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A zrodil se jidelni listek

Jidelni listek patfi do restaurace stejné jako stll a zidle. Svym vzhledem a provedenim je soucasti
prezentace podniku, dotvari jeho image.

,<Jidelni listek je nejen informace o tom, co vSe nabizet z jidel, ale je to pfedevsim reklama. Proto musi
byt vkusné upraveny, pfehledny a odborné sestaveny. Jidelni listek doporu€ujeme sestavovat dle
gastronomickych pravidel. Vkladame jej do ochrannych oball anebo pouzivame stojanky pfimo na stul.
Zalezi na charakteru provozovny. Obal muze byt jednoduchy k ve€ernimu provozu, pro déti barevny s
moznosti omalovanek, fotkami nabizenych pokrmd a podobné,” fFika Bc. Richard Nezhyba, odborny
ucitel brnénské Hotelové Skoly Charbulova.

Jak stvofit jidelni listek

,PTi psani jidelniho listku dbame na jeho pfehlednost, spravnost nazvl, jazykovou spravnost, zvyraznéni
jednotlivych skupin pokrmud a minimalni pouzivani zkratek®, déli se o své znalosti Bc. Radek BuSina,
odborny ucitel a manazer vySe jmenované odborné skoly.

Pfi tvorbé jidelniho listku je nutno se zamyslet, pro jaky typ provozu bude ur€en. Restauracni jidelni
listky se totiz déli mimo jiné na stalé, denni a kombinované.

Richard Nezhyba vysvétluje: , Tzv. denni jidelni listek je obvykly v béZnych restauracich, piSe se na stroji
nebo na pocitacdi, vyprodané pokrmy se oznacuji kfizkem nebo pfeskrtnutim. Staly jidelni listek byva
tistén na velmi kvalitnim papife, byva zajimavé graficky ztvarnén a jeho zivotnost je tudiz delsi. Jeho
obsah se méni zhruba po pul roce. Kombinovany jidelni listek je staly jidelni listek doplnény o tzv. denni
vlozku. Ta umoznuje zafazovat sezonni pokrmy, ménit nabidku specialit a reagovat pruzné na
momentalni situaci na trhu.

Dalsim typem jidelniho listku je kavarensky jidelni listek. Ma zpravidla mensi vybér teplych pokrmda, ale
rozSifeny vybér sladkych a slanych dezertli a vajeCnych jidel.

Vinarensky jidelni listek obsahuje Siroky vybér studenych pokrm( a jidel na objednavku. Obsahuje vybér
z vice druhu syrG a méné moucnikl a je doplnén sortimentem chutovek, slaného peciva, ofisSku a
podobné.

Barovy jidelni listek byva soucasti napojového listku. Je v ném zastoupen Siroky sortiment studenych
jidel a jidel na objednavku.

Hotelovy jidelni listek se pouziva pfi obsluze v pokojich hostl a obsahuje zpravidla pokrmy, které
nevyzaduji narocnou obsluhu.

Détsky jidelni listek ma byt atraktivni, rozdéleny pro déti do 3 a 12 let. Pro ty mensi ma obsahovat
jemné pokrmy (mletd masa, kase apod.), pro vétsi bézné pokrmy v mensich davkach.

Specialni jidelni listek miva atraktivni Upravu a pouziva se pfi mimofadnych pfilezitostech, jakymi jsou
napfiklad dny cizich kuchyni, vepfové, zvéfinove, rybi €i dribezi hody a jiné udalosti.

Cizojazycné jidelni listky je nutné vypracovat v mezinarodnich provozech a v oblastech cestovniho
ruchu.” To jsou nejenom turisticka stfediska, ale i centra mést. A vlastné kazdy podnik, ktery chce byt
nazyvan serioznim, by mél mit jidelni listek alespon v jednom svétovém jazyce, napfriklad némciné Ci
angli¢tiné. Tento vyCet vSak zdaleka neni Uplny. Jidelnich listkl existuje témeér nepfeberné mnozstvi,
zapomenout nesmime ani napfiklad na snidanové ¢i obédové jidelni lisky. A tak by vycet mohlo
pokracovat.

