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ATRIAN KOKKIBAROMETRI - ALAN SUUNNANNAYTTAJA

Atrian Kokkibarometri tarjoaa harvinaisen, syvallisen nakyman siihen, mita suomalaisissa
ammattikeittioissa oikeasti ajatellaan, koetaan ja tehdddn. Tutkimus yhdistdd arjen havainnot,
kehityssuunnat ja ammattilaisten kokemuksen — ja siksi se toimii selkeand kompassina niin ravintoloille,
julkiselle sektorille kuin palvelu- ja tavarantoimittajille.

Atrian Kokkibarometri auttaa ymmartamaan, mihin suuntaan keittioiden arki on muuttumassa, millaiset
kuluttaja- ja ruokatrendit todella vaikuttavat, seka miten vastuullisuus, osaaminen ja teknologia
muovaavat alan tulevia tarpeita.

Atrian Kokkibarometri ei siis ole vain tutkimus — se on alan nykyhetken tulkki ja tulevaisuuden ennakoija.
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ATRIAN KOKKIBAROMETRI
-TUTKIMUKSEN TOTEUTUS

TAUSTA

Atria ja Taloustutkimus loivat Atrian Kokkibarometri -tutkimuksen
yhteistydssa vuonna 2020. Tutkimus toistetaan vuosittain.

TIEDONKERUU

Tiedonkeruu toteutettiin sahkdpostikyselyna. Kyselya varten tehtiin
ennakkovarvays puhelimitse Taloustutkimuksen Horeca-
tutkimusrekisterista. Nain varmistettiin, etta henkilo kuuluu
kohderyhmaan ja etta henkil6 saa vastata kyselyyn rauhassa
valitsemanaan ajankohtana.

Yhteensa varvattiin 817 osallistujaa. Varvatyille lahetettiin myos
muistutukset ja osalle tehtiin muistutussoitot. Varvayslomakkeen pituus
oli noin 5 minuuttia ja nettilomakkeen pituus noin 19,5 minuuttia.
Lomake kaannettiin ensimmaista kertaa myos englanniksi.

KOHDERYHMA JA VASTAAJAMAARA

Tutkimukseen vastasi yhteensa 516 kokkia tai muuta keittiostd vastaavaa
henkil6a. Vastausprosentti oli 63 %.

AIKATAULU
Tutkimuksen varvays- ja vastausaika oli 9.9 — 27.10.2025.
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VASTAAJIEN TAUSTATIEDOT
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TOIMIPAIKKA

Kahvila

Huoltoasema/ likkenneasema
Henkildstoravintola

. Lounasravintola

A la carte-ravintola
Hampurilaisravintola/ pikaruokaravintola
Kebab-/ja tai pizzaravintola

Muu yksityinen ruokaravintola
Kunnallinen keskuskeittio

Peruskoulu/ lukio

Korkeakoulu/yliopisto tai ammattikorkeakoulu
Muu oppilaitos

Lasten pdivdkoti

Vanhainkoti/ muu hoitolaitos

Sairaala/ terveyskeskus

Muu julkinen

Muu yli 50 000 as. o

SUURALUEET

HKI-Uusimaa

Atria

PERHETILOILTA VUODESTA 1903

23%

Pohjois- ja
Ita-Suomi

-——m o  ——

- —— ==

y 23%

. Muu

. Eteld-Suomi



ATRIAN KOKKIBAROMETRI 2025

Avaintulokset




ooooooooooooooooooooooo

ATRIAN KOKKIBAROMETRI 2025 — MITA KEITTIOISSA
OIKEASTI TAPAHTUU JUURI NYT?

Vuoden 2025 tulokset piirtavat selkean kuvan alasta, joka on yhta aikaa muutoksessa ja
mahdollisuuksien adrella.

Ammattilaiset nakevat suomalaisen ruuantuotannon vahvuutena, vastuullisuuden merkitys kasvaa ja
asiakkaiden kayttaytyminen muuttuu kustannuspaineiden mydtd. Samalla keittiot etsivat kaytannollisia
ratkaisuja tyovoiman saatavuuteen, arjen sujuvoittamiseen ja havikin hallintaan.

Tulevaisuutta muovaavat myos uudet teknologiat ja kasvava tarve lapinakyvalle tiedolle.

