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HAASTAVASSAKIN
TALOUSTILANTEESSA
ON INNOVOITAVA UUTTA

Vaikeat gjat eivat jatku ikuisesti. S-ryhmassa yksi keskeinen tulevan kasvun

ajuri on digitaalisten palveluiden parantaminen, Taavi Heikkila linjaa.

TEKSTIKRISTA KORPELA-KOSONEN
KUVAT JARNO KOVAMAKI

aavi Heikkildlld on pian takanaan
ensimmainen vuosi Suomen Osuus-
kauppojen Keskuskunta SOK:n
pédjohtajana. Tyontédyteinen vuosi
on pitanyt sisdllddn muun muassa SOK:n
organisaatiouudistuksen sekd niin S-ryh-
man, SOK:n kuin eri liiketoimintojenkin
strategioiden uudelleen linjausta.

Heikkildn ensimmadinen padjohta-
javuosi osuu taloudellisesti haastavaan
ajanjaksoon, joka heijastuu vahvasti sekd
vahittdiskauppaan ettd matkailu- ja ravin-
tolatoimintaan, myds S-ryhmassa.

”Valtiontalouden vaikea tilanne veron-
korotuksineen on vaikuttanut merkittavasti
kuluttajien ostovoimaan ja uskallukseen
kuluttaa. Tdma on johtanut hyvin poik-
keukselliseen tilanteeseen vihittdiskau-
passa. Olemme tdnd vuonna ensimmaista
kertaa vuosikymmeniin
tilanteessa, jossa vahittiis-
kaupan volyymit ovat las-
kussa. Kenties vield enem-
mén talouden taantuma
on heijastunut hotelli- ja
ravintolabisnekseen, jossa
ollaan yleensd herkem-
pid suhdannevaihteluille”,
Heikkild sanoo.

Samaan aikaan kaupan
ala eldd vahvaa murroskauttaan. Verkko-
kauppa on yha voimakkaammin lyomassa
ldpi myds Suomessa, ja alalle tulee jatku-
vasti etenkin uusia kansainvilisié kilpaili-

”Kun tehokkuuden
hakeminen ja
kulujen karsiminen
on saatu hyvédn
vaiheeseen, on
innovoitava uusia
palveluita ja
kasvuelementtejd.”

joita. Tdma asettaa uusia kehityshaasteita
alan perinteisille toimijoille.
Ravintola-alalle lisdhaastetta tuo yha
edelleen kasvuaan jatkava alkoholin Viron
tuonti, joka on jo pitkdan heijastunut alko-
holin ravintolamyyntiin Suomessa. Heik-
kildin mukaan ravintolaelinkeinon toi-

mintaympadristo on tdna

Digitaalisuus on muutakin kuin
verkkokauppa
S-ryhmissé yksi keskeinen tulevan kasvun
ajuri on digitaalisten palveluiden paranta-
minen. Heikkild huomauttaa, ettd S-ryh-
massé digitaalisuus koskee kaikkia toimi-
aloja, eikd suppeasti pelkéstdan perinteistd
ruuan, vaatteiden ja tava-

vuonna ollut poikkeuksel- "Odotamme roiden verkkokauppaa.
lisen haasteellinen. liséksi valtavalla ”Digitaalisuus on jo
“Olemme muiden toi- . . tdnd pdivana ldsnd monessa
mielenkiinnolla

mijoiden tavoin joutuneet
sopeuttamaan toimin-
taamme tdssd haastavassa
taloustilanteessa karsimalla
voimakkaasti kustannuk-
sia sekd SOK:ssa ettd alue-
osuuskaupoissa. Uskon, ettd 1-2 vuodessa
saamme sopeutettua kustannukset nykyti-
lannetta vastaavalle tasolle,
ja samalla saamme vahvis-
tettua selkdnojaa jatkuvan
kehittimisen suhteen. ”

Heikkild painottaa, ettd
pelkalla kulujen karsimi-
sella ja sdadstamiselld ei
kuitenkaan luoda tulevai-
suutta. Sddstamisen tie on
jossakin vaiheessa kuljettu
loppuun.

”Kun tehokkuuden hakeminen ja
kulujen karsiminen on saatu hyvéan vai-
heeseen, on innovoitava uusia palveluita
ja kasvuelementtejd’, hin linjaa.

