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artin Novak

zna hotelnictvi

a gastronomii

skrz naskrz. Byl
feditelem ¢i managerem nékolika
hotelti a oteviel i vedl vlastni pod-
niky. Dnes vymysli pro investory
a provozovatele koncepty a strategie
novych projekta.

Jak se restaurace v Cesku

za posledni roky proménily?

V téch takzvané lepsich ¢i hotelo-
vych uz to neni tak formalni jako
drive, coz je fajn. Ta formalnost
vzbuzovala respekt a lidé se do né-
kterych bali jit. Je to vidét i na pii-
borech, dfive se zakladala rybi
vidlicka, ktera méla jen tii hroty,
na dezerty byla vidlicka s rozsife-
nou kréjeci hranou, byla jina 1zice
na bujon, takova spiSe kulata, a jina
na krémovou polévku, ta byla vice
$picata, stejné tak bujon se daval
do salku a krémova polévka do tali-
te. To uz se dnes moc nevidi. Ne-
formalni prostiedi ale neznamena,
Ze by servis mél polevit.

Co vSechno pri servisu

v restauraci sledujete?
Viechno! Ze si sednu k &istému
stolu, ktery se nekyve a neni vy-
podlozeny pivnim tickem nebo
ubrouskem. Stiil by mél byt pek-
né prostieny: Cisty pribor, sklo,
ubrousek. Obsluha mé pfi pficho-
du pozdravi, uvita, usadi a nekouka
do mobilu a nefesi osobni véci. To
mi opravdu vadi, kdyz vidim, jak si
obsluha mezi sebou povida a neve-
nuje se hostum. Koukam i na zpu-
sob servirovani, zda je ze spravné
strany, jestli si pamatuji, kdo si co
objednal. Stve mé, ze kdyZ nékdo
doji div, obsluha sklidi talif, za-
timco ten druhy jesté ji. To bych je
nejradsi pies ty ruce prastil

Kromé navrhovani novych
projektu jste se pustil

i do vzdélavani. Proc?

Zjistil jsem, Ze ve $kolstvi zamé-
feném na gastro chybi jakékoli
moderni vyucovaci podklady,
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ucebnice a materialy pro vyuku ob-
sluhy. Pred dvéma lety jsem tak zacal
pracovat na vyukové aplikaci urené
pro hotelové skoly a gastro uciliste,
ale také pro hotely a restaurace, které
chtgji proskolit sviij personal. Apli-
kaci prohost.cz jsem spustil na konci
loniského roku a je plna informaci

a videokurzu, které zahrnuji vse,

co by mél znat clovek pracujici jako
obsluha restaurace, baru ¢i kavarny.
Kde a jak se vyrabi i odkud pochazi
kava a ¢aj a jak tyto napoje spravné
podavat, jak servirovat i uchovavat
vino, kdy a jak dekantovat, jak zvolit
spravnou sklenicku a nechybi ani
informace o pivu, jak se vyrabi a jaké
jsou styly.

HOST

OBSLUHA

M Je fajn, kdyz obsluha vi nejen co je v nabidce, ale zna

islozeni jidel. ,,Spravné by je mela mit nachutnana. Po-
kud k jiditiim doporucuje vino, méla by védét, pro¢ doporucuje to
konkrétni a stejné jako jidlo i vino by méla mit nachutnané.
Obsluha by také méla védét, pro¢ parovani bude fungovat a meéla
by to mit vyzkousené, vyjmenovava Martin Novak.
B Pokud je stul prostieny pro ¢tyfi a sedite u néj jen dva, méla
by obsluha zbylé dva sety piibort a sklenicek sklidit.

2 SERVIS

M Serviruje se obvykle zprava, pokud to usporadani hostt

u stolu umoznuje.

M Serviruje se podle spolecenské etikety, tedy nejdiive zené.
»»Je pékné, kdyz obsluha kratce odprezentuje jidlo, které prave
prinesla na stal,“ podotyka Martin Novak s tim, Ze by mélo jit
o kratkou prezentaci, nikoli dlouhou prednasku.

M Pr1i vicechodové objednavce by se obsluha méla zeptat, kdy
si hosté preji servirovat jednotliva jidla, pfi vicechodovém
menu by pak méla s kuchyni umét zkoordinovat, jak rychle,
nebo pomalu na sebe chody budou navazovat.

M Je-li u stolu vice host, méla by obsluha zopakovat celou
objednavku. Pokud je v ni jidlo, které vyzaduje delsi pfipravu,
méla by upozornit, Ze se bude servirovat s ostatnimi.

