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Namen diplomske naloge je bil ovrednotiti gastronomska nacela postavitve
jedilnikov, njihovo tehnolosko izpeljavo in porcioniranje ter prehransko
ovrednotiti tri razlicne postrezne banketne hotelske vecerje z razlicnim Stevilom
hodov (tri, §tiri in pet). Vzorcene vecerje ustrezajo gastronomsko kulinaricnim
nacelom priprave sodobnih menijev, jedi so pestre, barvno usklajene, pestre po
aromi, videzu in teksturi, pravilen je red postrezbe, ustrezajo prehranskim
navadam potroSnikov, ustreza tudi poimenovanje. Med vecerjami z razlicnim
Stevilom hodov so znacilne razlike v vsebnosti beljakovin, holesterola in
mascobnokislinskem profilu ter energijski vrednosti obroka. Vecerje niso
usklajene s prehranskimi smernicami, saj se z njimi pokrije prevelik delez
dnevnega priporo¢enega vnosa energije (ve¢ kot 1/3 za mosSke in ve¢ kot /2 za
zenske), prevelik delez dnevnega priporoCenega vnosa energije iz mascob
(47-48 %) (prevec energije se pridobi iz nasi¢enih (13-16 %), primerno iz enkrat
nenasi¢enih (10-13 %) in trans (0,2-0,5 %) mascobnih kislin ter premalo iz
veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin (2-5 %)) in beljakovin (19-31 %) ter
premajhen deleZ dnevnega priporo¢enega vnosa energije iz ogljikovih hidratov
(21-34 %). lzracCuni, pridobljeni s programom Prodi 5.5 Expert, niso bili
primerljivi z rezultati kemijskih analiz.
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S1

sl/en

The purpose of graduation thesis was to evaluate the gastronomic principles of
menu planning, technological preparation and serving, as well as to evaluate three
different dinners served in a hotel banquet with a different number of courses (3,
4 and 5). Sampled dinners match modern gastronomic culinary principles of
preparing the modern menu; the dishes are rich, colour-coordinated, varied
according to aroma, appearance and texture. The order of serving is correct,
dinners correspond to the nutritional habits of consumers, and descriptions also
correspond. There are differences between dinners with a different number of
courses in the protein content, cholesterol and fatty acid profile as well as in
energy value of a meal. Dinners are not consistent according to the dietary
guidelines since they cover too large proportion of the recommended daily intake
of energy (more than 1/3 for men and more than 2 for women), excessive
proportion of the recommended daily intake of energy from fat (47-48 %) ((too
much energy obtained from saturated (13-16 %), appropriate from
monounsaturated (10-13 %) and trans (0.2-0.5 %) fatty acids, and lack of
polyunsaturated fatty acids (2-5 %)) and protein (19-31 %), and too low
proportion of the recommended daily intake of energy from carbohydrate (21-34
%). The calculations obtained with the program Prodi 5.5 Expert were not
comparable with the results of chemical analyses.
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OKRAJSAVE IN SIMBOLI
AOAC gradno potrjena metoda (ang. Official methods of analysis of AOAC
international)
ED energijski delez
ENMK enkrat nenasi¢ene mascobne kisline
EV energijska vrednost
FA; konverzijski faktor za posamezno mascobno kislino
FAMM model petih vidikov obroka (angl. Five Aspects Meal Model)
FID plamensko ionizacijski detektor (ang. flame ionization detector)
FIFO staro spredaj novo zadaj (angl. first in first out)
GC-FID plinska kromatografija s plamensko ionizacijskim detektorjem
HPLC visokotla¢na tekocCinska kromatografija
kcal kilokalorija (1 kcal = 4,184 kJ)
KV koeficient variabilnosti
MEMK metilni estri mas¢obnih kislin
MJ mega Joule (1 MJ = 239 kcal)
MK mascobne kisline
NMK nasicene mascobne kisline
razmerje med vsoto vseh veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin in vsoto
P/S o IS
nasic¢enih mascobnih kislin
RDA priporoc¢en dnevni odmerek (angl. Recommended Dietary Allowances)
Ry faktor odzivnosti detektorja (angl. Response Factor)
SMK skupne mascobne kisline

VNMK veckrat nenasi¢ene mascobne kisline
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1 UVOD

Pravilna prehrana je postala eden klju¢nih dejavnikov, ki zagotavljajo kakovost Zivljenja.
Dandanes je zdrav nacin prehranjevanja vedno bolj prisoten v vsakdanjem zivljenju in
narekuje od tri do pet ¢im bolj enakomerno porazdeljenih obrokov na dan. Posamezne
obroke uzivamo v dolofenem casu dneva, ki ga dolo¢a okolje, v katerem Zzivimo. Na
razporeditev obrokov vplivata tako fizioloski kot tudi socialni ritem prehrane.

Vecerja obicajno predstavlja zadnji dnevni obrok, ki je po sestavi podoben kosilu ali tudi
malici. Alexandre Dumas pa je veCerjo poimenoval kot glavno dejanje dneva, ki se lahko
izvaja samo na nacin vreden ljudi, ki so duhoviti in polni humorja, saj ni dovolj, da bi ob
vecerji le jedli (Larousse..., 2009).

Gastronomija je umetnost dobre hrane, ki jo Monselet definira kot veselje vseh okolis¢in in
vseh starosti (Larousse..., 2009). O gastronomskih vidikih prehrane lahko govorimo Sele
tedaj, ko ¢lovek zadovolji vse osnovne fiziologke in prehranske potrebe. Sele tedaj lahko
zaCne izbirati najbolj okusno hrano in tako zadovoljuje tudi svoje gastronomske zelje
(Pokorn, 1997).

Michelinov vodi€ za ocenjevanje hotelov in restavracij je ustvaril idejo o modelu FAMM —
model petih vidikov obroka. Prvi vidik predstavlja restavracijo kot prostor, drugi je
srecanje, ki je lahko v povezavi gost — strezno osebje ali pa kot sreCanje med gosti oziroma
sre¢anje med zaposlenimi. Tretji vidik je proizvod, ki je lahko jed ali pijaca in njihova
priprava. Cetrti vidik predstavlja nadzorni sistem vodenja, ki se navezuje na ekonomske
vidike, zakone in logistiko pri pripravi celotnega obroka. Ti Stirje vidiki posledi¢no
ustvarjajo vzdusje med obrokom, ki zajema peti vidik (Gustafsson in sod., 2006). Ce pri
pripravi vecerje upoStevamo gastronomska nacela in le to slavnostno postrezemo v prijetni
atmosferi hotelske banketne dvorane, potem za goste pripravimo prijetno vzduSje za
uzivanje hrane.

1.1 NAMEN DELA

Namen diplomske naloge je bil ovrednotiti gastronomska nacela postavitve jedilnikov,
njihovo tehnoloSko izpeljavo in porcioniranje ter prehransko ovrednotiti tri razli¢ne
postrezne hotelske vecerje z razli¢nim Stevilom hodov z vidika zauzite energije, vsebnosti
ogljikovih hidratov, beljakovin, mas¢ob, holesterola in maScobnokislinske sestave.

1.2 DELOVNE HIPOTEZE

Predpostavili smo,

= da bo sestava jedilnikov ustrezala gastronomskim nacelom postavitve jedilnikov,

= da bodo med vecerjami z razlicnim Stevilom hodov razlike v kemijski sestavi
(vsebnost vode, mascob, beljakovin in skupnih anorganskih snovi), vsebnosti
holesterola in v mascobnokislinskem profilu,

= da bodo izraCuni iz kemijskih analiz primerljivi z izracuni pridobljenimi s
programom Prodi 5.5 Expert in

= da energijski in hranilni vnos s hotelsko vecerjo ne bo usklajen s prehranskimi
smernicami.
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2  PREGLED OBJAV
2.1 HOTEL KOT DEL GOSTINSTVA

Hotel je vecji, udobno opremljen, samostojen gostinski objekt, ki gostom ponuja v prvi
vrsti nastanitev in ga zato prisStevamo med nastanitvene gostinske objekte, poleg tega pa je
del hotela obi¢ajno tudi gostinski objekt za prehrano. Postrezba gostov poteka v jedilnici,
banketni dvorani, salonu, zajtrkovalnici, pa tudi na terasi in vrtu ali pa v gostovi sobi.
Hotelska restavracija je vecji prostor z udobno opremo in inventarjem, ki omogoca hitro in
kakovostno postrezbo. Prostor mora biti primeren za postrezbo posameznih gostov, za
manjSe in vecje skupine (Frelih in Polak, 1997).

Hotelska restavracija je osrednji gostinski prostor, ki mora biti najbolj estetsko urejen in
opremljen. To ni tipi¢na restavracija, saj je gostom na voljo poleg vsakodnevnega zajtrka,
ki ga pripravljajo v centralni kuhinji in po navadi strezejo v zajtrkovalnicah, tudi
restavracija, kjer si lahko gostje v popoldanskih in vecernih urah naro¢ijo hrano a la carte.
Poleg oskrbe s hrano in pijao na razli¢nih dogodkih, ki se vrsijo v hotelu, ima hotel v
svoji ponudbi tudi sobno strezbo, kar pomeni, da mora kuhinja obratovati ves Cas, ko je
gostom sobna strezba na voljo.

Slika 1: Restavracija v Grand hotelu Union (Dobrin, 2012)

Dvorana za bankete je vecji prostor za vecje Stevilo gostov in je, podobno kot restavracija,
prostor, ki naj bo svecano urejen. V njej strezejo sveCane obroke, hladne bifeje,
samopostrezne bifeje, finger food in podobno. Vecji hoteli imajo ve¢ banketnih dvoran, v
njih se poleg banketov lahko organizirajo tudi priloznostne prireditve, kot so plesni veceri,
modne revije in podobno. Ob izrednih svecCanih obrokih se lahko razporeditev miz
spremeni iz klasi¢ne v poljubno glede oblike in velikosti (v obliki ¢rke I, U, T, E, G)
(Frelih in Polak, 1997).
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Slika 2: Unionska dvorana — gala postavitev dvorane (Dobrin, 2012)

2.2 ORGANIZACIJA RESTAVRACIJE

Za nemoteno organizacijo dela v podjetju sta pomembna temeljito nacrtovanje dela in
skrbna razdelitev nalog. Pri dobri organizacijski strukturi je vsak delavec obvescen, kdo
izdaja ukaze, komu je odgovoren in kje dobi potrebne informacije ter pomoc¢ (Metz in sod.,

2006).

2.2.1 Strezno osebje

Struktura streznega osebja je izjemno pomembna, da naloge in delo potekajo nemoteno

(slika 3).
vodstvo restavracije
direktor/ica restavracije
. = . = . = . =
vodja srezbe | | vodja banketov | | vodja bara | | vodja sobne strezbe |
. - - . - . - .
chef de rang (vodja rajona) chef de bar chef d’etage
sommelier (natakar za vino) demi chef de bar demi chef d’etage
demi chef de rang (pomocnik vodje rajona) commis de bar commis d’etage
commis de rang (natakar za jedi)
(Ce to zahteva velikost restavracije ali hotela) (Ce obstaja potreba) (Ce obstaja potreba)
. . . .

vajenci, pomocniki in praktikanti

Slika 3: Shematski prikaz hierarhi¢ne razporeditve osebja v restavraciji (Metz in sod., 2006:

256)

Opisi delovnih mest so tesno povezani z organizacijsko obliko podjetja.

Podroc¢je dela direktorja restavracije obsega odgovornost do hotelske druzbe oziroma
vodstva, tesno sodelovanje s kuhinjo in recepcijo, pripravo jedilnih listov in menijskih kart
v sodelovanju s Sefom kuhinje, razpored dela podrejenih, organizacijo in izvedbo
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izobrazevanja delavcev, pristojnost za podro¢je banketov v podjetjih brez banket
managerja, predvsem pa je direktor restavracije vodilni predstavnik in odgovorna oseba za
celotno obmocje restavracije in strezbe.

Vodja sluzbe, ki je podrejen direktorju restavracije in nadrejen drugim delavcem v strezbi,
sprejema rezervacije za mize, pomaga kupcem pri izbiri menijev in svetuje pri izbiri vina,
pripravlja razpored dela, preverja strokovnost strezbe ter je zadolzen za uvajanje vajencev
(Metz in sod., 2006).

2.2.2 Osnove organizacije in organizacijski postopki

Glavne tocke, ki jih je potrebno upoStevati pri raznovrstnih organizacijskih nalogah v
restavraciji so: delovni Cas podjetja, odpiralni ¢as, nujna opravila, naloge in razporeditev
dela, primerni prostori, razpolozljiva oprema in pribor, podro¢je odgovornosti in cilji.

Postopke in opravila v gostinskem obratu delimo na enostavne in sestavljene. Med
enostavne postopke spadajo pogrinjanje prazni¢ne mize, predstavitev in odpiranje steklenic
vina, sprejemanje rezervacij za mize, sprejemanje in pozdravljanje gostov in narocanje
namiznega perila. Med sestavljene postopke pa spadajo priprava hladnega bifeja, priprava
in izvedba banketa, priprava in izvedba tedna specialitet in izvedba letne inventure. Med
organizacijske postopke spada nacrtovanje Stevila potrebnih delavcev za strezbo v
restavraciji, za zagotavljanje kakovosti strezbe (Metz in sod., 2006).

2.2.3 Priprava organizacijskih naértov

Organizacijske nacrte pripravljamo za najrazlicnejSe namene in jih uporabljamo za to, da
dela potekajo nemoteno, hitro in brez reklamacij. Pri nacrtu rezervacij je potrebno vnesti
podatke o Stevilu zasedenih miz za doloCen dan ter koliko prostora je Se na razpolago za
nadaljnje rezervacije. Pri nacrtu prireditev mora biti navedeno na kateri dan in v katerih
prostorih bodo izvedene prireditve, koliko ¢asa bodo trajale in kateri prostori so Se prosti.
Pri razporedu dela pa mora biti naveden seznam delavcev s ¢asom in krajem njihovega
dela, ter kdaj je potrebno zaposliti pomoc¢nike (Metz in sod., 2006).

2.2.4 Organizacija kuhinje

Kuhinja je obrat, kjer se izvajajo razli¢ne naloge (opravila), ki morajo biti smiselno in
¢asovno usklajene. Pri organizaciji poteka dela mora biti natan¢no znano kdo, kdaj in kaj
naredi. Poznani sta dve osnovni razporeditvi, ki sta odvisni od velikosti kuhinjskega
obrata. Klasi¢na ureditev je znalilna za vecje obrate, centralna ureditev kuhinje z
osrednjim, enim samim kuharjem, pa je znacilna za manjSe obrate.

Pri klasi¢ni ureditvi kuhinje so delovni postopki natan¢no razdeljeni in posamezna opravila
tocno dolo¢ena. Kuhinja je razdeljena na tri glavne dele: toplo kuhinjo, hladno kuhinjo in
slas¢i¢arno (Griiner in Metz, 2005).
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Preglednica 1: Klasi¢na ureditev kuhinje (Griiner in Metz, 2005: 95)

Topla kuhinja Hladna kuhinja Slas¢icarna
kuhar za omake kuhar za zelenjavo kuhar v hladni kuhinji slas¢icar v kuhinji
(saucier) (entremetier) (gardemanger) (pétissier)

pripravljanje mesa,

rib, divjacine,

perutnine

priprava omak
jedi

pripravljanje zelenjave,
krompirja, riza,
testenin

priprava juh, jajénih

pripravljanje mesa, rib,

divjacine, perutnine
priprava predjedi,
hladnih plos¢, hladnih
omak

pripravljanje kolacev, peciva,
pastet, pudingov, narastkov,
sladoleda

Posamezne sestavine se pripravljajo na razli¢nih mestih in se nato zdruzijo. Toplotni blok v
tako organizirani kuhinji stoji v sredini.

V velikih kuhinjah je delo Se bolj razdeljeno, podroc¢ja dela so ozja in bolj specializirana.

vodja kuhinje
chef de cousine

. = . = . = . =
kuhar za omake kuhar za zelenjavo kuhar v hladni kuhinji slas¢icar v kuhinji

sauser entremetier gardemanger patissier

kuhar za pecenje kuhar za juhe kuhar za predjedi
rotisseur potager hor-d’couvrier
kuhar za ribe mesar v kuhinji
poissonnier boucher
a
kuhar pomo¢nik

tournant

Slika 4: Shematski prikaz hierarhije kuhinjskega osebja (Griiner in Metz, 2005: 95)
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klasi¢na kuhinja kuhinja, v kateri vse jedi pripravi en sam kuhar

narocilo
zrezek s peéenim krompirjem in solato

&
. B

ponudba
zrezek s peCenim krompirjem in solato

ﬂﬂﬂ

saucier | | entremetier | | gardemanger | | kuhar 1 | | kuhar 2 | | kuhar 3 |
= pecenje = priprava = priprava = pecenje
zrezka pecega solate, doda zrezka
= priprava krompirja jo ostalim = priprava
omake in = garniranje jedem omake in
zelenjave za zelenjavne = po potrebi okrasitev
garniranje priloge nadzoruje = priprava
= zrezek s = kroznik s izdajo pecenega
prilogo da na prilogo dobi krompirja
kroznik gardemanger = priprava
= kroznik dobi solate
entremetier
. B . B . B
| kon¢na priprava jedi |
. = . = . =
| obvestilo natakarju |
. B . B
. = . =

Slika 5: Primerjava razporeda del med klasi¢no kuhinjo in kuhinjo z enim samim kuharjem
(Griiner in Metz, 2005: 96)

Pripadajoci deli hotelske kuhinje morajo biti naértovani tako, da lahko zagotovijo hrano
tako za goste hotelske restavracije kot za goste kongresnega dela (Kazarian, 1975).

