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Sanotaan ettd ihminen sydé myds silmillaan. Sanonnan merkitys konkretisoituu,
kun valmistamme ateriaa ja katamme podytaa laheisille ja ystaville. Ei ole yh-
dentekevaa, millaisen paletin ruoan osatekijat ja niiden varit muodostavat lau-
tasella, jonka muotokieli ja varimaailma vaikuttavat nekin suuresti ruokailuela-
mykseen. Emme ole valinpitamattéomia sille, miltd ruoka tuoksuu, miten poytéa
on katettu ja mihin tuolit on sijoitettu puhumattakaan siitéd, kuinka huone on
valaistu tai kuinka huolellisesti taustamusiikki on valittu. Listaa voisi jatkaa
pidemmalle, mutta huomaamme jo nyt, ettd kyse ei ole vain maku- ja nakdais-
teista. Ruokaan liittyvat kokemuksemme ovat jo lahtékohtaisesti moniaistisia.

Moniaistisuuden kéasite on tutkimusaiheena niin monitahoinen, ettd paa-
timme lahestya sitd hyvin pragmaattisesti. Tavoitteenamme oli kuitenkin saada
sellaisia tuloksia, joita voisi hyddyntaa ravitsemisalan liiketoiminnassa ja eri-
laisten ruokaymparistojen suunnittelussa. Katsoimme ettd moniaistisuus toteu-
tuu, kun hankkeessa yhdistyvat useat eri tieteenalat: elintarviketutkimus, sosio-
logia, arkkitehtuuri, musiikintutkimus ja liiketalous.

Tiivis yhteistyd nain monien tieteenalojen kesken ei ole suinkaan taval-
lista yliopistoissamme. Seindjoen yliopistokeskus tarjoaa tadhan hyvéat puitteet,
silla siella tyoskentelee parikymmenta tutkimusryhmaa kuudesta eri yliopistos-
ta. Osaamisalueiden kirjo on laaja ja luovia tormayksia tapahtuu tuon tuostakin.
Tallaisten tormaysten tuloksena sai tdmakin tutkimuksemme alkunsa. Hankkeen

nimeksi tuli "Terveyttd edistavd moniaistinen ruokaympéristd (VARINA)”.

Monitieteinen tutkimus edellyttda ennakkoluulottomuutta tekijoiltaan
ja rahoittajiltaan. Onneksemme sita loytyi Tekesista, joka jarjesti hankkeelle
EAKR-rahoituksen vuosiksi 2015-2017. Haluamme Kkiittaa erityisesti Tekesin
asiantuntijoita Tiina Rajaméakea ja Jarkko Piirtoa, jotka perehtyivat tyohomme
syvallisesti. Rahoituksen saanti Tekesilta edellytti myds hankkeen hyddyntaja-
tahojen rahoituspanosta. Naita tarkeitda kumppaneitamme olivat Seinajoen kau-
punki, E. Ahlstrém Oy, Food Camp Finland Oy, Minimani Yhtiét Oy, Oy Onnen
Juurella, Piantek Oy, TamFood Circle Oy, seka Duni Oy. Lampimét kiitoksemme
kaikkien naiden yritysten vastuuhenkildille, jotka uskoivat hankkeeseemme!

Kiitokset myds hankkeeseen osallistuneille taiteilijoille ja tutkijoille! Kun
erilaisissa tutkimustilanteissa tarvittiin musiikkia tai muuta aanta, sita jarjesti
aanisuunnittelija Sami Silén joko valitsemalla levyhyllystaan tai saveltamalla
ja soittamalla itse. Turun yliopistosta aistinvaraisen havainnoinnin apulaispro-
fessori Mari Sandell on antanut arvokkaan tieteellisen panoksen useisiin osa-
tutkimuksiin. Seindjoen ammattikorkeakoululta hankkeemme loppuvaiheissa oli
mukana tutkija Hanne Ala-Harja. Taman kirjasen herkullisimmat kuvat on puo-
lestaan ottanut Tomi Lahdesmaki. Lopuksi haluamme viela kiittéda taman rapor-
tin graafista suunnittelijaa, arkkitehtiylioppilas Ella Kyla-Kausea, jonka pirtea ja

raikas kadenjalki tekee raportistamme helposti lahestyttavan.

Ari Hynynen, Anu Hopia, Heikki Uimonen, Tuija Pitkdkoski,

Inari Aaltojarvi, Maija Paakki & Maija Kontukoski
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JOHDANTO

. « TIHVISTELMA

Varina-hankkeessa tutkittiin, kuinka ymparistotekijoi-
den avulla voidaan vaikuttaa kuluttajien ruokailukoke-
muksiin ja ruokavalintoihin. Selvitettiin, kuinka ruoan
esillepano, rakennetun ymparistdon ja tilan ominaisuu-
det, kuten varit ja aanet vaikuttavat kokemuksiin ja
ruokavalintoihin ravintoloissa ja elintarvikeliikkeissa.
Empiirisia kokeita tehtiin sekd kaupunki- ettd labo-
ratorioympaéristossa, jonka jalkeen tuloksia verrattiin
toisiinsa. Tutkimusalustat suunniteltiin ja toteutettiin
yhteistydssa yhteistyokumppaneiden kanssa, jolloin tu-
losten sovellettavuus liiketoimintaan ja arkkitehtisuun-
nitteluun oli joustavaa.

Hankkeen tuloksena saatiin uusia luotettavia
periaatteita ruokaymparistdojen suunnitteluun. Vaikka
tutkimusalustoja toteutettiin myds toisistaan erillisina,
painottuu tuloksissa ruokakokemusten ja -valintojen

holistisuus. Kaikki tutkimuksissa huomioon otetut osa-

tekijat - ruoka, tila (valaistus, varit, kalustus, kattaus,
tunnelma), aani ja ymparistd - luovat kokonaisuuden,
joka vaikuttaa kuluttajiin moniaistisesti. Tuloksista voi-
daan paatella, ettd moniaistisen, kaikki kokemuksen
osatekijat huomioivan ruokailukokemuksen ammattimai-
nen rakentaminen on liiketoiminnallisesti kannattavaa.
Sen avulla voidaan myds luoda kuluttajiin voimakkaasti
vaikuttavia kokemuksia ja edesauttaa energisoivia ja
stressia lievittavia ruokailuhetkia.

Hankkeella on alan yritysten liiketoimintaa, tilo-
jen viihtyvyyttd ja kansalaisten hyvinvointia edistavia
vaikutuksia. Tutkimuksen tuloksia hyddyntavia liiketoi-
minnan aloja voivat olla esimerkiksi julkiset ja yksityi-
set ruokapalvelujen tuottajat, tilojen ja kaupunkiym-
paristdjen suunnittelusta ja toteutuksesta vastaavat

toimijat seka ravintolat ja elamystuottajat.



TAUSTAA

Varina-projektissa tarkasteltiin moniaistisuutta. Silla
tarkoitetaan usean aistin kautta yhtaaikaisesti saatua
aistikokemusta. Ihmisen aivot vastaanottavat jatkuvasti
arsykkeitd ymparoivastd maailmasta kaikkien eri ais-
tien (maku, haju, tunto, nako, kuulo) kautta. Arkipaivai-
nen sydominen on yksi moniaistisimmista kokemuksista,
silla ruokaillessa kaytetdan kaikkia aisteja. Lounaalla
tarjolla olevasta punajuurilaatikosta havaitsemme en-
simmaisend sen ulkondadn ja varin seka tuoksun, syo-
dessa tunnemme ruoan rakenteen ja maistamme maun.
Lisaksi voimme kuulla kuuman laatikon tirinan tarjoi-
luastiassa ja laatikon juustokuorrutteen rasahduksen
suussamme. Ruokailukokemukseen vaikuttaa myds se,
millaisessa ymparistdssa ruokailemme: onko tila halyi-
nen vai rauhallinen, miten se on valaistu, onko huone
kylma vai lammin, millaisessa seurassa ruokailemme
jne.

Aivojen kyky prosessoida ja tulkita eri aistien

valittamaa suurta informaation maarda mahdollistaa

sen, ettd pystymme hahmottamaan ymparistéamme eri-
laisina aistimuksina ja kokemuksina. Aivot pystyvat yh-
distaméaan eri aistien kautta samasta kohteesta tulevat
arsykkeet, ja toisaalta jattamaan huomiotta ns. turhat
ja ylimaaraiset arsykkeet (Love ym. 2011). Useiden ai-
vojen hermosolujen on todettu olevan multimodaalisia
eli ne reagoivat kahden tai useamman aistin kautta tu-
leviin arsykkeisiin (Karhunen & Tuorila 2008). Esimer-
Kiksi ruoan aistittuun makuun voi vaikuttaa mm. ruoan
rakenne tai haju (Karhunen & Tuorila 2008; Spence &
Piqueras-Fiszman 2014). Myos ruoan ulkonako, esim.
varit, saa aikaan ennakko-odotuksia, jotka vaikuttavat
makuaistimukseen (Spence & Piqueras-Fiszman 2016).
Aistinvaraisiin arviointeihin sekoittuukin aina aistikoke-
muksiin vaikuttavia odotuksia, asenteita ja mielikuvia,
joita on syntynyt arvioijan aikaisemmista kokemuksista
tai altistuksista erilaisille hajuille, mauille jne. (Tuorila

& Appelbye 2008).

Ruokakokemus on kokonaisvaltainen, moniais-
tinen kokemus, johon vaikuttavat myds ymparistd ja
tilanne, jossa ruokaa nautitaan (Piqueras-Fiszman &
Spence 2016; Dijksterhuis 2016). Henkilokohtainen
ruokakokemus on dynaaminen ja monimutkainen yh-
distelma moniaistisuutta, estetiikkaa, merkityksia ja
tunteita (Schifferstein 2016). Ruoan ja fyysisen ruo-
kailuympariston lisaksi myds sosiaalinen ymparistd ja
kanssakayminen vaikuttavat ruoan aistimiseen ja ruo-
kailukokemukseen (King ym. 2004).

Rakennetun ympariston vaikutuksista ihmisten
ruokavalintoihin on selvaa tutkimusnayttoa. Erityisesti
ruokatarjonnan laadun ja ylipainon alueellista korrelaa-
tiota on tutkittu (esim. Glanz & al. 2005, Engler-Strin-
ger & al. 2014). Sen sijaan rakennetun lahiympariston

ja atmosféaarien vaikutuksista ruokavalintoihin ei ole

riittavad tutkimustietoa (esim. Evans & al. 2009, Stroe-
bele 2004). Kuitenkin n&aiden vaikutusmekanismien ym-
martaminen voisi tuottaa monenlaista hyodtya erilaisten
ruokapalvelujen tarjoajille.

Ymparistotekijoita hyoddyntamalla elintarvike-
kauppa ja ruokapalvelujen tarjoajat voisivat saada kil-
pailuetuja kehittamalla liiketoimintaymparistojaan ter-
veellista kuluttajakayttaytymista edistavaan suuntaan.
Asiakastyytyvaisyyden ja sita kautta asiakasuskolli-
suuden lisaantyminen edistaisi liiketoimintaa, samoin
asiakasvalintojen ohjaaminen voisi johtaa liiketoimin-
taa toivottuun suuntaan. Uuden tiedon avulla yrityksilla
olisi mahdollisuus kehittdd kokonaisvaltaisempia, mo-
niaistisia tuotekonsepteja, joita voi kaupallistaa seka

valtakunnallisesti ettda kansainvalisesti.



RUOKA JA YMPARISTO

Ympariston on todettu vaikuttavan merkittavasti ruoan
nautittavuuteen ja ruokavalintoihin (Stroebele & De
Castro 2004). Esimerkiksi ruoan kuvien ja varimaailman
avulla voidaan vaikuttaa ruokailuun siten, etta visuaa-
liset signaalit vareista tai ruoka-annoksista kohentavat
mielialaa ja vaikuttavat ruokaan liittyviin mielikuviin ja
jopa kulutukseen (Privitera ym. 2013). Kuluttajatutki-
muksessa ymparistdtekijoiden merkitys valintoihin on
tunnustettu laajasti (Sharma & Stafford 2000) ja toisi-
naan ympariston vaikutus valintoihin on jopa merkitta-

vampi kuin tuote itse (Suda & al. 2001).

Kuluttajapsykologiaan liittyvissad tutkimuksis-
sa kasvavan kiinnostuksen kohteena on talla hetkella
aistimarkkinointi, sensory marketing (Krishna 2011).
Moniaistisuuden tutkimuksessa on perehdytty eri ais-
tihavaintojen (erityisesti nako ja kuulo) merkityksen
ymmartamiseen osana ruokailu- ja ruokavalintakoke-
musta. Tama tuottaa aistimarkkinointiin sovellettavaa
tutkimustietoa esimerkiksi ravintola- ja myymalaympa-
ristdille. Ravintolapalveluissa tama kehitys tulee naky-
maan entistd selvemmin moniaistisuuden nakokulmasta
suunniteltujen ruoka-annosten ja palvelukokonaisuuk-
sien tarjonnassa. Moniaistisuudessa eri aistien valit-
tamaa informaatiota yhdistellaan. Moniaistisesti saata-
vissa olevat viestit havaitaan tehokkaasti. Eri aistien
yhteisvaikutus voi vaikuttaa elamyksellisen kokemuk-
sen syntymiseen. Moniaistinen palvelukokemus lisda
mielenkiintoa, aitouden kokemusta, alyllista kokemusta
ja tunnekokemuksia ja silla voi olla mydnteista vaiku-
tusta myynnin ja kulutuksen lisdantymiseen (Hopia &
Ilhanus 2014).

Fyysisen ymparistdon vaikutuksia ruokavalintoi-
hin on tarkasteltu yksittaisissa tutkimuksissa, joissa
on keskitytty joihinkin osatekijoihin tai kohderyhmiin.
Esimerkiksi korostamalla ravintolaymparistéssa italia-
laista atmosfaaria puna-valkoruutuisilla poytaliinoilla
ja muilla symboleilla annoksia arvioitiin 'italialaisem-
miksi’ kuin ne todellisuudessa olivat. Myds eri ravinto-
latyyppeihin kohdistuneilla odotuksilla todettiin olevan

vaikutuksia ruokavalintoihin. Voidaan siis olettaa, etta

miljootda muokkaamalla on mahdollista ohjata valintoja.
(Stroeble & al. 2004.)

Varien ja valaistuksen variaatioita kaytetaan
yleisesti ruokapalvelujen markkinoinnissa. Pikaruoka-
paikat suosivat kirkkaita vareja ja voimakasta valais-
tusta, silla nama tekijat vetoavat nuoriin, ja niiden on
todettu myos kiihdyttavan ruokailurytmia. Aikuiset puo-
lestaan nauttivat ateriansa mieluummin pehmeammin
varitetyissa ja valaistuissa ymparistdissa. Lampimien
ja viileiden varisavyjen erilaiset fysiologiset vaikutuk-
set ovat hyvin tunnettuja. Esimerkiksi punaisen varin
on todettu aktivoivan autonomista hermostoa, kun taas
sinivihreat vaikuttavat rentouttavasti. (Stroeble & al.
2004.) On kuitenkin tarkedaa huomata, etta varit eivat
ole absoluuttisia, vaan aina suhteessa ympardiviin va-
reihin ja valaistukseen. Myds materiaaleilla ja varipin-
nan rakenteella seka varien kuvioinnilla on merkitysta
varien hahmottamisessa. (Rihlama 1997; 2000.)

Ruokatarjonnan tilat ja paikat eivat ole irrallisia
laajemmasta ymparistostaan. Ruokavalintoihin saat-
tavat vaikuttaa ymparoivan kaupunkitilan ja luonnon
elementit esimerkiksi ikkunasta avautuvana nakymana
(esim. Huang & al. 2013). Samoin voidaan olettaa, etta
tilassa sijaitsevilla viherkasveilla on vaikutuksia asiak-
kaiden reaktioihin ja kayttaytymiseen. Systemaattinen
tutkimus lahiymparistdn tekijéiden vaikutuksista ruoka-
valintoihin - ja erityisesti niiden terveellisyyteen - on

kuitenkin vield puutteellista.



Myds aaniymparistolla pyritaan vaikuttamaan
ihmisten kayttaytymiseen. Yritykset raataloivat tausta-
musiikkinsa muokatakseen tilasta sopivan myymalleen
tuotteelle tai palvelulle, mutta myds poistaakseen siel-
ta kaupallisen radion soittamat mainokset (Uimonen
2009). Tietyn tyyppisella musiikilla on todettu olevan
vaikutusta kuluttajakayttaytymiseen kaupoissa ja ra-
vintoloissa. Hiljaista musiikkia soittamalla saadaan
asiakkaat viettamaan enemman aikaa tavaratalossa
verrattuna siihen, etta soitettaisiin danentasoltaan voi-
makkaampaa musiikkia. Nopeatempoisemman musiikin
soidessa asiakkaat tekevat ostoksensa nopeammin, hi-
taampitempoisemmalla verkkaisemmin. Ravintoloiden
hidastempoinen musiikki johtaa pidempiin lounaisiin ja
lukuisampien juomien ostamiseen, kun taas nopealla
musiikilla saadaan asiakas puremaan ruokaansa no-
peammin ja juomaan nopeammin. (Hargreaves & North
2000.)

Ostopaatoksiinkin on mahdollista vaikuttaa: vii-
nimyymalan klassisella musiikilla ei ole maarallista

vaikutusta tuotteiden menekkiin, mutta sen on havait-

tu myyvan kalliimpia viineja rytmimusiikkiin verrattuna
(Hargreaves & North 2000). Ennen pidemmalle mene-
vien johtopaatdosten vetamistd kuluttajan ohjailusta on
huomioon tosin otettava myds muut ymparistédn ja os-
topaatoksiin vaikuttavat tekijat, kuten valaistus, sisus-
tus ja tuoksut sekd kulutustottumukset.

