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Kuharstvo z organizacijo dela 1
PREDGOVOR

V sodobni kulinariki je meja med povprecnostjo in odli¢nostjo zelo majhna. Ucbenik temelji
na vsebinah, ki vas bodo navajale na odli¢nost vasih gostinskih storitev. Proces dela v kuhinji
temelji na skupinskem, timskem delu, s katerim boste v Casu vaSe strokovne prakse in v
bodocem gostinskem poklicu drug drugega dopolnjevali, si izmenjavali izkus$nje s ciljem, da
bi ustvarili kakovostne kulinari¢ne izdelke.

Oblikovali boste samostojno delo, delo v timu, motivirali sebe in sodelavce in razvijali nove
ideje. Povezovali boste znanja z razli¢nih podrocij in jih uspesno nadgrajevali v praksi.
Naucili se boste uporabljati sodobno tehnologijo v delovnem procesu, upostevali boste trende
sodobne kulinarike in izvajali kakovostne kulinari¢ne in gastronomske storitve.

Usposobili se boste za pripravo narodnih in mednarodnih jedi. Usposobljeni boste za
ekonomicno in racionalno uporabo zivil in materialov za dosego kakovostnih izdelkov. Poleg
generi¢nih si boste pridobili naslednje kompetence: upoStevanje nacela ergonomicnega,
higieni¢nega, okoljevarstvenega in gospodarnega dela (higiena dela), ustrezno vkljucevanje in
obvladovanje uporabe sodobne tehnologije in opreme, izbira zivil glede na kakovost in
hranilno vrednost, pravilno skladiS¢enje in spremljanje procesa dela. Znali boste ocenjevati
kulinari¢no kakovost in senzori¢no vrednost jedi, oblikovati dekorativne kulinari¢ne elemente
glede na gostinski ambient, priloznost in obliko ponudbe, naucili pa se boste tudi priporocanja
in pripravljanja jedi za razli¢ne ciljne skupine in zahtevnost gostov.

Kuhinja je srce vsake gostinske hiSe, ki zahteva visoka strokovna znanja in ve$Cine za
obvladovanje del in nalog. S pridobljenim znanjem in strokovno podkovanostjo vam bo delo
vrhunske izdelke, katerih namen bo dosegati zadovoljstvo gostov in nenazadnje uspesSne
finan¢ne rezultate.

Pri delu vam Zelim obilo uspeha,
Joze Zalar



1 DELOVNE SKUPINE IN TIMI

Vsakdo izmed nas pripada kaksni skupini, delovni, Sportni, socialni, prijateljski, klubski in
podobno. Skupino opredelimo kot dva ali ve¢ posameznikov, ki se sreCujejo zaradi
pomembnih zadev.

Namen navzocnosti v delovni skupini je, da se nau¢imo skupnega (ne zgolj individualnega)
opravljanja nalog, da bolje spoznamo delo, se obogatimo z idejami drugih in tako postanemo
pri delu uspesnejsi. Velikokrat ni drugega izhoda kot skupinsko delo. Lep primer je proces
obvescanja: koliko ¢asa bi porabili, ¢e bi hoteli od vsakega ¢lana posebej dobiti podatke, vse
obvestiti o skupni akciji, se z njimi dogovoriti, uskladiti razli¢na mnenja, resitve in podobno.
Lazje in hitreje gre, ¢e sklicemo c¢lane delovne skupine, jim povemo vzrok za sklic in
pridobimo njihovo soglasje. Pri tem se moramo zavedati, da ¢lani skupine vplivajo drug na
drugega, tako postanejo bolj enotni in z moralnega vidika bolj obvezujo¢i sklepi. Ob
individualni aktivnosti teh vplivov ni, oziroma so neznatni (Mozina, 1994).

1.1 OPREDELITEV SKUPINE

Takrat ko se nekaj kuharjev naklju¢no zbere v kuhinji, §¢ ne moremo reci, da gre za skupino,
cetudi izmenjajo nekaj besed. Ko pa za¢nejo pripravljati delovni prostor in si pri tem razdelijo
delo, lahko ze reCemo, da so skupina. Kadar taka skupina prenasa znanje drug na drugega in
se dopolnjuje, lahko govorimo o timu. Tim je skupina, za katero je znacilno, da njeni ¢lani
sodelujejo pri odlocanju, si med seboj pomagajo in sodelujejo pri opredeljevanju ciljev. Iz
tega sledi, da so vsi timi skupine, toda, glede na prej povedano, vse skupine niso timi
(Mozina, 1994).

1.2 ZNACILNOSTI SKUPINE

Da kaksno socialno enoto imenujemo skupina, mora biti spoznavna in dolo¢ljiva. Skupina
mora imeti doloceno socialno strukturo, se pravi, da ima vsak ¢lan v njej polozaj, ki je
dolo¢en v odnosu do polozaja drugih. V skupini obstajajo individualne vloge, preko katerih
¢lani sodelujejo v skupnem delu. Ko ¢lani prenehajo igrati svoje vloge (v razmerju z drugimi),
skupina preneha obstajati. Bistveni za skupino so recipro¢ni odnosi, ki zagotavljajo med ¢lani
stike in komunikacijo. Vsaka skupina ima norme o vedenju, ki vplivajo na nacin igranja vlog;
zato je nujno, da Clan, ko pride v skupino, zacne oblikovati svoje vedenje po njenem vzoru.
Clani skupine imajo dolo¢ene skupne interese in vrednote, vendar ni nujno, da so ti natan¢no
definirani. Delovanje skupine mora biti usmerjeno k delovnemu (socialnemu) cilju ali ciljem.
Cilj pove, zakaj in s kak$nim namenom skupina obstaja. Skupina mora imeti doloceno
trajnost, se pravi, izmerljivo trajanje v Casovnem obdobju. Vsaka skupina nastane zato, da
opravlja dolo¢eno nalogo (Mozina, 1994).

1.3 VLOGA VODJE SKUPINE

Vloga vodje delovne skupine je predvsem ta, da organizira in razporeja delo ekipi, osebju v
kuhinji in da predvidi potreben ¢as za doloCeno delo. Izbere nacin organiziranja ekipe, osebja
glede na frekvenco in strokovno zahtevnost dela in nadzira delo v kuhinji. Nadzira kuhinjsko
osebje v smislu zagotavljanja discipline in primernega vedenja. Nadzoruje, ali kuhinjsko
osebje uposteva pravila osebne higiene in higiene dela na osnovi vzpostavljenega sistema
HACCP.

Opozarja na uporabo primernih pripomockov za delo in jih zna izbrati in pripraviti tako, da
uposteva varstvo pri delu. Uporablja faze tehnoloSkega procesa dela v kuhinji in uposteva
predpise in zakonodajo. Posebno pozornost posveca kakovosti pri izdajanju jedi, kriti¢no
oceni opravljeno delo in s tem dviguje kakovost bodocega dela.
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2>
% Dopolnite vlogo vodje skupine

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.minet.si/gradivo/egradiva/html/ORG_2_5 ME vrste skupin_in_nacini_opravljan

ja dela/razlika med skupinskim in timskim delom.html

-~
% Povzetek

Na osnovi skupinskega, timskega dela je nase delo produktivno, usmerjeno h kakovosti
izdelkov in storitev. Drug drugega dopolnjujemo, se ucimo drug od drugega, kontrola je
ucinkovitejsa, napake so minimalne. V podjetju je zdrav tim gonilna sila, motorcek vsakega
delovnega kolektiva.

>

%- Utrjevanje znanja

1. Kaksne so znacilnosti delovne skupine?
2. Kaksen je namen opravljanja dela v delovni skupini, cesa se naucimo?
3. Kaksna je locnica med delovno skupino in timom v kuhinji?



2 OBLIKOVANJE DELOVNIH MEST V KUHINJI

Pojem oblikovanja delovnih mest izrazimo s francoskim izrazom »mise en place«, ki pomeni
vse na svojem mestu ob pravem c¢asu, zato da pri izvedbeni dejavnosti ne prihaja do zastojev
in nepotrebnega cakalnega Casa. Posredne posledice neurejenosti delovnih obmocij lahko
definiramo kot gospodarsko skodo, izgubo dohodka in posredno gosta.

Mise en place zajema ve¢ podrocij dela:
e predpripravo na delo,
e pripravo ali glavno opravilo,
e postrezbo jedi s porcioniranjem,
e zakljucna dela.

Dobro opravljen in organiziran »mise en place » pomeni polovico opravljenega dela. Posebno
pomembno je to pri procesu dela v manjSih kuhinjah, kjer je na razpolago malo
funkcionalnega prostora in je z minimalno zasedbo strokovnih delavcev potrebno izvesti vse
faze delovnega procesa. Pri tem se izkaze miselna priprava na delo, funkcionalna postavitev
opreme, opremljenost kuhinje s Stevilom razli¢nih kosov drobnega inventarja itd.
Zahteve po gospodarnosti in humanitarnosti so pri oblikovanju dela izpolnjene takrat, ko je na
delovnem mestu poskrbljeno za:

e gospodarno delo (kratek izdelovalni Cas po kosu),

e visoko kakovost,

e majhne Casovno odvisne stroske (nizki sistemski stroski),

e znosno obremenitev in zahtevnost do delavcev,

e predpisano varnost pri delu.

2.1 VELIKI MISE EN PLACE ALI PROSTORSKA UREDITEV ORGANIZACIJSKE
ENOTE

O velikem »mise en place« govorimo takrat, ko se odlo¢amo o notranji tehnoloski opremi v
kuhinji, strojih, napravah, ki so potrebni za izvedbo doloCenega delovnega programa. Od
dobrega nacrtovanja, funkcionalne postavitve notranje opreme, pravilne izbire strojev in
naprav glede na tip proizvodnje (posamicna, skupinska, masovna) je kasneje odvisna
gospodarnost izdelave in obvladovanje kakovosti. Poleg opreme in nakupa drobnega
inventarja v velikih kuhinjah je potrebno izdelati podrobno Studijo o nalogah in krmiljenju ter
oblikovanju delovnih sistemov (Studij dela), nacrtovati zmogljivost kuhinje glede na Stevilo
sedezev v restavraciji in zunanjih objektih, potrebni material glede na stopnjo obdelave in
tehnoloSke opremljenosti kuhinje.

2.2 DNEVNI ALI OBMOCNI MISE EN PLACE

Razlikuje se glede na podrocje dela. Vodje oddelkov se morajo seznaniti z dnevnim menijem,
akcijsko prodajo in na podlagi dnevnih potreb narociti zivila za pripravo jedi. Nabavljamo
potrebne surovine za pripravo banketov, hiSnih specialitet in drugo. Vsak dan pregledamo
dokumentacijo, kontroliramo material v razli¢nih oddelkih, po hladilnikih in priro¢nih
shrambah. Posebno pozornost posvec¢amo svezim izdelkom in hitro pokvarljivemu blagu.

2.3 NEPOSREDNI MISE EN PLACE ALI UREDITEV DELOVNEGA MESTA

Zajema pripravo zivil za doloceno jed ali skupino jedi, usklajeno z recepturami in normativi.
Vkljucuje organizacijo dela in cCasovno uskladitev dela na zaposlenega, s pomocjo
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proizvodnih in delovnih sredstev pri izvrSevanju nalog. S pripravo materialov za doloceno jed
lahko to¢no definiramo, kje, kdaj, s ¢im, s kom in kdo bo pripravljal doloceno jed v skladu z
delovnim naroc¢ilom. Sestavine delovnega poteka imenujemo delovne faze.

2.4 MISE EN PLACE ZA ZAKLJUCNA DELA, GARNIRANJE JEDI

Zajema vsa delovna podrocja, ki morajo biti pripravljena in usklajena, da v skladu s standardi
kuhinje izdajamo jedi maksimalne kakovosti. Vsak vodja oddelka mora poskrbeti, da so ob
garniranju jedi vse jedi ustrezno temperirane. Poleg tega morajo biti na voljo ves potreben
inventar in pripomocki za garniranje in oblikovanje porcij, zagotovljena mora biti tudi
maksimalna higiena.

Pomembno je, da imamo dobro razdelan program dela za porcijske in vecporcijske jedi, ker se
faze razlikujejo pri posamezni jedi in serijski izdelavi. Znacilnost enoporcijskih jedi je ta, da
vsak izdelek obdelujemo samo enkrat in si ne moremo dovoliti napak. Pri vec¢porcijskih jedeh
pa velja, da lahko z isto porabo vlozka (energija in ¢as izvedbe) izdelamo vecje Stevilo porcij
po znatno nizjih stroskih na enoto proizvoda.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://en.wikipedia.org/wiki/Mise_en_place

r
% Povzetek

Za uspesno in kakovostno opravljanje vseh nacrtovanih nalog v kuhinji je najpomembnejsi
mise en place. Vedno imamo zagotovljena vsa potrebna Zivila, materiale, delovne
pripomocke, inventar in cCistilna sredstva za pripravo kakovostnih izdelkov v kuhinji. Kontrola
dela je preglednejsa, ne prihaja do zastojev med delovnim procesom.

>

%- Utrjevanje znanja

1. Mise an plase pomeni vse na svojem mestu ob pravem casu. Nastejte razlicne mise en
place.

Kaksne so posledice neurejenosti delovnih mest v kuhinji?

Katera podrocja dela zajema mise en place?

Kdaj so izpolnjene zahteve po gospodarnosti in humanitarnosti na delovnem mestu?
Opisite veliki mise en place ali prostorsko ureditev organizacijske enote

Opisite dnevni ali obmocni mise en place

Opisite neposredni mise en place ali ureditev delovnega mesta

Opisite mise en place za zakljucna dela, garniranje

oN AN KW



3 KUHINJSKO POSLOVANJE

Kuhinja je srce vsakega gostinskega obrata. Pod pojmom kuhinja razumemo prostorsko in
funkcionalno urejen prostor v gostinskem objektu, ki je opremljen z odgovarjajoco opremo, ki
omogoca zaposlenim predpripravo, pripravo in serviranje jedi s pomocjo razli¢nih kuharskih
tehnik in postopkov. Naloge kuhinjskega poslovanja so proizvajati hrano, ki sluzi za
neposredno zadovoljevanje primarnih potreb nasih gostov.

Dobra kuhinja ne sluzi samo zadovoljevanju osnovnih fizioloskih potreb, pogosto je tudi
zivljenjski motiv ljudi (gurmani, gurmeji), spodbuja Zeljo po ucenju, spoznavanju navad tujih
narodov, obenem pa je zanimiv dejavnik turisticne ponudbe.

Poleg druzbenega pomena, ki ga ima kuhinja, pa ne smemo pozabiti, da kuhinja kot
organizacijska enota proizvodno-storitvene funkcije prinasa v poslovanje velike poslovne
stroske. S stroSkovnega vidika moramo prav kuhinji posvetiti najvecjo pozornost, saj s slabim
gospodarjenjem ali z neorganiziranim procesom dela lahko hitro pripomoremo k slabemu
poslovnemu uspehu.

3.1 CIKLUS PROIZVODNJE V KUHINJI

Proizvodnja v kuhinji se navezuje predvsem na pripravo zivil. Pri tem moramo zagotoviti
racionalno delo, standardno kakovost, integrirano v storitve, izenac¢eno produkcijo in prodajo,
dober izkoristek naprav in strojev (rentabilnost), enakomerno izkoris¢enost delovnega Casa.
Izrednega pomena je strog higienski rezim , torej sistem spremljanja in kontrole (HACCP).
Pri pripravi in delitvi jedi moramo zagotoviti ustrezno Stevilo osebja in prepreciti ozka grla pri
proizvodnji.ter skrbeti za fleksibilnost dela in motivacijo zaposlenih, obenem pa preprecevati
monotonost dela in ponudbe jedi.

V proizvodnem procesu je nujno povezovanje vseh oddelkov in pododdelkov v harmoni¢no
celoto z namenom, da opravimo storitev ¢im hitreje in ¢imbolj kakovostno.

3.2 DELITEV KUHINJ

Kuhinje delimo po velikosti, Stevilu obrokov, ki jih kuhinja pripravlja, in Stevilu zaposlenih
na srednje, velike in majhne. Glede na gastronomski objekt je kuhinja lahko bifejska, bistro,
gostilniska, penzionska, a la cart, mobilna ali catering kuhinja. Po izboru delovnega programa
je kuhinja dietna, industrijska, gastronomska, tipizirana, Solska, narodna, internacionalna.
Glede na nacin razdeljevanja obrokov in stopnjo obdelanosti zZivil poznamo razdeljevalno,
satelitsko, centralno, lastno, gospodinjsko kuhinjo, glede na obratovalni ¢as pa je ta lahko
sezonska ali celoletna.

3.2.1 Konvencionalna kuhinja

Obratuje v majhnih obratih, ob bifeju ali baru. Jedi se pripravljajo sproti v manjsih koli¢inah
in takoj prodajo. Izbor jedi je ozji, ker zaposleno osebje nima visokega strokovnega znanja.
Narocilo in blokiranje hrane je v tesni povezavi, brez blokiranja ni produkcije. Delovne
naloge potekajo vedno preko ene osebe ali pa jo opravi celo ista oseba, kar pa ni priporocljivo
zaradi higienskega rezima (delo z denarjem). Ta kuhinja predstavlja manjsi poslovni riziko,
ker ni velikih zalog materiala, razen v primeru predhodne rezervacije gostov.

3.2.2 Kombinirana kuhinja

Je kombinacija penzionske in restavracijske kuhinje (a la carte). Jedi se pripravljajo na
podlagi jedilnikov, menijev in jedilnega lista. Locirana je v srednje velikih hotelih ali
restavracijah brez nastanitvene dejavnosti ali pa pripravlja hrano za ve¢ satelitskih restavracij
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znotraj hotela, banketne dvorane, kongresnega centra itd. Jedi se pripravljajo za znano ali
neznano Stevilo gostov. Tovrstna kuhinja lahko deluje samo za lastne potrebe ali za druge
poslovne priloznosti, ker ima vecje kapacitete. Nabava in priprava potekata v razli¢nih
nivojih. V centralni kuhinji morajo biti nameSfene naprave za regeneracijo zivil,
mikrovalovna pecica, parnokonvekcijska pec, zar, salamander ipd.
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Slika 1: Tloris kombinirane kuhinje
Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

3.2.3 Industrijska kuhinja ali tovarna hrane

Ta kuhinja se po tehnoloski opremi razlikuje od klasi¢nih kuhinj po procesih dela, mehanski
in toplotni obdelavi. Prilagojena je masovni pripravi hrane. Pripravljajo se kuhani, ocvrti,
peceni izdelki in surovi ter zamrznjeni polizdelki. Podrocje zajema oskrbo, produkcijo,
skladiS¢enje in prodajo. Za take kuhinje je pomembno optimalno hitro hlajenje ali sterilizacija
hrane in skladiscenje. Higienski rezim je na najvi§jem moznem nivoju.

3.2.4 Fast food kuhinja

Fast food kuhinja je tehnoloSko prilagojena hitremu hlajenju in zamrzovanju zivil, regeneraciji
zivil in kon¢ni pripravi jedi. Pomembna je oskrba znotraj kuhinje. Izvaja poslovanje brez
lastne produkcije. Uporabljajo se polizdelki in kon¢no pripravljeni izdelki. Kontrola in nadzor
sta transparentna.



3.2.5 Razdeljevalna kuhinja

Tovrstna kuhinja je locirana znotraj obrata ali izven lastne hiSe. Nima lastne produkcije,
Casovna obremenitev je kratka, omejena le na ¢as konic. TehnoloSka oprema je minimalna,
primerna za regeneracijo zivil. Oskrba poteka z Ze pripravljenimi ali manj zahtevnimi jedmi.
Vodenje evidence in kontrole je enostavno.

3.2.6 Kuhinja za steklom ali odprta kuhinja

Locirana je v vecjih nakupovalnih centrih, igralnicah, na sejmih. Gostje lahko opazujejo
pripravo hrane skozi steklo in spremljajo delo kuharjev, kar omogoc¢a boljSo komunikacijo
med gostom, strezbo in kuhinjo. Pomembna je estetika dela, higiena, poslovni red, prijaznost
osebja, mir ob delu, vecja sproscenost delavca in obcutek pomembnosti. Koncept sodobne
kuhinje je free flow sistem, kjer pride do izraza gostoljubnost osebja. Tehnoloska oprema v
taki kuhinji mora biti kakovostna, vgrajena v interier, z ustreznimi ventilacijskimi in
klimatskimi napravami za odvajanje pare in vonja.

3.3 TEHNOLOGIJA IN OPREMA V KUHINJI
@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.team-commerce.si/index.html

Pod izrazom tehnologija razumemo vse delovne postopke, ki jih opravimo, predno je izdelek
narejen. Na tej poti se opravljajo dela, ki jih v higienskem smislu delimo na ¢iste in neciste
delovne postopke. Princip lo¢evanja le teh je glavno tehnolosko pravilo, ki ga mora upostevati
ze projektant tehnologije, zato da bo kuharsko osebje lahko opravljalo dela po higiensko-
sanitarnih predpisih.

Kuhinja v gostinskem obratu je zahteven funkcionalen prostor, v katerem moramo ob
nacrtovanju upostevati kulinari¢ne, tehnoloske, sanitarno-higienske, tehnicne, organizacijske
in druge zahteve. Nacrtovanje novega kuhinjskega obrata je timsko delo, v katerem mora
sodelovati projektant tehnologije, v Ze obstojeih obratih pa tudi kuharji, ki bodo v
prenovljeni kuhinji ustvarjali, saj ze poznajo napake iz predhodne kuhinje. Projektant mora
dobro poznati podatke o na¢inu dela, zahteve gostov in nivo zahtevnosti ponudbe. Da lahko
izdelamo funkcionalen nacrt, je nujno potrebno poznati te podatke.

3.3.1 Nacrtovanje opreme

Nacrtovanje opreme poteka v dolocenih fazah:

1. korak

Oblikovanje programskih izhodis¢:

Zmogljivost obrata

Izrazimo jo v dnevnem S$tevilu najzahtevnejSih obrokov, prav tako navedemo Stevilo sedezev
v jedilnicah, na terasah in vrtovih. Ta podatek vpliva na velikost kuhinjskih prostorov, s tem,
da upoStevamo normativ na enega gosta.

Vrsta kuhinje

V lastni, centralni ali satelitski kuhinja uposStevamo stopnjo obdelanih zivil, ki jih kuhinja
uporablja. S tem je povezana tehnologija obdelave zivil v kuhinji in dolo¢en program
prostorov.

Oskrba z zivili
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Kuharstvo z organizacijo dela 1

To je podatek, ki nam narekuje velikost skladi$¢nih prostorov.

Nacin strezbe

Strezba je klasi¢na, samopostrezna, kombinirana ali bifejska. Odloc€itev zanjo vpliva na
organizacijo dela in s tem na oblikovanje prostorov v kuhinji in strezbi.

Nacin deserviranja jedilne posode

Vpliva na ureditev jedilnice in prostora za pomivanje.

Viri energije

Vplivajo na izbor toplotnih naprav.

2. korak

Predvideni program ponudbe jedi in pijac¢

Investitor se mora na podlagi informacij iz preteklih obdobij ali na podlagi trzne analize
odlociti, kakSen bo njegov delovni program, katere jedi in pijae bo ponujal in v kakSnem
obsegu. Prouciti mora, kakSna je lokacija njegovega obrata, njegovo frekventnost, kakSna je
gostota obstojeCih lokalov sorodnih dejavnosti in ponudba konkurence v danem okolju.
Lastnik se mora vziveti v vlogo gosta in z njegovimi o¢mi ocenjevati Zelje, pricakovanja in
zahteve potencialnih gostov. TrZna analiza mora biti zelo kriti¢na, saj nikoli ne moremo cisto
tocno oceniti zelje kupcev. Gledati moramo tudi v prihodnost in ne samo trenutnega stanja
lokalov ter videti tudi tisto, kar se bo zgodilo v prihodnosti. Dobro moramo poznati domace in
mednarodne trende v turizmu, da lahko pravilno ocenimo in se dokon¢no odloc¢imo.

