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LUHIKOKKUVOTE

Kéesoleva bakalaureusetdd eesmérk on vilja selgitada, mis pdhjustel ja kuidas lisatakse restoranides
vegan tooteid oma sortimenti. Bakalaureusetd6 autor soovib kvalitatiivse uuringumeetodi kasutades
saada informatsiooni antud teema kohta ja teha sellest jéreldusi ning ettepanekuid vegan toodete

lisamiseks sortimenti.

Antud bakalaureusetods tuginetakse peamiselt vodorkeelsetele teadusartiklitele, raamatutele ja
veebiviljaannetele. Kirjandusele toetudes luuakse kiisimused poolt struktureeritud intervjuu jaoks, et
saada selgem iilevaade antud teemast. Kirjeldamiseks ja analiilisiks vajalikud andmed on kogutud

valitud restoranide ning nende kontaktide seas 14bi viidud intervjuude kdigus.

Uuringu tulemusetest selgub, et peamised pohjused, miks lisatakse enda sortimenti vegan tooteid on
nende toodete ndudluse kasv ja teema aktuaalsus. Esimesteks katsetusteks luuakse lihatootele
alternatiivina ka vegan toode, kasutades voimalikult palju olemas olevat toorainet. Proovitakse luua
unikaalseid tooteid, et paista silma klientide seas ning pakkuda tooteid erinevate elustiilidega
inimestele. Kdige tdhtsam on julgus proovida midagi uut, votta vastu tagasisidet ja teha jooksvalt ise

turu uuringuid. Lisades enda sortimenti vegan tooteid toob see restoranile kasu mitmes votmes.

Votmesonad: veganlus, sortimendi planeerimine, uue toote arendus, vegan toodete lisamine



SISSEJUHATUS

Tootevalik, selle kittesaadavus ja mitmekesisus on peamine toitlustuses tdhtsamaid
turundusstrateegiad, mis mdjutab tarbijate valikuid (Sharkey, Dean, Nalty 2012). Kdikidele firmadele
on viga oluline otsus sortimentide muutmine ja tdiendamine, sest turg muutub pidevalt. Tuleb
otsustada, millisele sortimendile tuleks lisainvesteeringuid teha, millisel kaubal pole enam
potentsiaali, millise kauba pakkumise vdi tootmise peaks kiiremas korras 1dpetama ja millist kaupa

peaks juurde votma (Roose 2004).

Lisades vegan tooteid oma sortimenti, on restoran atraktiivsem ja saab pakkuda oma tooteid erineva

elustiiliga klientidele.

Teema valikul 14htus autor isiklikust huvist vegan toidu tarbimise osas. Hetkeseisuga pole tehtud
piisavalt uuringuid, mis selgitaksid vélja kuidas restoranid enda sortimenti lisavad vegan tooteid.
Antud informatsiooni puudus voib tekitada segadust ja kartust restoranidele vegan tooteid lisades enda
sortimenti. Sellega kaanseb probleem, et restoranid ei lisagi oma sortimenti vegan tooteid vdi teevad
seda nii, et veganid ei ole antud valikuga rahul. Bakalaureusetd eesmérk on selgitada vélja, mille
alusel ja kuidas restoranid teevad valikuid oma sortimendi tdiendamisel, tdpsemalt, kuidas nad valivad
véilja vegan tooted oma sortimenti. Eesmirgi tditmiseks leitakse vastused jédrgnevatele

uurimiskiisimustele:

1. Mille alusel teevad restoranid valiku vegan toodete lisamisel oma sortimenti?

2. Miks otsustasid antud restoranid enda meniiiisse tuua Vegan sortimendi?



3. Kuidas on vegan roogade lisamine oma sortimenti muutnud restoranide populaarsust nende

arvates?

Bakalaureuset6d on jaotatud kolme peatiikki. Esimeses peatiikis annab autor iilevaate kauba
sortimendi planeerimisest ja uute toodete arendusest. Teises peatiikis keskendub autor veganlusele,
selgitab lahti, mis see tdpsemalt on ning mida tarbivad veganid. Samuti rdégib autor teises peatiikis
ka veganlusest tdnapédeval. Kolmandas peatiikis tutvustatakse uuringu meetodit ning kvalitatiivse
uuringu kdiku. Autor toob vilja antud uuringu tulemused, analiiiisi ja annab ka enda poolt

ettepanekuid.



1. SORTIMENDI PLANEERIMIST MOJUTAVAD TEGURID

Esimeses peatiikis annab autor iilevaate kauba sortimendi planeerimisest ning uute toodete arendusest.

1.1. Kaubasortiment

Kauba sortiment on ithendatud kaupade kogum, mis loodud mingi kindla tunnuse jérgi, néiteks:
otstarve, miitigikoht, tooteaine, materjal ja muud selline (Roose 2004). Tootevalik, selle kittesaadavus
ja mitmekesisus on peamine toitlustuses tdhtsamaid turundusstrateegiad, mis mdjutab tarbijate

valikuid (Sharkey, Dean, Nalty 2012).

On téhtis osata eristada kaubanduslikku ja to0stuslikku sortimenti. Miilidavate kaupade loetelu, mis
on kaupluses, kaupluseketis voi kogu riigi kaubanduses nimetatakse kaubanduslikuks sortimendiks.
Valmistatud toodangute loetelu tootmisharus voi tootmises on aga tdostuslik sortiment. Oma
eesmirkide tditmiseks on viga vajalik kujundada oma ettevottel optimaalne kaubasortiment. (Roose

2004)

Tarbija silmis tikskdik millise toote ostmine olemasolevast sortimendist sdltub kahest votmetegurist:
sortimendi suurusest ja sortimendi valiku voimaluste suhtest (Chernev 2011). Suuremat sortimendi
valikut pakkuv ettevote on tarbijale rohkem atraktiivsem valimisprotsessis lisaks teistele eelistele.
Esiteks pakub arvukate toodetega seotud keerukus ja ainulaadsete esemetega seotud uudsus
stimuleerimist, mis on oma olemuselt rahuldav. See stimulatsioon on tdendoliselt kdige
ihaldusviirsem korge optimaalse stimulatsiooni tasemega inimestele voi tarbijatele, kes saavad oma

ostukogemusest roomu. (Haugtvedt, Herr, Karder 2008, 773).



Koikidele firmadele on véga oluline otsus sortimentide muutmine ja tdiendamine, sest turg muutub
pidevalt. Tuleb otsustada, millisele sortimendile tuleks lisainvesteeringuid teha, millisel kaubal pole
enam potentsiaali, millise kauba pakkumise voi tootmise peaks kiiremas korras Idpetama ja millist
kaupa peaks juurde votma (Roose 2004). Kindlasti peaks ettevdtte esiteks hindama oma kliendi
vaartusi ja noudeid. Selleks peaks grupeerima oma kliente, et saada tdpsem iilevaade, mida kliendid

soovivad kdige rohkem ja, mida saaks selle olukorra parandamiseks teha (Copacino 1997).

Mudel Boston Consulting Group matrix (edaspidi BCG maatriks) on {liks levinumaid mudeleid, mille
abil saab méadrata kaupade turupositsiooni. See pakkuja, kes peab langetama otsuseid tooteseeria

tasemel sortimendi kujundamisel saab BCG maatriksit (Joonis 1) kasutada. (Roose 2004)
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Joonis 1. Klassikalise BCG-maatriksi viljajaotus

Allikas: Autori poolt koostatud Roose (2004) pohjal.

Antud BCG-maatriksil olev turukasv ei ole ettevotte kauba miiligi-voi kidibekasv, vaid
analoogkaupade kogundudluse kasv. ,,Kauba asendi muutmine abtsisstelje suhtes peab virdlema

soltub otseselt pakkuja turundustegevuse efektiivsusest, seda muidugi vorreldes pdhikonkurendi



vastavate joupingutustega’’. Sellest saame jareldada, et kauba asend ordinaatteljel sdltub keskkonnast
toimuvast ning ndudlusest samaotstarbelise kaupade pakkujate koosmojust. Ettevote, kellel on mitu

kaubagruppi ei tohiks need langeda kokku iihte maatriksi vilja. (Roose 2004)

Firma vo0ib oma kauba sortimenti muuta ka grupiliselt (Roose 2004). Selleks peab ettevote olema
valmis pohjalikult analiiisima toodete arvu, ndudluse varieeruvuse, toodete vahelise seose ja
voimsuse piirangute koosmoju paindlikkuse véirtuse Oigeks tuvastamiseks ning uute toodete
kasutuselevotu voi vanade eemaldamise moju analiiisimiseks tootmissiisteemi (Bengtsson, Olhager

2002).

