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Historie Jidelniho listku

Restaurace jsou mistem, kam lidé chodi z mnoho uc€eld. Tim samozfejmé
prioritnim je uspokojeni fyziologické potfeby. Tedy uspokojeni pocitu hladu.
Samoziejmé potfeby se pribéhem Casu nemeéni, ale prani jak je uspokoijit se
na druhou stranu meni neustale. Clovék stale prahne po kvalité, hleda inovace,
rozmanitost a ruznorodost. Proto dnes mame restaurace riznych regionu —
asijské, francouzské, italské a s riznym sortimentem pokrmu. Veganské, fast
foody, slow food restaurace, makromolekularni a dalsi. To co je vSechny
nabidka, menu neboli jidelni listek. Jedna se o ucelenou nabidku po sobé
jdoucich pokrmuU. Nejdfive se jidelni listky zvefejiiovaly na kartonovych nebo
drevenych vyveéskach jako seznam dostupnych jidel. Pozdéji se jidelni listek
prestéhoval dovnitf restaurace jako dfevena visaCka na opasku obsluhy. Tak
vznikl zvyk Cist zakaznikim nabidku, protoze vétSina z nich byla negramotna.
Dnesni podoba jidelniho listku nabizi vice moznosti nez jeho predchddci. Dnes
je jidelni listek nastrojem ucinné prezentace podniku, jeho vykladni skfini a
molinostl’ efektivniho fizeni. Téch funkci ma vsak daleko vice a rovnéz urcité
nalezitosti.



Historie Jidelniho listku

Nejstarsi jidelni listek na svété byl napsan v roce 1571, kdyz se zamozny obc¢an Baulde Cuvillon rozhodl
provdat dceru. Svatebni hosty pfekvapil seznamem pokrmU napsanym ozdobnym pismem na archu
papiru. Tato udalost neuSla pozornosti autord gastronomického slovniku Evropy Larousse
Gastronomique.

PFi bourani starého hostince v blizkosti Stockholmu nasli zednici jidelni listek z roku 1812. Kromé 18
druht polévek, 10 rybich jidel a 34 pokrmu ze zvéfiny a drdbeZe nabizel jako zvlastni lahddku labuté a
SOVYy na rozni.

Na prvnim Ceském bale, ktery se konal 5. Unora 1840, vzbudila pozornost novinka. Byl to ¢esky psany
jidelni listek, kterému se tehdy fikalo ,potravni listek“. Spolu s tane¢nim pofadkem si ho néktefi odnaseli
domd jako vlastenecky suvenyr. Ke konci vecera uz toto menu podnikavi ¢iSnici prodavali.

NejstarSi prazsky restauracni jidelni listek spatfil svétlo svéta v roce 1857. Bylo to v restauraci Matyase
Pribika v JindfiSské ulici. Nabizel hostim 28 jidel varenych, 14 druhl peceni, 6 druh( zvéfiny, 6 druh(
ryb. Dnes je ulozen v Muzeu hlavniho mésta Prahy (kousek od Café Imperial Zdenka Pohlreicha).

Zfejmé nejvétsi sbirkou jidelnich listki (kolem tfi tisic) se muUze pochlubit Britské muzeum
v Londyné. K nejzajimavéjSim patfi listek, na némz maji vSechny chody nazvy podle Shakespearovych
dramat.

Titanic po sobé zanechal jidelni listky, které nabizely menu ve druhé tfidé: consommé Fermier, porkova
polévka, filé z kambaly, vejce a la | Argenteuil, kufe a la Maryland, corned beef, zeleninové knedlicky. Z
Jidel na rostu se podavaly grilované skopové kotlety a vafené, osmazené €i opékané brambory. Jako
mouéniky vajeCny pudink nebo jableéné pyré s pelivem. Na poslednim fadku jidelniho listku byl
chlazeny toceny lezak z Mnichova, sklenice za 3 nebo 6 penci. Dva jidelni listky byly vydrazeny v kvétnu
1999 v Londyne za 29 900 liber.

