Kokkolan ammattiopiston kokkiopettaja

Ty0Oskentelen ravintolan keittiossa tdman neljén viikon ajan. Keittié on pieni, mutta varsin toimiva.
Kaikella on paikkansa ja kun seuraan kokkien toimintaa, huomaan, ettd miss en place” (=kokin
tyopiste) toimii - paikat kiiltdvat ja raaka-aineet kiertdvat nopeasti. Esivalmistetut tuotteet ovat
paikallaan ja kannellisissa astioissa merkattuna. Kokeilla on omat laatikot omille késitydvalineille,
jotka ovat merkatut varillisella teipill4. Joka kokilla on myds sivuliina (pannulappuja ei keittiosta
16ydy) ja taskusta I0ytyy tussi tuotteiden merkitsemiseen ja sytytin kaasulaitteita varten.

Ravintolan ruoan voisi luokitella haute cuisineksi (hienostuneita ruokia, jotka valmistetaan
perinteikkaista resepteistd). Ravintolassa on normaalipaivéana kaksi kattausta; lounas(= le déjeuner)
alkaen klo 12-14.00 ja paivallinen (=le dinner) alkaen klo 20.00-22.00. POytavaraukset on tehtava
etukateen eikd samaa pdytaa myyda kuin yhden kerran kattaukselle (toisin kuin Suomessa, jossa
poyta katetaan uusille asiakkaille heti edellisten lahdettyd). Tarjoilu ja henkilokunnan tyGvuoron
pituus vaihtelee sen mukaan, kuinka hyvin ja pitk&an asiakkaat lounaalla / paivallisella viihtyvét.

Tyopéivan kulku ravintolassa on seuraavanlainen; Aamuvuoro alkaa 8.30 ja paattyy lounastarjoilun
paatyttyd, yleensé klo 15 ja 16 valilla. Se siséltaa henkilokunnan ruokatauon klo 11.15-12.00, joka
ei ole palkallista tydaikaa. lltavuoroon tullaan takaisin klo 17.30 ja se paattyy paivéllistarjoilun
paatyttyd, klo 23 ja 02.30 valilla. Tama vuoro siséltdd henkilokunnan ruokatauon klo 18.15-19.00,
joka ei ole palkallista tyoaikaa.

Tama tydajan pituus yllatti minut, mutta tdma on normaalikéytanto ranskalaisessa ravintolatydssa.
Tyo6té tehddan ndin viisi paivaé viikossa ja lomaoikeutta on viisi viikkoa vuodessa. Suomalaisissa
ravintoloissa toki vuoroty6té tehddén, mutta aamu ja iltavuoroon tulevat henkil6t vuorottelevat.
Mind sain tyoajoista hiukan liennytystd, kuten muutkin harjoittelijat ravintolassa, meidan
tydaikamme alkoi aamulla klo 9.00 ja illalla klo 18.15 (ruokailulla).

Keittiokuri on tiukka, Cheff Jean-Michel ja padkokki Fabric huolehtivat siitd. Huumori on vallalla,
mutta asioiden tulee luistaa. Keittiossa vallitsee hierarkia, jonka ymmartaminen kesti hetken. Taalla
on tyoskenneltdva koko ajan kaikki aistit auki. Keittiomestari on keittion paallikko, jonka sana on
laki ja tydn rytmin muutos on huomattava puolesta sanasta. ”Oui Chef” on vastaus hanen
komentoihinsa joka tilanteessa. Ty6tahti on riped ja jokainen kantaa tdyden vastuun omasta
tyostéan, eiké ole varaa lorvia tai uppoutua omiin ajatuksiin vaan on oltava selvilla omista ja toisten
toista, menneista ja tulevista.

Aamiaisen nautin aina omassa huoneessani (mehua ja patonkia), joten aamuvuoroon tullessa téihin
kaytiin heti. Aamuisin taalla alkaa taysi tohina, tuoreet sampylét ja patongit leivotaan, vihannekset,
lihat, kalat, linnut esikasitellaan. Eiliset misat (esivalmistetut tuotteet) kaydaan lapi, kaapit
puhdistetaan samalla. Kaikki tietdvat mité pitaa tehda ja he tekevat montaa asiaa yhté aikaa ja
lomittain. Aamukahvin saimme tarjoilijoiden tullessa toihinsé. Se nautittiin tyon tekemisen lomassa,
kahvitaukoja taalla ei tunneta. Kahvin tarjoilussa oli tarjoilijoiden tiedettava millaisena kahvinsa
kukakin juo. Ja tietenkin ensimmaéinen kahvi oli keittiomestarille.