Kindlasti peab ka sortimendi muutmisel pidama silmas drieesmirke, tegevuse majanduslikust
kasumlikkusest. Kui sortiment on muudatused on tehtud digesti, siis on niha, et on lisandunud uusi
ostjaid ning ndudlus on antud toodetele suurenenud. Sellisel juhul on ettevotte saanud oma sortimendi
muutusega hakkama nii, et sellest on kasu ka tulevikus, sest nad sisenesid turule madala barjdériga,
négid dra hetke kui teised pakkujad olid ndrgad, neil oli konkurentsiks sobiv hinnaelastsus ja neil oli

edutamiseks soodus atmosfair. (Roose 2004).

1.2. Uue toote arendus

Muudatused, mille tulemus on positiivne nimetatakse innovatsiooniks ehk oma olemuselt uue tee
valikuks (Hamburg & Koorna, 2009). Probleemi identifitseerimine on innovatsiooni algus ja peale
seda etappi on voimalik hakata probleemile leidma lahendusi (Keeley, Nagji, Walters, Pikkel, Quinn
2013). Jatkusuutliku arengu jétkuks ning tihiskonna véimekuse suurendamiseks peavad toimuma

erinevatel tegevustes ja tasanditel positiivsed muudatused (Hamburg, K66rna 2009).

Tootearenduse  rakendamine  strateegiliste  eesmérkide saavutamiseks ongi ettevotte

tooteinnovatsiooni strateegia, mille kasutades on kaks pdhikiisimust: kuidas loob tootearendus
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klientide jaoks védrtust ja millisel viisil toob kliendile védartuse loomine tulu ettevottele sisse?

(Lee, John, Fong, Bao 2018)

Uue tootearenduse protsessi saab jagada mitmeks etapiks, millele saab anda erinevad nimetused.
Esialgset etappi vOib nimetada uuringuks kuna see hdlmab tooteideede otsimist, millele omakorda
jérgneb sdelumise etapp, kus kasutatakse sageli kiiret analiiiisi, et teha kindlaks, millised ideed
vadrivad edasisi kaalutlusi. On ka vdimalik, et mdned praktikud nimetavad oma esimeseks etapiks
soelumiseks, mis voib sisaldada mitmeid teisi etappe, nditeks ideede hindamine ja prototiiiibi

véljatodtamine enne protsessi jargmisele etapile litkumist. (Rudder, Ainsworth, Holgathe 2001)

Kotler ja Armstrong (1991) pdhimdtete kohaselt saab uue tootearendusprotsessi kaheksaks suureks
etapiks jagada. Nende arvates on traditsiooniliselt protsess 1dbi viidud {isna korrektses jirjekorras,
alustades ideede genereerimisest ja I0petades toote turustamisega. Kuigi see ldhenemine on
korrapérane ja kontrollib protsessi, voib seda pidada aeglaseks. Kotler ja Armstrong (1991) on
kindlaks teinud, et ettevotted soovivad ldheneda paindlikumalt, mis vdimaldab neil oma uue toote

kiiremini turule tuua. (Kotler, Armstrong 1991)

Lahenduseks on etappide jédrjestust muudetud nii, et samaaegselt on voimalik erinevaid tootearenduse
mudeli véljatddtamise protsesse teha. See voimaldab erinevatel ettevotte osakondadel koostdod teha,
kui kasuliku tooriistana, mis vdimaldab protsessi sddstmist ja efektiivsuse suurendamist protsessi
etappide vahel kattuda. Seda uut tootearendusprotsessi iseloomustavad kaheksa suurt sammu (Kotler,

Armstrong 1991):

(1) idee genereerimine

(2) ideede sdelumine

(3) kontseptsiooni viljatootamine ja katsetamine
(4) turundusstrateegia véljatdGtamine

(5) arianaliiiis

(4) tootearendus

A o

(5) testturundus
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8. (6) turustamine

Pérast voimalike uute toodete kindlakstegemist ja nende esmast viljatootamist on oluline, et enne
nende finantskulude vastuvOetamatuks muutumist hinnatakse nende teostatavust. Teades, et uute
toiduainete ja roogade ebadnnestumine on rahaliselt kallis, peab ennist proovima antud rooga ja
tegemas testimiseks miiiike, veendumaks, et seda vOib tuua turule ja selles tuleb ettevottel kasu.
Erinevate toodete vahel nii-6elda voitjate valimine kaotajate seast on ka muutunud iilimalt oluliseks.

(Rudder, Ainsworth, Holgathe 2001)

Erinevatel aegadel tdidavad uued tooted ettevdttes erinevaid rolle ja samuti arendatakse neid

erinevatel ettevotte dristrateegia sihtmérkidel. Erinevaid strateegiaid eristatakse (Trott 2017):

1) Reaktiivne strateegia on strateegia, kus tooteid arendatakse neile lisaomaduste andmise néol juba
olemasolevate tooteseeriate tdiendamiseks, et katta viiksemaid turusegmente, mida uus

turule siseneja saaks sisenemispunktina kasutada. (Trott 2017)

2) Konkurentsistrateegiat saab kaheks jaotada. Esimeseks konkurentsistrateegiaks on toode, mille
arendamisel peetakse silmas lithikese perioodi perspektiivi ning samal ajal edendatakse

mitmeid erinevaid variante olemasolevast tootest. Seda nimelt selleks, et toodet kaitsta teisel turul
olevate  ettevotete ja  nende uute toodete  kiire  arenduse  tegevuse  eest.
Teiseks konkurentsistrateegiaks on toode, mille edendamisel peetakse silmas pikema perioodi
perspektiivi ning valmistatakse ka uusi toodete kategooriaid, selle jaoks kasutatakse aga sarnast,

olemasolevat voi tdiesti uut tehnoloogiat. (Trott 2017)

3) Oppimisfunktsioon on funktsioon, kus firma proovib saada uut informatsiooni ning uusi teadmisi,

et arendada uusi  oskusi oma uute toodete arendamisel. (Trott  2017)

On arvatud, et vdirtuse looja on toodet edendav ettevotte, see on kui traditsiooniline vairtus. Hsu on

teinud oma uurimuse, milles on ta rohku pannud neljale koos tegutsevale aspektile (Hsu 2016):
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e kliendi arvamustele reageerimine ja tdhelepanemine,
e kliendi intellektuaalse kapitali kaasamine,
e kliendi osalus protsessis,

e kliendi ootustele kiire vastamine.

Viirtuse koosloome strateegia mudeli (Joonis 2) kasutusele votmine pakub firmal ithendada kujundus
tegevused, uudse tootearenduse ja turunduse ning arendada, selle kaudu on vdimalik avalikustada

ettevottel oma uusi tooteid, samal ajal tulles toime turul oleva konkurentsiga. (Hsu, 2016)

Turundus

Tootearenduse

ratai Koosloome .
Innovatsioon tulemuslikkus

Disain

Joonis 2. Viirtuse koosloome strateegia mudeli kontseptsioon.

Allikas: Autori poolt koostatud Hsu (2016) pdhjal.

Kui ettevite osaleb oma toote ja protsessi innovatsioonis, siis sellega on vdimalik suurendada nende
konkurentsi vdimeliste toodete arenduse tulemuslikkust. Lébi positiivsete organisatsiooniliste
tegevuste kaudu on vdimalik oma viirtust luua. Ettevotte organisatsioonilist strateegiat ja struktuuri

on voOimalik hinnata 13bi wuute toodete arenduse tulemuslikkuse pdhjal. (Hsu 2016)

13



2. VEGAN TOIT JA TARBIMINE

Teises peatiikis annab autor iilevaate veganlusest, selgitab lahti, mis see tdpsemalt on ja, mida tarbivad

veganid. Samuti radgib autor veganlusest tdnapdeval.