Lisaksi tehty tutkimus nojaa pitkalti musical fit
-ajatukseen, jossa musiikin uskotaan aktivoivan kuu-
lijassa sellaisia tietorakenteita, jotka sopivat tarjolla
olevaan tuotteeseen. Talldin kyse on tunnistettavan
musiikin kayttamisesta. Tutut kappaleet ovat kuuli-
jalle merkittavia lukuisin eri tavoin, mikd edesauttaa
tuotteen tai palvelun myyntia. Toisaalta tuttu musiikki
saattaa vaikuttaa hairitsevasti koe-asetelmaan viemal-
la kuuntelijan huomion ei-toivottuun suuntaan. Myds
kuuntelijalle tuntemattomalla, kokonaan uudella musii-
killa ja tuotteisiin raataloidylla aanimaisemalla on tehty
tutkimusta (Kontukoski, Paakki, Thureson, Pitkakoski,
Uimonen, Sandell & Hopia 2016; Kontukoski & Uimonen
2016).

Kiteyttaen voidaan todeta, etta seuraavilla teki-
joilla on todettu olevan vaikutusta ruoan aistinvaraisiin
ominaisuuksiin, ruoan miellyttavyyteen tai ruokavalin-
toihin: ruoan vari laboratorio- ja ravintolaymparistdssa,
ruokailuvalineiden vari, ruoan tuottama aani, aaniym-
paristd ja musiikki, ruokailu lahella luontoa tai puu-
tarhaa, ruokailuymparistén kokonaismiellyttavyyden
vaikutus ravitsemukseen laitosymparistéssa ja lahiym-

paristéon ominaisuuksien vaikutus ostosvalintoihin myy-

malatiloissa (ks. Garber ym. 2000, Mathey & al. 2001,

Miele & Murdoch 2002, Spence & al. 2010, Zampini
& Spence 2010, Jacquier & Giboreau 2012, Harrar &
Spence 2013, Huang & al. 2013, Spence & al. 2014).
Ymparistotekijat, kuten kalusteiden, tilan ja/tai
ruoan varit, aanet, lampoatila ja tuoksut vaikuttavat siis
tutkitusti ruoan aistinvaraisiin ominaisuuksiin, ruoka-
valintoihin tai nautitun ruoan maaraan. Systemaattinen
tutkimus aiheesta on kuitenkin vield niukkaa ja useat
raportoiduista tuloksista on saatu laboratorio-olosuh-
teissa. Tulosten sovellettavuus kaytanndn tilanteisiin
on siten epavarmaa (Stroebele & De Castro 2004).
Lisaksi eri ymparistoolosuhteita on yleensa selvitetty
yksittaisilla tutkimuksilla eika niiden vaikutusta ruoka-
valintoihin ja ruoan kulutukseen ole tutkittu yhteismi-

tallisesti.




TUTKIMUKSEN TAVOITE

Varina-tutkimuksen tavoitteena oli tutkia ymparistote-
kijoiden vaikutuksia ihmisten ruokailukokemukseen ja
kulutuskayttaytymiseen, tarkemmin sanottuna elintarvi-
ke- ja ruokatarjonnan paikkojen, ruoan esillepanon ja
ruokailutilojen ominaisuuksien vaikutusta kokemukseen

ja ruokavalintoihin. Tutkimus tuotti:

Yhteismitallista kokeellista tutkimustietoa ruokaympa-
ristojen eri tekijoiden vaikutuksista kokemukseen ja

valintoihin.

Uusia ruokaymparistdjen suunnitteluperiaatteita ja kei-

noja kohentaa niiden viihtyisyytta ja vetovoimaisuutta.

Uusia kilpailutekijoita elintarvikealan liiketoimintaan,

kuten ruokapalveluihin ja kauppaan.

Lahtokohtia uusille innovaatioille teollisuudessa, esi-

merkiksi kaluste- ja sisustuselementtien valmistajille.

Uusia mahdollisuuksia vaikuttaa ihmisten ruokavalin-
toihin ja siten edistaéa terveyttad edistavien elaméantapo-

jen omaksumista.



1 . 5 « TUTKIMUSKYSYMYKSET JA -ASETELMAT

Tutkimustehtava ja tutkimuksen paakysymykset ovat:

1. Miten ruokaympariston eri tekijoilla voidaan vaikut-

taa ruokailukokemukseen?

a. Paikan, tunnelman, ajan ja ympariston
vaikutus.

b. Ruoan esillepanon vaikutus.

c. Tilojen eri elementtien (varit, valaistus,
kalusteet, installaatiot jne.) vaikutus.

d. Tilojen @aniymparistdon vaikutus.

e. Sosiaalisten kohtaamisten vaikutus.

2. Voidaanko ruokaymparistdon eri tekijoilla vaikuttaa

ruokavalintoihin? N&ita ovat

a. Ruoan esillepanon varit.

b. Ruokatarjonnan tilojen varimaisemat ja
sisustuselementit — varit kiinteissa rakenteis-
sa ja siirrettdvissa elementeissa, erilaiset
kalusteet ja installaatiot seka elavat kasvit ja
muut luontoteemat.

c. Tilan @aniymparistd ja sen muutokset.

Hanketta edelsi Suomen Kulttuurirahaston rahoittama
rajatumpi pilottitutkimus. Tutkimus toteutettiin Seina-
joen ammattikorkeakoulun opetusravintolassa, jossa
eri muuttujia voitiin varioida hallitusti. Tutkimus toteu-
tettiin vuoden aikajaksolla siten, ettd syksyn 2014 ai-
kana tutustuttiin jo tehtyihin tutkimuksiin ja teorioihin
ja suunniteltiin koeasetelmat ja tekniset ratkaisut. Ke-
vaalla 2015 toteutettiin varsinaiset kokeet (Kontukoski
ym., 2016a). Pilottitutkimuksessa testattuja menetelmia
hyddynnettiin varsinaisessa tutkimuksessa. Tutkimuk-

sen tukena ja osatoteuttajana oli Brand X -hanke, jossa

kartoitettiin @anibrandayksen sovelluksia alueen yri-

tystoiminnassa. Yrityksille suunniteltiin ja toteutettiin

aanellinen ilme, testattiin toteutuksen toimivuutta liike-

tilassa ja kerattiin palautetta yrittajilta. (Valimaki 2014,

Seamkin julkaisu) Tutkimusmetelmien toteutettavuutta

testattiin myos nuorille suunnatulla kahvi-tasting —pilo-

tilla, jossa 141 opiskelijaa arvioi kahvijuoman miellyt-

tavyytta erilaisissa variymparistoissa.




METODOLOGIA

TRIANGULAATIO

Johdannossa mainittu yhteismitallisuus on tutkimuk-
sellinen haaste, mutta metodologisesti ratkaistavissa.
Kun samassa tutkimuksessa kaytetaan erilaisia aineis-
toja, menetelmia tai teorioita, puhutaan triangulaatios-
ta. Termilld on alun perin tarkoitettu maanmittauksessa
sovellettua kolmiomittausta, mutta se kuvaa yhta hyvin
tutkimustapaa, jossa samaa aihetta ldhestytaan eri tu-
lokulmista.

Kirjallisuudessa on eroteltu erilaisia tapoja so-
veltaa triangulaatiota. Jos samassa tutkimuksessa
yhdistellaan keskenaan erilaatuisia aineistoja, esi-
merkiksi tilastotietoa ja haastatteluja, puhutaan aineis-
totriangulaatiosta. Jos samaa aihetta tutkii useampi,
eri tieteenaloja edustava tutkija, kyseessa on tutkijat-
riangulaatio. Tallaisessa tapauksessa erityisena haas-
teena on yhteisen kéasitehorisontin hahmottaminen.
Teoriatriangulaatiossa tutkimusaineistoa tulkitaan eri-
laisilla teoreettisilla viitekehyksilla, jolloin viimeistaan
yhteista tulosraporttia Kirjoitettaessa on paastava yh-
teisymmarrykseen siita, mita kukin kasitteillaan tarkoit-
taa. Varina-tutkimuksemme kannalta kiinnostavin tapa
on menetelmatriangulaatio, jossa tutkimuskohdetta tut-
kitaan useilla eri aineistonhankinta- ja tutkimusmene-
telmilla. Tama tarkoittaa sita, ettd samassa tutkimuk-

sessa voidaan yhdistaa kvantitatiivisia ja kvalitatiivisia

menetelmia (Eskola & Suoranta 2000, 68-74).

Tiukan tieteenfilosofisesti ajatellen triangulaati-
on kayttdo voidaan myods kyseenalaistaa. Ovatko niin-
kin erilaiset lahestymistavat kuin vaikkapa tilastollinen
analyysi ja haastattelun laadullinen analyysi todella
yhdistettavissd samaan kasitehorisonttiin? Yleensa me-
netelmatriangulaatiota sovellettaessa ldhtokohtana on
se, etta metodien erot ovat teknisia, eivatka liity maa-
ilmankatsomukselliseen perustaan (Raunio 1999, 341).
Eskolan & Suorannan (2000, 68-74) mukaan tata ongel-
maa voidaan lahestya valitsemalla kasilla olevan tut-
kimuksen kannalta relevantti painotus. Valinta koskee
siis sita, onko péaépaino kiinnostavilla ja hyddynnetta-
villa tuloksilla, vai pidetaankd tarkeampana metodisten
ratkaisujen puhdasoppisuutta.

Varind-hankkeemme nakokulmasta painotimme
ensin mainittua eli mielenkiintoisten tulosten saavutta-
mista. Valintaamme voi perustella ensinnakin hankkeen
soveltavalla luonteella, silla siihen sisaltyi runsaasti
yritysyhteistyéta. Myds suunnittelemamme tutkimus-
alustat olivat metodologisesti melko kokeellisia. Lisak-
si hankkeeseen osallistuvat tieteenalat muodostivat
varsin heterogeenisen kokoonpanon: mukana oli ruoka-
tutkimusta, arkkitehtuuria, musiikintutkimusta, sosiolo-

giaa sekd liiketaloutta ja markkinointia.



MONIAISTISUUS

Perinteisesti elintarvikkeiden aistinvaraisessa tutki-
muksessa mitataan, analysoidaan ja tulkitaan aistien
valityksella syntyvia vasteita elintarvikenaytteeseen
(Lawless & Heymann 1999). Aistinvaraisessa arvioin-
nissa havaintoja tehdaan erikseen elintarvikkeen ulko-
naosta, aromista, flavorista (maun, hajun ja tiettyjen
suussa tapahtuvien tuntoaistimusten yhteisvaikutus),
rakenteesta ja lampodtilasta. Eri aistiominaisuuksien
tarkeys vaihtelee tutkittavan elintarvikkeen ominai-
suuksien mukaan. Vaikka havainnot tehdaankin erik-
seen eri aisteilla, on aistien todettu myds vaikuttavan
toisiinsa. Yksittaisten aistien tutkimisen lisaksi nykyaan
keskitytadan yhda enemméan aistien valiseen vuorovaiku-
tukseen ja kokonaisvaltaisempaan tutkimukseen (Love
ym. 2011; Dijksterhuis 2016).

Elintarvikkeiden aistinvaraisessa arvioinnissa

on perinteisesti kaytetty kahta paamenetelmaéa: objek-
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tiivista mittaamista ja hyvaksyttavyystutkimuksia. Pe-
rinteisilla analyyttisilla laboratoriomittauksilla saadaan
tietoa erityisesti elintarvikkeiden valisten aistittavien
erojen suuruudesta ja laadusta. Mieltymys- ja hyvak-
syttavyystutkimusten tavoitteena on selvittéa, millai-
nen merkitys havaituilla aistittavan laadun eroilla tai
muutoksilla on, ja milla ehdoilla tuote hyvaksytaan eri
kuluttajaryhmissa ja tilanteissa (Mustonen ym. 2008).
Hyvaksyttavyystutkimukset ovat yleensa suurella osal-
listujamaaralla tehtavia kuluttajatutkimuksia. Jos ha-
lutaan syvallisemmin ymmartaa ja tulkita kuluttajan
kayttaytymista, aistinvaraisessa arvioinnissa voidaan
kayttaa myos kvalitatiivisia menetelmia. Kvalitatiivinen
lahestymistapa sopii erityisen hyvin ruokavalintojen
seka kuluttajien kasitysten ja mielikuvien tutkimukseen

(Huotilainen ym. 2008).




CASE 1.
TYOPAIKKALOUNASTUTKIMUKSEN METODIT

Ravintolatilojen muokkaaminen
TyOpaikkalounastutkimus toteutettiin kevaalla ja kesal-
la 2016 Seinajoen Juvenes-ravintola Ideassa ja Edun
Herkkukeitaassa Tampereella. Paatarkoituksena oli
selvittaa, millainen on onnistunut lounastauko tyodikais-
ten ihmisten mielesta ja milla tavoilla lounasravintolati-
lasta ja sen eri osatekijoista puhutaan.
Lounastutkimuksessa muodostettiin kolme 5-6
ihmisen ruokailuryhmaa, jotka sdivat lounaan ravin-
tolassa tavalliseen tapaan. Kaksi ryhmaéa (korkeasti
kouluttautuneet miehet ja naiset) lounastivat toimisto-
tyontekijoéiden suosimassa Juvenes-ravintola ldeassa
Seinédjoella ja yksi ryhma (ammattikouluttautuneet mie-
het) lounastivat tydntekijéiden suosimassa Edun Herk-
kukeitaassa Tampereella. Jokainen ryhmistd soi lou-
nasta perakkaisind paivind sekd muokkaamattomassa

ettd tutkijoiden muokkaamassa ymparistossa.

Lounas on yksi arkisista ja usein huomaamatto-
mista, jopa itsestdaan selvistad rutiineista, joita ei ole
helppo pukea sanoiksi. Ravintolatilan pienilla muok-
kauksilla herattelimme tutkittavat konkreettisesti poh-
timaan sydmiseen liittyvaa tilaa. Taustalla oli ajatus
"rikkomiskokeesta” (Garfinkel 1984, 37), jonka paa-
maarana on rikkoa arkinen rutiini, jotta siihen liittyvat
materiaaliset ja kulttuuriset edellytykset tulevat naky-
viksi. Tarkoituksena oli muokata ymparistdosta mahdol-
lisimman rauhallinen, kiireisen tyopaivan katkaiseva ja
stressiton. Muokattu ymparisté perustui luonnonlahei-
siin vareihin ja hillittyihin kontrasteihin, joiden lisaksi
eristimme tutkittavalle ryhmalle oman pdydan ruokai-
lutilan sivuun. Muokatussa ymparistdssa tapahtuneen
ruokailun jalkeen ruokailijat koottiin eri tilaan fokusryh-
mahaastatteluun, jossa keskusteltiin tutkimuskysymyk-

siin sisaltyvista teemoista.

Konkreettisia muokkauksia ravintolatilassa
oli seuraavat: 1. Valkoiset, ohuet servetit vaihdettiin
laadukkampiin isoihin, paksuisiin ja kivenharmaisiin
servetteihin. 2. Poydalle laitettiin ruohonvarinen kai-
taliina. 3. Vaaleanharmaat, kuluneet muovitarjottimet
vaihdettiin puisiin, koivunvarisiin tarjottimiin. 4. Kulu-
neet lautaset vaihdettiin uusiin, ravintolamaisempiin
lautasiin. 5. Taustalla soiva radio vaihdettiin Seinajoen
tutkimuspaivina aanisuunnittelija, TeM Sami Silénin sa-
veltamaan ja valitsemaan taustamusiikkiin. Tampereel-
la emme soittaneet toisena tutkimuspaivana musiikkia
lainkaan, koska haastateltavien kommentit musiikista
olivat Seindjoella paadsaantdisesti kritisoivia. Halusim-
me kokeilla, kiinnittavatkd sydjat huomiota puuttuvaan
taustamusiikkiin. 6. Seinajoella tutkittavalle ryhmalle
varattiin oma poyta ravintolatilan sivuun, johon danen-

toisto kohdistettiin pienilla aktiivikaiuttimilla.

Kuva 1. Lounasravintolatila ennen ja jalkeen muokkausten
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Fokusryhméahaastattelut

Fokusryhméahaastattelu on tutkijan ohjaama keskustelu,
jossa ryhma ihmisid keskustelee ennalta maaritetyis-
ta teemoista ennalta maaratyn ajan verran. Suositeltu
ryhmakoko aiemman tutkimuksen perusteella on noin
neljasta kahdeksaan henkilda ja ryhmat pagsaantdises-
ti kannattaa muodostaa melko homogeenisiksi. (Esim.
Mclafferty 2004, Stewart et al. 2007.)

Ruokavalinnat ja ruokaan liittyvat asenteet ovat
riippuvaisia sosiodemografisista taustatekijoista, ku-
ten sukupuolesta, sosioekonomisesta asemasta ja iasta
(esim. Germow & Williams 2008, Makela 2002, Raulio &
Roos 2012, Raulio et al. 2012, Warde 1997). Halusimme
fokusryhméahaastatteluista mahdollisimman sujuvia ja
helppoja haastateltaville, joten koostimme ryhméat kou-
lutuksen ja sukupuolen mukaan. Talla yritimme varmis-
taa, ettd ruuasta ja sydmisesta puhuminen ryhméassa

olisi tutkittaville mahdollisimman positiivinen kokemus.

Fokusryhméahaastattelujen paamaarana oli ren-
to ja avoin haastattelutilanne. Kuten Puchta & Potter
(2004, 25) Kirjoittavat: “epamuodollisuus lisdd vuoro-
vaikutusta”. Tutkija puuttui haastateltavien puheeseen
mahdollisimman vahan, mutta kuitenkin ohjasi ryhman
vuorovaikutusta, jos joku osanottajista ei saanut suun-
vuoroa ja/tai jokin aihe tarvitsi lisdkeskustelua tai oli
vaarassa jaada kasittelematta (esim. Puchta & Potter
2004, Stewart et al. 2007, 96). Jotta vuorovaikutus ryh-
méassa saadaan alkuun, on aiemmassa tutkimuksessa
kaytetty hyvaksi erilaisia keskustelua herattavia vali-
neita, kuten kuvia ja artikkeleita (Barbour 2007, 84-88
ja Stewart et al. 2007, 92). Tama toteutettiin myds lou-
nastutkimuksessa ja keskustelunavauksena kaytettiin
osaa Aamulehdessa (Aamulehti 17.11.2015) ilmesty-
neesta artikkelista otsikolla "Lounas tydpaivan keskella

voi piristaa tai tainnuttaa.”

