
Haluamme 
ruokkia hyvää.



Kuka?
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Milja Seppälä,  Uniresta Oy:n myynti- ja

markkinointipäällikkö. 

Työskentelen Unirestan eri brändien tunnettuuden ja

maineen hallinnan parissa. Vastaan yrityksen myynnin

ja markkinoinnin strategisesta suunnittelusta, 

viestinnästä ja PR-toiminnasta. Huolehdin 9 

toimipaikan, kuuden eri brändin konsepteista, 

brändihallinnasta sekä vastaan sidosryhmätoiminnasta

sekä suunnittelen markkinointikonsepteja. Olen 

johtoryhmän jäsen ja osallistun aktiivisesti yrityksen

vastuullisuustyöhön.



Uniresta on

Oululaisten opiskelijoiden omistama 

yritys. Syömällä meillä, tuet 

paikallista hyvää ja opiskelijoiden 

hyvinvointia.  Unirestan ravintoloissa 

ruoka on itse tehtyä, laadukasta ja 

maistuvaa. Suosimme terveellisiä 

vaihtoehtoja, paikallisia sekä 

tuotteita ja luomua.
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Uniresta
pähkinänkuoressa

Oululaisten yliopisto-opiskelijoiden

omistama

Opiskelija- ja henkilöstöravintolat sekä

catering- ja kahvilapalvelut

• Liikevaihto vuonna 2024 n. 5,2 milj. €

• Palveluksessa n. 60 alan ammattilaista

• 9 toimipaikkaa eri puolilla Oulua + Juhula Catering

• Palvelemme päivittäin tuhansia asiakkaita

• Yli 60 vuoden kokemuksella

4



5



6



7



Uniresta on yhteiskunnallinen yritys

Haluamme ruokkia hyvää. 

Oululaisten opiskelijoiden omistaman Unirestan

missiona on tuottaa hyvinvointia oululaisille

opiskelijoille. Unirestalle on myönnetty

Yhteiskunnallinen Yritys -merkki toimijana, jonka

tavoite on tehdä hyvää yhteiskunnassa.

Liiketoimintamme tuotto ohjautuu vastuullisesti 

oululaisten opiskelijoiden hyvinvoinnin 

tukemiseen. Hyvää ruokaa on tarjolla 

ravintoloissamme joka päivä.



Vastuullisuus Unirestalla

Ympäristölupaus: Jotta jäisi hyvä huominen. Organisaatiomme 

sitoutuu toimimaan vastuullisesti myös ympäristöasioissa ja 

tekemään parhaansa, jotta tuleville sukupolville jäisi hyvä 

huominen. 

Varmistamme, että toimintamme on voimassa olevan 

lainsäädännön mukaista, myös ympäristöasioissa. 

Tavoitteenamme on vähentää toiminnan hiilijalanjälkeä mm. 

kasvattamalla kasvisruoan osuutta.

Sitoudumme vähentämään hävikkiä. Hyödynnämme 

mahdollisuuksien mukaan sesonki-, luomu- sekä kestävän 

kehityksen tuotteita ja lähituottajien raaka-aineita.

Uniresta Oy:n toimipaikat ovat mukana ammattikeittiöiden 

Portaat Luomuun-ohjelmassa

Tarjoamme työ- ja oppimismahdollisuuksia alan 

opiskelijoille sekä mm. erityistä tukea tarvitseville ja 

työllistämisehdolla tuleville työntekijöille.
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Ravintolat ja brändit

Unirestan ravintoloissta saat maittavan lounaan, 

monipuoliset kahvila- ja välipalatuotteet sekä

laadukkaat catering-palvelut Oulun alueella. Unirestan

ravintoloissa suositaan terveellistä, paikallista ruokaa

ja luomutuotteita.



Juhula Catering

Unirestan Juhula Catering tuo ammattilaisten tekemät 

herkut tarjolle tilaisuuteesi. Tarjoamme catering-

palveluja kaiken kokoisiin tilaisuuksiin Oulun alueella. 

