Kokkolan ammattiopiston kokkiopettaja

Ravintolakoulu sijaitsi yliopistoalueella Baskimaalla. Ensimmaéisen kouluvuoden ensimmaisend
tyopaivané oppilaille ndytetddn ensin koulun tilat, puetaan tyovaatteet paalle ja mennédan tekemaan
lounasta 1000 hengelle! Mahtaisiko onnistua Suomessa? Toisin sanoen ensimmaiset kuukaudet
opitaan enemman kantapaan kautta kuin perinteisilla menetelmilla. Opettajat kertoivatkin
ensimmaisten kuukausien olevan aivan kaoottista aikaa, koska oppilaat eivét osaa kéytannossa
keittamisesta viela mitaan, mutta silti 1000 hengen ravintolabusiness pitaa pyoria paivittain.

Yhdessé koulun ravintoloista oli joka paivé tarjolla kaksi eri alkuruokaa, kaksi eri pdéruokaa seké
pari kolme jéalkiruokaa. Asiakkaat kulkivat jonossa keraten linjastosta isolle tarjottimelle
mieleisensa vaihtoehdot. Lopuksi he valitsivat juomaksi joko viinié, olutta tai virvoitusjuomia seké
uunituoretta leipad. Viimeisena linjastossa seisoi rouva, joka rahasti asiakkaat tarjottimen sisallon
mukaan.

Koulun lippulaiva ravintola oli nimeltd4n Carte. Joka maanantai ravintolan eri ty0pisteissé vaihtui
oppilaat eli oppilaat kiersivat vuoron perdan kylmista alkuruuista jalkiruokiin viikon periodeissa.
Perjantaisin he saivat tulevan viikon reseptiikan sek& annoskuvat. Viikonlopun aikana heidan piti
omatoimisesti opetella annokset, koska maanantain teoriatuntien jalkeen alkoi esivalmistelut paivén
lounaalle eika silloin ollut en&da aikaa ihmettelyyn.

Omavalvonta koulussa oli opettajien mielesta huippuluokkaa, mutta kyll& he silti ihmettelivat
suomalaista omavalvontajarjestelmaa kaikkine kaavakkeineen ja ndytteen-ottoineen, kun siita heille
kerroin. Hyvéana esimerkkind oli astianpesuosasto. Ihmettelin muutamaan kertaan, miksi tiskari
tiskasi lautaset kahteen kertaan. Tutkittuani asiaa huomasin, etté esipesusuihku oli sd&detty aivan
lilan kuumalle, jolloin kaikki proteiinit paloivat lautasiin kiinni eika astioista luonnollisestikaan
tullut puhtaita. Siksi lautaset tiskattiin kahteen kertaan. Kerroin havainnostani opettajalle, joka
sivuutti asian olan kohautuksella, eli ei ilmeisesti uskonut perusteltua selvitysténi tai sitten ei
ymmartanyt teoriaani proteiinien kemiasta ja energian saastosta. Kavin kuitenkin vaivihkaa
sddtamassa termostaattia oikeaan lampdtilaan, mutta aina joku “’korjasi” tilanteen saatamalla
termostaatin kuumemmalle — olkoon, ajattelin.

Toinen esimerkki heikosta omavalvonnasta oli kdsienpesualtaat, joita meilla Suomessa pitéé olla
kaikkien sisddnkayntien vieressa. Cartessa oli tasan kaksi allasta, joista molemmista tuli pelkkaa
kylmaa vettd, eiké saippuasta tai k&sihuuhteista ollut tietoakaan saati sitten kasipyyhkeisté.

Lavistyksia oppilailla oli ympari naamaa, kun meill& lavistykset kasvojen alueella on kielletty jo
hygieenisistakin syistd. Muuten toiminta oli varsin siistia ja opettajat vaativat oppilailta tosi tarkkaa
elintarvikkeiden kasittelya ja poytapintojen pesua. Siivoojat pesivat lattiat ilta-aikaan.