Haastatteluaineiston analyysi

Analyysin kannalta huomioitavaa on, ettd fokusryhma-
haastatteluissa asenteet ja mielipiteet muodostuvat
usein ryhméassa, eivat yksilon ajattelun tuloksena (esim.
Frey & Fontana 1993, Kreuger 1994). Nain saadaan
esille kulttuurissa yleisesti vaikuttavia, normatiivisia
késityksia ilmiosta. Tassa mielessa lounastutkimukses-
sa nojataan fenomenologiseen tutkimusperinteeseen,
jossa pyrkimyksend on fokusryhmahaastattelujen avul-
la saada esille "tutkittavien oma &ani” ja pureutua ih-
misten kokemuksiin, nakemyksiin, asenteisiin, mielipi-
teisiin ja merkitysten luomisen kaytantoihin, jotka ovat
kuitenkin aina yhteydessa sosiaaliseen ja kulttuuriseen
ympéristoon (Wilkinson 1998).

Haastatteluaineistoa analysoitiin temaattisesti.
Braun & Clarke (2006, 79) kirjoittavat, ettd temaatti-
sessa analyysissa “tunnistetaan, analysoidaan ja ra-
portoidaan aineistosta |0ytyvia teemoja ja puhetapoja”.
Aloitimme analyysin keréaamalla kaikki haastattelukom-
mentit, joissa puhuttiin lounaaseen liittyvasta ympa-
ristosta. Taman jalkeen luokittelimme kommentit sen
mukaan, puhuttiinko niissé kattauksesta, tilasta, aa-
niymparistosta, sosiaalisista vuorovaikutussuhteista
vai lounasravintolan ympéristosta/ikkunanakymasta.
Loytadksemme haastatteluissa yleisesti kaytettyja pu-
hetapoja, teemoja ja asenteita, toteutimme temaattista

analyysia erikseen jokaisessa naista viidesta luokasta.
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CASE 2.
AANIMAISEMATUTKIMUKSEN METODIT

Tutkimuksessa tarkasteltiin @édnimaiseman vaikutusta
ruokavalintoihin yhdessa rakennettuun ymparistoon
ja ruuan esillepanoon ja estetiikkaan liittyvien muut-
tujien kanssa. Tutkimuksen mittaristoa kehitettiin ja
testattiin Suomen Kulttuurirahaston rahoittamassa pi-
lottihankkeessa (9/2014-5/2015) yhdessa edellisten
tyopakettien kanssa. Tama tehtiin testaamalla lounas-
ruokailutilanteisiin savellettya musiikkia ja raataloityja
aanimaisemia. Tulosten perusteella valittiin ne musii-
killiset ja aanimaisemaan liittyvat parametrit, joiden
katsottiin vaikuttavan ruokavalintoihin voimakkaimmin.

Hankkeessa testattiin uutta savellettyd musiik-
kia ja aanimaisemia, seka niiden yhteisvaikutuksia ra-
kennetun ymparistdn ja ruoan esillepanon ja estetiikan
kanssa useilla tutkimusalustoilla: laboratoriotutkimuk-
sissa ja kolmessa arkielaméan tilanteessa (lounasruo-
kailussa, ravintolaruokailussa sekd ostotilanteessa
valintamyymalassa). Uuden musiikin ja danimaisemien
tuottamisessa sovellettiin @anibrandayksen menetelmia
(ks. esim. Valimaki 2014), joissa pyrittiin musiikilla ja

aanelld luomaan kuulijalle vahvoja miell eyhtymia tiet-
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tyjen tuotteiden, tuoteryhmien ja musiikin ja suunnitel-
lun daniympariston valille.

Tutkimuksessa hyodynnettiin etnografisia tut-
kKimusmenetelmia, kuten osallistuvaa havainnointia,
haastatteluja, @aanentallennusta ja kuuntelukavelya,
jolla tarkoitetaan aktiivista ja aistinvaraista ympariston
havainnointia tutkimuksen tekijan johdolla (Uimonen
2011). Tutkimuksessa selvitettiin ihmisten toiminnan
taustalla vaikuttavia merkityksia, millaisin &anellisin
keinoin ymparistédn oli mahdollista vaikuttaa seka
haastateltavien kasityksia ymparistostaan.

Haastatteluaineistojen analysointiin kaytettiin
kriittista diskurssi- ja sisallonanalyysia. Kolmivaihei-
sessa analyysissa aineisto pelkistetaan: litteroitu puhe
muutetaan pelkistetyiksi ilmaisuiksi ja niistd muodos-
tetaan temaattisia luokkia. Taméan jalkeen aineiston
analyysissa siirrytaan kasitteellisemmalle tasolle poh-
timaan temaattisten luokkien yhtenevaisyyksia ja eroa-
vaisuuksia (Tuomi & Sarajarvi 2013 [2009]). Teemoja
jasennetaan erilaisiin tulkintakehyksiin analyysin avul-

la.

CASE 3.
RUOAN VARIT JA VARIKKYYS -TUTKIMUKSEN METODIT

Ruoka-annosten varien estetiikka

Tutkimuksen tavoitteena oli selvittéa, vaikuttaako ruo-
ka-annoksen véarien ja variyhdistelmien visuaalinen es-
tetiikka ruokavalintoihin ja annoksen visuaaliseen ar-
viointiin. Ruoka-annosten esteettisistd ominaisuuksista
valittiin muuttujiksi varikyllaisyys, varien kirkkaus seka
varien asettelun tasapainoisuus. Mielipidekyselyssa
kaytettiin kuvakasiteltyja valokuvia lounasruoka-an-
noksista, joista osallistujat valitsivat haluamansa ruo-
ka-annoksen seka arvioivat ruoka-annosten kauneutta,
maukkautta, terveellisyytta ja tayttavyytta. Arvioita-
vissa lounasruokakuvissa nakyi ruokalajille tyypillinen
vari, mutta ruokalaji ei ollut tunnistettavissa.

Kysely toteutettiin kesalla ja syksylla 2016 Sei-
najoella. Vastauksia saatiin yhteensa 105 kpl. Vastaa-
jat olivat ialtaan 21-63-vuotiaita; naisia 70 % ja miehia
30 %. lan ja sukupuolen lisaksi kyselylomakkeessa sel-

vitettiin myds vastaajien kiinnostuneisuutta ruoan ter-

veellisyydestd (GHI; General Health Interest) (Roininen

& Tuorila, 1999), ja kiinnostuneisuutta ruoan ja asette-
lun visuaalisesta estetiikasta (sovellettu CVPA; Cent-
rality of Visual Product Aesthetics) (Bloch ym., 2003),

seka nalkaisyyden tunnetta.




Lounasruoan varit ja varikkyys
Tutkimuksessa oli tavoitteena selvittaa, miten ruoan
varit ja varikkyys vaikuttavat ruokavalintoihin. Aineisto
kerattiin ryhmahaastatteluissa Turun yliopiston FFF:n
(Funktionaalisten elintarvikkeiden kehittamiskeskus)
Moniaistihuoneessa jarjestetyssa salaattilounasruo-
kailussa. Haastatteluja varten muodostettiin seuraavat
ryhméat: 1. Ruoan terveellisyydestd (GHI) ja visuaali-
sesta estetiikasta (sov. CVPA) vahemman kiinnostuneet
(kaksi kolmen hengen haastatteluryhmaa, joista toinen
kokoontui varittoméasséa ja toinen varikkaassa ymparis-
tossa), 2. Ruoan terveellisyydesta (GHI) ja visuaali-
sesta estetiikasta (sov. CVPA) enemman kiinnostuneet
(kaksi kolmen hengen haastatteluryhmaa, joista toinen
kokoontui varittoméassa ja toinen varikkdassa ymparis-
téssa).

Varittomassa ymparistdssa haastattelutilassa oli
valkoiset poytaliinat ja lautasliinat. Varikkdassa ympa-

ristéssa poytéliinat ja lautasliinat olivat vihreéat (kuva

2). Vihred oli samaa savya (Kiwi/Lime), jonka oli ai-
emmassa hankkeessa (Ruokailuympariston vaikutus
terveellisiin ruokavalintoihin) todettu sopivan salaatti-
ruokailuun (Kontukoski ym. 2016b).

Tutkimustila vastasi audiovisuaalisilta tekijoil-
taan tavallista lounasruokalaa. Huoneen seindlle hei-
jastettiin lounasravintolan ikkunanakyméa kevattalvi-
sesta parkkipaikasta ja aaniymparistona oli ravintolan
aanet (Silénin tekema tallenne).

Tutkimuksessa tarjolla olleet salaattiraaka-ai-
neet valittiin niin, ettd ne edustivat tyypillisia lounaalla
salaattinoutopdydassa tarjolla olevia tuotteita. Jokai-
sesta raaka-aineesta oli tarjolla sek& varikas etta va-
riton vaihtoehto (taulukko 1). Tutkimuksen osallistujat
koostivat oman lounassalaattiannoksensa tarjolla ol-

leista raaka-aineista.

Kuva 2. Valkoinen ja vihrea ymparistd ryhmahaastattelussa
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CASE 4.
ELAMYSPERUSTEISEN RUOKATAPAHTUMAN
ASIAKASKOKEMUS -TUTKIMUKSEN METODIT

Teoreettinen viitekehys koostuu markkinointiin, ravin-
tolapalvelujen johtamiseen, asiakkaan ravintolakoke-
mukseen, kuluttajakayttaytymiseen seka& elamysten
tuottamiseen liittyvista artikkeleista, tutkimuksista ja
kirjallisuudesta.

Tiedetaan, etta ravintolapalvelun onnistunei-
suutta maarittelee pitkalle asiakkaiden kokonaiskoke-
mus. Taman tutkimuksen tarkoitus on loytaa tekijat,
joilla on merkitystéa ravintolan asiakkaan kokemuksen
parantamisessa.

Tutkimuksella on kolme paatavoitetta: 1. Kuvata
sitd, mita havaintoja asiakkaat tekivat aterian aikana ja
minkalainen on asiakkaille syntynyt kokonaiskokemus
tapahtumasta. 2. Kartoittaa, mitka asiat eri tilaisuuk-
sissa tuottivat voimakkaimpia myodnteisia ja kielteisia

kokemuksia seka 3. Pohtia, miten elamysperusteisten
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ravintolapalvelujen tuottaja voi hyodyntaa naita tietoja
toiminnassaan ja voiko tietyilla palvelun osatekijoilla
olla liiketaloudellista merkitysta?

Tutkimusaineiston keraamiseen ja asiakaskoke-
musten arvioimiseen kaytettiin asiakaskriittista teat-
terimaista lahestymistapaa, joka sopi elamystapah-
tumaan ja edellyttda yleison aktiivista osallistumista.
(Harris et al. 2011.) Teatterimaisuus viittaa Pinen ja
Gilmoren elamysteoriaan (1999). He vertasivat ravin-
tolaa teatteriin, jossa asiat tapahtuvat ikdankuin nayt-
tamaolla, jossa on roolit, kasikirjoitus ja teema. Samalla
perusteella ravintolan asiakasta voidaan verrata teat-
terin asiakkaaseen. Tarkkailijan ja ryhmakeskustelijan
tehtavaan rekrytoitiin kolme fokusryhmaa, joissa kus-
sakin oli kuusi informanttia, miehia ja naisia ialtaan

18-63 vuotiaita (Taulukko 2).

Kurikka Jalasjarvi Alavus
k i
sukupuoli miehis 3 2 2
naisia 3 4 4
ika ) L . o
miehet 42-55-vuotiaita 18-56-vuotiaita 28-57-vuotiaita

naiset 34-54-vuotiaita

Taulukko 2. Sukupuoli ja ikad keskusteluryhmissa paikkakunnittain

Jokainen ryhma osallistui yhteen illalliseen. En-
nen illallista tutkimukseen osallistuvilta kerattiin taus-
tatiedot ja heitéd opastettiin havainnoimaan palvelun eri
osa-alueita ja tekemdaan havainnoistaan tarvittaessa
muistiinpanoja.

valittomasti tapahtumien jalkeen toteutettiin
fokusryhmahaastattelut, joissa ryhmat koottiin saman
poydan aarelle keskustelemaan havainnoistaan. Tutki-
jat eivat osallistuneet keskusteluihin. Haastattelut aa-
nitettiin ja litteroitiin tekstimuotoon. Analysoimisessa
on sovellettu jasentelytydkaluna Five aspects meal mo-
del — FAMM -mallia (Gustafsson, Ostrom, Johansson
& Mossberg 2006). Noin kuusi kuukautta mydhemmin
informanteilta kysyttiin sahkdpostitse, minkéalaisia aja-
tuksia ja muistoja heilld oli tapahtumista. Taman tavoit-
teena oli saada esiin syvallisemmin muistiin painuneet
asiat.

Aineistot kerattiin kolmessa etelapohjalaisessa

kaupungissa, joissa paikallinen fine dining -profiloitu-

24-63-vuotiaita 26-56-vuotiaita

nut ravintola Juurella organisoi elamykselliset illalliset.
Kattaukset sisalsivat maakunnan raaka-aineisiin pe-
rustuvia, seka tuttuja ettéd yllatyksellisia kokonaisuuk-
sia. Annoksissa kiinnitettiin huomiota esteettisyyteen
ja palvelu oli henkilokohtaista ja epamuodollista. Jo-
kaisessa tapahtumassa ruokalista oli sama, sisaltéaen
pienia paikallisia sovellutuksia. Ruokalistaan sisaltyi
kaksi alkuruokaa, paaruoka ja kaksi jalkiruokaa. Kaikki
tapahtumapaikat olivat tunnettuja ja aluehistoriallises-
ti merkittavia: paikallisuutta ja tilojen ominaispiirteita
korostettiin ruoalla, kattauksilla, @animaisemalla, va-
laistukselle ja somistuksella seka alueen maisemava-
lokuvilla. Muualla kuin ravintolatiloissa jarjestetyt ta-
pahtumat olivat elamyksellisen ravintolakokemuksen
luomisen lisaksi teknisesti ja logistisesti haasteellisia
ravintolalle. Ensimmainen tapahtuma pidettiin Kurikas-
sa Jyllinkosken sahkolaitosmuseossa, toinen Jalasjar-
vellda Jokipiin pellavatehtaalla ja kolmas Alavudella

Harrin taidegalleriassa.
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TULOKSET

RAKENNETUN YMPARISTON VAIKUTUS
TERVEELLISIIN RUOKAVALINTOIHIN

Lounashaastatteluaineistosta tehtiin analyysin aluksi
yleinen kuvaus. Kuvaajasta 1 nahdaan, miten haastat-
telujen puheenaiheet jakautuivat ryhmittain. Ryhma-
haastattelujen puhe koostui kuudesta teemasta, joita
olivat ruoka, kattaus, tila, aaniymparistd, sosiaaliset
tekijat ja yleiset lounaaseen liittyvat tekijat. Aineiston
tarkemmassa analyysissa keskityimme kattaukseen, ti-

laan, aaniymparistodn ja sosiaalisiin tekijoihin.

Naiset, Seindjoki (262 puheenaihetta)
Miehet, Sein&joki (145 puheenaihetta)

Miehet, Tampere (166 puheenaihetta)

\
0% 20% 40% 60% 80% 100%

. Ruoka Kattaus . Tila . Aani- . Sosiaaliset Yleiset tekijat

ymparisto tekijat

Kuvaaja 1. Haastattelupuhe ryhmittéin ja teemoittain.

Teemoina ruoka, kattaus, tila, &aniymparistd, sosiaaliset tekijat ja yleiset lounaaseen liittyvat tekijat
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Jokaisessa lounastutkimuksen fokusryhmahaas-
tattelussa puhe ruoasta piti sisallaan keskustelua
mausta, laadusta ja ruuan terveellisyydesta. Myods nou-
topoydan ruokavalikoima, erityisesti salaattien valikoi-
ma, oli yleisesti kommentoitua. Kuvaajasta 1 nahdaan,
ettd jokaisessa ryhmassa 27% haastattelupuheesta
koski ruokaa.

Yleiset lounaaseen liitetyt tekijat haastattelupu-
heessa sisalsi keskustelua lounaasta taukona ja rau-
hoittumisen mahdollisuutena tydpaivan aikana, lou-
nasravintolan tarjoilun nopeudesta ja sujuvuudesta,
lounasravintolan sijainnista ja saavutettavuudesta,
lounaan hinnasta ja yleisesta terveyspuheesta. Kuvaa-
ja 1 osoittaa, ettd ryhmien valilla oli eroa taman teeman
suhteen: eniten yleistd lounaaseen liittyvaa puhetta
oli ammattikouluttautuneiden miesten ryhméassa (40%
haastattelupuheesta) ja véahiten korkeakouluttautunei-
den naisten ryhmassa (11% haastattelupuheesta).

Kuvaaja 1 myds osoittaa, etta sukupuoli vaikut-
ti jonkin verran siihen, miten lounastilasta puhuttiin.
Korkeasti kouluttautuneet naiset keskustelivat eniten
sisustukseen ja kattaukseen liittyvistd asioista, kun
taas korkeasti kouluttautuneet miehet keskustelivat
eniten aanimaisemasta. Eroa on nahtavissa myds kou-
lutustaustassa ja siind, mistd teemasta puhuttiin eni-
ten: ammattikouluttautuneet miehet keskustelivat eni-
ten yleisistad lounaaseen liittyvista tekijoista ja vahiten
kattauksesta. Erot ovat kuitenkin vain suuntaa antavia,

koska otanta on pieni ja metodi laadullinen.
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Kattaukselta toivotaan kontrasteja ja
ekologisuutta

Kattauksen varitys oli yksi eniten keskusteltuja teemo-
ja. Ruohonvihreata ja muita kattauksen maanlaheisia
vareja pidettiin sopivina lounasravintolaan, ja eritoten
niiden luoma kontrasti kalpeisiin ja maanlaheisiin va-
reihin koettiin piristavaksi. Kaikki varikontrastit eivat
kuitenkaan haastateltavien mielesta sopineet lounasti-
laan. Esimerkiksi tadysin mustavalkoisen tilan sanottiin
olevan liian virallisen oloinen eika tarpeeksi kodikas,
jotta lounaalla todella viihtyisi.

Erityisesti korkeakouluttautuneiden naisten ryh-

massa keskusteltiin paksuista serveteistd, jotka tun

-l

tuivat "luksukselta”. Kuluttamiseen yleisesti liittyva
eettinen ajattelu kestavasta kehityksesta kuitenkin esti
nakemasta tata ylellisyyden tuntua osana arkista lou-
nastapahtumaa. Toisin sanoen my0s arkisen kattauk-
sen suunnittelussa tulisi huomioida kuluttajien moraali-
set ja eettiset asenteet.