Gostinstvo v hotelu ima po navadi daljsi delovni Cas kot obiCajne restavracije. V hotelih
streZejo tri obroke na dan, sedem dni v tednu. Tak obseg dela je bolj obsezen z dvakrat vec¢
zaposlenimi in posledi¢no tudi z vi§jimi stroski. V hotelih s pet zvezdicami, kjer je sobna
strezba gostu na voljo 24 ur, in ki jo oznacujejo kot hitra postrezba, predstavlja v hotelu
delovno najbolj intenzivno storitev (Spears in Gregoire, 2003).

Primer razporeditve kuhinje je kuhinja Grand hotela Union, ki ima dva glavna dela, hladno
kuhinjo in kuhinjo za toplotno obdelavo zivil (slika 6). Glavni kuhinjski pult, imenovan
odsek za toplotno obdelavo zivil, je postavljen v ravni liniji nasproti katerega je delovni
pult. Pod pultom so hlajene omare. Ta del se imenuje obmoc¢je fine priprave zivil pred
toplotno obdelavo. Na koncu kuhinjskega pulta za toplotno obdelavo je izdajna linija z
grelno mizo za porcioniranje in izdajo toplih jedi. Hladna kuhinja je od glavnega dela
kuhinje lo¢ena s prehodom. Prav tako pa so od glavne kuhinje lo¢ene pripravljalnica za
grobo obdelavo sadja, vrtnin, gob in krompirja, pripravljalnica za grobo obdelavo svezega
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mesa klavnih Zzivali in divjadi ter perutnine, pripravljalnica za grobo obdelavo rib in
pripravljalnica sladic, ki so v kletnih prostorih pod kuhinjo.
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Legenda: 1 — odsek za hladno pripravo zivil (»hladna kuhinja«), 2 — obmocje fine priprave zivil pred toplotno obdelavo, 3
— odsek za toplotno obdelavo zivil, 4 — izdajna linija (porcioniranje in izdajanje hrane), 6 — pomivalnica ¢rne
posode, 7 — priro¢na komora za shranjevanje zivil v ohlajenem stanju, 8 — pomivalnica bele posode

Slika 6: Nacrt centralne kuhinje v Grand hotelu Union, Ljubljana (Gorjup, 2001)

2.3  ORGANIZACIJA SLAVNOSTNEGA OBROKA

Hotelska restavracija za goste pripravlja razli¢ne vrste obrokov, ki so doloceni s Stevilom
jedi (hodov), casom uZivanja in postrezbo. Dnevne obroke hrane, ki jih pripravljajo v
hotelski kuhinji lo¢imo na:

* redne obroke (zajtrk, kosilo, vecerja) in

= izredne obroke (banketi, hladno-topli bifeji, cocktail party, brunch, ¢ajanka).

Izredne obroke v hotelu organizirajo na posebno zeljo ali narocilo naro¢nika ob posebnih
priloznostih. Naro¢nik je lahko posameznik ali delovna, druzbena, politi¢na ali drugac¢na
organizacija. Izredni obrok lahko gostinski obrat organizira tudi na svojo pobudo
(Slanikova pojedina, silvestrovanje). Glede na priloznost, za katero je izredni obrok
organiziran, je ta lahko samo izreden ali pa izreden in svecan (Frelih in Polak, 1997).

Slavnostni obrok ali banket je prirejen ob razli¢nih priloZnostih, njegova glavna znacilnost
pa je, da na njem sveCano strezemo sveCani meni. Mize uredimo svecano, jih okrasimo s
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cvetjem in za to priloznost uporabimo najkakovostnejSe perilo, pribor, porcelan, steklenino
in dodamo Se druge okrasne predmete, tako da je celotna ureditev prostora svecana. Taka
svecana prireditev, ki jo lahko strezemo v ¢asu kosila in vecCerje, zahteva Stevilne priprave
in do potankosti izdelan program dela (Frelih in Polak, 1997).

Beseda banket je verjetno nastala iz besede banc, ki pomeni dolgo leseno klop, na kateri je
sedelo veliko ljudi. Obstaja hipoteza, da so se na takih klopeh zbirali kristjani, ko so v
katakombah imeli svoje goste. Ne glede na to, ali je razlaga pravilna ali ne, si danes pod
besedo banket predstavljamo sveCani obrok za veéje Stevilo povabljencev. Vcasih so
imenovali banket tudi, kadar se je zbralo vecje Stevilo druzinskih ¢lanov in so imeli skupno
kosilo, ter ob sreanju razpravljali o svojih druzinskih zadevah. Banketi so bili tudi ob
veselicah, sprejemih, strokovnih sreCanjih (diplomati, vojaske osebe, profesorji, literati,
umetniki, gastronomi). Vsako tako sreCanje je bil lahko razlog, da so priredili banket. O
pravem banketu pa lahko zacnemo govoriti Sele, ko so ljudje zaceli hrano uZzivati pri mizi.
Najlepsi in najbogatejSi banketi so bili v dezelah Orienta, kjer so bile jedi bogate z
za¢imbami in diSavami, ki so jih uporabljali pri pripravi jedi. Iz zgodovine so nam znani
banketi pri Hebrejcih, Perzijcih, pri starih Grkih, in Rimljanih, pa tudi banketi in gostije pri
Galcih in Frankih (Frelih in Polak, 1997).

Slika 7: Primer slavnostno pripravljene mize (foto: Frumen T.)

Slika 8: Primer postavitve banketne mize v obliki ¢rke I (foto: Frumen T.)
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2.3.1 Organizacijska struktura

Danes so banketi reden ter pomemben del ponudbe vecjih gostinskih obratov. Njihov
pomen poudarja dejstvo, da ima veliko hotelov lastni banketni oddelek, nekateri pa se
ukvarjajo tudi s kongresno dejavnostjo. Banket ali prireditveni oddelek hotela dela po
drugacni organizacijski shemi kot restavracija a la carte. Oddelek vodi in zanj skrbi
banketni manager, pri katerem je poleg osnovne strokovne izobrazbe zazelena tudi dodatna
kvalifikacija s poslovnega podrocja. Poleg vrhunske kulinarike in postrezbe mora obvladati
tudi osnove ekonomije in poznati pravila trzenja. Banketni manager skrbi za pripravo
banketnih aranzmajev in prireditvene dokumentacije, vodi pogovore in svetuje
gostom/strankam, sklepa dogovore o banketih, posreduje informacije vsem hotelskim
oddelkom, ki sodelujejo pri organizaciji banketa ter z njimi koordinira, pripravlja
organizacijske nalrte, je odgovoren pri pripravi, izvajanju in zakljucku banketa in
odgovarja vodstvu podjetja (Metz in sod., 2006).

2.3.2 Priprava in izvedba banketa

Banketi so posebne prireditve, katerith osnovna dejavnost je slavnostni obred.
Pripravljalnim delom pripisujemo poseben pomen, saj so strokovno nacrtovanje in
ustrezno vodena pripravljalna dela klju¢ do uspeha in zagotovilo, da bo banket potekal brez
tezav. Pri tem je potrebno razlikovati med pripravljalnimi postopki nacrtovanja in
dejanskimi pripravljalnimi deli. Dogovor o banketu, ki ga prejmejo vsi udelezeni oddelki,
jih seznani s Casom prireditve in njihovimi zadolZitvami.

Organizacija banketa je odgovorna naloga, ki jo lahko zaupamo le najbolj izkuSenim
delavcem, zato v glavnem te naloge prevzame vodja strezbe, v vecjih hotelskih hiSah pa
posebna, za to doloCena sluzba (Frelih in Polak, 1997).

Strezno osebje prejme podatke o Stevilu gostov, o Stevilu morebitnih Castnih gostov ter o
razporeditvi sedeznega reda oziroma o obliki postavitve mize, s pomocjo katerih lahko
pripravijo slavnostno mizo. Za nemoten potek banketne prireditve si strezno osebje med
seboj natancno razdeli dela oziroma rajone strezbe. Ker je banket slavnostna prireditev, je
pomembno, da strezba poteka brez zapletov (Metz in sod., 2006).

Poleg dobre organizacije je potrebno pri razdeljevanju delovnih dolznosti dolociti, kateri
natakarji bodo pricakali goste, jih sprejeli, poskrbeli za njihovo garderobo, jih pospremili v
salon z aperitivom ali v banketno dvorano in jim po potrebi pomagali najti prostor pri mizi.
S kuhinjskim osebjem, ki je odgovorno za bankete, je potrebno preveriti, ali so vse jedi
pripravljene v skladu z naroCilom in posebnimi Zeljami naroc¢nika, ali so pripravljene
zadostne koli¢ine jedi, ali je zadostna koli¢ina tistih jedi, ki jih bomo ponudili naknadno in
ali je v kuhinji upoStevan ¢as, ki bo odpadel na govore in zdravice, da sladica ne bo
pripravljena prekmalu.

Pri tehniki postrezbe pa je potrebno odrediti, kakSen bo nacin postrezbe, koliko natakarjev
bo streglo jedi in koliko pijace, natakarjem dolociti rajone, jih opozoriti na nadzor pri
deserviranju posode in pribora, dolociti smer gibanja natakarjev ob postrezbi prvega hoda
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in odrediti, pri katerih hodih se bo smer postrezbe zamenjala ter seznaniti natakarje z
vsebino menija (Frelih in Polak, 1997).

Strezno osebje se v dolocenem zaporedju poda vsak do svojega rajona, kjer na znak vodje
strezbe za¢nejo streCi vsi hkrati. Pri strezbi serviranih jedi, pripravljenih na kroznikih se
upostevajo pravila strezbe, torej strezba jedi z gostove desne z izjemo npr. solate, ki se
servira levo od pogrinjka. Pijaco strezno osebje vedno natoCi pred strezbo jedi, ker naj bi
gosta vpeljala v jed. Tudi pijaca se toci z gostove desne strani (Metz in sod., 2006).

Na dobro uzivanje obroka lahko vpliva tudi osvetljenost prostora, zvok, barve in izbran
tekstil ter okrasitev mize (Edvards in Gustafsson, 2008).

24 MATERIALNO POSLOVANIJE

Kljuéni cilj nacrtovanja obrokov je na¢rtovanje, priprava in serviranje. Priprava se zacne z
nacrtovanjem jedilnika, ki nadalje narekuje vsa ostala opravila, kot so na primer nabava,
izbira opreme, razpored dela in serviranje (Brown, 2011).

K aspektom nacrtovanja menija spada nabava oziroma koli¢ina potrebnih surovin. Na to
vpliva tako cena kot tudi vrsta surovine (Brown, 2011). V gostinstvu so to predvsem Zivila
in drugo potro$no blago tj. pomozne snovi, kot na primer pisarniSki material, dekorativna
sredstva ali inventar.

V velikih podjetjih je za nabavo svezih zivil zadolzen Sef kuhinje, za vina, peneca vina in
alkoholne pijace somelje ter za vsa druga Zivila in potroSno blago nabavni referent (Metz
in sod., 2006).

10
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nabava surovin

shranjevanje v . shranjevanje v suhem
X . prevzem surovin .
zamrznjenem stanju stanju

.

shranjevanje v ": hladna priprava jedi

ohlajenem stanju

. B
groba priprava zivil
=
shranjevanje v
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Slika 9: Potek surovin skozi podjetje (Gorjup, 2001)

2.4.1 Nabava

Nabavni referent mora dobro poznati blago, cene in razmere na trgu, ter se zavedati, da
niZja cena ni vedno povezana s slabSo kakovostjo blaga. Imeti mora dolocena trzna znanja
in poslovne povezave, ki omogocajo ugodnejSe nakupe. Natancno mora spremljati trg
surovin in polizdelkov in vedno znova prejemati in primerjati nove ponudbe.

Nacrtovati mora potrebe, ki so odvisne od razpolozljive koli¢ine dolocenega artikla, od
povprecne dnevne porabe, od predvidene dodatne porabe, od nacina predelave, od
nabavnih rokov, od velikosti skladis¢nih prostorov in hladilnic, od predvidenih cenovnih
sprememb, od primernosti za skladiS¢enje oziroma pokvarljivost blaga, od financ¢nih
zmoznosti ter od velikosti ali enote embalaze.

Nabavni referent mora natancno preuciti razlicne ponudbe in izbrati najugodnejSo, ki
ustreza zahtevanim kriterijem glede kakovosti in cene (Metz in sod., 2006).

2.4.2 Prevzem blaga

Pri prevzemu blaga je potrebno ob prisotnosti dobavitelja prejeto blago preveriti. Preveriti
je potrebno koli¢ino dostavljenega blaga, kakovost, svezost, minimalne roke trajanja,
neoporecnost blaga ter temperaturo med dostavo (Metz in sod., 2006).
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2.4.3 Skladiscenje blaga

Po prevzemu je potrebno blago shraniti v primerno skladiS¢e, pri ¢emer je potrebno
upostevati sploSne in posebne pravilnike in predpise za zivila.

Osnovna nacela skladis¢enja zajemajo skladiS¢no temperaturo, ki mora ustrezati zahtevam
za posamezno surovino, zracno vlago, ki mora biti prav tako prilagojena potrebam zivil in
higienske zahteve.

Skladis¢ne prostore delimo na navadno skladisce, kjer skladis¢imo suhe izdelke in
konzerve, hladilnice za zelenjavo, sadje, mleko in mle¢ne izdelke, meso, ribe ter hladilnica
za pijae in pivo in na prostore za globoko zamrzovanje. Vsak skladiS¢ni prostor ima glede
na vrsto blaga, ki se v njem skladi§¢i tocno doloCene temperaturne razmere. Pri
skladi§¢enju se uporablja princip FIFO (angl. first in first out) oziroma staro spredaj, novo
zadaj (Metz in sod., 20006).

2.5 DELO V KUHINJI

Za uspesno delo v kuhinji je potrebno pripraviti delovni naért, v katerem mora biti potek
dela preudarno nacrtovan in posamezne faze dela Casovno usklajene. Pri pripravi jedi v
kuhinji je potrebno upoStevati ¢as kuhanja ali ¢as zgostitve kreme. Pri strezbi je potrebno
upostevati ¢as potreben za hlajenje pijac ali pripravo cvetli¢nih aranzmajev.

Poleg Casovnega nacrta za potek dela, pa predstavljajo recepti delovno navodilo za
pripravo jedi in pija¢. Recepti so sestavljeni iz dveh delov, seStevka sestavin in navodila za
pripravo. Navodilo za pripravo mora vsebovati pravilno zaporedje delovnih postopkov ter
opozoriti na kriti¢ne tocke in jih utemeljiti na primer s tehnoloSkega ali pa s higienskega
staliSca.

Recepti so lahko zbrani v knjigi receptov ali v fasciklih. Za urejanje receptov obstajata dve
moznosti: jedi se razvrsti v skupine predjedi, juh, ribjih jedi, mesnih jedi, zelenjave ali pa
se jih razvrsti na podlagi glavne surovine (Griiner in Metz, 2005).

toplotna .. .
obdelava #ivil toplotna obdelava Zivil
. B . = . = a . =
L . . L . . vzdrzevanje
serviranje ohlajevanje porcioniranje ohlajevanje Vrode
. = . = £ . =
| pogrevanje ‘ ‘ serviranje | | porcioniranje ‘ ‘ serviranje |
. = . =
vzdrZzevanje L
y serviranje
vroce
B

serviranje

Slika 10: Primer poteka dela v kuhinji (Gorjup, 2001)
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2.5.1 Zacetne jedi

Zacetne jedi oziroma predjedi, ki jih serviramo kot vmesni obrok, lahko pripravimo iz
skoraj vseh zivil. Hladne in tople zacetne jedi lahko ponudimo v meniju z vec hodi, da
vzbudimo tek, ali pri stojecih sprejemih.

Poznamo tople in hladne zacetne jedi (predjedi). Hladne zacetne jedi lahko pripravimo iz
skoraj vseh zivil. Z razlicnimi nacini priprave, kombinacije sestavin in razli¢nimi oblikami
garniranja dobimo pestro izbiro hladnih zacetnih jedi. V zaporedju jedi jih postrezemo
vedno na prvem mestu, saj predstavljajo prijeten uvod v meni. Osnovne sestavine morajo
biti skrbno izbrane in harmoni¢no usklajene z naslednjimi jedmi, koli¢ina mora biti
ustrezno majhna in ustrezno servirana, lahko so jedi zdruzene v eno porcijo ali pa je ena
sama delikatesa, kot na primer kaviar, ostrige ali jastog (Griiner in Metz, 2005).

