GASTRONOMSKO KULINARICNI
VIDIKI HRANE

Organizacija in delovanje preiranskih obratov 2011



Zivila in jedi

Zivila
» zdrava (noporecna)
« obiCajna

« alternativna
» varovalna (za zdravega Cloveka)
« dietna (za bolnega Cloveka)

Jedi so zivila, spremenjena z razlicnimi kuharskimi nacini priprave. Po kuhanju
postane hrana boljSa, okusna, lazje prebauvljiva.

Vsaka jed zahteva:

- dolocCeno vrsto zivil

- koli€ino in razmerje med posameznimi zivili (dodatki, zaCimbe)
- nacin in Cas priprave

Z gastronomskega vidika se jedi kombinirajo, da so okusne (gastronomsko
kulinaricna nacela/kuharske Sole).



Vzhodni in zahodni jedilniki

Klasicni orientalski jedilnik

» vse jedi lahko uzivamo naenkrat

 grizljaji razliCnih jedi se mesajo ze v ustih

« zrazlicno kombinacijo naenkrat ponujene hrane lahko ustvarimo
nov, svojevrsten okus hrane

Klasicni jedilnik na zahodu

« Kilasicni jedilnik pomeni, da se jedi pripravljajo in servirajo v strogem
zaporedju. Zauzite jedi se mesajo med seboj Sele v zelodcu.

« Zaporedije jedi: hladne predjedi, juhe, tople predjedi, ribe, tople
vmesne jedi, glavne ploscCe, hladne vmesne jedi, peCenka s solato,
zelenjava, sladice, prigrizki, poobedek.

« Skrceni jedilnik uposteva isto zaporedje jedi, samo Stevilo jedi je
manjse.



Vrste obrokov

Zdrava prehrana: 3 do 5 obrokov/dan
Redni obroki (zajtrk, malica, kosilo, veCerja, povecerek)

Izredni obroki (banketi, bifeji, sprejemi, coctail party,
piknik, lunch paket, catering, ...)



Vrste zajtrkov

Osnovne sestavine zajtrka, malice:

Sadni sok; kase; Caj, kava, mleko; jajcne, mesne jedi, sir; maslo,
margarina; dzem, marmelada, med; pecivo, toast, kruh, sveze sadje.

Enostavni (mleko, zemlja)
Kompletni (bela kava, maslo, med, kruh)
Svicarski ( bela kava, sir, maslo, dzem, Zemlja)

Dunajski (Cokoladno mleko s smetano, mehko kuhano jajce,
maslo, marmelada, kruh)

Angleski (pomarancni sok, “corn flakes”, Caj z mlekom, “ham
and eggs”’, maslo, dzem, “toast”, jabolko)



Vrste menijev

4 dnevni meni (enostavne sestave, obiCajno sestavni del ponudbe

restavracij z veC gostov / penzionski; abonentski, turisticni, dietni
meni)

¢ posebni meni (hamenjeni za specializirana gostiS€a / narodni,
ribji...)
¢ svecani meni (mednarodni meni, gurmanski meniji)

¢ a la carte ponudba (obrok sestavi gost sam s pomocjo narocila po
jedilnem listu)

¢ sodobni meni (nacelo varne prehrane)
¢ alternativni meni (vegetarijanski, tradicionalni).



Kombiniranje jedi v obrokih

Obliko kombiniranja jedi v obroku hrane (menu, jedilnik) doloCajo:

1. Nacelo zdrave prehrane (kaloricno, biolosko in hranilno
polnovredna, primerne nasitne vrednosti, primerno porazdeljena
cez dan, ustreza prehranskim navadam, daje dober obcCutek po
jedi) .Zdrava prehrana Cloveka krepi, ohranja in vpliva na delovno
storilnost; je racionalna, fizioloSko uravnotezena. Ritem prehrane je
dnevni, tedenski,letni; fizioloSki, socialni.

2. Gastronomsko kulinaricnha nacela
3. Tehnoloski procesi priprave, transporta in porcioniranja hrane



1.

2. Gastronomsko kulinariCha nacela

Nacelo zaporedja jedi v obroku
Upostevanje klasiCne zgradbe jedilnikov.

Po gastronomsko kulinaricni delitvi so razvrscena zivil v skupine
jedi, ki imajo le to skupno lastnost, da spadajo v isto mesto v
klasichem obroku hrane, to je kosilu ali veCerji (predjedi, glavne
jedi, poobedki).

Nacelo sprejemljivosti obroka hrane

Obrok mora biti prilagojen prehranskim navadam ljudi, njihovim
osebnim zeljam, kulturnim navadam, starosti, spolu..



