 ravintolaruokailun trenditutkimuksen mukaan suomalaiset suosivat etnisista

ravintoloista aasialaisia ravintoloita. Vastanneista 65 % kéavi kaakkoisaasialaisissa
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ravintoloissa, suurin ryhma oli kiinalaiset ravintolat, jotka muodostivat 20 %
kokonaisuudesta. Toiseksi suurin oli japanilainen, sitten thaimaalainen ja nepalilainen.

Italialainen ja intialainen ruoka muodostavat molemmat 7 %. (TNS Gallup 2016b, 23.)

Kiinalaisella ravintolakulttuurilla on pitk&t perinteet Suomessa ja siita syysta sita
arvostetaan viela tana paivana. Tutut maut, mausteisuus ja eksoottisuus tulevat ruoissa
esiin. Ensimmainen kiinalainen ravintola perustettiin Helsingin hotelli Torniin jo vuonna
1953. Siita lahtien kiinalaisia ravintoloita on avattu nopeaan tahtiin ympari Suomea.
Ravintolat toivat mukanaan kevatrullat ja makean hapanimelakastikkeen sekd Suomessa
silloin vieraan takeaway -konseptin. (Catani 2014,169-170.) Vuonna 1977 Helsingissa
toimi nelja kiinalaista ravintolaa, vuonna 1992 lahemmas 30 (Cantell & Ruoppila 2000,
39). 1990-luvulla Euroopan Unionin jasenyyden myo6ta Suomi alkoi avautua kunnolla
vieraille kulttuureille ja niiden ruokatarjontaan (Catani 2014, 21). Vuonna 1993 Helsinkiin
perustettiin ensimmainen nepalilainen ravintola Himalaya, joka edelleen on toiminnassa
(Himalaya 2017). Etnisten ruokien myéta pikaruoka tuli suomalaisille tutuksi. Tortilla,
texmex ja wokit olivat tuohon aikaan uusi pikaruoan suuntaus (Catani 2014, 25;169.)
Etnoruoka ja monet muut pikaruokaa tarjoavat mahdollistivat eri sosiaaliryhmien ulkona

syomisen. (Cantell & Ruoppila 2000, 39).

Vuonna 2009 Suomessa toimi kaiken kaikkiaan 1400 etnisté ravintolaa (Tilastokeskus
2011). Viela vuosikymmen taaksepain vuonna 1999 etnisia ravintoloita oli noin 114.
(Cantell & Ruoppila 2000, 40). Paakaupunkiseutu houkuttelee eniten, silla 500 etnisista
ravintoloista sijaitsi paakaupunkiseudulla. Koko Suomen mittakaavalla joka kuudes
ravintola oli etninen. Kaikista naista ravintoloista 38% oli turkkilaisia. (Tilastokeskus 2011.)
Vuonna 2014 ulkomaalaisten majoitus -ja ravitsemuspalveluita oli yhteensa 2000, mika oli
17 % enemman edellisestd vuodesta. Toimipaikkojen maara lisaantyi 290:11a ja liikevaihto
kasvoi 42 %. Naista paikoista 47 % sijaitsi Uudellamaalla, jossa asuu 55 % koko maan
ulkomaalaisvaestosta. (Lith 2016.)

Viime vuosina etnisten ravintoiden, erityisesti japanilaisten ja thaimaalaisten maara on
paisunut ja ravintoloita ulottuu kauas paakaupunkiseudun ulkopuolelle. Etnoruokabuumi
oli huipussaan 1980-luvulla, rippumatta siita, etta Helsingin ulkomaalaisvaestd oli silloin
viela verraen pieni. Etnisten ravintoloiden ulottuminen Helsinkiin asti oli varsin my6haista
kansainvéliselld tasolla. Liiketoiminnan helpottamiseksi, vuonna 1991 ulkomaalaispykéala
poistettiin valtion lainsaadannosta. Laki, joka rajoitti ulkomaalaisten toimijoiden yritys- ja

kiinteistdomistuksia. Nykyiset etniset vahemmistot Helsingissa syntyivat 1990-luvulla.
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(Cantell & Ruoppila 2000, 41.) Maahanmuutto on edelleen kasvava tekija ja ulkomaisen
tyévoiman palkkaamisen kynnys on madaltanut. Maahanmuuttajien kiinnostus yrittajyytta
kohtaan on edelleen voimakasta: Aalto-yliopiston tekemien kyselyjen mukaan 50 %
turvapaikanhakijoista on kiinnostunut perustamaan oman yrityksen Suomeen. (Lith 2016.)
Vuonna 2016 aloitettu valtakunnallinen StartUp Refugees on satojen yritysten verkosto,
jonka tavoitteena on yhdistaa innokkaat yrittajat ja turvapaikanhakijat, ja edistaa Suomeen
paasevien tyollisyytta (Suomi Finland 2017).

3.3 Uudistuva ravintolamaailma

Ruokatrendit ovat vaikuttaneet Suomessa pitkin sen ravintolakulttuurin historiaa. Ranska-
laiset ja saksalaiset tyylilajit inspiroivat suomalaista ravintolaruokailua ja globalisaation
my0ta vierasmaalaisten makujen etsiminen on tehty entistd houkuttelevammaksi. Perintei-
sen pohjoismaalaisen annoksen rinnalle on kehitetty annos, joka sisaltdé osia eri maiden
keittidilta. Puhutaan euroetnosta, jossa etniset ja eurooppalaiset maut yhdistetddn luoden
nain uudenlaisen ruokakonseptin. Raaka-aineet ovat yhdistelma paikallista ja kaukaista,
tekijat ovat suomalaisia. (Lingren 2010, 107.) Kaakkoisaasialaispainotteiset ravintolat ku-
ten Farang ja Gaijin tuovat pintaan yllattavia yhdistelmia. llmion takana katukeittio on

hiottu sopivaksi fine dining-konseptiin.

Ruokaseikkailu ulottuu kaupan hyllyille ja keittokirjoihin. Lahi-ldan ja Pohjois-Afrikan keit-
tiot ovat tulleet etenkin paakaupungin asukkaille tutuiksi lukuisten tulokkaiden kuten Bou-
levard Socialin, Sandron ja pikaruoan uuden menestyjan Fafasin kautta. Naiden ja monien
muiden etnisten keittididen myota kasvisruoka Suomessa on kokenut muutoksen: kasvis-
ruoan ei tarvitsee enaa olla mautonta, vaan pitda sisallaan eksoottisia, makurikkaita
raaka-aineita. Taman paivan kuluttaja tarkkailee mitd suuhunsa laittaa. Loytyy lihatonta
lokakuuta ja vegehaasteita, tavoitteena on muovata ruokavaliota ymparistoystavallisem-
maksi. Vegaanisuus on tehnyt [Apimurtonsa ravintoloissa ja vaihtoehtoiset ruokavaliot
houkuttelevat perinteisen lihan puolesta puhujia puolelleen. Kasvisruoka sisaltéaa kikher-
neitd, inkivaaria, linssia, bataattia, soijavalmisteita ja lista sen vain kasvaa. Helsingissa
Kalliossa Sandro, Soi Soi, Roots, Onda, Silvoplee — tarjontaa on loputtomiin. Aromi-leh-
den mukaan (2016) kasviksilla tulee olemaan yha isompi rooli niin koti- kuin ammattikeitti-
0ssa: kasviksia kasitellaéan lihan kypsennysmenetelmin. Kauran ja kokolihojen nyhtdminen
on jo suomalaisille tuttua. (Launis 2016). Kauppoihin pystytettiin vegehyllyja ja nyhtékaura

vietiin heti kasista. 1Imid on rajahtanyt kasista, alun perin kasvissydnnin ja veganismin ta-
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kana on ollut niin fyysisen ja henkisen hyvinvoinnin tasapaino kuin elamyksellisyys ja vas-
tuu ymparistosta. (K-Ruoka 2016.) Terveellisyydesta hyvana esimerkkina alkoholittomat
cocktailit eli mocktailit ovat olleet uudistuksen alla ja heréttaneet kiinnostusta jopa cocktai-

leihin erikoistuvissa baareissa.

Helsinkimania on levinnyt paakaupunkiseudun ulkopuolelle uusien ja trendikkaitten bistro-
jen ja kahviloiden avautuessa viikoittain. Korkeat vuokrat pakottavat helsinkilaisravintolat
miettimaan uudestaan sijaintejaan. Silti useat perinteikk&éat fine dining-ravintolat sijoittuvat
paaosin keskustaan. Vastapainona lahidravintolat ovat kovassa nousussa. Niissa heraa
henkiin kotoisa ja rento tunnelma seka lohdullinen ruokaelamys. Autenttisia ravintoloita
uskalletaan hakea kauempaa. (Karila 2016.) Vuosi 2016 on ollut nimenomaan pienyritta-
jien aikaa. Huomio on siirtynyt isoista ravintoloista pientuotantoon ja omiin kotimaisiin ai-
neksiin (Lingren 2010, 281). Ulkona sydminen on selkeasti arkipaivaistynyt (Hayrinen
2016). Kuluttaja saattaa arki-iltoina hakea jotain nopeaa ja yksinkertaista pikaruokaa, kun
viikonloppuna han taas panostaa laadukkaaseen luomubrunssiin tai pihvi-illalliseen drink-
kien kera. Puhutaan hybridikuluttamisesta, jolloin kuluttajaa priorisoi tarpeidensa mukaan

paljonko kuluttaa, mihin kuluttaa ja missa ajassa. (Erkko 2015.)

Ravintoloilla on kyky palvella ulkona syénnin sosiaalista tarvetta. Ruokailussa kiinnitetaan
huomiota fysiologisen tarpeen sijasta enemman sosiaaliseen kanssakaymiseen ja koke-
musten jakamiseen. N&ain kaytannossa ravintolat ovat panostaneet yha enemman annok-
siin ruokalistalla, jotka on suunniteltu poytaseurueen jaettavaksi. (S-Kanava 2016.) Erityi-
sesti modernit japanilaiset ravintolat kuten Izakaya ja Hoshito T60l6ssé ja monet Valime-
ren ravintolat ovat tehneet vastaavaa. Ruoka-annoksien jakamisella on mahdollistettu se,
ettd asiakkaat paasevat kerralla maistamaan ja kokeilemaan monia uusia makuyhdistel-

mia.

Sormiruoka on kokenut uudistuksen ja niin kuin kulmakuppilat nykyaan, pikaruoka halu-
taan hiota uudelleen. Nopean ei valttAmatta tarvitsekaan enda olla rasvaista ja epaterveel-
lista. (Hayrinen 2016.) Ensimmaiset hampurilaiset tulivat Helsinkiin 1960-luvulla: siihen ai-
kaan annokseen kuului vain sdmpylaleipa, pihvi, sipuli ja pakolliset ketsuppi ja sinappi
(Cantell & Ruoppila 2000,41). Nykyaan hampurilaisia ja pizzoja uudistetaan ammatti- ja
kotikeittidissa ja pikaruoasta on kehittynyt festivaali- ja arkiruoan parhaimmistoa (Hayrinen
2016). Hyvana esimerkkina suosituista nykyaikaisista hampurilaisravintoloista on Treffipub
Bar & Bistro Herttoniemessa ja Naughty Brgr Helsingin keskustassa. Pikaruoka on nyt

ruokabhifistelijdiden kohde eika sité nolostella (Hayrinen 2016).
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Ruoanlaittaminen ja myyminen ei ole endd ammattikokkien etuoikeus. Ravintolapaivien
myotd kuka tahansa, oli ammattilainen tai noviisi, voi tuottaa ja tarjota omia ruokiaan suu-
relle yleisolle ilman virallista myyntilupaa. 2010-luvun innovaationa toiminut Ravintola-
paiva on levinnyt ympéri maailmaa ja taas Suomessa kutistunut kerran vuodessa jarjestet-
tavaksi tapahtumaksi. Tasta huolimatta ruokakojujen valiaikainen pystytys on Suomessa
sallittua. Tama ilmid on nostanut erityisesti etniset ruoat suomalaisten tietoisuuteen. Etni-
set pop up -ravintolat viela vahan aikaa sitten kulminoituivat Helsingissa pidettavaan Maa-
ilma kylassa-festivaaliin, mutta nykyaan yleiset musiikkifestivaalit ymp&ri Suomea ja mak-
suttomat tapahtumat kuten Siivouspaiva ja Kallio Block Party Helsingissa ovat raottaneet

kuvaa siita, kuinka kiinnostavia ja muuntautumiskykyisia etniset ruoat ovat.

Nailla nakymin Helsingin ravintolabuumille ei ole loppua. 80-luvun etnoruokamania saa
jatkoa, nuorten aikuisten joukossa on muodikasta olla kokeileva ja tietoinen siitd, mita
uutta Helsinkiin on tuleva. Pinnalla leijuvat toisaalta kaukomaiden maut, toisaalta Suomen
villi, puhdas luonto yhdistettyna suomalaisten keittidmestareiden tietotaitoon, innovointiin
ja riskinottokykyyn. Suomalainen ravintolakulttuuri on haarautumassa moniin eri tasoihin
ja alueellisiin keskittymiin. Paakaupunkiseudulla innostutaan etnoruoasta, lansirannikolla
kalasta ja itarannikolla keitosta (Erkko 2015). Helsingin kaupungin raportin mukaan (2016)
ravitsemusalan yrityksia syntyy paakaupunkiseudulla jatkuvasti enemman mité lopettaa,
niin uusilta yrittgjilté kuin jo olemassaolevilta ravintoloilta. Ravintolaruokailulla ja
ravintolabrandeilla on tarkeé rooli Helsingin kehittyvasséa kaupunkikulttuurissa
l&hitulevaisuudessa (Helsingin kaupunki 2016).

3.4 Ravintolaruokailun trenditutkimus

Ravintolakulttuurin kehitysté on tapahtunut merkittavasti viimeisen 20 vuoden aikana. Tata
kehitysta tutkitaan jatkuvasti ravintola- ja hotellialalla. TNS Gallup on vuodesta 2004 teh-
nyt ravintolaruokailun trenditutkimuksen kohteenaan tavalliset kuluttajat. Tutkimuksen toi-
meksiantaja on Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa Ry. Trenditutkimuksen tavoitteena on
kartoittaa kuluttajien ruokailua kodin ulkopuolella, ja mihin suuntaan se on kehittynyt edel-
lisista tuloksista. Tutkimus toteutetaan kahden vuoden vélein. (MaRa 2016.) Kohderyh-
mané ovat 15-69-vuotiaat suomalaiset. Vuonna 2016 vastaajia oli 1559, kysely suoritettiin
sahkoisessa muodossa. (TNS Gallup 2016b, 5.)
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Yksi tutkimuksen kohteista oli ulkona kdymisen mittaaminen. Vastaajilta kysyttiin, kuinka
usein he ovat sydneet ulkona viimeisen kahden viikon aikana. Tuloksien perusteella ul-
kona syominen on lisaéntynyt 10 prosenttiyksikkda verrattuna vuoteen 2014. Syotyjen
aterioiden mé&éra kasvoi 2000-luvun alussa ja oli huipussaan vuonna 2012, mutta siita I&h-
tien trendi on laskenut hieman. Eli vaikka ruokailu ulkona on lisaantynyt ja ruokailukerrat
ovat kasvaneet, ruokailijat eivat ole halunneet lisété aterioiden maaraa. Aterioita syotiin
kahden viikon jaksolla keskim&aérin 3,5 kertaa. Eniten ulkona syovéat opiskelijat ja tydssaan
johtoasemassa olevat henkil6t. Miehet ruokailevat hieman naisia enemman ulkona, 15—
24-vuotiaat ovat selkedasti suurin kuluttajaryhma molemmissa joukoissa. (MaRa 2012;
TNS Gallup 2016b, 11-13.)