Pri pripravi hladnih zacetnih jedi moramo upostevati higienska priporoc€ila in navodila za
pripravo. Pripravljamo jih v hladni kuhinji. Poskrbeti moramo za brezhiben in privlacen
nacin serviranja, pri katerem imata smisel in izkusSnje za okusno in barvno usklajeno
sestavljanje veliko vlogo (Metz in sod., 2006).

Tople zaetne jedi/hors d'oeuvres predstavljajo lahek prehod od juhe do naslednjih jedi,
poleg tega pa naj bi zbujale tek. Pogosto se tople zacetne jedi razlikujejo od glavnih jedi le
po velikosti porcije. Lahko jih ponudimo samostojno na krozniku, na skupnih plos¢ah ali
pa jih vklju¢imo kot sestavni del hladno-toplega bifeja. Danes se kot tople zacetne jedi
uporabljajo predvsem jedi, ki so v zaporedju jedi klasicne kuhinje zavzemale drugacno
mesto, pripravljajo pa se v manjSih koli¢inah, servirane in obloZzene s pikantnimi
garniturami in omakami (Metz in sod., 2006). Pri pripravi toplih zacetnih jedi moramo biti
pozorni na barve, okus, sestavine in nacin priprave, ki se ne sme ponavljati z ostalimi
jedmi v meniju. Prav tako kot hladne, lahko tudi tople zaCetne jedi pripravljamo iz bogate
ponudbe surovin, kot na primer perutnine, divjacine, mesa klavnih zivali, drobovine, rib,
rakov, mehkuzcev, jajc, zelenjave ali gob (Griiner in Metz, 2005).

2.5.2 Juhe

Osnovna naloga juh pri obroku je, da pripravijo Zelodec na sprejemanje hrane, kar
dosezemo z mikavnim videzom, z vonjem in aromati¢nimi sestavinami in s pospesenim
izloCanjem prebavnih sokov. Juhe vec¢inoma postrezemo v manjsih koli¢inah, po navadi jih
serviramo v skodelicah ali majhnih jusnih kroznikih. Razlikujemo ¢iste in goste juhe, ki jih
delimo na razli¢ne skupine, temelj za pripravo juh pa so razli¢ne osnove (fondi). Med Ciste
juhe Stejemo mesne juhe iz govedine, perutnine, divjacine in rib. Njihove glavne sestavine
so meso s kostmi, jusna zelenjava in za¢imbe, ki jim izpopolnjujejo vonj in okus. Za fino
precejeno in zelo bistro govejo juha ali perutninsko juho uporabljamo francoski izraz
bouillon. Posebno mo¢no juho, iz dvojne koli¢ine mesa pa imenujemo consommés ali
krepka juha. Med goste juhe (potages liés) pristevamo legirane juhe, smetanove ali kremne
juhe in pretlatene juhe. Juhe iz divjaCine, divje perutnine ali mesa klavnih zivali
imenujemo goste (vezane) rjave juhe oziroma potages brun liés. K zelenjavnim juham pa
priStevamo vse juhe, pri katerih zelenjavo zrezano na kocke ali rezance kuhamo v osnovi
(Griiner in Metz, 2005).
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2.5.3 Glavne jedi

Kot glavne jedi vec¢inoma pripravljamo jedi iz mesa klavnih Zivali na primer govedino,
teletino, jagnjetino in svinjino, saj zaradi nasitljivosti mesa predstavljajo v prehrani in tudi
na jedilnem listu obsezen del. Kot glavno jed lahko pripravimo tudi perutninsko meso, ki
zaradi drugacnih lastnosti obogati ponudbo jedi in poskrbi za pestrost jedilnika. Posebno
delikateso predstavlja meso divjacine in divje perutnine, saj se kakovost divjainskega
mesa razlikuje od mesa klavnih zivali po teksturi, v delezu vezivnega tkiva ter v vsebnosti
mascob.

Glavne jedi lahko pripravimo tudi iz ribjega mesa, predvsem za pripravo dietne hrane, saj
ribje meso vsebuje malo vezivnega tkiva, je rahlo, mehko ter lahko prebavljivo.

Kot dopolnilo oziroma prilogo lahko h glavnim jedem postrezemo surovo ali kuhano
zelenjavo. Pri izbiri zelenjave za prilogo je potrebno paziti, da se ta ujema z jedjo, zato
zelenjavo z blagim in manj izrazitim okusom postrezemo k nemastnim ribjim in mesnim
jedem, zacinjeno zelenjavo z intenzivnim okusom pa k krepkim in mastnim mesnim jedem.

H glavni jedi poleg mesa in mesnih jedi, zelenjave ali solat spadajo tudi Skrobne priloge.
Zaradi velike vsebnosti Skroba imajo te priloge precej nevtralen okus in so Se posebej
primerne kot dopolnitev. Med Skrobne priloge poleg krompirja priStevamo tudi Zitne
izdelke na primer testenine, njoke, polento, ipd. (Metz in sod., 2006).

2.5.4 Sladice

Sladice predstavljajo okusni priboljSek po glavni jedi, ki zaklju€ijo in hkrati kronajo
zaporedje jedi. Beseda sladica oznacuje vse jedi, ki jih postrezemo po glavni jedi. Sladice
delimo na:
= gsirove deserte: izbor razli¢nih vrst sira z deske ali na vozi¢ku s kruhom in maslom;
= sladice: tako po okusu kot tudi zaradi dekorativnega videza predstavljajo sladice
popestritev in harmoni¢ni zaklju¢ek celotnega menija, poznamo hladne in tople
deserte;
= sveze sadje: oprano sadje ponujeno na kroznikih ali v kosari za sadje (Metz in sod.,
20006).

Hladne in tople slas¢ice, pa tudi drobno pecivo, pripravlja kuhinjska slas¢icarna ali
patiserija (Griiner in Metz, 2005).

2.6 STREZBA
2.6.1 Vrste in nadini strezbe

S terminom vrsta opredelimo predvsem zunanji okvir strezbe. Poznamo pet razli¢nih vrst.
Pri strezbi table d'héte dolo¢enemu Stevilu gostov ob dolo¢enem Casu postrezemo enak
meni za dolo¢eno ceno. Tudi pri strezbi na banketih so vsi gosti ob dolocenem casu
postreZeni z enakim menijem, vendar pa gre pri banketih za zakljuceno druzbo. Strezba a
la carte se imenuje po tem, da gost jedi in pijace izbira po predlozenem jedilniku (a la
carte). Strezba pri bifejih je posebna oblika ponudbe za razli¢ne priloznosti, kot so bife za
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zajtrk, bife za kosilo, hladni bife, solatni bife, bife s pecivom, bife s pijacami. Bifeji so v
ve€ini samopostrezni, vendar pa so po navadi gostom na razpolago tudi natakarji in
kuharji, ki jim svetujejo pri izbiri jedi in pijac, pomagajo pri razkosavanju in serviranju jedi
ter pri strezbi pijac. Pri strezbi v hotelski sobi, pa je gost postrezen v njegovi sobi (zajtrk,
prigrizki, pijace) (Metz in sod., 2006).

Pod nacini strezbe razumemo tehniko od aranZziranja jedi v kuhinji do postavljanja jedi
pred gosta v prehranskih obratih. V interesu vsakega gosta je, tako kot v interesu vodstva,
da je postrezba hitra, ucinkovita in prilagojena okolju v katerem je organizirana.
Nepravilno izbrani nacini strezbe so lahko velika ovira pri poslovanju, ki se bo pokazala
tudi pri finanénem uspehu. Pravilno izbrani nacini strezbe imajo torej svojo ekonomsko
utemeljitev, ki se kaze v vrsti in kategoriji prehranskega obrata, strukturi gostov (abonenti,
penzionski, prehodni gostje), v konkretnih potrebah po inventarju, v Stevilu streznega
osebja in njegovi strokovni usposobljenosti ter v ceni storitev.

Pri odlocanju, kateri nacin strezbe naj v obratu prevlada, je potrebno zagotoviti, da gost ne
bi bil prikrajSan za kakovost strezbe in gurmanskega uzitka pri jedi. Od nacina strezbe je
tako odvisna celotna oprema in ureditev gostiSca. Izbrani nacin streZbe se lahko uporablja
stalno, lahko pa le za dolo¢eno priloznost (obrok), doloCen Cas (sezona) (Frelih in Polak,
1997).

Na splosno poznamo dva nacina strezbe. Pri prvem hrano postreze strezno osebje. Sem
spada strezba pri mizi, strezba na pladnjih in sobna strezba. Drug nacin pa je, da si gost
hrano postreze sam pri bifejski mizi (Kazarian, 1975).

Pri strezbi na pladnju jedi servirajo v kuhinji na pladnjih iz katerih jedi Sele na mizi
serviramo na kroznike. Pri naCinu, kjer si gost jedi postreze sam, natakar postavi plos¢e na
mizo ali pa gostu ponudi jedi s plo$¢e pri mizi. Pri serviranju s ploS€e na mizi in pri
serviranju s ploS¢e na pomozni mizi pa streze strezno osebje (Metz in sod., 2006).

Strezbo jedi direktno na krozniku imenujemo ameriski nacin strezbe. Pri tem nacinu pa
strezemo jedi neposredno na inventarju, s katerega jo gost tudi zauZzije (Frelih in Polak,
1997).

Samopostrezni nacin je lahko zdruzen z drugimi nacini strezbe ali pa kot samostojen nacin.
Lahko se uporabi za dolocen obrok, na primer zajtrk ali kosilo, pri ostalih dnevnih obrokih
pa se uporabi drug nacin, na primer ameriski. Primeren je tudi za kombinacijo s postreznim
nacinom, kjer predjed postreze strezno osebje, glavna jed pa je samopostrezna. Tak nacin
strezbe je primeren za posebne priloznosti, ko je Stevilo gostov vecje kot obicajno
(Kazarian, 1975).

2.6.2 Pravila strezbe

Pri strezbi mora strezno osebje upoStevati splosno veljavna pravila, pri katerih velja, da
mora biti strezno osebje obzirno, da so gosti, ki spadajo skupaj, postrezeni hkrati ter da
mora delo potekati neovirano.
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Strezno osebje mora, da gost hrano zauzije v mirnem in spros¢enem vzdusju, pri serviranju
omejiti hrup, navzven delovati mirno ter gosta ne sme nadlegovati s pretirano pozornostjo,
z vztrajnim priporo¢anjem in z neprimernim odnosom do dela.

Pri strezbi manjSega kroga gostov, ki spadajo skupaj upoStevamo vrstni red strezbe: ¢astni
gosti, gospe, gospodje, gostitel;.

K pravilom strezbe priStevamo tudi nacin gibanja streznega osebja, ki gosta ne sme motiti,
delo pa mora biti hkrati neovirano in brez zastojev. Pri ameriSkem nacinu postrezbe jed
postrezemo z gostove desne strani, solato pa z leve. Pri serviranju s skupnega pladnja na
prej pripravljene kroznike pogrinjka pa se jed servira z leve strani. Tudi skupni pladenj, s
katerega si gost postreze sam, ponudimo z leve strani (Metz in sod., 2006).

Strezno osebje mora znati uporabiti svoje teoreti¢no in prakti€no znanje o hrani in pijaci,
da lahko gostom svetuje na primer pri izboru vin k dolocenim jedem. To zahteva veliko
znanja o hrani, vinu in drugih pijacah z namenom, da se zadovolji gostova pricakovanja o
dobrem zdruzevanju jedi in pijace (Edwards in Gustafsson, 2008).

2.6.3 Postrezba na kroZniku

Ameriski nacin strezbe je postrezba jedi na krozniku ali v drugi posodi, ki jo aranzirajo v
kuhinji in iz nje gost jed neposredno zauzije. Tak nacin je praktien in ima naslednje
prednosti:
= dekoracija jedi pride do veljave, saj jo gost vidi, omako in prelive pa lahko zauZije,
za kar je pri postrezbi na plos¢ah obicajno prikrajsan,
= jed ostane dalj Casa vroca, ker je kroznike laZje hraniti na grelcih kot plosce,
= postrezba tece hitro, ker odpade prelaganje na kroznike,
= deserviranje je enostavno in hitro, v pomivalnici pa prihranek pri €istilnih sredstvih,
vodi, elektriki in Casu.

Na krozniku (desertnem, juSnem, servirnem), v skodelici ali skledici lahko prakti¢no
postrezemo vse hode v obroku. Postrezba jedi na krozniku je zlasti prakti¢na v gostinskih
obratih z velikim Stevilom gostov in pri vnaprej narocenem meniju, natakar pa lahko nosi
naenkrat do $tiri kroznike (Frelih in Polak, 1997).

Pravila, ki jih je potrebno upostevati pri razporejanju jedi na kroznik so:

= najprej postavimo na kroznik meso, nato priloge; meso (perutnina, divjacina, ribe)
polozimo na sprednji del kroznika, ki je gostu najblizji, levo in desno nad mesom
pa razporedimo prilogo in prikuho; ¢e strezemo vec prilog razli¢nih barv, priloge
dveh enakih barv ne polagamo skupaj;

= omak, ki spremljajo nekatere jedi, ne dajemo na kroznik vedno enako. Ce strezemo
pecene in duSene mesne jedi, se omaka prek mesa prelije ze v kuhinji, gostu pa se
lahko ponudi Se posebej v posodi za omako. V primeru, ko strezemo ocvrte jedi in
ribe, dajemo omake (tatarska in druge majonezne omake) poleg mesa in ne na
meso;

= kroznika z jedmi ne smemo preobloZiti, zato naj jedi segajo le do notranjega roba
kroznika (Frelih in Polak, 1997).
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= nasitne priloge (krompir riz, testenine) lezijo zgoraj levo;

= zelenjavne priloge lezijo zgoraj desno; tudi pri zelenjavnih prilogah pazimo na
prelivanje barv;

= tople jedi serviramo na predhodno ogretih kroznikih (Griiner in Metz, 2005).
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Slika 11: Razdelitev kroZnika na tretjine, meso je v spodnji tretjini kroZnika, ki je obrnjena
proti gostu (Griiner in Metz, 2005)
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Slika 12: Serviranje jedi na kroZniku (Griiner in Metz, 2005)

2.7 MENIIN JEDILNI LIST

Meni ali jedilni list je napisan vrstni red jedi. Za gastronomijo je posebej pomembna
vsebina oziroma vrstni red jedi v obroku hrane, ne pa toliko lepo okraSen list papirja s
seznamom jedi v obroku hrane (Pokorn, 1997).

Meni je bil vedno srce vsakega gostinskega obrata, danes pa je prodajno orodje, ki
privablja goste (Splaver, 1991).

Po nekaterih virih se je v Evropi meni karta pojavila leta 1541 v nemSkem Regensburgu,
po drugih virih pa kasneje na Dunaju leta 1784. Meni karto so poznali tudi ze stari Grki in
Rimljani, ki so zapisovali jedi, ki so jih postregli na njihovih pojedinah.

Temelji, ki veljajo pri sestavljanju danasnjih jedilnih listov, so bili podani Ze ob koncu 19.
Stoletja, ko so bila pravila za sestavljanje menijev Ze moc¢no utrjena (Frelih in Polak,
1997).
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Pri sestavi klasi¢nega menija so bila pravila naslednja: lahke jedi (zacetne jedi in juhe) so
vpeljale gosta v obed, ki je dosegel vrhunec z velikimi kosi rib in mesa (glavne plosce),
osvezujoci sorbet in drugi priboljski pa so olajSali prebavo in poskrbeli za harmonicen
zakljucek. Iz raz¢lenitve obroka na vec jedi ter premisljenega zaporedja posameznih jedi se
je razvila kultura hranjenja (gastrokultura). Obseg klasicnega menija zajema zaporedje tudi
vec kot deset jedi z bogato izbiro znotraj posameznih hodov (Metz in sod., 2006).

Tudi danes velja, da je meni izbrana skupina jedi in pija¢ za vnaprej dolocen obrok.
Poznamo tri osnovne tipe menijev. To je staticni meni, ki se veCinoma uporablja v
restavracijah z & la carte ponudbo, periodi¢ni meni, ki se ponavlja v dolo¢enem ¢asovnem
obdobju (tedensko, mesecno, na 21 dni) ter meni za enkratno uporabo, ki je sestavljen za
dolocen dogodek in se uporabi samo enkrat (Splaver, 1991).

Po namenu razlikujemo med dnevnim menijem, specialnim menijem in sve¢anim menijem.
Dnevni meni je po svoji sestavi enostaven in je sestavni del ponudbe na jedilnih listih
restavracij. Specialni meni sestavimo le v doloc¢enih primerih in je izbira jedi odvisna od
specializiranosti gostis€a (narodne, lovske, ribje, mlecne in drugacne specialitete). V tem
primeru so odmiki od osnovnih pravil za sestavljanje menija dovoljeni. Sve€ani meni ali
klasi¢ni meni je sestavljen iz 14 hodov in ga danes v praksi ne sestavljamo vec tako, je pa
Se vedno podlaga pri sestavljanju menija za zahtevnejSe sveCane priloznosti (Frelih in
Polak, 1997).

