SMART

Ateranstallning

MIKAEL
EINARSSON

Gor: Gastronomiskt

ansvarig.

Dold talang: Polkagris-

bagare.

Aktuell: Med kokboken

30 odddliga ratter och

som nyanstalld inom

Pontus restaurang-

grupp.

Motto: Prioritera.

Férsta jobbet: Jobbade

extra pa ett polkagris-

kokeri i Granna nar

jag var 12 ar. Forsta

kockjobbetvar pa Aspa

Herrgard.

Favoritratti Manga!

| dag ar jag sjukt sugen
8 kalpudding sa det blir

»ATT VARA EN
BOOMERANG«

Svart att hitta nya personer att anstalla?
Locka tillbaka de som en gang lamnat!

TEXT: TOMMY JEPPSSON roTto: FREDRIK STEHN
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tt rekrytera nya perso-
ner till en organisation
ar kostsamt och tids-
kravande, sarskilt i
hogkonjunktur. Hur
bra man 4n gor grundarbetet sker
felrekryteringar. Vilket kostar 4&nnu
mer. Kanske dr det denna osékerhets-
faktor, i kombination med en hog-
konjunktur, som gor att allt fler satsar
pa att i stéllet locka tillbaka anstillda
som en gang limnat foretaget.

Fordelen ar att man inte bara vet
vad man fir: Man far ocksa en per-
son som skaffat sig erfarenhet och
kunskap pa annat hall.

Trenden har till och med fatt ett
namn: Boomerang employees.

De 4r sedan tidigare bekanta med
foretagskulturen, kriver inte utbild-
ning och tjinar som en paAminnelse
hos andra medarbetare om att griset
inte alltid 4r gronare pa andra sidan.

Ungefir sa resonerade krogaren
Pontus Frithiof nar han 6vertalade
Mikael Einarsson att dteransluta till
restaurangforetaget.

»De egenskaper vi letade efter
var breda kunskaper kring gastro-
nomi, och ndgon som géirna delade
vara virderingar. Och vi visste ju att
det stimde pa Micke eftersom han
jobbat hir tidigare«, siger Pontus
Frithiof.

DET AR INTE FORSTA gangen han anvin-
der sig av »boomerang «-idén.

»Det har vi gjort manga ganger.
Jag tycker det ar roligt nir en ung
anstilld sticker utomlands nagra ar,
eller jobbar pa andra stillen, och
sedan kommer tillbaka till oss i en
annan roll. Det betyder ju att de
gillar foretagskulturen hos oss. Och
att vi satsat pd ndgon som senare
kommer tillbaka till oss med ny
kunskap. Diaremot dr det ovanligt att
nagon kommer tillbaka i samma roll.
Vanligen dr det en tidigare souschef
som kommer for att bli koksmaéstare,
eller liknande «, siger Pontus.

Mikael Einarsson jobbade som
kokschef pa Pontus in the Green-
house i Gamla stan fram till hosten

2005. Sedan gav han sig ut i Stock-
holms snabbvixande krogvirld.

Resan borjade pa Marie Laveau
pa Soder, fortsatte under ett par ar
med egna restaurangen Carl-Mikael
pa Djurgdrden innan han limnade
huvudstaden for Skebo herrgard, for
att darefter atervinda till Gamla stan
och Djuret.

1 DAG AR HAN gastronomiskt ansvarig
for alla Pontus restauranger.

»Jag kidnde att jag var fardig och
att det var dags att ta ett annat steg i
karridren «, siger Mikael.

Men han ser inte sig sjilv som en
typisk boomerang. Han kommer till
ett, delvis, nytt foretag.

»Det dr ju inte samma arbets-
plats, det ér i stort sett bara Pontus
kvar fran den tiden. Restaurangen
jag jobbade pa finns inte kvar. Det
var manga som fick sin skola i det
koket. Sedan har alla gatt olika vigar
och Pontus har gjort andra typer av
restauranger. Det jag kommer till-
baka till i dag 4r inte att jimfora med
det jag lamnade. Det enda som ar
likadant r att vi jobbar med samma
produkt: Mat, dryck och service, och
att Pontus och jag har snarlik smak
for vad vi gillar. Jag gillar ju Pontus
och hans sitt att bygga foretaget. «

Pontus Frithiof haller med:

» Vi har utvecklats. Si egentligen
var det ju inte helt sikert att det
skulle matcha 100 procent nu bara
for att det gjorde det d. Det har
hént mycket sedan dess, men Mickes
egenskaper var de vi letade efter.
Just i det héir fallet handlade det
egentligen inte si mycket om att han
varit hos oss tidigare utan mer om
de egenskaper han har och den kun-
skap han besitter. Om vi skulle gora
en profil pa den vi sokte, da hade det
blivit Micke«, siger Pontus.

De har haft regelbunden kontakt
genom aren, setts 6ver en kopp kaffe
da och da for att stimma av ldget.

»Men jag har velat visa respekt for

hans tidigare arbetsgivare och ville
inte dra i honom om han trivdes.
Men vi hade en 6ppen dialog och jag

» Del cr roligt ndr en ung anstdlld
sticker utomlands nagra ar och sedan
kommer tillbaka till oss. «

sa att om han nagon gang lamnar sa
kan vi prata. Och pa den vigen blev
det.«

Att rekrytera i restaurangbran-
schen édr en utmaning och Pontus tar
inte alltid de upptrampade stigarna.

»Det dr svart att hitta ritt perso-
ner, och att lyckas behalla dem. Ofta
pratar jag med nagon av mina koks-
maistare for att hora om de kidnner
nagon. Vi soker aldrig via annonser i
tidningar eller arbetsformedlingen,
atminstone inte pa nyckelpositioner. «

Att jobba i restaurangbranschen

Han ar tillbaka! Mikael
Einarsson har boérjat jobba
med Pontus Frithiof igen.
Att rekrytera de som en
gang lamnat ar smart av
flera anledningar.

handlar mycket om att skaffa sig en
s bred erfarenhetsbas som mojligt.
»Det ir sa vi utbildar oss, genom att
jobba runt och absorbera kunskap.
Att man gatt livsmedelsteknisk linje
gor en ju inte till en fullfjidrad kock,
det blir man niar man jobbar. Hittar
vi en 22-23 ar gammal Kille si har vi
bara honom till 1ans ett ar. For sedan
ska han vidare i karridren, det ar
bara att acceptera. «

Pontus far gliddja sig at att chansen
ar stor att den som lamnar foretaget
forr eller senare kommer tillbaka. @






