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PLENARNI PREDAVATELJI / KEYNOTE SPEAKERS

Guus van Beek

Gospod Guus van Beek ima bogate izkuSnje na podroc¢ju
izobrazevanja in usposabljanja, predvsem na naslednjih podrocjih:
poucevanje pedagogike, pedagosSke psihologije in organizacijskih
sprememb na Univerzi za uporabne znanosti Fontys na Nizozemskem.
Kot predsednik mednarodne delovne skupine za kakovost na podro¢ju
socialnih storitev  ima ve¢ kot 25 let izkuSenj z razvojem,
spodbujanjem in uveljavljanjem kakovosti in sistemov upravljanja
kakovosti na podrocju socialnih storitev in pri ponudnikih PIU. Ima
dolgoletne izkusnje s predajanjem znanja o konceptu kakovosti in
upravljanja kakovosti v izobrazevanju za strokovni kader, za
svetovalce in revizorje, prav tako ima bogate izkuSnje s plenarnimi
predstavitvami na konferencah v Evropi, tako na nacionalnem kot na

mednarodnem nivoju.

Kot predsednik Delavnice CEN 21 je vodil in prispeval k razvoju skupnega okvira kakovosti
za socialne

sluZzbe splosnega interesa, svetoval je delovni skupini za kakovost pri Odboru za socialno
zaSc¢ito v EU pri razvoju evropskega okvira kakovosti za socialne storitve. Od leta 2017 g.
Guus van Beek, kot lastnik podjetja All About Quality Consultancy, svetuje na podrocju
ocenjevanja kulture kakovosti v organizacijah. Vpet je v zagotavljanje strokovnega znanja,
podpore in usposabljanj pri razli¢nih nacionalnih in evropskih projektih Pobude za razvoj
standardov kakovosti, vodi usposabljanja strokovnjakov in svetovalcev ter deluje na podrocju
izboljSevanja PIU ter socialnih storitev.

Na predavanju izpostavljena klju¢na vprasanja so sledeca:
1. Ali tradicionalni sistemi upravljanja kakovosti, ki so se prvotno uporabljali v
proizvodnji, prav tako prispevajo h kakovosti P1U?
2. KakSen vpliv ima Ze vzpostavljen sistem upravljanja kakovosti na zaznano kakovost
storitev PIU?
3. Kaksne so posledice za upravljanje sistemov kakovosti in upravljanja kakovosti v
PIU?

Sistemi upravljanja kakovosti v PIU bi morali prispevati h kakovosti le-tega. Bistvene razlike
med izdelki in izobrazevanjem morajo imeti posledice za upravljanje sistemov kakovosti in
upravljanja kakovosti v PIU. Kakovost v izobrazevanju in usposabljanju se dosega s
prizadevnimi in kakovostnimi ucitelji ter mentorji, zato kakovost v PIU ne more in ne bo
presegla kakovosti svojih uciteljev in mentorjev. Iz tega razloga bi morali biti sistemi
upravljanja kakovosti v PIU povezani s sistemi, ki spodbujajo in krepijo razvoj kompetenc in
uspesnosti osebja, ki deluje na podrocju PIU.

Mr. Guus van Beek has his roots in Education and Training: teaching pedagogic, educational
psychology and organizational change at the Fontys University of Applied Science in the
Netherlands. As chairman of an international working group on quality in social services, he
has more 25-years experiences in the development, the promotion and implementation of
quality and quality management systems in social services and Vocational Education and
Training services. He has a long-standing experience in presenting the concept of quality and
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quality management in training sessions for professionals, consultants and auditors and in
plenary sessions at National and International conferences in Europe. As chairman of the CEN
workshop 21, he led and contributed to the development of the Common Quality Framework
for Social Services of General Interest and was he consulted by the working group on quality
of the Social Protection Committee of the European Union for the development of the voluntary
European Quality Framework for Social Services. Since 2017, Mr. Guus van Beek, as owner
of the company All About Quality Consultancy, is providing consultancy service in the area of
assessing Quality Culture in Organisations and he is involved in providing expertise, support
and training in various National and European Project Initiatives on developing Quality
Standards, training professionals and consultants and improving quality in Vocational
Education and Training and Social Services

Abstract of given lecture is as follows:

The key questions to be addressed in this speech are:

1. Do traditional Quality Management systems, which originally are applied in a
manufacturing environment, also contribute to the quality of VET?

2. What is the impact of the established QM-system on the perceived quality of VET services?
3. What are the consequences for managing quality and QM-systems in VET?

QM-systems in the VET-sector should contribute to the quality of VET. The essential differences
between products and Education must have consequences for managing quality and QM-
systems in VET. Quality in education and training is achieved by the efforts and the quality of
teachers, trainers and coaches. Therefore, quality in VET cannot and will not exceed the quality
of its teachers, trainers and coaches. Because of that QM-systems in VET should be linked to
systems that promote and enhance the development of competences and performances of staff.

Profesor dr. Nguyen Tuan

Thanh in direktor InStituta za mednarodno izobraZevanje. Njegova
podrocja dela so strateSko nacrtovanje, zlasti po krizi Covid 19, tehnika
poucevanja - globalno in kreativno poucevanje, e-ucenje, zlasti na
podrocju digitalizacije in vodenja projektov na podro¢ju trajnostnega
razvoja turizma. Po kon¢anem znanstvenem magisteriju na Univerzi
New South Wales v Australiji je doktoriral na Nanyang Technological
University v Singapurju. Svoje znanstveno raziskovalno delo nadaljuje
(0od 2014) s poucevanjem na Tehnoloski univerzi Ho Chi Minh, na dodiplomski in podiplomski
stopnji ter na Mednarodni univerzi na podiplomski ravni. Predmeti pou€evanja so statisticna
kontrola kakovosti, sistemski inZeniring, upravljanje zalog, celovito upravljanje kakovosti,
logistika, simulacija industrijskih in servisnih sistemov, naértovanje, nacrtovanje poskusov in
digitalizacija. Poleg akademskega prispevka zelo veliko sodeluje tudi z gospodarstvom, tako
doma kot v tujini. Na podro¢ju svojega dela je sodeloval in Se sodeluje tudi z drugimi
univerzami (z Mednarodno univerzo, Vietnamska nacionalna univerza — mesto Ho Chi Minh
(v 1. 2013), z Mednarodno univerzo, Drzavna univerza Vietnam — Ho Chi Minh city (v I. 2018
in 2020), z Univerzo Da Nang — Da Nang (2022)). Objavil je veliko znanstvenih ¢lankov, kot
so Kompetence industrije 4.0: model za vietnamsko delovno silo, Industrijsko in komercialno
usposabljanje, Uporaba tehnike Delphi pri razvoju izobrazevalnih programov, primerjalna
analiza programov industrijskega inzeniringa, Primerjalna analiza: An International Journal,
Strukturirani pristop k oblikovanju hibridne celicne postavitve za Jobshop. Na podrocju