Ala etsii keinoja tehda laadukasta ruokaa tehokkaammin, vastuullisemmin ja lahemmas asiakkaiden
arvoja.
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0 :LLA ON VAHINTAAN MELKO
0 POSITIIVINEN FIILIS TOIMIPAIKANSA
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Keittioissa uskotaan edelleen myonteiseen kehitykseen

79 prosenttia Atrian Kokkibarometrin vastaajista kertoo fiilisten toimipaikkansa tulevaisuuden suhteen
olevan vahintaan melko positiiviset.

Kokonaistasolla yleinen fiilis on samalla tasolla kuin viime vuosina. Kunnallisissa keskuskeittioissa seka
kahviloissa, huoltoasemilla, pikaruoka- kebab-ja pizzaravintoissa yleinen fiilis on kuitenkin kehittynyt
viime vuosia positiivisempaan suuntaan.

Miten arvioisit keittiosi/toimipaikkasi asiakasmddrdan/myynnin kehittyvan lahitulevaisuudessa, jos vertaat sitd tamadn
hetkiseen tilanteeseen? Tulemme olemaan lahitulevaisuudessa ...
Kaikki vastaajat, n=516

B 5 selvasti paremmassa W4 jonkin verran 3 samassa M 2 jonkin verran M 1 paljon huonommassa = Keskiarvo
tilanteessa paremmassa tilanteessa  tilanteessa  huonommassa tilanteessa tilanteessa

Kaikki 2025, n=516 [HENIINEGG 41 5,23

Kaikki 2024, n=508 49 N 3,24

Kaikki 2023, n=535 52 _ 1EWE

Kaikki 2022, n=509 | HENIEINGGE 39 AN 3,38

2025
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Vastuullisuus TOP 5

Kaikki vastaajat, n=516

Kotimaan ruuantuotanto on vastuullista

Kotimainen liha on tulevaisuudessa yha
suurempi kilpailuvaltti

Liha on pystyttava jaljittamadan tilalle asti

Kotimaisten raaka-aineiden arvostus nousee
merkittavasti

Tulevaisuudessa yha useammin vastataan
kysymyksiin lihan alkuperasta

- 5.3.2026




Ilkka Ladveri: Suomalainen raaka-aine on ravintolan vahvin
tarina ja kilpailuetu

Huippukokki ja ravintoloitsija Ilkka Ladveri tunnetaan tinkimdttomastd suhteestaan
suomalaisiin tuottajiin. Hanelle paras yhteistyo syntyy sielld, missa raaka-aine saa
alkunsa: tiloilla.

“Kun nden tuotannon omin silmin ja keskustelen tuottajan kanssa, ymmarran raaka-
aineen todellisen luonteen.”

Laaverin ravintoloissa suomalainen raaka-aine on kilpailuetu - ja tarinan ydin.
Kansainvalisille vieraille se on laadun ja eksoottisuuden symboli, suomalaisille
aitouden mittari. “Emme myy vain ruokaa, vaan palan suomalaista luontoa ja tuottajien
tyotad.”

Suomalaisuus nakyy Laaverin ravintoloissa kaikkialla: lautasella, tarinassa ja
kohtaamisissa. Uniikki kokemus syntyy siita, ettd raaka-aineet ovat kasin valittuja juuri
kyseiseen iltaan.

Ladverin tarkein vinkki muille ravintoloille on selked. “Kotimaisuus ja kannattavuus ovat
taysin yhdistettavissd - kunhan laskee tarkasti, hyodyntdd sesongit ja hallitsee havikin."

Tukuilta Ladveri toivoo rohkeutta tarjota enemman suomalaista. “Kysyntdd kylla on, kun
tarjonta ja saatavuus ovat kunnossa.”

Lue lisdd tdsta.
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https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/ilkka-laaveri/

0 ARVIOI, ETTA RAVINTOLASSA KAYDAAN
0 HARVEMMIN YLEISTEN KUSTANNUSTEN
NOUSTESSA




EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

Miten arvioit, etta yleisten kustannusten nousu nakyy kuluttajien
ravintolakayttaytymisessa?