Syomisessa kaytetyn lautasen koko on olennai-
nen annoskoon kannalta. Suomalainen tapa tarjota lou-
naalla myds pienempi salaattilautanen Kkirvoitti haas-
tatteluissa keskustelua annoskoosta ja terveelliseen
syodmiseen liittyvasta "lautasmallista”, joka on suoma-
laisille tuttu Valtion ravitsemusneuvottelukunnan suosi-

tuksista (Suomalaiset ravitsemussuositukset 2014).




Ruokailutilan ja kalustuksen toivotaan tukevan
intiimiytta

Syomistilaan sopivana pidetty kalustus eroaa sen mu-
kaan, onko ravintolatila lounasta vai iltasyémista var-
ten. Yleinen mielipide oli, ettd mita kodikkaampi ja
intiimimpi sydmistilanne, sitd pienempid poytien tulisi
olla.

Ruokapdytien muodon ja koon lisaksi haastatte-
luissa tuotiin esille poytien sijoittelun merkitys. Syo-
jille erikseen varattu ruokapdyta ravintolatilan sivussa
koettiin rauhalliseksi ja intiimiksi tilaksi, jossa ravinto-
latilan muut asiakkaat eivat hairinneet niin paljon kuin
edellisen paivan lounaalla muokkaamattomassa tilas-
sa. Erityisesti mieshaastateltavat puhuivat looseista ja
poytia jakavista sermeista ravintolatilassa. Niiden kom-
mentoitiin lisaavan intiimiyden tunnetta.

Virkistavia varikontrasteja kaivattiin kattauksen
lisdksi myds itse lounastilaan. Valkoisia seinia ja mui-
ta kovin kalpeita vareja kritisoitiin, koska lounaan tar-

koitus on stressin katkaisemisen ohella myds virkistaa

sybjaa tyopaivan keskella.

Sosiaalinen vuorovaikutus on osa onnistunutta
lounastaukoa

Sosiaalinen vuorovaikutus ei ole syomisymparistodn
liittyva tekija itsessaan, mutta ryhmahaastatteluissa se
limittyi haastateltavien kommentteihin tilasta. Lisaksi

sosiaalisuus vaikuttaa siihen, miten lounastila tulisi ka-
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lustaa ja suunnitella akustisesti, jotta poytakeskustelut
eivat hairiintyisi. Haastatteluissa yleisimmin sosiaali-
suuteen viitattiinkin lounaan syomiseen tydkavereiden
kanssa.

Ruokailuympariston osatekijoiden normatiivinen
jarjestys tehtiin haastatteluissa selvaksi. Onnistuneen
lounastauon kuvailtiin kiteytyvan vapaassa keskuste-
lussa lounasseuran kanssa. Lounasseuran keskustelu-
jen mainittiin auttavan tytasioista eroon paasemisessa i_
tyopaivan aikana. .

Jotkut haastateltavat kuitenkin myodnsivat, etta ?‘
haluavat valilla syéda lounaan yksin. Ryhméahaastatte- g

luiden perusteella voidaan arvella, etta ryhméassa syo-

misen suosimisessa on kulttuurisen vaihtelun lisaksi

myds yksilokohtaista vaihtelua.

Miellyttava lounasravintola on kodikas
Ryhmahaastatteluissa yleistd oli verrata ravintolassa
syomista kotona syoémiseen. Usein tata tehtiin, kun ver-
rattiin ravintolaruokaa kotona tehtyyn ruokaan, mutta
jonkin verran myds ideaalia lounastilaa kuvailtiin sa-
noilla "kodikas” tai "kotoisa”.

Tutkimuksessa on aiemmin esitetty, ettd usein
koti yhdistetdan toimiviin sosiaalisiin vuorovaikutus-
suhteisiin (esim. Aaltojarvi 2005, Lawrence 1995, Sixs-
mith 1986), joten myds koetun kodikkuuden voidaan
sanoa vahvistavan lounaan sosiaalista funktiota. Lam-
minta ja kodikasta tunnelmaa voi edesauttaa lounaalla
sujuvalla sosiaalisella vuorovaikutuksella, mutta voisi
paatellad, ettd myods tilatekijoilla pystytdan tukemaan
kodinomaisuutta. Julkiset tilat ovat yleisesti varitetty
kylmilla savyilla, jotka korostavat niiden virallista luon-

netta ja kayttotarkoitusta.

Valoisuus ja vehreys ravintolan ympariston
kriteereina

Lounasravintolan ymparistd ja ikkunanakymat jakoivat
mielipiteita: joillekin haastateltaville ravintolan ikku-
nasta avautuvalla maisemalla ei ollut merkitysta, mutta
jotkut kommentoivat kauniin maiseman olevan olennai-
nen osa onnistunutta lounashetkea. Yhteista kaikille
haastateltaville kuitenkin oli se, ettda luonnonvalon mah-
dollistavia ikkunoita tulisi olla ravintolatilassa, vaikka
itse nakyma ei olisikaan mieluisa. Luonto jo vehreys

yhdistettiin tydosta palautumiseen ja rentoutumiseen.

Lounastauko on kokonaisvaltainen kokemus
Lounasruokailun ensisijainen funktio tuli hyvin selvaksi
fokusryhméahaastatteluissa: tauko ja lepohetki kesken
tyopaivan, joka vietetdan mieluusti seurassa ja jutus-
tellen. Yksittaisia kommentteja tuli myods siitd, miten
erityisesti kiireisen tydopaivan keskelld yksin vietetty
lounashetki koettiin palauttavaksi. Sosiaalista vuoro-
vaikutusta voidaan tukea erilaisilla tilallisilla ratkai-
suilla.

Kaikissa kolmessa fokusryhmahaastattelussa
haastateltavat keskustelivat siitéa, mitka ovat hyvan il-
lallisravintolan edellytykset, mutta mita ei valttamatta
tarvita lounasravintolassa. Ideaali lounasravintolatila
eroaa ennen kaikkea ruokalasta, jonka katsottiin ole-
van epamieluisin vaihtoehto syomiselle. Yleisesti sosi-
aalisten suhteiden laheisyys oli esimerkkina ruokalan,
lounasravintolan ja illallisravintolan valilla. Ravintolail-
lallinen koetaan kaikista intiimeimmaksi kokemukseksi,
kun taas ruokalassa syominen ei ole lainkaan intiimia.
Lounasravintolatila on sosiaalisen vuorovaikutuksen
ja intiimiyden suhteen edellisten puolivéalissa, ja tasta
voidaan vetdad johtopaatoksia lounasravintolaan sopi-

vasta kalustuksesta ja sijoittelusta.
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Osatekija Tulos Jatkotutkimus

Kattaus Varikontrastit. Tarvitaan lisaa tutkimusta
Ekologisuus: servietit ja lautasen kattauksen ja koetun ekologisuuden
koko. valisesta yhteydesta.

Tila Véarikontrastit (ei mustavalkoisuus). Tarvitaan lisaa tutkimusta

Sosiaalisuus

Kodikkuus

Ikkunanakyma

Psykologiset tai materiaaliset eriot.

Erikokoiset ja erimuotoiset poydat.

Ymparistdn visuaalisten ja
auditiivisten arsykkeiden
saateleminen sosiaalisen
vuorovaikutuksen tukemiseksi

poydissa.

Hyvéaksi koettu lounasravintolatila
on kodikas, joka ilmenee sujuvassa
sosiaalisessa vuorovaikutuksessa ja

yksityisyyden kokemuksessa.

Ikkunat koetaan tarkeaksi
ensisijaisesti luonnonvalon takia.
Jotkut haastateltavat kommentoivat
luontonakyman rauhoittavaa

vaikutusta.

Taulukko 3. Tybpaikkalounastutkimuksen tulokset osatekijoittain
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siitd, mika on sopiva maara
varikontrasteja tilassa ja kuinka
eri vareista koostuvat kontrastit

koetaan lounasravintolatilassa.

Tarvitaan lisda tutkimusta

siitd, mika on sopiva maara
arsykkeita lounasravintolatilassa
ja minka arsykkeiden erityisesti
koetaan hairitsevan sosiaalista

vuorovaikutusta.

Tarvitaan lisaa tutkimusta siita,
miten kodikkuuden kokemusta
voidaan tukea tilatekijoilla
esimerkiksi yksityisen ja julkisen

tilan erojen kautta.

Tarvitaan lisaa tutkimusta siita,
voidaanko "luonto tuoda sisalle”

sisustus- ja tilatekijoilla.

Viereisen sivun taulukossa on koottuna lounas-
tutkimuksen tulokset osatekijoittain ja tarvittavan jatko-
tutkimuksen suhteen.

Kattauksessa miellyttavana pidettiin ruohonvih-
reatd varia (kts. myos Othman ja Goodarzirad 2013,
Jacqueir ja Giboreau 2012) yhdistettynd valkoiseen
ja/tai maanlaheisiin vareihin. Varien kontrasti koettiin
piristavaksi. Eettiset ja moraaliset asenteet, erityi-
sesti ekologisuus, olisi hyva ottaa huomioon kattausta
suunniteltaessa. Myods terveelliset ruokavalinnat néh-
tiin osana arkista lounassyomista, erityisesti korkea-
koulutettujen haastateltavien ryhmissa. Ekologisuutta
voidaan tukea esimerkiksi biojatteeseen soveltuvilla
servieteilla ja sopivan kokoisilla lautasilla, jotka eivat
kannusta sydjia ottamaan liikaa ruokaa lautaselleen.
Jatkossa koetun ekologisuuden ja kattauksen valista
yhteytta tulisi kuitenkin tutkimuksessa tarkastella yksi-
tyiskohtaisemmin.

Myds lounasravintolatilaan kaivattiin véarikont-
rasteja, mutta mustavalkoisuus koettiin liian viralli-
seksi. Lounasravintolatilassa tulisi haastattelujen pe-
rusteella olla seka pienia etta isoja poytia eri kokoisia
seurueita varten. Tilaan tulisi varata eri¢ita ja looseja,
silla niiden katsottiin vaikuttavan lounastavan ryhman
yksityisyyden kokemiseen ja edesauttavan vuorovai-
kutusta. Ruokalamaisia pitkia poytia olisi hyva valttaa
lounasravintolassa. Erilaisten varikontrastien vaikutus-

ta syOmistilassa tulisi tulevaisuudessa tutkia tarkem-

min. Lisdksi kysymykseen kontrastien ja varikkyyden

sopivasta maarasta emme pysty vastaamaan nykyisella
tutkimuksella.

Koettu kodikkuus on osa hyvaa lounasravinto-
laa. Aiemman tutkimuksen ja taman tutkimuksen haas-
tattelujen perusteella yksi kodikkuuden osatekija on
hairiintymé&ton sosiaalinen vuorovaikutus. Keskustelun
tukeminen lounaalla tilallisilla tekijoilla on relevanttia
tamankin myota. Kodikkuus tarkoittaa myds sita, etta
toimija kokee voivansa olla tilassa rento ja oma itsen-
s&. Taman voidaan ajatella liittyvan yksityisen (koti)
ja julkisen tilan (esim. virasto) valiseen visuaaliseen
eroon. Tilatekijoilla yksityisyyden kokemusta voidaan
tukea ratkaisuilla, jotka eroavat julkisten tilojen tila-
ratkaisuista.

Ideaali lounasravintola on valoisa. lkkunoiden
lahettyville hakeudutaan, vaikka nakyma ulkopuolella
ei olisikaan miellyttava. Erityisesti ikkunoista avautu-
van luontonakyméan koettiin parantavan lounastaukoa
ja palautumista tydsta. Suuri osa lounasravintoloista
kuitenkin sijaitsee kaupunkiymparistdossa, joten luon-
tonakymien jarjestaminen on haasteellista. Tasta syys-
ta luonto voisi nakya ravintolan sisustuksessa. Esimer-
kiksi tutkimuksessamme Kkaytetty luonnonvihred vari
yhdistettynd luonnonlaheisiin tai kalpeisiin s&vyihin
koettiin kontrastin vuoksi piristavana. "Luonnon sisaan
tuominen” ravintolatilaan on ajatus, jota kannattaa tule-

vaisuudessa arvioida kokeellisilla tutkimusasetelmilla.




" « AANIMAISEMAN VAIKUTUS RUOAN VALINTAAN

Taideyliopiston Sibelius-Akatemian hankeosion tavoit-
teena oli kerata uutta tietoa aaniympariston vaikutuk-
sista ihmisten ruokavalintoihin erilaisissa ruokatarjon-
nan paikoissa, analysoida kenttatyossa keratty aineisto
yhdessa kahden muun hankeosion datan kanssa seka
kehittéda suunnitteluperiaatteita @aniympariston suun-
nittelijoiden tarpeisiin, joita voidaan soveltaa myos
muunkaltaisissa ympéaristéissa. Aadnimaiseman vaiku-
tusta ruoan valintaan ja tilan viihtyvyyteen tutkittiin
kolmella tutkimusalustalla, jotka olivat elamyksellinen
fine dining, tyopaikkalounas ja valintamyymalan hedel-

ma- ja vihannesosasto.

JA TILAN VIIHTYVYYTEEN

Elamykselliset illalliset

Elamyksellinen fine dining -osatutkimuksen toteutimme
syksylld 2015 Etela-Pohjanmaalla Matka maakuntaan
-ravintolakiertueen yhteydessa. Tarkastelimme, kuinka
pop up -ravintolaillalliselle osallistuneet henkilot koki-
vat @anisuunnittelun osana elamykselliseksi suunnitel-
tua illalliskattausta ja tilasuunnittelua. Selvitimme eri-
tyisesti sita, milla tavoin suunnittelulla voidaan lisata
elamyksellisyyttda osana henkilokohtaista ja yhteista,
tiettyyn fyysiseen paikkaan sidottua merkityksenantoa
seka kuinka haastattelututkimuksen avulla saatua tie-
toa voidaan hyoédyntaa tila- ja aanisuunnittelun tule-
vaisuuden ratkaisuissa. lIllallisen jalkeen jarjestimme
osallistujille kolme ryhmahaastattelua. Haastatteluai-
neiston kehysanalyysin (Goffman 1974) jalkeen saimme
tulokseksi kolme tulkintakehysta, jotka ovat ddnimaise-
maan vaikuttavat tekniset seikat, daanimaisema osana
moniaistista ruokailukokemusta sekd musiikki merkityk-
sellisend ja erityisend kokemuksena.

1) Adnimaisemaan arviointiin vaikuttavia teknisia
tekijoita ovat musiikin aanentaso, tilan aanimaiseman
puutteet ja meluksi koettu &ani. Musiikin dadnentasol-
la ja tilan akustisilla ominaisuuksilla voidaan vaikuttaa
voimakkaasti ravintolakokemukseen. 2) Aanimaisema
osana moniaistista ruokailukokemusta tarkoittaa tilassa
soivalle musiikille annettuja merkityksia seka musiikin,
puheensorinan ja ruoan valilla koettua yhteensopivuut-
ta. Pop up -ravintolatilojen akustisella suunnittelulla
onnistuttiin tuottamaan affektiivisia reaktioita ja luo-

maan yhteyksia nykyhetken ja musiikki liittyvien muis-

tojen valille. 3) Musiikki merkityksellisena ja erityisena
kokemuksena viittaa siihen, etta musiikkiesitys tai tietty
musiikki on sijoitettu kuulijan kannalta optimaalisesti ja
ettd esitys koetaan erittdin positiivisesti. Toisaalta on
mahdollista, ettd musiikki tai musiikkiesitys rikkoo il-
lallisen tunnelman. Musiikin affektiivisuus ilmeni siten,
ettd haastateltavat reagoivat musiikkiin valittomasti
seka voimakkaan positiivisesti ettd negatiivisesti.

Yhteenvetona voidaan todeta, ettd merkittavia
tekijoita ravintolatapahtuman &aanisuunnittelussa ovat
yhtaalta musiikin @anentaso ja tilan akustiset ominai-
suudet sekd toisaalta tila-dani-kokemuksen moniaisti-
suus, aistien valinen vuorovaikutteisuus sekada musiik-
kiesitysten aikaansaamat vahvat tunnekokemukset.
Akustisessa suunnittelussa paikallisuutta ja elamyksel-
lisyyttd on mahdollista lisata siten, ettd kokemukseen
vaikuttavat elementit tila, aani, visuaaliset elementit ja
ruoka tukevat tasapainoisesti kulloinkin valittua tee-
maa.

Musiikki koettiin merkityksellisesti silloin, kun se
sopi yhteen tilassa olevien henkildiden aiheuttamien
aanten kanssa, liittyi tarjoiltuun ruokaan tai kytkeytyi
menneisyyteen kuulijaa miellyttavalla tavalla. Musiikin
tunnistettavuudella on vahva vaikutus affektien luomi-
sessa: sekd tausta- ettd tarkkaavaisessa kuuntelussa
musiikille annettiin sek& negatiivisia ettéd positiivisia
merkityksia. Etenkin juonnetut, paikallisuutta korosta-
vat musiikkiesitykset tuottivat voimakkaita tunne-ela-
myksia. Musiikin affektiivisuutta osana moniaistista ko-

kemusta voidaan vahvistaa narratiivisuutta lisaamalla.
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Tybpaikkalounaan danet
Kevaan 2016 Tyopaikkalounas-osatutkimuksessa tar-
kastelimme ymparistotekijoiden vaikutusta lounasruo-
kalassa viihtymiseen ja terveytta edistavan ruokailuko-
kemuksen rakentumiseen. Kerdsimme tutkimusaineistoa
Seindjoella sijaitsevasta tyodpaikkalounasravintolasta
ja Tampereella sijaitsevasta lounasravintolasta, jois-
sa vaihdoimme ravintolatilan ymparistotekijoita: katta-
uksen vareja, poytien sijoittelua, @animaisemaa seké
lautasia, lautasliinoja ja tarjottimia (ks ed). Ravinto-
latilojen @animaisemaa hallitsi kaupallisen radiokana-
van musiikki. Tutkijoiden muokkaamaan ravintolatilaan
tuotiin d@anisuunnittelijan valitsema, radiotarjonnas-
ta eroava ambient-musiikki. Haastateltavina oli kaksi
miesten ryhmaa ja yksi naisten ryhma.
Ryhméahaastattelujen sisallonanalyysin (Aalto-
jarvi, Paakki & Kontukoski 2017) perusteella ravintola-
tilan @animaisemaan liittyivat kolme teemaa, jotka oli-
vat yhtaalta kriittinen asenne taustamusiikkia kohtaan
riippumatta siitd, oliko kyseessa radiokanavan tai aa-
nisuunnittelijan valitsema musiikki, toisaalta aanentaso
ja tilan akustiset ominaisuudet seka viimeisena toive

mahdollisuudesta lounastaa taustamusiikitta.
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Radiomusiikkiin lounasravintolan taustadane-
na suhtauduttiin negatiivisesti, vaikka kaikki kriittiset
kommentoijat eivat huomanneet tilassa soivaa radio-
musiikkia ensimmaisend tutkimuspaivana. Tutkimustu-
lokset johdattivat myds pohtimaan sitd mahdollisuutta,
ettd lounasravintoloissa viihtymisen kannalta voisi olla
edullista tarjota asiakkaille myos taysin musiikittomia
ruokailutiloja.