Ruoan laatu, ravintolan sijainti ja edullinen hintataso ovat neljan vuoden aikana edelleen
olleet tutkimuksen vastaajien mukaan ne tekijat, jotka vaikuttavat eniten ruokailupaikan
valitsemiseen. Vuonna 2012 ravintolan sijainti on selkea ykkénen, mutta nykyaén ruoan
laatu on kirinyt sen ohi. (MaRa 2012; MaRa 2016.) Vastaajat ovat joustavampia ravintolan
sijainnin suhteen, mikéli saavat vaivan puolesta odottamaansa ruokaa. Hyvat kulkuyhtey-
det ovat onneksi mahdollistaneet paasyn Suur-Helsingin jokaiseen nurkkaan. Edullisesta
hintatasosta ei haluta luopua, mutta monipuolisesta ruokavalikoimasta sen sijaan jouste-
taan. Ihmiset vannovat omien mieltymyksiensa nimeen, tutkimuksessa tietyn tuotelajin
saanti on noussut kilpailutekijaksi. (TNS Gallup 2016b, 16-17.) Erikoisruokavalioiden nor-
malisoituessa ravintoloitsijoiden vastuuksi nousee, kuinka hyvin pystytadan vastaamaan
kysyntéaa ja kuinka hyvin sita toteutetaan. Ruoan makua arvostettiin vuonna 2012 ja tana
paivanakin kaikkein eniten. (TNS Gallup 2016b, 18).

Ruokaravintolat ovat edelleen se paikka, jossa ruokailijat vierailevat eniten. Henkildsto- ja
opiskelijaravintoloiden mé&ara tuloksissa on laskenut, vaikka lounasta syodaan eniten
naissa ruokapaikoissa. Toisaalta housseen tarjonnan vuoksi hampurilaisravintolat ovat
nostaneet osuuttaan merkittavasti. Pikaruoka ja kahvilat ovat selke&sti nousseet. (TNS
Gallup 2016b, 20-21.) Tulos vastaa hyvin paakaupunkiseudun katukuvaa; jatkuvasti kehi-
tetdan uusia kahvila- ja pikaruoka konsepteja, jotka tarjoavat muutakin, kun suodatinkah-
vin tai juustohampurilaisen. lImién takana on innovointi, kiinnostus raaka-aineita ja niiden

monipuolisuutta kohtaan.

Lounasta syddaan eniten ulkona, mutta sen osuus on pienentynyt viime vuosista. Paivalli-

nen ja illallinen syddaan yha enemman ulkona, joskin uusien take-away
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palveluiden ansiosta kuluttajat pystyvat tilaamaan annoksia suoraan koteihinsa. Paaruo-
aksi syodaan eniten kanaa kaikissa ruokalajeissa, pizzaa ja hampurilaisia syodaan paa-
asiassa paivéllisen ja illallisen aikaan. Jauheliha- ja kokoliharuoan osuus pienenee iltaa
lahestyessa. Vesi toimii ensisijaisena ruokajuomana, virvoitusjuomia juodaan yhta har-
taasti, joskin ahkerammin kuin kaksi vuotta sitten. (TNS Gallup 2016b, 29-34.)

Vuonna 2016 41 % vastaajista maksoi ateriastaan vahintaan viisi euroa poissulkien alko-
holituotteet. 26 % taas maksoi yli 10 euroa. Alle viiden euron ja yli 20 euron maksaneiden
osuus on yhté suuri, noin 12 %. Aterioista maksettiin enemman kuin 2012 ja 2014, kallein
ateria oli illallinen. Edullisin ateria oli lounas, 64 % lounasta syonneista maksoivat alle 10
euroa ruoastaan. Enemmisto ruokailijoista, 55 % ei pitanyt ateriaansa halpana eika kal-
lina vaan jotain silta valilta. Vuonna 2012 luku oli 45 % ja halpaa kannattavien oli 40 %
kun vuonna 2016 se oli 28 %. (Maara 2012; TNS Gallup 2016b, 36-40.)

Ravintolaruokailu vuonna 2016 on kyse helppoudesta ja laadusta. Syéminen vapaa-ajalla
on lisdantynyt ja tydpaikkaruokailu on vahentynyt. Kuluttajat arvostavat helppoa, nopeaa
pikaruokaa, joka on mahdollista tilata kotiin. Ravintolakaynnit ovat saannollistyneet, paa-
kaupunkiseudun asukkaat kayttavat ravintolapalveluita ahkerimmin. (MaRa 2016.) Ka-
naruokia syddaan eniten, mutta liséda valinnanvaraa toivottaisiin salaatti’kasvisruokiin ja
kalaruokiin. (TNS Gallup 2016b, 31).
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4 Markkinatutkimus

Tama paaluku kay lapi markkinatutkimuksen paaperiaatteita. Tutkimusmenetelmaan sy-
vennytaan lahemmin 5. luvussa. Lahteena toimivat kaksi kansainvalistd markkinatutki-
mukseen pohjautuvaa teosta. McQuarrie ja McGivern kasittelevat aihetta samoin ottein,
he molemmat kayttavat esimerkkitapauksia viestin valittamiseen. Hyddynsin suomalaisia
kirjoja erityisesti viimeisessa alaluvussa, joka kasittelee markkinatutkimusta Suomessa.
Lotin markkina-analyysi, vaikkakin vanhempi, pitaa sisalladn yha ajankohtaisia aatteita
markkinatutkimuksesta. Kanasen kirja kasittelee yleisesti kvantitatiivista tutkimusta, joten

koin sen erittdin hyodylliseksi tdssa osiossa.

4.1 Tutkimuksen tavoite

Markkinatutkimus on yrityksen tytkalu saada kokonaiskartoitus asiakkaiden mielipiteista
ja kokemuksista. Olkoon kyseessa uuden tuotteen lanseeraus tai nykyisten asiakkaiden
tyytyvaisyysmittaukset, osaamista varten tarvitaan informaatiota. (McQuarrie 2012, 3; Lotti
2001, 26)

Kayttd, markkinaosuus

U Uuvuus,
sitoutuneisuus, imago

Mainonta

AKaSpPIro

odotukset, tyytyvéifsyys

Asiakkuus

Kuvio 1. Markkinatutkimuksen kohteet (mukaillen Ahlgvist, Perrels, Raijas, Simpura & Uu-
sitalo 2008, 375)

Markkinatutkimuksen taustalla on useita tekijoita. Tutkimus tehd&én, kun halutaan
selvittdd, kuinka hyvan vastaanoton jokin tuote tai palvelu saa ja kuinka hyvin se palvelee
nykyisia asiakkaita (Kuvio 1). Tuotteen kayttétiheytta tai -maaraé, mihin kayttotilanteisiin
on hyddynnettavissa ja mika markkinaosuus silla on suhteessa muihin kilpaileviin
tuotteisiin. Brandin tutkimus perustuu imagoon, miten kuluttajat nékevat yrityksen ja
yrityksen maineen seka kuinka sitoutuneita he ovat asiakkuuteensa. Miten
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mainoskampanjat ovat saaneet sanomansa perille ja sita kautta, millainen mielikuva
yrityksestda on muodostunut. Markkinatutkimuksessa maaritellaén ketka ovat
liketoiminnan asiakkaita. Millaiset odotukset heilla on tuotteesta ja/tai palvelusta ja kuinka
hyvin niihin ollaan vastattu. (Ahlgvist 2008, 275.) Tutkimukseen saatava tieto perustuu
mittauksiin ja tunnuslukuihin, tiedon kaytt6a hyodynnetaan johtamisessa, markkinoinnissa
ja yritystoiminnan taloudellisessa seurannassa (Lotti 2001, 26-27).

Markkinatutkimus on luonteeltaan kertaluontoinen ja se kuvaa nimenomaan nykyhetken
tapahtumia. Sen perusteella ei tehda yleisid olettamuksia pitkan ajan valilla. S&danndllisten
tutkimuksien perusteella tarkastellaan, onko operatiivinen kehitys myonteista vai
negatiivista. (McGivern 2009, 44; Lotti 2001, 109.) Mielipiteet ja markkinoiden tilanne
kehittyy ajan mittaan, uusia Kilpailijoita syntyy ja sopeutumiskyvyttévimmat kuolevat. Lotin
mukaan (2001, 63) asiakasta ei pideta enaa passiivisena vaan huomioonotettavana
voimavarana. Asiakkuuden aktiivisella seuraamisella halutaan tuottaa héanelle uusia
ratkaisuja (Lotti 2001, 63).

Markkinatutkimuksen luominen tutkimusongelman suunnittelusta, aina itse valmiin
aineiston esittelyyn, vie aikaa ja henkilostéresursseja. Markkinatutkimuksen oletetaan
olevan yksinkertainen, aikaa sdastava ja budjettiystavallinen, mutta vain jos sen tekee
tarkoituksenmukaisesti. Siksi kohdeyrityksen tulee kartoittaa, onko markkinatutkimuksen
tuloksista saama hyoty toteutumisesta aiheutuvia kustannuksia arvokkaampi. Jos
markkinatutkimus on ulkoistettu tai tehdaan toimeksiantona, markkinatutkimuksen tekija ja
tutkimuksen paattaja ovat kaksi eri osapuolta, joten suunnittelulla on iso rooli tutkimuksen
onnistumisessa. (McQuarrie 2012, 11-15.) Yha enemman I6ytyy tutkimuslaitoksia ja
yrityksid, jotka keskittavat toimintansa kaupallisten markkinatutkimuksien
suunnittelemiseen kohdeyrityksilleen. Suomessa toimiva Taloustutkimus Oy on maan
toiseksi suurin markkinatutkimusyritys ja palvelee yli 600 toimeksiantajaa vuosittain
(Taloustutkimus 2016). TNS Gallup on osa maailmanlaajuista Kantar TNS
markkinatutkimuskonsernia ja on Suomen johtavin markkinatutkimusyritys (TNS Gallup
2016a).

Moni sekoittaa markkinointitutkimuksen ja markkinatutkimuksen, tai luulee niiden
tarkoittavan samaa. Kun markkinatutkimus tutkii kilpailijoita ja yrityksen asemaa
markkinoilla, markkinointitutkimus menee pidemmalle. Molemmissa on ongelma, johon
pyritddn saamaan ratkaisu tutkimalla kuluttajakayttaytymistd. (Learn Marketing.) AMA:n

(2016) mukaan markkinointitutkimuksessa hyddynnetddn markkinoinnissa kasiteltavia
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osa-alueita, kuten tuotesuunnittelu, hinnoittelu, muut sidosryhmat ja mainonta.
Markkinatutkimus luo pohjan markkinointitutkimukselle, jonka tavoitteena on yhdistaa
asiakkaat, tuottajat ja niiden valisen toimintaympariston eri markkinointikeinoin. (American

Marketing Association 2016.)

Markkinatutkimuksessa olennaista on, ettd sen ydin eli itse tutkimusongelma tulee olla
helposti ymmarrettavissa ja tutkimusmenetelman sopiva ongelmanratkaisun tueksi
(McQuarrie 2012, 11-14).

4.1 Ensi-jatoissijainen tieto

Markkinatutkimuksessa kaytettavaa dataa jaetaan kahteen eri osaan. Aineisto, joka
kerataan itse tutkimusta varten niin sanotusti tyhjasta, maaritellaén ensisijaiseksi tiedoksi.
Jo olemassa olevaa muuhun tarkoitukseen laadittua, mutta kayttokelpoista aineistoa,
kutsutaan toissijaiseksi tiedoksi. (McQuarrie 2012, 7.)

Toissijainen tutkimus kasittaa lahes kaiken tiedon ymparillaan, mitéd on mahdollista
tutkimuksessa hyodyntaa. Talldin markkinatutkimuksen koko pééolettamus perustuu
aiemmin tutkittuun tulokseen. Yhtena vaihtoehtona on, etta ensisijaista tietoa ei
markkinatutkimukseen tarvita edes kerata. (McGivern 2009, 133.) Kun tietoa on jo
|6ydettavissa ja siten kaytettavissd, kustannukset ovat huomattavasti pienemmat kuin
ensisijaisen tiedon kerddmisessa. Se on nopeampi ja edullisempi tapa kerata
informaatiota. (McQuarrie 2012, 43.) Siina on toisaalta riskinsa. Haasteena on saada
toissijainen tieto vastaamaan omia tarkoituksia, tietohan on alun perin tarkoitettu muuhun
kayttoon. Toissijaista tietoa ei noin vain irroteta kontekstistaan. Sen hyédyntadminen
helpottaa ty6ta, mutta tutkimuksen laatijan tulee varmistaa, onko tieto tarpeeksi pateva ja
sopiva tutkimuksen lahdemateriaaliksi (McGivern 2009, 133). Ja mikali toissijaista tietoa
l6ytyy tarpeeksi, arvioitavaksi jaa tutkimuksen todellinen valttdmattémyys.

Ensisijaista tietoa kerataan tiettyyn tutkimukseen tuomaan ratkaisua paaongelmaan.
Tassa tapauksessa vastaavanlaista tietoa ei 16ydy Internetin, kirjojen, artikkeleiden tai
muun tiedonhakuvaylan kautta. Tietoa sen sijaan, saadaan suoraan markkinatutkimuksen
kohderyhmalta eli loppukayttajalta. (McGivern 2009, 50).
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4.2 Tutkimusprosessi ja -menetelmét

Kuten monen muun tutkimuksen tapaan, markkinatutkimuksen suunnittelu [ahtee kayntiin
maarittelemalla ensimmaiseksi tutkimusongelma (McGivern 2009, 64). Se on tutkimuksen
ydin, syy minké vuoksi tutkimusta ylipaataan tehdaan ja jonka ymparille muodostetaan
paatavoite ja muita tavoitteita. Ongelman maarittdmiseen kannattaa kayttaa hyvin aikaa
koska se maaraa tutkimusprosessin luonteen. Ongelman taytyy olla selkeésti esilla ja
helposti ymmarrettavissa. (McGivern 2009, 64).

Kun p&aongelma on maaritetty, rakennetaan itse tutkimus sen ympérille. Seuraavaksi
muodostetaan tutkimuskysymykset, joiden avulla etsitaan ratkaisua ongelmaan. Kysymyk-
set palvelevat tutkimuksen tarkoitusta ja rajaavat tutkimuksen nakokulmaa. Niita voi olla
yksi tai useita, tosin kysymykset tulee suunnitella niin, ett& niihin on mahdollista vastata
kaytettavilla resursseilla. Tutkimukselle sovitaan tietty budjetti ja aikaraja. Tutkimusmallin
suunnittelussa hyddynnetaan maarallisia tai laadullisia tutkimusotteita. (McQuarrie 2012,
3-14.) Tutkimusmenetelmien valinta perustuu tutkimuskysymysten sisaltoon. Markkinatut-
kimuksen tiedonkerayksessa hyddynnetdén usein erilaisia haastatteluja, puhelin- tai hen-
kilohaastatteluja. Kyselyt toteutetaan paasaantoisesti internetin valityksella tai kirjemuo-
dossa. (Ahlgvist ym. 2008, 375). Aineiston keruu-vaiheessa aloitetaan keraamaan tutkitta-
vasta ilmidsta mitattavaa materiaalia. Tulokset muokataan lukuihin, taulukoihin tai muuhun
tutkimusmenetelmaan sopivaksi muodoksi. Tuloksena on valmis raportti, joka valmis esi-

tettavaksi tutkimuksen toimeksiantajalle. (ReachTEL 2012.)