3. korak

Oblikovanje projektne naloge

Projektna naloga zajema razporeditev prostorov glede na prostorska obmocja (Cisti in necisti
deli), obmocje glavne kuhinje, opredeli okvirno velikost glede na normative , ki veljajo za
gostinsko dejavnost. Na podlagi projektne naloge projektant izdela idejni tehnoloski projekt.
Iz tega projekta so razvidni medprostorska povezava posameznih delovnih prostorov in
obmocij ter osnovni tehnoloski nizi opreme.

4. korak

Pridobitev gradbenega dovoljenja (projekt PGD)

Projektant izdela glavni tehnoloski projekt, v katerem opredeli in izbere tehnolosko opremo z
vsemi potrebnimi instalacijskimi prikljucki (elektrika, voda, plin). Sestavni del tega projekta
je tehnoloSki elaborat z vsemi programskimi izhodis¢i in opisom tehnologije dela v
posameznih obmocjih dela v kuhinji. Sledi natan¢na specifikacija izbrane in projektirane
tehnoloske opreme, ki je sestavni del glavnega projekta in predstavlja osnovo za pridobivanje
komercialnih ponudb za opremljanje gostinskega lokala v celoti.

3.4 OSNOVNE TEHNOLOSKE FAZE PROIZVODNJE V RAZLICNIH TIPIH
KUHINJ

Tabela 1: Proizvodni proces v razlicnih kuhinjah

Konvencionalna | Kombinirana Fast food Razdeljevalna Odprta
plan dela plan dela plan dela plan dela plan dela
nakup nakup nakup predpriprava nakup
skladiscenje skladiscenje skladis¢enje priprava skladis¢enje
predpriprava predpriprava regeneracija garniranje predpriprava
priprava priprava serviranje serviranje priprava
garniranje garniranje garniranje
serviranje serviranje serviranje
Vir: Lasten
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ODPADKI

A

v

PREVZEM ZIVIL GARDERORBE,
SANITARIJE
kuhinjskega osebja
v
SKLADISCENJE
Zivil nezivilskih proizvodov
meso distila
mesni izdelki inventar
zelenjava potrosni material

Specerija
mlecni izdelki

v
PRIPRAVA ZIVIL
priprava priprava priprava priprava
zelenjave mesa perutnine rib
7}
v v
FINA OBDELAVA ZIVIL IN KONCNA PRIPRAVA JEDI

toplotna hladna slas¢i¢arna dietna
obdelava zivil kuhinja kuhinja

\ 4

DELITEV IN IZDAJANJE JEDI, PIJAC

strezba samopostrezba
A
v
POMIVANJE POSODE
jedilna kuhinjska transportna
posoda posoda posoda
necisti postopki ~ meemeeeeeeseed »  neciste poti
Cisti postopki —— > (iste poti

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

Kuhinje so nacrtovane tako, da se v njih ne krizajo ¢iste in neciste poti. Na razvoj tehnologije
v kuhinjskem obratu mo¢no vplivajo tudi zahteve po racionalni rabi energije, vode, smotrno
ravnanje z odpadki, s &istili. Ze nekaj let opazamo, da se potreba po kuhinjskem prostoru
manjSa, vecja pa je zahteva po zmogljivostih, energijsko varénih napravah, okolju in ljudem
prijaznih napravah, ki so ergonomsko prilagojene, izdelane iz trpeZznih materialov, prilagojene

Slika 2: Prostorska obmocja

lahkemu ¢is¢enju in vzdrzevanju in avtomatiziranemu krmiljenju.
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>

%- Utrjevanje znanja

Zakaj se spreminja velikost kuhinj in ta postaja vse manjsa in bolj prijazna?

TehnoloSka oprema kuhinje postaja vse drazja, kar je mogoce najvecji vzrok, da so ljudje
zaceli razmiSljati, ali je res potrebno vse to, kar so nam projektirali arhitekti notranje opreme.
V preteklosti se pogosto nihée ni poglabljal v tehnoloske faze dela, prostorska obmocja,
frekvenco izdaje hrane itd. Danes, ko je denarja vse manj in nam po koncani izvedbi projekta
zmanjka denarja, se obnasamo vedno bolj racionalno in kupujemo opremo, ki jo resni¢no
potrebujemo. Obrati so postali vse bolj specializirani, zato se temu prilagaja tudi tehnoloska
oprema. Vse manj sami izvajamo predpripravo dela, delno zaradi pomanjkanja kadra, delno
za nakup surovin. S tem smo racionalizirali poslovanje in zmanjSali dolo¢ene faze
proizvodnje. Poleg ekonomskega vidika poslovanja se spreminja tudi prehrambeni vidik.
Spreminjajo se prehrambene navade ljudi, jemo vec surove, sveze zelenjave in sadja, hitre
hrane iz rib in testenin, kar pa pogojuje dnevne nabave in vse manj skladiscenje Zivil.

v
Povzetek

Spoznali smo ciklus proizvodnje v razlicnih kuhinjah po evropski delitvi. Kuhinje se
razlikujejo po velikosti, funkcionalnosti in namenu proizvodnje oziroma pripravi jedi.
Spoznali smo korake nacrtovanja opreme za nove oziroma prenovljene kuhinje. V kuhinji so
izjemnega pomena tehnoloske faze proizvodnega procesa, zato so si kuhinje razlicne. Glede
na njihovo namembnost so kuhinje konvencionalne, kombinirane, industrijske, razdeljevalne,
fast food kuhinje in odprta kuhinje. Kuhinje morajo upoStevati vse sanitarno-tehnicne
predpise, da se ne krizajo Ciste in neciste poti, prav tako so opredeljeni Cisti in necisti prostori
kuhinje.

>

%- Utrjevanje znanja

1. Napisite proizvodni proces v konvencionalni kuhinji in nastejte zaporedje del.

2. Opisite proizvodni proces v razdeljevalni kuhinji in zaporedje del.

3. Nastejte pripravijalnice Zivil v konvencionalni kuhinji in povejte, med kaksne prostore
spadajo, ciste ali neciste.

4. Nastejte prostore tople kuhinje v konvencionalni kuhinji in povejte, med kaksne

prostore spadajo, ciste ali neciste.

Ali je prostor za delitev in izdajanje jedi in pijac cisti ali necisti prostor?

Ali so skladisca za Zivila in jedi cisti ali necisti prostori?

Zakaj se spreminja velikost kuhinj in zakaj te postajajo vse manjse in bolj prijazne?

N
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4 TEHNOLOSKA DELITEV DELA V KUHINJI

Delitev dela v kuhinji je odvisna od velikosti kuhinje, letnega Casa, obsega dela, zahtevnosti
proizvodnega programa, tipa hotela, lokacije in tehnoloske opremljenosti delovnih podrocij.
Delitev dela v kuhinji je zaupana strokovno usposobljenim kuharjem z dolo€enim znanjem,
sposobnostmi, ki so jih pridobili v uénem procesu ali z delom in izkuSnjami. Glede na zgoraj
nastete dejavnike, ki neposredno vplivajo na oblikovanje dela med clovekom, tehniko,
informacijo in organizacijo, razlikujemo razlicne strokovno usposobljene skupine, velike,
srednje in majhne kuhinjske ekipe ali brigade ali usklajene time, ki neposredno izvajajo
proizvodni proces v kuhinji.

4.1 KUHINJSKE BRIGADE

Pojem kuhinjska brigada je tim strokovno izucenih kuharjev, ki so odgovorni Sefu kuhinje.
Vodenje temelji na timskem delu, discipliniranosti, odgovornosti posameznikov in
strokovnosti. Brigadna razclenitev omogoca dobro notranjo organizacijo, ki dosega
maksimalno kvaliteto storitev.

Kako velika bo brigada, je odvisno od naslednjih dejavnikov: proizvodna velikost in kakovost
gostinskega obrata, kategorija obrata, lokacija, organizacija dela v kuhinji, tehni¢na ureditev
kuhinje, razdeljevanje in garniranje jedi, ¢as obratovanja, oskrba kuhinje s polproizvodi
oziroma proizvodi, cene gostinskih storitev.

4.1.1 Kuhinjske skupine

V majhnih kuhinjah, kot so gostilniske kuhinje ali okrepcevalnice, ne govorimo o kuhinjskih
brigadah, temvec so to delovne skupine z dvema ali s tremi kuharji in pomocniki.

4.1.2 Mala kuhinjska brigada

Tovrstna brigada ima ekipe sestavljene po dunajskem vzorcu. Vsaka ekipa se sestoji iz Sestih
oseb, skupno je v 2 izmenah 12 samostojnih kuharjev. Ekipa se sestoji iz enega samostojnega
kuharja, enega ali dveh kuharjev, 1 u€enca in 2 pomivalk za belo in ¢rno posodo.

Sef
kuhinje

kuhar juh in kuhar kuhar omak kuhar slascicar vajenci pomivalci
zelenjave hladnih jedi pecenk, jedi
iz Zara

Dela in naloge se delijo na:

Slika 3: Mala kuhinjska brigada
Vir: Lastni
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4.1.3 Srednja kuhinjska brigada

Zaposluje od 7 do 14 oseb, na celu ekipe je :

Sef kuhinje pomoc¢nik
Sefa kuhinje

glavni kuharji mladi mesar slas¢icar pripravljalec vajenci pomivalci
kuharji solat

(brigadni
kuharji)

Slika 4: Srednja kuhinjska brigada
Vir: Lastni

4.1.4 Velika kuharska brigada

Velika kuhinjska brigada Steje nad 15 zaposlenih v kuhinji.

pomocénik Sefa kuhinje
(sochef)

glavni Sef kuhinje
(chef de cuisine)

kuhar za omake
(saucier)

[ kuhar hladnih jedi
(gardemanger) slascicar (patissier)

kuhar za zelenjavo in
priloge (entremetier)

kuhar za pecene jedi, kuhar za juhe " kuhar za predjedi
ribe (poissonnier) (potager) (hor-d"oeuvrier)
AN
/kuhar za pecene jedi, 6
ribe (rotisseur) mesar (boucher)
Q Q

mladi kuharji
pomocniki (tournant)

Slika 5: Velika kuhinjska brigada
Vir: Lastni
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Vse osebje, ki pripravlja hrano, mora imeti doloCeno strokovno izobrazbo za opravljanje
specificnih nalog, zadovoljevati mora zahteve, ki jih odreja zdravstvena dejavnost za delavce
v zivilski stroki. Seznanjeni morajo biti z osnovnimi normami in s higienskimi predpisi o
ravnanju z zivili, o vzdrzevanju reda, higieni objekta in opreme, strojev, pribora, pohiStva in
osebne higiene.

sodobnim trendom pri pripravi jedi, imeti organizacijske sposobnosti. Poznati mora
tehnologijo priprave hrane, poslovanje nabavne sluzbe in skladis¢enja materialov in Zzivil.
Poznati mora problematiko gostinske dejavnosti nasploh, skrbeti za varovanje okolja, varstvo
pri delu in ohranjati splo$ni higienski rezim v celotnem obratu.

4.2 DELA IN NALOGE SEFA KUHINJE

Sef kuhinje organizira delo, odreja dolZnosti v skladu z delovnim mestom in po izmenah, plan
dela po ¢asu in nalogah. Skupaj s Sefom strezbe sestavlja menije in dnevne karte. Sestavlja
plan potrebnih Zivil na podlagi mreznega plana menijev. Sestavlja kuhinjsko dokumentacijo,
jo evidentira in kontrolira. Sprejema in kontrolira blago iz skladiS¢, odredi ¢as prevzema in
kontaktno osebo. Spremlja delo kuhinjskega osebja med pripravo jedi in kontrolira izkoristek
surovin. Kontrolira proces proizvodnje z vidika zagotavljanja kakovosti. Preverja normative,
izvaja verizno kontrolo, kontrolira koli¢ino in kakovost izdanih jedi. Spremlja koliCine
neporabljenih jedi, odreja naloge, daje navodila o porabi ostankov Zzivil in jedi. Skrbi za
kuhinjski inventar, ga nabavlja, neguje, evidentira lom. Skrbi za varnost in zaS¢ito delavcev,
za zunanji in notranji ugled kuhinje. Ima stike z javnostmi in gosti ter skrbi za razvoj in
napredek mladih kuharjev, ucencev, vajencev, Studentov.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://translate.google.si/translate?hl=sl&langpair=en%7Csl&u=http://en.wikipedia.org/wiki/
Brigade_de_cuisine

s
% Povzetek

Vsaka kuhinja zahteva, glede na delovni proces razlicno Stevilo strokovno usposobljenega
kadra. V manjsih kuhinjah, kot so razdeljevalne in fast food kuhinje, zaposlujemo tako
delovne skupine, ki predstavijajo le dva do tri zaposlene, kot vecje skupine, time, to so
kuhinjske brigade. Razdelili smo jih v male, srednje in velike kuhinjske brigade. Vsaka
brigada je sestavljena iz razlicnih strokovno usposobljenih kuharjev, katerij cilj je dosegati
kakovostne izdelke in storitve ter optimalne rezultate dela. Ne pozabite, v kuhinji delamo v
prvi vrsti z zivili, ki so obcutljiva in imajo rok trajanja, zato je tveganje veliko in moramo biti
pozorni na proces dela in upostevanje del in nalog vsakega posameznika.

>

%O Utrjevanje znanja

Kaj je kuhinjska brigada in kaksen je njen pomen?

Kaksna je razlika med kuhinjsko skupino in kuhinjsko brigado?
Opisite malo kuhinjsko brigado. V kaksnem obratu jo oblikujemo?
Opisite srednjo kuhinjsko brigado. V kaksnem obratu jooblikujemo?
Opisite veliko kuhinjsko brigado. V kaksnem obratu jo oblikujemo?
Karakteristike dobrega sefa kuhinje?

SN
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5 EVIDENTIRANJE KUHINJSKEGA POSLOVANJA

Pri vodenju in evidentiranju kuhinjskega poslovanja vodimo naslednje dokumente: zahtevek
in dobavnica, mrezni tedenski plan, knjiga menijev, knjiga receptov, knjiga dnevnih potreb po
zivilih, knjiga normativov, knjiga Cistih in nepredelanih zivil, knjiga kalkulacij, knjiga
hranilnih vrednosti jedi.

Za izvajanje proizvodnega dela in organiziranje dela se izdelujejo delovni plan, predpriprava,
glavna opravila, zaklju¢na dela, delovni razporedi - tedenski, mesecni, letni in dopust, pa tudi
knjige o porabi elektrike, plina, delovnega ¢asa, vode, o lomu inventarja, kakor tudi obracuni,
npr. dnevni obracun porabe zivil, dnevni obracun z natakarji, odstotek med nabavo in prodajo
zivil in jedi.

5.1 SESTAVA IN POMEN DOBREGA RECEPTA, KARTOTEKA

Recepti so delovno navodilo za pripravo jedi in pijac. Recepti so sestavljeni ali pa jih
sestavljamo sami. Vsebujejo sestavine, seStevek vseh sestavin za doloceno Stevilo oseb,
zaporedje postopkov dela, Ce je recept sestavljen iz ve¢ faz dela in natan¢na navodila za
pripravo in garniranje. PripiSemo opombe ali posebnosti, npr. Struklje kuhamo v sopari, da
ohranijo obliko. PripiSemo tudi posebnosti, ki so v skladu z naceli dobre higienske prakse,
npr. jed ¢im hitreje ohladimo pod 8°C ipd. Boljsi recepti imajo navedeno tudi na kaks$no
servirno posodo garniramo in s ¢im dekoriramo. Kartoteki lahko dodamo tudi fotografijo ali
skico dolocene jedi.

Kolicine zivil

V gostinstvu morajo biti koli¢ine zivil v receptu izrazene v enotnih merilih, enotah (kg, 1), ker
so osnova za kalkulacijo in obracun posameznih jedi. Za uporabo v gostinstvu je Se posebej
dobro, da recepture piSemo za deset oseb, kar je dobra osnova za nadaljnje kalkuliranje in
izraCunavanje hranilne vrednosti in nenazadnje naroCanje zivil. Koli¢ine zivil morajo biti
nastete v istem zaporedju, kot jih predelujemo.

Tehnoloski postopki v receptu

Z natan¢nim tehnoloskim postopkom racionaliziramo delo. S tem mislimo na racionalno
uporabo posameznega stroja ali naprave. Pri bolj zapleteni pripravi opis razdelimo na vec
delov. Tako je npr. posebej opisana priprava testa, nato nadevi, glazure itd. Pri doloCenih
receptih si Se sami piSemo zapiske, ki jih kasneje s pridom uporabimo. Te zapiske uporabimo
in preoblikujemo recepte ter jih shranimo v kartoteko hisnih receptov.

Kartoteka
Dobro vodena kartoteka je osnova za poenoteno delo vseh zaposlenih v kuhinji, ki
pripravljajo jedi, kajti:

e vsak zaposleni pripravlja jedi po standardu, ki ga ima gostinska hisa,

e kakovost jedi se na ta nacin ne spreminja,

e pri menjavi osebja je kartoteka osnovni vir informacij, da se ohrani dosezena kakovost
in nespremenjen nacin priprave hrane,

e iz vpisanih podatkov je vsak ¢as mozno izra¢unati hranilno vrednost jedi.

Podatki v kartoteki

Za vsako jed morajo biti v kartoteko vneSeni tile podatki: ime jedi, Stevilo porcij, koliCine
potrebnih Zivil, cena, hranilna vrednost, kratek opis priprave, Cas priprave, potrebna
temperatura, posebna opozorila in nasveti glede priprave, ustrezne priloge in opomba, ali je
jed primerna za navadno ali dietno hrano.
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5.2 ZAHTEVEK IN DOBAVNICA

Zahtevek in dobavnica sta dva osnovna dokumenta v delovnem procesu poslovnega
komuniciranja med proizvodnim gostinskim oddelkom in nabavno sluzbo. V nasem primeru
sta to kuhinja in nabavna sluzba. To sta dokumenta, ki ju piSemo na osnovi normativov
posamezne jedi, jedilnikov ali za zalogo zivil za krajSe ali daljSe casovno obdobje. PiSemo ju
v trojniku, ni¢esar ne radiramo in ne popravljamo. En izvod dobi skladis¢e, drugega
materialno knjigovodstvo, tretjega obdrzi kuhinja za svojo evidenco. Zivila in material, ki ga
zahtevamo, piSemo nedvoumno in Citljivo. Zazeleno je, da pripiSemo tudi proizvajalca
posameznega Zivila.

Dobavnica je dokument, ki jo izpiSe nabavna sluzba oziroma skladis¢nik na osnovi dejansko
izdanih oziroma dobavljenih zivil kuhinji in v katero se vpisejo tudi nabavne cene posameznih
artiklov. Vodja kuhinje oziroma oseba, ki je zadolZena za prevzem zivil, pregleda kakovost
nabavljenih zivil, preveri dobavljeno koli¢ino, napisano na dobavnici in podpise dokument. S
tem je postopek nabave in bremenitve kuhinje zakljucen.

5.2.1 Pisanje dokumentov - zahtevek

Najprej izpolnimo vse podatke, ki jih zahteva glava obrazca: ime podjetja, oddelek podjetja,
datum, zaporedno Stevilko zahtevka. Nato vpiSemo koliCinsko zahtevo zivil, ki smo jih
izraCunali po nacrtovanih jedilnikih. V obrazcu zahtevka izpolnimo naslednje rubrike:

e zaporedna Stevilka zahtevanih zivil,

e vrsta zivil in kakovost, npr. moka mehka tip 400, riz dolgozrnati basmati ipd.,

e merska enota zivil (kg, 1, kos, vez, Sopek),

e koli¢ina zivil.

5.3 KALKULACIJE JEDI

S kalkulacijo izraunavamo vrednost porabljenih zivil za dolo¢eno jed ali meni. Na osnovi
nabavne vrednosti izraCunamo marzo v dolo€enem odstotku. SeStevek nabavne cene in marze
je lastna cena. Lastni ceni priStejemo Se DDV, tako dobimo prodajno ceno. Zaradi lazjega
izraCunavanja porabljenih zivil je najprimerneje, da recepture pretvorimo na 10 oseb, saj le na
ta na¢in lahko vrednotimo tudi za¢imbe. Ce bi kalkulirali jedi le za eno osebo, bi bile koli¢ine
zaCimb premajhne in jih tako ne bi ustrezno ovrednotili. Izracunano prodajno ceno na koncu
zaokrozimo.

KALKULACIJA ZA ZIVILA Stevilo oseb 10
Zivilo me koli¢ina nabavna vrednost skupaj
primer kg (2,00 15,00 € 30,00 €
0,00 €
0,00 €
skupaj nabavna vrednost Zivil za 10 oseb 30,00 €
marza 120 % 36,00 €
lastna cena 66,00 €
DDV 8,5 % 5,61 €
prodajna cena 71,61 €
prodajna cena za 1 osebo 7,16 €

Slika 6: Primer kalkulacije za 10 oseb
Vir: Lasten
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v
% Povzetek

Natancno in citljivo pisanje dokumentov je zagotovilo za dobro poslovno komunikacijo v
oddelku in med oddelki v podjetju. Dober recept oziroma kartoteka jedi je izjemnega pomena,
saj nam zagotavlja standardno kakovost pripravijenih in serviranih jedi, ne glede na to, kdo
je posamezno jed pripravijal. Kakovost izdelkov ne niha tudi takrat, ko se delovna sila v
gostinskem obratu menja.

Zahtevek je vsakodnevno pisno komunikacijsko sredstvo med kuhinjo in nabavno sluzbo.

>

%- Utrjevanje znanja

Katere dokumente vodimo pri evidentiranju kuhinjskega poslovanja?
Kaksen pomen ima dober recept ali kartoteka receptov pri pripravi jedi?
Kako pisemo zahtevke in kaksen je pomen natancnega pisanja zahtevkov?
Kaj nam pove kalkulacija za jedi?

Na osnovi cesa ugotavljamo materialni rezultat poslovanja v kuhinji?

Na osnovi ¢esa ugotavljamo financni rezultat poslovanja v kuhinji?

SR W~
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6 STROKOVNI DEL

Na osnovi strokovno-teoreti¢nih znanj, ki ste jih osvojili z vasim dosedanjim delom, je v tem
gradivu zbranih 12 strokovnih vaj, ki so namenjene vasi boljsi usposobljenosti v nadaljnjem
delu s ciljem zagotavljanja kakovosti izdelkov in storitev. Vaje niso namenjene le pripravi
razlicnih kakovostnih izdelkov, temve¢ temeljijo na organizaciji dela, organizaciji in
oblikovanju delovne skupine, tima, ki bosta sposobna nacrtovati, organizirati, izvajati in
analizirati svoje delo, ne samo v Studijskem procesu ampak tudi na vaSem bodoc¢em delovnem
mestu. Vaje so sistemati¢no sestavljene in se navezujejo ena na drugo v smiselnem zapored;ju.
Studentje se organizirajo v delovne skupine, razdelijo naloge za vsako vajo posebej,
nacrtujejo vsebino vaje na doloCeno tematiko, predstavijo strokovne teoreti¢ne osnove na
dolo¢eno temo, demonstracijsko izvedejo vajo v Solski delavnici (kuhinji), analizirajo potek
dela, senzori¢no ocenijo izdelek, izpostavijo prednosti izdelka oziroma storitve in opozorijo
na slabosti.