Solo Sokos Hotel
Torni Tampereen
vastaanottoa.”

toiminnassamme, vaikka
verkkokauppa sinidnsi ei
vield niin kovin suuressa
roolissa olekaan. Esimer-
kiksi hotellivaraukset teh-
dddn jo pddsdantoisesti
verkossa, samoin iso osa ravintoloiden poy-
tavarauksista. Verkkopalveluiden merkitys
paatoksenteon vilineend kasvaa hotelli-
ja ravintolatoimialalla koko ajan”, Heik-
kild sanoo.

Sokos Hotels -hotelliketju on vast-
ikdan kdynyt lapi laajan brandiuudistuk-
sen, jossa kaikki ketjun yli 50 hotellia jao-
teltiin kolmen bréindin alle. Heikkildn
mukaan brandiuudistus on ollut erinomai-
nen hanke, joka on otettu hyvin vastaan.

“Pystymme nyt entistd tarkemmin ja
kohdennetummin profiloimaan hotelleja
asiakastarpeen mukaan, kun asiakkaalla
on valittavissaan Original, Break ja Solo
by Sokos Hotels. Odotamme lisaksi valta-
valla mielenkiinnolla lokakuun puolivilissa
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avautuneen Solo Sokos Hotel Torni Tam-
pereen vastaanottoa. Tampereen Torni on
ollut meille monen vuoden tauon jalkeen
ensimmadinen suuri uuden hotellin raken-
nushanke. Hotellin varaustilanne vaikuttaa
hyvaltd”, Heikkild iloitsee.

Solo Sokos Hotel Torni Tampereen yhte-
ydessé toimii kaikkiaan kolme ravintolaa.
Niistd hotellin 25. kerroksessa sijaitseva
Moro Sky Bar on Suomen korkeimmalla
sijaitseva ravintola.

Ravintola-alalla paljon potentiaalia
Taavi Heikkild toivoo suomalaisen hotelli-
ja ravintolatoimialan sekd vahittdiskaupan
pédsevan nykyisestd haastavasta taloustilan-
teesta huolimatta nopeasti uuteen nousuun.
Vaikeat ajat eivit jatku ikuisesti.

”Suomalaisilla kuluttajilla ei olisi syytad
olla niin varovaisia kulutuksessaan kuin he
talld hetkelld ovat. Suomessa on nyt paljon
patoutunutta kulutus-kysyntda. Viralliset
ennusteet lupaavat ensi vuodeksi jo parem-
paa taloudellista tilannetta. Siksi ihmisille
on palautettava usko, ettd ei tima tdstd endd
pahemmaksi mene”, Heikkild tdhdentda.

Ravintolabisneksen kannalta Heik-
kild nikee suomalaisten kulutustottumuk-
sissa runsaasti potentiaalia. Koko Euroopan
tasolla suomalaiset ovat talld hetkelld ravin-
tolapalveluita vahiten kéyttavien joukossa.

“Meilld on valtava potentiaali tavoit-
taa thmisié, kun pystymme tarjoamaan eri-
laisiin tarpeisiin erilaisia palveluratkaisuja.
On oltava samanaikaisesti herkkani sille,
miten ravintola-alan trendit ja toisaalta asi-
akkaiden tarpeet kehittyvit. Eri tavoin ase-
moituja konsepteja tarvitaan jatkossakin’,
Heikkild uskoo.

Keskitetty ohjaus tuo tehokkuutta

S-ryhmilld on valtakunnallisesti kaikkiaan
noin 700 ravintolaa, joista perinteisid ket-
juravintoloita on noin puolet. Valtakun-
nallisten ketjujen lisdksi joukkoon mahtuu
suuri méadra niin sanottuja uniikkiravinto-
loita, joista vastaavat alueelliset osuuskaupat.

Heikkild sanoo, ettd kannattavassa
ravintolatoiminnassa ei riitd, ettd asiakkaalle
tarjottava palvelukokonaisuus on hinta-laa-
tusuhteeltaan kunnossa. Samanaikaisesti
tarvitaan entistd tehokkaampia ja yhtenai-
sempid taustaprosesseja.

