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Musiikkia [00:00:00]

Kristi [00:00:07]: Tervetuloa mukaan Uralla-podcast-sarjaan. Tassa podcastissa keskustellaan
Pohjois-Suomen yritysjohtajien kanssa heidan urapoluistaan ja johtajuudesta seka
sukelletaan astetta syvemmalle tyoelaman laadun kehittamiseen. Jos johtajuus, hyvinvointi
ja oman ammattitaidon seka yrityksen kehittaminen kiinnostaa, tdma podcast on juuri
sinulle. Podcast-sarja on Kainuun ja Pohjois-Pohjanmaan ELY-keskusten seka TE-toimiston
tuottama ja TY02030-ohjelman rahoittama. Tassa jaksossa keskustellaan Ravintolakortteli-
ravintoloitsija Anne Mikkolan kanssa yrittamisesta ja johtajuudesta tyéelaman laadun
kehittamisen ndakokulmasta. Ravintolakortteli on kolmen ravintolan keskittyma
Ainolanpuiston syleilyssa. Historiaa uhkuvan ravintola Rauhalan lisdksi Ravintolakortteliin
kuuluvat uusi kulttuuri- ja tapahtumien kehtona tunnettu Voimala 1889 seka ensi vuonna
10-vuotissyntymdpaivaansa juhliva eko- ja kierratyshenkinen kulttuuriravintola Tuba.
Ravintolakortteli tyollistaa 30 henkil6a ja liikevaihtoa ennen koronaa oli 2,5 miljoonaa euroa
vuodessa. Tervetuloa Anne podcastin vieraaksi. Oli todella ilo saada teidat mukaan.

Anne [00:01:23]: Kiitos kiitos. Mukava tulla.

Kristi [00:01:26]: Ennen kuin jatketaan, niin aloitetaan jakso lyhyella kyselykierroksella.
Tavoitteena on vastata oman ndkemyksen ja kokemuksen mukaan seuraaviin kysymyksiin
vhdella sanalla tai lauseella. Oletko valmis?

Anne [00:01:39]: Kylla. Antaa tulla vaan.



Kristi [00:01:42]: Mika on yrityksen tai organisaation tarkein voimavara?

Anne [00:01:47]: Henkil6sto.

Kristi [00:01:49]: Mika on mielestdanne tarkein tydmotivaatioon vaikuttava tekija?

Anne [00:01:55]: Taman pitaa olla edes hauskaa.

Kristi [00:01:58]: Mika on mielestanne tarkein taito johtamisessa?

Anne [00:02:05]: Myotaelaminen.

Kristi [00:02:08]: Mika on mieleenpainuvin negatiivisin kokemus tyoelamasta?

Anne [00:02:16]: Vaarinymmarretyksi tuleminen.

Kristi [00:02:20]: Mika on mieleenpainuvin positiivisin kokemus ty6elamasta?

Anne [00:02:27]: LOytaa tyokavereista uusia, yllattavia piirteita.

Kristi [00:02:33]: Kerro paras neuvo, jonka olet tydelamassa saanut.

Anne [00:02:41]: Se, ettd tyontekijat ovat uskaltaneet tulla minulle antamaan palautetta
minun omasta toiminnastani niin, ettd se palaute on muuttanut minun omaa kaytostani.
Olen oppinut siita jotakin.

Kristi [00:02:55]: Anna paras neuvosi, jonka haluat kuulijoille jakaa.

Anne [00:03:00]: Kannattaa aina kuunnella.



Kristi [00:03:03]: Ja sitten kierroksen viimeinen kysymys. Miten huolehdit omasta
ty6hyvinvoinnistasi ja tydssa jaksamisestasi?

Anne [00:03:13]: Mokkeily, liikunta, perheen kanssa.

Kristi [00:03:18]: Kiitos. Nyt voidaan edeta itse haastattelussa. Ennen kuin tutustutaan
Ravintolakorttelin maailmaan, niin halutaan kuulla sinun taustoistasi ja syventya tarkemmin
urapolkuusi. Kerrotko, miten olet ajautunut ravintoloitsijaksi?

Anne [00:03:38]: Olen ihan lapsesta asti halunnut, olen tykannyt lapsesta asti ruuanlaitosta
ja leipomisesta. Se oli itsestdan selva asia, etta jollakin tavalla tulen tekemaan toita
ruuanlaiton ja leipomisen parissa. Tosin oli my0s lastenhoitajahaaveita, mutta kuitenkin
ruokaan ja leipomiseen liittyvat asiat veivat mennessaan. Ymparilla oli sellaisia ihmisia, jotka
tekivat sita tyokseen omassa perhepiirissani, niin sekin varmaan edesauttoi. Aika
varhaisessa vaiheessa nuoruuttani julistin, ettd mina jossakin vaiheessa tulen tekemaan
oikeasti toita ja se "oikeesti tyo" tarkoitti mulle yrittajyytta, vaikka alkuun tekisin t6ita missa
tahansa, niin yrittajyys oli minulle paamaara kuitenkin.

Kristi [00:04:46]: Palataan kohta tuohon yrittajyyteen viela tarkemmin, mutta nakyiko tama
opinnoissa tai peruskoulun jalkeisissa valinnoissa?

Anne [00:04:58]: Joo, mina olen peruskoulun jalkeen ldhtenyt suoraan opiskelemaan
ravintola-alaa. Oikeastaan voi sanoa, ettda melkein koko eldamani olen jotakin opiskellut.
Alkuun niita ravintola-alan opintoja kokiksi ja ravintolaesimieheksi. Sitten mina olen ollut
myo6skin ammatin opettajana ja opiskellut siihen liittyvia opintoja, kasvatustieteita ja
pedagogiikkaa. Sitten kun olen tehnyt t6itd my6s matkailun parissa, niin sita kautta on tullut
matkailualan taydennyskoulutuksia. Sitten myos tdhan liiketoiminnan pyorittdmiseen,
yrittdjyyteen ja markkinointiinkin liittyen. Aika monenlaista, mutta pienempina palasina
sieltd taalta. Toki kun on niin pitkd ura jo takana, niin olen oppinut myos ihan kdytdnnon
kautta.