Za nalrtovanje vaje so vam na voljo vsa pisna in elektronska gradiva, ki se navezujejo na
dolo¢eno temo. Najbolj zaZelene teme vaj so konkretni primeri v gostinstvu, s katerimi se
pogosto srecujemo. Temeljijo naj na izboljSanju gostinske ponudbe in dvigu kakovosti
gostinskih storitev. NanaSajo naj se na razlicne tipe gostinskih obratov in strukturo gostov.
Upostevana naj bodo nacela varnega in zdravega nacina prehranjevanja po priporocilih
svetovne zdravstvene organizacije. Jedi naj bodo izbrane iz Strategije razvoja gastronomije
Slovenije kakor tudi jedi iz mednarodnega prostora, v katerih naj bodo prikazani sodobni
trendi v kulinariki.
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7 IZVEDBA PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Cilj prakti¢ne izvedbe vaj v obliki demonstracije je, da skupina predstavi razli¢ne tehnike
predpriprave in priprave zivil in jedi. Pri tem skupine uporabljajo razlitne metode in
postopke, ki odstopajo od klasi¢ne priprave. Pred samo izvedbo skupina ali posameznik
predstavi temo in postopke dela v predavalnici, dokumentacijo, skice, grafi¢ne osnutke,
fotografije izdelkov in grafi¢no predstavi razli¢ne tehnike priprave.

S tem se nauc¢imo izbirati in pripravljati jedi in jedilnike za razli¢no strukturo gostov, razlicne
dogodke, v razli¢nih prehrambenih obratih v gostinstvu.

7.1 VSEBINA DELOVNEGA POROCILA

Delovno porocilo nastaja pred prakti¢no vajo in po njej. Dokon¢no izdelano, natisnjeno
in vezano porocilo oddate teden dni po uspeSno opravljeni vaji predavatelju predmeta.

Za uspesno izvedbo posamezne vaje sta potrebna osnovni nacrt in organizacija dela. Teden
dni pred izvedbo posamezne vaje izdelajte naslednje vsebine:

uvod v temo, teoreti¢ne osnove (minimalno ena tipkana stran)
jedilnik

zahtevek za zivila (oddajte teden dni pred izvedbo vaje predavatelju)
zahtevek za kuhalno posodo in orodje

zahtevek za servirno posodo in pribor

mrezni plan dela skupine

recepture

NNk Wb =

Po uspesno opravljeni vaji finan¢no ovrednotite jedi. Izracunajte hranilno vrednost jedi in jih
senzoricno ocenite. V nadaljevanju sledijo naslednje vsebine:

8. kalkulacije

9. 1izracun hranilne vrednosti za dve jedi

10. analiza izvedbe vaje (pozitivno / negativno)

11. senzori¢na ocena jedi

12. priloge (originali senzori¢ne ocene, fotografije, skice in belezke)

7.2 PRAKTICNA IZVEDBA VAJE DELOVNE SKUPINE, TIMA

Skupina pripravi mise en place. Senzori¢no predstavi izbrana zivila za pripravo jedi.
Demonstrira pripravo jedi v ucni delavnici in garnira jedi na ustrezno servirno posodo.
Senzori¢no oceni izdelke in oceni izvedbo vaje ter predlaga odpravo morebitnih napak pri
pripravi jedi v prihodnje. Predlaga uporabnost izdelka v praksi.
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8 KULINARICNA ARTISTIKA

Kulinari¢na artistika se v praksi kaze kot dekorativni in estetski element gostinske ponudbe.
Izdelki niso primerni za konzumiranje, so pa iz uzitnih materialov. Izdelki, ki jih lahko
zauzijemo, so izdelki, ki jih pripravimo iz medenega testa, npr. Skofjeloski in drazgoski
kruhki, razli¢ni vaflji, izdelki iz sladkorja in ¢okolade. Vse kreacije v panogi artistika morajo
biti pripravljene iz uzitnih sestavin. Uporabimo lahko tudi razli¢ne modele ali kalupe.

Med neprimerne sodijo izdelki iz neuZitnih materialov, uporaba cvetja in plasticnih okraskov,
uporaba poskodovane kuhinjske posode in porcelana, oksidirane srebrnine, pretirana
uporaba barvil.

8.1 SLADKOR IN SLADKORNA ARTISTIKA

8.1.1 Isomalt

Isomalt je sinteticno predelan in preciScen sladkor, ki se uporablja kot osnova za izdelavo
sladkornih skulptur. Obdelava tega sladkorja je veliko enostavnejsa in hitrejsa.
(-

v
<. Recept

Priprava isomalta za oblikovanje
1 kg isomalta
4 dag jabol¢nega kisa

Isomalt damo v kozico brez vsakega dodatka. Ko se stopi, mu dodamo kislino in meSamo. Ko
se masa neha peniti in se zbistri, jo odstavimo in na hitro potopimo v hladno vodo. Dodamo
barve, premeSamo in vlijemo na silipat, ki ga poloZimo na marmornato plos¢o. S
prepogibanjem silipatne folije oblikujemo sladkor v homogeno maso. Pod infra zarnico, z
nadetimi rokavicami, saj je masa vroc¢a, oblikujemo sladkor v razlicne vzorce, cvetice, Spirale,
listiCe, lahko ga tudi pihamo.

Slika 7: Oblikovanje sladkorja
Vir: Lasten
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@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.zito.si/index.php?id=514
http://www.laganache.eu/index.php

8.1.2 Karamel

Ko sladkor raztopimo do velikega loma ali svetlega karamela, ga lahko uporabljamo za
dekoracijo sadja, jagod, datljev z marcipanom in drugo. Primeren je za angelske laske, ki jih
oblikujemo v gnezdo ali venec. Za pripravo karamelnih koSaric oblivamo naoljeno zajemalko
s karamelom.

8.1.3 Grillage

Grillage je karamelizirani sladkor, pomeSan s prazenimi orehi, leSniki ali mandlji. Sladkor
karameliziramo in ga delno ohladimo z malo mrzle vode (10% koli¢ine sladkorja) ter mu
dodamo sesekljano lupinasto sadje po okusu. Maso ohladimo na silipatni foliji na marmornati
plos¢i in na deski izrezemo poljubne okraske

8.2 MEDENA ARTISTIKA

Med je v preteklosti predstavljal edino sladilo in se je pri pripravi hrane uporabljal za razli¢ne
namene. Se do danes se je pri nas ohranilo ljudsko izroilo priprave okusnih, §e bolj pa lepih
drazgoskih in Skofjeloskih kruhkov, ki imajo dolgo tradicijo v DrazgoSah 19. stoletja. Delali
so jih za vse velike praznike.

5‘ Recept

Priprava medenega testa

1 kg pSeni¢ne moke TIP 500

1 kg cvetlicnega medu, ogretega na 60°C
2 ¢ajni zlicki jelenove soli

1 zlicka cimeta, mleti klincki, poper

Vse sestavine dalj$i ¢as gnetemo v homogeno maso. Testo pustimo nekaj Casa pocivati.
Prekratek as gnetenja surovine se odraza v tem, da je testo neenakomerno peéeno. Ce je med
prevec redek, postane testo lepljivo, Ce pa je testo prehladno, zacne pokati. Oblikovane kruhke
pedemo 15 min. pri temperaturi 180 do 200°C na silipat podlogi ali peki papirju. Se tople
premazemo z medeno vodo.

Tehnologija izdelave kruhkov

Drazgoski kruhki so ro&no oblikovani. Skofjeloski kruhki so izdelani iz rzene in ajdove moke
v enakem razmerju, narejeni pa v modelu iz hrastovega lesa. Odtisi so razli¢ni, najveckrat je
to grb mesta, srce, pipa.
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hka 8: Draigoéki kruhek
Vir: Lasten

ﬁ Zanimivost

Prvi proizvajalci medenih kruhov so bili menihi. Ze v 13. stoletiu so iz medu, moke in
razlicnih disav pripravijali okusno pecivo.

8.3 TESTO ZA DEKORIRANJE JEDI

Slika 9: Skodelice iz testa za vaflje
Vir: Lasten

S Recept

-

8.3.1 Vaflji, osnovni recept

1 dag sladkorja v prahu
1 dag masla

1 dag beljaka

1 dag moke

Vse sestavine gladko razmesamo, s tanko Sablono testo namazemo na silikonsko podlogo,
zlato rumeno specemo v ogreti pecici in Se vroce oblikujemo.
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Slika 10: Oblikovanje testa za vaflje pred peko
Vir: Lasten

E Recept

8.3.3 Medeni vafelj

6 dag masla

3 dag medu

7 dag sladkorja v prahu
3 dag ostre moke

Vse sestavine raztopimo v ponvi in pustimo nekaj minut na ognju, pri tem neprestano
mesamo. Maso ohladimo, iz ohlajene mase pa oblikujemo kroglice in jih polagamo na papir
za peko. V pecici, ogreti na 200 °C, jih zapecemo in Se vroce oblikujemo v skodelice.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

LEDENA ARTISTIKA

Za popestritev razlicnih svecanih dogodkov v gostinstvu je zelo priljubljena ledena artistika.
Led je zelo atraktiven in estetski element svecanega gostinskega dogodka. Za izdelavo ledene
skulpture se uporablja prozoren led. Med zamrzovanjem vode se v vodo neprestano vbrizgava
zrak, da led ne postane moten. Za izdelavo skulpture se uporabljajo razlicna dleta in Zage.
Vec na naslednji spletni povezavi.

http://'www.ledene-skulpture.com/podstrani/galerija/calerija poroka.html

ARTISTIKA 1Z SADJA IN ZELENJAVE
Sadje in zelenjava se pogosto uporabljata za dekoriranje bifejskih miz, hladnih, solatnih, in
sladkih bifejev. Za izdelavo se uporabljajo juzno sadje in zelenjava, razlicne buce, korenicje,

redkve in podobno. Primerno orodje so razlicni dekorativni nozi in izsekovalci.

http://www.artistika.si/
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Slika 11: Skulpture iz buc¢
Vir: Lasten

MASLENE SKULPTURE

Za maslene skulpture se uporablja posebno obstojno rastlinsko maslo, ki se na sobni
temperaturi ne topi. Izdelki, skulpture so atraktivne in pritegnejo Se tako ravnodusnega gosta.

Slika 12: Maslene skulpture
Vir: Lasten

SKULPTURE IZ TESTENIN IN ZIT
Iz razlicnih vrst testenin lahko izdelamo najrazlicnejse figure razlicnih velikosti in oblik.

Sestavljamo jih s pomocjo lepila, ki nima izrazitega vonja, primerna so silikonska lepila. Iz
semen Zitaric in strocnic pa lahko izdelamo motive na steklu ali lesenih ploscah.
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Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Izberite eno od zgoraj navedenih Zivil za izdelavo dekorativnih elementov v kulinariki.
Za izdelavo lahko uporabite naslednja Zivila: testenine, sadje in zelenjavo, maslo,
semena Zitaric in strocnic, led, sol za slano testo.

Izdelajte skulpturo po lastni izbiri, pri tem uporabite ustrezno orodje za izdelavo.
Predstavite uporabnost in namembnost skulpture.

Povzetek

Kakovosten izdelek ni le okusno pripravljena jed, servirana na ustrezni servirni posodi,
temvec postrezena v prijetnem okolju, v prostoru, ki ima duso in nas pomirja. V takem okolju
bomo kakovostno zauzili hrano, da bo organizem pravilno prebavil in presnovil hranilne
snovi iz obroka. Prav temu je namenjena kulinaricna artistika, saj prostor dekorativno in
estetsko oplemeniti, okusno in dekorativno servirane jedi nam na ta nacin vzbujajo tek.

R W N~

IS

%- Utrjevanje znanja

Kaksen je namen kulinaricne artistike?

Kaj spada v kulinaricno artistiko?

Kaj je isomalt in za kaj se uporablja?

Opisite pripravo karamela in povejte, za kaj se uporablja.

V slovenski gastronomiji uporabljamo medeno testo, iz katerega izdelujemo razlicne
narodne izdelke. Navedite vsaj tri od njih.

Nastejte nekaj vrst testa, ki so primerne za dekoriranje sladic.
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9 HLADNE ZACETNE JEDI

Hladne zacetne jedi so sestavljene iz vec razli¢nih jedi in zdruzene v eno porcijo ali pa so
sestavljene iz ene same delikatese. Serviramo jih v stekleni, porcelanasti ali srebrni posodi,
koktajle pa v razli¢nih kozarcih. Posebna skupina so majhni slani prigrizki, ki jih s tujko
imenujemo finger food. Za te jedi uporabljamo poseben servirni pribor, kot so ukrivljene
zlice, vilice, manjs$i kozarcki razli¢nih oblik, dekorativha nabodala, manjSe posodice
raznovrstnih oblik. Pri jajénih in ribjih jedeh ne uporabljamo srebrnega inventarja, ker posoda
oksidira, jed pa dobi neprijeten okus in videz. Nekatere narodne jedi ali sire lahko serviramo
na lesene plosce, vendar strogo upostevamo higienske predpise in standarde.

S‘i@ Zanimivost

Hladne zacetne jedi lahko previecemo s tankim slojem aspika (Zelatine), ki jed polepsa in
prepreci prehitro izsusitev Zivila. Postopek imenujemo Semiziranje.

9.1 KANAPEJI IN OBLOZENI KRUHKI

9.1.1 Kanapeji

Kanape je manj$i od oblozenega kruhka, je velikosti enega grizljaja. Pripravljamo vec
razli¢nih oblik kanapejev, lahko naredimo razliéne mesne, ribje, rakove, zelenjavne, sirove
ipd. Pri izdelavi kanapejev moramo biti natancni. Pomembno je, da so vsi v isti skupini enaki.
Osnova za kanape je kreker ali tanka rezina kruha, ki jo poljubno oblikujemo in namazemo z
razlicnimi maslenimi ali sirnimi namazi. Nadaljujemo z razli¢nimi mesninami, zelenjavo,
morskimi sadezi, s sirom ipd. Sledi dekoracija, ki je lahko vejica zeliS¢a, razlicne barvne
paprike, rezina redkvice, mini koruze. Kanapeje postrezemo ob raznih druzabnih prireditvah.
Posebej primerni so za postrezbo vecjega Stevila gostov na majhnem prostoru.

Slika 14: Kanapeji
Vir: Lasten

9.1.2 Oblozeni kruhki

Oblozeni kruhki pri izdelavi ne zahtevajo toliko natan¢nosti kot kanapeji, so nekoliko vecji,
seveda pa ne smejo biti preveliki, ¢e jih ponudimo kot hladno zacetno jed. Najpogosteje jih
pripravljamo iz francoske Struce, ki jo narezemo, poljubno namazemo, obloZimo in
dekoriramo.
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9.2 KOKTAJLI IN DROBNI PRIGRIZKI

9.2.1 Koktajli

Poznamo mesne, zelenjavne, ribje in rakove koktajle, lahko pa pripravimo kombinacijo sadja
in zelenjave, kombinacijo sadja in mesa, za mnoge celo nemogoce kombinacije mesa in
morskih sadezev. Kombinacij je veliko, bistvo je, da ustvarimo harmonicen okus in videz
koktajla. Pomembni so razli¢ni hladni prelivi (dresingi), ki so sestavljeni na osnovi vina,
sodavice, majoneze, keCapa, jogurta, kisle in sladke smetane, limone, limete, seveda s pravo
kombinacijo za¢imb ali sveZzih zeli$¢. Koktajle serviramo dobro ohlajene in lepo dekorirane v
kelihaste kozarce.

9.2.2 Prigrizki

Prigrizki so drobna hladna nabodala razlicnih okusov in sestavin (sirova, mesna, ribja,
zelenjavna). Tako pripravimo tudi prsut ali prekajenega lososa, navitega na razlicne grisine,
speCemo drobne princeske iz kuhanega testa in jih poljubno nadevamo. K prigrizkom
vkljucujemo tudi vse bolj moderne drobne prigrizke, ki jih s tujko imenujemo finger food.
Finger food je dekorativen, okusno pripravljen grizljaj. V glavnem ga ponudimo hladnega,
redkeje toplega.

Slika 15: Finger food
Vir: Lasten

Ev Zanimivost

V svetu poznjo razlicne postrezbe hrane, eden od teh nacinov je prav gotovo finger food.
Catering gostinske hise po vsem svetu pripravljajo sprejeme z razlicno ponudbo finger
foodov.

9.3 HLADNE ZACETNE JEDI IZ MESA IN MESNIH IZDELKOV

Najbolj prepoznavna jed te skupine hladnih zacetnih jedi je prav gotovo tatarski biftek. V
zadnjih letih se je pri nas zelo razsiril tudi karpaco (carpaccio). Jed je nastala v Italiji.
Originalno jo pripravimo iz zorenega pomrznjenega surovega govejega fileja, ki ga zelo tanko
narezemo. Zacinimo ga z ostruzki parmezana, grobo mletim poprom in soljo ter prelijemo s
prelivom iz limoninega soka in oljcnega olja. Za mesne hladne zacetne jedi lahko
uporabljamo razli¢ne vrste peCenega in kuhanega mesa. Ponudimo ga v majhnih koli¢inah in
ga primerno oblozimo s kislo zelenjavo ali svezim sadjem. Iz mesnih izdelkov sestavljamo
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razli¢no pripravljene narezke. Pri pripravi narezkov je pomembno, da so mesnine enakomerno
in tanko narezane in estetsko nalozene na plosco ali kroznik. Kislo zelenjavo, ki jo serviramo
poleg, damo v loceno posodico, saj mesnine ob stiku s kisom spremenijo okus. Pri
pripravljanju eno ali vecporcijskih narezkov je pomembna velikost servirnih ploS¢. Izberemo
vecje, saj je estetski videz lepsi.

Eéa Zanimivost

Slovenija je zelo znana po svojih suhomesnatih izdelkih, med katerimi so najbolj znani kraski
prsut, savinjski zelodec, meso iz tiinke in drugi.

9.4 HLADNE ZACETNE JEDI IZ ZELENJAVE

V sodobni kuhinji jih pripravljamo pogosteje, saj zmanjSujejo kaloricno vrednost celotnega
menija, hkrati pa zaradi svoje pestrosti in barvitosti spodbujajo apetit. Zelenjavo lahko
ponudimo samostojno ali v kombinaciji z mesom, ribami, raki, jajci ali s testeninami in Ziti.
Lahko jo ponudimo surovo ali pa jo termi¢no obdelamo, kuhamo ali na razli¢ne nacine
pecemo. Surovo lahko tudi nadevamo, predvsem to velja za paradiznik in papriko.

V zadnjem casu so se zelo razSirili razli¢ni solatni krozniki, ki jih ponudimo kot hladno
zacCetno jed ali kot glavno jed predvsem v vrocih poletnih dneh, ko se nam zaradi vi§jih
temperatur zmanj$a tek. Pri zelenjavnih hladnih zacetnih jedeh so zelo pomembni tudi prelivi
(dresingi), ki dopolnjujejo okus zelenjave.

9.5 SOLATNE HLADNE ZACETNE JEDI

Pripravljamo jih iz zelenjave, mesa, rib, rakov, morskih sadezev in sadja. Prelijemo jih s
solatnimi prelivi ali z marinadami. Mesno solatne hladne zacetne jedi najveckrat pripravljamo
iz govedine, teletine, perutnine, divjacine in razlicnih mesnin. Meso kuhamo ali pe¢emo,
Solatne jedi iz rib, rakov in morskih sadezev pripravljamo iz vseh sladkovodnih in morskih
vrst, smo pa zelo natan¢ni pri odstranjevanju drobnih ribjih kosti. Jedi obogatimo s kaprami,
Salotko, ¢ebulo, sadjem, testeninami, z oljkami, rizem ipd. MeSamo jih s hladnimi omakami,
najpogosteje z vinaigretsko in majonezno omako.

9.6 HLADNE ZACETNE JEDI IZ RIB IN KAVIARJA

To skupino delimo na predjedi iz surove ali marinirane ribe, predjedi iz prekajene ribe,
kombinirane predjedi iz rib, kot ribji produkt pa v to skupino spada kaviar. Pomembno je, da
so ribe kakovostne in sveze, Se posebno, ¢e jih ponudimo surove ali marinirane.

Nam bolj znane surove in marinirane ribe so slane sardele ali incuni, ki jih pripravijo tako, da
sveze ribe nasolijo, postavijo v posodo in obtezijo. Tekocino sproti odlivajo. Pri prekajenih
ribah je pomemben nacin prekajevanja, ki se bistveno razlikuje od prekajevanja mesnih
izdelkov, saj ima dim nizZjo temperaturo, to pa zato, ker je struktura ribjega mesa precej
neznejSa. V Sloveniji se je precej razsirila prekajena postrv, ki jo najpogosteje postrezemo z
razliénimi hreni. Najbolj razSirjeni predstavnik prekajenih rib je losos, lahko pa na ta nacin
pripravimo tudi nekatere druge ribe, npr. jeguljo, skuso, papalino

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://sl.wikipedia.org/wiki/Kaviar
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9.6.1 Kaviar

Kaviar je klasi¢na in zelo cenjena delikatesa iz zorenih ribjih jajcec (iker), ki jo lahko
ponudimo samostojno, hkrati pa je nepogresljiva pri ponudbi hors d’oeuvre. Kaviar
pridobivajo iz iker raznih jesetrovk predvsem v Crnem in Kaspijskem morju. Odvzete ikre po
posebnem postopku olupijo in nasolijo. Cim manj ikre nasolijo, tem bolj§i in okusnejsi je
kaviar, vendar pa je tudi manj obstojen. Hranimo ga na hladnem. Zrna morajo biti
enakomerne debeline, steklastega in suhega videza. Okus mora biti blag in svez, ne preslan in
ne kisel.

Klasi¢no ga ponudimo v manjsi kristalni posodi, ki smo jo postavili na drobljeni led. Poleg sta
nepogresljiva opecenec in maslo ali pa razli¢ni blini (blin je gosto zvrkljano testo z dodatkom
kvasa, ki ga specemo v ponvi).

Slika 16: Ribji tris
Vir: Lasten

Ee Zanimivost

Na Japonskem, ki je znana po pripravi surovih rib, imajo glede tega nacina priprave dolgo
tradicijo in je pri njih to dodelano do potankosti. Tudi japonska nacionalna jed susi je
pripravljena pretezno iz surove ribe v kombinaciji z drugimi izbranimi sestavinami, kot sta riz
in zeleni hren Wasabi.

9.7 HLADNE ZACETNE JEDI I1Z MORSKIH SADEZEV

Pripravljamo jih na razlicne nacine, predvsem kot solate in koktajle. Kombiniramo jih z
razlicno zelenjavo, tudi kislo, s solatami, testeninami, z rizem. Za prelive kot osnovo
uporabljamo olj¢no olje, veliko se pri morskih sadezih uporablja majonezna osnova. Zelo
pomembno je, da uporabljamo sveze morske sadeze, Se posebno tiste, ki jih serviramo surove
(ostrige), saj so zaradi vecje vsebnosti vode hitreje pokvarljivi. Morski sadezi morajo biti

dobro ocisceni, Se posebno Skoljke in glavonozci. Ce serviramo hladne predjedi iz morskih
sadezev v obliki bifeja, jih po koncanem obroku ne shranjujemo, temvec¢ zavrzemo.

Ee Zanimivost

V' Aziji pripravijajo morske kumare, ki jih najprej posusijo in nato temeljito ocistijo. Po
vecurnem kuhanju postanejo zelo Zelatinaste, tako da so podobne meduzam.
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V' Franciji in na Japonskem so zelo cenjeni morski jezki. Pri njihovi pripravi moramo biti
prav posebno previdni, saj so le redki uzitni.
9.8 GALANTINE, PASTETE, TERINE IN PENE

Z bolj razsirjeno uporabo kuhinjskih strojckov se je priprava omenjenih jedi precej

poenostavila, tako da jih v kulinariki zopet pogosteje pripravljamo. Znacilne so v bolj
specializiranih, vrhunskih kuhinjah razli¢nih restavracij.

9.8.1 Galantine

So zvite kuhane mesne rulade, pripravljene iz svetlih vrst mesa, ki smo mu odstranili kosti.
Da ostanejo lepo okrogle, jih tesno zavijemo v prti¢, v sodobnem Casu si pomagamo z
razlicnimi folijami. Kuhamo jih v vodni kopeli ali juhi. Vedno jih ponudimo hladne, lahko pa
jih prevlecemo z aspikom. Kot nadev uporabljamo Se druge vrste mesa (teletino, gnjat) ali pa
jih nadevamo z razli¢nimi orescki, gomoljikami, s pistacijami, koScki oljk, koscki barvnih
paprik ali z razli¢nimi zeli§¢i. Pomembno je, da iz rezine dobimo lep in dekorativen mozaik.