ﬂ Profesor dr. Nguyen Tuan Anh je podpredsednik Univerze Nguyen Tat
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sodelovanja z gospodarstvom je cenjen strokovnjak za svetovanje o Industriji 4.0 (kot element
v razvoju gospodarstev in kot element znanstvenih Studij ter napovedi). Za svoje delo je prejel
veliko prestiznih nagrad tujih univerz in gospodarstev, kot so Stipendija VEF za gostujoega
znanstvenika na Univerzi Purdue (I. 2015), Naziv Castnega profesorja Univerze Meiho,
Insignije mesta Ho Chi Minh city (1. 2014), Priznanje za zasluge Ministrstva za izobrazevanje
in usposabljanje (l. 2013), Priznanje za zasluge Ministrstva za trgovino in industrijo. V letih
2010 in 2011 pa je prejel nagrado v obliki dotacije za razvoj u¢nega nacrta za oftalmolosko
izdajanje — British Council.

Kot strokovnjak na opisanih podrocjih bo na konferenci predstavil vietnamski pogled na
kompetence, ki so potrebne pri zaposlenih, da se sooc¢ijo z motnjami, ki jih prinasa industrija
4.0. Z rezultati spletne raziskave, Studije Delphi in ciljne skupine bodo predstavljeni nabori
vescin, sposobnosti, znanja in osebnosti, ki so kriticne za kvalificirano delovno silo. Vpogled v
Studijo bi lahko prispeval k izboljSanju razvoja ¢loveskih virov in krepitvi zmogljivosti ne samo
v Vietnamu, temve¢ tudi v drugih drzavah v razvoju v azijsko-pacifiski regiji. To bo dobra
iztocnica tudi za poznavanje azijskih gostov in turistov, predvsem pa delovne sile, ki v Evropo
vse bolj prihaja iz omenjenih koncev sveta.

Profesor dr. Nguyen Tuan Anh is the vice president of Nguyen Tat Thanh University and a
director of the Institute of International Education. His areas of work are strategic planning,
especially after the Covid 19 crisis, teaching technique - global and creative teaching, e-
learning, especially in the field of digitalization and project management in the field of
sustainable tourism development. After completing his master's degree at the University of New
South Wales in Australia, he obtained his doctorate at Nanyang Technological University in
Singapore. He continues his scientific research work (since 2014) by teaching at the Ho Chi
Minh University of Technology, at the undergraduate and postgraduate level, and at the
International University at the postgraduate level. Teaching subjects are statistical quality
control, systems engineering, inventory management, total quality management, logistics,
simulation of industrial and service systems, planning, design of experiments and digitalization.
Besides to his academic contribution, he also collaborates a lot with the economy, both at home
and abroad. In the field of his work, he cooperated and still cooperates with other universities
(with the International University, Vietnam National University - Ho Chi Minh City (in 2013),
with the International University, Vietham State University - Ho Chi Minh City (in 2018 and
2020), with Da Nang University — Da Nang (2022)). He has published many scientific articles,
such as Industry 4.0 Competencies: A Model for the Vietnamese Workforce, Industrial and
Commercial Training; Benchmarking Industrial Engineering Programs, Benchmarking: An
International Journal; A Structured Approach to Design a Hybrid Cellular Layout for Jobshop
and others. In the field of cooperation with the economy, he is a valued expert for consulting
on Industry 4.0 (as an element in the development of economies and as an element of scientific
studies and forecasts). For his work, he has received many prestigious awards from foreign
universities and economies, such as the VEF Visiting scholar grant at Purdue University
(2015), the title of Honorary Professor of Meiho University, the Insignia of Ho Chi Minh City
(2014), the Certificate of Merit by Ministry of Education and Training (2013), Certificate of
Merit by Ministry of Trade and Industry. In 2010 and 2011, however, he received an award in
the form of a grant by the British Council for developing the training curriculum of opthalmic
dispensing.

As an expert in the described fields, he will present at the conference a Vietnamese perspective
on the competencies needed by employees to face the disruptions brought by Industry 4.0.
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Through the results of an online survey, a Delphi study, and focus groups, the skill sets,
abilities, knowledge, and personalities critical to a skilled workforce will be presented. Insights
from the study could contribute to improving human resource development and capacity
building not only in Vietnam but also in other developing countries in the Asia-Pacific region.
This will also be a good starting point for getting to know Asian guests and tourists, and above
all the labor force that is increasingly coming to Europe from this part of the world.

Centri odli¢nosti na Hrvaskem in primer dobre prakse: ReCeZa

= . X, ver v . . o v . .

Ivana Pilko Cunci¢, nacelnica Sektorja za srednjeSolsko vzgojo in
# izobrazevanje ter izobrazevanje odraslih (Ministrstvo znanosti in
‘= izobrazevanja RH)

Drazenka Jurec, ravnateljica Srednje Sole Zabok, Republika Hrvaska

Vesna Hrvoj Sic, vodja SluZbe za strokovno izobrazevanje (Ministrstvo
znanosti in izobrazevanja RH)

Cilj projekta je preoblikovanje Srednje Sole Zabok v sredisce kakovostnega, prakticnega in
mednarodno usmerjenega izobrazevanja za turizem in gostinstvo, namenjenega dijakom,

Studentom, uciteljem in mentorjem, elodajalcem in zaposlenim vseh deleznikov v turizmu v
regiji.

