SETKANT S KLIENTEM V RESTAURACI

SCHUZKA V KAVARNE

Kavarna je mistem pohody, klidného pose-
zeni, neni zde pro¢ spéchat. Mizeme se zdr-
zet opravdu jen na kavu a rychle projednat
nasi zalezitost, ale také se setkani muaze pro-
tahnout, protoze zjistime, ze klient se po-
tiebuje vypovidat a povypravét nam o svém
zivotnim osudu. Radi toho vyuzijeme, zis-
kame nenapadné¢ dalsi informace, které nam
pomohou v poznani klienta a v rozhodnu-
ti, jakou dals$i nabidku mu mutzeme udinit.

Casto se stava, ze se s klientem nemdi-
Zeme setkat v kancelari, v nasi firmé
to neni z riznych diivodd vhodné, on
firmu nema a zbyvala by jeho domac-
nost, to mu také nemusi vyhovovat.
Pak je nasnadé sejit se na ,neutralni
ptidé”, v kavarné nebo v restauraci.
Dlvod muzZe byt nejen tento technic-
ky, chceme t'eba s klientem navazat
blizsi vztah, Iépe se s nim seznamit,

mit vic ¢asu v neformalni atmosfére
probrat nas spolecny byznys.

Kavarna a restaurace maji vyhodu v tom, ze
1 pracovni téma se probira ve spolecenském
prostredi, panuje zde prijemnéjsi atmosfé-
ra nez ve sterilni kancelari, kde je jasné, ze
jakmile dohodneme, co je tfeba, musi klient vstat a odejit. Stil v kavarné si
nemusime rezervovat, pokud to neni kavarna kombinovanad s restauraci a neni
pravé poledne. Kabaty si vésime obvykle sami na vésak, nebo si je mizeme
prehodit pres sousedni zidli (to bychom si v restauraci nemohli dovolit). Vybe-
reme prostiedi, kde si budeme moct nerusené povidat, hosté u sousednich sto-
1t nas nebudou odposlouchavat, personal nas nebude vyrusovat kazdych pét
minut otazkou, co jesté si dame, hudba nebude hrat zbyte¢né hlasité a nas host
se bude citit spokojené a uvolnéné. Dobrou kavarnu pozname podle toho, ze
ke kavé serviruji vodu (kava uvolnuje z téla tekutiny, proto je mame doplnovat)
a k caji talifek na odlozeni vyluhovaného sacku.

Na schiizku v kavarné prijdeme s desetiminutovym predstihem, aby na nas kli-
ent nemusel bezradné ¢ekat. Posadime se tak, abychom vidéli prichazejici hos-
ty, dame si vodu, ¢aj nebo kavu, abychom nesed¢li u prazdného stolu (pokud
nebudeme jist, nemusime ¢ekat na ptichod klienta), a mtizeme si ¢ist noviny



nebo nahlizet do notebooku. Jakmile se objevi nas host, vstaneme, aby nas
nemusel hledat, a pozveme ho ke stolu. Kam hosta usadime? Jestli se setkava
muz-klient se zenou-obchodni zastupkyni, kiizi se nam dvé pravidla: klient je
vyznamnéjsi nez my, ale Zena ma sedét na spolecensky vyznamnéjsim misté.
Prednost bude mit pravidlo, které preferuje Zenu, protoze ostatni hosté netust,
ze mezi nami je obchodni vztah, a muz, ackoli je klient, by pisobil jako neo-
maleny nezdvorak, kdyby sed¢l na vyznamnéjsim misté. Proto zena bude vzdy
sedét zady ke sténé s vyhledem na celou kavarnu, protoze to je misto, kde se
citime komfortnéji, mame prehled o celém prostoru a neobtézuje nas procha-
zejici personal.

Muz, i kdyby to byl klient, bude sedét naproti ni nebo po jeji pravici, zalezi na
postaveni zidli nebo kresel u stolu. Nemtizeme-li se fidit podle stény, rozhodu-
je pohled do okna, ten patii spolecensky vyznamnéjsi osobé, tedy zené. Setka-
vaji-li se dva muzi nebo dvé Zeny, je to jednoduché, pak preferované misto patii
klientovi. Muz pomiize zené s odlozenim plasté, a bud ho preda obsluze, nebo
ho sam povési na vésak. Muz useda, az usedne Zena.