Kaikki vastaajat, 2025 n=516

| Kylla W Ei En osaa sanoa

Ravintolassa kdydaan harvemmin

2025 6 Suomalaiset syovat ravintolassa aiempaa harvemmin, ja
2024 7 taloudellisuus ohjaa valintoja vahvemmin vuosi vuodelta.
2023 6 . : P . i 4
ML 5 Jo 87 % Atrian Kokkibarometriin vastanneista nakee, etta
e L ravintolassa kaydddn harvemmin, ja 82 % kokee asiakkaiden
edullisempia ruokalajeja Val|tsevan EdUlusemp'a I’UOkalaJEJa

2025 6

s : Myos edullisemmista raaka-aineista valmistettujen annosten

2023 0 suosio kasvaa tasaisesti - nyt jo 60 % vastaajista kertoo tallaisten
2022 9 annosten olevan entista yleisempia.

Ravintolassa valitaan edullisemmista

Kokonaisuutena luvut osoittavat, etta hintatietoisuus on
ravintolassa syomisen selkeimpia muutosvoimia.

raaka-aineista tehtyja annoksia

2025 15
2024 17
2023 18
2022 15
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L | 5‘ Teemu Laurell: Asiakkaiden houkutteleminen vaatii
£ tand paivdand entista enemman tyota

Kahta suosittua ravintolaa Helsingissa pydrittava kokki ja ravintoloitsija Teemu
Wl | . Laurell kertoo, ettd asiakkaiden houkutteleminen vaatii nyt aiempaa enemman
. strategista tyota.

Kustannusten nousu nakyy asiakkaiden kayttaytymisessd: nuoret tilaavat nyt
usein vaikkapa vain kaksi alkuruokaa ja lasin viinia. Lisamyynti on vaikeutunut,
ja esimerkiksi aperitiivit jadvat herkemmin valiin.

Shelterissa ja Tellerissa hintojen maltillinen korotus on ollut ainoa selkea
N : reagointi kustannuspaineisiin, silla laadusta tai aukioloajoista tinkiminen ei

: s Laurellin mukaan kannata. Hin painottaa myds negatiivisen palautteen hyvia
kdsittelya — pelkka ilmainen kahvi ei riitd, vaan asiakkaalle on tehtava aidosti
hyva mieli, jotta huono kokemus ei levid eteenpdin.

Katse tulevaan on silti valoisampi: uusi sukupolvi on [Oytanyt
ravintolakulttuurin, ja Laurell uskoo sen myodtd alan kiinnostavuuden kasvavan
myas opiskeluvaihtoehtona.

Lue lisdd tasta.



https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/teemu-laurell/

0/ ARVIOL ETTA AMMATTITAITOISEN TYOVOIMAN
0 LOYTAMINEN ON TULEVAISUUDESSA ISON TYON
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Miten arvioit, etta vastaatte lahivuosina tyovoiman ammattitaidon haasteeseen?

n=241 (vastaajat: tydvoiman ammattitaito on erittdin/melko heikon tai hyvan ja heikon vililla)

Tulemme tilaamaan valmiimpia raaka-aineita _ 36 Valmiimpia raaka-aineita arvioivat kdyttavansa
etenkin suurimmat (500+ annosta/vrk) keittiot.

Arvio tyovoiman kustannusten noususta

Tydvoimasta tulee lisi kustannuksia | 32 korostuu yksityiselld sektorilla, erityisesti a la
carte -ravintoloissa ja muissa
Tulemme kdyttamddn enemmadn valmiimpia ratkaisuja _ 26 ruokaravintoloissa.
kuten valmiita reseptejd tai valmiita konsepteja Oppisopimuksella koulutuksen mainitsevat
etenkin suurimmat keittiot ja kunnalliset
Tulemme enemman kouluttamaan tyontekijoita keskuskeittiot.
oppisopimuksella - 25

Tulemme supistamaan ruokalistoja - 22
Muu l 5

LB 2008 S300 4l 60 o0l <0 180 /90 W 1dd % 16
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Tuoteryhmadpadallikko Jussi Reinikka: Valmiimmat raaka-
aineet ovat selkein apu tyovoimapulaan

Atria Foodservicen tuoteryhmadpadallikko Jussi Reinikka korostaa, ettd
ratkaisuja on jo olemassa - ja niilla on suuri kaytannon vaikutus.