Juhula Cateringin menuille on myönnetty oikeus käyttää 

Arctic Food Lab tuotemerkkiä tunnustuksena lähiruoan 

edistämisestä.

www.juhula.fi



Luomu arjessa – mitä 
asiakkaan lautaselle?

Päivittäin tarjolla:
• Luomuleipä ja -sämpylät
• Luomumaito ja maitotuotteet
• Luomukahvi ja tee
• Luomukananmunat
• Puurot
• Pastat
• Linssit

• Hedelmät (osa luomua)
• Juurekset paikallisilta tuottajilta 

(osa luomua)

Asiakkaiden 
suosikit: Oman 

keittiön 
luomusämpylät 
ja luomukahvi



Luomun käyttöaste

• H2O Rotuaari: 19 % luomua 

(vaihtelevasti 50 + porrastuotetta)

• Makosa-ravintolat: 3 % luomua 

(10 + porrastuotetta)

• Opiskelijaravintolat: kahvi, maito, 

kananmunat, juurekset osittain



Arki vs. Juhula

• ARKI:  Perusluomutuotteet päivittäin tarjolla

• JUHLAT:  Juhlatilaisuuksiin luomua on jonkin 
verran hankalampi sisällyttää. Olemme 
pyrkineet lisäämän luomun näkyvyyttä myös 
juhlatilaisuuksissa suunnittelemalla 
menukokonaisuuksia, johon olemme 
sisällyttäneet luomutuotteita ja lähiruokaa. 
Tietyiltä osin on haastavaa saada 
luomutuotteita juhlatilauksiin 
luomutuotteiden rajallisen saatavuuden 
vuoksi.

• Asiakkaiden toiveet vaikuttavat luomun 
käyttöön juhlatilaisuuksissa



Asiakkaiden 
suhtautuminen

• Suhtautuminen pääosin myönteistä

• Kiinnostus vastuullisuuteen ja 

puhtaaseen ruokaan kasvaa

• Toistaiseksi ei merkittävää 

vaikutusta asiakasmääriin 

• Tulevaisuudessa vastuullisuus yhä 

tärkeämpi valintaperuste



Haasteet ja 
mahdollisuudet

• Haasteet:
• Luomutuotteiden saatavuus 

(juurekset, kasvikset, liha)
• Korkeampi hinta haastaa erityisesti 

opiskelijaruoassa
• Logistiikka ja pienet erät

• Mahdollisuudet:
• Paikallistuottajien kanssa yhteistyön 

syventäminen
• Käsiteltyjen luomutuotteiden parempi 

saatavuus ja niiden säilyvyys
• Asiakkaiden lisääntyvä tietoisuus ja 

kiinnostus



Yhteistyö paikallisten 
tuottajien kanssa 

Tavoite:

Tuoda asiakkaalle mahdollisimman paljon 

lähiluomua 

• Ravintoloissamme jo käytössä: luomuyrtit, 

luomuliha, luomuhillot, mehut

• Seutukohtaiset ratkaisut ja pientuottajien 

tukeminen, esim.: Hailuodon luomuoluet 

H2O:ssa



Tavoite ja toiveet 
tuleville vuosille

• Lisää kotimaisia luomujuureksia ja 

kasviksia

• Luomun ja lähiruoan rinnakkainen 

kehittäminen

• Logistiikan ja saatavuuden parantaminen

• Viestintä asiakkaille:
• Selkeä merkintä luomusta ja lähiraaka-

aineista
• Tarinat tuottajista ja tuotteiden 

alkuperästä
• Vastuullisuus osaksi arjen ja juhlan 

elämyksiä
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• Luomu ja vastuullisuus näkyvät jo 
arjessa

• Juhlapalveluissa kasvava mutta 
haastavampi osuus

• Asiakkaat suhtautuvat myönteisesti, 
kiinnostus kasvaa

• Yhteistyö tuottajien kanssa ja 
tavoitteet vievät eteenpäin



Kiitos!
milja.seppala@uniresta.fi

040 0846849

mailto:milja.seppala@uniresta.fi
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