2.1. Ulevaade veganlusest ja taimetoidust

Tanapidevase taimetoitluse algusajaks voib pidada aastat 1847, kui loodi esimene taimetoitlaste selts
Inglismaal (Mah 2019). Terminit taimetoitlus, ei eksisteerinud 1800. aasta keskpaigani. Samas aga
mdiste taimetoitlus périneb umbes 6-ndast sajandist eKr, kui Kreeka filosoof Pythagoras, keda
arvatakse olevat taimetoitluse isa, soovitas proovida lihavaba toitumist kui dieeti, ja seda tutvustati
kui kdige loomulikumat ja tervislikumat toitumist. Samuti teised varajasemad filosoofid nagu

Sokrates, Platon, Horace, Ovid ja Virgil pooldasid samuti taimetoitlust (Mangels 2011).

Briti puidut66line Donald Watson véttis aastal 1944 {iles teema, et ta tahab luua uue termini “vegan”,
et sellega kirjeldada inimesi kes ei tarbi piima ja mune. Teadupérast taimetoitlased neid tarbivad.
Aasta varem oli tuberkuloosi leitud 40% Suurbritannia piimalehmadest ja seda infot kasutas Watson
oma viidetes, et veganlik eluviis hoiab inimest saastunud toidu eest (Mah 2019). Termin “vegan”
voeti tarvitusele 1944. aastal, kirjeldamaks eetilisel kaalutlusel kdikide loomset péritolu toodete mitte
tarbimist, kaasa arvatud ravimites, rdivaste valmistamisel ja kosmeetikatoodetes. Samuti loomade

kasutamist meelelahutuslikel eesmérkidel (Mangels 2011).

Kolm kuud pérast termini “vegan” kasutuselevottu triikkkis Donald Watson ka juhendi oma uues

Vegan Society infolehes, kuidas sona korrektselt hddldama peaks: “Veegan, mitte Veejan”. Watson



suri 2005. aastal 95-aastasena ja selleks ajaks oli Suurbritannias 250 000 ja USA-s 2 miljonit ennast

veganina samastavat inimest. (Mah 2019)

Veganlus on maailmavaade ja teadmine, et loomad ei kuulu inimestele kasutamiseks. Veganluse
eesmargiks on loomade kasutamise, ebadiglase kohtlemise ja tapmise 1dpetamine inimeste poolt.
Loomadel on oma pdhidigused, mida tuleb tagada ja need on: digus elule, vabadusele ja diglasele
kohtlemisele. Loomset toidus ja tarbimisel vélditakse ka keskkondlikel pdhjustel. Miks otsustatakse
veganluse kasuks? Selline valik tehakse alatihti positiivsete tervisemdjude tottu voi siis tervislikel

pohjustel. (Eesti Vegan Selts 2021)

Tihtipeale nimetatakse eesti keeles taimetoitlasteks koiki, kes ei tarbi lihasaadusi ja ka neid, kes
tarbivad kalatooteid, kuid mitte lihatooteid, sellega kaasneb antud termini eksituslik pool, sest ei kala,
muna ega piim pole taimed. Seda teades vdiks termini ,,taimetoitlus’’ tdhenduseks olla eluviis, kus
jérgitakse vegan pohimdtteid ainult toitumisel, aga muus oma eluviisi, et pruugita vegan pohimdtteid

jérgida. (Eesti Vegan Selts 2021)

Vegan on inimene, kes ei tarbi loomseid saadusi nagu Zelatiin ja mesi, muna- ja piimatooteid ja ei
tarbi mistahes elusolendi liha nagu niiteks: imetajad, linnud, kalad, mereannid, molluskid jmt. Samas
pole veganluse pohimotetega vastuolus imikute rinnaga toitmine. Samuti vildivad veganid ka tooteid,
mis on loomset péritolu vai sisaldavad loomseid komponente. Peamiselt karusnahk ja nahk, samuti
villatooted ja siidist materjalid ning mesilasvaha. Samuti loobuvad veganid kosmeetikast ja
kodukeemiast, mis on loomade peal testitud ja/vdi sisaldavad loomseid aineid. Samuti ei kiilasta
veganid loomi &ra kasutavaid meelelahutusasutusi nagu niiteks loomaaiad ja tsirkused. (Eesti Vegan

Selts 2021)

Ehkki veganeid ja taimetoitlasi v3ib rithmitada eraldi, pole veganlus taimetoitlusest eraldi kategooria,

pigem saab Oelda, et veganlus on taimetoitluse tiilip (Rosenfeld, Burrow 2017, 79).
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Vegani toidulaud saab olla véga toitev ja tervislik, kui inimene teab tépselt millistest taimsetest
alternatiividest on voimalik saada kehale vajaminevaid aineid (Eesti Vegan Selts 2021). Kdige
rohkem saavad inspiratsiooni teadusuuringutest taimepdhist dieeti jargivad inimesed (Varian 2019).
Vegan toidud vodivad olla nii kiipsetatud- kui ka toored toidud. Kui loomseid toite mitte siilia, jadvad

alles (Eesti Vegan Selts 2021):

e teraviljatooted (nt leib, kiipsetised, tatar, amarant, kinoa, hommikuhelbed, miisli)’’,

e _ kaunviljad (eri oad (aed-, pdld-, hiid-), 1d4tsed (punased, rohelised, beluga jpt), herned)’’,
e _koogiviljad (nt porgand, kartul, brokoli, lillkapsas, mais, tomat, seller, spargel)’’,

e _puuviljad (nt dun, avokaado, melon, banaan, ploom, apelsin, pirn)”’,

e _seemned (péevalille-, kdrvitsa-, seesami-, mooni-, chia-, kanepi-, lina-)"’,

e _mandlid ja pahklid (Kreeka, para-, India, sarapuu-, kookos-, pekaani-)’,

e marjad (maasikas, viigimari, kirss, mustikas, pohl, goji-)’’,

e secened (kukeseen, austerservik, Sampinjon). (Eesti Vegan Selts 2021)”’

Kuna kaltsiumirikkad piimatooted ei kuulu tdistaimetoitlaste meniiiisse, siis nad peavad viga tipselt
jérgima, kust nad kaltsiumi saavad. Peamiselt saadakse oma kaltsiumi kogus kitte rohelistest
koogiviljadest, rikastatud toiduainetest néiteks sojapiim, mis on rikastatud kaltsiumiga. (Mangels, R.

2011)

Veganite toidusedelis tekitab muret vitamiinide D ja B12 puudumine, mida saab ainult loomsest
paritolu toidust. Tdistaimetoitlased, kes ei kasuta vitamiiniga D ja B12 rikastatud toite, vajavad lisaks

toidusedelile toidulisandeid voi rikastatud toitu (Mangels 2011).

2.2. Vegan toitumine tanapieval

Maiste ,,jatkusuutlikud toidusiisteemid* on rohkem kui selle kontseptsioon, see saanud laiapdhjaliseks
poliitiliseks platvormiks pdllumajanduse ja toiduainete uuenduste ning tavade levitamiseks kooskolas

sddstva arengu eesméirkidega (Lamine 2021; Blay-Palmer et al., 2019; Loconto et al., 2016).
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Lanceti toidu-, planeedi- ja tervishoiukomisjoni iihes aruandes on toodud vilja see, et paljudes
uuringutes on hinnatud erinevate dieetide mojutusi keskkonnale. Enamikel nendest uuringutes on
joutud selgusele, et loomsete toitude vihendamine ning nende asemel taimsetoidu kasutusele votmine
toob keskkonnale juurde ainult head. Selle aruande pohisdnumiks oli see, et vegan- ja taimetoitude
suurendamine loomsete toitude arvelt toob endaga kaasa  kasvuhoonegaaside heitkoguste,

maakasutuse ning veekasutuse vihenemise. (Willet et al 2019).

Viljaanne The Economisti andmetel olid 2015. aastal taimetoitlased 3,4 protsenti ameeriklastest.