Cilj je, da Srednja Sola Zabok postane regijsko sredi§¢e izobrazevanja in usposabljanja kadrov
v turizmu in gostinstvu ter sredi$¢e razvoja in inovativnosti, zakladnica idej in novih trendov v
kakovosti izvajanja storitev.

Pri izvajanju projektnih aktivnosti se dela na vzpostavitvi delovno-razvojne organizacije
RCKTU Zabok, razvoju in izboljSevanju izobraZevalnih programov in u¢nih nac¢rtov RCKTU
Zabok, krepitvi kompetenc uciteljev in mentorjev, razvoju inovativnosti in sodelovanju ter
promociji strokovnih poklicev in delovanja RCKTU Zabok.

Projekt se izvaja v okviru Operativnega programa »Ucinkoviti ¢loveski viri 2014-2020«, 3.
prednostne osi »lzobrazevanje in vsezivljenjsko ucenje«, prednostne nalozbe 10iv »Izboljsanje
pomena izobraZevalnih sistemov in sistemov usposabljanja za trg dela, olajSanje prehoda iz Sole
v zaposlitev, krepitev sistema poklicnega izobrazevanja in usposabljanja ter njihove kakovosti,



vklju¢no z mehanizmi za na¢rtovanje znanj in spretnosti, prilagajanje u¢nih nacrtov ter uvajanje
in razvoj sistemov ucenja na delovnem mestu, vklju¢no s sistemi dualnega ucenja in programi
vajenistvag, specificnega cilja 10ivl »Posodobitev ponudbe poklicnega izobrazevanja in dvig
njegove kakovosti za ve¢jo zaposljivost dijakov in moznosti za nadaljnje izobraZzevanje«

Projekt je sofinancirala Evropska unija iz Evropskega socialnega sklada.

Na predstavitvi bosta ga. Ivana Pilko Cunéié, Vodja Sektorja za srednjesolsko izobraZevanje in
izobrazevanje odraslih na Ministrstvu za znanost in izobrazevanje Republike Hrvaske (MZO
RH) ter ga. Vesna Hrvoj-Sic, vodja Sluzbe za poklicno izobrazevanje na MZO RH predstavili
vzpostavitev centrov odli¢nosti v Republiki Hrvaski. V nadaljevanju pa bo ravnateljica Srednje
Sole Zabok (Hrvaska) ga. Drazenka Jurec predstavila primer njihove prakse preoblikovanja Sole
v enega od centrov odli¢nosti v sektorju gostinstva in turizma, ki pravkar poteka.

The goal of the project is to transform Zabok High School into a center of high-quality,
practical and internationally oriented education and training for tourism and hospitality,
intended for students at secondary and tertiary level of education, teachers and mentors,
employers and employees of all stakeholders in tourism in the region.

The goal is for Zabok High School to become a regional center for education and training of
personnel in tourism and hospitality, as well as a center of development and innovation, a
treasure of ideas and new trends in the quality of service delivery. The following steps are
involved in the implementation of project activities: the establishment of the work-development
organization of RCKTU Zabok, the development and improvement of educational programs
and curricula of RCKTU Zabok, the strengthening of the competences of teachers and mentors,
the development of innovation and cooperation, and the promotion of professional occupations
and the operation of RCKTU Zabok.

The project is implemented within the Operational Program »Effective Human Resources 2014-
2020« priority »Education and lifelong learning« investment priority 10ivl »Improving the
importance of education systems and training systems for the labor market, facilitating the
transition from school to employment, strengthening vocational education and training systems
and their quality, including mechanisms for knowledge and skills planning, curriculum
adaptation and the introduction and development of workplace learning systems, including
dual learning systems and apprenticeship programmes« of specific objective 10ivl »Updating
the offer of vocational education and raising its quality for greater employability of students
and opportunities for further education.«

The project is co-financed by the European Union from the European Social Fund.

Mrs. Ivana Pilko Cuncié¢, Head of the Department for Secondary Education and Adult
Education at the Ministry of Science and Education of the Republic of Croatia and Mrs. Vesna
Hrvoj-Sic, head of the Department for Vocational Education at the Ministry of Education and
Culture of the Republic of Croatia, will introduce the establishment of Centers of excellence in
the Republic of Croatia. Further on, Mrs. Drazenka Jurec, the principal of Zabok High School
will share their example of best pratices of transforming the school into one of the Centers of
excellence in the hospitality and tourism sector.



Dr. Uro§ Novak

Dr. Uros§ Novak je od 2017 vodja raziskovalne skupine za Bioplastiko,
biokompozite in zero-waste tehnologije na Odseku za katalizo in
reakcijsko inZenirstvo na Kemijskem inStitutu v Ljubljani in
- soustanovitelj dveh zagonskih podjetij.

Diplomiral je iz kemijskega inzenirstva leta 2010 in doktoriral iz
Kemijskih znanosti leta 2014 oboje na Univerzi v Ljubljani. Za
diplomsko delo je prejel Nagrado za prispevek k trajnostnemu razvoju
Republike Slovenije (Slovenski sklad za razvoj kadrov in stipendije).
Znanstveno/raziskovalno kariero je zacel leta 2010 kot mladi raziskovalec in nato kot
raziskovalec na EU projektu na Fakulteti za kemijo in kemijsko tehnologijo Univerze v
Ljubljani. Od 2016 dalje je raziskovalec na Kemijskem Institutu, kjer kot znanstveni sodelavec
vodi svojo raziskovalno skupino in povezuje znanstveno odli¢nost z aplikativnostjo preko
Stevilnih raziskovalnih projektov v okviru konzorcijev ali sodelovanj z start-upi in industrijo.
Leta 2019 je s sodelavci pridobil nagrado Odli¢ni v znanosti s strani Slovenske agencije za
raziskovalno dejavnost za podroc¢je Kemijskega inZenirstva.

Dr. Novak je raziskovalec z ve¢ kot 10 letnimi izkuSnjami na podrocju biomaterialov,
kemijskega inZenirstva, biotehnologije in je avtor ve¢ kot 40 znanstvenih ¢lankov in ve¢ kot
150 prispevkov na konferencah. Dr. Novak je koordinator na dveh EU HORIZON projektih in
sodelujo¢ v stirih v skupni vrednosti 24.3 milijonov €.