»Jidelni listky |ze rozdélit také podle rozméru na malé a velké. Formaty do rozméru A5 jsou vhodné do
kavaren, bart a podobné. Bézné formaty jako je A4 nebo A4S se hodi do restauraci, vinaren a pro
hotelové desky. VSechny formaty vétsi nez 43 cm na vysSku doporucujeme pouzivat jako vinné karty
nebo jidelni listky pro luxusni a zazitkové restaurace. Vzdy zalezi na prostoru a velikosti stolt v daném
provozu,“ objasriuje svlj pohled na danou problematiku R. Draxler. ,Pro mnohé lidi je klasikou znamy
univerzalni listek z umélé hmoty nebo kozenky v hnédé barvé ve formatu A4 s kancelarskymi foliemi.
Pokud ja mohu oznacit ,klasiku®, byla by to prava muze ve formatu A4 s dfevénym hibetem a doplfiky ve
zlaté Ci stfibrné barvé, s vnitfnimi okny provedenymi formou vysekl z laminovaného kartonu v pfirodni
barvé. Na deskach by nechybélo logo podniku vyrazené slepotiskem,“ uvadi Rober Draxler, jednatel
spolec¢nosti, jez se na vyrobu jidelnich listkl specializuje. ,Modnim trendem jsou v sou€asnosti zuzeny
nebo polozeny format A4, vSechny odstiny oranzové a mensi mnozstvi vnitfnich listd,“ pokracuje.
,#Archivace listku v restauraci byva prevazneé jeden rok, zalezi v§ak na podminkach a moznostech
provozovny. Vzhledem k vysokym pofizovacim nakladim jidelnich listkd byva jejich platnost delSi dobu.
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Kdo nema chut spolupracovat na tvorbé jidelniho listku se specializovanou firmou, ma moznost
zakoupit desky napfiklad ve vétSich papirnictvich. ,V$em majiteldm &i provoznim gastronomickych
podniku vSak doporucuji, aby pfi vybéru dodavatele jidelnich listki dbali pfedevsim na kvalitu a
zpracovani nabizenych produktt a moznost jednoduché aktualizace jednotlivych stran textt. Dale by
neméli prehlizet tradici historie vyroby, zaruku a reference. Zajic v pytli plati i v tomto oboru,“ upozorruje
Draxler. Kdo chce spolupracovat s profesionaly, tomu Rober Draxler vzkazuje: ,Pokud nemate jesté
Zadnou predstavu o svych jidelnich listcich pak postupujte takto: Zaslete stru¢nou charakteristiku
podniku (fotku interiéru, styl kuchyné, vzorek latky z napronu ¢&i barvu difevénych doplnikd nebo www
adresu), pocCet listi nabidky (pocCet oken textu, 1list rovna se 2okna), pocet mist k sezeni nebo
pozadovany pocet jidelnich listkd. Na zakladé téchto informaci vam specializovana firma vypracuje
nezavaznou nabidku a eventuelné zasle vzorek. Termin dodani je maximalné 4 — 6 tydnu od potvrzené
objednavky a korektury potisku jidelniho listku. Co se ty€e nasi spole€nosti, pfipadné dodélavky reSime
prednostné, avsak plati stejné maximailni terminy jako pfi objednavce celych listkl. Néktefi klienti si
rovnou objednavaji nahradni vnitfni listy, tim se vyhnou dal§imu ¢ekani a mozné odchylce v barvé ¢i
rozmeéru. Ta mize byt zpasobena ruéni vyrobou produktu.®

Co nesmi na jidelnim listku chybét

Jidelni listek informuje hosta o nabidce podniku. Je to jakasi smlouva mezi hostem a podnikem, ze
dostane jidlo o slozeni, hmotnosti a cené, jeZ je v listku uvedena. Z tohoto pohledu na véc je jidelni
listek informaci o cené produktu a sluzeb a podléha § 12 zakona na ochranu spotfebitele. Proto veskeré
informace v ném musi pravdive, uplné a aktualni. Usporadané tak, aby bylo zfejmé, co a za jakou cenu
si host objednava. To je také dlvod, pro¢ musi byt jidelnich listkd v podniku dostatek. Hostu totiz musi
byt informace o cené, fe€eno slovy zakona: ,vhodné zpfistupnéna.“ Kdyz nebude mit provozovna
dostatek jidelnich listkd, mUZze to byt navic nepfijemné faux paux. ,Stanovit optimalni pocet je velmi
tézké, vSe zavisi na druhu provozu. Napfiklad pro restauraci vychazime ze vzorce pocCet mist k sezeni
déleno tfemi rovna se pocet jidelnich listku. K vyslednému Cislu se pfipocitava rezerva ve vysi jedné
tretiny. Dle objednavek nasich klientl dnes vime, Ze lepSi restaurace se 100 misty k sezeni véetné
zahradky potfebuje minimalné 40 ks jidelnich listkd,” déli se o své zkuSenosti R. Draxler.

