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Jidelni listek je v restauraci
stejnd samoziejmost jako tre-
ba jizdni rad vylepeny u za-
stavky meéstské hromadné do-
pravy. V podstaté se jedna o
velmi dilezitou neverbalni
komunikaci mezi personilem
ahostem restaurace. Protosiv
kratkosti reknéme néco o
tvorbé a obsahu jidelnich list-
k1. Na nékteré otazky jsem se
zeptal odbornika v tvorbé ji-
delnich listkii pana Roberta
Draxlera z firmy Gastro top
cardz Ceskych Budgjovic.

Jakou formu jidelntho [isthu zvolit
do své provozovny?

Stile se bohuZel setkdvame
S nazorem, ze 5i majitelé re-

stauraci vystaéi s jidelnimi °

listky, které dostanou napri-

Dennijidelnilistek —je obvykly
v béinych restauracich, pise
se na stroji nebo na poéitaci,
vyprodané pokrmy se oznacuji
krizkem nebo preskrinutim.

Staly jidelni listek — tiskne se
na velmi kvalithim papife,
byva zajimavé graficky ztvar-
nén a jeho Zivotnost je delsi.
Jeho obsah se méni zhruba po
pilroce. :

Kombinovany jidelni listek - je
staly jidelni listek doplnény o
tzv. denni vlozku. Ta umoZnu-
je zafazovat sezonni pokrmy,

meénit nabidku specialit a rea-.

govat pruzné na momentalni
situacinatrhu.

Dalsim
listku je kavarensky jidelni listek
- méa zpravidla mensi vybér
teplych pokrmil, ale rozdifeny
vybér sladkych a slanych de-
zerttiavajeénychjidel.

Vinarensky jidelni listek — ob-
'sahuje iroky vybér studenych
pokrmi a jidel na objednavku.
Obsahuje vyhér z vice druhi
syrt a méné mouénikd a je do-

_plnén sortimentem chutovelk,

klad od pivovaru - zdarma.
Zvysuje se vSak pocet téch,
ktefi si uvédomuji, Ze jidelni
listek je vizitkou celého pod-
niku a sna#i se jej vyladit né-
kdy i do detaila tak, aby byl
nedilnou seucasti interiéru a
celkové image podniku.

Co se tyce materiald, vraci
se v soucasné dobé na vysluni
mezi materidly uméld kuze
(kozenka), nejedna se viak o
i odpudivou hnédou ko-
Zenku, kterou znadme z dob
postkomunistickych, ale o
kvalitni produkt ve vice neZ 30
barevnych odstinech. Barevny
karton se strukturovanou la-

minaci je téz velmi oblibeny.-

Mezi daldi casto pouzivané
materidly patfi prava kize
nebo dfevo. Zajimavy a popta-
vany je tzv. format Querolant,
to znamend poloZend A4.

Jaké jsou zakladni typy jidelnich
listlai?

slaného peciva, ofiskl a po-
dobné.

Barovy jidelni listek — byva
soucasti napojového listku. Je
v ném zastoupen Siroky sorti-
ment studenych jidel a jidel na
objednavku. 2

Hotelovy jidelni listek — se po-
uZiva pri obsluze v pokojich
hostii a obsahuje zpravidla
pokrmy, které nevyZaduji na-
ro¢nou obsluhu.

Datsky jidelni listek — ma byt
atraktivni, rozdéleny pro déti
do 3 a 12 let. Pro ty mensi ma
obsahovat jemné pokimy
(mletd masa, kase apod.), pro
vé&tsi béZné pokrmy v mensich
davkach. :

Specidlnf jidelni listek — miva
atraktivnitpravuapouzivéa se
pri mimofadnych prileZitos-
tech, jakymi jsou napriklad
dny cizich kuchyni, veprové,
Zverinové, rybi ¢i dribei ho-
dy ajiné udalosti.

Cizojazytné jidelni listky — je
nuiné vypracovat v mezina-

typem jidelniho .

rodnich provozech a v oblas-
tech cestovnihoruchu.