Slika 17: Priprava ribje galantine iz smuca z nori algami
Vir: Lasten

9.8.2 Pastete

Pastete so najpogosteje narejene iz jeter z dodatki, in sicer iz tele¢jih, svinjskih, perutninskih,
divjacinskih, lahko pa tudi ribjih in drugih. Pomembni so dodatki, ki naj bodo aromati¢ni,
vendar zaCimbe prilagodimo vrsti mesa. Meso najveckrat preprazimo ali skuhamo, nato pa ga
skupaj z dodatki piriramo, da dobimo gladko in lepo vezano strukturo. Pastete se pripravljajo
tudi pecene v pecici. Model za pastete oblozimo s pastetnim testom, nadevamo z mesno
sekanico, prekrijemo s testom in v srednje vroci pecici pocasi pecemo.

9.8.3 Terine

So prav tako pripravljene iz mesnih sekanic. Pripravljamo jih v razli¢nih ognjevarnih modelih
s pokrovi, ki se morajo tesno prilegati. Dostikrat pokrov zatesnimo Se s testom. Model vselej
oblozimo z mas¢obo. Ponavadi vzamemo na tanke rezine narezano slanino, pazimo pa, da
njen okus ne prevlada. Za perutninske terine uporabimo mastno koZzo race ali gosi. Maso za
terine preprosto postavimo v model ali pa jo zlagamo postopoma v plasteh tako, da izmeni¢no
dodajamo maso, nato slanino in to veckrat ponovimo, da zapolnimo model. Kombinacij pri
zlaganju je zelo veliko. Terine najveckrat kuhamo v vodni kopeli v pecici. Ko so kuhane, jih
ohladimo in malo stisnemo, da postanejo trdnejse.
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9.8.4 Pene (mousse)

Pena je kremasta, penasta jed, ki jo najpogosteje sreCujemo pri desertih. Lahko jo pripravimo
tudi kot samostojno hladno zacetno jed ali pa je sestavni del hors d’oeuvra. Te jedi so
sestavljene iz razli¢nih vrst mesa, rib in zelenjave. Pri pripravi je pomembno, da ujamemo
pravo razmerje sestavin, kajti pri penah moramo paziti, da je struktura nekoliko rahlejsa in
lahkotnejSa kot pri pripravi pastet.

9.9 HLADNE ZACETNE JEDI IZ SADJA

V sodobni kulinariki so se hladne zacetne jedi iz sadja precej razsirile. So svezega okusa in
nam zato Se toliko bolj vzbudijo apetit. Hkrati so lahko prebavljive in ze same po sebi zaradi
intenzivnih barv zelo dekorativne. Biti morajo dobro ohlajene. Pripravimo jih tako, da sadju,
¢e ima koscice, te izlo€imo, nato pa ga dekorativno narezemo in prelijemo z razlicnimi likerji,
s konjakom ali z desertnim vinom. Ponudimo jih samostojno ali pa jih vklju¢imo kot del
celote. Najpogosteje kot hladno zacetno jed ponudimo dinjo, lubenico, ananas, avokado,
mango in drugo eksoti¢no sadje.

S

Slika 18: Kombiniranje sadja s siri
Vir: Lasten
9.10 SIRI

Sire ponudimo na lesenih ali steklenih plos¢ah. Trije skrbno izbrani bodo dovolj, Se zlasti ¢e
so aromaticni, s plemenito plesnijo ali izrazito slani. Izberemo sire iz razli¢nih vrst mleka,
razli¢ne starosti. Siri naj se Ze na zunaj razlikujejo po barvi skorje in po obliki, da bo plosca
zanimiva in vabljiva ze na pogled. Pri pokuSanju sirov naceloma zatnemo s siri blagega
okusa, kon¢amo pa z mo¢nimi siri (stari siri, siri z rde¢o mazo). Kadar imamo opraviti s siri iz
surovega mleka, je tezko govoriti o blagih sirih, saj so vsi polnega in izrazitega okusa. Ce
plosca vsebuje sire z modro plesnijo, potem pokuSnjo koncamo z njimi. Pri tem zamenjamo
tudi vino. Rdece vino, ki je ostalo pri glavni jedi, gostje spijejo ob sirih, pri siru z modro
plesnijo pa Ze ponudimo sladko, mo¢no alkoholno vino, ki v nadaljevanju spremlja tudi
sladico. K siru se dobro podajo sveze sadje, suho sadje, razni oreScki in seveda dobri
suhomesnati izdelki.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://sl.wikipedia.org/wiki/Kategorija:Siri

33



Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

e Sestavite jedilnik za hors d oeuvre' iz mednarodne kuhinje.

o Jedi pripravite v skladu s sodobnimi trendi priprave jedi (sveZe, pristno, prvinski
okus).

Jedi naj bodo pripravijene izven klasicnih standardov, na inovativen nacin.

Jedi naj bodo semizirane.

Vsako jed posebej enoporcijsko servirajte na ustreznem servirnem krozniku.
Predlagajte, v katerem gostinskem obratu in na kaksen nacin bi vase jedi lahko
pripravljali in postregli.

s
% Povzetek

Hladne zacetne jedi smo razdelili v ve¢ skupin in opisali nacine priprave in serviranja.
Hladne zacetne jedi se servirajo primerno ohlajene in zaradi tega imamo dovolj casa za
njihovo pripravo. Pri pripravi je kuhar lahko kreativen, inovativen, zato so hladne zacetne
jedi vedno vabljive, vzbujajo tek, gostu pa sproscajo vsa senzoricna cutila.

2z
% Utrjevanje znanja

Kaksna je razlika med oblozenimi kruhki in kanapeji?
Kaksen je pomen hladnih zacetnih jedi?

Kaj je kaviar in kako ga pridobivajo?

Katere morske rake poznate? Opisite jih.

Kaj so galantine in kako jih pripravljamo?

Kaj so terine in kako jih pripravljamo?

Kaj so pastete in kako jih pripravljamo?

N R W~

! Plos¢a razli¢nih hladnih zagetnih jedi.
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10 JUHE V MEDNARODNI KULINARIKI

.....

dodatki, saj le tako pripravimo okusno in Ze po videzu vabljivo juho. Dobra juha je tista, pri
kateri iz zivil, ki jih kuhamo, izvabimo ¢im vec¢. UpoStevati moramo nekatera pravila, saj se
pri pripravi arome povezejo v enovit okus. Juhe zacCinjamo med kuhanjem, pri Cemer
upostevamo, da bo nekaj tekocine Se izhlapelo. Pred serviranjem Se enkrat poskusimo. Juhe
morajo biti v glavnem nekoliko manj zac¢injene kot omake.

Hranilna vrednost juh je razli¢na, tako nam nekatere samo vzbudijo tek in nas ne nasitijo,
druge pa so nasitne. V prvo skupino spadajo vse Ciste, v drugo pa goste juhe. Glede na nase
prehranske navade jih obicajno serviramo pri kosilu in vecerji, pogosto pa so razlicne goste
juhe sestavni del dopoldanske malice pri osebah, ki so fizicno aktivne. Serviramo jih v
skodelice, globoke kroznike ali jusnike. Hladne juhe lahko serviramo v steklene skodelice.
Pomembno je tudi, da vroce juhe ponudimo vroce, hladne pa ne ledeno hladne, saj le tako
obdrZzijo harmonicen okus.

yg Zanimivost

Znano je, da so juhe uporabljali kot zdravilo. V casu turskih osvajanj so ranjencem kuhali
krepke mesne juhe in mnogim se je zdravstveno stanje precej izboljsalo. Juhe nam dajo
obcutek varnosti, hkrati pa nas pogrejejo, pomirjajo in nahranijo.

10.1 CISTE JUHE

Preden pripravimo ¢isto juho, moramo spoznati nekatera pravila. Kosti pred pripravo vedno
blansiramo, da zakrknejo beljakovine, nato pa jih splaknemo s hladno vodo. Ko kuhamo ¢isto
juho, je zelo pomembno, da je ne meSamo in da vre zelo pocasi, sicer postane motna. Med
kuhanjem veckrat s penovko poberemo peno, ki se nabira na povrsju. Ko je juha kuhana, jo
precedimo skozi gosto cedilo, lahko si pomagamo z etaminsko® gazo. Preden jo serviramo, jo
pustimo nekaj Casa stati, da se na dno posode usedejo motni delci, ki so kljub precejanju ostali
v juhi. Mascobo najlaze poberemo tako, da juho ohladimo in postavimo v hladilnik. Med
hlajenjem se mascoba strdi in jo tako zlahka odstranimo. Vroco juho pa razmastimo z
zajemalko in papirnatim prtickom.

Med Cciste juhe Stejemo mesne juhe iz govedine, perutnine, divjaine in rib. Njihove glavne
sestavine so meso s kostmi, jusna zelenjava in za¢imbe, ki jim izpopolnjujejo vonj in okus.

Za fino precejeno in zelo bistro govejo ali perutninsko juho uporabljamo francoski izraz
bouillon (izg. bujon). Za posebno mocno juho iz dvojne koli¢ine mesa ravno tako
uporabljamo francoski izraz consommé ali krepka juha. Pred serviranjem okus krepke juhe
izboljSamo z vinjakom ali s konjakom. Serviramo jih Ciste ali z juSnimi vlozki, tople ali
hladne. Hladni consommé mora biti popolnoma brez mascobe.

Pri perutninskih ¢istih juhah uporabljamo starejSe in ne premastne kokosi. Na koncu te juhe
obvezno razmastimo. Juhe iz divjaCine so iz gamsovega, jelenovega, v€asih tudi srninega
mesa. Ribje juhe so lahko Ciste, pogosteje pa zakuhane in goste.

yg Zanimivost

Véasih v Sali recemo, da je kuhanje juhe pravilno takrat, ko dva kuharja gledata v lonec, eden
trdi, da juha vre, drugi pa pravi, da ne.

* Redka mrezasta tkanina, ki jo v kuhinjah uporabljajo za precejanje omak, osnov, juh in drugih tekogin.
Podobna je gazi, le da je sinteticna in se bolje pere. V etaminskih vreckah so danes boljsi ¢aji.
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10.2 GOSTE JUHE

10.2.1 Zelenjavne juhe

Kuhamo jih iz ene vrste ali ve¢ vrst zelenjave. Zelenjavo zrezemo na kocke ali rezance
(julienne). Juho nato vezemo s svetlim prezganjem ali beSamelom, lahko pa zelenjavo
dusimo, pomokamo in nato zalijemo. Vse juhe so okusnejSe, ¢e del vode nadomestimo z
zelenjavno osnovo. Tudi te juhe veckrat legiramo.

10.2.2 Kremne juhe

Za kremne juhe sestavine pretlaCimo ali zmeljemo in dobijo svoje ime po glavni sestavini
(zelenjavi). Dopolnimo jih z vlozki, kot so profiteroli, ocvrti grah, rezinice pecenega
maslenega testa, opecen kruh. V zelenjavne kremne juhe vlozimo koscke iste zelenjave, iz
katere je juha, npr. cvetacne cvetke, beluseve vrsicke, grahovo zrnje.

V praksi imenujemo kremno juho tudi potage (izg. potaz). Potage velouté je juha, zalita z
veloutejem in legirana z rumenjaki in smetano. Potage creme se razlikuje od nje po tem, da ji
ne dodamo rumenjakov, ampak samo smetano in sveze maslo.

Kremne juhe lahko pripravljamo tudi iz suhe zelenjave, vezemo pa jih s krompirjevimi
kosmic¢i.

10.2.3 Pretlacene ali pire juhe

Pretlacene ali pire juhe pripravljamo iz razli¢nih Zzivil, ki jih pretlacimo. Po glavnem Zivilu
ima juha svoje ime. Vezemo jih s podmetom, z beSamelom, pa tudi s krompirjem, ki ga
kuhamo skupaj z juho in pretlacimo. To velja posebno za zelenjavne pire juhe. Nekatere juhe
vezemo s preprazenim kruhom, dokonc¢amo jih navadno s smetano in svezim maslom. Juha
potem ne sme ve¢ vreti. Pire juhe dopolnjujemo z raznimi vlozki in zakuhami, npr. z rizem,
drobnim jeSprenjem, ocvrtimi kruhovimi kockami ali rezinicami, s kockami ali z rezanci
zelenjave itd.

10.2.4 Ragu juhe in obare

Ragu juhe so iz raznih vrst mesa, drobovine in zelenjave. Sestavine zgostimo s pomokanjem
in z beSamelom, zalijemo pa jih s kostno ali ¢isto zelenjavno juho. Tudi te juhe navadno
legiramo. V<¢asih jih obogatimo $e z zdrobovimi zli¢niki, raznimi cmoki in s profiteroli.
Obarne juhe so redkejSe obare, zgoscene s temnejSim prezganjem. Kuhamo jih iz raznih vrst
mesa. V to skupino Stejemo tudi prezganko z jajci in juho iz prepraZenega zdroba.
Prezgankam spreminjamo okus z raznimi zeliS¢i.

10.2.5 Sluzaste juhe

To so dietne juhe iz riza, jeSprenja ali ovsenih kosmicev. Eno ali drugo v vodi tako dolgo
kuhamo, da postane sluzavo. Nato Se pretlacimo. Pri nekaterih dietah juho izboljSamo s
kos¢kom masla in sesekljanim petersiljem. Ce pa pretladen riz, jeSprenj ali kosmice zalijemo z
mesno juho, jo uporabljamo kot vsako drugo juho.

10.3 HLADNE JUHE

Hladne juhe zbujajo tek in nas zelo pozivijo. Ponudimo jih namesto toplih juh, posebno poleti.
Delimo jih na sadne, sadno-zelenjavne in mlecne.
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10.3.1 Sadne juhe

Uporabljamo razlicno sadje, lahko samo ene vrste ali pa meSano. Surovo sadje zmeljemo,
nato ga razred€¢imo z mlekom, belim vinom, mineralno vodo ali s sodavico. Sadne juhe so
priljubljene predvsem v vro¢ih poletnih mesecih, ker so osvezujoce in z njimi pridobimo
dodatno tekoc¢ino. Postrezemo jih v steklenih skodelicah mo¢no ohlajene. Poleg postrezemo
sladke jusne vlozke iz biskvitnega ali maslenega listnatega testa. Garniramo z listi citronaste
melise in brizgom smetane ter ponudimo.

10.3.2 Sadno-zelenjavne juhe
Sadje in zelenjavo zmeljemo, po okusu sladkamo, odiSavimo z limono in razred¢imo z vinom,
jogurtom, mlekom ali redko smetano. Te juhe naj bodo srednje goste.

10.3.3 Mlecne juhe

Priprava je zelo preprosta. Vro¢e mleko odiSavimo, mu primeSamo smetano in rumenjake ter
ohladimo. Vc¢asih to juho zgostimo s Skrobom (pudingom), z rizem ali zdrobom, dodajamo pa
tudi sadje. K sadnim hladnim juham serviramo koscke biskvita, prepecenca ali drobne
pisSkote. Vcasih jih s sladkimi drobtinicami le potresemo. Serviramo zelo ohlajene na
kroznikih, v steklenih skodelicah ali kozarcih.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/receptvrsta_start.asp?id_vrsta=10

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Sestavite jedilnik juh, izberite iz vsake skupine po eno juho.

Izberite juhe iz mednarodne in narodne kuhinje.

Juhe pripravite v skladu s sodobnimi trendi priprave juh (sveZe, pristno, prvinski okus).
Juhe naj bodo pripravljene po originalnem receptu posamezne dezele, na pristen nacin.
Vsako juho enoporcijsko servirajte v ustrezno servirno posodo ali kroznik.

Predlagajte, v katerem gostinskem obratu in na kaksen nacin bi vase jedi lahko
pripravijali in postregli.

r
% Povzetek

Spoznali smo vse skupine juh glede na izbiro Zivil za pripravo juh in nacin priprave. Glede na
njihovo gostoto so ciste ali goste, so hladne ali tople. Podrobno smo spoznali tehniko
priprave posamezne juhe in opozorila ter mozne napake pri pripravi juh. Tako kot pri ostalih
skupinah jedi je tudi pri juhah izrednega pomena sezona. Govorimo o spomladansko-poletni
in jesensko-zimski sezoni. Spomladi imajo juhe za ¢loveski organizem ociscevalni pomen, saj
so pripravijene iz nezne spomladanske zelenjave, kot so Spinaca, belusi, paradiznik. V
jesenskem casu pa se za pripravo juh uporabljajo Zita, strocnice, korenovke in gomoljnice.
Juhe vsebujejo tekocino, ki je se zlasti pomembna za prebavo hrane v organizmu.
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%O Utrjevanje znanja

Kaj je juha consommeé in kako jo pripravljamo?

Kaj je juha bouillon in kako jo pripravijamo?

Kako pravilno skuhamo cisto mesno ali kostno juho?
Kaksna je razlika med ragu in obarnimi juhami?

Nastejte pet mednarodnih juh in povejte, iz katere dezele so.

R N~
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11 JUSNE ZAKUHE IN VLOZKI

Juhe redko serviramo Ciste, dopolnjujemo jih z jusnimi zakuhami in vlozki. Ti nam juho
obogatijo in se morajo ujemati s sestavinami, ki so v juhi. S koli¢ino nikoli ne pretiravamo,
saj nam zakuhe in vlozki sluzijo samo kot dodatek juhi. Razlika med zakuho in vlozkom je ta,
da zakuho ponavadi zakuhamo neposredno v juho, razen pri cistih juhah, vlozek pa
pripravimo posebej in ga vstavimo v juho, tik preden jo postrezemo ali pa ga postrezemo
posebe;j.

Zakuhe

Med zakuhe Stejemo doma pripravljene in kupljene testenine, razlicne cmoke, zli¢nike, riz,
jeSprenj, pSeni¢ni zdrob, kosmice in majhne Struklje, najenostavnejSa zakuha pa je stepeno
jajce. Ce kuhamo veéjo koli¢ino juhe, zakuhamo juine zakuhe posebej v slanem kropu in jih
sproti dodajamo juham.

Vlozki

Med jusne vlozke Stejemo razlicne fritatne rezance, ocvrti grah in fizol, zvitke, ponvicnike,
profiterole in pofeze. Najenostavnejsi jusni vlozek, predvsem za kremne juhe, je na kocke
narezan in opecen kruh. Kot ju$ni vlozek lahko uporabimo tudi na manjSe kocke ali cvetke
narezano razli¢no zelenjavo.

11.1 ZAKUHE IN VLOZKI 1Z RAZLICNEGA TESTA

zvrkljano testo (fritatni rezanci, vlivanci, ocvrti grah)

testo za rezance (domaci jusni rezanci, krpice, Zlikrofi, ribana kasa, ocvrti fizol)
vleceno testo (mesni zvitek, mini Struklji)

biskvitno testo (razlicni ponvicniki, mini rulade)

kuhano ali paljeno testo (profiteroli)

Zitni izdelki
Zdrob, riz, ajdova kasa, jeSprenj, pira

Royal

Rojal (royal) imenujemo tudi jajéni sir, pripravimo pa ga iz mleka ali smetane in jajc v
razmerju 1:1, dodamo zacimbe in dodatke, kot so Spinaca, paradiznikova mezga, razna
zelis€a. Ponudimo ga v distih juhah kot jusni vlozek. Z navedenimi dodatki pripravimo
Spinac¢ni, paradiznikov, zeliS¢ni jajéni sir.

Zlicniki

Pri Zli¢nikih je zelo pomembno, da upostevamo recept, da niso pretrdi ali da se ne razkuhajo.
Ko je masa narejena, jih ¢im prej pripravimo. Kadar uporabljamo zdrob ali drobtine, pa toliko
asa pocakamo, da nabreknejo. NajlaZze jih oblikujemo z dvema enakima Zlicama. Zli¢niki so
zdrobovi, jetrni, vrani¢ni, masleni.

Cmoki

Tudi pri cmokih se moramo natan¢no drzati recepta. Skuhamo poizkusni cmok in se tako
dodatno prepricamo, da smo pripravili dobro zmes. Cmoki so najveckrat mesni, skutni,
zeli$¢ni ali zdrobovi.

Pofezi
Rezine kruha, ponavadi Zemlje, pokapljamo z mlekom ali nadevamo s poljubnim nadevom,
nato jih paniramo po pariSko in ocvremo.
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Moc¢énik

Mocnik je najstarejSa znana zakuha in se velikokrat omenja v starih slovenskih kuharicah.
Pripravimo ga iz razli¢nih vrst moke, najveckrat pSeni¢ne. Moko zmeSamo z jajcem in soljo,
nato z rokami oblikujemo usukance in jih zakuhamo v mesno juho.

Zelenjavne zakuhe

Drobno, dekorativno narezano zelenjavo lahko ravno tako uporabljamo kot jusni vlozek.
Uporabimo lahko cvetke cvetace ali brokolija, grah, Sparglje, drobne rezance korenaste
zelenjave, razne gobe.

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Izberite iz vsake skupine pet jusnih zakuh in pet viozkov.

Pripravite jih v skladu s sodobnimi trendi priprave zakuh in vioZkov.

Za pripravijene viozke in zakuhe pripravite ustrezno juho iz prejsnje vaje.

Predlagajte, v katerem gostinskem obratu in na kaksSen nacin bi vase jedi lahko
pripravljali in postregli.

s
% Povzetek

Jusni vilozki in zakuhe popestrijo in dopolnijo okus Se tako dobri juhi. Gosto vezane juhe
postanejo na ta nacin lahko tudi samostojna jed, ki ji dodamo le Se pecivo, kot so peceni
Struklji, krofi, palacinke ali buhteljni. Pogosto jih strezemo kot malico. Ciste krepke in vezane
kremne juhe so primerne za svecane obroke, kot so banketi, poslovna kosila in drugi svecani
obroki.

2
% Utrjevanje znanja

1. Kaksna je razlika med jusnimi viozki in zakuhami in za kaksne juhe so posamezni
viozki ali zakuhe primerni?

Nastejte in opisite tri razlicne vrste testa za pripravo jusnih vioZkov.

Nastejte in opisite tri razlicne vrste testa za pripravo jusnih zakuh.

Kako pravilno postrezemo jusne viozke?

Katere jusne vilozke poznate v slovenski narodni kuhinji in kako jih pripravljamo?

SR

40



Kuharstvo z organizacijo dela 1

12 TOPLE ZACETNE JEDI KOT GARNITURE

V razsirjenih menijih ponudimo tople zacetne jedi med juho in glavno jedjo. Serviramo jih v
majhnih, okusno pripravljenih porcijah. Ponudimo jih samostojno na krozniku, na skupnih
ploscah ali jih vkljuc¢imo kot sestavni del hladno-toplega bifeja. Paziti moramo, da niso prevec
nasitne, da so zmerno zaCinjene in servirane vroce. Zelo pomembno je, da se ujemajo in
dopolnjujejo z drugimi jedmi v meniju. Pozorni smo na barve, okus, sestavine in nacin
priprave. Vse omenjeno se ne sme ponavljati z drugimi jedmi v meniju.

Razdelimo jih v ve¢ skupin, kot jih boste spoznali v nadaljevanju. Zopet je treba poudariti, da
upostevamo sodobne smernice v gostinstvu in nikakor ne smemo pozabiti na tradicionalne in
ze uveljavljene jedi.

12.1 TOPLE ZACETNE JEDI I1Z JAJC

Lahko jih ponudimo kot tople zaCetne jedi, pogosteje pa so sestavni del zajtrka. Jajca
ponudimo samostojno ali kot sestavni del Stevilnih jedi. Izogibati se moramo jedi, v katerih
jajca niso dovolj termi¢no obdelana ali pa so celo surova. Uporabljamo sveza in kontrolirana
jajca in se izogibamo manjSim domacdim rejcem. Iz jajc najpogosteje pripravljamo razne
omlete, ki jih nadevamo z razli¢nimi zelenjavnimi, gobjimi, mesnimi in sirovimi nadevi.
Lahko jih poSiramo in prelijemo z razlicnimi omakami ali pa jih preprosto specemo v ponvi
oziroma skupaj z raznimi dodatki.

