Чаю?
Как не ударить в грязь лицом перед клиентом, партнером или соискателем во время ожидания аудиенции с топ-менеджером
Здание имиджа и престижа компании выполнено из такого материала, который никогда не остается в универсальном агрегатном состоянии. Понятно, что каждый руководитель стремится создать надежный, дорогостоящий фасад из прочного камня, прикладывая ля этого порой сверхъестественные усилия. Но стоит в недобрый час допустить мелкую оплошность, и даже самая точная архитектура может в мгновение ока превратиться в медузу на солнце. Зоркий глаз посетителя заметит и недружелюбное выражение лица принимающей стороны, и пятна от кофейной чашки на столе, и пренебрежительное отношение к мелочам, которые часто и делают погоду в бизнесе. Но если пятна со стола можно вытереть в течение секунды, то мнение о том, что компания не умеет встречать посетителей, придется исправлять мучительно долго.
Вообще понятие гостеприимства довольно многозначно, но минимум, которым необходимо владеть представителю компании, это деловая чайная церемония. Этим нехитрым искусством стоит овладеть уже хотя бы потому, что грамотно проведенный ритуал свидетельствует о престиже компании, о том, что высокий уровень здесь – норма, об индивидуальном подходе к каждому соискателю, клиенту, партнеру – а это, как правило, люди опытные, и этот конкретный визит им есть, с чем сравнить. Каким же образом можно заработать никогда не лишние баллы к репутации с первых минут встречи?
Качество и количество
Бюджет любой компании позволяет запастись набором из двух самых популярных видов чая – черного и зеленого в чистом виде. Это позволит избежать неловкости, если посетитель откажется от единственного, имеющегося в наличии. Хорошо, если есть возможность предложить различные сорта чая, ароматизированные всевозможными добавками, но их не должно быть чересчур много, чтобы гость не растерялся перед выбором и не решил, что попал в чайную.
Особое внимание следует уделить качеству напитка: даже если подается чай в пакетике, лучше, чтобы он был листовым и упакован в «пирамидку» (на сегодняшний день это самый дорогой сегмент пакетированного чая). Пакетированный чай подается незаваренным, и посетитель должен видеть, что внутри пакетика не пыль и отходы, а натуральные чайные листья, цветочные лепестки или кусочки фруктов.

Подача

Чайный пакетик не следует класть в чашку или на блюдце как минимум из гигиенических соображений, его необходимо предложить в коробке. А поскольку заводская упаковка выглядит органично только в кабине водителя маршрутки, есть смысл обзавестись своей, фирменной, возможно, даже брендированной логотипом компании коробкой, и лучше деревянной, чем пластмассовой. Особенно эффектно при подаче смотрятся подносы, на которых можно разложить пакетики с разными сортами чая – посетитель оценит вашу заботу о нем и выберет напиток по своему вкусу.

Подавая пакетированный чай, следует обязательно предложить гостю блюдце для использованных пакетиков, поскольку его собственное блюдце должно оставаться чистым. Конечно же, блюдце с использованными пакетиками не должно оставаться на столе – его следует сразу же вынести.

Вам с молоком?

Если посетитель предпочитает черный чай, ему предлагают молоко или сливки. Для их подачи существуют специальные молочники – очень важно не допустить грубую ошибку и не подать молоко в заварочном чайнике. Очень эстетично выглядят мини-сервизы, в которые входят молочник и сахарница, иногда вместе с подносом. Такая посуда при любых обстоятельствах добавит изысканности деловой чайной церемонии.
Даже самому внимательному представителю компании не рекомендуется добавлять самостоятельно молоко, сливки и сахар в чашку посетителя, гости это сделают сами. Поэтому сахар лучше подать рафинированный либо пакетированный, предварительно аккуратно сложенный в сахарницу (сахарница с пакетированным сахаром не накрывается крышкой, а к рафинаду обязательно подают щипцы) – тогда он не просыплется на стол, и гости не окажутся в неловкой ситуации.
Посуда
Одноразовая и пластиковая посуда строго запрещена. Посуда должна быть настолько качественной, насколько это позволяет бюджет. Для деловых чайных церемоний следует отдать предпочтение белому цвету и лаконичным формам, но в некоторых ситуациях уместны и сдержанные фантазийные решения. Важно, чтобы посуда не была разной, необходимо придерживаться единого стиля. В крайнем случае позволяется сервировать стол чашками, блюдцами и чайником из одного комплекта, а сахарницей и молочником – из другого. Но и в этом случае сервизы должны сочетаться друг с другом (или контрастировать, но все же оставаться в одной стилистике).
Высший пилотаж

В том случае, если необходимо сделать особенный акцент на престиже компании, гостям предлагают крупнолистовой чай. Разумеется, его необходимо правильно заваривать и использовать для этого фаянсовые и фарфоровые чайники – они быстро прогреваются и долго удерживают тепло. Заваривая крупнолистовой чай, следует избегать популярных сегодня металлических ситечек для заварки: металл может сообщить воде специфический привкус и испортить напиток. Лучше приобрести фарфоровый чайник со специальным стаканчиком для заварки внутри.
Для чаепития такого уровня подаются подносы и щипцы для сахара и сладостей из металла высокого качества или из серебра. Кроме того, в этом случае на столе нет места для бумажных салфеток, посетителю предлагают исключительно тканевые.

Если к чаю подаются конфеты, то их следует щипцами вынуть из коробки и подать на подносе или на блюде – разумеется, вместе со щипцами. Печенье и пирожные тоже подаются отдельно, на блюдце или на специальной подставке (англичане, задающие тон в чайных церемониях, называют ее cake stand), поскольку блюдце гостя служит одной-единственной цели: на нем должна стоять чашка с чаем и ничего больше. Крошки от печенья или растаявшая рядом с горячей чашкой шоколадная конфета не добавят эстетики деловому чаепитию. Кроме перечисленного, к чаю можно подать зефир, фрукты или ягоды. К черному чаю подают лимон, а к лимону – специальную вилку с двумя зубцами.
А в завершение церемонии важно убрать со стола в установленном порядке. Сначала на поднос складывается и уносится использованная пустая посуда и приборы, а затем следует вернуться за оставшимися закусками, сахарницей и молочником. Уносить одновременно все, что находится на столе, деловой этикет не рекомендует.

Врезка:

Необходимый минимум для подачи чая:
Сервиз чайный

Сахарница

Молочник

Щипцы для кускового сахара

Вилка для лимонов (с двумя зубцами)

Конфетницы для печенья и сладостей

Салфетки

Поднос
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