Lisaksi tutkimus osoitti, ettd lounasymparistol-
ta toivottiin kirkkaita vareja ja kontrasteja, erikokoisia
pdytia ja matalilla valiseinilla erotettuja osastoja. Erityi-
sesti korostui lounashetken sosiaalisuus, jota voidaan
vahvistaa tai heikentéda ymparistotekijoilla. Esimerkiksi
saatamalla tarkasti valikoidun musiikin @anenvoimak-
kuus sopivalle tasolle ja sijoittamalla kaiuttimet tilaan
optimaalisesti voidaan mahdollistaa ja tukea ruokailuti-

lanteessa tapahtuvaa sosiaalista vuorovaikutusta.
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Hedelmé&- ja vihannesosaston danisuunnittelu

Valintamyymalan hedelma- ja vihannesosasto -osatutki-
muksen toteutimme syksylla 2016 Seindjoella sijaitse-
vassa valintamyymaldssa. Tarkastelimme aanisuunnit-
telun vaikutusta kuluttajakayttaytymiseen, asiakkaiden
tunteisiin ja ostostilanteen kokonaisvaltaiseen koke-
miseen. Koeasetelmalla haettiin vaihtoehtoa ruoka-
kaupoissa tavallisesti soitettavalle taustamusiikille.
Tutkijat ja &aanisuunnittelija toteuttivat yhteistydona
luonnonaéanistéd koostuvan aanitallenteen, jota soitet-
tiin viikon ajan valintamyyméalan hedelméa- ja vihannes-
osastolla. Tutkimusaineisto koostui kuuntelukavelyn
jalkeisista ryhméahaastatteluista, asiakkaille tehdysta
mielipidekyselysta (N=100), henkilokunnan palauteky-
selystd sekda myyntitiedoista kolmen viikon ajalta (viik-
ko ennen ja jalkeen koeasetelmaa).

Sadasta asiakkaasta 48 arvioi hevi-osaston luon-
todanimaiseman ja myymalan yleisen &animaiseman
yhta miellyttaviksi. Luonnon aénista pitavia oli 39, kun
taas 13 vastaajaa piti enemman yleisesta daanimaise-
masta. Ymparistojen arviointien valinen ero oli tilastol-
lisesti merkitseva. Vastaajan sukupuoli ei vaikuttanut
vastauksiin, mutta 56-65-vuotiaat kokivat luontodani-

maiseman miellyttavana.

Kuuntelukavelyiden jalkeen tehdyt miesten ja
naisten viiden hengen ryhmahaastattelut analysoitiin
kehysanalyysilla. Analyysin jalkeen saimme tulokseksi
viisi tulkintakehysta seuraavasti: 1) Tyypillisella kaup-
padaanimaisemalla tarkoitetaan sita, etta tietyt aanet
koettiin kauppaan kuuluvaksi: tyonteosta ja tyovalineis-
ta syntyvat aanet seka asiakkaiden ja myyjien keskus-
telut koetaan miellyttavina aanina. Lintujen aanet rikko-
vat "ruokakauppamielentilan”, joskaan vastauksesta ei
kaynyt ilmi, pidettiinkd sitd hyvana vai huonona asiana.
2) Taustamusiikkia arvotettiin omien mieltymysten pe-
rusteella. Haastateltavat muun muassa vertasivat myy-
maléassa kuultua taustamusiikkia "oikeaan musiikkiin”
seka tekivat eroa "oikean musiikin” ja "oikean tausta-
musiikin” valille. He myds toivat esiin mielipiteitaan
kuulemastaan taustamusiikista molempina pé&ivina. 3)
Haastateltavat pohtivat sitd, miten kauppatilaa voitai-
siin rajata aanellisesti. Esiin nostettiin erityisesti mah-
dollisuudet jakaa kaupan tiloja teemallisuuden avulla
siten, ettd myds aanimaisema tukisi valittua teemaa.
Kuullun ja nahdyn valinen ristiriita hairitsi: esimerkik-
si suomalaisen metsa-aanimaiseman kuunteleminen ja
tuontihedelmien katseleminen eivat sopineet yhteen.
4) Tilan aénellisen harmonian merkitystd korostettiin
haastatteluissa. Kliseisiksi, ristiriitaisiksi, poikkeavik-
si tai oudoiksi koetut aanet arsyttyvat. Taustamusiikin

ja kauppatilassa olevien kylmalaitteiden aanenvoimak-

kuuksien tasoihin kiinnitettiin huomiota, minka lisaksi
luonnon aanien koettiin peittavan alleen muita epamiel-
lyttavimmiksi koettuja aédnia. Seka naisten ettd miesten
ryhmissa pohdittiin kriittisesti melua: tarvitaanko julki-
sissa tiloissa yleensakaan lisda aanta, vaikka lisatylla
aanella pyrittaisiin miellyttavdan &animaisemaan. 5)
Luontodaanimaiseman koettiin lisdavan ihmisten valis-
td vuorovaikutusta. Sen havainnoiminen saattoi johtaa
uudenlaisiin kohtaamisiin asiakkaiden ja myds henki-
[6kunnan valilla. Lisaksi luontoaanimaiseman koettiin
rakentavan tilan, johon tultaessa kokee havahtuvansa
ja olevansa lasna.

Hevi-tuotteiden myyntilukujen tarkastelu osoitti,
ettda myynti luontodanimaisemaviikolla oli 20 prosenttia
suurempaa kuin edelliselld viikolla ja 13 prosenttia suu-
rempaa kuin seuraavalla viikolla. Kuuntelukavelyilla ja
haastatteluilla saatiin palautetta valintamyymalan aani-
maisemasta. Osa haastateltavista koki lintujen danten
rikkovan keskittyneen "kauppamielentilan”. Aédnimaise-
massa tapahtuvat muutokset vaikuttavat voimakkaasti
tunnetiloihin ja sitd kautta mahdollisesti kayttaytymi-
seen. Luonnonaéanimaisema synnytti seka miellyttavana
etta epamiellyttavinad pidettya affektiivisuutta: metsan
danten kuuluminen loi tilan vaikutelmaa, kun taas lintu-
jen aanet loivat ristiriitaisia assosiaatioita yhtaalta li-

kaisuudesta, mutta toisaalta leppoisasta kesapaivasta.
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Ruoan esillepanoon ja estetiikkaan liittyvista tekijois-
ta tutkimuskohteeksi valittiin ruoan varit ja varikkyys,
joiden merkitysta selvitettiin erityisesti lounasruokai-
lussa. Tavoitteena oli I0ytaa vastauksia mm. seuraaviin
kysymyksiin: Miten ruoan varikkyys/varittomyys vai-
kuttaa ruokavalintoihin ja ruoan koettuun miellyttavyy-
teen? Mitd ruoan varit merkitsevat lounasruokailussa?
Minka varistd ruokaa lounaalla toivotaan tarjottavan?
Millainen merkitys ruoka-annoksen varien ja variyhdis-

telmien estetiikalla on?

Ruokavalintaan vaikuttavat seka ruoka, valinnan
tekija, ettd ymparisto ja tilanne, jossa valinta tehdaan.
Ruoan aistinvaraisten ominaisuuksien (ulkonako, haju,
maku, rakenne) avulla arvioidaan ruoan laatua, seka
sen miellyttavyytta, turvallisuutta, esteettisyytta ja hy-
vaksyttavyyttd (Clydesdale 1993; Cardello 1996; Tuo-
rila ym. 2008). Ulkoisten aistittavien ominaisuuksien li-
saksiruoalla on myds sisaisia eli symbolisia, moraalisia
ja sosiaalisia merkityksia (Ares ym. 2015). Seka ruoan
ulkoisten ettd sisdisten ominaisuuksien havaitsemiseen
ja arviointiin vaikuttavat ruoan lisaksi aina myds arvi-
oijan henkilokohtaiset ominaisuudet, esim. miten varit
nadhdaén, tai hajut ja maut tunnistetaan, sek& hanen
arvonsa ja asenteensa, tapansa ja tottumuksensa, ko-
kemuksensa ja odotuksensa; myods vallitseva ruokakult-
tuuri vaikuttaa arviointeihin ja valintoihin. Brunsen ym.
(2002) mukaan nimenomaan ruokavalinnoille on tyypil-
lista, ettéa ne tehdaan harvoin pelkastaan rationaalisen
harkinnan perusteella, vaan niissa intuitiivisuus on
usein ratkaiseva tekija. Myés Kosterin (2009) mukaan
tiedostettujen tekijoiden lisaksi myos tiedostamattomil-
la tekijoilla ja niiden yhteisvaikutuksilla on suuri merki-
tys ruokavalinnoissa.

Ruokavalinnoissa tuotteen aistittavista ominai-
suuksista makua pidetaan usein tarkeimpana valinta-
perusteena, vaikka se ei olekaan ainoa valintaan vai-
kuttava tekija (Brunse ym. 2002; Roininen ym. 1999).

Tutkimuksessamme kavi ilmi, etta erityisesti lounaalla

my0ds ruoan tayttavyys vaikuttaa maun ohella valintoi-
hin. Liséksi ruoan terveellisyys ja hinta, seka ruokailun
helppous ja nopeus vaikuttavat ruoka- ja ruokapaikka-
valintoihin.

Lounaalla noutopdydéassa ruokavalintaa ei tehda
maistamalla, vaan odotettavissa olevan maun perus-
teella. Ennakko-odotukset mausta perustuvat suurel-
ta osin tuotteiden visuaalisiin ominaisuuksiin. Lisaksi
makuodotuksiin vaikuttavat valinnan tekijan aiemmat
kokemukset ja niiden perusteella syntyvat odotukset.

Vari on ruoan ulkonaon keskeinen tekija (Car-
dello 1996; Hutchings 1999; Spence ym. 2010). IIman
vareja jopa tuotteiden tunnistaminen on vaikeaa. Myos
ruoan laadun ja miellyttavyyden arvioiminen ilman vari-
en antamaa informaatiota on lahes mahdotonta. Vareille
on ruoassa, niin kuin muissakin tuotteissa, tyypillista,
ettda niiden miellyttavyys on hyvin tuote- ja konteks-
tisidonnaista (Palmer & Schloss 2010; Elliot & Maier
2012): ruskea vari on miellyttdva suklaassa, mutta ei
salaatissa; sinisesta varista pidetadn meressa ja tai-
vaassa, mutta ei lihassa tai leivasséa. Lisaksi Schiffers-
teinin ym (2017) tutkimuksissa on osoitettu, ettd myos
taustavari vaikuttaa ruoan miellyttavyysarviointeihin.
Vaikka ruoan varin miellyttavyys onkin hyvin konteks-
tisidonnaista, joitakin yleisia huomioita houkuttelevan
nakdisen lounasruoan véareista voidaan tutkimustulos-

temme perusteella kuitenkin esittaa.
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Houkutteleva lounasruoka on varikasta ja
vareiltdan kirkasta
Lounasruoan toivotaan olevan varikasta. Varikkyydel-
la tarkoitetaan sek& voimakkaan varista (varikyllaista)
ettd monivarista ruokaa (koostuu erivarisista ruoka-ai-
neista).

Suosituimmat valinnat lounaaksi olivat kirkkaan

variset ja varikkaat annokset:

[lkm
Kirkkaat varit -annos 47
Murretut varit -annos 8
Varikas annos 47
Variton annos 2

Taulukko 4. Vastaajien (n=105) valitsemat

lounasruoka-annokset
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Ruoan varit herattavat odotuksia ruoan mausta
(mm. Spence ym. 2010; Wadhera & Capaldi-Phillips
2014). Varit auttavat ruoka-aineiden tunnistamisessa,
ja aiempien kokemusten kautta osataan odottaa, milta
tunnistettu ruoka tulisi maistumaan. Varien voimakkuus
yhdistetédan myods maun voimakkuuteen; vahvojen vari-
en odotetaan myds maistuvan vahvoilta.

Ruoassa varien kirkkaus yhdistetaan tuoreuteen
ja raikkauteen. Ruokalautasella varikkaat tuotteet ovat
yleensa kasviksia, ja niissa kirkkaat varit kertovat tuot-
teen tuoreudesta ja raikkaudesta.

Varikkyydesta pitdminen ruoassa voi liittya myos
siithen, etta varikkaat ruoat yksinkertaisesti huomataan
paremmin. Milosavljevicin ym. (2012) tutkimusten mu-
kaan tuotteen huomattavuutta lisda, jos sen ja taustan
valilla on suuri varikontrasti. Tutkimuksessamme esim.
vastavarikontrasti punaiset tomaatit/vihred salaatti

koettiin miellyttavaksi.

Kirkkaat varit Varikas, tasapainoinen Variton, tasapainoinen

asettelu asettelu

Murretut varit Varikas, epatasapainoinen

Varitén, epatasapainoinen

asettelu asettelu

Kuva 3. Mielipidekyselyssa arvioidut ruoka-annoskuvat



Lounasruoan varien vaihtelevuus ja

monipuolisuus yhdistetédan terveellisyyteen

Terveellisyys ei ole ruoassa mikaan yksittdinen nakyva
ominaisuus, vaan kuluttaja arvioi ruoan terveellisyytta
erilaisten ruoan sisaisten ja ulkoisten ominaisuuksien
perusteella. Brunsen ym. (2002) mukaan jokaisella ku-
luttajalla on oma henkilokohtainen kasityksensa siita,
millaista on terveellinen ruoka. Ruoan terveellisyyden
arviointi perustuu arvioijan omaan tietamykseen, us-
komuksiin ja oletuksiin, joten ruoan terveellisyys tar-
koittaakin hyvin erilaisia asioita eri ihmisille. Yleensa
terveellisyys ruoassa yhdistetdan ruoan ravitsemuk-
sellisiin ominaisuuksiin, kuten terveellinen ruokavalio,
funktionaaliset elintarvikkeet, ruokien rasvakoostumus,
epaterveellisten ruoka-aineiden valttaminen jne. (Brun-
sg ym. 2002).

Tutkimuksessamme lounasruoassa terveellisyys
yhdistettiin kasviksiin ja monipuolisuuteen. Ruoassa
varit yhdistetaan yleensa varikkaisiin kasviksiin. Enem-
man varia lautasella tarkoittaa myds enemman kasvik-
sia ja siten myos terveellisempaa ruokaa. Lisaksi ruoan
vareilla ja varikkyydella voidaan lisata ruoan vaihtele-
vuutta ja houkutella siten ihmiset syéméaan enemman
monipuolista, terveellistd ruokaa. On todettu, ettd suu-
rempi vaihtoehtojen maéara lisaa kulutusta (Wadhera &

Capaldi-Phillips 2014).

Arjessa ruoan esteettisyys on yllatyksettomyytta
ja ruokailun sujuvuutta

Esteettisyydelld tarkoitetaan kauneusarvoihin liittyvaa,
ulkonaoltaan kaunista, tai aistimielihyvda tuottavaa.
Usein estetiikka yhdistetaan taiteellisuuteen ja erityi-
siin esteettisiin elamyksiin, ei niinkdaan arkisiin tilan-
teisiin. Toisaalta estetiikkaa voidaan nahdéa kaikkial-
la ymparillamme, myods arjessa. Arjen estetiikasta on
olemassa erilaisia nakékantoja. Esim. Haapala (2010)
maarittelee arjen estetiikaksi jonkinlaisen sardn arjen
harmaudessa — kauneuden, joka kiinnittad huomiom-
me. Naukkarisen (2011) mukaan taas nimenomaan se,
ettd arki pysyy huomaamattomana ja tavanomaisena,
voi olla esteettisesti tavoiteltavaa, eika siihen silloin
kaivata edes minkaanlaisia saroja. Arkinen yllatykset-

tomyys voi itsessaan olla miellyttavaa ja tyydyttavaa.

Estetiikka-termia ei tutkimuksessa tehdyissa
haastatteluissa selitetty tai maaritelty, vaan jokaisella
haastateltavalla sai olla oma kasityksensa estetiikasta.
Ryhméakeskusteluissa estetiikka yhdistettiin tavallisesti
ruoan tarjoiluun ja esillepanoon, ei niinkaan itse ruo-
kaan. Lisaksi estetiikka yhdistettiin enemmankin juhla-
ruokailuun kuin arkiseen lounastapahtumaan.

Se, ettd ryhmahaastatteluissa estetiikasta ei pu-
huttu arkisen lounaan yhteydessa, johtui mahdollises-
ti siitda Naukkarisen (2011) esittamastéd nakemyksesta,
ettd arjessa esteettisia asioita ei useinkaan ole tarpeen
verbaalisti analysoida — asiat vain koetaan ilman sa-
nallistamista. Vaikka estetiikasta ei arkisen lounaan
yhteydessa puhuttaisikaan, ei tama tarkoita, etteiko
estetiikka olisi arjessa tarkeaa. (vrt. Brunsg ym. 2002;

Koster 2009: intuitiivisuus ja tiedostamattomuus)
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Esteettista miellyttavyytta on selitetty mm. su-
juvuusteorialla (fluency theory) (Reber 2012; Palmer
ym. 2013). Teorian mukaan kohteen esteettisyys liittyy
sen sujuvaan hahmottamiseen - mitd tutumpi ja hel-
pommin tunnistettava kohde on, sitd miellyttavampi
se on esteettisesti. Ryhméahaastatteluissa estetiikkaa
ei sanallisesti yhdistetty lounasruokaan, mutta ruoan
ulkonadn ja varin selkeys seka ruoan tunnistettavuus
olivat toivottavia. Arkinen lounasruoka koettiin miellyt-
tavaksi, jos se oli tavallista, yllatyksetonta ja helposti
tunnistettavaa. Tama vastaa myos Naukkarisen (2011)
kasitysta arjen estetiikasta, jossa yllattamattomyys ja
tavanomaisuus itsessaan koetaan miellyttaviksi.

