30 saastovinkkia grilli- ja

ravintolayrittijille

Kohonneet energiakustannukset, raaka-aineiden korkeat hinnat ja
asiakkaiden ostovoiman vaheneminen huolestuttavat monia grilli- ja
ravintolayrittdjia tana talvena. Kiitamme kaikkia grilli- ja ravintolanomistajia,
jotka jakoivat parhaat saastovinkkinsa energiakriisin ratkaisemiseksi.

Tassa yhteenveto vastauksista, poimi talteen sinulle sopivat vinkit!

Ketka osallistuivat tutkimukseen?

Sivustollamme marraskuussa 2022 toteutettuun kyselyyn osallistui lahes 30 suomalaista grilli-
ja ravintolayrittdjaa, joista monet olivat tydskennelleet alalla yli 10 vuotta. Vastaajien joukossa oli
monipuolisesti ravintoloitsijoita pienista lounaskahviloista perinteisiin grilli- ja pizzeria-ravintoloi-
hin ja a la carte -ravintoloihin. Myds golfkenttien, hiihtokeskusten, hotellien ja moottoriteiden
laheisyydessa sijaitsevien ravintoloiden omistajia on mukana tutkimuksessa.
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Kohonneet energiakustannukset - heita jadkaappi pois

Grilli- ja ravintola-alalla tydskentelee selvasti luovia ja ratkaisukeskeisia yrittajia. Mita
korkeammaksi sahkon hinta nousee, sita kekseliaampia keinoja yrittdjat keksivat vahentaak-
seen sahkonkulutusta ravintoloissaan. Monet vastaajista ovat tarkastelleet perusteellisesti
seka ravintolansa laitteita etta tydtapoja tehdakseen yrityksestd energiatehokkaamman.

Tassa alan energiansaastovinkkeja:

1. Hanki uudet energiatehokkaammat jadkaapit ja pakastimet. Parjaatko
vahemmilla kaapeilla?

2. Sammuta kaikki laitteet, jotka eivat ole kaytossa.

3. Ajasta valaistus ja kylmalaitteet.

4. Vahenna juomavalikoimaa, niin voit luopua yhdesta kylmakaapista.

5. Sammuta liesituuletin, kun et valmista ruokaa.

6. Laita uuni paalle myohemmin, ala pida sita tarpeettomasti lampimana.

7. Vaihda energiatehokkaisiin laitteisiin ja LED-valaistukseen.

8. Mieti tarkkaan, missa vaiheessa teet eri tehtavia ja voitko kayttaa samaa lampoa
useamman ruoan valmistamiseen.

9. Alenna sisalampdétilaa.

10. Kilpailuta erilaiset hankinnat.

Enndatyksellisen kalliit raaka-aineet - nosta hintaa

Suhtautuminen hintojen nostamiseen vaihtelee. Osa tarjoaa pienempia annoksia, kun toiset
puolestaan nostavat mieluummin aterian hintaa. Monet yrittavat tehda ostoksia fiksummin ja
vahentaa ruokahavikkia kompensoidakseen raaka-aineiden korkeaa hintaa. Tulokset
osoittavat, ettd kolmannes grilli- ja ravintolayrittajista valitsee hintojen korotuksen.

33% nostaa hintoja

19% vahentaa ruokahavikkia

19% vertailee tarkasti hintoja

11% ostaa halvempia raaka-aineita
11% ostaa fiksummin

7% tarjoilee ruokalistassa vahemman vaihtoehtoja

7% tarjoilee pienempia annoksia




Asiakkaat vahenevat — varmista nakyvyys

Ravintoloiden asiakasmaarat vahenevat ja yhd useammat ottavat oman lounaan mukaansa
toihin. Todella suuri haaste ja pettymys ravintoloitsijoille, jotka pandemiasta selviytymisen
jalkeen olivat odottaneet vilkasta sesonkia.

Tutkimuksen tulosten perusteella on olemassa kaksi tapaa edeta. Osa lyhentaa aukioloaikoja,
irtisanoo henkilokuntaa ja keskeyttaa kaikki investoinnit, kunnes paremmat ajat koittavat.
Toiset taas keskittyvat uusien asiakkaiden loytamiseen ja tuotevalikoiman laajentamiseen
niin, etta tarjolla on tuotteita eri hintaluokissa.

