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TALENTI V BELEM

Kuhariji, zdravniki, mesarji, laboranti, peki, kozmeticarke in Stevilni drugi
so obleceni v belo oblacilo in vsi imajo prirojeni dar za dolo¢eno umsko

ali fizicno dejavnost.
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Vsi so potencialni talenti v belem, ki
lahko ustvarjajo dodano vrednost podje-
tja. Kako najti prave talente in jih uspesno
vkljuciti v delovno okolje? Kako jih usmer-
jati, razvijati in zadrzati? Kaj sploh je
talent?

Predstavljajmo si, da je podjetje kuhinja.
Talent pa kakovostno zivilo, ki ¢aka na
polici samopostrezbe ali na stojnici lokal-
nega kmeta in je le osnova dobre jedi, ki
potencialno - ob dobri pripravi - lahko
navdusi jedce. Toda za dobro jed zgolj eno
dobro zivilo ni dovolj. Navadno je potreb-
no ve¢ zivil (ve¢ talentov), ki dopolnjuje-
jo okuse in skupaj razvajajo brboncice
(multidisciplinarno delo). Zivila se mo-
rajo povezovati, ujemati, dopolnjevati
(timski duh, kemija tima). Rdeci feferon
je sam zelo peko¢ in skoraj neuZziten, a v
loncu bograca doda neprecenljiv okus.
Seveda pa je kakovostna zivila najprej
treba prepoznati in izbrati, jih tudi ustre-
zno termi¢no obdelati, povezati teksturo
in okuse, mesati in kuhati na ravno prav
vro¢em ognju. Z ljubeznijo. Ravno prav.

V kuhinji to po¢no kuharji. V podjetjih
menedzerji, vodje timov, vsak na svoj
nacin. In sledi »plating«. Predstavitev
izdelka, da vzbudi $e druge obcutke in
Custva: zaznave oci, ki skozi zapletene
poti centralnega Zivénega sistema spod-
budijo prebavila. Ne nazadnje celotni
projekt lahko pade na slabi postrezbi. In
vsi talenti v loncu so lahko v hipu izgu-
bljeni in pozabljeni. Skratka, poleg zivil
(talentov) so potrebni tudi dobri kuharji
ali bolj sodobno masterchefi, ki na osno-
vi znanja, izkusenj, sposobnosti kuhanja
(vodenja) in zazrtosti v prihodnost edini
povezejo sestavine (mlade talente) v
neprecenljive kuharske mojstrovine
(uspesna podjetja).

V sodobnem svetu instant hrane (bolje
hranljivih pripravkov) je problem tako v
pomanjkanju dobrih sestavin kot kuhar-
skih mojstrov, zato je ve¢ina jedi povpre¢-
nih, takih za menzo in le pesé¢ica za mi-
chelinovo zvezdico. In ¢e smo neko¢ take
prestizne restavracije gledali z zavidljivim
pogledom in spostovanjem, jih danes bolj

s prezirom. Prepogosto i§¢emo dlacice v
jajcu. In tudi, ¢e jih ne najdemo, si jih
preprosto izmislimo, da lahko zaklju¢imo,
da je menza vsaj enako dobra kot objek-
tivno potrjena prestizna restavracija. Zdi
se, da je tako vsem lazje. Ce je merska
enota za odli¢nost povprecje povpredja,
druzba za¢ne nazadovati.

Torej talenti

smo ljudje. In le
povezani ter
skupaj lahko
ustvarjamo zares
vredne resSitve ter
dobre in zdrave
odlocitve,
oprostite, jedi.

Tudi sam sem pogosto v vlogi kuharja
(masterchefa). V kuhinji si zelim nepo-
kvarjena biolosko pridelana Zivila (osebe
primernega vedenja in zdravorazumskih
nazorov) z visoko kalori¢no vrednostjo
(inteligenca, energija, intuicija), ki so
sveza (urejen videz, $portni duh). Ce je le
mogoce neposredno s tal vrta in ne s po-
lice veletrgovine, zavita v celofan z dobro
marketinsko zgodbo. A ko Ze vse to imam,
sem pogosto prestrasen, kaksna bo jed.
Kajti, vedno gre lahko tudi kaj narobe.
Zato je vedno pomembno, da je tudi
kuhar talentiran in da je uspesen v real-
nem svetu, polnem idealov in pogosto
praznih obljub. Torej, talenti smo ljudje.
In le povezani ter skupaj lahko ustvarja-
mo zares vredne resitve ter dobre in
zdrave odlocitve, oprostite, jedi.
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