Kristi [00:06:09]: Mika innosti yrittdmaan?

Anne [00:06:13]: Ehka se, ettd olin lapsesta asti nahnyt ymparilla sitd yrittajyytta ja sellainen
perusrohkeus oli olemassa, ettd minakin haluan kokeilla, mihin asti rahkeet riittavat. Ehka
yksi oli sellainen asia, ettd minulla oli haave aina, ettd mina haluan itse koota ymparille



sellaisia ihmisia, keiden kanssa on hyva tehda toita. Ja silla tavalla vaikuttaa siihen asiaan,
etta miten ty6elama pyorii tai tydpaikan tydyhteiso pyorii.

Kristi [00:06:58]: Mika on ollut merkitsevin kddnne omalla urallasi?

Anne [00:07:05]: Niitd on ollut aika monta. Minun urani yrittdjana on ollut sellainen
vuoristorata. Sielld on ollut kovia nousuja ja onnistumisia, mutta on ollut mydskin kovia
laskuja, pettymyksia ja todella isoja haasteita. Niissa kohdissa, varsinkin kun on ollut isoja
haasteita, niin on joutunut kasvotusten oman sisukkuuden kanssa, etta miten tasta
selvitdan. Mina en ole mikaan luovuttaja, mina olen taistelija. Aina jostakin se voima on
[6ytynyt, ettd olen hakenut sita ydinta, etta mihin nyt kannattaa panostaa ja milla tasta
haasteesta selvitdan. Tahan asti mina olen selvinnyt naista haasteista aika lailla.

Kristi [00:08:01]: Onko sinulla ollut matkan varrella mentoreita?

Anne [00:08:04]: On ollut alusta asti. Se on mielestani hyva lahtdkohta yrittamiselle.
Kannattaa aina hakea ymparille ja hakeutua sellaisten ihmisten seuraan, jotka eivat
valttamatta ole edes samalta alalta, mutta jolla on kokemusta erilaisista taustoista,
yrittdjyydesta, liiketoiminnan johtamisesta ja asioiden kehittamisesta. Ja kuunnella niita
kokeneempia. Minakin olen joskus istunut pdydan daressa, jossa minua on pari ihmista
haastanut. Olen itkenyt ja kuunnellut ja taas itkenyt, mutta sitten kuitenkin samalla ottanut
opiksi. Iman niita tukijoita, mina en olisi tassa.

Kristi [00:08:57]: Milla tavalla kasityksesi tyoelamasta on tyokokemuksen myota muuttunut?

Anne [00:09:06]: Aivan hirvedn paljon. Se, mikd muutama vuosi sitten alkoi ndkymaan, oli
se, ettd kun me olemme ravintola-alan, matkailu-alan yritys, niin olemme hyvin pitkalti
sellainen lapikulkuammatti tai -ala, ettd meille tulee tyontekijoita varsin nuorina. Sitten he
ovat meillad yhdesta viiteen, kuuteen, seitsemaan vuotta keskimaarin. Sitten he yleensa
lahtevat joko jatkamaan opintoja jossain vaiheessa tai he vaihtavat alaa. Se on jokasyksyinen
ilmio, etta aina muutama lahtee tosiaan joko talla alalla jatkamaan opintoja tai sitten
hakeutuu eri alan ammatin opintoihin. Silloin, kun he nuorena miettivat sita, tulisivatko
meille toihin, niin se, mikd on puhutellut todella paljon viime aikoina, on niiden nuorten
arvot. Viime viikolla viimeksi haastattelin yhta tyontekijaa, jolla oli 10 vuotta ravintola-alalta
kokemusta ja han sanoi, ettd "ma oon kaks vuotta jo seurannu teidan liiketoimintaa ja ma
arvostan teidan arvomaailmaa etenkin Tuban ndkdkulmasta. Ma oon paattany jo sillon, ettd
ma haluan teille tulla jossain vaiheessa toihin ja nyt ma haluan tulla teille téihin". Ne arvot



toistuu siella nuorten hakemuksissa todella usein. Oli minulle iso yllatys, etta se on niinkin
merkitseva tekija tana paivana.

Kristi [00:10:59]: Jos mennaan Ravintolakorttelin arvomaailmaan, niin mitka arvot
heijastuvat teidan toiminnassanne?

Anne [00:11:10]: Ekologisuus on yksi. Se on ehka se kantavin voima. Olemme halunneet
rakentaa meidan toimintaa silla tavalla, ettd se on mahdollisimman kestavaa. Ja siita
puhutaan koko ajan ja sita kehitetdan koko ajan. Emme mekaan ole valmiita, vaikka me
olemme tehneet sita nakyvaksi jo monta vuotta. Me yritamme kehittya koko ajan ja
olemmekin kehittyneet, etta se on ainakin yksi. Ja sitten on se, etta yritamme kuitenkin
pitaa ilmapiiri sellaisena, etta... Minun lentava lauseeni on, ettad tama on niin rankka ala, etta
tdman pitaa olla edes hauskaa. Meidan tyo on fyysisesti valtavan raskasta, se on todella
stressaavaa kiireaikoina ja sitten on paljon huolehtimista ja muistamista. Ja tosi erilaisia
ihmisia toissa, niin se, etta hyvalla sykkeelld ja fiilikselld tapahtuisi tyon tekeminen. Se ei ole
aina helppoa. Meilldkin on ollut aina valilla isoja haasteita, mutta aina jostakin ne ratkaisut
[oytyvat. Niita asioita saa ratkaistua ja menemaan parempaan suuntaan.

Kristi [00:12:43]: Palataan vahan taaksepain, niin kertoisitko Ravintolakorttelin synnysta.

