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Namen raziskave je bil ovrednotiti gastronomsko kakovost slovenskih regionalnih jedi,
vkljucenih v §tiri jedilnike alpske, primorske, panonske in centralne regije. Vsak jedilnik je bil
sestavljen iz petih regionalno znacilnih jedi. Izvedena je bila senzori¢na in kemijska analiza,
izracunana hranilna in energijska vrednost, rezultati pa obdelani s pomoc¢jo programa OPKP.
Senzori¢no ocenjena skladnost jedi v jedilnikih je pokazala, da je bil le jedilnik primorske
regije ocenjen kot skladen. Senzori¢na kakovost obravnavanih jedilnikov je bila razli¢na;
najbolje je bil ocenjen jedilnik panonske regije (86,6 tocke), najslabse jedilnik centralne regije
(77,6 tocke). NajboljSe ocene za skupni vtis so dobile tople predjedi in sladice (po 4,3 tocke),
hladne predjedi so bile ocenjene s 4,2 tocke, juhe s 4,1 tocke, najslabso povprecno oceno za
splosni vtis pa so dobile glavne jedi (3,8 toCke). Rezultati kemijske analize so pokazali
variabilnost v hranilni sestavi in energijskih delezih hranljivih snovi posameznih jedilnikov.
Vsebnost beljakovin je bila od 47,3 g do 89,9 g, vsebnost mascob od 48,2 g do 74,4 g, vsebnost
ogljikovih hidratov pa od 86,2 g do 152,4 g. Medtem ko je imel jedilnik centralne regije
najvecja energijska deleza beljakovin (37 %) in ogljikovih hidratov (49 %) in najman;jsi
energijski delez mascobe (14 %), je bil najvecji energijski delez mascobe v jedilniku panonske
regije (54 %), najmanjsi energijski delez beljakovin v jedilniku alpske regije (20 %), najmanjsi
delez energije iz ogljikovih hidratov pa v jedilniku panonske regije (21 %). Z
mascobnokislinsko analizo je bilo ugotovljeno, da je bil najvecji delez NMK v jedilniku
centralne regije (52 %), najmanjsi pa v jedilniku primorske regije (41 %). Delez ENMK je bil
najvecji v jedilniku primorske regije (38 %) in najmanjsi v jedilniku centralne regije (15 %).
Delez VNMK je bil najveéji v jedilniku panonske regije (42 %) in najmanjsi v jedilniku
primorske regije (21 %). Energijske vrednosti celotnih jedilnikov, izracunane iz rezultatov
kemijske analize, so bile od 3379 kJ (jedilnik primorske regije) do 5585 kJ (jedilnik centralne
regije) in so se razlikovale od energijske vrednosti, izraunane s pomocjo raunalniSkega
programa OPKP, ki so bile od 3616 kJ (jedilnik primorske regije) do 5844 kJ (jedilnik
centralne regije). Rezultati raziskave kazejo, da je za nalrtovanje regionalno znacilnih
jedilnikov pomembno poznavanje sestave posameznih jedi, njihova senzori¢na ocena,
sprejemljivost in skladnost.
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The aim of the study was to evaluate the gastronomic quality of Slovenian regional dishes
included in four different menus from the Alpine, Littoral, Pannonian and central regions of
Slovenia. Each menu consisted of five characteristic regional dishes. Sensory and chemical
analyses were performed on all of the dishes, as were calculations of nutritional value, and
the data obtained were processed with the aid of the program OPKP. The sensorially evaluated
complementarity between the different dishes that were part of the same regional menus
revealed that only dishes that were part of the Littoral region menu were evaluated as
complementary to one another. The sensory quality of the examined menus varied widely:
the Pannonian region menu was rated as the most satisfactory (86.4 points) and the central
region menu as the least satisfactory (76.4 points). The most favourable overall impression
was made by the hot appetisers and desserts (4.3 points each), followed by the cold appetisers
(4.2 points) and soups (4.1 points), while the least favourable impression was made by the
main courses (3.8 points). The data obtained through chemical analysis displayed a high
degree of variability in terms of nutrient composition and energy content by nutrient in the
individual menus. The protein content varied from 47.3 g in the central region menu to 89.9
g in the Pannonian region menu, the fat content from 48.2 g in the Littoral region menu to
74.4 g in the Pannonian region menu, and the carbohydrate content was, at 82.6 g, lowest in
the Pannonian region menu and, at 152.4 g, highest in the central region menu. The central
region menu displayed the highest fraction of energy due to protein (37%) and carbohydrate
content (49%) and the lowest due to fat content (14%). The highest fraction of energy due to
fat content (54%) was present in the Pannonian region menu, the lowest due to protein content
(20%) in the Alpine region menu, and the lowest due to carbohydrate content (21%) in the
Pannonian region menu. Through chemical analysis, it was determined that the highest
fraction of saturated fatty acids (52%) was present in the central region menu and the lowest
(41%) in the Littoral region menu. The fraction of monounsaturated fatty acids was highest
(38%) in the Littoral region menu and lowest (15%) in the central region menu. The fraction
of polyunsaturated fatty acids was highest (42%) in the Pannonian region menu and lowest
(21%) in the Littoral region menu. The energy values of the complete menus, calculated with
the aid of data obtained through chemical analysis, ranged from 3379 kJ (in the Littoral region
menu) to 5585 kJ (in the central region menu), while energy values calculated with the aid of
the program OPKP ranged from 3616 kJ (in the Littoral region menu) to 5844 kJ (in the
central region menu). The findings of the study indicate that, for the purpose of planning
regionally characteristic menus, insight into the composition of individual regional dishes, as
well as into their sensory evaluation ratings, acceptability and complementarity, is necessary.
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ANOVA analiza variance (angl. Analysis of Variance)
B beljakovine
BF Biotehniska fakulteta
ED energijski delez
EG energijska gostota
ENMK enkrat nenasi¢ene mascobne kisline
EuroFIR European Food Information Resource
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FAO . . . .
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HP hladna predjed
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KV koeficient variabilnosti
M mascoba
MEMK metilni estri mas¢obnih kislin
MKGP Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
MKO Ministrstvo za kmetijstvo in okolje
NMK nasic¢ene mascobne kisline
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p stopnje tveganja pri statisticnem sklepanju
r Pearsonov koeficient korelacije
r koeficient determinacije
rs Spearmanov koeficient korelacije rangov
SL sladica
SRG Strategija razvoja gastronomije
TP topla predjed
VNMK vecCkrat nenasi¢ene mascobne kisline
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1 UvOD

Zanimanje za gastronomsko identiteto posameznih drzav Evropske Unije pa tudi bolj
oddaljenih deZel po svetu je v sodobni druzbi precej$nje. Vse bolj je poudarjen pomen
nacionalne, narodne, lokalne, regionalne, tradicionalne in etni¢ne kuhinje.

Pomen, ki se ga pripisuje regionalnim in lokalnim kuhinjam kot nosilkam gastronomskih
identitet, je odgovor na proces globalizacije. Regionalne in lokalne kuhinje, nekdaj narodne
kuhinje, omogocajo predstavljanje drugacnosti, tipicnosti in posebnosti. Kazejo podobo
vsakdanjikov in praznikov ali nacin Zivljenja prebivalcev v dolocenih obdobjih
zgodovinskega razvoja ter sedanjosti. Posamezne jedi oziroma gastronomija pomagajo
ustvarjati neko celostno podobo, opredeljeno ¢asovno, krajevno in druzbeno.

Jean Anthelme Brillat-Savarin ze leta 1826 v Fiziologiji okusa pravi »Povej mi, kaj jes,
povedal ti bom, kdo si«. V danasnjem ¢asu se posameznik pogosto srecuje S problemom
prehrane in prehranskih navad tako doma kot v $Soli, sluzbi in drugod. Kakovost prehrane
vpliva na kakovost zivljenja ljudi. Zato je pomembno, da se s prehranskega in
gastronomskega vidika ovrednoti hrano, za katero predvidevamo, da je pogosto na kroznikih
in zajema regionalne jedi.

1.1 NAMEN NALOGE

V Sloveniji Se ni bila opravljena raziskava, ki bi ugotavljala skladnost posameznih
regionalnih jedi v menijih ter njihovo prehransko in senzori¢no vrednost.

Namen raziskave je bil preuciti splo$no sprejemljivost, senzori¢no kakovost, ter hranilno in
energijsko vrednost nekaterih znacilnih jedi posameznih regij.

regionalno kulinariko. Vsak meni (jedilnik) je bil sestavljen iz hladne predjedi, juhe, tople
predjedi, glavne jedi in sladice; poimenovali smo jih alpski, panonski, primorski in centralni
jedilnik. Izbor jedi zajemal reprezentativne jedi stiriindvajsetih gastronomskih pokrajin
Slovenije, upostevajo¢ Strategijo razvoja gastronomije (Lebe in sod., 2006).

Eksperimentalno delo je zajemalo pripravo posamezne jedi natan¢no po recepturi, sledila je
senzori¢na ocena (s senzoriénim panelom smo izvedli kvantitativno senzori¢no analizo
vsake posamezne jedi), ocenili smo skladnost jedi v posameznem jedilniku, opravili smo
kemijske analize posamezne jedi, rezultate smo ovrednotili in statisticno obdelali, s pomocjo
spletne aplikacije OPKP pa smo izracunali energijsko in hranilno vrednost jedi.

1.2 DELOVNE HIPOTEZE

Z zastavljenimi hipotezami smo predvidevali, da:

e bo senzori¢na sprejemljivost posameznih menijev razli¢na,
e bo izbor regijsko znacilnih jedi v posameznem meniju pester,
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e bo ocena sploSnega vtisa (skladnosti jedi) posameznega regijsko znac¢ilnega menija

dobra,
e Dbodo znacilne razlike v hranilni sestavi in energijski vrednosti posameznih jedi in

celotnih obrokov,
e se bodo rezultati kemijske analize ujemali s podatki, obdelanimi z ra¢unalniSkim

programom OPKP.
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2 PREGLED OBJAV

2.1 SLOVENSKA GASTRONOMIJA

V obdobju Avstro-Ogrske monarhije so v slovensko kulinariko uvedene $tevilne nove jedi,
kuharski izrazi in postopki priprave jedi. Leta 1799 je med francosko okupacijo izsla prva
kuharska knjiga v slovenskem jeziku, besedilo je iz nemskega jezika prevedel Valentin
Vodnik. Leta 1868 je Magdalena Knafel Pleiweis izdala Slovensko kuharico, odli¢no knjigo,
Ki je bila petkrat ponatisnjena. Avtorica Sestega ponatisa je bila sestra Felicita Kalinsek.
Slovensko kuharico so poleg Kalinskove ustrezno dopolnjevale in predelovale e nekatere
druge avtorice, med njimi Regina Gosak (s. Izabela), Marija llc (s. Vendelina), Bernarda
Gostecnik (s. Nikolina) in 2009 se Boris Kuhar (»Sodobna slovenska kuharica«). Slednji je
prvi obsezneje vnesel v zasnovo tudi nekatere zares specifi¢ne regionalne in lokalne
kulinari¢ne posebnosti. Med njimi so take, ki jih v doloCenih okoljih in priloznostih ljudje
Se vedno pripravljajo in uzivajo ter tudi tiste, ki so le predmet zgodovinskega spomina, a so
zanimive, celo izzivalne za sodobno in zdravo prehranjevanje (Bogataj, 2009).

Proces odkrivanja slovenske kulinari¢ne in gastronomske dedi$¢ine sega v leto 1980. Od
tedaj je bilo objavljeno vecje Stevilo gastronomskih in kulinari¢nih knjig. Tudi njim se lahko
zahvalimo, da so tradicionalna zivila in jedi bila vse bolj vklju¢ena v sodobne prehranjevalne
navade pa tudi jedilnike restavracij.

Kot navaja Bogataj (2013a), je Kulinari¢na in gastronomska podoba moderne Slovenije
zasnovana na kulturnem in zgodovinskem preseku evropskih alpskih, mediteranskih in
panonskih regij. Kombinacija razli¢nih vplivov je izoblikovala edinstveno in originalno
kulinariko ter gastronomijo.

2.1.1 Strategija razvoja gastronomije

Leta 2006 je bila izdana Strategija razvoja gastronomije, ki zdruzuje kulinariko in enologijo
v smiselno celoto ter ju povezuje s turizmom in njegovim razvojem.

Na samem zacetku so avtorji (Lebe in sod., 2006) opredelili temeljna pojma gastronomija in
kulinarika:

Gastronomija: ozje pomeni sicer tudi znanje pripravljanja jedi, sicer pa pomeni vedo o
prehranjevanju (bolje povedano o kulturah prehranjevanja), ki vkljucuje tako hrano kot
pijace. Iz gastronomije izvira tudi izraz gastronom, ki lahko pomeni v §irSem pomenu
strokovnjaka za sestavo jedilnikov in pripravo jedi. V ozjem pomenu lahko pomeni
sladokusca ali dobrojedca. Strokovna in poljudna literatura s podrocja jedi in pijac se
imenuje gastronomska literatura. Danes pogosto uporabljamo izraz gastronomska kultura.
Izraz gastronomija je raz§irjen in splos$no razumljiv povsod po svetu in $irSe oznacuje kulture
prehranskih nacinov v razli¢nih obdobjih zgodovinskega razvoja in v sodobnostih, vlogo in
pomen jedi in pija¢ v nacinih Zivljenja posameznikov, druzin, prebivalcev krajev, pokrajin,
dezel, drzav in $irSih obmocij. Pogosto se v tem kontekstu uporablja tudi pojem kulinarika,
Ki je prav tako mednarodno primerljiv, ¢eprav je pojmovno ozji kot izraz gastronomija.
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Kulinarika: beseda oznaCuje znanje pripravljanja in ponujanja (dekoriranja) jedi, tudi
kuharske sposobnosti. Pojem pokriva predvsem vse v zvezi s kuhinjo in kuhanjem ter
kuharskimi spretnostmi. Uporablja se tudi za §irSa oznacevanja (npr. slovenska kulinarika,
svecana kulinarika). Izraz je pojmovno ozji od besede gastronomija. 1z pojma izvira tudi
izraz za kuharja — kulinarik. Danes namesto pojma kulinarika pogosto uporabljamo besedno
zvezo kulinari¢na kultura (Lebe in sod., 2006). Strategija razvoja gastronomije je po mnenju
Bogataja (2007b) strokovni dokument, ki je vnesel na podrocje sistemati¢nost, selektivnost
in predvsem razpoznavnost. Njegov osnovni namen je postavitev trdnega sistema, Ki
omogoc¢a gastronomsko prepoznavnost in je ponazorjena z gastronomsko piramido
Slovenije (slika 2).

Vv v

V omenjenem dokumentu (Lebe in sod., 2006) opredeljujejo Slovenijo kot sticisce
kulinariénih razli¢nosti. Oblikovali so stiriindvajset kulinari¢nih regij, vsaka zajema
prepoznavno in svojevrstno gastronomijo (slika 1).

KULINARICNE REGIJE SLOVENIJE
(na osnovi obeinskin mey)

MURSKA*SOBOTA

LENBAVA
MARIBOR

PTUJ

Legenda
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Slika 1: Slovenija, razdeljena na 24 kulinari¢nih regij (Vuli¢, 2007)
Figure 1. The 24 culinary regions of Slovenia (Vuli¢, 2007)

Nadalje avtorji (Lebe in sod., 2006) navajajo, da je bil namen izdelave strategije pripraviti
dokument, ki predstavlja mozen model razvoja in promocije gastronomije za razvoj turizma
Slovenije. To pomeni izpostaviti gastronomijo tudi pri promociji drzave in njene vloge na
podjetniski, lokalni, regionalni, drzavni in mednarodni ravni. Predlagana zasnova in ukrepi
upostevajo poglavitni cilj — v prihodnosti sooblikovati celovito razpoznavnost Slovenije kot
turisti¢ne destinacije. Pri izdelavi dokumenta Strategije razvoja gastronomije so se avtorji
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(Lebe in sod., 2006) oprli na rezultate analiz slovenske gastronomije SWOT in PEST ter na
model slovenske gastronomske piramide (slika 2).

2.1.1.1 Analiza slovenske gastronomije

Prednosti slovenske gastronomije se izrazajo v pestrosti avtohtonih regionalnih jedi, kar je
pogojeno z geografsko raznolikostjo. V Sloveniji je hrana varna in v gostinskih obratih ni
mnozi¢nih pojavov nalezljivih bolezni, prenosljivih s hrano. Avtorji ugotavljajo, da so v
Sloveniji vis§ji higienski standardi pri pripravi in strezbi hrane kot v nekaterih sosednjih
drzavah. Kulinari¢na in enoloska dedi$¢ina je zelo bogata in obstaja moznost ponudbe
dvojic, to je kombinacija regionalnih jedi z regionalnimi pijacami (Lebe in sod., 2006).

Slabosti slovenske gastronomije se kazejo v slabi zastopanosti jedi slovenske kuhinje v
gostinski ponudbi pa tudi v nepovezanosti regionalnih jedi z regionalnimi pijacami. Seveda
je razlog tudi nizko povprasevanje in poznavanje avtohtonih regionalnih jedi med gosti na
eni strani in nepovezanost ponudnikov na regionalni in drzavni ravni na drugi strani. Avtorji
(Lebe in sod., 2006) navajajo tudi pomanjkljivo strokovnost ponudnikov, njihovo slabo
inovativnost (nepripravljenost po uvajanju novega) oziroma konzervativnost.

PriloZnosti za razvoj gastronomije je veliko; avtorji (Lebe in sod., 2006) navajajo wellness,
hedonizem, individualizacijo gosta ipd. Menijo, da se promocija slovenske gastronomije v
povezavi z regionalnimi surovinami lahko uveljavi na stevilnih prireditvah in z zgodbami.

Nevarnosti za razvoj gastronomije so nizki osebni dohodki potencialnih domacih kupcev in
domacih turistov, mo¢na konkurenca iz tujih drzav (Italija, Avstrija, Francija), visoka dav¢na
stopnja in konzervativnost slovenskih gostov (Lebe in sod., 2006).

Kot navajajo isti avtorji bo potrebno pri razvoju konkurenénosti slovenske gastronomije
bolj poudariti kulturno dedi$¢ino in naravne vire, pestro izbiro avtohtonih jedi, vina in drugih
vrst pijace, pomembnost zas¢itenih znamk in geografskega porekla. Potrebno bo preseci
premajhno horizontalno in vertikalno povezanost ponudnikov ter premajhno povezanost
gastronomije z danostmi turisti¢nih destinacij kot so narava, $port, kulturna dedi$¢ina in
rekreacija.

2.1.1.2 Piramida slovenske gastronomije

Zasnovo Strategije razvoja gastronomije (Lebe in sod., 2006) ponazarja piramida slovenske
gastronomije, ki jo sestavljajo trije deli (slika 2):

Prvi del (spodnji, najsirsi), predstavlja bogastvo slovenske kulinari¢ne in gastronomske
dediscine. Spodnji del predstavlja temelj, je neizérpen vir motivov, idej in moznosti.

Drugi ali srednji del sestavljajo najbolj prepoznavne jedi slovenskih kulinari¢nih pokrajin
ali regij. Slovenija je razdeljena na stiriindvajset kulinari¢nih regij, za vsako posamezno pa
so izbrane najbolj reprezentativne jedi. Pri izboru slednjih je pomembno predvsem to, da so
izvirne, reprezentativne in znacilne za posamezno kulinari¢no regijo. To so vse jedi, ki bi jih
gostinski obrati nudili kot dedis¢insko kuhinjo svojega okolja (Bogataj, 2013b).
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Tretji del ali vrh piramide predstavljajo izbrane jedi in vina, ki najbolj reprezentativno
predstavljajo slovensko gastronomijo.

Izbrane jedi (in tudi vina),

ki najbolj reprezentativno
predstavljajo gastronomijo

Slovenije.

Najbolj razpoznavne jedi posameznih slovenskih
pokrajin ali regij. Pomembno je, da je izbrana jed (ali
jedi) izrazito reprezentativna, tipi¢na in znacilna za

posamezno regijo - predvsem pa, da je izvira.

Slika 2: Piramida slovenske gastronomije (Lebe in sod., 2006)

Figure 2: Pyramid of Slovenian gastronomy (Lebe et al., 2006)

2.1.2 Gastronomska identiteta Slovenije

Po navajanju avtorice Godine Golije (2010) se je v prvi polovici 20. stoletja vecina slovenske
populacije ukvarjala s kmetovanjem in obdelavo zemlje. Med postopno industrializacijo po
prvi svetovni vojni se je to spremenilo. Medtem ko se je leta 1921 ukvarjalo s kmetovanjem
66 % Slovencev, trenutno je ta stevilka okoli 4 % (SURS, 2015).

Do 60-ih let prejSnjega stoletja so slovenski kmetje obdelovali zemljo za lastne potrebe. To
je bil ¢as, ko je bila kultura prehranjevanja v Sloveniji geografsko raznolika in znaéilne jedi
razli¢nih geografskih podrocij Se niso bile na voljo v trgovinah.

Godina Golija (2010) dalje navaja, da so bile spremembe v kulturi prehranjevanja vpeljane
postopoma in so povezane z naraS$¢ajo¢o mobilnostjo kmecke populacije. Bolj opazne
spremembe so nastopile konec 50-ih in posebej v 60-ih letih prejSnjega stoletja, ko je
naras¢ajo¢ zivljenjski standard prebivalcev Slovenije vplival na povecano potrosnjo.
Posledicatega je bila, da so ljudje hrano, ki so jo prej sami pripravljali, raje kupili v trgovinah
(npr. kislo zelje in repo, kislo mleko, kislo smetano, skuto, mesne izdelke, jabol¢nik, kruh
ipd).
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Zanimanje za prehrano kot kulturno dobrino, navaja Godina Golija (2012a), se je v zadnjih
dveh desetletjih pri Slovencih pojavilo predvsem v povezavi z zasCito nekaterih slovenskih
zivilskih izdelkov in jedi v okviru Evropske unije. Zaradi razvoja turizma se je povecalo tudi
zanimanje za nekatere lokalne jedi in zivila, posebno se to opazi na obmocju Triglavskega
narodnega parka in nekaterih drugih varovanih obmogjih, npr. na Gorickem, Krasu in v Beli
krajini. Nekdaj znacilne vsakdanje jedi revnejSih skupin prebivalstva so postale pomemben
del turisti¢ne in gostinske ponudbe teh obmocij, lahko tudi kot gastronomski turistiéni
spominek.

Z raziskavo kulture prehranjevanja v Sloveniji so se po trditvah Godine Golije (2012b)
ukvarjali predvsem etnologi. Prva raziskava o tem je bila napravljena v obdobju pred
industrializacijo ruralnih podrocij, zapiSe avtor in etnolog Rajko Lozar v Narodopisju
Slovencev (1944). Lozar je svoje raziskovalno delo nadaljeval s publikacijo Imena nasih
jedi, v kateri opozarja, da bi morali etnologi namesto zbiranja in izdajanja slovenskih
receptov raziskati kulturno in zgodovinsko ozadje sestavin jedi in obrokov (Godina Golija,
2012Db).

Godina Golija (2012a) navaja, da slovenski etnologi pred dvema desetletjema niso posvecali
veliko pozornosti kulturi prehranjevanja, da pa je v zadnjem desetletju pove¢ano zanimanje
za dolocene lokalne jedi in izdelke, ki SO v povezavi S razvojem turizma postali znacilen
faktor razvoja dolocenih slovenskih krajev in regij.

Prva etnoloska doktorska disertacija o kulturi prehranjevanja je bila izdana po drugi svetovni
vojni z naslovom Ljudska prehrana v Prekmurju 1947, napisal jo je Veljko Novak, slavist in
etnolog, potem ve¢ desetletij ni bilo obsirnejsih $tudij o tej temi (Godina Golija, 2012b).

Najbolj raziskovan segment slovenske kulture prehranjevanja v etnoloskih S$tudijah so
prazni¢ne jedi, manj je bilo napisano o spremembah v kulturi prehranjevanja po drugi
svetovni vojni, o novih jedeh in njihovem vklju¢evanju v dnevne jedilnike (Godina Golija,
2010).

Po etnoloski klasifikaciji (Godina Golija, 2010) obstajajo Stirje glavni tipi kulture
prehranjevanja v Sloveniji: 1. vzhodni — panonski, 2. severni — alpski, 3. centralni in 4.
zahodni — mediteranski tip kulture prehranjevanja.

V vzhodnem — panonskem tipu kulture prehranjevanja prevladuje Zito, predvsem pSenica in
ajda. Pogoste jedi so testenine, razli¢ne pite (npr. s skuto), kruh ipd. V jedeh se pogosto
zasledi kislo smetano, skuto, rdeco mleto papriko, mak in bu¢no olje.

V severnem — alpskem tipu kulture prehranjevanja prevladujejo jedi iz koruze in ajde, mle¢ni
izdelki (npr. mleko, kislo mleko, skuta, sir), meso divjacine pa je pogosto predelano v
klobase in druge mesne izdelke.

Za centralni tip kulture prehranjevanja so pomembni ajda in proso, ajdova in prosena kasa,
skuhana na vodi ali mleku, od zelenjave pa krompir in repa. Jedi pogosto vkljucujejo zelje
in repo. Prebivalci tega podrocja Slovenije so v 19. stoletju prvi zaceli vkljucevati v dnevne
obroke krompir, ga pripravljali na razli¢ne nac¢ine in hitro je postal zelo priljubljen.
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Za zahodni mediteranski tip kulture prehranjevanja velja, da je zemlja slabo rodovitna,
primerna za gojenje ovc, rast oljk in razli¢nih vrst zelenjave in sadja, kot so paradiznik,
bucke, Cicerika, fige, kaki, granatno jabolko, grozdje ipd. Med najpogosteje uzivane jedi
spadajo polenta (kot nadomestek za kruh), minestre, zelenjavne in mesne omake, ribe in
olj¢no olje.

Zascita kmetijskih izdelkov in zivil je sedaj delovno podrocje Ministrstva za kmetijstvo,
gozdarstvo in prehrano (MKGP), kakor tudi priprava osnovnih informacije o shemah
kakovosti, vrstah zascit, postopku zascite kmetijskih pridelkov in zivil na nacionalnem
nivoju in pri Evropski komisiji, nadalje 0 nacinu oznaCevanja zaSCitenih kmetijskih
pridelkov in zivil, kakor tudi smernice za pripravo predhodne strateske analize, navodila za
pripravo vloge ter druge podatke v zvezi z zaS¢itenimi proizvodi in njihovimi proizvajalci
(MKGP, 2015a, 2015b).

V turisticnem in gostinskem sektorju je vedno vecje zanimanje za za$Citene kmetijske
izdelke in jedi. Zaradi zahtev, da se slovenska zakonodaja pribliza zakonodaji Evropske
Unije, je MKGP prevzelo regulacijo glede priznavanja zasc¢itenih oznak. S 23. 7. 2015
imamo osem slovenskih kmetijskih pridelkov in Zzivil za$¢itenih pri Evropski komisiji z
zaSCiteno oznacbo porekla, enajst z zaSCiteno geografsko oznako in tri z zajamceno
tradicionalno posebnostjo (evropske sheme kakovosti) in deset slovenskih kmetijskih
pridelkov in zivil z oznako visje kakovosti (nacionalna shema kakovosti) (MKGP, 2015a).

2.1.3 Slovenska kulinari¢na dedis¢ina

Po mnenju Bogataja (2011) je raznolikost kulinari¢ne dedis¢ine posledica stoletnih stikov

vvvvv

vvvvv

razli¢nosti in pestrosti, po drugi strani je lahko ovira za dolo¢itev temeljnih razpoznavnosti
slovenske kulinarike. Pogojev za dolocitev temeljnih razpoznavnosti slovenske kulinarike je
ve¢. Na prvem mestu je temeljito poznavanje vseh jedi, obrokov in prehranskih navad v vseh
obdobjih zgodovinskega razvoja in vseh sodobnih druzbenih skupinah. Slabo poznavanje
namre¢ vodi v stereotipe, kakr$nih je, po mnenju avtorja, na podrocju slovenske kulinarike
veliko. To pogosto povzroca negativne interpretacije slovenske kulinarike, kar ima
negativne posledice v izobrazevanju, pri ponudbi jedi v gostinskih lokalih, turisti¢ni ponudbi
in drugod. Seveda je tudi veliko pozitivnih dejanj in prizadevanj, kako narediti slovensko
kulinariko prepoznavno (Bogataj, 2011). Vendar Bogataj (2007b) opozarja, da obstaja
nevarnost prehitrega posploSevanja o tem, katere jedi so reprezentativne za dolocene regije
ali lokalna okolja. Njihova znacilnost je tudi v njihovem spreminjanju, nekatere se ohranjajo
iz generacije v generacijo ter zavzemajo razli¢ne vloge v jedilnih obrokih. Kulinari¢no
dozivetje je eno najbolj kompleksnih, saj je povezano s Stevilnimi cloveskimi Cutili.

Avtorica Skvaréa (2007) ugotavlja, da so avtohtone jedi znane po svoji tipi¢nosti,
regionalnih znadilnostih in senzori¢ni kakovosti. Senzoricna kakovost je povezana z
obmoc¢jem izdelave, vrsto surovine, sestavo, uveljavljenim receptom, tehnoloSkim
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postopkom izdelave in oblikovanjem. V praksi se jedi ali izdelki precej razlikujejo, véasih
je velik odmik od optimalne kakovosti.

Kot navaja Bogataj (2010), se je gastronomija v severovzhodni Sloveniji razvijala v okolju,
kjer so pravladovali zito, mo¢nate jedi, pogace (npr. prekmurska gibanica, prleSka gibanica,
haloSka gibanica, ajdov krapec, postrzjaca, erpica idr.), mesne jedi in razli¢ni izdelki ob
zakolu prasica ali koline (prekmurske koline, prekmurska Sunka, tiinka, zabel idr.). Med
moc¢natimi jedmi izstopa v tem delu Slovenije kruh. Sicer je paleta krusne dedi$¢ine izjemna
in zelo raznolika po celotni Sloveniji, vendar je prav v panonskem delu Slovenije ohranjenih
cela vrsta posebnosti. Eno izmed njih predstavlja pletena Struca belega kruha, ki je bila v
preteklosti znacilno darilo nevesti ob poroki ali porodnici ob rojstvu otroka. Bogata podoba
kruha s prepletom testenih kit simbolizira otroka, torej potomstvo.

Vrhunsko kakovost, kot ugotavlja Bogataj (2010), predstavlja v celothem slovenskem in
delu mednarodnega okolja kranjska klobasa, ki pomeni z drugimi poltrajnimi in trajnimi
mesninami veliko zakladnico regionalnega znanja in kulinari¢ne tehnologije. Kranjska
klobasa je od leta 2008 zascitena, v Sori pri Medvodah pa Ze od leta 2004 pripravijo letno
drzavno ocenjevanje, na katerem izberejo najboljso kranjsko klobaso.

Pomembno vlogo v prehrani imajo tudi kislo zelje, repa, stro¢nice, krompir in najrazli¢nejse
zelenjavne ter mesne enolon¢nice ali »jedi z zlico«. V prehrani je krompir zelo priljubljen.
To dokazuje obstoj Drustva za priznanje prazenega krompirja kot samostojne jedi, ki ima
veliko Stevilo Clanov in organizira vsakoletne festivale prazenega krompirja ter se
mednarodno povezuje (Bogataj, 2010).

Med moc¢natimi jedmi so po celotnem slovenskem ozemlju razsirjeni Struklji; slani ali sladki,
kuhani ali peceni in z razli¢nimi nadevi: sirnimi, jajénimi, sadnimi, zelenjavnimi ter mesnimi
nadevi (Bogataj, 2010). Pisna pri¢evanja o tej jedi segajo Ze v 15. stoletje. Bogataj (2010)
nadalje ugotavlja, da podobno velja tudi za najbolj razsirjeno sladko ali slano prazni¢no
pogaco ali »potico«. Med vsemi vrstami potic, ki jih je vec kot sto dvajset, je najznacilnejsa
pehtranova, sledijo ji Se medena, ocvirkovka ali Spehovka, orehova, drobnjakova in druge.
Kot navaja avtor, se potice najpogosteje pece za bozi¢ne in velikono¢ne ter druge praznike.

Mediteranski ali primorski del Slovenije ponuja v gostilnah, restavracijah in na nekaterih
turisticnih kmetijah kakovostno hrano, ki temelji na bogatih izrocilih gastronomske
dedis¢ine. Ponujajo kraski prsut, oljke in oljéno olje, ov¢ji ter kozji sir, jajéne omlete ali
»frtalje« z zeli§¢i, mesno-zelenjavne enolonc¢nice in hrano iz Jadranskega morja (Bogataj,
2010).

Lokalne jedi, ki so bile prepoznane kot del nase kulturne dedis¢ine, pomagajo ohraniti
kulturno raznolikost. Kot navaja Godina Golija (2012b), dvigujejo kakovost zivljenja in
imajo pomembno vlogo pri kreaciji lokalnih identitet. VV sodobni evropski druzbi postajajo
te identitete vedno bolj pomembne. Kot nadalje navaja Godina Golija (2012b) je kultura
prehranjevanja pomemben del narodne in regionalne dedis¢ine in tako nima le ekonomske
vrednosti, ampak je tudi socialno in politi¢cno pomembna.
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Ob izidu Strategije razvoja gastronomije (Lebe in sod., 2006) je bilo opredeljenih 131
znacilnih regionalnih jedi v 24 kulinari¢nih regijah Slovenije. V enem letu je bil ta seznam
vidno dopolnjen oziroma spremenjen. Nekatere jedi so umaknjene s seznama (tri jedi), druge
pa dodane (42 jedi). Najvecje spremembe v Stevilu znacilnih regionalnih jedi so bile v
kulinari¢nih regijah Ljubljane z okolico, Gorenjske, Prekmurja, Celja, spodnje Savinjske
doline, Saleske doline, Laskega in Slovenske Istre. Manjie spremembe so se zgodile v
kulinari¢nih regijah Bela Krajina, Maribor, Pohorje, Dravska dolina, Kozjak, sledijo Goriska
brda, Dolenjska in Kocevje, Kozjansko, Prlekija, Slovenske gorice, Koroska, Zgornja
Savinjska dolina, Zasavje, Vipavska dolina in Kras. V preostalih kulinari¢nih regijah ni
prislo do sprememb (priloge Al, A2, A3 in A4).

Leta 2007 je izSla knjiga Okusiti Slovenijo (Bogataj, 2007a), v Kateri je bilo predstavljenih
sto sedemdeset izbranih in znaéilnih jedi. Ze v naslednjem leta je iz§la omenjena knjiga v
angleskem jeziku s 176 izbranimi jedmi (Bogataj in sod., 2008), v letu 2012 pa $e dopolnjena
izdaja (Bogataj, 2012).

Do leta 2013 je v stevilu znacilnih regionalnih jedi pri§lo do manjsih dopolnitev, dodanih je
enajst novih jedi (priloga A5), tako da je na seznamu 181 izbranih znacilnih regionalnih jedi
(Bogataj, 2013b).

Strategija razvoja gastronomije in njena kulinari¢na piramida (Lebe in sod., 2006) se je
postopoma zacela $iriti tudi po posameznih regijah in ob¢inah, kar pomeni da so slovenska
okolja spoznala, kako pomembno je sistemati¢no delo na kulinaricnem podroc¢ju. Kot
nadaljevanje projekta Okusiti Slovenijo je nastal projekt Okusi osrednje Slovenije na sredini
mize (Bogataj, 2013c) ter Od nekdaj jedi so ljubljanske slovele (Bogataj, 2014). Ob¢ina
Kamnik je prva ob¢ina v Sloveniji, ki je s pomoc¢jo navedenega pristopa oziroma
metodologije postavila sistem svoje kulinari¢ne prepoznavnosti (Okusi Kamnika = Taste
Kamnik) (Klob¢ar in sod., 2014).

2.1.4 Gastronomska identiteta Evrope in sveta

Trend ponovnega odkrivanja tradicionalnih jedi je po mnenju Costa in sod. (2013) reakcija
na vplive globalizacije in Zelja, da bi se zas¢itila in ohranila raznolikost regionalne hrane in
agrokulturne tradicije. Avtorji menijo, da so raziskave o sestavi hrane, posebej tradicionalne
hrane, klju¢ne za razumevanje njenega vpliva na zdravje ljudi in priporo¢il za izboljSanje
prehranjevalnih navad.

Boder (2012) ugotavlja, da se je trend vracanja K tradicionalnim prehranjevalnim navadam
vzpostavil Ze leta 1970 z uporabo pojmov »zgodovinska hrana«, »tipi¢na hrana«, »babicini
recepti«, kar je rezultat reakcije vpliva globalizacije na vsakdanje zivljenje. Ohranjanje
lokalne kulinari¢ne dedis¢ine predstavlja cilj socialnih gibanj in turisticnega marketinga,
razli¢nih podjetij in poslovnezev, Ki poudarjajo pomen zgodovine hrane zaradi razli¢nih
razlogov.

V evropski etnologiji, ugotavlja Godina Golija (2012b), je hrana kot kulturni resurs del
zivljenja in kulture, ki zaostaja za drugimi materialnimi elementi (kostumi, kulturo,
ambientom doma ipd.). Hrana predstavlja pomemben segment ljudske kulture, saj je vsak
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posameznik vpet v svoje socialno in kulturno okolje, ki vpliva na njegovo izbiro hrane, njeno
uporabo, pripravo in uzivanje. Hrana nosi sporocila o socializaciji in druzbenih dogodkih,
odnosih, hierarhiji, vklju¢evanju in izklju¢evanju, postavljanju meja in krSenju meja (Godina
Golija, 2012b).

Wiegelmann (2006), nemski etnolog in eden izmed pionirjev sodobne raziskave kulture
prehranjevanja, je neko¢ napisal, da so hrana, govor in obleka edini kulturni elementi, ki so
vsakodnevno realizirani.

Tradicionalne jedi imajo po celi Evropi pozitivnho podobo, menijo Almli in sod. (2011).
Vanhonacker in sod. (2010) pa ugotavljajo, da so tradicionalne jedi vse bolj iskane po
Evropi. Dickson-Spillmann in sod. (2011) menijo, da je to zato, ker si potrosniki zelijo manj
industrijsko pripravljenih jedi z dodanimi aditivi.

Tradicionalna prehrana je kljuéni element pri prepoznavanju prehranskih vzorcev v kateri
koli drzavi, na zalost pa podatkov o taki hrani ni veliko. Zbiranje podatkov o sestavi
tradicionalne hrane in prehranskih navadah razli¢nih kultur v Evropi je bilo izvedeno s
pobudo EuroFIRa (European Food Information Resource) (Costa in sod., 2010).

Lorenzini in sod. (2011) menijo, da je tradicionalna hrana postala priljubljena in
promovirana kot turisti¢na atrakcija in regionalna posebnost, ki je skladna z naceli zdrave
prehrane.

Guerero in sod. (2010) ugotavljajo, da evropski potrosniki dozivljajo tradicionalne
prehranske izdelke kot izdelke, ki so pripravljeni z zelo malo obdelave, so zdravi in
dosegljivi.

Costa in sod. (2010) menijo, da bo enotna metodologija pri sistematicnih S$tudijah
tradicionalne hrane omogocila drzavam, da razi$¢ejo svojo tradicionalno hrano in
nadaljujejo z izboljsavo lastnih baz podatkov kakor tudi EuroFIR-ovega sistema
podatkovnih baz.

Zadnja leta so po navajanju Cayota (2007) potro$niki pokazali povecan interes in zahtevo
po tradicionalni hrani. Dojemajo jo kot hrano s specifiénimi senzori¢nimi znacilnostmi.
Podobno menijo Chambers in sod. (2007), ki opredeljujejo tradicionalno hrano kot hrano
vi§je kakovosti, s ¢imer se strinjajo Guerrero in sod. (2009) ter Pienak in sod. (2009).

Cayot (2007) navaja, da se izraz tradicionalna hrana obiCajno nanasa na izdelek s
specifiécnimi surovinami, in/ali z receptom, ki je poznan ze dolgo, in/ali specifi¢nim
procesom izdelave. Industrializacija izdelovanja hrane, evropski zakoni, ki se nanasajo na
varnost hrane, in celo razvoj inovativnih izdelkov pomenijo potrebo po karakterizaciji
tipi¢nih senzori¢nih lastnosti tradicionalnih izdelkov. Tradicionalna hrana je pogosto v
sorodu z lokalno in domaco hrano predvsem glede specifi¢nih sestavin, lokacije izdelave in
ponudbe ter znanja ljudi, ki jo izdelujejo. Za ugotavljanje tipi¢nih senzori¢nih lastnosti hrane
se uporablja senzori¢no analizo, ki je definirana kot znanstvena disciplina prepoznavanja,
opisovanja in ocenjevanja senzori¢nih lastnosti, zaznanih s ¢lovekovimi ¢utili. Senzori¢na
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analiza obsega zaznavanje prisotnosti in intenzivnosti razli¢nih senzori¢nih lastnosti,
razlikovanje v zaznavanju in kvantitativno ocenjevanje (Golob in sod., 2005).

Cayot (2007) se vprasa, zakaj je potrebno karakterizirati senzori¢ne lastnosti hrane.
Kakovost hrane je multivarianten koncept (okusna, varna, privla¢nega videza, tradicionalna
ipd.). Tradicionalno hrano se v¢asih promovira z namenom posredovanja podobe hrane, ki
je dobrega okusa in je lahko isto¢asno »koristna za zdravje« (v povezavi z naravnimi izdelki,
odsotnostjo aditivov ipd.) ali »$kodljiva za zdravje« (v povezavi z visoko vsebnostjo
mascobe, okuzbami z mikroorganizmi ipd.). Ti aspekti bi morali biti vzporedno obravnavani
In pojasnjeni za potrebe potrosnikov.

2.1.4.1 Tradicionalna hrana

Jasna definicija o tradicionalni hrani je bila kljuéna pri izboru in nadaljnjem zbiranju
podatkov, kot so sestavine, nacini priprave in podatki o sestavi hrane. To nalogo je prevzel
EuroFIR (European Food Information Resource) (Finglas in sod., 2010). EuroFIRovo
definicijo tradicionalne hrane je sprejel tudi FAO (Food and Agriculture Organization of the
United nations). Weichselbaum in sod. (2009) podajajo EuroFIR-ovo definicijo
tradicionalne hrane: »Tradicionalno« pomeni skladno z ze uveljavljeno prakso ali
podrobnimi opisi, ki so obstajali pred drugo svetovno vojno. Tradicionalna hrana je hrana z
znacilno lastnostjo ali lastnostmi, ki jo jasno razlikujejo od drugih izdelkov iz iste skupine v
smislu uporabe tradicionalnih sestavin (surovin, primarnih produktov) ali tradicionalne
sestave ali tradicionalnega tipa izdelovanja ali predelave.

Tradicionalna sestavina je bodisi sama ali kot sestavni del Zivila, ki je bilo uporabljano na
prepoznavni geografski legi in ostaja v uporabi tudi danes, katerega karakteristike so skladne
s trenutnimi specifikacijami nacionalnih in predpisov EU. To velja tudi v primerih, ko je bilo
omenjeno zivilo nekaj ¢asa prezrto in ponovno vpeljano v uporabo.

Tradicionalna sestava je edinstveno prepoznavna sestava (v smislu sestavin), ki je bila prvi¢
uveljavljena pred drugo svetovno vojno in generacijsko posredovana z ustnim izrocilom ali
na drugacen nacin. Velja tudi v primerih, ko je bila nekaj ¢asa prezrta in ponovno vpeljana
Vv uporabo. Po potrebi jo je mogoce razlikovati od sestave drugih prehrambenih izdelkov iz
sorodne skupine. Ima splosno prepoznavne lastnosti.

Tradicionalni tip izdelave in/ali predelave opredeljuje:

e lzdelava in/ali predelava hrane je bila iz generacije v generacijo posredovana z ustnim
izro¢ilom (tradicijo) ali drugace.

e lzdelava in/ali predelava hrane je bila vpeljana pred drugo svetovno vojno in ostaja v
uporabi kljub prilagajanju strogim pravilom, ki se nanasajo na narodne ali prehrambene
in higienske regulacije v Evropski Uniji. Prav tako ostaja v uporabi kljub uvajanju
tehnoloskega napredka s pogojem, da izdelava in/ali obdelava ostane povezana z
originalno uporabljenimi metodami in se fizikalne, kemijske, mikrobioloske in
senzori¢ne znacilnosti hrane ohranijo.

Guerero in sod. (2009) so definirali tradicionalni prehranski izdelek s potrosnikove
perspektive kot izdelek, ki se ga pogosto uziva ali je povezan z znaéilnimi praznovanji in/ali
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letnimi Casi, Se prenasa iz ene generacije v drugo, je skladno z gastronomsko dedi$¢ino
narejen natan¢nO in na specificen nacin, z zelo malo obdelave ali manipulacije, je
razpoznaven in poznan zaradi senzori¢nih lastnosti in je povezan z dolo¢enim lokalnim
podro¢jem, regijo ali drzavo.

2.1.4.2 Definicija etni¢ne in modificirane etni¢ne hrane

Church in sod. (2006) so definirali etni¢no in prilagojeno etni¢no hrano.

Etni¢na hrana je hrana iz drzav, ki ne predstavljajo domaci trg, ter hrana, ki prispeva k
drugac¢ni kulturi prehranjevanja, kot je tradicionalna kulinarika gostujo¢e drzave. Hrana je
lahko pripravljena s kombiniranjem lokalnih in uvozenih sestavin ter je pripravljena doma.

Prilagojena etni¢na hrana predstavlja komercialno dostopno razli¢ico hrane, ki je bila
ustrezno prilagojena, da bi ustrezala okusu in zahtevam domace drzave. Hrana je lahko
prilagojena s kombiniranjem lokalnih in uvozenih sestavin.

2.1.5 Podatki o sestavi Zivil

Elmadfa in Meyer (2010) trdita, da je kakovostna prehrana eden izmed temeljev javnega
zdravja. Podatki o sestavi hrane so potrebni za oceno prehranske kakovosti ter razvoja in
aplikacije smernic za zdravo prehranjevanje. Zato bi bilo potrebno ve¢ pozornosti pri
pripravi, razsiritvi in vzdrzevanju nacionalnih baz o sestavi zivil.