Neist 3,4 protsendist olid ainult 0,4 protsenti veganid. Aastal 2014 Jaapanis korraldatud sarnane
uuring nditas, et 4,7 protsenti elanikkonnast olid taimetoitlased, nendest 2,7 protsenti kirjeldas end
veganina. Uleminek taimetoitlastelt veganitele on olnud nii kiire kasvuga, et aastal 2019 kuulutas

véljaanne The Economist ,,Veganluse aasta 2019°°. (Meyer 2021)

Aasta 2020 seisuga on veganite, taimetoitlaste ja koikide sellega seotud kategooriasse minevate
inimeste koguarv ligi 14 protsenti maailma elanikkonnast. Tuginedes erinevatele uuringutele ja
eelnevalt toodud arvudele ning statistikale, mis omakorda on kohandatud kasvu kiiruse ja muu
vordleva statistikaga, on veganite ligikaudne arv maailmas vdhem kui 1 protsent maailma

elanikkonnast. (Meyer, M 2021)

Nooremad tarbijad moodustavad iihe suurema osa segmendi uuest kasvust. Need tarbijad tahavad
tarbida sellist toitu, mis samaaegselt ihildub nende elustiiliga. Enam ei ole sooviks leida lihatoodetele
taimseid alternatiive, mis imiteerivad liha maitset. Selleks, et asendada lihavalgud taimsete valkudega,

soovivad tarbijad leida koostisosi, millel oleks endal kindel dratuntav maitse. (Strom 2014)

Viimaste URO hinnangute pdhjal on maailma elanike arv 2021. aastal 7,9 miljardit. Sellest saab
jéreldada, et alates aasta 2021 jaanuarist on veganite koguarv maailmas umbes 79 miljonit. Vaatamata
klassifitseerimise kriteeriumidele, pdhjustele vai tiilipidele on veganite arv maailmas tdusuteel. Kdige

rohkem on ndha mérkimisviérseid veganismi pooldavaid liikumisi ld4neriikides, Ida-Euroopas,
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Austraalias ja lisraelis. Alates sellest, kui kultuurid ja maastikud on muutnud paremaks, on veganlus

hakanud ka hoogu koguma Ladina-Ameerikas, Aasias ja Aafrikas. (Meyer 2021)

Kui selline kasv ning litkumine siilitab praeguse kasvutempo, saab oletada, et jirgmise kiimne aasta

jooksul on viahemalt {iks kiimnest inimesest vegan. (Meyer, M 2021)
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3. VEGAN TOODETE SORTIMENTI VALIMINE: UURING

Jargnev peatiikk annab iilevaate t66 autori poolt koostatud uuringust ja selle analiilisist. Kolmas
peatiikk jaguneb veel omakorda kolmeks alapeatiikiks. Esimene alapeatiikk selgitab uurimismeetodit,
teises alapeatiikis tuuakse vélja uuringu tulemused ning viimaks tehakse tulemuste pdhjal jareldused

ja ettepanekud.

3.1 Uuringu ja andmete analiiiisi meetodi Kirjeldus

Antud bakalaureuseto0 probleemiks on selge ja tipse arusaama puudumine, kuidas valitakse vegan
tooteid oma sortimenti ja millised tegurid on mojutavad antud protsessis. Sellest 1dhtudes on t66
eesmirk vilja selgitada, kuidas ja miks lisatakse vegan tooteid oma sortimenti. Autor piistitas

uurimiskiisimused, et t00 eesmirki saavutada. Nendeks  uurimiskiisimusteks on:

1. Mille alusel teevad restoranid valiku vegan toodete lisamisel oma sortimenti?
2. Miks otsustasid antud restoranid enda meniilisse tuua Vegan  sortimendi?

3. Kuidas on vegan roogade lisamine oma sortimenti muutnud restoranide populaarsust nende arvates?

Kvalitatiivse uuringu viis autor lébi poolstruktureeritud intervjuuna, mis baseerus autori poolt vélja
tootatud intervjuu kiisimustel (Lisa 1). Kvalitatiivne uurimismeetod sobilik antud teemale, kuna
keskenduti intervjueeritavate kogemusele ja arvamusele. Intervjuu raam on vajalik
poolstruktureeritud intervjuu koostamisel, selleks kiisib intervjueerija kiisimusi saadud vastustega

kokku minevas jérjekorras voi vastavalt raamis olevale jarjekorrale (Given 2008).
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Intervjuud viidi 1&bi platvormi Zoom'i vahendusel {ihe nidala jooksul aprillis 2021 ning kiisimustik
koosnes kuueteistkiimnest kiisimusest. Autor valis vélja 4 restorani Wolt platvormilt, kes on tuntud
oma vegan toodete, kui ka mitte vegan toodete poolest. Saab 6elda, et kdik valitud restoranid on kiill
pakkunud toitu 3-4 aastat, kuid on juba vdtnud oma sortimenti ka vegan tooted. Vaadates restoranide
mentiiisid, saab viita, et kdikidel valitud restoranidel on hetkeseisuga viahemalt 40% pakutavatest
toodetest vegan tooted. Intervjuude vastajate ametikohad ning teised detailid on toodud vélja

intervjuu tehnilises kirjelduses (Lisa 2).

Viike valim ja viljundi sdnaline kuju iseloomustab kvalitatiivset uurimismeetodit (Ounapuu, 2014).
,,Kvalitatiivne analiiiis on selline, kus andmed, nende td6tlemine ja jareldused ei ole seotud arvuliste
nditajatega. Kvalitatiivse uurimise kédigus keskendutakse iihe objekti siivaanaliilisile. uuritakse

toimuva sisu >’ (Virkus, 2016).

Autor on kasutanud juhtumiiilese analiiiisi ehk horisontaalse analiiiisi (cross-case analysis), mille
korral vaadeldakse samal ajal mitut analiiiisitavat juhtumit, selleks kogutakse erinevatest intervjuudest
kokku koik konkreetse teema kohta kéivad tekstiosad ja vorreldakse selle teema késitlemist kdigi
kogutud intervjuude 106ikes. Kodeerimisel on autor kasutanud suunatud kodeerimist. Sellise
kodeerimise puhul toimub tegevus vastavalt uurimuskiisimustele ning teised teemad jédetakse
andmestikust korvale. Aktiivse lugemise ning teoorias kasutavate analiiiitiliste tehnikate abil

tuletatakse kodeerimisel otse tekstist avatud koodid. (Kalmus 2015).

Intervjuu kiisimused koosnesid suures plaanis kahest osast, millest esimeses osas uuriti kuidas ning
miks valitakse oma sortimenti vegan tooteid, milliseid uuringud tehti enne sortimendi lisamist ja teises
osas uuriti klientide tagasiside kohta ning vegan toodete meniiiis hoidmise kasust restoranile. Samuti
uuris autor intervjueeritavatelt milliseid nduandeid nad annaksid restoranidele, kes soovivad oma

vegan sortimenti laiendada voi tuua vegan tooteid oma sortimenti.
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3.2 Intervjuude analiitis

Autor on koostanud Cross-Case analiiiisi tabeli transkribeeritud intervjuude pohjal. See on esitatud
Lisas 3. Tabelis on esitatud jargmised andmedettevitete kohta: ettevotte loomise aasta; pdhjused
vegan toodete lisamiseks sortimenti; turupositsiooni madramine; kogundudluse kasvu miiramine;
vegan toodete valimisel pohilised faktorid; klientide tagasiside vastu votmine; kasu saamine. Autor

on loonud eraldi alapeatiikid, kus analiiiisitakse intervjuudes saadud vastuseid.

3.3.1 Vegan toodete sortimenti lisamise pohjused

Saada teada pdhjused, miks on need valitud restoranid lisanud oma sortimenti ka vegan tooted, palus
autor intervjueeritavatel kirjeldada neid pohjuseid ning nende mdttekdiku. Kolmel juhul vastasid
intervjueeritavad, et nad on ise olnud teatud ajaperioodi veganid ja 14bi selle saanud aru, et vegan
tooteid ei olnud sellel ajal kergelt kéttesaadavad ja enamus tooted olid sarnased ning iiksluised. Vegan

eluviisiga inimestel on keerulisem kéia restoranides sddmas, sest nende jaoks ei pruugi olla valikuid.