Markkinatutkimus toteutetaan joko kvantitatiivisella tai kvalitatiivisella tutkimuksella.
Kvantitatiivinen ja kvalitatiivinen tutkimusote eroavat tutkimusnakodkulmiltaan toisistaan,
mutta toisinaan tutkimuksessa voidaan hyddyntaa molempia. Toteutustapa riippuu
mitattavasta ilmiosta. Kvantitatiivinen eli maaréllinen tutkimus edellyttaa esitietoa
tutkimuksen vaikuttavista tekijoistda. Ravintolapaikan valintaan vaikuttavia tekij6ita ovat
hinta, fyysinen sijainti, tuote, markkinointi ja niin edelleen. Tutkimustydn pohjana on aina
kvalitatiivinen tutkimus. Kvantitatiivinen tutkimus haluaa yhdistdd ndma muuttujat ja
muodostaa syy-seuraussuhteen. Tavoitteena on luoda yleistettavaa objektiivista
materiaalia, jotta voitaisiin ennustaa kohderyhman kayttaytymisté. Teoriasta siirrytaén
kaytantoon kysymysten avulla, maarallinen tutkimus pyrkii vastaamaan kysymyksiin
"kuinka paljon?” ja "kuinka tama ilmid vaikuttaa muihin tekijoihin?”. Kvantitatiivisen
tutkimuksen tuloksia kasitellaan tilastollisin menetelmin. Tulokset perustuvat

luotettavuuteen ja yksiselitteisyyteen. (Kananen 2011, 12-18.)
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4.3 Markkinatutkimus Suomessa

Nykypaivan markkinatutkimus lahti liikkeelle mielipidemittauksista. Tutkimuksen
merkittdvana alkusysayksena oli Yhdysvalloissa pidetyt presidentinvaalit vuonna 1936.
Vaalien alla tehty haastattelututkimus perustui ddnestdjien kannatusarvioon, joka
menestyksekkaasti ennusti Franklin Rooseveltin voittoon. Tama ilmid herétti kiinnostusta
maan ulkopuolella ja laittoi mielipidetutkimukset yleismaailman kartalle. (Lotti 2001, 36-
37.) Markkinatutkimukset ovatkin rantautuneet Suomeen kansainvélisiltéd markkinoilta.
Perinteiset tutkimusmallit ovat lainattu aikoinaan Englannista ja Yhdysvalloista, kun taas
nykyaan niité harjoitetaan jatkuvasti muokaten ympari maailmaa. Yhdysvalloissa
markkinatutkimukset pantiin aluille 1920-1930-luvulla, jolloin tutkijat A. C. Nielsen, Daniel
Starch ja George H. Gallup raivasivat tietd massamarkkinoinnin ja kulutushuuman
huippuaikoina. Nykyaankin Yhdysvalloissa puhelinhaastattelut ja internet-kyselyt ovat
vakiinnuttaneet asemiaan markkinatutkimusten etupaassé, Euroopassa
tutkimusmenetelmat ovat pysyneet perinteisempina ja henkilokohtaisimpana. (Ahlgvist
ym. 2008, 376-377.)

Markkinatutkimusala sai mahdollisuuden Suomessa vasta 1940-luvun jalkeen. Sodan
jalkeen kuluttajien paaoma oli niukka ja markkinat olivat rajalliset. Omavaraistuotanto
kukoisti edelleen. Kun talous alkoi pikku hiljaa leppya, samoin herasivat markkinat, ja
massatuotanto levisi ympari Suomea. Toisaalta kuluttajan roolia vaikuttajana ei pidetty
viela merkittdvana, vaan vastuu ja velvollisuus oli edelleen myyijalla. Markkinoilla vallitsi
myyjan markkinat eli myyja maarasi ohjenuorat, jonka mukaan kuluttaja osti hyodykkeita.
(Ahlgvist ym. 2008, 379-380.)

Markkinatutkimuksia toteuttivat alun perin yritykset, mutta nykydan informaatiota
hyddyntéaa moni julkisen sektorin organisaatio (Lotti 2001, 30). Suomen Gallup Oy,
nykyinen TNS Gallup Oy, oli ensimmainen markkinatutkimukseen erikoistuva yritys
Suomessa vuonna 1945. Yritys sovelsi toiminnassaan George H. Gallupin tutkimusmallia,
jossa hyddynnettiiin haastatteluja ja otantamenetelmaa mielipidetutkimuksia varten.
Tutkimusmalli mahdollisti yleisen ja luotettavan tuloksen pienesta otantamaarasta
huolimatta. Tuloksena oli yksinkertainen, mutta tarkka tilastoihin perustuva
tutkimusmenetelma. (Ahlgvist 2008, 378.)
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5 Tutkimuksen toteutus

5.1 Afrikkalaiset ravintolat Helsingissa

Tutkimusta varten, etsin toissijaista tietoa afrikkalaisista ravintoloista. Jotta selvitetd&n ky-
syntaé, tulee tutkia jo olevaa tarjontaa — erityisesti afrikkalaisten ravintoloiden nykytilan-
netta. Visit Helsinki -sivuston mukaan Helsingin ravintoloiden nykyinen maara on yli 1200
(Visit Helsinki 2017). Uusia ravintoloita nousee koko ajan, siksi puhutaankin ravintolabuu-
mista. Taustalla autenttiset etelaamerikkalaiset ravintolat tekevat tuloaan ja ottavat etnis-
ten ravintolakentalld jalansijaa. Afrikkalaisia ravintoloita perustetaan tasaiseen tahtiin ulot-
tuen keskustan ulkopuolelle kasvaviin lahidalueisiin. Vuoden aikana on tullut muun mu-
assa Addis Ethiopian Kitchen Vallilaan, Camel Cafe Kallioon, Mo Café Malmiin ja Na’am
Kitchen Punavuoreen (Taulukko 1). Addiksen nimi viittaakin etiopialaiseen keittioon, Ca-
mel Cafe edustaa somalialaista, Mo Café ja Na’am Kitchen pohjoisafrikkalaista ja Lahi-
Idan keittioita twistilla. Listasin 10 ravintolaa, jotka havaintojen ja hakujen perusteella
edustivat jonkin Afrikan maan ruokamaailmaa. Selvaa rajaa pohjoisafrikkalaisiin ja Valime-
ren keittidihin on vaikea tehda. Esimerkiksi Habibi Kampissa edustaa paaasiassa Etela-
Eurooppaa, mutta tietojensa mukaan valmistaa egyptilaista ruokaa (Habibi 2017). El Ka-
rim edustaa Egyptid. Sandro on taas pohjoisafrikkalaisen ruuan ystava. Sérnaisissa sijait-
seva Jamaican Mamas tuo esiin karibialaisia makuyhdistelmi&, jotka ovat toki ottaneet vai-
kutteita Lansi-Afrikasta. Listan perusteella Kuningatar Saba, Abolbuna, Addis Ethiopian
Kitchen, Camel Cafe ja African Pots ovat selkeé&sti Saharan etelapuolista Afrikkaa edusta-
via ravintoloita.

Taulukko 1. Luettelo afrikkalaisista ravintoloista Helsingissa

Ravintola Sijainti
Kuningatar Saba Etu-To60616
Abolbuna Kamppi
Addis Ethiopian Kitchen | Vallila
Camel Cafe Kallio
African Pots Vallila

Mo Cafée Malmi
Sandro Eira, Kallio, Kampin kortteli
El Karim Kapyla
Habibi Kamppi
Na’am Kitchen Punavuori
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Kuten taulukosta nékyy, afrikkalaiset ravintolat sijaitsevat muutamaa lukuunottamassa
keskusta-alueen ulkopuolella kantakaupungissa. Suurin osa ravintoloista sijaitsee Kallio-
Vallila-akselilla, keskustasta uloimpana sijoittuu tulokas Mo Café itamaisen kaupan
yhteyteen. Kovin kilpailu pydrii Kalliossa ja Vallilassa, jotka ovat olleet viime vuosina
ravintoloitsijoiden kiinnostuksen kohteena. Nykyisin aluetta hallitsevat nuoret aikuiset,
taide- ja kulttuurialan ihmiset ja se nakyy tarjonnassa. Yksityisyrittgjien kahvilat, konditoriot
ja ruokakojut varittavat arkielamaa. Kallio Block Party, Siivous- ja Ravintolapaivat
kulminoituvat juuri ndihin alueisiin. Uudenlaiset konseptit ovat siirtymassa sinne, misséa
ruokailu on muodikasta. Afrikkalaiset ravintolat kilpailevat sek& kesken&én etta muiden
etnisten ravintoloiden kanssa, jotka pyorittavat toimintaa lahiymparistossa. Keskustan
miltein joka nurkasta I6ytyy etninen ravintola, usein kiinalainen, thaimaalainen tai
japanilainen. Mita erikoisempaa ja toisaalta budjettiystavallisempaa ruokaa halutaan, sitéa

kauemmas keskustasta lahdetaan.

Afrikkalaiset ravintolat Helsingissa tarjoavat erilaisia variaatioita lounasruoasta. Mo Café
ja African Pots toimivat buffetin omaisesti pitkin paivad, Sandro tarjoaa lounasta,
buffetbrunssia ja iltapaivasta alkaen lista-annoksia. Na’am Kitchen, Addis ja El Karim
tarjoavat lounaat poytiintarjoiltuna. Abolbunnassa samoja annoksia saadaan iltaan asti,
tietysti poytiintarjoiltuna. Keskiarvo ravintoloiden lounaiden hinnoille on 10,31 euroa,
edullisimmat lounaat l16ytyvat Camel Cafeen ja Mo Caféen pdydilta. Aikuisen lounas
naissé kahdessa on 8 euroa, kun taas Sandron lounas on 12,90 euroa ja viikonloppuna
brunssi nousee 26,90 euroon (Sandro 2017; Camel Cafe 2017; Mo Café 2017). Muut
ravintolat pysyvat 10 ja 11 euron pinnassa, mika on tyypillinen lounaan hinta Helsingissa.
Pohjoisafrikkalaiset ravintolat tarjoavat totta kai taginea, falafeleita, runsaan maaran

hedelmia ja salaatteja itsetekoisten kastikkeiden kera.

Nama afrikkalaiset ravintolat ovat keranneet tunnustusta vuosien varrella ja tulokkaat
erityisesti ndiden kahden vuoden aikana. Yleisodanestykset kuten Citylehden paras
ravintola ja Helsingin Uutisten paras uusi ravintola, saavat kokoon listoja uusista ja
arvostetuista ravintoloista. Vuonna 2016 liki sadan ravintolaechdokkaan joukosta valittiin
Na’am Kitchen vuoden tulokkaaksi, edellisend vuonna voittaja oli African Pots. (Helsingin
Uutiset 2017.) Uusimman Cityn suuren ravintoladanestyksen perusteella African Pots
valittin monessa kategoriassa viiden parhaan joukkoon paras palvelu-, paras ruoka-,

paras tulokas- ja paras etninen-kategorioissa. Sandro voitti paras brunssi- ja paras
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etninen- luokat seka oli parhaan kasvisruoan ja parhaan lounaan karjessa. Paras tulokas

oli Mo Café, joka sen liséksi ylsi parhaiden etnisten joukkoon Helsingissa. (City 2017.)

Esitutkimuksen perusteella nayttaa silta, etté etiopialainen keittit laajentaa kiintiotaan
erityisesti Helsingin kantakaupungissa. Talla hetkella etiopialaisia ravintoloita on kolme:
Kuningatar Saba, Abolbuna ja Addis Ethiopian Kitchen. Pohjoisafrikkalainen keittio on
ollut sopeutumis- ja muuntautumiskykyisin suomalaiseen ravintolakulttuuriin nahden.
African Pots on mahdollistanut laajemman Afrikan ruokanayttamon, ja on ollut uuden
tulokkaan Camel Cafen tukena somalialaisen keittion levittamisessé paikallisten
tietoisuuteen. Afrikkalaiset ravintolat Helsingissé toimivat pientuotantona. Poikkeuksena
on Sandro, joka siirtyi Royal Ravintolat Oy:n omistuksen alle ja sen vuoksi pystynyt

laajentamaan nopeasti lyhyella aikavalilla.

5.2 Paatutkimus

Tyon tavoitteena on suorittaa markkinatutkimus kohderavintoloista, jotta pystyttaisiin luo-
maan yleistettavaa tietoa afrikkalaisista ravintoloista Helsingissa. Tavoitteen tueksi tulee
meidan selvittaa, ketka ravintoloiden asiakkaat ovat ja millaisia kokemuksia heilld on koh-

deravintoloista. Markkinatutkimuksen paaongelmaksi muodostetaan:

1. Onko afrikkalaisilla ravintoloilla kysyntaa Helsingissa?

Jotta voidaan tutkia ravintoloiden kysyntaa, pitd& meidan tietda ensin, ketkd meidan asiak-
kaat ovat. Kun ollaan muodostettu selked kuva kohderyhmista, lahdetdén selvittamaan

heidan mieltymyksia ja kokemuksia itse tuotteesta. Alakysymyksia ovat:

1. Ketka kuuluvat ravintoloiden kohderyhm&éan?

2. Mitd kokemuksia kohderyhmalla on afrikkalaisista ravintoloista?

Asiakasprofiilin muodostamisen tueksi tutkimuksessa selvitetaan, kuinka saannollisesti
asiakkaat kayttavat yleisesti ravintolapalveluita ja milla budjetilla keskimaarin. Mielipidetut-
kimuksessa taytyy hahmottaa, miten asiakkaat mieltavat ravintolaruoan ja -palvelun. Miten
he luokittelevat ja kuvailevat saamansa ruokailuelamystaan. Se, miten tyytyvaisina asiak-
kaat poistuvat ravintolasta, mitataan suosituksilla. Ihmiset ovat herkempid antamaan ne-
gatiivista palautetta ja kertomaan niista eteenpdin, siksi suositusasteen maarittdminen on

erityisen tarke&a.
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Kun maaritin tutkimukselleni tavoitteen ja saanut aikaan markkinatutkimukselle pohjan,
taytyi minun seuraavaksi lahted rakentamaan konkreettista tuotosta sen ymparille. Koska
tutkimuksellani ei ole toimeksiantajaa, paasin itse paattamaan valitusta ndkokulmasta.
Tyoni kohderyhmaét ovat afrikkalaiset ravintolat, jotka tuloksien perusteella voivat saada
lisatietoa asiakkaistaan. Tutkimuksen perusjoukkoon eli otokseen on siis valittu ravintolan
asiakkaat. Perusjoukosta valitun otoksen tarkoituksena on saada tuloksia, josta laaditaan
yleistyksia koskien koko perusjoukkoa (Kananen 2011, 65). Otanta perustuu
todennakdisyyteen, eli jokaisella ravintolan asiakkaalla kyseisella aikavalilla on yhta suuri
mahdollisuus tulla valituksi otokseen (Kananen 2011, 69). Valitsin tutkimusotteeksi
kvantitatiivisen eli maarallisen tutkimuksen ja tutkimusmenetelméaksi kyselylomakkeen.
Méaarallisen tutkimuksen suorittaminen edellyttdd, ettéd aiheesta on jo tietoa (Kananen
2001, 12). Tassa tapauksessa ravintolapaikan valintaan liittyvista tekijoista on tehty
tutkimuksia, ravintolaruokailun trenditutkimus on yksi esimerkki. Aineistoa afrikkalaisista
ravintoloista rajoittuu ravintola-arvosteluihin ja yleisbaanestyksiin. Toinen lahestymistapa
olisi ollut laadullinen eli kvalitatiivinen tutkimus, mutta koska kyseessa on

markkinatutkimus, koin siihen maarallisen tutkimuksen sopivammaksi.