Gastronomsko kulinaricna nacela
3. Nacelo pestrosti

-pester izbor zivil (mleko in mleCni izdelki, meso in mesni izdelki, sadje in zelenjava, zito
in izdelki)

-pestra izbira tudi znotraj posamezne skupine zivil (razlicne vrste mesa, perutnine,
rib, divjaCine, zelenjave in drugo)

-pestrost glede prehranske vrednosti, zadovoljevati mora tudi energijsko in koli€insko
(mesana zivila, uravnotezena prehrana)

-vsaka posamezna jed se v menuju po sestavi razlikuje od ostalih (v enem obrok se
ne smejo ponoviti jedi iz istih surovin)
NE: paradiznikova juha, paradiznikova solata; testenine v juhi, testenine kot priloga;
jetrni cmoki, prazena jetrca)

-nacin priprave jedi se ne sme ponoviti
NE: juha z ocvrtim grahom, ocvrt zrezek, pomfrit, krofjedi morajo barvno
harmonirati
NE: svetla kremna juha, belo meso, beSamel omaka, cvetacna solata, vinilin puding

-jedi morajo biti razlilne po videzu in teksturi (za Zvec€enje, hrustljavo, mehko)
NE: goveja juha, piSCanec v smetanovi omaki, pire krompir, cvetaca, rahli kola€

- jedi morajo biti pestre po aromi (jedi z blago in izrazito aromo, razliéne za¢imbe)

- pestrost brez ponavljanja preteklih dni

- prilaganje lethemu €asu

- izogibamo se preve¢ bogatim jedilnikom



Varovalna zivila v mediteranski prehrani

SADJE IN ZELENJAVA
Zascitne snovi: vitamini, minerali, antioksidanti

Balast: plazemski holesterol, uravnavanje telesne mase, naravne
zascitne snovi

CESEN

Bioloske spojine, ki znizujejo koliCino krvnih mascob in preprecujejo
Zlepljanje trombocitov

ZACIMBE

Antioksidanti : Zajbelj, roZmarinOLJCNO OLJE

Oleinska kislina (znizuje LDL holesterol, ne pa HDL holesterol)
MORSKE RIBE

Omega 3 mascobne kisline (delujejo antiaterogeno in
antitrombogeno, povecujejo HDL holesterol)

RDECE VINO
Antioksidanti - fenolne spojine (derivati flavona)



Slovenska kuhinja

loCimo: koroSko, primorsko, rovtarsko, gorenjsko, dolenjsko,
stajersko, prekmursko kuhinjo

znotraj teh lo€imo Se lokalne in regionalne jedi

V zgodovinskem razvoju so bile znane posebne kmecke jedi, jedi
gosposke, mescanske kuhinje, predelane kmecke jedi, pa tudi
nekatere prvotne jedi iz 19. stoletja

med slovenske priznane specialitete spadajo koline, kranjska
klobasa s kislim zeljem, Sunka s hrenom, riCet, prekmurska bujta
repa, sare, trganci, kujlinji, gorenjski soparni krapl idrijski zlikrofi za
vecjo prepoznavnost in promocijo teh izdelkov se uveljavlja njihova
zaScCita (geografsko poreklo, geografska oznacba, tradicionalni
ugled, visja kakovost, ekoloska in integrirana proizvodnja)

taki izdelki se razlikujejo od sorodnega po nekih znacilnostih glede
proizvodnje ali sestave in so pod strogim nadzorom, ki omogoca
konstantno kakovost (elaborati)



3. Tehnologija priprave, distribucije in porcioniranja

 Tehnoloski postopek priprave (toplotna obdelava)
« Distribucijska metoda / stopnja kulinaricne priprave
- polpripravljene jedi
- kulinaricno pripravljene jedi
(tople, ohlajene, pasterizirane, sterilizirane, zmrznjene, dehidrirane)
« Metodatoplotne regeneracije in porcioniranja jedi

- Koli¢insko porcioniranje ( po tezi, po koliCini, po prostornini;
prostorninski in gramski ekV|vaIent|)

- Estetsko porcioniranje (lepo oblikovana jed, higiensko neoporecna,
ne sme vzbujati obCutka odpora, ampak mora biti priviacna; videz se
mora ujemati z naravnim videzom, ki ga dolocCata vrsta zivila in nacin
priprave; funkcionalnost in estetiCnost obroka morata biti skladna;
doloCene jedi niso za vsakdanjo prehrano, temvecC za sveCane
priloznost; videz jedi lahko daje doloCena sporocila ali simbole.



Serviranje hrane in pijace

Nacini serviranja
Samopostrezni naCin (samopostrezna restavracija, hladni in topli
bife, hitra hrana...)

Klasi¢ni nacin (hoteli, klasiCne restavracije, hitra hrana, banketi,
postrezba v prometnih sredstvih, kavarne, slascCiCarne)

Nacini postrezbe

Navaden nacin (strezba neposredno na inventarju)
Francoski nacin (jedi v posodah)

Angleski naCin (mesne jedi se razrezejo pred gostom)
Kavarniski naCin (postrezba na pladnju)