12.2 TESTENINE

Omako za testenine pripravljamo najpogosteje na paradiznikovi ali smetanovi osnovi, lahko
pa jih samo sotiramo na maslu ali olj¢nem olju. Osnovam dodajamo razno zelenjavo, gobe,
meso, ribe, zelis¢a itd. Pri pripravi smo posebej pozorni na ¢as kuhanja testenin. UpoStevamo
navodila proizvajalca, ni¢ pa ne bomo naredili narobe, ¢e testenine kuhamo minuto manj, kot
je predpisano. Tako bomo dobili prave (al dente) testenine, kuhane na zob. Testenine lahko
pripravimo samostojno, v razli¢nih oblikah, lahko jih razlicno nadevamo in zopet oblikujemo.
Slovenci imamo svoje nadevane testenine, ki smo jih tudi zascitili, in sicer idrijske Zlikrofe. V
tej skupini ne moremo prezreti lazanj in kanelonov.

12.3 RIZOTE

Rizote zahtevajo nekoliko vec priprave kot testenine. Paziti moramo Ze pri izbiri riza, koli¢ini
tekocine, ki jo dodajamo, in seveda ¢asu priprave. Tudi riZ mora biti kuhan na zob (al dente).
Pravo rizoto postrezemo, takoj ko je pripravljena, in kot pravijo Italijani, rizota se mora zliti
na kroznik, da je soc¢na. Tudi pri pripravi rizot imamo neomejene moznosti kombiniranja.
Primeren riz za pripravo rizot je arborio.

12.4 NJOKI

Pripravljeni so iz krompirjevega testa in zato je vecini ljudi okus zelo blizu. Kombiniramo jih
s Stevilnimi omakami, ravno tako kot testenine. V primerjavi s testeninami pa nas bol]
nasitijo, zato je treba njihovo koli¢ino nekoliko zmanjSati. Pri pripravi moramo paziti na
razmerje med moko, krompirjem, mascobo in jajcem. Pri kuhanju moramo ujeti pravi ¢as, da
niso surovi ali pa razkuhani. Ce damo preve¢ moke, bodo njoki trdi, ¢e je damo premalo, nam
razpadejo. Nekateri dodajo v maso pSenicni zdrob, da so rahlejsi, lahko pa dodamo med maso
razne sestavine, ki nam popestrijo naso ponudbo, in sicer razli¢na zelis¢a, Spinaco, peso,
korenje, sipino ¢rnilo. Iz krompirjevega testa pripravimo tudi svaljke, hrustavce, Struklje,
cmoke.

41




12.5 RAZLICNO TESTO

Poleg Ze omenjenega testa za rezance, iz katerega pripravljamo razli¢ne testenine, poznamo
tudi vleceno testo za razne slane Struklje ali zavitke. Razlika je v toplotni obdelavi, saj Struklje
kuhamo, zavitke pa peCemo. Iz zvrkljanega testa pripravljamo kanelone z razli¢nimi nadevi,
ki jih paniramo in ocvremo po dunajsko. Originalni italijanski kaneloni so pripravljeni iz
rezancnega testa, nadevani in gratinirani v pecici. Slane pite pripravljamo iz krhkega testa, ki
ga ponavadi do polovice zapeCemo, mu dodamo nadev in speCemo do konca. Listnato ali
masleno testo uporabimo za pripravo razli¢nih pastetk, ki jih poljubno nadevamo z mesnimi,
zelenjavnimi in drugimi nadevi.

12.6 TOPLE ZACETNE JEDI 1Z RAZLICNIH KAS IN STROCNIC

Slovenci smo jih vzeli za svoje. Ceprav so v ne tako davni preteklosti skoraj izginile, se v
zadnjih letih precej ve¢ pojavljajo v ponudbi, in to ne samo v domacih gostilnah, ampak tudi v
prestiznejsSih restavracijah in hotelski ponudbi. Pripravljamo jih podobno kot rizote, je pa
pomembno, da poznamo lastnosti vsake, kajti ¢as kuhanja pri posameznih jedeh se lahko zelo
razlikuje. Najpogosteje uporabljamo jeSprenj, ajdovo in proseno kaso, razne vrste lece ali
fizola, ¢icerko.

12.7 TOPLE ZACETNE JEDI IZ ZELENJAVE

Te predjedi pripravljamo iz bolj kakovostnih sestavin. Lahko jih razlicno toplotno obdelamo,
najpogosteje pa jih kuhamo, gratiniramo in cvremo. Zelenjavo ponudimo samostojno ali
nadevano z razlicnimi nadevi in poleg serviramo razne omake. Najpogosteje ponudimo
beluse, jajCevce, bucke, cvetaco, brokoli, nadevano papriko, paradiznik, trtne in zeljne liste. Iz
zelenjave pripravimo tudi razli¢ne zloZenke in musake.

12.8 GOBE

Gobe v gostinstvu uporabljamo bolj kot dodatek jedem, saj razen beljakovin ne vsebujejo
drugih hranilnih snovi. Gobe se zelo hitro pokvarijo, zato spadajo v kuhinji med rizi¢na Zivila,
ki zahtevajo natan¢no shranjevanje in tehnoloSko pripravo. V kuhinji jih uporabljamo sveze,
susene, konzervirane. Uporabljamo vse vrste uZitnih gob, od katerih so nekatere primerne, da
jih ponudimo kot samostojne jedi, druge pa so primernejSe za nadeve ali omake. Gobjim
jedem se v vecernih urah izogibamo, ker so teze prebavljive.

Pred pripravo moramo gobe ocistiti, oprati, narezati in takoj tehnoloSko obdelati. Da se hitreje
in enakomerno skuhajo ali zdusijo, morajo biti enakomerno narezane.

12.9 TOPLE ZACETNE JEDI IZ MESA

Meso kot toplo zacetno jed v samostojni obliki redkeje vkljucujemo v prehrano. Ve€inoma ga
dodajamo kot nadev ali pa ga uporabljamo v omakah pri testeninah, riZzotah, njokih. Kot
nadev ali dodatek ga uporabimo pri raznih hrustavcih (gnjatnih, perutninskih idr.), sicer pa
potrebe po mesu in beljakovinah zadovoljimo pri glavni jedi. V to skupino sodi tudi
drobovina, ki pa v zadnjem casu zaradi pojava razlicnih bolezni ni zelo priljubljena. Temu
primerno se zmanjSuje tudi povpraSevanje po njej.

12.10 TOPLE ZACETNE JEDI IZ RIB, RAKOV IN MORSKIH SADEZEV

Lahko jih ponudimo tako kot glavno jed, samo da zmanjSamo koli¢ino. Ribe lahko kuhamo,
pecemo, pripravimo brodet, jih uporabimo kot nadev ali pa jih ponudimo skupaj s
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testeninami, z rizem. Podobno je z raki in drugimi morskimi sadeZi. Veliko moZnosti imamo,
seveda pa upoStevamo celoten meni.

12.11 PUDINGI IN NARASTKI KOT TOPLE ZACETNE JEDI

Pudingi in narastki so zelo primerna in pogosto pripravljena topla zacetna jed. Sestavine so
podobne, razlika je v termiCni pripravi, saj pudinge kuhamo, narastke pa pecemo.
Kombiniramo jih z razli¢no zelenjavo, kot so cvetaca, Spinaca, korenje, Sparglji, razli¢ne gobe
ali s siri. Poleg ponudimo razlicne omake, ki so lahko rahlo pikantne. Pudinge in narastke
pripravimo v zadnjem hipu in jih takoj postrezemo, sicer se sesedejo. Seveda pa jih kot toplo
zacetno jed ponudimo samo slane.

12.12 MUSAKE

Najpogosteje jih ponudimo kot tople zacetne jedi. Po sestavi so podobne lazanji, razlika je ta,
da namesto rezancevega testa uporabljamo razlicno zelenjavo (krompir, bucke, jajCevce, zelje,
ohrovt ), nadevamo pa jih s sirom, z razli¢nimi vrstami mletega mesa, tudi drobovino ali pa
kot nadev zopet uporabimo zelenjavo. Ponavadi jih za¢inimo bolj pikantno.

Musake so zelo znane v drzavah nekdanje Jugoslavije, Gr¢iji, Turéiji, Bolgariji. Ko musako
specemo, je priporocljivo, da jo pustimo nekaj ¢asa stati, da se lepSe reze, hkrati pa dobi tudi
intenzivnejsi okus.

12.13 TOPLI SENDVICI IN KRUHKI KOT TOPLE ZACETNE JEDI

Pogosteje kot toplo zacetno jed jih ponudimo kot vmesni obrok — malico. Ker je priprava
toplih sendvicev enostavna in hitra, hkrati pa je povprasevanje po njih veliko, jih velikokrat
ponudijo v lokalih, v katerih sicer ponujajo samo pijaco. Kot toplo zacetno jed ne ponujamo
klasi¢nih sendvicev, temvec izberemo bolj neobicajne v obliki raznih oblozenih kruhov ali
toplih sendvicev. Tako lahko spe¢emo sipin kruh, ga nadevamo z morskimi sadezi, primerno
za¢inimo, posujemo s sirom, zape¢emo in ponudimo.

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Izberite iz vsake skupine toplih zacetnih jedi po eno jed in jo pripravite za dve osebi.
Pripravite jih v skladu s sodobnimi trendi priprave toplih zacetnih jedi v obliki garnitur.
Za pripravijene jedi izberite ustrezno servirno posodo.,

Vsako jed predstavite enoporcijsko.

Predlagajte, v katerem gostinskem obratu in na kaksen nacin bi vase jedi lahko
pripravljali in postregli.

v
% Povzetek

Spoznali smo vse skupine toplih zacetnih jedi in kako jih uvrséamo v menije. Prav tako smo
spoznali sodobne trende garniranja jedi na kroznike v obliki garnitur in vkljucevanje toplih
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zacetnih jedi v menije. Za pripravo dobrega menija si moramo vzeti cas, ce je treba, ga tudi
skicirati in upostevati vse nasteto. Se posebno smo pozorni na jedi, ki so pred toplo zacetno
jedjo in po njej. Nikakor ne smemo dopustiti, da se Zivila ponavljajo, npr. struklji kot topla
zacetna jed in sladki Struklji kot sladica. Izjemo naredimo takrat, ko ponudimo kaksen
specialni ali tematski meni, npr. ribji meni, ali pa ce v sezoni Spargljev ponudimo meni, v
katerega pri vsaki jedi vkljucimo sparglje. Tople zacetne jedi na zeljo gosta ponudimo tudi kot
glavno jed, seveda pa v tem primeru povecamo kolicino.

>

%O Utrjevanje znanja

Pomen toplih zacetnih jedi.

Kako pravilno kuhamo testenine?

Kaksne vrste riza poznate in za kaksne jedi jih uporabljamo?

Ali gobe v kuhinji uporabljamo bolj kot dodatek jedem ali kot samostojne jedi oziroma
za kaj so bolj primerne?

Opisite potek priprave pudingov in navedite nekaj jedi.

6. Opisite potek priprave narastkov in navedite nekaj tovrstnih jedi.

ANwh~

“
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13 OSNOVE ALI FONDI

Brez dobre osnove tezko pripravimo dobro omako, juho, enolon¢nico ali katerokoli jed, ki jo
je treba zaliti. Jedem zelimo dati izrazit in poln okus. Uporabljamo tele¢jo osnovo ali svetli
fond, temno mesno ali rjavo osnovo — rjavi fond, demi-glace3, osnove ali fonde iz divjacine,
rib in zelenjave. Osnove pripravljamo iz kakovostnih sestavin (kosti, obreznine, jusna
zelenjava, diSave in zaimbe).

Okus osnove se mora ujemati z okusom jedi, ki ji jo dodajamo. Z govejo in tele¢jo osnovo
lahko zalivamo vse jedi, razen ribjih. Govejo uporabljamo za temne, telecjo za svetle mesne
jedi, ribjo ali perutninsko osnovo in osnovo iz divjacine pa le za jedi iz rib, perutnine oziroma
divjacine, medtem ko za zelenjavne jedi uporabljamo zelenjavne osnove.

Med kuhanjem osnov ne solimo, da kasneje jedi z njimi ne presolimo. Vreti morajo pocasi, da
ohranijo ¢im boljSo senzori¢no kakovost. Tele¢je kosti pred kuho blansiramo. Osnove
za¢injamo zelo zmerno, da se razvije okus koncne jedi. Kuhane osnove naj nekaj casa stojijo,
da se sesede gosca na dno, nato jih precedimo. Premastne ohladimo in mast, ki se strdi na
vrhu osnove, odstranimo. Pripravljene osnove hranimo v hladilniku.

13.1 SVETLE OSNOVE

13.1.1 Svetla telecja osnova (fond blanc)

Za pripravo svetle tele¢je osnove uporabimo nasekane telecje kosti. Kosti blanSiramo, da
beljakovine zakrknejo in s tem tudi preprecimo neprijeten vonj osnove. Znacilnost te osnove
je, da kosti ne prazimo. Kosti in zelenjavo od dve do tri ure pocasi kuhamo, med kuhanjem
pobiramo pene, na koncu osnovo precedimo skozi etaminsko gazo® in posnamemo masobo.

13.1.2 KokosSja osnova (fond de volaille)

Telecje kosti nadomestimo s kokoSjo drobovino ali celo koko§jo. Osnovo kuhamo od tri do
Stiri ure. Koko$ odstranimo po eni uri in pol, osnovo pa precedimo skozi etaminsko gazo.
Uporabljamo jo za Ciste in gosto vezane perutninske juhe in osnovno vezano omako (velouté
de volaille).

13.1.3 Ribja osnova (fond de poisson)

Mastne ribe naredijo fond oljnat, korendek pa ga naredi sladkega. Ce fond uporabljamo za
aspik, sestavin nikoli ne prazimo na maslu. Za svetlo osnovo dobrega okusa ribje kosti
temeljito operemo, Skrge ribam izrezemo. Hranimo jo do 2 dni v hladilniku. Uporabljamo jo
za ribje juhe in osnovno vezano omako (velouté de poisson).

13.1.4 Zelenjavna osnova (fond de legumes)

Zelenjavo zaradi izrazitejSega okusa najprej preprazimo, zalijemo z vodo in kuhamo.
Imenujemo jo tudi zelenjavni poparek. Tako kot druge osnove jo precedimo skozi etaminsko
gazo. Uporabljamo jo za pripravo gostih zelenjavnih juh in Cistih juh, za meso in ribje jedi, za
zelenjavne omake in vegetarijanske jedi.

3 . . . . . . v . .

Demi glace je pripravljena iz temne osnove in telecje temne osnove. Vsako osnovo posebej ohladimo, da se
naredi na dnu posode temna Zelatinasta masa. Ti masi poberemo iz osnov, ju zme$amo in ponovno segrejemo, da
se povezeta. Uporabljamo jo za izboljSanje mesnih omak.

* Redka mreZasta tkanina, ki jo v kuhinjah uporabljajo za precejanje omak, osnov, juh in drugih tekogin.
Podobna je gazi, le da je sinteticna in se bolje pere. V etaminskih vreckah so danes boljsi ¢aji.
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13.1.5 Court bouillon (kratek zavretek)

Je zavretek iz zelenjave in zaCimb, ki ga uporabljamo samo za blanSiranje in poSiranje
neznega mesa, rib in zelenjave. Vsebovati mora veliko limoninega soka, vina ali kisa in biti
mora mocno zacinjen. Kratek je zato, ker se kuha zelo malo Casa.

13.2 TEMNE OSNOVE (FONDS BRUNS)

13.2.1 Temna mesna ali rjava osnova (fond brun)

Goveje ali meSane goveje in telecje kosti drobno narezemo in jih pocasi v pecici zapeCemo;
vecja kot je porjavelost kosti, boljsi je okus fonda. Zelenjavo narezemo na vecje kose in
stresemo h kostem, ¢ebulo zrezemo na listi¢e in dodamo nazadnje. Dodamo §e paradiznikovo
mezgo, preprazimo, prilijemo rde¢e vino in malo pokuhamo ter zalijemo s hladno vodo.
Dodamo zelis¢ni Sopek (ne solimo). Pocasi kuhamo 3 do 4 ure, razmastimo (degraziramo) in
precedimo skozi gosto cedilo in etaminsko gazo.

13.2.2 Divjacinska osnova (fond de gibier)

Divjacinske kosti opecemo ali preprazimo, dodamo juSno zelenjavo in na kolobarje narezano
¢ebulo, vse skupaj dobro preprazimo, zalijemo z vinom in vodo, dodamo diSave in zelis¢a ter
kuhamo 2 do 3 ure. Na koncu razmastimo (degraziramo) in precedimo skozi gosto cedilo in
etaminsko gazo.

Osnovo uporabljamo za divjacinske omake, tudi za divjacinske smetanove omake, za duSeno
divjac¢ino in divjo perutnino.

Slika 19: Priprava temne mesne osnove
Vir: Wilan, 1998

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

1z vsake skupine osnov pripravite eno osnov.

Pripravijene osnove ustrezno precedite, temperirajte in razmastite.

Ustrezno osnovo shranite v litrske posode za prihodnjo uporabo.

Predlagajte, v katerem gostinskem obratu in na kaksen nacin bi lahko osnove pripravijali.
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Povzetek

Osnove so obvezna sestavina za pripravo okusnih harmonicnih jedi. Uporabljamo jih za
zalivanje ne samo mesnih omak, temveC tudi za zalivanje juh, enoloncnic, dusenih jedi,
zelenjave, ragujev, frikasejev ipd. V kuhinji imamo vedno na razpolago jusno zelenjavo in ob
nabavi mesa tudi obreznine, ki jih dobimo pri razkosavanju mesa. Pozorni moramo biti na
kakovost kosti in obreznin, saj spadajo v rizicno skupino hitro pokvarljivih zivil Pri pripravi
osnov je pomembno, da se drzimo osnovnega recepta. Za pripravo osnov ni nujno potrebno,
da uporabljamo prvovrstno zelenjavo. Ne pozabite: ustrezna osnova za njej ustrezno jed.

>

%- Utrjevanje znanja

Kako pripravimo temno osnovo ali fond?

Kako pripravimo svetlo osnovo ali fond?

Katere jedi zalivamo z zelenjavno osnovo?

Na kaj pazimo pri pripravi ribje osnove?

Katere jedi lahko zalivamo s temno mesno osnovo iz govejih in telecjih kosti?

SR W~
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14 OMAKE

Omaka je zgoscena tekocCina, ki jed harmoni¢no dopolni. Ne glede na to, ali je omaka redka
ali gosta, svetla ali temna, mora ustrezati svojim temeljnim znacilnostim. Rjava krepka omaka
mora biti svetleCa, okus pa koncentriran do prave mere, da jed harmoni¢no dopolni, omaka
mora povzdigniti barvo jedi. Majonezne omake so mastne in morajo biti gostejSe. Omake na
osnovi velouteja (Zametne omake) morajo jed prevleci kot tancico. Temne omake morajo dati
prozoren lesk mesu. Omake, ki so dovolj goste, ne potrebujejo zgoscCevalnega sredstva
(holandska, bearneska). Omaka ne sme biti lepljiva.

14.1 NAPOTKI ZA PRIPRAVO OMAK

14.1.1 Reduciranje omak

Pri dokon¢evanju omak moramo omake pogosto reducirati, to pomeni, da jih na moc¢nejSem
ognju pokuhamo, da se okus skoncentrira, omaka pa dobi pravo konsistenco. Kuhamo jih
odkrite, da ¢im vec¢ tekocine izpari in na zmernem ognju. Najhitreje so kuhane mle¢ne omake,
v 5 minutah. Zametna omaka se mora kuhati vsaj 15 do 30 minut, dobra temna omaka 1 uro.

14.1.2 Zgosc¢evanje omak

Ze kuhane svetle in temne mesne osnove je treba zgostiti, da dobimo zgos¢eno osnovno
omako. Za to uporabljamo zgoscevalna sredstva, kot so:

krompirjeva ali tapiokina Skrobna moka za zgosc¢evanje rjave osnovne omake,

pSeni¢na moka za zgoS¢evanje rjave osnovne omake iz kosti,

koruzni skrob za zgoscevanje sladkih omak,

smetana in rumenjak za vezanje zametnih (omaka veloute) in beSamelnih omak,
pretlacena preprazena ¢ebula in zelenjava za zgoS¢evanje neskrobnih omak,

maslena kocka (beurre manié) v razmerju masla in moke 1:1 za svetle omake. Za 5 dl
omake potrebujemo 50 g maslene kocke.

14.1.3 Bogatenje omak

Omaki lahko na koncu kuhanja primeSamo koScke surovega masla, da dobi svez okus po
njem. Masla ne meSamo v omako, ampak pustimo, da se sam vpije vanjo.

14.1.4 Stepanje omak

Stepamo jih nad vodno paro v kotlic¢kih tako, da metlico premikamo v obliki osmice in delno
po dnu, da preverimo, ali ne koagulira beljakovina. Mo¢no meSanje z metlico naredi omako
penasto in gladko in ni nevarnosti, da se prismodi.

14.2 DELITEV OSNOVNIH OMAK

14.2.1 Svetle osnovne omake (sauce velouté)

Svetle osnovne omake (sauce velouté ali Zametne omake) pripravimo iz telecje, perutninske
ali ribje osnove. Vse temeljijo na svetlem prezganju iz masla in moke. Svetle omake
ponudimo k svetlim vrstam mesa, teletini, perutnini, ribam. Svetle osnovne omake so
nevtralna osnova za dodatke, po katerih omake tudi imenujemo. Dodajamo vino, zelis¢a, kari,
kapre in druge za¢imbe, ki so primerne za pripravo omak in po njih dobijo tudi ime.
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Tabela 2: Izpeljave iz osnovne svetle omake iz telecjih kosti

Kaprna omaka

Osnovno svetlo omako zmeSamo s kislo ali sladko smetano in
dodamo sesekljane kapre (za kuhano govedino, ribe in ovcetino).

Svetla Sampinjonova
omaka

Osnovni omaki dodamo na maslu svetlo preprazene Sampinjone.

Pehtranova omaka
(sauce teragon)

Belo vino in pehtranov kis ter pehtranove liste prekuhamo,
dolijemo osnovno omako, pretlac¢imo, legiramo in dodamo
sesekljane pehtranove liste.

Koprceva omaka
(dillsauce)

Sesekljan koper prevremo v kisu z malo sladkorja in zmeSamo z
osnovno omako.

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

Tabela 3: Izpeljave iz osnovne svetle omake iz perutninskih kosti

Perutninska omaka z
zeliSéi
(sauce chivry)

Krebuljico, petersilj, pehtran in drobnjak sesekljamo in dodamo
osnovni vezani omaki.

Perutninska kremna
omaka s pehtranom
(sauce Juliette)

Osnovno omako prevremo z belim vinom in listi pehtrana,
pretlacimo, dodamo koscke masla in smetano ter dodamo sesekljan
pehtran.

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

Tabela 4: Izpeljave iz osnovne svetle omake iz ribjih kosti

Omaka s koprcem

Sesekljan koprc zmeSamo s kisom in malo sladkorja, prevremo in
zmeSamo v gotovo omako.

Omaka s Skoljkami

Ribjo omako zmeSamo s Skoljkami in z rakovim maslom.

Rakova kremna omaka

Ribjo omako zmeSamo z rakovim maslom, s stepeno smetano in
sesekljanimi rakci.

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

14.2.2 Temne osnovne omake (sauce brun)

Razvile so se iz Spanske omake, ki je bila v 18 stol. ponos francoske kuhinje. V preteklosti so
jo pripravljali dva do tri dni. Ime (Spanska) pa je dobila, ker je najboljSa gnjat prihajala iz
Spanije. Danes je ne pripravljamo na osnovi prezganja, temve¢ jo zgostimo s krompirjevo
moko ali skrobom, ker se pripravlja krajsi ¢as.

