BODOCI MLADI PODJETNIK, KI SE VIDI V GOSTINSTVU

Tim Pirkovi¢ prihaja iz druZine, ki ima Ze daljso tradicijo dela v gostinstvu. Doma je iz Smarjeskih
Toplic, znanega slovenskega zdraviliskega kraja. Tradicijo gostinstva je zacel Ze njegov dedek,
nadaljuje jo oce, v tem poklicu pa se vidi tudi Tim. Zato se je po osnovni $oli vpisal na Srednjo Solo
za gostinstvo in turizem v Novem mestu. Trenutno obiskuje 2. letnik poklicnega izobrazevalnega
programa gastronomske in hotelirske storitve.

Tim, glede na to, da izhajas iz druZine, ki ima tradicijo v gostinstvu, ali je bila odloCitev za Solanje v
tej smeri tvoja izbira?

Doma me nih¢e ni silil v to $olo. Ze z enajstimi leti sem zacel pocasi sodelovati pri druzinskem delu.
Najprej je bila moja skrb priprava pogrinjkov za mize, nato pomoc v strezbi in pri pripravi cateringov,
danes pa Ze samostojno delam pri strezbi gostov. Strezba me veseli. Logi¢na posledica bi bila, da
izberem v Soli smer strezba, ampak jaz sem izbral kuharstvo. Na podrocju strezbe imam Ze veliko
izkusenj, Zelel sem si spoznati $e podrocje kuharstva. Med kuhinjo in strezbo poteka ogromno
interakcije. Ce hoées voditi gostinski lokal, mora$ biti doma¢ na enem in na drugem podro¢ju. Mislim,
da sem se pravilno odlocil. Zelo uzivam pri praktiénem pouku kuharstva. Torej sem Ze od enajstega
leta vedel, da bo moja poklicna pot povezana z gostinstvom.

Dijaki na triletnem poklicnem programu se odlo¢ajo med strezbo in kuharstvom. Ali je Se kaksen
druga moznost na tem programu?

Sola bo v naslednjem letu na tej stopnji omogo¢ila $e eno moZnost oz. pridobitev poklica oskrbnik.
Kaj najraje kuhas?

Nimam najljubse hrane. Obozujem mamino klasi¢no kuhinjo in panna cotto, ki jo pripravljajo nasi
zaposleni kuhariji.

Torej bos nadaljeval vaso druZinsko tradicijo?

Mogoce. Poigravam se z idejo, da bi imel manjsi lokal, v katerem bi stregli samo pijaco. Ampak
puscam si odprto pot. Rad bi postal mlad podjetnik. Delo v gostinstvu je lepo, je pa tudi zahtevno.
Zahteva predanost delu. Pri tem ni prostora za osebne tezave. Gost Zeli pozornost in ti mu jo dajes.
Vsakemu posebej. Si v stalnem kroZenju med gosti, nenehno preverjas njihove potrebe, narocila si
skusas ¢im natancneje zapomniti.

Poleg Sole imas doma Se veliko mentorjev. Kako je delati v druZzinskem podjetju?

Oce je zame velik vzor. Vedno znova me preseneca s svojo potrpeZljivostjo do gostov. Razume
njihove potrebe. Vedno je pristno prijazen. V¢asih je tudi aljiv, vendar vedno spostljiv. Ob¢udujem
njegovo delo in se od njega u¢im. V kuhinjo doma bolj redko vstopam. Spostujem njihov red in
sistem. Delo v druZinskem podjetju ima svoje prednosti. Med nami je povezanost, na druZino se lahko
zaneses. Ta druZinski odnos pa oce prenasa tudi na vse zaposlene.

Kaj je zate dober gostinski lokal?

Poleg odli¢éne ponudbe in postrezbe je pomembno, kakSen vtis daje lokal. Prostori morajo biti Cisti,
urejeni, brez motecih vonjev po kuhinji ali sanitarijah. Prav tako mora biti urejeno osebje. Gost opazi
vse — od Cistega in polikanega oblacila, osebne urejenosti do Cevljev na nogi. Tudi pretirane vidne
posebnosti, npr. tatu;ji, so lahko za kakSnega gosta motece. Zraven pa sodi Se prijaznost zaposlenih in
obé&utek pomembnosti gosta. Ce se gost ¢uti prezrtega, odide ali se nikoli ve¢ ne vrne.



Si Zze kdaj razmisljal, kako bo izgledal tvoj lokal? Bi v domacem kaj spremenil?

Razmisljal sem o svojem lokalu. VSe¢ so mi tako moderni lokali kot tudi tradicionalni, vendar pa ne
skrajnosti. Rad imam, da je vse na svojem mestu. Mogoce bi bilo dobro, da zacnem potovati in si
ogledam razli¢ne lokale. Tako bi lahko dobil jasnejso sliko o tem, kaj si res Zelim. Zavedam se tudi,
kako pomembno bo pri mojem delu znanje tujih jezikov. V. domacem lokalu pa ne bi ni¢esar
zamenijal.

Kako je z zaposljivostjo v gostinstvu?

V gostinstvu je moZnost zaposlitve zelo velika. Vsak gostinski lokal si Zeli dobrega delavca. Dober
gostinec je predan svojemu delu. Predanost se vidi skozi njegovo delo in taksen kuhar ali natakar bo
vedno dobil sluzbo.