Anne [00:12:50]: 2002 syksylla sain yhteydenoton ja tuli sellainen kysymys, etta olisinko
kiinnostunut ostamaan Ravintola Rauhalan liiketoiminnan. Tartuin heti tilaisuuteen. Rauhala
oli minulle siina kohdassa jo sen verran tuttu paikka, etta tiesin, mista on kyse. Se toimi
siihen aikaan pelkastdan tilausravintolana. Mina olin ehtinyt siinad kohdassa tehda jo kuusi
vuotta to6ita ravintola-alan yrittajana ja minulla oli erilaisia catering, pitopalvelu,
lounasravintola -taustaa yrittajana, niin koin heti, ettd Rauhala sopi meidan silloiseen
konseptiin hyvin. Ja niin me sitten marraskuussa 2002 aloitettiin siind. Alkuun toimittiin ihan
tilausravintolana mekin, mutta 2010 aloitettiin julkinen lounasravintolabisnes
tilausravintolatoiminnan ohessa. Se oli hyva liikku, koska silla me saimme Rauhalan
tunnettuutta kasvatettua kovasti. Kun Tuba tuli 2013, niin se viela otti sellaisen kasvuloikan,
ei pelkdstdaan Tuba, vaan myoskin Rauhala. Siina oli hyva esimerkki siita, etta kaksi on
vhdessa enemman kuin kumpikaan yksin. Molempien ravintoloiden asiakasmaarat kasvoivat
huikeaa vauhtia siinad Tuban alkuaikoina. Eli Tuba ei syonyt Rauhalan asiakkaita. Ja sitten
Voimalan tarina alkoi silla tavalla, ettd 2017 vuonna saneerattiin Voimalan kiinteisto, joka on
siis vanha vesivoimalaitos, ravintolatilaksi. Se oli siinad valissa ehtinyt palaa aika pahasti.
Kilpailutushankkeen myd6ta siihen rakennettiin seka toimistotiloja etta ravintolatila, jossa oli
kulttuuritoiminnan velvoite kaupungin suunnasta ja silhen samaan yhteyteen tuli Brunnitori,
joka on kaavassa merkinnalla tapahtumatori. Siihen tuli aluksi kahden taiteilijan yritys, Antti
Kairakari ja Antti Kaarlela aloittivat liiketoiminnan. Me aloitimme alusta asti heidan kanssaan
yhteistyon, mutta aika lailla vuoden péaasta siitd, kun Voimala oli aloittanut toimintansa, niin



paadyimme kuitenkin sellaiseen ratkaisuun, etta I6imme hynttyyt yhteen ja siihen
perustettiin Voimalan ymparille oma yhti6, jossa meidan Tuba ja Rauhala ravintolayhtié on
suurin omistaja. Ja vetovastuu operatiivisesta toiminnasta jai meille 2018. Aluksi sitakin
olemme pydrittaneet tilausravintolana. Jonkin verran sielld on ollut tosiaan niita
kulttuuritapahtumia, keikkoja, kaikenlaista muutakin kulttuuria. Mutta kun korona tuli, potti
rajahti, kun kalenteri tyhjeni, niin oli pakko alkaa keksimaan Voimalalle jotakin muutakin
toimintaa ja siina kohdassa aloitimme Pation kesatoiminnan ja tapahtumien jarjestamisen
siina patiolla. Se oli kylla hyva liikku, koska se on ollut erittdin onnistunut ja hyva koko sille
pihapiirille. Lisasi vetovoimaa valtavasti kaikkien ravintoloiden osalta.

Kristi [00:16:52]: Miten sinun roolisi on tassa yrityksen kehittamispolulla muuttunut?

Anne [00:16:59]: Ihan alkuun mina olen tehnyt perus kokin tyota aika paljon. Tottakai koko
yrityksen ajan myoskin asiakaspalvelutyota tarjoilupuolella. Myyntipalvelua hoidan talla
hetkelld. Se on se suurin osa mun tyostd. Jonkun verran hallintoa yhdessa meidan
taloushallinnon ihmisen kanssa, joka pyorittaa paaasiallisesti hallintoa ja talousasioita,
mutta totta kai me katsomme yhdessa monia asioita. Markkinoinnin toimenpiteet
suunnitellaan yhdessa, mutta toteutuksesta vastaa sama henkild, joka hoitaa talouspuolta.
Sitten meilld on toissa ravintolapaallikko, kaksi keittiomestaria ja vuoropaallikoita, heilla
omat osa-alueensa, mutta tiettyja asioita tottakai yhdessa sovimme ja katsomme, miten
hoidetaan. Varsinainen operatiivinen vastuu on jaettu muille henkil6ille, mutta tottakai
itsekin kannan siita paavastuuta.

Kristi [00:18:05]: Onko teilla henkilostéhallintoon oma vastuuhenkild vai oletko sind myos
henkilstosta vastuussa?

Anne [00:18:12]: Sitakin on jaettu ja jyvitetty, ettd on erilaisia osa-alueita minulla,
taloushallinnon henkildlla ja ravintolapaallikolla.

Kristi [00:18:24]: Mitka ovat teidan yrityksenne vahvuudet?

Anne [00:18:30]: Arvopohja on aika vahva meilla ja joustavuus. Myoskin vahan sellainen
sisukkuus, ettd me olemme... Ja sitten luovuus liittyy siihen kanssa. Sitdhan tdssa joutui
jumppaamaan korona-aikana ihan hirveasti. Olen kuvannut korona-aikaa, ettd minulla on
vélilla sellainen olo, ettd olen kuin sirkustirehtoori, jonka taytyy keksia koko ajan uusia
temppuja, ettd saadaan katsojat tulemaan eli meilla se on ollut se, ettd saadaan asiakkaat
kdymaan meilld. Sita olemme joutuneet treenaamaan, toteuttamaan ja tekemaan. Se on
onnistunut aika hyvin tdman porukan kanssa kumminkin. Totta kai itse on pitanyt olla



rohkea, luova ja keksia kaikkia uusia juttuja, mutta onneksi tyokaverit ovat olleet siina
mukana. Heilta tulee edelleenkin todella paljon ideoita, toiveita ja ajatuksia, ettda mitas nyt
keksittaisiin.

Kristi [00:19:46]: Miten teilld on mahdollistettu luovuutta?

