Opettaja, Kokkolan ammattiopisto

Tyoskentelin tunnettuun hotelliketjuun kuuluvassa hotellissa Kyproksella. Lokakuu on yksi parhaita
turistikuukausia, ulkoilman lampdtila oli paivisin 30 asteen tietdmissa.

Kyproslainen ty6kulttuuri on melko samanlaista kuin meill&d 1970-luvulla, valtaetéisyys esimiehen
ja alaisen valilla on siis nykyiseen suomalaiseen tydkulttuuriin nahden suurempi. Kaikilta
tyontekijoiltd, kuten siivoojilta, tarjoilijoilta ja keittion aputyontekijoilta ei vaadita ammatillista
koulutusta. TyOkavereita ja esimiehid tervehditdédn Kalimera- huomenentoivotuksin. Kun tavataan
ystavid ja tuttavia, miehet kéttelevat, naiset tervehtivat toisiaan poskisuudelmin. Aina ollaan
Kiinnostuneita toisista; mit4 kuuluu, miten voit, miten menee.

Tyota tehddan ahkerasti, tauot ovat kaytannossa lyhyempia kuin teoriassa. Tarkeata on saada tyot
tehdyksi sovitulla tavalla. Hotellin tyontekijét saavat lounaan ja yhden vélipalan tyopéivéan aikana
nimelliseen hintaan.

Ensimmaiselld viikolla tydskentelin housekeeping-osastolla. Housekeepingin tyontekijat aloittavat
siivouksen yleisista (myos ulkoilmatilojen) tiloista. Lattioiden liséksi puhdistetaan ikkunalautoja ja
muita tasoja seka tarkistetaan tuolit. Sen jalkeen mennaan tyonjaolle, jossa jokainen saa oman listan
sa huoneista. Tyota tehd&an tauotta klo 9.00 -12.00 siivoten jatkavien asiakkaiden huoneita.
Varsinaista lounastaukoa ei pidetd, vaan syonnin jalkeen saman tien jatketaan téihin. Lounaan
jalkeen ovat vuorossa lahtevien asiakkaiden huoneet ja tarkistettavat huoneet. Kerroshoitajat ovat
kouluttamattomia ja paikallisia, vain yksi tydntekijé oli romanialainen.

Tyo6vuorot ovat klo 7.00-15.00 ja klo 11.00-19.00, mutta kello yhdeksitoista tuleva tyontekijé oli
taydessa tyontouhussa jo kello 10.30. Siivoustydnjohtajia on kaksi, silla he ovat tydssa myos
viikonloppuisin. Joka péiva tyénjohtaja tarkistaa siivouksen tulosta ja jarjestelee yleisia tiloja.
Siivoustyontekija (kerroshoitaja) vastaa vain omista toistaan, ja tydskentelee yksin, ei siis pareittain
tai tiimiss&. Tieto-taito siivoojilla on sellaista, kuin Suomessa vastaavilla tyontekijoilla 1970-luvulla
Suomessa. Vastuu tydsta on esimiehilla.

Siivoustoiminta on sekoitus vanhaa ja uutta, lattioiden puhdistukseen kaytetadan lakaisuharjoja ja
pesumoppeja, siivouspyyhkeet ovat selluloosapyyhkeitd ja varikkaita puuvillapyyhkeité.
Siivouspyyhkeiden pesuun ei ole kaytettévissa pyykinpesukonetta. Sen sijaan siivousaineita
kaytetdan paljon ja ne annostellaan pulloihin automaateista.

Painehuuhtelulaitetta ei ole, mutta siihen tarkoitettua ainetta annostellaan sankoon ja vaihtuvan
asiakkaan huoneen kokolattiamatto harjataan kevyesti kyseiselld seoksella. Mitdan huuhtelua tai
poispyyhkimistd ei tehd&. Siivouskoneita ei ole polynimureita lukuunottamatta.

