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ARJA REINIKAINEN

Vuoden yrittdja taitaa
pidot Kangasniemella

Pitopalveluyrittajin
2lamad ei ole pelkkia
juhlaa. Tkdihmisten
ruokapalvelut
tyollistavat arkisin.

Arja Reinikainen
.S KANGASNIEMI

PITOPALVELUYRITTAJA Sirpa
Sappinen syo itse jouluna mie-
[uummin vaikka lihakeittoa kuin
kinkkua ja porkkanalaatikkoa.
[ouluntuoksuista han saa syksyn
mittaan nauttia tarpeekseen val-
mistaessaan perinteisid joulu-
herkluja piklajoulujuhliin.

Joulunalusaika on pitopalvelu-
yritykselle viuoden kiireisinté mut-
ta samalla myds tuottoisinta ai-
kaa.

Vuoden 2006 yrittdjapalkinnon
perjantaina vastaanottanut Sap-
pinen on eménndinyt erilaisia

juhlia Kangasniemelld jo 15 vuot-
ta. Yrittdjyytensd alkumetreilld
Sappinen laittoi pitoja iltaisin ja
viikonloppuisin varsinaisen lei-
piitydnsd ohessa,

73

Pitoplydin

san kasetiuo
helpostikin
kayttamalla
eineksid, mutta
sillofn i voi puhua
perinteisosté
pltepdydasta,

Sirpa Sappinen

Tilauksia alkoi kuitenkin ropis-
ta sithen tahtiin, ettd oman yri-
tyksen perustaminen tuntui ai-
noalta oikealta vaihtoehdolta. Tél-
14 hetkelld Kangasniemen juhla-
ja pitopalvelu ky tyollistad yrittd-

jan lisdksi kaksi vakituistuista
tyontekijas,

Oman tybnsd ohessa Sappinen
kouluttaa alan ammattilaisia toi-
mimalla oppisopimuskouluttaja-
na, ja tarjoaa samalla kovasti ky-
syttyjd harjoittelupaikkoja nuoril-
le.

YRITYKSEN reviiri on viidakko-
rummun ja netin kautta laajentu-
nut naapurikuntiin. Ei ole lain-
kaan epitavallista, ettd kangas-

‘niemeldinen pitopalvelu jarjes-

t44 syntymépdivapidot Mikkelis-
séi tai hddt Haukivuorella.

Suosion salaisuutena Sappinen
pitéd tinkiméttomyyttaan laadun
suhteen. Kaikki ruuat valmiste-
taan alusta loppuun saakka omas-
sa keittiossd, Edes perinteisia
porkkana- ja lanttulaatikeita hin
ei suostu valmistamaan valmis-
soseista.

- Pitoptydén saa kasattua hel-
postikin kéyttimalld eineksig,
mutta silloin ei voi puhua perin-

teisestd pitopoydéstd, toteaa Sap-
pinen.

Perinteiseen pitopdyddn ase-
maa eivdat muotivirtaukset ole
horjuttaneet. Héiss tai hautajai-
sissa el tarjota pastaa eikd pizzaa,
vaan karjalanpaistia laatikoineen,
salaatteineen, kaloineen ja kaljoi-
neen.

 PITOPALVELUYRITTAJAN tydsar-

ka eikoostu yksinomaan juhlista,
Tdrkeéin rungon muodostaa
ikdihmisten ruokapalvelu. Juhla-
ja pitopalvelun keittio kokkaa
ruokaa 50-60 ikdihmiselle.

- — Viieston ikddntyessé palvelu-
jen tarve kasvaa, Ruokapalvelujen
kysyntd kasvaa koko ajan myos
keskustaajaman ulkopuolella, to-
teaa Sappinen.

T#lld hetkelld Sappisen paket-
tiauto kuljettaa ruoka-annoksia
parinkymmenen kilometrin pas-
hén Vuojalahteen ja Kutemajir-
velle.
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