Prve evropske tablice o sestavi zivil v modernem formatu so bile izdane v Nemciji in na
Danskem konec 19. stoletja. Kasneje je vecina evropskih drzav razvila nacionalne baze o
sestavi zivil z upostevanjem specifi¢ne tradicije in postopkov. Od leta 2006 pa EuroFIR
razvija spletne baze podatkov o sestavi zivil z mednarodno primerljivimi in izmenljivimi
podatki (Blak in sod., 2011).

EuroFIR ponuja podporo pri vzpostavitvi in razvoju nacionalnih in regionalnih baz o sestavi
zivil. Slovenija se je pridruZila EuroFIR NoE leta 2008, ko so bili uveljavljeni novi evropski
standardi za pripravo in razvoj podatkovnih baz (Korosec in sod., 2013a).

Baze podatkov o prehranski sestavi zivil nudijo podatke o energijski vrednosti, vsebnosti
hranil in drugih sestavin. Ti podatki so klju¢ni za raziskavo razmerja med prehranskimi
navadami in boleznijo, oznacevanje hranil, nadziranje kakovosti, varnosti in avtenti¢nosti
hrane na trgu in zas¢ito potro$nikov (Church, 2009).

Nacionalne baze podatkov o sestavi zivil, ki vkljucujejo podatke o tradicionalni in etni¢ni
hrani, so zelo pomembne, saj lahko priskrbijo natanénej$e podatke o hranilih, posameznih
dietah in tako pomagajo pri uéinkovitih ukrepih v zvezi z dietami ter boleznimi populacije
(Costa in sod., 2010).

V Sloveniji poteka postopek priprave in oblikovanja prve slovenske baze podatkov o sestavi
zivil, pri raziskovalnih projektih sodelujejo strokovnjaki Biotehniske fakultete v Ljubljani in
Instituta Jozefa Stefana v Ljubljani ter ¢lani drugih raziskovalnih ustanov.
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Slovenska baza podatkov o sestavi zivil je pripravljena v elektronskem formatu, platforma
za bazo podatkov je bila postavljena skladno s priporo¢enimi standardi in podpira spletne
usluge ter predstavlja orodje za komunikacijo z EuroFIR-om in drugimi platformami.
Podatki v slovenskih prehranskih tabelah so primarno osnovani na analitskih vrednostih o
sestavi hrane slovenskega porekla. Slovenija ima obSiren razpon tradicionalne hrane, pijace
in jedi, za katere bi bilo potrebno priskrbeti popolne podatke o njihovi sestavi (Korosec in
sod., 2013a).

2.1.6 Podatki o sestavi tradicionalnih jedi

Z narascajo¢im trendom odkrivanja tradicionalnih jedi se veca Stevilo raziskav, ki proucujejo
sestavo tradicionalne hrane. Raziskave o sestavi hrane, posebej tradicionalne hrane, kot
navajajo Costa in sod. (2013), so klju¢ne za razumevanje pomena hrane za zdravje ljudi in
priporo€il za izbolj$anje prehranjevalnih navad. Eden izmed ciljev EuroFIR-a in BaSeFood-
a (Sustainable exploitation of bioactive components from the Black Sea Area traditional
foods) je bilo zbrati podatke o sestavi tradicionalnih zivil in jih vkljuciti v podatkovne baze
0 sestavi hrane in pijace (nacionalne baze o sestavi zivil).

S problemom definiranja identitete hrane se ukvarja tudi Byrne (2013), ki opisuje delovanje
evropske interdisciplinarne mreze FoodUnque. To je interdisciplinarna mreza evropskih
raziskovalnih skupin, ki zdruzuje raziskovalce, turisti¢ne in druge organizacije s podrocja
genetike, lokacije, identitete, dojemanja, marketinga in zdravstva ter drzavne organe z
namenom raziskovanja, razumevanja, definiranja in promoviranja pozitivnih ucinkov
tradicionalne hrane. FoodUnique vkljucuje enaindvajset klju¢nih raziskovalnih skupin
dvanajstih ¢lanic EU ter sodeluje z WHO in FAO.

O regionalnem omreZju kulinari¢ne dedis¢ine Evrope, katere cilj sta promocija in razvoj
regionalne hrane ter kulinari¢ne tradicije, piSe Janér (2012), ki navaja, da so cilji omrezja
promocija maloprodajne (neindustrijske) izdelane hrane in olajsanje potrosniku ali turistu,
da najde regionalno hrano v vsaki regiji. Omrezje deluje v osmih evropskih drzavah oziroma
petindvajsetih regijah centralne in severne Evrope.
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3 MATERIAL IN METODE

3.1 NACRT DELA

Namen raziskovalnega dela je bil:
e oceniti splo$ni vtis (skladnost jedi) posameznega jedilnika,
e dolociti sprejemljivost jedi posameznega jedilnika,
e oceniti senzori¢ne lastnosti vsake jedi posebej,
e dolo¢iti vsebnost hranljivih snovi in izracunati energijske vrednosti posameznih
jedi in celotnih obrokov (jedilnikov),
e analizirati vsebnost posameznih mascobnih kislin,
e statisticno obdelati rezultate in
rezultate kemijske analize primerjati z rezultati, obdelanimi s programom OPKP.

3.2 MATERIAL

Za raziskavo smo pripravili, senzori¢no ocenili in kemijsko analizirali Stiri jedilnike,
sestavljene iz petih regijsko znacilnih jedi.

3.2.1 Vzorci

Jedilniki, vkljuceni v raziskavo, so predstavljali znacilne jedi $tirih slovenskih regij: alpske,
primorske, panonske in centralne regije. Vsak jedilnik je vseboval hladno predjed, juho,
toplo predjed, glavno jed in sladico. Jedi so bile pripravljene po navodilih in receptih
avtorjev Bogataj (2007c) ter Stefelin in Zvab (2007).

Pred pripravo jedi smo sestavine skrbno stehtali, saj so bile potrebne natan¢ne recepture za
izraCun energijske in hranilne vrednosti jedi s pomocjo racunalniSkega programa OPKP. Jedi
je pripravljal profesionalni kuhar, ki jih je tudi serviral na kroznike, upostevajo¢ obstojece
gostinske normative o koli¢ini jedi (priloge B1, B2, B3, B4, B5, B6 in B7).

Analizirani jedilniki, prikazani v preglednici 1, so oznaceni S $tevilkami od 1 do 4,
posamezni hodi v jedilniku pa z oznakami: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla
predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica.



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 16
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Preglednica 1. V raziskavo vkljuceni jedilniki s petimi hodi

Table 1. The examined five course menus

Vzorci Hod Jed

HP1 koroska skuta s ¢ebulo in bu¢nim oljem

jedilnik 1 JU1 govna¢ z zeljem in krompirjem
TP1 loska smojka

alpska regija GJ1 trziska brzola, igli¢evi nudelni

SL1 ljubljanska torta
HP2 ribe v Savorju

jedilnik 2 JU2 minestra
TP2 to€ s prsutom ob beli polenti

primorska regija GJ2 bakalca z idrijskimi Zlikrofi, kprouc

SL2 trentarske kloce
HP3 prekmurska tiinka

jedilnik 3 JU3 Stajerska kisla juha
TP3 svinjska ribica, ajdova kasa z jurcki in jabol¢nimi krhlji

panonska GJ3 pohorski pisker

regija SL3 halogka gibanica

HP4 belokranjska pogaca

jedilnik 4 Ju4 knapovski golaz
TP4 kozjanski krapi z ocvirki

centralna regija Gl4 zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duSeno rdece zelje

SL4 mlincevka

Legenda: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica

3.3 METODE DELA

Pripravo jedi in dolo¢anje velikosti porcij je opravil izkuSen kuhar. Osem porcij je serviral
¢lanom senzori¢ne komisije, po dve porciji sta bili namenjeni za kemijsko analizo.

3.3.1 Senzori¢na analiza

3.3.1.1 Senzori¢no ocenjevanje s tockovanjem posameznih senzori¢nih lastnosti

Senzori¢no analizo smo izvedli po navodilih ISO 6658:2005 z osem¢lansko senzori¢no
komisijo, ki so jo sestavljali Solani preizkusevalci. Ocenjevanje je potekalo $tiri dni, vsak
dan smo ocenili en regijsko znacilen jedilnik, ki je vkljuceval pet jedi (hodov). Ocenjevali
smo naslednje senzori¢ne lastnosti: zunanji videz, teksturo, vonj, okus/aromo in skupni vtis
jedi. Pri ocenjevanju smo uporabili to¢kovno lestvico, in sicer za zunanji videz 0 — 4 tocke,
teksturo 0 — 3 tocke, vonj 0 — 3 tocke, okus/aromo 0 — 5 toc¢k in skupni vtis 0 — 5 tock.
Maksimalna vsota to¢k vseh ocenjevanih lastnosti za posamezno jed, podana kot skupno
Stevilo tock, je bila 20. Pri ocenjevanju zunanjega videza nekaterih jedi (pri vzorcih JU1,
GJ1, GJ2 in GJ3) smo slednjega ocenjevali z 0 — 2 to¢kama, ostali dve toc¢ki pa smo namenili
ocenjevanju razmerja komponent oziroma izvirnosti dane jedi.
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3.3.1.2 Ocenjevanje senzori¢nih lastnosti, znacilnih za posamezno jed

Senzori¢no smo ocenjevali stiri hladne predjedi: korosko skuto s ¢ebulo in bu¢nim oljem,
ribe v Savorju, prekmursko tiinko in belokranjsko pogaco. Pri zunanjem videzu sSmo
ocenjevali intenzivnost in enakomernost barve (koroske skute s ¢ebulo in bu¢nim oljem), ali
enakomernost pecenosti (ribe v Savorju), barvo, stopnjo pecenosti, debelino, visino, velikost
kvadratkov (belokranjske pogace). Pri teksturi Smo ocenjevali teksturo skute in narezane
¢ebule (koroske skute s ¢ebulo in bu¢nim oljem), ¢vrstost in so¢nost ribe v marinadi (ribe v
Savorju), mehkost in socnost rezin tiinke (prekmurske tiinke) ter peenost in topljivost testa
belokranjske pogace. Pri vonju in okusu smo ocenjevali njuno znacilnost in izrazitost,
medsebojno skladnost okusov (skute, ¢ebule, bu¢nega olja), svezost ter kislost okusa in
vonja (ribe v Savorju), okus in vonj po kvasu ter slanost (belokranjske pogace).

V skupini juh smo ocenjevali govna¢ z zeljem in krompirjem, minestro, Stajersko kislo juho
in knapovsko golazevo juho. Pri govnacu z zeljem in krompirjem ter knapovski golazevi
juhi smo videz ocenjevali najve¢ z 2 to¢kama, dve tocki pa sta bili namenjeni ocenjevanju
izvirnosti, saj se jedi obi¢ajno ne ponudi Kot juhi. Pri zunanjem videzu smo ocenjevali barvo
(govna¢ z zeljem in krompirjem), velikost delckov zelenjave, videz delkov, stopnjo
kuhanosti zelenjave in testenin (v minestri), vidno mascobo (v Stajerski kisli juhi in
knapovskem golazu) ter velikost kos¢kov mesa in videz fiZola pri knapovskem golazu, ki je
bil pripravljen kot juha. Pri teksturi minestre Smo ocenjevali ¢vrstost in gostljavost. Pri
ocenjevanju okusa in vonja smo pri vseh juhah ocenjevali znacilnost in intenzivnost
vonja/okusa, ujemanje za¢imb (poper, paprika) z ostalimi sestavinami; okus je bil slabse
ocenjen, ¢e je bilo zaznati prekuhanost, pretirano kislost (pri Stajerski kisli juhi).

Skupino toplih predjedi so predstavljali: loska smojka, to¢ s prSutom ob beli polenti,
svinjska ribica z ajdovo kaso in jurcki ter kozjanski krapi z ocvirki. Pri zunanjem videzu smo
ocenjevali barvo (loske smojke, prekmurske tiinke), debelost rezin prsuta in dekoracijo (toca
s prSutom in bele polente), socen in pester videz (kozjanskih krapov z ocvirki). Pri teksturi
smo ocenjevali ¢vrstost prosa in repe (loske smojke), Zilavost in Zvecljivost prsuta in
lepljivost polente (to¢a s prSutom ob beli polenti), pe¢enost in mehkobo svinjske ribice ter
Cvrstost kaSe (svinjske ribice, ajdove kaSe z jurcki). Pri vonju in okusu smo ocenjevali
intenzivnost slednjega, slanost, grenkost (loske smojke, to¢a s prSutom ob beli polenti), okus
testa in ocvirkov, slanost, okusnost nadeva (kozjanskih krapov z ocvirki).

Ocenjevali smo tudi stiri glavne jedi: trzisko brzolo z iglicevimi nudlni, bakalco z idrijskimi
zlikrofi in kproucem, pohorski pisker in zasavsko jetrnico s kozjansko kruhovo potico in
dusenim rde¢im zeljem. Pri zunanjem videzu glavnih jedi smo ocenjevali enakomernost
barve (trziske brzole z igliCevimi nudlni), gostljavost, koli¢ino omake in videz zelenjave
(bakalce z idrijskimi zlikrofi in kproucem), velikost kos¢kov mesa, koli¢ino in stopnjo
kuhanega krompirja, razmerje mesa in tekocine (pohorskega piskra) in barvno usklajenost
(zasavske jetrnice s kozjansko kruhovo potico in dusenim rdec¢im zeljem). Pri glavnih jedeh
(trziski brzoli z iglicevimi nudlni, bakalci z idrijskimi zlikrofi in kproucem ter pohorskem
piskru) smo zunanjemu videzu dodali se senzori¢no lastnost: razmerje komponent (0 — 2
tocki). Pri teksturi glavnih jedi smo ocenjevali mehkobo mesa in krompirja, ¢vrstost nudlov,
gostoto in koli¢ino omake (trziske brzole z iglicevimi nudelni), mehkobo (zilavost) mesa,
¢vrstost zlikrofov in ohrovta (bakalce z idrijskimi zlikrofi in kproucem), drobljivost jetrnice,
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so¢nost in topljivost kruhove potice (zasavske jetrnice s kozjansko kruhovo potico in
dusenim rdec¢im zeljem). Pri vonju in okusu smo ocenjevali njuno intenzivnost, skladnost
komponent (trziSke brzole z igli¢evimi nudelni, bakalce z idrijskimi Zlikrofi in kproucem,
zasavske jetrnice s kozjansko kruhovo potico in duSenim rde¢im zeljem), skladnost sestavin
v jedi ter ujemanje vonja in okusa (pohorskega piskra).

V skupini sladic smo ocenjevali stiri sladice: ljubljansko torto, trentarske kloce, halosko
gibanico in mlin¢evko. Pri zunanjem videzu Smo ocenjevali barvitost, videz plasti
(ljubljanske torte), obliko in videz testa in nadeva (trentarskih klocev), visino in debelino
testa (haloske gibanice), barvo in videz prereza (mlincevke). Pri okusu in vonju smo
ocenjevali sladkost, okus po jajcih, nasitnost (ljubljanske torte), vonj po cimetu (trentarskih
klocev), usklajenost okusa testa in skute (haloske gibanice).

3.3.1.3 Ocenjevanje skladnosti jedilnikov

Poleg ocenjevanja s tockovanjem posameznih senzori¢nih lastnosti, znacilnih za posamezno
jed, je senzori¢na komisija ocenila tudi skladnost jedi v posameznem jedilniku. Ocenjevali
smo pestrost zivil v jedilniku, barvno usklajenost in skladnost okusa jedi ter
reprezentativnost jedilnika za dano regijo. Poleg tega smo ocenjevali tudi nasitnost
posameznega jedilnika, uravnotezenost hranil, velikost porcij in izbor jedi.

Ocene za skladnost smo podali opisno v obliki komentarja.

3.3.2 Kemijska analiza jedi

3.3.2.1 Priprava vzorcev

Posamezne obroke (hladno predjed, juho, toplo predjed, glavno jed in sladico) smo shranili
v plasti¢ne posode s pokrovi. Vsako posamezno posodo smo oznacili z datumom (dnem,
mesecem, letom) in vanjo dali koli¢ino jedi, ki je predstavljala porcijo na krozniku. Vzorce
smo ohladili in hranili na hladnem do odvoza v Ljubljano, v laboratorij Katedre za
tehnologijo mesa in vrednotenje zivil na Oddelku za zivilstvo Biotehniske fakultete v
Ljubljani. Vzorcem smo odstranili nejedilni del (kosti ...), vecje kose pa smo zrezali na
koscke. Celotne vzorce smo stehtali in izmerili volumne. Sledila je homogenizacija z
gospodinjskim sekljalnikom. Homogenizirane vzorce smo priblizno do polovice nalili v
petrijevke in jih stehtali. Predhodno smo stehtali tudi prazno petrijevko s stekleno pal¢ko.
Tako pripravljene vzorce smo nato posusili v suSilniku z ventilatorjem pri temperaturi
60 °C. Vmes smo vzorce veckrat premesali, Suhi pa so postali po priblizno Sestnajstih urah
susenja. Zra¢no suhe vzorce smo zmleli s kavnim mlin¢kom in sSmo nato kemijsko
analizirali.

3.3.3 Kemijske analize

V zra¢no suhih vzorcih, ki so predstavljali posamezne jedi, smo analizirali (Plestenjak in
Golob, 2003):

» vsebnost vode s susenjem pri temperaturi 105 °C do konstantne mase;

» vsebnost pepela s suhim sezigom pri temperaturi 550 °C;
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» vsebnost mas¢obe z metodo po Weibull — Stoldtu;
» vsebnost beljakovin z metodo po Kjeldahlu;

in izracunali:
» vsebnost ogljikovih hidratov;

% ogljikovih hidratov = % . s. — (% pepela + % mascob + % beljakovin) (1)
» energijsko vrednost celotnega obroka v kJ;

Pri izraCunavanju energijske vrednosti celotnega obroka hrane smo za preracunavanje

energijske vrednosti uporabili naslednje faktorje za izracun energije: (beljakovine = 17 kJ/g
ali 4 kcal/g, mas¢obe = 37 kJ/g ali 9 kcal/g, ogljikovi hidrati "= 17 kJ/g ali 4 kcal/g)

EV beljakovin = % beljakovin - 17 kJ .. (2)
EV mascobe = % mascob - 37 kJ .. (3)
EV ogljikovih hidratov = % ogljikovih hidratov - 17 kJ .. (4)
EV 100 g = EV beljakovin + EV mascobe + EV ogljikovih hidratov ... (5)
EV celotnega obroka = (EV 100 g - m) /100 ... (6)

EV celotnega obroka = energijska vrednost celotnega obroka [kJ]
m = masa celotnega obroka [g]

» energijsko gostoto celotnega obroka
EG = EV celotnega obroka / V .. (7)

EG = energijska gostota celotnega obroka [kJ/mL]
V = volumen celotnega obroka [mL]

» energijske deleze posameznih hranljivih snovi v celotnih obrokih (Plestenjak in

Golob, 2003)
ED beljakovin = (EV beljakovin / EV 100 g) - 100 ... (8)
ED mascobe = (EV mascobe [ EV 100 g) - 100 . (9)
ED ogljikovih hidratov = (EV ogljikovih hidratov / EV 100 g) - 100 ... (10)

ED = energijski delezi posameznih sestavin [%]
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3.3.3.1 Mascobnokislinska analiza jedi

Namen dela je bil tudi preuciti in s prehranskega vidika ovrednotiti masc¢obnokislinsko
sestavo jedi razli¢nih kulinari¢nih regij. Masc¢obnokislinsko sestavo vzorcev smo dologili s
plinsko kromatografijo. Za to analizo je bilo potrebno pripraviti metilne estre mas¢obnih
kislin (MEMK). Vsak vzorec je bil dolocen v dveh paralelnih doloc¢itvah. Uporabljena je
bila metoda in situ transesterifikacije (ISTE), modificirana po Parku in Goinsu (1994), pri
kateri ni potrebna predhodna ekstrakcija mascobe iz vzorca. Prednosti te metode so: je
relativno hitra, ne pride do morebitnih izgub MEMK, saj potekata ekstrakcija in
transesterifikacija v isti epruveti.

V analiziranih jedeh (hodih) smo dolocili uteZzne deleze mas¢obnih kislin in smo jih
medsebojno primerjali. Ugotavljali smo, ali obstajajo statistiéno znacilne razlike med
mascobnokislinsko sestavo istih hodov alpske, primorske, panonske in centralne regije. S
prehranskega stalis¢a je pomemben delez nasi¢enih mascobnih kislin (NMK), enkrat
nenasi¢enih mascobnih kislin (ENKM) in veckrat nenasicenih mas¢obnih kislin (VNMK).
V jedilnikih smo analizirali vsebnost nasi¢enih mascobnih kislin: oktanojske oziroma
kaprilne kisline (C8:0), dekanojske ali kaprinske kisline (C10:0), undekanojske kisline
(C11:0), dodekanojske oziroma lavrinske Kkisline (C12:0), tetradekanojske oziroma
miristinske Kisline (C14:0), heksadekanojske oziroma palmitinske kisline (C16:0),
heptadekanojske oziroma margarinske kisline (C17:0) in oktadekanojsko oziroma stearinsko
kislino (C18:0).

Med dolo¢animi mas¢obnimi kislinami so posebno pomembne esencialne mas¢obne kisline;
to so veckrat nenasicene mascobne kisline (VNMK), ki so nujno potrebne za normalno
delovanje ¢loveskega organizma in jih telo ne more samo proizvesti, zato jih mora prejeti s
hrano. Pravi esencialni mascobni kislini sta linolna (18:2, n-6) in a-linolenska (18:3, n-3)
kislina. Njihove derivate, kot so arahidonska kislina (20:4, n-6), eikozapentaenojska kislina
EPK (20:5, n-3) in dokozadeksaenojska kislina DHK (22:6, n-3), se lahko poimenuje
pogojno esencialne kisline v primeru, da jih telo ne more sintetizirati v zadostni vsebnosti
(Polak, 1999; Chapkin, 2007; Ducheix in sod., 2013).

3.3.4 Izracun prehranske vrednosti s pomoc¢jo racunalniSkega programa

Izra¢un hranilne in energijske vrednosti jedi in celotnih jedilnikov smo opravili tudi s
pomocjo spletne aplikacije Odprta platforma za klini¢no prehrano (OPKP). Racunalniski
programi za nacrtovanje prehrane se med seboj razlikujejo tudi po uporabljenih bazah
podatkov o hranilni vrednosti Zzivil, zato se rezultati glede zanesljivosti med seboj
razlikujejo. Noben rac¢unalniski program ne more povsem zadovoljivo nadomestiti kemijske
analize (Debeljak, 2005; Semi, 2005). Podobno lahko pri¢akujemo tudi glede v nalogi
navedenih primerjav rezultatov, dobljenih na osnovi kemijskih analiz in izra¢unov s
pomocjo OPKP.

3.3.4.1 Izracun s pomocjo racunalniskega programa OPKP

Odprta platforma za klini¢no prehrano je javno dostopna spletna aplikacija za nacrtovanje
prehrane (Korousi¢ Seljak in sod., 2010). Uporablja bazo podatkov o hranilni vrednosti zivil
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(Souci in sod., 2004) kakor tudi slovenske podatke o Zivilih (Golob in sod., 2006). Program
je dostopen na strani www.opkp.si (Korousi¢ Seljak, 2010).

3.4 STATISTICNA OBDELAVA PODATKOV

Analitske vrednosti podatkov smo zbrali in uredili v programu Microsoft Excel 2007.
Urejene podatke smo statisticno obdelali v programu IBM SPSS (IBM SPSS, 2009).
Uporabili smo razli¢ne metode statisti¢ne obdelave.

3.4.1 Statisti¢na analiza

Opisna statistika ali univariatna analiza podatkov vsebuje izraCune razli¢nih povpre¢nih mer
(aritmeti¢ne sredine, mediane), standardnega odklona, koeficienta variacije ter najmanjSe in
najvecje vrednosti. Opravili smo je v programu IBM SPSS (IBM SPSS, 2009).

3.4.2 Bivariatna analiza

V to analizo spadajo metode, Ki testirajo medsebojni vpliv dveh spremenljivk. Ti sta lahko
neodvisni ali pa je ena odvisna, druga pa neodvisna.

3.4.3 Relacijska analiza

Spremenljivki sta med seboj lahko v razli¢nih relacijah. Prva relacija je odvisnost, pri ¢emer
vrednosti ene spremenljivke vplivajo na vrednost druge spremenljivke, v obratno smer ni
vpliva. Druga relacija je povezanost oziroma soodvisnost. Ta pojem pomeni relacijo, ko se
hkrati spreminjajo vrednosti obeh spremenljivk. Namen $tudija povezanosti spremenljivk je
izraCunati ustrezno mero, ki vrednoti mo¢ povezanosti dveh spremenljivk. Mera povezanosti
v odvisni korelaciji je enostavna linearna regresija, mera pri soodvisnosti pa korelacija,
kamor spadata dve meri povezanosti, Pearsonov koeficient korelacije r in Spearmanov
koeficient korelacije (koeficient korelacije rangov — rs) (Kosmelj, 2007).

3.4.4 Enostavna linearna regresija

Ce med spremenljivkami obstaja enostavna linearna povezava, se lahko narise razsevni
grafikon in skozi podatke potegne regresijsko premico, ki opisuje linearno zvezo med
spremenljivkami. Regresijsko premico se nariSe z uporabo metode najmanjsih kvadratov.
Regresijski model je lahko boljsi ali slabsi. Ena izmed najenostavnejsih mer, ki vrednotijo
kakovost modela, je koeficient determinacije (r?). To je merilo povezanosti dveh
spremenljivk in izraza odstotek variabilnosti odvisne Stevilske spremenljivke (y), ki je
pojasnjen z regresijskim modelom ene ali ve¢ neodvisnih Stevilskih spremenljivk (x)
(Kosmelj, 2007).

3.45 Korelacija

Korelacijsko analizo smo izbrali, ker obravnavamo naklju¢ne kvantitativne spremenljivke.
Ker nobene izmed teh spremenljivk ne izberemo vnaprej, ne moremo govoriti 0 odvisnosti
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ene od druge, ampak le o njuni medsebojni povezanosti. Koeficient korelacije po Pearsonu
r je merilo za stopnjo povezanosti med dvema spremenljivkama in pove velikost korelacije.
To se uporablja, kadar so spremenljivke normalno porazdeljene. Vrednost koeficienta
korelacije je definirana na intervalu od -1 do 1, kjer -1 pomeni popolno negativno linearno
povezanost, 0 pomeni, da linearne povezanosti med spremenljivkami ni, 1 pa pomeni
popolno in pozitivno linearno povezanost. Koeficient korelacije pa ne pove, ali je povezanost
znacilna ali ne. Zato znacilnost korelacije ocenjujemo s t-testom pri m-stopnjah prostosti.
Koeficient determinacije (r?) je kvadrat Pearsonovega koeficienta korelacije r in je definiran
v obmocju od 0 do 1, kjer vrednosti pod 0,5 pomenijo, da je povezava Sibka, vrednosti med
0,5 in 0,8 pomenijo srednje moc¢no povezavo, vrednosti nad 0,8 pa zelo mo¢no povezavo.
Spearmanov koeficient korelacije (rs) meri intenzivnost povezanosti dveh spremenljivk,
vendar ne temelji na predpostavki, da je ta povezanost linearna. Uporablja se ga za
ugotavljanje monotone povezanosti dveh spremenljivk (Kosmelj, 2007).

3.4.5.1 Analiza primerjav dveh ali ve¢ neodvisnih vzorcev

e Parametricni testi
Parametri¢ni testi temeljijo na predpostavki, da se spremenljivke porazdeljujejo normalno.
Kadar to ni izpolnjeno, je velika moznost napake pri interpretaciji rezultatov. Vendar pa
imajo ti testi veliko mo¢ odkrivanja statistiénih znacilnosti. Pri teh testih se vedno
uporabljajo aritmeti¢ne sredine kot povprecna vrednost in ne npr. mediane (KoSmelj in
Kastelec, 2003).

e Studentov t-test
Za primerjavo dveh neodvisnih vzorcev uporabljamo statisti¢ni test z imenom t-test.
Predpostavlja se, da sta varianci obeh vzorcev enaki. Test primerja povprecne vrednosti dveh
vzorcev (Kosmelj in Kastelec, 2003).

e Analiza variance (ANOVA)

S testom ANOVA preverjamo domnevo o enakosti povpreij treh ali ve¢ neodvisnih
vzorcev. Pri tej metodi testiramo vpliv ene ali ve¢ neodvisnih spremenljivk glede na odvisno
spremenljivko. Test spada med parametri¢ne teste in temelji na predpostavkah, da so
spremenljivke normalno porazdeljene in da so variance po vzorcih enake oziroma
homogene. Slednje preverjamo s poskusi homogenosti varianc po obravnavanju, kamor
spada tudi Levenov preizkus. Pri njem se izvede ANOVO, kjer Ho pove, da med variancami
vzorcev ni razlik. Ce Ho ne moremo zavrniti, ugotovimo, da razlike med variancami vzorcev
ne obstajajo. Tako je tudi drugi predpogoj za izhodno ANOVO izpolnjen in s statisti¢no
obravnavo lahko nadaljujemo.

Nicelna hipoteza (Ho) pri testu ANOVA trdi, da so povprecja (aritmeti¢ne sredine) po
obravnavanju enaka, alternativna hipoteza pa, da obstaja vsaj en par, kjer povprecji po
obravnavanju nista enaka. V primeru, da Ho ne moremo zavrniti, je statisticna analiza
koncana. Kadar Ho zavrnemo, sprejmemo alternativno hipotezo in tako domnevo, da med
povpre¢nimi vrednostmi po obravnavanju obstajajo statisticno znacilne razlike. V tem
primeru lahko statistiéno obravnavo nadgradimo z uporabo post-hoc testov ali testov
mnogoterih primerjav. ANOVA je tako preliminaren test, ki pove, ali se statisticna
obravnava nadaljuje ali ne (Kosmelj in Kastelec, 2003).
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Duncanov test je eden izmed najbolj uporabnih post-hoc testov, s katerim ugotavljamo,
kaksne so razlike med povprecnimi vrednostmi posameznih statisticnih vzorcev.
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4 REZULTATI

Rezultati opravljenega dela so prikazani v treh sklopih:

Prvi del rezultatov:
e rezultati senzori¢ne analize posameznih jedi (hodov),
e statisti¢na obdelava podatkov.

Drugi del rezultatov:

e rezultati kemijske analize posameznih jedi (hodov), in sicer: vsebnost beljakovin,
mascobe, ogljikovih hidratov, suhe snovi in pepela ter izracunana energijska
vrednost, energijska gostota in energijski delezi posameznih hranljivih snovi,

e rezultati kemijske analize mas¢obnokislinske sestave posameznih jedi (hodov),

e statisti¢na obdelava rezultatov kemijske analize.

Tretji del rezultatov:
e primerjava rezultatov kemijskih analiz posameznih jedi (hodov) z izrauni s pomo¢jo
racunalniSkega programa OPKP.

4.1 REZULTATI SENZORICNE ANALIZE

4.1.1 Rezultati senzori¢nega ocenjevanja s tockovanjem posameznih senzori¢nih
lastnosti

Predstavljeni so rezultati senzori¢ne analize, pri Kateri je sodeloval osem¢lanski panel
izkuSenih senzori¢nih preizkusSevalcev, ki so pri ocenjevanju senzori¢nih lastnosti jedi
upostevali znacilne lastnosti videza, teksture, vonja in okusa/arome posamezne jedi.

Medtem ko smo teksturo in vonj ocenjevali od 0 do 3 tocke, okus/aromo in skupni vtis od 0
do 5 toc¢k, sSmo zunanji videz pri veéini jedi ocenjevali od 0 do 4 tocke. Izjeme, kjer Smo
zunanji videz ocenjevali le od 0 do 2 to¢ki, so bile:
e JU1 (govnac z zeljem in krompirjem) — dve tocki sta bili namenjeni ocenjevanju
izvirnosti zaradi priprave jedi kot juhe,
e GJ1 (trziska brzola in igli¢evi nudelni) — z dvema to¢kama je bilo ocenjeno razmerje
med sestavinami,
e (J2 (bakalca z idrijskimi zlikrofi) — z dvema tockama je bilo ocenjeno razmerje med
sestavinami,
e (GJ3 (svinjska ribica in ajdova kasSa z jurcki) — z dvema tockama je bilo ocenjeno
razmerje med sestavinami.
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Preglednica 2. Rezultati senzori¢ne analize

Table 2. Results obtained through sensory analysis

Razmerje
Jed komponent Skupno
(hod) | Zunanji videz lizvirnost | Tekstura | Vonj | Okus/aroma | Skupni vtis | stevilo totk
§t. tock (0-4)/(0-2)* (0-2) (0-3) (0-3) (0-5) (0-5) (0-20)
HP1 3,4 2,3 2,5 3,5 3,9 15,6
Jul 1,6* 0,9 2,9 2,8 4,2 4,1 16,5
TP1 4,0 2,8 3,0 3,5 3,8 17,1
GJ1 1,5* 1,7 2 2,8 4,1 3,9 16,0
SL1 3,7 2,4 3 4,1 4,3 17,5
skupna ocena za jedilnik alpske regije (najve¢ 100 tock) 82,7

HP2 2,9 2,1 2,4 4,2 3,9 15,5
JU2 2,6 2,0 2,4 4 3,7 14,7
TP2 3,2 2,5 3,0 4 4,9 17,6
GJ2 1,3* 1,4 2 2,8 4,2 4,1 15,8
SL2 3,3 2,2 2,6 4,3 4,1 16,5

skupna ocena za jedilnik primorske regije (najve¢ 100 tock) 80,1
HP3 3,4 2,8 3 5 5 19,2
Ju3 3,3 3 2,9 4,1 4.4 17,7
TP3 3,9 2,8 3 4.4 49 19
GJ3 1,6* 1,2 2,2 2,2 4 4 15,2
SL3 2,6 2,4 2,6 4 3,9 15,5

skupna ocena za jedilnik panonske regije (najve¢ 100 tock) 86,6
HP4 2,4 2,2 2,6 4,1 3,9 15,2
Ju4 3,3 2,6 2,6 4,1 4,2 16,8
TP4 2,5 2,0 2,2 3,4 3,5 13,6
GJ4 2,4 1,9 2,2 3,1 3,3 12,9
SL4 3,8 2,7 3 4,8 4.8 19,1

skupna ocena za jedilnik centralne regije (najve¢ 100 tock) 77,6

Legenda: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica
*zunanji videz ocenjen od 0 do2 tocki

Rezultati senzori¢ne analize so pokazali, da so bili proucevani Stirje jedilniki ocenjeni s
skupno oceno od 77,6 tocke (jedilnik centralne regije) do 86,6 tocke (jedilnik panonske

regije).

Medtem ko so bile hladne predjedi ocenjene z oceno od 15,2 tocke (HP4 centralne regije)
do 19,2 tocke (HP3 panonske regije) in juhe z oceno od 14,7 tocke (JU2 primorske regije)
do 17,7 tocke (JU3 panonske regije), je senzori¢na analiza toplih predjedi pokazala vecje
razlike med posameznimi jedilniki: od 13,6 tocke (TP4 centralne regije) do 19 tock (TP3
panonske regije). Precej izenacene So bile senzori¢ne ocene za glavno jed jedilnikov alpske,
primorske in panonske regije (16 tock, 15,8 tocke in 15,2 tocke), medtem ko je glavna jed
GJ4 jedilnika centralne regije (zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in rdece zelje)
prejela predvsem zaradi slabe ocene za teksturo, vonj in aromo le 12,9 tocke. Med sladicami
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je najnizjo oceno dobila SL3 panonske regije (15,5 tocke), najvisjo pa sladica SL4 centralne
regije (19,1 tocke).

Statisticna obdelava podatkov z Duncanovim testom (priloga C1) je pokazala, da se ocene
za zunanji videz hladnih predjedi alpske (3.4 toc¢ke) in panonske regije (3,4 tocke)
statisti¢no ne razlikujejo, se pa statisti¢no znacilno razlikujejo (p < 0,05) od ocene za hladno
predjed primorske regije (2,9 tocke), ta pa od ocene za hladno predjed centralne regije (2,4
tocke). Slednja je bila belokranjska pogaca, ki po videzu ni ustrezala regionalno znacilni in
zaSCiteni jedi (Slovenski za$¢iteni kmetijski pridelki in zivila, MKGP, 2015a). Bila je
previsoka, manjkal je jajéni premaz ipd. Ocene za teksturo hladnih predjedi se statisti¢no
znacilno niso razlikovale med alpsko, primorsko in centralno regijo (2,3, 2,1 in 2,2 tocke),
odstopanje je bilo opazno pri hladni predjedi panonske regije (2,8 toc¢ke). Hladna predjed
tega obmocja (prekmurska tiinka) je imela glede na ostale predjedi zelo nezno in mehko
teksturo. Podobno je bilo pri ocenah za vonj (2,5, 2,4, in 2,6 tocke) alpske, primorske in
centralne regije, statisti¢no znacilno se je ponovno razlikovala ocena za vonj hladne predjedi
panonske regije (3 tocke). Vonj prekmurske tiinke je bil prijeten in je zato dobil najvisjo
oceno. Medtem ko se oceni za okus/aromo hladnih predjedi primorske regije (4,2 tocke) in
centralne regije (4,1 tocke) med seboj statisti¢no znacilno nista razlikovali (p <0,05), je bilo
opazno odstopanje pri ocenah za hladno predjed alpske (3,5 tocke) in panonske regije (5
tock). Okus/aroma hladne predjedi alpske regije (koroska skuta s ¢ebulo in bu¢nim oljem)
je bil najslabse ocenjen/-a zaradi premalo intenzivnega okusa po skuti in preve¢ intenzivnega
okusa po papriki. S 5 % tveganjem lahko trdimo, da so se senzori¢ne ocene za skupni vtis
hladnih predjedi alpske (3,9 tocke), primorske (3,9 tocke) in panonske (3,9 tocke) regije
statisticno znacilno razlikovale (p < 0,05) od senzori¢ne ocene za skupni vtis hladne predjedi
panonske regije (5 tock) (priloga C1).

Pri juhah smo ugotovili, da se oceni za zunanji videz juhe alpske (2,5 tocke) in primorske
(2,6 tocke) regije statisti¢no znacilno (p < 0,05) razlikujeta od ocen za zunanji videz juhe
panonske (3,3 tocke) in centralne regije (3,3 toc¢ke). Po ocenah za teksturo se juha primorske
regije (2 tocki) statisticno znacilno razlikuje od juh alpske (2,9 tocke), panonske (3 tocke) in
centralne regije (2,6 tocke). Juha primorske regije (minestra) je bila najslabse ocenjena, ker
so bile posamezne sestavine, kot so zelenjava in testenine, razlicno skuhane in jed je bila
preve¢ gosta. Pri ocenah za vonj ni bilo statisticno znacilnih razlik med juhami alpske (2,8
tocke) in panonske (2,8 tocke) regije; pa tudi med ocenami za vonj juh primorske in centralne
regije (2,4 tocke in 2,6 tocke). Med ocenami za okus/aromo ni bilo ugotovljenih opaznejsih
statisti¢no znacilnih razlik (4 do 4,2 tocke). Prav tako ni bilo statisti¢no znacilnih razlik med
ocenami za skupni vtis juh alpske, primorske in centralne regije (4, 3,7 in 4,2 tocke),
odstopanje je bilo pri panonski regiji (4,4 tocke) (priloga C2).

Duncanov test (priloga C3) je pokazal, da med senzori¢nima ocenama za zunanji videz tople
predjedi alpske (4 tocke) in panonske regije (3,9 tocke) ni bilo statisticno znacilnih razlik.
Enako velja za ocene teksture toplih predjedi; ocena za teksturo tople predjedi alpske regije
je bila 2,8 tocke in je bila enaka oceni za teksturo tople predjedi panonske regije (2,8 tocke).
Med ocenami za vonj toplih predjedi ni bilo statisticno znacilnih razlik med jedilniki alpske
(3 tocke), primorske (3 tocke) in panonske (3 tocke) regije, statisticno znacilno pa se je
razlikovala ocena za vonj tople predjedi centralne regije (2,2 tocke). To je bila topla predjed
kozjanski krapi z ocvirki, v Kateri je prevladoval vonj po ocvirkih, zato je bila najslabse
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ocenjena. Pri ocenah za okus/aromo ni bilo statisti¢no znacilnih razlik med toplo predjedjo
alpske (3,5 toc¢ke) in centralne (3,4 tocke) regije, statisticno znacilno pa se je razlikovala
ocena za toplo predjed primorske (4 tocke) regije. Od ocene za toplo predjed primorske
regije se je statisticno znacilno razlikovala ocena za okus/aromo tople predjedi panonske
(4,4 tocke) regije. Vonj te tople predjedi (svinjske ribice, ajdove kase z jurcki in jabol¢nimi
krhlji) je bil opisan kot zelo prijeten in aromatic¢en. Oceni za skupni vtis tople predjedi
primorske (4,9 tocke) in panonske (4,9 tocke) regije se statisti¢no znacilno nista razlikovali,
podobno kot oceni za skupni vtis tople predjedi alpske (3,8 tocke) in centralne regije (3,5
tocke). V prvem primeru gre za TP2 (to¢ s prsutom ob beli polenti) in TP3 (svinjsko ribico,
ajdovo kaso in jabol¢ne krhlje), ki sta opisani kot odli¢ni jedi, v drugem primeru pa za jedi,
ki sta nizje ocenjeni jedi, TP1 (losko smojko) in TP4 (kozjanske krape z ocvirki). LoSka
smojka je imela premalo intenziven okus, kozjanski krapi z ocvirki pa so bili presuhi in brez
polnega okusa.

Statisti¢na obdelava podatkov je pokazala, da pri senzori¢nih ocenah za zunanji videz,
teksturo in vonj glavne jedi ni bilo opaznejsih razlik (priloga C4). Najboljso oceno za
zunanji videz je dobila glavna jed alpske regije (3,2 tocke), slabso oceno sta dobili glavni
jedi panonske (2,8 tocke) in primorske (2,7 tocke) regije, najslabso oceno pa glavna jed
centralne regije (2,4 to¢ke). Med ocenami za teksturo je najboljso oceno dobila glavna jed
panonske regije (2,2 tocke), slabsi, toda enaki oceni sta dobili glavni jedi alpske in primorske
regije (2 tocki). Najslabso oceno za teksturo je dobila glavna jed centralne regije (1,9 tocke).
Glavna jed centralne regije je bila zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duseno
rdece zelje, ki je dobila najslabSo oceno za teksturo zaradi drobljivosti jetrnice in lepljivosti
kruhove potice. Ocene za vonj so se gibale od 2,2 toc¢ke (oceni za vonj glavne jedi panonske
in centralne regije) do 2,8 tock (oceni za vonj glavne jedi alpske in primorske regije). Pri
ocenah za aromo/okus glavnih jedi ni bilo statisti¢no znacilnih razlik med ocenami za alpsko
(4,1 tocke), primorsko (4,2 tocke) in panonsko regijo (4 tocke). Statisticno znacilno se je
razlikovala le ocena za okus/aromo glavne jedi centralne regije (3,1 tocke). Glavna jed
centralne regije (zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duSeno rdece zelje) je dobila
najslabso oceno zaradi neskladnosti med okusi in grenkega priokusa jetrnice ter puste in
suhe kruhove potice. Ravno tako ni bilo statisti¢no znacilnih razlik med ocenami za skupni
vtis glavnih jedi alpske (3,9 tocke), primorske (4,1 tocke) in panonske (4 tocke) regije.
Statisti¢no znacilno (p < 0,05) se je razlikovala le ocena za skupni vtis glavne jedi centralne
regije (3,3 tocke).

Pri sladicah smo ugotovili, da ni bilo statisti¢no znacilnih razlik (p <0,05) med ocenami za
zunanji videz sladic alpske (3,7 tocke) in centralne (3,8 tocke) regije. Ocene za teksturo
sladic se statisti¢no znacilno niso razlikovale med alpsko (2,4 tocke), primorsko (2,2 tocke),
panonsko (2,4 tocke) in centralno regijo (2,7 tocke). Optimalno ocenjen vonj sta imeli sladici
alpske in centralne regije (3 tocke). Sladica alpske regije (ljubljanska torta) je imela prijeten
vonj po kremi, sladica centralne regije (mlincevka) pa prijeten in aromati¢en vonj.
Statisticno znacilno sta se ti oceni za vonj razlikovali (p < 0,05) od ocen, Ki sta ju za vonj
dobili sladici primorske in panonske regije (obakrat po 2,6 tocke). Med ocenami za
okus/aromo sladic niso ugotovljene statisti¢no znacilne razlike med alpsko (4,1 tocke),
primorsko (4,3 tocke) in panonsko (4 tocke) regijo. Statisticno znacilno (p < 0,05) se je
razlikovala le ocena sladice centralne regije (4,8 tocke). Okus sladice centralne regije
(mlincevka) je bil uravnotezen, aroma odlicna. Ravno tako se je statisticno znacilno
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razlikovala ocena za skupni vtis sladice centralne regije (4,8 toc¢k) od ocen sladic preostalih
regij: alpske (4,3 tocke), primorske (4,1 tocke) in panonske (3,9 tocke) regije. Mlincevka je
bila pri skupnem vtisu opisana kot odli¢na sladica.

skupni vtis (tocke)

jedi (hodi)

Slika 3. Primerjava ocen za skupni vtis med posameznimi jedmi (hodi)

Figure 3. Comparison of overall impression grades of individual dishes (courses)

Iz ocen za skupni vtis jedi (enakih hodov) Stirih jedilnikov, prikazanih na sliki 3, je
razvidno, da so bili isti hodi razli¢nih jedilnikov precej izenaceno ocenjeni. Ocena za skupni
vtis hladnih predjedi je enaka pri HP1 alpske regije, HP2 primorske regije in HP4 centralne
regije (3,9 tocke), izstopa pa ocena za skupni vtis hladne predjedi HP3 panonske regije (5
tock) (prekmurska tiinka).