Valmiit komponentit vahentdvat tyovaiheita ja tekevat ruoanvalmistuksesta
enemmadn kokoamista kuin monivaiheista kokkaamista - ilman laadun
heikkenemista.

“Esimerkiksi kylmavalmistus ei vain sdastd aikaa, vaan auttaa tasaamaan
laatua tekijasta riippumatta. Lounasruokalan kiireiset aamut helpottuvat, kun
ruoka voidaan tehda kuumennusta vaille valmiiksi edellisena pdivand.”

Reinikan mukaan valmiiksi kypsennetyt ja maustetut tuotteet, kuten Atria
Murea -sarjan suikaleet sekad sarajuurekset, tuovat keittidihin
tasalaatuisuutta ja helpottavat tyovoimapulasta kdrsivien yksikoiden arkea.

Valmiit ja monikayttoiset tuotteet myos helpottavat varastonhallintaa,
vahentdvat hdvikkia ja auttavat reagoimaan asiakkaiden maaran vaihteluihin.

Lue lisdd tastd.
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https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/valmiimmat-ratkaisut/

O/ ARVELEE HAVIKKIRUOAN HYODYNTAMISEN
O KASVAVAN TAT KEHITTYVAN; SE ON VAHVIMMIN
KASVAVA YLEINEN RUOKATRENDI



Tarkeimmat ruokatrendit TOP 5

Kaikki vastaajat, n=516

Havikkiruuan hyodyntaminen
Kasvisten osuus annoksissa
Kotimaisuuden arvostus

Kasviproteiinituotteet

Lihan tilajaljitettavyys

Atria
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Ravintolapddllikko Taru Aalto: Palmian Svengissa
havikkityo on arjen rutiinia

Ravintolapdallikko Taru Aallon vetdamdssd Palmian Svengi-lounasravintolassa
havikin hallinta on sisdanrakennettu osa paivittaista toimintaa, ei erillinen
projekti. Havikkia seurataan jarjestelmallisesti Havikkimestari-sovelluksella, ja
kuukausiraportit auttavat tunnistamaan ruoat, jotka toimivat asiakkaille
parhaiten.

Ravintolassa on myyty havikkiruokaa jo yli vuosikymmenen ajan, ja ResQ-
sovelluksen kayttoonotto vuonna 2020 on tehostanut toimintaa entisestddn.
Lounaan jdlkeen asiakkaat voivat ostaa ylijdanyttd ruokaa kilohinnalla, mikd on
tuonut ravintolalle uusia kanta-asiakkaita. Taloudellisten hyotyjen lisaksi havikin
vahentaminen tukee vastuullisuutta ja lisaa ravintolan tunnettuutta.

Eniten hdvikkia syntyy kasvisruoista ja lisakkeistd. Havikkia pyritadan kuitenkin
hallitsemaan tarkalla menekin ennakoinnilla ja eravalmistuksella. Myds
linjaston kokoa saadetddn pdivan rytmin mukaan.

Lisdksi Svengissa hyodynnetadn kekseliddsti ylijadmia esimerkiksi leivonnassa.

Lue lisdd tasta.



https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/havikkiruoka/
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Kehityspadllikko Kasper Sjoholm: Suurin vaikutus
syntyy torjumalla havikki jo ennen sen syntymista

"Havikki muodostuu neljasta lahteestd: suunnitteluhavikki, keittiohavikki,
tarjoiluhavikki ja lautashavikki - ja niihin kaikkiin on mahdollista vaikuttaa”,
korostaa Atria Foodservicen kehityspaallikkd Kasper Sjoholm.

Sjoholm nostaa esiin konkreettisia keinoja:

»  reseptiikan ja raaka-aineiden tarkka suunnittelu

» pienempien tarjoiluastioiden valinta linjastoon hiljaisempiin hetkiin
 biojatteen punnitseminen ja havikin nakyvaksi tekeminen

« pienemmat lautaset, kunhan santsausmahdollisuus viestitaan selkedsti

Myos kuluttajat ovat yhd valveutuneempia: Atrian Lounastutkimuksen* mukaan
40 % lounastajista ei jatd koskaan ruokaa lautaselleen, ja l[dhes puolet vain
harvoin. Tama antaa keittioille hyvat lahtokohdat rakentaa havikintorjuntatoimia
asiakkaiden tueksi.