7 Recepti

Tabela 5: Izpeljave iz osnovne rjave omake

Rjava Sampinjonova
omaka

Na maslu preprazimo slabse dele Sampinjonov, dodamo belo vino
in omako demi-glace, zgostimo z reduciranjem, precedimo ter
dodamo na listie narezane in sotirane Sampinjone. Uporaba: za
temno peceno meso, perutninske jedi, v ponvi pripravljene jedi.

Rjava Sampinjonova
zeli§¢na omaka
(sauce duxelles)

Na maslu preprazimo sesekljano ¢ebulo in Sampinjone, dodamo
belo vino, zalijemo s paradiznikovo omako demi-glace, dodamo
limonin sok in sesekljan petersilj. Uporaba: za ribe, jajca,
zelenjavo.

Omaka madeira

Omaka demi-glace in vino madeira ter koScki masla. Uporaba: za
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jajéne jedi, pekljan jezik, peCeno meso perutnine, jetra.

Poprova omaka Na maslu preprazimo na rezance narezano jusno zelenjavo
(mirepoix), dodamo strt poper, lovor, timijan, malo kisa in
zalijemo z omako demi-glace, povremo, precedimo, dodamo
koscke masla in zeleni poper. Uporaba: za jedi iz ponve,
flambirane jedi, poprove steke, za duSeno in kuhano meso

Temna Sampinjonova Na rezance narezemo kuhano Sunko, peklan goveji jezik,
omaka s Sunko, ciganska |Sampinjone in kisle kumarice na maslu na hitro preprazimo,
omaka (sauce tzigane) dolijemo malo vina madeira, zalijemo s paradiznikovo omako

demi-glace, premesamo in dodamo kajenski poper. Uporaba: za
jedi pecene na zaru ali v ponvi peCeno meso.

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008

14.2.3 Demi-glace

Dobimo ga iz rjavega fonda iz govejih kosti in rjavega fonda iz tele¢jih kosti. Ko se oba fonda
dodobra ohladita, se naredi na dnu posode ZolCasta masa, ki jo iz obeh posod poberemo,
zmesamo in ponovno segrejemo, da se osnovi vezeta. Dobljeni demi-glace uporabljamo za
izboljSanje mesnih omak. Vezan z Zelatino ali tudi brez nje se uporablja za Semiziranje in
glaziranje temnega mesa.

14.2.4 Pecenkina omaka (jus de vote)

Pecenkina omaka ni pravi fond, vendar se pogosto in podobno uporablja, zato jo
obravnavamo v tem poglavju. Osnovo za pecenkino omako dobimo pri pecenju mesa, ko se
naredi rjavkasta usedlina, v¢asih tudi skorja, ki se prime stene in dna posode. PeCeno meso
prelozimo v drugo posodo, odve¢no masc¢obo odlijemo, ostanku pa prilijemo nekaj rjavega
fonda. Vse skupaj kuhamo tako dolgo, da se usedlina in skorja razpustita. PeCenkino omako
lahko veZzemo s Skrobnim podmetom.

14.3 TEMELJNA MLECNA OMAKA BESAMEL (sauce bechamel)

BeSamelno omako uporabljamo za prekrivanje jedi, zgosScevanje, gratiniranje, pripravo
pudingov in kipnikov, odli¢no se poda k ribam in zelenjavi, vsem svetlim vrstam mesa in je
gostejSa od obicajnih omak. Pripravljamo razlicne gostote beSamela, odvisno, za kaj ga
uporabimo:

e za pripravo omak k ribam, mesu in zelenjavi pripravljamo redkega,

e za pripravo gratiniranih testenin, lazanj in zelenjave srednje gostega,

e za pripravo pudingov, kipnikov in za zgoSc€evanje jedi gostega.

Tabela 6: Gostota beSamela

Maslo moka mleko

Redek za omake 30g 30g 600 ml

Srednje gost za gratiniranje S0g S0g 600 ml

Gost za pudinge in kipnike 100 g 100 g 600 ml
Vir: Lasten

Temeljna mle¢na omaka se pripravlja tako, da raztopljenemu maslu dodamo moko, jo
nekoliko preprazimo (spenimo), vendar barve ne sme spremeniti. Dolijemo mleko, gladko
razmeSamo in dobro prevremo. BeSamel zacinimo s soljo, po potrebi z muSkatnim oreskom in
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belim poprom. Tako pripravljen beSamel je osnova za pripravo kremne Spinace ali kaksne
druge zelenjave, za gratiniranje, za zelenjavne omake.

Redkejso temeljno beSamelno omako za pripravo omak k ribam, mesu, zelenjavi pripravljamo
nekoliko drugace. Na raztopljenem maslu posteklenimo sesekljano ¢ebulo, dodamo moko in
svetlo preprazimo, prilijemo mleko ali pol mleka in pol katerekoli svetle osnove, odvisno od
namena priprave, vse gladko premeSamo, solimo, dodamo muskat, beli poper, lovor in dobro
prekuhamo. Na koncu beSamel precedimo skozi gosto cedilo in mu dodamo nekoliko
tekocega masla, da se po vrhu ne izsusi.

H Zanimivost

Omaka je dobila ime po Bechamelu, kuharskem mojstru na dvoru Ludvika XIV.

|

Recepti

Tabela 7: Izpeljave iz temeljne mlecne omake

Smetanova omaka 1 I beSamelne omake + 1,25 1 sladke smetane — za prelive ez
(sauce creme) zelenjavo, Spinaco

Sirova omaka 1 I mleka, 100 g masla, 100 g moke = osnova + 1,25 | smetane, 6
(sauce mornay) rumenjakov, 50 g naribanega parmezana (za gratiniranje svetlih jedi,
jajca, ribe, meso, zelenjavo), lahko tudi sir grojer in malo dijonske
gorcice (Ce jo ponovno pogrevamo, je brez jajc)

Rakova omaka BeSamel zmeSamo z rakovim maslom + malo ko$¢kov rakovega mesa

(sauce nantua) (za ribje jedi)

Bela ¢ebulna omaka | Listi¢e ¢ebule v vodi blanSiramo, na maslu svetlo zdusimo, prelijemo z
(sauce soubise) besamelom, dodamo muskat, sladkor, kajenski poper, sol — pretla¢imo

in zmeSamo s smetano in maslom (za kuhano ali peCeno jagnjetino)

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008
14.4 PENASTE OMAKE

Penaste omake so stepene omake. Osnova za pripravo penastih omaka je holandska omaka.
Rumenjak in surovo maslo zmeSamo v emulzijo. Z dodatki jima spremenimo ime in okus.
Postopek priprave holandske omake je zelo obcutljiv, Ze manjSe napake lahko povzrocijo, da
se omaka skisa ali ne uspe. Vse sestavine morajo biti sveze in kakovostne. Holandsko omako
segrejemo na najve¢ 55 °C in jo Se dalj Casa ohranjamo toplo. Zato je Se posebno pomembno,
da uporabimo sveza jajca, saj tako prepre¢imo morebitno razmnoZevanje salmonel.

v Recepti
Tabela 8: Izpeljave iz osnovne holandske omake
Muslinska omaka Holandski omaki primesamo delno stepeno sladko smetano.
(sauce mousseline)
BearneSka omaka Omaki primeSamo demi-glace, sesekljane pehtranove liste, lovor,
(sauce béarnaiese) poper, sesekljan petersilj in meliso.
LesSnikova omaka Omaki primeSamo preprazene mlete leSnike.
Peneca pomaranc¢na Dodamo pomarancni sok, boljsi je sok rde¢ih pomaranc in
omaka — malteska blansirane rezance pomarancne lupine.
omaka (sauce maltaise)

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008
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14.5 HLADNE OMAKE

14.5.1 Majonezna omaka

Majoneza je hladna penasto umeSana omaka na osnovi rumenjakov. Za pripravo so pomembni
ustrezna sobna temperatura, pravilno razmerje rumenjakov in olja, higiena dela in tehnoloska
obdelava.

E; Zanimivost

V gostinstvu je prepovedana uporaba doma pripravljene majoneze zaradi velikega tveganja,
da se pokvari. V praksi se izogibamo polnomastni majonezi, zato jo nekoliko reduciramo,
dodamo ji kislo ali sladko smetano ali vec vode.

v Recepti

Tabela 9: Izpeljava omak iz majoneze

Osnovna majonezna omaka |V majonezo umeSamo razli¢ne tekocine (fond, kis, vino), da
dobimo Zeleno gostoto in dodamo zacimbe (worcestrsko
omako, sol, poper, gorCico). Uporaba: za vse vrste hladnih

zacetnih jedi
Smetanova majonezna Majonezi dodamo limonin sok, kajenski poper in stepeno
omaka (sauce chantily) sladko smetano. Uporaba: za vse vrste hladnih zacetnih jedi

Aspikova majonezna omaka |V redko tekoCo majonezno omako umeSamo hladen aspik v
razmerju 2:1. Uporaba: za prelivanje jedi v hladni kuhinji ali
vezavo solat, kjer zelimo ohraniti obliko

Majonezna omaka s Mocneje zacinjena majonezna omaka, kaviar in rakov salpikon
kaviarjem in malo limoninega soka. Uporaba: za ribe in lupinarje
(sauce moskovite)

Zelis¢na majonezna omaka | Osnovna majonezna omaka, fino sesekljana ¢ebula, petersilj,

(sauce ravigote) pehtran, kapre. Uporaba: za tople in hladne jedi, ribe, lupinarje,
kuhano meso

Remuladna omaka Osnovna majonezna omaka, nastrgane kisle kumarice, kapre,

(sauce rémoulade) sardele, petersilj. Uporaba: za ocvrte ribe, Sampinjone, dodatek
k hladnemu mesu

Tatarska omaka po Osnovna majonezna omaka, sesekljano trdo kuhano jajce in

francosko narezan drobnjak. Uporaba: za ocvrte ribe, gobe, zelenjavo, za
hladne jedi, ribje jedi na vse nacine

Tirolska omaka Tatarski omaki na dunajski nac¢in dodamo paradiznikov pire ali

kecap in na kockice narezan paradiznik. Uporaba: je mocnejsa
omaka za vse hladne ali tople ribje jedi, jajcne jedi

Zelena omaka Osnovna majonezna omaka, blan$irana in sesekljana Spinaca,

(sauce verde) Sesekljana kresa, petersilj, pehtran. Uporaba: za jajéne jedi,
lupinarje, tople in hladne ribje jedi

Koktajl omaka 2 dela majoneze in 1 del paradiznikovega kecapa ali pireja

zmeSamo s fino naribanim hrenom, worcestrsko omako,
limoninim sokom, konjakom in malo stepene smetane.
Uporaba: posebna omaka za koktajle in lupinarje

Cesnova omaka Gor¢ico v osnovni omaki zamenjamo s ¢esnom, ki smo ga strli
(sauce aioli) s soljo. Uporaba: k jajénim jedem, ribam

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008
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14.5.2 Vinaigretska omaka

V vinaigretskih omakah lahko odli¢no kombiniramo razli¢na olja, kis, za¢imbe in zeliSca.
Okus omake je odvisen od pravega razmerja med njenimi sestavinami. Razmerje med oljem
in kisom je tri proti ena. Sesekljana zeliS€a stresemo v omako pred serviranjem, da ne
oksidirajo. Hladne ali rahlo tople vinaigretske omake so primerne kot marinada za kuhano
zelenjavo, gobe, ribe, mehkuZzce, kuhano meso in solato.

Vv Recepti
Tabela 10: Izpeljanke iz vinaigretske omake

Ravigotska omaka Vinaigretski omaki dodamo sesekljane kapre, pehtran, meto in
koprec.

Norveska omaka Omaki dodamo sesekljan kuhan rumenjak in sesekljane
sardelne filete.

Vinaigretska omaka s Vinaigretski omaki, pripravljeni z oljénim oljem, primeSamo

paradiznikovim konkasejem | paradiznikov konkase in narezano baziliko.

Vir: Kuharstvo, osnove v gostinstvu, tehnologija pripravljanja jedi, recepti, 2008
14.6 NAVADNE HLADNE IN TOPLE OMAKE

K Stevilnim toplim in hladnim zacetnim jedem iz mesa, zelenjave, testenin in sadja
pripravljamo razlicne omake, ki poudarjajo harmonijo celotne jedi. Z njimi zelimo poudariti
pikantno zacinjen okus v razmerju med jedjo in omako. Odlocilna je pravilna sestava, saj
vsaka jed potrebuje ustrezne komponente, s katerimi se okus harmoni¢no zaokrozi.

14.6.1 Navadne hladne omake

To so hrenova omaka, smetanov hren, jabol¢ni hren, hrenova omaka z grozdjem, drobnjakova
omaka, zelena omaka z baziliko ipd. Ponudimo jih h kuhanemu mesu, hladnim pecenkam,
govedini, k Sunki, jeziku, raznim suhomesnatim delikatesam, prekajenim ribam, pastetam,
terinam. Pazimo, da kombiniramo ustrezno omako k ustrezni jedi.

14.6.2 Navadne tople omake

To so Cebulna omaka, topla hrenova omaka, koprova omaka, vinska omaka in ve¢ vrst
paradiznikovih omak. Ponudimo jih h kuhanemu in k duSenemu mesu, ribjim jedem,
testeninam in drugim prilogam ter zelenjavi.

Paradiznikove omake

Paradiznikove omake so zelo priljubljene v italijanski kuhinji in drugod. Dobre paradiznikove
omake naredimo iz zrelih paradiznikov. Pripravljamo jih s surovim maslom in z olj¢nim
oljem z malo zelenjave (¢ebula, Cesen, zelis¢a). Zalivamo jih s fondom in vinom,. okus pa jim
izboljSamo z dodatkom rjavega sladkorja. Uporabljamo jih za prelive testenin, riza, ribjih,
mesnih in zelenjavnih jedi.

Zacimbne sadne omake

Sadne omake so primerne predvsem za divjacinske jedi, jedi iz divje perutnine in perutnine
farmske reje, za peCeno in duseno svinjino in teletino. Pogosto pripravljamo jabol¢no,
brusni¢no, slivovo omako, omako Cumberland ipd.
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Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

(Pri prejsnji vaji smo pripravijali osnove za pripravo osnovnih omak)???
V naslednji vaji bomo pripravijali glavne mesne jedi

e Nacrtujte in pripravite osnovno omako za jed, ki jo boste pripravljali v naslednji vaji.

Izberite glavno mesno jed in si zanjo pripravite ustrezno osnovno omako, ki jo boste
nato izpeljali v koncno omako.

Poleg glavne mesne jedi nacrtujte Se ustrezno prilogo in prikuho.

Glavna mesna jed naj bo pripravijena v obliki garniture (glej poglavje garniture).
Opisite uporabnost omak v gostinstvu.

Povzetek

Osnovne svetle in temne omake pripravljamo iz svetle oziroma temne mesne osnove, ki smo
Jih opisali v prejsnjem poglavju. Posamezne skupine omak pa doloca osnovna omaka, ki jo
pripravljamo po ustaljenem nacinu. Razlicice dobimo, Ce ji dodajamo druge sestavine, kot so
vino, smetana, Salotka, sir, zelisca, Cesen. Jedro sistema so kuhane svetle in temne omake, ki

temeljijo na prezganju (roux) iz moke in surovega masla. Lahko pa jim namesto moke
dodamo Skrob.

2
% Utrjevanje znanja

Nastejte pet izpeljank iz osnovne svetle omake.

Nastejte pet izpeljank iz osnovne temne omake.

Kaj je court bouillon in kako ga pripravimo?

Kaj je demi glace in kako ga pripravimo?

Kaj pomeni reduciranje omak?

Nastejte zgoscevalna sredstva za pripravo osnovnih omak in opisite nacin
zgoScevanja.

Poznamo tri razlicne gostote besamela. Navedite jih in napisite, za kaj se uporabljajo.
Katere hladne omake iz majonezne osnove poznate? Nastejte jih vsaj pet.
Kako pripravimo osnovno mlecno omako?

0 Kako pripravimo osnovno holandsko omako?

AN e
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15 MESO

Meso so vsi uzitni deli mesa klavnih zivali. Klavne Zivali so govedo, prasici, kopitarji, kunci,
perutnina. Pri nas najpogosteje uzivamo telecje, goveje in svinjsko meso. Meso ovce se prodaja
kot jagnjecje meso in ov¢je meso, meso koz kot kozli¢je in kozje, meso kopitarjev kot meso
zrebet in konjsko meso. Kakovost mesa je odvisna od pasme, spola, nacina reje, krmljenja,
zdravstvenega stanja in stopnje pitanosti. Zakol Zivali poteka v klavnicah, ki morajo biti
zgrajene tako, da se Cisti deli ne kriZzajo z umazanimi.

15.1 KAKOVOST MESA

Odvisna je predvsem od pasme zivali, prehrane, ki daje poseben okus (sveza krma, koruza,
zito, encimi), od hitrosti rasti, ravnanja z Zivaljo pred zakolom in po njem (nedozorelost
mesa), razkosavanja (vzdolz kosti in miSic, kar vpliva na izgubo mesnega soka), starosti zivali
(mlajSe dajo nezno, socnejSe meso), aktivnosti misice (misice, ki so manj aktivne, dajo mehko
meso, goveji file) in od ravnanja mesa pri skladiScenju.

Med zorenjem mesa nastaja v ustreznih razmerah kemicni proces, v katerem encimi mehcajo
miSicna vlakna, da postane meso mehko in laZze prebavljivo. Zelo kakovostno zorenje mesa
poteka v vakumskem pakiranju in je tudi dalj ¢asa obstojno.

15.2 NAKUP MESA

Kupujemo enako velike kose mesa, ki so razkosani po pravilih, ki zagotavljajo, da meso nima
preved povrsinske masobe, da je enakomerno marmorirano’ (pri govedini je to znak
kakovosti), da je roznate in Ciste barve, da so mascobne plasti na povrSini svetle in da je na
povrsini primerno vlazno.

Pri nakupu pazimo, da:

e je meso lepe enakomerno rdeCe barve,

e povrsina ni sluzasta,

e jezigosano z ustreznimi zigi (klasifikacija),

e je veterinarsko pregledano in zdravju neskodljivo.

15.3 SHRANJEVANJE MESA

V hladilnikih, zavito v PVC-folijo ga hranimo maksimalno 2 do 3 dni. Temno meso zdrzi dlje
kot svetlo, pusto ali mastno meso. Drobovino, mleto meso, teletino in ribe moramo porabiti Se
isti dan. Ve¢je kose lahko hranimo do 5 dni, ¢e se ne pojavi smrdljivo zorenje. Ce nam
ostanejo svezi kosi mesa, jih lahko tudi zamrznemo. V zamrzovalniku hranimo meso najvec 9
mesecev, mleto meso pa 3 mesece.

15.4 RAZKOSAVANJE IN PARIRANJE VELIKIH KOSOV MESA

Na trgu dobimo Ze konfekcionirano® razkosano meso, pa vendar se Stevilni Zivilski obrati
odlocajo za cele kose mesa, stegen, hrbtov, plecet ali celih trupov. Za lazje nacrtovanje
razliénih obrokov in jedi iz mesa nam bodo v pomo¢ naslednji primeri razkosavanja
posameznih kosov mesa. Tako nam bo laZe izraCunati, koliko porcij lahko dobimo iz
posameznega kosa mesa.

.....

% Po naroéilu pripravljamo mikro in makro konfekcionirano meso, ki je lahko vakumsko pakirano ali pakirano na
pladnjih, pokritih s folijo.
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@ Razkosavanje mesa in deleZ posameznih kosov
L

1z 2,30 kg tezkega govejega fileja dobimo pribliZno:
1,40 kg mesa za biftke,

0,90 odrezkov (pariranje)

0,50 kg loja (pariranje)

dvojni biftek

tournedos file minjoni

Slika 20: Razdelitev govejega fileja
Vir: Lastni

1z 13 kg tezkega rostbifa dobimo pribliZno:
5,90 kg mesa za brzole in steke

3,30 kg drobnega mesa

3,20 kg kosti

0,60 loja

Slika 21: Delitev govejega hrbta
Vir: Lastni

1z 43 kg tezkega stegna mlade govedine dobimo pribliZno:
27 kg mesa za zrezke

4,70 kg drobnega mesa

2,20 kg boc¢nika

6 kg kosti

3,10 kg loja
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1z 11,70 kg teZkega teleCjega stegna dobimo pribliZno:
6 kg mesa za zrezke

1,72 drobnega mesa

1,10 kg krace

1,65 kg kosti

1,25 kg loja

oreh s kriznim delom kraca

Slika 22: Delitev telecjega stegna
Vir: Lastni

Iz 7,40 kg tezkega svinjskega stegna dobimo pribliZno:
5,30 kg mesa za zrezke

0,20 kg drobnega mesa

0,60 kg krace

0,70 kg kosti

0,80 kg mascobe

é Opozorilo

Vse navedene kolicine, razen teze kosa, niso absolutna vrednost, temvec povprecna.

ﬁ Zanimivost

Meso po svetu razlicno pripravijajo. Za posebno v pripravi velja azijska kuhinja, v kateri
uporabljajo zelo majhne koscke na listice narezanega mesa (vedno pravokotno na vlakna). Da
lahko tanko narezejo, delno zamrznejo povrsino (zrezek iz zaplecja, svinjsko in ovcje plece,
goveje stegno). Meso pred pripravo marinirajo v sojini omaki, rizevem vinu ali rizevem

vinskem kisu. Priljubljeni dodatki k mesu so svezi ingver, secuanski poper, janezeva zvezda
itd.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

Bucar, F. Meso — poznavanje in priprava, Ljubljana: Kmecki glas, 1997
http://sl.wikipedia.org/wiki/Meso
http://web.bf.uni-lj.si/zt/meso/praktikum%201/barva%?20uvod.htm
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V ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete za posamezno vrsto mesa grobi in fini razsek
mesa in kaj rezemo iz posameznega kosa mesa ter porcijsko meso.

%O Utrjevanje znanja

Kako ugotovimo kakovost mesa?

Opisite, kaj pomeni izraz surovo meso.

Kaj pomeni zoreno meso?.

Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo ramstek?

Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo minjone?

Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo T-bone stek?

Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo medaljone?

Iz katere zivali in iz katerega dela mesa dobimo meso za paprikas?
Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo zrezke?

10. Iz katere Zivali in iz katerega dela mesa dobimo tournedoje?

11. Opisite zorenje mesa.

12. V ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete vec vsebin na temo iz zgornjega poglavja.

0N R W~
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16 GLAVNE MESNE JEDI KOT GARNITURE

16.1 PRIPRAVA NA DELO V KUHINJI Z JEDMI PO NAROCILU (A" LA CART)

Miselna priprava na delo (mise en place) je v kuhinji z jedmi po narocilu (a la cart) zelo
pomembna, saj je v klasicnem jedilnem listu izbor najmanj 34 do 38 jedi. Jedi gostje narocajo
po lastni izbiri, zato moramo imeti za uspeSno delo kuhinjskega osebja dovolj
predpripravljenih zivil. Izrednega pomena je predpriprava sledecih sestavin: hladne osnovne
omake v hladni kuhinji, kuhane juhe in ohlajene na ustrezno temperaturo, ustrezno
predpripravljeno, zoreno, porcijsko narezano meso (steki, minjoni, biftki...), mesne osnove za
dokoncanje omak, predpripravljene priloge in prikuhe, o¢iscena zelenjava in solate ter solatni
prelivi, nedodelane sladice, kreme, strjenke, pripravljeno razli¢no testo in mase, mise en place
za garniranje in dekoriranje jedi. Izrednega pomena je tudi Cista in ustrezno hlajena oziroma
ogreta servirna posoda. Pomembne so vse faze razmisljanja o delu (glej poglavje Mise en
place).