Svoje izkusnje je preko uspesnega vodenja projekta BioApp, kjer je bil tudi koordinator, tudi
zacel udejanjati v poslovnem svetu, kjer pomaga pri ustanavljanju tehnoloskih zagonskih
podjetij. Leta 2019 je s start-upom 123zero postal finalist prestiznega tekmovanja evropske
komisije EU-Social innovation. Povezavo med znanostjo in inovacijami dr. Novak vodi kot
Koordinator platforme BioApp - plastic free lifestlye, ki vzpostavlja trajnostni pretok
informacij med delezniki, vkljucujo¢ ekodizajn in v proizvodnjo izdelkov iz inovativnega
naravnega biopolimernih materialov, in ponuja ustrezen razvoj storitev, osredoto¢enih na
potrebe Zivilske, kozmeti¢ne in zdravstvene industrije.

Njegova strast je pretvorba znanosti v prakti¢ne reSitve za izboljSanje kvalitete Zivljenje brez
vplivanja na prihodnost naslednje generacije po naravnih resursih.

Dr. Uros Novak has been the head of the research group for Bioplastics, biocomposites, and
zero-waste technologies at the Department of Catalysis and Reaction Engineering at the
Institute of Chemistry in Ljubljana since 2017 and co-founder of two start-up companies.
Graduated in Chemical engineering in 2010, and a doctor's degree in 2014 in Chemical
Sciences, both at the University of Ljubljana. For his thesis on Chemical engineering, he
received the Award for Contribution to the Sustainable Development of the Republic of Slovenia
(Slovenian Fund for Personnel Development and Scholarships).

In 2010 he started his scientific/research career at the Faculty of Chemistry and Chemical
Technology of the University of Ljubljana as a young researcher. He continued as a researcher
on the EU project. As a leader of his research group at the National Institute of Chemistry, he
explores how to connect scientific excellence with applied research through numerous projects
which run through consortia or in collaboration with start-ups and industry.

Xl



In 2019, he and his colleagues won the Excellence in Science award from the Slovenian
Research Agency for Chemical Engineering. Dr. Novak is a researcher with more than 10
years of experience in biomaterials, chemical engineering, and biotechnology and is the author
of more than 40 scientific articles and more than 150 contributions at conferences. dr. Novak
is the coordinator of two EU HORIZON projects and a participant in four with a total value of
€24.3 million. Through the successful management of the BioApp project, where he was also
the coordinator, he also began to apply his experience in the business and industry, where he
helps to establish technological start-up enterprises. With the start-up 123zero, he became a
2019 finalist in the prestigious competition supported by European Commission EU-Social
innovation.

The link between science and innovation dr. Novak applies as Coordinator of the platform
BioApp - plastic free lifestyle, which establishes a sustainable flow of information between
stakeholders, including eco-design, and in the production of products from innovative natural
biopolymer materials, and offers appropriate development services focused on the needs of the
food, cosmetic and health industries. His passion is transforming science into actionable
solutions to improve the quality of life without an impact on natural resources to preserve them
for future generations.

Martin Rojnik

Martin Rojnik je ustanovitelj in direktor podjetja Grashka. Odras¢anje
2 na ekoloski visokogorski kmetiji je Martina Rojnika povezalo z zemljo
in ta odnos do narave je narekoval tudi njegovo poslovno kariero. Ve¢
kot desetletnemu pridobivanju izkusenj na podro¢ju marketinga in
vodenja projektov za najvecje oglasevalske agencije na Balkanu je
sledilo dvoletno usposabljanje za kuharja v ve¢ kot desetih
restavracijah; med drugim je delal tudi za nekatere z Michelinovimi

¢+ zvezdicami nagrajene restavracije, kot sta nemski Rutz (3 zvezdice) in
Hugos (1 zvezdica). V Sloveniji je sodeloval tudi z Ano Ros, najbolj$o kuharico na svetu, iz
Hise Franko, ki se ponasa z dvema zvezdicama.

Leta 2014 je soustanovil Institut S.U.R.F., ki je do zdaj izvedel ve¢ kot 300 prehranskih in
gostinskih dogodkov ter izobraZevalnih programov. Leta 2018 je postal soustanovitelj in izvr$ni
direktor podjetja Kucha, ki se je ze v prvem letu delovanja uvrstilo na 25. mesto med 50-imi
najboljSimi veganskimi restavracijami v Evropi in razvilo $iroko paleto rastlinskih izdelkov.

Leta 2021 je uvedel novo blagovno znamko Grashka s sedezem na lastni ekoloski druzinski
kmetiji na Graski Gori in proizvodnimi obrati v Velenju, z Zeljo po razvoju inovativnih

prehranskih izdelkov na rastlinski osnovi in praks regenerativnega kmetijstva.

Oblikovanje odgovornega prehranskega sistema

Nase prehranske navade in kmetijske prakse niso bile Se nikoli tako pomembne pri obvarovanju
planetarnih naravnih resursov in ekosistemov, kot so zdaj. S prosto trgovino, globalizacijo in
dosegom trga z enim klikom smo postali odvisni od tujega uvoza hrane. Stevilne krize nam
kazejo, da nas prehranski model ne bo prezivel naslednjega stoletja, zato moramo ustvariti
novega. Skupnosti, ki si bodo zagotovile zanesljiv vir lokalnih in naravnih rastlinskih hranil, si
bodo zagotovile varno prihodnost za nove generacije. Potrebna je korenita transformacija
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kmetijstva v smeri regenerativnih praks za zas¢ito zemeljske plasti, vode in zraka. Hrano Zzelimo
pridelati v laboratorijih in pozabljamo, da imamo popolno okolje Ze pripravljeno, ¢e ga ne bomo
prej unicili. ZmanjSevanje vplivov prehranske industrije je veliko kompleksnejSe, kot postaviti
veganski izdelek na mizo. Potrebna je celovita resitev, ki zajema celotno pot hrane od vil do
vilic.