Najbolj izenacene ocene za skupni vtis so prejele juhe, in sicer od 3,7 tocke — JU2 primorske
regije do 4,4 tocke — JU3 panonske regije.

Pri toplih predjedeh sta za skupni vtis dodeljeni dve nizki in dve visoki oceni: 3,5 tocke —
TP4 centralne regije in 3,8 tocke — TP1 alpske regije ter 4,9 tocke — TP2 primorske regije in
4,9 tocke — TP3 panonske regije.

Ocene za skupni vtis pri glavnih jedeh so od 3,3 tocke — GJ4 centralne regije do 4,1 tocke —
GJ2 primorske regije, za skupni vtis pri sladicah pa od 3,9 to¢ke — SL3 panonske regije do
4,8 tocke — SL4 centralne regije.

Ugotovili smo, da so najvi§jo povpre¢no oceno za skupni vtis dobile tople predjedi (4,3
tocke) in sladice (4,3 tocke). Povpre¢na ocena za skupni vtis hladnih predjedi je bila 4,2
tocke, za skupni vtis juh pa 4,1 toc¢ke. Povprecna ocena za skupni vtis glavnih jedi je bila
najnizja, in sicer 3,8 tocke.
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4.1.2 Rezultati ocenjevanja skladnosti jedilnikov

Skladnost jedilnikov smo ocenjevali z opisovanjem vizualnih in gustatorno zaznanih
znacilnosti.

Jedilnik alpske regije barvno ni bil usklajen (ponavljajoc¢a se bela barva) in Zivila (proso) so
se ponavljala. Vkljucéeval je preve¢ testa in bil enolicen (priloga G1).

Jedilnik primorske regije je bil dobro usklajen, lahek in uravnoteZen. Barve so bile premalo
poudarjene, premalo je bilo barvnih kontrastov, optimalna pa je bila zastopanost posameznih
jedi, primerna velikost porcij in dobro prepletanje okusov. Komisija za ocenjevanje
senzori¢nih lastnosti jedi je menila, da bi glede na trende sodobne prehrane morali biti okusi
izrazitejsi in tekstura posameznih jedi boljsa. Celoten jedilnik je bil ocenjen kot znacilno
slovenski in regionalen (priloga G2).

Jedilnik panonske regije je vkljuceval veliko mesa in premalo zelenjave, sestavljen je bil iz
enolon¢nice in juhe. Zaporedje jedi ni bilo pravo, potrebno bi bilo zamenjati toplo predjed
(TP3) in glavno jed (GJ3). Sladica je bila preobilna (SL3) (priloga G3).

V jedilniku centralne regije kombinacija jedi ni bila najbolj posre¢ena, saj so si bile jedi med
seboj zelo podobne (belokranjska pogaca, kozjanski krapi z ocvirki, kozjanska kruhova
potica, mlin¢evka), ponavljala so se skrobna zivila. Barvno je bil jedilnik nepester in videz
jedi enoli¢en (priloga G4).

Glede na skupno $tevilo pridobljenih tock je bil na prvem mestu jedilnik panonske regije
(86,6 tocke), nato jedilnik alpske regije (82,7 tocke), sledi jedilnik primorske regije (80,1
tocke), na zadnjem mestu je jedilnik centralne regije (77,6 tocke).

4.2 REZULTATI KEMUSKIH ANALIZ

Rezultati opravljenih kemijskih analiz in izracunanih vrednosti za dvajset izbranih jedi
(hodov) stirih jedilnikov so predstavljeni v preglednicah 3, 4 in 5.

Kemijsko analizirani jedilniki so oznaceni kot jedilnik alpske regije, jedilnik primorske
regije, jedilnik panonske regije in jedilnik centralne regije. Posamezne jedi (hodi) jedilnika
zajemajo oznake: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed in
SL = sladica.
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Preglednica 3. Mase in volumni analiziranih jedi (hodov)

Table 3. Masses and volumes of analysed dishes (courses)

Vzorci Jed (hod) Masa porcije Volumen
(9) porcije (mL)

HP1 93 90
JU1 215 205
jedilnik TP1 116 126
alpske regije GJ1 295 317
SL1 170 165
vsota 889 903
HP2 97 100
JU2 196 193
jedilnik TP2 101 100
primorske regije GJ2 235 223
SL2 79 72
vsota 708 688
HP3 72 68
JU3 204 198
jedilnik TP3 135 140
panonske regije GJ3 258 250
SL3 195 200
vsota 864 856
HP4 24 58
JU4 209 200
jedilnik TP4 91 104
centralne regije GJl4 182 215
SL4 113 143
vsota 619 720

Legenda: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica

Preglednica 3 prikazuje mase in volumne dvajsetih analiziranih jedi (hodov) ter skupno maso
in volumen vseh jedi (hodov) posameznega jedilnika. Ugotovili smo, da so se mase in
volumni vseh §tirih obravnavanih jedilnikov med seboj razlikovali. Najve¢jo maso je imel
jedilnik alpske regije (889 g), sledila sta jedilnika panonske (864 g) in primorske regije (708
g), najmanjsa je bila masa jedilnika centralne regije (619 g). Najve¢ji volumen pa je imel
jedilnik alpske regije (902 mL), sledila sta jedilnika panonske (856 mL) in centralne regije
(720 mL), najmanjsi je bil volumen jedilnika primorske regije (688 mL).
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Slika 4. Primerjava mase (g) jedi (enakih hodov) posamezrih jedilnikov in skupne mase §tirih jedilnikov

Figure 4. Comparison of masses (g) of dishes (of the same course) from four menus and overall masses of
four menus

Na sliki 4 je predstavljena primerjava mas jedi (istih hodov) za §tiri obravnavane jedilnike.
Od HP1 do HP4 so oznacene mase hladnih predjedi, od JU1 do JU4 mase juh, od TP1 do
TP4 mase toplih predjedi, od GJ1 do GJ4 mase glavnih jedi in od SL1 do SL4 mase sladic.
Ugotovili smo, da je najmanj$o maso imela hladna predjed HP4 — belokranjska pogaca
(24 g), sledi masa hladne predjedi HP3 — prekmurska tiinka (72 g), podobni sta bili masi
hladne predjedi HP1 — koroska skuta s ¢ebulo in bu¢nim oljem (93 g) in masa hladne predjedi
HP2 — ribe v $avorju (97 g).

Ugotovili smo, da so bile mase juh precej izenacene, od 196 g (JU2 — minestra) do 215 g
(JU1 — govnac¢ z zeljem in krompirjem). Mase toplih jedi so se gibale od 91 g (TP4 —
kozjanski krapi z ocvirki) do 135 g (TP3 — svinjska ribica in ajdova kasa z jurcki). Med
glavnimi jedmi je bila z 295 g najvec¢ja masa glavne jedi GJ1 — trziSka brzola in igli¢evi
nudelni, najmanjsa pa s 182 g glavna jed GJ4 — zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica
in rdeCe zelje. Masa sladic je bila v razponu od 79 g (SL2 — trentarske kloce) do 195 g (SL3
— haloska gibanica).
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4.2.1 Hranilna vrednost analiziranih jedi (hodov)

Preglednica 4 predstavlja sestavo dvajsetih analiziranih jedi (hodov). Za vsako jed (hod) je
napravljena povpre¢na vrednost dveh paralelnih doloCitev. Rezultati kemijskih analiz
prikazujejo vsebnost suhe snovi, beljakovin, mascobe, pepela in izratunano vrednost
ogljikovih hidratov.

Preglednica 4. Vsebnost analiziranih sestavin v posameznih jedeh (hodih)
Table 4. Content of analysed components in individual dishes (courses)

Suha snov Pepel Beljakovine Mascéoba Oglj. hidr.
Vzorci Jedi (hodi) (/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (9/100 g) (/100 g)
HP1 22,90 1,00 12,70 4.20 5,05

o U1 13,05 1,70 143 2,63 7,31
N Ff;fé'ggije TP1 16,82 0,83 1,65 3,55 10,80
GI1 28,87 1,63 12,35 3,54 11,35

SL1 62,64 0,76 6,83 15,98 39,06

HP2 38,30 3,50 17,34 11,70 5,77

o U2 5,85 0,97 0,03 0,43 3,55
_Jedilnik - [7Tpp 32,98 2,52 8,55 5,74 16.18
primorske regijel g3 22,86 1,79 8,80 4,60 7,68
SL5 48,09 0,70 411 2,88 40,4

HP3 46,70 2,90 16,95 27,60 0,76

o U3 9,80 121 3,68 313 1,79
jedilnik TP3 33,06 1,74 12,75 4,96 13,62
panonske regije g 33 25,33 1,77 14,41 3,45 5,71
sL3 51,46 1,02 9,10 16,68 24,67

HP4 64,60 3,70 8,90 8,90 43,05

o U4 57,79 1,05 8,79 13.46 34,50
jedilnik TP4 12,10 111 4,20 2,80 3,99
centralne regije 37 31,06 2,01 716 5,04 16,87
SL4 55,87 1,03 8,74 14,52 31,58

Legenda: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica

Pri¢akovano je bila vsebnost suhe snovi v jedeh (hodih) zelo razli¢na, in sicer od 5,85 g/100
g (v JU2 — minestri) do 64,6 g/100 g (v HP4 — belokranjski pogaci), prav tako tudi vsebnost
anorganskih snovi in vseh hranljivih snovi: vsebnost ogljikovih hidratov od 0,76 g/100 g (v
HP3 — prekmurski tiinki) do 43,05 g/100 g (v HP4 — belokranjski pogaci), vsebnost
beljakovin od 0,93 ¢g/100 g (v JU2 — minestri) do 17,34 g/100 g (v HP2 — ribah v Savorju),
vsebnost mascobe od 0,43 g/100 g (v JU2 — minestri) do 16,68 g/100 g (v SL3 — haloski
gibanici) in vsebnost pepela od 0,70 g/100 g (v SL5 — trentarskih klocah) do 3,70 g/100 g (v
HP4 — belokranjski pogaci).

Razli¢na vsebnost hranljivih snovi v posamezni jedi je posledica sestave jedi in nacina
priprave jedi, kar je v neposredni povezavi s poreklom jedi oziroma kulinari¢nimi regijami,
od koder jedi prihajajo.
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Slika 5. Vsebnost hranljivih snovi v jedilnikih razli¢nih regij (g/porcijo)

Figure 5. Nutritional content in menus from different regions (g/portion)

Na sliki 5, ki prikazuje hranilno vrednost analiziranih jedilnikov stirih regij, je razvidno, da
je bila hranilna sestava zelo razli¢na. Po grobi oceni sta si bila po delezu hranljivih snovi
podobna jedilnika alpske in centralne regije ter jedilnika primorske in panonske regije.

Ugotovili smo, da je najve¢ mascobe (74,4 g) in beljakovin (89,9 g) vseboval jedilnik
panonske regije, ki je bil sestavljen iz HP3 — prekmurske tiinke, JU3 — stajerske Kisle juhe,
TP3 — svinjske ribice in ajdove kase z jurcki, GJ3 — pohorskega piskra in SL3 — haloske
gibanice.

Najmanj mascobe (47,3 g) je vseboval jedilnik primorske regije, ki je bil sestavljen iz HP2
— rib v Savorju, JU2 — minestre, TP2 — to¢a s prSutom ob beli polenti, GJ2 — bakalce z
idrijskimi zlikrofi, kprouca in SL2 — trentarskih kloc. Vsebnost beljakovin pa je (51,2 g) bila
zelo podobna jedilniku centralne regije (47,3 g).

Najvec¢ ogljikovih hidratov (152,4 g) in najmanj beljakovin (47,3 g) je vseboval jedilnik
centralne regije, ki je bil sestavljen iz HP4 — belokranjske pogace, JU4 — knapovskega
golaza, TP4 — kozjanskih krapov z ocvirki, GJ4 — zasavske jetrnice, kozjanske kruhove
potice in duSenega rdecega zelja ter SL4 — mlincevke.

Nadalje smo ugotovili, da se glede vsebnosti mascobe v jedilnikih alpske (54,1 g), primorske
(48,2 g) in centralne (58,4 g) regije znacilno razlikuje predvsem jedilnik panonske regije
(74,4 g). Podobna je bila tudi ugotovitev glede vsebnosti beljakovin, veé¢ja sorodnost je bila
pri jedilnikih alpske (64 g), primorske (51,2 g) in centralne (47,3 g) regije, izstopal je jedilnik
panonske regije (89,9 g).

V jedilniku alpske regije, ki je bil sestavljen iz HP1 — koroske skute s ¢ebulo in bu¢nim
oljem, JU1 — govnaca z zeljem in krompirjem, TP1 — loske smojke, GJ1 — trziske brzole in
iglicevih nudlov ter SL1 — ljubljanske torte, je bila vsebnost ogljikovih hidratov (132,6 g)
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podobna kot v jedilniku centralne regije (152,4 g). V preostalih dveh jedilnikih je bila
vsebnost ogljikovih hidratov precej manjsa, znasala je 100,3 g v jedilniku primorske regije
in 86,2 g v jedilniku panonske regije.

Kemijska analiza je pokazala, da je bila skupna vsebnost anorganskih snovi v jedilnikih od
5,9 g do 9,4 g. Najvec pepela je vseboval jedilnik primorske regije (9,4 g), sledita jedilnika
centralne (8,9 g) in panonske regije (8,6 g), najmanj pepela pa je vseboval jedilnik alpske
regije (5,9 9).
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Slika 6. Primerjava vsebnosti maséobe med posameznimi jedmi (hodi)

Figure 6. Comparison of fat content in individual dishes (courses)

Slike 6, 7 in 8 prikazujejo vsebnost mascobe, beljakovin in ogljikovih hidratov v analiziranih
dvajsetih jedeh (hodih) v g/porcijo. Ugotovili smo, da so bile med enakimi hodi razli¢nih
jedilnikov precejsnje razlike v vsebnosti mas¢obe (slika 6), kar je potrdila statisti¢na analiza
(priloga C1, C2, C3,C4 in C5). Izmed hladnih predjedi je najve¢ mas¢obe vsebovala jed HP3
— prekmurska tiinka: 20 g/porcijo, medtem ko je bilo v jedi HP4 — belokranjski pogaci le 2,1
g mas&obe/porcijo. Se vedje razlike glede vsebnosti mas¢obe so bile ugotovljene pri juhah:
od 0,82 g/porcijo (JU2 — minestri) do 28,1 g/porcijo (JU4 — knapovski golazevi juhi).
Nekoliko manjse razlike glede vsebnosti mascobe so se pokazale pri toplih predjedeh.
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Vsebnost mas¢obe se je gibala v razponu od 2,6 g/porcijo (TP4 — kozjanskih krapih z ocvirki)
do 10 g/porcijo (TP2 — tocu s prsutom ob beli polenti). Najmanjse razlike glede vsebnosti
mascobe so bile pri glavnih jedeh: od 8,8 g/porcijo (GJ3 — pohorskem piskru) do 18 g/porcijo
(GJ2 — bakalci z idrijskimi zlikrofi, kproucu). Sladice so vsebovale veliko mascobe, od 8
g/porcijo (SL2 — trentarske kloce) do 32,5 g/porcijo (SL3 haloska gibanica).

S statisticno analizo smo ugotovili, da obstajajo med regijami statisti¢no znacilne razlike (p
<0,05) glede vsebnosti mas¢obe (g/100 g) v hladnih predjedeh: v alpski regiji (4,2 g/100 g),
centralni (8,9 g/100 g), primorski (11,7 g/100 g) in panonski regiji (27,6 g/100 g) (priloga
Cl).

Z opravljenim Duncanovim testom smo ugotovili, da obstajajo statisticno znacilne razlike
(p < 0,05) v vsebnosti mas¢obe v juhah primorske (0,43 g/100 g), alpske (2,63 g/100 g),
panonske (3,13 g/100 g) in centralne regije (13,46 g/100 g) (priloga C2).

Statisticno znacilno so med regijami bile opazne tudi razlike glede vsebnosti mas¢obe v
toplih predjedeh (p < 0,05): v centralni 2,8 g/100 g, alpski 3,55 g/100 g, panonski 4,96 g/100
g in primorski regiji 5,74 g/100 g (priloga C3).

Pokazalo se je, da ne obstajajo statisti¢no znacilne razlike (p <0,05) glede vsebnosti mas¢obe
v glavni jedi alpske (3,54 g/100 g) in panonske regije (3,45 g/100 g). Od njiju pa so se
statisticno znacilno razlikovali vsebnosti mascobe v glavni jedi primorske (4,6 g/100 g) in
centralne regije (5,04 g/100 g) (priloga C4).

Vsebnosti masc¢obe v sladicah so se statisti¢no znacilno razlikovale v posameznih regijah (p
< 0,05): primorski (2,88 g/100 g), centralni (14,52 g/100 g), alpski (15,98 g/100 g) in
panonski regiji (16,68 g/100 g) (priloga C5).
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Slika 7. Primerjava vsebnosti beljakovin med posameznimi jedmi (hodi)

Figure 7. Comparison of protein content in individual dishes (courses)
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Ugotovili smo, da so med enakimi hodi razli¢nih jedilnikov precej$nje razlike tudi glede
vsebnosti beljakovin (slika 7), kar je potrdila statisti¢na analiza (priloga C1, C2, C3, C4 in
C5). Med hladnimi predjedmi je najmanj beljakovin vsebovala jed HP4 — belokranjska
pogaca (2,13 g/porcijo), najve¢ pa jed HP2 — ribe v Savorju (16,3 g/porcijo). Med juhami je
jed JU2 — mineStra vsebovala najmanj beljakovin (1,8 g/porcijo), najve¢ beljakovin je
vsebovala jed JU4 — knapovska golazeva juha (18,4 g/porcijo). Tudi pri toplih predjeh so
bile velike razlike glede vsebnosti beljakovin (od 1,9 g/porcijo do 16,6 g/porcijo): najman;j
beljakovin je vsebovala jed TP1 —loska smojka (1,9 g/porcijo), najve¢ beljakovin pa jed TP3
— svinjska ribica in ajdova kaSa z jurcki (16,6 g/porcijo). Izmed glavnih jedi je najmanj
beljakovin vsebovala jed GJ4 — zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duseno rdece
zelje (13 g/porcijo), najvec beljakovin pa jed GJ3 — pohorski pisker (37,2 g/porcijo). Med
sladicami je namanj beljakovin vsebovala jed SJ2 — trentarske kloce (3,5 g/porcijo), najvec
beljakovin pa jed SL3 — haloska gibanica (17,7 g/ porcijo).

S 5 % tveganjem lahko trdimo, da se statisti¢éno znacilno vsebnost beljakovin v hladnih
predjedeh primorske (17,34 g/100 g) in panonske regije (16,95 g/100 g) (p < 0,05) ni
razlikovala, statisticno znacilne pa so bile razlike glede vsebnosti beljakovin v hladni
predjedi alpske (12,7 g/100 g) in centralne regije (8,89 g/100 g) (priloga C1).

Statisti¢no zacilno so se razlikovali vsebnosti beljakovin v juhah razli¢nih regij (p < 0,05):
primorske 0,93 g/100 g, alpske 1,43 g/100 g, panonske 3,68/100 g in centralne regije 8,79
0/100 g (priloga C2).

Podobne so bile statisti¢ne ugotovitve glede vsebnosti beljakovin v toplih predjedeh, ki so
se med regijami statisti¢no znacilno (p < 0,05) razlikovale: v alpski 1,65 g/100 g, centralni
4,2 g/100 g, primorski 8,55 g/100 g in panonski regiji 12,75 g/100 g (priloga C3).

Prav tako je bilo statisti¢no znacilno ugotovljeno, da je vsebnost beljakovin v glavnih jedeh
posameznih regij razli¢na: v centralni 7,16 g/100 g, primorski 8,8 g/100 g, alpski 12,35 g/100
g in panonski regiji 14,41 g/100 g (priloga C4).

Tudi pri sladicah razli¢nih regij so se pokazale statisti¢no znacilne razlike glede vsebnosti
beljakovin (p < 0,05): v primorski 4,11 g/100 g, alpski 6,83 g/100 g, centralni 8,74 g/100 g
in panonski regiji 9,10 g/100 g (priloga C5).
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Slika 8. Primerjava vsebnosti ogljikovih hidratov med posameznimi jedmi (hodi)

Figure 8. Comparison of carbohydrate content in individual dishes (courses)

Tudi glede vsebnosti ogljikovih hidratov smo ugotovili velike razlike znotraj posameznih
hodov (slika 8), kar je potrdila statisticna analiza. lzmed hladnih predjedi je najmanj
ogljikovih hidratov vsebovala jed HP3 — prekmurska tiinka (0,71 g/porcijo) in najve¢ jed
HP4 — belokranjska pogaca (10,3 g/porcijo). Najveéje razlike (celo 250-odstotne) so bile pri
juhah, saj je porcija JU3 — stajerska kisla juha vsebovala 3,7 g ogljikovih hidratov, porcija
JU4 — knapovska golazeva juha pa 72,1 g ogljikovih hidratov. Izmed toplih predjedi je
najmanj ogljikovih hidratov vsebovala jed TP4 — kozjanski krapi z ocvirki (3,63 g/porcijo),
najve¢ ogljikovih hidratov pa jed TP2 — to¢ s prSutom ob beli polenti (29 g/porcijo). lzmed
glavnih jedi je najmanj ogljikovih hidratov vsebovala jed GJ3 (14,7 g/porcijo), najved
ogljikovih hidratov pa sta vsebovali jedi GJ1 — trziska brzola in igli¢evi nudlni (34,1
g/porcijo) in jed GJ4 — zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duSeno rdece zelje
(30,7 g/porcijo). 1zmed sladic je najmanj ogljikovih hidratov vsebovala jed SL4 — mlin¢evka
(35,7 g/porcijo), najve¢ ogljikovih hidratov pa jed SL1 — ljubljanska torta (66 g/porcijo).

Duncanov test (priloga C1) je pokazal, da ne obstajajo statisti¢no znacilne razlike (p < 0,05)
glede vsebnosti ogljikovih hidratov v hladnih predjedeh alpske (5,05 g/100 g) in primorske
regije (5,77 g/100 g), so pa opazne statisticno znacilne razlike glede vsebnosti ogljikovih
hidratov v hladni predjedi panonske (0,76 g/100 g) in centralne regije (43,05 g/100 g).

S 5 % tveganjem lahko trdimo, da obstajajo statisti¢cno znacilne razlike glede vsebnosti
ogljikovih hidratov v juhah razli¢nih regij: panonske (1,79 g/100 g), primorske (3,55 g/100
0), alpske (7,31 g/100 g) in centralne regije (34,5 g/100 g) (priloga C2).

Enako lahko trdimo glede vsebnosti ogljikovih hidratov v toplih predjedeh razli¢nih regij:
centralne (3,99 g/100 g), alpske (10,80 g/100 g), panonske (13,62 g/100 g) in primorske
regije (16,18 g/100 g) (priloga C3)
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Ugotovili smo, da tudi pri glavnih jedeh razli¢nih regij obstajajo statisti¢no znacilne razlike
glede vsebnosti ogljikovih hidratov: v jedilniku panonske 5,71 g/100 g, primorske 7,68 g/100
0, alpske 11,35 g/100 g in centralne regije 16,87 g/100 g (priloga C4).

Statisti¢no znacilno so se tudi sladice glede vsebnosti ogljikovih hidratov (p < 0,05) med
seboj razlikovale: v panonski 24,67 g/100 g, centralni 31,58 g/100 g, alpski 39,06 g/100 g in
primorski regiji 40,4 g/100 g (priloga C5).

4.2.2 Energijska vrednost jedi (hodov)

S pomocjo rezultatov kemijskih analiz glede vsebnosti hranljivih snovi smo izracunali
energijsko vrednost (EV) jedi/100 g, energijsko vrednost (EV) porcije jedi, energijsko
gostota (EG) in energijske deleze (ED) hranljivih snovi v jedeh (hodih) (preglednica 5).

Preglednica 5. Energijska vrednost (EV), energijska gostota (EG) in energijski delezi (ED) hranljivih snovi v
analiziranih jedeh (hodih)

Table 5. Energy value (EV), energy density (EG) and energy fraction (ED) of nutrients in analysed dishes
(courses)

Jed (hod) | EV (kJ/100 g) EV EG EDB EDM ED OH

Vzorci (kd/porcijo) | (kJ/mL) (%) (%) (%)
HP1 458 426 47 47 34 19

Jul 247 530 2,6 10 39 51

jedilnik TP1 335 389 31 8 38 53
alpske Gl1 537 1584 5,0 39 24 37
regije SL1 1378 2343 14,2 8 43 49
HP2 829 804 8,0 35 52 13

JuU2 92 181 0,9 17 17 66

jedilnik TP2 636 643 6,4 23 33 44
primorske GJ2 452 1063 48 33 38 29
regije SL5 870 688 9,6 8 12 80
HP3 1297 934 13,7 20 79 1

JU3 209 427 2,2 30 55 15

jedilnik TP3 635 858 6,1 33 29 38
panonske GJ3 472 1220 4,9 52 27 21
regije SL3 1196 2332 11,7 13 52 35
HP4 1220 293 5,0 12 27 60

Ju4 1240 2592 13,0 12 40 48

jedilnik TP4 244 222 2,1 30 42 28
centralne Gl4 598 1086 5,1 21 31 48
regije SL4 1228 1392 9,7 12 44 44

Legenda: HP = hladna predjed, JU = juha, TP = topla predjed, GJ = glavna jed, SL = sladica

Po pricakovanjih je bila glede na velike razlike vsebnosti posameznih hranljivih snovi v
jedeh zelo razli¢na tudi energijska vrednost. Pri treh jedilnikih (alpske, panonske in centralne
regije) so energijsko vrednost najbolj povecale sladice, precej bolj kot glavna jed. Ta
vrednost je zlasti visoka pri jedilnikih alpske in panonske regije, kjer je razmerje energije
med glavno jedjo in sladico 1:1,5 in 1:1,9. V jedilniku centralne regije je bilo to razmerje
1:1,3. Le sladica jedilnika primorske regije je imela precej nizjo energijsko vrednost: 688
kJ/porcijo oziroma razmerje 1:0,6. Jedilniku alpske regije je sladica dodala 44 % energije,
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jedilniku panonske regije pa 40 %. Manj energije je dodala sladica centralne regije (25 %),
najmanj pa sladica primorske regije (20 %).

V jedilniku bi morala najvecji energijski delez pokazati glavna jed, vendar ni bilo tako. V
jedilniku alpske regije je ta delez zajemal 30 %, primorske regije 32 %, panonske regije
21 % in centralne regije 20 %. Pri toplih predjedeh so bili energijski delezi zelo razli¢ni: v
jedilniku alpske regije 7 %, primorske regije 19 %, panonske regije 15 % in centralne regije
4 %. Razli¢ni energijski delezi so se pokazali tudi pri juhah: v jedilniku alpske regije 10 %,
primorske regije 5,4 %, panonske regije 7 % in centralne regije celo 46 %. Pri hladnih
predjedeh so bile prav tako ugotovljene velike razlike energijskih delezev, saj je energijski
doprinos hladne predjedi v jedilniku alpske regije znasal 8 %, primorske regije 23 %,
panonske regije 16 % in centralne regije 5 %.

Izracunane energijske vrednosti kazejo tako na razlike med posameznimi jedmi (hodi)
(preglednica 5) kot tudi jedilniki (slika 9). Medtem ko so energijske vrednosti jedilnikov
alpske, panonske in centralne regije precej izenacene: 5272 kJ v jedilniku alpske regije, 5583
kJ v jedilniku panonske regije in 5772 kJ v jedilniku centralne regije, zajema jedilnik
primorske regije najmanjso energijsko vrednost: 3378 kJ.
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Slika 9. Primerjava energijskih vrednosti (kJ) stirih jedilnikov razli¢nih regij

Figure 9. Comparison of energy values (kJ) of four menus from different regions

Velika odstopanja smo ugotovili tudi pri izracunu energijske gostote jedilnikov. Najvecjo
energijsko gostoto je imel jedilnik panonske regije (7,8 kJ/mL), manjso jedilnika centralne
(6,7 kJ/mL) in alpske regije (5,8 kd/mL), najmanjso pa jedilnik primorske regije (4,9 kd/mL)
(slika 10).
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Slika 10. Primerjava energijskih gostot (kJ/mL) stirih jedilnikov razli¢nih regij

Figure 10. Comparison of energy densities (kJ/mL) of four menus from different regions

Rezultati energijskih vrednosti posameznih jedi (hodov) kazejo med njimi velike razlike.
Ugotovili smo, da sta bili med hladnimi predjedmi energijsko bogati jedi panonske in
primorske regije, to sta prekmurska tiinka (934 kJ) in ribe v Savorju (804 kJ). Precej manjSo
energijsko vrednost je imela hladna predjed alpskega jedilnika, tj. koroska skuta s ¢ebulo in
bucnim oljem (426 kJ), najmanjSo energijsko vrednost pa hladna predjed centralne regije,
tj. belokranjska pogaca (293 kJ) (slika 11).

Precej vecje razlike so bile ugotovljene pri energijski vrednosti vzorcev juh, saj so bile te
181 kJ v jedilniku primorske (minestra), 427 kJ v jedilniku panonske (Stajerska kisla juha),
530 kJ v jedilniku alpske (govna¢ z zeljem in krompirjem kot juha) in celo 2592 kJ v
jedilniku centralne regije (knapovski golaz kot juha) (slika 11).

Pri toplih predjedeh so bile prav tako ugotovljene razlike glede njihove energijske vrednosti.
Najvecja energijska vrednost je bila izrac¢unana za toplo predjed panonske regije (svinjska
ribica in ajdova kasa z jurcki) — 858 kJ. Manjso energijsko vrednost sta imeli topli predjedi
primorske (to¢ s prSutom ob beli polenti) — 643 kJ in alpske regije (loSka smojka) — 389 kJ.
Najmanj$o energijsko vrednost pa je imela topla predjed centralne regije (kozjanski krapi z
ocvirki) — 222 kJ (slika 11).

Povpre¢no najbolj izenacene so bile energijske vrednosti glavnih jedi: od 1063 kJ (bakalce
z idrijskimi zlikrofi, kprouca — primorske regije), 1086 kJ (zasavske jetrnice, kozjanske
kruhove potice in dusenega rdecega zelja — centralne regije), 1220 kJ (pohorskega piskra —
panonske regije) do 1584 kJ (trziske brzole, igli¢evih nudelnov — alpske regije) (slika 11).

Med sladicami sta najvisjo energijsko vrednost dosegli ljubljanska torta alpske regije (2343 kJ)
in haloSka gibanica panonske regije (2332 kJ), manj$o mlin¢evka centralne regije (1392 kJ)
in najmanjso energijsko vrednost trentarske kloce primorske regije (688 kJ) (slika 11).
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Slika 11. Primerjava energijskih vrednosti (kJ) jedi (enakih hodov) stirih jedilnikov

Figure 11. Comparison of energy values (kJ) of dishes (of the same course) in four menus

Jedilniki alpske, primorske, panonske in centralne regije so se razlikovali po energijskih
delezih mascobe, beljakovin in ogljikovih hidratov (slika 12).
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Slika 12. Primerjava energijskih delezev mas¢obe, beljakovin in ogljikovih hidratov §tirih jedilnikov

Figure 12. Comparison of fat, protein and carbohydrate energy fractions in four menus

Najvecji energijski delez mascobe je bil v jedilniku panonske regije (54 %), saj sta
prekmurska tiinka in haloSka gibanica imeli med vzorci istega hoda najvecjo vsebnost
mascéobe. Energijska deleZza mascobe sta bila zelo podobna v jedilnikih alpske (37 %) in

primorske regije (33 %). Najman;jsi energijski delez mas¢obe je vseboval jedilnik centralne
regije (14 %).
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Energijski delez beljakovin je bil najvecji v jedilniku centralne regije (37 %), saj je vseboval
veliko mesa v juhi (knapovski golaz kot juha) in tudi v jetrnici. V jedilnikih ostalih regij so
bili energijski deleZi beljakovin precej podobni: Vv jedilniku alpske regije 20 %, v jedilniku
primorske regije 23 % in v jedilniku panonske regije 25 %.

Najmanjsi energijski delez ogljikovih hidratov je imel jedilnik panonske regije (21 %). Pri
ostalih jedilnikih so bili energijski delezi ogljikovih hidratov podobni: v jedilniku alpske
regije 43 %, primorske regije 44 % in centralne regije 49 %. Delez ogljikovih hidratov v
jedilniku centralne regije ne preseneca, saj je slednji vseboval belokranjsko pogaco,
kozjanske krape, kozjansko kruhovo potico in mliné¢evko.

4.2.3 Mascobnokislinska sestava posameznih jedi (hodov)

Iz vsebnosti mas¢obnih kislin, izrazenih v uteznih delezih, in koli¢ine masc¢obe v obroku
smo izrac¢unali koli¢ine NMK, ENMK in VNMK obroka (priloga E). Na sliki 13 je prikazano
razmerje med koli¢inami NMK, ENMK in VNMK v analiziranih jedeh.
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Slika 13. Razmerje med koli¢inami NMK, ENMK in VNMK v analiziranih jedeh
Figure 13. Relationship between the quantities of SFA, MUFA and PUFA in analysed dishes

V prilogah C1, C2, C3, C4 in C5 so prikazani povpre¢ni utezni delezi posameznih masc¢obnih
kislin v analiziranih jedeh (hodih). Ni nam uspelo indentificirati 16,5 ut. % mascobnih kislin
v jedilniku alpske regije, 10,3 ut. % v jedilniku primorske regije, 22,2 ut. % v jedilniku
panonske regije in 26,3 ut. % v jedilniku centralne regije.
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4.2.3.1 Mascobnokislinska sestava jedilnikov razli¢nih regij

Na sliki 14 je prikazana vsebnost NMK, ENMK in VNMK v jedilnikih alpske, primorske,
panonske in centralne regije. Delezi NMK, ENMK in VNMK v analiziranih jedilnikih so
prikazani na sliki 15. Ugotovljeno je bilo, da je bila najve¢ja vsebnost NMK v jedilniku
centralne regije (52 %), manjsa v jedilniku alpske regije (48 %), podobni pa sta bili vsebnosti
v jedilnikih primorske (41 %) in panonske (42 %) regije. V vseh regijah je bilo izmed NMK
najve¢ palmitinske (C16:0), stearinske (C:18) in miristinske (C:14) mascobne kisline.
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Slika 14. Vsebnost NMK, ENMK in VNMK v analiziranih jedilnikih
Figure 14. Content of SFA, MUFA and PUFA in analysed menus
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Slika 15. Razmerje med NMK, ENMK in VNMK v analiziranih jedilnikih
Figure 15. Relationship between SFA, MUFA and PUFA in analysed menus
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Najvecja vsebnost ENMK je bila v jedilniku primorske regije (38 %), manjsa v jedilniku
alpske regije (23 %) in najmanjsa v jedilnikih panonske (16 %) in centralne regije (15 %).
V jedilniku alpske in primorske regije sta izmed ENMK prevladovali oleinska (C18:1 cis 9
in C18:1cis 11) ter palmitooleinska kislina (C16:1), v jedilniku panonske regije oleinska
(C18:1 cis 9), palmitooleinska (C16:1) in gadoleinska (C20:1) mas¢obna kislina ter v
jedilniku centralne regije oleinska (C18:1 cis 9), palmitooleinska (C16:1) in oleinska
(C18:1cis 11) mas¢obna kislina.

Najvecéja vsebnost VNMK je bila doloc¢ena v jedilniku panonske regije (42 %), man;jsi
vsebnosti sta bili v jedilnikih centralne (33 %) in alpske regije (29 %), najmanjsa pa v
jedilniku primorske regije (21 %). V jedilnikih alpske, panonske in centralne regije so izmed
VNMK prevladovale linolna (C18:2), o-linolenska (C18:3 n-3) in arahidonska
(C20:4+C20:3) kislina, v jedilniku primorske regije pa linolna (C18:2), a-linolenska
(C18:3 n-3) in DHK (C22:6 n-3) (priloga C).

4.2.3.2 Primerjava mas¢obnokislinske sestave med istimi hodi iz jedilnikov razli¢nih regij

Zanimalo nas je tudi, ali so se posamezni hodi razlikovali v mascobnokislinski sestavi.
Pokazalo se je, da so v vseh hladnih predjedeh prevladovale C16:0, C18:0, C18:1 cis 9 in
C18:2. Z Duncanovim testom je ugotovljeno, da se je vsebnost C16:0 statisti¢éno znacilno (p
< 0,05) razlikovala med alpsko, primorsko, panonsko in centralno regijo (11,5, 14,6, 22,6,
in 16,8).

Prav tako je bila v hladnih predjedeh statisticno znacilno razli¢na tudi vsebnost C18:0 (5,9,
3,8, 12,9 in 5,0) ter vsebnost C18:1 cis 9 (32,4, 26,3, 0,1 in 22,7). Pri vsebnosti C18:2 v
hladnih predjedeh ni bilo statisticno znacilnih (p < 0,05) razlik med hladno predjedjo alpske
(46,0) in centralne regije (44,1). Statisti¢no znacilno (p < 0,05) so se razlikovali delezi C18:2
v hladni predjedi panonske (16,8) pa tudi primorske regije (0,1) (priloga C1).

Med mas¢obnimi kislinami je bila v vseh juhah najvecja vsebnost C18:0, C18:1 cis 9, C18:1
cis 11 in C18:2. Glede vsebnosti C18:0 v juhah so se pokazale statisti¢no znacilne razlike (p
<0,05) med alpsko (13,0), primorsko (2,3), panonsko (8,4) in centralno regijo (11,9). Glede
vsebnosti C18:1 cis 9 v juhah je bilo ugotovljeno, da ni statisti¢no znacilnih razlik (p < 0,05)
med alpsko (36,7) in panonsko regijo (37,2), soO pa statisticno znacilne razlike bile med
primorsko (49,6) in tudi centralno regijo (0,5). Glede vsebnosti C18:1 cis 11 v juhah ni bilo
statisticno znacilnih razlik med alpsko, panonsko in centralno regijo (2,2, 0,9 in 0,42), se pa
je statisti¢no znacilno razlikovala (p < 0,05) vsebnost v primorski regiji (10,0). Glede
vsebnosti C18:0 v juhah je bilo ugotovljeno, da obstajajo statisti¢no znacilne razlike med
alpsko (11,4), primorsko (17,5), panonsko (8,5) in centralno regijo (14,0) (priloga C2).

Pri toplih predjedeh sta prevladovali C18:1 cis 9 in C16:0. Ugotovljeno je bilo da statisti¢no
znacilnih (p < 0,05) razlik v vsebnosti C18:1 cis 9 med alpsko (23,8), primorsko (17,0),
panonsko (26,6) in centralno regijo Pri vsebnosti C16:0 v toplih predjedeh so se pokazale
statisti¢no znacilne razlike (p < 0,05) med alpsko (28,5), primorsko (23,1), panonsko (19,6)
in centralno (25,3) regijo (priloga C3).
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V vseh glavnih jedeh so bile velike vsebnosti C18:1 cis 9, C16:0 in C18:0. Vsebnost
C18:1 cis 9 v glavnih jedeh se je statisti¢no znacilno (p < 0,05) razlikovala med alpsko (29,5)
in panonsko (25,6) regijo, med primorsko (32,6) in centralno (32,6) regijo ni bilo statisti¢éno
znacilnih razlik. Vsebnost C16:0 se je statisti¢no (p < 0,05) znacilno razlikovala le pri glavni
jedi panonske regije. Vsebnost C18:0 v glavni jedi panonske regije (9,2) se je statisti¢no
znacilno razlikovala od vsebnosti C18:0 v glavnih jedeh ostalih regij, ki so bili (16,4) za
alpsko, (17,1) za primorsko in (17,1) za centralno regijo. Ravno tako se je v glavni jedi
panonske regije statisticno znacilno (p < 0,05) razlikovala vsebnost C18:2 (38,9) od
vsebnosti v glavni jedi alpske (8,8), primorske (12,1) in centralne regije (12,1) (priloga C4).

V vseh sladicah je prevladovala vsebnost C18:2 in C 16:0. Najmanjsa izmed vseh je bila
vsebnost C18:2 v sladici alpske regije (24,6) in se je statisti¢cno znacilno (p < 0,05)
razlikovala od vsebnosti C18:2 v sladicah primorske (33,0), panonske (36,2) in centralne
(36,2) regije. Velika je bila tudi vsebnost C16:0; ugotovljeno je bilo, da med sladicama
alpske (20,9) in primorske (20,6) regije ni statisti¢no zna¢ilnih razlik (p < 0,05) razlik, prav
tako v sladicah panonske (16,4) in centralne regije (16,4). Vsebnost C16:0 se statisticno
znaCilno ni razlikovala med sladicama panonske in centralne (16,36) regije, se je pa
statisti¢no znacilno (p < 0,05) razlikovala vsebnost v sladicah alpske (20,9) in tudi primorske
regije (20,6) (priloga C5).

4.3 PRIMERJAVA REZULTATOV RACUNALNISKE ANALIZE HRANILNE IN
ENERGISKE VREDNOSTI Z REZULTATI KEMIJSKIH ANALIZ

Za izraun hranilne in energijske vrednosti obrokov je bilo poleg kemijske analize
uporabljeno tudi spletno orodje — racunalniski program Odprta platforma za klini¢no
prehrano (OPKP). Program ponuja tri zbirke prehranskih tablic s podatki o hranilni vrednosti
zivil, in sicer slovensko zbirko podatkov, evropsko zbirko in amerisko zbirko USDA ter
zbirke pripravljenih receptov. Slovenska zbirka podatkov vsebuje podatke o sestavi ca. 900
zivil in jedi, med katerimi so Zivila Zivalskega izvora (razli¢ni kosi mesa razli¢nih zivali,
ribe, mesni izdalki), zivila rastlinskega izvora (Zita in Zitni izdelki, sadje, zelenjava, olj¢no
olje, bu¢no olje ...), najpogostejSe vrste slovenskega medu, gotovi zivilski izdelki oz. jedi in
razli¢ne jedi z recepti za pripravo. Pomanjkljiv segment v slovenski zbirki podatkov so
mleko in mle¢ni izdelki, jajca, pijace (Korosec, 2011).

Za izracun smo vpisali lastne recepte, saj slednjih za jedi iz naloge ni bilo. Pri izracunu s
pomocjo rac¢unalniskega programa so mozna odstopanja zaradi razli¢ne sestave zivil glede
na navedbe v bazi podatkov in zaradi nenatan¢no napisanih receptur, v katerih so koli¢ine
zivil obiajno izrazene z domacdimi merami. Zlasti je to pogosto pri tradicionalnih,
regionalnih jedeh. Zato smo pri izdelavi jedi natan¢no merili sestavine in zapisovali
spremembe oziroma odmike od receptur in te podatke upostevali pri vnasanju receptov v
OPKP. Analizirali smo dvajset jedi (hodov) (priloga F2).
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Slika 16. Primerjava med energijskimi vrednostmi analiziranih jedi in celotnih jedilnikov glede na vir
podatkov (opravljene kemijske analize na BF, z racunalni§kim programom OPKP)

Figure 16. A comparison of the energy values of the analysed dishes and menus, depending on the data
source (chemical analysis at BF, the computer program OPKP)

Rezultati, pridobljeni s pomoc¢jo racunalniSskega programa OPKP, so se razlikovali od
rezultatov, dobljenih s kemijsko analizo (priloga F2). Izracuni energijskih vrednosti s
pomocjo OPKP so pri Sestih jedeh bili manjsi od izraCunov, dobljenih s pomoc¢jo kemijske
analize na BF, pri tirinajstih jedeh pa so bili ve¢ji. Odstopanja med jedmi v jedilniku so bila
od 0 do 23 %. Za jedilnik alpske regije so bila odstopanja od 2 do 14 %, za jedilnik primorske
regije od 0 do 23 %, za jedilnik panonske regije od 1 do 11 % in za jedilnik centralne regije
od 1 do 15 %. Med istimi hodi so bila najvec¢ja odstopanja pri glavnih jedeh (31 %) in juhah
(32 %) (priloga F2). Skupne energijske vrednosti, pridobljene s pomo¢jo OPKP, so se
razlikovale od skupnih energijskih vrednosti jedilnikov, izracunanih iz s kemijsko analizo
pridobljenih podatkov: za 2 % pri jedilniku alpske regije (BF = 5271 kJ in OPKP = 5150
kJ), za 7 % pri jedilniku primorske regije (BF = 3379 kJ in OPKP = 3616 kJ), za 11 % pri
jedilniku panonske regije (BF =5271 kJ in OPKP =5835 kJ) in za 5 % pri jedilniku centralne
regije (BF = 5585 kJ in OPKP = 5844 kJ) (slika 16, priloga F2).

