Kokkolan ammattiopiston kokkiopettaja oli Talent 2-vaihdossa
ranskalaisessa ravintolassa Fontevraudissa, Ranskassa 6.6. - 5.7.2005

... Yhteyshenkil® oli minua vastassa Saumur Rive Droite:n asemalla. Yli vuosi on kulunut
tapaamisestamme — mutta sdhkopostein yllapidetty yhteys oli olemassa — ja minut otettiin
lampdisesti vastaan. Matka Saumurista Fontevraudin kyl&én, jossa tulisin seuraavat nelja viikkoani
viettdmaan, kulki Loire-jokea sivuten. Ajoimme katsomaan tulevaa ty0paikkaani Ravintola La
Licornea sek& majapaikkaani aivan ravintolan vieressa. Ravintola oli aivan kylan keskelld, pienen
kauniin puutarhan ympardivé kivitalo. Ravintolan omistaja esitteli meille paikat ja paikalla olevan
henkildston (kolme kokkia ja yksi tarjoilija). Kaikki olivat ystavallisid vaikka englannin sanaa ei
vaihdettu. Sovittiin minulle aamuksi téihin meno klo 9.00.

Ty0Oskentelen ravintolan keittiossa tdman neljén viikon ajan. Keittié on pieni, mutta varsin toimiva.
Kaikella on paikkansa ja kun seuraan kokkien toimintaa — paikat kiiltdvat ja raaka-aineet kiertavét
nopeasti. Esivalmistetut tuotteet ovat paikallaan ja kannellisissa astioissa merkattuna. Kokeilla on
omat laatikot omille kasityovalineille, jotka ovat merkatut vérillisella teipilla. Joka kokilla on my6s
sivuliina (pannulappuja ei keittiosta 16ydy) ja taskusta 16ytyy tussi tuotteiden merkitsemiseen ja
sytytin kaasulaitteita varten.

La Licornen ruoan voisi luokitella haute cuisineksi (hienostuneita ruokia, jotka valmistetaan
perinteikkéista resepteistd). Ravintolassa on normaalipdivana kaksi on kattausta, lounas le déjeuner
alkaen klo 12-14 ja paivéllinen le dinner alkaen klo 20-22. Péytavaraukset on tehtéva etukateen
eik& samaa pOytdd myyda kuin yhden kerran kattaukselle (toisin kuin suomessa, jossa poyta
katetaan uusille asiakkaille heti edellisten ldhdettyd.) Tarjoilu ja henkilokunnan tyévuoron pituus
vaihtelee sen mukaan, kuinka hyvin ja pitkaan asiakkaat lounaalla/paivalliselld viihtyvét.

Ty0Oajan pituus yllatti minut, mutta tdma on normaalikaytanto ranskalaisessa ravintolatydssa. Tyota
tehdaan néin viisi paivaa viikossa ja viisi viikkoa vuodessa on loma-oikeus. Suomalaisissa
ravintoloissa toki vuoroty6té tehddén, mutta aamu ja iltavuoroon tulevat henkil6t vuorottelevat.
Mina sain tyoajoista hiukan liennytystd, kuten muutkin harjoittelijat ravintolassa, meidan
tyoaikamme alkoi aamulla klo 9.00 ja illalla klo 18.15 (ruokailulla).

Ensimmainen tydviikkoni sujui hiukan jannittyneessa ilmapiirissé ja koetin padsta toimintaan
sisalle. Olin l1&ahinn& kuuntelu- ja maisteluoppilaana ja osallistuin esivalmistelutdihin. Padosin
tyoskentelin patisseurin tyopisteessd, jossa alkuruoat ja jélkiruoat nousivat kollegoiden kasisté.
Toinen heista puhui sujuvaa englantia, hdn on tyoskennellyt seké Saksassa ettd Englannissa, toinen
puhui vahan englantia. Ranskalainen keittiosanasto oli kuitenkin joiltakin osin tuttua, joten tdihin
paasin kylla kasiksi.

Keittiokuri on tiukka, Chef ja padkokki huolehtivat siitd. Huumori on vallalla, mutta asioiden tulee
luistaa. Keittiossa vallitsee hierarkia, jonka ymmartaminen kesti hetken. Téaalla on tydskenneltava
koko ajan kaikki aistit auki. Keittiomestari on keittion paallikko, jonka sana on laki ja tyon rytmin
muutos on huomattava puolesta sanasta. "Oui Cheff” on vastaus hdnen komentoihinsa joka
tilanteessa. Ty0tahti on riped ja jokainen kantaa tdyden vastuun omasta tyostaén, eiké ole varaa
lorvia tai uppoutua omiin ajatuksiin vaan on oltava selvilla omista ja toisten tdistd, menneisté ja
tulevista.

Iltapdivan vapaani eradlla viikolla kdytin pyoréailemiseen, kdvin Fontevraudissa sijaitsevassa
saippuatehtaassa www.martin-de-candre.com , jossa valmistetaan perinteikkain reseptein
oliividljypohjaisia tuoksusaippuoita ja -6ljyja. Pyorailin myds neljan kilometrin paéssa sijaitsevaan



http://www.martin-de-candre.com/

kauniiseen Montsoreaun kyl&an ja tutustuin sielld sijaitsevaan Montsoreaun linnaan www.chateau-
montroreau.com. Polkupy®dréreitit on Loiren laaksossa merkitty erinomaisen hyvin ja ne kulkivat
Iapi viiniviljelmien ja vehmaiden auringonkukka- ja laventelipeltojen.

Viimeisessa tydvuorossa oli ilmassa haikeuttakin, minun oli vaikea ymmartéa ettd valilla pitkaltakin
tuntuneet nelja viikkoa alkoi olla ohi- ja kuitenkin niin &kkia. Eika tassé ravintolassa ole ennen ollut
ulkomaalaista harjoittelijaa, tyontekijat surivat kaiken muuttumista entiseen uomaansa. Toivoivat
minun tulevan joka kesé uudestaan tdihin tdnne heidén kanssaan ja tietenkin odottavat suomalaista
opiskelijaa tulevaksi. Suomen matkojakin tuntui olevan suunnitteilla, mutta niiden toteutuminen jaa
néhtavaksi...”
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