37% etsii uusia asiakkaita markkinoinnin avulla
19% laajentaa tarjontaa halvemmilla vaihtoehdoilla
19% havaitsevat, etta asiakkaat ovat entista

hintatietoisempia ja kamppailevat sailyttaakseen
kohtuulliset hinnat

7% henkiloston lomauttaminen ja uusien lainojen
ottaminen

4% ei huomaa eroa asiakasvirroissa

4% satsaa parempaan asiakaspalveluun

Nama ovat kiistatta vaikeita aikoja grilli- ja ravintolayrittdjille. Tama vastaus kuvaa erittain
hyvin hylatyksi tulemisen tunnetta, jota monet tuntevat juuri nyt:

“Kaikki tulot menee juokseviin kuluihin ja koska on tiedossa
ettei tulot ainakaan kasva niin kaikki investoinnit on lykditty

odottamaan parempia aikoja.”




Grilli- ja ravintola-alan parhaat saastovinkit, ole hyva'!

Kyselyn lopussa pyysimme kaikkia osallistujia jakamaan parhaan saastoévinkkinsd muille alan
toimijoille. Hienoa nahda, etta energiakriisi ei ole vaikuttanut huumorintajuun!

Energia:
11. “Hoyryt pois uunista & pddstd, harkiten eteenpdin!”

12. “Prosessien huolellinen Iépikdynti, oikea aikainen laitteiden pddlld olo.”
13. “Miettid tilan energiasySppdjd uusiksi.”
14. “Pidédmme vaan tilausravintolana nytten 111.22-31.3.23.”

15. “Syyddn pimidssa”

Raaka-aineet:

16. “Havikin minimointi. Kalliiden tuoreiden kasvisten korvaaminen paremmin
sdilyvilld ja halvemmilla vaihtoehdoilla.”

17. “Pienet raaka-ainetoimittajat tuovat yleensd veloituksetta tuotteensa ja on hinta-laatu
suhde paikallaan.”

18. “Suosittelen ottamaan yhteyttd myds pieniin raaka-aineiden toimittajiin. Hinnat ovat hyvin
kilpailukykyiset ja voi saada halvemmallakin.”

19. “Vertaile tavarantoimittajia sama tuote sddstot useita 10 / tuote.”

20. “Yhteisty6td kaupan kanssa, salaattipoyddssd pystyn hyddyntimdadn kaupan hévikki
tuotteita.”

Keittio:

21. “Energiatehokas ruokalistasuunnittelu. Hyddynneittdisiin etenkin pitkét haudutusajat
yoaikaan, jolloin sGhké on halvempaa. Hyddynnetddn uuniin IGdmmitys ja loppuldmmét
erilaisiin tydvaiheisiin.”




22. “Itse suurin hy6ty tuli meille liian suuren rasvakeittimen vaihdosta pienempddn induktio
rasvakeittimddn.”

23. “Panosta esivalmistukseen, raaka-aineiden kdytt6n ennen pilaantunista.”

Ravintola:

24. “Siirry pois buffetista lautastarjoiluun. Esimerkiksi ryhmiltd, kysy rohkeasti mité syéviét ja
mitd eivdt — ndin ei tule keiteltyd kananmunia roskiin heitettéGvdksi.”

25. “Laatu pitdd hyvdnd, mutta annoskokoja miettid.”

26. “Havikin torjunta — tarkka suunnittelu ja hédvikin hyédyntédminen esim. ale annoksiin
(esim. resque klubin yms. kautta)”

27. “Lounaspdytddn eiliset lounaan hévikit kauniisti tarjoiltuna.”

Muita vinkkeja:
28. “Voitto tehdd ostetaessa ei myyes”

29. “Vdltetddn hdvikkid ja uskalla supistaa toimintaa ajoissa ennen kuin tulee liian vaikeaa.’

30. “Ajattele kahdesti jos vaan ehdit.”

Ole’sin saastovinkki:
satsaa edullisiin raaka-aineisiin

Nyt on tarkeampaa kuin koskaan tarkistaa
hinta-laatusuhde raaka-aineita valittaessa.
Tutustu edullisiin ja suosittuihin Ole’s hampurilais-
pihveihin, kebabvartaisiin ja kasvipohjaisiin
Tasty-tuotteisiin! Ota yhteyttd, jos sindkin haluat
kokeilla tuotteitamme!

Pyyda tarjous
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