Jidelni listek Napoleona Bonaparta

Cisaf mél nejradéji kurata, at jiz varfena, pe€ena nebo smazena. Zvlasté si liboval ve francouzskych
upravach. Kurata se davala na stll bez kridel, ktera pfimo nenavidél. Rovnéz velice rad jedl pastiky,
malé pecené masité knedli¢ky, makarony s velkou davkou parmazanu a pudink a la Richelieu. Po taZeni
do Egypta si oblibil datle a pilaf se skopovym masem. Jeho obéd se v roce 1810 skladal z polévky,
nékolika pochoutek, &tyf pfedkrm(, dvou peceni, dvou druhl zelenin a dvou salatd. Doplfiovalo ho Sest
lahvi chambertinského vina, pul lahve vinného likéru a pul lahve &istého likéru. Na cisafskou tabuli se
pfinaselo vSechno najednou a zbytky se odnasely teprve pfi podavani zakusku.



Funkce jidelniho listku

Jeho zakladni funkce jsou:

« Jidelni listek je lakadlem pro klienty.

« Jidelni listek je nejuCinnegjSi nastroj marketingu
restaurace.

« Jidelni listek musi vyhovovat stravovacim zvyklostem
dané komunity.

« Jidelni listek je vizitkou podniku, proto musi byt Cisty,
nepreskrtany, pfiméfenych rozméra, Citelny, prehledny,
informativni, odpovidajici charakteru podniku.

« Jidelni listek je odpovédi na vSechna i nevyiCena
hostova prani a potreby.

« Jidelni listek je plan veskeré Cinnosti restauracniho
provozu

« Jidelni listek je zakladnim nastrojem logistiky
managementu kuchyné.




Nalezitosti jidelniho listku

Nalezitosti jidelniho listku jsou:

Jidelni listky musi mit své nalezitosti. Na jedné strané nase jidelni listky
musi byt informativni, a na druhé strané musi byt stru¢né a pfehledné a
proto se snazime nize uvedené informace limitovat na minimum:

* nazev restaurace, jidelny nebo stfediska, pro které byl listek vypracovan,
« jidla a pfipadné napoje ve skupinach a poradi podle potfeby daného
strediska,

« struény a srozumitelny nazev jidel,

* struény popis jidel, zpusobu jejich pfipravy, druh pouzitych surovin,
pripadné predpokladanou dobu jejich pfipravy a zplsob servisu,

* hmotnost porce, ktera sice neni podminkou, ale usnadni hostovi jeho
vybér,

* popis doplikU a pfiloh, které jsou soucasti jidla

* cena za porci,

* popis pfirazek, které nejsou v cené (obsluzné, couvert, apod.),

* informace o moznostech zpUlsobu placeni — jen hotové, Sekem, kreditni
nebo debetni kartou apod. (Placeni Sekem je povazovano za platbu
hotové, ale ne kazda restaurace Seky pfijima).

Alergeny, ména, atd..zda obsahuje dané, pfirazku...



Klasicka a zkracena skladba
menu

Klasicka skladba pokrmti na menu

Klasicky jidelni listek

o studené predkrmy

o polévky teplé i studené

o teplé pfedkrmy

» ryby a morské plody (sladkovodni, mofské, varené, dusené, pecené, smazené)
o driibez (hrabava, vodni a v poradi podle velikosti)

» zvéfina (pernatd, srstnatd, nizka, sparkata, vysoka, c¢erna)

o détské pokrmy (s ohledem na zdravou vyZivu, nejedna se pouze o zmensené porce)
e lehké zdravotni pokrmy

o speciality (dne, $éfa kuchyné, provozovny, oblasti, kraje a podobné)