5.3 Kyselylomake

Kyselylomake on siis otollinen markkina- tai muun vastaavan tutkimuksen tydkalu. Esitet-
tyjen kysymysten ja vastausten avulla mitataan vastaajien ajatusmalleja ja luodaan vuoro-
vaikutus lomakkeen kohteen kanssa. Kysymys on osana laajempaa mittaristoa ja siksi sii-
hen suunnitteluun tulee kayttda aikaa ja harkintaa. Kyselyssani on paasiassa strukturoi-
tuja kysymyksia, joihin on valmiit vastaukset. Vastaaja valitsee nain mielipidettaan vastaa-
van vaihtoehdon jo annetuista vastauksista. Selkeat strukturoidut kysymykset eivat kuor-
mita vastaajaa ja antavat vastaajille luotettavan kuvan johdonmukaisesta haastattelusta.
(Lotti 2001, 149.) Strukturoidut kysymykset ja vastaukset helpottavat tutkimuksen laatijan
tyota, silla ne nopeuttavat mittareiden lapikayntid. Vastaukset ovat suoraan muokattavissa
taulukoihin ja kuvioihin. Avoimet kysymykset tuovat tosin mahdollisuuden spontaaniseen
ilmaisuun ja uusien ideoiden esiin tuontiin. Rajaamaton avoin kysymys ei karsi vastaajan
valintamahdollisuuksia eik& johdattele hanta. Avoin kysymys tuo mukanaan vaihtelua,

mutta lomakkeeseen ei kannata ahtaa niitd kohtuuttomasti. (Lotti 2001, 144-147.)
Tyoni kyselylomake sisaltdd yhteensa 15 kysymysta ja etenee kysymysten vaikeustasolla

jarjestyksessa, eli helpoimmat ovat alussa ja haastavimmat lopussa (Liite 2). Alussa

tarkastellaan vastaajan demografisia ominaisuuksia kuten, ik, asuinpaikka ja ammatti.
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Loppuosa keskittyy asiakaskokemukseen, vastaajan position ja preferenssien
kartoitukseen seka kulutustottumuksiin. Aihealueina ovat ruokatrendit ja etnisten ravintolat
Helsingissa. Halusin mukaan enemman kuin yhden ravintolan, jotta pystyisin ottamaan
selvaa, erottautuvatko asiakkaiden ndkemykset paikasta huolimatta. Lomakkeessa on
suurimmaksi osaksi suljettuja kysymyksid. Hyddynsin laadullisia otteita, mukana on kolme
avointa kysymyst&, johon on jatetty varaa vastauksien tarkentamiseen ja
palautteenantoon. Sen lisaksi 10. ja 13. kysymys pitavat sisalladn semanttisen
differentiaalimenetelman, tunnetaan toisena nimena Likertin asteikkona, jonka avulla
tutkitaan vastaajan suhtautumista kysyttavaan kohteeseen. Menetelméassa kaytetaan
hyvéksi esimerkiksi vastakohtia tarkoittavien adjektiivien vastakkainasettelua, jossa kaksi
sanaa asetetaan asteikon aaripaihin. Asteikko on usein 5- tai 7-portainen, molemmissa
kysymyksissa kaytin 5-portaista asteikkoa. (Kananen 2011, 32;
Virtuaaliammattikorkeakoulu 2007.) 13. kysymyksessa asteikon &aripaissa nakyvat,

kuinka samaa tai eri mieltd vastaaja on kysymyksessa annettujen vaittamien kanssa.

Lahetin molemmille ravintoloille ensin saatekirjeet, joissa kerrottiin lahemmin
tutkimuksesta ja itse kyselysta (Liite 1). Saatekirjeet lahetettiin helmikuussa,
esitutkimukset suoritettiin kohderavintoloissa maaliskuussa. Annoin kyselylomakkeen
ravintolan esimiehille tarkasteltavaksi, jonka jalkeen pyysin heiltd palautetta. Pienten
korjausten jalkeen kysely oli valmis julkaistavaksi. Kyselyt suoritettiin osin paperisena ja
verkossa: Addis New Kitchen otti paperilomakkeet ravintolan asiakkaille jaettavaksi.
Sovimme African Potsin ravintoloitsijan kanssa, etta kysely laitettaisiin webropol-muotoon
ja linkitettaisiin African Potsin Facebook-sivustoon. Mukana oli arvonta, johon vastaajat
voivat osallistua vastaamalla kyselyyn ja voittaa lounaan African Pots-ravintolaan.
Uskoimme arvonnan motivoivan ihmisid vastaamaan kyselyyn, ja web-kyselyn antavan

vastaajille enemman aikaa harkita vastauksiaan kuin lounaan kiireessé ravintolassa.

5.4 Kohderavintolat

Markkinatutkimuksen kohderavintoloina toimivat African Pots ja Addis Ethiopian Kitchen.
Kuten nimi viittaa, Addis tarjoaa etiopialaisia antimia. African Pots taas keskittyy usean
Afrikan maan ruoan esittelemiseen. Tavoitteena oli saada mukaan kohteita, jotka
edustavat Saharan etelapuolisen Afrikan autenttista ruokamaailmaa parhaimmillaan.
5.4.1 African Pots

African Pots avattiin vuonna 2015 Helsinkiin Makelankadulle. Nuoresta iasta huolimatta,

ravintolan perustajana toimiva Afaes Ry on tehnyt taustatyota aiheesta jo vuosikymmenen
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ajan. Afaes Ry:n toimintaa nahtiin jo lukuisissa festivaaleissa ja sen tarjoamat catering ja
kokkauskurssit ovat olleet monelle tuttuja. Ideana oli perustaa afrikkalainen ravintola, joka
tarjoaa fuusioruokaa ihmisille lounasaikana. Ravintolaruoan liséksi, African Pots tarjoaa
catering-palveluita yrityksille ja yksityishenkil6ille sek& kokkauskursseja. Kaiken liséksi
ravintola jarjestaa kouluvierailuja ja yksityistilaisuuksia paikan p&éalla Vallilassa. Ravintola
on avoinna maanantaista lauantaihin, arkisin 11-16 ja lauantaina 13-18. Lounaan hinta
vaihtelee paivan mukaan, eli 10 euroa aikuiselta arkipaivana. Viikonloppuna hinta 12
euroa. Opiskelijoille hinta 8-10 euroa ja lapsille ian mukaan 5-8 euroa. (African Pots
2017a.)

African Pots tarjoaa siis laidasta laitaan afrikkalaista fuusioruokaa. Paivan ruokalistassa
voi olla yhta lailla itd- kuin lansiafrikkalaisia makuja samanaikaisesti. Ruokalistat on
suunniteltu niin, ettd ndma annokset sisaltavat seka liha- ettd kasvisvaihtoehtoja seka
gluteenittomia ja maidottomia ruokia. Buffetista |0ytyy paivittain valkoista tai kookosriisia,
mausteista tomaattikastiketta, naudanliha- tai kanapataa, papuja ja pahkinoita ja tietysti
paistettuja jauhobanaaneja. Paikan paaltd huomaa afrikkalaisia perinteisia raaka-aineita
kuten jamssi, palmudljy, pavut ja kikherneet padoissa tai keitoissa. African Pots valmistaa
omia chilitahnojaan; vaihtoehtoina ovat kookos, mango, maapéahkina ja tamarindi. Tahnoja
kaytetaan ruokien maustamiseen paikan paalla tai ostetaan mukaan kotikayttoon.
Buffetista l0ytyy kasviskeittoa ja pientd makeaa aterian paattajaiseksi paikalla valmistetun

inkivaariteen kera. (African Pots 2017a.)

30-paikkainen African Pots on helsinkilaisista afrikkalaisista ravintoloista yksi
suosituimmista ja tunnetuimmista. Kun hakukanaviin sy6ttaa sanat ’afrikkalainen
ravintola’, African Pots pompahtaa heti listan ensimmaiseksi. African Pots-ravintolasta on
lisdksi eniten linkkeja jo ensimmaisen sivun perusteella ja blogikirjoituksia. Ravintola on
vastaanottanut palkintoja: vuonna 2016 Helsingin Uutiset valitsi yleis6danestyksen
perusteella afrikkalaisen ravintolan vuoden tulokkaaksi. Vuoden 2017 alussa HoReCa
antoi ravintola PRO-tunnustuksen asiakaspalvelusta Richmond Ghansabhille, ravintolan

osaomistajalle ja ravintolapaallikélle. (African Pots 2017b.)

5.4.2 Addis Ethiopian Kitchen

Toinen kohderavintoloistani sijaitsee mydskin Vallilassa, Sturenkadulla. Addis Ethiopian
Kitchen avattiin vuoden 2017 alussa helmikuussa ja onkin tdh&n asti pyorittanyt

ravintolatoimintaa tarjoen perinteista etiopialaista ruokaa. Pohjoisimpana etiopialaisena
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ravintolana, Addiksessa on 25 asiakaspaikkaa, ja on avoinna tiistaista sunnuntaihin
vaihtelevasti klo 11 ja 21 valilla. Lounasta tarjotaan klo 11-14 valilla, jonka jalkeen annos
tilataan ruokalistasta. Addis Ethiopian Kitchen on kolmas edelleen Helsingissa pyoriva
etiopialainen ravintola, ensimmaéinen ravintola Kuningatar Saba perustettiin
Mechelininkadulle Etu-T66166n ja toinen on Abolbuna Eerikinkadulla, joka aloitti
perinteisen etiopialaisen kahvin jakelijana ja nyt valmistaa asiakkailleen kahvin liséksi
injeraa liha- ja kasvisvaihtoehdon kera. (Addis Ethiopian Kitchen 2017.)

Addis Ethiopian Kitchen on keskittynyt kahteen p&ddannokseen. Vaihtoehtoina ovat
vegaaninen annos, johon siséltyy linssikastike, papu- kikhernepyree, kaalia, perunoita,
pinaattia ja etiopialainen tomaattisalaatti. Lihaversioon kuuluu pinaatin ja tomaattisalaatin
lisdksi sekd mausteista ettd miedompaa lihapataa ja paistettua naudanlihaa mausteisen
berbeben kera. Annokseen kuuluu injera, jota kaytetaan syomisen apuvélineena,
Etiopiassa ruoka sytdaan aina kasin. Vaihtoehtoisesti injeran voi korvata teff-jauhoista
tehdylla perinteisella injeralla, joka saapuu valmiiksi valmistettuna Etiopiasta asti.
Ravintolalla on C-oikeudet, eli valikoimasta |6ytyy mietoja alkoholituotteita kuten
keskiolutta ja siidereitd. Perinteista etiopialaista kahvia 16ytyy vasta paahdettuna ja

jauhettuna paikan paalta. (Addis Ethiopian Kitchen 2017.)

Vaikka ravintola on nain tuore tulokas, se on herattanyt huomiota ja kiinnostusta
paikallisten keskuudessa. Yrityksen Facebook-sivuilla on jo yli 1000 tykk&aajaa, huolimatta
siitd, ettei varsinaista promootiota olla tehty (Addis Ethiopian Kitchen 2017). Ravintolan
ruoan helppous ja autenttisuus nakyy arvosteluissa. Kilpailu Vallilassa on tosin kovaa, silla
African Potsin ja Addis New Kitchenin valilla on hiukan yli 500 metrid etdisyytta. Addiksen
valittdmassa laheisyydessa loytyy meksikolaista ja venezualalaista ruokaa
kebabravintoloita unohtamatta. Siitd huolimatta Addis New Kitchen tarjoaa ensimaun
etiopialaisesta ruoasta, musiikista ja taiteesta saman katon alla. Molemmat afrikkalaiset
ravintolat ovat panostaneet visuaalisesti afrikkalaisuuden olemukseen. Ravintolat ovat

hyvien yhteyksien paassa niin keskustasta kuin kehan puolelta.
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6 Tulokset

6.1 Kyselyiden vertailu

Mukana tutkimuksessa oli kaksi ravintolaa, jossa toisessa toteutettiin paperinen kyselylo-
make ja toisessa taas web-kysely ravintolan Facebook-sivuilla. Addis New Kitchen opasti
asiakkaita henkilokohtaisesti vastaamaan kyselyyn paikan paalla. Kyselyn toteutus aloitet-
tiin viikolla 12, kerasin vastaukset viikolla 15. Kyselyn vastauksia kerattiin yhteensa 24.
Silmailin vastaukset lapi ja Kirjasin jokaisen viela erilliseen Webropol-kyselyyn tilastointia
varten. Nain ravintoloiden tuloksia pystytaan vertailemaan samoissa kuvioissa ja taulu-

koissa.

African Pots halusi suorittaa kyselyn verkossa, jotta vastaajia saataisiin mahdollisimman
paljon. Web-kysely mahdollistaisi sen, etta vastaajat saavat kayttaa tarpeellisen maaran
aikaa vastauksille. Koska African Pots on avoinna lounasaikana, monella asiakkaalla on
vain rajallinen aika varattu sydmiseen, joten koimme paperisen kyselyn haasteelliseksi ky-
seisessa ravintolassa. Kysely oli eri kanavasta huolimatta sama kuin mitd Addis New Kit-
chen toteutti. Ainoa ero paperiseen on se, etta weblomakkeessa ikdkysymyksessa vas-
tausvaihtoehdot olivat jo annettu. Eli vastaaja pystyi rastittamaan itselleen sopivan ikaluo-
kan, kun taas paperiversiossa kysymyksen jalkeen jatettiin tyhja rivi vastaamiseen. Nain
jalkeenpéin ajateltuna asiakaspalautteiden perusteella, valmiiden ikaluokkien asettelu pa-
periseen olisi ollut ehka kannattavampi, silla ihmisilla on korkeampi kynnys kirjoittaa oi-
keaa ikdansa paperille. Kaikesta huolimatta kaikki vastaajat eivat noteeranneet kysy-

mystd, vaan kirjoittivat rohkeasti ikédnsa lomakkeeseen.

Webkyselyn tueksi, African Pots sponsoroi tutkimusta arpomalla kaikkien vastaajien kes-
ken kolme lahjakorttia African Potsin lounaalle. Idea tuli suoraan ravintoloitsijalta, mika oli
todella positiivinen yllatys. Arvonta suoritettiin yrityksen aktiivisessa Facebook-sivustossa.
Kyselylomake julkaistiin 6.4.2017 ja suljettiin 13.4.2017. Naiden paivien aikana vastauksia

saatiin yhteensa 111.