Razlika v vsebnosti mascobe, izratunana z OPKP in kemijsko analizo, je bila najvecja v
jedilniku panonske regije (za 11,9 g vecji izra¢un kot pri kemijski analizi). Vecja koli¢ina
mascobe (za 7 g) se je pokazala tudi v alpskem jedilniku, manjsa pa (za 6,2 g) v primorskem
jedilniku. Izrac¢un vsebnosti masc¢obe v centralnem jedilniku s pomocjo OPKP je bil le za
0,8 g vecji kot pri kemijski analizi (slika 17, priloga F2).
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Slika 17. Primerjava med vsebnostmi maséobe v analiziranih jedilnikih glede na vir podatkov (opravljene
kemijske analize na BF, z racunalniskim programom OPKP)

Figure 17. A comparison of the fat content in the analysed menus, depending on the data source (chemical
analysis at BF, the computer program OPKP)

IzraCun vsebnosti beljakovin, pridobljen s pomoc¢jo OPKP, se je najbolj razlikoval od
podatkov kemijskih analiz za jedilnik panonske regije, pokazal je 24 g manjSo vsebnost
beljakovin glede na kemijsko analizo. Tudi v jedilniku alpske regije je bila vsebnost
beljakovin, pridobljena z OPKP, manjsa za 19,2 g, v centralnem jedilniku pa vec¢jaza 8 g. V
jedilniku primorske regije je bila razlika najmanjsa in je znasala le 4,9 g, za toliko je bila
namre¢ manj$a vsebnost beljakovin, izrac¢unana z OPKP (slika 18 in priloga F2).
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Slika 18. Primerjava med vsebnostmi beljakovin v analiziranih jedilnikih glede na vir podatkov (opravljene
kemijske analize na BF, z ra¢unalniskim programom OPKP)

Figure 18. A comparison of the protein content in the analysed menus, depending on the data source
(chemical analysis at BF, the computer program OPKP)
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Vsebnost ogljikovih hidratov, izratunana s pomo¢jo OPKP, je bila glede na izracun s
kemijsko analizo za 12,3 g vecja v jedilniku centralne regije, za 11,9 g manjsa v jedilniku
primorske regije in za 2,6 g vecja v jedilniku panonske regije. NajmanjSe razlike med
izraunom z OPKP in kemijsko analizo so bile v jedilniku alpske regije, izracun, napravljen
s pomoc¢jo OPKP, je bil za 1,7 g manjsi od izraCuna, napravljenega s kemijsko analizo (slika
19, priloga F2).
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Slika 19. Primerjava med vsebnostmi ogljikovih hidratov v analiziranih jedilnikih glede na vir podatkov
(opravljene kemijske analize na BF, z ra¢unalniskim programom OPKP)

Figure 19. A comparison of the carbohydrate content in the analysed menus, depending on the data source
(chemical analysis at BF, the computer program OPKP)

Nato smo izracunali odstopanja v vsebnosti hranljivih komponent med izracuni v OPKP in
rezulatati kemijske analize. Ugotovili smo (slika 17, 18 in 19), da so bila najvecja odstopanja
med izraCunoma z OPKP in kemijsko analizo, pri koli¢ini beljakovin: 30 % v jedilniku
alpske regije, 26,7 % v jedilniku panonske regije, 17 % v jedilniku centralne regije in 9,5 %
v jedilniku primorske regije. Manj$a so bila odstopanja pri izracunu mascobe: 16 % v
jedilniku panonske regije, 13,6 % v jedilniku alpske regije, 12,8 % v jedilniku primorske
regije in 1,4 % v jedilniku centralne regije. Najmanjsa so bila odstopanja pri izraCunu
ogljikovih hidratov: 11,9 % v jedilniku primorske regije, 8,1 % v jedilniku centralne regije,
3,0 % v jedilniku panonske regije in 1,3 % v jedilniku alpske regije.
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5 RAZPRAVA IN SKLEPI

Namen raziskave je bil ovrednotiti gastronomsko kakovost slovenskih regionalnih jedi.
Izvedeni so bili senzori¢na in kemijska analiza ter izra¢un hranilne in energijske vrednosti
jedi s pomocjo racunalniSkega programa za $tiri jedilnike s petimi hodi Stirih slovenskih
regij.

Preucili smo splo$no sprejemljivost, senzori¢no kakovost in hranilno vrednost dvajsetih
regionalno znacilnih jedi, zdruzenih v $tiri jedilnike razli¢nih slovenskih regij: alpske,
primorske, panonske in centralne regije. Ocenjevali smo senzori¢ne lastnosti in medsebojno
skladnost posameznih jedi v jedilniku ter dolo¢ili hranilno vrednost tako posameznih jedi
kot tudi celotnih jedilnikov. Rezultate kemijskih analiz smo primerjali z izra¢uni energijske
in hranilne vrednosti, dobljene s pomoc¢jo ra¢unalniskega programa. Izracun je bil narejen S
pomocjo podatkov iz receptur, po katerih so bile jedi pripravljene.

Znacilne slovenske regionalne jedi: te so bile za posamezen jedilnik izbrane iz seznama
jedi, opredeljenih v Strategiji razvoja gastronomije (Lebe in sod., 2006). Jedilnike smo
oblikovali glede na Sstiri glavne tipe kulture prehranjevanja v Sloveniji (Godina Golija,
2010): alpski, primorski, panonski in centralni tip (priloge Al, A2, A3 in A4).

Od zacetka raziskave do sedaj se je Stevilo znacilnih regionalnih jedi mo¢no spremenilo,
nekatere jedi so umaknjene s seznama, veliko pa jih je dodanih. Seznam prvotnih 131 jedi
je sedaj povecan za dodatnih petdeset jedi (priloga A5). Ceprav je stevilo jedi veliko, je pri
izboru slednjih za posameznen jedilnik ugotovljeno, da med znacilnimi regionalnimi jedmi
primanjkuje juh, glavnih in zelenjavnih jedi, kar se je potrdilo kasneje pri senzori¢ni oceni
jedilnikov in ugotavljanju skladnosti med jedmi znotraj posameznega jedilnika.

Trenutno je objavljenih 181 znacilnih regionalnih jedi (Bogataj, 2013b). Najvec jih je v
primorski regiji (37 %), manj v alpski (30 %) in skoraj polovico manj v panonski (17 %) ter
centralni regiji (16 %).

Med 181 znacilnimi regionalnimi jedmi je ve¢ kot tretjina (36,5 %) mocnatih jedi (Zganci,
Struklji, potice, pogace, krapi, gibanice, nudelni, kruhki, krafi ipd). Ugotovili smo, da to
razmerje ni enako v vseh regijah. Najvecji delez moc¢natih jedi je v centralni regiji (61 %),
nekoliko manj v panonski (55 %), v alpski je 40 %, v primorski regiji pa 15 % (priloga A6).

Na drugem mestu po zastopanosti so mesne jedi (16,6 %), katerih Stevilo je glede na regije
prav tako razli¢no. Najvecji delez regionalno znacilnih mesnih jedi je v primorski regiji (19
%), sledijo alpska (16 %), centralna (14 %) in panonska regija (13 %).

Na tretjem mestu po zastopanosti med regionalno znacilnimi jedmi so sladice (12,7 %). Tudi
njihov delez je med posameznimi regijami precej razlicen. Najvecji delez regionalno
znacilnih sladic je v primorski regiji (18 %), v alpski in centralni regiji sta deleza enaka
(11 %), najmanjsi pa je v panonski regiji (6 %).
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Med regionalno znacilnimi jedmi je 9,4 % zelenjavnih jedi in tudi te so med regijami razli¢no
razporejene. Najvec jih je v primorski regiji (12 %), sledijo alpska (9 %), centralna (7 %) in
panonska regija, v Kateri jih je najmanj (6 %) (priloga A6).

Pri sestavljanju jedilnikov obstajajo pravila, ki se nanaSajo na vrstni red obrokov v jedilniku
(priloga B6). Glede na veliko Stevilo znacilnih regionalnih jedi smo sestavili in nato
analizirali jedilnike, sestavljene iz petih hodov: hladne predjedi, juhe, tople predjedi, glavne
jedi in sladice. Pri izbiri jedi za posamezen hod so se pojavili tudi dvomi o tem, katere jedi
so primerne za posamezen hod in kako sestaviti jedilnike, da se zivila ne bi ponavljala.

Ugotovljeno je bilo, da mo¢no prevladujejo mocnate jedi, mesnih jedi je bilo za polovico
manj. Sladic je bilo za na¢rtovanje dovolj, a So bile pogosto podobne mo¢natim jedem, le da
so bile sladkega okusa. Trenutno so na seznamu le tri regionalno znacilne sadne jedi v dveh
regijah: ena v alpski in dve v primorski regiji, zatem deset enolon¢nic: ena v alpski, sedem
v primorski in dve v panonski regiji. Izmed 181 jedi so juhe razporejene v vseh regijah: Stiri
juhe so v alpski, tri v primorski, tri v panonski in ena juha v centralni regiji. Mle¢ni izdelki
(sir) so zastopani v treh regijah: pet v alpski, trije v primorski in en v panonski regiji. Ribe
so med znacilne regionalne jedi uvrséene le v primorski regiji v Sestih jedeh. Nekaj je tudi
jajénih jedi, najve¢ v primorski regiji: tri jedi, po ena jed pa v alpski in centralni regiji
(priloga A6).

Senzori¢na analiza: izvedena je bila po navodilih standarda ISO (6658, 2005) z osem
¢lansko senzori¢no komisijo, ki so jo sestavljali Solani preizkuSevalci. Ocenjevanje je
potekalo Stiri dni, vsak dan smo ocenili en regijsko znacilen jedilnik, ki je vkljuceval pet jedi
(hodov). Analizirane jedi je, upostevajo¢ obstojee gostinske normative o koli¢ini jedi
(priloge B1, B2, B3, B4, B5, B6 in B7), pripravljal profesionalni kuhar in jih serviral na
kroznike.

Pri kreiranju kroZnikov z analiziranimi jedmi je kuhar upoSteval tudi estetski videz
kroznikov z namenom, da bi bile jedi razli¢nih jedilnikov vizualno enako privlacne. Hrano
na krozniku je oblikoval na podlagi vodilne teme, glavne barve, teksture, agregatnega stanja
in tudi tako, da je z oblikovalnimi elementi poudaril okus in svezino jedi ter spodbudil apetit.
Pri oblikovanju jedi na krozniku se je potrudil za ¢im lepsi videz in predvsem inovativen
videz, kar pa je vplivalo na razlike v tezi jedi.

Ocenjevali smo naslednje senzori¢ne lastnosti: zunanji videz, teksturo, vonj, okus/aromo in
skupni vtis jedi. Pri ocenjevanju je bila uporabljena tockovna lestvica, in sicer za zunanji
videz 0 — 4 tocke, za teksturo 0 — 3 tocke, za vonj 0 — 3 tocke, za okus/aromo 0 — 5 tock in
za skupni vtis 0 — 5 tock. Maksimalna vsota tock vseh ocenjevanih lastnosti za posamezno
jed, podana kot skupno $tevilo tock, je bila 20. Pri ocenjevanju zunanjega videza nekaterih
jedi (pri vzorcih JU1, GJ1, GJ2 in GJ3) se je slednjega ocenjevalo z 0 — 2 toc¢kama, ostali
dve tocki sta bili namenjeni ocenjevanju razmerja komponent oziroma izvirnosti.

Jedilniki so bili ocenjeni s skupno oceno od 77,6 do 86,6 tocke. Skupna ocena je predstavljala
seStevek ocen za posamezno jed. Rezultati senzoricne analize so pokazali, da so bile
posamezne jedi ocenjene razli¢no. V jedilniku alpske regije je bila najbolje ocenjena sladica
(17,5 tocke), v jedilniku primorske regije topla predjed (17,6 tocke), v jedilniku panonske
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regije hladna predjed (19,2 toc¢ke) in v jedilniku centralne regije sladica (19,1 tocke).
Najslabse ocenjena jed v jedilniku alpske regije je bila hladna predjed (15,6 tocke), v
jedilniku primorske regije juha (14,7 tocke), v jedilniku panonske regije glavna jed (15,2
tocke) in v jedilniku centralne regije prav tako glavna jed (12,9 tocke).

Za skupni vtis je najboljso oceno med hladnimi predjedmi dobila hladna predjed panonske
regije (5 to¢k), med juhami je najvisjo oceno (4,4 tocke) prejela juha panonske regije, med
toplimi predjedmi sta bili najbolje ocenjeni topla predjed primorske in panonske regije (4,9
tocke). Med glavnimi jedmi je za skupni vtis prejela najvec¢ tock glavna jed primorske regije
(4,1 tocke), med sladicami pa sladica centralne regije (4,8 tocke).

Skladnost jedi v jedilniku: v Sloveniji $e ni bila opravljena raziskava, ki bi ugotavljala
skladnost regionalnih jedi v jedilniku. Skladnost jedi smo ugotavljali z opisovanjem
senzori¢nih zaznav.

Pokazalo se je, da je bil najbolj skladen jedilnik primorske regije, ki je bil sicer glede na
skupno Stevilo tock (80,1 tocke) na tretjem mestu. Topla predjed in glavna jed sta bili po
senzori¢nih ocenah na drugem mestu, sladica in hladna predjed na tretjem mestu, juha pa je
bila glede na druge juhe celo najslabse ocenjena. Prevladalo je mnenje, da je bil jedilnik
primorske regije dobro usklajen, lahek in uravnotezen. Barve so bile premalo poudarjene,
prav tako je bilo premalo barvnih kontrastov, optimalna pa je bila zastopanost posameznih
jedi, primerna velikost porcij in dobro mesanje okusov. Potrebno bi bilo izboljsati aromo in
teksturo posameznih jedi. Celoten jedilnik je bil ocenjen kot znacilno slovenski in regionalno
tipicen. Domnevali smo, da je dobra ocena za skladnost tudi posledica razmeroma velike
izbire regionalno znacilnih jedi te regije.

Senzori¢no je bil najbolje ocenjen jedilnik panonske regije (86,6 tocke), saj so bile hladna
predjed, juha in topla predjed najbolje senzori¢no ocenjene jedi in dobile najvisje ocene tudi
za skupni vtis. Glavna jed se je s senzori¢no oceno uvrstila na drugo mesto, sladica pa je
dobila najmanjse $tevilo to¢k v skupini. Glede skladnosti jedi v tem jedilniku je bilo
ugotovljeno, da je vseboval zelo veliko mesa in premalo zelenjave. Celoten jedilnik je bil
ocenjen kot nepester, in da se jedi ponavljajo (enolonénica in juha). Pokazalo se je, da na
seznamu regijsko znacilnih jedi panonske regije prevladujejo moc¢nate jedi in da je premalo
drugih jedi (zelenjavnih jedi, juh, sladic).

Jedilnik centralne regije je prejel najmanj tock (77,6 tocke) in je bil tudi slabo ocenjen glede
skladnosti jedi v jedilniku. Jedi so si bile med seboj podobne (predvsem ogljikohidratne
jedi), njihove barve nepestre, videz pa enoli¢en. Senzori¢na ocena za sladico je bila med
sladicami najvisja, juha je bila na drugem mestu v skupini, hladna predjed, topla predjed in
glavna jed pa so bile najslabse ocenjene v svojih skupinah. Celoten jedilnik je bil nepester,
enoli¢en. Glede skladnosti posameznih jedi je bil ocenjen najslabse, saj so si bile jedi zelo
podobne (ponavljajo¢a se $krobna Zivila), zato je bila tudi kombinacija jedi neustrezna. Na
seznamu regijsko znacilnih jedi centralne regije je bil premajhen izbor razli¢nih zelenjavnih
in mesnih jedi, juh in sladic.

Jedilnik alpske regije je bil senzori¢no ocenjen z 82,7 tocke, uvrstil se je na drugo mesto.
Glavna jed je bila med glavnimi jedmi najbolje ocenjena, hladna predjed in sladica sta bili
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na drugem, juha in topla predjed pa na tretjem mestu. Pri ocenjevanju skladnosti jedi smo
ugotovili podobnost barv, zivila so se ponavljala, sestava jedi je bila enoli¢na. Celoten
jedilnik je bil ocenjen kot nepester, enolicen. V naboru jedi iz alpske regije je bil premajhen
izbor zelenjavnih jedi, juh in sladic.

Pri ocenjevanju skladnosti jedi v jedilniku se je pokazalo, da kljub velikemu S$tevilu
regionalno znacilnih jedi njihov izbor ni dovolj obsezZen, da se lahko za vse regije oblikuje
skladne jedilnike s petimi hodi in da bi bilo pri sestavljanju jedilnikov katero izmed
regionalno znacilnih jedi potrebno zamenjati.

Stevilo znacilnih regionalnih jedi je glede na posamezno regijo (alpsko, primorsko,
panonsko in centralno regijo) razli¢no, kar pomeni, da je razli¢no tudi Stevilo jedi za
sestavljanje regionalno znacilnih jedilnikov. Najve¢;ji izbor regionalno znacilnih jedi je bil v
primorski regiji (67 jedi), nekoliko manj v alpski (55 jedi), veliko manj pa v panonski (31
jedi) in centralni regiji (28 jedi).

Kemijska analiza jedi: v vseh jedeh, vkljuéenih v obravnavane jedilnike, smo analizirali
vsebnost hranljivih snovi. Da bi ovrednotili hranilno in energijsko vrednost celotnih
jedilnikov, smo jedi najprej stehtali in izmerili njihove volumne. Ugotovili smo, da so se
jedilniki razlikovali po masi: najvecjo maso je imel jedilnik alpske regije (889 g), nekoliko
manjso jedilnik panonske regije (864 g), jedilnik primorske regije je tehtal 708 g, najmanjso
maso pa je imel jedilnik centralne regije (619 g). Jedilniki so se razlikovali tudi po volumnu:
najvecji volumen je imel jedilnik alpske regije (903 mL), nekoliko manjsi je bil volumen
jedilnika panonske regije (856 mL), $e manjsi volumen je imel jedilnik centralne regije (720
mL), najmanjsi pa je bil volumen jedilnika primorske regije (688 mL).

Najvecja razlika v masi jedilnikov je bila med jedilnikoma alpske in centralne regije in je
znasala 270 g, kar bi lahko bila masa samostojne jedi v jedilniku (preglednica 3). Okvirni
normativi za koli¢ine Zivil v porciji (priloge B1, B2, B3, B4, B5, B6 in B7) so bili v pomo¢
pri porcioniranju (npr. juhe), vendar ne pri drugih jedeh (hladnih predjedeh, sladicah). Med
hladnimi predjedmi je izstopala jed centralne regije HP4 (belokranjska pogaca). Masa
pogace (24 g) se je mocno razlikovala od mase ostalih hladnih predjedi: prekmurske tiinke
(72 g), koroske skute s ¢ebulo in buénim oljem (93 g) in rib v Savorju (97 g), ki so bile po
sestavi tudi bistveno drugac¢ne (vsebovale so beljakovinsko-mas¢obna Zivila). Mase juh so
bile podobne. Pri knapovski golazevi juhi je bil upoStevan normativ za juho (200 mL),
vendar je bila zaradi visoke energijske gostote tudi energijska vrednost jedi visoka.

Mase toplih predjedi so bile od 91 g (kozjanski krapi z ocvirki) do 135 g (svinjska ribica,
ajdova kasa z jurcki in jabol¢nimi krhlji). Zelo so se razlikovale mase glavnih jedi: od 182 g
(zasavske jetrnice, kozjanske kruhove potice in dusenega rdecega zelja) do 295 g (trziske
brzole, iglicevih nudelnov). Tudi mase sladic so bile zelo razli¢ne: od 79 g (trentarskih kloc)
do 195 g (haloske gibanice).

Statisticna obdelava rezultatov kemijske analize hladnih predjedi S$tirih jedilnikov je
pokazala, da so med njimi obstajale statisticno znacilne razlike (p <0,05) v vsebnosti pepela
(od 1,0 v jedilniku alpske regije do 3,7 g/100 g v jedilniku centralne regije). Do razlik je
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prislo predvsem zaradi belokranjske pogace, katere osnovna surovina za izdelavo je bila
pSeni¢na moka.

Statisticna obdelava rezultatov kemijske analize je pokazala, da so obstajale statisti¢no
znacilne razlike (p < 0,05) tudi v vsebnosti suhe snovi (od 22,9 g/100 g v jedilniku alpske
regije do 64,6 g/100 g v jedilniku centralne regije) in mascobe (od 4,2 g/100 g v jedilniku
alpske regije do 27,6 g/100 g v jedilniku panonske regije). Koli¢ina suhe snovi je bila
najmanjsa v koroski skuti s ¢ebulo in bu¢nim oljem, saj je uporabljena skuta imela veliko
vsebnost vode (74 %). Ravno tako je bila v tej jedi najmanjSa vsebnost mascobe, Kajti
koli¢ina uporabljenega bucnega olja je bila majhna. V ostalih jedeh je bil delez mascobe
vedji, saj je bilo v belokranjski pogaci za pripravo testa uporabljeno rastlinsko olje, v ribah
v Savorju pa so sardelice najprej bile ocvrte v olju in nato polozene v marinado (Savor).
Prekmurska tiinka je bila postrezena z zaseko, v Kateri je bila shranjena.

Zaradi uporabljenih sestavin (sardelice, svinjina) je bila vsebnost beljakovin v hladni
predjedi jedilnika primorske (17,4 g/100 g) in v hladni predjedi jedilnika panonske regije
(17,0 /100 g) skoraj enaka, se je pa statisti¢no znacilno (p < 0,05) razlikovala od vsebnosti
beljakovin v hladni predjedi jedilnika alpske (12,7 g/100 g) in v hladni predjedi jedilnika
centralne regije (8,9 g/100 g) — belokranjske pogace, Vv kateri je bil dodatni vir beljakovin
med pripravo jedi dodano jajce. Pri¢akovano je bilo, da ne bodo ugotovljene statisti¢no
znacilne razlike (p < 0,05) glede vsebnosti ogljikovih hidratov med hladno predjedjo
jedilnika alpske (5,1 g/100 g) in jedilnika primorske regije (5,8 g/100 g) — koroske skute s
¢ebulo in bu¢nim oljem ter rib v $avorju, Sta Se pa statisticno znacilno razlikovali vsebnosti
ogljikovih hidratov v hladni predjedi jedilnika panonske (0,8 g/100 g) in jedilnika centralne
regije (43,1 g/100 g) — prekmurske tiinke in belokranjske pogace. Analizirane hladne
predjedi so se razlikovale po vsebnosti hranljivih snovi, kar je posledica sestave obrokov,
nacina priprave (ocvrte ribe v Savorju oziroma marinadi) in postrezbe jedi (postreZba
prekmurske tiinke z zaseko).

Med juhami stirih regij smo ugotovili statisti¢no znacilne razlike (p < 0,05) v vsebnosti suhe
snovi (od 5,9 g/100 g v minestri primorske do 57,8 g/100 g v knapovskem golazu centralne
regije) in vsebnosti pepela (od 1,0 v jedilniku primorske do 1,7 g/100 g v jedilniku alpske
regije). Glede na razli¢en delez suhe snovi je bila v analiziranih juhah pri¢akovano razli¢na
vsebnost hranljivih snovi: mascobe (od 0,4 g/100 g v jedilniku primorske do 13,5 g/100 g v
jedilniku centralne regije), beljakovin (od 0,9 g/100 g v jedilniku primorske do 8,8 g/100 g
v jedilniku centralne regije) in ogljikovih hidratov (od 1,8 g/100 g v jedilniku panonske do
34,5 g/100 g v jedilniku centralne regije). Do tako velikih razlik v vsebnosti masc¢obe in
beljakovin je prislo zaradi uporabljenih sestavin: primorska minestra je bila pripravljena z
veliko zelenjave in majhno koli¢ino testenin, zato je imela namanjSo vsebnost suhe snovi,
pepela, mascobe in beljakovin, medtem ko je imel knapovski golaz, pripravljen kot juha,
najvecjo vsebnost suhe snovi, mascobe, beljakovin in ogljikovih hidratov. Za knapovski
golaz, pripravljen kot juha, sta bila uporabljena tudi prekajena in sveza svinjina ter fizol.

Pri toplih predjedeh je bila enaka koli¢ina suhe snovi v jedilnikih primorske in panonske
regije (33,0 g/100 g), statisticno znacilno (p < 0,05) sta se razlikovali le topli predjedi v
jedilniku alpske (16,8 g/100 g) in jedilniku centralne regije (12,1 ¢g/100 g). Rezultati ne
presenecajo, saj sta si bili topli predjedi primorske in alpske regije podobni po sestavi (to€ s
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prSutom ob beli polenti ter svinjska ribica z ajdovo kaSo in jurcki). ManjSo vsebnost suhe
snovi je imela jed loSka smojka oziroma repa, nadevana s proseno kaso in kuhana v vodi,
najman;j$o pa jed kozjanski krapi z ocvirki (polnjene ajdove testenine s proseno kaso in
skuto, kuhane v vodi). Statisticno znacilne razlike (p < 0,05) so bile v toplih predjedeh
ugotovljene tudi med vsebnostjo pepela (od 0,8 g/100 g v jedilniku alpske do 2,5 g/100 g v
jedilniku primorske regije — zaradi bele polente), mas¢obe (od 2,8 ¢g/100 g v jedilniku
centralne do 5,8 g/100 g v jedilniku primorske regije — zaradi na maslu ocvrtega prsuta),
beljakovin (od 1,7 9/100 g v jedilniku alpske do 12,8 g/100 v jedilniku panonske regije —
zaradi svinjske ribice) in ogljikovih hidratov (od 4,0 g/100 g v jedilniku centralne do 16,2
9/100 g v jedilniku primorske regije — zaradi bele polente).

Za glavne jedi je bilo ugotovljeno, da se med seboj statisticno znacilno (p < 0,05) razlikujejo
glede vsebnosti suhe snovi (od 22,9 g/100 g v jedilniku primorske do 31,1 g/100 g v jedilniku
centralne regije), beljakovin (od 7,2 g/100 g v jedilniku centralne do 14,4 g/100 g v jedilniku
panonske regije) in ogljikovih hidratov (od 5,7 g/100 g v jedilniku panonske do 16,9 g/100
g v jedilniku centralne regije).

Vzrok za razlike v vsebnosti suhe snovi je v sestavi jedi, saj je bila jed, ki je vsebovala
najmanj$o vsebnost suhe snovi (trziska brzola z idrijskimi Zlikrofi, kprouc), pripravljena iz
ov¢jega mesa s ¢ebulo in krompirjem, idrijski zlikrofi so bili polnjeni s krompirjem, kprouc
pa je jed iz kuhanega ohrovta. Glavna jed pohorski pisker jedilnika panonske regije je po
pri¢akovanjih vsebovala najve¢ beljakovin in ogljikovih hidratov, saj je bila pripravljena iz
govejega mesa, krompirja in jeSprenja.

Ugotovili smo, da je bila vsebnost mas¢obe enaka v glavnih jedeh alpske in panonske regije
(3,5 9/100 @), stastisticno znacilno sta se razlikovali vsebnosti mas¢obe v glavni jedi
mascobe v glavni jedi centralne regije (zasavski jetrnici, kozjanski kruhovi potici, duSenem
rdeCem zelju) sta prispevali predvsem zasavska jetrnica, pripravljena iz praZenih jeter in
kuhane svinjske glave, ter kozjanska kruhova potica, zabeljena z ocvirki in prelita s kislo
smetano.

Vsebnosti pepela sta bili enaki v glavnih jedeh jedilnikov primorske in panonske regije (1,8
9/100), statisti¢no znacilno sta se razlikovali vsebnosti pepela v glavnih jedeh jedilnikov
alpske (1,6 g/100 g) in centralne regije (2,0 g/100 g). Najvisja vsebnost pepela v glavni jedi
centralne regije (zasavski jetrnici, kozjanski kruhovi potici, duSenem rdecem zelju) je
posledica prosene kase, uporabljene za pripravo jetrnice, ter kozjanske kruhove potice,
pripravljene iz lisnatega testa in kruhovih kock.

Ugotovili smo, da med sladicami obstajajo statisticno znacilne razlike glede vsebnosti
mascobe (od 2,9 g/100 g primorske do 16,7 g/100 g panonske regije), beljakovin (od 4,1
0/100 g primorske do 9,1 g/100 g panonske regije), ogljikovih hidratov (od 24,7 g/100 g
panonske do 40,4 g/100 g primorske regije) in suhe snovi (od 48,1 g/100 g primorske do
62,6 9/100 g alpske regije). Statisticno znacilnih razlik glede vsebnosti pepela ni bilo med
sladicama alpske (0,8 g/100 g) in primorske (0,7 g/100 g) regije ter med sladicama panonske
(1,0 /100 g) in centralne (1,0 g/100 g) regije.
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Do velikih razlik v vsebnosti suhe snovi med sladicami je prislo zaradi razli¢ne sestave, saj
je bila sladica z najmanjSo vsebnostjo suhe snovi jedilnika primorske regije (trentarske
kloce) pripravljena iz testa in nadevana s suhimi hruskami, jabolki in rozinami, medtem ko
je najvisjo vsebnost suhe snovi vsebovala sladica alpske regije (ljubljanska torta),
pripravljena iz velikega $tevila jajc (15 kom), orehov, masla, ¢okolade, sladkorja in moke.
Glede vsebnosti beljakovin in mascobe je prednjacila sladica jedilnika panonske regije
(prekmurska gibanica), ki je imela hkrati najmanjSo vsebnost ogljikovih hidratov, saj je bila
za pripravo sladice uporabljena velika koli¢ina kisle smetane, orehov, skute in margarine.
Prekmurska gibanica je imela izmed vseh sladic najvisjo tezo (195 g). Bila je peCena v
okroglem lon¢enem pekacu in postrezena v trikotni obliki. Zaradi vecjega Stevila plasti,
trikotne oblike in temperature je bilo potrebno porcionirati nekoliko vecji kos sladice, da je
ta na krozniku deloval stabilno, hkrati tudi estetsko.

Ugotovili smo, da so se analizirane jedi razlikovale po vsebnosti hranljivih snovi, kar je bilo
posledica sestave in nacina priprave jedi pa tudi neposredne povezave z njihovim poreklom.

Zveza med rezultati senzori¢ne analize in kemijske sestave jedi: za ta namen so bili
izraCunani korelacijski koeficienti. Ti kazejo na zelo moc¢no povezavo med parametri
senzori¢nih lastnosti (zunanji videz, tekstura, vonj, okus/aroma, skupni vtis) in delezem
mascobe V jedi (od 0,93 do 0,96) (priloga D2), kar potrjuje, da je mas¢oba zelo pomembna
pri senzori¢ni oceni. Nekoliko niZji, vendar tudi visoki so bili koeficienti korelacije med
parametri senzori¢nih lastnosti (zunanji izgled, tekstura, vonj, okus/aroma, skupni vtis),
delezem beljakovin (od 0,87 do 0,89) in ogljikovih hidratov v jedi (od 0,84 do 0,87) (priloga
D2).

Med hladnimi predjedmi je glede na senzori¢ne ocene izstopala prekmurska tiinka (HP3),
saj je za okus/aromo ter skupni vtis dobila najvisje stevilo tock (5,0), ta ocena se je v obeh
primerih statisti¢no znacilno razlikovala od ocen ostalih hladnih predjedi. Tudi ocena za von;
je bila maksimalna (3,0 tocke), ocena za teksturo pa najvi§ja med ocenami za teksturo
hladnih predjedi (2,8 tocke). Tudi skupno Stevilo tock je bilo najvisje. S kemijsko analizo je
bilo ugotovljeno, da je prekmurska tiinka (HP3) vsebovala najve¢ masc¢obe med hladnimi
predjedmi (27,6 g/100 g) (priloga C1).

Med hladnimi predjedmi je bila senzori¢no najbolje ocenjena jed prekmurska tiinka (HP3),
vsebovala je najmanj ogljikovih hidratov, in sicer 0,8 g/100 g, najslabse ocenjena jed pa je
bila belokranjska pogaca, Ki je vsebovala najve¢ ogljikovih hidratov, in sicer 43,1 g/100 g.
Po drugi strani je slednja imela najmanj$o vsebnost mas¢obe (8,9 g/100 g).

Ugotovili smo, da je vsebnost masc¢obe v prekmurski tiinki zelo vplivala na odli¢éno oceno
za okus/aromo, vonj in teksturo in tako tudi na skupni vtis jedi. Ugotovili smo, da je vsebnost
mascobe v preostalih hladnih predjedeh vplivala na skupno senzori¢no oceno jedi.

Med juhami je izstopala Stajerska kisla juha (JU3) jedilnika panonske regije, saj je edina
skupni vtis (4,4 tocke). Po okusu/aromi so bile vse §tiri juhe precej izenacene (od 4,0 do 4,2
tocke). Za zunanji videz je Stajerska kisla juha (JU3) dobila najvi§jo oceno (3,3 tocke), enako
tudi knapovski golaz, pripravljen kot juha, (JU4) jedilnika centralne regije. Skupno Stevilo
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tock je bilo najvisje pri Stajerski kisli juhi (JU3) jedilnika panonske regije (17,7 tocke).
Podobno stevilo tock sta dobili jedi knapovski golaz, pripravljen kot juha, (JU4) jedilnika
centralne regije (16,8 tocke) in govna¢ z zeljem in krompirjem, pripravljen kot juha, (JU1)
jedilnika alpske regije (16,5 tocke). Najmanjse Stevilo tock je dobila minestra (JU2) jedilnika
primorske regije (12,8 tocke).

Ceprav je knapovski golaz, pripravljen kot juha, (JU4) vseboval najved mascobe in
beljakovin, ni bil senzori¢no najbolje ocenjen, saj je velika koli¢ina masc¢obe negativno
vplivala na oceno za zunanji videz — mascoba je bila vidna oziroma je izstopala. Prav tako
je koli¢ina mesa v knapovskem golazu negativno vplivala tako na oceno teksture kot tudi
okusa (preglednica 2).

Primerjava rezultatov kemijske analize in senzori¢nih ocen je pokazala, da je na skupni vtis
ocenjevanih juh vplivala vsebnost mascobe in beljakovin v jedi, saj so bile bolje ocenjene
jedi, ki so imele ve¢jo koli¢ino mascobe in beljakovin (Stajerska kisla juha). V primeru
knapovskega golaza, pripravljenega kot juha, jedilnika centralne regije se je pokazalo, da je
bila jed bolj podobna golazu kakor juhi, saj je vsebovala preveliko koli¢ino mas¢obe in mesa,
kar je negativno vplivalo na senzori¢no oceno jedi.

Med toplimi predjedmi je izstopala svinska ribica z ajdovo kaso in jabol¢nimi krhlji (TP3)
jedilnika panonske regije, saj je dobila najvisjo oceno za vonj (3,0 tocke), okus/aromo (4,4
tocke), skupni vtis (4,9 tocke) in teksturo (2,8 toc¢ke). Tudi skupna ocena je bila najvisja
(19,0 tock).

Tudi za tople predjedi obstaja povezava med senzori¢no oceno in vsebnostjo mascob, saj je
bila npr. svinska ribica z ajdovo kaSo in jabol¢nim krhljem (TP3) prepri¢ljivo najbolje
ocenjena. Okusi dveh komponent so se v jedi odlicno ujemali, vsebovala je tudi precej
mascobe (vecjo vsebnost mascobe je vseboval le to¢ s prsutom ob beli polenti). Medtem ko
za najslabse ocenjeno jed (kozjanski krapi z ocvirki) ugotavljamo, da je vsebovala najmanj
mascobe. Boljse sta bili ocenjeni jedi, ki sta imeli tudi ve¢jo vsebnost beljakovin in
ogljikovih hidratov (svinjska ribica z ajdovo kaso in jabolénim krhljem in to¢ s pr§utom ob
beli polenti). Menimo, da je na okus jedi vplivala tako koli¢ina mas¢obe, beljakovin in
ogljikovih hidratov kot tudi njihovo medsebojno razmerje in ujemanje posameznih sestavin.

Pri glavnih jedeh je izstopala trziska brzola z igli¢evimi nudelni (GJ1) jedilnika alpske
regije, saj je dobila tako za zunanji videz (3,2 tocke) kot tudi vonj (2,8 tocke) najbolj$o
oceno. Enako oceno za vonj je dobila bakalca z idrijskimi Zlikrofi in kproucem (GJ2)
jedilnika primorske regije (2,8 tock). Statisticno znacilno se ocene glavnih jedi za zunaniji
videz, teksturo in vonj niso razlikovale. Pri okusu/aromi in skupnem vtisu pa so se statisti¢no
znacilno razlikovale le ocene za zasavsko jetrnico s kozjansko kruhovo potico in dusenim
rdec¢im zeljem (GJ4) jedilnika centralne regije, ki je bil najslabse ocenjen.

Skupna stevila toc¢k za glavne jedi jedilnikov alpske (16,0 tock), primorske (15,8 tocke) in
panonske regije (15,2 tocke) so bila precej izenafena, izstopala je le glavna jed centralne
regije zasavska jetrnica s kozjansko kruhovo potico in dusenim rde¢im zeljem (12,9 tocke),
ki je vsebovala najve¢ mascobe in najmanj beljakovin. Koli¢ina maS¢obe je ucinkovala
neprijetno in ni bila harmoni¢na z ostalimi sestavinami, zato je bila ta jed najslabse ocenjena.



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 57
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Sladice: senzori¢no smo ocenjevali §tiri sladice razli¢nih regij — ljubljansko torto (SL1)
alpske regije, trentarske kloce (SL2) primorske regije, halosko gibanico (SL3) panonske
regije in mlin¢evko (SL4) centralne regije (preglednica 2).

Pri sladicah je mo¢no izstopala mlin¢evka (SL4) centralne regije, saj je dobila maksimalno
oceno za vonj (3,0 toc¢ke) in najboljSe ocene za okus/aromo (4,8 tocke), skupni vtis
(4,8 tocke), teksturo (2,7 tocke) in zunanji videz (3,8 tocke). V sestevku je mlin¢evka (SL4)
centralne regije dobila 19,1 tocke, ve¢ kot so dobile ljubljanska torta (SL1) alpske regije
(17,5 tocke), trentarske kloce (SL2) primorske regije (16,5 tocke) in haloSka gibanica (SL3)
panonske regije (15,5 tocke).

S kemijsko analizo sladic smo ugotovili, da je imela najve¢jo vsebnost mascobe in
beljakovin sladica jedilnika centralne regije (SL4) — haloska gibanica, ki pa je bila
senzori¢no najslabse ocenjena. Primerjava rezultatov kemijske analize in senzori¢nih ocen
za sladice je pokazala, da ni povezave med vsebnostjo maséobe in senzori¢no oceno, Saj SO
boljse bile ocenjene sladice z manj$o koli¢ino mascobe. Podobno smo ugotovili glede
vsebnosti ogljikovih hidratov v sladicah, saj najbolje ocenjena sladica iz jedilnika centralne
regije (mlinéevka) tudi ni vsebovala najvecje koli¢ine ogljikovih hidratov.

Zveza med rezultati senzori¢ne analize in razmerjem energijskih delezev hranljivih
snovi Vv jedilnikih: z vsoto senzori¢nih ocen posameznih jedi (hodov) v jedilniku smo dobili
skupno senzori¢no oceno za jedilnik alpske (82,7 tocke), primorske (78,2 tocke), panonske
(86,6 tocke) in centralne regije (77,6 tocke).

Ugotovljeno je bilo, da je najvisje Stevilo tock pri senzori¢nem ocenjevanju dobil jedilnik
panonske regije (86,6 tocke), ki je bil sestavljen iz najbolje ocenjene hladne predjedi —
prekmurske tiinke (HP3), najbolje ocenjene juhe — stajerske kisle juhe (JU3), najbolje
ocenjene tople predjedi — svinjske ribice z ajdovo kaSo in jabol¢nimi krhlji (TP3), tretje
ocenjene glavne jedi — pohorskega piskra (GJ3) in najslabse ocenjene sladice — haloSke
gibanice (SL3).

Razmerje med energijskimi delezi hranljivih snovi v jedilniku panonske regije je bilo: 54 %
mascéobe, 25 % beljakovin in 21 % ogljikovih hidratov (slika 12). Jedilnik alpske regije je
v seStevku imel le 3,9 tocke manj od jedilnika panonske regije, in sicer 82,7 tocke. Jedilnik
je bil sestavljen iz drugo uvrséene koroske skute s ¢ebulo in bu¢nim oljem (HP1), tretje
uvrséenim govnacem z zeljem in krompirjem, pripravljenim kot juha, (JU1) in loske smojke
(TP1) ter najbolje ocenjene glavne jedi, trziske brzole z igli¢evi nudelni (GJ1) in drugo
uvrséene sladice ljubljanske torte (SL1). Razmerje med energijskimi delezi hranljivih snovi
v jedilniku alpske regije je znasalo: 37 % mascobe, 20 % beljakovin in 43 % ogljikovih
hidratov (slika 12).

Jedilnik primorske regije je bil glede na skupno $tevilo tock uvr§¢en na tretje mesto in je
imel 78,2 tocke, kar je 8,4 tocke manj kot jedilnik panonske regije in 4,5 tocke manj kot
jedilnik alpske regije. Sestavljen je bil iz tretje uvrs¢ene hladne predjedi rib v Savorju (HP2),
najslabse ocenjene juhe minestre (JU2), drugo uvrscene tople predjedi toca s prsutom ob beli
polenti (TP2), drugo uvrsc¢ene glavne jedi bakalce z idrijskimi Zlikrofi in kproucem (GJ2)
ter tretje uvrSCene sladice trentarske kloce (SL2). Razmerje med energijskimi delezi
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hranljivih snovi v jedilniku primorske regije je znasalo: 33 % mascobe, 23 % beljakovin in
44 % ogljikovih hidratov (slika 12).

Najslabse je bil ocenjen jedilnik centralne regije. V skupnem sestevku je dobil 77,6 tocke,
kar je 9,0 tocke manj od panonskega, 5,1 tocke manj od alpskega in le 0,6 tocke manj od
primorskega jedilnika. Sestavljen je bil iz najslabse ocenjene hladne predjedi belokranjske
pogace (HP4), drugo uvrs¢ene juhe knapovskega golaza, pripravljenega kot juha (JU4),
najslabse ocenjene tople predjedi kozjanskih krapov z ocvirki (TP4), najslabse ocenjene
glavne jedi zasavske jetrnice s kozjansko kruhovo potico in duSenim rde¢im zeljem (GJ4) in
najbolje ocenjeno sladico mlin¢evko (SL4). Razmerje med energijskimi delezi hranljivih
snovi v jedilniku centralne regije znasalo: 14 % mascobe, 37 % beljakovin in 49 % ogljikovih
hidratov (slika 12).

S primerjavo razmerja energijskih delezev hranljivih snovi jedilnikov stirih regij in
pripadajoc¢ih senzori¢nih ocen lahko trdimo, da je vsebnost mas¢obe mocno vplivala na
sezori¢no oceno jedilnikov, saj je najbolje ocenjeni jedilnik panonske regije imel najvec;ji
delez mascobe (54 %) in najslabse ocenjeni jedilnik centralne regije najmanjsi delez
mascobe (14 %).

Nadalje lahko ugotovimo, da je vecji energijski delez ogljikovih hidratov negativno vplival
na senzori¢no oceno jedilnika, saj je najslabse ocenjeni jedilnik centralne regije vseboval
najve¢ji delez ogljikovih hidratov (49 %) in najbolje ocenjeni jedilnik panonske regije
najmanjsi delez ogljikovih hidratov (21 %) (slika 12).

Delezi beljakovin v prvih treh uvrscenih jedilnikih panonske, alpske in primorske regije so
bili od 20 % do 25 %, le delez beljakovin v najslabse uvrséenem jedilniku centralne regije
je bil vegji in je znasal 37 %. Ugotovljeno je bilo, da je v tem primeru vecji delez beljakovin
negativno vplival na senzori¢no oceno posameznih jedi in posledi¢no na senzori¢no oceno
celotnega jedilnika.

Ce bi iz vseh senzori¢no najbolje ocenjenih jedi sestavili nov jedilnik, bi ta zajemal hladno
predjed prekmursko tiinko (HP3), izmed juh Stajersko kislo juho (JU3), toplo predjed
svinjsko ribico z ajdovo kaSo in jabol¢nimi krhlji (TP3), glavno jed trzisko brzolo z
igli¢evimi nudelni (GJ1) in sladico mlincevko (SL4).

Pokazalo se je, da kljub najboljsi oceni za skladnost obrokov jedilnika primorske regije ne
bi bilo v novem jedilniku nobene jedi iz jedilnika te regije.

Primerjava rezultatov ra¢unalni$ke analize hranilne in energijske vrednosti z rezultati
kemijskih analiz: za izracun hranilne in energijske vrednosti obrokov smo poleg kemijske
analize uporabili tudi spletno orodje — rac¢unalniski program Odprta platforma za klini¢no
prehrano (OPKP) in dobljene rezultate primerjali z rezultati kemijske analize.

Ugotovili smo, da so se rezultati med seboj razlikovali (priloga F2). Torej ni bila potrjena
hipoteza, da se rezultati kemijske analize ne bodo razlikovali od podatkov, obdelanih z
racunalni$kim programom OPKP. Potrdili pa smo mnenja razli¢nih avtorjev, ki menijo, da
racunalniSki programi in izracuni na osnovi podatkov razli¢nih prehranskih tablic ne morejo
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nadomestiti kemijske analize dejanskih vzorcev in da je ponovljivost teh programov odvisna
tudi od pravilnosti pridobljenih podatkov o koli¢ini posameznih zivil v obroku itd. (Semi,
2005).

Izracuni energijskih vrednosti s pomo¢jo racunalniSkega programa OPKP so pri Sestih jedeh
bili manjsi od izracunov, ki Smo jih dobili s pomocjo kemijske analize na BF v Ljubljani, pri
Stirinajstih jedeh pa vecji. Odstopanja so bila do 23 %. NajmanjSa odstopanja so bila v
jedilniku panonske regije (do 11 %), in najvecja v jedilniku primorske regije (do 23 %).

Skupne energijske vrednosti, pridobljene s pomocjo racunalniskega programa OPKP, so se
razlikovale od skupnih energijskih vrednosti jedilnikov, ki smo jih izrac¢unali iz podatkov,
pridobljenih s kemijsko analizo; najbolj (11 %) pri jedilniku panonske regije (BF = 5271 kJ
in OPKP = 5835 kJ) in najmanj (2 %) pri jedilniku alpske regije (BF = 5271 kJ in OPKP =
5150 kJ) (slika 16, priloga F2).

Ugotovili smo, da je do odstopanj v izracunu s pomoc¢jo racunalniS$kega programa OPKP
prislo zaradi razlicnega sestava zivil, navedenega v bazi podatkov, in zaradi nenatan¢no
napisanih receptur, v Kkaterih so bile koli¢ine zivil izrazene z domacimi merami. Pri
tradicionalnih, regionalnih jedeh je bilo to zlasti pogosto. Zato smo pri izdelavi jedi natan¢no
merili sestavine in zapisovali spremembe oziroma odmike od receptur in te podatke
upostevali pri vnaSanju receptov v racunalniSki program OPKP. Tako smo odstopanja v
izratunu zmanjSali. Menimo, da so bili mozni razlogi za odstopanja v izra¢unih nacin
priprave in termi¢na obdelava jedi, upostevanje faktorja izgube pri kuhanju, porcioniranje
jedi in tudi ¢loveski faktor.