Prvnim nasim tkolem je navazat konverzaci. Trapné mlceni, kdy obé strany
se na sebe divaji a nevédi, jak zacit, je $patny zacatek pracovné spolec¢enského
setkani. Musime na to myslet v¢as a cestou na schtiizku nebo pfi ¢ekani si piri-
pravime dv¢ tii témata, kterymi rozproudime konverzaci. Neocekavejme to od
klienta, je to nas zajem. Jednim z mnoznych témat mize byt cesta; vime-li ze
klient cestoval zdaleka, zeptame se nejdriv, jaka byla cesta, jak se mu podatilo
zaparkovat, ¢im pfijel, zda se opét vraci hned zpatky a jestli nepotiebuje s n¢-
¢im pomoci. Bézné konverza¢ni moduly zahrnuji i pocasi, aktualni vieobecné
znamé udalosti, prostredi, kde se nachazime, posledni spole¢né zazitky apod.
Uvodni rozhovor se musi tykat klienta, ne nas, musi se dotykat jeho zajmd,
jeho potieb, tak aby se rozvypravél a nabidl nam dalsi témata, ktera bychom
mohli v konverzaci vyuzit.

Pak si objednavame a to nejdfiv host a pak my. Nez pfijde obsluha, mize-
me se hosta zeptat, na co ma chut, mizeme mu doporudit mistni specialitu,
tfeba proslulou domaci limonadu, skvélé zakusky nebo vynikajici cappu-
ccino.



Piccolo Espresso (ristretto)
Je kéva uréena pro milovniky silné kavy se sytou chuti, kde na stejné mnoZstvi kdvy pouZijeme
pouze 20 ml vody.

Espresso

Stredni $lek silné kavy, pripravené ve vysokotlakém kavovaru protlacenim horké vody pres
porci kavy. Nejlepsi espresso je z klasickych, ruénich pakovych kavovard, které dokazou
na povrchu kavy vyrobit hustou pénu. Klasicka porce espressa je 7 g kavy a 30 ml vody.

Cappuccino
Spravné cappuccino zacina u kvalitniho mléka, z kterého naslehame horkou parou mléc¢nou
pénu. Do $alku s espressem pak pfidame ve stejném poméru teplé mléko a mlécnou pénu.

V mnoha kavéarnach a gastronomickych zafizenich se pouZziva ke zdobeni cappuccina skofice,
kakao nebo ¢okolada, popfipadé Slehacka.

Caffé Macchiato
Obdobna priprava jako u cappuccina,
ale pouzije se pouze espresso a mlé¢na péna.

Caffé Latte
Jeden dil kdvy a dva az tfi dily teplého mléka.
(podava se v $alku nebo ve skle).

Latte Macchiato
Horké mléko, mlé¢na péna (dohromady 200 ml, z toho 1/3 mlécné pény) prelité 50 ml espre-
ssa (podava se ve skle).

Mezi druhy kavy nenajdeme ceského oblibeného ,turka”, tedy nahrubo umletou kavu jednoduse zalitou
vafici vodou. Nepatfik repertoaru svétovych kavaren, a ani u nas uz neniv restauracnim provozu obvykla.

Kavu by méla obsluha servirovat na podsalku, ouskem salku doprava, tam miri
1 drzadlo 1zi¢ky, s cukrem, mlékem a sklenickou studené vody. Kavu ani ¢aj ne-
pijeme se lzickou v salku. Cukr z cukienky si bereme jen klestickami, sypky cukr
1zickou, ktera je v cukfence, nepouzivame svoji. Michame tak, abychom hlasité
nezvonili o stény Salku, pak 1zicku odlozime na podsalek. Lzicku neolizujeme,
1 kdyz je nam proti mysli pokladat ukapanou lzicku na podsalek (kapka na pod-
$alku je naopak ditkazem naseho dobrého vychovani). Lzicku miizeme dat do ust,
jen kdyz ochutnavame pénu cappuccina nebo hustou cokoladu. Podsalek by mél
byt stale, jak nazev napovida, pod salkem. Sedime-li u stolu, zvedame k tsttim jen
salek, ale sedime-li v kfesle, takze prenasime salek za hranu stolu, musime levou

rukou uchopit i podsalek a pridrzo-
vat ho pod salkem. Napijeme se, od-
lozime s$alek na podsalek a vratime
je na stal.

Dopijeme-li kavu nebo caj, 1zicka
zUstava na podsalku. Sacek s ¢ajem
nechame vyluhovat, pak ho polo-
zime na lzicku a odlozime na pri-
praveny talifek, ktery k tomu ucelu
v dobré restauraci nebo ¢ajovné do-
staneme jako soucast servisu. Po-
kud ho nemdme, odlozime saéek
na podsalek, predtim ho ale pomo-
ci nité na lzi¢ce trochu ,vyzdima-
me“, aby $alek neplaval v louzicce
caje na podsalku.

V kavarné by rozhovor mél byt
uvolnény, spi§ spolecensky nez
pracovni, ale po tvodni ,zahti-
vaci® konverzaci prikro¢ime k té-
matu, kvali kterému jsme se sesli.
Kdy prejit k vécnému rozhovoru?
To pozname z uvodni vymény, ze
které se dozvime, jak host spécha,
proto je dilezité zahajit setkani
obecnymi informacemi. Obchodni
téma muize nastolit kterakoli strana. Pak se mtizeme pohrouzit do vykladu, mu-
zeme ukazovat tabulky a grafy na notebooku, délat si poznamky do kalendare
v mobilnim telefonu.