~Soucasti jidelniho listku muze byt také nabidka jednoho nebo vice menu v riznych cenach. V
hostincich maze byt jidelni listek nahrazen vyvésnim cenikem,” doplfiuje odborny ucitel R. Nezhyba.
Nalezitosti jidelniho listku

Nazev a sidlo stfediska nebo provozovny

Oznaceni skupiny nebo vyznaceni, Ze ceny jsou stanoveny smluvné

Datum nebo obdobi platnosti

Hmotnost masa v syrovém stavu

Oznaceni pokrm0 s kosti

Pfesny nazev jidel a pfiloh

Cena za uvedeny pokrm

Jméno zaméstnance nebo vedouciho, ktery odpovida za ceny a pfipravu pokrmu

Spravna manipulace svédci o urovni

Nejenom to, jaky je obsah jidelniho listku, ale i to, v jakém je stavu a jak s nim obsluhujici personal
manipuluje, svédci o urovni podniku. ,Z hlediska vyrobce jidelnich listkll to znamena, chovat se k nému
tak, jako by jej financoval sam obsluhujici personal,” konstatuje Draxler. ,Z hlediska spravného stolovani
jidelni listek nabizime prvnimu ¢estnému hostu, dale pak ostatnim hostim podle dulezitosti. Obsluha jej
podava z praveé strany, nejlépe jiz otevieny, ihned po pfichodu hosta a jeho zasednuti ke stolu. Po urcité
dobé pak z jidelniho listku hostiim doporucujeme a popfipadé nabizime denni menu, doporucujeme i
speciality podniku. Jidelni listek Ize ponechat po ur€itou dobu na stole hosta, nebo na servirovacim
stolku pro dal$i pfipadnou objednavku,” vysvétluje BuSina.

Elektronika papir nezastoupi

Jidelni listek je v dneSni moderni dobé i zalezitost elektronicka. Internet, to je —v pfeneseném smyslu
slova- jedna velka restaurace. Mate chut na pizzu? Staci si vytipovat pizzerii ve svém mésté, vybrat si z
jeji nabidky a nechat si jidlo dovézt. Kromé individualnich prezentaci existuji také servery, které maji ve
sveé databazi restaurace z celé republiky, napfiklad weby http://www.pizza-pizza.cz/ nebo
http://www.rozvoz-jidel.info/ i http://www.netcisnik.cz/. VSem je spolec¢na jednoducha navigace. Takové
hledani je-pokud uz nemate svuj oblibeny podnik-nejrychlejsi a nejjednodussi. Pfi objednavce pres



elektronicky jidelni listek dostane zakaznik mnohdy bonus v podobé slevy pro dalSi objednavku, stejné
jako v restauraci si muze k jidlu nechat pfivézt i napoj a mize do poznamky objednavky pfipsat své
specialni pozadavky. Napfiklad, Ze chce vice oliv, Ze chce jiny typ tésta... zkratka jako kdyby
komunikoval s &ignikem v pizzerii. Ze se na rozvoz jidel specializuji zejména pizzerie je to pochopitelné
vzhledem k charakteru pokrmu.

Jinak jsou jidelni listky restauraci zvefejiované na internetu, ty jsou vSak chapany spise jako soucast
prezentace. Hosta ma zaujmout nejenom interiér podniku, moznosti poradani riznych akci, ale ma se
sem vypravit pravé kvuli pokrmu, na néjz dostal pfi prochazeni stranek chut. Pfehled vice nez deseti
tisic restauraci Ize najit napfiklad na webu www.atvamchutna.cz. Nebo se da situace otocCit, dostanete
chut' si vecer zajit na néjakou specialitu, zadate si ji o vyhledavace a vybéhne vam seznam restauraci,
kde si ji mUzete dat. DalSi vymozenosti dnesni doby je e-mail. Zaslani jidelniho listku v elektronické
podobé vyuzivaji nejCastéji zamestnanci, ktefi chodi na obédy do restauraci v blizkosti svych kancelafi.
Vyberou si v ,teple své kancelare®, a pak uz jdou najisto.