Mega hea pizza omanik tdi vélja olukorra, kus tema restorani tuli klient, kes soovis saada vegan-
juustuga pitsat. Enne seda ei olnud kliendid kiisinud erisoove toodetele, restorani omanik vattis vegan
juustu kasutusele ning 161 selle jaoks eraldi valiku meniiiis. Néhes, et nende vegan pitsad said kiirelt
populaarseks, moistsid nad, et peavad juurde lisama veel teisigi veganpitsasi, et toodete varieeruvus
oleks suurem. Saab 6elda, et vegan toodete lisamisel levib see veganite seas kiiresti ning uusi tooteid

soovivad kliendid koheselt proovida.

Nagu Cross-Case analiiiisi tabelist ndha on Restoran Vaibzi omaniku jaoks on kdige tihtsam see, et

koikidel inimestel kes tulevad nende restorani on suur valik toitude poolelt. Samuti lisas restoran
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Vaibzi omanik kiisimusele vastates: ,,Kui me unustame hetkeks COVID-19 olukorra dra ja meid
kiilastab suurem seltskond, siis seltskonnas saaks igaiiks stiiia. Soovin viltida seda, et seltskonnas
saavad ainult iihed inimesed siiiia, vaid koigil oleks suur valik ning keegi ei tunneks, et nad peavad

’

tegema halva valiku.’

Restoran Bopp Café omanik tdi vilja, et suurimaks pdhjuseks oli see, et ta ise armastab taimset toitu
ja tema meelest ei pea liha iga pdev s6Oma, pigem vodiks liha soomist vihendada. Teadlikkus
taimetoidust ja vegandlusest andis Restoran Bopp Café omanikule suure tduke, et luua vegan tooteid.
Intervjueeritavad toid vilja, et veganlus on kasvav trend ja oli tunda, et ndudlus on sellel kohal

suurenenud.

3.2.2 Vegan toodete vilja valimine

Koik intervjueeritavad on ise olnud juures uute toodete loomise protsessis. Enne kui lisatakse
meniiiisse uus vegan toode, proovitakse tooteid, veendumaks, et uus toode on tdesti maitsev ning seda
saaks ka klientidele pakkuda. Mega Hea Pizza omanik lisas veel juurde: ,,Ma ei pane midagi
meniitisse, mis mulle endale ei meeldiks. Koik tooted peavad tooma viilja erakordse elamuse, toode ei

’

saa olla lihtsalt hea, vaid peab olema vdga hea.’

Restoran Kauss ja Mega Hea Pizza intervjueeritavad tdid vilja selle, et nende jaoks on téihtis aspekt
see, et ei oleks tooraine kadu uute toodete lisamisel, mida on ka ndha tabelis (Lisa 3). Samuti toodi
vilja, et enne uute vegan toodete lisamisel, vaadatakse {ile, kes on nende restoranide tarnijad ja, kuidas
saaks luua uusi tooteid nii, et oleks voimalik kasutada ka olemas olevat toorainet maksimaalselt.
Nende kahe restorani vegan tooted olid alguses sarnased nende nii-Oelda tava toodetele, lihatooted
asendati vegan alternatiividega, sellisel juhul sai klient valida, kas soovib antud toodet vegan

versioonis vOi mitte.
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Restoran Vaibz omanik toi vilja selle, et ta hakkas ise proovima vegan toodete valmistamist ja neid
oma seltskonnas pakkuma, et saada konstruktiivset tagasiside. Samuti viitis restoran Vaibz omanik,
et tema leidis inspiratsiooni vegan toodete osas sotsiaalmeediast ja suuresti oma kogemusest,
veendudes alati, et valmistab nii palju komponente ise toorainest kui vihegi vdimalik, proovides

véltida poest otse ostetud komponente.

Restoran Bopp Café omaniku jaoks oli kdige tdhtsam veenduda selles, et ka vegan toodete valguline
pool oleks olemas, ldbi selle motteviisi tuligi nende mentiiisse Tofu, vegan kana, voner ja teised liha
alternatiivid. Samuti lisas restoran Bopp Café omanik: ,,Mulle isiklikult meeldivad viiga kaunviljad ja
alguses me lisasime meniitisse mustaoa vrapi. See toode ei olnud pikalt populaarne ja meil oli mottes
See meniitist dra votta, onneks tinaseks pdevaks on kliendid uute maitsetega harjunud ja hetkel on see
meie meniitis vddrilise koha saanud.’’ Saab jireldada, et teadmine, kuidas saavad veganid oma
vajalikud toitained kétte on véga tihtis aspekt toodete valimisel ja lisamisel, vastasel juhul ei ole antud

tootel motet, sest klient saab oma kdhu tdis viheseks ajaks.

Restoran Mega Hea Pizza omanik téheldas, et lisades enda sortimenti vegan tooteid, on neid hakanud
ka tellima nende tavakliendid, kes ennist tellisid lihatooteid. Nende Voner Kebab pitsa, mis on vegan
toode, on muutunud véga populaarseks, nii vegan klientide jaoks kui ka nii-6elda tavaklientide jaoks.
Selline kliendi kditumine andis neile indu juurde, et lisada veel rohkem tooteid, mis oleksid sarnased
algsetele lihatoodetele, muutes dra teatud komponendid, et tulemuseks oleks vegan toode. Tuleb vilja,

et ka kliendid, kes ei ole vegan eluviisiga soovivad siilia vegan tooteid.

3.2.3 Turupositsiooni ja kogunoudluse miiramine

Nagu on ka Cross-Case analiiiisi tabelis (Lisa 3), siis intervjueeritavad otseselt ei uurinud uute toodete
turupositsiooni Intervjueeritavad tdid vélja, et kliendid hakkasid paluma erisoovina muuta nii-delda
tavatoode vegan tooteks. Kui neid soove hakkas aina tihedamini tulema, oli tunda, et kogundudlus

vegan toodetele on suurenenud. Samuti lisades vegan tooted oma sortimenti négid intervjueeritavad,
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et neid tooteid hakati aina rohkem tellima, sellest tehti jareldus, et vegan toodetel on hea turupositsioon
janeid on kasulik edasi miiiia. Samuti oli kogundudluse kasvu néha nii konkurentide pealt kui tileiildse
sotsiaalmeedias. Antud teema muutus aktuaalseks ja sellega olid kursis ka kliendid, kes soovisid uusi

tooteid proovida.

Restoran Vaibz omanik lisas juurde: ,, Tegin ise nii-6elda turu uuringut, kuna mulle endale meeldib
ka viljas stiiies maitsta teiste restoranide vegan tooteid, siis moistsin, et vegan sortiment on

suurenenud teatud restoranides ja paljud kohad, mis enne ei pakkunud vegan tooteid, pakuvad niitid

ka neid .

Restoran Kauss peakokk lisas kiisimuse vastusele veel juurde: ,, Me tegime oma restoranis katsetuse,
kirjutasime oma meniiiis vilja, et tegemist on vegan kaussidega. Koheselt kui toime sona Vegan
vdlja oma meniiiis tekkis meeletud tung nendele toodetele. Alguses meil ei olnud sellist plaani, et me
toome eraldi vilja, et meilt saab osta vegan kausse, pigem oli see alternatiiv valik kliendile.
Praeguseks on saanud meie vegan kausid tiheks tihtsamaks osaks meie sortimendis. Kindlasti andis

selline katsetus moista, et noudlus vegan toodetele on suur’’.

3.2.4 Klientide tagasiside kaasamine vegan toodete osas

Koik intervjueeritavad jdlgivad, mida kliendid neile tagasisideks jdtavad. Klientide poolt tulnud
tagasiside voib olla viga konstruktiivne, antud restoranid eelistavad oma tooted jétta selliseks nagu

nad on loonud, kuidas samas on nad véga kliendisdbralikud.
Intervjueeritavad toid vélja, et nad on alati valmis klientide erisoove tditma, et kdik saaksid endale
meelepdrase toidu. Samuti on neil Wolt platvormil valitud toodetel vdimalik muuta toote komponente,

mis annab kliendile jérjekordselt suurema valiku vdimaluse.

