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Tarjoilija on nyt

Osaavasta henkilokun-
nasta alkaa olla ravin-
toloissa huutava pula.

Seindjoki

TERO HAUTAMAKI

hia harvempi asiakas

tyytyy endd siihen, etti

saa illallisella vain vat-
sansa tdyteen. Nyt ravintolas-
ta haetaan kokonaisvaltaisem-
paa pakettia, johon kuuluu
tuotetietoutta ja johdattelua
kulinaristiseen elimykseen.

Uudet haasteet tarkoitta-
vat myos sitd, ettei tarjoilijan
tyo ole endi samanlaista kuin
ennen. Nyt tarjoilun lisiksi
on hallittava ruokatarinan
kerronta ja asiakkaan koke-
muksessa myotieliminen.

Ilmajokelainen Alisa Yli-
nen allekirjoittaa edellisen.
Ylinen, 23, valmistuu Seamkis-
ta restonomiksi ensi syksyni.

Hin on havainnut, etti
kentlld alkaa olla pula henki-
lokunnasta.

- Alalle olisi kyll3 tarjolla
tybvoimaa, mutta ei viltti-
méttd toivotunlaista. Varsin-
kin osaavista tarjoilijoista on
pulaa, Ylinen arvioi.

Kokin ammatti tuntuu
olevan nousussa nuorten kes-
kuudessa. Sen sijaan tarjoili-
jan tyd ei vield nauti saman-
laista arvostusta.

- Palkkaus on’ yksi asia.
Sitd kehittdmélld tyén veto-
voimaa voisi lisitd nuorten
parissa, Ylinen sanoo.
Tarjoilusta voi tulla myé6s
muotiammatti, jossa saa to-
teuttaa itseddn. Tdmdn pii-
van tarjoilijalta vaaditaan jo
tietynlaista luonnetta.

Heaan jo kein puhlod

-Nykyddn se on yhi
enemman sitd, ettd pitia us-
kaltaa ottaa roolia. Esimer-
kiksi tdndin Uppalassa tar-
joiltu pohjalainen illallinen
edellytti minulta muun lisik-
si murretta ja laulua, Ylinen
kertoo.

-Se oli spesiaalikeikka ja

T Helavy® ja hajypuku kiinnittivit huomiota, kun
‘-‘“-*—-. tarjoilija Alisa Ylinen tarinoi illallisvieraille Uppalan
kartanon ylékerrassa. kuva TERo HAUTAMAKI
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vaati heittdytymistd. Sellai-
nen ei kuitenkaan vilttimét-
ta sovi kaikille, sanoo Ylinen,
joka on tarjoillut Uppalan
lisdksi Amarillossa ja Juurella-
ravintolassa.

Viime mainittu on tullut
lagjalti tunnetuksi ruoka-
elimyksien tarinallistajana.

Juurella-yrittijd Jani Unkeri
kertoo, etti ilmié on rantau-
tunut Suomeen Italiasta vuo-
sikymmenen alussa.

~-Kaiken taustalla on hyvin
tuotettu ldhiruoka. Kun tiede-
tddn mistd raaka-aineet tule-
vat, niistd kelpaa myos kertoa
asiakkaalle eri tavoin.

tarinankertoja

Opiskelijoiden ryhmii

-tuotti uuden llallisen

Uppalan kartanon Pohjalainen
illallinen -annos syntyi yrittijd
Anu Luukon vastattua myo6n-
tivast Seamkin tarjoukseen.
Kyseessd oli restonomiopiske-
lijoiden Living Lab -hanke, jota
tarjottiin alun perin 20 paikal-
liselle ravintola-alan yrittdjille.

Opintojakson  puitteissa
tiytyi toteuttaa illan mittai-
nen, tarinallinen eldmysruo-
kailu paikallisilla raaka-ai-
neilla aidossa ympéristossa.
Opiskelijat saivat tydkoke-
musta, Uppala puolestaan
heille raatiloidyn tuotteen
valmiine tarinoineen.

Yrittdjd Anu Luukko pitii
uutta menua heille luonteva-
na jo Uppalan maatilahisto-
riankin vuoksi.

- Kokonaisuuteen on haet-
tu tiivistd katsausta Seindjo-
keen ja ympar6ividn ruoka-
maakuntaan, Luukko sanoo.

- Koen tamén eksoottisena
tuotteena, jota voi vieli jalos-
taa kansainvilisii asiakkaita
vartern.

Luukon mukaan Seindjoki
on kansainvilistynyt varsinkin
Aasian suunnasta. Se asettaa
vaatimuksia myds ravintola-
henkilokunnan kielitaidolle.

- Edelleen pirjid englan-
nilla, mutta sen on oltava hy-
villi tasolla.