Anne [00:19:52]: Varmasti ensimmainen asia on se, etta on sellainen ilmapiiri, ettd ihmiset
uskaltaa kertoa asioita, ettad "hei, oispa siistid jos tehtds nain" ja sitten "okei joo, |ahetdanpa
kokkeileen". Todella monesti lahdemme kokeilemaan ja teemme niita juttuja. Ne, mitka
toimii, jaa ja niita voidaan jatkokehittaa. Mika ei toimi, niin niista aika nopeasti pystymme ja
uskallamme luopua. Kylla se on jatkuvaa seulontaa siina, kun ndemme, mika toimii ja mika ei
toimi. Ennen kaikkea se, etta kaikki uskaltavat tulla ehdottamaan omia toiveita ja ajatuksia,
mitd on mielessa. Se on se paaasia.

Kristi [00:20:45]: Enta arvomaailma, osallistatteko siihenkin tyontekijoita vai tuleeko se
teidan hallinnon kesken luotua?

Anne [00:21:01]: Kylld koronan my6ta monet asiat ovat menneet uusiksi. Aikaisemmin
enemmadan me mietimme ylatasolla niita asioita, mutta kylla nyt on juurevoitunut tama
kivijalka, minka paalle yritys ja arvomaailma on rakennettu, etta se tulee tdlla hetkelld
selkedsti enemman henkilostosta. Ja siihen liittyy tottakai se, miten me teemme t6ita, mutta
myoskin se, minkalaisia ihmisia meilla on t6issa ja minkalaista tyoyhteis6a me haluamme
talla hetkella ruokkia ja rakentaa. Siihen on 16ytynyt hyva meininki talla hetkellda. Varmaan
nuo korona-ajan kovat kokemuksetkin vieneet siihen suuntaan, ettd ihmiset ovat oppineet
ensinnakin sanomaan asioita daneen, mutta myoskin arvostamaan tekemista, joka ruokkii
hyvaa, mitda me tarvitsemme sielld toissa. Tydilmapiiri ja tyon tekeminen.

Kristi [00:22:23]: Mika naista arvoista on kantavin, jos ajatellaan sita toimivaa arkea?

Anne [00:22:32]: Kylla se sellainen avoimuus ja rehellisyys ovat kaikista tarkeinta, koska jos
vaan ihmiset uskaltavat tulla puhumaan ja sanoa avoimesti ja rehellisesti, mita he
ajattelevat, mita he toivovat, mita he haluavat, niin sielta tulevat ne hyvat asiat ja ne
ongelmat esille, joihin on sitten helpompi tarttua, kun ne ovat tiedossa.

Kristi [00:23:05]: Tosiaan tdssa podcast-jaksossa kasitelladn tydeldman laatua ja sen
kehittamista yritysjohtajien ndakékulmasta. Tydelaman laatu viittaa yleisimmin
tyontekijoiden kokemukseen tydssa viihtymisesta. Se edistda tydpaikkojen tuottavuutta,



kilpailukykya, tydmotivaatiota, tydorganisaatioiden julkista kuvaa seka palveluiden ja
tuotteiden laatua. Millaisia ajatuksia sinulla on tyéelaman laadun kehittamisesta?

Anne [00:23:39]: Mina en usko siihen, etta se esimerkiksi tapahtuu juuri niin, etta jossakin
ylatasolla joku johtoryhma paattaa, etta nyt me lahdemme tekemaan laatua nailla ja nailla
kriteereilld. Minun mielestani tydelaman laadun kehittdminen vain ja ainoastaan lahtee
sielta juuresta kasin, eika latvasta kasin. Ylhaalta annettua, paalle liimattua laatua, silla ei
pitkdlle potkita, eika silla ole sellaista vaikuttavuutta, mita siltd odotetaan ja toivotaan.
Laadun kehittdminen pitda aina lahted henkildstosta kasin. Vain silla tavalla heidat saa
sitoutettua siihen. Olen itsekin taman merkityksen oivaltanut, siind maarin, miten mina sen
nyt kasitan, ihan vasta lahiaikoina. Asioiden muuttaminen tapahtuu vain sielta henkilostosta
ja sielta juuresta kasin. Myoskin oma kaytos ja toiminta johtajana, etta hirvean vaikeahan
monesti on antaa palautetta johtajalle ja esimiehelle. Mutta kunnioitan niita tyyppeja, jotka
uskaltavat sen tulla tekemaan. Kylla sita sielta saa, kun hyvalla ja noyralla tavalla lahtee
hakemaan ja pyytamaan. Silla tavalla itse voi kehittya ja samalla se tyoyhteis6 kehittyy, jos
se ilmapiiri pystytaan luomaan sellaiseksi, etta palaute kulkee joka suuntaan. Silloin se vie
sitd asiaa isommin askelin eteenpain.

Kristi [00:25:49]: Luoda sellainen avoin ja vuorovaikutteinen ilmapiiri.

Anne [00:25:53]: Kylla.

Kristi [00:25:55]: Mitka ovat liiketoiminnan henkilostdjohtamisessa mielestasi keskeisimpia
haasteita?

Anne [00:26:03]: Erilaisten ihmisten yhteensovittaminen ainakin. Joka kerta, kun tulee uusi
ihminen t6ihin, niin aina se on haaste. Se on jokaiselle tyokaverille haaste, sille uudelle
ihmiselle haaste, mutta myos sille henkildlle, joka sen palkkaa esimiehend, sellainen haaste,
ettd kuinka hyvin on onnistunut. Sekin on fakta, ettd vaikka olisi kuinka hyva tyontekija
ammatillisesti, niin voi olla, ettd jotenkin ei vaan sitten sopeudu, eika parjaa siind meidan
tyoyhteisdssa. Mutta voi parjata jossain toisessa paikassa. Jotenkin niiden asioiden
tunnistaminen, etta niihin pitaa pystya tarttumaan, puuttumaan. Joskus voi yksikin huonosti
tehty rekrytointi, se voi pistda koko pakan ihan sekaisin.

Kristi [00:27:18]: Miten nailta tilanteilta voi valttya?