Preglednica 2: Sestava klasi¢nega menija (Frelih in Polak, 1997)

Slovensko Francosko

mrzle zakuske hors-d’oeuvre froid

juha potage

topla zakuska hors-d’oeuvre chaud

riba relevé de poisson

grosse piéce ou piece de résistance
relevé de boucherie

meso s prikuhi:
klavnisko meso

perutnina relevé de volaille
divjacina relevé de gibier
uvodna jed: entrée:

topla uvodna jed
mrzla uvodna jed

entrée chaude
entrée froide

punc ali sorbet

punch ou sorbet

pecenka, solata
kompot

roti, salade
compote

vmesna jed iz soCivja
sladka vmesna jed ali sladica

entremets de légumes
entremets de douceur ou sucrés

sladoled

glace

sir in maslo

fronage et beurre

desert in sadje

dessert et fruits

kava

café
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Zaradi spremenjenih prehranskih navad pri ljudeh pa je po sploSnih mednarodnih obicajih
obveljalo pravilo, naj sodobni meni ne bi imel ve¢ kot pet hodov brez kave, pri ¢emer
izpuscamo le nekatere hode, na primer hladno zacetno jed in juho ali pa juho, toplo zacetno
jed, ribo. V primerih, kjer izpus¢amo jedi, se jedi iz drugih hodov lahko zdruzijo z jedmi v
hodih, ki Se ostanejo (Frelih in Polak, 1997).

Pri sestavi sodobnih menijev pa obed zacnemo z lahkimi jedmi, glavna jed predstavlja
vrhunec in za zakljucek spet postrezemo lazje jedi. Sodobni meni pozna na sploSno samo
Se eno glavno jed (vrhunec), za katero uporabimo razli¢no meso ali ribe.

Enostavni meniji predstavljajo tri jedi, ki sestavljajo osnovno ogrodje sodobnega zaporedja
jedi in ki izpolnjujejo povprecne zahteve: juha, glavna jed in desert.

Razsirjeni meniji pa so meniji s Stirimi do Sestimi jedmi, pri katerih je osnovno ogrodje
dopolnjeno z dodatnimi jedmi, ki izpolnjujejo visje zahteve in jih serviramo v naslednjem
zaporedju: hladna zacetna jed, juha, topla zacetna jed (vmesna jed), glavna jed, sir in
desert. Glede na klasi¢no zaporedje jedi menije za posebne priloznosti, na primer
silvestrski meni, v€asih dopolnimo z dodatno ribjo jedjo in sorbetom ter jih tako razSirimo
na osem jedi.

Preglednica 3: Sodobni meniji vsebujejo na sploSno najvec Sest jedi, pri manj kot Sestih jedeh
pa lahko jedi znotraj menija spreminjamo (Metz in sod., 2006)

Stevilo jedi 344 4 45556
hladna zacetna jed . . o o o
juha e o e e e o e e
vmesna jed . o o e .
glavna jed e e o o s+ & e e o
sir . . .« o
desert e e s o e o e e s

2.7.1 Sestavljanje menija

Pri sestavljanju menija pozna mednarodna (klasi¢na) kuhinja dolo¢ena pravila, in sicer, da
je potrebno vsebino menija ¢im bolj prilagoditi okusu gosta. To lahko storimo le tedaj, ce
dobro poznamo gosta. Pri izbiri jedi je potrebno upostevati letni ¢as, kar Se posebej velja za
zelenjavo, divjacino, ribe in nekatera druga zivila. Poleg letnega Casa je potrebno
upostevati tudi mikroklimatske pogoje (v vroc¢ih dneh ponudimo lahke menije z manj
energijskih hranil, zlasti mascob, skroba in beljakovin) ter, da morajo biti posamezne jedi
po sestavi, pripravi, okusu in barvi ¢im bolj razlicne (nacelo pestrosti pri pripravi hrane)
(Pokorn, 1997).

Meni morajo sestavljati osebe, ki so za to delo strokovno usposobljene in bodo upostevale
tudi vrstni jed jedi, ki mora biti postavljen pravilno. Vedeti je treba, za kaksno Stevilo
gostov se bo pripravljal meni, kaks$na je struktura teh gostov po spolu, starosti, poklicu,
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narodnosti. Ce ne za veéino, pa vsaj za glavne povabljene goste, je treba vedeti, kaksna je
placilna zmogljivost naro¢nika, poznati je potrebno tehnicno opremljenost gostinskega
obrata in strokovno usposobljenost kuharskega in streznega osebja. UpoStevati morajo tudi,
da se je potrebno pri sestavljanju menija za vecje Stevilo gostov izogibati jedem, ki se
morajo pripravljati sproti (kuhana postrv) (Frelih in Polak, 1997).

Pri sestavljanju menija je potrebno upostevati tudi trende prehranjevanja. Tako kot moda,
se spreminjajo tudi trendi pri postrezbi hrane, porcioniranju, dodajanju hrane iz tujih dezel
v ponudbo (na primer mehisSke, kitajske in indijske), trendovske so lahko tudi dolo¢ene
surovine (tofu, rjavi riz, belusi). V zadnjem casu postaja zelo moderna zdrava hrana,
vitalna hrana, vedno vec je poudarka na uravnotezenih jedeh in jedeh z manjSo vsebnostjo
mascobe (Arens, 2006; Rodriguez, 2009).

Upostevati je potrebno tudi pravila za zaporedje:
= barva: svetli barvi mora slediti temna oz. barvno poudarjena jed in obratno. Barvni
kontrast glede na zaporedje jedi lahko razlicno ocenimo (melona s Sunko pred
perutninsko juho deluje barvno poudarjeno, pred govejo juho pa svetlo).
= zgoSCevanje (tekstura oz. Konzistenca): gosti jedi mora slediti bistra oz.
nezgoscena jed in obratno. LoCevanje obicajno ni problemati¢no: riba z maslom ali
riba z jastogovo omako.

Koraki pri sestavljanju menija so naslednji. Najprej dolo¢imo glavno jed, izberemo omako,
zelenjavo in Skrobno prilogo, nato izberemo ostale jedi ob upoStevanju pravil za
sestavljanje menija. Usklajene morajo biti z glavno jedjo, tako da je meni s krepko glavno
jedjo tezji kot meni z lahko glavno jedjo. Ker pa vedno ne najdemo primerne tople zacetne
jedi oz. vmesne jedi, takrat zacnemo s hladno zacetno jedjo in juho.

Za poimenovanje jedi, ki so na meniju, je prav tako potrebno upostevati dolo¢ena navodila.
Jedi, ki so na dnevnem jedilniku, so najveckrat napisane v eni vrsti in po doloCenem
vrstnem redu, ki predstavlja ogrodje za vsa poimenovanja na jedilnem listu (Griiner in
Metz, 2005).

Miselna pot: glavni del (blizu gosta, spredaj)
+ zelenjava + nasitna priloga (+ solata)

Glede na sestavo dnevnega
Jedilnega lista

Kisla pecenka z... in ...
meso,/riba zelenfava  nasitna priloga

Slika 13: Prikaz vrstnega reda poimenovanja jedi na kroZniku (Griiner in Metz, 2005)

Pri poimenovanju velja, da se dekoracija ali omaka dodata h glavni sestavini (na primer
kuhana govedina s frankfurtsko omako) ter da so solata in hladne priloge na koncu (na
primer z motovilcem in bu¢nim oljem) (Griiner in Metz, 2005).
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2.7.2 Kombiniranje jedi

Pravilo kombiniranja hrane ostaja vedno isto. Okusi na meniju naj bi se dopolnjevali ne
glede na raznolikost in pisanost jedi. UspeSen meni bo zdruZzil bogato s pustim, za¢injeno z
blagim, dimljeno (slano) s sladkim in sladko s kislim. Nekatere kombinacije so tako
postale Ze tradicionalne (na primer puran z brusni¢no omako). Okusi se med seboj
dopolnjujejo in gostje pricakujejo, da bodo take kombinacije postrezene skupaj. Jedi istega
okusa naj se v obroku ne bi ponovile (Skvarc¢a, 2003).

Za dnevne obroke zdruzujemo jedi po dolocenem zaporedju in izboru v klasi¢no celoto, v
jedilnik, ki pomeni, da se jedi pripravljajo in servirajo v strogem zaporedju. Obliko
kombiniranja jedi v obroku dolocajo:

= nacelo zdrave prehrane,

= gastronomsko kulinari¢na nacela in

= tehnoloski procesi priprave, transporta in porcioniranje hrane.

Na meniju se ne smejo ponavljati metode priprave hrane. Ne smemo na primer servirati
¢okoladni mousse kot sladico, ¢e smo ze za predjed postregli lososov mousse, ali
dimljenega lososa za predjed ter dimljenega purana za glavno jed (Spears in Gregoire,
2003).

2.7.3 Gastronomsko kulinari¢na nacela

Z gastronomsko kulinaricnega stalis¢a se jedi kombinirajo, da so okusne in bolj prijetne.
Gastronomija je spretnost pripravljanja izbranih jedi, kulinarika pa nas uci, kako se
posamezne jedi pripravljajo. Priljubljenost za doloCeno vrsto hrane se kaze pri izbiri
posameznih zivil, pri kombinaciji zivil, jedi ali celo obrokov hrane in pri pogostosti
uzivanja hrane tekom dneva, tedna in meseca (Skvarca, 2011).

Osnovna gastronomsko kulinari¢na nacela, po katerih mora biti jedilnik sestavljen, so:
= nacelo pestrosti obrokov,
= vrstni red jedi in Stevilo hodov ter
= ustreznost prehranskim navadam potro$nikov.

Pri sestavljanju menija je potrebno spoStovati Se naslednja gastronomska pravila, ki
pravijo, da:
= se v meniju jedi ne smejo ponavljati ne po vrstah zivil ne po nacinu priprave (npr.
cveta¢na kremna juha in cvetaca kot priloga ali kuhana riba in kuhana govedina),
prav tako si ne smeta slediti dve jedi iz belega ali temnega mesa; vse jedi morajo
biti barvno usklajene in pestre (svetla kremna juha in svetle omake),
= jedi v meniju morajo biti razli¢ne in morajo skupaj sestavljati harmonic¢no celoto,
= jedi morajo biti barvno usklajene,
= jedi morajo biti razli¢ne po videzu in teksturi,
= jedi morajo biti pestre po aromi,
= upostevati je treba letni ¢as in uporabljati Zivila, ko so najboljse kakovosti, kar velja
Se posebej za divjadino, ribe, zelenjavo. Poleg tega je treba upoStevati zunanjo
temperaturo, zato poleti pripravljamo lazje, pozimi pa tezje, bolj kaloricne jedi,
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= pri izbiri jedi moramo upostevati, da morajo biti zivila dovolj hranljiva, da gosti ob
koncu obroka ne bodo ostali la¢ni,

= e so v meniju tezje prebavljive jedi (gobe), jih uvrstimo med prve hode,

* k mesnim jedem je treba izbrati prave priloge (k naravnemu zrezku ne sodi kislo
zelje),

= pri Zenskih druzbah moramo postreci lazje jedi in ne smemo pozabiti sladice, moski
druzbi pa ponudimo jedi, ki so mocneje zacinjene, bolj pikantne in se koncajo s
sirom,

= pri gostih tujih narodnosti moramo priporocati narodne jedi,

= pri gostih razli¢nih veroizpovedi moramo to upoStevati in izbiro jedi prilagoditi
zeljam,

= pri gostih — vegetarijancih moramo ponuditi jedi, ki niso Zivalskega izvora,

= kakovostno slabSim jedem ne smemo dajati zvenecih in fantazijskih imen, da bi
tako povecali njihovo kakovost, temve¢ uporabljamo domaca imena,

= k celotnemu meniju moramo izbrati ustrezne pijace, od aperitiva do digestiva, prav
tako v okviru naro¢nikovih Zelja in njegovih placilnih moznosti,

= pri sestavljanju menija moramo upostevati Zelje naro¢nika, toda le do tiste mere, ki
so v okviru teh napotkov; ¢e pa so gostove Zelje bolj nenavadne, ga moramo
opozoriti na odmike, toda ne smemo pozabiti, da je naro¢nik kupec, ki mu je treba
ustreCi, drugace gre to na Skodo ugleda gostis¢a in osebja v gostiscu (Frelih in
Polak, 1997).

2.8 PREHRANSKO VREDNOTENJE OBROKOV

O gastronomskih vidikih prehrane lahko govorimo Sele tedaj, ko ¢lovek zadovolji vse
osnovne fizioloske in prehranske potrebe. Sele tedaj lahko clovek za¢ne izbirati najbolj
okusno hrano in tako zadovoljuje tudi svoje gastronomske zelje (Pokorn, 1997).

Prehranske navade posameznika so skupek dejanj, ki niso samo koli¢ina in vrsta hrane,
ampak vse, kar je neposredno povezano z uzivanjem hrane. Pri uzivanju hrane vkljucujejo
energijsko regulacijo, Custvene vidike, uzivanje in dobro pocutje, simboli¢ni in psiholoski
vidik hranjenja. Okus in vonj hrane imata pomembno vlogo pri uravnavanju uzivanja
hrane. Oblikujeta del prehrambenih navad za dolo¢eno vrsto hrane (Pokorn, 1997).

Obrok hrane sestavimo iz osnovnih skupin zivil (mleko in mlec¢ni izdelki, meso in mesni
izdelki, sadje in zelenjava, zita in Zitni izdelki) in vzporednih skupin Zivil (sladka zivila,
mastna zivila, za¢imbe). Pri sestavljanju koli¢insko odmerjenih jedilnikov je potrebno
najprej dolociti katera Zivila bodo uporabljena za dnevni obrok. Nato se izracuna koli¢ine
posameznih Zzivil za pokrivanje energijskih, bioloskih in hranilnih potreb. V referen¢nih
tabelah so navedene za jedilnike priporoc¢ene dnevne koli¢ine zivil za posamezne starostne
skupine potrosnikov. Obroki imajo lahko nizko ali visoko energijsko gostoto, odvisno od
tega, za kaksno prehrano se pripravljajo (navadna, dietna).

Za osnovno zgradbo zdravega jedilnika pa moramo upostevati naslednje:
= uzivanje ¢im bolj pestre hrane (Zita, semena, stro¢nice, krompir),
" meso, sir, jajca kot priloga naj bodo v manjsih koli¢inah,
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= sadje, zelenjava naj bosta v poljubnih koli€inah,

= mascobe, sol, sladkor naj bodo samo kot za¢imba,
= uzivanje ¢im bolj pestre hrane,

* jzogibanje ve¢jim koli¢inam alkohola,

= pomembno je zaporedje jedi.

Povprecen odrasel clovek zauzije skoraj en milijon kalorij (4000 MJ) na leto. Kljub temu
ogromnemu vnosu energije je vecina zdravih odraslih sposobna vzdrzevati ravnotezje med
vneseno in porabljeno energijo. Vnos energije je definiran kot energijska vrednost hrane, ki
jo sestavljajo ogljikovi hidrati (16,8 kJ/g), beljakovine (16,8 kJ/g), masc¢obe (37,8 kl/g) in
alkohol (29,4 kJ/g) (Younger, 2002).

KolikSen je potreben delez energije, ki jo potrebuje telo za normalno delovanje, je odvisen
od posameznika. Da telo ohranja ravnotezje, mora biti vnos hranil enak potrebam telesa.

Prvi poskus za dolocitev standardov za vnos hranil je bil leta 1941 v prehranskem odboru
ameriSkega drzavnega raziskovalnega centra, ki je kasneje leta 1943 izdal priporocCene
dnevne vnose (RDA), da bi zagotovili standarde, ki bi sluzili kot cilj dobre prehrane
(Younger, 2002).

Danes pri nas kot pomoc¢ pri pripravi jedilnikov po vecini uporabljamo Referencne
vrednosti za vnos hranil (2004).
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3 MATERIAL IN METODE
3.1 MATERIAL

V raziskavo smo vkljucili tri razlicne postrezne vecerje:
= tri hodni meni: topla predjed, glavna jed, sladica, vzor¢eno na dan 14.11.2011,
= pet hodni meni: hladna predjed, juha, topla predjed, glavna jed, sladica, vzorc¢eno
na dan 31.12.2011,
= §tir1 hodni meni: hladna predjed, topla predjed, glavna jed, sladica, vzoréeno na dan
20.3.2012.

Vecerje smo vzor€ili v restavraciji Grand hotela Union, Ljubljana na treh razli¢nih
vecernih banketih, in sicer v dveh ponovitvah. Imele so razlicno Stevilo hodov, tako da
smo za analizo zbrali Sest obrokov oziroma 24 jedi. Vzorce smo hranili v hladilnici
restavracije do naslednjega dne, ko smo jih odnesli v laboratorij Katedre za tehnologijo
mesa in vrednotenje zivil na Biotehniski fakulteti, Oddelek za Zivilstvo, kjer smo stehtali
maso celotnih obrokov ter posameznih jedi. Vzorce smo nato homogenizirali in jih
zamrznili. Tako pripravljene vzorce smo uporabili za nadaljnje kemijske analize, ki so
predstavljene v poglavju 3.2.3.