Séhkopostia opettajat eivat kayttaneet juuri lainkaan, silla viestit kulkivat rehtorilta opettajille
viikkopalavereissa. Kun Kkerroin, ettd minulle saattaa tulla kymmenia sdhkdpostiviestejé péivassa,
he ihmettelivat milla ajalla ehdin tekemaén opetusty6ta. Kerroin heille, ettd Suomalaiset ovat
tehokasta kansaa, ja ajan kaytto on jarjestelykysymys. Se ilmeisesti riitti.

Yhtené paivana valmistin luokalle ja opettajille Skandinaavisen menun. Laitettuani ruuat esille alkoi
varsinainen ryntays kohti poytaa ja kaikki lautaset tyhjenivét saman tien. Tamén jalkeen alkoi
suomalaisenkin opit kelvata niin oppilaille kuin opettajillekin.



Baskimaan ruokakulttuuria voisi luonnehtia ”pataruoka- ja kalakeittioksi, jolla on ranskalaisen
maalaiskeittion piirteitd”. Tama tarkoittaa sitd, ettd raaka-aineina kaytetaan paaasiallisesti edullisia
ruhonosia kuten hantad, poskea, turpaa seka paisteja, jotka on haudutettu pitkdan ja hartaasti
hyvanmakuisissa ja yksinkertaisissa liemissa. Muut tyypilliset raaka-aineet olivat Pata Negra eli
mustan possun ilmakuivattu kinkku seitin ohuina siivuina, Chorizo-makkarat seka Piquillos eli
tammitulella hiillostetut ja kuoritut pikkupaprikat, joita myytiin séilottyina ja niita kaytettiin
maustamaan kastikkeita sekd eri taytteilla taytettyina.

Pintxot, niin kuin tapaksetkin ovat pikkusy6tévia, joita oli tarjolla lahes jokaisessa ravintolassa.
Pintxoja voisi luonnehtia miniatyyri annoksiksi eli ne olivat parhaimmillaan kuin minka tahansa
ravintolan annoksia minikoossa. Yleensa Pintxot olivat esilla vitriinissa heti sisd&ntulon jalkeen,
jolloin asiakas naki heti, minkalaisia herkkuja oli tarjolla. Pintxot kuuluvat l&hes jokaisen baarin
valikoimaan ja jokaisella on omat erikoisuutensa, joita asiakkaat maistelevat viinitilkan kanssa.
Pintxot nautittuaan ihmiset siirtyvat seuraavaan baariin maistelemaan sen omia tuotteita. Tallainen
kiertokulku” useissa eri Pintxo-baareissa kuului varsin usein tyopaivan paattymisen jélkeiseen
aikaan ennen kotiin siirtymista. Hinnoiltaan Pintxot olivat 1-8 euroa/kpl riippuen paikan tasosta ja
tietysti raaka-aineista.

Ruoka-ajat ovat skandinaaville pahempi jarkytys kuin aikaero, silla "aamiainen” syddaan klo 10,
lounas klo 14 ja illallinen klo 21 alkaen. Aamiainen poikkeaa radikaalisti kotimaisesta
voileipapdydasté siséltden valkoista leipad, marmeladia, makeita leivonnaisia suklaakuorrutuksella,
kaakaota ja mehua. Kuulostaa alkuun herkulliselta, mutta parin viikon jalkeen alkaa ruispalat pyoria
paivaunissa.

Tyopéivat alkavat toimistoissa yleensa klo 10 kestéen klo 13 saakka. Ennen tydpdivaa vanhemmat
saattavat lapset koulubussiin tai paivékoteihin. Lounastauon jélkeen tydpdivé jatkuu klo 19 saakka.
Yksityisyrittdjat menevat toihin milloin huvittaa ja lopettavat silloin kun silta tuntuu, jos menevat
toihin lainkaan. Taman huomasi varsinkin pienissa kaupoissa, jotka olivat auki miten sattuu.
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