6.2 Asiakasprofiili

Molempien ravintoloiden vastaajien joukosta, isoimmaksi asiakasryhmaksi osoittautuivat
25-35-vuotiaat, mika oli lahes puolet kaikista vastaajista (Kuvio 2). African Potsin ikdja-
kaumassa on enemman hajontaa kuin Addiksen ikdjakaumassa, toisaalta vastaajien

maara on lahes viisinkertainen etiopialaiseen verrattuna. Toiseksi eniten ruokailivat 36—
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45-vuotiaat. Nama ryhmat erottuivat vastaajista selkeimmin, muiden ikaluokkien sijat vaih-
televat ravintoloittain. Esimerkiksi African Potsin vastaajista lahes 14 % koostui 46-55-
vuotiaista, kun Addiksessa oli vain 4 %. African Potsissa alle 25-vuotiaita oli 11 %, Addik-

sessa 13 %.

Ikasi?

yli 65 vuotta
56-65 vuotta
46-55 vuotta
36-45 vuotta
25-35 vuotta

alle 25 vuotta

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60%

W Addis Ethiopian Kitchen M African Pots

Kuvio 2. Vastaajien ikajakauma

Vaikka African Potsin kysely julkaistiin pelkan sosiaalisen median valityksella, vastaajien
ikarakenteessa on hajontaa. Yksi yli 65-vuotias l6ytyi, yli 55-vuotiaita oli yhteensa 4 % kun
vastaavasti Addiksessa oli 8 %. Vaikka Facebook ja muut mediakanavat ovatkin nuorten
suosiossa, mahtuu mukaan vanhempia sukupolvia, jotka kayttavat kyseisia palveluita tie-

donhakuun.

Yleisesti naiset olivat miehia aktiivisempia kyselyn vastaajia. Afrikan Potsin kaikista
111:sta vastaajasta 84 oli naisia, mika tarkoittaa, etté vain neljannes vastaajista oli miehia
(Taulukko 2). Puolet vastanneista naisista ovat 25—35-vuotiaita ja miehista taas 40 %. Pie-
nemman vastaajamaaran vuoksi néin selkeaa eroa miesten ja naisten valilla ei ollut Ad-

diksessa. Vastaajista miehia oli 14 ja naisia 10, puolet 25-35-vuotiaita.

Taulukko 2. Sukupuolijakauma

Sukupuoli Addis Etiopian Kitchen Afrikan Pots

nainen 10 84

mies 14 27
n=24 n=111
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Molemmat ravintolat sijaitsevat kantakaupungissa, joten ei ole yllatys, ettd suurin osa vas-
taajista asuu Helsingissa (Kuvio 3). Afrikan Potsin vastaajista 25 % ja Addiksen vastaa-
jista kolmannes (33 %) asui Helsingin ulkopuolella. Espoo ja Vantaa olivat kartalla, yh-
teensé 18 %. 25 % Addiksen vastaajista oli muualta, kun taas African Potsissa luku oli 8
%. Vaikka muiden paikkakuntien maara Helsinkiin on verrattain pieni, ravintoloiden sijain-
nit ovat lahiymparistossa oleville tydpaikoille otollisia. Vaikka henkilo asuisi Vantaalla tai
Espoossa, tydpaikka voi olla padkaupungissa ja siten lounasmahdollisuudet rajoittuvat ky-
seiselle lahialueelle, jos omaa tai tydsuhdeautoa ei ole mahdollista kayttaa.

Asuinpaikkasi?

Espoo
Vantaa

Helsinki

Muu

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

M Addis Ethiopian Kitchen  ® African Pots

Kuvio 3. Asuinpaikkajakauma kaupungeittain

Kaikki Addiksen vastaajista ovat tydssakayvia, 8 % opiskelee téiden ohella (Kuvio 4). Ky-
symys oli monivalintainen, joten vastaaja pystyy valitsemaan useamman vaihtoehdon. Af-
rican Potsin asiakaskunta kattaa paasaantdisesti tydssakayvia, 59 % kay toissa ja 26 %
on opiskelijoita. Mukaan mahtuu 6 opiskelijaa, jotka vastasivat tekevansa opiskelun ohella
toita. Miehista 23 % ja naisista 30 % on opiskelijoita. African Pots tarjoaa buffetruokaa,
mika mahdollistaa sen, etta asiakas pystyy sydmaan annoksensa rajallisen lounastauon
aikana. Lounas on monelle nopea ateria, vaikka se syétaisiin tydpaikan ulkopuolella. Lou-
nassetelien kayttd on yleista ja mahdollista my6s kohderavintoloissa. Moni maksaakin lou-
naansa tydedullaan. Ty6ttémien osuus African Potsin vastaajista oli 11 %.
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Ammattisi?
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26%
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tyossakayva opiskelija eldkeldinen tyoton

Kuvio 4. Vastaajien ammatit

Kohderavintoloiden asiakkaat ovat aktiivisia ravintolapalveluiden kayttdjia, Addiksen vas-
taajat viela ahkerampia (Kuvio 5). Yli 80 % Addiksen asiakkaista kayvat 2-5 kertaa vii-
kossa ulkona syémasséa tai useammin, 13 % kay kerran viikossa. Miehet kayvat hiukan
naisia useammin ulkona sydmassa. Vastausvaihtoehto jattda varaa siihen, etta ravintola-
kaynteja on jopa enemman kuin viisi viikossa. Tama kysymys kattaa kaikki eri ruoka-ajat,
niin aamiaisen, lounaan kuin illallisen. Haasteena kysymyksessa vastaajalle on se, miten
han maarittelee kulutuskayttaytymisensa. Tassa tapauksessa halusin kartoittaa kokonai-
suutta enka eritella, kuinka usein vastaaja kay lounaalla tai illallisella. Henkil®, joka kay
saanndllisesti lounaalla ulkona saattaa olla laskematta kaynteja tdéhén vastaukseen. Las-
ketaanko esimerkiksi opiskelijaravintolat? Siina tapauksessa ulkona kdymisen maara

saattaa heittaa paljon.
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Kuinka usein kaytat ravintolapalveluita?
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enemman kuukaudessa kerran kuukaudessa

Kuvio 5. Ravintolapalveluiden kayttdtineys

African Potsin asiakkaat kayttavat kokonaisuudessaan vaihtelevasti ravintolapalveluita
(Kuvio 5). 56 % kay ravintoloissa ainakin kerran viikossa, 28 % kay 2-5 kertaa viikossa tai
useammin. Hajontaa kuitenkin on, silla 35 % vastaajista kayttaa palveluita vain muutaman
kerran kuukaudessa. Opiskelijat kayttavat ravintolapalveluja keskimaarin 1-3 kertaa kuu-
kaudessa. Miehista 48 % kayttaa ravintolapalveluja useita kertoja viikossa ja naisista 21
%. 9 % vastaajista kay sydmassa harvemmin kuin kerran kuukaudessa, Addiksen vastaa-
jista 4 %.

Tydsséni tarkastelin afrikkalaisten ravintoloiden tarjontaa Helsingissé ja mihin hintaluok-
kaan ne sopivat. Kyselyssé halusin selvittad, kuinka paljon asiakkaat kayttavat keskimaa-
rin kerralla ravintoloissa. Tarkensin kysymyksessa vield, ettei juomia lasketa tdhan mu-
kaan, silla anniskeluravintolat ja alkoholin kulutus hamaértaisivat saatuja tuloksia. Kohdera-
vintoloissa African Potsissa ei ole anniskeluoikeuksia, Addis Ethiopian Kitchen myy mie-
toja alkoholituotteita. Siita huolimatta tuloksien perusteella valtaosa vastaajista kayttaa
10-15 euroa ravintolapalveluihin kerralla (Kuvio 6). Helsingissa lounaat maksavat yleensa
9-11 euroa, illallinen taas siita reippaasti ylospain. 21 % vastaajista kayttad 16-22 euroa
kerralla. Seuraavana ryhméaan kuuluvat alle 10 euroa kayttavat, alle 20 %. Vaikka Helsin-
gissa ulkona kaymiseen liitetaan korkeat hinnat, vain alle 10 % vastaajista kuluttaa ravin-
tolassa kerralla yli 23 euroa. African Potsin vastaajista naiset kayttivat ravintolapalveluihin

enemman rahaa, Addiksen vastauksissa tilanne oli painvastainen.
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Kuinka paljon kaytat keskimaarin
ravintolapalveluihin?
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Kuvio 6. Keskimaarainen rahankaytto

Kyselyssé haluttiin selvittdd, kuinka aktiivisesti vastaajat kayttavat kohderavintoloiden pal-
veluja. African Potsin asiakkaista 59 % on kaynyt ravintolassa aikaisemmin, Addiksessa
joka neljas (25 %) (Kuvio 7). Muistutuksena se, etta etiopialainen ravintola on ollut vasta
muutaman kuukauden toiminnassa, joten ei nouse yllatyksena, etta yli 60 % vastaajista oli
ensikertalaisia. African Potsin vastaajista 31 % koostui ensikertalaisista. Pieni osa kay
kohderavintoloissa saannollisesti, keskimaarin 10 %. African Potsin saanndllisista kavi-
joista 58 % on miehia. Syy, miksi kohteissa ei kdyda usein, voi johtua korkeasta kilpailusta
Helsingin ravintoloiden valilld, hinnoista, aukioloajoista, sijainnista tai muista tekijoisté. Ra-
vintolat eivat kuulu suurempaan ketjuun, eiké niissé ole kaytdsséa kanta-asiakasohjelmia

eika -sovelluksia.
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Kuinka usein kayt tassa ravintolassa?
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Kuvio 7. Asiakasryhmat

6.3 Asiakaskokemukset

Vastaajille annettiin mahdollisuus arvioida tyytyvaisyyttaan ravintolaruokaa ja -kokemusta
kohtaan. Arviointiasteikossa 1 vastasi valttavaa ja 5 erinomaista. African Potsien ruoka sai
kaikkien vastauksien perusteella 4,37 ja ravintolakokemus sen sijaan 4,46. Toisin sanoen
seka tarjottu ruoka ettd palvelu oli kiitettdvaa luokkaa. Kokonaisvaltaiseen kokemukseen
vaikuttavat niin asiakaspalvelu kuin yleinen siisteys ja viihtyvyys, musiikin voimakkuus, pu-

heensorina, ruokailuvalineiden saatavuus, tyontekijoiden lasnéolo ja asiantuntijuus.

Sen liséksi Addis sai korkeat pisteet asiakkailtaan. Ravintolaruoka sai arvosanaksi 4,5 ja
ravintolakokemus 4,63. Muutama vastaaja jatti avoimesti palautetta tassé kohdassa ke-
huen omistajan asiakaspalvelulahtdisyytta. Muutama olisi toivonut ruokailuvalineita poy-
taén, mikali kadella syominen ei luonnistuisi. Koska vastaajia oli selkedsti vahemman kuin
toisessa ravintolassa, arvosanoja ei pystyta vertaamaan toisiinsa niin yksinkertaisesti.
Yleisesti ottaen ruokailijat ovat hyvin tyytyvaisid molempien afrikkalaisten ravintoloiden
tarjontaan. Keskiarvoja laskiessa, en huomannut nelosta alempaa numeroa kuin kerran.
Tilanne kertoo siita, kuinka vastaajien mielikuvat eivat heittele daripaasta toiseen ja tyyty-
vaisyystaso on kaiken puolin kattava. Lomakkeen 11. kysymys selvitti, ovatko vastaajat
valmiita kokemustensa pohjalta suosittelemaan ravintolaa. Jos he eivat suosittele, ei-koh-
dan jalkeen jatettiin avoin kentta palautteelle. Webropol-kyselyssa lisésin kylla-kohtaan
avoimen kentéan. Kaikki vastaajat (n=111) suosittelisivat ravintoloita kokemustensa poh-
jalta, kielteisia vastauksia ei tullut yhtdan. African Potsin vastaajien enemmistt kuvailee

ravintolaruoan olevan ensisijaisesti autenttista ja maukasta. Lounastarjonta tuo piristysta
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alueen yleiseen valikoimaan. Tunnelma on rento ja valiton, asiakaspalvelu on ensiluok-
kaista ja ilmapiiri houkutteleva. Kiitosta on tullut erityisesti siitd, ettd kasviruokavaihtoeh-
toja loytyy ja vegaanit ja allergiset on otettu valikoimassa hyvin huomioon. Ruoka on eri-
laista, hyvasta hinta-laatusuhteesta ei olla luovuttu. Opiskelijat mainitsivat sen liséksi opis-
kelija-alennuksen. Kaiken kaikkiaan ruoasta ja palvelusta saa hyvan kuvan mantereen rik-
kaudesta.

Taulukko 3. Vastaajien mielikuvat African Pots-ravintolasta

1 2 3 4 5 Yhteenséd Keskiarvo
Kallis 1 2 43 49 16 Halpa 111 3,70
Mauton 1 1 21 57 31 Mausteinen 111 4,05
Terveellinen 10 46 44 11 0O Epaterveellinen 111 2,50
Kasvispainotteinen 26 46 27 12 0 Lihapainotteinen 111 2,23
Perinteinen 5 25 44 28 9 Nykyaikainen 111 3,10
Yhteensa 43 120 179 157 56 555 3,11

12. kysymys kasitteli vastaajan mielikuvaa ravintolan tuotteesta. Kysymyksen alle laitettiin
5 adjektiiveista koostuvaa vastakohtaparia, josta aina vastaaja valitsee mielipidettdan vas-
taavan vaihtoehdon. Vastauksista muodostetaan jokaiselle kohdalle oma keskiarvo, néi-
den perusteella maariteltaisiin ruokatuote, ja kuinka se nayttaytyy asiakkaiden silmille. Af-
rican Potsin kaikista vastauksista, (n=111) ruoan hinta sai keskiarvoksi 3,70 (Taulukko 3).
Talloin ruokaa ei pideta kalliina eikéd halpana, vaan jotain siltd valilta. Tulos on lahempana
halpa-vaihtoehtoa. Ruuan mausteisuus sai keskiarvoksi 4,05, milla viitataan mausteisem-
paan ruokaan. African Potsin ruoka nahdaan enemman terveellisené ja kasvispainottei-
sena kuin epéterveellisena ja lihapainotteisena. Yllattdvaa on se, etta viimeisen vastakoh-
taparin kohdalla syntyi eniten hajontaa. Alle 25- ja yli 55-vuotiaat olivat sitéa mieltd, etta
ruoka oli nykyaikaista, muut silta valilta. Eli vastaajilla ei ole yhtenaistéa kasitysta siita,
onko ruoka perinteista vai nykyaikaista. Hajonta viittaa siihen, etta perehtyminen ruokata-
poja kohtaan on ollut hyvin vaihtelevaa. Onkin vaikea sanoa yksiselitteisesti, onko African
Potsin ruoka perinteista vai nykyaikaista. Ravintola ehdottomasti edustaa perinteisia eri
afrikkalaisia keittiditd, mutta koska tarjonta Helsingin ymparistdssa on niin harvinaista,

niilla voi olla modernin ruoan maine.
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Taulukko 4. Vastaajien mielikuvat Addis Ethiopian Kitchen-ravintolasta

1 2 3 4 5 Yhteensa Keskiarvo
Kallis 0 4 15 4 1 Halpa 24 3,08
Mauton 0 0 3 14 7 Mausteinen 24 4,17
Terveellinen 10 8 2 2 2 Epaterveellinen 24 2,08
Kasvispainotteinen 13 3 3 0 5 Lihapainotteinen 24 2,21
Perinteinen 3 2 3 11 5 Nykyaikainen 24 3,54
Yhteensa 26 17 26 31 20 120 3,02

Addis Ethiopian Kitchenin tulokset olivat African Potsiin nahden varsin samanlaisia.
Ruoan hinta ei ollut halpa eika kallis vaan jotain silta valilta (Taulukko 4). Ruoka on selke-
asti mausteisempi, keskiarvoksi tdydesta viidesta tuli 4,17. Vastaajien mielesta ravintolan
ruoka on terveellistd ja kasvispainotteista, joskin lihan puolestapuhujia tdssa kohdassa
[6ytyi viisi kappaletta. Miehet pitivat ruokaa enemman epaterveellisena ja lihapainottei-
sena, mika taas viittaa siihen, ettd miehet valitsivat naisia enemman listalta lihavaihtoeh-
don. Viimeisen parin kohdalla 16ytyi African Potsin tavoin hajontaa, keskiarvoksi saatiin
3,54. Ruoka oli vastaajien mielesta kuitenkin nykyaikaisempi kuin African Potsin vastaa-
jien mielesta. Merkittava ero ravintoloiden ruuissa on, ettd Addiksessa ateria syddaan ka-
sin, ja ravintola keskittyy yhden maan keittion esittelemiseen. African Pots kuitenkin tar-
joaa injeraa kerran viikossa muiden ruokien kanssa. Kasilla sydminen yhdistetaan pika-
ruokaan ja usein epahygieeniseen tapaan syoda. Toisaalta siind on kyse vapaudesta ja

rajattomuudesta, nauttia ruoasta mahdollisimman lahelta eri aistein.