Suojakésineita on kaytettavissd, mutta housekeeping-osaston henkil6t eivat niitd kéayta, itse pyysin
kayttooni kasineet. Siivousvaunut ndyttavat kaytavilla kuin ylipursuavilta vankkureilta varikkéine
polypyyhkeineen ja tdydennystuotteita sisdltavine pahvilaatikkoineen. Silti selluloosapyyhkeissé
noudatetaan varikoodeja, peileja ja lasipintoja varten on valkoisia ja varikkaita puuvillapyyhkeité.
Samoja pyyhkeita kdytetdan huoneesta toiseen. Pesumoppeja vaihdetaan paivan mittaan, ne pestaan
ja liotellaan kasin niin puhtaiksi kuin mahdollista ja kuivatellaan siivoushuoneen ikkunan &&ressa.
Asiakkaiden kaikki pyyhkeet vaihdetaan paivittain, riippumatta siitd, mihin hén on ne jattanyt ja
joka kolmas paivé vaihdetaan lakanat.



Cleaning-henkilokunnalle kuuluu myds siivousvalineiden puhdistaminen. Siivouspyyhkeet pestaan
kasin kasienpesualtaassa ja mopit pestaan kuppisangoissaan ja liotetaan sen jalkeen kloorivedessa ja
huuhdotaan. Kuivatus tapahtuu henkilékunnan sosiaalitilan suihkukopissa seinda vasten pystyssé,
jossa kuivuminen on hidasta. Mopit ovat sellaisia, kuin meikalaisessa marketeissa halvimmat mallit,
jotka ovat aivan liian lyhytvartisia. Mopin lankaosa on selluloosakuitua. Siivotessani ndilla mopeilla
noin 300 neliometrin ruokasaleja, kaipasin tehokkaita levykehysmoppejamme. Alussa olin nédhnyt
samantapaisia levykehysmoppeja, niita kaytti yksi tyontekija aamuisin lobby-tilojen siivoukseen.

Tyontekijoilla on sairasvakuutus kuten meilldkin ja 19 vuosilomapéivaa. Kerroshoitajan alkupalkka
on 350 CYP/kk (600€) ja kaikkine ikalisineen 700 CYP/kk (1170€). TyOvaatteet ovat koko
hotelliketjun housekeeping-tyontekijoilla samanlaiset.

Keittiossé aamiaista valmistava kokki saapuu tydpaikalle jo kello viiden maissa aamulla, avaa
keittion ja valmistaa edellisend pdivana esivalmistellut aamiaisruoat. Muistilista kokin mielessa on
mittava, sill& aamiaiseen siséltyy paljon sekd kylmia etta lampimia ruokalajeja. Toinen kokki
saapuu my6hemmin ja lahtee valmistamaan omaa osuuttaan. Hanen tehtavéndén on valmistaa koko
ajan uppopaistettuja kananmunia ja joka valissé tdydentaa aamiaispdytaa yhdessa aamiaiskokin
kanssa. Jalkimmaéinen pilkkoo koko ajan tuoreita hedelmi& ihanaan hedelmésalaattiin. Kolmesataa
aamiaisasiakasta pitaa huolen siitd, ettd tehtavaa riittad. Aamiaisen jélkeen ruoat korjataan pois,
tyopisteet puhdistetaan ja aloitetaan seuraavan aamun aamiaisen valmisteluty6t, joita kestaa yli
lounasajan.

Ensimmaisen ravintolatydskentelyn paivéni aloitin seuraamalla aamiaistarjoilua buffet-poydista.
Kokit ja tarjoilijat seka esimies (hovimestari) etunenéssa taydensivét jatkuvasti tuotteilla notkuvia
poytid. Aamiaistarjoilu oli runsas ja monipuolinen kuohuviinisté cappuzzinoon ja lehtevista,
lampimisté piirakoista uppopaistettuinin kananmuniin saakka. Kaksi tarjoilijaa, yksi poydista
astioita keréavé poika ja kokki seka esimies olivat salissa, yksi kokki ja astianpesijé toimivat
taustalla. Uusia asiakkaita ei kyseisend aamuna paljon ollut, koska kaikki osasivat kayttaé sujuvasti
lukuisia automaatteja ja paahtimia.