Posezeni v kavarné muze trvat nckone¢né dlouho, o jeho ukonéeni by mél
rozhodovat klient, trpélivost musi byt na nasi strané¢, my prece chceme ziskat
obchod. Pokud host neptekroci urcité meze, je placeni véci hostitele, tedy ob-
chodniho zastupce. Prekroc¢enim mezi se rozumi, ze by si host porucil lahev
sampanského, ale jestli si dal jen kavu nebo ¢aj, je na nas, abychom tutratu
zaplatili, zakalkulujeme ji do rizika naseho podnikani. Vyrovnani ac¢tu by mélo
byt diskrétni, nejlépe, kdyz se s hostem na zavér setkani rozloucime, on odejde
a my mame moznost v klidu a beze svédki zaplatit.
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Vyssi formou kontaktu s klientem
je pracovni snidané nebo brunch.
V' obou pfipadech je jednani zpfi-
jemnéno spole¢nym stolovanti, i kdyz
Jen” jednoduchym diky denni dobé
¢asové nenarocnym. Snidané zacina
kolem devaté, setkavame se v kavar-
n€, restauraci nebo hotelu a poci-
tame s tim, Ze nade jednani nebude
delsi nez ptl hodiny, vyjimecné déle.
Brunch (kombinace slov breakfast
a lunch) v sobé spojuje jak snidani,
tak uz i lehci neformalni obéd anglic-
kého typu, proto zacina kolem desa-
té a trva asi hodinu.

PracovNf SNIDANE A BRUNCH

Pestrost nabidky a méné formalni pojeti sto-
lovani nabizeji prostor pro pratelské setka-
ni, nekonfliktni rozhovor, ptipravu na vazné
jednani na ptdé firmy. Brunch je bohatsi
o polozky, které supluji lehky obéd, podava-
ji se sendvice, salaty, vajicka, polévky.

Ani brunch neskyta lepsi prostor pro projed-
navani dtlezitych témat nez snidané, oba
formaty jsou vhodné spise pro seznamovaci,
sondazni a informativni setkani. U snidan¢
1 brunche se pocita s kratkou dobou setkani,
proto je mozné ,,jit primo na véc“ a omezit
formality typické pro stolovani na tvodni
pétiminutovy rozhovor a hned pak zacit jed-
nat o tématu, aby se neztracel ¢as. Vyhodou
téchto forem setkani je, Ze se odehraji jesté




pred zacatkem pracovniho dne, neubirame ani sobé¢, ani klientovi exponovany
pracovni ¢as jako pii pracovnim obédé. Na snidani a brunch se oblékame velmi
neformalné, nemusime mit sako, uz viibec ne kravatu, staci kosile, pripadné

svetr, zeny mohou mit kalhoty, halenku se sukni, bézné kratké saty.

PracovNf oBED
(Business Lunch)

Pti pracovnim obédé je vSem jasné, ze jde
jen o preruseni pracovniho dne, proto obéd
neni tak dlouhy a obradny jako vecete. Ob-
vykle trva hodinu a pul, n¢kdy dvé, a mu-
zeme ho hned v tvodu omezit poukazem
na dalsi povinnosti, které nas nebo klienta
c¢ekaji. Nikdo se neurazi, kdyz jedna strana
prohlasi, ze ma ve dvé hodiny dilezitou po-
radu, a proto ze musime v pul druhé skon-
cit. To je u vecete prakticky nemozné, ta je
formalné¢jsi nez obéd a divat se na hodinky
béhem vecete se povazuje za neomalenost.
Upozornéni na casovy limit je v manazer-
ském prostredi dokladem dobrého time ma-
nagementu. Nejhorsi je nikoho neupozornit
pfedem a pred moucnikem se nahle zved-
nout a mit se k odchodu. Partner si treba
nechaval dulezité téma na zavér obéda a ted
bude pravem pfipraven o jeho smysl. Obéd

se odehrava v pracovni dob¢, nemusime mit

il

Pracovni obéd uz nabizi vice pfi-
lezitosti, jak rozvinout téma, kvdli
kterému se setkdvame. Stolovani
odjakziva spojovalo lidi kolem stolu,
piijemné prozitky z jidla se piiznivé
projevuji na priibéhu a vysledku jed-
nani. Jidelni stdl je svornik lidskych
vztaht, nejslavnostnéjsi chvile, at
uz rodinné, spolecenské, pratelské
nebo pracovni, se nej¢astéji odehra-
vaji u stolu. Spolecné stolovani zna-
sobuje prijemné pocity ze setkani,
proto se vyznamna obchodni nebo
diplomaticka jednani vedou u obédl
nebo veceri. Setkani rodin u $tédro-
vecerni vecere v Evropé nebo Dne
dikuvzdani v Americe jsou nejdulezi-
t€jSi rodinnou udalosti v roce.

tedy pocit, ze zasahujeme do soukromého casu kteréhokoliv ticastnika, a ko-
neckoncti nemusime pii ném fesit otazku tcasti manzelt ¢i manzelek.