Ensimmaiselld viikolla keittiomestaria arsytti englannin kielen kayttd hanen keittiossééan ja hén
monesti huomautti ettd puhukaa ranskaa! Sain myds oman osani kovasta keittiokurista; kun
erehdyin sanomaan vastaukseksi hdnen pyyntéonsé yes”, enké “oui chef”. Kalpenin entisestaan,
kun han suureen &&neen sadatteli ranskaksi ettd onko han taall& joku gastronominen klovni, kun
taalla puhutaan yes yes ja okay okay...Toinen tapaus oli erddna aamuna, kun olin silittanyt paalleni
punaisen esiliinan, enka valkoista...



Ranskalaiset kokki-opiskelijat saivat kyll& paremman koulutuksen tahan hierarkiaan kuin ming,
minua kuitenkin pidettiin enemman vieraana kuin oppilaana. Pojat saivat kuulla ja tuntea
nahoissaankin jos astiat kolahtivat toisiaan vasten liian kovasti, hella ei kiiltdnyt lounaan jélkeen tai
joku tavara oli vaarélla paikalla. Talla ensimmaisella viikolla mina en saanut osallistua tiskiin enka
siivoukseen lainkaan, vaan opiskelijapojat tekivat likaisen tyon. Jos koetan osallistua, saa
opiskelijapoika siitd kyytia.

Ensisédikdhdyksen jalkeen opin ymmaértamaan, ettd suurin osa kurista oli kuitenkin vain
hyvéntahtoista peli&, joka kuuluu tdhan tyokulttuuriin ja osaltaan on erinomainen
laadunvarmistuskeino ja huumorilla hdystettyna jopa siedettavad. Nicolas, tydparini oli tuhattaituri,
myds pellen hommassa (useita péivia puhuttelin hanta Jeremiahiksi, kun han sinisin silmin esitteli
itsensé silla nimella minulle, pilanpditen. Asia selvisi kun ihmettelin mitéd se Nicolas mahtaa
tarkoittaa, kun jokainen sitd hanelle hokee) — kiitos hénelle etten séik&htéanyt timan enempaa.

Hygieniakin on tarkkaa, multaa ei saa tulla pdydalle, kaikki on merkattu ja pakattu huolella.
Esimerkiksi sdilytysastioiden reunat on pyyhittdva myos sisalta kunnolla. Mitdan ei mene hukkaan;
edellisen paivén kayttotarkoitukseensa sopimattomat tuotteet kaytetadén johonkin; esimerkiksi
pehmenneet mansikat siirappiin, porkkanan ja muiden vihannesten muotoilusta jaaneet silput
liemiin, parsan kannat kastikkeisiin...

Keittio siivotaan aina tarjoilujen jalkeen - siis kaksi kertaa péivassa. Poydat, hellat (hienolla
hiekkapaperilla!)lattiat ja leikkuulaudat: keittiomestari huomaamattomasti pyyhkéisee sormella
esim. pesuallasta ja ripittd4 vuolaalla ranskankielelld jos asiat ovat hanen mielestéén
huolimattomasti tehty. Siivoukseen ei oikeasti kulu aikaa kuin kymmenen minuuttia, kun se tehdaan
niin usein — pinttynytta likaa ei ole missaan. Ty6vaihepuhtaanapito tyon aikana on jokaisen omalla
vastuulla oman tyopisteen osalta, toisen tydpisteeseen ei tule sotkeentua.

Kaikella on oma paikkansa. Terdsastiat ja kuparipannut, paistinpannut ja kasarit, muovirasiat,
niiden kannet, lautaset ja pellit ovat kaikki jarjestyksessa, korvat oikeaan suuntaan asetettuna.
Tiskissé lautaset liotetaan, tarjoilijoilla on nuolija, jottei lautasia turhaan kaavita veitsilla. Lasit
tiskataan ja kiillotetaan salissa. Astiat kiillotetaan ja kuivataan pyyhkeilld, jotta eivat mene markana
paallekkain.