Varsinaisia erikoisruokavalioihin tarkoitettuja tuotteita ei ollut, ainoastaan véhasokerista hilloa,
vahdakalorista, korpun tapaista Kritzinia-leipaa seké yhdessé jogurtissa oli alhaisempi
rasvapitoisuus, rasvaa siina oli 5% normaalin 10%:n sijasta. Hedelmié oli erityisen paljon tuoreena,
kannutettuna ja kuivattuina. Kalatuotteista esill& oli vain savustettua makrillia, siind eroja
takalaiseen vastaavaan aamupalapdytédan. Aamiaisen loputtua, henkildkunta siivosi pdydat ja
tarjoilupdydat seké asetti esille seuraavan aamun ottimet ja vatien aluslautaset.

Kun tydskentelin aamiaisravintolassa, asiakkaat alkoivat tulla tutuiksi. He olivat mielisséan, kun
tervehti ja kyseli vointia heidan omalla kielelladn. Aamiaispalvelun piti toimia niin, etta

asiakkaat eivat joutuneet odottamaan mitdan, vaan kaikkia lajeja oli koko ajan runsaasti saatavilla,
poydat pidettiin puhtaina, katteita liséttiin ja siisteydesta huolehdittiin.

Hotellin rantaravintola on tummasta puusta rakennettu, ruokokattoinen avohuone, jossa on tummat
”puutarhakalusteet”. Lounas siséltaa kylmia salaatteja, kaloja... mité vain asiakkaat haluavat. Sen
jalkeen on lammin poytd, jonka loppupééssé sihisevan kuuman grillin &&rell& Pantya-kokki paistaa
pihveja. Lopuksi valitset juustot, hedelmat, kakkuja tai leivoksia ja jaateloa.



Keittion paéllikko, hotellin johtaja ja varajohtaja ovat kaikki ulkona lounaan kulkua seuraamassa.
Hovimestari on taas vetamassa joukkoaan juomien ja erikoisannosten hoidossa. Mitaan ei saa
puuttua, kaikkien on oltava tyytyvaisid ja homma hoidetaan tyylikkaasti.

Illallisaika ravintolassa on klo 18.30-21.30 ja sinne edellytetd&n pukeutumista. Kaytannossa se on
epamuodollista, mutta aterialle ei kuitenkaan tulla shortseissa. Jokaiselle viikon illalle on
teemallinen ruokalista. Maanantaisin on italialainen ilta. Asiakkaan kannalta jarjestely on hyva, silla
loma tarjoaa my0s ruokatietoutta ja makuelamyksid. Ruokalistalla on ensin teeman mukainen

keitto, sitten salaatit ja muut kylmat ruoat, jokin lampimisté ruoista saattaa olla ”very special”,
esimerkiksi liekitetty ruokalaji. Jalkiruokia on runsaasti ja joka ilta teemasta riippumatta on
runsaasti tuoreita hedelmié ja juustotarjotin. Tarjoilijat ottavat aluksi juomatilaukset ja huolehtivat
astioiden keraamisesta ja uusien katteiden asettamisesta. Karahviviinit ja hanaolut kuuluvat hintaan,
samoin virvoitusjuomat ja mehut seka vesi. Tarjoilun kannalta illallinen on noin kolmen tunnin
Kilpajuoksu.

Lampiman ja kylman keittion kokit tulevat aamuvuoroon seitsemélta. Samoihin aikoihin tulee myds
kasvisten esikésittelijd, joka pesee kasvikset ja hedelmét seké tarvittaessa pilkkoo niitd. Kokit
suuntaavat ensin kellarikerroksen kylmidihin ja muihin ruokavarastoihin ja lastaavat tarvitsemansa
tuotteet valtaviin rullakoihin. Kasvikset ovat Kyproksella, kuten muuallakin vélimerenmaissa
monien ruokalajien padasiallisia raaka-aineita. Lokakuussa suurin osa keittioon tulevista hedelmista
ja kasviksista on Kyproksen kamaralla kasvatettua, auringon kypsyttdaméaa ja tuoretta. Ruusukaali
tosin oli pakastettua, parsa sailykettd ja kiiwit tulivat jostain muualta. Perunat tulevat kuorittuna
niihin ruokalajeihin, joissa sitd kuorittuna tarvitaan. Perunat vaativat vielé viimeistelykasittelyn,
silld ne on vain ajettu kuorimakoneen I&pi.