Sosiaalinen media osoittautui vastaajien ndkokulmasta merkittavaksi tiedonlahteeksi (Ku-
vio 8). African Potsin kohdalla 45 % sai tiedon ravintolasta Facebookista, kun Addiksessa
luku oli 20 %. African Pots péaivittda sosiaalisessa mediassa aktiivisesti ruokalistaansa ja

erityistapahtumia. Sosiaalisen median painoarvo voi olla viela suurempi, silla ystavien il-

moitukset tai arvostelut oman Facebook-sivuston etusivulla voidaan laskea suositukseksi,
vaikkei sitd henkilékohtaisesti kasvokkain tapahtuisikaan. Monet vastaajat molemmista ra-
vintoloista lisésivat, etta he olivat kuulleet suosituksia Facebookin vegaaneiden suljetuista
ryhmista. Toisaalta kaverien suositukset ovat tehneet Addikselle nimed, silla 40% vastaa-
jista vieraili ravintolassa laheisen suosituksen johdosta. African Potsilla ystavien suositus-
ten osuus oli 23 %. Molemmat ravintolat sijaitsevat Vallilassa, African Potsissa vastaajista

19 % oli n&hnyt ravintolan ohikulkumatkalla, Addiksen vastaajista taas 35 %. African Pots

39



on aiemmin saanut nakyvyytta valtakunnallisissa lehtiartikkeleissa, lehtien osuus hakuka-
navista oli 7 %. Muita lahteita oli saman verran molemmissa ravintoloissa. Ruokamessut

ja -festivaalit I10ytyivat muutamien avoimista vastauksista.

Miten kuulit tasta ravintolasta?

50%
45%
40%

35%
30%
25%
20%

15%

10%

5%

> [] Em

Sosiaalisesta Kaverilta Ohikulkumatkalla Lehdesta Muualta
mediasta

B African Pots B Addis Ethiopian Kitchen

Kuvio 8. Vastaajien hakukanavat

6.4 Kysynnan kartoitus

13. kysymyksessa selvitettiin yleisesti vastaajien kulutustottumuksia ja mieltymyksia ja mi-
ten he omaksuvat ruokatrendit omaan elamaansa. Ensimmaisessa vaittamassa mainittiin,
seuraako vastaaja ajankohtaisia ruokatrendeja. Molempien ravintoloiden vastaukset olivat
vaittdman kanssa melko yksimielisia (Kuvio 9 ja 10). African Potsin vastauksissa 36 % ol
jokseenkin samaa mieltd, 17 % oli tdysin samaa mielta vaittdméan kanssa. Addiksen vas-
tauksissa 46 % oli jokseenkin samaa mielta, 29 % taysin samaa mielta. African Potsin
vastauksissa oli enemman hajontaa, 9 % oli taysin eri mielta eli ei seuraa ajanmukaisia
ruokatrendeja. Addiksen vastaajista kukaan ei ollut tdysin eri mieltd vaitteen kanssa, tosin

en osaa sanoa- ja jokseenkin erimielta-olevia oli yhta monta, 13 %.
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Mita mielta olet seuraavista vaittamista?
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Kuvio 9. Vastaajien kulutustottumukset - African Pots

Kokeiluhalukkaita oli selkeasti eniten molemmissa asteikossa, silla African Potsin 54 % ja
Addiksen 71 % vastaajista, olivat taysin samaa mielta siitd, ettd he haluavat kokeilla uusia
ruokatapoja ja makuelamyksia (Kuvio 9 ja 10). Poikkeuksellista on, ettd 19 % African Pot-

sin vastaajista kokevat, etteivat nimenomaan halua kokeilla uusia ruokatapoja. Ruokatren-
deja seuraavia on enemman, mutta kokeiluhaluttomia on suhteellisen paljon. Eli tiedetaan,
mista suuryleis6 puhuu tai kirjoittaa, muttei valttamatta haluta itse kokeilla vastaavaa. Afri-
can Potsilla on valikoimassaan enemman variaatiota, kun taas Addiksessa ruokalista kat-

taa kahden padannoksen. Toisaalta Addiksessa ruokaa syddaan kasin, se jo pelkastaan

saattaa olla suomalaiselle ravintolakavijélle uudenlainen kokemus.

41 % African Potsin vastaajista kay sdannollisesti etnisissa ravintoloissa (Kuvio 9). 42 %
Addiksen vastaajista vastasi samoin (Kuvio 10). Saanndéllisten kavijéiden osuus verrattuna
ei-sdanndllisten kavijoihin on African Potsissa yli kaksinkertainen ja Addiksessa yli kolmin-
kertainen (Kuvio 9 ja 10). Ravintoloiden asiakkaat siis vierailevat muissa etnisissa ravinto-
loissa kuin kohderavintoloissa. Vaittdma tosin kattaa laajan kirjon etnisia ravintoloita - silla
voidaan tarkoittaa kiinalaista, italialaista tai turkkilaista ruokaa, pikaruokaravintoloista fine

dining-ravintoloihin.

Neljannen vaitteen kohdalla oli selke&sti eniten hajontaa molemmissa ravintoloissa. Eri-
mielisten maara kasvoi, kun kysyttiin, olivatko vastaajat entuudestaan tutustuneet erilaisiin
afrikkalaisiin keittidihin. Vaittdma on haastava. Jos kokemusta ei ole ollut aikaisemmin,

vastaukseksi laitetaan siis taysin eri mieltd. Eri mielta olevia oli 31 % African Potsissa ja
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29 % Addis Ethiopian Kitchenissa (Kuvio 9 ja 10). Addiksen vastaajista yli puolet (58 %)
oli samaa mielta vaittdman kanssa eli olivat perehtyneet aiheeseen. Addis on uusi ravin-
tola eika markkinoi samalla tavalla itseaan kuin African Pots, eli asiakkailta on jo vaadittu
poimia ravintola muiden joukosta. Kaverien suositukset olivat Addiksen asiakkaiden suurin
tiedonlahde, eli keittioon tutustumiseen on paljolti vaikuttanut lahiympéristo, erityisesti ys-

tavat ja tyokaverit (Kuvio 8).

Mita mielta olet seuraavista vaittamista?
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Kuvio 10. Vastaajien kulutustottumukset - Addis Ethiopian Kitchen

Jalkikateen totean, etta kaksi viimeista vaittamaa ovat olleet haastavia vastaajille. Nimit-
tain viimeisen vaittaman kohdalla kertyi muihin vaittdmiin verrattuna eniten en osaa sa-
noa-vastauksia. Toisin sanoen vastaajilla ei ole mielipidetta asiasta tai eivét ole perehty-
neet tarjontaan sen verran, etta pystyisivat vastaamaan puolin tai toisin. Vaittama tarkoit-
taa siis sita, etta nykyisella etnisten ravintoloiden tarjonnalla vastataan haluttua autenttista
etnoruokaa. Samaa mieltd olevia toki l16ytyy, Addiksessa 42 % ja African Potsissa 53 %
(Kuvio 9 ja 10). Aihe vaatii jonkin verran perehtyneisyytta, mutta kun katsoo Helsingin ra-
vintoloiden ja etnisten ravintoloiden tarjontaa, voi asiasta kehittda jonkun mielikuvan. Jos
ei harrasta ulkona sydmista eiké asu kyseisella paikkakunnalla kuten eras vastaajista to-
tesi, selvéd kantaa on vaikea muodostaa. Miehet olivat perehtyneet afrikkalaisiin keittioi-

hin naisia enemman.
Tutkimuksessa pystyy paattelemaan, ettd kohderavintoloissa kay seka afrikkalaisiin ravin-

toloihin perehtyvia, etta perehtymattémia. Kyselylomakkeen loppukysymyksissa tiedustel-

tiin, millainen kuva vastaajilla on afrikkalaisista ravintoloista Helsingissa. Suuri enemmisto,
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80 % African Potsin ja 75 % Addiksen vastaajista oli sitd mielta, etta afrikkalaisia ravinto-
loita 16ytyy Helsingista liian vahan (Kuvio 11). Vajaa kymmenen prosenttia vastaajista va-
litsi en osaa sanoa, Addiksen vastaajista 17 % ja African Potsin vastaajista 11 % kokee,
etta ravintoloita on sopiva maara. Tama jos mikaan kertoo, miten hyvin tai huonosti tar-
jonta vastaa kysyntaa. Todellisuudessa ne eivat ole viela kohdanneet. Kysymyksessa lisa-
vaihtoehtona oli liian paljon-kohta, mutta kukaan vastaajista ei valinnut t&ata vaihtoehtoa.
Oli asiaan perehdytty tai ei, afrikkalaisia ravintoloita ei ole kohderyhman mielesta tar-

peeksi.
Mielestani afrikkalaisia ravintoloita on
African Pots Addis Ethiopian Kitchen
. 11%
sopivasti
17%
lilan vahan 80%

75%

9%
8%

€n 0Saa Sanoa

Kuvio 11. Kysynté afrikkalaisista ravintoloista Helsingissa

Viimeisessa kysymyksessa otettiin selvaa, mitéa vastaajien mielesta Helsingin etnisten ra-
vintoloiden joukosta puuttuu. Kyseessa oli avoin kysymys ja vastauksia saatiin runsaasti.
Yleisesti ottaen, vastaajien mielesta afrikkalaisia ravintoloita tarvitaan lisda. Erityisesti ha-
lutaan ravintoloita, jotka erikoistuvat tietyn maan keittiotn. Esimerkiksi Ghana, Senegal ja
Somalia mainittiin moneen kertaan. Somalialainen ravintola I6ytyy jo Helsingista, mutta
uskon, ettei valtaosa tieda paikasta. En itsekaan tiennyt ravintolan olemassaolosta ennen
tydn aloittamista. Moni tuntee African Potsin ja etiopialaiset ravintolat, mutta tietoa muista
ei ole. Vastaajat toivoisivat sen lisaksi muita etnisia ravintoloita, etta tarjonta olisi moni-

puolisempaa. Mitd harvinaisempia ruokakulttuureja olisi edustettuna, sen parempi.
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7 Pohdinta

7.1 Johtopaattkset

Joko on Afrikan aika? Tulokset puhuvat puolestaan. Ulkona sydnti on lisdantynyt ja
kuluttajalle on karttunut tietotaitoa siitd, mita Helsingin ravintoloissa tarjotaan. African
Potsin ja Addis Ethiopian Kitchenin ahkerimmat kavijat ovat 25—-35-vuotiaat, nuoret
opiskelijat ja tydssakayvat. Vuoden ravintolaruokailun trenditutkimuksesta poiketen suurin
osa kohderavintoloiden asiakkaista on naisia. Kohderyhmaan kuuluvat asiakkaat, jotka
ovat muutenkin aktiivisia ravintolakavijoita ja jotka kuluttavat kerralla 10—15 euroa
ravintolassa. He kayttavat sosiaalista mediaa paljon hyvéakseen, erityisesti kun haluavat
varmistaa tietyn tuotelajin saannin. Puskaradio toimii edelleen ja kavereiden suosituksiin
luotetaan. Kokeiluhalukkaat uskaltavat ohikulkumatkalla kavaisté ravintolassa paikan
paalla. Suurin kohderyhma ovat asiakkaat, jotka ovat kayttaneet ravintolan palveluita
aikaisemmin. Tosin etiopialaisessa ravintolassa suurin osa on ensikertalaisia. Eletdén
hybridikuluttamisen aikaa, yksiselitteista kuvaa kuluttajasta on hankala muodostaa.
Tuloksien perusteella kanta-asiakkaiden osuus on viela pienta verrattuna muuhun
vaestoon, haasteena onkin saada vastaajien ja erityisesti naisten vierailuista

saénndllisempia.

Afrikkalaiset ravintolat eivat mielleta kalliiksi tai halvoiksi. Ravintoloiden asiakkaat
puntaroivat, onko afrikkalainen ruoka perinteisté vai nykyaikaista. Ruoka on siitéa
huolimatta terveellista ja sisaltda kasvisvaihtoehtoja yleison iloksi. Mausteisuutta on,
muttei liikaa. Kiitosta tulee maittavasta ruoasta, ystavallisesta palvelusta ja yleisesta
tunnelmasta asiakkailta, jotka kayvéat paljon muissa etnisissa ravintoloissa. lImién takana

kuluttajat seuraavat ruokatrendeja ja haluavat kokeilla uusia tapoja ruokapdydassa.

Mita etnisiin ravintoloihin tulee, ravintoloiden edustus Helsingissa on kuluttajien mielesta
menossa hyvaan suuntaan. Lahes kaikki kuitenkin toivovat enemman afrikkalaisia
ravintoloita Helsinkiin. Makua ja monipuolisuutta, trenditutkimuksessa toivottiin enemman
erilaisia vaihtoehtoja. Nain haluavat myos afrikkalaisten ravintoloiden asiakkaat. Kala- ja
kasvisruokiin halutaan monipuolisuutta, afrikkalaisilla perinneruoilla olisi tahan

monenlaisia ratkaisuja.

"Monipuolisuutta. Usein ravintolat perustuvat liilan vahvasti vallitseviin vah-
vimpiin trendeihin.”
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Na&in vastasi yksi kyselyyn osallistuvista (Liite 3, 60). Nyht64&, teriyakia, hummusta, raaka-
kakkua — tata |0ytyy monenmoisesta paikasta. Suomalaiset haluavat kokeilla, maistaa
uutta ja jakaa kokemuksensa. Halutaan kulkea vastavirtaan ja hakea erilaista irtiottoa. Ei
myonnytyksia, ei karsita autenttisuudesta. Olisiko uudesta afrikkalaisesta ravintolasta rat-
kaisu t&han?