3.1.1 Vzorci

Vzorce postreznih vecerij smo oznacili kot:
= tri hodni meni (vecerja A) in je bil sestavljen iz:
0 hladne predjedi: pecen file postrvi na grahovem concaseju, z zelenim
pirejem in penasto omako,
0 glavne jedi: pis¢ancji file z gobami, krompirjev pave in kuhana zelenjava z
olivnim oljem in
0 sladice: kostanjev desert (slika 14);

~ W K|

=1
Slika 14: Vecerja A sestavljena iz hladne predjedi (levo), glavne jedi (sredina) in sladice
(desno) (foto: Frumen T.)

* pet hodni meni (vecerja B) in je bil sestavljen iz
O hladne predjedi: dimljene rac¢je prsi nadevane z gosjimi jetri,
O juhe: pesina juha s postrvjim kaviarjem,
0 tople predjedi: fazanove prsi na beli polenti z mariniranim in polsuhim
paradiznikom,
0 glavne jedi: goveji file pecen na maslu, gobov pave, vrtna zelenjava v
vleCenem testu, vinska omaka in
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0 sladice: moussee zametne buce v ¢okoladnem ovoju s slivovim sorbetom;

= §tiri hodni meni (vecerja C) in je bil sestavljen iz

O hladne predjedi: marinirana postrv na ajdovi pogaci (blini) z lososovim
kaviarjem in hrenovim oblivom

0 tople predjedi: zelena rizota s Sparglji peCenim sirom in belo omako,

0 glavne jedi: srnin medaljon s zeliS¢no skorjico in medaljon svinjske ribice s
porto omako z mladim krompirjem in glaziranim vitlofom in

0 sladice: ¢okoladna torta s kandiranimi pomaran¢ami, pistacijev sladoled in
marinirano rezano sadje.

3.2 METODE DELA

Raziskava je potekala v treh delih. Prvi del je obsegal gastronomsko oceno posameznih
jedi in posamezne vecerje kot celotnega menija. Drugi del je obsegal vzorcenje in kemijske
analize obrokov, tretji del pa obdelavo podatkov z racunalniSkim programom za strokovno
nacrtovanje prehrane Prodi 5.5 Expert, in programom za statisticno obdelavo.

3.2.1 Gastronomska ocena vecerij

Vzorce vecerij, ki smo jih vzorc¢ili na treh razlicnih vecernih banketih, smo najprej
analizirali na podlagi gastronomsko kulinari¢nih nacel. Pregledali smo pestrost obrokov,
barvno usklajenost, izbiro jedi, nain priprave posamezne jedi, poimenovanje, ustreznost
sestave menija posamezne vecerje. Po pregledu smo za vse tri vecerje podali tudi
gastronomsko oceno.

3.2.2 Dolocanje vsebnosti vode s suSenjem

Vsebnost vode smo doloc€ili po uradnem postopku opisanem v AOAC Official Method
950.46 Moisture in Meat (AOAC 950.46, 1999).

3.2.3 Dolocanje vsebnosti mas¢obe po Weibullu in Stoldtu

Vsebnost mas¢ob smo dolocili po uradnem postopku opisanem v AOAC Official Method
991.361 Fat (Crude) in Meat and Meat Product (AOAC 991.36, 1999).

3.2.4 Dolocanje vsebnosti beljakovin

Beljakovine smo dolocali z metodo po Kjeldahlu in je opisana v AOAC Official Method
928.08 Nitrogen in Meat Kjeldahl Method (AOAC 928.08, 1999).
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3.2.5 Dolocanje vsebnosti skupnih mineralnih snovi

Vsebnost skupnih mineralnih snovi smo doloc¢ili po uradnem postopku opisanem v AOAC
Official Method 920.153 Ash of Meat (AOAC 920.153, 1999).

3.2.6 Izracun ogljikovih hidratov

Koli¢ino ogljikovih hidratov lahko izra¢unamo iz rezultatov predhodno opravljenih analiz
in znanih vsebnosti vode, pepela, mascob in beljakovin:

vsebnost ogljikovih hidratov (g/100 g) = vsebnost vode — (vsebnost pepela + vsebnost
mascob + vsebnost beljakovin) ..(1)

3.2.7 Izracun energijske vrednosti

Energijske vrednosti izracunamo iz vsebnosti beljakovin, mas¢ob in ogljikovih hidratov
tako, da uporabimo eksperimentalno dolo¢eno sezigno energijsko vrednost posameznih
hranljivih snovi v procesih presnove in, sicer:

beljakovine = 17 kJ/g ali 4 kcal/g ...(2)
mascobe = 37 kJ/g ali 9 kcal/g ...(3)
ogljikovi hidrati = 17 kJ/g ali 4 kcal/g ...(4)
EVg = vsebnost beljakovin (g/100 g) x 17 ...(5)
EV\ = vsebnost mascob (g/100 g) x 37 ...(6)
EVou = vsebnost ogljikovih hidratov (g/100 g) x 17 ..(7)
EV100 g obroka = EVB + EVy + EVon ...(8)
EV celotnega obroka = EV 100 g obroka/ 100 ...(9)

3.2.8 Izracun energijskih deleZev posameznih hranljivih snovi

energijski deleZ beljakovin (g/100 g) = (EVBi100 ¢/ EV100 g obroka) * 100 ...(10)
EVB = energijska vrednost beljakovin
EV = energijska vrednost

energijski deleZ maScob (g/100 g) = (EVMi00 ¢/ EVi100 g obroka) % 100 (1)
EVM = energijska vrednost mas¢ob
EV = energijska vrednost
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energijski delez ogljikovih hidratov (g/100 g) = (EVOHi00 o/ EV100 g obroka) X 100 ...(12)
EVOH = energijska vrednost ogljikovih hidratov
EV = energijska vrednost

3.2.9 Dolocanje vsebnosti holesterola

Izvedba:

V erlenmajerico s teflonskim pokrovékom smo odtehtali 2 g (+ 0,001 g) homogeniziranega
zamrznjenega vzorca. Dodali smo 5 ml destilirane vode, 15 ml 50 % raztopine KOH v vodi
ter 10ml 96 % etanola in segrevali 15 minut na elektromagnetnem meSalniku.
Erlenmajerice smo nato ohladili na sobno temperaturo, potem pa vsebino prelili v 50 ml
centrifugirke. Erlenmajerice smo sprali z 10 ml 96 % etanola. V centrifugirke smo nato s
stekleno pipeto dodali Se 10 ml heksana ter 2 minuti mo¢no stresali. Centrifugirke smo
centrifugirali 10 min pri 1000g (Eppendorf centrifuge 5810). Nato smo zgornjo heksansko
fazo s stekleno pipeto odpipetirali v steklene bucke. Sledilo je odparevanje topila (heksana)
na rotavaporju pri T =40 °C in p = 156 mbar. Suh preostanek v bucki smo nato raztopili v
2 ml 2-propanola ter vsebino prefiltrirali v majhne viale. Vzorce smo nato hranili v
hladilniku pri temperaturi -7 °C (+ 1 °C) do analize s HPLC.

3.2.9.1 Priprava umeritvene krivulje

Za pripravo umeritvene krivulje, smo opravili celoten postopek dolocanja vsebnosti
holesterola s standardno raztopino, pripravljeno s standardom 5-cholesten-33-ol (Sigma, C-
8667), skupaj z vzorci.

Priprava standardne raztopine

V 10 ml bucko smo odtehtali 0,0404 g kromatografsko Cistega holesterola in ga raztopili v
6,5069 g heksana ter bucko napolnili s heksanom do oznake. V Sest erlenmajeric z
obrusom smo odtehtali 1,0 g (0,001 g) naklju¢no izbranega vzorca, ter v vsako
odpipetirali razlicne volumne standardne mesSanice (0, 200, 400, 600, 800, 1000 pl).
Nadaljevali smo s postopkom, ki je opisan v poglavju 3.2.3.8.

3.2.9.2 Tekocinska kromatografija visoke lo€ljivosti

Vsebnost holesterola v obroku smo dolocali s teko¢insko kromatografijo visoke lo¢ljivosti
(HPLC) s kromatografom znamke Aglient Technology 1100 pod naslednjimi pogoji:
vakuumski razplinjevalnik: G1379A

= Dbinarna ¢rpalka: GI312A

= avtomatski vzorcevalnik: G1330B

= termostat kolone: G1316A

= DAD: GI315B

* nacin kromatografije: RP

= kromatografska kolona: Gemini C18 3,5 um x 2,1 x 100mm; Phenomenex

= mobilna faza A: H,O

= mobilna faza B: AcN
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= temperatura vzorcev: 8 °C
= temperatura kolone: 45 °C

Preglednica 4: Gradientni program tekocinske kromatografije

Cas (min) Mobilna faza A (%) | Mobilna faza B (%) | Pretok (ml/min)
0 20 80 0,250
10 2 98 0,250
22 2 98 0,250
22,10 20 80 0,250
30 20 80 0,250

3.2.9.3 Dolocanje vsebnosti holesterola v vzorcu

Holesterol smo identificirali na podlagi podatkov retenzijskega Casa standardne raztopine
holesterola (5-cholesten-33-0l, Sigma, C-8667). Iz umeritvene krivulje pridobljene s
standardno raztopino kromatografsko Cistega holesterola (5-cholesten-3p-ol, Sigma, C-
8667) smo lahko odcitali vsebnost holesterola v analiziranih vzorcih v odvisnosti od
povrsine ter dolocili faktor umeritvene krivulje.

Uporabili smo masni detektor Micromass Quattro Micro; Waters pod naslednjimi pogoji
* naéin: ESI”
= kapilara (kV): 3,2
» vhodna leca (cona) (V): 30
= ckstraktor (V): 2,00
= leca(V): 0,5
= temperatura Cone (°C): 100
= temperatura razprSilnega N, (°C): 350
= pretok N, Cone (I/h): 50
= pretok razprSilnega N, (1/h): 450
= energija trkalne celice (celica) (V): 30
= tlak trkalne celice (mbar): 3,00 X 107
= detekcija: na¢in MRM (Multiple Reaction Monitoring)
= prehod: holesterol 369,18 > 147,22
= obdelava: Quantify v MassLynx" V4.0

V vzorcih obrokov smo koli¢ino holesterola (mg/100 g) izracunali iz povrSine posameznih
kromatografskih vrhov holesterola v posameznem vzorcu, mase vzorcev in odcCitanega
faktorja iz umeritvene krivulje. Za izraCun vsebnosti holesterola smo uporabili spodnjo
enacbo:

Ahol

“m, x100x F

Anot  povrSina kromatografskega vrha holesterola
m,, masa odtehtanega vzorca
F faktor umeritvene krivulje

.(13)

mhol
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3.2.10 Dolocanje masc¢obnokislinske sestave

Mascobnokislinsko sestavo obrokov smo dolocili z metodo modificirano po Park in
Goinsu (1994), pri kateri ni potrebna predhodna ekstrakcija mascob iz vzorca.

Izvedba:

V epruvete s pokrovcki na navoj (Assistent, 976) smo odtehtali 0,4 g (+ 0,001 g)
predhodno homogeniziranega vzorca obroka, dodali 300 pul metilen klorida (CH,Cl,)
(Merck, 1.06044) in 3 ml 0,5 M sveze pripravljenega natrijevega hidroksida (NaOH;
Merck, 1.06498) v metanolu (Merck, 1.06007). Epruvete smo tesno zaprli s teflonskimi
pokrovcki in jih stresali. Vzorce smo nato 10 minut segrevali v termobloku (VLM EC1) pri
90 °C ter jih vmes veckrat premesali. Po segrevanju smo epruvete ohladili v ledeni kopeli.
V ohlajene epruvete smo nato dodali 3 ml 14 % BF; (Sigma, B1252) v metanolu (Merck,
1.06007), dobro premesali in ponovno segrevali v termobloku (VLM ECI1) 10 minut pri
90°C. Po segrevanju smo epruvete ohladili na sobno temperaturo, nato pa dodali Se 3 ml
destilirane vode in 2 ml heksana (Merck 1.04371). Epruvete smo moc¢no stresali 1 minuto,
da je prislo do ¢im boljse ekstrakcije metilnih estrov masc¢obnih kislin (MEMK) iz vodne v
nepolarno heksansko fazo. Sledilo je centrifugiranje (Eppendorf centrifuge 5810) 10 min
pri 1000 x g. Po centrifugiranju smo s stekleno kapalko previdno prenesli zgornjo
heksansko fazo v majhne viale in jih shranili v zamrzovalniku pri -20°C (= 1°C) do analiz
vzorcev, ko smo 1 pl vzorca injicirali v plinski kromatograf s plamensko ionizacijskim
detektorjem (GC-FID).

3.2.10.1 Plinska kromatografija

Vsebnost in delez posameznih mascobnih kislin smo dolocili s plinsko kromatografijo na
plinskem kromatografu Agilent Technologies 6890, s plamensko ionizacijskim
detektorjem (FID) pri katerem smo uporabili kapilarno kolono SP™-2380 (Supleco,
24111) (60m x 0,25mm x 0,2 pm).

Locevanje in detekcija maScobnih kislin sta potekali po sledeCem temperaturnem
programu: 150 °C (4 min), 4 °C/min do 180 °C (5 min), 3 °C/min 240 °C (2 min). Ostali
pogoji so bili:

= temperatura injektorja: 250 °C

= temperatura detektorja FID: 280 °C

= injektor: split:splitless: 1:30, volumen 1,0 pl

= nosilni plin: He 2,3 ml/min

* maskirni plin: N; 45 ml/min

= plin detektorja: H, 40 ml/min

= sintetic¢ni zrak (21 % O), 450 ml/min

3.2.10.2 Dolocanje vsebnosti MK v vzorcu

Za dolocitev in ovrednotenje rezultatov smo uporabili standarde metilnih estrov mas¢obnih
kislin (MEMK): standardno meSanico NuChehk 85 Prep. Inc, standardno meSanico
NuChehk 68 D Prep. Inc in standardno meSanico FAME Mix C4-C24 (Supelco, 18919-
1AMP).
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Za doloCanje faktorja odzivnosti detektorja (response factor — Rfj) plamensko
ionizacijskega detektorja (FID) za posamezno mascobno kislino smo uporabili standardno
mesanico NuCheck 85, 68 D, 411, 546 Prep. Inc, kjer so znani utezni % posameznih MK.

ut.% posam.MEMK % Z A

Rf — i=1
AIXIOO ut.% (14)

A = povrsina posameznega MEMK-standarda
ut. % posameznih MEMK v Nu Check 85 Prep. Inc znaSa 3,03, razen za metilne estre
heksadekanojske (palmitinske) MK, kjer znasa 6,06.
Koli¢ino MK pa smo izrac¢unali z dolocanjem konverzijskega faktorja (FA;) za posamezno
MK. Faktor za pretvorbo MEMK v MK (FA;) smo doloc¢ili po spodnji formuli:

MrMK;  MrMK;
MrMEMK;, MrMK, +14
MrMK; = molska masa posamezne mascobne kisline

MrMEMK; = molska masa posameznega metilnega estra mascobnih kislin, ki se od
MrMK; razlikuje za Mr (CH,) skupine = 14

FA =
...(15)

Izrac¢un uteznih delezev MK

Utezni deleZ posamezne maScoben kisline smo izraCunali iz relativne povrSine vrha
posamezne MK na kromatogramu (A;), pri ¢emer smo upostevali faktor odzivnosti
detektorja (Rf;) in konverzijski faktor (FA;) pretvorbe MEMK v MK.

it % MK =R X FAXA)

D (Rfy x FA x A)

A = povrsina posamezne mascobne kisline

Rf; = faktor odzivnosti detektorja za posamezno mascobno kislino
FA; = konverzijski faktor za posamezno mascobno kislino
3.2.10.3 Doloc¢anje vsebnosti posameznih MK racunsko

x100

...(16)

Za izraun posameznih MK (mg MK;/100 g vzorca) smo potrebovali delez posamezne
MK ter vsebnost skupnih mascob ter faktor pretvorbe iz surove mascobe v skupne MK.
Vsebnost posamezne MK (mg MK;/100 g vzorca) smo izracunali po naslednji enacbi:

MK, = % skupnih mascob % 0,9 x %MK x 100 ..(17)

3.2.11 Vrednotenje obrokov z racunalniSkim programom Prodi 5.5 Expert

Informacije o sestavi in koli¢ini zauzitih hranil smo pridobili v receptih za pripravo
obrokov. Te podatke smo nato vnesli v racunalniski program Prodi 5.5 Expert (Kluthe in
sod., 2008) ter tako dobili podrobno sestavo o makro- in mikrohranilih za posamezno jed
kot tudi za celoten obrok.
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3.2.12 Statisti¢na obdelava podatkov

V poskusu zbrane podatke smo pripravili in uredili s programom EXCEL XP. Osnovne
statisticne parametre smo izracunali s postopkom MEANS, s postopkom UNIVARIATE
pa smo podatke testirali na normalnost porazdelitve (SAS Software, 1990). Rezultati
poskusa so bili analizirani po metodi najmanjsih kvadratov s postopkom GLM.

