A valasztékkozlés eszkozei

Vilaszték: az iizletben eladasra szant aruk €s szolgaltatasok 0sszessége
-szélessége-hanyféle arucsoportot tartalmaz
-mélysége:egy adott arucsoportba tartozd termékek szama
-mindsége:a kiillonb6zd art és mindségii termékek szama

A valasztékkozlés torvényi eloirdsai:

Az lizemeltet6 a fogyasztdkat koteles irasban tajékoztatni az eladasi arakrol és a
szolgaltatas dijairol.

A brutto / fogyasztoi / drakat koteles forintban feltiintetni

Szerepeltetni kell az iizletvezetd és a konyhafénok nevét.

Az artajékoztatot az iizleten kiviil is el kell helyezni.

A valasztékkozlés fajtdi:

Etlap: Az ételvalaszték arakkal

Itallap : Az italvélaszték arakkal

Arlap: Etel- és italvalaszték arakkal

Artdbla: Nagy méretli artajékoztato teljes valasztékkal

Egyedi arkiiras: A termék el6tt elhelyezett fogyasztoi arat tartalmazo kiiras
Termékkiiras: A termék elnevezése dsszetevoivel

Meniikartya: Diszes kiviteli, az étrend felsorolasa

Mintakényv: Arakat, dsszetevoket, fotokat tartalmaz

Etlap

Az étlap torténete . Az étlap alig kétszaz éves multra tekinthet vissza. Az elsé étlapok
egyszerll papirlapokra késziiltek, amelyekre csupan az ételek nevét és arat jegyezték fel.
A legrégebbi eredeti példanyban rank maradt étlap 1791-bdl szarmazik, a parizsi ,,Grande
Taverne de la République”-bol

Az étlapok tartalmuk szerint lehetnek :
-Allandé étlapok: olyan ételek szerepelnek rajta, amelyekhez a nyersanyag folyamatosan
biztosithat6. Tobb nyelvii is lehet.
-Napi étlapok: naponta késziilnek, figyelembe veszik a valtozo koriilményeket.
-Napi ajanlat: az alland6 étlap napi melléklete. Adott napon kaphatd, valamilyen
kiilonlegesség.
-Unnepi étlapok: adott eseményhez kotddnek, altaldban diszes kivitelezéstiek.
-Diétas étlapok: a kiméld ételeket tartalmazzak.
-Alkalmi étlapok: specialis, rendszerint kevés ételbdl allo valasztekkozld, amivel révid 1dd
alatt kell nagyobb tomeget kiszolgalni (pl.: félpanzids étlapok).
-Specidlis étlapok: pl.: gyermekétlap, ahol az életkor sajatossagaihoz igazodo ételek
talalhatoak kisebb adagokkal €és a hozzajuk kapcsolodo arakkal.



Et- és itallap szerkesztés altalanos szabalyai

Az étlap az Uzlet tikorképe. A betéré vendégek az Uzlet kils6 megjelenése utan az els6
benyomasaikat az étlaprol szerzik. Az étlap kiilsejérdl, annak tartalmarol kdvetkeztetnek az Uzlet
munkajara is, ezért az étlap megjelenésének tiikréznie kell az étterem szinvonalat és jellegét.

A szép kivitell és szakmailag megfelel6en szerkesztett étlap és itallap egyben reklamhordozé is
lehet, valamint a vendég fogyasztasi kedvét is befolyasolhatja.

Minden étlap szerkesztésénél figyelembe kell venni:

Uzlet jellegét és osztalyba sorolasat

Uzlet nagysagat, forgalom dsszetételét

Evszakokat és idényszeriiséget

Nyersanyagok beszerzésének lehetdségeit

A konyhai dolgozok felkésziiltségét és munkavégzéshez sziikséges feltételeket

Elsérendii kovetelmény a valtozatossag, az ételek unalmas, egyhangti ismételgetésének
elkertilése.

Fontos az aranyok betartasa. Pl. az olcsobb és dragabb ételek aranyosan szerepeljenek az
¢tlapon, akar ételcsoportonként is.

Az étlappal kapcsolatos formai kévetelmények:

konyhafénok nevét.
-Az étlapba kézzel javitani nem szabad.
-A helyesiras szabalyait tartsuk be!
Specialis szabalyok :
Nagy kezddbetiivel irjuk: Minden megkezdett sor, az el6z6 sorhoz tartozd kivételével
Minden tulajdonnév / személy, foldrajzi, mitologiai /
Szallok, vendéglok neve / Béke Szallo /
Kis kezddbetiivel: tulajdonnévbdl képzett melléknév / balatoni /
-A tajekoztatast minimum egy idegen nyelvre forditsuk le!