16.2 GARNIRANJE JEDI

Jedi garniramo na servirno posodo glede na nacin strezbe gostinskega obrata, torej navadni
nacin na kroznike, francoski na¢in na plos¢e ipd. Pri porcioniranju se drzimo osnovnih
normativov in si pri tem pomagamo z ustreznim razdeljevalnim priborom (decilitrska
zajemalka, petcentilitrska zlica za omake ipd.). Gostu serviramo jedi dovolj vroce, pred
delitvijo morajo biti ogrete nad 63 °C (HACCP). Hrano moramo razdeljevati tiho, tiho poteka
tudi delo v kuhinji in komunikacija med osebjem v kuhinji in strezbi.

Slika 23: Mesna garnitura
Vir: Lastni

Pri garniranju pazimo, da sta zunanji in notranji rob kroznika ¢ista, da na robu ni nikakr$nih
jedi oziroma dekorativnih dodatkov, saj je rob namenjen natakarju za noSenje kroznikov do
gostove mize. Jedi standardiziramo, zazelena je fotografija kroznika, v¢asih je dovolj le skica.
Fotografija kroznika in opis postavitve jedi na kroznik sta pomembna predvsem zato, da vsi
zaposleni, ne glede na ¢as in dogodek enako sestavijo kroznik.
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Naziv jedi:

priloga prikuha

Cisti rob kroznika mesna jed

Slika 24: Oblika kroznika za skiciranje garniture
Vir: Lasten

16.3 STANDARDNE PRILOGE K MESNIM JEDEM

16.3.1 Priloge k jedem iz govedine:

anglesko pecena govedina: zelenjava po francosko, vse vrste krompirja;

goveji zrezki, brzole, dusena govedina: testenine, hrustavci, riz, testenine, peen krompir,
cmoki, Struklji, vse vrste zelenjave;

golazi in raguji: cmoki, testenine, Zganci, polenta, slan krompir;

kuhana govedina: prazen krompir, pireji, korenicasta in gomoljasta zelenjava, hladne in tople
omake, npr. hrenova, zelenjavna, ¢ebulna.

16.3.2 Priloge k jedem iz teletine:

naravno pecena teletina: grahov, zelenjavni, gobov riz, Spina¢ni rezanci, razna zelenjava,
dusSena in kuhana;

paprikasi, raguji: testenine, zli¢niki, cmoki, riz, slan krompir, mlada zelenjava, sotirane gobe;
ocvrte jedi iz teletine: peterSiljev krompir, zelenjavni pireji, vse vrste zelenjave, ocvrta
zelenjava in krompir.

16.3.3 Priloge k jedem iz svinjine:

naravno pe€ena svinjina: slan in praZzen krpmpir, krompirjev pire, cmoki, svaljki, zelenjavni
pireji, sladko in rdece zelje, brsti¢ni ohrovt na maslu;

zrezki in zarebrnice: zelenjava po francosko ali anglesko, vse vrste krompirja, riz, rezanci;

na zaru pecena svinjina: pomfrit, pecen krompir, pecene bucke, paradiznik, paprika, kajmak,
mlada duSena zelenjava in plodovi;

kuhana in prekajena svinjina: slan krompir in krompirjev pire, zelenjavni pireji, duSene gobe,
duseno kislo zelje, tople hrenove omake.

16.3.4 Priloge k jedem iz perutnine:

naravno pecena perutnina: riz, pecen krompir, zelenjava po francosko;
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pecene gosi, race, purani: duSeno rdece zelje, bucke, jajCevci, zelenjavni pireji, hrustavci,
brusnice, ¢eZane;

perutnina v omakah: riz, rezanci, svaljki, cmoki, sotirano sadje;

ocvrta perutnina: iste priloge kot za ocvrto teletino.

16.3.5 Priloge k jedem iz divjacine:

dusena divjacina v omakah: cmoki, svaljki, rezanci, rdece zelje, brsti¢ni ohrovt, sotirane gobe,
kostanjev pire, brusnice, ¢ezane;

na zaru pecena divjacina: glazirani kostanj na karamelu, kostanjev pire, stro¢ji fizol z ocvirki,
mlada koruza, brusnice, prazena lea na ocvirkih.

16.3.6 Priloge k ribjim jedem:

kuhane ribe: slan krompir, holandska, muslinska, berneska omaka;
na zaru pecene ribe: zeli§¢no maslo, razlicen krompir, hladne in tople omake;
ocvrte ribe: ocvrte priloge, hladne majonezne omake, krompirjeva solata.

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Pri prej$nji vaji smo pripravijali osnovne omake za pripravo mesnih garnitur.

V tej vaji pripravite glavne mesne jedi z ustrezno omako, prilogo in prikuho.
Glavno mesno jed pripravite v obliki garniture, kot jo opisuje to poglavje.
Pripravite pet razlicnih mesnih garnitur po (za) dve osebi.

Predlagajte, kateri gostinski hisi bodo vase mesne garniture najbolj primerne.

v
% Povzetek

Mesne garniture vsebujejo, glavno mesno jed z ustrezno omako, s prilogo, prikuho in z
dekoracijo, ki je v skladu z jedjo. Opisali smo, kateri dejavniki so pomembni za kakovostno
pripravljeno in garnirano jed. Na prvem mestu je splosni higienski rezim. Pomembna je
cistoca, prav tako natancno porcioniranje jedi, da so vsi krozniki enaki. Vse jedi na krozniku
morajo biti zaokroZene v harmonicno celoto po okusu, barvi in konsistenci.

>

%- Utrjevanje znanja

Zakaj je mise en place v kuhinji z jedmi po narocilu izredno pomemben?

Kaj je in kaj pomeni mesna garnitura?

Nad koliko stopinj morajo biti ogrete jedi pri garniranju?

Zakaj je zazelena skica kroznika pred garniranjem?

Kdaj pri postrezbi uporabimo skodelico za juho in kdaj kroznik za juho?

Katere jedi garniramo na steklo, katere na kovinsko posodo, katere na porcelan ali
ognjevarno posodo?

7. Vucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete vec vsebin na temo iz zgornjega poglavja.

SN e
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16 OBLIKOVANJE COKOLADE, PRALINEJI IN MINJONI

Cokolada vsebuje kakavovo maslo. Mehéati se zaéne Ze pri malo vigji sobni temperaturi, topi
pa se pri 30° do 35 °C. Mascobne kisline kristalizirajo, zato moramo biti previdni pri
mocnejSem segrevanju, da teh kristalov ne uni¢imo. Pomembno je, da se drzimo navedenih
temperatur, ker tako dosezemo najboljSe rezultate pri segrevanju, ohlajanju in oblivanju
izdelkov iz &okolade. Ce Gokolado pregrejemo na veé kot 50 °C, se kristali unicijo, zgradba
cokolade razpade in z njo tudi sijaj.

-
-
°

o
EZ 1N

Slika 25: Skulptura iz ¢okolade
Vir: Lasten

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.chocolateart.com.au/index.toy

16.1 VRSTE COKOLADE

16.1.1 Kakavova masa

Kakavova masa je gosto tekoa snov, ki nastane pri mletju jedrc kakavovih zm. Ce jo
ohladimo in oblikujemo v kvadre, dobimo tako imenovano nesladkano ¢okolado za peko. Vec
kot polovica (priblizno 53 %) kakavove mase je kakavovega masla.

16.1.2 Kakavovo maslo

Kakavovo maslo se ob moc¢nem segrevanju izloca iz kakavove mase. Kot dragoceno masc¢obo
ga pogosto uporabljajo kot sestavino zdravilnih mazil, kozmeti¢nih izdelkov in mil.

16.1.3 Grenko-sladka (srednje grenka) jedilna ¢okolada

Je cokolada z vecjo vsebnostjo kakava. Po predpisanih merilih mora cokolada, da bi si
prisluzila pridevnik srednje grenka (grenko-sladka), vsebovati vsaj 35 % kakavove mase; je
torej boljSa cokolada.
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16.1.4 Mleéna cokolada

Mlecna cokolada vsebuje kakavovo maslo, mleko, sladkor ali druga sladila in arome, ki jih
dodajamo kakavovi masi. Med sladokusci velja za slabso ¢okolado, je pa na splosno zagotovo
najbolj priljubljena.

16.1.5 Bela ¢okolada

Bela Cokolada je pravi posebnez med cokoladami. Vsebuje namre¢ kakavovo maslo, je pa
popolnoma brez nemastnih kakavovih delov. Poleg kakavovega masla vsebuje Se sladkor,
mlecne dele in arome — zlasti vaniljo. Bela ¢okolada je najbolj lomljiva vrsta ¢okolade.

16.1.6 Kuvertura

Kuvertura je ¢okoladni obliv najvisje kakovosti. Odlikuje se po tem, da je izjemno gladka in
svetleCa. Navadno vsebuje najmanj tretjino kakavovega masla, zaradi Cesar je mogoce
slas¢ice obliti mnogo bolj na tanko kot z obiajnim slas¢icarskim oblivom.

16.2 TEMPERIRANJE COKOLADE

Pred uporabo je treba cokolado ustrezno temperirati, da dosezemo ustrezno homogeno maso.

Tabela 11: Temperiranje Cokolade

Temperatura °C
Segrevanje Ohlajanje Oblivanje
Temna Cokolada, grenka ¢okolada 45-50 2628 31-33
Mlecna ¢okolada 4045 25-26 29-31
Bela ¢okolada 40-45 26-27 31-32

Vir: Cokolada, 2006

Nastrgano ¢okolado segrevamo na vodni kopeli, v mikrovalovni pecici ali za to primerni
temperirki z meSalom za ¢okolado. Ko je cokolada ogreta po zgornjih navodilih, jo ohlajamo,
najbolje na marmornati plos¢i, z lopatko jo tabliramo. S tem postopkom dobimo homogeno
maso, primerno za oblikovanje ali oblivanje, seveda pa jo je treba ponovno ogreti na
temperaturo za oblivanje ali brizganje, ko izdelujemo razne okraske ali dekoracije za sladice.

16.3 OBLIKOVANJE COKOLADE

Cokoladni svitki:

na marmorno ohlajeno plos¢o vlijemo ogreto cokolado, nato jo z lopatico ¢imbolj tanko
razmazemo, priblizno slab milimeter na debelo. Cokolada ne sme bit predebela in biti mora
brez luknjic, ker sicer ni mogoce narediti svitkov. Ko se ¢okolada strdi, oznacimo S§irino in z
lopatico pod kotom 45° trdo pritiskamo na delovno povrsino in oblikujemo svitek. Ce se nam
cokolada prehitro strdi, jo ponovno segrejemo.

Geometrijski liki:

raztopljeno ¢okolado nanesemo 1 milimeter na debelo na pergamentni papir in pustimo, da se
strdi. Takoj jo razrezemo v zeleno obliko in s papirjem vred damo preko valjarja in pustimo,
da se strdi (ne v hladilniku, ker se skrci). Oblikovano ¢okolado hranimo med dvema plastema
pergamentnega papirja.

Cokoladni listi:

¢okolado s copi¢em enakomerno namazemo na bles¢eCo stran listov (limone, breze, vrtnice).
Robove obrisemo, polozimo na kroznik, utrdimo v hladilniku. Previdno odstranimo liste in jih
hranimo v zaprti posodi v hladilniku.
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Napisi s cokolade in vzorcki za sladice:

naredimo ve¢ brizgalnih tulcev, jih napolnimo s cokolado (brez dodatkov masla) in
neposredno na torte ali na pergamentni papir piSemo po Sabloni. Pazimo, da enakomerno
pritiskamo. Strjene s paleto lo¢imo in se jih ¢immanj dotikamo.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.genspot.com/Video/ShowVideo.aspx?video_id=27871
http://’www.gimvic.org/projekti/projekino delo/2009/2d/cokoladna spletna stran/zgodovina
cokolade_irma/zgodovina.html!

16.4 COKOLADNI PRALINEJI

Pri izdelavi pralinejev lahko poleg cokoladnih oblivov uporabljamo Se bonbonske mase,
marcipan, nougat, canache, truffel in gianduj maso, jedraste plodove, suho sadje, arome,
sadne paste, maslo in smetano. Ker imajo izbrana polnila razlicno obstojnost, moramo pri
izbiri le tega vedeti, koliko ¢asa bomo pralineje shranjevali. Nadevi iz smetane imajo
obstojnost samo do enega tedna.

Slika 26: Razli¢ne oblike pralinejev
Vir: Lasten

16.4.1 Osnove za pripravo pralinejev

Marcipan

Marcipan je osnovna surovina, ki ji dodamo sesekljane leSnike, grobo zmlete mandlje, sladkor
v prahu, malo zganja in likerje.

Gianduja

Gianduja je masa iz mandljevih ali leSnikovih jedrc, sladkorja in jedilne cokolade oziroma
kakavovega masla. Ne vsebuje vode, lahko jo rezemo in oblikujemo. Osnovni recept vsebuje
1 del mandljev, 1 del sladkorja in 1 del ¢okoladne mase. Lahko pa masi dodamo med,
krokant, kakav v prahu, trdo mascobo ipd.

Canache

Canache je srednje trdnosti, naredimo ga iz smetane in jedilne Cokolade v razmerju 1:3.
Lahko mu dodamo $e jajéne rumenjake ali med. Pripravljamo ga tako, da canache namazemo
med dve plos€ici, ga razreZemo in oblijemo s ¢okolado.

Arome

Arome na osnovi alkohola so Contreau, Cherry-Brandy, Calvados, Rum Jamaica, Maraskino,
Whisky.

Sadne paste

S0 ananas, banane, hruske, pomaranca, limona...
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16.4.2 Prakti¢ni nasveti pri izdelavi pralinejev

Sestavine po recepturah lahko stopimo v mikrovalovni pecici (600 do 700 W, 1 minuto). Ko
pripravljamo polnila, najprej umesamo stopljeno maslo, nato aromati¢ne sestavine in nazadnje
smetano. Temperatura polnila naj bo 25 do 26°C. S smetano uravnavamo konsistenco polnila.
Polnilo pustimo v lupinah do 12 ur, da se zgosti in se na povrsini napravi skorja, Sele nato
zapremo lupine. Shranjujemo v prostoru, ki ni toplejSi od 18°C. Pralineji zahtevajo zelo
natancne recepture in uporabo specifi¢nih prelivov, ki vsebujejo ve¢ kakavovega masla, da
ostanejo dlje tekoci. Oblive najprej temperiramo do 45°C, ohladimo na 27 do 28°C in
ponovno segrejemo na delovno temperaturo med stalnim meSanjem, da ne dobimo obliva z
lisami. Vsi pripomocki za meSanje in namakanje morajo biti suhi in Cisti. Pralineje z vilicami
dvigamo iz ¢okoladne raztopine, ne smemo jih prebadati. Ko jemljemo pralineje iz ¢okolade,
jih na hitro malo odcedimo in nato poloZimo na mreZo. Cokoladni preliv se bo bolj lesketal,
¢e bomo strjevali cokolado na sobni temperaturi.

Ew Zanimivost

Pralineji so francoskega izvora, beseda »pralin« je ime za pecene mandlje, ki so poimenovani
po francoskem marsalu du Plesis Praslin. Njegov kuhar je prvi izdelal pralineje in jih
poimenoval po njem. Razlicni narodi pojmujejo pralineje drugace, kot jih poznamo mi.
Anglezi npr. pod izrazom praline pojmujejo krokant iz mandljev in lesnikov v raztopljenem
karamelnem sladkorju. Nemci pralinejev ne povezujejo s krokantom, ampak jim pomenijo
cokoladne bonbone s trdim, mehkim ali tekocim polnilom.

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Izberite pet razlicnih cokoladnih sladic, vsako sladico pripravite za dve osebi.
Pripravite cokoladne minjone, praline, sufleje, narastke in kreme.

K vsaki sladici izdelajte po dva razlicna cokoladna okraska.

V ucbeniku KOD 1,2 strokovni del najdete podrobna navodila in recepte za izdelavo
cokoladnih sladic.

V Studijski knjiznici poiscite primerno literaturo za pripravo c¢okoladnih sladic.

o  Oblikujte sladice v obliki restavracijskih sladic

v
% Povzetek

Cokolada od kuharja zahteva precej znanja in natancnega dela pri temperiranju in
oblikovanju. Spoznali smo razlicne vrste cokolade in vsebnost kakavovega masla v posamezni
vrsti. Naucili smo se osnovnih tehnik dela za pripravo cokoladnih sladic. Podrobneje je
opisana priprava cokoladnih pralin. Najpomembneje je, da se cokolade ne pregreje, saj se s
tem struktura cokolade podre in nima vec nezne gladke konsistence.
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%O Utrjevanje znanja

Katere so glavne sestavine cokolade?

Kaksne vrste cokolade poznate in za kaj se uporablja?

Kaj veste o temperiranju cokolade?

Kaj so cokoladne praline in kaksen je osnovni nacin priprave?

V ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete vec vsebin na temo iz zgornjega poglavja.

I
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17 RESTAVRACIJSKE SLADICE KOT GARNITURE

Restavracijske sladice se razlikujejo od konditorskih’ sladic. Sladice, ki jih pripravljajo v
slasCicarnah, se razlikujejo v tem, da je sladica servirana v eni rezini, brez dodatkov, kot so
sadje, sladke omake in kreme, ¢okoladni dekorativni okraski, vaflji, holipi ipd. Restavracijska
sladica, garnitura pa vsebuje Se vse te dodatke. Lahko je sestavljena iz dveh ali vec sladic, ki
so povezane v harmoni¢no smiselno celoto. Primer: borovniceva strjenka na biskvitu z vro¢o
jagodno kremo.

Slika 27: Razlika med restavracijsko in konditor sladico
Vir: Lasten

V nadaljevanju poglavja boste spoznali razlicne skupine sladic, ki jih povezujemo v
harmonic¢no celoto in ponudimo kot restavracijske sladice, garniture. Lahko jim re¢emo tudi
kuharske sladice. Za pripravo restavracijskih sladic lahko uporabljamo tudi ostale sladice, ki
jih Ze delno poznamo. To so sladice iz:

zvrkljanega,

stepenega,

umesanega,

krhkega ali

kvaSenega testa in sladice iz rahlih zmesi, kot so ze opisane v tem poglavju.

17.1 KREME

17.1.1 Kreme za nadeve

Te kreme so po konsistenci tako goste, da obdrzijo obliko, ko z njimi nadevamo razne sladice,
kot so torte, rulade, rezine, kremne rezine, kremni krofi in minjoni. Delimo jih na dve vrsti.
Za prve je znaCilna velika koli¢ina masla ali margarine in se zato tudi imenujejo maslene
kreme. Osnovno masleno kremo spreminjamo po okusu in videzu s cokolado, kakavom,
prazenimi lesniki, z orehi, rumom. Rahlo umesani mas¢obi pocasi dodajamo do niti kuhan
sladkor in meSamo, da se krema lepo zgosti.

Maslene kreme za nadeve

To je splosni izraz za vse kreme iz mascobe, Ceprav uporabljamo razli¢ne surovine. Da jim
povecamo prostornino, lahko dodajamo Se druge sestavine (vaniljevo kremo in stepene
beljake). Osnovni nacin priprave je, da penasto umesamo maslo in sladkor v prahu v razmerju
1:0,5. Dodamo ohlajeno vaniljevo ali rumenjakovo kremo, beljakov sneg, fondan ali Se vec
sladkorja v prahu. Na koncu dodamo naravne okuse ali aromatizirane alkoholne pijace.

Vv

7 Konditor s tujko poimenujemo slag&icarno.
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Tabela 12: Nacini priprave maslenih krem

Nemski nacin Mascobo penasto umesamo, dodamo sladkor v prahu in
1000 g masla vaniljevo kremo, odiSavimo z naravnimi aromami.

500 g sladkorja v prahu

do 1 I hladne vaniljeve kreme

Francoski nacin Rumenjake in sladkor najprej segrejemo do 80 °C in nato
1000 g masla stepamo, da se masa ohladi. Dodamo penasto

350-600 g sladkorja (kristalni) | umesanemu maslu, vse skupaj umesamo in dodamo
12—15 rumenjakov ali 6 celih | okuse. Lahko jo pripravimo s celimi jajci, tako da jajca in

jajc kristalni sladkor stepamo nad paro (kot toplo biskvitno
maso) in postopoma umesavamo v masleno kremo.
Italijanski nacin Pripravimo beljakovo maso s kuhanim sladkorjem.
1000 g masla Mascobo penasto umeSamo, masi zdruzimo in dodamo
400-600 g sladkorja okuse. Beljake dodajamo ohlajene, da se masa ne stopi.

10—12 beljakov

Vir: Lasten

Kuhane kreme za nadeve

V druge vrste krem za nadeve spadajo kuhane kreme, ki jih zgostimo z moko, s pudingovimi
praski, Skrobom in z rumenjaki. Pripravljamo jih podobno kot kreme v kozarcih, le da so te
gostejSe in obdrzijo svojo obliko. Za te kreme moramo Skrob ali pudingovo moko najprej z
mrzlo tekoCino gladko razmesati, da se Skrobna zrnca enakomerno razdelijo in zacnejo
nabrekati. To nato dodamo vro¢i tekoéini ali kremasti masi. Skrob v njej nabrekne do konca
in skupaj z rumenjaki kremo zgosti. Jaj¢na beljakovina pod vplivom toplote v masi zakrkne in
da trdnejSo, vendar Se rahlo konsistenco. Kadar pa dodamo sneg prehladni masi, beljakovina
ne zakrkne in pocasi zvodeni, krema pa postane vodena in nevezana. PeCeno masleno pa tudi
drugo testo namazemo s Se vroco kremo.

17.1.2 Kreme v kozarcu

Te kreme so za spoznanje rahlejSe in finejSe, ker imajo manj Zelatine. Pripravljamo jih tudi
brez Zelatine in namesto nje uporabimo Skrobno moko ali industrijski puding, ki Ze vsebuje
okus.

17.2 STRJENKE

Strjenke so kuhane ali hladno pripravljene sladice, ki jih damo v razlicno oblikovane posode
oziroma modle, katerih obliko obdrZijo. Strjenka se v posodi ohladi in zgosti in jo lahko
zvrmnemo. Osnovne sestavine so mleko, jogurt, smetana, sadni sok, sladkor, jajca in razne
arome, kot so rum, vanilja, limona. NasStete sestavine vezemo s Skrobom, z zdrobom, rizem in
industrijsko pridelanimi Skrobnimi preparati pa tudi z Zelatino.

V vrelo teko¢ino zakuhani $krob nabrekne, prav tako prej v hladni vodi namocena Zelatina.
Ob nabrekanju se moc¢no povecCa prostornina jedi, ker Skrob ali Zelatina vpijeta veliko
tekoCine, obenem pa povezujeta vse sestavine v Zeleju podobno snov. Sneg vedno dodajamo
vro¢i masi, da beljakovina lahko zakrkne in maso delno rahlja in veze. Kuhano maso za
strjenke damo v model, ki ga prej tanko namazemo z oljem ali oplaknemo z mrzlo vodo.
Strjenko postavimo na hladno, kjer se popolnoma zgosti in strdi. Ce se strjenka drzi modla, jo
za nekaj sekund z njim vred potopimo v krop. Strjenke dekoriramo s sadjem in z
dekorativnimi slas¢icarskimi dodatki.
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17.3 SARLOTE

Med strjenke Stejemo tudi Sarlote. V bistvu so to strjene kreme z raznimi aromati¢nimi okusi
alkoholnih pija¢. Vselej so bogato okrasene, pogosto sestavljene iz krem raznih barv in
okusov, lahko pa delno iz sladoledov. Narejene so v kupolastih ali okroglih modelih. Modle
oblozimo s pergamentnim papirjem in pomastimo, da se nam piSkoti ne primejo. Obicajno
oblagamo modle z otroskimi keksi ali biskvitnimi ruladami. Ti bogati poobedki so
pripravljeni iz najznamenitejSe bavarske kreme, ki ji za priokus dodamo ¢okolado, kiselkaste
sadeze, kot so pomarance, limone, maline, pa tudi eksoticne sadeze (marakuja, mango) ter
orehe in pistacije. Za aromo dodajamo likerje (contreau, kirsh, Seri). Biskvit lahko navlazimo
z likerji in s sladkorjem. Za obod uporabimo tudi sveze ali glazirano sadje, vendar v manjSih
kolicinah. Kakovost sladice je odvisna od priprave kreme, ki mora biti zra¢na in rahla, da
obdrzi obliko.