Henkilokunnan ruokailut ovat mukavia hetkiéd. Kaksi kertaa péivassa henkilékunnalle katetaan
pyored poytd, jossa syodaan henkilokunnalle valmistetut lautasannokset seka salaattia ja patonkia.
Ruoat ovat yksinkertaisista raaka-aineista valmistettuja, yleensa ankan, kanan tai kyyhkyn koipia
(rintapalat menevét listaruokiin ja luut liemiin) joskus porsasta tai kylmaa leikkeletta vihreiden
papujen, makaronin tai cous cousin kera. Edellisen illan tarjoilusta jadneet avatut viinipullot
nostetaan henkilokunnan poytéan ja niitd maistellaan Fabianin (hén valitsee taloon viinit)
opastuksella. La Licornen viinilistalla on yli 3000 nimiketta! Minakin maistan - mutta kommentit
kuuntelen mieluummin muilta - sen verran ohuelta vaikuttaa oma viinituntemukseni t4ssa seurassa.
Kuumina paivina (ja niité riitti) ennen iltavuoron alkua henkilékunnalle tehtiin Pastis-paukut
aperitiiviksi. Ihania ranskalaisia juustoja on aina jalkiruokana. Juustonsydémisen huomaa tyokaverin
hengityksen tuoksustakin lopputydvuoron ajan...

”Patron” eli omistaja tydskentelee salin puolella aamuin, illoin ja ruokailee aina henkilékuntansa
kanssa. Tamaén viikon keskustelun aiheena, kielimuurista huolimatta oli Suomi ja suomalaiset.
Lahjoitin henkilokunnalle ranskankielisen opuksen Suomesta, olkoonkin etté se oli hiukan
pohjoissuomi-painotteinen poroineen ja joulupukkeineen, mutta perustietoa suomalaisuudestakin
siind oli. IThmisi& kiinnosti tietenkin Suomen ilmasto, perheiden koko, paéelinkeinot, ravintola- ja



ruokakulttuuriin liittyvéat asiat, turismin laatu, vendjan laheisyys yms. IThmetysta herétti
talviolosuhteiden (siina riitti ihmettelemista talvikalastuksesta lammitysjarjestelmiin ja
autonrenkaisiin saakka) lisdksi mm. puusta rakennetut talot.

TyOvaateista ollaan tarkkoja. Henkilokunnalla on oikein kilpailu siitd kenen tydskentelytavoilla
roiskeilta séastytdan. On nimittéin kyll4 taitolaji tappaa ja fileerata kymmenen kilon karppi ilman
ettd tydasu sotkeentuu. Ja voi kun kaverin vaimoa saélitd&n suureen aaneen, jos kokkitakissa nakyy
tahroja. TyOnantaja antaa ja pesee esiliinat ja sivuliinat, mutta kokkitakit ovat jokaisen
henkil6kohtaisen huolenpidon alla.

Lauantai-aamuisin pestaan ravintolan rasvasuodattimet ja uunit ja lattiakaivot sisalta. Siihenkéan ei
aikaa kulu turhia, kun se tehd&an jo heti toihin tullessa, ennen aamukahvia. Siivoamiseen kdytetdan
myads hiljaiset hetket ravintolan salin puolella — tarjoilijat pesevat ikkunoita, harjaavat lattioita
pesuvedelld ja juuriharjalla, leikkaavat nurmikkoa ja kastelevat kukkia.

Ruokailut ovat paivan ainoita taukoja, muuten t&alla tehdaan toitd. Koko ajan. Vaikka kiillotetaan
kupariastioita ja pyyhitadan hyllyja. Puhuminen on tarkeaa, hiljaista hetkea ei ole. Koko ajan joku
rupattelee toiselle. Oui cheff ja excusez-moi, s”il vous plait, merci. Kohteliaisuutta ei unohdeta. Niin
tai... Hiljaista on silloin kun joku huutaa. Ja hetken pééasté on rupattelu taas entiselladn. Tdman
viikon aikana kurinpalautuksia tuli tasaisesti jokaiselle; &l& ota kokin tydvalineitd, al& siivoa toisen
jalkia - hanella voi olla vield keskenerdinen tyd, huolehdi omista jaljistési, ala anna
bearnaisekastikkeen juoksettua, tiskista nopeasti kaikki paikalleen, ettd niitd ei tarvitse sieltd etsia,
vaan ne loytyvét omalta paikaltaan, jne. Joinakin pdivina tuntui ettd kurinpalautuksessa meni leikki
ja tosi sekaisin, kun Fabric laiski opiskelijapoikia litankin rankalla kadell&. H&n saattoi myods
tempaista poikaraukan kauhalla housunkauluksesta ripitettavaksi, jos katsoi sen aiheelliseksi. Fabric
on hurja; h&n vuoroin huutaa, laittaa tekeméaén asiat uudelleen ja vuoroin muiskauttaa suukon
poskelle (ei minun, mutta opiskelijoiden).