Az ételcsoportok egymas utani sorrendje csak ajanlott, hiszen a megfelel6 sorrendet minden
esetben az adott (izlet jellege hatarozza meg.

Az ételcsoportokon beliili sorrend, igymond szakmai elGiras, az ett6l valo eltérést
semmi sem indokolja!

ElsO és egyben legfontosabb szabdly a konnyl attekinthet6ség. Ennek érdekében alapvetben
kétféle csoportositast szokas alkalmazni, a nyugta-eurdpai vagy a kézép-eurdpai étlap irasanak
sorrendjét.

A nyugat-eurdpai ételszerkesztésnél az ételek felsorolasa az ételek elfogyasztasanak sorrendjében
torténik a kdvetkezdk szerint:

e - izelitok

- hideg elGételek
+ - levesek

« - meleg el6ételek
- halételek

¢ - szarnyas- és husételek
« - koretek és fozelékek

« - salatak
* - sajtok
» - desszertek

* - gylimolcsok

A kozép-eurdpai ételszerkesztésnél (ma mar nagyon kevés lzlet alkalmazza) az ételcsoportok
felsorolasa a kovetkezo:

bal oldal

levesek

fozelékek

salatak

tésztak

sajtok - gylimdlcsok

jobb oldal

el6ételek (hideg - meleg)
halételek

készételek

frissensiiltek

Az utdbbi szerkesztési mdéd ma mar csak ritkan fordul el6. Mindkét étlapszerkesztésnél a fenti
felsorolasoktdl vald eltérésre is van lehet0ség, ha az lzlet jellege, a valaszték egy részének
kiemelése ez megkoveteli (pl.: haldszcsarda esetében a halételeket kiemelve kiilén csoportba
tehetjiik, ezzel is kihangsulyozva (izletiinkben forgalmazott halételek jelentéségét.)



http://www.kalci.hu/etlapiras.php#

Tovabbi kiemeléseket tehetiink a kis adag ételek, a gyermekételek, a vegetarianusok
részére ajanlott ételek, a kimél6 vagy az Uzleti specialitdsok, a konyhafonok ajanlata
valamint meniik esetében.

Az egyes csoportokon beliil a helyes sorrend kialakitasa a kovetkezo:

Hideg el6ételek
.vegyes izelitd

shalak és hidegvéri allatok
+z0ldség és salatafélék
-tojas- és sajtételek
hisok és belsdségek
svegyes talak
Levesek
*hig levesek
ss(iritett levesek
+klilénleges vagy dsszetett levesek
«gyumolcslevesek
Meleg eloételek
+halak és hidegvéri allatok
«- tengeri halak
*- hazai halak
«- hazai rakok
-~ békak
- Csiga
+z0ldség és fozelékfélékbol késziilt ételek
stojasételek
*hls- és bels0ségbdl késziilt ételek
stésztafélékbdl késziilt ételek
*rizsbdl késziilt ételek
*sajtos el6ételek
svegyes zoldségtal

«itt szerepeltethetjiik a vegetarianus valasztékot
Halételek
édesvizi fehér hisu: fogas, pisztrang, harcsa, csuka
édesvizi barna husu: angolna, kecsege, ponty
tengeri halak
egyéb hidegvéri allatok
Amennyiben halaszlé szerepel, az els6 helyen szerepeltetjiik

Készételek elnevezést mar ritkan szerepeltetnek az étlapon, dsszevonjak a husételekkel



Szarnyas- és husételek
.vegyes talak

haz specialitasai
fehér husu szarnyasok
barna husu szarnyasok
hazinyul
borjubdl késziilt ételek
barany - (irli — birka
ssertés
*marha
evadhls sorrend : szarnyas, aprévad, nagyvad
belsGség
Amennyiben azonos husbdl tobbféle feldolgozasban keriil étlapra, a helyes sorrend:
egybesiiltek, darabban siiltek, szeletben siiltek, darabolt hisbdl késziiltek, daralt husbol

Fozelékek és koretek

sidény fozelékek
emagyarosan - slritéssel - késziilt fozelékek

sangolosan, franciasan késziilt fozelékek

*burgonyakdretek
*rizs
tésztakoretek
svegyes koretek
+z06ld koretek

Salatak
sidényre jellemz6
f6zve késziilt
startositott
svegyes
*kevert vagy Osszetett