Za analizo vpliva vrste vecerje na povprecno kemijsko sestavo, energijsko vrednost
celokupnega obroka in v 100 g obroka, energijsko vrednost, deleze hranilnih snovi v
celokupnem obroku postreznih hotelskih vecerij smo uporabili statisticni model 1, v
katerega smo vkljucili fiksen vpliv vrste vecerje (V: 1-3) in ponovitve (P: 1-3):

yijk= 1+ Vi + Pj + €k ..(18)

Za analizo vpliva jedi na zgoraj naStete parametre smo uporabili statisticni model 2, v
katerega smo vkljucili fiksen vpliv vrste jedi (J: hladna predjed, topla predjed, juha, glavni
obrok, sladica) in ponovitve (P: 1-3):

Vik= 1t Ji + Pj + e ...(19)

Pri¢akovane povprecne vrednosti za eksperimentalne skupine so bile izraCunane z uporabo
Duncanovega testa in primerjane pri 5 % tveganju.
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4 REZULTATI

Rezultate raziskave bomo podali v dveh sklopih, in sicer kot rezultate gastronomske
analize in rezultate prehranske analize.

4.1 REZULTATI GASTRONOMSKE ANALIZE

Pri gastronomski analizi smo analizirali posamezne vecerje glede na osnovna
gastronomsko kulinari¢na nacela.

Najprej smo preverili vrstni red jedi v posamezni vecerji. Vrstni red postrezenih jedi pri
vecerji A je predstavljal tri jedi, toplo predjed, glavno jed in sladico, kar pa ne ustreza
zahtevam za enostavni meni, ki ga predstavljajo tri jedi (juha, glavna jed in desert). Pri Pri
vecerjah B in C pa je vrstni red jedi ustrezal razsirjenim sodobnim menijem. Vecerja B je
imela razSirjen meni s petimi jedmi, ki so si sledile v zaporedju hladna zacetna jed, juha,
topla zacetna jed, glavna jed in desert. Vecerja C je imela razSirjen meni s Stirimi jedmi v
zaporedju hladna zacetna jed, topla zacetna jed, glavna jed in desert.

Pri vecerjah A, B in C smo ugotovili, da je najprej poimenovana glavna sestavina z
dekoracijo in omako, na koncu pa so hladne priloge in solata, na primer srnin medaljon s
zeliS¢no skorjico in medaljon svinjske ribice s porto omako z mladim krompirjem in
glaziranim vitlofom, kar ustreza gastronomskim zahtevam.

Analizirali smo tudi ostala gastronomsko kulinari¢na nacela. Pri vecerjah A, B in C so bile
posamezne jedi barvno usklajene, pestre po aromi, razli¢ne po videzu in teksturi.

V nobeni izmed analiziranih vecerij se jedi niso ponavljale, ni se ponavljala ne sestavina,
niti nacin priprave. UpoStevan je bil tudi izbor Zivil glede na letni ¢as. Jedi v meniju so
skupaj sestavljale harmonic¢no celoto.

Porcioniranje jedi je bilo primerno Stevilu hodov. Pri vecerji A so bile porcije vecje, saj so
bili samo trije hodi, pri vecerji B pa so bile porcije manjse, ker je bilo pet hodov.

Vecerje smo vzorcili na treh razli¢nih slavnostnih banketih, na katerih so bile z izbrano
vecerjo zadovoljene zahteve naroCnika in gostov. Prav tako je ustrezal tudi vrstni red
postrezbe.

Meni vecerje B je bil pripravljen kot silvestrski meni, zato je bil bolj pester glede izbora
sestavin v primerjavi z vecerjo A in C.

4.2 REZULTATI PREHRANSKE ANALIZE

Vecerja A je bila sestavljena iz tople predjedi (pecen file postrvi na grahovem concaseju z
zelenim pirejem in penasto omako), glavne jedi (pis€ancji file z gobami, krompirjev pave
in kuhana zelenjava z olj¢nim oljem) in sladice (kostanjev desert). V preglednici 5 je za
vsak parameter prikazano povprecje vsake jedi v dveh ponovitvah (kroznikih) in dveh
paralelnih dolocitvah (paralelkah). Tako lahko recemo, da je veCerja A v povprecju
vsebovala 63,9 +13,2 g/100 g vode, 11,4 +5,23 g/100 g beljakovin, 11,0 +4,74 g/100 g
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mascob, 1,10+ 0,43 g/100 g skupnih anorganskih snovi, 13,0 + 13,0 g/100 g ogljikovih
hidratov, EV na 100 g je bila 810 + 327 kJ in EV celotnega obroka 4359 + 134 kJ. Sladica
mocno odstopa po vseh parametrih od tople predjedi in glavne jedi, tako ima bistveno
manjSo vsebnost vode, beljakovin in anorganskih snovi ter bistveno ve¢jo vsebnost mascob
(povprecno sladica 17,3 g/100 g oziroma ostale jedi: hladna predjed 8,33 g/100 g; glavna
jed 7,48 g/100 g) in ogljikovih hidratov (povpre¢no sladica 31,86 g/100 g oziroma ostale
jedi: hladna predjed 5,14 g/100 g; glavna jed 1,91 g/100 g). Posledica tega dejstva je zelo
velika EV na 100 g sladice (1255 kJ) v primerjavi z ostalima dvema jedema, kjer je EV za
ve¢ kot pol manjSa. EV celotnega obroka je 4,3 MJ, najve¢ doprineseta glavna jed (49 %)
in sladica (32 %).

Zanimivo je tudi, da pri vecerji A najvecji energijski delez (ED) prispevajo mascobe
(48 %), bistveno manj beljakovine (31 %), najmanj pa ogljikovi hidrati (21 %).

Vecerja B je bila sestavljena iz hladne predjedi (dimljene racje prsi, nadevane z gosjimi
jetri), juhe (pesina juha s postrvjim kaviarjem), tople predjedi (fazanove prsi na beli polenti
z mariniranim in polsuhim paradiznikom), glavne jedi (goveji file peCen na maslu, gobov
pave, vrtna zelenjava v vleCenem testu, vinska omaka) in sladice (mussee Zametne buce v
c¢okoladnem ovoju s slivovim sorbetom). Iz preglednice 5, kjer je prav tako kot za vecerjo
A, za vsak parameter prikazano povpre€je vsake jedi v dveh ponovitvah (kroznikih) in
dveh paralelkah, lahko razberemo, da je vecerja B v povprecju vsebovala 64,4 + 18,9
g/100 g vode, 7,36 + 3,33 g/100 g beljakovin, 10,3 + 7,00 g/100 g mascob, 1,49 + 0,61
g/100 g skupnih anorganskih snovi, 16,5 £ 12,9 g/100 g ogljikovih hidratov, EV na 100 g
je bila 786 +457 kJ in EV celotnega obroka 4668 + 228 kJ. V primerjavi z vecerjo A,
vecerja B vsebuje v povpre¢ju manj beljakovin in ve¢ skupnih anorganskih snovi kot
vecerja A. Tudi pri vecerji B sladica mo¢no odstopa po vseh parametrih od ostalih jedi, saj
ima bistveno manjSo vsebnost vode, in anorganskih snovi ter bistveno vecjo vsebnost
mascob (sladica povprecno 22,9 g/100 g oziroma ostale jedi: hladna predjed 12,1 g/100 g;
juha 6,73 g/100 g; topla predjed 5,55 g/100 g; glavna jed 4,10 g/100 g) in ogljikovih
hidratov (povprecno sladica 41,28 g/100 g oziroma ostale jedi: hladna predjed
14,6 g/100 g; juha 7,23 g/100 g; topla predjed 11,6 g/100 g; glavna jed 7,96 g/100 g).
Posledi¢no je zelo velika tudi EV na 100 g sladice (1634 kJ) v primerjavi z ostalimi Stirimi
jedmi, kjer je EV skoraj za veC kot pol manjSa. EV celotnega obroka je 4,7 MJ, najvec
doprineseta glavna jed (27 %) in topla predjed (23 %).

V primerjavi z vecerjo A tudi pri ve€erji B najvecji energijski delez (ED) prispevajo
mascobe (47 %), veliko tudi ogljikovi hidrati (33 %), bistveno manj pa beljakovine
(20 %).

Vecerja C je bila sestavljena iz hladne predjedi (marinirana postrv na ajdovi pogaci (blini)
z lososovim kaviarjem in hrenovim oblivom), tople predjedi (zelena rizota s Sparglji,
pecenim sirom in belo omako), glavne jedi (srnin medaljon z zeliS¢no skorjico in medaljon
svinjske ribice s porto omako z mladim krompirjem in glaziranim vitlofom) in sladice
(¢okoladna torta s kandiranimi pomarancami, pistacijev sladoled in marinirano rezano
sadje). Iz preglednice 5 je razvidno, da je vecerja C v povprecju vsebovala 63,6 + 10,6
g/100 g vode, 7,29 + 3,40 g/100 g beljakovin, 10,9 + 5,87 g/100 g mascob, 1,44 + 0,52
2/100 g skupnih anorganskih snovi, 16,8 + 7,6 g/100 g ogljikovih hidratov, EV na 100 g je
bila 813 =300 kJ in celotnega obroka 5165 + 49 kJ. Enako kot pri vecerji A in vecerji B
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tudi pri vecerji C sladica mo¢no odstopa od ostalih jedeh po vseh parametrih, saj ima
bistveno manjSo vsebnost vode, beljakovin in anorganskih snovi ter bistveno vecjo
vsebnost mascob (povprecno sladica 19,7 g/100 g oziroma ostale jedi: hladna predjed
8,70 g/100 g; topla predjed 11,2 g/100 g; glavna jed 3,96 g/100 g) in ogljikovih hidratov
(povprecno sladica 29,0 g/100 g oziroma ostale jedi: hladna predjed 13,6 g/100 g; topla
predjed 15,6 g/100 g; glavna jed 9,09 g/100 g). Zaradi vecje vsebnosti teh dveh parametrov
ima sladica vec¢jo tudi EV na 100 g sladice (1286 kJ) od ostalih treh jedi. EV celotnega
obroka je 5,2 MJ, najvec doprineseta sladica (39 %) in glavna jed (25 %).

Pri vecerji C, tako kot pri vecerji B, najvecji energijski delez prispevajo mascobe (47 %),
nato ogljikovi hidrati (34 %), najmanj pa beljakovine (19 %).
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Preglednica 5: Kemijska sestava in energijska vrednost posameznih jedi vecerij A, B in C

Parameter (povprecna vrednost + standardni odklon)

Vecerja jed voda beljakovine mascobe skupne ogljikovi EV EV
(g/100g)  (g/100g) (g/100g)  anorganske hidrati (kJ/100 g) obrok
snovi (g/100 g) (g/100 g) (kJ)
A topla predjed 71,5+0,99 13,6 +0,62 8,33 +0,86 1,45+0,14 5,14+ 032 627+30 847 + 74
glavna 74,1 £ 1,91 16,1 + 1,02 7,48 + 2,08 1,31+0,06 1,91 +£1,23 549+36 2126+215
sladica 46,0 +1,79 4,37+0,47 17,3+0,84 0,53+0,09 31,9+1,75 1255+33 1389+52
povpreéno 63,9 +13,2 11,4 +5,23" 11,0 + 4,74 1,10 £0,43" 13,0 £ 13,0 810 + 327 4359 + 134°
EV (K)) 193 +89 397+180 220 + 236
EV (kcal) 45 +21 97 + 44 52455
ED (%) 31£19 48 +4 21+17
B hladna predjed 62,9 +1,38 7,96+0,30 12,1 £1,16 2,41+0,08 14,6+1,3 830+41 661 £ 16
juha 82,1 +0,72 2,73 +£0,28 6,73 £1,05 1,19+0,13 723+1,0 418+29 725+ 48
topla predjed 77,8+ 0,26 9,11 +0,38 4,10+ 0,36 1,06 +0,28 11,6+1,8 605+18 1056+90
glavna 69,0 +0,58 11,9+ 1,80 5,55=+0,48 1,92+£0,17 7,96+£0,9 442+8 1249+65
sladica 29,9+ 1,14 5,09+0,11 22,9 + 0,62 0,88+ 0,16 41,3+0,8 1634+29  958+50
povpreéno 64,4 +18,8 7,36 +3,33" 10,3+£7,00 1,49 +£0,61" 16,5+ 12,9 786 + 457 4668 + 228"
EV (kJ) 125+ 57 380+ 259 281 £ 220
EV (kcal) 29+13 92+ 63 66 + 52
ED (%) 20+ 12 47+ 11 33+6
C hladna predjed 65,0 +£0,56 10,5+ 0,45 8,70 = 0,99 2,17+0,13 13,6+1,2 732+26  797+48
topla predjed 67,8 +0,62 4,14+ 0,36 11,2 +0,43 1,25+ 0,15 15,6+0,9 750+ 10,8 1092 +49
glavna 74,7+0,92 10,7+ 0,59 3,96 + 0,33 1,52+0,19 9,09+1,1 483+12 1268+105
sladica 46,7+ 0,86 3,83 +0,29 19,7+ 0,92 0,82+ 0,10 29,00+ 0,9 1286+29 2008+ 114
povpreéno 63,6 +10,6 7,29 + 3,40" 10,9 + 5,87 1,44 +0,52" 16,8+ 7,6 813+300 5165 +49°
EV (K)) 124 £58 403 +217 286 + 130
EV (kcal) 29+ 14 98 +£53 67 +31
ED (%) 19+13 47+ 11 34+4
znac. nz = nz ) nz nz o

zna¢. — *** p <0,001 statisticno zelo visoko znacilen vpliv; ** p < 0,01 statisti¢cno visoko znacilen vpliv; * p <0,05
statisti¢no znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisti¢no neznacilen vpliv.

Iz preglednice 5 je razvidno tudi, da vrsta vecerje (oznaceno z A, B in C) znacilno vpliva
na vsebnost beljakovin (p <0,01), skupnih anorganskih snovi (p <0,05) in energijsko
vrednost (EV) celotnega obroka (p <0,001), ne vpliva pa na vsebnost vode, mascob,
ogljikovih hidratov in EV izraZzeno v kJ/100 g (p > 0,05). In sicer, veCerja A vsebuje
statisticno znacilno ve¢ beljakovin in manj anorganskih snovi kot vecerji B in C. Potrebno
je poudariti, da med vecerjami ni razlik v EV izraZenih na 100 g obroka, smo pa ugotovili
bistveno ve¢jo EV celotnega obroka pri vecerji C, sledi veCerja B in nato vecCerja A, ki ima

za 16 % manjSo EV.
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V preglednici 6 je prikazan maS¢obnokislinski profil mascob v posameznih jedeh vseh treh
analiziranih vecerij. Iz preglednice 6 je razvidno, da vrsta ve€erje (oznaceno z A, B in C)
znacilno vpliva na vsebnost holesterola izrazenega tako v mg/100 g kot tudi v mg/obrok
(p<0,001), delez ENMK, veckrat nenasi¢enih mascobnih kislin (VNMK) (p <0,05),
neznacilno pa na vsebnost NMK. Vecerja A vsebuje statisticno znacilno najvec holesterola
izrazenega tako v mg/100 g, kot tudi v mg/obrok, manj holesterola vsebuje vecerja B,
najmanj pa vecerja C. Vecerji B in C vsebujeta statisti¢no znacilno ve¢ ENMK kot vecerja
A. Vecerja B pa vsebuje statisticno znacilno najve¢ VNMK, sledita ji vecerja A in vecerja
C.

Preglednica 6: Vsebnost holesterola in mascobnokislinski profil mascob (ut. % od skupnih

mascobnih Kislin) treh razli¢nih postreznih hotelskih vecerij izracunano za celokupen
obrok in posamezno jed v obroku (hladni predjedi, topli predjedi, juhi, glavni jedi in

sladici)
Parameter (povprecna vrednost £ standardni odklon)
Vecerja jed holesterol NMK ENMK VNMK
(mg/100 g) (mg/obrok) (ut.% od SMK)

1 topla predjed 72,1 £14,7 97,3+ 13,7 555+1,77 37,3+1,28 7,22 £0,64
glavna 62,8 £+ 8,59 2430+ 15,5 40,6 +3,24 35,4+0,58 24,0+2,71
sladica 76,9 £12,8 84,6 +383 64,2+0,79 284 +0,47 7,52 +£0,34
povpreéno 70,6 £13,0°  425,1+34,3° 53,4+10,2 33,7+4,00° 12,9 +8,23"

2 hladna predjed 24,5+ 8,45 194+194 293+0,50 58,1 +£0,14 12,6 £0,38
juha 28,1+6,23 489+5,61 67,5+ 1,40 29,1+1,46 3,37+0,07
glavna 279+11,5 79,0£12,7 18,3=+041 34,0 £0,31 47,7+0,24
topla predjed 254+783 444+11,0 50,0+0,55 38,7+0,11 11,3 +0,61
sladica 21,5+£10,18 12,7£4,07 59,9+0,72 33,4+0,30 6,72 £0,42
povprecno 255+8,74"  202,9+384" 43,9+19,1 39,1 +10,7° 17,0 + 16,7

3 hladna predjed 28,0 +5,48 30,54+433  39,1+3,55 42,7+5.30 18,3+1,93
topla predjed 4,84 + 0,80 7,07+£0,39  53,4+0,92 42,0+ 0,69 4,54 £ 0,44
glavna 12,5+2,70 32,77+ 6,21 41,6 +8,44 47,8 +6,52 10,6 £2,09
sladica 19,3 £4,39 30,01 £4,13 61,6 0,60 37,9 £0,47 0,33 +0,02
povpreéno 16,1 £9,42° 100,6 £9,99° 48,9 +10,2 42,6 +5,33" 8,43 +7,03"

znag. - - nz ) )

MK — mascobne kisline; SMK — skupne mas¢obne kisline; zna¢. — *** p < 0,001 statisti¢no zelo visoko znaéilen vpliv;
** p <0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; * p <0,05 statisti¢no znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisticno neznacilen
vpliv.
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V preglednici 7 so prikazana razmerja med n-6/n-3 mas¢obnimi kislinami ter nasi¢enimi in
nenasi¢enimi mascobnimi kislinami (P/S) ter vsebnost trans mascobnih kislin (MK) v
posameznih jedeh treh postreznih vecerij. Iz preglednice 7 je razvidno, da vrsta vecerje
(oznaceno z A, B in C) znacilno vpliva na delez n-6 mascobnih kislin, razmerja n-6/n-3 in
P/S (p <0,05) ter na delez trans MK (p <0,01). In tako vecerja B vsebuje statisticno
znacilno najve¢ n-6, sledita ji vecerja A in vecerja C. Vecerja B ima statisti¢no znacilno
najvecje razmerje N-6/n-3, sledita ji veCerja B in veCerja A. Prav tako ima vecerja B
statisticno znacilno (p < 0,05) najvecje razmerje P/S, sledita pa ji vecerji A in C. Statisti¢no
znacilno vsebujeta najvec trans MK vecerji 1 in 2, manj pa vecerja C.