Na pracovnim obédé¢ jsme se sesli ze dvou davodu: jednak projednat néjakou
zalezitost (chceme predlozit nabidku, upfesnit parametry nabidky, vysvétlit, jak
véc probiha, upozornit na zmény, které nastaly od posledni schizky apod.), jed-
nak navodit pratelskou atmosféru v prijemnéjsim prostredi, nez je stroha kancelar.
Prostredi setkani hraje dtlezitou roli; zatimco v kancelari se mtze nékdy stat, ze
ve vyhrocené situaci nékdo zvysi hlas, v restauraci je to vylouceno, tedy pokud
se nesejdeme v namortnické krémé. I konfliktni témata se zde fesi tichym hlasem,
stale bereme v ivahu kultivované prostredi a ostatni hosty kolem nas. I kdyz bu-



siness lunch je vécnéjsi nez zdlouhava vecere, presto se nemiizeme pustit do spo-
le¢ného tématu hned. V zemich s obradnéjsi etiketou (arabské zemé nebo Japon-
sko) je to neodpustitelna chyba, ktera ma obvykle za nasledek netispéch jednani.
Jesté nez vyrazime do restaurace, musi nam byt jasné, ze tam nejdeme kvili tomu,
abychom se sami najedli, k tomu nepottebujeme klienta a ceremonialni pravidla,
o ktery si ¢teme v knihach o etiketé. Vsechny druhy stolovani s klientem maji jedi-
ny cil: udélat na néj co nejlepsi dojem, pripravit mu piijemnou chvili, okouzlit ho

svym konverzaénim uménim, mit prilezitost mu v klidu vylozit véechno, co mu
potrebujeme sdélit. Jestli se ptitom taky najime, je tiplné vedlejsi.

Preneseni jednani do restaurace napovida, ze setkani bude pifjemnéjsi nez ve fir-
m¢, toto o¢ekavani musime naplnit. Hostitel by mél byt na misté o deset patnact
minut difv, host by naopak nemél pitijit pfesné, ale nejméné pét minut po smlu-
veném case, aby dal hostiteli dostatek casu byt na mist¢ jako prvni. Kdo je host
a kdo hostitel se rozlisi snadno podle toho, kdo setkani inicioval, pozval hosta,
rezervoval stil a zaplati acet. Jestli se néktery z ucastnika opozdi, tfeba kvuli
dopravnim komplikacim, mé¢l by o tom informovat sms zpravou dalsi tcastniky.
Nékdy se jesté asistentky béhem dopoledne navzajem ujistuji, zda vsichni hosté
s obédem pocitaji, to je dulezité zejména tehdy, kdyz se obéd domlouval pred
delsi dobou. Na obéd pfichazime v bézném pracovnim odévu, pro manazery to

znamena svétly oblek (ale i tmavy oblek, je-li to pro dress code firmy obvyklé),
pro zeny je nejvhodnéjsi kostym nebo kratké saty. Jde-li o neformalni obéd
v bézné restauraci, mizeme mit jakékoli, tfeba i1 sportovni sako nebo blejzr,
svétlé kalhoty, kosili bez kravaty, Zeny i kalhoty, kosili a sukni. Pripustné jsou
1 dziny pro muze a sako bez kravaty (tzv. ,izraelsky protokol®), ovéem musime
vzit v uvahu, kde se business lunch kona, a kdo je nas protéjsek. Vzdy si musi-
me predem predstavit prostiedi, kam mifime, a klienta. Polozime si otazku: Jak
chodi nas klient oblec¢en? Vidél jsem ho nékdy v obleku? Vid¢l jsem ho n¢kdy
jinak nez v obleku? Podle toho pfizpiisobime svij outfit, abychom klienta neu-
vadéli do rozpaki, kdybychom byli ,overdressed® (nebo ,underdressed®), tedy
obleceni vyrazné Iépe (nebo hiife) nez on. Na druhé strané poditejme s tim,
ze klient vi, s kym se ma setkat, a ma urcita o¢ekavani. Privatniho bankéte vy-
znamné banky si predstavuje v obleku s kravatou, bankérku v kostymku nebo
satech, a to i tehdy, kdyz sam pfijde v Sortkach a tricku.