Daldimi typy jidelnich list-
kit jsou napiiklad listky snida-
fiové €l ob&dové jidelni listky.

Formaty do rozméru A5 —
jsou vhodné do kavaren, barii
apodobné.

Béiné formaty jako je A4
nebo A4S - hodi se do restau-
raci,-viniren a pro hotelové
desky. Formaty vét8inez 43 cm
na vysku - idedlni jako vinné
karty ¢i jidelni listky pro lu-
xusniazazitkovérestaurace.

Kolik je optimalni poget jidelnich
listlai? ;

Obecny vzorec pro stanove-
ni optimélniho poétu jidelnich
listktt obecné neexistuje. Jiny
je pro restauraci klasickou, ji-
ny pro ,gourmet®, jiny tfeba

D ——

prokavarnu &i vinarnu. V kla-
sické restauraci, ktera ma k
dispozici 50 mist + terasu pro
40 1lidi, bych doporuéoval mi-
nimalné 40 kust jidelnich list-

ki, které je moZno rozdélit a -

nechat si tfeba 10 kusi re-
zervnich. Pro zazitkovou re-
stauraci doporucuji pomeér 1:1.
Dle zkusenosti vime, Ze idealni
mnozstvi pro restauraci je
pribliZné 40 kust jidelnich
listkti. ;

Ceho se musime vyvarovat?

Pri sestavovdni jidelniho
listku plati pravidla, jez zaru-
¢uji, Ze bude prehledny, sro-
zumitelny a logicky. Diilezité
jeito, aby byl bez preklepi, ja-
zykovych a vécnych chyb a s
minimalnim pouzivanim
zkratek. Zakladni chybou pri
sestavovani jidelniho listku je
celkovy poéet uvedenych jidel.
Ve viysledku to pak vypada tak,
7e zdkaznik listuje v nepre-

hledné spleti velmi podobnych

nazvil a vysledek je nulovy.
Typickym piikladem je napfi.
vepfovy plitek s... jmenovany
pokazdé s drobnou lipravou
apod. Doporuéuji zapojit do

sestavovdani menu kuchafe
nebo se obratit na odbornika.
Dalsi velkou chybou je rozsah-
lost nabidky. Pri sestavovani
jidelniho listku totiz neplati
pravidlo éim vice tim lépe, ale
naopak. i

Doporuéujeme  jednodu-
chou skladbu, kterou je dobré
Castéji obmeénovat — zhruba
jednou za 3 mésice. Tim Ize 1é-
pe dosdhnout vyuziti sezon-
nich produktii a naldkani kli-
entak dals$inavstéveé podniku.

Na zavér si musim postesk-
nout nad cbsahem jidelnich
listlki v mnoha restauracich.
Neéktefi provozovatelé maji
velmi neefektivné Siroky ji-
delniéek.

Nedokazu si predstavit, jak
je moiné zaruéit éerstvost

v3ech surovin v nejvyssi kva-

lité, kdyZ je na menu t¥eba sto
polozek.
Velmi slozité je poté i skla-

dové hospodafstvi. Podstatna

je vlastni srozumitelnost.

Snadno pripravim menu skvé-
1¥ch nazvii, ale host nevi, co
vlastné na talifi dostane. Dale
mi pripadd nestasina kombi-
nace styl. Pokud jdu do pizze-
rie, tak ofekdavam italské spe-
ciality, salaty a kvalitni pizzu
a nevyZaduji smazeny syr €i
Fizek. NezatéZujme tedy ob-
sluhu zbyte¢nymi pozadavky
na jidla, ktera v menu nejsou a
vyhleddavejme restaurace s
nabidkou, ktera je v dany
okamzZik pro nasi naladu tou
nejlepsi. Jiné je menu v gour-
met restaurantu a jiné v stre-
dovékém Senku, ale v obou
piipadech miZeme zazit jedi-
neény gastronomicky zaZitek
pokud je pfipravuje odbornik.
Za odbornou konzultaci dé-
kuji panu Robertu Draxlerovi
ze spoleénosti Gastro top card.

Fota na strance: zdroj:
www.jidelnilistky.cz
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