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Koulutuskeskus Salpauksen Tydelama-podcastin 3. jakson litterointi.

Musiikkia. Koulutuskeskus Salpaus, podcast.

Otto Ripatti: Tervetuloa Salpauksen tyoelamapodcastin pariin. Mina olen Otto Ripatti ja tassa vieressani on...
Henna Erkamo: Opetusalajohtaja Henna Erkamo.

Otto Ripatti: Me tandan puhutaan ravintola-alasta. Itse ainakin aloitin oman tyéelamani ravintola-alalla. Olin
ensin tiskarina, sen jalkeen baarimikkona, oon ollut baristana ja mydskin salitarjoilijana. Onks sulla jotain
ravintola-alan kokemusta, Henna?

Henna Erkamo: Kyll3, itse asiassa mulla on aika paljonkin kokemusta taustalla. Mindhan oon ollut ravintola- ja
catering -alalla ihan keittiossa tdissa, mutta sitten oon ollut opettajana ja sitd kautta sitten kylld vaihdoin alaa
niin, etta talla hetkella sitten se on semmonen ihana muisto siella taustalla.

Otto Ripatti: Mutta meidan ravintolakokemuksemme on ehka vain kalpea varjo meidan vieraaseen verrattuna,
nimittdin Kati Onnela - tervetuloa.

Kati Onnela: Kiitoksia.
Otto Ripatti: Haluaisitko kertoa missa kaikissa ravintoloissa vaikutat ja missa roolissa.

Kati Onnela: Taalla Lahdessa talla hetkella vaikutan ja meilla on pieni ravintola-alan yrit... Tai oli aikoinaan
vahan pienempi ravintola-alan yritys. Ravintola Roux perustettiin, itse asiassa taytti juuri 14 vuotta. 2007
avattiin ensimmaisen kerran asiakkaille ovet.

Otto Ripatti: Onneks olkoon.
Kati Onnela: Kiitoksia, pitka aika.
Otto Ripatti: Pyoreita vuosia. Ei, kun... [naurua]

Kati Onnela: Ei vield, ensi vuonna on juhlat. Joo ja pikkuhiljaa se on siita laajentunut. Kymmenisen vuotta
pyoriteltiin Rouxia ihan omana ravintolanaan ja sitten todettiin, etta ehka aika olis kypsa miettiad laajentumista.
Me haluttiin semmonen pieni, bistrotasoisempi pikkusisko ravintolalle ja sitten avattiin Bistro Popot tohon
Lahden keskustaan, Lanunaukiolle. Sitten siita pikkuhiljaa taas mietittiin, et aina vdhan himoittiin tuonne
satamaan pdasya ja mietittiin siella kaikenlaisia liikeideoita ettd mita siella voitaisiin tehda, kunnes tuli taa
tilaisuus sitten siirtya entisen Casselin tiloihin tuonne Lahden satamaan. Sitten me avattiin keskelle korona-
aikaa Bistro Kokka.

Otto Ripatti: Se oli rohkea veto. Miten se Kokka on lahtenyt liikkeelle?

Kati Onnela: Oikein hyvin, kiitoksia. Me tehtiin aikamoinen muodonmuutos sille. Se oli vdhan vanhempaa
kaliiberia jo ravintola, 20 vuotta tayttanyt ja vahan sen aikainen oli viela vahan retrofiiliksella taa sisustus siella.
Me tehtiin aika selked muodonmuutos siihen ja trendikkdadampi, moderni ruokaidea sitten. Ja itse asiassa sen
jalkeen vield, tasta vield koronasta eteenpadin, niin me avattiin nyt sitten viime marraskuussa viela neljas
toimipiste nimeltdaan Soppakeittio ja valmistetaan siella vahittaiskauppoihin sitten naditd meidan... Talla
hetkella keittoja.
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Otto Ripatti: Eli hyvin monesta kulmasta tata alaa lahestyt. Tosiaan nyt kun mainitsit ettd 14 vuotta on
ravintola Roux ollut pystyssa, niin kuinka paljon ravintola-ala on sun mielesta muuttunut tén aikajanteen
sisalla.

