Kokkolan ammattiopiston opettaja

Henkilokunnan tyossaoppimiseen liittyvé Leonardo da Vinci —hankkeen matka Islantiin toteutui
kohdallani 26.2.-19.3.2010. Harjoittelupaikkana tulevalla matkalla on Reykjavikissa johon olen itse
ollut yhteydessa. Hotellissa on 209 huonetta joista osa sijaitsee hotellin uudemmalla puolella ja osa
vanhalla. Kaikki huoneet ovat kuitenkin tasokkaita ja hotelli on luokitukseltaan 4 téhted. Hotellissa
on néiden ravintoloiden lisaksi useita eri kokous- ja bankettisaleja seka alakerrassa kuntosali seka
pieni kylpyla kaikkine palveluineen.

Islantilainen ruokakulttuuri on pohjoismaisen keittion ylpeyden aihe. Raaka-aineista eniten
kaytetdan kalaa ja mereneldvia seka lammasta. Luonnon laheisyys nakyy raaka-aineiden
puhtaudessa ja ruokien selkedssé esillepanossa. Pohjanmaalaisuutta korostetaan mielell&d&n niin
kattauksissa kuin menuissakin, ja islantilaiset keittiomestarit ovat menestyneet hyvin maailmalla.
Paikallisia perinneruokia ovat muun muassa erilaiset kuivatut kalat, kokonainen lampaan péa tai
paasin kivekset seka lampaan sisaelimisté tehty islantilaisten oma haggis. Ravintoloissa tarjotaan
paljon meren eldvia muun muassa kalaa, hummeria ja rapuja seka erikoisuutena valaskalaa.
Islantilaiset ovat kuuluisia pitkista tyopdivistdan ja ahkeruudestaan, ja maassa on useita
korkeatasoisia hotelleja ja ravintoloita.

Hotellin alimmassa kerroksessa sijaitsi aamiais- ja & la carte —ravintola sekd baari. Sunnuntaisin
tarjolla on brunssi. Ylimmaéssa kerroksessa on hotellin ylpeys, Reykjavikin yksi vanhimmista ja
arvostetuimmista fine dining —ravintoloista. T&ssa ravintolassa, upeiden nékdalojen puitteissa
tydskentelee muun muassa Islannin kokkimaajoukkueen jasen, joka on myds Michelin —kokki.

Tyoni sisélsi paljon erilaisia tarjoilupuolen tehtavié silld minua kierrétettiin kaikkien ravintoloiden
eri tehtdviss ja erilaisissa vuoroissa. Tdma oli tietysti minulle paras mahdollinen oppimisen
mahdollisuus. Tein vuoroja aamiaisesta banketteihin sek& kokousvalmisteluihin. P&&sin
tyoskenteleméén huippukeittiomestarien luotsaamaan ravintolaan sekd ndkemaan tyota kerroksilla.
Ensimmainen tydvuoroni oli banketti —tilaisuus jossa oli mukana Islannin presidentti joten ty6t
alkoivat varsin lupaavasti.

Vaikkakin ravintoloissa toimittiin osin hyvinkin samalla tavalla kuin me Suomessa l6ysin kuitenkin
jotain selvia eroavuuksia. Olin kuitenkin ajatellut etté erot olisivat selkedmpia tai niité olisi
enemman. Huomasin kuitenkin ettd me pohjoismaalaiset olemme suurissa méaarin hyvin
samanlaisia. Skandinaavisuus nékyi tavaroissa sekéd tyomoraalissa selvasti ja sita arvostettiin.

Sen sijaan tyokulttuuri erosi suomalaisesta silla ettd esimerkiksi henkil6kuntaa oli paikalla aina
runsaammin kuin meilla olisi vastaavissa tilanteissa ollut. Usein oli aikaa pitaa pitkia taukoja tai
miettid mit4 seuraavaksi voitaisiin tehda, ja kaikki pienimmaétkin asiat tarkistettiin ensin esimiehelta
ennen kuin niité alettiin tekemaan. Meilla perdédnkuulutetaan tehokkuutta, itsendisyytta ja oma-
aloitteellisuutta. Usein mietin mitd ne 80 tyontekijaa jotka vuoden alussa oli talouskriisin takia
irtisanottu, olivat hotellissa tehneet.

Varsinaista tyovuorolistaa ei koko henkilokunnalla ollut vaan osa teki vakituisesti aina samoja
vuoroja ja osa sopi vuoronsa paria viikkoa ennen joista he saivat itselleen tyévuorolistan.
Tyotehtévat oli rajattu tarkemmin kuin meill4. Suomessa katsotaan eduksi ettd osaa tehdd monia
toita ja yleensa tarjoilijat joutuvat tekemaan monia toita tiskaamisesta tarjoiluun ja kokoustilojen
valmistelemiseen. T&ssé tyOpaikassa tarjoilijat eivét tiskanneet vaan paikalle kutsuttiin aina tiskari
tai siivoojat jotka hoitivat myos tiskaustoita. Usein ndita toita tekevat olivat ulkomaalaisia ja viela
useammin puolalaisia. Samoin ihmisié ei kierratetty osastojen valilla niin paljoa kuin meilla. Olen



usein ollut tytpaikassa jossa olen tehnyt tarjoilutyon lisaksi vastaanottovirkailijan toitd ja
myyntityota. Tassa tydpaikassa vain tarjoilijat saattoivat vaihtaa tyopistetta kiireaikana tai olla
apuna kerroksella minibaareja tarkistamassa.