Sajtok

*lagy sajtok / fehér penészessel kezdve /

félkemény sajtok

skemény sajtok

kék sajtok

«taré

*Vaj

ssajthoz ill6 idénycikkek (retek, Ujhagyma, zoldpaprika)

Desszertek

«éttermi meleg tésztak
scukrasztermékek
«fagylaltok, parfék



Gyiimolcsok

«friss gylimolcsok
befbttek
eparolt gyiimolcsok

Feketekaveé

Itallap-szerkesztés

Az italok szerepe igen sokrét(i. Az alkoholos italok nagymértékben névelik a gasztrondmiai
élvezetet, liditenek, frissitenek, hangulatot teremtenek, természetesen csak, akkor, ha kis
mennyiségben, ésszer(ien fogyasztjak.

Az italvalasztékot dsszeallitadsanal mindig az ételvalasztékhoz kell figyelembe venni, hogy
az ételekhez megfeleld italt megtalaljak a vendégeink.

Az étlaphoz hasonléan, a konnyd attekinthetdség érdekében az italfajtakat is
csoportositani  kell. Szakmailag elfogadott leggyakrabban hasznalt csoportositas
melegkonyhas Uzletekben a kévetkezo:

«- étvagygerjesztok

- SOrok

*- borok

*- pezsgok

- vermutok

o- palinkak

o~ likorok

«- kevert italok

«- alkoholmentes italok
- kavé, tea

A fenti besorolastdl természetesen el lehet térni, ha ezt az lzlet jellege megkoveteli (pl.:
barokban a kevert italokkal illik kezdeni a felsorolast, borozoban a boroké az
elsodlegesség, stb.)

Az alkoholfogyasztas csokkentése és az alkoholt nem fogyaszték szamanak ndvekedése
részben indokoltta teszi, hogy a felsorolast az alkoholmentes italokkal kezdjiik, a tovabbi
sorrend fenntartasaval.

Az italok sorrendjét a csoporton beill belll elsddlegesen nem mindségik, dragasaguk
hatarozza meg, torekedjiink ra, hogy el6szor a hazai kinalatot mutassuk be és csak utana
kdvetkezzenek a kiilféldi italok.

Etvagygerjeszto italok

«- alkoholmentes italok

o~ palinkafélék

-~ keserd, fliszeres lik6rok

*- vermutok

.- szaraz, f6leg csemegeborok
o~ aperitif koktélok



Sorok
*- csapolt soérok
-- vilagos
- barna
+- palackozott s6rok
.- vilagos
- barna

Borok
«- kimért borok

-- fehér borok
.- szaraz
.- félszaraz
.- félédes
.- édes
-- rozé borok
«ua. mint fehér borok
*- vOros borok
eua. mint fehér borok
«- csemegeborok
«- palackozott borok
sua. mint a kimért boroknal

Pezsgok

.- fehér pezsgok

ugyanaz mint a boroknal
*- rozé pezsgok
«- VOros pezsgok

Vermutok

«- fehér vermutok

ugyanaz mint a boroknal
-- rozé vermutok

*- vOros vermutok
Palinkafélék
«- gyiimolcsbdl késziilt
.- szeszfoktol fliggben névekvo sorrendben

Egyéb parlatok

«- gabonabol késziilt

.- szeszfoktol fliggéen ndvekvd sorrendben
o- borkészités termékeibdl készitett parlatok

.- szeszfoktol fliggben ndvekvo sorrendben

(A whisky-, cognac valasztékot, ha a kinalat nagysaga indokolja kiilon csoportba is
tehetlink)



Likorok
»- kommersz
«- klilénleges
o- krém
.- keserli

Kevert italok (baritalok)

Ha az (zlet jellege megkdéveteli, hogy szerepeltessiink kevert italokat az itallapon, akkor a
kilonbozo jelleglieket valogassuk dssze.

Alkoholmentes italok

*- gylimolcslevek
.- rostos
*- Szénsavas
e- asvany-, gyégy-, és szikviz
«- szénsavas (iditok li>- turmixok.
Az itallapok Osszedllitasanal tovabbi fontos kovetelmény, hogy a pontos megnevezés

mellett mindenkor legyen ott a pontos mennyiség is amire az ar vonatkozik, palackos aruk
mellett a palack térfogata.

A konnyebb eligazodast nagyban segiti, ha az italok megnevezésén tdl a mindségiikre,
jelleglikre valo utalast is leirjuk.


http://www.kalci.hu/etlapiras.php#