Mega Hea Pizza omaniku meelest on nii palju arvamusi, kui on ka kliente. Muidugi kui restoran saab

halva hinnangu oma toidu kohta, siis uuritakse, et millest see tuleneb, eriti uue toote lisamisel
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meniiilisse. Kui sarnaseid hinnanguid ja kommentaare tuleb mitmeid iihe toote kohta, annab see mdista,
et midagi peaks muutma antud tootes. Samuti tdheldas Mega Hea Pizza omanik, et sotsiaalmeedias
levivad head vegan tooted suust suhu reklaam viga kiiresti. Platvormil Facebook olev grupp nimega
,, Jah, see on vegan’ on Mega Hea Pizza omaniku sdnul hea koht, kust saada tagasisidet vegan
toodetele. Lisaks kui keegi grupi liikmetest postitab mdne Mega hea pizza toote kohta sinna gruppi,

oskab niilidseks restoran juba ette niha, et seda toodet tellitakse tohutult jirgnevatel pdevadel.

Bopp Café omaniku meelest vdivad kliendid, lihasd6ja kliendid, alguses skeptilised vegan toodete
osas. On olnud péevi kui restoran Bopp Cafél on saanud kanaliha otsa, mille tdttu on nad pakkunud
alternatiiviks klientidel tellida vegan kanaga toode. Kui klient on valinud antud alternatiivi, siis
tagasiside on olnud alati positiivne. Sellest jareldas Bopp Café omanik, et kliendid alguses ei julge
tellida vegan tooteid, sest nende jaoks on see voodras, kuid seda tehes on nad mdistnud, et toode on

sama hea voi veelgi parem kui lihatoode.

3.2.5 Koige tihtsamad aspektid vegan toodete lisamisel

Autor uuris intervjueeritavatelt, mis on nende meelest kodige tdhtsamad faktorid, mida peaksid
restorani omanikud silmas pidama, kui lisatakse enda sortimenti vegan tooteid. See informatsioon
tuleb kasuks restoranidele, kes alles alustavad oma sortimendi laiendamisega voi neile, kes soovivad

uusi tooteid lisada sujuvalt ja positiivse tulemusega.

Restoran Bopp Café omanik rdhutas, et kdige tdhtsam tema meelest on vegan toodete lisamisel just
see, et selles roas oleks kdik vajalikud toiteaine grupid olemas ning klient saaks antud roast kdhu
korralikult tiis. Peab mdtlema korralikult 14bi toote toitaine kogu koostise ning kindlasti peab jilgima,
et makrotoitained oleks esile toodud. Restoran Bopp Café¢ omanik lisas veel kiisimuse vastusele
juurde: ,,Meie ehitame mentiii iiles nii, et antud roa pohi on taimne ja sinna on voimalik juurde lisada
lihatooteid ehk vajadusel saab muuta vegan toote lihatooteks *’. Veel tdi restoran Bopp Café omanik
vilja selle, et kui uue toote looja ise ei ole vdga tipselt kursis vegan roogadega, siis peaks antud isik
kindlasti suhtlema kellegagi, kes on antud teemaga kursis ja saaks anda nduandeid, samuti on enamus

informatsioon ka kitte saadav internetis.
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Restoran Vaibz omaniku meelest on kindlasti téhtis jadda oma meniiii temaatika peale edasi, lihtsalt
alguses pakkuda samu tooteid ka vegan versioonis. Peab julgema eristuda teistest ja olema valmis
katsetama erinevaid tooteid. ,, Kindlasti peab vaatama, mis ennast inspireerib neid tooteid tegema.
Ma pooldan seda, et mitte teha nii nagu koik teised restoranid, kus tihtipeale pakutakse sarnaseid
tooteid. Pigem tulla vilja ise millegi uue ja huvitavaga, sest voimalusi teha midagi uut on viga suur.
Interneti avarustes on informatsiooni viga palju, peab oskama lihtsalt otsida,’’ lisas restoran Vaibz

omanik oma vastusele juurde.

Mega Hea Pizza omaniku arvates voiksid kdik uued restoranid, kes avavad lisada vihemalt kaks kuni
kolm vegan toodet oma meniiiisse, kasvoi alternatiivina. Ta rOhutas, et vegan toodete lisamine ei ole
raske ja seda ei tasuks karta. ,, Kindlasti voiks katsetada erinevate toorainetega, see voimalus on alati
olemas ja samuti see ei ole rahaliselt kallis. Kui luua moned vegan valikud oma sortimenti, siis see
annab mendiiile tohutult palju jucurde. Need seltskonnad, kus on ka moni vegan, saaksid sellisel juhul
einestada ka sellises kohas, kus muidu on rohku pandud lihatoodetele, aga on ka valikut vegan toodete

osas, '’ t01 Mega Hea Pizza omanik veel vilja.

Restoran Kauss peakokk arvates peaks olema toodetel voimalik lisada juurde ja vahetada komponente,
et klient saaks enda jaoks kdige parema toote 10puks kétte. ,, Rutiini vaba toit’” on just see, mida
restoran Kauss soovib oma klientidele pakkuda. Kdige tdhtsam aspekt restoran Kauss peakoka jaoks
on see, et kliendile ei tohi kunagi valetada oma toodete osas. ,, Veganid on viga teadlikud toorainetest
Jja toodetest, mis sobivad nende elustiiliga kokku ja, mis mitte. Sellist viga ei tohi teha, et reklaamida
toodet veganina, milles tegelikkuses on mingi osa mitte vegan, nditeks kaste. Alati peab olema aus, *’

lisas Kaussi peakokk veel oma vastusele juurde.

3.3 Jireldused ja ettepanekud

Tulemuste pohjal oleks autoril neli ettepanekut:

1. Restoranid vdiksid oma sortimenti lisada algatuseks vdhemalt kaks vegan alternatiivi

lihatootele.
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2. Restoranid voiksid oma toorained vaadata iile ning neid kasutades moelda vilja mdned
vegan tooted, mis sobivad restorani pohikategooriasse. Sellisel juhul ei teki toorainete jadki

hiljem.

3. Restoranid vdiksid enne vegan toodete lisamist oma sortimenti kiilastada ise teisi restorane
kust on vdimalik saata vegan tooted, et saada inspiratsiooni. Samuti on vdimalik otsida ka
retsepte ja ideid internetist, et luua endal toode ning vdimalikult palju koostisosi valmistada

ise, mitte sisse osta.

4. Restoranid voiksid olla julged katsetama uudseid vegan tooteid oma sortimendis ning
jélgima oma klientide tagasisidet, et vajadusel muuta oma toode veelgi paremaks. Samuti
voiksid restoranid mdista, et vegan toodete lisamine oma sortimenti ei ole neile kulukas, vaid

see toob suuresti kasu juurde.

Intervjueeritavate vastuste puhul saab jéareldada, et lisades vegan tooteid oma sortimenti on vdimalik
ennast 1dbi selle turundada, ilma suurema vaevata. Veganid on véga teadlikud, millistest kohtadest
saab neile sobivaid tooteid ning on valmis proovima, alati midagi uut. Klientuuri kasvatamine 1dbi

vegan toodete on viga tdendone.

Esimesteks vegan toodeteks on kdige kergem luua lihatoodete alternatiivid, et klient saaks valida, kas
ta soovib antud toodet lihatootena voi vegan toiduna. Kindlasti peaks algusfaasis pidama silmas seda,
et kasutataks ka vegan toitu tehes oma tooraineid maksimaalselt, mitte lasta millelgi raisku minna.
Asendada ainult need komponendid taimsevalikuga, mida ei saa veganitele pakkuda ning teised
valikud saab samaks jétta. Veendumaks, et antud uus toode oleks ka kohtu tiitev, peab ennist tutvuma
veganite sd0gilauaga. Sellisel juhul saab veenduda, et kdik vajalikud valgu ning teised allikad oleksid
vegan toidus esindatud. Samuti eelistavad kliendid neid tooteid, mis on tehtud restoranis kohapeal,
mitte ei ole kdiki tooraineid ostetud sisse, see jatab kliendile hea maitsekogemuse ning kutsub teda

uuesti antud restorani tagasi.
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Intervjueeritavad on kindlad, et vegan toidu lisamist oma sortimenti ei peaks mitte keegi kartma, see
el too restoranile ei rahaliselt ega ka teistes faktorites kahju, vastupidi, see toob ainult kasu juurde.
Ténases maailmas on vdimalik véga palju informatsiooni kitte saada 14bi interneti. Inspiratsiooni on
voimalik saada nii ise teisi restorane kiilastades voi sotsiaalmeediat uurides. Kui veganlusega ei olda
ise kursis, siis saab teha proovitooteid, mida kliendid saavad soodsama hinnaga osta, et néha, kuidas
antud toode miiiib. Viga téhtis aspekt on see, et kdik toote komponendid peab ausalt panema kirja ja

tooma vilja, sest inimesed kes on veganid on véga teadlikud, mida nad soovivad tarbida ja mida mitte.