Kati Onnela: Aika paljon. Me avattiin silloin... Se oli juuri sitd ensimmaisia... Oikeastaan aallonharjalla oltiin
menossa siina keittiomestareiden ja yrittdja... Niinkun yrittdjavetoisen ravintolatoiminnon avausta. Sen
jalkeenhan sitten Helsinkiin on tullut kymmenittdin yrittaja- ja keittiomestarivetoisia ravintoloita ja me oltiin
sitten taalla Lahdessa myds siind ensimmaisten joukossa. Se oli semmonen ehkd murrosaika. Sitd ennen
voimakkaammin vaikutti ketjut ja tammoset suuremmat yritysryppaat. Yksityisid ravintoloita oli jonkin verran,
mutta vdhemman. Nykyadanhan se on vahan toisin pdin taa tilanne, etta yksityisia ravintoloita on aika paljon ja
sitten muutama suurempi ketju talla hetkelld on Suomessa. Se on ehkd semmonen suurin tassa yrityskentassa.
Sitten ruokakulttuurihan tietysti on muuttunut aikojen myo6ta ja maailma on auki ja matkustus tuonut lisaa
trendeja maailmalta, niin kylla taa on aika laillakin muuttunut, voi sanoa, juurikin raaka-aineiden ja muun
kanssa. Kovasti on nahty ja koettu.

Henna Erkamo: Olisin Kati vield sulta kysynyt siihen... Puhuit tasta Soppakeittidosta minka ootte nyt tehnyt, niin
miten se on ldhtenyt alkuun. Mista se sai alkunsa ja miten se on ldhtenyt eteenpain, koska teha perustitte sen
tahan keskelle koronaa?

Kati Onnela: Joo, se oli meidan korona-ajan tuote, eli silloin kun ravintoloille tuli lockdown maaliskuussa ja,
tuota... Tietysti siind normaalit sopeutustoimenpiteet, mutta sen jalkeen etta pelkadt sopeutustoimenpiteet ei
riitd, ettd kyllahdn meidan taytyy saada lisaa liikevaihtoakin, etta pystytaan kattamaan niita kuluja. Sitten
mietittiin siind hyvinkin nopealla... Oisko mennyt viikko, niin mietittiin sitten yhteistyossa naiden paikallisten
kauppiaiden, |dhinna Citymarketien kanssa, ettd mitas jos tuotais jotain ravintolatason tuotteita sitten
vahittaiskauppaan. Sitten yhdistettiin kolmen keittion jddhdyttimet, kylméakaapit ja kaikki mahdolliset
keittiolaitteistot yhteen paikkaan ja mietittiin sielld, ettd ehka kivoin, mukavin juurikin talviajan tuote on sitten
keitto. Se sai hurjan hyvan Iahdon ja keittoja myytiin sit sen lockdownin ajan kaupoissa, kunnes ravintolat
sitten avautui ja todettiin ettd meidan resursointi keittidissa ei riitd niiden keittojen valmistamiseen, koska
sitten myodskin asiakaspaine oli suuri joka ravintolassa, niin se jouduttiin jattdmaan vahan kesken ja lahdettiin
hakemaan uusia tiloja. Todettiin et me tarvitaan uusi keittiotila siihen tarkoitukseen. Marraskuussa sitten
|6ydettiin tila ja avattiin saman tien sitten uudestaan tda keittojen vahittdismyynti kaupoissa.

Otto Ripatti: Taa on tosi kiinnostava nosto senkin takia, ettd varmaan kukaan ei voi kieltaa sita etta ravintola-
ala on yks niitd aloja jotka on tan koronan takia saanut kaikkein eniten siipeensd, mutta samaan aikaan se
kehittda uusia liikeideoita, uusia tuotteita. Yks mika tulee dkkiseltddn mieleen, niin Henri Alen taas Helsingin
puolella joka on paljon julkisuudessakin tasta puhunut, niin heilld oli tdd maailman nopein karjalanpaisti, mita
he teki siella.