Lue lisda tastd.

* Taloustutkimuksen toteuttamaan Atrian Lounastutkimukseen vastasi 609 henkilda. Tutkimuksen kohderyhmand olivat kuluttajat, jotka sydvat lounaan
ravintolassa tai henkildstoravintolassa tai noutavat sieltd lounaan mukaansa vahintdan kerran kahdessa viikossa. Tiedot kerattiin 13.5.-24.5.2024.



https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/havikin-torjunta/

69 0/ "TEKOALYN HYODYNTAMINEN FOODSERVICE-ALALLA
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Ravintolan tulevaisuus on yha digitaalisempi

Jo 69 % Atrian Kokkibarometrin vastaajista ndakee tekodlyn kayton lisadntyvan
ruokalistasuunnittelussa, hinnoittelussa ja keittion arjen sparrauksessa.

59 prosenttia kokee, etta ravintolan tulee tulevaisuudessa tarjota digitaalinen palvelu,
josta asiakas voi tarkistaa raaka-aineiden alkuperan. Samaa mielta etenkin julkisen
sektorin keittiot (75 %) seka yli 500 annosta pdivittdin tarjoilevat keittiot (74 %).

Pilvikeittididen kasvuodotus on vaimentunut (2020: 67 % — 2025: 58 %).

Virtuaalikokemusten lisaantymiseen uskovien madra on lisaantynyt edellisesta
vuodesta maltillisen 2 prosenttiyksikon verran, ollen nyt 41 prosenttia.

Kotiinkuljetusmahdollisuuden "pakollisuuteen” uskoo nyt 33 prosenttia vastaajista,
mika on 7 prosenttiyksikkoa harvempi kuin vield vuonna 2020.
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Al-asiantuntija Aarni Tuomi: Tekodly on keittion
ja sparraaja

Al-asiantuntija Aarni Tuomen mukaan tekodly toimii keittiossa monipuolisena
sparraajana: se auttaa annoskehityksessa, juomapareissa ja
kampanjaideoiden suunnittelussa. Tekodly voi myos tehostaa havikin
hallintaa, hinnoittelua ja menun tarinallistamista seka tuoda uusia tapoja
hyodyntaa erikoispadivia tuotteistuksessa.

Generatiivinen tekodly tukee seka toistuvia prosesseja etta strategista
ajattelua, ja selkeitd sovelluksia lOoytyy perehdytyksesta asiakasrajapinnan
kyselyihin. Keittidissa dlykkaat jarjestelmat, kuten Orbiskin ja Winnow’n
alyroskikset, auttavat nakemddn havikin syyt ja saastamaan seka rahaa ettd
materiaaleja.

Tuomen mukaan ensimmadiset askeleet kannattaa ottaa kielimalleilla, joita
voidaan kayttaa menun ideoinnista markkinointiin ja trendien ennakointiin.
Myo0s digitaalinen alkuperdtieto kiinnostaa asiakkaita, vaikka kaytannon
sovelluksia on viela vahan. Tekodly tarjoaa keittioille uusia mahdollisuuksia,
mutta ihmisen ammattitaito ja harkinta sdilyvat sen rinnalla aina
valttamattomina.

Lue lisdd tdstd.



https://www.atriaammattilaiset.fi/foodservice/kokkibarometri/kokkibarometri-2025/tekoaly-ja-ai/

ATRIAN KOKKIBAROMETRI - ALAN AANI NYT JA TULEVAISUUDESSA

Jo kuudetta kertaa toteutetun Atrian Kokkibarometri -tutkimuksen kyselyyn vastasi yli 500 julkisen ja yksityisen

puolen ammattilaista, ja tulokset tarjoavat kirkkaan kuvan siita, missa ala on juuri nyt - ja mihin se on menossa.
Lue lisdd osoitteesta atriaammattilaiset.fi/kokkibarometri.
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Lisatiedot tutkimuksesta:

Kim Westerling Jukka Saarenpda
Myyntijohtaja, Atria Foodservise Tutkimuspadallikko, Atria Suomi Oy
kim.westerling@atria.com jukka.saarenpaa@atria.com
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