* hotové pokrmy (dle zpracovani masa — vafena, zadélavand, dusena, peCena a smazena; podle druhl
mas — hovézi, teleci, vepfové, skopové, uzené, droby, poté pokrmy bezmasé)

e pokrmy na objednavku (ve stejném poradi jako hotova jidla)
o téstovinové pokrmy

o vegetarianské a zeleninové pokrmy

o piilohy a zelenina

o salaty

e studené pokrmy

o syry

o teplé moucniky

o dezerty, krémy zmrzliny

® ovoce

Zkraceny jidelni listek:

o piedkrmy (teplé i studené)

e polévky

e ryby

e pokrmy z rliznych druhd mas
o syry

* moucniky- dezerty

® napoje




Moderni skladba pokrmu

Predkrmy
Poléevky
Hlavni jidla
Vegetarianske
Rybi
Masoveé
Signaturni jidlo
Dezerty




Design menu

Design menu predstavuje:

Barevné provedeni by mélo odpovidat barevnému konceptu restaurace a jeho
kuchyni.

Pismo a grafické rozlozeni musi korespondovat s corporate identity (firemni
identitou).

Vizualizace menu musi rovnéz korespondovat s restauraci. Jedna se o materialni
provedeni, barevnost, povrch, vizualizace atd. Pokud mam rustikalni venkovskou
restauraci, tak skvély jidelni listek bude vyveden v klizi na ruénim papiru &i jeho
imitaci nebo luxusni restaurace bude mit menu v textilnich velkoformatovych
deskach s parcialni razbou atd.

Technické provedeni. To by mélo také odpovidat celkovému vyrazu restaurace a
rovnéz konceptu. Zde jsou vSak nejcastéjsSi chyby, kdy design menu vyhrava nad
jeho funkci. Je pfijemné mit hezké menu, ale prioritou je také mit moznost flexibility a
lokalni vymény. Je dobré se zaméfit na desky menu a tzv. vnitini listy mit vyvedeny
tfeba na bézném kancelarském papiru nebo je mit pfedtisténé s néjakym vzorem

s tiskarny. Uéelem je mit moZnost okamzit& pretisknout listky, vytisknout zmény,
pokud nam dojdou néjaké suroviny nebo vytisknout aktualni denni nabidku. Pokud
mame predtisténé celé menu jiz z profesionalni atiskarny, je to zpravidla drazsi,
vykazuji Casté chyby a neumoznuji aktualni zmény.




Design menu

Soucasti designu menu je i jeho vizualni textova a obsahova
stranka. Za prvé musi byt bez chyb. Jedna se o hlavni propagacni
nastroj restaurace. Stylizace jidel je rovnéz velmi dulezité a méla by
byt také v souladu s konceptem restaurace. Dobré je uvadét vycCet
hlavnich slozek. Zejména primarni surovina by se méla uvadét jako
prvni. Aby klient védél, zdali si dava rybu, maso, syr atd.. Doporucuiji
uvadét i druh tepelné pripravy. Klienta zajima, jestli je dany pokrm
pripraveny grilem, duSenim metodou sous-vide ¢i varenim.
Samoziejmé je dulezité, aby kazdé jidlo klienta podporovalo jeho
fantazii, tedy jakési predstavy jak bude finalni pokrm vypadat. Proto
neni dobré vypsat vSe dopodrobna vCetné popisu. Na druhou stranu
je dnes trend vycCet 2-4 nejdllezitéjSich surovin bez naznaku sledu &i
upravy jako u michelinskych restauraci Field nebo La Degustation.
Napriklad: jalovice, kedlubna, Salotka, hofCice nebo jiné jidlo
kalamar, kachni jatra, smrk, konopné semeno. Dle mého soudu je to
jiz priliSné omezeni a hazard s klientovym ocCekavanim. Kromé
textové stylizace je dalSi dullezitou soucCasti celého menu jeho
cenova optimalizace.