Kati Onnela: [naurua] Niin oli.

Otto Ripatti: Sielld oli joku rallikuski toimittamassa sita ympari Helsinkia.

Kati Onnela: Ja ihan suhteellisen nopee auto. [naurua]

Henna Erkamo: Niin oli.
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Otto Ripatti: Kylld, mutta timmosia asioita myoskin kriisin keskeltd kumpuaa. Tietysti olishan se mukava jos
niita vois rauhassa miettia ilman niita kriiseja, mutta tassa tilanteessa missa eletaan, niin joka tapauksessa. Ja
nyt kun tasta koronasta puhutaan, niin miten itse nakisit ettd taa korona muuttaa ravintola-alaa.

Kati Onnela: No, muuttaa. Nimenomaan take away -tuotteiden kysynta ja tulee olemaan voimakasta myos
jatkossa, eli haetaan siihen kotikokkaukseen vahan vaihtelevuutta ja myoskin sitten vahan haetaan ehka
finempaakin. Tietysti on ihan perus take away -tuotteet mitkd on helppoja saada ympaéri Suomen, mutta sitten
myoskin juurikin esimerkiks Helsingissa meillakin on... Joka ravintola tekee tallasta esivalmisteltua
ruokaillallista, kolmen ruokalajin illallista, joka sitten ohjeiden mukaan valmistetaan kotona loppuun. Eli
haetaan vaihtoehtoja siihen kotiruoalle ja vaihtoehtoa nyt myds sitten turvallisuusnakokulmasta vaikealle
ravintolakaynnille. Taa tulee olemaan kylla varmasti semmonen tulevaisuuden tuote mihin kaikkien kannattais
jonkun verran panostaa, etta kehittais tuotteita jotka on helposti saatavana myds kotiin. Myds sit erilaiset
kuljetustoiminnot on nousseet nyt hienosti, et kaikennakésilla varkeilla saa ruokaa kotiin nykyaan.

Musiikkia. Koulutuskeskus Salpaus, podcast.

Henna Erkamo: Kerroit tuosta ettd muutoksia on alalla aika paljon. Mita se tarkoittaa kdytannossa sitten
osaamisen nakokulmasta? Me ollaan pitkdan tehty yhteistyota teidan kanssanne ja opiskelijoita on ollut teilla
harjoittelemassa ja sita kautta saamassa hyvaa oppia tulevaisuuden nakdkulmaan. Mita kaikkea pitaisi
opiskelijoiden osata tulevaisuuden keittiossa tai ravintolassa, salipuolella?

Kati Onnela: No, sanoisin omasta ndkdokulmasta sen, ettad edelleen ne perustaidot on minun mielesta ne mitka
pitda olla hanskassa, eli kokkien pitdisi osata kdyttaa veista ja jonkin verran osata kasitella lihaa. Siis ihan
perinteiset, vanhat jutut on minun mielesta edelleen ne kunniassa olevat. Ja sitten se talon omat erityispiirteet
ja ne erikoisuudet opetetaan sitten sielld tydyhteisdssa tai harjoittelupaikassa. Etta hyva pohja, niin siitd oppii
kylla. Toki tietysti motivaatio ja kiinnostus alaa kohtaan ja erilaisia tuotteita kohtaan, niin sielta tulee sitten ne
tahdet.

Otto Ripatti: Sa osittain vastasitkin jo tahdn kysymykseen dsken, mutta kysyn silti. Mita sa katsot
ensimmaisena rekrytoijana siind henkildssa?