Mista v restauraci na obéd bychom méli vzdy predem rezervovat, i kdyz zale-
zi na zkuSenosti s konkrétni restauraci. Neni trapnéjstho okamziku, nez kdyz
pozveme klienta na obéd, v$ude plno, tak vyjdeme ven a dame se do hledani
dalstho podniku. Restauraci bychom také méli znat, védét, jaké menu nabizeji,
jaka je uroven obsluhy, jaké je prostfedi, toalety, jaci lidé ji navstévuji. Je tedy



praktické zvat klienty do restaurace, kam chodime ¢asto a vime, ze je osvédc¢ena
a nezklame nase (a klientovo) oc¢ekavani, nebo se do restaurace jdeme predem
podivat. Jde-li nam o bézny rychly jedno- ¢i dvouchodovy pracovni obéd, staci
jednoducha restaurace stfedni trovné, ale pokud bychom chtéli na hosta udélat
dojem zazitkovym obédem nebo veceti, pak bychom méli vybrat dobrou re-
stauraci. Ta se vyznacuje naptiklad tim, ze na jidelnim listku ma malo jidel, pét,
sedm, mozna deset. Tlusté jidelni listky, které vypadaji jako Jiraskovo Temno
a jsou 1 tak tézké, nejsou vizitkou dobré restaurace. Nejlepsi kuchati vari malo
jidel, ale o to lepsich. Jakmile uvidime na jidelnim listku ¢tyficet jidel, bézme
pry¢, tam si sko¢ime na rychly obéd, ale patrné to nebude zazitkova restaurace,
kam bychom méli pozvat klienta, abychom ho ohromili. Dal$im znakem dobré
restaurace jsou malé porce, to proto, abychom si mohli dat vice chodt. VSechny
narody jedi vice chodt a stoluji s vétsi pestrosti nez my. Japonci, Arabové, Italo-
vé, Francouzi, Cinané sedf u stolu dvé ti hodiny a pozvolna konzumuji n¢kolik
mensich chodi a bavi se. Nase bézné spolec¢enské menu je tiichodové: predkrm,
hlavni chod, dezert. Italské je ¢tyfchodové: antipasti (predkrm), pasta (téstovi-
ny), carne (maso) a dolce (moucnik). Banketni menu je pétichodové: studeny
predkrm, polévka, teply predkrm, hlavni chod a dezert. Dobré restaurace nabi-
zeji degustacni menu, pét az osm chodi, ale v degustacnich porcich. Ke kazdé-
mu chodu bychom méli vybrat vhodné vino. Dal$im kritériem dobré restaurace
je kvalita obsluhy. Ptedevsim servirovani a debaras, tedy odklizeni pouzitého
nadobi, se provadi celé spole¢nosti najednou. Prijde pét lidi do restaurace, ob-
jednayji si jidlo, po ¢ase pfinesou tfi talife a dalsich pét minut nic. Padaji znamé
véty, jako: ,Tak jezte, at vam to nevystydne,“ a podobné. Do restaurace, kde ob-
sluha neumi obslouzit sttl najednou, nebudeme chodit a vitbec tam uz nepfive-
deme klienta, na kterého chceme udélat dojem. Debaras se provadi, az posledni
host u stolu odlozi pribor na znament, ze dojedl. Obsluha nesmi odebirat talite
tém, kteti dojedli, aby n¢kteti jedli a ostatni uz méli ¢isty stal. Vsimnéme si také,
jaké sklenice stoji na stole, zda jsou tenkosténné na dlouhé $tihlé stopce, nebo
malé ze silného skla jako v nadraznim bufetu, jaké talife a pribory restaurace
uziva, jaka je kvalita ubrusti, zda maji latkové ubrousky, jaka je cistota prostre-
di, viing, zda je obsluha pratelska, ale ne familiarni, zda se usmiva, nebo dava
najevo, ze bychom uz méli vypadnout. Neni na $kodu, abychom si zjistili, zda
ma nas host v oblibé néjaky styl, a podle toho vybereme restauraci, naptiklad
néjakou etnickou (thajskou, indickou, feckou, italskou), skvélou troven maji
restaurace méditerranée, sttedomotské, s nabidkou cerstvych ryb, zeleniny, tés-
tovin a dobrych vin nebo steakhousy specializované na hovézi masa.