E PRIJDETE-LI DO RESTAURACE V PARU, MEL BY MUZ VZIT ZENE
KABAT A PREDAT JEJ OBSLUZE,. STEJNE TAK BY MUZ MEL ZENE POMOC]
SE ZIDLI. TUTO ROLI ALE MUZE PREVZIT OBSLUHUJICI.
B NA OBSLUHU NEMAVEJTE ANI NELUSKEJTE, STACI NAVAZAT
OCNIKONTAKT. POKUD VAS NEVIDI, ZKUSTE VHODNE GESTO.
B DAMSKA KABELKA PATRI NA SPECIALNI HACEK, KTERY SE DAVA NA STUL.
NENI-LI K DISPOZICI, DEJTE SI JI ZA SEBE NA ZIDLI.
B POKUD VAM NECO NECHUTNA NEBO NESEDI, HLASTE TO OBSLUZE
VCAS A NENECHAVEJTE SI TO PRO SOCIALNI SITE. ,HOST BY MEL VZDY
ODCHAZET SPOKOJENY A POKUD NECO NEBYLO V PORADKU, MEL BY DOSTAT
KOMPENZACI: KAVU, DEZERT, SLEVU, STAMPRLICKU..." VYJMENOVAVA MARTIN. »
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Vse kolem jidla

SKLENICKY

M Existuji skleni¢ky na ryzlink, na chardonnay, na bor-

deaux, na burgundské. Méné formadini, trendy podniky
si vystaci s jednou kvalitni, univerzaini sklenickou na vse, véetné
Sumivych vin. ,,To samé plati i na doma, koupit pékné univerzalni
sklenicky je navic relativné levna zalezitost, vyplati se do nich in-

vestovat,” dodava Martin.

M Na Sumiva a perliva vina se v sou¢asnos-
ti pouzivaji stdle castéji sklenice na bilé
vino, nejcastéji ryzlinkovky. , Ve flét-

nach se totiz nerozvine vyrazné
aroma vina," vysvétluje Martin.

M Skleni¢ky drzte vzdy za nozku,
predtim, nez se napijete, si oCisté-

te Usta ubrouskem.

5VINO

B ,,Sommeliér nebo ¢isnik by mél
vybrané vino oteviit, pfivonét

ke korku, korek odlozit na talifek

a podat hostovi, aby si také piivonél.
Poté by mél nalit sobé, vino ochutnat,
aby se presvedcil, Ze je v poradku
anema vady. Teprve poté naléva
hostovi, ktery vino vybiral a objednal,
aby také ochutnal,“ vyjmenovava
spravny postup Martin. Napoj by pak
sommeliér mél rozlévat podle etikety:
zené, starSimu, mladSimu. ..

B V dobré restauraci by se o dolévani
vina mél postarat personal. ,,Zalezi
na tom, jak majitel ¢i provozovatel
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chce, aby byl host obsluhovany,
nékde vam daji lahev vina, oteviou
a postarej se sam,” fika Martin.
Vino by nikdy nemélo byt na stole,
kde se ji, ma stat nékde mimo —

na servisnim stolku, v nadobé

sledem...

DOMA

m | KDYZ JSTE DOMA SAMI, HEZKY SI PROSTRETE. ,JA TO

TAK DELAM. VEZMU SI PITf A SEDNU SI KE STOLU. MAM TAM CAJ,
UBROUSEK, PRIBORY A UDELAM SI TO HEZKE. KDYZ JSOU DVA NEBO
VIC LIDI, TAK BY SI TO MELI UZIT, NEKOUKAT U JIDLA DO MOBILU
NEBO NA TELEVIZI, ALE POVIDAT SI A BAVIT SE." RIKA MARTIN.
ENEODBIHEJTE OD STOLU. A POKUD NEKDO DOJI DRIV, NEMEL
BY HNED ODNASET TALIR A MIZET PRYC. JE FAUN, KDYZ POCKA

NA OSTATNI. PROSTE SI TEN SPOLECNY CAS UZIT.,,PAMATUJU

SI, KDYZ JSME BYLI DETI, BABICKA UVARILA, PRINESLA TERINU

S POLIVKOU, SEDELI JSME A JEDLI A POVIDALI SI. BYLO PO JIDLE,
DEDA SI ZAPALIL VIRZINKO A VYPRAVEL PRIBEHY Z MLADI. BYLO TO
MOC HEZKE," VZPOMINA MARTIN NOVAK.
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