Alati tasub ka klientide tagasiside kuulda votta, kui tagasisided hakkavad kattuma. Kui luuakse uudne
toode, siis klient peab sellega harjuma. Samuti on vdimalik 14bi klientide konstruktiivse tagasiside
muuta oma toodet paremaks ja silma paistvamaks, aga seda juhul, kui sarnast tagasiside tuleb mitmeid

kordi.
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KOKKUVOTE

Kéesoleva bakalaureusetdo eesmirk oli vélja selgitada, millised tegurite alusel restoranid valivad oma
sortimenti vegan tooted. Autor leidis, et antud teemat ei ole Eestis varasemalt palju uuritud ning
puudub selge informatsioon selle kohta, kuidas restoranid oma sortimenti valivad vegan tooteid ning,

milliseid protsesse selle jaoks kasutatakse.

Eesmirgi tditmiseks viidi 1dbi kvalitatiivne uuring, tehes nelja vélja valitud restoraniga
poolstruktureeritud intervjuu, mis koosnes kuueteistkiimnest algsest kiisimusest. Autori poolt vilja
valitud restoranideks olid: Bopp Café, VAIBZ, Kauss ja Mega hea pizza restoran. Intervjuud toimusi
Zoom platvormi vahendusel. Kdigil vélja valitud restoranide sortimendis on ligikaudu 40% toodetest

vegan toidud.

Noudlusekasvu suurenemine vegan toidu suhtes oli kdige suuremaks faktoriks vegan toodete lisamisel
oma sortimenti intervjueeritavate restoranides. Antud teema oli juba sellel ajal aktuaalne nii Eestis kui
mujal maailmas. Paljud konkurendid hakkasid oma sortimenti laiendama, lisades vegan toodete
valikuid, restoranide kliendid tundsid huvi vegan toidu kohta ning ka sotsiaalmeedias raagiti
laialdaselt veganlusest. Nendest aspektidest jérelduvalt mdistsid intervjueeritavad ndudlusekasvu
vegan sortimendi suhtes. Lisades vegan tooteid enda sortimenti, said koik intervjueeritavate restoranid
populaarsust juurde, sest nende kliendid olid rahul antud muudatustega ning tundsid, et erinevate

elustiilidega inimesed saavad nendes restoranides toitu endale tellida ning seda nautida.

Koik intervjueeritavad viitsid, et vegan sortimendi lisamist ei peaks pelgama, antud muudatus toob
restoranile ainult kasu. Vegan tooteid lisades, peab ennist uurima veganite toitumist ja veenduma, et
uut vegan toodet luues oleksid enamus vajalikud ained kehale selles olemas, selle jaoks muidugi
kasutades taimseid alternatiive lihatoodetele. Alustuseks on kdige lihtsam muuta sortimendis olev

lihatoode alternatiivina ka taimseks, et klient saaks valida kahe valiku vahel. Kindlasti voiks kasutada
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nii palju olemas olevat toorainet kui vdimalik ning lisada restorani poolt valmistatud taimseid

alternatiive juurde.

Turu uuringut saab viia 14bi iseseisvalt, teisi restorane kiilastades, mis pakuvad vegan tooteid, seda
meetodi kasutasid ka intervjueeritavad. Intervjueeritavad leidsid ka inspiratsiooni interneti avarustest.
Uusi tooteid lisades vdivad ka abiks olla kliendid, kes toitu proovides saavad edastada konstruktiivset

tagasiside, mis voib tulla abiks jirgmiste toodete loomisel.

Intervjueeritavad tdid ka vilja, et luues vegan tooteid, siis vOiksid moned tooted olla nii-6elda erilised,
toidud, mida teised restoranid ei paku voi toidud, mida pakutakse vihesel mééral. Selline kditumine
kutsub kliente proovima tooteid, mis pole varem saadaval olnud ja kui tagasiside on positiivne on

vOimalik suurendada oma kliendibaasi.

Uuringu tulemuste pdhjal oleks autoril kokku neli ettepanekut:

1. Restoranid vdiksid oma sortimenti lisada algatuseks vdhemalt kaks vegan alternatiivi

lihatootele.

2. Restoranid voiksid oma toorained vaadata iile ning neid kasutades moelda vilja mdned
vegan tooted, mis sobivad restorani pohikategooriasse. Sellisel juhul ei teki toorainete jadki

hiljem.

3. Restoranid vdiksid enne vegan toodete lisamist oma sortimenti kiilastada ise teisi restorane
kust on vdimalik saata vegan tooted, et saada inspiratsiooni. Samuti on vdimalik otsida ka
retsepte ja ideid internetist, et luua endal toode ning enamus koostisosi valmistada ise, mitte

neid sisse osta.

4. Restoranid voiksid olla julged katsetama uudseid vegan tooteid oma sortimendis ning
jéilgima oma klientide tagasisidet, et vajadusel muuta oma toode veelgi paremaks. Samuti
voOiksid restoranid mdista, et vegan toodete lisamine oma sortimenti ei ole neile kulukas, vaid

see toob suuresti kasu juurde.
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Kuna tegemist on aktuaalse teemaga, oleks seda kasulik uurida tulevikus veel laiemalt, need
tulemused tooksid kasu tegutsevatele restoranidele ning turule tulevatele restoranidele. Rohkemate
uuringute abil on véimalik selgitada vélja tipsed sammud, mida ja kuidas peab tegutsema restorani
omanik kui soovib enda sortimenti lisada vegan tooteid. Pohjused ja selgitused, kuidas lisada vegan
tooteid oma sortimenti on tidhtis infoallikas restoranidele, andes uusi moétteid, mida saaks teha
tulevikus teisiti, mille vdiks rohkem tdahelepanu pddrata ning, kuidas edukalt oma vegan sortimenti

suurendada, tdites tarbijate vajadusi.
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SUMMARY

Lissel Kodanipork

The purpose of this thesis was to find out which factors influence restaurants’ vegan assortment
planning. According to the author’s opinion the topic is not thoroughly researched in Estonia and clear

information about vegan assortment planning and processes included is missing.

To fulfill the purpose the author carried our a qualitative research which involved interviewing four
restaurants. The restaurants the author chose were: Bopp Café, VAIBZ, Kauss and Mega hea pizza.
The interviews took place via Zoom platform. All restaurants included in the research have

approximately 40% vegan products in their menu.

The most influential factor in adding vegan products to menus according to the restaurants
interviewed, was increase in demand. Due to the fact that veganism is a popular topic all over the
world, restaurants have one by one started to include vegan dishes in their menus and these dishes are
also in demand. The restaurants interviewed have understood the importance of customer’s demand
and have acted accordingly. By adding vegan dishes to menus the restaurants have gained popularity,
because their customers were happy with the changes and felt that people with different lifestyles are

welcome to the restaurants.

All the people the author interviewed said that a change like this bring only more benefit and profit.
When adding vegan dishes, a prior research into customers’ diet is needed, to make sure that the dishes
include all necessary nutrients. This can be achieved by using plant based alternatives to meat. The
easiest step is to turn a dish with meat into a vegan dish by swapping meat with a plant based

alternative, so the customers have a choice between two dishes.
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Market research can be carried out individually, by visiting other vegan restaurants and this is the
method the interviewed restaurants used. They also found inspiration from the internet. Clients can

also be of help when adding new dishes, by providing constructive feedback.

The restaurants interviewed also mentioned that when creating vegan dishes, it is beneficial to have
some special ingredients that other restaurants do not serve or are served minimally. This behavior
will attract customers to try dishes that have not been available in the market previously. If the

feedback is positive the restaurant might potentially increase their customer base.