Lahes kaikki ravintolassa kéaytetyt raaka-aineet saadaan Loiren laakson alueelta. Tamén oli jo
néhnytkin keittiossd. Kalat tulevat elaving, lammas kokonaisena ruhona, linnut kokonaisina jne.
Kaikissa on myds laadunvarmistus kunnossa - kalojen mukana tulevasta numerosarjasta nékee ajan,
kalastusalueen ja kalastajan numeron. Erd&né paivana Fabric otti minut mukaan vihannes- ja
marjatiloille, hakemaan raaka-aineita. Jos Suomessa epdilldén ulkomaisten raaka-aineiden laatua,
mind en voi sitd en&da epailld. Kun néin miten viljelijdpariskunta kaivoivat ravintolan perunat maasta
ja salaatinkerdt olivat niin tuoreita, ettd kannasta valui vesi. Yrtit, mansikat, kurkut, tomaatit,
Kirsikat. L&hiruoasta meill&dkin puhutaan, mutta sesonki Suomessa on niin lyhyt etté vaatii
pienviljelijoilta erityistd aktiivisuutta saada tuotteitaan ravintoloiden ruokalistoille saakka. Raaka-
aineilta vaaditaan erinomaista laatua, mutta niitd myds kunnioitetaan hienolla tavalla, kasittelyn,
séilytyksen ja valmistamisen ajan aina lautaselle saakka. Roskia t&alla tulee yleensé vain % pussia
paivassa (bio ja kuiva) ja joitakin pakkauslaatikoita. Se kertoo jotain taloudellisuudesta, kaytettavén
raaka-aineen méaaré on kuitenkin melkoinen.

Bongien (=tilausten) salaisuus, keittion ja salin yhteistyo ja tarjoilun kulku alkaa vasta talla viikolla
avautua minulle. Bongit kirjoitetaan kolmeosaiseen kalkkipaperiin, yksi osa jaa salin taululle, yksi
kylman keittion puolelle (patisseur téssa ravintolassa) ja yksi lampoisen keittion puolelle. Bongista
kay ilmi poytdnumero, henkilomé&éra ja tilatut ruoat.

Henkil6kunnan ruokailun yhteydessé ollaan kovasti puhuttu ranskalaisten intohimosta viineihin.
Keskustelu sai alkunsa kun kerroin, ettd Suomesta saa useiden eri maiden viineja ja ettd mm. Chilen
ja Etela-Afrikan viinit ovat suosittuja myos. Kysyivat mielipidetténi niisté verrattuna ranskalaisiin



viineihin. Kerroin, ettad mielesténi hyvié viineja I0ytyy useista maista. limeisen virheen tein
sanoessani niin, pitivat sita pahana. Useiden pdivien ajan sain selvityksia siita, ettei kemiallisin ja
teollisin menetelmin voi syntyé niin tasokkaita viineja, kuin perinteikkain viljely- valmistus ja
sdilytysmenetelmin Ranskassa rakkaudella viinid tuotettaessa. Epailematta asia néin onkin.

”Attention” kuuluu, jos joku menee vikaan tai johonkin tulee kiinnittd4d huomiota (esim jonkun
koneen tarked osa tulee tiskiin, tms.) Kokit ovat hyvin tietoisia, minka arvoista esineistoa ja raaka-
ainetta he késittelevat tydpdivansa aikana ja se nékyy huolellisuutena niiden kasittelyssa.

”Chaud” huudetaan aina, jos kuljetaan kuuman tuotteen kanssa tai kuuma astia luovutetaan tiskiin.
Ja asia tietenkin kuitataan huomioiduksi sanomalla ”oui”.

Vaikka huumori on rankkaa, sillékin on rajansa tassa keittiossa; toisen kustannuksella saa nauraa,
mutta ei koskaan selan takana, eiké silloin jos toiselle ké&y vahinko, joka on hanelle vaaraksi (esim.
pienetkin palovammat otetaan vakavasti). Mutta kun vahinko on vaaratonta lajia, siitd voi antaa
toisen kuulla kunniansa; esim. kun Jeremy (opiskelija) kaatoi kastikkeeseen tarkoitetun
portviinipullon pdydalle — hén sai kylla kuulla kunniansa armon Chefilta.
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