Pokud ¢ekame na klienta uz v restauraci (jsme na misté minimalné deset
minut pfedem), mizeme si dat vodu, pecivo, kavu nebo ¢aj, ale neobjedna-




vame si zatim nic k jidlu, ani predkrm. V restauraci bychom si neméli otvirat
notebooky, jako to mizeme udélat v kavarné, ale pracovat s mobilem muze-
me. U pracovniho obéda se pocita s tim, ze budeme nahlizet do kalendare
nebo si délat poznamky. Nékdy sedime tak, ze nevidime na vstupni prostor,
pak bychom mohli upozornit obsluhu, ze ¢ekame hosta a taktné ho popsat
(vysoky svétlovlasy muz kolem tficeti, mlada $tithla blondynka apod.), kli-
ent pak nebude bezradné bloudit neznamym prostfedim a hledat nas. Jestli
prichazime s klientem do restaurace spole¢né, vchazime do restaurace jako
prvni. Do jakéhokoliv prosttedi vchazi jako prvni ten, kdo je tam ,,vic doma®,
tedy do restaurace muz, do obchodu s pradlem Zena. Jestlize je Zena oviem
hostitelka, restauraci vybrala a je tam casty host, miize i ona vstoupit do re-
staurace jako prvni. Pak i ona vede muze ke stolu, ktery nechala rezervovat,
ale zidli odsunuje a s usazenim pomaha muz Zené, ne naopak. Ujme-li se nas
recepcni nebo servirka, aby nas uvedla k nasemu stolu, jde prvni ona (je tam
»nejvic doma®), pak jde Zena a muz sestavu uzavira. Zena miize do restaurace
vstoupit dvojim zpiusobem: Je krasné pocasi, zena jde za muzem ke stolu,
muz ji usadi a zena se po chvili omluvi a odebere se na toaletu, kde si upra-
vi vlasy, zkontroluje make-up, odlozi zvykacku, a vraci se zpatky ke stolu.
Druha varianta: venku poprchava nebo snézi, takhle Zena nemize ke stolu,
proto ji muz pomuze odlozit plast v $atné¢ a zena odchazi na tomatu. Muz
na ni ¢eka (ne pred toaletou, ale u Satny) a pak ji uvede k jejich stolu. Muz
vzdy nejprve pomiize usednout zené a pak teprve si sedne on. Pomoct se zidli
znamena, ze muz zidli nebo kreslo odsune, Zena useda a muz zidli pfisune
co nejblize ke stolu. Nékdy neni nutné se zidli manipulovat, je lehka, pak je
gesto jen symbolické, Ze muz pocka, az si Zena sedne a pak usedne on. Jestli
je ale restaurace nebo kavarna vybavena masivnimi kresly, neda se nic délat,
s takovymi kusy nabytku se musi namahat muz.

Obéd zahajujeme obecnymi konverza¢nimi tématy, ptame se, jaka byla ces-
ta, co dovolena, postézujeme si na pocasi, zkritizujeme byrokracii na tradech,
zeptame se na manzelku a déti, navzajem se pochlubime, jak se zlepsil nas
hendikep v golfu, sdilime smutek nad poslednimi vysledky klientova fotbalo-
vého klubu. Objednava si nejdriv host a podle n¢ho se ridi v poctech chodut
1 hostitel. Pokud si host neda predkrm, neda si ho ani hostitel, pokud si host da
moucnik, da si ho 1 hostitel (i kdyZz ho nebude jist). Nemuze jeden jist a druhy
se na n¢j divat. Kdyz obsluha pfinese prvni chod, vénujeme se jidlu, bavime se
o restauracich, které jsme navstivili, o oblibenych jidlech, ocenime vino, které
pijeme. O vlastnim tématu, pro¢ jsme se sesli, mizeme hovofit jen v pauzach
mezi jednotlivymi chody, neméli bychom hovofit o byznysu, kdyz mame jidlo
na stole. Jednani musi byt nekonfliktni, téma by pfi této prilezitosti nemélo byt

vyhrocené, aby nehrozilo sporem, to je v restauraci vylou¢eno. Béhem pracovni-
ho obéda si mtizeme na sttl polozit mobilni telefon, ve kterém mame kalendar
a poznambky, nebo klasicky papir a tuzku. Ani jeden z tcastnikii nezdrzuje toho
druhého, respektujeme cas a povinnosti vsech, sesli jsme se prece v pracovni
dob¢ a setkani je pracovni, byt ve spolecenském prostredi. Utastnici nemuseji
opoustét restauraci spole¢né jako u vecere, host miize odejit diiv a hostitel te-
prve potom vyrovna ucet a odchazi také.

Je-li hostitelkou zena, prechazeji na ni vSechny povinnosti hostitele, tedy ona
bude na misté¢ patnact minut predem, bude komunikovat s obsluhou, mize
objednavat vino a na zavér zaplatit ucet. Jen by méla dbat na to, aby muze, kte-
ry je zvykly hrat pfi stolovani dominantni roli, ,,nevykastrovala® ze vsech jeho
zvyklosti. Mize tfeba muze nechat degustovat vino, a¢ by se toho jako hosti-
telka mohla chopit také. Bude taktnéjsi, kdyz tuto tradi¢ni muzskou povinnost
necha na svém hostovi (mozna i s lichotivou poznamkou ,,vy tomu jisté rozumi-
te Iépe”, tim udéla muzi zajisté radost a zlepsi si vyjednavaci pozici vii¢i nému).
Ucet by méla zaplatit tak, aby to muz nemusel sledovat, tfeba u pokladny nebo
po odchodu svého hosta.