Kati Onnela: Persoonaa. Asennetta. On tietysti juurikin... Jos puhutaan, etta on niitd maalintekij6ita ja
peruspuurtajia niinkun kaikilla aloilla, mutta ilman muuta ne persoonat ja ne hyvat tyypit ja se motivaatio, se
aito mielenkiinto ja halu palvella asiakasta ja muodostaa se ihana, elamyksellinen asiakastilaisuus ja asiakkaalle
se kokemus siita ruokailuhetkesta. Se on helppo pilatakin, jos ne perusasiat on, niinkun... Ei ole hanskassa,
mutta hyvalla palvelulla pystyy paikkaamaan paljon, esimerkiks salin puolen henkil6stdsta jos puhutaan.

Otto Ripatti: Taa on hurjan kiinnostavaa, koska olet tosiaan jarjestyksessa kolmas vieras meilld ja me ollaan
tata hyvan tyypin maaritelmaa kayty aika paljon. Se tulee meidan vierailta jossain vaiheessa esiin jollakin
tavalla taa hyva tyyppi, niin, tota... Sa vahan jo tassa kuvailit mikd on hyva tyyppi, mutta jos sa jotenkin
tiivistaisit sen pariin virkkeeseen, ettd mita se tarkottaa olla hyva tyyppi.

Kati Onnela: Siina vois ehka olla... Siis tallainen, joka ottaa vast... Siis vastaanottavainen. Tietysti alussa on juuri
taa, ettd otetaan oppia vastaan, neuvoja vastaan ja perehdytys vastaan. Sitten mydskin ollaan itse
innovatiivisia ja aloitteellisia. Jossain vaiheessa tein aina semmosta testia, etta vilkasin etta tuolla on lattialla
roska, etta katotaan kuka sen nostaa. Eli ettd se lahtee ihan pienista jutuista ja sellasella potentiaalisella
persoonalla on kylla sitten ura auki ihan minne tahansa. Se ei valttamatta ole se koulutuksellinen
erikoisosaaminen. Tietysti jos puhutaan leipureista tai kondiittoreista, joiden perusosaaminen on jo
koululahtoista, mutta tallainen ruokaravintolan ammattitekija syntyy lahinna sielta pohjalta ja sitten
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vastaanottaa sita tietoa ja imee sita oppia vanhemmilta kollegoilta. Sita kautta minun mielestani tulee se
huippuammattilainen.

Musiikkia. Koulutuskeskus Salpaus, podcast.
Otto Ripatti: Kati Onnela, onko ravintola-alalla tulevaisuudessa toita?

Kati Onnela: Aina on toita ravintola-alalla, ihan siis... Voin sanoa, ettd nyt ollaan puhuttu paljon alan
vetovoimatekijoista ja vahan ollaan ehka... Artesaanipuolella ollaan viahan vaikeuksissa, et ihmiset hakeutuu
ehka toisentyyppisiin, ehkd enemman juurikin, voisko sanoa mediaseksikkaisiin aloihin, mutta ravintola-ala
kylla tyollistaa aina. Taa koronasulku ja sen tuomat ongelmat on kylla hyvin harvinaislaatuinen poikkeus. Justiin
laskin, ettd tda on nyt omassa tyourassani kolmas kriisiaika. 90-luvun lopun lama oli aivan valtava. Sillon oli
toita niin paljon, kun jakso tehda. Aivan hirveesti. Toinen oli sitten tdma, voi sanoa 2009-vuoden talouskriisi
joka pikkasen painoi alas, mutta silloinkin ravintola-alan ihmisia haettiin hullun lailla t6ihin. Jos ei niinkdan
ruokaravintolat... Fineillahan meni vahdan huonommin siinad vaiheessa, mutta keskitason ravintolat,
anniskeluravintolat... Ne oli ihan kulta-aikaa heille. Nyt tda on oikeestaan kolmas, tammadnen voimakkaampi
kriisi talla alalla. Tallastahan... Taa on ihan poikkeuksellista. Mutta aina on toita ja opiskeluaikana pystyy
tekemaan toita. Valmistumisen jalkeen pystyy olemaan urakomeettana ihan varmasti ympari Suomen, kunhan
vaan oma motivaatio on kunnossa.