Anne [00:27:22]: Niihin pitda uskaltaa rohkeasti puuttua. Yksi keino on kanssa se, etta siina
vaiheessa, kun tulee uusi tydntekija, niin pitaa ensinnakin kayttaa rekrytoinnissa useampaa
ihmista. Useampi ihminen ikdaan kuin on siina tilanteessa mukana, missda muodostetaan se
kasitys, etta olisiko tdma meidan ihminen vai ei. Kdydaan sitd taustaa useamman ihmisen
kanssa lapi, ehka haastatellaan useamman ihmisen toimesta ja viela sittenkin, kun se
ihminen on tullut téihin, niin vield kuunnella tydyhteis63, ettd miten tda nyt menee. Ja
kuunnella my0s sita uutta tyontekijaa, etta miten han kokee ne asiat. Ja jos tuntuu, etta
tasapainoa ei siihen |6ydy, niin sitten pitaa vaan uskaltaa niistakin asioista rehellisesti ja
avoimesti puhua. Rekrytoinnissa yksi palkitsevimpia tilanteita tydnantajana on mielestani
ollut se, etta kuten sanoin alussa, tama on lapikulkuala, niin esimerkiksi meilld on monta
sellaista tilannetta ollut, ettd meilla on vaikka joku tydntekija lahtenyt opiskelemaan ja kun
han on tullut kertomaan, etta "hei nyt ma lahen opiskelemaan", jos han on jossain vieraalla
paikkakunnalla, niin tyésuhde loppuu kokonaan siihen, mutta jos jatkaa Oulussa opintojaan,
niin toki voi jatkaa ekstratydntekijana opiskelun ohella. Niitakin on todella paljon meilla.
Mutta ne monesti tuovat uuden tyéntekijan mukanaan. "Hei, mul on sulle yks hyva tyyppi,
joka haluais vaihtaa tyopaikkaa" tai ettd on tiedossa, etta haluaisi tulla ravintola-alalle. Ja
sitten kun he itse tietdavat, ne tyokaverit, ettd minkdlainen meidan tyoyhteisd on, niin he
my0s osaavat miettid sen etukdteen, etta sopiiko tama kaveri meidan tydporukkaan. Lahes
poikkeuksetta ne tilanteet, joissa tyontekijat ovat rekrytoineet meille uusia tyontekijoita,
niin ne ovat yleensa aika hyvia rekrytointeja. Ja ne ketjut saattavat olla todella pitkia. Siella
saattaa olla joku kuuden, seitseman ihmisen ketju taustalla, ettd aina on tullut ensimmainen
ihminen, joka on tuonut toisen ja taas kolmannen ja taas neljannen. Ja se on minun mielesta
mahtavaa.

Kristi [00:30:07]: Onko teilld ollut missdaan kohdassa vaikeuksia saada uusia tyontekijoita?
Nyt jos ajatellaan, ettd Suomessa karsitdaan ravintola-alan tyévoimapulasta, niin onko naita
haasteita nakynyt teilla?

Anne [00:30:21]: Hetkellisid haasteita on ollut, esimerkiksi vime kevaana haettiin keittiolle
porukkaa, niin oli sellainen vaihe. Tuntui ensin, etta ei tahdo I6ytya millddn, mutta sitten
saimme kuitenkin jarjestymaan, ettd paasimme hyvin tdman kesan vetamaan. Ei ollut
mitaan supervaikeaa. Ja mika on ollut iloinen asia, niin kun me yrityksena hoidimme korona-
ajan silla tavalla, ettda meilla oli varsin vahan lomautuksia, irtisanomisia ja me koko ajan
pidettiin vahintdaankin Tubaa auki korona-aikana. Ja meilla kuitenkin viime kesana, vaikka oli
korona-aika, me rekrytoimme kesaksi ihan hyvin porukkaa téihin. Esimerkiksi tyontekija,
joka oli irtisanottu meilta koronan takia, yksi keittiolta, niin otettiin takaisin toihin. Niin se
meidan tydnantajamielikuva ravintola-alan yrityksistda Oulussa on aika hyva talla hetkella.
Meidat on koettu turvallisempana tydnantajana kuin moni muu yritys. Sen takia meille on
myo6s hakeutunut téihin muista yrityksista hyvia tyyppeja, ammattilaisia toihin. He ovat
halunneet vaihtaa tdman vuoden aikana meille juuri sen takia, ettd he ovat kokeneet, etta
me emme ole niin herkasti lomauttamassa tai irtisanomassa, jos tulee joitakin haasteita.
Ehka se meidan ulospdin nakyva luovuus, tapa toimia ja pitaa kiinni siita, ettd saamme



pidettya ravintolat auki, niin se nyt tuottaa hyvaa, vaikka se on ollut taloudellisesti todella
raskasta, koska se -20 vuosihan meni ihan kiville taloudellisesti. Strategisesti se oli viisas
valinta, jos miettii nyt tata henkilostopolitiikkaa.

Kristi [00:32:40]: Mista elementeista teilla tydhyvinvointi rakentuu?

Anne [00:32:51]: Kylla ensimmainen asia on se, ettd meilla on keskendan kivaa. Yritetdaan
tehda toita sen eteen, ettd meilla sailyy se hyva fiilis tehda sita tyota. Ja sitten tietenkin se,
ettd koska tama tyo on fyysisesti rankkaa ja kuormittavaa, stressaavaa, niin yritetdan miettia
se tydn operatiivinen jarjestaminen silla tavalla, etta palautuminen olisi myos
mahdollisimman hyvaa. Sen takia muun muassa olemme koronan myoéta paatyneet
sellaiseen ratkaisuun, ettd me olemme sunnuntai-maanantai kiinni, etta kaikki saavat sen
kaksi paivaa vahintaan, perakkaista vapaapaivaa viikossa. Ja se on ollut hyva ratkaisu.
Todella paljon on tullut siitd palautetta, etta kaikki tietavat, ettd sunnuntai-maanantai
olemme kiinni, niin sitten on helpompi niitd omia menoja ja harrastuksia suunnitella, kun
tietad, ettd on ne kaksi perakkaista vapaata, mika ei ole ravintola-alalla, kun tehdaan
vuorotoita, aina niin itsestadanselvaa. Ja sitten on tietenkin ylipaansa siina
tyovuorosuunnittelussa ja sellaisessa se, ettd jokainen voi vaikuttaa niihin omiin toiveisiin,
niita toki kuunnellaan. Sitten on hirvea liuta pienia asioita, ettd miten kaikki organisoidaan,
miten vastuita jaetaan ja miten niiden kiinnipidosta huolehditaan.