Tarjoiluty6té tarkastellessani tulin siihen tulokseen ettd teemme monet asiat pidemmélle asiakasta
palvellen. Esimerkiksi yleensa pyrimme kaatamaan asiakkaalle kahvit kuppeihin tai viinin laseihin
elleivét ne ole noutopOydassa. Tassé tyOpaikassa sen sijaan kaikki banketissa kaytettavat astiat
esimerkiksi kahvikupit ja lasit katettiin valmiiksi poytiin ja keskelle poytia laitettiin vain vesi tai
kahvi kannuissa tai viinipullot joista asiakas itse kaatoi ne laseihin. Vain ylakerran fine dining —
ravintolassa asiakasta palveltiin ndin pisimman kaavan mukaan.

Lisaksi monessa asiassa nékyi tietynlainen vanhanaikaisuus kuten esimerkiksi banketti —tilojen
kaikki poydat olivat pyoreitd ja kattaukset usein koristeiltaan vanhan aikaisia, ei niinkaan
moderneja. POytaliinoissa oli usein reikia tai kangasservetit olivat rispaantuneita. Monissa asioissa
siis pysyteltiin vanhassa jo hyvaksi todetussa kaavassa ottamatta huomioon uudistusten antamia
mahdollisuuksia. Minulle muun muassa kerrottiin, ettd koska ravintola oli Reykjavikin vanhimpia ja
perinteikkadmpia ravintoloita, ei sen konseptia tai sisustusta uskallettu muuttaa. Ulkopuolisen
silmilld katsottuna pieni uudistus olisi jo tehnyt ravintolalle hyva&. Tosin tdmén hetkinen
taloustilanne ei varmaankaan anna Islannissa alalle mahdollisuutta uudistuksiin.

Yksi mielenkiintoinen ero on todettava Reykjavikilaisten eduksi. Varsinkin viikonlopun tullen
mutta my0s viikolla he k&yttdvat huomattavan paljon pienen kaupunkinsa lukuisia kahviloita ja
ravintoloita miké todennakdisesti varmistaa niiden olemassa olon. Vaikka islantilaiset ovat hiljaisia
ja pidattaytyvaisia he kdyvét ulkona paljon ja tapaavat ystaviaan kotinsa sijasta keskustassa tai
kayvat yokerhoissa jotka ovat avoinna aamuun saakka. He ovat my6s erittdin ylpeitd omasta
maastaan, sen luonnosta ja eldimista mika on turismilla el&vélle maalle endoton edellytys.

Tyo6skenteleminen ulkomailla opettaa paljon. Ensimmaisend mieleen tulee kulttuurilliset erot. Opin
ettd usein soimaamme itsedmme turhaan ja piddmme toimintatapojamme Suomessa huonoina tai
huonompina kuin muualla Euroopassa. Monissa asioissa kuitenkin teemme asioita hyvin ja usein
paremminkin kuin muissa Euroopan maissa. Tydskentely uudessa kulttuurissa ja uudessa
tyoymparist0ssé opettaa aina paljon. On opittava tulemaan toimeen uusien tyokavereiden kanssa ja
uusien toimintatapojen seka vieraalla kielelld. Se opettaa suvaitsevaisuutta.

Erityista ndyryytta tarvitaan kun hyppaé esimiestehtavésta uuteen paikkaan harjoittelijaksi, ja
jokainen asia mita on aikeissa tehdd, on tarkistettava joltakin koska tavarat ja tavat ovat aluksi
outoja. Valilla on hyvé vaihtaa roolia opettajasta oppilaaksi. Opin myds sen milté tuntuu olla
vieraassa ympaéristossa "ulkopuolisena”. Télla tarkoitan sita ettd vaikka haluat palvella asiakkaita
mahdollisimman hyvin, et aina tied& miké& tyopaikassa on hyvaksyttyd ja miké ei. Kun minua oli
Kierratetty talossa ja sain tydvuorolistani, olin aikalailla oman onneni nojassa. Kukaan ei sen jalkeen
opastanut minne pitd4d mennd tai kuka minua minakin péivana ohjaa. Ty0kaverini puhuivat
keskendan aina islantia vélittdmatta siitd ettd olin ymmartaméattomana vieressa. Muistan usein
miettineeni etté tasté eteenpéin muistan aina pitad parempaa huolta tulevista harjoittelijoista ja
vaihto-oppilaista.

Opin paljon my6s minulle tdhén saakka hiukan vieraasta ketjusta ja sen konseptista eli taman ketjun
hotelleista. P&4&sin ndkemé&éan tai kokeilemaan heidén Euroopan laajuisesti méariteltyja
laatuvaatimuksia, ”Yes | can” —henkilston kouluttamisohjelmaa, kassajérjestelméa ja paljon
muuta. Liséksi sain paljon tarkeitd kontakteja ja tukun uusia ystéavia.
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