Do odstopanj v izratunu z racunalniSkim programom OPKP je prislo glede vsebnosti
mascobe v jedilnikih, saj smo dobili ve¢je vrednosti (v jedilniku panonske regije vecji
izracun za 11,9 g kot pri kemijski analizi) ali pa manj$e vrednosti (v jedilniku primorske
regije manjsi izracun za 6,2 g kot pri kemijski analizi) (slika 17, priloga F2).

Pri izraCunu vsebnosti beljakovin s pomo¢jo racunalniskega programa OPKP smo ugotovili
najve¢je odstopanje od podatkov kemijskih analiz v jedilniku panonske regije (za 24 g
manj$i izraun Kot pri kemijski analizi). Nasprotno pa je izracun vsebnosti beljakovin v
jedilniku centralne regije s pomocjo racunalniskega programa OPKP bil vecji za 8 g kot s
kemijsko analizo (slika 18, priloga F2).

Tudi pri vsebnosti ogljikovih hidratov smo ugotovili odstopanje. Najvecje odstopanje je bilo
v jedilniku centralne regije, saj je bila vsebnost ogljikovih hidratov, izracunana s pomocjo
raunalniSkega programa OPKP, za 12,3 g vecja kot s kemijsko analizo. Nasprotno pa je bila
vsebnost ogljikovih hidratov, izra¢unana s pomoc¢jo racunalniskega programa OPKP, za 11,9
g manjSa od kemijske analize v jedilniku primorske regije (slika 19, priloga F2).

Ugotovili smo, da je do najvecjih odstopanj med izaCunom z racunalni$kim programom
OPKEP in kemijsko analizo pri$lo pri izracunu koli¢ine beljakovin: 30 % Vv jedilniku alpske
regije, manjsa so bila odstopanja pri izracunu mascobe: 16 % v jedilniku panonske regije in
najmanj$a odstopanja pri izra¢unu ogljikovih hidratov: 11,9 % v jedilniku primorske regije.
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Menimo, da je do najvecjih razlik prislo zaradi razli¢nih podatkov o sestavi mesa v tablicah
in dejanske sestave mesa, uporabljenega v jedeh.

Energijska vrednost jedi (hodov) in jedilnikov: skupne energijske vrednosti jedilnikov,
pridobljene s pomoc¢jo kemijske analize, so bile najvisje v jedilniku centralne regije
(5585 kJ) in najmanjse v jedilniku primorske regije (3379 kJ) (slika 16, priloga F2). Jedilniki
so bili sestavljeni za glavni dnevni obrok (kosilo). Dnevna priporo¢ena koli¢ina s hrano
zauzite energije se giblje od 8,2 MJ do 9,5 MJ (Referen¢ne vrednosti ..., 2004) za zenske in
od 11,4 MJ do 12,0 MJ za moske pri lahkem delu. Ce se uposteva, da predstavlja analizirani
obrok 30-35 % priporocene celodnevne energije, je priporoc¢ena koli¢ina energije, zauZite s
kosilom, med 2460 in 4200 kJ. Ob upostevanju tega, ugotavljamo, da so bile energijske
vrednosti jedilnikov alpske, panonske in centralne regije previsoke in da je temu ustrezal le
jedilnik primorske regije.

Kot smo Ze omenili smo jedilnike sestavili iz pet hodov (jedi): hladne predjedi, juhe, tople
predjedi, glavne jedi in sladice. Analizirane jedi je pripravljal profesionalni kuhar, ki je,
uposteval obstojece gostinske normative o koli¢ini jedi in tudi estetski videz kroznikov.
Istocasno je moral pri porcioniranju upostevati nasitno vrednost jedi in ustrezno prilagoditi
njihovo koli¢ino na krozniku oziroma upostevati razmerje med bolj in manj nasitnimi
komponentami na krozniku. Hladna predjed, juha in topla predjed naj bi bile postrezene v
manjsih koli¢inah z namenom, da pripravijo Cutila okuSevalcev na glavno jed, ki je
koli¢insko najobilnejsa.

Z obdelavo podatkov smo ugotovili statisticno znacilne razlike (p < 0,05) med energijskimi
vrednostmi hladnih predjedi, saj so se gibale od 412 kJ/porcijo (jedilnik alpske regije) do
707 kd/porcijo (jedilnik centralne regije). Do teh odstopanj je prislo zaradi velikih razlik v
energijski vrednosti (kJ/100 g) hladnih predjedi (458 kJ/100 g za jedilnik alpske regije in
1323 kj/100 g za jedilnik centralne regije).

Podobno kot pri hladnih predjedeh smo ugotovili, da se statisticno znacilno (p < 0,05)
razlikujejo energijske vrednosti juh, glavnih jedi in sladic. Le pri toplih predjedeh jedilnika
primorske in panonske regije niso bile ugotovljene statisticno znacilne razlike. Energijske
vrednosti juh so bile od 178-2480 kJ/porcijo, toplih predjedi od 254-889 kJ/porcijo, glavnih
jedi od 1009-1703 kJ/porcijo in sladic od 626-2391 kJ/porcijo.

Pokazalo se je, da je do tako velikih razlik v energijski vrednosti posameznih jedi (hodov)
razliénih jedilnikov prislo zaradi razlicne sestave in nalina priprave jedi, postreZbe
(porcioniranja jedi), kar je tudi povezano s tradicionalnim poreklom in videzom jedi.

Vsebnost mascobe in mascobnokislinska sestava v posameznih jedeh (hodih) in
jedilnikih: Domneve o razli¢ni vsebnosti mascobe v posameznih jedeh smo potrdili s
kemijsko analizo. Razlike so posledica razli¢nih surovin, iz katerih so jedi bile pripravljene
(rib, mesa, zelenjave, moke ...) in tudi zaradi razli¢nih postopkov priprave (cvrenja, dusenja,
kuhanja ...), oboje pa je v neposredni povezavi s tradicionalnim poreklom jedi.

S kemijsko analizo smo ugotovili, da obstajajo precej$nje razlike glede vsebnosti masc¢obe
med enakimi hodi (jedmi) razli¢nih jedilnikov (slika 6, priloga C1, C2, C3, C4 in C5).
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Glede na razli¢no vsebnost mas¢obe v posameznih jedeh smo pricakovali tudi razlike glede
vsebnosti mascobe v celotnih jedilnikih. Glede na osebne izkusnje, izbiro zivil in jedi ter
nacina priprave slednjih smo predvidevali najve¢jo vsebnost mascobe v jedilniku panonske
regije, kar smo tudi potrdili s kemijsko analizo (velika vsebnost mesa in premalo zelenjave
v jedilniku). Za jedilnik primorske regije smo predvidevali najmanj$o vsebnost mascobe
zaradi izbire jedi (minestre, polente, rib ...), kar se je izkazalo kot pravilno. Jedilniku
primorske regije pa je bil najbolj podoben (po vsebnosti maséobe) jedilnik alpske regije.
Poleg mesa je vseboval tudi dovolj zelenjave (zelja, repe). Ponesrecen je bil le izbor sladice
(ljubljanske torte), Ki je bila nasitna, kremasta in intenzivne arome (Stefelin in Zvab, 2007).
Ljubljanska torta je bila vkljucena v nabor slovenskih regionalnih jedi in ¢ez ¢as tudi
umaknjena, saj so ji oporekali avtohtonost. Medtem je bil ustvarjen nov recept za ljubljansko
torto iz drugaénih sestavin (fig, kostanja, meda, ajdove moke) (Strumbelj, 2013).

S plinsko kromatografijo smo dolo¢ili mas¢obnokislinsko sestavo jedi razli¢nih kulinari¢nih
regij. Iz vsebnosti mas¢obnih kislin, izraZzenih v uteznih deleZih, in koli¢ine maséobe Vv jedi
smo izracunali koli¢ine NMK, ENMK in VNMK v obroku (priloga E1, E2, E3, E4 in E5).
V prilogah C1, C2, C3, C4 in C5 so prikazani povpre¢ni utezni delezi mas¢obnih kislin
analiziranih jedi (hodov). Pri tem naj omenimo, da nismo uspeli indentificirati 16,5 ut. %
mascéobnih kislin v jedilniku alpske regije, 10,3 ut. % v jedilniku primorske regije, 22,2 ut.
% v jedilniku panonske regije in 26,3 ut. % v jedilniku centralne regije. V preucevanih jedeh
in jedilnikih smo pric¢akovali razlike v mas¢obnokislinski sestavi, kar smo tudi dokazali s
kemijsko analizo.

Z mascobnokislinsko analizo smo ugotovili, da je bil najvecji delez NMK v jedilniku
centralne regije (52 %), najmanjsi pa v jedilniku primorske regije (41 %). Delez ENMK je
bil najvecji v jedilniku primorske regije (38 %) in najmanjsi v jedilniku centralne regije
(15 %). Delez VNMK je bil najvecji v jedilniku panonske regije (42 %) in najmanjsi v
jedilniku primorske regije (21 %) (slika 15).

Jedilniki: senzori¢no najbolje ocenjen je bil jedilnik panonske regije. Masa tega jedilnika
je bila velika (864 g) in tudi koli¢ina mas¢obe v porciji je bila najvecja (74,4 g). Prav tako
je bil najvedji tudi energijski delez mascobe (54 %).

Delez NMK je bil 42 %, vecji delez NMK je bil le v jedilniku centralne regije (52 %).
Mascéobnokislinska sestava obrokov ni presenetila, saj je bila neposredno povezana z izbiro
zivil, uporabljenih pri pripravi jedi: svinjina in svinjska mascoba (meso iz tiinke) v hladni
predjedi, svinjske nogice, repki in svinjska glava ter kisla smetana v Stajerski kisli juhi,
svinjska ribica in svinjska mast v topli predjedi, goveje in svinjsko meso, svinjska mast in
dimljena slanina v glavni jedi (pohorski pisker) ter sladka in kisla smetana, skuta, maslo in
orehi v haloski gibanici.

V jedilniku panonske regije je bil, v primerjavi z ostalimi jedilniki, ugotovljen najvecji delez
VNMK (42 %). 1z nabora zivil lahko ugotovimo, da so bila velikokrat uporabljena zivila
Zivalskega izvora (goveje in svinjsko meso, slanina, skuta, smetana), ki vsebujejo visoko
vsebnost nasi¢ene mascobe, pa tudi veliko zivalske (nasic¢ene) mascobe (svinjske masti,
masla), manjsi pa je bil del rastlinske mascobe, ki se jo najde le v orehih iz haloske gibanice.
Ravno orehi so prispevali k ve¢jemu delezu VNMK v jedilniku panonske regije.



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 62
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Jedilnik alpske regije je bil senzori¢no uvrscen na drugo mesto (82,7 tocke). Masa jedilnika
je bila najvecja (889 g) in je vseboval 51,4 g mas¢obe/porcijo. Energijski delez mas¢obe v
jedilniku je bil 37 %. Delez NMK je bil 48 %, deleza ENMK in VNKM sta bila manjsa.
Izbor zivil v jedilniku aplske regije je zajemal: skuto in bu¢no olje v hladni predjedi (koroska
skuta s ¢ebulo in bu¢nim oljem), zelje, krompir in zaseko v govnacu z zeljem in krompirjem,
pripravljenim kot juha, repo, proseno kaso in zaseko v loski smojki, ov¢je meso, krompir,
svinjsko mast, moko, mleko, jajca, proseno kaso, kruh in smetano v glavni jedi (trziski brzoli
in iglicevih nudelnih) ter jajca, maslo, olje, mleko, orehe, cokolado, sladkor in moko v
ljubljanski torti. Delez NMK je povecala tudi ljubljanska torta, ki je vsebovala zelo veliko
masla in jajc.

Delez NMK so povecala tudi Stevilna zivila Zivalskega izvora (skuta, zaseka, ovc¢je meso,
svinjska mast, mleko, jajca, smetana), zato je bil ta deleZ v jedilniku alpske regije ve¢ji kot
deleza VNMK (uporaba orehov) in ENMK (uporaba bu¢nega in rastlinskega olja).

Jedilnik primorske regije je dobil 80,1 toc¢ke pri senzoricnem ocenjevanju in je bil na
tretjem mestu. Masa jedilnika je bila manjsa kot pri panonskem in alpskem jedilniku in je
znasala 708 g. Jedilnik je vseboval 48,2 g mas¢obe/porcijo. Energijski delez mascobe je bil
33 %. Med vsemi jedilniki je bil delez NMK najmanjsi (41 %) in najvecji delez ENMK
(38 %). Prav tako se je ta jedilnik razlikoval od ostalih treh tudi po najmanjSem delezu
VNKM (21 %). Mascobnokislinska sestava jedi iz jedilnika primoske regije nas ni
presenetila, saj smo pricakovali vecji delez VNMK zaradi nekaterih uporabljenih zivil. V
jedilniku so uporabljene sardelice in rastlinsko olje v hladni predjedi, olj¢no olje v minestri
kakor tudi fizol, zelenjava, testenine in kisla smetana. PrSut, maslo, krompir in moka so
uporabljeni v topli predjedi (tocu s pr§utom ob beli polenti), koStrunovo meso, svinjska mast,
mleko, olje, jajca, krompir, ohrovt in svinjska mast pa v glavni jedi (bakalci z idrijskimi
zlikrofi, k'p'roucu) ter repi¢no olje, moka, maslo, jabolka, rozine, suhe hruske in orehi v
sladici (trentarskih klocih). Predvsem je bil vir ENMK rastlinsko, olj¢no in repi¢no olje, vir
NMK prsut, kisla smetana, kostrunovo meso, svinjska mast in mleko ter vir VNMK sardelice
in orehi.

Pri¢akovali smo, da bo delez VNMK v jedilniku primorske regije vecji kot v ostalih
jedilnikih (glede na vkljuéene sardelice), vendar to s kemijsko analizo nismo dokazali. Celo
nasprotno, saj je bil delez VNMK v jedilniku primorske regije celo najmanjsi izmed vseh
jedilnikov. Razlog za to je verjetno tudi zelo majhna koli¢ina hladne predjedi v primerjavi z
ostalimi jedmi tega jedilnika.

Jedilnik centralne regije je bil senzori¢no najslabse ocenjen. Dobil je 77,6 tocke in je bil
po masi tudi najlazji (619 g). Vseboval je najmanj mascobe izmed vseh jedilnikov (58,4 g).
Prav tako je bil tudi energijski delez maScobe najmanjsi (14 %). Glede mascobe SO
prevladovale NMK, saj je bil njihov delez najvecji (52 %). Med vsemi jedilniki je v jedilniku
centralne regije bil najmanjsi delez ENMK (15 %). Ceprav je jedilnik centralne regije
vseboval najmanj mascobe, so v njem prevladovale NMK, kar je posledica izbora jedi. Za
juho je bil izbran knapovski golaz, pripravljen kot juha, pri katerem je bila uporabljena tudi
prekajena in sveza svinjina ter svinjska mast. V topli predjedi (kozjanskih krapih z ocvirki)
so k delezu NMK prispevali ocvirki pa tudi skuta, jajca in kisla smetana. Tudi glavna jed
(zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duseno rdece zelje) je tudi vsebovala
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nasi¢eno mascobo, Ki je izvirala iz svinjskih jeter, glave, masti, lisnatega testa, mleka in
smetane, prav tako sladica (mlinc¢evka). Mlinc¢evka je bila pripravljena tudi iz masla, mleka,
skute, jajc, kisle smetane in orehov. Glede na uporabljene sestavine ne preseneca, da je bil v
jedilniku centralne regije najman;jsi tudi delez ENMK.

Z rezultati raziskave smo potrdili naslednji zastavljeni hipotezi:

e da je senzori¢na sprejemljivost posameznih menijev razli¢na in
e da obstajajo razlike v hranilni sestavi in energijski vrednosti tako posameznih jedi
kot tudi celotnih obrokov.

Delno smo zavrnili hipotezi:

e da je izbor regijsko znacilnih jedi v posameznem meniju pester,

e daje ocena splosnega vtisa posameznega regijsko znac¢ilnega menija (skladnosti jedi)
dobra.

V celoti smo zavrnili hipotezo, v kateri smo predvidevali, da se bodo rezultati kemijske
analize ujemali s podatki, obdelanimi z racunalniskim programom OPKP.

5.1 SKLEPI

Na osnovi rezultatov nase raziskave lahko zaklju¢imo:

o Ceprav je Stevilo regionalno znagilnih jedi v Sloveniji veliko (181), smo zaradi premalo
pestrega izbora jedi iz posamezne regije (panonske, alpske, primorske in centralne) imeli
tezave pri oblikovanju jedilnika s petimi hodi (hladna predjed, juha, topla predjed, glavna
jed in sladica).

e Senzori¢no ocenjevanje skladnosti jedi v posameznem jedilniku je pokazalo, da je bil
najbolje ocenjen jedilnik primorske regije. Celoten jedilnik je bil ocenjen kot znacilno
slovenski in regionalno tipi¢en, dobro usklajen, lahek ter uravnotezen.

e Skladnost jedi v jedilniku panonske regije je bila slabSe ocenjena s pripombo, da vsebuje
preve¢ mesa, premalo zelenjave in je enolicnega videza.

e Slabsa ocena za skladnost jedi v jedilniku alpske regije je bila posledica ponavljajocih
se zivil, podobnosti barv, oziroma enoli¢nosti pri sestavi jedilnika.

e Najslabse je bila ocenjena skladnost jedi v jedilniku centralne regije. Jedi so si bile med
seboj podobne, barve jedi medle, videz jedi enolicen.

e Senzori¢na analiti¢na ocena jedilnikov je pokazala dokaj razlicno senzori¢no kakovost.
Jedilniki so bili ocenjeni s skupno oceno med 77,6 (jedilnik centralne regije) in
86,6 tocke (jedilnik panonske regije).

e V povprecju so bile senzori¢no najbolje ocenjene tople predjedi (4,3 tocke) in sladice
(4,3 tocke), nekoliko slabse hladne predjedi (4,2 tocke) in juhe (4,1 tocke), najslabse pa
glavne jedi (3,8 tocke).

e Jedilniki razli¢nih regij so se razlikovali po masi, od 619 g (jedilnik centralne regije),
708 g (jedilnik primorske regije) 864 g (jedilnik panonske regije) do 889 g (jedilnik
alpske regije.
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e Rezultati kemijske analize so pokazali razlike tako v hranilni sestavi, energijski vrednosti
in energijskih delezih hranljivih snovi posameznih jedi kot tudi v hranilni in energijski
vrednosti celotnih jedilnikov.

e Vsebnost beljakovin v celotnem jedilniku je bila od 47,3 g do 89,9 g, vsebnost mas¢ob
od 48,2 g do 74,4 g in vsebnost ogljikovih hidratov od 86,2 g do 152,4 g.

e Najvedji energijski delez beljakovin (37 %) je imel jedilnik centralne regije, najmanjsi
(20 %) jedilnik alpske regije. Najvecji energijski delez mascobe je imel jedilnik
panonske regije (54 %), najman;jsi (14 %) jedilnik centralne regije. Najvecji energijski
delez ogljikovih hidratov (49 %) je imel jedilnik centralne regije, najmanjsi (21 %) pa
jedilnik panonske regije.

e [zraCunani korelacijski koeficienti kazejo na mocno povezavo med parametri
senzori¢nih lastnosti (zunanji videz, tekstura, vonj, okus/aroma, skupni vtis) in delezem
mascobe v jedi (r = 0,93 — 0,96), kar potrjuje pozitiven vpliv mascobe na senzoricne
Zaznave.

e Rezultati mascobnokislinske analize kazejo na veliko variabilnost v mas¢obnokislinski
sestavi tako posameznih jedi kot celotnih jedilnikov.

e Delez NMK je bil najvecji v jedilniku centralne regije (52 %), najmanjsi v jedilniku
primorske regije (41 %). Delez ENMK je bil najve¢ji v jedilniku primorske regije
(38 %) in najman;jsi v jedilniku centralne regije (15 %). Delez VNMK je bil najvecji v
jedilniku panonske regije (42 %) in najmanjsi v jedilniku primorske regije (21 %).

e Energijske vrednosti celotnih jedilnikov, izraCunane iz rezultatov kemijske analize, so
bile od 3379 kJ (jedilnik primorske regije) do 5585 kJ (jedilnik centralne regije) in so se
razlikovale od energijske vrednosti, izra¢unane s pomocjo racunalniskega programa
OPKP, ki so bile od 3616 kJ (jedilnik primorske regije) do 5844 kJ (jedilnik centralne
regije). Rezultati kazejo na odstopanje energijske vrednosti jedilnikov alpske, panonske
in centralne od priporo¢ili za kosilo (2460 - 4200 kJ).

¢ (QOdstopanja energijske vrednosti med rezultati kemijske analize in izracunom so bila tako
za posamezno jed kot celotni jedilnik najvecja (od —8 do 11 %; oz. 11 %) pri jedilniku
panonske regije in najmanjsa (od —14 do 14 %; oz. 2 %) pri jedilniku alpske regije.

e Odstopanja v izracunu s pomocjo rac¢unalniskega programa OPKP pripisujemo razli¢ni
sestavi Zivil, kot je navedena v bazi podatkov, nenatan¢no napisanim recepturam, nacinu
priprave, termi¢ni obdelave jedi, porcioniranju jedi in ¢loveSkemu faktorju.

e Jedilnik, sestavljen iz senzoricno najbolje ocenjenih jedi, bi bil sestavljen iz: hladne
predjedi prekmurske tlinke, juhe Stajerske kisle juhe, tople predjedi svinjske ribice z
ajdovo kaso in jabol¢nimi krhlji, glavne jedi trziSke brZzole z iglicevimi nudelni in sladice
mlincevke.

Rezultati raziskave kazejo kako pomembno je, da pri oblikovanju pestrega, uravnoteZenega
in reprezentativnega regionalnega jedilnika poznamo tako hranilno sestavo in energijsko
vrednost posameznih jedi kot tudi njihovo senzori¢no skladnost in sprejemljivost ter
kompleksno senzori¢no kakovost jedi.
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6 POVZETEK
6.1 POVZETEK

Zanimanje za gastronomsko identiteto posameznih drzav Evropske Unije pa tudi v Sloveniji
naras¢a. Vse bolj je poudarjen pomen nacionalne, narodne, lokalne, regionalne, tradicionalne
in etni¢ne kuhinje. Proces odkrivanja slovenske kulinari¢ne in gastronomske dedis¢ine sega
v leto 1980. Od tedaj je bilo objavljeno vecje Stevilo gastronomskih in kulinari¢nih knjig.
Leta 2006 je bila izdana Strategija razvoja gastronomije, ki zdruzuje kulinariko in enologijo
v smiselno celoto ter ju povezuje s turizmom in njegovim razvojem. Slovenijo razdeli na
Stiriindvajset kulinari¢nih regij, za vsako posamezno pa so bile izbrane najbolj
reprezentativne jedi. Pri izboru slednjih je bilo pomembno predvsem to, da so izvirne,
reprezentativne in znacilne za posamezno kulinari¢no regijo. To so vse jedi, ki bi jih
gostinski obrati nudili kot dedis¢insko kuhinjo svojega okolja.

Namen raziskave je bil preuciti splo$no sprejemljivost, senzori¢no kakovost, ter hranilno in
energijsko vrednost nekaterih znacilnih jedi posameznih regij ter skladnost posameznih
regionalnih jedi v menijih. V Sloveniji $e ni bila opravljena raziskava, ki bi ugotavljala
skladnost posameznih regionalnih jedi v menijih ter njihovo prehransko in senzori¢no
vrednost.

Po etnoloski klasifikaciji obstajajo Stirje glavni tipi kulture prehranjevanja v Sloveniji: 1.
vzhodni — panonski, 2. severni — alpski, 3. centralni in 4. zahodni — mediteranski tip kulture
prehranjevanja. V okviru raziskave smo sestavili Stiri menije (jedilnike), ki So
reprezentativno predstavljali regionalno kulinariko. Vsak meni (jedilnik) je bil sestavljen iz
hladne predjedi, juhe, tople predjedi, glavne jedi in sladice; poimenovali smo jih alpski,
panonski, primorski in centralni jedilnik. lIzbor jedi zajemal reprezentativne jedi
Stiriindvajsetih  gastronomskih pokrajin  Slovenije, upoStevajo¢ Strategijo razvoja
gastronomije.

Eksperimentalno delo je zajemalo pripravo posamezne jedi natan¢no po recepturi, sledila je
senzori¢na ocena (s senzoricnim panelom smo izvedli kvantitativno senzori¢no analizo
vsake posamezne jedi), ocenili smo skladnost jedi v posameznem jedilniku, opravili smo
kemijske analize posamezne jedi, rezultate smo ovrednotili in statisticno obdelali, s pomocjo
spletne aplikacije OPKP pa smo izracunali energijsko in hranilno vrednost jedi.

Senzori¢no analizo smo izvedli po navodilih ISO 6658:2005 z osemélansko senzori¢no
komisijo, ki so jo sestavljali $olani preizkusevalci. Ocenjevali smo: zunanji videz, teksturo,
vonj, okus/aromo in skupni vtis jedi. Poleg ocenjevanja s tockovanjem posameznih
senzori¢nih lastnosti, znacilnih za posamezno jed, je senzori¢na komisija ocenila tudi
skladnost jedi v posameznem jedilniku. Ocenjevali smo pestrost zivil v jedilniku, barvno
usklajenost in skladnost okusa jedi ter reprezentativnost jedilnika za dano regijo. Poleg tega
smo ocenjevali tudi nasitnost posameznega jedilnika, uravnotezenost hranil, velikost porcij
in izbor jedi. Ocene za skladnost smo podali opisno v obliki komentarja.

S kemijsko analizo smo analizirali: vsebnost vode s susenjem pri temperaturi 105 °C do
konstantne mase, vsebnost pepela s suhim sezigom pri temperaturi 550 °C, vsebnost
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mascobe z metodo po Weibull — Stoldtu in vsebnost beljakovin z metodo po Kjeldahlu.
Mascobnokislinsko sestavo vzorcev smo dolo¢ili s plinsko kromatografijo. Izra¢un hranilne
in energijske vrednosti jedi in celotnih jedilnikov smo opravili s pomocjo spletne aplikacije
Odprta platforma za klini¢no prehrano (OPKP). Analitske vrednosti podatkov smo zbrali in
uredili v programu Microsoft Excel 2007. Urejene podatke smo statisticno obdelali v
programu IBM SPSS (IBM SPSS, 2009).

Ceprav je $tevilo regionalno znacilnih jedi v Sloveniji veliko (181), smo zaradi premalo
pestrega izbora jedi iz posamezne regije (panonske, alpske, primorske in centralne) imeli
tezave pri oblikovanju jedilnika s petimi hodi (hladna predjed, juha, topla predjed, glavna
jed in sladica). Ugotovili smo, da med regionalno znacilnimi jedmi prevladujejo mocnate
jedi, mesnih jedi je bilo za polovico manj. Sladic je bilo za naértovanje dovolj, vendar so
bile pogosto podobne mo¢natim jedem. Primanjkovalo je sadnih, zelenjavnih, mesnih in
jajénih jedi, juh ter sladkovodnih rib.

Senzori¢na kakovost obravnavanih jedilnikov je bila zelo razli¢na; najbolje je bil ocenjen
jedilnik panonske regije (86,6 tocke), najslabSe pa jedilnik centralne regije (77,6 tocke).
Posamezne jedi so bile dobro ocenjene od 12,9 do 19,1 toc¢ke. Najvisjo povprecno oceno za
skupni vtis so dobile tople predjedi (4,3 tocke) in sladice (4,3 tocke). Povprecna ocena za
skupni vtis hladnih predjedi je bila 4,2 tocke in za juhe 4,1 tocke. Najslabso oceno za skupni
vtis so prejele glavne jedi, in sicer 3,8 tocke.

Skladnost obrokov v jedilniku je bila razlicno ocenjena. Senzori¢no ocenjena skladnost jedi
v jedilniku je pokazala, da je bil le jedilnik primorske regije ocenjen kot skladen. Celoten
jedilnik je bil ocenjen kot znacilno slovenski in regionalno tipicen, dobro usklajen, lahek ter
uravnotezen. Za jedilnike panonske, alpske in centralne regije je ugotovljena neskladnost.
Skladnost jedi v jedilniku panonske regije je bila slabse ocenjena s pripombo, da vsebuje
preve¢ mesa, premalo zelenjave in je enoli¢nega videza. SlabSa ocena za skladnost jedi v
jedilniku alpske regije je bila posledica ponavljajocih se Zivil, podobnosti barv, oziroma
enolicnosti pri sestavi jedilnika. Najslabse je bila ocenjena skladnost jedi v jedilniku
centralne regije. Jedi so si bile med seboj podobne, barve jedi medle, videz jedi enolicen.
Rezultati kemijske analize so pokazali razlike tako v hranilni sestavi, energijski vrednosti in
energijskih delezih hranljivih snovi posameznih jedi kot tudi v hranilni in energijski
vrednosti celotnih jedilnikov. Vsebnost beljakovin je bila od 47,3 g do 89,9 g, vsebnost
mascob od 48,2 g do 74,4 g, vsebnost ogljikovih hidratov pa od 86,2 g do 152,4 g. Najvecji
energijski delez beljakovin (37 %) je imel jedilnik centralne regije, najmanjsi (20 %) jedilnik
alpske regije. Najvecji energijski deleZ maScobe je imel jedilnik panonske regije (54 %),
najmanjsi (14 %) jedilnik centralne regije. Najvecji energijski delez ogljikovih hidratov (49
%) je imel jedilnik centralne regije, najmanjsi (21 %) pa jedilnik panonske regije. Ugotovili
smo, da je delez mascobe v jedilniku je vplival senzori¢ne zaznave. IzraCunani korelacijski
koeficienti kazejo na mo¢no povezavo med parametri senzori¢nih lastnosti (zunanji videz,
tekstura, vonj, okus/aroma, skupni vtis) in delezem mascobe v jedi (r = 0,93 — 0,96), kar
potrjuje pozitiven vpliv mascobe na senzori¢ne zaznave. Jedilniki razlicnih regij so se
razlikovali po masi tudi do 270 g. Najvecjo maso imel jedilnik alpske regije (889 g), manjso
jedilnika panonske (864 g) in primorske regije (708 g), najmanjSo pa jedilnik centralne regije
(619 g).
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Rezultati mascobnokislinske analize so pokazali na veliko variabilnost v mas¢obnokislinski
sestavi tako posameznih jedi kot celotnih jedilnikov. Delez NMK je bil najvecji v jedilniku
centralne regije (52 %), najmanjsi v jedilniku primorske regije (41 %). Delez ENMK je bil
najvedji v jedilniku primorske regije (38 %) in najman;jsi v jedilniku centralne regije (15 %).
Delez VNMK je bil najve¢ji v jedilniku panonske regije (42 %) in najmanjsi v jedilniku
primorske regije (21 %).

Energijske vrednosti celotnih jedilnikov, izracunane iz rezultatov kemijske analize, so bile
od 3379 kJ (jedilnik primorske regije) do 5585 kJ (jedilnik centralne regije) in so se
razlikovale od energijske vrednosti, izraCunane s pomocjo racunalniSskega programa OPKP,
ki so bile od 3616 kJ (jedilnik primorske regije) do 5844 kJ (jedilnik centralne regije).
Rezultati raziskave so pokazali, da je za nacrtovanje regionalno znacilnih jedilnikov
pomembno poznavanje sestave posameznih jedi, njihova senzori¢na ocena, sprejemljivost
in skladnost. Odstopanja energijske vrednosti med rezultati kemijske analize in izracunom
so bila tako za posamezno jed kot celotni jedilnik najvecja (od —8 do 11 %; 0z. 11 %) pri
jedilniku panonske regije in najmanjsa (od —14 do 14 %; oz. 2 %) pri jedilniku alpske regije.
Ugotovljeno je bilo, da je do odstopanj prislo predvsem pri izracunu beljakovin (do 30%).
Manjsa so bila odstopanja pri izratunu mascobe (do 16 %) in najmanjSa pri izratunu
ogljikovih hidratov (do 11,9 %). Odstopanja v izra¢unu s pomocjo racunalniskega programa
OPKP pripisujemo razli¢ni sestavi zivil, kot je navedena v bazi podatkov, nenatan¢no
napisanim recepturam, nacinu priprave, termicni obdelave jedi, porcioniranju jedi in
¢loveskemu faktorju.

Jedilnik, sestavljen iz senzori¢no najbolje ocenjenih jedi, bi bil sestavljen iz: hladne predjedi
prekmurske tlinke, juhe Stajerske kisle juhe, tople predjedi svinjske ribice z ajdovo kaso in
jabol¢nimi krhlji, glavne jedi trziske brzole z igli¢evimi nudelni in sladice mlin¢evke.

Rezultati raziskave so pokazali kako pomembno je, da pri oblikovanju pestrega,
uravnoteZenega in reprezentativnega regionalnega jedilnika poznamo tako hranilno sestavo
in energijsko vrednost posameznih jedi kot tudi njihovo senzori¢no skladnost in
sprejemljivost ter kompleksno senzori¢no kakovost jedi.

6.2 SUMMARY

Interest in the gastronomical identity of individual countries within the European Union,
including Slovenia, is on the rise. An increasing amount of emphasis is placed on the
importance of national, folk, local, regional, traditional and ethnic cuisine. The process of
discovery of Slovenian culinary and gastronomic heritage dates back to the year 1980, since
which a substantial number of gastronomic and culinary books has been published. In 2006,
The Strategy for the Development of Gastronomy, a work that combines gastronomy and
oenology, as well as intertwines the two with tourism and its development, was published.
It divides Slovenia into twenty-four gastronomic regions, and makes a selection of the most
representative dishes found in each. As part of the selection of the former, it places
importance on the fact that they are original, representative of and characteristic for each
gastronomic region. These are all dishes that restaurateurs might offer as the hereditary
cuisine of their environment.
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The purpose of this study was to examine the overall acceptability, sensory quality, and
nutritional and energy value of some of the dishes characteristic of different regions of
Slovenia, as well as the degree to which individual dishes that are part of regional menus are
complementary to one another. In Slovenia, a study that would determine the
complementarity of different regional dishes in regional menus and their nutritional and
sensory value has not yet been conducted.

According to ethnological classification, there are four main kinds of culinary culture in
Slovenia: 1. the East or Pannonian 2. the North or Alpine 3. the central and 4. the West or
Mediterranean. As part of the study, we have complied four menus, each of which is
representative of a kind of regional culinary or gastronomic culture. Each menu was made
up of a cold appetiser, soup, warm appetiser, main course and dessert; the four menus were
named the Alpine, Pannonian, Littoral and central menu. The selection of dishes
encompassed representative dishes of twenty-four gastronomic regions of Slovenia, in
accordance with the Strategy for the Development of Gastronomy.

The experimental part of the study encompassed the exact preparation of individual dishes
according to recipes, the sensory evaluation of dishes (wherein, with the aid of a sensory
evaluation panel, a quantitative sensory analysis of each individual dish was carried out), the
sensory evaluation of how complementary the dishes were to individual menus, the chemical
analysis of individual dishes, the calculation and statistical analysis of the data obtained, and
the calculation of the nutritional and energy values of individual dishes and menus with the
aid of the computer program OPKP.

The sensory analysis was carried out in accordance with ISO 6658:2005 directives, with an
eight-member sensory evaluation panel composed of trained evaluators. As part of it, we
evaluated the following sensory characteristics of individual dishes: outer appearance,
texture, smell, taste/aroma and overall impression. Apart from assigning points due to
sensory characteristics to individual dishes, the sensory evaluation panel also evaluated the
complementarity of individual dishes in a menu. In order to do so, we evaluated the
following: diversity and variety, harmony of colours, harmony of tastes and
representativeness of a particular region. Apart from that, we also evaluated how filling and
balanced each menu was, how large the portions in each menu were and what the selection
of dishes in each menu was like. We provided our evaluations of how complementary the
dishes were descriptively, in the form of comments.

With the aid of chemical analysis, we analysed: the water content after drying up to a
constant weight at a temperature of 105 °C, the ash content after dry combustion at a
temperature of 550 °C, the fat content in accordance with the Weibull-Stoldt method and the
protein content in accordance with the Kjeldahl method. The fatty acid composition of the
samples was determined through gas chromatography. The calculations of the nutritional
and energy values of dishes and entire menus were conducted with the aid of the computer
program Odprta platforma za klini¢no prehrano [Open Platform for Clinical Nutrition]
(OPKP). The analytical values of the data were compiled and edited in Microsoft Excel
2007. The edited data were statistically processed in IBM SPSS (IBM SPSS, 2009).
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Although the number of regionally characteristic dishes in Slovenia is large (181), due to the
lack of a diverse selection of dishes from each region (the Pannonian, Alpine, Littoral and
central), we experienced difficulties in formulating a five-course menu (including a cold
appetiser, soup, warm appetiser, main course and a dessert). We discovered that among
regionally characteristic dishes, starch-based dishes dominate while there are half as many
meat-based dishes. While there were enough desserts available to plan menus, the desserts
were often similar to the starch-based main dishes. There was a lack of fruit-b, vegetable-,
meat- and egg-based dishes, as well as of soups and freshwater fish.

The sensory quality of the dishes under consideration varied; the Pannonian region menu
was the most favourably assessed (86.6 points), while the central region menu was the least
favourably assessed (77.6 points). Individual dishes were well assessed, from 12.9 to 19.1
points. The highest mean score for overall impression was awarded to the warm appetisers
(4.3 points) and desserts (4.3 points). The mean score for overall impression was 4.2 points
for cold appetisers and 4.1 points for soups. The lowest score for overall impression was
given to the main dishes and amounted to 3.8 points.

The complementarity of dishes within a menu varied upon assessment. The sensorially
evaluated complementarity of dishes that are part of a menu revealed that only the Littoral
region menu was evaluated as consisting of dishes that are complementary to one another.
The entire menu was assessed as characteristically Slovenian and regionally characteristic,
well-coordinated, light and balanced. The menus of the Pannonian, Alpine and central
regions were evaluated as not complementary. The complementarity of the Pannonian region
menu was evaluated as lower, accompanied by the comment that it contained too much meat,
too few vegetables and had a monotonous, uniform appearance. The lower score for the
complementarity of dishes within the Alpine region menu was the result of repeating
foodstuffs, similarity of colours and overall uniformity of the menu. The lowest score for
complementarity was given to the central region menu. The dishes were said to be similar to
one another, the colours dull and the appearance of dishes uniform.

The data obtained through chemical analysis also displayed variability in terms of nutrient
composition and energy content by nutrient in the individual menus. The protein content
varied from 47.3 g in the central region menu to 89.9 g in the Pannonian region menu, the
fat content from 48.2 g in the Littoral region menu to 74.4 g in the Pannonian region menu,
and the carbohydrate content was, at 82.6 g, lowest in the Pannonian region menu and, at
152.4 g, highest in the central region menu. The central region menu displayed the highest
fraction of energy due to protein (37%) and carbohydrate content (49%) and the lowest due
to fat content (14%). The highest fraction of energy due to fat content (54%) was present in
the Pannonian region menu, the lowest due to protein content (20%) in the Alpine region
menu, and the lowest due to carbohydrate content (21%) in the Pannonian region menu.

We have determined that the fraction of fat in a menu influenced sensory perception. The
calculated correlation coefficients imply that there is a powerful link between the parameters
of sensory quality (outer appearance, texture, smell, taste/aroma, overall impression) and the
fraction of fat in a dist (r=0.93-0.96), confirming the positive influence of fat content on
sensory perception. The different region menus differed from one another in terms of mass,
with differences up to 270 g. The menu with the greatest mass (889 g) was the Alpine region



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 70
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

menu, a lower mass (864 g) belonged to the Pannonian region menu, a lower mass still
belonged to the Littoral region menu (708 g) and the lowest mass belonged to the central
region menu (619 g).

Fatty acid chemical analysis revealed that fatty acid content varied widely, both between
individual dishes and entire menus. The highest fraction of saturated fatty acids (52%) was
present in the central region menu and the lowest (41%) in the Littoral region menu. The
fraction of monounsaturated fatty acids was highest (38%) in the Littoral region menu and
lowest (15%) in the central region menu. The fraction of polyunsaturated fatty acids was
highest (42%) in the Pannonian region menu and lowest (21%) in the Littoral region menu.

The energy values of the complete menus, calculated with the aid of data obtained through
chemical analysis, ranged from 3379 kJ (in the Littoral region menu) to 5585 kJ (in the
central region menu), while energy values calculated with the aid of the computer program
OPKP ranged from 3616 kJ (in the Littoral region menu) to 5844 kJ (in the central region
menu). The findings of the study indicate that, for the purpose of planning regionally
characteristic menus, insight into the composition of individual regional dishes, as well as
into their sensory evaluation ratings, acceptability and complementarity, is necessary.
Differences in energy values as obtained by means of chemical analysis or calculation were
the largest, both for individual dishes and the entire menu, in the Pannonian region menu
(from -8 to 11%, or 11%) and the lowest (from -14 to 14%, or 2%) in the Alpine region
menu. It has been found that the deviations occurred primarily in calculations of protein
content (up to 30%). The deviations in the calculation of fat content were lower (up to 16%),
and the deviations in the calculation of carbohydrate content were the lowest (up to 11.9%).
We attribute the deviations in the calculations obtained with the aid of the computer program
OPKEP to the different composition of the foodstuffs than listed in the OPKP database,
imprecisely noted recipes and preparation methods, the thermal processing of dishes, the
portioning of dishes and the human factor.

The menu composed of the sensorially best assessed dishes would consist of: the Prekmurje
tiinka as a cold appetiser, the Styrian sour turnip soup, tenderloin with buckwheat and apple
slices as a warm appetiser, the Trzi¢ brzola with igli¢evi nudelni as a main course and the
mlin¢evka as a dessert.

The results of the study showed how important it is in the creation of a diverse, varied,
balanced and regionally representative menu that we are aware of both the nutritional
composition and energy value of individual dishes and the sensory complementarity,
acceptability and complex sensory quality of different dishes.



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 71
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

7 VIRI

Almli V. L., Verbeke W., Vanhonacker F., Naes T., Hersleth M. 2011. General image and
attribute perceptions of traditional food in six European countries. Food Quality and
Preferences, 22: 129-138

Blak L. J., Ireland J., Mgller A., Roe M., Walton J., Flynn A., Finglas P. M., Kiely M.
2011. Development of an on-line Irish food composition database for nutrients. Journal
of Food Composition and Analysis, 24: 1017-1023

Boder S. 2012. The importance of being traditional: food culture between consumption and
commercialization. V: 19th international ethnological food research conference »the
return of traditional food«, Lund, Sweden, 15th — 18th August 2012. Bursted A,
Jonsson H. (eds.). Lund, Lund University, Department of Arts and Cultural Sciences:
6-6

Bogataj J. 2007a. Okusiti Slovenijo. Ljubljana, Zalozba Rokus: 447 str.

Bogataj J. 2007b. Narodne in regionalne gastronomije — razseznosti, omejitve in poti za
mednarodno razpoznavnost. V: Prepoznavna narodna gastronomija — potencial v
turizmu, 23 — 24 oktober 2007. Vuli¢ G. (ur.). Bled, Visja strokovna $ola za gostinstvo
in turizem: 7-13

Bogataj J. 2007c. Taste Slovenia. Ljubljana, Slovenian Tourist Board: 36 str. (katalog)

Bogataj J. 2009. Recenzija zasnove in besedila za knjigo »Sodobna slovenska kuharica«.
Ljubljana, Mladinska knjiga: 3 str.
http://www.mladinska.com/kuharica/recenzija_dr__j_bogataja (15. 8. 2015)

Bogataj J., Jeseni¢nik T., Stritof P., Sunesko D. 2008. Taste Slovenia: 176 selected dishes.
Ljubljana, Rokus Gifts: 218 str.

Bogataj J. 2010. Kako lahko okuSamo Slovenijo? Revija Kongres, 4: 3 str.
http://www.kongres-magazine.eu/sl/2010/10/kako-lahko-okusamo-slovenijo/ (8. 6. 2013)

Bogataj J. 2011. Slovenska kulinari¢na dedis¢ina in sodobnost. Revija Dober tek, 5: 2 str.
http://www.dobertek.com/clanki/50-slovenska-kulinaricna-dediscina-in-
sodobnost.html (1. 11. 2015)

Bogataj J. 2012. Okusiti Slovenijo. Dop. izd. Ljubljana, Zalozba Rokus Klett: 467 str.