Grashka ustvarja lasten prehranski model, ki sloni na razvoju 100 % naravnih in rastlinskih
hranil ter gradnji odpornih kratkih dobavnih verig med pridelovalci, predelovalno industrijo in
distribucijsko infrastrukturo. Podjetje razvija vse kljucne rastlinske delikatese za enostaven
prehod na naravno rastlinsko prehrano iz regionalnih sestavin. Razvojni oddelek uporablja
starodavne tehnike fermentacije, dehidracije in dimljenja v kombinaciji z modernimi spoznaniji.
Ciljajo na izgradnjo prehranskega sistema za distribucijo naravnih rastlinskih proteinov v
Srednji Evropi in se kot primer dobre prakse $iriti tudi na druge trge.

Martin Rojnik is the founder and director of Grashka. Growing up on an organic high mountain
farm connected Martin Rojnik to the land, and this relationship with nature also dictated his
business career. More than ten years of experience in the field of marketing and project
management for the largest advertising agencies in the Balkans was followed by a two-year
training as a chef in more than ten restaurants; among others, he also worked for some
Michelin-starred restaurants, such as the German Rutz (3 stars) and Hugos (1 star). In
Slovenia, he also worked with Ana Ros, the best female cook in the world, from Hisa Franko,
which boasts two stars. In 2014, he co-founded the S.U.R.F. Institute, which has held more than
300 food and catering events and educational programs. In 2018, he became the co-founder
and CEO of Kucha, which in its first year of operation ranked 25th among the 50 best vegan
restaurants in Europe and developed a wide range of plant-based products. In 2021, he
launched the new Grashka brand based on his own organic family farm on Graska Gora and
production facilities in Velenje, with the desire to develop innovative plant-based food products
and regenerative agriculture practices.

Cultivating a responsible food system

Our dietary habits and agricultural practices have never been more important in conserving
the planet's natural resources and ecosystems than they are now. With free trade, globalization
and one-click market reach, we have become dependent on foreign food imports. Many crises
show us that our food model will not survive the next century, so we must create a new one.
Communities that secure a reliable source of local and natural plant nutrients will ensure a
secure future for new generations. A radical transformation of agriculture towards
regenerative practices is needed to protect the soil, water and air. We want to grow food in
laboratories and forget that we have the perfect environment ready if we don't destroy it first.
Reducing the impact of the food industry is much more complex than putting a vegan product
on the table. A comprehensive solution is needed, covering the entire food journey from farm
to fork.

Grashka is creating its own nutritional model based on the development of 100% natural and
plant-based nutrients and building resilient short supply chains between growers, processing
industry and distribution infrastructure. The company develops all key plant-based delicacies
for an easy transition to a natural plant-based diet from regional ingredients. The development
department uses ancient techniques of fermentation, dehydration and smoking combined with
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modern knowledge. They aim to build a food system for the distribution of natural plant proteins
in Central Europe and to expand to other markets as an example of good practice.

Ana in Bostjan Klun

Klun je. Antipod instantnemu. Protiutez
lahkotnemu. Komplicirana preprostost. Domisljena
resni¢nost. Ustvarjena realnost. Doziveta zamisel.
Trajna hipnost. Dovrsena drugacnost. Oprijemljiva
prihodnost. Ujeta sedanjost. Odtisnjena vecnost.
Unicena banalnost. Klun je. Klun smo. Tu zate.

Ne omejujemo se z mediji. Poznamo in upoStevamo njihove zakonitosti, a tudi trdno
verjamemo, da je kreativnost univerzalna, le manifestira se vsaki¢ druga¢e, neobremenjeno od
kon¢ne forme ali nosilca. Izlus¢imo idejo, ki vas diferencira, in poskrbimo, da jo opazijo tudi
drugi. Dela so osvobojena nepotrebnega ki¢a. Sporocila so jasna in neposredna, z njimi stopamo
je skrita veCpomenska simbolna nota, na prvi pogled vidna le najbolj pozornim.

Vsak izdelek je unikaten in rezultat raziskovanja — virov, Zelja, (z)moznosti. Vsak projekt je
edinstven, a ima obenem skupno to¢ko z vsemi poprej$njimi: zavezanost multidisciplinarnega
tima ustvarjalcev k iskanju preseznega videza in najucinkovitejSe naro¢nikove predstavitve.
Za tiste, ki ne poizkusajo, ki gledajo onkraj vSe¢nega in jih ne premami hipno, ter za tiste, Ki
razumejo, da poslovne odnose urejajo pogodbe, a obenem spostujejo proces in predanost, ki je
parafi ne znajo ubesediti. Za take, ki so prisili, da ostanejo ali pa se pridruzijo tistim, ki so tu ze
generacije dolgo.

Klun is. The antithesis of instant. A counterweight to the light. Complicated simplicity. An
imaginary reality. Created reality. Experience the idea. Permanent hipness. Complete
difference. A tangible future. Trapped in the present. Imprinted eternity. Ruined banality. Klun
is. Klun we are. Here for you. We do not limit ourselves to the media. We know and take into
account their laws, but we also firmly believe that creativity is universal, it just manifests itself
differently every time, unencumbered by the final form or carrier. We extract the idea that
differentiates you and make sure that others notice it too. The works are freed from unnecessary
kitsch. The messages are clear and direct, with them we step from the ranks of equals. The
products are aesthetically perfect and acceptable to the widest circle, and there is a hidden
multi-meaning symbolic note in each one, visible at first glance only to the most attentive.
Each product is unique and the result of research — sources, wishes, (with) possibilities. Each
project is unique, but at the same time has a common point with all the previous ones: the
commitment of the multidisciplinary team of creators to the search for a superior look and the
most effective client’s presentation. For those who don’t try, who look beyond the pleasing and
are not immediately tempted, and for those who understand that business relationships are
governed by contracts, but at the same time respect the process and commitment that initials
cannot articulate. For those who have come to stay or to join those who have been here for
generations.
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OKOLJU PRIJAZNEJSI KRUH
ECO-FRIENDLIER BREAD