Preglednica 7: DeleZ n-6 in n-3 mascobnih kislin od skupnih maséobnih Kislin, razmerja n-
6/n-3 in P/S ter vsebnost trans mascobnih Kislin v treh razli¢nih postreznih hotelskih
vecerjah izracunano za celokupen obrok in posamezno jed v obroku (hladni predjedi,
topli predjedi, juhi, glavni jedi in sladici)

Parameter (povprecna vrednost £ standardni odklon)

Vecerja jed n-6 n-3 n-6/n-3 P/S trans MK
(ut.% od SMK) (ut.% od SMK) (ut.% od SMK)
1 topla predjed 5,30 £ 0,53 1,92+0,13 2,76+0,16 0,13+£0,02 1,97 £ 0,08
glavna 21,1 £2,52 291+0,19 726+041 0,60=+0,11 1,61 £0,16
sladica 6,55+0,32 097+0,03 6,75+0,38 0,12+0,01 1,08 +£ 0,04
povpreéno 10,1 +7,53* 1,93+£0,82 5,59 +2,09" 0,28 +0,24" 1,56 + 0,39"
2 hladna predjed 11,4 +0,32 1,12+0,08 10,2+0,60 0,43 +0,02 0,43 +£0,02
juha 2,51 £ 0,06 0,86 0,03 2,93+0,09 0,05=+0,00 3,16 +2,10
glavna 46,1 £0,22 1,53+0,03 30,1+£0,56 2,61+0,07 0,72 £ 0,06
topla predjed 10,1 £0,49 1,19+0,13 8,51+0,57 0,23 +0,02 227+0,15
sladica 6,16 +0,40 0,56+0,02 11,0+0,49 0,11=+0,01 1,50 £ 0,04
povpreéno 15,9 + 16,4° 1,09 +£0,32 12,7+9,73* 0,73 +1,01° 1,63 +1,39°
3 hladna predjed 12,1 +1,16 6,19+£0,91 1,98+0,21 0,47+0,02 0,61 £0,68
topla predjed 4,35+0,43 0,18+0,04 249+474 0,09+0,01 0,39 +0,18
glavna 9,37 + 1,61 1,L19£0,60 921+3,40 0,27+0,10 1,69 + 0,35
sladica 0,21+ 0,01 0,12+0,02 1,71+£0,24 0,01 +0,00 0,17 + 0,01
povprecno 6,51 +4,77° 1,92 £2,60 9,44 +9,99* 0,21 +0,19° 0,71 +0,70"
znac. nz

MK — maséobne kisline; SMK — skupne mascobne kisline; zna¢. — *** p < 0,001 statisti¢no zelo visoko znacilen vpliv;
** p <0,01 statistiéno visoko znadilen vpliv; * p < 0,05 statisticno znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisti¢no neznacilen
vpliv.
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V preglednici 8 so navedene povprecne vsebnosti hranljivih snovi in holesterola, vsebnost
ENMK, VNMK in NMK, povprecna energijska vrednost celotne jedi in v 100 g jedi (kJ,
kcal) ter energijske vrednosti (kJ) in delezi (%) hranljivih snovi v posameznih jedeh
obroka. Iz preglednice 8 je razvidno, da vrsta jedi v obroku (oznaceno z glavna jed, hladna
predjed, juha, sladica, topla predjed) znacilno vpliva na vse parametre (p < 0,001), razen na
vsebnost holesterola, izrazenega v mg/100 g.

Preglednica 8: Povprefna vsebnost hranljivih snovi in holesterola, mascobnih Kkislin v
celokupnih mascobnih kislinah, povpre¢na energijska vrednost celotne jedi in v 100 g
jedi (kJ, kcal) ter energijske vrednosti (kJ) in deleZi (%) hranilnih snovi v posameznih
jedeh obroka (hladni predjedi, topli predjedi, juhi, glavni jedi in sladici)

Jed v obroku

Parameter hladna predjed juha topla predjed glavna jed sladica znad.
n 6 18 18 12 18
voda (g/100 g) 64,0 + 1,474 82,1 £0,72* 69,4+ 1,73°755+2,01" 40,8 +8,06°
beljakovine (g/100 g) 922+1,37°2,73+0,28° 9,88+4,37"12,0+3,14* 443+0,61° ™
mas&obe (g/100 g) 10,4 +2,04° 6,73 + 1,05°  8,35+2,43°4,86+2,04% 19,9 +247°
skupne anorganske snovi (g/100 g) 2,29+ 0,16 1,19+ 0,13 1,54 +0,32° 1,30 £ 0,27° 0,74+ 0,19 ™
ogljikovi hidrati (/100 g) 723+1,0°10,8+4,60° 34,1+55" 14,1+12° 632+34%
holesterol (mg/100 g) 26,3+7,03 28,1 £6,23 350+30,45 33,5+229 392+289 nz
NMK (ut.% od skupnih) 342 +5,65° 67,5+ 1,40° 42,4+ 17,6 44,1 +6,55° 62,1 +1,85° ™
ENMK (ut.% od skupnih) 50,4 + 8,85 29,1 + 1,46° 37,8 +3,48™ 40,6 + 6,46° 33,2 +4.27°
VNMK (ut.% od skupnih) 15,4 +3,27*337+0,07° 19,8 +20,31° 15,3 + 6,65" 4,62 +3,46"
trans MK (ut.% od skupnih) 0,52 +0,47° 3,16 £2,10° 1,03 +0,71° 1,86 + 0,38" 0,84 +0,57°
EVg (kJ) 157 £23° 46+5° 168+74™ 203+53* 75+£10° 7
EVy (kJ) 384 +75° 249 +39° 309+90° 181+47°  738+91* 7
EVon (kJ) 240 £21°  123+£17° 183 +78° 107+58° 579+94*
EVj (keal) 37+5° 11+1° 40+ 17" 48 +13° 18+2° ™
EVy (kcal) 94 + 18° 61 £9° 75+£22° 4411 17922 77
EVoy (kcal) 56+ 5° 29 + 4° 43+18°  25+14° 136+22° 7
EV (kJ/100 g jedi) 781+61° 418+29°  660+69° 491 +50° 1392+179*
EVjeai (k) 729+79°  725+48° 997+ 132° 1548 + 442° 1452 +450° 7
EDg (%) 20 + 4° 11 +2° 27+ 13° 41+ 7° 5+0° 77
EDy (%) 49 + 6" 59 + 6 46 +9° 36+7¢ 533 77
EDoy (%) 3143 30+5" 27410  23+13° 41+3

znaé. — *** p < 0,001 statisti¢no zelo visoko znalilen vpliv; ** p <0,01 statisti¢no visoko znacilen vpliv; * p <0,05
statistiCno znacilen vpliv; nz — p > 0,05 statisti¢no neznacilen vpliv.

Statisti¢éno znacilno vsebujejo najve¢ vode juhe, manj glavne jedi, tople predjedi in hladne
predjedi, najmanj pa sladice. Najvec (p < 0,05) beljakovin vsebujejo glavne jedi in tople
predjedi, najmanj pa juhe in sladice. Najve¢ (p < 0,05) mascob vsebujejo sladice, najmanj
pa glavne jedi in hladne predjedi. Skupnih anorganskih snovi vsebujejo (p < 0,05) najvec
hladne predjedi, najmanj pa sladice. Statisticno znacilno najve¢ ogljikovih hidratov
vsebujejo tople predjedi, manj glavne jede in juhe, najmanj pa hladne predjedi in sladice.
Glavne jedi, hladne predjedi in tople predjedi v povprecju vsebujejo ve¢ VNMK kot juhe
in sladice, te pa vsebujejo ve¢ NMK kot glavne jedi, tople predjedi in bistveno ve¢ kot
hladne predjedi. Najve¢ ENMK vsebujejo hladne predjedi, najmanj pa juhe in sladice.
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Statisticno znacilno najvec trans MK vsebujejo juhe, nato glavne jedi, najmanj pa hladne
predjedi, tople predjedi in sladice.

Najvecjo (p<£0,05) EV beljakovin imajo glavne jedi in tople predjedi, sledijo hladne
predjedi, najmanjSo pa imajo sladice in juhe, ki imajo skoraj Stirikrat nizjo EV beljakovin
kot glavne jedi. Dale¢ najvi§jo EV mascob imajo sladice, pri katerih je EV skoraj dvakrat
vecja kot pri hladnih predjedeh, ter kar Stirikrat vecja od glavnih jedi. Sladice imajo tudi
najvis§jo EV ogljikovih hidratov, ki je kar petkrat ve¢ja od najmanjSe EV glavnih jedi.
Zanimivo je, da imajo najvecjo EV izrazeno v kJ/100 g sladice, najmanjSo pa juhe in
glavne jedi, ki pa imajo najvisjo EV jedi izraZeno v kJ.

Najmanjsi ED beljakovin imajo sladice, najvecji pa glavne jedi, ki pa imajo med vsemi
jedmi najmanj$i ED mascob. Najvecji ED mascob imajo juhe, najvecji ED ogljikovih
hidratov pa sladice.

Glavne jedi v povpre¢ju vsebujejo najvec¢ beljakovin in najmanj mascob. Hladne predjedi
vsebujejo znacilno najve¢ skupnih anorganskih snovi in najmanj ogljikovih hidratov. Juhe
pa v povprecju vsebujejo najve¢ vode in najmanj beljakovin. Sladice vsebujejo znacilno
najmanj vode, beljakovin, skupnih anorganskih snovi in ogljikovih hidratov ter najvec
mascob. Tople predjedi pa v povprecju vsebujejo najvec ogljikovih hidratov.
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V preglednici 9 so podani rezultati kemijskih analiz in vrednosti, izraCunane z
racunalniskim programom Prodi 5.5 Expert. Glede na celoten poskus so v povprecju
eksperimentalno pridobljene vrednosti za mascobe, ogljikove hidrate in holesterol za 3,8-
krat, 1,4-krat oziroma 3,8-krat manjSe kot izraCunane s programom Prodi. Izjema so
beljakovine, katerih eksperimentalna vrednost je le 70 % izracunane. Posledi¢no so tudi
eksperimentalno pridobljene energijske vrednosti vecerij za ve¢ kot 5-krat manjSe kot
izraCunane. Tudi vsebnosti (izrazeno v g/jed) NMK, ENMK in VNMK, dolo¢ene v nasem
eksperimentu so za 27-krat (NMK), 6-krat (ENMK) oziroma 2-krat (VNMK) manjse kot
izraCunane vrednosti s programom Prodi 5.5 Expert.

Preglednica 9: Vsebnost mascob, beljakovin, ogljikovih hidratov (g/jed), holesterola (mg/jed),
energijska vrednost (kJ, kcal/jed) ter vsebnost NMK, ENMK in VNMK (g/jed) v
posameznih jedeh treh razlicnih postreZznih hotelskih vecerij (hladni predjedi, topli
predjedi, juhi, glavni jedi in sladici) dolo¢enih v nasem poskusu in vrednosti
izratunane s programom Prodi 5.5 Expert

M B OHH EV EV NKM ENMK VNMK

veterja jed  vrednost © @ @ (mg k) (ea) @ (@ (@
1 predjed eksperimentalne 11 18 7 97 844 175 1 6 4
izracunane 39 19 42 119 2165 516 13 7 2
glavna eksperimentalne 25 62 7 243 2127 442 6 10 9
izracunane 67 18 15 264 7139 1706 31 80 11
sladica eksperimentalne 19 5 35 85 1389 289 1 12 5
izraéunane 59 3 35 251 7624 1821 58 49 7
2 hladna eksperimentalne 10 6 12 19 661 137 1 6
predjed izracunane 30 33 37 75 1812 433 2
juha eksperimentalne 12 5 13 49 725 151 0 3
izraCunane 56 5 39 171 4591 1097 35 27 4
topla  eksperimentalne 10 21 20 50 1056 220 5 2 3
predjed izracunane 24 5 71 207 12926 3085 35 38 6
glavna eksperimentalne 12 26 23 72 1249 260 1 6 4
izracunane 61 12 12 389 5911 1412 57 30 4
sladica eksperimentalne 13 3 24 12 958 199 1 5 3
izracunane 71 7 22 237 6708 1603 59 35 27
3 hladna eksperimentalne 9 11 15 30 797 166 2 4 4
predjed izracunane 74 7 19 233 7662 1830 45 87 12
topla  eksperimentalne 16 6 23 7 1092 227 1 9 7
predjed izracunane 80 6 10 265 7109 1698 65 66 13

glavna eksperimentalne 10 28 24 33 1268 264 1 4
izracunane 51 23 25 281 4697 1121 34 21 5
sladica eksperimentalne 31 6 45 30 2008 418 0 19 12
izracunane 65 4 28 240 6480 1548 53 48 5

M — mascobe; B — beljakovine; OH — ogljikovi hidrati; H — holesterol; EV — energijska vrednost; ENMK — enkrat
nenasicene mascobne kisline; VNMK — veckrat nenasi¢ene mas¢obne kisline; NMK — nasi¢ene masc¢obne kisline.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI
5.1 RAZPRAVA

Namen diplomske naloge je bil ovrednotiti gastronomska nacela postavitve jedilnikov,
njihovo tehnoloSko izpeljavo in porcioniranje ter prehransko ovrednotiti tri razli¢ne
postrezne hotelske vecerje z razli¢nim Stevilom hodov z vidika zauzite energije, vsebnosti
ogljikovih hidratov, beljakovin, mas¢ob, holesterola in maScobnokislinske sestave.

Postavili smo Stiri osnovne hipoteze, da bo sestava jedilnikov ustrezala gastronomskim
nacelom postavitve jedilnikov, da bodo med vecerjami z razlicnim Stevilom hodov razlike
v kemijski sestavi (vsebnost vode, mascob, beljakovin in skupnih anorganskih snovi),
vsebnosti holesterola in v mascobnokislinskem profilu, da bodo izracuni iz kemijskih
analiz primerljivi z izraCuni pridobljenimi s programom Prodi 5.5 Expert. ter da energijski
in hranilni vnos s hotelsko vecerjo ne bo usklajen s prehranskimi smernicami.

Prvi dve hipotezi smo potrdili, tretjo in Cetrto pa zavrnili, potrebna je dodatna razlaga. V
nadaljevanju navajamo ugotovitve in razlage.

Ugotovili smo, da vse tri postrezne vecerje ustrezajo osnovnim gastronomsko kulinari¢énim
nacelom, saj so posamezne jedi pestre, upostevan je pravilni vrstni red postrezbe ter da jedi
ustrezajo prehranskim navadam potrosnikov.

Menije za analizirane vecerje je skrbno pripravil Sef kuhinje. Pri vecerjah B in C je vrstni
red jedi ustrezal sodobnim menijem, kot navaja literatura (Metz in sod., 2006). Vecerja B
je imela razsirjen meni s petimi jedmi v zaporedju hladna zacetna jed, juha, topla zaCetna
jed, glavna jed in desert, vecerja C pa je imela razSirjen meni s Stirimi jedmi v zaporedju
hladna zacetna jed, topla zacetna jed, glavna jed in desert. VeCerja A ni ustrezala
navedbam literature za enostavni meni, ki ga predstavljajo tri jedi (juha, glavna jed in
desert), saj je bila namesto juhe postrezena topla zaCetna jed.

Poimenovanje posameznih jedi pri vseh vecerjah ustreza zahtevam navedenim v literaturi
(Griiner in Metz, 2005), saj je pri jedeh najprej poimenovana glavna sestavina z dekoracijo
in omako, na koncu pa so hladne priloge in solata, na primer srnin medaljon s zeliS¢no
skorjico in medaljon svinjske ribice s porto omako z mladim krompirjem in glaziranim
vitlofom.