"Rohkeita, kompromissittomia autenttisia makuja tarjoavia etnisia ravinto-

loita, joissa olisi panostettu myo6s sisustukseen ja viihtyvyyteen.” (Liite 3, 60)
Afrikkalaisilla keittidilla on mahdollisuus. Aikoinaan etnoruoan edellakavijat kiinalaiset,
japanilaiset ja jopa intialaiset ravintolat ovat nykydan saaneet bulkkituotteen leiman.
Sushia, kevatkaaryleitd ja hapanimelékastiketta, tikka masalaa — tuttua ja turvallista. Moni
ruoka ja ravintola maistuu ja nayttadd samalta. Naihin ruokiin halutaan uudistusta,
halutaan, ettd maita edustettaisiin yha kirjavammin. Afrikka on sen verran tuntematon,
rohkea kenties, jos pitaydytaan aidoissa mauissa. Kuinka hienoa olisi, etta ravintolaruoista
|6ytyisi jamssia, kassavaa, strutsin lihaa tai sambusaa eri muodoissa. Aitoudesta hyvana
esimerkkina Mo Café, jossa ravintolan sisus nayttaa silta, etta olisit paatynyt
marokkolaiseen basaariin. ldeana on se, etta ravintolan sisustus lautasliinoja mydéten,
halutaan nayttamaan silta, etta olisit siirtynyt tuhansia kilometreja etelaan. Pois

arkkitehtonisesta perinteisyydesta, se jos mika voi heréttaa kuluttajan kiinnostuksen.

"Sijainniltaan osa on hieman vaikeammasti tavoitettavissa. Toivoisin aluetta,

jossa etniset ravintolat kohtaavat, ja laatuun voi luottaa.” (Liite 3, 60)
Aukioloaikoihin pituutta, enemman tarjontaa lahi6ihin — sita kyselyn vastaajat toivoivat.
Perustettaisiin kenties etnisten ravintoloiden taajamia, kuten Lontoossa tai New Yorkissa
ollaan jo vuosia tehty. Ulkomaalaisvahemmistdt ovat luoneet naihin suurkaupunkeihin
kaupunginalueita, jotka ovat erityisen tunnettuja niiden kiinalaisesta, italialaisesta tai
afrikkalaisesta ravintolakorttelista. Helsingissé kauppakeskus Itis vastaa nykytarjonnallaan
hyvin paljon tata, somalialaisia ravintoloitakin huhujen mukaan pitéisi idasté loytya, mutta

tietoa ei verkosta 16ydy. Kehitettavaa loytyy viela ja tietovirtaa on ehdottomasti lisattava.

Silla aikaa, kun tama opinnaytetydprosessi lahti kayntiin syksyn lopussa, uusi etiopialai-
nen ravintola avattiin, samoin pohjoisafrikkalainen ravintola Na’am ja marokkolainen Mo
Café. City-lehden @anestys toi esille African Potsin loistavan asiakaspalvelun, maukkaat
makuyhdistelmat. Etnisten ravintoloiden menestys nakyi padkaupunkiseutulaisten mielipi-
teista kilpailuissa. Kilpailu alkaa todella k&yda voimakkaaksi, kun uusia ravintolakonsep-
teja syntyy parasta aikaa. Kuluttajan uteliaisuus ja avoimuus uusia elamyksid kohtaan

mabhdollistetaan, kun tarjontaa ravintoloista on monelle eri asiakaskunnalle.
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Vaikka puhutaan ravintolatoiminnasta, on tasséa kyse paljon muustakin. Afaes, African
Potsin perustajaorganisaatio, tekee tyota Euroopassa asuvien afrikkalaisten kanssa ja
esittelee afrikkalaista kulttuuria suomalaisille eri tyopajoissa ja tapahtumissa. Tavoitteena
on itsendistdd Suomessa asuvia afrikkalaisia ja samalla edistdd monikulttuurisuutta ja
avoimuutta. (Afaes.) Hyva esimerkki siitd, etta ravintolat eivat luo imagoa pelkastaan ra-
vintolasta vaan ruoan kulttuurista. Ruoalla voidaan rikkoa ennakkoluuloja. Tavoitteena on,
ettd kaikki voivat istua saman poydan aarelle ilman merkkia syrjinnasta. Madalletaan kyn-
nysta — etta jokainen inminen taustastaan huolimatta, uskaltaa menna mihin tahansa ha-

luamaansa ravintolaan ja oppia uutta.

7.2 Tuloksien validiteetti ja reliabiliteetti

Validiteetilla tarkoitetaan tutkimustuloksien tarkoituksenmukaisuutta, eli onko suoritetuilla
mittareilla saatu asianmukaista aineistoa, joka palvelee tutkimuksen tavoitetta. Tavoite-
asettelun pohjalta lahdin selvittamaan, onko afrikkalaisista ravintoloista kysyntaa Helsin-
gissa. Tuloksien saavuttamiseksi haastattelu kohdistui jo olemassa oleviin afrikkalaisten
ravintoloiden asiakkaisiin. Oletuksena oli, etta nailla asiakkailla on jo jonkinlainen néake-
mys kyseisesté aiheesta. Vastaavanlaista tutkimusta ei ole aikaisemmin tehty, mielipi-
dearvioinnit ovat kohdistuneet sosiaaliseen mediaan ja mitaan tietopohjaista nayttoa ei ole
saatavilla. Lahtokohta oli siis otollinen ajankohtaan nahden, mutta esimerkiksi kysymyk-
sien laatimisessa oli haasteita. Se miten itse kokee jonkin kysymyksen, saattaa saada eri-
laisen tulkinnan toisen paassa. Esimerkiksi miten kuluttajat luokittelevat ulkona syémisen

ja etnisen ravintolan. Kulutustapoja on erilaisia, mik&a on tutkimuksen etu ja haaste.

Tutkimusote oli maarallinen eli tavoitteena oli keratd mahdollisimman paljon aineistoa suu-
relta yleisolta. He maaérittelevat kuinka ruokatuote vastaanotetaan ja kuinka menestyva
siité tulee. Tyd tutkii tarjontaa siten, millainen kuva afrikkalaisesta ruuasta on paéakaupun-
gissa: onko se kallis vai edullinen, terveellinen vai epaterveellinen, moderni vai perintei-
nen. Tarkasteluksi jaa, kuinka hyvin kuluttaja on perehtynyt afrikkalaisiin ravintoloihin.
Mielestani kyselylomake oli tutkimusmenetelméén nahden sopiva, silla pystytaan tavoitta-
maan kohderyhmia ja strukturoitujen kysymysten avulla saada mitattavaa aineistoa. Ta-
voitteena oli saada 70-80 vastausta, joten tavoite ylittyi yli 50:ll&. Tutkimukseen olisi voi-
nut vaihtoehtoiseksi kohteeksi ottaa ravintoloiden ulkopuolelta vapaaehtoisia vastaajia.
Haasteena on niiden [dytaminen: ei riita, etta |ahtee kadulla kyselemaan, mita mielta ihmi-

set ovat afrikkalaisista ravintoloista, jos he ovat edes sellaisiin térmanneet. Tuloksen pe-
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rusteella afrikkalaisten ravintoloiden kohderyhmaan kuuluvat ravintolapalveluita ja sosiaa-
lista mediaa aktiivisesti kayttavat, kokeilunhaluiset ihmiset, jotka kayvét usein etnisissa ra-
vintoloissa. Niin kuin tietoperustassa mainittiin, ihmiset eivat kuluta kerralla paljon, vaan
sitakin useammin kayvéat ulkona sydmassa. Lahes kaikki ryhmaéan kuuluvat ovat tydssa-
kayvia, suurin osa 25—-45-vuotiaita. Olen kuitenkin tyytyvéinen siihen, ettéa ikdjakaumaan
saatiin hajontaa. Niin alle 25-vuotiaita kuin yli 45-vuotiaita 16ytyi tutkimukseen vastan-
neista. Tutkimukseen nahden kohderavintolat olivat sopivia, ne erottuivat toisistaan sa-
malla pitden oman autenttisuuden. African Pots on ensimmainen laatuaan: afrikkalais-
ruoan fuusio, joka on tehnyt hienoa tydtd mantereen ruokatuntemuksen levittdmiseksi. Ad-
dis Ethiopian Kitchen seuraa etiopialaismenestysten jalanjalkid ja on tuloksien perusteella

nousemassa afrikkalaisten ravintoloiden kilpailukastiin.

Reliabiliteetti kuvaa tutkimustuloksien luotettavuutta. Sita, etta tulokset eivat perustu sattu-
mavaraan, vaan tutkimus on mahdollista toistaa rippumatta ajankohdasta. Addiksessa
otoksessa haastateltiin ravintolan asiakkaita paikan paalla eika valikoitu ian, sukupuolen
tai muun ulkoisen tekijan perusteella. Toisin sanoen kuka tahansa kavijoista olisi voinut
tuona ajankohtana osallistua kyselyyn. African Potsin tapauksessa kysely julkaistiin ravin-
tolan omille sivuille, jonka seurauksena sivun seuraajat ja tykkaajat nakivat linkin etusivul-
laan ja halutessaan vastasivat kyselyyn. Kysely olisi voitu toistaa samalla tavalla eri ajan-

kohtana.

Kyselylomakkeessa oli yhteensa 15 kysymystéd, mika tuntui pituudeltaan sopivalta. Tarkoi-
tuksena ei ollut kuormittaa vastaajaa, vaan saada mahdollisimman paljon tietoa irti tiiviste-
tyssa muodossa. Kysymyksia olisi voinut toki olla enemman, silla afrikkalaiset ravintolat
ovat aiheina laajoja ja tdhan asti varsin koskemattomia. Suunnittelin lomaketta niin, etta
se suoritettaisiin paperisella versiolla paikan paalla ravintolassa. Haasteenani oli saada
kaikki kysymykset mahtumaan yhdelle sivulle molemmin puolin. Koska keskityin niin pal-
jon lomakkeen kaytannollisyyteen, jalkikateen tuntui siltd, ettd kysymysten laatu karsi ja
kysymykset olivat yliprosessoituja. Nama kysymykset eivat riité kattamaan koko aihealu-
etta. Koska kyselyn vastaajat eivat osanneet valita perinteisen ja nykyaikaisen valilta, olisi
mielenkiintoista tutkia, millaisia ennakkokasityksia kuluttajilla on afrikkalaisista ruoista. Esi-
merkiksi misté johtuu, ettei Suomeen ole saatu fine dining-tasoista afrikkalaista ravintolaa.

Naista tekisi kokonaan oman tyon.

Lomakkeet otettiin kayttdon eri ravintoloissa eri aikaan ja eri tydkaluilla. TAman avulla tut-

kittiin sitd, kuinka yhtenevaisia tai erilaisia vastauksista tulisi. Vastaamiseen kaytetaan eri
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tavalla aikaa omaa konetta tai puhelinta kayttaen kuin itse paikan paalla ravintolassa pa-
peria tayttden. Lopputuloksissa ei kuitenkaan ollut isoja eroja ravintoloiden valilla. Tulos

on havaintoihin ndhden luotettava ja sain tyoni tavoitteen saavutettua.

7.3 Oppimisprosessin arviointi

Aloitin opinnaytetyon suunnittelun jo syksylla, mutta konkreettinen tydn valmistus l&hti
vasta kevaalla kayntiin. Tyostin lomaketta koko opinnaytetydn prosessin ajan,
konkreettinen lomake valmistui maaliskuussa 2017. Tyoni lopputulos konkretisoitui vasta
kuin sain kyselylomakkeen virallisen version valmiiksi julkaistettavaksi. Lomakkeen

julkaisemisen my6ta loppuvaihe menikin jo kaksinverroin nopeammin.

Opinnaytetyon teko oli odotuksieni kaltainen: monivivahteinen, vaativa ja pitkajanteinen.
Selkedsti haastavinta oli aikataulussa pysyminen ja se kuinka hyvin oma motivaatio sailyy
koko tekoprosessin ajan. Erityisesti tyon alullepano tuntui kestéavan ikuisuuden. Tein
opinnaytetyon yksin, joten itsensa kannustaminen oli todella tarkeda koko prosessin ajan.

Tyo6 vaatii kaukokatseisuutta ja kykya muodostaa kokonaiskuva koko prosessin ajan.

Halusin télle tydlle aineiston, jota pystyttaisiin hyodyntamaan jatkossa kontekstina
vastaavanlaisissa hankkeissa. Kaikesta huolimatta onnistuin luomaan tutkimuksen, minka
itse alun perin viime syksyna halusin. Parannettavaa aina l6ytyy, mutta kiinnostukseni
aihetta kohtaan vain kasvaa. Téasté olisi mahdollisuus léahted tekemaéan laadullista
tutkimusta, missa syvennytaan niihin tekijéihin, jotka saavat kuluttajat valitsemaan tietyn
ravintolan. Toinen vaihtoehto on toteuttaa aito liiketoimintasuunnitelma, jossa
hyddynnetdan tasta tutkimuksesta saatua aineistoa. Uusi ravintolakonsepti, joka tayttaisi
tuloksista maaritetyn markkinaraon. Toivon, etta tyoni yhteistydkumppanit African Pots ja
Addis Ethiopian Kitchen saivat tuloksista kehitysideoita ja varmuutta omaan toimintaan.

Opinnaytetyoni oli ensisijaisesti oppimisprosessi tutkimustydta kohtaan, mutta myds muita
afrikkalaisia ruokakulttuureita kohtaan. T&han asti olen perehtynyt vain omani eli
etiopialaiseen ruokakulttuuriin, mutta tAma ty6 pakotti minut katsomaan nakokenttani
ulkopuolelle ja avartamaan tietojani siita, mita afrikkalainen ruoka todellisuudessa on.
Voinkin todeta seka aiempien oletuksieni etta tutkimukseni jalkeen, ettei ole yhta
vastausta eikd mallia, milta afrikkalaisen ravintolan tulisi nayttaa. Yrittavia loytyy ja sen
seurauksena afrikkalainen on saanut alkusysayksen. Tyota taytyy ja kannattaa tehda,

varsinkin kun kiinnostuneita 16ytyy.
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Liitteet

Liite 1. Saatekirje

SAATEKIRJE 24.2.2017

HYVA RAVINTOLOITSIJA!

Olen opiskelija Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa, hotelli-ja ravintola-alan
likkeenjohdon koulutusohjelmassa. Teen parhaillani opinnaytety6tani, jossa aiheena on
afrikkalaiset ravintolat Helsingissa. Tydssani tutkin millainen asiakaskunta ravintolassa on,
millaisia kokemuksia heilla on ravintoloista ja miten he nakevat afrikkalaisten ravintoloiden

tilan, miten ne ovat edustettuna Helsingissa ja onko niilla kysyntaa.

Tutkimuksessa haastatellaan Teidédn asiakkaitanne paikan paalla ravintolassa. Asiakkaat
saavat kyselylomakkeen, johon he voivat vastata aterioinnin jalkeen. Kyseilyihin vastataan
nimettdominé eika vastaajien henkil6llisyys tule ilmi koko prosessin aikana. Vastaaminen
on taysin vapaaehtoista. Lomake on suomenkielinen, mutta voin tarvittaessa kaantaa sen

englanniksi.