Jurij Bizjak
ZGNL, Vojkova cesta 74, 1000 Ljubljana, Slovenija

Izvlecek
Leta 2020 je povprecni prebivalec Slovenije zavrgel 68 kg hrane, kar je 2 % vec kot v letu 2019.
V letu 2020 je tako nastalo 143.570 ton odpadne hrane. Najvec odpadne hrane nastane v
gospodinjstvih, kar 50 % vse odpadne hrane, kar je veliko vec, kot hrane zavrzejo gostinstva.
Kruh je hitro pokvarljivo Zivilo, potrosniki pa ga imamo radi svezega. Zaradi tega veliko kruha
zavrzemo. Kruh ni najboljsi odpadek za naravo in izdelavo komposta, saj vsebuje veliko soli,
prav tako pa vsebuje veliko vecji ogljicni odtis, tehnoloska in distribucijska pot pa sta bistveno
daljsi, v primerjavi z obicajno krmo. V clanku sem predstavil nacin, kako lahko kruh naredimo
okolju prijaznejsi na nacin, da ga ponovno uporabimo oziroma kar recikliramo. Tak kruh ima
nizji ogljicni odltis ter visjo biolosko vrednost zaradi dodanih beljakovin, kot kruh, ki je v celoti
narejen iz moke. V clanku sem predstavil recepturo in postopek izdelave okolju prijaznejSega
kruha ter hranilno vrednost taksnega kruha. Kruh je eno pogostejsih zivil, ki ga poznamo ljudje.
Je neposredna oznaka za razmerje med lakoto in izobiljem in ljudje bi morali imeti do kruha
spostljiv odnos, zato kruh gotovo ne sodi v smeti.
Klju¢ne besede: odpadna hrana, varno okolje, oglji¢ni odtis, hranilna vrednost zivil, pekovski
izdelki

Abstract
In 2020, the average person in Slovenia threw away 68 kg of food, which is 2% more than in
2019, resulting in 143,570 tonnes of food waste in 2020. Households generate the most food
waste, accounting for 50% of all food waste, which is much more than the amount of food
wasted in the catering sector. Bread is a perishable food, but consumers like it fresh. As a result,
a lot of bread is thrown away. Bread is not the best waste for nature and composting, as it is
high in salt, has a much higher carbon footprint and has a much longer technological and
distribution pathway compared to conventional feed. In this article, | have presented a way in
which we can make bread more environmentally friendly by reusing it or recycling it. Such
bread has a lower carbon footprint and a higher biological value, due to the added protein,
than bread made entirely from flour. In this article, | present the recipe and the process of
making more environmentally friendly bread and the nutritional value of such bread. Bread is
one of the most common foods known to humans. It is a direct marker of the relationship
between hunger and abundance, and people should have a respectful attitude towards bread,
so it certainly does not belong in the rubbish.
Keywords: food waste, safe environment, carbon footprint, nutritional value of food, bakery
products



1 UVvOD

Kruh - ta preprosta svetovno poznana jed, ki je na svetu ze vsaj 5000 let, je v vsem tem ¢asu
postala prispodoba za hrano. Je gotovo najbolj neposredna oznaka za razmerje med lakoto in
izobiljem. Prav zaradi svoje velike simbolike je kruh zmeraj veljal za Zivilo, vredno spoStovanja
in pozornosti. Nedolgo nazaj so kruh celo poljubljali, ¢e jim je nehote padel na tla, dandanes pa
je kruh v Sloveniji dostopen povsod in v najrazli¢nejsih oblikah. Domacega, s trdo ter hrustljavo
skorjo, lahko kupimo v vsaki vaski trgovini, tistega, ki je kot nalas¢ za toast sendvice, pa lahko
spotoma vzamemo kar na bencinski ¢rpalki. Kruh je povsod in imamo ga v izobilju. Sam kruh
je hitro pokvarljivo zivilo, potro$niki ga imajo radi sveZega, torej takega, ki je pecen Se isti dan.
Povsem razumljivo je, da se spece veC kruha, kot se uspe prodati. Star kruh potuje nazaj v
pekarne, kjer se le tega zmelje v drobtine, porabi za krmo Zivali oziroma se ga zavrze. Iz
spostovanja do samega kruha se ne spodobi, da tak izdelek konca kot krma ali preprosto v
smeteh. Vsak neporabljeni kruh si zasluzi novo rojstvo.

Kruh kot odpadek, za naravo in izdelavo komposta ni najboljsi, saj vsebuje visoko vsebnost soli
(~2 %). Sama sol je za rastline zelo skodljiva, razen za tiste, ki so halotolerantne. Kruh ni
primeren za krmo zivali, saj vsebuje bistveno vecji ogljicni odtis, tehnoloska in distribucijska
pot pa sta bistveno daljsi, v primerjavi z obi¢ajno krmo (zita itd.). Star kruh lahko na enostaven
nacin uporabimo pri pripravi novega. Na tak nacin lahko prihranimo nekaj energije ter okolju
prizanesemo z dodatnimi izpusti toplogrednih plinov

2 RECIKLAZA KRUHA

Reciklaza igra pomembno vlogo v danaS$njem eko svetu. V Evropi gospodinjstva zavrzejo
priblizno % vse hrane, ki jo kupijo. V Sloveniji je na primer v letu 2020 nastalo ve¢ kot 143
tiso¢ ton odpadne hrane. Od tega so gospodinjstva predelala kar 52 % vse odpadne hrane, kar
je bistveno vec, kot so hrane zavrgli v gostinstvu (30 % vse odpadne hrane) (Statisti¢ni urad
2022).

Hrana je predvsem drag odpadek za ¢lovestvo, ¢e samo pomislimo, koliko vode in energije se
porabi za proizvodnjo hrane. Kot Ze mnogo let recikliramo steklo, papir in plastiko, bi tudi kruh
lahko reciklirali in ga kot takega poslali nazaj na police. Star kruh zmeljemo v finejSo frakcijo
kot drobtine. Ta krusni prah nato obogatimo z beljakovinami, ki poskrbijo tako za boljSo
strukturo testa kot tudi vec¢jo bioloSko vrednost samega izdelka. Nov kruh izdelamo iz meSanice
pSeni¢ne moke tipa 500 ter tako imenovanega “krusnega prahu”. Reciklirani kruh lahko
spodbuditi gospodinjstva kot tudi vsa Zivilska podjetja, da zac¢nejo odkrivati nove ideje v
recikliranju najpomembnejse surovine na svetu — hrane (Lambert, D. in Greencuisine T. 2019, 36).