S-ryhmiss se tarkoittaa muun muassa
keskitettyd tuotannonohjausta, jonka piiriin
sekd ketju- ettd uniikkiravintoloita parhail-
laan kootaan. Esimerkiksi kaikki italiala-
sityyliset ravintolat voidaan
niputtaa saman sateenvar-
jon alle yhteen kategoriaan.

Heikkila kertoo ravinto-
loiden hy6tyvin keskitetystd
hankintatoiminnasta, ruo-
katuotannon ohjauksesta ja
reseptikehityksestd sekd val-
takunnallisesta markkinoin-
nista. Ne voivat silti toimia
omilla nimillaédn yksilollisessd ravintolamil-
joossd. Asiakkaalle uudistuksen toivotaan
néyttaytyvan ennen kaikkea entistd laaduk-
kaampina ruokatuotteina.

Tyodhyvinvointi on menestystekija

Koko tyduransa S-ryhméssa viihtynyt Heik-
kild on ehtinyt katsoa suomalaisen véhittais-
kaupan seka hotelli- ja ravintolatoimialan
kehityskulkua niin SOK:n kuin alueosuus-
kaupankin ndkokulmasta. Se on antanut
Heikkildin mukaan hyvén ja laaja-alaisen

“Hyvdssd
tySyhteiséssa nauru
raikaa ja ihmisillé
on mukavaa,
vaikka tavoitteet
ja tekemisen tahti
olisivat koviakin.

lahtokohdan nykyiseen SOK:n pédjohta-
jan tehtdvaan.

Ennen padjohtajan pestid Heikkila toimi
kymmenen vuotta Osuuskauppa Himeen-
maan toimitusjohtajana. Hanen keskei-
sid teesejadn johtajana olivat huolenpito,
henkil6stén kunnioittaminen ja luottamus
sekd vastuun jakaminen. Samat arvot istu-
vat edelleen hyvin pagjohtaja Heikkildn joh-
tamistapaan.

”Hyvinvoiva ja motivoitunut henkil 6st6
on erittdin keskeinen tekiji koko S-ryhmén
menestystd ajatellen. Ilman motivoitunutta
ja hyvad henkilostod strategialinjaukset
jagvit kovin tyhjiksi. Niiden toteutus tapah-
tuu vain henkilston kautta. Henkil6st6d on
pystyttava koko ajan kannustamaan hyviin
suorituksiin, ja hyvistd
suorituksista on jatkuvasti
palkittava sekéd henkilo-
kohtaisella ettd yksikko-
tasolla”, hin toteaa.

Heikkildn mielestd
suurin yksittdinen hen-
" kiloston tyohyvinvoin-

tiin vaikuttava tekijd on

esimiestoiminta. Hyvain
esimiestoimintaan kuuluvat selked johtami-
nen seka selkeit tavoitteet ja niistd palkitse-
minen. Vastuullisesti ja oikeudenmukaisesti
toimiva esimies saa aikaan tyohyvinvointia
ja tyossa viithtymista.

“Hyvidssd tyoyhteisossd nauru raikaa
ja ihmisilld on mukavaa, vaikka tavoitteet
ja tekemisen tahti olisivat koviakin. Ty ei
koskaan saisi olla vikisin puurtamista. Néitd
asioita viemme jatkuvasti eteenpdin seka
SOK:ssa ettd alueosuuskaupoissa’, padjoh-
taja Heikkild vakuuttaa.

TAAVI HEIKKILA

® KOULUTUS: Kauppatieteiden maisteri
e NYKYINEN TYO: SOK:n pédjohtaja
® AIKAISEMMIN: Vuodesta 1987 S-ryh-
mdssd eri tehtdvissd, viimeksi Osuus-

kauppa Hémeenmaan toimitusjohtajana.
e  OMA RUOKABRAVUURI: Ravintola El
Toron oppien mukaan paistettu “Isin
pihvi” on koko Heikkilén perheen juhla-
ruokaa.

®  SUOSIKKI RAAKA-AINE: Avokado, joka
maistuu mainiolta muun muassa salaa-
teissa.

e SUOSII MIELELLAAN: Kotimaisia raaka-
aineita aina, kun sithen on mahdollisuus.
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