Prav tako smo ugotovili, da so bila pri sestavljanju menija za vse tri vecerje upoStevana
tudi ostala gastronomsko kulinari¢na nacela, saj so bile posamezne jedi barvno usklajene,
pestre po aromi, razli¢ne po videzu in teksturi. V nobeni izmed analiziranih vecerij se jedi
niso ponavljale, ni se ponavljala ne sestavina, niti na¢in priprave. UpoStevan je bil tudi
izbor zivil glede na letni ¢as.

Pri vseh vecerjah so bile upostevane zelje naro¢nika, saj so bile vecerje pripravljene za
tocno dolo¢ene dogodke. Vecerja B je bila bolj pestra in trendovska glede izbora sestavin,
kar je ustrezalo namenu, za katerega je bil meni pripravljen, tj. silvestrski meni.
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Zivila so bila dovolj hranljiva in tudi porcioniranje jedi je bilo primerno $tevilu hodov (pri
vecerji A so bile porcije vecje, saj so samo trije hodi, pri veCerji B pa so bile porcije
manjse, ker je pet hodov).

Gastronomska analiza postreznih veceri je ustrezala zahtevam, zato smo prvo hipotezo
potrdili.

S kemijskimi analizami smo ugotovili, da med vecerjami z razli¢nimi Stevili hodov ni
razlik v sestavi glede vsebnosti vode, mascob in ogljikovih hidratov. Razlike so nastale v
vsebnosti beljakovin, ker je imela veCerja A bistveno vec¢jo vsebnost beljakovin kot vecer;ji
B in C. Razlike so bile tudi v vsebnosti skupnih anorganskih snovi, ker sta imeli vecerji B
in C ve¢ skupnih anorganskih snovi kot vecerja A. V energijski vrednosti izrazeni v kJ/100
g ni bilo razlik med vecerjami, medtem, ko so razlike v energijski vrednosti obroka
izrazeni v kJ velike.

V vsebnosti holesterola izrazenega v mg/obrok smo ugotovili, da so velike razlike med
posameznimi vecerjami, saj vsebuje najmanj holesterola vecerja C, najvec pa vecerja A, ki
ima kar Stirikrat vecjo vsebnost holesterola kot vecerja C.

Pri mascobnokislinskem profilu smo ugotovili, da razlik v vsebnosti NMK med vecerjami
ni, so pa razlike v vsebnosti ENMK, kjer najve¢ ENMK vsebuje vecerja C, manj vecerja B
in najmanj vecerja A. Najve¢ VNMK pa vsebuje vecerja B, manj vecerja A in najmanj
vecerja C. Tudi pri vsebnosti N-6 mascobne kisline smo ugotovili razlike in sicer najvec n-
6 mascobne kisline vsebuje vecerja B, manj ve€erja A in najmanj vecerja C. Vsebnost n-3
se med vecerjami ne razlikuje.

Razlik v vsebnosti vode med vecCerjami ni bilo. Vecerje A, B in C so vsebovale v
povprecju 63,9 +13,2 g/100 g, 64,4 £ 18,8 g/100 g in 63,6 10,6 g/100 g vode. Najvec
vode je vsebovala vecerja B, najman;j pa vecerja C.

Prav tako so vsebovale vecerje A, B in C v povprecju priblizno enako koli¢ino mascob.
Najve¢ mascob je vsebovala vecCerja A, ki je vsebovala povpre¢no 11,0 +4,74 g/100 g
mascob, nato vecerja C, ki je vsebovala 10,9 + 5,87 g/100 g mascob in najmanj vecerja B
10,3 +7,00 g/100 g mascob. Prehranske mascobe so pomemben vir energije, njihova
vrednost je skoraj dvakrat vecja kot pri ogljikovih hidratih in proteinih. Energijski delez
mascob analiziranih postreznih vecerij presega priporo€ljive vrednosti 30 % dnevno
zauzite energije pri vseh treh vecerjah, saj energijski delez mascob pri vecerji A predstavlja
48 %, pri vecerji B 47 % in pri vecerji C 48 %.

Tudi vsebnost ogljikovih hidratov se v povprecju ni razlikovala med vecerjami. Vecerja A
je vsebovala najmanj ogljikovih hidratov, povpre¢no 13,0 + 13,0 g/100 g ogljikovih
hidratov, ve¢ jih je vsebovala vecerja B, 16,5 +12,9 g/100 g in najve¢ vecerja C
16,8 £ 7,6 g/100 g ogljikovih hidratov.

Minimalna zahteva energijskega deleza ogljikovih hidratov v prehrani je 50 % dnevne
energije. Energijski delezi ogljikovih hidratov pri analiziranih vecerjah so pri vecerji A
21 % pri vecerji B 33% in pri vecerji C 34 %, kar pomeni, da samo z vecerjo dnevne
energijske potrebe Se niso dosezene.
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Vsebnosti beljakovin so se med posameznimi veCerjami moc¢no razlikovale. Vecerja A je
vsebovala povpre¢no 11,4 +5,23 g/100 g beljakovin, vecerja B 7,36 £+ 3,33 g/100 g ter
vecerja C 7,29 + 3,40 g/100 g beljakovin. Energijski delez dnevno zauzitih beljakovin v
uravnotezeni mesani prehrani naj bi po priporo€ilih Referenénih vrednosti za vnos hranil
(2004) predstavljal 10-15 % dnevnega vnosa energije za odrasle. Energijski delez
beljakovin v analiziranih vecerjah mo¢no presega zahteve po dnevnem vnosu pri vecerji A,
kjer je energijski delez beljakovin 31 %. Energijski delez beljakovin v vecerji B je 20 % in
v vecerji C 19 %, kar prav tako presega priporocen dnevni vnos.

Priporocen vnos skupnih mas¢ob naj bi znasal 30 dnevno zauZite energije, pri ¢emer naj bi
delez nasicenih maScobnih kislin znasal najve¢ tretjino v obliki mascob vnesene energije,
kar ustreza 10 % celotne dnevne energije. Veckrat nenasicene mascobne kisline naj bi
dajale okoli 7 % celotne dnevne porabe energije oziroma do 10 %, ¢e vnos nasicenih
mascobnih kislin presega 10 % celotne dnevne porabe energije. Enkrat nenasicene
mascobne kisline predstavljajo ostanek vnosa mas¢ob. Razmerje med vnosom nasi¢enih in
nenasic¢enih mascobnih kislin naj bi znaSalo 1 : 2 (Referencne ..., 2004).

Analizirane vecerje vsebujejo v povprecju priblizno enake vsebnosti nasi¢enih mascobnih
kislin, ki pa pri vseh treh vecerjah presegajo priporocen del skupnih mascob. Pri vecerji A
NMK predstavljajo 53 % vseh skupnih mascob, pri vecerji B 44 % in pri vecerji C pa
49 %. Nenasi¢ene mascoben kisline, naj bi predstavljale 20 % prehranske energije. Pri
analiziranih vecerjah ENMK in VNMK skupaj predstavljata pri vecerji A manj kot
polovico skupnih mascob, pri vecerji B in C pa rezultati ze bolj ustrezajo zahtevam, saj pri
vecerji B ENMK in VNMK skupaj predstavljata 56 % skupnih mascob, pri vecerji C pa
51 %.

Trans mascobne kisline naj bi bile po priporoc¢ilih v lovekovi prehrani v kar se da majhnih
koli¢inah in naj bi znagale manj kot 1 % celotne dnevne porabe energije. Ce se deleZi trans
mascobnih kislin v obrokih preracunajo na celodnevno porabo energije, potem tej zahtevi
ustrezajo vse vecerje (2-5 %).

Vnos holesterola s hrano naj ne bi presegal 300 mg/dan. Vecerja A moc¢no presega
priporocen dnevni vnos, saj je vsebnost holesterola v obroku kar 425 mg/obrok. Vecerji B
in C ustrezata dnevnim zahtevam vnosa, pri tem pa je potrebno poudariti, da bi ob
dosezenih rezultatih z upoStevanjem zajtrka, malice in kosila zagotovo pokrili dovoljen
dnevni vnos, ¢e ne celo presegli.

Izracuni, pridobljeni s programom Prodi 5.5 Expert, niso bili primerljivi z rezultati
kemijskih analiz, zato smo hipotezo, da bodo izracuni iz kemijskih analiz primerljivi z
izraCuni pridobljenimi s programom Prodi 5.5 Expert, zavrnili. Glede na celoten poskus so
v povprecju eksperimentalno pridobljene vrednosti za 1,4-krat pa do 27-krat manjse kot
izracunane s programom Prodi. Izjema je vsebnost beljakovin, katerih eksperimentalna
vrednost je le 70 % izracunane.

S kemijskimi analizami smo ugotovili tudi, da energijska vrednost celotne vecerje A znaSa
4359 + 134 kJ, vecerje B 4668 + 228 kJ in vecerje C 5165 + 49 kJ. Priporoc¢ene energijske
vrednosti za odraslo osebo med 25 in 51 leti so 12.000 kJ za moske in 9.500 kJ za Zenske,
ter za odraslo osebo med 51 in 65 letom starosti 10.500 kJ za moske in 8.500 za Zenske.
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Nasi rezultati kazejo, da analizirane postrezne vecerje v povpre€ju predstavljajo vec¢ kot
1/3 priporo¢enega dnevnega vnosa za moske, ter polovico priporo¢enega dnevnega vnosa
za zenske. S tem smo potrdili zadnjo hipotezo, da energijski in hranilni vnos s hotelsko
vecerjo ne bo usklajen s prehranskimi smernicami. Analizirane postrezne hotelske vecerje
namre¢ niso usklajene s prehranskimi smernicami, saj s tako energijsko vrednostjo enega
obroka, ob minimalno Se vsaj dveh zauzitih dnevnih obroki, presezemo priporoc¢en dnevni
vnos energije.
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5.2 SKLEPI

Na podlagi dobljenih rezultatov lahko oblikujemo naslednje sklepe:

postrezne vecerje, vzorene v Grand hotelu Union, ustrezajo gastronomsko
kulinari¢nim nacelom priprave sodobnih menijev, jedi so pestre, barvno usklajene,
pestre po aromi, videzu in teksturi, pravilen je red postrezbe, ustrezajo prehranskim
navadam potroSnikov, ustreza tudi poimenovanje;

med vecerjami z razlicnim Stevilom hodov so znalilne razlike v vsebnosti
beljakovin, holesterola in mas¢obnokislinskem profilu (predvsem v delezu enkrat-
in veCkrat nenasicenih ter trans mas¢obnih kislin) ter energijski vrednosti obroka;

vecerje, postrezene ob slavnostnih priloznostih, niso popolnoma usklajene s
prehranskimi smernicami, saj se z njimi pokrije

0 prevelik deleZ (ve¢ kot 1/3 za moSke in ve¢ kot /2 za Zenske) priporocenega
dnevnega vnosa energije,

0 prevelik delez priporoCenega dnevnega vnosa energije iz mascob
(priporocilo 30 % vs. 47-48 % pokritih z veCerjami), t.j. preveC energije se
pridobi iz nasicenih (priporocilo <10 % vs. 13-16 % pokritih z vecerjami)
mascobnih kislin, primerno iz enkrat nenasi¢enih (priporoc¢ilo >10 % Vvs.
10-13 % pokritih z ve€erjami) in trans (priporocilo <1 % vs. 0,2-0,5 %
pokritih z vecerjami) mascobnih kislin ter premalo iz veckrat nenasi¢enih
mascobnih kislin (priporocilo 10 % vs. 2-5 % pokritih z vecerjami);

0 premajhen delez priporocenega dnevnega vnosa energije iz ogljikovih
hidratov (priporocilo >50 % vs. 21-34 % pokritih z vecerjami);

o0 prevelik delez priporoCenega dnevnega vnosa energije iz beljakovin
(priporoc€ilo 10-15 % vs. 19-31% pokritih z vecerjami);

0 vnos holesterola z veferjo A bistveno (za 1,4-krat) presega priporocen
dnevni vnos (300 mg/dan), vnos holesterola z vecerjama B in C pa ustreza
priporo¢enemu dnevnemu vnosu;

porcioniranje posamezne jedi se mora koli¢insko zmanjsati, ¢e v meni dodajamo Se
dodatne jedi — hode;

izracuni, pridobljeni s programom Prodi 5.5 Expert, niso bili primerljivi z rezultati
kemijskih analiz; eksperimentalno pridobljene vrednosti so za 1,4-krat do 27-krat
manjSe kot izraCunane.
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6 POVZETEK

Pravilna prehrana je postala eden klju¢nih dejavnikov, ki zagotavljajo kakovost Zivljenja.
Dandanes je zdrav nacin prehranjevanja vedno bolj prisoten v vsakdanjem zivljenju in
narekuje od tri do pet ¢im bolj enakomerno porazdeljenih obrokov na dan.

Vecerja obicajno predstavlja zadnji dnevni obrok, ki pa nikakor ne sme biti edini zauziti
obrok v dnevu. Namen diplomske naloge je bil ovrednotiti gastronomska nacela postavitve
jedilnikov, njihovo tehnolosko izpeljavo in porcioniranje ter prehransko ovrednotiti tri
razli¢ne postrezne hotelske vecerje z razlicnim Stevilom hodov z vidika zauzite energije,
ogljikovih hidratov, beljakovin, mas¢ob, mas¢obnokislinske sestave in holesterola.

V kuhinji Grand hotela Union smo vzor¢ili tri razliéne postrezne vecerje, ki so bile
pripravljene za razlicne namene slavnostnega banketa. Med seboj so se vecerje razlikovale
v sestavi menija, natan¢neje v razlicnem Stevilu zaporednih jedi, saj je imela vecerja A tri
hode, vecerja B pet hodov in vecerja C Sstiri hode. Predpostavili smo, da bo sestava
jedilnikov ustrezala gastronomskim nac¢elom postavitve jedilnikov, da bodo med vecerjami
z razlicnim Stevilom hodov razlike v kemijski sestavi (vsebnost vode, mascob, beljakovin
in skupnih anorganskih snovi), vsebnosti holesterola in v mas¢obnokislinskem profilu, da
bodo izracuni iz kemijskih analiz primerljivi z izracuni pridobljenimi s programom Prodi
5.5 Expert. ter da energijski in hranilni vnos s hotelsko vecerjo ne bo usklajen s
prehranskimi smernicami.

Vse tri postrezne vecerje ustrezajo gastronomsko kulinari¢nim nacelom, saj so posamezne
jedi pestre, upoStevan je pravilni vrstni red postrezbe jedi ter jedi ustrezajo prehranskim
navadam potroSnikov. Posamezne jedi so bile barvno usklajene, pestre po aromi, razli¢ne
po videzu in teksturi. V nobeni izmed analiziranih vecerij se jedi niso ponavljale, ni se
ponavljala ne sestavina, niti nacin priprave. UpoStevan je bil tudi izbor zivil glede na letni
¢as. Menije za analizirane vecerje je skrbno pripravil Sef kuhinje, vrstni red jedi je ustrezal
sodobnim menijem.

Med vecerjami z razlicnimi Stevili hodov ni razlik v kemijski sestavi glede vsebnosti vode,
vsebnosti masc¢ob in vsebnosti ogljikovih hidratov. Tudi vsebnosti n-3 masc¢obnih kislin
med vecerjami se ne razlikujejo. Razlike so nastale v vsebnosti beljakovin, skupnih
anorganskih snovi in holesterola. V masc¢obnokislinskem profilu razlik v delezu NMK med
vecerjami ni, so pa razlike v delezih ENMK, VNMK in n-6 mascobnih kislin. V energijski
vrednosti izrazeni v kJ/100 g obroka ni bilo razlik med ve€erjami, medtem, ko so razlike v
energijski vrednosti obroka izrazeni v kJ velike.

Energijski delezi ogljikovih hidratov pri analiziranih vecerjah, ne presegajo dnevnih
energijskih potreb, medtem ko energijski delez mascob mocno presega dnevno
priporocljive vrednosti. Prav tako tudi energijski delez beljakovin pri vseh treh analiziranih
vecerij presega dnevno priporocljive vrednosti.

Vsebnost nasi¢enith mascobnih kislin pri vseh treh vecerjah presega priporocen del skupnih
mascob. Vsebnost trans mascobnih kislin ne presega priporocenih zahtev. Vsebnost
holesterola pa mo¢no presega priporoc¢en dnevni vnos le pri vecerji A.
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Analizirane postrezne vecerje v povpre¢ju predstavljajo kar ve¢ kot 1/3 priporoCenega
dnevnega vnosa energije za moske, ter kar polovico priporoCenega dnevnega vnosa
energije za zenske. Postrezne hotelske vecerje niso usklajene s prehranskimi smernicami,
saj s tako energijsko vrednostjo enega obroka, ob minimalno $e vsaj dveh dnevnih obrokih,
presezemo priporocen dnevni vnos energije.

Izracuni, pridobljeni s programom Prodi 5.5 Expert., niso bili primerljivi z rezultati
kemijskih analiz; eksperimentalno pridobljene vrednosti so za 1,4-krat do 27-krat manjSe
kot izracunane.
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