2.1 ZGODOVINA KRUHA

V zgodovini Clovestva je Ze od pradavnine kruh pomenil blaginjo in sreco, njegovo
pomanjkanje pa revsc¢ino, bedo in vojno.

Na zacetku so ljudje zrna pSenice samo zvecili. Kasneje so Egipcani odkrili, da lahko zrna
pSenice zmeljejo in tako dobijo moko, iz katere lahko naredijo “pasto”, ki se strdi, ko jo
postavijo v blizino ognjis€a. S takim postopkom so dobili ploS¢ati kruh, ki je bil obstojen vec
dni. Po tem odkritju ni minilo dolgo, ko so odkrili, da testo za¢ne vzhajati, e ga pustijo nekaj
Casa na prostem, saj iz zraka pridejo v testo kvasovke. Izdelava takega testa oz. kruha je bila
zamudna in dolgotrajna. Kmalu so ljudje prisli na idejo, da bi majhen koscek testa shranili in



ga zamesili naslednji dan v sveze testo. Na ta naCin so se izognili ¢akanju in pospesili izdelavo
kruha. Okoli 1000 let pr. n. §t. so bili Egipéani sposobni izolirati kvas in kvasovke vstavili
neposredno v kruh. Razvili so tudi novo vrsto pSenice, ki je bila bolj primerna za beli kruh (lazje
se je luscila). To je bil prvi pravi “moderni kruh”. Tehnologijo, ki so jo uporabljali Egipcani,
so kasneje prevzeli Grki in jo razsirili po Evropi. Kruh je bil zelo pomemben tudi v starem
Rimu, kjer je imel vecjo vlogo od mesa. Stara rimska blaginja je slonela na tem, da so v vsak
del rimskega imperija uvazali zito in tako omogocili prebivalcem vseh slojev to osnovno
dobrino. Pri starih Rimljanih se je glede na sloj prebivalstva razlikovala tudi barva kruha. Nizji
kot je bil sloj, temnejsi kruh so jedli.

Ker je bil kruh v celotni zgodovini ¢lovestva osnovno in najpomembnejSe Zivilo, so v
19. stoletju izdelali in uporabljali naprave za zames in za oblikovanje kruha. To je poenostavilo
delo in omogocilo masovno izdelavo kruha.

Napredovanje tehnologije je v podrocje pekarstva prinasalo Stevilne olajSave. V zacetku
dvajsetega stoletja, okoli leta 1920, so izdelali industrijsko pripravljeni kvas. Okoli leta 1970
so zaceli uporabljati tehnologijo zmrzovanja in s tem ugotovili, da lahko tako prekinejo oz.
zaustavijo fermentacijo. Malo za tem so v podro¢je pekarstva vkljucili Se racunalnisko
tehnologijo (Bobrow-Strain 2012, 54).

3 RECEPTURA

Receptov za kruh je ogromno. Vsak narod kruh pece na svojevrsten naéin. Svetovno poznani
kruh se razlikujejo tako po obliki kot po okusu. Kdo ne pozna angleskega kruha pecenega v
modelu, francoskih Struc in nemskega pumpernickel-a. V Sloveniji je najbolj razSirjen in
popularen preprost bel kruh. Recept za reciklirani kruh temelji prav na preprostem belem kruhu,
seveda je mozno reciklirani kruh speci na tiso¢ in en nacin. Reciklirani kruh je po strukturi
najbolj podoben rzenemu, ajdovemu kruhu. Videza in mehkobe belega kruha reciklirani kruh
(vsaj trenutno) Se ne doseze.

Reciklirani beli kruh

-1 kg kruSnega prahu + bela moka tip 500*

-10 dag beljakovin**

-1dlolja

- 4 dag kvasa

- 5dl vode

- 1 dag sladkorja

- Sol***

Iz vseh sestavin oblikujemo srednje gosto testo, ki ga dvakrat vzhajamo, oblikujemo, vzhajamo,
zarezemo ter specemo. Pe¢emo v pecici, ki smo jo predhodno poSkropili, pri temperaturi 200 °C
priblizno 45 minut. Ce testo oblikujemo v manj$e kose, ¢as ustrezno zmanj$amo.

* Pri starem kruhu ne gledamo na to, kakSen kruh bomo izbrali, enako dobro kot bel kruh se
obnesejo tudi koruzni, ajdov, rzen, ¢rni itd. Pri kruhu beljakovine med peko denaturirajo.
Beljakovine so pomembne pri zadrZevanju oblike izdelka, med seboj se razlikujejo po Stevilnih
lastnostih. Tako imenovana krusna zita vsebujejo dve vecji skupini beljakovin: glutenini in
gliadin. Skupaj te dve skupini imenujemo gluten oz. lepek. Prav lepek poskrbi, da se testo
ustrezno razteguje, zadrzuje pa tudi CO2, Ki ga tvorijo kvasovke ali druga vzhajalna sredstva.
Zaradi denaturiranih beljakovin krusnemu prahu dodamo nove beljakovine. PSeni¢na moka tipa
500 vsebuje priblizno 17 % beljakovin. V receptu so navedene sojine beljakovine, ker so



najdostopnejse in najcenejSe, lahko se dodajo tudi druge beljakovine, najbolje gluten ali taksne,
ki so po lastnostih najbolj podobne njemu (Robinson 1987, 285).

Sojine beljakovine drzijo strukturo izdelka, vendar so neelasti¢ne in zato slabo zadrzujejo CO2.
Ravno zaradi tega krusnemu prahu dodamo svezo moko, ki vsebuje gluten. PSeni¢ne moke
dodamo priblizno 25-50 %, kar zadostuje, da kruh vzhaja. Kruha ne moremo izdelati isto brez
dodatka moke vsaj, ¢e uporabljamo kvas za vzhajalno sredstvo. Kvasovke potrebujejo sladkor
in moko za hrano. Rast kvasovk, ob prisotnosti samo kru$nega prahu, je bila bistveno
prepocasna.