Kristi [00:34:34]: Kaikilla on niin sanotusti selked paamaara, kun tulee aamulla téihin.

Anne [00:34:38]: Niin. Ja sekin on aina sellainen asia, ettd kun tulee se uusi tyontekija
vaikka, niin se jokaikinen kerta pitaa aina aloittaa alusta. Meillakin on paljon sellaisia
esimiehia varsinkin vuoroesimiehing, jotka ovat eldamansa ensimmaisessa esimiestehtavassa,
ettd he ovat saattaneet tulla meille kokiksi tai tarjoilijaksi ja siitd etenevat keittiomestariksi,
keittiopaallikoksi tai vuoropaallikdksi, niin sitten siind samaan aikaan kun opitaan ammattia
teknisesti, niin samaan aikaan opetellaan myds sitd esimiehena olemista. Se on aika iso
haaste monelle nuorelle oppia olemaan johdonmukaisen jamy, mutta silti lempeasti...

Kristi [00:35:29]: Joustava.

Anne [00:35:30]: Niin. Mina aina yritan puhua kaikille esimiehille, muistuttaa kaikkia meidan
vuoroesimiehia ja muitakin esimiehia siita, ettd meidan tyo on loputonta toistojen
tekemistd. Me toistetaan, toistetaan, toistetaan koko ajan samoja asioita. Meilla koko ajan
kdy se sama levy. Jossakin kohtaa aina jotkut perusasiat sitten vaan loksahtaa kohdalleen.
Niita ei tarvitse enda toistaa. Sitten on jotkut toiset asiat pinnalla, joita pitda vaan jaksaa



toistaa. Se kuuluu siihen esimiehena olemiseen. Se on esimiestyon yksi asia, joka pitaa
hyvaksya ja ymmartaa, etta esimiehen tehtava on vaan jaksaa toistaa ja myoskin vastata
niihin kysymyksiin, mita sielta tulee.

Kristi [00:36:27]: Millainen on hyva esimies tai johtaja?

Anne [00:36:33]: Minun mielestani pitda olla jamy, pitda olla johdonmukainen ja jamy,
mutta silti voi olla samaan aikaan... Ei tarvitse olla ilkea. Voi silti olla asiallinen ja jopa
lempea ja kuunteleva. Mutta silti pitdd uskaltaa olla ja osata olla vaativa ja jamakka.

Kristi [00:37:00]: Kerroit tuossa aikaisemmin, etta ravintola-alan tyo on fyysisestikin
raskasta, niin milla tavalla fyysista jaksamista yllapidetaan? Tai onko sitd mahdollista
yllapitaa? Tai jollakin tavalla tukea?

Anne [00:37:17]: Yksi on ainakin se, etta yrittaa viimeiseen asti valttaa liian pitkia tyopaivia.
Ja sitten kuunnella tyévuorosuunnittelussa tyontekijoiden toiveita. Jotkut tykkaavat tehda
enemman aamuvuoroja, toiset tykkdavat tehda iltavuoroja. Jotkut eivat halua tehda silla
tavalla t6it3, etta on ensin iltavuoro ja heti perdan aamuvuoro. Nama kaikki ovat sellaisia,
jokainen kokee ne eri tavalla, niin sitten niitd kuunnella ja ottaa ne huomioon. Sitten se, etta
nyt on ollut kesa ja kuumuus, niin sitten se, etta on riittavasti mahdollisuuksia huilata. Valilla
jouduimme kesalla Tuballa tekemaan silla tavalla, etta laitoimme keittion tuntia
aikaisemmin kiinni, koska siella meni ilmastointilaite rikki ja se kuumeni se keittio niin
kuumaksi, etta oli ihan epdinhimillista alkaa siind tekemaan t6ita ja vaatia ihmisilta
ylisuorittamista. Sitten vaan piti esimiehen tehda siina radikaali paatos ja pistettiin kauppa
kiinni tuntia aikaisemmin. Ei ollut muuta mahdollisuutta. Pitda vaan seurata niita tilanteita ja
tehda ratkaisuja siina tilanteessa. Tietenkin sitten yrittda kannustaa ihmisia pitamaan huolta
itsestaan. Siihen, ettd malttavat syoda. Sy6 hyvin ja muistaa omasta hyvinvoinnista, myds
siitd ndakokulmasta, pitda huolta.

Kristi [00:39:04]: Kenen vastuulla tydohyvinvointi ja tydssa jaksaminen loppukadessa on?

Anne [00:39:13]: Minun mielestani se on jokaisen vastuulla. Siihen voi jokainen itse
vaikuttaa omalta kohdalta, mutta myos suhteessa tyokavereihin. Tottakai se isoin vastuu on
aina yrittajalla tassa tapauksessa ja silld esimiestasolla, mutta myoskin jokaisella
tyontekijalla itselldan. Jokainen voi myos itse vaikuttaa siihen tyoyhteisén hyvinvointiin.
Siihen, miten kohtelee tyokavereitaan, miten itse hoitaa oman osuutensa tyovuorossa ja
miten hyvin ottaa huomioon sen tydelaman, tyépaikan sovitut pelisdannot ja tarpeet.



Kristi [00:40:03]: Sovitteko erikseen aina tiimien tai ravintoloiden kesken naista yhteisista
pelisaannoista?

Anne [00:40:11]: Kyll4.

Kristi [00:40:14]: Tosiaan olet jakson aikana monta kertaa viitannut tahan koronaan, niin
voidaan oikeastaan nadihin pandemian vaikutuksiin siirtya. Milla tavalla sinun nakékulmastasi
nama viimeaikaiset kriisit ovat vaikuttaneet tyopaikkoihin ja tydskentelyyn?