& Opozorilo

ZELATINA

Zelatina Zelira pri 20 °C. Ce Zelimo vezati nekatere sladice iz juznih sadezev, kot so ananas,
papaja, kivi in mango, jih moramo pred vezavo blansirati, ker vsebujejo encim, ki povzroca
razpadanje beljakovin in Zelatino utekocini. Poleg Zelatine lahko za vezavo uporabljamo tudi
islandski lisaj in japonsko rastlinsko Zelatino agar.

Ravnanje z Zelatino

Zelatino namakamo v hladni vodi priblizno pet minut, nato pa jo raztopimo v manjsi kolicini
vroce vode ali mleka. Raztapljamo jo na vodni kopeli. Na 1 Zlico Zelatine v prahu dodamo 3
do 4 zlice mrzle vode in pomesamo v majhni skodelici. Zelatine nikoli ne kuhamo, ker
spremeni okus in ni ve¢ vezivna. Masa, v katero jo vlivamo, ne sme biti premrzla, ker se
Zelatina v trenutku strdi, npr. jogurtova strjenka. Ce sladico z Zelatino hladimo v skledi, to
postavimo na led in ko se sladica zacne ohlajati, ji dodamo stepeno sladko smetano. Zelatine
nikoli ne damo v zamrzovalnik, ker kristalizira in razpade.

17.5 TEKOCE KREME IN PRELIVI

TekocCe kreme pripravljamo v glavnem kot kreme v kozarcih, le da so redkejse in se dajo
vlivati. Snega beljakov navadno ne dodajamo. Kreme uporabljamo tople in hladne. Z njimi
prelivamo pudinge, narastke, biskvitne rezine, snezne zlicnike in druge sladice. Med tekoce
kreme Stejemo tudi vinski Sodo in druge. Kadar potrebujemo toplo kremo, jo postavimo, ko je
narejena, nad soparo, da ostane topla. Hladni lahko dodamo malo stepene smetane.
Najveckrat pripravljamo vaniljevo, ¢okoladno, leSnikovo, mandljevo in karamelno tekoco
kremo.

Sodoji so zelo rahle in penaste kreme iz vina, jajc in sladkorja. Stepamo jih nad paro, da se
zgostijo. Vino lahko zamenjamo s sadnim sokom ali mlekom. Sodoji so hitro pripravljene in
zelo krepcilne sladice, ki jih serviramo tudi samostojno in ne vedno kot preliv.

Prelivi za sladice so za pripravo enostavnejsi kot tekoce kreme. Pripravljamo jih po hladnem
in toplem postopku. Med prelive spadajo sadne omake, omake iz sadnih sirupov, ¢okoladni
prelivi za sladice in sadne jedi.

17.6 NARASTKI

Priprava narastkov je enaka oziroma podobna kot pri pudingih ali kipnikih, le s to razliko, da
pudinge ali kipnike kuhamo v vodni kopeli ali konvekcijski pecici, narastke pa peCemo v
pecici v razlicnih modlih, pekacih ali porcijskih modlih. NajprimernejSa je ognjevarna
posoda, tako porcijska kot vecporcijska, v kateri jih tudi serviramo. Narastke pripravljamo
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slane in sladke. Rahljalno sredstvo pudingov je ¢vrst sneg iz beljakov, ki ga dodajamo masi za
narastke tik pred pecenjem. Narastke peCemo v pecici, ogreti na 180 °C. Porcijske pecCemo
kratek ¢as, do 20 minut, v vecporcijskih pekacih pa do 45 minut, odvisno od velikosti pekaca
in viSine mase, ki naj bo med 3 in 4 cm. NajboljSo kakovost jedi dosezemo, ¢e sladico takoj
po pecenju postrezemo. Poleg serviramo ali podlijemo razne sadne sirupe in sadne kaSe ali
tekoce hladne in tople kreme.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.gurman.eu/recepti.php?S=6&Folder=74

17.7 SUFLEJI IN PUDINGI

SUFLE (SOUFFLE)

Sufleji so priljubljene rahle kuharske sladice, primerne za marsikateri jedilnik, za preproste
menije in tudi slavnostne. Pripravljamo jih v posebnih posodicah (modelckih) za eno ali dve
osebi. Sufleji so zapecene sladice iz rahle zmesi, podobni pudingom in narastkom.
Pripravljamo jih po osnovnem receptu, ki je naveden v nadaljevanju, okus in aromo pa jim
spreminjamo z razli¢nimi dodatki, po katerih jih tudi poimenujemo. Okus masi dajejo likerji
ali sadje, lahko pa vanje vlozimo biskvit, namocen v likerju. Sufleja ne smemo prevec speci,
sredina naj ostane rahlo kremasta. Na podoben nacin pripravljamo tudi pudinge.

7 Recept
Osnovna masa za sufleje
1,25 dl mleka
2 dag masla
5 dag sladkorja
4 dag moke
2 rumenjaka
vanilja

Mleko, maslo, polovico sladkorja in vaniljo zavremo, vanj z metlico vtepemo moko in maso
tako dolgo stepamo na ognju, dokler se ne lo¢i od posode. V vroo maso pocasi vmeSamo
rumenjake. Iz preostalega sladkorja in beljakov stepemo trd sneg in ga primeSamo ohlajeni
masi. Z osnovno maso napolnimo do treh Cetrtin majhne posodice, ki smo jih vse do roba
namazali z maslom. Sufle rahlo popecemo v srednje vroci pecici.
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Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Izberite pet razlicnih restavracijskih sladic in jih pripravite po dve porciji.
Sladice naj bodo sestavljene vsaj iz treh razlicnih elementov.

Sladice dekorirajte z ustreznimi dekorativnimi elementi, kot so cokolada, vaflji,
krokanti.

Predlagajte, za kateri letni cas so te sladice primerne.

v
% Povzetek

V' poglavju so opisane predvsem rahle sladice, ki se v gostinstvu ne pripravljajo dovolj
pogosto. V prvem delu so opisane razlicne kreme, ki jih lahko serviramo samostojno, v
kombinaciji z drugimi jedmi ali pa jih nadevamo v razlicna testa iz rahlih zmesi v obliki
rulad, tort, kolacev, minjonov ipd. Vec o sladicah, ki so primerne za kombiniranje v garniture,
si preberite v ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del.

>

%- Utrjevanje znanja

1
2
3
4
5.
6.
7
8
9.
1

Kaksna je razlika med restavracijsko sladico in konditor sladico?
Opisite restavracijsko sladico kot garnituro.

Kaj so strjenke in kako jih pripravljamo?

Kaj so sarlote in kako jih pripravljamo?

Kaj je zelatina, kako jo uporabljamo in za katere jedi?

Kaj so sufleji in kako jih pripravljamo?

V cem se narastki razlikujejo od pudingov?

Kako pripravljamo kreme v kozarcih in s ¢im jih gostimo?

Kdaj in kako uporabljamo tekoce kreme?

0. V ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete vec vsebin na temo iz zgornjega poglavja.
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18 KULINARIKA PO SVETU

Na svetu sta dve izvirni kulinariki, ki sta vplivali na vse ostale. Kitajska je vplivala na azijske
dezele. Francoska, pa na evropske in tudi slovensko. Bistveni razliki med njima sta v izbiri
zivil in za¢imb, postopku priprave, toplotni obdelavi zivil (kuhanje, pecenje), vrsti postrezbe
in na¢inu uzivanja jedi.

Kulinarika po svetu je sestavni del prehrambene kulture domacinov in posebnih klimatskih in
geografskih znacilnosti. Pri tem so odloc¢ilnega pomena vrste za¢imb, ki jih uporabljajo, in
postopki kulinariéne priprave. Raziskovalci novih dezel so odkrili Stevilne nove rastline,
predvsem pa sadje, zelenjavo in zaimbe, ki so ze pred vec tisoC leti postale dobickonosno
trgovsko blago. Na prenos prehrambenih navad z daljnega vzhoda v zahodno Evropo so
mocno vplivale tudi mnozi¢ne migracije socialno revnejSih slojev prebivalstva, ki so vire
svojega prezivljanja nasli predvsem kot trgovci svojih tradicionalnih zivil in z odpiranjem
restavracij. NajdaljSo tradicijo pri tem imajo brez dvoma Kitajci v Zdruzenih drzavah
Amerike in Indijci v Veliki Britaniji. Svetovne prestolnice so sCasoma postale zanimive Se za
Stevilne druge kuhinje, med njimi mehisko, Spansko, italijansko, grSko, skandinavsko,
vietnamsko.

Na ta nacin imajo turisti in gosti restavracij priloznost skozi kulinariko spoznati tudi druge
kulturne vzorce posameznih drzav. Razseznosti mednarodne kuhinje v preteklosti niso bile
nikoli v tako velikem obsegu, kot so danes.

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

V' naslednjih spletnih povezavah lahko najdete tradicionalne mednarodne jedi svetovnih
kuhinj

http://www.enaplus.com/Iplus/kuhinja/index_recept.asp

http://www.cooks.com/

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Na spletnih straneh poiscite svojo priljubljeno kuhinjo.

Iz izbrane dezele sestavite jedilnik s Sestimi hodi.

Razdelite naloge skupini in skupaj pripravite jedi.

Skupina v strezbi naj v povezavi z izbrano dezelo ustrezno dekorira pogrinjek.
Skupaj predstavite in postrezite meni.

Povzetek

AN

Cilj poglavja je, da spoznamo razlicne kulture in navade posameznih dezel sveta ter znacilno
pripravo in okus njihovih jedi.
Na medmrezju je obilica vsebin in receptov jedi, ki jih pripravljajo po vsem svetu.
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%- Utrjevanje znanja

1. Kateri dejavniki vplivajo na kakovost, okus in aromo jedi v razlicnih deZelah po svetu?
2. Jedi tujih narodov: nastejte nekaj primerov skupin jedi iz svetovnih kuhinj (avstrijska,
Spanska, italijanska, madzarska, francoska, angleska, kitajska, japonska, balkanska,
ameriska, ruska...).

Kaj je znacilno za mediteransko kuhinjo?

4. Kaj je znacilno za kitajsko kuhinjo?

w
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19 SLOVENSKE NARODNE JEDI

19.1 SLOVENIJA - STICISCE GASTRONOMSKE RAZLICNOSTI

Gastronomija predstavlja zelo pomemben segment turisticne ponudbe neke drzave. Z
gastronomijo gost obenem spoznava kulturo in obicaje nekega kraja. V turisticnem smislu bi
se lahko reklo, da je Slovenija Se »neodkrita«. Povprecen evropski gost je ob prvem obisku
Slovenije ponavadi presenecen, ker ugotovi, da je Slovenija na visjem kulturnem nivoju od
pri¢akovanega. Gastronomska dediS¢ina je bogata in primerljiva z dediS¢ino romanskih
narodov.

alpskega, mediteranskega in panonskog vpliva, zaradi ¢esar je priSlo do nastanka posebnih
kulturnih in Zivljenjskih stilov. Danasnja kulinarika Slovenije je sinteza izredne gastronomske
dedisCine in razli¢nih inovacij, zgodovinskih vplivov in geografskih znacilnosti. Inovativnost
se kaze v prilagajanju Stevilnim novostim, ki so prihajale v ta kulturni prostor, v nadgraditvi
in oplemenitvi po meri posameznika, druzine in v duhu prazni¢nih in duhovnih obicajev.

19.2 ANALIZA SLOVENSKE GASTRONOMIJE
Analiza slovenske gastronomije je pokazala niz prednosti in tudi pomanjkljivosti.

Prednosti

NajvaznejSa prednost je bogastvo in raznovrstnost slovenske kulinarike. Odlikuje jo
raznovrstnost avtohtonih jedi na majhnih razdaljah, kar je vezano na geografsko raznolikost.
Slovenijo lahko razdelimo na 23 gastronomskih pokrajin, ki so prepoznavne in imajo znacilno
gastronomsko ponudbo. To so naslednje pokrajine:

1) Ljubljana z okolico

2) Notranjska,

3) Dolenjska & Kocevsko,

4) Bela krajina,

5) Posavje & Bizeljsko,

6) Kozjansko,

7) Haloze, svet pod Donacko goro in Bo¢em & Ptujsko polje,

8) Prlekija,

9) Prekmurje,

10) Slovenske gorice,

11) Dravska dolina & Kozjak & Pohorje & Maribor,

12) Celje in Saleska dolina,

13) Koroska,

14) Savinjska dolina,

15) Zasavije,

16) Gorenjska,

17) Rovtarsko, Idrijsko, Cerkljansko,

18) Dolina Soce,

19) Brda & Gorisko,

20) Vipavska dolina,

21) Kras,

22) Brkini in kraski rob ter

23) Slovenska Istra.

Vsaka od teh pokrajin ima svoje specificne, regionalne in kulinari¢ne lastnosti.
Pomanjkljivosti
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Najvecja pomanjkljivost je nezadostna strokovnost in nezadostno poznavanje kulinaricne
dediscine. Velik je tudi odpor do inovacij in s tem povezanim tveganjem in do ozaves¢anja
gostov. Tudi ko pride do uvajanja novosti, so te hitro ukinjene, ¢e ni zasluzka. Pogost pojav je
tudi ta, da se stari recepti pripravljajo napacno, z uporabo koncentratov, industrijskih gotovih
dodatkov in podobno, kar ima za posledico spremenjen videz in okus jedi, ki se razlikujeta od
originalnega. Obstaja tudi dobra ponudba narodne kulinarike, ki je Zal razkrojena in
neprepoznavna. V gostinskih objektih, ki ponujajo slovensko kuhinjo, je ta zastopana v
jedilnem listu v manjS$ini. Jedi, ki niso vkljucene v jedilni list, bi morale biti zato ustrezno
oznacene. Naslednji problem je nepovezanost regionalnih jedi s pijatami, zlasti z vinom.
Slaba je tudi ponudba naravnih in rastlinskih napitkov, saj dominirajo industrijsko
proizvedeni napitki. Na splo$no je slaba organiziranost in povezanost na Stevilnih nivojih
(regionalni, drzavni), kar ima za posledico slab nastop na tujih trgih. [...]«
(http://www.slovenia.info/pictures/business_event/atachments 1/2006/Strategija_gastronomij
e-31.8.2006_4277.pdf, 6.5.2010).

19.3 ZASCITA TRADICIONALNIH IZDELKOV

Z zascito tradicionalnih zivil lahko ohranimo narodno identiteto in znacilnosti prehrane v
je bil leta 2004 organiziran kongres o senzori¢nih lastnostih zivil, s poudarkom na merilih in
razumevanju tradicionalnih Zivil. Ocena takega izdelka mora vsebovati oceno tipi¢nosti,
vSeCnosti in kakovosti. Tipi¢ni so tisti izdelki, ki predstavljajo nek model ali imajo neko
znacilno obliko. Potro$nika zanimata predvsem poreklo in vrsta tradicionalnega izdelka, zato
je pomembna zanesljiva informacija o poreklu in nacinu proizvodnje.

V Sloveniji imamo $e veliko moznosti za zascito kulinari¢nih posebnosti, Ceprav je postopek
zahteven, pocCasen in drag. Zahteva veliko dokazovanj o tem, da je neka jed del naSe
kulinari¢ne dediscine. [...]«

(http://www.slovenia.info/pictures/business_event/atachments 1/2006/Strategija_gastronomij
e-31.8.2006_4277.pdf, 6.5.2010).

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.zps.si/hrana-in-pijaca/oznacevanje-zivil/zascita-kmetijskih-izdelkov-in-zivil-
slovenskega-porekla-na-trgu-eu-2.html?Itemid=413

19.4 PIRAMIDA SLOVENSKE GASTRONOMIJE

Model Strategije razvoja gastronomije predstavlja piramida, ki je sestavljena iz treh
kulinari¢ne dedisCine z vsemi sodobnimi prispevki, ki vkljucujejo tudi tuje kulinari¢ne vplive.
Osrednji del sestavljajo najbolj prepoznavne jedi posameznih slovenskih pokrajin, ki jih sicer
ni veliko, zato so izrazito prepoznavne, tipicne in znacilne za posamezno regijo.

Vrh piramide predstavljajo izbrane jedi in vina, ki reprezentativno predstavljajo slovensko
gastronomijo.

Izbor jedi in vina na vrhu piramide temelji na zastopanosti in prepoznavnosti vseh treh
vplivov, ki se prepletajo na ozemlju Slovenije: alpski, mediteranski, panonski in cetrti
srednjeslovenski vpliv.

Mediteransko Slovenijo predstavljajo peCena sardela in klapavica ter izbrana vina, kot so
teran, refosk, rebula, zelen, vitovska grganja in klarnica. [...]«
(http://www.slovenia.info/pictures/business_event/atachments 1/2006/Strategija_gastronomij
e-31.8.2006_4277.pdf, 6.5.2010).
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Slika 28: Mediteranska Slovenija
Vir: Strategija razvoja gastronomije Slovenije, (2006)

Alpsko Slovenijo predstavlja kranjska klobasa in pijace, kot sta kranjska medica (medeno
vino) in most.

I,

Slika 29: Alpska Slovenija. Kranjska klobasa
Vir: Strategija razvoja gastronomije Slovenije, (2006)

Panonsko Slovenijo predstavljata pleteni kruh (pletenica ali bosman) in prekmurska gibanica
ter vina Sipon in ranina.

Slika 30: Panonska Slovenija: prekmurska gibanica, pleteni kruh (pletenica ali bosman)
Vir: Strategija razvoja gastronomije Slovenije, (2006)
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Osrednjo Slovenijo predstavljajo jedi, kot so potica, zlasti pehtranova, medena, ocvirkova, le
delno orehova, sirovi Struklji in vina cvicek ter metliska ¢rnina.

Slika 31: Osrednja Slovenija: orehova in medena potica, sirovi Struklji
Vir: Strategija razvoja gastronomije Slovenije, (2006)

@ Nadgradite in oplemenitite svoje znanje

http://www.slovenia.info/?ppg_business_events=44

Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

Sestavite in pripravite slovensko narodno kosilo za doloceno pokrajino.
Izpostavite praznike in narodne obicaje.

Stare narodne jedi naj bodo pripravijene in garnirane na sodoben nacin.
Predstavite uporabnost pripravljenega menija.

S kolegi iz strezbe tematsko pripravite pogrinjek.

Povzetek

AN

Poglavje je povzeto po Strategiji razvoja gastronomije Slovenije, ki jo najdete na zgornjem
spletnem naslovu.

>

%- Utrjevanje znanja

Pomen narodnih jedi, vrste, nacionalne posebnosti Slovenije.

Na koliko gastronomskih pokrajin razdelimo Slovenijo in kaj je njihova lastnost?

Kaj veste o zasciti tradicionalnih izdelkov v Sloveniji?

Kaj sestavlja piramido slovenske gastronomije?

Nastejte vsaj pet znacilnih lokalnih jedi za gorenjsko kulinaricno pokrajino in njihove
lastnosti.

V ucbeniku KOD 1, 2 strokovni del najdete vec vsebin na temo iz zgornjega poglavja.

SR W~

S
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20 SENZORICNO OCENJEVANJE JEDI

Senzori¢no ocenjevanje jedi in pijac in njihova harmonija je klju¢ni dejavnik za zadovoljstvo
gostov. Preden so jedi pripravljene za umestitev v jedilni list ali meni karto, jih moramo
testirati, tako da jih pripravimo s pomo¢jo recepta in seveda senzori¢no ocenimo. Ce Zelimo
doseci ¢im boljse rezultate pri priljubljenosti posamezne jedi, se moramo ocenjevanja lotiti
strokovno.

Poglejmo, kako to storimo:
e primerjamo enake jedi z enakimi,
e natanc¢no se drzimo receptur,
e jedi pripravljamo v enakih posodah na enakih temperaturah,
e pokusanje mora biti nepristransko, kar pomeni, da ocenjevalci ne vedo, kateri oziramo
Cigav izdelek imajo pred seboj,
med ocenjevanjem ne govorimo,
e rezultate zapiSemo,
e med pokusSanjem okus nevtraliziramo s kruhom, z jabolkom ali vodo.

Ocenjujemo tri osnovne senzori¢ne postavke: videz, vonj in okus.

Videz

Kaksna je barva? Izrazita, naravna, bleda? Kadar ocenjujemo kremno juha ali omako, naj
nekaj omake stece po Zlici ali po krozniku, saj s tem ugotovimo gostoto, kak$na je kakovost,
konsistenca. Je preredka, kaSasta, kremna, gosta, moknata...

Vonj

Jed drzimo pred nosom, da ugotovimo, ali je vonj blag, prijeten, neizrazit, motec, agresiven.
Okus

Pomembno je, da se zavedamo S§tirih osnovnih okusov, sladko, kislo, slano, grenko in kje te
okuse zaznavamo: konica jezika — sladko, leva in desna stran jezika zgoraj — slano, leva in
desna stran jezika spodaj — kislo, na jeziku zadaj proti poziralniku — grenko (okus ostane
najdlje v ustih). Z jedjo ki jo okusamo, napolnimo ustno votlino in jo nekaj ¢asa zadrzimo v
ustih. Okusi so lahko blagi, agresivni, prijetni, nezni, neizraziti, mo¢no izraziti.

Tabela 13: Opisovanje stopnje intenzitete

Intenziteta, mo¢ (-) Sibko (+) mocno
Pozitivno Blago, nevsiljivo Mocno, intenzivno, izrazito
. Sibko vsiljivo, malo okusa, brez .- .

Negativno okusa Prevec izstopajoce

Vir: ABC kuharstva in prehrane, 2005

Rezultate pokuSine vnaSamo v ocenjevalni list in jih primerjamo. Za ocenjevanje lahko
izberemo lestvico od 1 do 5, kjer pomeni 5 odli¢no, 4 zelo dobro, 3 dobro, 2 zadostno, 1
pomanjkljivo.

Tabela 14: Ocenjevalni list, lestvica

Videz Vonj OKkus Opombe
Ocene 1 2345 1 2345 1 2345
Vzorec A 00000 00000 00000
Vzorec B 00000 00000 00000
Vzorec C 00000 00000 00000

Vir: ABC kuharstva in prehrane, 2005
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Navodila za izvedbo vaje

Za nacrtovanje in izvedbo prakticne vaje glejte poglavje
CILJ IZVEDBE PRAKTICNIH VAJ V OBLIKI DEMONSTRACIJ

e Po vsaki izvedeni vaji ocenite vse svoje izdelke.
e Rezultate kot prilogo priloZzite delovnemu porocilu.

r
% Povzetek

Sprotno senzoricno ocenjevanje jedi je izrednega pomena, saj sproti preverjamo kakovost
pripravijenih jedi. Na ta nacin lahko kakovostno zamenjujemo jedi v nasi ponudbi z
novejsimi, kakovostnejsimi, pri cemer upostevamo sezono posameznih Zivil.

>

%- Utrjevanje znanja

Kaksen je pomen senzoricnega ocenjevanja jedi v kuhinji?
Katere osnovne senzoricne postavke ocenjujemo pri jedeh?
Katere osnovne okuse poznate in kje jih lahko zaznate?
Kateri okus se najdlje ohrani v nasih ustih?

Ali je temperatura jedi pomembna pri konzumiranju in zakaj?

R W N~
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Projekt Impletum
Uvajanje novih izobrazevalnih programov na podrocju visjega strokovnega izobrazevanja v obdobju 2008—11
Konzorcijski partnerji:
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Operacijo delno financira Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada ter Ministrstvo RS za Solstvo in $port. Operacija se izvaja v
okviru Operativnega programa razvoja Cloveskih virov za obdobje 2007-2013, razvojne prioritete Razvoj ¢loveskih virov in
vsezivljenjskega ucenja in prednostne usmeritve IzboljSanje kakovosti in u¢inkovitosti sistemov izobrazevanja in usposabljanja.
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