Henna Erkamo: Kati, jos joku talla hetkelld miettii sitd onko ravintola-ala tulevaisuutta, niin mita sanoisit heille.
Mita sielld ravintola-alalla on sellaista, mika on sitd vetovoimaisuutta ja miksi sinne alalle kannattaa hakeutua?

Kati Onnela: Taa on oikeestaan... Tad menee vahan sitten juurikin... Taa on ehka sitd persoonakysymystd, eli
pitaa tietenkin olla... Ehka yks semmonen asia mitd mie pikkasen perdankuulutan myos alan ihmisilta on sita
omaa ammattiylpeytta ja ylpeytta siitd etta oikeesti hei, mina osaan tehda tata tyota ja saa aitoa iloa itse siit3,
ettd antaa asiakkaalle sen ihanan elamyksen, tai etta se ruoka on ihan maailman parasta ja valitsit juuri oikean
viinin. Ne on sellasia onnistumisia, mitd kokee todella usein jos niista osaa ottaa sitten sité iloa irti itselleen.
Tossa yks toisen alan tekija vahan puhui, ettd kun niin vdhan saa palautetta onnistumisista. Han tekee hyvin
ty6taan, mutta han saa tosi vahan hyvaa palautetta siita tyostaan. Talla alalla saa joka paiva. Asiakkaat antaa
suoraa palautetta. Toki tietysti tuleehan sieltd myo6s kehittdavaakin palautetta ja toivottavasti myods esimiehet
osaa antaa sita kiitosta ja onnitteluita hyvasta tyosta.

Otto Ripatti: Ma rupesin itse miettimaan, ettd olen muutamaakin tyota ehtinyt elamassani tehda ja kylla
ravintola-alan tyo oli sellasta, etta siella kylla paivat kulu nopeasti.

Kati Onnela: Kylld, ajan saa kulumaan nopeasti.

Otto Ripatti: Kylla.

Kati Onnela: Ja sitten varsinkin jos on vahan tsapakampada menoa, niin siina ei paljon kelloa ehdi katsella.

Otto Ripatti: Kyll3, et erityisesti jos niin sanotusti kasetti kestaa kiireen.

Kati Onnela: [naurua] Juuri ndin. Ja onhan tdma siis monimuotoista, ettd taalla on erilaisia... Siis eihdn
ravintola-ala pelkastaan ravintolasalitarjoilua ole, ettad on kaikenlaista. Sitten on myo6s cateringia, erilaisia isoja
tapahtumia ja festareita ja sitten on koti-illallisia ja... Nykydan on yleistynyt aika paljon myds téllanen, etta

tilataan kokki ja tarjoilija kotiin ihan pienellekin seurueelle, 10 hengen seurueelle, ettd halutaan sitten tuoda
sita luksusta sinne kotiinkin. Sitten on tietysti erilaiset anniskeluravintolat, yokerhot kun tasta avautuu, etta



s a I p a u s Litterointi 5(6)

Koulutuskeskus | Further Education

pystyy toimimaan myds musiikkiravintoloissa. Ja sitten on my0s tietysti, mikd on tosi hieno nuoren ihmisen
Iahto alalle, on esimerkiks fast food-ravintolat, joihin padsee ndapparasti alaan kiinni ja siita sitten eteenpadin.
Myos uramahdollisuudet on aikamoiset talla alalla.

Otto Ripatti: Joo, siind on itse asiassa valtavan iso haitari, jos ajatellaan ettd kdytannossa ilman mitdan
tyokokemusta voi paasta ikdan kuin siihen syrjaan kiinni tietylla tavalla, mut sitten taas toisessa padssa on ne
aivan huippukoulutetut, huippuammattilaiset, jotka ovat tehneet valtavan ison tyon etta ovat paasseet siihen
pisteeseen missa ovat. Ravintola-ala on tassakin mielessa aika harvinainen.