Anne [00:40:35]: Tosi paljon. Liikevaihto ensinndkin tippui aika radikaalisti sieltd 2,5
miljoonasta, Ravintolakorttelissa mentiin huonoimmillaan reilusti alle kahden miljoonan.
Tottakai se vaikuttaa heti kannattavuuteen. Sitten lounasbusiness on muuttunut ihan
kokonaan, koska edelleenkin ihmiset tekevat valtaosin hybridityomallilla toita. Niilla on vaan
ehka yksi tai kaksi pdivaa viikosta toimistopaivid, muuten tehddan etatoita. Silloin, kun ne
ovat tekemassa kotona etatoita, ei ne silloin kdy lounaalla. Ja ndin ollen lounasasiakkaiden
maara on romahtanut. Sitten se aikajana, milloin tullaan lounaalle, on muuttunut. Ennen
suurin ruuhka oli 11-12 aikaan, nyt se venyy helposti sinne yhteen asti, mika on toisaalta
ihan hyva ravintolan kannalta, koska tydaikakasite on muuttunut jotenkin erilaiseksi myds
tdman etatydn myota. Siita se johtuu. Toisaalta taas tallaisten pienten kokousten ja
palavereiden fyysinen tarve on kasvanut minun mielestani etenkin taman kevaan aikana,
kun korona vihdoin ja viimein hellitti, niin sitten niita pienia palavereita ja kokouksia
hyvinkin lyhyella varoajalla jarjestetaan. Niita onneksi padsee tekemaan, ikdaan kuin
korvaavana bisneksend, kun se lounasmyynti on romahtanut. Take awayn kysynta on
lisaantynyt ihan hirveasti. Ehka mydskin silla tavalla, etta ihmiset kdayvat nykydaan enemman
ilta-aikaan syémassa, kun lounasruoka on jaanyt pois arjesta. Ehka se kynnys lahtee illalla
joko perheen kanssa tai kavereiden kanssa, ehka tyokavereidenkin kanssa sydmaan, on
madaltunut. Sitten tapahtuma-alaa jos katsotaan, niin lippuja ostetaan nyt todella myohaan.
Sellainen ennustettavuus tapahtumien jarjestamisessa on ihan hirvittavan vaikeaa. Saattaa
olla, ettd jos meilld on vaikka keikka, johon odotetaan 400 ihmistd, niin voi olla, ettd meilla
on viikkoa ennen myyty vain 100 lippua ja sitten me jannitdmme sen viimeisen viikon, etta
miten meidan kay. Sitten se tyontekijoiden rekrytointi siihen tapahtumaan jaa monesti aika
viime tippaan, koska kuitenkin kannattavuutta on koko ajan tdssa koronan jalkeisessa
haasteessa pakko huomioida. Ei voi aina jarjestaa sita tapahtumaa suurimman ennusteen
mukaan, vaan sita pitaa yrittaa realistisen ennusteen mukaan buukata sita tyontekijaa.
Huolta, ettd ne kulut pysyy kurissa, niin se luo sinne isoja haasteita. Ainakin nama. Ja sitten
ehka se, ettd tyontekija henkilostopuolella se, ettd ehka ylipaatansa ihmiset ovat
tietoisempia nykydan myoskin siita, etta jos he ovat tyytymattdmia omaan tyohon, ei
valttamatta edes tyopaikkaan, mutta jos tyo ei tunnu enaa palkitsevalta tai sitten se
tyopaikka ei tunnu palkitsevalta, niin kynnys vaihtaa alaa, Iahtea opiskelemaan, miettia



jotain muuta, mita mina vield elamalta haluan, niin se on mielestani madaltunut. Ja se ei ole
huono asia. Se on mielestani ihan hyvakin asia, etta ihmiset lahtee menemaan omien
unelmien perdssa. Ovathan sellaiset tyontekijat yritykselle parasta mahdollista ainesta, jotka
ovat oikeasti motivoituneita ja viihtyvat siina tyotehtavassa, siina tyopaikassa.

Kristi [00:44:53]: Mita pysyvia muutoksia pandemia on tuonut?

Anne [00:45:00]: Juuri se, ettd mina en enaa uskaltaisi, vaikka meilldkin on ollut useita
lounaspaikkoja, niin mina koen lounasbisneksen talla hetkella aika isona riskina. Itse en
uskaltaisi enda lahtea pelkastdaan lounasbisneksen varaan sita liiketoimintaa. Mielestani on
hyva, ettd on useampia kivijalkoja. Ja sitten se, ettad réonsyt pois. Sen oppi kanssa nyt koronan
myo6ta. Kun sen paletin, mitd tehdaan, pitaa tarpeeksi kirkkaana ja selkedana, niin se myos
helpottaa sen tyon tekemistd, organisointia ja kannattavuuden hallintaa.

Kristi [00:46:03]: Mika on ollut pandemian suurin oppi?

Anne [00:46:09]: Kaikesta voi selvita. lhan kaikesta. Aina pitda uskaltaa olla rehellinen ja
katsoa asioita silmasta silmaan ja tehda niita tarvittavia muutoksia.

Kristi [00:46:29]: Millaisia valmiuksia kriisien, niiden tuomien muutosten, johtaminen
esimieheltd edellyttas?

Anne [00:46:35]: Pitaa uskaltaa myds luopua, jos on tarve jostain luopua. Ja tarttua siihen,
missd sind ndet sen mahdollisuuden. Ei kannata peldatd muutosta. Muutos on aina myds
mahdollisuus. Vaikka on ollut raskasta tdma korona-aika, niin on se my6s tuonut mukanaan
paljon hyvaa. Siitd muutoksesta on jaanyt kdteen paljon hyvaa. Vaikka se on silla hetkell3,
kun se asia on tullut eteen, tuntunut ihan kamalalta.

Kristi [00:47:17]: Millaiseksi sind naet, ettd tydelama muuttuu tulevaisuudessa?

Anne [00:47:23]: Jos ajattelen meidan toimialaa, niin ainakin se, ettd meidan taytyy tata
nuorta sukupolvea kunnioittaen kuunnella, ettd mihin he ovat valmiita, mitad he haluavat. Jos
me haluamme, ettd meilla on ravintola-alalla hyvia tyontekijoita, vaikka he olisivat vain sen
viisi vuotta meidan alalla ja sitten jatkaisivat jonnekin muualle, niin meidan taytyy tyopaikka,
tyoyhteisd ja meidan tyo rakentaa sellaiseksi, etta heilla on hyva olla sielld. Etta me saamme
tehda heidadn kanssaan toita edes se viisi vuotta. Mina aina ajattelen sen silla tavalla, ettd



niin kauan aikaa, kun he ovat tassa minun lahellani ja mina saan heidan tyokaverinaan tehda
toita, niin mina olen kiitollinen kaikesta siita ajasta, kun ne hyvat tyypit ovat olleet siina
minun tydkavereinani. Olen myds kauhean ylped, kun he lahtevat kulkemaan omien
unelmiensa perassa, vaihtavat vaikka alaa ja Idhtevat opiskelemaan jotakin muuta. Se
tuntuu myos hyvalta, etta he uskaltavat tehda sen, eivatka jaa polkemaan paikallaan,
kenties katkeroitua, alkaa arsyyntymaan ja sitten eivat enaa tykkaa tasta tyosta, tasta
tyopaikasta.

