Menu, pravidla pro sestavovani

menu je pevna sestava pokrmu, doplnéna popiipad€ napoji, k uréité prilezitosti za pfedem stanovenou cenu,
host nema moznost kombinovat a cokoliv menit

Zakladni rozdéleni menu dle prileZitosti:

1) denni (restaurac¢ni) menu (nap¥. poledni menu v restauracich)
2) menu pro hromadné akce (zajezd, atd.)
3) menu pro slavnostni ptileZitosti

Druhy menu

1) jednoduché - do tii chodt (napf. polévka, hlavni chod, moucnik)

2) slozité - do 5 chodui (napt. studeny predkrm, polévka, teply piedkrm, hlavni chod, mou¢nik)

3) slavnostni - 6 a vice chod (napt. studeny piedkrm, polévka, ryba, hlavni chod, syr, mouc¢nik nebo ovoce).
Kéva, aperitiv a digestiv se nepocitaji jako chod.

Hlediska pro sestavovani menu

- pozadavky, pfedstavy a finan¢ni moznosti hostitele

- pocet osob (ovliviiuje podavani nékterych druhti pokrmi - zapékané, dohotovované u stolu hosta atd.)
- vék, povolani, pohlavi, poptipadé nabozenstvi hostd (vhodnost pokrmti)

- doba podavani menu (v poledne, vecer, ro¢ni obdobi)

- prilezitost konani hostiny (svatba, promoce, pohteb apod.)

- moznosti a potfeby provozovny - kapacita, kvalifikace pracovnikt

- situace na trhu

Pravidla pro sestavovani menu

Zakladnim poZzadavkem je bohatost menu a dodrzovani zasad spravné vyzivy. Dulezita je jeho biologicka a
energeticka hodnota. Menu ma byt pestré a svym obsahem musi zapadat do charakteru pohosténi.

- nesmime zapomenout na zeleninu a ovoce (pokud mozno Cerstvé)

- zafazujeme zpravidla pouze jeden hlavni chod s jednou teplou a jednou studenou piilohou (salat, kompot),
hlavni chod ma byt vyvrcholenim menu (ostatni chody véetné napoji jsou jen jeho vhodnym doplitkem)

- pred hlavnim chodem nezatazujeme sladké a tu¢né chody, ani sladké napoje

- rybu pro svoji lehkost nepovazujeme za hlavni chod, zpravidla ndm muize nahradit teply predkrm, jako
vhodny mezichod

- pti zafazeni dvou hlavnich chodi na zvlastni pfani hostitele, je vzdy jako prvni lehce stravitelny pokrm (kufte,
kralik, tele, jehn¢)

- pro zachovani pestrosti menu se nemaji opakovat

a) stejné druhy zakladnich surovin (napf. stejny druh masa, vejce, stejna zelenina a ovoce, ptibuzné suroviny

jako jsou maslo, smetana a Slehacka)

b) stejné Gpravy pokrmi (vafeni, zad€lavani, duseni, zapékani, peCeni, grilovani, smazeni)

¢) stejné piilohy (vyjimku tvofi brambory, ale musi byt jinak upravené)

d) stejné tvary pokrmi

- barvy pokrm a ptiloh se maji dopliovat a stfidat

- smazené pokrmy a vydatné omacky zafazujeme pouze na zvlastni pfani hostitele

- nektefi lovci nejedi své ulovky (rybari, myslivci atd.)

- menu je jednotné pro celou spolecnost, vyjimky pouze pro malé déti a nemocné, ptipadné staré osoby (vzdy
po dohodg¢ s hostitelem)

- pouzivame pouze spravné ndzvy pokrmut a napoju

- pozor na preklady do ciziho jazyka (spravnost a pravopis), nékteré ndzvy pokrmi a napojii mohou byt pfi
urcitych ptilezitostech nevhodné

- aperitiv, kava a digestiv jsou nedilnou soucasti slavnostnich menu

- graficka uprava menu je vhodnym doplitkem slavnostni tabule



Poradi pokrmii v menu

1) studeny predkrm

2) polévka

3) teply predkrm

4) ryba

5) hlavni chod

6) syr

7) teply mouénik (v ptipad€ podavani syrt se zpravidla vynechava)
8) studeny moucnik

9) zmrzlina

10) ovoce

Poradi napojti v menu

1) aperitiv - podavany 15 - 20 minut pied jidlem, ma povzbudit chut k jidlu, kratky suchy napoj
2) pivo - pouze malé

3) bilé vino

4) riizové vino

5) ¢ervené vino

6) dezertni vino

7) Sumivé vino

8) ké&va - vhodn4 je Cernd, cezena a moka

9) digestiv - na zavér menu, podporuje traveni - muzim lihoviny (palenky), Zenam likéry

Spravné sestavené menu by mélo obsahovat maximalné 4 napoje mimo aperitivu, kavy a digestivu, které se
nezapocitavaji jako napoj.

Ve spravném menu by tedy mohly byt tyto napoje:

aperitiv, pivo, bilé vino, ¢ervené vino, Sumivé vino, kava a digestiv
Vybér napoju se fidi vhodnosti k podavanym pokrmtim, barvou, chuti i viini.

Vzajemna vhodnost pokrmi a napoji
Aperitivy - vermuty, miSené napoje (suché, kratké), palenky, destilaty, ovocné a zeleninové §t'avy, Sumivé a
dezertni vino, malé pivo.

Pivo - vhodné ke v§em slanym pokrmiim - v menu na zacatku (ptedkrm, polévka), vzdy pouze pied vinem.

Bilé vino - k pokrmiim ze svétlého masa, driibez, teleci, ryby, jehnéci, libové vepiové, tvrdé syry, jemna
zelenina.

RiiZové vino - ve spornych pfipadech, k pikantné upravenym nebo smazenym pokrmiim ze svétlého masa,
pfirodni Gpravy tmavého masa a syry.

Cervené vino - pokrmy z tmavych mas (zvétina a hovézi), tuénym mastm (veptfové), k pokrmlm z vajec a
hub, k plisiiovym syrim a smazenym pokrmtim.

Dezertni vino - suché k exotickym polévkam a silnym vyvarim, sladké k moucniktim.

Sumivé vino - suché k pfedkrmiim a masitym pokrmiim, polosuché k ovoci a mouénikiim, sladké pouze k
mouc¢nikdm.

Postup pfi sestavovani menu

1) zvazeni hledisek

2) stanoveni rozsahu menu (kolik chodi)

3) stanoveni obsahu menu (ur¢eni konkrétnich chodd, které budeme podavat)
4) doplnéni vhodnymi napoji