Stejné se na véc diva i Robert Draxler: ,Elektronicky jidelni listek v Zadném pfipadé neni konkurentem
klasickym tisténym menu v deskach. Maze pouze pomoci pfi elektronické prezentaci podniku a klient si
muze na dalku udélat pfedstavu o jeho nabidce. V budoucnu mdze mozna vhodny zplisob
elektronického jidelniho listku, napfiklad promitnuty na stdl zakaznika, nahradit klasicky tistény format.*
To je ale zatim hudba budoucnosti.

Jesté jednu elektronickou podobu vSak jidelni listky maji. Softwary pro hotely a restaurace zaplriuji nova
mista na trhu. Jejich cilem je zjednodusit chod podniku.

“Dulezitou vlastnosti restauraéniho systému je jeho snadna obsluha. Souc¢asnym trendem je pfechod od
PLU identifikatort, coz jsou jedine¢na Cisla pro kazkou prodejni polozku, k nazornému grafickému
zobrazeni na dotykovém displeji. Cidnik si uz nemusi pamatovat mnozstvi gisel, pod nimiz jsou
jednotlivé polozky uschovany, nybrz se necha vést grafickym prostfedim aplikace. Spojenim
prehledného programu s dotykovou obrazovkou Ize docilit citelného narastu rychlosti obsluhy, stejné
jako minimalizace chyb zadani. Vysledek nakonec oceni zakaznik, protoze se zrychluje vyfizeni jeho
objednavky.

Proces markovani lze dale zjednodusit a tim i urychlit provedenim objednavky pfimo u stolu zakaznika
vyuzitim kapesnich pocitacl, nebo jinych bezdratovych feSeni. Takto se objednavka elektronickou
cestou dostava ke zpracovani v nejkratSim mozném terminu ke kuchafi nebo do vyc€epu, kde je
zobrazena na displeji nebo vytisknuta. Nemusi tedy ¢ekat az obsluha obejde celou provozovnu a
objednavky pfinese necitelné sepsané na listeCku,” fFika ing. Karel Petrasek z oddéleni IT podpory
spolec€nosti, jez se prodejem a vyvojem softwarovych aplikaci tohoto typu zabyva. Standardni
restauracni programy pracuji nejenom s vlastnim markovanim, ale poskytuji fadu dalSich doplrfikovych
sluzeb. Mezi né patfi sledovani dochazky zaméstnancu, adresar vyznamnych hostd, rezervaéni systémy
pro objednani stolu €i pokoje nebo skladové hospodarstvi.

Poradi pokrmu na jidelnim listku

Studené predkrmy — salaty, plnéna zelenina a ovoce, vyrobky z vajec a ryb, masa

Polévky — vyvary, bilé polévky, zvlastni a specialni

Teplé predkrmy — z ryby, masa, vajec, zeleniny, téstoviny

Ryby — sladkovodni, mofské, mofsti ZivoCichoveé

Dribez — hrabava, vodni

Zvéfina — pernata, nizka srstnata, sparkata, vysoka, ¢erna

Détské pokrmy — zvlast upravené, polovi¢ni porce

Lehka a zdravotni jidla — dietni pokrmy

Speciality — dne, $éfa kuchyné, provozovny, oblasti, kraje, apod.

Hotové pokrmy — pokrmy z masa — hovézi, teleci, vepfove, mleté, skopové a droby, potom pokrmy
bezmasé

Pokrmy na objednavku — poradi jako u hotovych jidel

Zeleninové pokrmy — bézné, speciality, byvaji sou€asti hotovych pokrmd nebo min.

Teplé prilohy — z brambor, mouky, zeleniny, ryze

Kompoty — jednotlivé druhy, smési na konec

Salaty — Cerstvé, smiSené, sterilované

Studené pokrmy — studené pecené, dribez, uzenarské vyrobky — mohou byt souc¢asti studenych
predkrma

Syry — mékke, tvrdé, plisiiové, aromaticke

Teplé moucniky — vafené, peCené, smazené

Studené moucniky — zakusky, pudinky, krémy

Zmrzliny — pohary, bomby, speciality

Ovoce — domaci, dovazené, ovocné salaty