Kristi [00:48:37]: Taytyy tassa kohdassa omakohtanenkin kokemus kertoa. Mindkin olen
Oulussa tyoskennellyt ravintola-alalla vuoden ajan opiskelujen ohella. Taytyy kyllad sanoa,
ettad se tydilmapiiri oli aivan huikea. Se kokemus, mita se toi tahan nykyiseen
asiantuntijatehtdvaan, oli ihan valtava, mita sain siita irti, koska paineensietokyky kasvoi ja
asiakaspalveluosaaminen kehittyi sen vuoden aikana ihan alyttoman paljon. Voin itsekin
suositella alaa, vaikka olisi joku muu ala tavoitteena.

Anne [00:49:33]: Kylla. Mina olen ihan alyttdmasti saanut palautetta entisilta tyokavereilta,
jotka ovat vaihtaneet alaa. Todella moni pitdaa yhteytta edelleenkin ja sitten sielta tulee sita,
ettd he ovat kiitollisia nimenomaan juuri noista asioista, mista sinakin puhuit,
asiakaspalvelusta, myos siita... Kun siis kyllahan ravintolat ovat monesti todella hauskoja
tyopaikkoja. Sinne hakeutuu aika reipasta porukkaa téihin ja se kuuluu siihen tyéyhteisén
tapaan toimia myoskin se, ettd vietetddn aikaa vapaa-ajallakin keskenaan, keksitddan yhdessa
hauskoja juttuja ja tavataan myos muita kollegoita, muista ravintoloista. Se on ihan
tavallista. Jotenkin se sellainen ymmarrys siitd, mita tyoyhteiso voi parhaimmillaan olla,
nakyy myos ravintolatydssa. Ja sitten se, etta ravintola-alalla toimiminen tuo varmasti myos
rohkeutta ihmisten kanssa toimimiseen. Jos on vaikka vahan ujompi ihminen olemassaan,
niin kun tekee ravintola-alalla asiakaspalvelutyota, kohtaa niita ihmisia, niin se rohkeus
samalla kasvaa. Tasta olen kuullut todella monelta nuorelta palautetta. Ja sen nakeekin.
Alkukesasta aloittaa uusi tyontekija, on hienoa ndhda, miten rohkeus siina kasvaa ja sitten
niista tulee ihan huikeita tyyppeja, kun paasevat sen paalle, ettd luottavat itseensa siina
asiakaspalvelijan roolissa. Tottakai siitd on hyotya, ihan missa tahansa tyotehtavassa ja milla
tahansa alalla, kun sina joudut ihmisten kanssa tekemaan toita ja olemaan esilla.

Kristi [00:51:45]: Onko tdhan loppuun vield jotain muuta, mitd haluaisit kertoa tai nostaa
esille?

Anne [00:51:55]: Joskus tuntuu ehka vdhan armottomalta asiakkaiden suunnasta, on se, etta
ravintola-alalle tulee paljon sellaista porukkaa téihin, jotka ovat elamansa ensimmaisessa
tyopaikassa. Ja tottakai silloin on ujoutta ja arkuutta siind tyotehtavien hoitamisessa ja siind
omassa asiakaspalvelutyossa. Mutta jostakin jokaisen taytyy aina aloittaa. On tullut niita
tilanteita eteen, jolloin sen uuden, nuoren tyontekijan puolesta tulee todella harmillinen olo



itselle, kun tulee joku asiakas, joka antaa kuulua ja nakya, etta ei ole nyt tyytyvdinen siihen
nuoren asiakaspalvelutyyliin ja -taitoon. Yritettaisiin muistaa myds asiakkaina, etta oltaisiin
ymmartavadisempia niitd nuoria, tydelamansa ensimmaisessa tyopaikassa olevia
tyontekijoita kohtaan. Ja muistaa, ettd jokaisen taytyy aina aloittaa jostakin.

Kristi [00:53:32]: Miten esimies voi esimerkiksi téssa tilanteessa tukea sitd nuorta tai se
tyoyhteiso?

Anne [00:53:39]: Tottakai perehdytys on ensimmainen asia, etta se hoidetaan riittavan
hyvin. Ja sitten sellaista valmennusta siihen oikeaan suuntaan tulee hyvalla tavalla siina tyén
yhteydessa riittavan pitkan ajan. Ja sitten myds antaa palautetta sitten, kun tulee
onnistumisia. Ja silla tavalla kannustaa rohkeammin menemaan siihen oikeaan suuntaan.
Monesti se on vaan sitd, etta niitd nuoria taytyy vaan rohkaista olemaan aitoja ja
uskaltamaan enemman.

Kristi [00:54:20]: Ja tukea heita siind prosessissa tai siind kasvussa.

Anne [00:54:23]: Niin. Kylla.

Kristi [00:54:25]: Niin asiakkaan kuin esimiehen ja tytkaverin.

Anne [00:54:31]: Niin, kylla.

Kristi [00:54:39]: Kerrotaan vield lopussa, ettd missa kanavissa teidan ravintoloita voi
seurata.

Anne [00:54:45]: Facebookissa, Instagramissa, TikTokissa, Linkedinissa.

Kristi [00:54:52]: Kiitos!

Anne [00:54:53]: Kiitos paljon ja kaikkea hyvaa kaikille.

[Musiikkia. 00:54:55]



Kristi [00:54:59]: Kiitos, kun kuuntelit. Mina olen Kristi Loukusa ja tama oli Uralla podcast.
[Musiikkia. 00:55:03]