Bogataj J. 2013a. Okusiti Slovenijo — Taste Slovenia. V: Developments in food
composition information systems supporting ethnic and tradicional food in Europe.
Ljubljana, 5 — 6 March 2013. Bell S., Astley S., Wright D., Finglas P. (eds.). Norwich,
EuroFIR — European Food Information Resource: 18-18


http://www.mladinska.com/kuharica/recenzija_dr__j__bogataja%20(15
http://www/
http://www.dobertek.com/clanki/50-slovenska-kulinaricna-dediscina-in-sodobnost.html%20(1
http://www.dobertek.com/clanki/50-slovenska-kulinaricna-dediscina-in-sodobnost.html%20(1

Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 72
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Bogataj J. 2013b. Taste Slovenia. Ljubljana, Spirit Slovenija: 25 str. (katalog)
http://www.slovenia.info/pictures/publication_language/2014/okusiti_slovenijo_
2013 ANG_WEB__ pub.pdf (15. 8. 2015)

Bogataj J. 2013c. Okusi osrednje Slovenije na sredini mize. Ljubljana, Turizem Ljubljana:
48 str. (katalog)
http://issuu.com/visitljubljana/docs/kulinaricni-vodnik (1. 11. 2015)

Bogataj J. 2014. Od nekdaj jedi so ljubljanske slovele. Ljubljana, Turizem Ljubljana: 48
str. (katalog).
http://issuu.com/visitljubljana/docs/prospekt_okusi_ljubljane_slo_- prel (1. 11. 2015)

Brillat-Savarin J. A. 2005. Fiziologija okusa ali Meditacije o transcendentalni
gastronomiji. Ljubljana, Krtina: 11-11

Byrne D.V. 2013. FoodUnique: Defining food identity — a European interdisciplinary
network. V: Developments in food composition information systems supporting ethnic
and tradicional food in Europe. Ljubljana, 5-6 March 2013. Bell S., Astley S., Wright
D., Finglas P. (eds.). Norwich, EuroFIR — European Food Information Resource: 23-23

Cayot N. 2007. Sensory quality of traditional foods. Food Chemistry, 101: 154-162

Chambers S., Lobb A., Butler L., Harvey K., Traill W. B. 2007. Local, national and
imported foods: a qualitative study. Appetite, 49: 208-213

Chapkin R.S. 2007. Reappraisal of the essential fatty acids. V: Fatty acids in foods and
their health implications. 3™@ed. Chow C. K. (ed.). Boca Raton, CRC Press: 675-691

Church S. M. 2006. The history of food composition databases. Nutrition Bulletin, 31: 15-
20

Church S. M. 2009. EuroFIR Synthesis report No 7: Food composition explained. Nutrition
Bulletin, 34: 250-272

Costa H. S., Vasilopoulou E., Trichopoulou A., Finglas P. 2010. New nutritional data on
traditional foods for European food composition databases. European Journal of
Clinical Nutrition, 64: 73-81

Costa S. H., Sanches-Silva A., Albuquerque T.G., Trichopoulou A., Vasilopoulou E.,
D’Antuono L.F., Finglas P. 2013. Recent achievements in food composition
information of traditional foods from Europe.V: Developments in food composition
information systems supporting ethnic and tradicional food in Europe. Ljubljana, 5-6
March 2013. Bell S., Astley S., Wright D., Finglas P. (eds.). Norwich, EuroFIR —
European Food Information Resource: 19-19


http://www.slovenia.info/pictures/publication_language/2014/okusiti_slovenijo_2013_ANG_WEB__pub.pdf%20(15
http://www.slovenia.info/pictures/publication_language/2014/okusiti_slovenijo_2013_ANG_WEB__pub.pdf%20(15
http://issuu.com/visitljubljana/docs/kulinaricni-vodnik
http://issuu.com/visitljubljana/docs/prospekt_okusi_ljubljane_slo_-_prel

Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 73
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Debeljak B. 2005. Priljubljenost Solskih malic v povezavi s senzori¢no analizo in hranilno
vrednostjo. Magistrska naloga. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta,
Oddelek za zivilstvo: 74-83

Dickson-Spillmann M., Siegrist M., Keller C. 2011. Attitudes toward chemicals are
associated with preference for natural food. Food Quality and Preferences, 22: 149-156

Ducheix S., Montagner A., Polizzi A., Lasserre F., Marmugi A., Bertrand-Michel J.,
Podechard N., Al Saati T., Chétiveaux M., Baron S., Bové J., Dietrich G., Mselli-Lakhal
L., Costet P., Lobaccaro J.-M. Pineau T., Theodorov V., Postic C., Martin P.G.P.,
Guillov H. 2013. Essential fatty acids deficiency promotes lipogenic gene expression
and hepatic steatosis through the liver X receptor. Journal of Hepatology, 58, 5: 984-
992

Elmadfa I., Meyer A. L. 2010. Importance of food composition data to nutrition and public
health. European Journal of Clinical Nutrition, 64: 4-7

Finglas P., Weichselbaum E., Buttriss J. L. 2010. The 3rd International EuroFIR Congress
2009: European food composition data for better diet, nutrition and food quality.
European Journal of Clinical Nutrition, 64: 1-3

Godina Golija M. 2010. From gibanica to pizza. Changes in Slovene diet in the twentieth
century. Glasnik etnografskog instituta SANU, 58: 117-130

Godina Golija M. 2012a. Contemporary appropriations of culinary tradition in Slovenia.
Traditiones, 41, 2: 91-104

Godina Golija M. 2012b. The revitalization of rural products in Slovenia: from simple food
to culinary heritage. V: 19th international ethnological food research conference »The
return of traditional food«, Lund, Sweden, 15th — 18th August 2012. Bursted A.,
Jonsson H. (eds.). Lund, Lund University, Department of Arts and Cultural Sciences:
14-14

Golob T., Jamnik M., Bertoncelj J., Dobersek U. 2005. Senzori¢na analiza: metode in
preskuSevalci. Acta agriculturae Slovenica, 85,1: 55-66

Golob T., Stibilj V., Zlender B., Dobersek U., Jamnik M., Polak T., Salobir J., Candek-
Potokar M. 2006. Slovenske prehranske tabele — Meso in mesni izdelki. Ljubljana,
Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za Zivilstvo: 322 str.

Guerrero L., Claret A., Verbeke W., Enderli G., Zakowska-Biemans S., Vanhonacker F.
2010. Perception of traditional food products in six European regions using free word
association. Food Quality and Preference, 21: 225-233



Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 74
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Guerrero L., Guardia M. D., Xicola J., Verbeke W., Vanhonacker F., Zakowska-Biemans
S. 2009. Consumer-driven definition of traditional food products and innovation in
traditional foods. A qualitatgive cross — cultural study. Appetite, 52: 345-354

ISO 6658:2005. Sensory analysis — Methodology — General guidance. 2" ed. 2005: 20 str.

Janér S. 2012. The regional network of culinary heritage Europe: Promoting and
developing regional food and culinary traditions. V: 19th international ethnological
food research conference »the return of traditional food«, Lund, Sweden, 15th — 18th
August 2012. Bursted A., Jonsson H. (eds.). Lund, Lund University, Department of Arts
and Cultural Sciences: 17-17

Klob¢ar M., Ocvirk M., Petek M. 2014. Okusi Kamnika = Taste Kamnik. Kamnik, Zavod
za turizem in Sport v ob¢ini Kamnik: 27 str. (katalog)
http://kamnik-tourism.si/assets/OkusiKamnika/knjizicaOKponatis8low-res-tiskana.pdf
(1. 11. 2015)

Kokli¢ S. 2007. Okvirni normativi za koli¢ine surovih o¢is¢enih zivil za pripravo jedi (za
eno osebo). Ljubljana, Gospodarska zbornica Slovenije: 7 str. (interno gradivo)
http://www.gzs.si/slo/panoge/turisticno_gostinska_zbornica_slovenije/posebne_uzance
_V_turizmu_in_gostinstvu_za_clane_tgz (10. 12. 2007)

Korosec M. 2011. Oznacevanje hranilne vrednosti, primer orodja in vira podatkov o sestavi
zivil. V: Veliki jesenski Zivilski seminar »Zakonodaja in trendi«. Ljubljana, 6. 11. 2015.
Ljubljana, GZS — Zbornica kmetijskih in zivilskih podjetij: 9 str.
https://www.gzs.si/pripone/8%20-%20Mojca%20Korosec.pdf (14. 11. 2015)

Korosec M., Golob T., Bertoncelj J., Stibilj V., Korousi¢ Seljak B. 2013. The Slovenian
food composition database. Food Chemistry, 140: 495-499

Korousic¢ Seljak B., Korosec P., Papa G., Celesnik J., Glazar T., Lekse A., Valentingi¢ K.,
ViZintin J. 2010. Odprta platforma za klini¢no prehrano. V: Trendi in 1zzivi v Zivilstvu,
prehrani, gostinstvu in turizmu. 1. mednarodna strokovna konferenca. Zbornik
prispevkov. Ljubljana, 26. - 27. oktober 2010. Cvitkovi¢ D., Loborec V., Vuli¢ G. (ur.).
Ljubljana, Biotehniski izobrazevalni center: 131-139

Korous$i¢ Seljak B. 2010. Web-based ehealth applications with reference to food
composition data. European Journal of Clinical Nutrition, 64, 53: S121-S127

KoSmelj K., Kastelec D. 2002. Osnove statisticne analiz za urejenostne spremenljivke.
Zbornik Biotehniske fakultete Univerze v Ljubljani, 79, 1: 71-87

Kosmelj K., Kastelec D. 2003. Uporabna biostatistika. Nacrtovanje in analiza poskusov,
delovno gradivo 2003/2004 za podiplomski Studij. Ljubljana, Univerza v Ljubljani,
Biotehniska fakulteta: 187 str.


http://kamnik-tourism.si/assets/OkusiKamnika/knjizicaOKponatis8low-res-tiskana.pdf%20(1
http://kamnik-tourism.si/assets/OkusiKamnika/knjizicaOKponatis8low-res-tiskana.pdf%20(1
http://www.gzs.si/slo/panoge/turisticno_gostinska_zbornica_slovenije/posebne_uzance_v_turizmu_in_gostinstvu_za_clane_tgz
http://www.gzs.si/slo/panoge/turisticno_gostinska_zbornica_slovenije/posebne_uzance_v_turizmu_in_gostinstvu_za_clane_tgz
https://www.gzs.si/pripone/8%20-%20Mojca%20Korošec.pdf

Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 75
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Kosmelj K. 2007. Uporabna statistika. Ljubljana, Biotehniska fakulteta, Univerza v
Ljubljani: 239 str.

Lebe S. S., Blazi¢ P., Bogataj J., Klanénik R., Milfelner B., Mlekuz Z., Nemanji¢ J., Polak
Zupan M., Prager W., Protner B., Protner J., Ravnikar B., Schiemann K., Selinsek J.,
Senekovi¢ B., Skvar¢a M., Srien T., Senekar T. 2006. Strategija razvoja gastronomije.
Maribor, Center za interdisciplinarna in multidisciplinarna raziskovanja in Studije,
Znanstveni intitut za regionalni razvoj pri Univerzi v Mariboru (CIMRS-ZIRUM): 263
str.

Lorenzini E., Calzati V., Giudici P. 2011. Territorial brands for tourism delopement: A
statistical analysis on the Marche region. Annals of Tourism Research, 38: 540-560

Lozar R., Breznik A., Grafenauer 1., Kotnik F., Marolt F., Orel B., Vilfan S. 1944.
Narodopisje Slovencev. Ljubljana, Klas: 349 str.

MKGP. 2015a. Slovenski zas¢iteni kmetijski pridelki in zivila. Ljubljana, Ministrstvo za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano: 32 str.
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/publikacije/Zasciteni
proizvodi_SLO_ANG/Zasciteni_brosura_SLO_SPLET.pdf (15. 8. 2015)

MKGP. 2015b. Slovenski kmetijski pridelki in zivila, zas¢iteni pri Evropski komisiji,
stanje na dan 23. 7. 2015. Ljubljana, Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano:
2 str.
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/
zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPLET _zasciteni_23 7 15.pdf (15. 8. 2015)

Park P. W., Goins R. E. 1994. In situ preparation of fatty acid methyl esters for analysis of
fatty acid composition in foods. Journal of Food Science, 59, 6: 1262-1266

Pienak Z., Verbecke W., Vanhonecker F., Guerrero L., Hersleth M. 2009. Association
betwen traditional food consumption and motives for food choice in six European
countries. Appetite, 53: 101-108

Plestenjak A., Golob T. 2003. Analiza kakovosti zivil. Ljubljana, Biotehniska fakulteta,
Oddelek za Zivilstvo: 102 str.

Polak T. 1999. Vpliv reje na mascobno kislinsko sestavo mesa pitovnih pis€ancev.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za
zivilstvo: 7-31

Referencne vrednosti za vnos hranil. 2004. 1. izd. Ljubljana, ministrstvo za zdravje
Republike Slovenije: 214 str.


http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/publikacije/Zasciteni_proizvodi_SLO_ANG/Zasciteni_brosura_SLO_SPLET.pdf%20(15
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/publikacije/Zasciteni_proizvodi_SLO_ANG/Zasciteni_brosura_SLO_SPLET.pdf%20(15
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPLET_zasciteni_23_7_15.pdf%20(15
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/SPLET_zasciteni_23_7_15.pdf%20(15

Vuli¢ G. Vrednotenje gastronomske kakovosti slovenskih regionalnih jedi. 76
Mag. delo. Ljubljana. Univ. v Ljubljani, Biotehni$ka fakulteta, 2015

Semi K. 2005. Vrednotenje prehranskega statusa s pomocjo programa Prodi 5.0.
Diplomsko delo. Ljubljana, Univerza v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Oddelek za
Zivilstvo: 77 str.

Skvar¢a M. 2007. Senzori¢na kakovost in zaS¢ita izdelkov slovenske kulinari¢ne dediscine.
V: Prepoznavna narodna gastronomija - potencial v turizmu. Zbornik prispevkov
Konference z mednarodno udelezbo, 2324 oktober 2007. Vuli¢ G. (ur.). Bled, Visja
strokovna Sola za gostinstvo in turizem: 175-185

Souci S. W., Fachmann W., Kraut H. 2008. Food composition and nutrition tables. 7'
revised and completed. Stuttgart, Medpharm: 1364 str.

SURS. 2015. Strukturni podatki delovno aktivnega prebivalstva, Slovenija, 31. 12. 2014.
Ljubljana, Statisti¢ni Urad RS: baza podatkov
http://www.stat.si/StatWeb/prikazi-novico?id=5198&idp=3&headerbar=2 (14. 11. 2015)

Stefelin U., Zvab K. 2007. 24 kulinari¢nih pokrajin Slovenije. Diplomsko delo. Bled, Visja
strokovna $ola za gostinstvo in turizem: 65 str.

Strumbelj J. 2013. Ce ima Dunaj svojo torto, zakaj je ne bi imela tudi Ljubljana? Interviju.
Revija Lisa, 6: 4 str.
http://www.lisa.si/intervju/ce-ima-dunaj-svojo-torto-zakaj-je-ne-bi-imela-tudi-ljubljana/
(8. 2.2015)

Vanhonacker F., Lengard V., Hersleth M., Verbeke W. 2010. Profiling European
traditional food consumers. British Food Journal, 112: 871-886

Vuli¢ G. 2007. Slovenia — a touristic destination of distinctive gastronomy. V: Strategic
development of tourism industry in the 21th century, IX. International conference,
Ohrid, 25-26 May 2007. Ohrid, Faculty of Tourism and Hospitality (neobjavljeno)

Weichselbaum E., Benelam B., Soares Costa H. 2009. Synthesis report no 6: Traditional
foods in Europe. Norfolk, NR4 /UA, UK. Norwich, EuroFIR Project Management
Office/British Foundation: 4-6

Wiegelmann G. 2006. Alltags und Festspeisen in Mitteleuropa. Inovationen, Strukturen
und Regionen vom spiten Mittelalter bis zum 20. Jahrhundert. Miinster, Waxmann: 360
str.


http://www.stat.si/StatWeb/prikazi-novico?id=5198&idp=3&headerbar=2
http://www.lisa.si/intervju/ce-ima-dunaj-svojo-torto-zakaj-je-ne-bi-imela-tudi-ljubljana/

ZAHVALA

To magistrsko delo je nastajalo zelo dolgo, zagotovo predolgo; vmes sem pa potovala skozi
zivljenje po najboljsih moceh.
Veliko vas je tistih, ki ste mi namenili nasmeh, prijaznost, toplino, besede podpore in

razumevanja, sodelovanje ter pomo¢. Upam, da boste prebrali te besede in se prepoznali v
njih. Hvala vam od srca!

Ob meni so vedno bile moje tri héere, ki so mi pomagale vsaka na svoj nacin, predvsem pa
me razumele, pogosto bolj kot bi si lahko predstavljala. Hvala!

Ko povlecem ¢&rto z veseljem re€em, da je ob meni bila tudi »moja fakulteta«, saj so tam
vedno bili ljudje, ki so me razumeli in me razumejo.

Ze ko sem bila absolventka, in sem med izdelavo diplomskega dela prenasala svoj velik
nosecniski trebuh po laboratoriju za analizo Zivil na Krekovem trgu, sem spoznala kako
¢udovito bitje je moja mentorica; takrat sem si obljubila, da tega ne bom nikoli pozabila.
Koncala sem S$tudij, postala uciteljica, kasneje tudi predavateljica, in se vpisala na
podiplomski §tudij ter si Se enkrat obljubila tega ne pozabiti, ko sem si za mentorico izbrala
dr. Terezijo Golob. Vem, da magistrskega dela ne bi dokoncala, ¢e ne bi bilo nje.

Hvala Zinki za vso znanje, potrpljenje, vztrajnost in razumevanje! V ¢ast mi je da sem bila
vaSa magistrantka in upam, da bom svojim Studentom lahko predala vsaj del tega, kar sem
sama doZivela.

»Zivljenjski cilj vsakega posameznika je vedno isti: napredovanje v dobrem. «

Lev Nikolajevi¢ Tolstoj



Priloga Al: Spremembe v naboru slovenskih znacilnih regionalnih jedi od 2006 do 2013 v
alpski regiji (Lebe in sod., 2006; Bogataj, 2007c; Bogataj, 2013b)

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
1. Ljubljana | 1) S$truklji (pehtranovi, | 1)  Struklji 1) struklji (pehtranovi, sirovi,
z okolico sirovi, orehovi, orehovi, jabol¢ni, makovi ...)
jaboléni ...)

2) potice (pehtranova, 2) potice (pehtranova, medena,
medena, orehova, | 2) potice orehova, makova, ocvirkova,
makova, sirova, drobnjakova, lustrekova,
rozi¢eva, ¢okoladna, sirova ...)
ocvirkova,
$pehovka,
mandljeva ...)

3) leteci Zganci (ocvrta
piscandja bedra)

3) letedi zganci (ocvrta pis¢andja

4) LJUBLJANSKA 3) letedi Zganci bedra)

TORTA
4)  vSenat zelje
4) vSenat 5) praZen krompir
5) prazen krompir 6) ricet
6) ricet 7)  zabji kraki
7)  zabji kraki 8) ljubljanska jajéna jed
8) ljubljanska jajéna jed 9) janSka vezivka
9) janSka vezivka 10) ljubljanski $trukelj
10) ljubljanski Strukelj 11) ljubljanske skutne palacinke
11) ljubljanske skutne palag.
2. Celje, 1) fige Presernove 1) fige Presernove 1) fige Presernove
spodnja 2) zabeljeni hmeljevi 2) zabeljeni hmeljevi vrsi¢ki | 2)  zabeljeni hmeljevi vrsicki
savinjska vricki
in Saleska 3) ce$pljeva juha
dolina, 4) mlecna forflcova Zupa s 3) CeSpljeva juha
Lasko Cesplji 4) mlec¢na forflcova Zupa s
5) hruSeva Cezana s Cesplji
Strukeljei 5) hruskova ezana s Strukeljci
6) jajéni Struklji
7) Zemljeva potica 6) jajéni Struklji
7) Zzemeljna potica
3. Koroska 1) mézerli 1) mézerli 1) mezerli

2) nudelni  (kvocevi, | 2) kvocevi nudlni 2)  kvocevi nudelni
CeSpovi,  jaboléni,
sirovi, rpicevi)

3) koroska skuta s | 3) koroska skuta s ¢ebulo in 3) koroska skuta s ¢ebulo in
¢ebulo in buénim buc¢nim oljem buc¢nim oljem
oljem

4)  koroski kruhov hren | 4) koroski kruhov hren 4)  koroski kruhov hren

5) povitnek (z
razli¢nimi nadevi) 5) povitnek 5) povitnek

6) trenta 6) trenta

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge Al

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
4. Zgornja 1) ajdnek 1) ajdnek 1) ajdinek
savinjska 2) firus 2) firu$ 2) firu$
dolina 3) mohovt (sir) 3) mohovt 3) moéhovt
4) obrnjenik 4)  ubrnenik 4) ubrnjenik
5) sol¢avski sirnek 5) sol¢avski sirnek 5) sol¢avski sirnek
6) zdrkanka (tudi 6) zdrkanka 6) zdrkanka
polzkova godlja ali
ujenik) 7) zgornjesavinjski 7) zgornjesavinjski Zelodec
7) zgornjesavinjski zelodec
zelodec 8) pohla
8) pohla
5. Gorenjska 1) ajdovi in koruzni 1) ajdovi in koruzni 1) ajdovi in koruzni Zganci
zganci zganci
2) ajdovi krapi 2) ajdovi krapi 2) ajdovi krapi
3) Dblejska kremsnita 3) Dblejska kremsnita 3) Dblejska kremsnita ali blejska
rezina
4)  bohinjski mohant 4)  bohinjski mohant 4)  bohinjski mohant
5) danka ali zelodec s 5) danka ali zelodec s 5) gorenjska danka ali Zelodec s
kaso kaso kaso
6) drazgoski kruhek 6) drazgoski kruhek 6) drazgoski kruhek
7) gobe z ajdovo kaso 7) gobe z ajdovo kaso 7) ajdova kaSa z gobami
8) govnaé 8) govnaé 8) govnaé
9) jurjeva kapa 9) jurjeva kapa 9) jurjeva kapa
10) kocovi rateski krapi 10) kocovi rateski krapi 10) rateski kocovi krapi
11) kranjska klobasa 11) kranjska klobasa 11) kranjska klobasa
12) loska smojka 12) loska smojka 12) loska smojka
13) sir »trnic« 13) sir »trnic« 13) sir trni¢
14) trziska brzola 14) trziska brzola 14) trziske brzole
15) masovnik ali maslenik | 15) madsovnik ali maslenik
16) Spresovi rateski krapi
17) loska medla ali midla 16) rateski Spresovi krapi
18) budl ali gorenjska prata | 17) loska medla ali midla
19) mavzlji ali mazeljni 18) budl ali gorenjska prata
20) bohinjska zaseka
21) trjak ali terjak 19) mavzlji ali mazeljni
20) bohinjska zaseka
21) trjak ali terjak
22) dovski krapi
23) KkranjsKi Strukelj

Legenda (pisava): abc = znaéilne regionalne jedi 2006, ABC = umaknjene jedi 2006, abc = nove jedi 2007, abc =
najnovejse jedi 2013




Priloga A2: Spremembe v naboru slovenskih znacilnih regionalnih jedi od 2006 do 2013 v

primorski regiji (Lebe in sod., 2006; Bogataj, 2007c; Bogataj, 2013b)

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
6. Notranjska | 1) prekajene sladkovodne | 1) 3$Cuka s fizolom 1) SCuka s fizolom
ribe (zlasti $Cuke) s
fizolom
2) peceni polh, pol§ja obara | 2) polsja obara 2) pol§ja obara
3) jedi iz kolerabe/kavle ali
kavre/(kolerabno- fizolna | 3) bloska kavla ali trojka 3) bloska kavla ali trojka
enolon¢nica z rebrci,
koleraba s fizolom in
krompirjem, koleraba s
fizolom, krompirjem in
slanino, kolerabna juha
)
7. Rovtarsko, | 1) idrijski zlikrofi z bakalco | 1) idrijski Zlikrofi z bakalco | 1) idrijski Zlikrofi z bakalco
Idrijsko, 2) karaZevc 2) karaZzevc
Cerkljan- 3) lustrakajca 3) lustrkajca 2) karazevc
sko 4) pajticke 4) pajticke 3) lustrkajca
5) smukavc 5) smukavc 4) pajticke
6) Sebreljski Zelodec 6) Sebreljski Zelodec 5) smukave
7)  zelSevka 7) zelsevka 6) Sebreljski zelodec
7)  zelSevka
8. Dolina 1) bovski sir 1) bovski sir 1) bovski sir
Soce 2) bulja 2) bulja 2) bulje
3) Compe s skuto 3) Compe s skuto 3) c¢ompe s skuto
4)  frika 4) frika 4) frika
5) kobariski $truklji 5) kobariski struklji 5) kobariski struklji
6) krafi 6) bovski krafi 6) buski krafi
7) postoklja 7) postoklja 7) postoklja
8) sir »tolminc« 8) sir »tolminc« 8) sir tolminc
9) soska postrv (v koruzni 9) soska postrv vajdoviali | 9) soska postrv v ajdovi ali
ali ajdovi moki) koruzni moki koruzni moki
10) trentarske »kloce« 10) trentarske Kloce ali 10) trentarske kloce ali krafi
krafni
11) BOVSKI STRUKLIT
9. Goriska 1) frfalje ali cvrtnjaki 1) frtalje ali cvrtnjaki 1) frtalje ali cvrce
brda 2) fuje 2) fuje 2) fuje
3) hubanca 3) hubanca 3) hubanca
4)  krodegini, $ankanele, 4)  krodegini, $ankandele, 4) krodegini, Sankanele,
markandele markandele markandele
5)  kruh kriznik 5)  kruh kriznik 5)  kruh kriznik
6) kuhnje 6) kuhnje 6) kuhnje
7) polenta (belainrumena) | 7) polenta 7) belain rumena polenta
8) sfojada
9) Sstruklji »vljkava« 8) sfojada 8) sfojada
10) toci 9) Struklji »wljkava« 9) Struklji wljkava
10) toci 10) toci
11) briske CeSnje 11) briske CeSnje
12) pistunj 12) pistanj

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge A2

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
10. Goriska 1) mulce (krvavice) 1) mulce 1) mulce
2) k'p’rouc 2) k'p’rouc 2) k'prouc
3) zvarcet 3) Zvarcet 3) Zzvarcet
4)  goriske pecenice v vinu 4)  goriske pecenice v vinu 4)  goriske pecenice v vinu
5) sope 5) sope 5) sope
6) bleki 6) bleki 6) bleki
7)  goriski golaz s polento 7) goriski golaz s polento 7) goriski golaz s polento
8) goriska gubanca 8) goriska gubanca 8) goriska gubanca
9) pinca 9) pinca 9) pinca
10) goriski radi¢ 10) goriski radi¢ 10) goriski radi¢
11. Vipavska 1) nanoski sir 1) nanoski sir 1) nanoski sir
dolina 2) skuha 2) skuha 2) skuha
3) vipavska jota 3) vipavska jota 3) vipavska jota
4)  vipavski $truklji 4)  vipavski truklji 4)  vipavski Struklji
5) (fizolova) minestra 5) fizolova minestra 5) fizolova minestra
6) Selinka 6) Selinka 6) Selinka
7) vipavski priut 7) vipavski priut
12. Kras 1)  kraski priut 1) kra$ki priut 1) kra$ki priut
2) kraska panceta 2) kraska panceta 2) kraska panceta
3)  kraski zaSinek 3) kraski zaSinek 3) kraski zaSinek
4)  kraska jota (s 4)  kraska jota 4) kraska jota
krompirjem)
5) Selinka 5) Selinka
13. Brkiniin 1) fuzi 1) fuzi 1) fuzi
kraski rob
14. Slovenska 1) bakala na belo in rdece 1) bakala na belo in rdece 1) bakala na belo in rdece
Istra 2) figov hlebek 2) figov hlebéek 2) figov hlebéek
3) fritaje ali frtalje 3) fritaje ali frtalje 3) fritaje ali frtalje
4) istrska jota (brez | 4) istrska jota 4) istrska jota
krompirja)
5) kalamari 5) kalamari 5) kalamari
6) minestre (bobidi idr.) 6) minestre 6) mineStre
7) nakelda 7) nakelda 7) nakelda
8) pedodi 8) pedoci 8) pedoci
9) ribe v 8avorju (marinadi) | 9) ribe v Savorju 9) ribe v Savorju
10) kruh z oljkami in figov 10) kruh z oljkami in figov
kruh kruh
11) pasta 11) pasta
12) istrski Struklji 12) istrski Struklji

Legenda (pisava): abc = znaéilne regionalne jedi 2006, ABC = umaknjene jedi 2006, abc = nove jedi 2007, abc =
najnovejse jedi 2013




Priloga A3: Spremembe v naboru slovenskih znacilnih regionalnih jedi od 2006 do 2013 v

panonski regiji (Lebe in sod., 2006; Bogataj, 2007c; Bogataj, 2013b)

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
15. Haloze, 1) erpicaali jerpica 1) erpicaali jerpica 1) erpica, jerpica ali opresak
svet pod
Donacko 2) haloska gibanica 2) haloska gibanica 2) haloska “gobonca”
goro in
Bocem,
Ptujsko
polje
16. Prlekija 1) ajdov krapec 1) ajdov krapec 1) ajdov krapec
2) prleska tiinka 2) prleska tiinka 2) prleska tiinka
3) prleska gibanica 3) prleska gibanica 3) prleska gibanica
4) prleske murke 4) prleske murke
17. Prekmurje | 1) bujtarepa 1) bujtarepa 1) bujtarepa
2) prekmurska Sunka 2) prekmurske koline in 2) prekmurske koline
3) prekmurske koline prekmurska Sunka in prekmurska
Sunka
4)  prekmurski bogra¢ 3) prekmurski bogra¢ 3) prekmurski bogra¢
5) ocvirkove pogacice 4)  ocvirkove pogacice ali 4) ocvirkove pogacice
fonke 5) vrtanek
6) vrtanek 5) vrtanek 6) prekmurska
7) prekmurska gibanica 6) prekmurska gibanica gibanica
7) bosman
7) bosman 8) krimpluvi Zganiki
8) dodoli ali dédole
9) makovi kiilinji
9) makovi kiilinji 10) gibice
10) gibice 11) repni retas
11) repni reta§
12) hajdinska
zléjvanka z
buénim oljem in
ocvirki
13) povitnica
18. Slovenske | 1) kipjena gibanica ali 1) kipjenagibancaali | 1) Kkipjena gibanica ali
gorice kvasenica kvasenica kvasenica
2) sirek 2) sireki 2) sireki
3) slivova juha 3) slivova juha
4) oljov pociik
5) krompirjev krapec

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge A3

5)  olbi€ ali pohorski

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
19. Maribor, 1) pohorski pisker 1) pohorski pisker 1) pohorski lonec
Pohorje, 2) pohorska bunka 2) pohorska bunka 2) pohorska bunka
Dravska 3) pohorska omleta 3) pohorska omleta 3) pohorska omleta
dolinain 4)  §tajerska kisla juha 4)  Stajerska kisla juha 4) Stajerska kisla juha
Kozjak

Zganci 5) olbi¢ ali pohorski
6) stajerski kuhani Zganci
Struklji 6) Stajerski kuhani
Struklji

7) bogéca ali bogajca

Legenda (pisava): abc = znadilne regionalne jedi 2006, ABC = umaknjene jedi 2006, abc = nove jedi 2007, abc =
najnovejse jedi 2013

Priloga A4: Spremembe v naboru slovenskih znaéilnih regionalnih jedi od 2006 do 2013 v
centralni regiji (Lebe in sod., 2006; Bogataj, 2007c; Bogataj, 2013b)

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
20. Dolenjska 1) fizolovi $truklji 1) fizolovi $truklji 1) fizolovi $truklji
in 2) fizol »Ribnican« 2) repas fizolom 2) repas fizolom ribni¢an
Kocevska ribnicanom
3) kostelski Zelodec 3) kostelski zelodec 3) kostelski zelodec
4) matevz 4) matevz 4) matevz
5) peCena raca z mlinci in | 5) pecena gos ali raca z 5) pecena gos raca z mlinci
rdecim zeljem mlinci in rde¢im zeljem in rde¢im zeljem
6) poprtnik
6) poprtnik 6) poprtnik
7) _kostelske hrge
7) kostelske hrge
8) ribniska povanca
9) ajdov potancelj ali
potanca
21. Bela 1) belokranjska pogaca 1) belokranjska pogaca 1) belokranjska pogaca
krajina 2) belokranjska povitica 2) belokranjska povitica 2) belokranjska povitica
3) prosta povitica 3) prosta povitica 3) prosta povitica
4) zitna klobasa »jaglada« 4) zitna klobasa »jaglaca« ali
ali »mastenica« in »mastenica« in »émarg
»émarg 5) ¢&rnomaljski nadev ali
5) _&rnomaljski »nddef« fuline

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge A4

Gastronomska Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.
regija
22. Posavjein 1) mlincevka 1) bizeljska mlincevka 1) bizeljska mlin¢evka
Bizeljsko 2) pleteno srce 2) koruzna prga ali pr§jada | 2) koruzna prga ali pr§jaca in
in pleteno srce pleteno srce
3) bizeljski ajdov kola¢
4) pofalaca
23. Kozjansko | 1) Kkorejevec 1) korejevec 1) korejevec
2) kozjanska kruhova 2) kozjanska kruhova 2) kozjanska kruhova potica
potica potica 3) kozjanski krapi ali “ajdov
3) kozjanski krapi 3) kozjanski krapi parjek”
4) sirova zafrk(n)jaca
4) sirova zafrkjaca 4) sirova zafrkjaca
5) kozjanska mlinéevka
5) kozjanska mlinéevka
24. Zasavje 1) funstre ali knapovsko 1) funstrc ali knapovsko 1. funstrc ali knapovsko
sonce sonce sonce
2) grenadirmars 2) grenadirmar$ 2. grenadirmar$
3) zasavska jetrnica 3) zasavska jetrnica 3. zasavska jetrnica
4) trojanski krofi 4) trojanski krofi 4. trojanski krofi
5) KNAPOVSKI GOLAZ 5) krumpentod 5.  krumpento¢

Legenda (pisava): abc = znadilne regionalne jedi 2006, ABC = umaknjene jedi 2006, abc = nove jedi 2007, abc =
najnovejse jedi 2013

Priloga A5: Stevilo znagilnih regionalnih jedi v 2006, 2007 in 2013

Lebe in sod., 2006. Bogataj, 2007c. Bogataj, 2013b.

Skupno stevilo 131 170 181

jedi

Priloga A6: Razdelitev znacilnih regionalnih jedi v Stirih regijah
Jedi Alpska regija Primorska Panonska Centralna Skupaj Delez
regija regija regija jedi (%)

mocnate jedi 22 (40 %) 10 (15 %) 17 (55 %) 17 (61 %) 66 36,5
zelenjavne jedi 5 (9 %) 8 (12 %) 2 (6 %) 2 (7 %) 17 9,4
sadje, sadne 1 2 3 1,7
jedi
enolonc¢nice 1 7 2 10 55
mesne jedi 9 (16 %) 13 (19 %) 4 (13 %) 4 (14 %) 30 16,6
jajéne jedi 1 3 1 5 2,8
sladice 6 (11 %) 12 (18 %) 2 (6%) 3 (11 %) 23 12,7
juhe 4 3 3 1 11 6
siri 5 3 1 9 5
sirupi 1 1 0,5
ribe 6 6 33
skupaj jedi 55 (30 %) 67 (37 %) 31 (17 %) 28 (16 %) 181




Priloga B1: Normativi za koli¢ine surovih o¢i§¢enih Zivil za pripravo hladnih zacetnih

jedi, juh, jusnih zakuh in vlozkov ter toplih zacetnih jedi (Kokli¢, 2007)

Koli¢ine za »a la cart«

Koli¢ine za penzionsko

Jedi (hodi) ponudbo ponudho Opombe
hladne zacetne jedi (dkg) (dkg)
vezane solate:
francoska solata 18-20 10-12
ruska solata 18-20 10-12
jeSprenj v solati 8 6
zelenjavni karpaco 8-10
narezki 16 - 18 8-10 dekoracija
mesni / ribji karpaco 6-8
kuhana gnjat 14-16 8-10 dekoracija, hren
priut 8-10 4-6 olive
Sunka sendvi¢ 6 4
sir 10-12 6
ribji file 10-15 8-12
kaviar 2-3 maslo, toast
jajca: kos kos kos
nadevana jajca 1 1/2 kot dekoracija 4 kom
obloZena jajca 1 1/2 kot obloga 4 kom
juhe: L L
goveja Cista juha 0,2 0,2
kremna juha 0,25-0,3 0,25
enolon¢nica 0,4-05
jusne zakuhe in vlozki: (dkg) (dkg)
rezanci 15-2 15-2
ocvrti grah 2 2
fritatni rezanci 2,5 2,5
zdrob, riz 3 3
zdrobov Zzliénik 2 kom 2 kom 1 kom/ca. 3 dkg
tople zacetne jedi: (dkg) (dkg)
testenine 7 5
slani sirovi §truklji 15 10 1 kom/ca. 5 dkg
gratinirana zelenjava 15 12
ocvrta zelenjava 10-12 8-10




Priloga B2: Normativi za koli¢ine surovih ociS¢enih Zivil za pripravo glavnih jedi iz
razli¢nih vrst mesa (Kokli¢, 2007)

Koli¢ine za »a la cart«

Kolicine za glavno jed z

Koli¢ine za penz.

Glavne mesne jedi ponudho oblogo ponudbo
govedina: (dkg) (dkg) (dkg)
biftek 16 -18 12-14 10-12
brzola oc¢is¢ena 1618 12-14 10-12
ramsteak 16 -18 12-14 10-12
filet mignon 3 Kkosi 3 kosi po 6 dkg 3 kosi po 4 dkg
govedina za kuhanje 16 - 18 14-16 12-14
goveji golaz 12-14 10-12 8-10
tournedos 2 kosa 16 -18 14-16 8-10
sesekljano meso:
bolonjska omaka 10-12 8-10
sesekljana pecenka 14-16 10-12
nadev 8-10 6-8
goveji zrezek — stegno 16 - 18 12-14 10-12
peklan jezik 16 -18 14-16 10-12
teletina: (dkg) (dkg) (dkg)
naravni zrezek 1618 14-16
dunajski zrezek 14-16 12-14
pariski zrezek 14-16 12-14
ljubljanski zrezek 14-16 12-14
vrtnarski zrezek 14-16 12-14
teledji steak 1618 14-16
teledja zarebrnica 18-—20 1618
tele¢ji medaljon 3 kosi 16 - 18 1416
teleji paprikas 12-14 12-14 10-12
teledja rizota 10-12 10-12 8-10
tele¢ja pecenka s kostjo 25-30 20-25 15-20
telecja pecenka brez kosti 1618 14-16 10-12
makaronovo meso 10-12 10-12 8-10
teledja jetra 16 - 18 14-16 12-14
tele¢je prsi 20-25 18- 20 18- 20
svinjina: (dkg) (dkg) (dkg)
svinjski hrbet za pe€enje 25-30 20-25 15-20
svinjski zrezki 16 -18 14-16 12-14
prekajena svinjina
e  brez kosti 16-18 12-14 10-12
o s kostmi 18-20 14-16 12-14
odojek 35-40 25-30 20-25
drobnica: (dkg) (dkg) (dkg)
jancja krona 30-25 20-25 20-25
jangji Cop 22-28 20-25 20-25
jang¢ja pecenka 30-35 20-25 20-25

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge B2

Kolicine za »a la cart« | Koli¢ine za glavno jed z Kolicine za penz.
Glavne mesne jedi ponudbo oblogo ponudbo
divjacina: (dkg) (dkg) (dkg)
divjacinsko stegno brez kosti 16 - 18 14-16 12-14
srnin hrbet s kostmi 25-30 20-25 18-20
fazan 1/3 zivali 1/3 zivali 1/3 zivali
perutnina: (dkg) (dkg) (dkg)
pisc¢anec 1/2 zivali 1/4 zivali 20-22
puran s kostmi 35-40 25-30 20 - 25
racka 1/2 zivali 25-28 20-25
goska 35-45 30-35 25-30
puran brez kosti 20-25 18- 20 18- 20
kundje meso: (dkg) (dkg) (dkg)
stegno 20-25 18-20 18-20
hrbet 20-25 18-20 18 -20
ribe, polzi, zabe: (dkg) (dkg) (dkg)
Cisto meso - file 1618 14 - 16 12-14
ribja zarebrnica 18-20
odi§€ena postrv 20-25 20-25 20-22
morski list - o¢is¢en 20-25 20-25 20-25
kalamari - o¢ig¢eni 20-25 18-20 1618
skampji repki 15-20 12-14 10-12
skampi z oklepi 35-40 / /
polzi 8 — 10 kom
zabji kraki 10 — 12 kom

Priloga B3: Normativi za koli¢ine surovih o¢is€enih zivil za pripravo omak, prilog,
zelenjavnih jedi, solat in solatnih prelivov (Kokli¢, 2007)

Koli¢ine za »a la cart« | Koli¢ine za glavno jed z Koli¢ine za penz.
Jedi (hodi) ponudbo oblogo ponudbo
omake: (dL) (dL) (dL)

hladna majonezna omaka 0,5
hladna drobnjakova omaka 1
hladna hrenova omaka 1
zrezek v naravni omaki 0,7
zrezek v omaki z dodatki 1-1,5
gobova, ¢ebulna, divjadinska, 1
zelenjavna (*po vrtnarsko) 1,5
hrenova, vinska, paradiznik. 1
duSeno meso v omaki 1
omake za prelive:

e po trzasko 0,7

e holandska 1

(se nadaljuje)



Nadaljevanje priloge B3

Koli¢ine za »a la cart«

Koli¢ine za glavno jed z

Koli¢ine za penz.

Jedi (hodi) ponudbo oblogo ponudbo
priloge: (dkg) (dkg) (dkg)
krompir 20 15 15
krompir peéen 25 20 20
krompir za testo 10-12 8 8
riz 7 5 5
riz z zelenjavo 6 4 4
riz za nadev 2 2 2

ajdova kasa z gobami

8 (kasa) + 5 (gobe)

5 (ka$a) + 3 (gobe)

5 (kasa) + 3 (gobe)

zganci, polenta 6 4 4
zliéniki:

e vodni zli¢niki 12 10 8-10

e skutini zli¢niki 12 (4 kom x 3 dkg) 9 (3 kom x 3 dkg)
cmoki:

e Kkruhovi 14 (2 kom)

e  skutni 15 (3 kom) 10 (2 kom) 12 (2 kom)

e  zdrobovi 15 (3 kom) 10 (2 kom) 12 (2 kom)
ocvrte priloge 18 -20
testenine 8 5 5
tortelini 16 -18 14-16 12-14
njoki / svaljki 16 -18 14-16 12-14
mlinci 10 10 10
Struklji:

e gluhi 12 (3 kom) 9 (2 kom) 9 (2 kom)

e ajdovi 15 (3 kom) 10 (2 kom) 10 (2 kom)

zelenjavne jedi: (dkg) (dkg) (dkg)
prikuhe:
zelenjava po dunajsko 16 -18 14-16 14-16
duseno sladko zelje 14-16 10-12 10-12
duseno kislo zelje 20— 25 18- 20 18- 20
kremna $pinaca 10-12 10-12
mesana zelenjavna prikuha 14-16 14-16
priloga:
kuhana zelenjava 25-30 20-25 18- 20
ocvrta zelenjava 16 - 18 10-12 10-12
zmrznjena zelenjava 14-16 12-14 10-12
zelenjava v slanici 10-12 8-10 8-10
solate: (dkg) (dkg) (dkg)

mesne solate:

o jezik 10-12
surove solate:

e glavnata 8-10

e motovilec 5-7

e  kumare 20

e  paradiznik 20
kuhane solate:

e fizol v zrnju 8

e fizol v stroku 14

e krompirjeva solata 25

e rdeca pesa 14

e  cvetaca 15

(se nadaljuje)




Nadaljevanje priloge B3

Jedi (hodi)

Koli¢ine za »a la cart«
ponudbo

Koli¢ine za glavno jed z
oblogo

Koli¢ine za penz.
ponudbo

solatni prelivi:

osnovni solatni preliv

1 dL kisa + voda, 2 dkg olja, sol

pikantni solatni preliv

osnovni preliv + dodatki: 3 dkg cebule, 2 dkg petersilja, 0,5 dkg gorcice,

poper
jogurtov dresing 1 dL jogurta,0,03 dL kisle smetane, 10 dkg limone (sok), 2 dkg drobnjaka, sol,
poper
majonezni dresing 10 dkg majoneze, 0,5 dL tekoce smetane, 1 dkg gor¢ice, 10 dkg limone (sok),
2 dkg drobnjaka

Priloga B4: Normativi za koli¢ine surovih o¢is¢enih zivil za pripravo kompotov, sadnih

solat in sladic (Kokli¢, 2007)

Koli¢ine za »a la cart« Koli¢ine za penz. Opombe
Jedi (hodi) ponudbo ponudbo

kompoti, sadne solate: (dkg) (dkg)
kompot sveZega sadja 10-12 8-10
kompot suhega sadja 4-6 4-6
sadna kupa 12-14 12
sadna solata 12-14 12
sveZe sadje porcija 14-16 10

sladice (dkg) (dkg) (dkg)

kremna rezina 16 14
torta 12-14 10-12
zavitek 14-16 12-14
jaboléna pita 14-16 10-12
biskvitna rulada 10-12 8-10
potica 10-12 8-10
krof 8-10 8-10

Priloga B5: Normativi za koli¢ine surovih o¢is¢enih zivil za pripravo dvokomponentnih in
trokomponentnih jedi (Kokli¢, 2007)

®,
o

riZ z zelenjavo

Jed Koliéine pripravljene jedi

e divjacina (meso) 15 dkg

e omaka ldL

e kruhov cmok 8 dkg

e  hruska z brusnicami 6 dkg (hruska), 2 dkg (brusnice)
»  peCena postrv 20 dkg

»  omaka po trzasko 0,5dL

»  blitva s krompirjem 15 dkg

% ljubljanski zrezek 14 dkg

6 dkg (riz) + 5 dkg (zelenjava)

mesna jed, priloga, prikuha

zdrobovi ocvrtki

¥ pecena gos 25 - 30 dkg
v mlinci 8 dkg
¥ duseno zelje z jabolki 12 dkg
& piscandji file 14 dkg
@ gratinirani rezanci 4 dkg
& meSana zelenjavna prikuha
10 dkg
%  Cebulna brzola 14 dkg, 1 dL omake
Y slani sirovi Strukelj 5 dkg
PAq

6 dkg




Priloga B6: Normativi za koli¢ine jedi v enostavnem in razSirjenem meniju in za izredne

obroke (Koklic, 2007)

Menu (trije hodi) Jedi Koli¢ine
juha (1) porova juha 2dL
glavna jed s prilogo (2) visoska pecenka 14 dkg

testenine s parmezanom 7 dkg
sladica (3) sveze sadje 12 dkg
hladna predjed (1) ribji zvitek z rukolo 10 dkg ribe
3 dkg rukole
glavna jed s prilogo (2) perutninski paprikas 12 dkg perut. mesa,1 dL
skutni njoki 12 dkg
sladica (3) sadna strnjenka 10 - 12 dkg

Menu (sedem hodov)

hladna predjed (1)

zelenjavi karpaco s sirom

6 dkg zelenjave

mandljevo omako

3 dkg sira
juha (2) koruzna juha s §pina¢nimi cmocki 0,2L,
2 cmoka ca. 4 dkg
topla predjed (3) lososov file na ajdovih rezancih z 6 dkg lososa

3 dkg rezanci
0,75 dL omake

glavna jed (4)

puranov medaljon s Sampinjoni,
zdrobovi ocvrtki

6 dkg puranja prsa,
0,75 dL omake
3 x ocvrtki ca. 5 dkg

solatni kroznik

10 dkg sveze razlicne zelenjave

glavna jed (5)

goveji file po lovsko, gluhi Struklji,
hruska z brusnicami

8 dkg gov. fileja
1 rezina gluhih $trukljev, cca 6 dkg

sladica (6) karamelna strjenka 12 - 14 dkg
2 dkg step. sladke smetane
siri (7) izbor sirov 4 — 6 dkg izbranih sirov
hladni bife (stojeca postavitev)™
predjedi 10 dkg po osebi
mesne glavne jedi 10 dkg po osebo
priloge 10 dkg po osebi
sladice 2 kosa ali 10 dkg po osebi
sadje 5 dkg po osebi
hladno topli  bife (stojeca
postavitev)*
hladne jedi 10 dkg na osebo
ribje jedi 5 dkg na osebo
tople mesne jedi 15 dkg
priloge in zelenjavne jedi 10 dkg
solate 5 dkg
sladice 10 dkg
sadje 5 dkg

* Pri pripravi izrednega obroka hladnega ali hladno toplega bifeja v obliki sedece postavitve

je potrebno racunati 10 — 15 % visje normative zivil.