ETikETA U sTOLU @

Ze vSech oblasti etikety je stolovani nejobtiznéjsi, jednak proto, Ze vyzaduje urcité navyky, které
se vytvareji léta, tak aby se staly samoziejmosti a nemuseli bychom nad nimi premyslet, jednak
proto, Ze z devadesati procent stolujeme doma, tedy tam, kde se traduji rodinné zvyky, které jsme

vvs

zdédili po svych predcich, a to ve valné vétSin€ nemohli byt dobii ucitelé etikety vyssich forem.
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Vybrané chovéni nejprikaznéji projevime u stolu”, fika v klasickém ¢eském filmu Svétaci Oldfich
Novy. Na klienta miizeme u stolu udélat daleko silngjsi dojem nez pfi sezeni v kancelafi, a to
v obou smérech. Miizeme ho okouzlit perfektnim zvladnutim manipulace s ubrouskem, pouzitim
peciva, drzenim sklenic a pribord, ale hlavné tim, Ze na vSechna tato pravidla nemusime myslet,
protoze je mame zazita asi jako fizeni auta, a mizeme se plné vénovat svému protéjsku. Taky ho
muUzeme zklamat svym chovanim u stolu, které by u jinak solidné vystupujiciho privatniho banké-
i'e nebo finan¢niho poradce necekal. Malokdo chce sedét u stolu s ¢lovékem, ktery srkéa polévku,
drzi pribor jako tuzku, sklenici uchopf za télo misto za stopku, da si ubrousek za krk, presné tak,
jak to Cinil jeno dédecek a po ném i tatinek. Pak se nemtizeme divit, Ze si klient vybere prijem-

ngjsiho, distingovanéjsiho a prijemnéjsiho dodavatele produktu nebo sluzby, nabidka na trhu je
prece obrovska.



Jakmile vstoupime do restaurace nebo do kavarny, hned premyslime, kam kli-
enta usadime. M¢lo by to byt spolec¢ensky vyznamnéjsi misto, to je na zidli
zady ke sténé s vyhledem do prostoru anebo na misté s vyhledem do okna.
Problém je v tom, ze ostatni hosté restaurace netusi, jaky je nas vztah, a vi-
dét muze na vyznamnéjsim mist¢ a Zenu na tom podradnéjsim, je ostudné, asi
jako kdyby zena muzi pomahala do kabatu. Nenechme se ukolébat pocitem,
ze prece nikdo nevi, jak to ma spravné byt. Etiketa si ziskava stale vice pfiz-
nivcd, pres zdanlivé zanedbavani jejich pravidel se informovanost o oblékani,
podavani ruky, predstavovani i stolovani stale zlepsuje. V restauraci proto ne-
budeme hledét na to, kdo je klient a kdo finanéni poradce nebo realitni maklér,
a dame prednost hierarchii podle spolec¢enské vyznamnosti osob. Stejné tak se
zachovame vsude tam, kde okoli nevi, ze jdu s klientem, takze na ulici pijde
zena vpravo, v divadle bude sedét taky po pravici muze, do schodt ptjde prv-
ni zena, bez ohledu na to, kdo je klient a kdo maklét. Pokud spolu stoluji dva
pary, mame dvé moznosti, jak se usadit. Prvni: Zeny budou sedét zady ke sténé,
spolecensky vyznamnéjsi zena (klientka nebo manzelka vyznamnéjsitho muze)
po pravici druhé zeny, muzi naproti nim, spolec¢ensky vyznamn¢jsi muz vpra-
vo. Sedi tedy muzi vedle sebe a zeny vedle sebe, vidy ten vyznamnéjsi vpravo.
Naproti sob¢ maji partnery proté¢jski. Druha: Pary sedi vedle sebe, Zeny vzdy
po pravici muze, vyznamndjsi par zady ke sténé¢. Podle téchto pravidel mizeme
usadit libovolné kombinace tGcastnikii obéda nebo vecere. obr. 0196, 0214

