Menu

= Pevná sestava pokrmů doplněná vhodnými nápoji k určité příležitosti 

Druhy: 
Jednoduché 
3 chody
Složité
4-5 chodů
Slavnostní 
6 a více chodů
Pořadí jídel v menu 

1.  Studený předkrm 

2.  Polévka 

3.  Mezichod (většinou ryba) 

4.  Hlavní chod 

5.  Sýr 

6.  Teplý moučník 

7.  Studený moučník 

8.  Zmrzlina 

9.  Ovoce

Pořadí nápojů  

1.  Aperitiv  (15-20 min před jídlem)

2.  Pivo (minerální v., nealko)

3.  Víno (bílé, růžové, červené, šumivé)

4.  Káva (čaj) 

5.  Digestiv (silný destilát) 

Kromě aperitivu, digestivu a kávy můžeme dát jen 4 druhy nápoje

Sladění pokrmů a nápojů v menu 

Piva 

· nikdy nemůžeme dát po vínu, vždy před ním

· podávat k ostrým výrazným a tučným pokrmům 

· často k předkrmům nebo polévkám 

Bílá vína

· k bílý masům (ryby, telecí...), jemné zelenině (chřest), jemným sýrům, jemným TÚ 

Růžová vína 

· předěl mezi bílým a červeným vínem 

· neutrální (Kuře po indicku) 

Červená vína 

· k tmavým masům (zvěřina, vnitřnosti, hovězí...), tučným jídlům, výrazná zelenina i sýry, houby, vejce, těžší TÚ
Dezertní vína 

· k silným vývarům (hovězí polévka), exotickým polévkám, k dezertům se šlehačkou 

Šumivá vína 

· též neutrální, jako aperitiv, 

· k studeným předkrmům, nejčastěji k moučníkům a ovoci 

 
Grafická úprava 

· Jednostránkové max. do A5 

· Čtyřstránkové A5

· Atypické 

· Barevné sladění, tvary 

NEJZNÁMĚJŠÍ GASTRONOMICKÁ PRAVIDLA
 

1. Přílohy v gastronomii
 - ke každému pokrmu dáváme jinou přílohu, výjimku tvoří brambory, ale i ty musí být pokaždé v jiné tepelné úpravě, k těžce stravitelným pokrmům dáváme lehce stravitelnou přílohu a naopak.

  

2.Sezónnost v gastronomii
- je to využívání a zařazování určitých surovin v určitém ročním období

JARO – rybí hody (rybitví)

LÉTO – ovoce, zelenina

PODZIM – myslivecké, zvěřinové hody

ZIMA – vepřové hody, zabijačky, kompoty, saláty

 

3. Doplňky v gastronomii
- je to využívání a zařazování kompotů a salátů na jídelní lístek

K hlavnímu chodu vždy 2 přílohy - studená a teplá.
 

4. Jídla sladká v gastronomii
- nepodáváme před jídly slanými a kořeněnými. Navozují pocit nasycenosti

 

5. Nápoje v gastronomii
- u nápojů postupujeme od méně opojnějších k více opojnějším (plnější žaludek snese větší množství alkoholu).

 

6. Rozmanitost v gastronomii
Nesmíme opakovat:
· suroviny

· barvy

· TÚ
 

7. Při sestavování jídelního lístku přihlížíme k:
-          příležitosti
-

sezónnosti

-

věku

-          zaměstnání

-          pohlaví
-

gastronomickým pravidlům
 