Cenova optimalizace a
evaluace

Cenova optimalizace vychazi z klasické kalkulace pokrmu. Ovsem moderni a
luxusni restaurace jiz od této kalkulace opoustéji. Neni dnes duleZité vytvaret
sloziteé kalkulace a vypocty. Tyto restaurace pracuji s daleko vySSimi marzemi a
rovnéz je dulezité se vénovat vice praci se surovinami, personalem a evaluaci
jidel nezli zbyteCne travit Cas v kancelafi nad pomtacem Dnes se vychazi
z ceny hlavni suroviny, kdy se priblizné spocita cena za porci proteinu nebo
hlavni suroviny a ta se dle podniku nasobi urCitym koeficientem. Pak vSak
pfichazi dulezitéjSi Cast a tou je cenova optimalizace. PFihlizi se ke spousté
faktor(i, které urCuji finalni cenu. Jedna se o slozity a velmi citlivy proces.
Navrzenou kalkulovanou cenu je treba upravit vzhledem ke konkurencnim
cenam, citlivosti surovin, na zakladé toho, jak je pokrm cenové rezistentni, jaka
je predstava o obratce pokrmu av neposlednl fadé také vzhledem k ostatnim
pokrmim. Dnes je dilezité stanovit urcité hladiny pokrmu na jidelnim listku.
Urcité rozpéti. Tedy nejdrazsi a luxusni pokrm by mél byt osamocen. To samé
plati o tom ,nejobyCejn&jSim“ a zaroven surovinové nejlevnéjSim. Ostatni by
mély kolem sebe cenove oscilovat. To zaruCi zejména to, ze si klient vybira dle
svych chutovych preferenci a zaroven by se mely predkrmy nebo hlavni chody
prodavat relativné stejnomérné. V obecné roviné by mél tak podnikatel
dosahnout oCekavanou marZzi. Budou se totiz prodavat primeérné vsechna jidla i
ta co jsou levnéjSi nez by méla byt i ta co jsou drazsi, nez byla ptuvodné
kalkulovana. Zaroven se dosahne oCekavaneé obratky surovin v kuchyni.



Evaluace jidelnich listku

-Sezonnost
-Akce
-Frekvence vymény

Pro kazdy podnik je dulezité neusnout na vaviinech. Neuspokojit se s prvotnim
uspéchem nového menu. Nova restaurace je vzdy v pocCatcich plna oCekavani a
euforie. Klienti ji vyhledavaji, aby zjistili, co nabizi, jak je to chutné a kvalitni.
Pokud restaurace uspéje, ma na par mésicl zajistén slusny pfijem. Nicméné zde
se také délaji nejCastéjSi chyby. Restauratér nechce ménit uspésné menu. Je to
logické, ovSem na druhou stranu klient ma rad novinky, zmény, obohaceni menu
atd.. Proto je dobré neustale pfichazet s néfim novym. Zaroven pravé kvali
etablované klientele je nutné vzdy par ,bestselleri“ i ,evergreent“ zachovat.
Aby mély urcity zachytny bod. V dnesSni moderni dobé pravé diky zkracenym
menu a popularitou restauraci se doporucuje restauracim implementovat sezonni
degustacni menu. Mnoho klientd chce vyzkouSet vice jidel, avSak kapacita
kazdého zakaznika je omezena. Popularnim nastrojem se tak diky tomu stala
degustacni menu, ktera nabizi vice pokrm0 (6-12), ktera byla vybrana a logicky
sestavena $éfkucharfem jako vycet toho nejlepSiho na menu, nejvice oblibeného,
sezoénniho atd. Casto byvaiji tato menu parovana s viny z vinné karty. Je rovnéz
dobré pfidavat aktualni Ci denni nabidky do stalého menu. Pro vyzkouSeni
riznych jidel funguje také denni nabidka prezentovana pouze obsluhujicim
personalem. Jidlo neni na listku a je v omezeném mnozstvi. AvSak na osobni
doporu€eni dd@ mnoho zakaznikd. Kuchaf tak ma moznost si jidlo vyzkouSet,
zZjistit zpétnou vazbu a v pfipadé uspéchu jej mize bez problému umistit na
menu.



GAME OVER
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