Priloga B7: Sestavljanje menija (Kokli¢, 2007)

Pri sestavljanju menija je zelo pomembno upostevati stevilo hodov in vsebino posameznega
hoda. V primeru, da meni vsebuje razli¢ne vrste mesa (po posameznih hodih), je potrebno
biti pozoren, da se s koli¢ino mesa v celem meniju ne preseze normativa enega zrezka po
narocilu.
Primer:

1 6 dkg pecenega mesa/delikatese — hladna predjed, kombinacije zelenjave, sadja s

pikantnimi prelivi
1 od 8- 10 dkg mesa — tople zacetne jedi
1 od 12 — 14 dkg mesa pri glavni jedi

Pri sestavljenih glavnih jedeh iz dveh ali treh komponent (glavna mesna jed, priloga,
zelenjava ali prikuha) se uposteva normative prilog, prikuh in pri tem pazi, da niso preveé
nasitne. Pozornost je namenjena pravilni kombinaciji, barvni usklajenosti in videzu jedi,
kombinaciji barvnih odtenkov in okusov omak glede na barvo mesa.



Priloga C1: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize hladnih predjedi stirih jedilnikov

Jedilnik alpske Jedilnik Jedilnik Jedilnik
Parameter Enota regije primorske regije | panonske regije centralne regije
X X X X

suha snov 9/100 g 22,902 38,30 46,70 ¢ 64,60 ¢
pepel g/100 g 1,00 3,50°¢ 2,90° 3,70 ¢
maséobe g/100 g 4,202 11,70°¢ 27,609 8,90 °
beljakovine 9/100 g 12,700 17,34°¢ 16,95 ¢ 8,902
ogljikovi hidrati 9/100 g 5,05P 577°P 0,76 2 43,05 ¢
EV jedi kJ/100 g 457,90° 829,20 ° 1219,70 ¢ 1322,95 ¢
EV porcije kJ 412,102 829,20 ¢ 899,60 ¢ 707,40°
en. delez mascob % 33,50° 52,00 ¢ 77,009 27,002
en. dele? beljak. % 47504 36,00 ¢ 22,00° 12,502
en. dele? oglj. hidratov | % 19,00 ¢ 12,00° 1,008 60,50 ¢
C8:0 % 0,042 0,052 0,01 0,23°
C10:0 % 0,28 @b 0,032 0,08 @ 0,50°
C12:0 % 0,112 0,06° 0,072 0,59°
C13:.0 % 0,002 0,05° 0,01 0,01°
C14:.0 % 0,502 2,24° 1,22° 2,27°
C14:1 % 0,052 0,06 0,022 0,27"
C15:.0 % 0,002 0,44 °¢ 0,082 0,25"
C16:0 % 11,502 14,62° 22,64 ¢ 16,81 °
C16:1 % 0,072 1,60 ¢ 19¢ 1,33°
C17:0 % 0,072 0,91¢ 0,39°¢ 0,17°
C17:1 % 0,002 0,16 °¢ 0,34¢ 0,09°
C18:0 % 593°¢ 3,778 12,85 ¢ 4,96°
C18:1 trans 9 % 0,092 0,142 0,10° 0,46°
C18:1cis9 % 32,35¢ 26,31° 0,06 @ 22,72°
C18:1cis 11 % 1,35° 0,232 0,022 1,23°
C18:2 % 4591 °¢ 0,052 16,77° 44,10°¢
C18:3n-6 % 0,002 0,02° 0,04°¢ 0,01 2p
C20:0 % 0,35°¢ 0,36 ¢ 0,21° 0,162
C18:3n-3 % 0,232 0,95° 0,99° 1,26°
C20:1 % 0,162 0,74° 0,911 0,36°
C20:2 % 0,072 0,22° 0,72°¢ 0,052
C20:3 n-6 % 0,002 0,012 0,03° 0,00
C22:0 % 0,24° 0,35°¢ 0,132 0,33°¢
C20:4 in C20:3 % 0,00a 0,46 ° 0,54 ¢ 0,33°
C20:5n-3 % 0,14° 0,35¢ 0,02° 0,09°
C22:2 % 0,10 3,30° 0,022 0,032
C22:5n-3 % 0,30°¢ 0,19° 0,022 0,21°
C24:1 % 0,002 052° 0,15° 0,05 &b
C22:6 n-3 % 0,062 10,63° 0,03? 0,15°
zunanji videz tocka 3,40°¢ 2,90° 3,35¢ 2,352
tekstura tocka 2,302b 2,102 2,75° 2,20 ab
vonj tocka 2,50 b 2,358 3,00° 2,60 &b
okus, aroma tocka 3,452 4,15b 5,00 ¢ 4,10°
skupni vtis tocka 3,852 3,852 5,00 3,852

X — povprecna vrednost
a, b, ¢, d: vrednosti v isti vrstici, ki imajo razli¢ne indekse, se statisticno razlikujejo

(p<0,05)




Priloga C2: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize juh stirih jedilnikov

Jedilnik alpske Jedilnik Jedilnik Jedilnik
Parameter Enota regije primorske regije | panonske regije centralne regije
X X X X

suha snov 9/100 g 13,05°¢ 5852 9,80°P 57,799
pepel g/100 g 1,704 0,972 121°¢ 1,05°
mascobe 0/100 g 2,63° 0,432 3,13¢ 13,46 ¢
beljakovine 9/100 g 1,435 0,932 3,68°¢ 8,794
ogljikovi hidrati 9/100 g 7,31°¢ 3,55b 1,792 34,509
EV jedi kJ/100 g 246,75 ¢ 92,152 209,25° 1239,85 ¢
EV porcije kJ 505,80 © 177,85% 414,30 ° 2479,70 ¢
en. delez mascob % 39,50 17,00 @ 55,50 ¢ 40,00 °
en. dele? beljak. % 10,002 17,00 ¢ 30,00 ¢ 12,00 P
en. delez oglj. hidratov | % 50,50 ¢ 66,00 ¢ 14,502 48,00°
C8:0 % 0,002 0,002 0,20° 0,17°
C10:0 % 0,062 0,002 0,52° 0,44 °
C12:0 % 0,062 0,002 0,60° 0,52°
C13:0 % 0,002 0,002 0,02°¢ 0,01°
C14:0 % 1,18° 0,062 3,08°¢ 2,60°¢
C14:1 % 0,002 0,002 0,27° 0,23°
C15:0 % 0,06 " 0,002 0,24°¢ 0,23°¢
C16:1 % 0,712 0,952 1,954 1,992
C17:0 % 0,38°¢ 0,002 0,28° 0,40 ¢
C17:1 % 0,31° 0,002 0,35°¢ 0,35°¢
C18:0 % 13,04 ¢ 2,292 8,40° 11,92 ¢
C18:1trans 9 % 0,24° 0,002 0,53°¢ 0,00 @
C18:1cis9 % 36,81 ° 49,56 ¢ 37,22° 0,502
C18:1cis 11 % 2,162 10,00 ® 0,922 0,422
C18:2 % 11,38° 17,48 ¢ 8,452 13,96 ¢
C18:3n-6 % 0,002 0,002 0,012 0,03°
C20:0 % 0,23° 0,36¢ 0,122 0,23°
C18:3n-3 % 1,13% 5,09¢ 0,732 0,712
C20:1 % 0,75° 0,232 1,04 ¢ 1,01¢
C20:2 % 043¢ 0,00 0,37° 0,38°
C20:3 n-6 % 0,08 ¢ 0,002 0,03° 0,06 ©
C22:0 % 0,00 0,20¢ 0,15¢ 0,10°
C20:4 in C20:3 % 0,29° 0,00 0,52¢ 0,39°¢
Cc22:1 % 0,002 0,002 0,02° 0,02°
C20:5n-3 % 0,002 0,072 0,032 0,04 @
C22:2 % 0,002 0,002 0,02° 0,02°
C22:5n-3 % 0,002 0,082 0,032 0,072
C24:1 % 0,10° 0,00 0,16 ¢ 0,10°
C22:6 n-3 % 0,08 &b 0,21° 0,022 0,07 &P
zunanji videz tocka 2,452 2,602 3,25b 3,25°
tekstura tocka 2,85° 2,002 30° 2,60°
vonj toc¢ka 2,80° 2,35 2,85° 2,6 b
okus, aroma tocka 4,152 4,002 4,102 4,102
skupni vtis tocka 4,05 2b 3,652 4,350 4,152b

X — povprecna vrednost
a, b, ¢, d: vrednosti v isti vrstici, ki imajo razli¢ne indekse, se statisticno razlikujejo

(p<0,05)




Priloga C3: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize toplih predjedi stirih jedilnikov

Jedilnik alpske Jedilnik Jedilnik Jedilnik
Parameter Enota regije primorske regije | panonske regije centralne regije
X X X X

suha shov g/100 g 16,82 32,98¢ 33,06 ¢ 12,102
pepel 9/100 g 0,832 2,524 1,74¢ 1,11°
maséobe g/100 g 355" 5,749 4,96°¢ 2,802
beljakovine 9/100 g 1,652 8,55¢ 12,75 ¢ 420"
ogljikovi hidrati 9/100 g 10,80° 16,18 9 13,62°¢ 3,992
EV jedi kJ/100 g 344,40 ° 636,20 © 635,15 ¢ 244,10°
EV porcije kJ 434,00 ® 636,20 © 889,20 ¢ 253,902
en. delez mascob % 38,00°¢ 33,00° 29,00 2 42,004
en. delez beljak. % 8,00 23,0° 34,504 29,5¢
en. delez oglj. hidratov | % 54,00 ¢ 44,00 ¢ 36,50° 28,002
C8:0 % 0,92° 0,222 0,26 @ 0,06 @
C10:0 % 2,35¢ 0,59 ° 0,59° 0,08 @
C12:0 % 287°¢ 0,72° 0,72° 0,072
C13:0 % 0,08° 0,032 0,07° 0,05 ab
C14:0 % 10,07 © 3,21° 2,98° 1,282
C14:1 % 1,07 ¢ 0,26° 0,26° 0,032
C15:0 % 1,04°¢ 0,26° 0,30° 0,072
C16:0 % 28,50 ¢ 23,07° 19,64 @ 25,29°¢
Ci16:1 % 1,412 2,10¢ 1,447 1,82°
C17:0 % 0,49 ¢ 0,242 0,31° 0,30 2b
C17:1 % 0,32° 0,202 0,222 0,212
C18:0 % 9,842 9,452 8,572 16,35 P
C18:1 trans 9 % 1,744 0,062 0,51°¢ 0,25°
C18:1cis9 % 23,802 16,99 @ 26,552 30,252
C18:1cis 11 % 1,902 0,962 1,062 0,96°
C18:2 % 7,882 12,645 27,65°¢ 12,86
C18:3n-6 % 0,002 0,02° 0,03°¢ 0,03 be
C20:0 % 0,23¢ 0,162 0,25¢ 0,20°
C18:3n-3 % 1,162 1,177 0,722 2,15°
C20:1 % 0,762 0,742 0,722 0,582
C20:2 % 0,062 041° 0,18° 0,32°¢
C20:3 n-6 % 0,002 0,02 &b 0,05° 0,10°¢
C22:0 % 0,17° 0,12 @b 0,41°¢ 0,092
C20:4 in C20:3 % 0,102 0,62° 0,89° 0,87°
C22:1 % 0,002 0,01 2b 0,03° 0,00
C22:2 % 0,06 " 0,05° 0,05° 0,022
C22:5n-3 % 0,12° 0,032 0,209 0,05°
Cc24:1 % 0,00 0,09 ° 0,17°¢ 0,16 °¢
C22:6 n-3 % 0,042 0,052 0,072 0,082
zunanji videz tocka 3,950 3,15 ab 3,90° 2,502
tekstura tocka 2,80° 2,45 2b 2,80° 1,952
vonj toc¢ka 2,95° 2,95° 3,00° 2,154
okus, aroma tocka 3,502 4,00° 4,40°¢ 3,402
skupni vtis tocka 3,80 &b 4,85 ¢ 4,85 ¢ 3,502

X — povprecna vrednost
a, b, ¢, d: vrednosti v isti vrstici, ki imajo razlicne indekse, se statisti¢no razlikujejo

(p<0,05)




Priloga C4: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize glavnih jedi stirih jedilnikov

Jedilnik alpske Jedilnik Jedilnik Jedilnik
Parameter Enota regije primorske regije | panonske regije centralne regije
X X X X

suha snov 9/100 g 28,87°¢ 22,862 25,33D 31,069
pepel 9/100 g 1,632 1,79° 1,77° 2,01¢
maséobe g/100 g 3,544 4,60° 3,452 5,04 ¢
beljakovine 9/100 g 12,35¢ 8,80°P 14,41 ¢ 7,162
ogljikovi hidrati 9/100 g 11,35¢ 7,680 5712 16,87 9
EV jedi kJ/100 g 537,20 ¢ 452,30 @ 472,500 598,00 ¢
EV porcije kJ 1702,90 ¢ 1008,60 @ 1181,20° 1285,70 ¢
en. delez mascob % 24,502 37,5049 27,00 31,00¢
en. delez beljak. % 39,00 ¢ 33,00° 52,50 ¢ 20,502
en. del. oglj. hid. % 36,50 ¢ 29,00 20,502 48,00 ¢
C8:0 % 0,18° 0,012 0,072 0,012
C10:0 % 0,55° 0,162 0,082 0,172
C12:0 % 0,84° 0,322 0,162 0,33%
C13:0 % 0,23¢ 0,082 0,10° 0,072
C14:0 % 4,345 2,528 1,492 2,518
Cl4:1 % 0,33° 0,122 0,192 0,122
C15:0 % 0,50 0,302 0,262 0,252
C16:0 % 24,28° 24,07° 13,402 24,07°
C17:1 % 0,292 0,242 0,252 0,252
C18:0 % 16,38 ° 17,05° 9,192 17,06 ®
C18:1 trans 9 % 2,00° 1,172 1,052 1,182
C18:1cis9 % 29,525 32,61°¢ 25,552 32,61°¢
Cl8:1cis 11 % 161°¢ 1,102 1,32° 1,108
C18:2 % 8,772 12,132 38,90° 12,142
C18:3n-6 % 0,012 0,022 0,002 0,022
C20:0 % 0,222 0,242 0,212 0,24¢
C18:3n-3 % 1,30° 1,35° 1,132 1,35°
C20:1 % 1,02° 0,84° 0,482 0,83°
C20:2 % 0,17° 0,26 ¢ 0,082 0,26 ¢
C20:3 n-6 % 0,09 ° 0,06 b 0,042 0,07 ab
C22:0 % 0,062 0,072 0,44° 0,072
C20:4in C20:3 % 1,15¢ 0,752 0,98° 0,75
C22:1 % 0,012 0,00 0,02° 0,002
C20:5n-3 % 0,06° 0,042 0,09¢ 0,042
C22:2 % 0,40 ¢ 0,182 0,28° 0,172
C22:5n-3 % 0,042 0,042 0,17° 0,042
Cc24:1 % 0,072 0,082 0,082 0,08%
C22:6 n-3 % 0,15° 0,072 0,072 0,072
zunanji videz tocka 3,152 2,702 2,752 2,402
tekstura tocka 2,002 2,002 2,152 1,852
vonj tocka 2,75¢ 2,75 2,15¢ 2,202
okus, aroma tocka 4,05° 420" 4,00°P 3,102
skupni vtis tocka 3,90 4,050 4,00 3,258

X — povpreéna vrednost
a, b, ¢, d: vrednosti v isti vrstici, ki imajo razli¢ne indekse, se statisti¢no razlikujejo

(p<0,05)




Priloga C5: Rezultati kemijske in senzori¢ne analize sladic $tirih jedilnikov

Jedilnik alpske Jedilnik Jedilnik Jedilnik
Parameter Enota regije primorske regije | panonske regije centralne regije
X X X X

suha snov 9/100 g 62,6449 48,09 2 51,46 55,87 °¢
pepel 9/100 g 0,76 2 0,702 1,02° 1,03°
mascobe g/100 g 15,98 ¢ 2,884 16,68 4 14,52
beljakovine 9/100 g 6,83°P 4,112 9,104d 8,74°¢
ogljikovi hidrati 9/100 g 39,06 ¢ 40,4 ¢ 24,672 31,58b
EV jedi kJ/100 g 1378,00 ¢ 869,40 2 1195,70 b 1228,15°¢
EV porcije kJ 2273,65°¢ 626,00 @ 2391,30 ¢ 1756,20 ©
en. delez mascob % 43,00° 12,002 51,50 ¢ 44,00°¢
en. delez beljak. % 8,508 8,004 13,00 ¢ 12,00
en. delez oglj. hidratov | % 48,50 ¢ 80,00 ¢ 35,502 44,00
C8:.0 % 0,45¢@ 0,54 b 0,432 0,442
C10:0 % 1,155 1,26 ¢ 1,042 1,042
C12:0 % 1,40° 1,49° 1,252 1,252
C13:0 % 0,04 b 0,04 b 0,032 0,032
C14:.0 % 5,000 545¢ 4,402 4,402
Cl4:1 % 0,62° 0,66° 0,552 0,552
C15:0 % 0,52°P 0,55 P 0,473 0,472
C16:0 % 20,86° 20,60° 16,36 2 16,36 2
Cle6:1 % 0,562 0,782 0,733 0,732
C17:0 % 0,32°b 0,31° 0,273 0,26 2
Ci7:1 % 0,19°b 0,18° 0,172 0,162
C18:0 % 841¢ 6,71" 5,733 5752
C18:1trans 9 % 0,002 1,12° 0,002 0,002
C18:1cis9 % 0,95° 20,95¢ 0,842 0,842
Cl18:1cis 11 % 0,42° 2,13¢ 0,208 0,212
C18:2 % 24,642 33,045 36,245 36,23°
C18:3n-6 % 0,03°¢ 0,002 0,01° 0,01°
C20:0 % 0,17° 0,20°¢ 0,1452 0,152
C18:3n-3 % 4,60° 0,938 754¢ 7,58°¢
C20:1 % 0,56 2 0,532 0,56 2 0,56 2
C20:2 % 0,08 ¢ 0,038 0,06 0,06
C20:3 n-6 % 0,04°¢ 0,008 0,02 0,02°
C22:0 % 0,07°¢ 0,32¢ 0,07° 0,062
C20:4in C20:3 % 0,38°¢ 0,058 0,09 b 0,09°
C22:1 % 0,002 0,002 0,01° 0,01°
C22:2 % 0,03°P 0,07 ¢ 0,032 0,032
C22:5n-3 % 0,058 0,26 P 0,052 0,058
C24:1 % 0,05¢ 0,002 0,02° 0,02°
C22:6 n-3 % 0,15¢ 0,05°b 0,012 0,018
zunanji videz tocka 3,70° 3,25 ab 2,602 3,75°
tekstura tocka 2,408 2,208 2,358 2,652
vonj tocka 3,000 2,602 2,602 3,00°
okus, aroma tocka 4,052 4,25 4,08 4,75°
skupni vtis tocka 4,252 4,102 3,902 4,75°

X — povprecna vrednost
a, b, ¢, d: vrednosti v isti vrstici, ki imajo razlicne indekse, se statisti¢no razlikujejo

(p<0,05)




PRILOGA D1: Korelacijski koeficienti med parametri kemijske sestave

EV/porcije

en gost..

delez M

delez B

delez OH

porcija (g) porcija (mL) susina pepel mascobe beljak. oglj. hid. EV/100g
porcija (g)
su$ina , 754
pepel ,758 777
mascobe ,668 ,685

beljakovine

oglj. hidr.

EV/100g

EV/porcijo
en. gost.
delez M
delez B

delez OH

PRILOGA D2: Korelacijski koeficienti med parametri senzori¢nih lastnosti in parametri
kemijske sestave

porcija (mL) susina

zun. izgled

tekstura

okus/aroma

skupni vtis

PRILOGA D3: Korelacijski koeficienti med parametri posameznih senzori¢nih lastnosti

zun. izgled tekstura vonj okus/aroma skupni vtis

zun. izgled
tekstura

okus/aroma

skupni vtis

delez M

delez B

delez OH




PRILOGA D4: Korelacijski koeficienti med parametri posameznih mascobnih kislin

C15:1 C18:1 | C18:1 | C18:1 C18:3 C18:3 C20:3 C20:5 C22:5 C22:6

C6:0 | C8:0 | C10:0 | C11:0 | C12:0 | C13:0 | C14:0 | C14:1 | C15:0 al0 C16:0 | C16:1 | C17:0 | C17:1 | C18:0 | tran9 | cis9 | cis1l | C18:2 n-6 C20:0 n-3 C20:1 | C20:2 n-6 C22:0 | C20:4in C20:3 | C22:1 n-3 C22:2 n-3 C24:1 n-3

C6:0

C8:0

C10:0

C11:0

C12:0

C13:0

C14:0

Cl4:1

C15:0

C15:1a10

C16:0

Cl6:1

C17:0

C17:1

C18:0

C18:119

C18:1¢c9 122

C18:1cl1 428 ,783

C18:2 ,657 ,641 423 ,631 ,556 ,683 ,683 ,670 ,419 ,794 ,682 ,662 7144 741 ,509 ,631

C18:3n6 441 ,482 ,452 744 774 ,691 ,759 ,752 ,452 ,600

C20:0 ,627 ,640 426 ,644 ,688 ,766 ,662 77 ,502 9 900 ,680 906 ,703 771 ,635

C18:3n3 ,623 ,595 ,500 ,602 ,456 ,640 ,649 ,632 ,697 ,592 ,597 ,616 ,619 ,497 ,458 ,756 ,548 ,656

C20:1 ,675 ,679 ,463 ,696 ,759 ,719 ,585 9 916 9 976 94 ,716 172 ,436 ,750 ,790 ,662

C20:2 ,494 ,533 ,401 ,492 ,766 433 ,599 ,591 ,710 470

C20:3 n6 ,448 ,464 ,486 ,749 ,609 ,501 ,571 712 ,742 744 9 ,628 ,627 ,612 712 ,684 ,544 ,743

C22:0 ,520 ,486 ,485 ,545 ,592 ,537 ,629 ,713 ,719 ,742 ,687 ,606 ,533 ,731 ,517 ,784 ,591 ,494 723 ,594 425

C20:4inC20:3 444 ,440 ,468 - ,618 ,502 ,612 ,768 ,676 ,701 ,685 741 ,514 721

C22:1 ,395 ,526 ,657 ,426 422 ,481 ,539 ,507 ,485 ,682 475 ‘

C20:5n3 ,466 452 ,455 ,516 ,581 484 ,653 ,651 ,632 527 ,540 ,488 ,738 ,535 ,545 ,457 ,459 ,637 ,455

C22:2 ,580 421 ,480

C22:5n3 ,617 ,607 ,593 ,547 ,668 ,626 ,701 ,719 ,631 124 ,605 ,615 ,596 ,756 ,523 - ,453 ,462 ,664 ,453 413

C24:1 ,435 416 467 ,628 ,729 ,628 ,565 ,614 413 ,690 ,696 ,705 ,704 ,490

C22:6 n3 ,500 411 ,757

* C15:1 C18:1 | C18:1 | C18:1 C18:3 C18:3 C20:3 C22:6
C6:0 | C8:0 | C10:0 | C11:0 | C12:0 | C13:0 | C14:0 | C14:1 | C15:0 al0 C16:0 | C16:1 | C17:0 | C17:1 | C18:0 | tran9 | cis9 | cis1l | C18:2 n-6 C20:0 n-3 C20:1 | C20:2 n-6 C20:4 in C20:3 C24:1 n-3

*podebeljene so esencialne mascobne kisline




PRILOGA D5: Korelacijski koeficienti med parametri senzori¢nih lastnosti in posameznimi
mascobnimi kislinami

C15:1 C18:1 C18:1 C18:1 C18:3 C18:3 C20:3
C6:0 C8:0 C10:0 C11:0 C12:0 C13:0 - C22:0 C20.4inC20.3 C22.1 C20.5n3 C22.2 C22.5n3 C24.1 C22.6n3
zun. izgled 773 775 562 779 742 ,902 917 542 470 713 ! ,640
tekstura ,743 742 532 ,745 ,704 ‘ ,904 ‘ 470 ,682 773 ,653
vonj 746 | 748 | 528 | 755 | 728 : 906 922 | 014 ‘ , /465 ,703 ,780 | 652
okus/aroma ,699 ,694 457 ,702 ,704 ,908 ,915 ‘ ,901 ‘ 516 722 ,789 ,693
skupni vtis 713 ,710 /480 716 ,710 ,902 ,925 ‘ ,906 ‘ﬂ 502 ,708 ,788 679
PRILOGA D6: Korelacijski koeficienti med parametri kemijske sestave in posameznimi mas¢obnimi
Kislinami

porcija (9) porcija (mL) susina pepel mascobe beljak. oglj. hid. EV/100g EV/porcije en gost.. delez M delez B delez OH
C6:0
C8:0 ,640 ,655 ,690 ,486 ,553 ,520 ,692 674 675 674 ,648 488 734
C10:0 ,656 ,669 670 473 ,534 ,510 671 ,654 670 ,653 ,644 494 735
C11:0 471 /488 452 414 456 458 533 457 481 ,500
C12:0 674 ,688 676 487 534 517 677 ,659 ,684 ,658 647 ,500 744

,580 ,589 458 ,689 456 ,558 ,684 ,558 ,634 ,758 ,601

C14:0 760 638 616 650 716 741 758 740 760 639 -
C14:1 ,702 717 723 ,522 579 ,564 715 ,706 728 ,706 679 ,537 ,759
C15:0 ,781 ,792 ,753 ,651 ,604 675 ,696 731 749 731 743 ,657 793
Ci5:1al0 ,694 ,710 ,460 ,564 ,539 440 ,664 ,397
C16:0 9 926 747 ,756 920
C16:1 ,764 ,701 ,598 ,758 ,695 ,758 743
C17:0 717 ,645 ,785 ,769
Ci17:1 904 9 641 936 722
C18:0 914 ,706 ,790 ,692
C18:119 ,752 ,762 ,509 ,552 ,558 455 469 541 ,468 ,556 ,664 ,661
C18:1¢9 579 ,765 ,661 487 ,531 ,508 ,531 ,696
C18:1¢cll ,562 544 473 474 ,693
C18:2 ,758 ,781 ,755 ,763 770 ,781 749
C18:3n6 ,606 627 ,783 773 774 ,603 732 794 ,644 543
C20:0 ,656 ,658 771 731 771
C18:3n3 ,690 719 776 ,603 731 ,620 ,707 ,784 797 784 731 544 ,706
C20:1 9 9 792 ,687 94 ,789
C20:2 731 ,730 ,703 ,793 457 ,735 670 735 741 543
C20:3n6 ,685 ,650 ,600 ,665 584 ,676 ,783 676 ,750 ,700 643
C22:0 ,697 ,689 712 ,607 531 ,694 576 ,695 732 ,640
C20:4inC20:3 ,725 670 523 721 752 721 ,604
C22:1 416 425 ,638 469 ,662 436 436 527 ,589
C20:5n3 ,602 ,601 ,620 ,765 477 731 485 ,589 489 ,589 ,634 ,735 ,633
C22:2 497 428 ,286
C22:5n3 ,652 ,655 ,720 ,739 511 ,762 ,636 ,679 564 679 ,658 ,783 ,739
C24:1 573 568 584 587 761 ,587 487 587 ,706 714 447
C22:6n3 ,438




Priloga E1: Utezni delezi nasi¢enih mas¢obnih kislin v jedeh jedilnikov alpske, primorske,
panonske in centralne regije

NMK (ut. %)

Jedilnik | Jed | C6:0| C8:0 | C10:0 | C11:0 | C12:0 | C13:0 | C14:0 | C15:0 | C16:0 | C17:0 | C18:0 | C20:0 | C22:0

HP1 | 0,00 | 0,04 | 047 0,00 0,10 0,00 0,49 0,05 | 1147 | 0,07 5,90 0,35 0,25

HP1*] 0,00 | 0,04 | 0,08 | 000 | 0,11 | 000 | 051 | 005 | 11,52 | 0,07 59 | 035 | 0,23

JUl | 0,00 | 0,00 | 0,06 0,00 0,06 0,00 1,18 0,06 | 23,72 | 0,38 | 1299 | 0,23 0,00

jedilnik [ yu1* | 0,00 | 0,00 | 0,06 | 0,00 | 006 | 0,00 | 1,19 | 0,06 | 23,74 | 0,38 | 13,09 | 0,23 | 0,00

alpske TP1 | 000|092 | 235 | 004 | 287 | 008 | 1007 | 1,04 | 2850 | 0,49 | 9,84 | 023 | 0,17

regije TP1* | 0,00 | 0,92 | 2,35 0,04 2,87 0,08 | 10,07 | 1,04 | 2850 | 0,49 9,84 0,23 0,17

GJ1 | 000|020 058 | 000 | 089 | 023 | 447 | 051 | 2433 | 054 | 1617 | 0,22 | 0,07

GJ1* | 0,00 | 0,16 | 051 0,00 0,79 0,23 4,21 048 | 2423 | 054 | 16,58 | 0,21 0,05

SL1 | 0,00 | 046 | 112 0,02 1,37 0,04 4,87 051 | 2041 | 0,31 8,22 0,17 0,08

SL1* | 0,00 | 045 | 1,17 | 0,02 144 | 004 | 514 | 054 | 2132 | 0,32 8,60 | 0,17 | 0,07

HP2 | 0,00 | 006 | 005 | 0,00 | 0,08 | 005 | 228 | 0,44 | 1468 | 0,89 | 3,85 | 035 | 0,33

HP2* | 0,00 | 0,04 | 001 | 0,00 | 003 | 005 | 220 | 0,44 | 1456 | 093 | 369 | 037 | 037

Ju2 | 0,00 | 0,00 | 000 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,43 | 0,00 | 13,30 | 0,00 | 2,27 037 | 021

jedilnik [ yu2* | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 0,00 | 000 | 1317 | 0,00 | 231 | 0235 | 0,19

primorske | Tp2 0,00 [ 0,13 | 037 0,00 0,46 0,02 2,36 0,17 | 22,16 | 0,22 9,41 0,16 0,11

regije TP2* | 0,00 | 031 | 0,81 | 0,01 | 099 | 0,04 | 406 | 035 | 2399 | 026 | 950 | 015 | 0,14

GJ2 [ 000|001)| 018 | 000 | 0,39 | 008 | 285 | 031 | 2367 | 049 | 1712 | 025 | 0,08

GJ2* | 0,00 | 0,01 | 0,14 | 0,00 0,25 0,07 2,18 019 | 2448 | 039 | 16,99 | 0,23 0,07

SL2 | 0,00 | 054 | 126 | 0,00 149 | 004 | 547 | 056 | 2069 | 031 | 675 | 0,20 | 0,32

SL2* | 000 | 054 | 126 | 0,00 149 | 004 | 543 | 055 | 2050 | 0,31 | 6,67 0,20 | 0,32

HP3 | 0,00 | 0,01 | 0,08 0,00 0,07 0,01 1,22 0,08 | 2266 | 038 | 12,74 | 0,21 0,13

HP3* ] 0,00 | 0,01 | 0,08 0,00 0,07 0,01 121 0,08 | 2261 | 039 | 1295 | 021 0,13

JU3 | 0,00 ] 022 | 058 | 000 | 068 | 0,02 331 | 027 | 2349 | 030 | 855 | 0,12 | 0,16

jedilnik [ yu3* | 0,00 [ 0,27 | 0,46 | 000 | 053 | 002 | 2,85 | 022 | 2321 | 027 | 826 | 0,11 | 0,14

panonske |TP3 | 0,00 | 0,26 | 0,60 | 0,00 | 0,73 | 0,07 302 | 030 | 19,61 | 0,30 | 8,552 0,25 | 044

regije TP3* | 0,00 [ 025 | 059 | 0,01 0,71 | 0,07 295 | 030 | 1966 | 0,31 | 8,62 0,26 | 0,38

GJ3 | 0,00 | 0,02 | 0,06 0,00 0,12 0,10 124 | 024 | 1287 | 0,36 8,66 0,21 0,49

GJ3* | 0,00 | 012 | 010 | 000 | 020 | 0,20 1,73 | 0,29 | 1394 | 042 9,72 0,22 | 0,39

SL3 | 0,00 | 0,42 | 1,01 0,01 1,22 0,03 | 4,28 046 | 16,07 | 0,26 5,64 0,15 0,07

SL3* | 0,00 [ 0,44 | 106 | 0,01 1,28 | 003 | 452 | 048 | 1665 | 028 | 581 | 0,15 | 0,07

HP4 | 0,00 | 0,25 | 0,55 0,00 0,67 0,01 2,52 0,28 | 17,07 | 0,18 5,16 0,16 0,33

HP4* | 0,00 | 021 | 0,44 | 0,00 | 051 | 0,00 | 201 | 022 | 1655 | 0,16 | 4,77 0,15 | 0,33

Ju4 | 0,00 | 0,16 | 0,42 0,00 0,50 0,01 2,53 022 | 23741 039 | 1188 | 024 | 0,11

jedilnik [ jusa* | 000 [ 027 | 045 | 001 | 054 | 001 | 2,67 | 024 | 2412 | 041 | 11,97 | 0,23 | 0,10

centralne | "Tp4 [ 0,00 [ 0,01 | 008 | 000 | 007 | 0,04 132 | 007 | 2577 | 033 | 1710 | 0,21 | 0,08

regije TP4* | 0,00 | 0,20 | 0,07 | 0,00 | 0,07 | 007 | 125 | 007 | 2482 | 0,28 | 1560 | 0,19 | 0,09

GJ4 | 000|002]| 020 | 000 | 0,39 | 008 | 285 | 031 | 2368 | 049 | 17,12 | 025 | 0,08

GJ4* | 0,00 | 0,01 | 0,15 0,00 0,26 0,06 2,17 019 | 2447 | 040 | 16,99 | 0,23 0,06

SL4 |1 000|043 | 101 | 0,02 122 | 003 | 429 | 046 | 1607 | 025 | 564 | 0,14 | 0,06

SL4* | 0,00 | 0,45 | 1,06 0,02 1,28 0,03 | 451 048 | 16,65 | 0,27 5,85 0,15 0,06

*analize so bile narejene na dveh paralelkah vsake jedi



Priloga E2: Utezni delezi enkrat nenasi¢enih mascobnih kislin v jedeh jedilnikov alpske,

primorske, panonske in centralne regije

Jedilnik

ENMK (ut. %)

Jed | Cl14:1 | C15:110 | C16:1 | C17:1 | C18:1t9 | C18:1c9 | C18:1c11 | C20:1 | C22:1 | C24:1
HPL | 0,04 | 000 | 014 | 000 | 007 | 3231 148 | 016 | 0,00 | 0,00
HP1* | 0,04 | 000 | 015 | 000 | 012 | 32,39 122 | 017 | 0,00 | 0,00
. [1 o000 o000 | 19 | 031 | 025 | 3685 192 | 075 | 0,00 | 0,10
szglrl‘(:ak JUl* | 000 | 000 | 1,94 | 031 | 024 | 3678 240 | 075 | 0,00 | 0,10
egiie | TPL | 107 | 000 [ 141 | 032 [ 1,74 | 2380 190 | 076 | 0,00 | 0,00
TP1* | 1,07 | 000 | 141 | 032 | 174 | 2380 1,90 | 076 | 0,00 | 0,00
Gl | 035 | 013 | 135 | 029 | 197 | 2921 161 | 101 | 002 | 0,07
GJ1* | 031 | 013 | 1,39 | 029 | 2,03 | 29,83 161 | 1,03 | 0,00 | 0,08
SL1 | 061 | 000 | 1,11 | 019 | 0,00 0,02 041 | 055 | 0,00 | 0,05
SL1* | 0,64 | 000 | 0,00 | 020 | 0,00 0,08 044 | 056 | 0,00 | 0,05
HP2 | 008 | 000 | 158 | 016 | 015 | 2617 006 | 073 | 011 | 058
HP2* | 0,05 | 000 | 162 | 016 | 013 | 2646 040 | 074 | 011 | 046
jediinikc |-2Y2 | 000 | 000 | 071 [000 | 000 [ 4985 877 | 025 | 0,00 | 0,00
orimorske | 292* [ 000 | 000 [ o071 | 000 | 000 | 4928 | 1123 | 021 | 000 | 000
regije | TP2 | 016 | 000 | 219 [ 019 [ 000 [ 3301 056 | 082 | 0,02 | 0,08
TP2* | 036 | 000 | 2,02 | 021 | 013 | 3365 137 | 067 | 0,00 | 010
G2 | 015 | 007 | 144 | 026 | 141 | 32,02 111 | 094 | 000 | 0,08
GI2* | 009 | 005 | 1,50 | 022 | 094 | 3319 1,08 | 074 | 0,00 | 0,08
SL2 | 066 | 000 | 078 | 018 | 1,13 | 2097 214 | 051 | 0,00 | 0,00
SL2* | 0,65 | 000 | 0,78 | 018 | 1,10 | 2093 213 | 055 | 0,00 | 0,00
HP3 | 0,02 | 000 | 1,94 | 035 | 007 0,05 001 | 090 | 0,02 | 015
HP3* | 0,01 | 001 | 191 | 033 | 013 0,07 002 | 091 | 0,02 | 015
jediiniic |93 | 030 | 000 | 001 [ 035 | 059 [ 3669 1,06 | 1,02 | 002 | 016
oanonske | U3 | 023 | 000 | 3907 [034 [ 047 [ 3775 0,78 | 1,06 | 0,03 | 0,16
regije | TP3 | 026 | 002 | 144 [ 021 [ 055 | 2652 1,02 | 067 | 003 | 0,16
TP3* | 025 | 002 | 144 | 023 | 047 | 2658 1,09 | 077 | 003 | 017
GJ3 | 017 | 008 | 076 | 023 | 090 | 2475 140 | 042 | 002 | 0,08
GI3* | 020 | 008 | 094 | 027 | 120 | 2634 123 | 054 | 0,03 | 0,08
SL3 | 054 | 000 | 071 | 016 | 0,00 0,85 020 | 055 | 0,01 | 0,02
SL3* | 057 | 000 | 0,75 | 017 | 0,00 0,83 021 | 057 | 0,01 | 0,02
HP4 | 0,30 | 000 | 131 | 012 | 050 | 22,84 107 | 037 | 0,00 | 0,05
HP4* | 024 | 000 | 1,36 | 007 | 042 | 22,60 139 | 035 | 0,00 | 0,05
jediini |04 [ 021 [ 000 |19 [[034 | 000 0,51 044 | 1,00 | 0,02 | 0,10
eraine | 3U4* | 024 | 000 [ 000 [ 035 [ 0,00 0,51 040 | 1,02 | 0,02 | 0,10
egije | TP4 | 003 | 002 | 185 | 024 [ 022 [ 3046 0,72 | 0,60 | 0,00 | 014
TP4* | 0,03 | 003 | 1,79 | 018 | 028 | 30,03 121 | 057 | 0,00 | 018
Gl | 015 | 008 | 144 | 026 | 142 | 32,02 111 | 092 | 0,00 | 0,08
GJ4* | 010 | 004 | 151 | 024 | 094 | 3320 1,08 | 074 | 0,00 | 0,08
SL4 | 054 | 000 | 0,72 | 016 | 0,00 0,85 020 | 056 | 0,01 | 0,02
SL4* | 056 | 000 | 074 | 017 | 0,00 0,83 022 | 056 | 0,01 | 0,02

*analize so bile narejene na dveh paralelkah vsake jedi




Priloga E3: Utezni delezi veckrat nenasi¢enih mas¢obnih kislin v jedeh jedilnikov alpske,
primorske, panonske in centralne regije

VNMK (ut. %)

Jedilnik Jed | c18:2 | c18:3n-6 | C18:3n-3 | C20:2 | C20:3n-6 | C20:4+C20:3 | C20:5n-3 | C22:2 | C22:5n-3 | C22:6 n-3
HPL | 4594 | 0,00 023 0,10 0,00 0,00 013 011 0,30 0,07
HP1* | 4588 | 0,00 024 0,04 0,00 0,00 0,16 0,10 0,28 0,06
J'Ed“:‘;';i?;mke a1 | 1139 | 000 1,13 0,42 0,07 0,29 0,00 0,00 0,00 0,09
Jur* | 1136 | 0,00 1,13 043 0,08 0,29 0,00 0,00 0,00 0,08
TPL | 788 0,00 1,16 0,06 0,00 0,10 0,09 0,06 012 0,04
TP1* | 7.8 0,00 1,16 0,06 0,00 0,10 0,09 0,06 0,12 0,04
Gt | 913 0,00 1,27 0,16 0,09 1,10 0,06 0,38 0,04 0,15
GI1* | 840 0,02 1,32 017 0,10 1,19 0,06 042 0,04 0,15
sL1 | 2566 | 002 481 0,08 0,04 036 0,04 0,03 0,05 0,15
sL1* | 2361 | 003 4,40 0,08 0,04 0,40 0,04 0,03 0,04 0,16
HP2 | 0,06 0,02 112 022 0,02 0,46 033 3,22 0,19 1045
HP2* | 0,04 0,02 0,79 023 0,00 0,46 0,36 337 0,20 10,81
p{fi';?;te U2 | 1746 | 000 526 0,00 0,00 0,00 0,15 0,00 0,15 0,29
regije Juz* | 1750 | 0,00 491 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 014
TP2 | 1299 | 002 1,24 046 0,02 0,55 0,03 0,05 0,02 0,05
TP2* | 1230 | 002 1,09 036 0,02 0,69 0,04 0,05 0,03 0,05
Gl2 | 1180 | 002 1,39 025 0,06 0,77 0,04 0,19 0,05 0,08
Glo* | 1247 | 002 131 028 007 0,73 0,03 017 0,04 0,06
sL2 | 3281 | 000 093 0,04 0,00 0,05 0,07 0,06 0,26 0,06
sL2* | 3327 | 0,00 094 0,03 0,00 0,05 0,07 0,07 0,26 0,04
HP3 | 1695 | 0,04 1,00 0,73 0,03 0,55 0,02 0,02 0,02 0,03
HP3* | 1659 | 0,04 098 071 0,03 054 0,02 0,02 0,02 0,03
pJ:r?(;'r:‘;Ee w3 | 870 0,00 0,77 037 0,03 051 0,04 0,03 0,03 0,02
regije Juz* | 820 0,02 0,70 037 0,03 052 0,03 0,02 0,03 0,02
TP3 | 2765 | 0,03 072 018 0,04 0,86 0,08 0,05 0,20 0,07
TP3* | 27,65 | 003 072 018 0,06 093 0,08 0,05 0,20 0,07
G13 | 4133 | 000 115 007 0,02 1,03 0,09 0,29 0,18 0,07
GI3* | 3646 | 000 112 0,09 0,07 093 0,09 0,26 0,16 0,06
sL3 | 3719 | o001 7,61 0,06 0,02 0,09 0,05 0,03 0,05 0,02
sL3* | 3529 | 001 7,48 0,06 0,02 0,09 0,05 0,03 0,04 0,01
HPa | 4307 | 002 121 0,05 0,00 032 0,09 0,05 021 014
HP4* | 4513 | 0,00 131 0,05 0,00 034 0,08 0,02 0,20 0,16
Ceml'rz?:":ir‘;gije 4 | 14,57 0,03 0,70 0,37 0,06 0,39 0,04 0,02 0,07 0,07
Ju4* | 1334 | 003 071 038 0,06 0,39 0,04 0,02 0,07 0,07
TP4 | 1246 | 0,03 1,87 032 0,09 0,73 0,05 0,02 0,05 0,01
TP4* | 1327 | 003 243 031 011 1,01 0,08 0,03 0,06 014
Gl | 1179 | 002 1,36 027 0,06 0,77 0,04 017 0,05 0,07
Gl4* | 1249 | 002 1,33 028 0,07 0,73 0,04 017 0,03 0,07
s | 3717 | o001 7,61 0,06 0,02 0,09 0,05 0,03 0,05 0,01
sLa* | 3529 | 001 748 0,06 0,02 0,09 0,05 0,03 0,05 0,01

*analize so bile narejene na dveh paralelkah vsake jedi




Priloga E4: Utezni delezi veCkrat nenasi¢enih n-3 mascobnih kislin v jedeh jedilnikov
alpske, primorske, panonske in centralne regije