Kati Onnela: On kyll3, etta tosiaan etta helposti padsee. Meillakin on ollut paljonkin juurikin niitd hyvia
tyyppeja, hyvia persoonia, joilla ei ollut mitdan kokemusta eika koulutusta, vaan ollaan otettu sisdan ja
opetettu itse ja sitten hdan on ehka innostunutkin sitten lahtemaan alalle opiskelemaan ja hakenut sita kautta
patevyyden ja ammatin. Mutta sitten taas tosiaan siella toisessa paassa, kun lahtee sitten... Jos juuri on
motivaatiota ja kiinnostusta kehittaa itsedan, niin sitten voi lahtea sielta ihan perus kesatydduunista
tarjoilijakoulutukseen, siita sitten esimieskoulutukseen. Siita voi sitten ylentya tai hakea esimerkiks sommelier-
koulutukseen tai baarimestarikoulutukseen ja sitd kautta paallikkdpaikoille. Sommelierin ja keittiomestarin
ammattitutkinnot on darimmaisen arvostettuja talla hetkella ja taa on ihana nahda, ettd myos viinikulttuurin
arvostus Suomessa on noussut.

Otto Ripatti: Jos ette usko, niin menkaan Popotiin. [naurua]
Kati Onnela: Tervetuloa kaikkiin vaan. Kaikkialla on hyvat viinit.
Musiikkia. Koulutuskeskus Salpaus, podcast.

Henna Erkamo: Kati, sind oot hyvin tollanen tunnettu ja arvostettu alan henkil6 taalla Lahdessa, niin nyt kun
tassa kevat on jo aika pitkalle tulossa ja kesa koittaa pian nurkan takana, niin kerro meille mika olisi semmonen
kesan trendi.

Kati Onnela: Oi.

Henna Erkamo: Jos puhutaan ruoasta tai juomasta, niin varmaan me kaikki haluttais tietaa, ettda kun me ollaan
trendin huipulla, niin mitd meidan pitdis esimerkiks tarjota tai mitad ostaa, jotta me oltais ihan huipulta.

Kati Onnela: No, tietysti tad korona-aika on kieltdanyt meilta kaikilta tota matkustamista, ettd oikeestaan kaikki
himoaa vahan niitd ehka niita makumaailmoja sitten juuri sieltd Aasiasta ja voidaan puhua jo korealaisen
keittion noususta ja aasialainen keittio jyllaa voimakkaasti, mutta ihan yhta lailla my6s Iahiruoka on
arvostettua. Puhutaan eettisistd valinnoista ja maapalloystavallisyydesta, et tallaset trendit on, niinkun... Tulee
olemaan nousussa ja varmasti jaakin pitkaksi aikaa. Raaka-aineiden alkupera kiinnostaa valtavasti. Eli
ruokapuolella varmaan sentyyppiset - autenttiset makumaailmat, mutta sitten ammattitaidolla tehtya.
Juomapuolella tén kesdn succee tulee olemaan rose prosecco. Se on niinkun niin hyvaa. [naurua] lhana,
kupliva, vaaleanpunainen juoma. Aivan taydellinen kesdjuoma.

Henna Erkamo: Eli ehdottomasti me siis kdymme nyt ostamassa Alkon kautta tata ja harjoitellaan jo ens kesaa
varten, niin paastaan vahan fiiliksiin.

Kati Onnela: Joo, kylla. Kylla.
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Otto Ripatti: Proseccon ystavana liputan tata. [naurua)] Ja ndin saatiin siis Salpauksen tydelamapodcastin
kolmas jakso pakettiin. Kiitoksia lampimasti vierailusta, Kati Onnela.

Kati Onnela: Kiitos teille. Oli ilo olla taalla.
Henna Erkamo: Kiitos.

Kati Onnela: Kiitos.

Musiikkia.

Aanite paattyy.