Kasvikset pestdén ja sen jalkeen salaatteja lukuun ottamatta pidetaan viisi minuuttia kloorivedessa,
huuhdellaan ja valutetaan. Sen jalkeen pakataan tarpeen mukaan. Yleensa puhtaat kasvikset
laitetaan isoihin GN-teradsastioihin, paalle laitetaan kelmu ja paivamaaralippu ja vieddén
kylmakeittioon tai kylmioon.

Varsinainen keittiotydskentely on helppo aloittaa salaatteja valmistamalla. Lounaalle tehddén runsas
salaattibaari, josta asiakkaat kerddvat haluamansa lautasellisen. Varsinaisen huomion vievét
illallisen kylmét ruokalajit ja salaatit. Lahes kaikki salaattiaineet pilkotaan veitsella,
vihannesleikkuria ei kdytetty tydjaksollani kertaakaan. Kun on hyvét ja tuoreet raaka-aineet, salaatit
ovat yksinkertaisia, varikkéita ja terveellisid. Kyproslainen salaatinkastike on seos, jossa on
oliividljy4, sitruunanmehua ja hiukan suolaa. Muita salaatinkastikkeita kdytetadn salaattien ja
kylmien ruokien vaatimalla tavalla. Koska illalliset ovat teemallisia, valmistetaan tietysti sen
mukaisia salaatteja. Usein listalla vilahtelee kansainvalisesti kuuluisia salaatteja, kuten Nicoise-
salaatti, Caesar-salaatti, Cole-Slaw ja tietenkin erilaisia fetajuustoa sisaltavia salaatteja. Seka
kyproslaiseen etté italialaiseen iltaan sisaltyy munakoisosalaatti, johon munakoisoviipaleet
uppopaistetaan ennen kayttoa.

Lampiman keittion tunnelma on rauhallinen. Kokki hallitsee vahaeleisesti lukuisat valmisteilla
olevat ruokalajit. Han sekoittelee kattiloita ja pyytaa vélilla lisaa kasviksia tarvitsemiinsa ruokiin.
KeittiOlaitteet yhdistelmauunia lukuun ottamatta toimivat kaasulla, siksi keittio ei ole lainkaan
kuuma. Lounasruoat, paivéllisruoat ja seuraavan paivan ruokien tarvittavat esivalmistelut sujuvat
jouhevasti, kaikki on hyvissé ajoin valmista ja suunniteltua.

Keittion paallikko, keittiomestari ohjeistaa selkeésti alaisiaan ja osallistuu myaos itse tyontekoon
varsinkin “butcher’-huoneessa eli lihan esikasittelyhuoneessa. Han tekee lihanleikkausta,



paloittelua ja viimeistelyd usein aputydntekijan toimiessa assistenttina. Esimies tekee
jauhelihataikinan itse, aloittaen lihan ja yrttien jauhamisesta, sain toimia maistelijana ja lihapullien
pyorittajand. Keittiomestari tekee myas erittéin kauniita kasviskoristeita illallisen buffet-pdytaan.
Hén on erittdin pidetty silla sen liséksi, ettd keittiossa toimitaan laadukkaasti, siella on myds
miellyttava tunnelma.

Keittidssé on toimiva omavalvontasuunnitelma ja sitd noudatetaan. Ainoa, mita kaipasin, olivat
ruokien lampdotilamittaukset. Jaahdytyskaappeja ei myoskaan ollut. Toisaalta valmistettavat
ruokamadréat osataan arvioida melko tarkkaan, kun kysymyksessé on All-inklusive-hotelli. Ennalta
ilmoittamattomia asiakkaita ei juuri esiinny. Keittiossd on myos paikallinen ty6turvallisuusohjelma.
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