Jedilnik n-3 MK (ut. %)
e 9 N- 2o N- 2o N- b Nn-
Jed | C18:3n-3 | C20:5n-3 | C22:5n-3 | C22:6 n-3
HP1 0.23 0.13 0,30 0,07
HP1* 0,24 0,16 0,28 0,06
il JU1 113 0,00 0,00 0,09
lep'srll'e JUL* 1,13 0,00 0,00 0,08
regije TP1 116 0,09 0.12 0,04
TP1* 1,16 0,09 0,12 0,04
Gi1 127 0,06 0,04 0,15
GI1* 132 0,06 0,04 0.15
SL1 481 0,04 0,05 0,15
SL1* 4.40 0,04 0,04 0,16
HP2 112 033 0,19 10,45
HP2* 0,79 0,36 0,20 10,81
dilnic 102 5,26 0,15 0,15 0,29
p‘r?morske JU2* 4,91 0,00 0,00 0,14
regiie P2 1,24 0,03 0,02 0,05
TP2* 1,09 0,04 0,03 0,05
GI2 1,39 0,04 0,05 0,08
GI2* 1,31 0,03 0,04 0,06
SL2 0,93 0,07 0,26 0,06
SL2* 0,94 0,07 0.26 0,04
HP3 1,00 0,02 0,02 0,03
HP3* 0,98 0,02 0,02 0,03
dilnic U3 0,77 0,04 0,03 0,02
rjaenonske JU3* 0,70 0,03 0,03 0,02
regije TP3 0,72 0,08 0,20 0,07
TP3* 0,72 0,08 0,20 0,07
GI3 1,15 0,09 0.18 0,07
GI3* 112 0,09 0,16 0,06
SL3 7,61 0,05 0,05 0,02
SL3* 7.48 0,05 0,04 0,01
HP4 121 0,09 021 0,14
HP4* 1,31 0,08 0,20 0,16
_ U4 0,70 0,04 0,07 0,07
C‘:gt'r'gl':e JUa* 071 0,04 0,07 0,07
regiie TP4 1,87 0,05 0,05 0,01
TPa* 243 0,08 0,06 0,14
Gl4 1,36 0,04 0,05 0,07
Gla* 133 0,04 0,03 0,07
sL4 7,61 0,05 0,05 0,01
SL4* 7,48 0,05 0,05 0,01

*analize so bile narejene na dveh paralelkah vsake jedi



Priloga E5: Utezni deleZi veckrat nenasi¢enih n - 6 mas¢obnih kislin v jedeh jedilnikov
alpske, primorske, panonske in centralne regije

n-6 MK (ut. %)
Jedilnik Jed C18:3n-6 | C20:3n-6
HP1 0 0
HP1* 0 0
S JUL 0 0,07
szp"srl‘('ek JUL* 0 0,08
regiie TP1 0 0
TP1* 0 0
GI1 0 0,09
GIL* 0,02 0,10
SL1 0,02 0,04
SL1* 0,03 0,04
HP2 0,02 0,02
HP2* 0,02 0,00
JU2 0 0
jedilnik
erimorske JU2* 0 0
regie TP2 0,02 0,02
TP2* 0,02 0,02
G2 0,02 0,06
GI2* 0,02 0,07
SL2 0 0
SL2* 0 0
HP3 0,04 0,03
HP3* 0,04 0,03
ik JU3 0,00 0,03
rf:né:s'ke JU3* 0,02 0,03
regiie TP3 0,03 0,04
TP3* 0,03 0,06
GJ3 0,00 0,02
GJ3* 0,00 0,07
SL3 0,01 0,02
SL3* 0,01 0,02
HP4 0,02 0
HP4* 0 0
jeitnik JU4 0,03 0,06
centralne Ju4* 0,03 0,06
regiie TP4 0,03 0,09
TP4* 0,03 0,11
G4 0,02 0,06
G4 0,02 0,07
SL4 0,01 0,02
SL4* 0,01 0,02

*analize so bile narejene na dveh paralelkah vsake jedi



Priloga F1: Hranilne in energijske vrednosti jedi in jedilnikov (alpske, primorske, panonske in centralne regije), izraunane s pomocjo programa OPKP

Jedilnik (jedi / hodi): Koli¢ina Energija gir;f, MK_n MK_e HOL SLD-p Y VitC Na Ca Fe H:0 B OH M B_Z B_r BCAA ILE LEV LIz AK Fenil
glporcijo keal keallg [ [ mg g g mg mg mg mg g g [ g g g g g g 9 g mg
Koroska skuta s ¢ebulo 93,00 115,74 1,24 2,54 0,87 9,95 0,24 0,24 20,52 52,16 0,34 55,04 7,36 2,54 8,54 721 0,15 182 0,46 0,75 0,61 4,35 378,70
Govnac (zelje s krompirjem) 215,00 129,78 0,60 2,48 2,80 5,60 4,87 45,03 162,98 785,15 579 185,18 2,76 15,90 6,10 2,76 0,42 011 0,15 0,16 2,96 97,16
Loska smojka (Loska smojka) 116,00 82,97 0,72 1,04 117 2,24 3,53 12,22 66,20 35,21 0,80 124,78 2,18 11,69 3,01 2,18 0,33 0,08 0,18 0,07 2,14 67,15
Trziska brzola 177,00 116,73 0,66 0,09 0,20 1,82 6,96 34,05 25,26 114 146,90 13,65 10,09 2,29 12,01 1,64 0,19 0,04 0,07 0,08 2,06 655,19
Igli¢evi nudelni (kasnati Struklji) 118,00 208,18 1,76 2,57 0,55 40,62 1,95 0,34 77,61 95,65 1,65 69,74 7,75 32,04 5,26 3,05 4,69 141 0,40 0,70 0,32 10,11 376,43
Ljubljanska torta 170,00 577,63 3,40 10,38 2,00 218,40 37,26 0,83 2,08 81,86 96,11 3,48 64,13 11,14 58,67 33,18 6,71 4,17 1,84 0,54 0,78 0,52 10,81 483,58
SKUPA] alpski jedilnik: 889,00 1231,03 1,38 19,11 7,59 276,81 37,26 13,25 66,88 443,21 1089,54 13,20 645,76 44,83 130,94 58,39 28,98 15,59 6,00 1,62 2,62 1,75 32,44 2058,20
Ribe v $avorju (sardele) 97,00 192,44 1,98 188 6,98 49,89 0,24 120 0,38 86,47 251,89 2,40 110,87 13,01 6,43 11,83 12,13 0,88 0,09 0,02 0,03 0,04 3,52 634,78
Minestra iz Slovenske Istre 196,00 53,43 0,27 0,11 0,03 3,33 1,35 8,72 164,61 22,66 0,80 185,48 2,37 10,15 0,29 0,02 2,35 0,20 0,05 0,08 0,07 1,41 51,27
To¢ s priutom 73,00 115,81 1,59 2,39 0,81 28,08 0,01 548,29 10,14 0,56 36,07 1351 0,70 4,40 712 0,01 0,00 0,00 0,00 0,03 119
Bela polenta 28,00 40,95 1,46 0,02 0,01 0,52 1,64 2,17 4,16 0,48 17,59 1,30 8,48 0,14 130 0,17 0,05 0,09 0,03 1,68 59,73
Idrijski Zlikrofi 35,00 55,68 1,59 0,42 0,52 7,51 0,68 1,63 33,95 4,17 0,18 18,18 1,47 9,27 1,36 0,32 1,16 0,25 0,07 0,12 0,06 2,04 78,10
Kprouc 95,00 121,90 1,28 3,88 4,46 9,39 2,73 39,65 26,88 64,06 0,57 181,17 2,88 4,84 10,24 2,88 0,41 0,11 0,21 0,10 2,51 125,40
Bakalca 105,00 119,23 114 3,52 2,99 29,18 0,11 0,73 0,36 201,41 15,98 143 97,94 7,92 3,63 /i) 7,45 0,47 1,90 0,46 0,69 0,75 11,70 353,27
Trentarske kloce 79,00 165,60 2,10 0,93 0,71 3,54 111 2,39 2,65 11,76 13,26 1,34 20,63 2,67 31,06 3,23 0,01 2,66 0,33 0,10 0,18 0,06 3,18 114,76
SKUPAJ primorski jedilnik: 708,00 951,26 134 14,46 16,91 136,56 1,95 10,66 56,22 1080,85 392,43 8,38 677,35 46,33 88,37 42,07 217,07 12,88 3,50 0,89 1,47 114 27,49 1470,14
Prekmurska tunka v zaseki 72,00 248,54 3,45 9,01 10,37 54,08 0,52 618,60 5,49 0,36 35,73 9,29 1,64 23,09 8,94 0,35 0,46 455,94
Stajcrska kisla juha (Sour soup from §mjcrska) 204,00 93,60 0,46 0,79 0,91 51,56 0,61 4,48 120,25 12,27 0,90 182,56 12,20 4,91 2,73 11,59 0,61 2,67 0,63 0,96 1,08 14,77 510,62
Suhi jabol¢ni krhlji 26,00 64,48 2,48 2,91 312 2,60 7,80 0,31 6,94 0,36 14,40 0,42 0,36 0,05 0,01 0,02 0,02 0,33 10,14
Pecena svinjska ribica 20,00 33,08 1,65 0,79 0,55 12,40 0,00 0,00 29,59 0,74 0,01 18,83 3,98 0,00 191 3,98 0,00 0,96 0,23 0,35 0,38 5,26 177,39
Ajdova kasa z manj soli SBNM 54,00 109,32 2,02 0,45 0,79 0,01 191 0,17 114,34 5,82 0,52 43,76 3,87 15,02 3,68 3,87 0,26 0,07 0,10 0,09 1,92 66,39
Pohorski pisker 258,00 318,35 1,23 7,76 4,79 59,26 2,94 21,70 590,82 50,62 3,42 345,53 20,26 13,68 20,41 16,80 2,81 0,84 0,21 0,33 0,29 5,41 990,98
Haloska gibanica 195,00 528,12 2,71 11,34 0,98 98,88 2,98 1,47 0,81 108,77 133,12 2,30 103,81 15,95 39,13 34,05 7,80 7,09 2,55 0,68 113 0,73 12,65 632,90
SKUPA] panonski jedilnik: 829,00 1395,49 1,68 30,13 18,39 276,20 2,98 9,85 36,80 1584,97 215,86 7,82 737,16 65,90 88,78 86,29 49,11 15,08 731 183 2,89 2,59 40,80 2844,37
Belokranjska pogaca 24,00 75,05 3,13 0,11 0,04 9,02 0,23 0,74 0,00 225,13 7,65 1,08 15,69 2,54 14,86 0,49 0,29 2,26 0,37 0,11 0,19 0,07 3,36 126,59
Knapovski golaz 209,00 696,30 3,33 13,70 11,53 6,11 17,39 0,42 576,01 281,66 11,97 272,23 28,34 68,92 34,05 2,55 25,79 549 1,25 2,25 1,99 27,29 1476,23
Kozjanski krapi 91,00 60,51 0,66 0,49 0,14 21,49 0,81 0,03 33,06 13,42 0,87 22,30 2,63 9,56 124 1,30 133 0,55 0,15 0,24 0,16 2,78 137,52
Zasavska jetrnica 102,00 122,32 1,20 0,23 0,22 156,79 2,01 11,72 82,42 8,04 737 80,61 8,35 17,73 1,85 5,55 2,80 2,51 0,60 114 0,77 14,08 581,53
Kozjanska kruhova potica 42,00 88,26 2,10 138 0,85 6,56 0,33 0,19 127,27 32,29 11 23,25 2,98 13,76 2,29 0,52 2,47 0,16 0,04 0,07 0,05 0,97 40,18
Duseno rdece zelje 38,00 20,47 0,54 0,20 0,96 0,02 0,54 2,65 55,05 8,10 0,16 33,63 0,32 1,65 141 0,32 0,04 0,01 0,01 0,01 0,26 7,66
Mlingevka 113,00 334,83 2,96 4,86 0,33 74,36 7,05 1,39 0,64 36,69 71,60 1,92 49,13 9,26 35,11 17,48 4,13 5,13 1,47 0,39 0,67 0,41 8,00 378,29
SKUPA)] centralni jedilnik: 619,00 1417,58 2,29 21,12 14,10 281,39 7,28 23,48 15,67 1146,37 427,08 24,75 501,32 55,29 164,72 59,21 14,77 40,53 10,77 2,59 4,66 3,52 57,66 2793,09

(se nadaljuje)



nadaljevanje priloge F1: Hranilne in energijske vrednosti jedi in jedilnikov (alpske, primorske, panonske in centralne regije), izraunane s pomo¢jo programa OPKP

C20:4 c18:1 SKRO

Alpski jedilnik (jedi / hodi): C18:2 C183 N6 EPK DHK  Cl4:0 C16:0 C180 N9 n-3 n-6 MK_v  SLD SLD-e FRU GAL GLU LAKT SAH B SPV VL.n VL.t
g g g g ] g g ] ] g g ] ] g g ] ] g 9 ] ] 9 9

Koroska skuta s ebulo 2,82 1,02 0,00 0,28 1,00 0,43 1,42 0,52 2,82 0,53 2,12 1,96 0,26 0,00 0,07 1,56 0,07 0,17 0,03
Govnac (zelje s krompirjem) 0,62 0,35 0,00 0,08 1,52 0,82 0,10 0,02 0,06 0,98 5,71 5,61 2,36 2,60 0,00 0,64 8,30 1,39 2,71 2,13
Logka smojka (Loska smojka) 0,49 0,07 0,03 0,65 0,34 0,11 0,02 0,21 0,52 3,02 3,02 1,09 1,38 0,56 7,57 2,77 0,75
Trziska brzola 0,03 0,01 0,00 0,00 0,01 0,00 0,01 0,01 0,07 0,04 3,35 2,46 1,46 0,48 0,00 0,51 4,45 1,33 0,47
Iglicevi nudelni (ka$nati Struklji) 0,64 0,08 0,01 0,00 0,00 0,36 1,24 0,51 1,24 0,06 0,35 0,43 3,28 3,03 0,03 0,01 0,05 2,79 0,14 25,65 0,87 1,08
Ljubljanska torta 8,14 1,46 0,05 0,00 0,02 1,33 5,81 2,37 8,11 1,53 1,38 0,75 46,61 39,39 0,11 0,05 0,22 144 3752 8,30 0,15 0,26
SKUPAJ alpski jedilnik: 12,73 2,99 0,05 0,01 0,02 2,07 10,23 4,47 11,00 2,16 4,88 325 64,10 5547 531 0,07 4,80 579 3944 5426 1,39 8,00 4,74
Ribe v $avorju (sardele) 0,95 0,11 0,02 0,14 0,40 0,08 1,33 0,31 6,54 0,72 0,88 1,58 3,15 2,40 1,59 0,41 0,00 0,40 0,95 1,03 0,21
Minestra iz Slovenske Istre 0,05 0,02 0,00 0,00 0,01 0,05 0,02 0,03 0,02 0,05 0,10 1,96 1,65 0,82 0,00 0,53 0,02 0,20 4,71 0,03 0,86 0,32
Toc s priutom 0,25 0,03 0,03 0,00 0,00 0,33 1,12 0,42 1,14 0,03 0,24 0,28 0,19 0,02 0,02 0,20 0,27
Bela polenta 0,07 0,00 0,00 0,02 0,00 0,01 0,01 0,00 0,04 0,09 0,07 0,02 0,02 0,03 7,85 0,23 0,29
Idrijski zlikrofi 0,19 0,03 0,00 0,00 0,00 0,01 0,26 0,15 0,56 0,04 0,14 0,18 0,23 0,19 0,08 0,00 0,07 0,00 0,04 6,13 0,22 0,16
Kprouc 1,07 0,13 0,00 0,13 2,36 1,33 0,03 0,00 0,03 1,18 2,80 2,77 1,06 1,04 0,68 1,67 2,34 0,37
Bakalca 0,21 0,10 0,00 0,00 0,37 1,78 1,31 2,82 0,10 0,22 0,31 1,41 1,20 0,69 0,00 0,26 0,00 0,25 1,12 0,57 0,07
Trentarske kloce 0,65 0,15 0,00 0,00 0,13 0,48 0,16 0,93 0,16 0,27 048 14,94 3,55 1,26 0,83 0,01 1,44 13,39 0,48 0,49
SKUPAJ primorski jedilnik: 3,78 0,65 0,07 0,14 0,40 1,27 8,00 391 12,79 1,16 1,98 439 31,43 1345 6,08 0,00 3,53 0,06 368 41,98 0,03 6,21 2,14
Prekmurska tunka v zaseki 2,36 0,23 0,02 0,00 0,00 0,30 5,49 3,07 0,55 0,02 0,20 2,62
Stajerska kisla juha (Sour soup from Stajerska) 0,39 0,02 0,03 0,00 0,00 0,03 0,52 0,22 0,73 0,02 0,27 0,31 0,26 0,23 0,07 0,11 0,06 413 0,03 0,04
Suhi jaboléni krhlji 12,98 12,98 7,23 2,56 3,20 0,76
Pecena svinjska ribica 0,11 0,01 0,00 0,00 0,10 0,40 0,15 0,83 0,01 0,09 0,09 0,01 0,01 0,01 0,00
Ajdova kaga z manj soli SBNM 2,20 0,03 0,00 0,00 0,29 0,14 0,85 0,03 1,84 2,03 0,32 0,24 0,11 0,03 0,00 010 1575 0,24 1,26 0,63
Pohorski pisker 1,44 0,14 0,20 0,01 0,00 0,26 4,51 2,90 7,75 0,16 1,57 1,78 3,18 2,87 1,34 1,05 0,00 0,49 4,52 0,22 1,69 0,73
Haloska gibanica 7,08 1,31 0,01 0,00 0,00 1,99 5,99 2,39 7,39 1,31 0,53 0,34 8,49 7,46 0,02 0,01 0,04 3,99 339 2572 0,55 0,84
SKUPAJ panonski jedilnik: 13,59 1,74 0,27 0,01 0,01 2,70 17,20 887 18,10 1,56 4,50 7,18 2524 23,79 8,77 0,01 3,78 3,99 722 50,88 0,46 3,53 2,24
Belokranjska pogaca 0,16 0,01 0,00 0,00 0,00 0,00 0,10 0,02 0,12 0,01 0,04 0,08 0,29 0,25 0,00 0,00 0,01 0,00 023 13,31 0,24 0,43
Knapovski golaz 2,84 0,48 0,18 0,00 0,54 8,05 505 13,70 0,30 2,76 3,44 4,29 1,88 1,03 0,53 0,00 0,32 0,14 0,69 0,10
Kozjanski krapi 0,20 0,01 0,00 0,00 0,00 0,04 0,29 0,10 0,36 0,02 0,13 0,14 0,38 0,46 0,04 0,00 0,02 0,19 0,03 4,86 0,43 0,38
Zasavska jetrnica 0,44 0,03 0,00 0,01 0,17 0,04 0,20 0,03 0,39 0,42 0,49 0,42 0,07 0,02 0,00 034 13,09 1,05 0,89
Kozjanska kruhova potica 0,38 0,04 0,20 0,68 0,36 0,47 0,02 0,04 0,19 0,81 1,42 0,02 0,00 0,00 0,79 0,17 0,11
Dugeno rdece zelje 0,14 0,02 0,00 0,00 0,16 0,04 0,94 0,02 0,12 0,15 1,14 1,14 0,54 0,46 0,13 0,25 0,00 0,01
Mlincevka 4,63 0,81 0,02 0,00 0,01 0,78 2,78 1,06 3,83 0,83 0,34 020 11,72 12,29 1,57 0,01 1,52 1,79 7,39 19,93 0,55 0,69
SKUPAJ centralni jedilnik: 8,86 1,39 0,20 0,00 0,01 1,59 12,33 6,70 19,74 1,24 3,85 467 1926 18,01 3,29 0,02 2,57 2,83 845 53,18 0,00 3,28 2,72

(se nadaljuje)



nadaljevanje priloge F1: Hranilne in energijske vrednosti jedi in jedilnikov (alpske, primorske, panonske in centralne regije), izra¢unane s pomo¢jo programa OPKP

KAR KAR PAN VitB1
Alpski jedilnik (jedi / hodi): VitA  _a B VitD VitE VitKk  THIA RIBF NIA VitB6 TAC BIOT FOL 2 Cl K Mg P | F Zn Cu Mn Cr Mo Pro Se
Hg Hg Hg Hg mg Hg mg mg g mg mg neg neg Heg mg mg mg mg Hg Hg mg Hg Hg Hg Hg g Hg
1968, 100,2
Koroska skuta s ¢ebulo 13,35 45,50 0,05 0,14 6,46 0,03 0,18 56 0,05 0,51 510 10,57 029 76,74 72,65 7,62 1 2,33 17,95 0,32 14,00 5574 2,03 7,61 0,00 2,89
833,6 301,1 580,2 2452 729,8 4299,
Govnac (zelje s krompirjem) 14,83 35,00 85,93 0,15 2,08 79,17 0,10 0,08 1 0,39 0,50 3,76 3595 0 5 1 76,03 11,87 23,62 4,28 0 55 10,50 4,88 0,12 2,37
829,4 226,1 118,0 1216,
Loska smojka (Loska smojka) 2,59 51,76 0,06 0,08 1,54 0,08 0,05 1 011 0,23 1,29 20,08 89,26 4 4030 77,63 6,62 6,13 0,52 5 80 6,14 7,19 0,15 2,46
380,9 247,2 1989  286,1
Trziska brzola 1,07 6,05 0,06 1,12 0,06 0,02 4 0,16 0,20 2,35 14,04 74,33 6 4136 4310 344 29091 0,58 0 6 8,89 2181 0,04 0,02
Igli¢evi nudelni (kasnati 3817, 1778 152,8 152,1 120,7 4910,
struklji) 26,39 17,34 0,24 0,35 1,77 0,09 0,15 76 0,08 0,53 414 18,18 0,24 0 9 4273 2 3,44 22,85 1,05 5 11 1,26 5,88 0,85 6,70
164,0 112,4 1493, 124,1 166,6 147,3 164,7 2000,
Ljubljanska torta 1 0,53 0 1,52 2,04 7,84 0,06 0,25 58 0,06 0,89 14,27 3533 1,01 3 3 3438 0 592 64,85 191 5 39 0,82 12,03 0,53 5,93
SKUPAJ alpski jedilnik: 2222 3553 3189 2,02 4,76 97,90 0,41 0,73 9324 0,85 2,86 3091 1341 155 8434 1446 4116 59,4 33,63 1653 8,65 1346, 12769 29,65 59,39 1,70 20,37
139,6 4137 332,8 139,7 4445
Ribe v Savorju (sardele) 2,08 24,60 1,90 3,58 0,07 014 7312 0,07 0,08 2,17 7,34 9 9 3222 7 3,46 50,71 1,59 3 2 8,00 19,93 2,21 47,82
1446 246,0 7674 626,3 2714 2142 1348 1940
Minestra iz Slovenske Istre 8 9 9 0,01 0,23 9,83 0,06 0,05 3 0,14 0,24 2,01 17,31 0,00 9 1 2698 3377 6,87 9,30 0,36 0 9 4,08 5,59 0,07 3,55
818,2 1413
To¢ s priutom 6,50 12,89 0,04 0,07 0,34 0,00 0,01 80,85 0,01 0,06 0,39 0,15 0,01 1 3 1080 63,75 1,64 5,67 0,61 30,09 20,82 0,48 0,39 0,00 3,83
1935 1551,
Bela polenta 0,08 0,49 0,04 0,22 0,02 0,01 1 0,04 0,07 0,14 2,58 13,77 4895 12,51 14,74 0,30 0,97 022 61,69 46 0,19 2,22 0,14 0,11
302,1
Idrijski Zlikrofi 2,04 11,73 0,07 0,20 1,23 0,03 0,01 0 0,05 0,13 0,57 3,09 0,04 5870 71,27 584 21,32 0,75 9,74 015 4156 86,21 0,23 2,45 0,15 0,57
317,3 2319 286,4
Kprouc 3,26 1,41 4987 0,25 2,44 65,38 0,05 0,06 6 0,15 0,20 0,24 60,03 56,08 2 1381 60,13 2,55 0,38 030 47,14 2 0,67 0,40 1,56
1459 3285 7436 3039 227,2 103,4
Bakalca 0 6 0 0,01 0,06 1,68 0,08 0,06 79,81 0,09 0,17 3,62 6,23 1,24 1 0 1454 0 919 20,71 162 6253 8613 4,82 6,61 1,38 0,86
552,1 158,2 109,2 3059,
Trentarske kloce 4,83 0,00 43,97 0,02 0,68 6,00 0,03 0,04 8 0,05 0,12 0,74 4,47 0,00 29,73 2 12,03 3532 0,60 3,22 0,27 0 91 0,54 3,92 0,28 0,74
SKUPAJ primorski jedilnik: 3149 5761 1681 0,42 596 91,06 0,36 0,40 2481 0,60 112 10,21 103,22 1,30 1705, 1578 134,1 6814 2566 1034 523 6756 7090 18,68 4352 4,76 59,39
Prekmurska tunka v zaseki 0,55 0,13 0,01 0,00 955,0 1428 9,93 8520 27,67 0,03 087 6661 27,94 4,03 331
gtajerska kisla juha (Sour soup 1014, 1852 2815 141,8 108,4 4235
from Stajerska) 5,94 5,89 0,02 2,55 0,60 0,08 91 0,14 0,31 0,02 514 0,34 2 7 19,01 4 391 4855 1,63 6 7 0,70 0,62 4,26
Suhi jaboléni krhlji 0,03 0,03 3,90 1617 13,00 0,01
Pecena svinjska ribica 2,10 5,46 0,01 0,16 0,31 0,00 0,00 5,92 0,00 0,00 0,03 0,00 4528 6315 0,09 26,79 0,82 0,76 0,00 0,70 0,37 0,06 0,22 0,01
1130, 178,6  110,7 134,4 143,0 1959,
Ajdova kasa z manj soli SBNM 0,09 1,14 181 0,32 0,06 0,02 96 0,10 0,28 0,16 9,57 1 8 1151 7 5,69 2,29 0,69 2 30 0,66 2,14 0,07 1,87
287,9 1583, 9329 746,8 246,8 4388 5175
Pohorski pisker 66,15 37,40 4 0,27 096 12,26 0,15 0,18 66 0,34 0,76 561 30,39 0,10 1 7 6920 7 1627 1947 3,47 3 6 8,01 10,53 0,14 10,54
4558, 2251 2150 200,8 5287,
Haloska gibanica 85,21 90,43 0,78 0,75 1,82 0,10 0,30 40 0,10 0,74 7,74 32,84 0,71 6 8 2572 6 5,08 31,09 1,17 91,40 28 0,81 7,77 0,81 5,20
SKUPAJ panonski jedilnik: 1595 37,40 3909 1,60 3,83 17,26 0,95 061 8294 0,68 2,09 1353 77,97 115 2526, 1722 1355 8490 59,45 1022 7,83 8490 8216, 9,54 2517 1,87 2520
334,3 359,1 3063,
Belokranjska pogaca 6,25 0,87 0,07 0,11 0,26 0,03 0,03 9 0,03 0,14 1,03 10,01 0,04 8 4115 599 2926 10,98 2,56 0,28 3355 62 0,04 4,17 0,28 0,40
1482 3189 7557 665,1 4247 866,5 2112, 2132 3699 1115, 2129,
Knapovski golaz 3 3 8 0,18 0,56 8,08 0,60 0,18 9 0,43 0,85 2,16 7 0,15 7 66 4 2 8,48 1473 4,10 21 40 4,11 10,96 1,18 14,10
837,7 939,8
Kozjanski krapi 15,05 0,20 2,22 0,13 0,13 0,71 0,07 0,07 8 0,05 0,22 1,49 14,00 012 5596 2953 2234 49,27 2,03 6,28 0,37 51,70 9 0,15 1,42 0,15 2,92
934,9 1108  186,7 203,3 1314 2224,
Zasavska jetrnica 2,25 0,00 3,50 0,11 0,20 39,50 0,15 1,16 1 0,15 293 2949 97,06 1829 1 7 6218 4 2,72 20,64 2,61 9 73 0,98 1,36 0,77 10,05
Kozjanska kruhova potica 5,86 8,78 0,06 0,06 0,63 0,02 0,04 8974 0,01 0,05 0,57 3,25 0,07 2499 4789 256 32,71 0,48 2,85 023 71,34 1807 0,23 0,09 1,42
Duseno rdece zelje 0,77 6,47 0,56 4,73 0,01 0,00 5331 0,02 0,04 0,34 6,22 99,39 4724 3,30 6,03 3,10 2,10 0,05 10,74 94,14 0,09 21,66 0,01 0,16
Milin¢evka 70,58 1,08 30,45 0,37 0,50 1,01 0,07 0,16 1749, 0,07 0,48 494 22,16 036 9842 1583 1589 1282 2,61 16,13 0,74 7351 46121 0,60 7,11 0,53 2,45
SKUPAJ centralni jedilnik: 2539 320,3 8088 0,98 2,18 55,16 0,99 167 5747 0,77 4,78 4051 5820 19,07 1858 2633 3328 8349 31,07 67,34 8,49 1504 13553 6,26 47,14 3,07 3247

(se nadaljuje)



Legenda:

B - skupne beljakovine, B_7 - Zivalskega izvora, B_r - rastlinskega izvora, BCAA - razvejane esencialne aminokisline, ILE - izolevcin, LEV - levcin, LIZ - lizin, AK -
skupne aminokisline, Fenil - fenilalanin, aspm - aspartam, GLUTN - gluten

M - skupne mas¢obe, MK n - nasiCene kisline, MK e - enkrat nenasic¢ene kisline, C18:2 - linolna kislina, C18:3 - linolenska kislina, C20:4N6 - arahidonska kislina, EPK -
EPK - eikozapentaenojska kislina, DHK - DHK — dokozaheksaenojska kislina, C14:0 - miristinsko ma$¢obna kislina, C16:0 - palmitinska mas¢obna kislina, C18:0 -
stearinska ma$¢obna kislina, C18:1N9 - oleinska mas¢obna kislina, n-3 - skupne omega-3, n-6 - skupne omega-6, MK_v - skupne vec¢krat nenasi¢ene, HOL - holesterol
OH - skupni ogljikovi hidrati, SLD - skupni sladkorji, SLD-e - Skupni enostavni sladkorji, SLD-p - prosti sladkorji, FRU - fruktoza, GAL - galaktoza, GLU - glukoza,
LAKT - laktoza, SAH - saharoza, SKROB - $krob, VL - skupna prehranska vlaknina, SPV - Surova prehranska vlaknina, VL_n - netopna prehranska vlaknina, VL _t -
Topna prehranska vlaknina

VitA - vitamin A, KAR a - alfa-karoten, KAR _f - beta-karoten, KAR vy - gama-karoten, VitD - vitamin D, VitE - vitamin E, VitK - vitamin K, VitC - vitamin C, THIA -
B1 - tiamin, RIBF - B2 - riboflavin, NIA - B3 - niacin, VitB6 - B6 - piridoksin, piridoksal in piridoksamin, PANTAC - B5 - pantotenska kislina, BIOT - B7 - biotin
(vitamin H), FOL - B9 - folna kislina, VitB12 - B12 - kobalamin

Na - natrij, Cl - klor, K - kalij, Ca - kalcij, Mg - magnezij, P - fosfor, Fe - zelezo, I - jod, F - fluorid, Zn - cink, Cu - baker, Mn - mangan, Cr - krom, Mo - molibden, Pro -
prolin, Se - selen

H-0 - voda, ALK - alkohol, TOTAL-ORAC - total ORAC, Gl - GI, GL - GL, Barva - barva, PROBIO - probio



Priloga F2: Primerjava hranilnih vrednosti posameznih jedi menija in celotnega menija
stirih regij glede na vir podatkov (kemijske analize na Biotehniski fakulteti v Ljubljani,
racunalniSkega programa OPKP)

Kemijska analiza na Biotehniski fakulteti Izraunane vrednosti z OPKP
vsebnost analiziranih sestavin vsebnost analiziranih sestavin
razlika
EV porcije |[Egost. | M | OH | B |med*in**|EV porcije| Egost | M | OH
jedilnik jed (hod) (kJ) * (kd/g) | (%) | (%) | (%) v % (k)** | . (kJg) | (%) | (%) | B (%)
HP1 426 4,6 42150 (12,7 14 485 5,2 92 | 2,7 7,9
JUl 530 2,5 26 | 73|14 2 543 2,5 28 | 74 1,3
il TP1 389 34 [35][105]17 -11 347 3 [26]101] 19
flplsl?é Gl 1584 | 54 |35 |116|121] -14 1359 | 51 |26 |143] 73
regije SL1 2343 13,8 [16,0(39,1| 6,8 3 2416 142 195|345 | 6,6
skupaj: 5271 59 |58 [149]| 72 -2 5150 58 |66 ]147]| 50
HP2 804 83 |[11,7| 6,3 | 16,8 0 803 83 |[122]| 66 | 13,4
JU2 181 09 (0436|009 23 222 1,1 02|52 | 1.2
— TP2 643 64 |57 |16,2| 8,6 2 656 6,6 |20]221]| 85
jedilni
primorske GJ2 1063 45 46 | 7,7 | 8,8 17 1241 5,7 76 | 9,3 5,4
regije SL2 688 8,7 29 (404 4,1 694 8,8 41 (393 | 34
skupaj: 3379 48 |68 (142 7,2 7 3616 56 |[59]125]| 65
HP3 934 130 |27,6] 1,0 |15.2 11 1041 144 1412|119 | 13,1
JU3 427 21 [31]18]| 36 -8 393 1,9 13| 24 | 60
ik TP3 858 6,4 |50 [14,1]|123 1 865 104 |54 (194 | 56
jedilni
panonske GJ3 1220 47 |35 |57 (144 9 1329 68 [79]53 ]| 79
regije SL3 2332 12,0 |16,7|24,7| 9,1 -5 2207 11,3 |175| 20,1 | 8,2
skupaj: 5271 6,7 86 | 10 {104 11 5835 7 1041 10,7 | 7,9
HP4 293 12,2 |89 43,1 8,9 7 314 131 | 1,3 |475| 79
Ju4 2592 124 |135|345]| 8,8 12 2909 139 (151|272 | 8,1
edilnik TP4 222 2,4 28 | 4,0 | 4,2 15 255 28 [16,3]| 33,0 | 13,6
jedilni
centralne GJ4 1086 6,0 50 (16,9]| 7,2 -11 966 5,3 31 (182 | 64
regije SL4 1392 12,3 |145|316| 8,7 1 1400 124 155|311 | 8,2
skupaj: 5585 9,0 94 (246 7,6 5 5844 9,6 96 | 266 | 89




Priloga G1: Skladnost jedi jedilnika alpske regije (vizualno in gustatorno zaznane

znacilnosti)

Ocenjevani
parameter

Komentar senzori¢ne komisije za posamezne jedi jedilnika alpske regije

HP1 koroska skuta s ¢ebulo in bu¢nim oljem

zunanji videz

poudarek na barvi, potrebna je kombinacija s kruhom, lepo sestavljeno

tekstura tekstura éebule deluje preve¢ surovo in se preved razlikuje od teksture skute, Ki je zelo nezna in rahla,
Cebula ne hrusta, tekstura ustreza jedi
vonj preveg je izrazit vonj po ¢ebuli
okus prenezen in premalo izrazit okus skute, preve¢ intenziven okus po papriki, premalo buénega olja,
premalo soli, premalo pikanten
skupni vtis premalo intenziven okus
komentar manjka kruh kot oshova namazu

JU1 govnac z zeljem in krompirjem

zunanji videz

manj ustrezna kot juha, bolj kot samostojna jed, bleda barva jedi

tekstura pregosta jed za juho
vonj Vonj po popru izstopa
okus izstopa okus po popru, preslan okus
skupni vtis mastno, neustrezno za juho
komentar ni v skladu z originalnim receptom

TP1 loska smojka

zunanji videz

zelo enobarven

tekstura premehka, premehko proso, repa vodena
vonj ustrezen
okus repa pogreni, kasa odli¢na, premalo slano
skupni vtis premalo intenziven okus
komentar predlog: kombinacija s kranjsko klobaso

GL1 trziSka brZola, iglievi nudelni

zunanji videz

barvno "anemicen"

tekstura meso zilasto, premalo kuhan nudel, tekstura kase je precvrsta, groba
vonj vonj brzole prevlada, prijeten in aromati¢en vonj
okus preslani $truklji, v omaki prevladuje okus popra, okus kase pogreni
skupni vtis jedi se ne ujemajo, igliCev nudl je odveg, saj je v jedi Ze krompir, prevec je mesa in premalo
omake.
komentar predlog: mrezna pecenka

SL1 ljubljanska torta

zunanji videz

posedena spodnja plast, privlaéen in pisan izgled

tekstura kompaktna, spodnja plast gumijasta
vonj vonj po kremi, prijeten vonj
okus presladek, premocen okus po jajcih, mocen tezek okus
skupni vtis zelo nasitna, tezka
Jedilnik ni bil barvno usklajen, zivila so se ponavljala (prosena kasa), izbor sladice je bil vprasljiv
komentar (avtenti¢nost sladice). Predlagana je uvrstitev kranjske klobase, gob in ajde v jedilnik. V glavni jedi
jedilnika je prevec testa. Kot sladica je predlagana potica. Jedilnik je preve¢ enoliGen, prevladuje bela barva,

alpske regije

manjka meso tudi v predjedeh. Predlagana je klobasa ali pecenica ali prata ter zganci hamesto
Strukljev ali krompirja.




Priloga G2: Skladnost jedi jedilnika primorske regije (vizualno in gustatorno zaznane

znacilnosti)

Ocenjevani
parameter

Komentar senzori¢ne komisije za posamezne jedi jedilnika primorske regije

HP2 ribe v $avorju

zunanji videz

premalo poudarjen videz marinirane ribe, neenakomerna pecenost rib, premalo marinade v jedi,
barvno enoli¢no, neizrazite barve

tekstura tekstura suha, ¢vrsta
vonj prijeten vonj po peceni ribi in limoni, ni sveZzega vonja po ¢ebuli
okus prevladujo¢ okus po sardeli in premalo okusa po ¢ebuli, monoton okus brez svezine marinade
skupni vtis premalo socna jed, suha jed, premalo marinirana jed
komentar za lepsi videz servirati Z dekoracijo (vejice rozmarina, lovor, mali paradiznik)

JU2 mineStra

zunanji videz

neenakomerno veliki koscki zelenjave,

tekstura zelenjava in testenine so razli¢no razkuhane, jed je preved gosta
vonj vonj je po prekuhanem, neizrazit vonj
okus prevladuje peko¢ okus po popru
skupni vtis nima vonja in okusa ki ga pri¢akujemo, okus po popru prevladuje pred ostalimi za¢imbami,
povprecen vtis
komentar preve¢ kuhano

TP2 to€ s prSutom ob beli polenti

zunanji videz

rezine prsuta so predebele, v jedi je preve¢ prsuta in premalo polente, dekorativna vejica je
prevelika

tekstura priut je suh in &vrst, Zilnat zato se teZje zve€i, polenta je lepljiva
vonj prijeten, intenziven po priutu
okus jed je preslana, bela polenta bi lahko bila manj slana zaradi zelo slanega prsuta
skupni vtis odli¢na jed, druga¢no naj bo razmerje v porciji: ve¢ polente manj prSuta
komentar tanj$e rezine priuta

GJ 2 bakalca z idrijskimi Zlikrofi, kprouc

zunanji videz

jed je prevec gosta, preve¢ je omake, videz zelenjave (kprouc) in omake je podoben, zelenjava
(ohrovt) je prevec razdeta

tekstura meso je zilavo, Zlikrofi so trdi, nekuhani, ohrovt je premehak, razkuhan
vonj prevladuje vonj po mesu, vonja po ohrovta ni
okus zlikrofi so preslani, ohrovt je preslan
skupni vtis odli¢en, prijetno zaokrozena jed, ohrovt bi bil lahko le dusen, zelenjava je preve¢ razkuhana
komentar v porciji naj bi bilo ve¢ zZlikrofov in manj mesa in ve¢ zelenjave

SL2 Trentarske kloce

zunanji videz

enakomeren nadev, lep videz, predolgi kraki testa, steklasto testo, rob pri nadevu bel

regije

tekstura precvrsto testo, premehek nadev, sredica ni ¢vrsta
vonj vonj po cimetu je premocen, prijeten, saden vonj
okus okus nadeva odlicen, ni presladek
skupni vtis nekoliko prec¢vrsto testo, redek steklast nadev, za sodobno kuhinjo narediti bolj izrazite okuse in
boljse teksture
komentar Jedilnik je bil lahek in reprezentativen, jedi so si dobro sledile, dobra je bila kombinacija okusov,
jedilnika jedilnik je bil dovolj nasiten, uravnotezen (lahko-tezko, gosto-tekoce), barvno §ibek, nekoliko
primorske prevec testa in premalo pester, ve¢ naj bi bilo zelenjave.




Priloga G3: Skladnost jedi jedilnika panonske regije (vizualno in gustatorno zaznane
znacilnosti)

Ocenjevani Komentar senzori¢ne komisije za posamezne jedi jedilnika panonske regije
parameter

HP3 prekmurska tiinka

zunanji videz | neenakomerna obarvanost

tekstura zelo neZzna, mehka
vonj prijeten, optimalen
okus nezen, dober
skupni vtis dobra jed
komentar ustreza pri¢akovanjem

JU3 Stajerska kisla juha

zunanji videz | vidna je izlo¢ena mas€oba, preve¢ mas¢obe

tekstura optimalna
vVonj prijeten a malo izrazit vonj
okus jed je preve¢ kisla, neharmoni¢en okus, premocen okus po popru
skupni vtis neharmoni¢na jed
komentar povprecna jed

TP3 svinjska ribica, ajdova kaSa z jurcki in jabol¢nimi krhlji

zunanji videz | neenakomerna barva mesa, barvno monotono

tekstura svinjska ribica premalo pecena, meso nekoliko Zilavo, jeSprenj pretrd
vonj prijeten, aromati¢en
okus dobro dopolnjevanje okusov, poln, aromati¢en okus
skupni vtis odli¢na jed
komentar primerno za glavno jed in ne za toplo predjed

GJ3 pohorski pisker

zunanji videz neenakomerni kosi mesa, barvno zelo enoli¢no, preve¢ mesa, premalo tekodine

tekstura krompir premehek
vonj prevladuje vonj po papriki
okus okus po slanini, prevec izrazit okus po popru in papriki
skupni vtis preved izrazit okus slanine
komentar bolj primerna jed za toplo predjed, zamenjati TP3 in GJ3

SL3 haloska gibanica

zunanji videz | nekoliko previsok zavihek testa, deluje grobo, predebelo testo

tekstura suho testo, zelo rahla masa
vonj prijeten vonj
okus skladnost okusov ni najboljsa, testo neslano ter rahlo neharmoni¢no s skuto
skupni vtis naj bo topla za serviranje, porcija je prevelika
komentar Jedilnik zajema veliko mesa, vsebuje premalo zelenjave, enolonénica in juha sta si zelo podobni.
jedilnika Jedilnik je avtenticen, v zaporedju je treba zamenjati toplo predjed in glavno jed, sladica je koli¢insko
panonske preobilna. Meso iz tiinke in kisla juha sta odli¢na, sledi naj pohorski pisker z manj mesa, nato

regije svinjska ribica in manj$i kos haloske gibanice.




Priloga G4: Skladnost jedi jedilnika centralne regije (vizualno in gustatorno zaznane

znacilnosti)

Ocenjevanji
parameter

Komentar senzori¢ne komisije za posamezne jedi jedilnika centralne regije

HP4 belokranjska pogaca

zunanji videz

previsoka, predrobno razrezana, premalo pecena, na sredini posedena

tekstura nekoliko premalo pe€eno, lepljiva tekstura, testo je spodaj kuhano, precej zbito in mokro
vonj prevec vonja po kvasu
okus okus po kvasu, jed preslana
skupni vtis povprecen
komentar manjka premaz z jajcem (zato nesvetleca), neustrezno regijsko znacilni belokranjski pogadi

JU4 knapovski golaz (kot juha)

zunanji videz

vidna je izteCena mascoba, kosi prekajenega mesa premajhni, koscki svinjskega mesa so preveliki

tekstura pis¢anéje meso vlaknato, preve¢ razkuhan fizol
vonj prijeten, aromati¢en
okus pis¢anéje meso pusto, premalo izrazit okus, izstopajo¢ sladkast okus po korencku
skupni vtis neenakomerno razporejeno sveze in prekajeno meso v jedi
komentar slabo rezano meso, preveliki ko§¢ki svinjine in slaba razporejenost v porciji ,bolje manjsi

TP4 kozjanski krapi z ocvirki

zunanji videz

monotona barva, izsusen videz, ocvirki premalo zlato rumeni, preve¢ siva monotona barva

tekstura tekstura preévrsta, testo zilavo, ocvirki suhi, skuta nekoliko presusena
vVonj po mastnemu, preve¢ po ocvirkih
okus premalo slano, grenko, premalo slano testo, trdo testo, premalo slano testo, po kuhanih ocvirkih,
premastno, neslano testo, enako nadev brez okusa
skupni vtis tipi¢na jed, primerna, prijetna, zanimiva kombinacija, brez polnega okusa — s popravki odli¢na jed
komentar predlagamo kuhati klasi¢no in ne v konvektomatu, manjka kisla smetana

GJ4 zasavska jetrnica, kozjanska kruhova potica in duSeno rdece zelje

zunanji videz

suh in pust videz, zelje plavo

tekstura drobljiva tekstura jetrnice, kruhova potica lepljiva, razpadajoda struktura, jedi podobne teksture
vonj premalo izrazit vonj, izstopajo¢ vonj jetrnice
okus ni skladnosti med okusi, grenek je priokus jetrnice, kruh pust, suh, pocast
skupni vtis neskladnost okusov, neharmoni¢na jed
komentar predlagamo prazen krompir namesto kruhove potice
SL4 mlin¢evka
zunanji izgl. mlinci predebeli, premokro
tekstura nekoliko drobljiva
vonj prijeten, aromaticen
okus uravnotezeni okusi, odli¢na aroma
skupni vtis odli¢na sladica
komentar Kombinacija jedi ni najbolj posrecena, glavna jed je neprimerna. V jedilniku je preve¢ skrobnih
jedilnika jedi (pogaca, krapi, kruh, mlin¢evka). Barve so neizrazite, neprivlacne, jedi niso raznolike.
centralne

regije
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