U stolu sedime rovné, nehrbime se ani nesklanime hlavu k talifi. Zeny sedi jen
v prvni tfetiné zidle, télo drzi zptima, neopiraji se o opéradlo zidle, muzi sice
mohou sedét ,na plny sed”, ale ne tak, aby byli nahrbeni nad deskou stolu.
obr. o062 Neni vhodné kfizit nohy pod zidli, ty by mély spocivat vedle sebe
pod stolem, u zen pfitisknuty k sobé, u muzi mirné od sebe. Pii jidle se ne-
dotykame lokty hrany stolu, ruce s ptiborem mame zvednuty nad desku stolu,
s lokty u téla. Lokty drzime u téla, abychom neomezovali své sousedy. Je vel-
kym spolecenskym prestupkem strkat do sousedii po levici a po pravici lokty.
Ve slechtickych rodinach davali détem do podpazi knihy, aby se naucily béhem
jidla tlacit lokty co nejtésnéji k télu. obr. 9997 Mezi chody, kdyZ nemame v ruce
ptibor, se opirame o hranu stolu lokty v rozmezi mezi zapéstim a polovinou
loketni kosti, radéji ne vice, protoze lokty na stil nepatii. Ruce ovsem nemaji
byt ani v kliné, to je nespolecenské. Vychazime z tradice, Ze spolustolovnici
maji své ruce stale vidét. Gestikulujeme umérené a nikdy ne s priborem v ruce.
obr. ooo2

Latkovy ubrousek patfi na klin. V nejlepsich restauracich poklada hostim
ubrousek na klin obsluha, je dobré s tim pocitat a nepovazovat to za dotérnost.

Zeny si ubrousek rozbaluji jen z poloviny, rozevienou stranou k sob¢, aby si
mohly utirat dsta do vnitfni strany a spolustolovnici se nemuseli divat na stopy
omacek a rténky, muzi ho rozbaluji cely. obr. 0081, 0084, 0089 Ubrousek neroz-
tfepavame, jen ho pod stolem rozlozime a polozime na kolena. M¢l by plynule
navazovat na ubrus presahujici desku stolu. Ubrousek ma jednu nepiijemnou
vlastnost, totiz ze sklouzava na zem. Polozime ho radéji rubovou, drsnéjsi, stra-
nou dospod, aby ncklouzal, a muzi maji jesté¢ jednu moznost, jak ubrousek
udrzet na kliné: nenapadné si jeho okraj zasunout za opasck. Nesmime ovsem
zapomenout, ze jsme si ho tam upevnili, az budeme odchazet od stolu... obr.
o114 Jestlize nam ubrousek sklouzne na zem, méli bychom nenapadné upozor-
nit obsluhu, aby nam pfinesla jiny. Latkovy ubrousck slouzi jako ochrana ob-
leceni pred nenadalymi nehodami a k otirani ast, nikoliv pfiborti nebo sklenic.
Jsme-li pozvani na obéd nebo na vecefti, vyvarujeme se viech kritickych pozna-
mek na adresu restaurace nebo personalu, protoze tim se dotykame hostitele,
ktery restauraci vybral. Po poslednim chodu ubrousek lezérné slozime tak, aby
stopy po omackach, rténce a ¢erveném viné byly zabaleny uvnitt, a odlozime
na stil vedle talife. Obsluha ho odnese s pouzitym nadobim. Papirovy ubrou-
sek nechavame na stole, neddvame si ho na klin. Polozime si ho vlevo vedle
talife, protoze jime prevazné pravou rukou a levou mizeme ubrousek poho-
tovéji pouzit. Po ukonceni chodu ho nedbale slozime a odkladame do talite.
Oba ubrousky pouzivame velmi ¢asto, prinejmensim kdykoli, nez se napijeme.
Mizeme jim také nenapadné setfit stopy jidla nebo rténky z okraje sklenice.

Pted sebou mame prostreny stil. Uprostied mize lezet klubovy talit (je jen
podkladovy, kladou se na n¢j talife s pokrmy), to je v restauracich vyssi katego-
rie. Po stranach najdeme sady piiborti. Nemusime premyslet, co budeme ¢im
jist, budeme je postupné odebirat z vnéjsi strany smérem k talifi. Nad talifem
mitize byt moucnikovy pribor. Po pravé strané stoji sklenice, a to bud sestavené
do rady, nebo do trojuhelnika. Pokud stoji v fad¢, tak je odebirame zprava, nej-
diiv voda, uprostfed bilé vino k prfedkrmiim a bilym mastim, vlevo ¢ervené vino
k hlavnimu chodu, mame-li tmavé maso. Postavime-li je do trojihelnika, mély
by se zvysovat od hosta ke stfedu stolu. Vlevo lezi talitek na pecivo. obr. 9955

Ubrousek mame na kliné, pecivo a vodu na stole. Vybirame si z jidelniho listku
predkrm a hlavni chod (nebo jen hlavni chod, hostitel se prizptasobuje klien-
tovi) a objednavame si je u ¢isnika. Drive bylo obvyklé, Ze objednavku musel
tlumocit hostitel za hosta, muz za Zenu apod., ale dnes si mize kazdy objednat
pfimo, uz proto, Ze se miiZe zeptat na Gpravu, na ptilohy a dalsi podrobnosti.
Objednavame si jidla v poradi spole¢enské vyznamnosti, hostitel jako posled-
ni. Cekéni na prvni chod si kratime konverzaci a béhem ni si miizeme vzit peci-
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