In conclusion the author has four proposals:

1. Restaurants should start by adding two vegan alternatives to their regular dishes.

2. Restaurants should take a look at their ingredients and use them to create vegan dishes that fit
into the restaurant’s menu. This way there is no waste in ingredients.

3. Restaurants should visit other restaurants for inspiration before adding new dishes to their
menu. It is also possible to find recipes and inspiration from the internet to create their own
dishes.

4. Restaurants should be more eager to add new vegan dishes to their assortment and also monitor
their clients’ feedback, to possibly make adjustments. Restaurants should also understand that

adding vegan dishes to their assortment is not an extra cost but rather brings more benefits.

As the topic is quite actual, it would be beneficial to carry out more similar researches in the future.
The findings would be beneficial to existing and upcoming restaurants. By more research it is possible
to have a clear understanding of how to act prior to changing the restaurant’s menu. The reasons and
explanations of how to add vegan assortment is a valuable source of information to restaurants,
providing new ideas about what to do differently, what to expect and how to successfully include

more vegan dishes and thereby meeting customers’ needs.
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LISAD

Lisa 1. Intervjuu kiisimused

Autor koostas intervjuu kiisimused ise, tuginedes teooriale ja probleemi lahendusele.

1) Ettevdte tegutseb alates .................. a.

2) Miks otsustasite vegan toote(d) oma sortimenti lisada?

3) Mille alusel valisite vegan tooted oma sortimenti?

4) Kuidas méaidrasite oma vegan roogade turupositsiooni enne nende lisamist?

5) Kas enne vegan roogade lisamist oli tunne, et antud roogadele on kogundudluse kasv
suurenenud?

6) Kui jah, siis kuidas selle méarasite?

7) Kas te olete saanud klientidelt tagasisidet antud vegan roogade kohta?

8) Kui olete saanud tagasisidet, siis kuidas ja mida olete muutnud?

9) Kas keegi restorani omanikest, todtajatest on vegan?

10) Kui jah, siis kuidas ning kas see on aidanud kaasa vegan sortimendi lisamisel?

11) Mille pdhjal otsustasite hoida vegan tooteid oma sortimendis?

12) Kuidas on toonud vegan toodete hoidmine mentiiis restoranile kasu?

13) Kuidas plaanite tulevikus lisada juurde vegan roogasi?

14) Mida teeksite midagi teistmoodi kui enne vegan roogade lisamisel, mida tdpsemalt?
15) Kui uus restoran sooviks lisada vegan roogi oma sortimenti, siis mis oleksid tdhtsamad

nduanded selle jaoks?

37



Lisa 2. Intervjuu tehniline Kirjeldus

Ettevote Intervjueeritav Intervjuu tehniline kirjeldus
Bopp Café Omanik * ]dbiviimise viis: Videokdne, Zoom
vahendusel

* |abiviimise keel: eesti keel

* ]dbiviimise koht: Tallinn

* poolstruktureeritud intervjuu kiisimustiku
alusel

* intervjuu kestus: 24 min

VAIBZ Omanik * l4dbiviimise viis: VideokOne, Zoom
vahendusel

* |abiviimise keel: eesti keel

* ]dbiviimise koht: Tallinn

* poolstruktureeritud intervjuu kiisimustiku
alusel

* intervjuu kestus: 32 min

Mega hea pizza Omanik * ldbiviimise viis: Videokone, Zoom
vahendusel

* ]abiviimise keel: eesti keel

* ]dbiviimise koht: Tallinn

* poolstruktureeritud intervjuu kiisimustiku
alusel

* intervjuu kestus: 37 min

Kauss Peakokk * labiviimise viis: Videokdne, Zoom
vahendusel

* |abiviimise keel: eesti keel

* ]dbiviimise koht: Tallinn

* poolstruktureeritud intervjuu kiisimustiku
alusel

* intervjuu kestus: 29 min
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Lisa 3. Cross-Case analiiiisi tabel

Bopp Café VAIBZ Mega Hea pizza | KAUSS
Ettevotte 2019 2019 2019 2018
loomise aasta
Pohjused vegan | *isiklik huvi *kogundudluse *klientide soov *Katsetamine
toodete vegan eluviisile | kasv *kogunodudluse *Teema
lisamiseks *kogunodudluse *isiklik huvi kasv aktuaalsus
sortimenti kasv vegan eluviisile *isiklik huvi
*erinevate vegan eluviisile
eluviisidega
klientidele
toodete
pakkumine
Turupositsiooni | *sisetunde alusel | *ei méddranud *sisetunde alusel | *sisetunde alusel
méairamine
Kogundudluse *konkurentide *konkurentide *oma kogemus *teema
kasvu jélgimine jélgimine *ettevotte aktuaalsus
méiiramine *antud teema klientide toidu
aktuaalsus eelistused
Vegan toodete *koik vajalikud *enda maitse *toorainekadu
valimise toitained on eelistus véltimine *toorainekadu
pohilised esindatud (ka *vegan *lihatoidule véltimine
faktorid makrotoitained) | komponentide vegan versiooni | * lihatoidule
minimaalne sisse | loomine vegan versiooni
ostmine, ise *uute toodete loomine
tegemine katsetamine
*meniiii tihtivus
Klientide *enda toodetele *enda toodetele | *toodete
tagasiside vastu | kindlaks jddmine | *valikute kindlaks jadmine | minimaalne
votmine suurendamine *tagasiside muutmine
*klientide arvuline vordlus
erisoovidele positiivse ja
vastu tulemine negatiivsega
Kasu saamine *turundus *turundus *miitigimahu *kliendibaasi
*kliendibaasi *miitigimahu suurenemine suuremine
suurenemine suurenemine *turundus *miitigimahu
suurenimine
*turundus
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Lisa 4. Intervjuude transkriptsioonid

Transkribeeritud intervjuude suure mahu tdttu on need iiles lactud ja kéttesaadavad Google Drive
keskkonnas aadressil:
https://drive.google.com/drive/folders/1 JM7smauSxH6tqOtJqda4fovOb8kwWeW ?usp=sharing

40



Lisa S. Lihtlitsents
Lihtlitsents 10putoo reprodutseerimiseks ja 16putoo iildsusele kittesaadavaks tegemiseks!

Mina Lissel Kodanipork

1. annan Tallinna Tehnikaiilikoolile tasuta loa (lihtlitsentsi) enda loodud teose ,,Vegan toidu

sortimendi planeerimine mentiiisse valitud Wolt Eesti platvormil olevate restoranide niitel”’

mille juhendaja on Eliis Salm,

1.1 reprodutseerimiseks 10putdo sdilitamise ja elektroonse avaldamise eesmaérgil, sh Tallinna
Tehnikaiilikooli raamatukogu digikogusse lisamise eesmérgil kuni autoridiguse kehtivuse tihtaja
1dppemiseni;

1.2 iildsusele kdttesaadavaks tegemiseks Tallinna Tehnikaiilikooli veebikeskkonna kaudu,
sealhulgas Tallinna Tehnikaiilikooli raamatukogu digikogu kaudu kuni autoridiguse kehtivuse
tahtaja 1dppemiseni.

1. Olen teadlik, et kdesoleva lihtlitsentsi punktis 1 nimetatud digused jddvad alles ka autorile.

2. Kinnitan, et lihtlitsentsi andmisega ei rikuta teiste isikute intellektuaalomandi ega
isikuandmete kaitse seadusest ning muudest digusaktidest tulenevaid digusi.

(kuupiev)

U Lihtlitsents ei kehti Juurdepddsupiirangu kehtivuse ajal vastavalt iiliopilase taotlusele I6putéole juurdepddsupiirangu
kehtestamiseks, mis on allkirjastatud teaduskonna dekaani poolt, vilja arvatud iilikooli 6igus loputoéd reprodutseerida
tiksnes sdilitamise eesmdrgil. Kui [6put6o on loonud kaks voi enam isikut oma iihise loomingulise tegevusega ning
loputéo kaas- voi tihisautor(id) ei ole andnud l6putood kaitsvale iiliopilasele kindlaksmdcdratud tihtajaks nousolekut
loputéo reprodutseerimiseks ja avalikustamiseks vastavalt lihtlitsentsi punktidele 1.1. jq 1.2, siis lihtlitsents nimetatud
tdahtaja jooksul ei kehti.

41