Arkisen ruoan ei kuitenkaan haluttu olevan tyl-
saa ja yksitoikkoista, vaan siihen toivottiin vaihtelua
mm. vareilla. Tutkimukseen osallistuneiden mukaan
kauniin varinen ja vaihteleva ruoka ilahduttaa myds ar-

kisella lounaalla.

52

Ruoan esteettisyyden perusvaatimuksena oli
puhtaus ja siisteys. Ruoasta pitamiseen on todettu vai-
kuttavan sen, miten paljon vaivaa oletetaan kaytetyn
annoksen valmistamiseen - siististi asetellun ruoan
oletetaan olevan korkealaatuisempaa kuin sotkuisesti
asetellun. Sotkuinen asettelu antaa viitteita siita, etta
ruoan valmistaja ei ole kovin tarkka myodskaan ruoan
turvallisuuden suhteen. (Zellner ym 2011.)

Arjen esteettisyyteen voidaan ajatella kuuluvan
myods ruokailun sujuvuuden; ruokailu koetaan miellyt-
tavaksi, kun kaikki toimii ja sujuu. (vrt. fluency theo-
ry). Lounasruoan varit ja varikkyys -tutkimuksessa
haastateltava vastasi kysymykseen Millaista on arjen
estetiikka? seuraavasti: "Ma liitdn sen ehkd omassa
elamassani funktionaalisuuteen ja sitten semmoseen
jonkinlaiseen niinkun sujuvuuteen ja miellyttavyyteen

ja mielenrauhaan.” (Nainen B1, 40 v.)

Juhlaruokailussa arvostetaan yllatyksia ja
esteettisia elamyksia

Ravintolan luonne vaikuttaa siihen, millaisia asioita
ruokailtaessa arvostetaan. Han ja Jangin (2012) tut-
kimuksen mukaan kaikentyyppisissa ravintoloissa tuot-
teiden ja palvelun laatu on tarkeaa, mutta kun pika-
ruokalassa arvostetaan helppoutta ja tehokkuutta, niin
fine dining -ravintolassa toivotaan uusia elamyksia ja
ruokailutapahtuman tulisi olla miellyttava ja rentout-
tava. Myds tutkimuksessamme juhlaruokailussa (3.4.)
arvostettiin ruoan yllatyksellisyytta, toisin kuin arkiruo-

kailussa. Kun ruokailuun oli kaytettavissa enemman ai-

kaa ja ruokailuun ehdittiin keskittya, ruokailun nopeus

ja helppous ei ollut ensisijainen asia, vaan ruoalta toi-
vottiin yllattavyytté ja uusia elamyksia.

Niin arjessa kuin juhlassakin arvostettiin seka
ruokalajien keskinaistéa yhteensopivuutta ettd ruoan
yhteensopivuutta ruokailuympariston kanssa. Myods
Mattilan ja Wirzin (2001) tutkimuksen mukaan ymparis-
totekijoiden sopusointuisuus ja kokonaisvaltaisuus li-
saa tyytyvaisyyttd. Haastattelujen perusteella selkeytta
ja yksinkertaisuutta arvostettiin seka arki- etta juhla-

ruokailutilanteissa.



Aikaisemmalla kokeneisuudella elamysruoka-

RUOAN ES*IL*L\-E.PAINON ESTETIIKAN,
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tapahtumista ajateltiin olevan vaikutusta keskustelun

RAKENNETUN YMPAR‘TSTON JA AANlMAlSEMAN \ sisaltoén, joten tatda koskeva kysymys sisallytettiin

taustatietolomakkeeseen. Kokeneempien henkiloiden

KOKEMUKSELLISEN JA LIIKETALOUDELLISEN

oletettiin osaavan kuvata kokemustaan rikkaammin ja
kiinnittavan monipuolisemmin asioihin huomiota. Mie-
"\'-1 hista kolmella oli aikaisempaa kokemusta elamysruoka-
tapahtumista ja naisista viidella. Heista yksi oli Alavu-
den ryhmassa ja nelja Jalasjarven ryhmassa. Ryhmien
keskustelujen sisaltdja ja luonnetta vertaillessa on nah-

tavissa, ettd aikaisemmilla ruokaelamyskokemuksilla

on ollut melko vahainen vaikutus keskustelun sisaltodn

tai tapaan kuvata kokemusta. Jalasjarven ja Alavuden
ryhmien keskusteluista havaittiin yksi yhteinen piirre.
Nama ryhmat kuvasivat monipuolisemmin ja rikkaam-
‘ . min havaintojaan kuin Kurikan ryhmé&. Havainnot myos

A painottuivat eniten tilaan liittyviin asioihin ja toiseksi
Kolmella paikkakunnalla organisoitu eldmysperustei- eniten ruokaan.

nen pop up -ravintolatapahtuma Matka Maakuntaan

houkutteli moniaistisen illallisen aarelle ruokaelamyk-
sista kiinnostuneita vieraita. Kurikassa tapahtumapaik-
kana oli Jyllinkosken sahkdlaitosmuseo, Jalasjarvella
Jokipiin pellavatehdas ja Alavudella Harrin taidekes-
kus (Kuva 4). Heti illalliskokemuksen jalkeen vieraista
koottu kuuden hengen ryhméa [1] keskusteli kokemuk-
sistaan. Keskustelut tallennettiin ja litteroitiin teksti-
muotoon tutkimusaineistoksi. Keskusteluissa saatiin
kuvauksia asiakaskokemuksista valittémasti kokemuk-
sen jalkeen seka monipuolisesti mielipiteitda koskien

kaikkia tiloihin, ruokaan ja juomaan, kohtaamishetkiin Kuva 4. Tapahtumapaikat - ylhaalla Alavus, keskelld Jalasjarvi,

seka tunnelmaan liittyvia tekijoita. alhaalla Kurikka




Kurikka Jalasjarvi Alavus Kommenttien Ikm
Tila 33 56 31 120
Tuote 10 38 22 70
Kohtaaminen 17 17 16 50
Tunnelma 5 19 14 38
Kommentteja 65 130 83 278
yheensa
Taulukko 5. Pelkistetyt kommentit tilasta, tuotteesta, kohtaamisesta ja tunnelmasta

Keskustelutyylin ja sisallon vertailussa erot ta-
pahtumien valilla kayvat selvemmiksi, kun kaikki esi-
tetyt mielipiteet muunnetaan pelkistetyiksi kommen-
teiksi ja vertaillaan tapahtumia niiden avulla. Tama
tarkoittaa, ettd aineistosta on etsitty kutakin palvelun
osa-aluetta (tila, tuote, kohtaaminen, tunnelma) kos-
kien kaikki erilaiset kommentit. Erilaisia pelkistettyja
mielipiteita esitettiin seuraavasti: tunnelmasta 6, tuot-
teesta 8, tilasta 21 ja kohtaamisesta 13 mielipidetta.
Jotkut asiat on huomattu herkemmin ja ne ovat myos
toistuneet kommenteissa useammin. Keskusteluaktiivi-
suus oli hyva jokaisessa ryhmassa. Taulukosta 5 kay

ilmi, ettd Jalasjarven ryhma toi esiin aktiivisimmin mie-
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lipiteitaan. Siella tuli esiin kaikkiaan 130 kommenttia.
Toiseksi vilkkainta keskustelu oli Alavudella (83 kom-
menttia) ja kolmanneksi Kurikassa (65 kommenttia).
Eras syy siihen, ettd Kurikan ryhméassa esitettiin
vahiten kommentteja, on ryhman keskustelun ajoittai-
nen harhautuminen varsinaisesta fokuksesta. Keskus-
telu sisalsi myos kuvauksia menneistd tapahtumista tai
lomamatkoista. Hieman yksildllista eroa oli siina, miten
paljon henkilot olivat danessa ja saivat mielipiteensa
esiin. Ainoastaan Kurikan ryhmassa oli henkild, joka
dominoi keskustelua ajoittain liikaa ja ohjasi sita pois

keskustelun aihepiirista.

Ylivoimaisesti eniten kommentoitiin tiloja, yh-
teensa 120 kertaa. Tiloja koskevia mielipiteita esitet-
tiin Jalasjarvella (56) enemman kuin Kurikassa (33) ja
Alavudella (31). Jalasjarven tila poikkesi eniten perin-
teisesta ravintolatilasta, mika lienee syyna keskustelun
painopisteen keskittymiseen merkittavasti tilaan ja ym-
paristéon. Alavudella Harrin taidekeskuksen tila puo-
lestaan muistutti eniten normaalia ravintolatilaa, mika
johti havaintoja suhteellisesti enemman ruokaan ja pal-
velukohtaamiseen.

Toiseksi eniten saimme ruokaa ja juomia (tuote)
koskevia kommentteja, yhteensad 70. Naissakin maaral-
taan erottuu Jalasjarven tilaisuus (38 kommenttia), kun
Kurikassa niita oli vain 10 ja Alavudella 22. Jalasjarven
ryhman kokoonpano ja sen aktiivinen tapa keskustel-
la lienevat syyna tahan. Toisaalta Alavudella ruokaa
koskevat kommentit olivat ylivoimaisesti rikkaimmin
kokemusta kuvailevia. Siella joukossa oli yksi todelli-
nen ruokaharrastaja, jonka aani korostui kommenteissa
selvasti.

Kolmanneksi eniten keskustelua heratti kohtaa-
miseen liittyvat havainnot. Tasta esitettiin yhteensa
50 kommenttia ja jokaisessa kolmessa tapahtumassa
lahes saman verran (Kurikka ja Jalasjarvi 17, Alavus
16). Tunnelma on kéasitteena hankalasti maariteltavis-
sd, koska se on monesta asiasta koostuva erdanlai-
nen yksilollinen synteesi palvelukokemuksesta. Siihen
vaikuttavat seka tila, tuote ja kohtaaminen ja lisaksi
kaikkeen vaikuttava johtamistyyli. Kurikassa esitettiin
5, Jalasjarvella 19 ja Alavudella 14 mielipidetta, jotka

voidaan luokitella tunnelma-kategoriaan.

Mielipiteet olivat yleisesti hyvin mydnteisia ja
negatiivisten kommenttien maara oli pieni. Vahvaan
myonteisyyteen lienee vaikuttanut se, etta informantti-
ryhméat saivat nauttia illalliset ilmaiseksi. Mydnteisten
ja kielteisten kommenttien lahempi tarkastelu osoittaa,
ettd pelkistetyistda kommenteista savyltaan kielteisia
oli yhteensa 11 ja myonteisiad 267 (Taulukko 5). Ne-
gatiivisesti varittyneitda kommentteja esitettiin eniten
tiloista (7). Tilaan liittyvia kielteisia mielipiteitd nousi
esiin eniten Jalasjarvella, jossa keskusteluvilkkauskin
oli suurinta. Toiseksi eniten niita tuli esiin Alavudella
ja kolmanneksi eniten Kurikassa. Kaikista kielteisiksi
luettavista mielipiteista suurin osa liittyi kuvaesityk-
seen (kaikissa tapahtumissa). Kuvaesitysta itsessaan
pidettiin onnistuneena, mutta haastateltavat esittivat
parannuksia esittamistekniikkaan. Joistakin poydis-
tad kuvaesitysta oli haasteellista seurata, mutta kuvia
pidettiin laadukkaina. Toiseksi eniten kritisoitiin aani-
maisemaa (Jalasjarvella ja Alavudella) ja seuraavaksi
eniten valaistusta (Kurikassa) seka tilan soveltumista
ravintolaksi (Jalasjarvelld).

Mydnteista palautetta esitettiin jokaisessa ta-
pahtumassa monin verroin runsaslukuisemmin ja voi-
makkaammin kuin kielteistd. Eniten myonteista palau-
tetta vastaanotettiin Jalasjarvelta. Tama selittyy paitsi
tilan erikoisuudella, myods ryhman keskusteluaktiivisuu-
della. Toiseksi tuli Alavuden ja kolmanneksi Kurikan
tapahtuma. Seuraavassa kappaleessa kuvataan tar-
kemmin asiakaskokemuksen sisaltoa ja sita, mika nais-

sa tapahtumissa oli erityisen onnistunutta.




Tulosten perusteella voidaan sanoa, etta subjektii-

viset ja kulttuuriset tulkinnat ovat aina mukana aisti-
muksissamme. |hmiset antavat henkilokohtaisia mer-
kityksia kokemuksilleen ja tekevat assosiaatioita eri
kokemuselementtien valilla. Erilaisia palvelun osate-

kijoitda havainnoidaan ateriointitilanteessa pikkutar-

kasti ja aistiarsykkeiden voimakkuudella on vaikutusta
siihen, minkéalainen on havaintojen keskinainen pai-
notus ja minkalaiseksi kokonaiskokemus muodostuu.
Esimerkkina tasta ovat pellavatehtaan korostuminen
tilakokemuksena ja taidegallerian korostuminen ruoka-
kokemuksena. Ihminen arvioi kokemustaan myds odo-
tuksiaan vasten ja odotuksiin vaikuttaa merkittavasti

muun muassa ruokailutilanne ja pdytaseurue.

Tutkimus vahvisti Wallin & Berryn nakemysta
(2007) siita, ettda ympéristdo antaa asiakkaalle vihjeita
ruokapalvelun arvosta ja vaikuttaa odotuksiin. Yleisesti
tiloja koskevat kommentit olivat yllattyneen mydnteisia.
Vieraat yllattyivat ja ilahtuivat erityisesti poikkeukselli-
sistaymparistdista jaravintolan kyvykkyydesta onnistua
puutteellisissa tiloissa tarjoamaan fine dining -illalli-
nen. Erikoisten tilojen katsottiin ruokkivan mielikuvi-
tusta ja antavan keskustelun aiheita. Tiloihin liittyvia
ongelmiakaan ei koeta ongelmina, mikéali tilakokemus
on voittopuolisesti mydnteinen ja aistimukset ohjaavat
havaintoja niistéa pois. Esimerkiksi kuulemiseen liitty-
via ongelmia oli joissakin tilanteissa, mutta sitdkaan
ei pidetty huonona asiana, koska hyvaan ravintolaan

ajatellaan kuuluvan puheensorinaa. Valaistusta kehut-

tiin kauniiksi ja tunnelmalliseksi erityisesti pellava-

tehtaan kohdalla, kun taas Kurikassa sita hieman kri-

tisoitiin. Paasaantdisesti aaniymparistdoja pidettiin on-
nistuneina ja tilaelementtien valista tasapainoa hyva-
na. Tilojen historiallisuuden merkityskin nousi esiin.
Erityistéa ihailua kohdistettiin siihen, ettd ymparistoja
ei oltu tehty liian hienoiksi, vaan niiden alkuperaisyys
ja konstailemattomuus oli jatetty nakyviin. Jalasjarven
pellavatehtaalla tilakokemus alkoikin jo ulkona raken-
nusta lahestyttaessa. Kokemus oli hyva aloitus ela-
mykselliselle illalliselle. Karun kaunis ymparisto pisti
pohtimaan myds niitéa ihmisia, jotka ovat tydoskennelleet
tehtaassa ja ajatukset nostivat esiin omakohtaisia nos-

talgiakokemuksia.

Viereisella sivulla Jokipiin Pellava Jalasjarvella,
vasemmalla Taidekeskus Harri Alavudella ja ylhaalla

Jyllinkosken Sahkdélaitosmuseo Kurikassa
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Yksilot luovat merkityksia sosiaalisten tilantei-
den kautta ja asiakaskokemukset luodaan sosiaalisesti.
Ne ovat taysin tilanteesta riippuvaisia ja kriittisen tar-
keita myOnteisten asiakaskokemusten synnyttamisessa
(Walter, Edvardsson & Ostrom 2010).

Bitnerin tutkimusten (1993) mukaan positiivisen
tunnetilan synnyttdmiseksi korostetaan yhteisen ym-
marryksen saavuttamisen sekd ylimaardisen huomion
osoittamisen, aidosti inhimillisen ja patevan kohtaa-
misen merkitysta. Kohtaamistilanteissa Juurella ravin-
tolan henkildkunta on onnistunut kiitettavasti ja tasa-
puolisesti jokaisessa kolmessa tapahtumassa. Vieraat
olivat hyvin yksimielisia keittio- ja tarjoiluhenkilokun-
nan kyvysta kohdata vieraansa. Asiakastarpeet huo-
mioitiin yksildllisesti ja kohtaaminen oli valiténta ja
ammattitaitoista. Lammon tunteen syntymiselld on eri-
tyinen merkitys asiakkaan ja palveluhenkildston koh-
taamisessa. Koettu lammdn tunne vaikuttaa koko pal-
velun kokemiseen ja asiakkaan lojaalisuuteen yritysta
kohtaan (Lemmink & Mattsson, 1998).

Henkilokunnasta nakyvaa innostuneisuutta ja
kiinnostusta omaa tyotéd kohtaan pidettiin tarkeéana.
Vaivan nakemisen pienissakin yksityiskohdissa koettiin
viestittavan, ettd ruoka oli valmistettu intohimolla ja
rakkaudella. Sen koettiin osoittavan henkildkunnan ar-
vostusta asiakkaita kohtaan. Asiakaspalvelua pidettiin
samanaikaisesti tehokkaana ja ammattimaisena, mutta
myds levollisena ja rentona. Haastateltavat arvostivat
keittiomestarin pyrkimysta keskustella ateriasta henki-

l6kohtaisesti asiakkaiden kanssa.