Kyselyt on tarkoitus toteuttaa maalis-huhtikuun aikana. Tulen itse paikan paalle
toimittamaan kyselylomakkeet ja ja autan asiakkaita vastaamaan niihin. Kyselyiden
vastaamiseen ei mene kuin 1-2 minuuttia. Ajankohtana olisi seké& lounasaikaan arkena

etta viikonloppuiltana.

Lomakkeiden vastaukset tulevat opinnaytetythoni, joka julkaistaan Theseuksessa yleison
luettavaksi. Uskon, ettéa tasta tutkimuksesta on hydtyd myos Teidan ravintolalle, voitte
hyddyntaa tutkimuksesta saatuja tuloksia, miten ymmartaisitte asiakkaitanne paremmin.
Mikali Teilld heraa kysymyksia missaan vaiheessa, voitte ottaa minuun yhteytta tai
ohjaajaani Taru Sipposeen, taru.sipponen@haaga-helia.fi

Tassa viela yhteystietoni: Bethel Degefu, puh. 0415476174. email:
bethel.degefu@myy.haaga-helia.fi

Kiitos jo etukateen yhteistyosta!

Bethel Degefu

Haaga-Helia Ammattikorkeakoulu
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Liite 2. Webropol-kysely

Markkinatutkimus afrikkalaisista ravintoloista Helsingissa

Tama kysely on osa Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa tehtyd opinnadytetyota,
jonka tavoitteena on selvittad, millaisia kokemuksia kuluttajilla on afrikkalaisista
ravintoloista Helsingissd. Kyselyyn vastaaminen vie vain muutaman minuutin.
Jos haluat osallistua arvontaan, laita yhteystietosi lomakkeen loppuun. Muutoin
vastauksesi kasitellaan taysin anonyymisti.

1. 1kasi? *

O alle 25 vuotta
O 25-35 vuotta

O 36-45 vuotta

O 46-55 vuotta

O 56-65 vuotta

O yli 65 vuotta

2. Sukupuolesi? *
O nainen

O mies

3. Asuinpaikkakuntasi? *
O Helsinki

O Vantaa

O Espoo

Muu
O
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4. Ammattisi?
[ ] tyossakayva
[] opiskelija
[ ] elakeldinen

[ ] tyoton

5. Kuinka usein kaytat ravintolapalveluita? *
O 2-5 kertaa viikossa tai enemman

O kerran viikossa

O 1-3 kertaa kuukaudessa

O harvemmin kuin kerran kuukaudessa

6. Paljonko kaytat keskimadrin rahaa ravintolassa (juomia lukuun ottamatta)? *
O alle 10 euroa
O 10-15 euroa
O 16-22 euroa
O 23-29 euroa

O 30 euroa tai enemman

7. Kuinka usein ruokailet African Pots-ravintolassa? *
O olen ensi kertaa asiakkaana
O olen kaynyt muutaman kerran aikaisemmin

O kayn taalla sdannollisesti

8. Asteikolla 1-5, arvioi viimeisin nauttimasi annoksesi African Pots-ravinto-
lassa.
(1=vélttava, 5=erinomainen)

9. Asteikolla 1-5, arvioi ravintolakokemuksesi kokonaisuudessaan African Pots —
ravintolassa. (1=vélttavé, 5=erinomainen)
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10. Millaisena kuvailisit nauttimasi ruoan? (Valitse itsellesi sopivin vaihtoehto
vastakohtien valilta.) *

12345
Kallis OO O OO Halpa
Mauton O O O O O Mausteinen
Terveellinen O O O O O Epéterveellinen
Kasvispainotteinen O O O O O Lihapainotteinen
Perinteinen O O O O O Nykyaikainen

11. Suosittelisitko ravintolaa kokemustesi perusteella? *

Kylla, miksi?
O

En, miksi?
O

12. Miten kuulit tasta ravintolasta?

13. Mitd mieltd olet seuraavista vaittamista? (Valitse mielipidettési vastaava vaihtoehto.)
Vastausvaihtoehdot ovat: 1= tdysin samaa mieltd, 2= jokseenkin samaa mielta, 3 = en
0saa sanoa, 4= jokseenkin eri mieltd, 5= taysin eri mielta. *

12345
1. Seuraan ajankohtaisia ruokatrendeja. O0000O
2. Haluan kokeilla uusia makuelamyksia ja ruokatapoja. O0000
3. Kayn séénnollisesti etnisissa ravintoloissa. 0000
4. Olen tutustunut erilaisiin afrikkalaisiin keittidihin. O0000

5. Etniset ravintolat ovat mielestani hyvin edustettuina Helsingissdé. O O O O O
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14. Miten arvioisit afrikkalaisten ravintoloiden nykyista tilannetta Helsingissa?
Mielesténi afrikkalaisia ravintoloita on *

QO sopivasti
O liian véhan
Q liian paljon

O en o0saa sanoa

15. Mita Helsingin etnisten ravintoloiden tarjonnasta mielestasi puuttuu?
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Liite 3. Avoimet vastaukset

Mitd Helsingin etnisten ravintoloiden tarjonnasta mielestasi puuttuu?

Ehké se jonkinlainen vapaus tilata mind paivanda tahansa sitd ruokaa mité rakastaa.

Karibialainen ja kunnon meksikolainen

Mahdollisuus maistaa erikoisuuksia

Lansi, pohjoinen, ita ja etela Afrikka erikseen ja ravintola joka on iltaisin ja vkisin auki. My6s kaikki
etniset ravintolat ovat tervetulleita.

Ghanalainen ravintola

Etela-Afrikkalaisia ruokia on vaikeaa l6ytaa!

Etiopialaisten ravintoloiden lisdksi oikeastaan kaikki muu - African Pots on ainoa, mutta sekin auki
vain lounasaikaan. Ité-tai lansiafrikkalainen kunnon ruokaravintola, joka olisi auki myds iltaisin
olisi ihana!

Kunnon tulista ruokaa.

Laajempi kirjo ravintoloita

Lisaa afrikkalaisia

Eri Afrikan osien ruokakulttuureja esittelevat ravintolat. En tieda kuin etiopialaiset ja African Pot-
sin.

Lisaa erilaista ruokaa..Lisda kohtuu hintaisia paikkoja.

Saisi olla enemman afrikkalaisia ja aitoja etela-amerikkalaisia ravintoloita (tex mexia ei lasketa).

Lahididen etninen ruokatarjonta voisi laajentua. Enemman erikoistuneita ravintoloita ja vahem-
man peruspitsaa. Lisda afrikkalaisia ravintoloita, lahi-idan eri maiden ravintoloita ja indonesialaisia
ravintoloita!

Ruokaa ja kulttuuria tutuksi!

Etelda-amerikkalaisia ravintoloita ja afrikkalaisia ravintoloita saisi olla enemman.

Ita-afrikka

Afrikkalainen missa perinteinen valmistustapa puuttuu seké indonesialainen ja mongolialainen

Vaikkapa somalialainen keittio, Intian eri alueille tyypillinen ruokakulttuuri

Lahes kaikki Afrikan, Lahi-ldan, Etela-Amerikan ja Eteld-Aasian maut. Markkinat ovat pitkalti kii-
nalaisen, japanilaisen, italialaisten, amerikkalaisten, turkkilaisen ja nepalilaisten makujen hal-
lussa.

Afganistanilainen puuttuu

Eri maita ei ole edustettuna paljon.

Pikkuhiljaa alkaa tulla kaikenlaista, jos afrikkalaisia ravintoloita miettii, niin kartalla on aika lailla
tyhjia alueita. Milloin saan vaikka mosambikilaista matapaa ravintolasta?

-olisi hauskaa jos African Pots olisi auki myos illalla

Useimmat tyytyy tarjoamaan kebabia tai sushia ja hyvin samallaisia annoksia kuin muutkin,
vaikka voisi tehdé jotain oman laista. Kebab tai falafel ei sindnsa ole pahaa, mutta pitaan voi lait-
taa muutakin kuin jddvuorisalaattia ja tomaattia. Omaperaisyys ja omaleimaisuus puuttuu usein
helsingin ruokapaikoista.

Erityisesti kastikkeisiin kiinnitetdan todella vahan huomiota, jpka paikassa on se tomaatti kastike
ja perus salaattikastike, vaikka itse tekemalla voisi saada parempaa ja halvemmalla. Kyseinen
ravintola oli tdssakin suhteessa positiivinen elamys, vaikka chilisooseja voisi olla vahan miedom-
paakin sorttia.

Aito kiinalainen

Ruoka on aina ollut hyvaa, tarjonnasta puuttuu erilaisia ravintoloita....

Afrikkalaisia (ja nimenomaan tiettyyn Afrikan alueeseen/maahan erikoistuneita) ravintoloita

Eri Afrikan maiden ruokia. Etiopialaista on nyt parikin, mutta siinapa se. Etenkin Marokkolainen
kiinnostaisi.

Afrikkalaisia

Lisda afrikkalaisia ja karibialaisia ravintoloita

Lansiafrikkalaista enemman: senegal, sierra leone, Burkina taso, Ghana

Hyvaa vietnamilaista, etnisté katuruokaa, somalilainen seka liséé lahi-idan ravintoloita.
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Aito meksikolainen katukeittid, muutenkin aitoja makuja! Tarvitaan enemman etnisia ravintoloita
joiden reseptit eivét ole tehty suomalaiseen makuun vaan niin kuin ne oikeasti tehdaan! Niin kuin
african potsissa!

Sijainniltaan osa on hieman vaikeammasti tavoitettavissa. Toivoisin aluetta, jossa etniset ravinto-
lat kohtaavat, ja laatuun voi luottaa.

Liian saman tyylista ruokaa esim. nepalilainen/intialainen/kiinalainen/sushi/meksikolainen.
Rohkeammin monipuolisempaa etnista kotiruokaa lisaa.

Monet ruoat maustettu "Suomalaiseen makuun".

Toivoisin aidompia makuja, kasin syomisté, kokkailu kursseja ja ravintoloihin muutakin ohjelmaa
ruoan lisaksi.

Oivallinen tapa tutustua muihin kulttuureihin

Tihedmmin saisi olla eri etnisia ravintoloita, Afrikka ja Lahi-itd laajemmin edustettuna.

Fyysinen laheisyytta

Mielestéani tarjonta on liilan vahaista

Etnisia ravintoloita on todella runsaasti Helsingissa. Juuri nyt en osaa sanoa, mika puuttuisi. Ehka
kyseessa on enemmankin niista tietdminen: ne voisi esim koota samoihin kansiin vaikka maan-
osittain, jolloin I6ytdminen olisi vaivattomampaa.

Aasialaista ja nepalilaista keittiota lukuunottamatta eri maiden etnisia keittiditd on melko vahan

Autenttisuus, yleensé on turhan paljon viritelty suomalaiseen makuun ja védhennetty mausteita.

Ravintola, joka olisi auki myohaan viikonloppuna ja jossa olisi myds afrikkalaista ohjelmatarjontaa
Latinalaisamerikkalaista ruokaa, seka afrikkalaista ruokaa.

Lisaa mahtuisi kaikenlaista.

Enemman voisi olla ravintoloita eri Afrikan ja Etela-Amerikan maista. Sri lankalainen ravintola
puuttuu, seka esim. Laosilainen.

Kamerun...ent's Kenia???

Erityisesti afrikkalaisia ravintoloita tulisi olla enemman. Lansiafrikkalaista ruokaa erityisesti kai-
paan usein Suomessa.

Ruoka on tehty suomalaiseen makuun sopivaksi, mutta kaipaisin enemman aitoutta ja uusia ma-
kuelamyksia ja eksoottisempia kasvisruokia.

Monipuolinen ja laadukas nepalilainen buffet, samoin meksikolainen/eteldamerikkalainen buffet,
ainakin keskustasta. My6s hyvaa vietnamilaista on vaikeampi l6ytaa.

Afrikkalainen ruokakulttuuri on yha taysin aliedustettu. Ongelmana on myos se, etta liki kaikki tiet-
tya ruokakulttuuria edustavat ravintolat, esim. thaimaalaiset tai nepalilaiset, ovat liian samanlaisia
keskenaén ja harvoin kukaan rohkenee erottua joukosta!

Afrikkalaisia ravintoloita alkaa olla enemman, mutta silti kaipaan niité lisédd. Aasialainen keittié on
suht hyvin edustettuna.

on liikaa suomalaiseen makuun tehtya safkaa esim intialaiset eivat maistu tosi intialaisille ruoille

Kunnon somalialainen ravintola. Lisaksi toivoisin, etta ruoat olisi reippaammin maustettuja. Ei tar-
vitse laimentaa suomalaiseen makuun sopivaksi, me arvostamme kylla hyvin maistettua, jopa tu-
lista ruokaa.

lllallispaikka josta saisi eteld- ja lansiafrikkalaisia ruokia. Itaafrikkalaiset maut on Etiopian kautta
edustettuna jo kahdella ravintolalla. Pohjois-Afrikan maiden keittiot voisivat olla laajemmin esilla
edullisemmissa paikoissa myds ilta-aikaan ja mielelladn rohkeasti erottuen kebab- ja falafel-pai-
koista.

Aitoja intialaisia kaipaan myds kovasti. Lisdksi kiinalaiset voisivat profiloitua ronkeammin eri aluei-
siin ja panostaa muuhunkin kuin halpaan buffet-poytaan.

Vietnamilainen, etiopialainen, korealainen paremmin edustettuina.

Mielellani nakisin enemman afrikkalaisia ravintoloita

tarjonta aika lailla hyvalla mallilla

Ita-afrikkalainen ravintola

Monipuolisuutta. Usein ravintolat perustuvat liian vahvasti vallitseviin vahvimpiin trendeihin.

Tansanialainen katukeittio

Rohkeita, kompromissittomia autenttisia makuja tarjoavia etnisia ravintoloita, joissa olisi panos-
tettu myds sisustukseen ja viihtyvyyteen

Volyymia! © Onneksi tulee uusia!
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Different original flavours. Most of them are blended to test finnish :)

Hyvid meksikolaisia

En osaa sanoa

Edullinen raikas lounas (Sandro pienemmassa koossa). Afrikkalaista pikaruokaa.

Tarjonta on edelleen hyvin nepalilais-/kiinalais-/thai-valtasta -> vaihtelua naille tarvitaan!

Talla hetkella tarjonta alkaa olla kohdillaan. Juuri afrikkalaisia ja Etela-Amerikkalaisia ravintoloita
olen kaivannut Helsingin katukuvaan.

Etela-Afrikkalainen

srilankalaisia, kreikkalaisia lisda, polynesialaisia

Indonesialainen

Liikaa kebabia ja pizzaa. Yo6lla puuttuu terveelliset vaihtoehdot.

The same thing that is missing from many restaurants - personal, unique, warm atmosphere and
friendly owner/workers. This restaurant is so nicely decorated and the love really shows. It shines
through in the food, atmosphere, and great, friendly service! Tsemppia! You are a great example
and much needed in Helsinki!

Senegalilainen, swabhilikeittié, nepalilaisista ravintoloista puuttuu nepalilainen ruoka

En tieda koska en asu taalla vakituisesti. Ymmartaakseni niita on lilan vahan, koska en tieda yh-
taan.

Lisda autenttisia etnisia ravintoloita

Monipuolisuus ja kantakaupungista.

Variety! The selection as it is, is not enough.
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