Ruoan aromikkuuden, visuaalisuuden ja ruoan-
valmistustekniikoiden elava kuvaus osoitti, ettd kaikki
aterian aistittavat ominaisuudet ovat tarkeitd asiak-
kaalle. Havainnot vahvistivat Meiselmanin (2000) tut-
kimusta. Hanen mukaansa aistittaviin ominaisuuksiin
kuuluvat ruoan ulkon&kd, aromit, maku, rakenne, lam-
potila ja danet. Ruoan monet muistettavat ja erikoi-
set yksityiskohdat vaikuttivat voimakkaasti kokijoihin.
Naista esimerkkeind epatavalliset raaka-aineet, joita
oli kdytetty mausteina (manty), ruoanvalmistustekniikat
(savustetut perunat) seka ruoan mielikuvitukselliset ra-
kenteet ja lautasasettelut. Aistittavuus ja yksinkertaiset
valmistusmenetelmat tekivat voimakkaan vaikutuksen
ja nostivat asiat keskusteluun pdytaseurueen kanssa.
Moniaistisen illallisen eraanlaiseksi ydinkokemuksek-
si nousi haastateltavien arvostus ruoan paikallista al-
kuperaa kohtaan. Jalasjarven tapahtumassa tuli esiin
selvasti myds arvostus ruoan esillepanoa ja kauniita
kattauksia kohtaan. Esillepanoissa havaittiin mielikuvi-

tusta ja kattauksissa yksinkertaista juhlavuutta.

Tunnelma on asiakkaan nakdkulmasta eraan-

lainen henkilokohtainen synteesi siitd, mitd kaynnin
aikana on tapahtunut suhteessa ruokailutilanteessa
merkityksellisiksi koettuihin asioihin (Walter, Edvard-
sson & Ostrom 2010). FAMM-mallin mukaan tuote, tila,
kohtaaminen ja valillisesti myds johtamisjarjestelma
synnyttavat tunnelman. Siihen vaikuttavat monet naky-
vat ja nakymattomat tekijat. Asiakkaiden kokemus tun-
nelmasta oli voimakkaan mydnteinen kaikissa kolmes-
sa tapahtumassa. He ilahtuivat erilaisista yllattavista
elementeistd ja uusista kokemuksista. Jotkut kokivat
rikastuttavana asiana, ettd tapahtuma vahvisti yhtei-
sollisyyden tunnetta ja lis&si ylpeyden tunnetta omas-
ta kotiseudusta. Tunnelma koetaan erityisen tarkeaksi
sellaisessa ravintolassa, johon tullaan viihtymaan ja
josta kulttuurissamme etsitdan mielihyvaa ja sosiaali-

sia kokemuksia.
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Elamyksellinen kokemus edellyttad ilahtumista,
aktivoitumista ja ainutlaatuisuutta

Osallistujat pystyivat keskustelemaan tapahtuman eri
osatekijoista ja erittelivat luontevasti moniaistisia ko-
kemuksiaan. Erityisen selvasti tutkimuksessa korostuu
tilan merkitys asiakaskokemukselle ja vaikutus asiak-
kaiden kayttaytymiseen. Pop up -ravintolatoiminnan
ydinajatus on vieda palvelu epatavalliseen ymparis-
téon, mika on epéailemattd toimintamallin vahvuus.
Siind asiakkaalle voidaan tarjota yllattavia uusia ais-
timuksia ja kokemuksia oikeastaan jo ennen paikalle
saapumista. Tilojen merkityksesta ja vaikutuksesta
asiakaskokemukseen on tehty monia tutkimuksia. Nii-
den mukaan tilat vaikuttavat muun muassa asiakkai-
den palvelukokemukseen (Baker, Levy & Grewal1992),
myynnin maaraan (Donovan & Rossiter 1982; Donovan,
Rossiter, Marcoolyn & Nesdale 1994), paikassa vietet-
tyyn aikaan (Grossbart, Hampton, Rammohan ja Lapi-
dus 1990), tuotevalintoihin (Buckley 1991), asiakasus-
kollisuuteen (Babin ja Attaway 2000), hinnan (Grewal
ja Baker 1994) ja arvon kokemiseen (Babin ja Darden
1995; Babin ja Attaway 2000) seka tyytyvéaisyyteen
(Bitner 1990; Ryu ja Han 2010) ja tyytymattomyyteen
(Morrin ja Ratneswhar, 2000). Vaikutusten tapaa ja
voimakkuutta on mahdotonta méaarittaa tarkasti, koska

tilannekohtaisia muuttujia on eri tapahtumissa paljon.

62




Elamysperusteisia ruokatapahtumia tarjoaval-
le yritykselle voidaan ohjeeksi kiteyttda kolme asiaa.
Asiakkaita on pyrittava aktivoimaan jollakin tavalla. On
myds tuotettava mydnteisia tunteita ja tarjottava ainut-
laatuisia kokemuksia. Aktivoimisessa tarkeita ovat uu-
det, erilaiset ja yllatyksia sisaltavat kokemukset seka
asiakkaan osallistaminen toimintaan. Erilaisilla pal-
veluekstroilla saadaan aikaan asiakkaan ilahtuminen.
Tavanomaisen palvelutason ylittaminen jollakin tavalla
ilahduttaa varmuudella kokijaa. Ainutlaatuisia koke-
muksia syntyy, kun tarjotaan jotakin ihmisten arjesta
poikkeavaa. Arkisesta ymparistosta erottuvat tilat ja
esineet, yrityksen omat tarinat seka koskettava palve-
lukohtaaminen ovat tédssd avainasemassa. Nama aut-

tavat myos kokemuksen mieleen painumista. Kun pal-

velutapahtuma koetaan ainutlaatuisena ja mydnteisena

kokonaisuutena, mahdolliset pettymyksen tunteetkin

jaavat vahalle huomiolle.

Kuten edelld on kuvattu, asiakkaat ovat osoit-
taneet olleensa vahintdankin tyytyvaisia palveluko-
konaisuuteen, mutta ovat myos osoittaneet olleensa
ilahtuneita kokemastaan. Vaikka onnistuneiden asia-
kaskokemusten tuottamisessa tilojen kehittamisen
keinot ovat taman tutkimuksen perusteella keskeisen
tarkeita, ne eivat ohita aromikkaan ruoan ja asiakas-
palvelun merkitysta. Palvelun tuottajan on tarkeaa pyr-
kida tuntemaan, mitd asioita omat asiakkaat arvostavat
ja luoda onnistuneita asiakaskokemuksia niista lahto-
kohdista. Asiakaskokemus on epaileméatta ensiarvoi-
sen tarkedssa osassa pyrittdessa parantamaan myos
lilketaloudellista tulosta. Asiakkaan tyytyvaisyys ja eri-
tyisesti sen vahvempi muoto, ilahtuminen, on pitkaan
tunnistettu vahvojen asiakassuhteiden avaintekijaksi.
On runsaasti todisteita siita, ettd tyytyvaisyys johtaa
uudelleen ostoon, positiiviseen suositteluun (Cronin,
Brady & Hult 2000), jatkuvuuteen (Bolton 1998) ja
kannattavuuteen (Reichheld 2003). Ilahtuminen syn-
tyy mielihyvan, riemun ja odottamattomien yllatysten
yhdistelmasta ja se on tarkeéa tekija lojaalisuuden ra-
kentumisessa (Oliver ym. 1997). Lojaalisuus yritysta
kohtaan voi siis kasvattaa kysyntaa, silla luottamuksen
lisdantyessa asiakkaiden halu sitoutua yrityksen pal-
velujen kayttajaksi seka uusintaostot todennakdisesti
lisaantyvat. Nain onnistuneet asiakaskokemukset hei-
jastuvat myodnteisesti yritysten liiketaloudelliseen tu-

lokseen. Liiketaloudellisen tuloksen paraneminen voi

tapahtua joko suoraan myynnin paranemisen kautta tai
valillisesti kulujen vahenemisen kautta, silla pitkalla
aikavalilla yritykselle tulee edullisemmaksi palvella va-
kiintuneita asiakkaita kuin uusia asiakkaita.
Onnistuneen asiakaskokemuksen vaikutus yri-
tyksen liikevaihtoon tulee esiin myds toista kautta.
Silla on erityisen tarkea merkitys asiakkaan itsensa
lilkkeelle panemaan viestintdan, "puskaradioviestin-
tédan”. Asiakasta ei saa paastaa lahtemaan ravintolas-
ta tyytymattomana. Tyytymaton asiakas, joka ei valita,
on yrityskuvan kannalta kaikkein haasteellisin, koska
han kertoo ystavilleen negatiivisesta kokemuksesta
paljon todennakdisemmin kuin hyvasta kokemukses-
ta. Onnistuneet ja epdonnistuneet asiakaskokemukset
nakyvat internetin arviointisivustoilla ja ohjaavat asi-
akkaiden valintoja. Onnistuneen asiakaskokemuksen,
lilkevaihdon ja "puskaradion” valilla on yhteys, joka
selviaa analysoimalla kayttajien luomat internetarviot.
Ravintoloiden myyntiin myonteiselld asiakasarvioiden
kehityksella on myds tutkimuksissa havaittu olevan po-
sitiivinen vaikutus. Lucan (2016) tutkimuksen mukaan
mukaan yhden tdhden nousu Yelpin arvioissa on nosta-
nut ravintolan liikevaihtoa 5-9 prosenttia. Eniten posi-
tiivisista arvioista ovat hyotyneet pienet alan yritykset.
Ravintoloiden kilpailukyvyn kannalta on tarkeaa, etta
ne toteuttavat, kehittavat ja johtavat laadukkaasti ja
kokonaisvaltaisesti elamysperusteisia ruokapalveluja.

Se on mité parhainta asiakaskokemuksen johtamista.

65



YHTEENVETO

Monitieteinen tutkimuskokonaisuus tuotti laaja-alaista
tietoa ruokaymparistdéjen merkityksesta ruokavalintoi-
hin ja ruokailukokemukseen. Elintarviketutkimuksen,
yhteiskuntatieteellisen tutkimuksen ja arkkitehtuuri-
ja aanimaisematutkimuksen menetelmia yhdistamalla
tuotettiin kvantitatiivista ja kvalitatiivista tietoa siita,
miten ruokaympariston eri osatekijat vaikuttavat ruoka-
valintoihin valintamyymalassa ja erilaisissa julkisissa
ruokailutilanteissa. Hankkeessa tuotettujen tutkimus-
tulosten avulla ruokaymparistdéja voidaan suunnitella
tukemaan monipuolisesti terveytta ja hyvinvointia edis-

tavia ruokavalintoja.

Case 1.

Moniaistinen ja holistinen Jlounaskokemus koostuu
useista eri osatekijoista. Miellyttava lounasravintolatila
tulkitaan kodikkaaksi, joka tarkoittaa sita, etta ravin-
tola erottuu savymaailmaltaan ja kalusteiden sijoitte-
lulla kliinisemmista julkisista tiloista. Ideaali lounastila
on varitykseltaan stimuloiva, eli sisaltéaa energisoivia
varikontrasteja. Luontoon viittaava variskaala koettiin
tutkimuksessa miellyttdvana. Kalustesijoittelun ja aani-
maiseman tulisi tukea lounastavan ryhman yksityisyy-
den kokemusta ja sosiaalista vuorovaikutusta. Ravin-
tolaympariston ja valaistuksen kohdalla tarkeimmiksi
miellyttavyyskriteereiksi nousivat vehreys ja luonnon-

valo.

Case 2.

Fine dining -aaniymparistén paamuuttujia ovat musiikin
aanentaso ja tilan ja kalustuksen fyysiset ja akustiset
ominaisuudet. Musiikkiesityksilla oli mahdollista lisa-
ta aistien valista vuorovaikutusta ja tunnekokemuksia;
samoin paikallisuus ja elamyksellisyys korostuivat, kun
tila, aani, visuaalisuus ja ruoka tukivat tasapainoisesti
illallisen teemaa. Lounasravintolaymparistossa viihty-
misen kannalta voisi olla edullista tarjota asiakkaille
radiomusiikin sijaan myos taysin musiikittomia ruokai-
lutiloja. Saatamalla valikoitu musiikin sopivalle aanen-
tasolle ja sijoittamalla kaiuttimet tilaan optimaalisesti
on mahdollista tukea ruokailutilanteen sosiaalista vuo-
rovaikutusta.

Valintamyymalaympéaristossa tyonteosta ja tyo-
valineistd syntyvat aanet sekd asiakkaiden ja myy-
jien keskustelut koettiin miellyttavina. Taustamusiik-
kia arvotettiin omien mieltymysten perusteella seka
pohdittiin kaupan eri tilojen rajaamista &anellisesti.
Kauppatilassa soivaan musiikin ja kylmalaitteiden aa-
nenvoimakkuuteen kiinnitettiin huomiota. Hevi-osaston
koeasetelman luonnon &anet peittivat alleen epamiel-
lyttaviksi koettuja aania ja lisasivat ihmisten valista
vuorovaikutusta seka merkittavalla tavalla myyntia. Ti-
lan tunne lisdantyi, toisaalta kesapaivaan kuuluvat lin-

tujen aanet toivat mieleen epéasiisteyden.

67



Case 3.

Ruoan esillepanon ja estetiikan tutkimuksessa keski-
tyttiin erityisesti ruoan varien ja varikkyyden merkityk-
seen lounasruokailussa.

Lounaalla ruoan toivottiin nayttavan selkeal-
téd ja helposti tunnistettavalta. Ruoan houkuttelevuus
yhdistettiin varikkyyteen, jolla tarkoitettiin sekd mo-
nivarisyytta, varien voimakkuutta ettéd varikontrasteja.
Kasvisten varien kirkkauden odotettiin kertovan niiden
tuoreudesta ja raikkaudesta.

Arkisessa lounasruokailussa esteettiseksi koet-
tiin yllatyksettémyys ja ruokailun sujuvuus. Arkiruoan
ei kuitenkaan haluttu olevan tylsda ja yksitoikkoista,
vaan siihen toivottiin vaihtelua esim. varien avulla.
Juhlaruokailussa ruoan kautta saadut yllatykset ja ela-
mykset olivat toivottavia. Seka arjessa etta juhlassa
arvostettiin yhteensopivuutta seka ruoan, ruokailuym-
pariston ettd ruokailutapahtuman valilla.

Lounasruoassa terveellisyys yhdistettiin moni-
puolisuuteen ja vaihtelevuuteen seka erityisesti va-
rikkaisiin kasviksiin. Ruoan vareilla ja varikkyydella
voidaan lisdta ruoan vaihtelevuutta ja vaihtoehtojen

maaraa ja siten houkutella ihmiset syomaan enemman

monipuolista, terveellistd ruokaa.
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Case 4.

Elamyksellinen ateriakokemus edellyttaa ennen kaik-
kea asiakkaan ilahtumista, aktivoitumista ja kokemuk-
sen ainutlaatuisuutta. Asiakkaita ilahduttivat yllattavat
elementit ja uudet kokemukset. Ymparistd aktivoi, an-
taa vihjeitd ruokapalvelun arvosta ja vaikuttaa odotuk-
siin. Erityisen selvasti huomioitiin poikkeukselliset ym-
paristot ja ravintolan kyvykkyys tarjota korkeatasoinen
illallinen puutteellisissa tiloissa. Erikoisten tilojen kat-
sottiin myos ruokkivan mielikuvitusta ja antavan kes-
kustelun aiheita.

Subjektiiviset ja kulttuuriset tulkinnat ovat aina
mukana aistimuksissa ja erilaisia palvelun osatekijoi-
td havainnoidaan ateriointitilanteessa pikkutarkasti.
Aistiarsykkeiden voimakkuudella on vaikutusta siihen,
minkalaiseksi kokonaiskokemus muodostuu, mutta
asiakkaan tyytyvaisyys ja erityisesti ilahtuminen ovat
vahvojen asiakassuhteiden avaintekijat. Asiakaskoke-
mukset ovat Kkriittisen tarkeitd. Positiivisen tunneti-
lan synnyttdmisessa korostuvat yhteisen ymmarryksen
saavuttaminen, ylimaaraisen huomion osoittaminen
sekd inhimillinen ja pateva asiakkaan kohtaaminen.
Henkilokunnasta nakyva innostuneisuus ja kiinnostus
omaa tydta kohtaan koettiin tarkeiksi. Vaivan nakemi-
nen pienissakin yksityiskohdissa viestitti, ettd ruoka
oli valmistettu intohimolla ja rakkaudella, mika osoitti,
ettd henkildkunta arvostaa asiakkaita. Ruoan aromik-
kuuden, visuaalisuuden ja valmistusmenetelmien ela-
vat kuvaukset osoittivat, ettéd kaikki aterian aistittavat

ominaisuudet ovat tarkeita asiakkaalle.
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" « TUTKIMUSTULOKSET JA NIIDEN HYODYNNETTAVYYS

Hankkeen tuloksia on mahdollista hyddyntaa

seuraavissa kayttotarkoituksissa:

Ammattikeittiot, ravintolat, elamysliiketoiminta,
elintarvikekauppa

Ymparistotekijoita hyoddyntamalld elintarvikekauppa
ja ruokapalvelujen tarjoajat saavat kilpailuetuja ke-
hittamalla liiketoimintaymparistojaan terveellistd ku-
luttajakayttaytymista edistavaan suuntaan. Liiketoi-
minnallisena tavoitteena on asiakastyytyvaisyyden ja
sitd kautta asiakasuskollisuuden lisaantyminen seka
toisaalta asiakasvalintojen ohjaaminen liiketoiminnan

kannalta toivottuun suuntaan.
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Kaupunkisuunnittelijat, arkkitehtitoimistot,
sisustussuunnittelijat

Hankkeessa kehitetaan erilaisten ruokaymparistojen
suunnitteluun moniaistisia suunnitteluperiaatteita, joi-
ta suunnittelijat voivat hyoédyntaéa toiminnassaan. Uusi
osaaminen mahdollistaa erikoistumisen tai profiloitumi-
sen, jotka suunnittelutoimistot voivat markkinoida asi-
akkailleen uutena palvelutuotteena. Kaikki kaupungit
tavoittelevat talla hetkella asukkaita ja yrityksia veto-
voimaisella kaupunkiymparistolla, jossa erilaiset ruo-
katarjonnan paikat ja klusterit nayttelevat merkittavaa
osaa. Naiden ymparistdjen aisteihin vetoava suunnit-
telu tekee niista kayttajalahtdoisempia ja luo etua kau-
punkien kiinteistokehittamistoiminnassa ja paikkamark-

kinoinnissa.

Tuotevalmistajat

Teollisuus, kuten erilaisten kaluste- ja sisustusele-
menttien valmistajat voivat hyddyntaa uutta tutkimus-
tietoa tuotekehittelyssaan ja tuotteiden markkinoinnis-

sa, seka yrityksensa brandayksessa.

Aanisuunnittelijat

Aanisuunnittelun ammattilaiset saavat kokemusta julki-
sen tilan akustisesta suunnittelusta (acoustic design)
ja tilaustydn suorittamisesta. Samalla he oppivat toimi-
maan tai soveltamaan osaamistaan uusissa toimintaym-
paristdissa, joita ovat fyysisen tilan lisaksi erilaiset vir-
tuaaliset ymparistot. Oleellista on myods alueellisen ja
valtakunnallisen business to business -liiketoiminnan

kehittdminen.

Kansainvalinen liiketoiminta

Edelld mainittujen toimialojen yrityksilla on mahdolli-
suus kehittda kokonaisvaltaisempia, moniaistisia tuo-
tekonsepteja, joita voi kaupallistaa myds kansainvali-

sesti.

Kansanterveys

Tutkimusten mukaan kuluttajien ravitsemustietamys on
korkealla tasolla, mutta terveellisten ruokavalintojen
toteuttaminen kaytanndsséa on osoittautunut ongelmalli-
seksi. Tama johtuu siita, ettd ruokavalintoihin vaikuttaa
my0s tiedostamattomia tekijoitd, kuten monien aistien
kautta valittyvat kokemukset ruoasta ja koko ruokaym-
paristosta. Aiheeseen liittyvalla luotettavalla tutkimus-

tiedolla voisi olla kansanterveydellista merkitysta.
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Aineisto ja keruumenetelma

Ajankohta (kk/vuosi)

Tulosten raportointi
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Haastattelut

Ryhmahaastattelut: tutkija johti
ryhméakeskustelua ennalta laatimiensa

kysymysten mukaisesti.

Case 1. Lounastutkimus

Case 2. HEVI-osaston

aanimaisemantutkimus

Case 3. Lounasruoan varit ja

varikkyys

Asiakaskriittinen haastattelumenetelma:
tutkija antoi haastateltaville
teemakysymykset ryhméakeskustelun

rungoksi.

Case 4. Moniaistinen pop up -illallinen

yht. 57

3-6/2016

9/2016

2/2017

9-11/2015

3.1.

3.2.

3.3.

3.2. ja 3.4.

Aineistotaulukko koko VARINA-projektin tutkimusalustoista

Aineisto ja keruumenetelma N Ajankohta (kk/vuosi) Tulosten raportointi
Mielipidekyselyt yht. 346
Mielipidekysely: tutkijat pyysivat
asiakkaita tayttamaan mielipidekyselyn.
Kahvi-tasting (pilotti) 141 1/2016
Pilotilla testattiin asetelmien
toteutettavuutta.
Case 2. HEVI-osaston 100 9/2016 3.2.
aanimaisematutkimus
Case 3. Ruoka-annosten varien estetiikka 105 6-10/2016 3.3.
Kuuntelukavelyt (Case 2.) yht. 4
Tallennetut kuuntelukavelyt: tutkija 4 9/2016 3.2.
tallensi haastateltavien kanssa tehdyt
kuuntelukavelyt
Myyntitiedot (Case 2.)
Kauppa toimitti tutkijalle tiedoksi - 9/2016 3.2.

myyntitiedot hedelméa- ja vihannes-

osaston myynnista tutkimusviikoilta.
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Kirjallisuuskatsaus vareihin ja tilaan

liittyvasta tutkimuksesta

Saate

Pelkastaan variin ja tilaan liittyvaa tutkimusta ja kirjal-
lisuutta on niukasti. Taméa johtunee siita, ettd sopiva
tilan varitys on yhteydesséa tilan kayttotarkoitukseen.
Jos kyseessa on syominen, riippuu ideaali varitys syo-
misen kontekstista eli siitd, onko kyseessa lounas/pai-
vallinen, pikaruoka/juhlavampi sydmistilanne, etninen
ravintola/muu ravintola. Tass& paperissa lapi kaydyis-
sa tutkimuksissa on joitakin ristiriitaisuuksia. Oletan,
ettd ne johtuvat juuri siita, etta ideaali varitys on niin
sidoksissa tilan kayttotarkoitukseen ja toisaalta myds

subjektiiviseen arvioon.
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(erityisesti ravintolatilaan)

Varina-projektin lounastutkimuksissa syomiseen liitty

vista varista ja tilasta voidaan todeta seuraavaa:

Tutkittavat pitivat luonnonlaheisia vareja, ruohon-
vihreaa, graniitinharmaata ja vaaleaa puuta sopivi-

na lounastilaan.

Varityksessa pidettiin kontrasteista. Tutkimukses-
sa kaytettyjen luonnonlaheisten varien sanottiin te-

kevan hyvan kontrastin mustaan poytapintaan.

Taysin mustavalkoisesta lounastilasta ei kuiten-
kaan pidetty. Toisen ravintolan mustavalkoisuu-
teen olisi toivottu edes yhta véarilaiskaa (esim. yk-

sittdinen maalattu seina).

Etnista ruokaa tarjoavissa ravintoloissa siedetaéan

enemman ja kirkkaampia vareja.

1. Regina S. Baraban,Joseph F. Durocher (2010)
Successful Restaurant Design. John Wiley & Sons,

New Jersey. (Vareista sivut 79-81)

Yleista tilasta ja vareista:

e Kirkkaat ja kylmat varit laajentavat tilan tuntua.
Tummat ja lampimat varit pienentavat tilaa ja li-

saavat intiimiyden tuntua.

e Kirkkaat paavarit ja kirkas valaistus ovat sopivia
nopean palvelun ja ruokailun ravintoloihin, joissa

ei vietetd kauan aikaa.

o Murretut varit koetaan rauhallisina. Pastellisavyt

laajentavat tilaa ja ne koetaan myds rauhoittavina.

e Tietyt varit ja variteemat viittaavat tiettyihin tyylei-
hin, maihin ja kulttuureihin. Esimerkiksi purppura
viittaa kuninkaallisiin, vihrea luontoon ja punainen

ja kulta Kiinaan.

o Viilea vari vahentaa ruokahalua. Kiinnittaéd huo-

mion, joten pitaa kayttaa saasteliaasti.

Varien psykologiaa:

o Punainen = intohimo, aggressiivisuus. Mustaan yh-
distettyna klassisen tyylikas vaikutus. On sanottu

lisdavan ruokahalua.

e Vihrea = luonto, yleinen hyvinvointi. Yhdistyy luon-
nonmukaisiin ja terveellisiin ravintoloihin. Jos lii-

kaa ymparistdssa, ruoka ei nayta enaa hyvalta.

Keltainen = valoisuus ja kalleus. Yhdistetty myds
mielenterveysongelmiin (skitsofreenikot kayttavat

paljon keltaista).
Kulta = lamp®, voima, varakkuus. Ajaton.

Sininen = virkistava, voimakas, lisaa tilan tuntua.
Ei sovi yhteen useimpien ruokien kanssa, joten val-

tettava poytapinnoissa.

Neutraalit puupinnat. Tumma puu = maskuliininen,
vaalea puu = feminiinisyys, lampd¢. Poytapinnoissa

hyvéat, koska korostavat ruuan vareja.

Valkoinen = hyva variyhdistelmissa, mutta yksi-
naan seinassa luo heijastuksia. Nopean palvelun
ravintoloissa tehokas. Ei paras vaihtoehto poyta-
pinnoissa, koska neutralisoi ruuan vareja ja saat-

taa heijastaa silmiin.

Musta = sosiologisesti negatiivinen vari, yhdiste-
tdan depressioon ja suruun. Kay kuitenkin klas-
sisesti hyvin yhteen valkoisen kanssa. Ei sopiva

taustavari (pois lukien yokerhot).
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2. Othman, M., & Goodarzirad, B. (2013) Restaurant

color's as stimuli to enhance pleasure feeling and its

effect on diners' behavioral intentions in the family

chain restaurants. Journal of Tourism, Hospitality,
and Culinary Arts, 5(1), 75-101.

Kyselytutkimus lapsiystavallisissa ravintoloissa
(vastauksia 384 kpl).

Tulokset:
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Tutkimuksessa oikeaksi todistetut vaittamat: Varit
vaikuttavat 1) asiakkaiden tunnetilaan 2) asiakkai-
den kayttaytymiseen. Toisin sanoen ravintolatilan
vari vaikuttaa siihen, palaako asiakas ko. ravinto-

laan.

Kyselyn perusteella suosituimmat varit ravintolati-
lassa olivat: valkoinen (35,2%), ruskea (26%), si-
ninen (24,7%), vihrea (24%) ja keltainen (22,9%).
Aiemmassa tutkimuksessa havaitut em. Vareihin
liittyvat assosiaatiot: valkoinen = harmonia/puh-
taus, ruskea = maa/puu, sininen = taivas/meri (rau-
hoittavuus), vihred = metsa/puut/luonto, keltainen

= aurinko.

3. Wardono, P., Hibino, H., & Koyama, S. (2012)
Effects of interior colors, lighting and decors on
perceived sociability, emotion and behavior related
to social dining. Procedia-Social and Behavioral
Sciences, 38, 362-372.

Kokeellinen tutkimus siita, miten erilaiset ymparistot
(seinien vari, valaistus ja kattaus) vaikuttavat sosiaa-
lisuuden kokemiseen syoOmistilanteessa (ravintolassa
sydmisen yksi tarkeimmistad tarkoituksista on keskus-
telu ja sosiaalisuus). Ihmiset soivat erilaisissa ravin-
tolaymparistoissa ja tayttivat kyselyn kokemuksestaan

(162 vastausta).

Tulokset:

° Mikali syotiin treffikumppanin/kumppanin kanssa
kahdestaan, pidettiin parhaana ravintolatilaa, joka
oli melko yksivarinen (ei vahvoja véareja) ja jossa
oli himmea valaistus seka yksinkertainen sisustus.
Toisin sanoen ymparistdssa ei saanut olla liikaa
arsykkeita, jotka hairitsevat keskusteluun syventy-

mista.

® Ystadvan/ystavien kanssa syOmisesséa tilan varilla ja

vaikutuksella ei ollut niin paljon valia.

e SyoOmistilanteen sosiaalinen funktio selkeasti vai-

kutti sithen, minkalainen tila arvioitiin parhaaksi.

4. Alonso, A. D., & O’Neill, M. A. (2010) Consumers’
ideal eating out experience as it refers to restaurant
style: A case study. Journal of Retail & Leisure
Property, 9(4), 263-276.

Ihmiset kuvailivat ideaalia ravintolaymparistéa omin

sanoin (173 vastausta).

Tulokset:

Rustiikkinen mainittiin useimmiten (25%), eli ide-
aalia ravintolatilaa kuvailtiin rustiikin ohella sa-

noilla maanlaheinen ja autenttinen.

Osa vastaajista (10%) kuvaili ideaalin ravintolati-
lan "moderniksi”, jolla tarkoitettiin yksinkertaisuut-

ta ja minimalismia.

Ravintolan tyylin liséksi ideaali ravintola on "puh-
das” (16,2% vastaajista), jossa valaistus on him-

me&hko ja intiimi (noin 14% vastaajista).

5. Yildirim, K., Akalin-Baskaya, A., & Hidayetoglu,
M. L. (2007) Effects of indoor color on mood and
cognitive performance. Building and environment,
42(9), 3233-3240.

Koeasetelma: keltainen ja violetti kahvila-ravintolaym-
paristd (kalusteet jne. molemmissa ymparistdisséa sa-

mat), 250 tutkittavaa antoi arvion ympéristosta.

Tulos:

Violetti ravintolaymparistd arvioitiin miellyttavam-
maksi. Naiset olivat kriittisempia arvioijia kuin mie-
het. Myds vanhemmat osanottajat olivat kriittisem-

pia kuin nuoret.

89



6. Soker, M. B. (2009) The role of color on the
assessment of retail space: restaurant atmospherics

(Doctoral dissertation, Bilkent University).

Kyselytutkimus

Aiemmasta tutkimuksesta sanottua:

e Se miten vari tulkitaan, riippuu yksilosta (henk.
koht. kokemukset ja preferenssit), ympéaroivasta
kulttuurista (esim. Aasiassa surun vari on valkoi-
nen ja lansimaissa musta) ja sosiodemografisista
tekijoista (esim. sukupuoli ja ik&d). Tassa kyseises-
sa tutkimuksessa ei havaittu tulkintaeroja sukupuo-
lien valilla, vaikka on esim. kirjoitettu, ettd miehet

pitdvat enemman sinisesta ja naiset vihreasta.

e Jopa 90% ravintolan/vahittaismyyntipaikan ympa-
ristén havainnoimisesta riippuu varista. Kylmat va-
rit suotuisia vahittadismyynnissa, helpottavat paa-
toksentekoa. Lampimat varit vahittaismyynnissa
koettiin painostavina ja negatiivisina, mutta ovat
hyvia paikoissa, joissa kaivataan impulssiostamis-

ta.

90

Tulokset:

e Kaiken tyyppisissd ravintoloissa lampimista va-

reista pidettiin yleisesti enemman kuin kylmista.

® Ruskea ja vaaleanpunainen olivat vahiten pidetyt

varit ravintolatilassa.

° Mita lampimampi ravintolan varimaailma, sita laa-
jemmasta hintaluokasta ruuan oletettiin olevan

(lampimat, kirkkaat varit = pikaruoka).
e FEieroa vastaajien sukupuolien valilla.

e Véariarvio perusteltiin usein subjektiivisesti. Orans-
si ja vihrea koettiin iloisina, punainen oli lammin ja
yhdistettiin lihaan, violetti yhdistettiin kuninkaal-
lisuuteen, ruskeaa ja sinista pidettiin virallisina,

mutta sininen yhdistettiin myds rauhallisuuteen.

e Variarvio saattoi myds riippua muista tila- ja mate-
riaaliratkaisuista (esim. puu- ja tiilipintien kerrot-

tiin vaikuttavan sopivaan véritykseen).

7. Robson, S. K. (1999) Turning the tables. The
Cornell Hotel and Restaurant Administration Quarterly,
40(3), 56-3.

Artikkeli pikaruokaloiden ymparistopsykologiasta

- kuinka saada ihmiset viihtyméaan, mutta syéméaan no-
peasti.

Varit:

* Lyhytaaltoiset eli ns. lampimat varit kiihottavia:
keltainen, oranssi, punainen, ei valttamatta miel-

lyttavia iasta tai kulttuurista riippumatta.

o Pitkaaaltoiset eli ns. kylmat varit rauhoittavia: vih-
red, sininen, violetti. -> miellyttavia

Valot:

e Kirkkaat valot vetavat ihmisia puoleensa.

Sosiaaliset tekijat:

e Taysi vs tyhja ravintola.

Suunnittelulliset tekijat:

e Sisustuksen tulee kertoa nopeasti asiakkaalle, mita

aterialta on odotettavissa.

8. Hansen, K. V., Jensen, @., & Gustafsson, |. B.
(2005) The meal experiences of a la carte restaurant
customers. Scandinavian Journal of Hospitality and
Tourism, 5(2), 135-151.

Tutkimus & la carte -ravintolan asiakkaiden sydmisko-
kemuksista (haastatteluin)
Tulokset:

o Varit voivat luoda rauhallisuutta, kaaosta, muka-

vuutta ja yksityisyytta.

o Voimakkaat varit eivat sovi a la carteen.
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9. Jacquier, C., & Giboreau, A. (2012)
Perception and emotions of colored
atmospheres at the restaurant. In Predicting
Perceptions: Proceedings of the 3rd
International Conference on Appearance (pp.
165-167). Lulu Press.

Tutkimus neljasta ravintolasta eri sisustuksilla.

Tulokset:
® Puna-musta: Stressi, jannitys ja lampd

e Sini-valkoinen: Rentoutuminen, tyyneys ja hiljai-

suus

e Vihreé: Stimulaatio, lampd ja onnellisuus
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10. Baker, J., & Cameron, M. (1996) The
effects of the service environment on affect
and consumer perception of waiting time: an
integrative review and research propositions.
Journal of the Academy of marketing Science,
24(4), 338-349.

Katsaus ymparistopsykologisiin tutkimuksiin palvelu-

ymparistdn jonotustilanteen kannalta

Tulos:

e Mitd lampiméampi vari palveluymparistéossa, sita
negatiivisemmat tulokset ja ajan kuluminen koe-

taan pidemmaksi.




Sanotaan ettd ihminen sy6 myds silmillaan. Sanonnan merkitys
konkretisoituu, kun valmistamme ateriaa ja katamme poytaa
laheisille ja ystaville. Ei ole yhdentekevaa, millaisen paletin
ruoan osatekijat ja niiden varit muodostavat lautasella, jonka
muotokieli ja varimaailma vaikuttavat nekin suuresti ruokai-
luelamykseen. Emme ole valinpitamattomia sille, milta ruoka
tuoksuu, miten poytd on katettu ja mihin tuolit on sijoitettu
puhumattakaan siitd, kuinka huone on valaistu tai kuinka huo-
lellisesti taustamusiikki on valittu. Listaa voisi jatkaa pidem-
malle, mutta huomaamme jo nyt, ettd kyse ei ole vain maku- ja
nakodaisteista. Ruokaan liittyvat kokemuksemme ovat jo Iahto-
kohtaisesti moniaistisia.

Moniaistisuuden kasite on niin monitahoinen, etta sita
lahestyttiin tdssa tutkimuksessa hyvin pragmaattisesti. Tavoit-
teena oli kuitenkin saada sellaisia tuloksia, joita voisi hyodyn-
tda ravitsemisalan liiketoiminnassa ja erilaisten ruokaympa-
ristéjen suunnittelussa. Moniaistisuuden katsottiin toteutuvan,
kun hankkeessa yhdistyvat useat eri tieteenalat: elintarvike-
tutkimus, sosiologia, arkkitehtuuri, musiikintutkimus ja liike-
talous.

Tassa kirjasessa raportoidaan monitieteisen VARI-
NA-hankkeen tuloksia. Hanke sai paérahoituksensa Tekesin

"Fiiliksesta fyrkkaa”-ohjelmasta vuosina 2015-2017.