** Manj kot je moke, vec beljakovin moramo dodati v testo. Beljakovin nam ni treba dodati, ¢e
je delez moke vecji kot 50 %.

*#%* Soli dodamo manj, saj jo ze vsebuje krusni prah. Dodamo jo priblizno 2 % teze dodane
moke.

4 HRANILNA VREDNOST RECIKLIRANEGA KRUHA

Tabela 1: Reciklirani kruh (100 g)

100 g kruh g energijska vrednost kcal E (%)
masc¢obe 6,76 60,80 21,51
ogljikovi hidrati 44,22 176,87 62,57
beljakovine 11,25 45,00 15,92
H20 38,10 0,00 0,00
100 282,67 100 %

Tabela 2: Beli kruh (100 g)

100 g kruh g energijska vrednost kcal E (%)
mas&obe 6,97 62,69 22,68
ogljikovi hidrati 46,52 186,08 67,32
beljakovine 6,91 27,65 10,00
H20 40,17 0,00 0,00
100 276,42 100 %

Dobra stvar recikliranega kruha je ta, da ima vecjo bioloSko vrednost kot svezi kruh. Vecjo
bioloSko vrednost izdelek doseze z dodanimi beljakovinami, v naSem primeru so to sojine.
Energijska vrednost recikliranega kruha se kljub dodanim beljakovinam povisa za zanemarljiva
2 %, natan¢neje za 6,25 kcal na 100 gramov izdelka.

100 gramov recikliranega kruha ima pribliZzno 4 grame vec beljakovin kot normalen beli kruh.
Ker gre v nasem primeru za izolat sojinih beljakovin, se jih v nase telo absorbira 88 %, kar je
zgolj 1 % manj kot znaSa prebavljivost beljakovin v pSenici (89 %). Same sojine beljakovine
(0,72) imajo tudi vecjo bioloSko vrednost kot beljakovine v pSenici (0,64), zato je neto
izkoristek beljakovin pri soji ve¢ji kot pri pSenici (Hoffman in Falvo 2004, 124).

Izracun neto izkoristka:

Neto izkoristek soje = bioloska vrednost * prebavljivost = 0,88 * 0,72 =0 ,63 [1 63 %

Neto izkoristek pSeni¢nih beljakovin = 0,89 * 0,64 = 0,57 057 %

Reciklirani kruh ni tako senzori¢no zanimiv kot svezi kruh, vendar ima vecjo biolosko vrednost
pri isti energijski vrednosti. Iz tega sledi, da je reciklirani kruh prehransko bogate;jsi.



5 OGLJICNI ODTIS

Izraz oglji¢ni odtis (anglesko »carbon footprint«) uporabljamo za ponazoritev koli¢ine izpustov
ogljikovega dioksida (COz) in drugih toplogrednih plinov (TGP), za katero je odgovoren
posameznik ali podjetje oziroma organizacija.

5.1 OGLJICNI ODTIS PRI KRUHU

Pri ocenjevanju oglji¢nega odtisa kruha kot kon¢nega izdelka, moramo pogledati celoten cikel
proizvodnje. Se pravi od samega sejanja zit, vode potrebne za zalivanje zita, Zetve in strojne
obdelave, prevoz do mlina, prevoz moke iz mlina v pekarne, samo peko kruha, prevoz do
trgovin in prevoz neporabljenega kruha iz trgovin nazaj v pekarne. Vsaka 800 g Struca kruha
pusti oglji¢ni odtis med 977 g in 1244 g CO2. To pravzaprav pomeni, da sam kruh proizvede
vedji ogljikov odtis, kot je njegova lastna teza. Proizvodnja zita zavzame 35 % vseh ogljikovih
emisij za proizvodnjo kruha, 19 % emisij, proizvedenih zaradi kruha nastane pri sami
proizvodnji kruha (vklju¢no z zamrzovanjem in peko), medtem ko domneve o koli¢ini kruha,
ki ga potrosniki zavrzejo, dosega nekje med 5 in 10 % emisij. Pakiranje in prevoz prispevata
presenetljivo majhen oglji¢ni odtis (Muthu 2017, 368).

Pri vsem tem je treba poudariti tudi to, da polnozrnati kruh pus¢a manjsi oglji¢ni odtis, kot beli
kruh, ker se pri mletju moke za beli kruh porabi ve¢ energije in je tudi manjsi izkoristek samega
Zita.

Tabela 3: Primerjava oglji¢nega odtisa -ocena.

kruh 50 % reciklirani kruh 100 % reciklirani kruh
pSenica 35 18 0
ostali materiali 6 6 6
proizvodnja 19 19 19
pakiranje
prevoz
prodaja
zauzitje 25 25 25
zavrzen kruh 6 0 0
% 100 75 57
CO:[g] 1244 927 709




Slika 1: Oglji¢ni odtis 800 g Struce.
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Zaradi 50 % in 100 % uporabe krusnega prahu se zmanjsa ogljicni odtis za ustrezne deleze pri
delezih pSenice. Za prevoz 50 % in 100 % recikliranega kruha se uposteva le pot od trgovine
do pekarne in nazaj.

6 SKLEP

Skupna koli¢ina v Sloveniji nastale odpadne hrane je bila v 2020 za 2 % vecja kot v 2019. V
letu 2020 je tako nastalo 143.570 ton odpadne hrane. 5-10 % vsega kruha se zavrze, da se to
ne zgodi tudi z recikliranim kruhom, ga lahko ponovno uporabite v kaksni zanimivi jedi.
Izdelate lahko domace drobtine, kruhove cmoke, kruhov narastek, kruhovo pito, kruhovo juho
ali kruh uporabite kot polnilo pri pecenih puranih in goseh. Star kruh naj raje konca v vasem
zelodcu in ne v vaSih smeteh. ZmanjSajmo oglji¢ni odtis, pove¢ajmo biolosko vrednost kruha,
zato ga reciklirajmo.
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LJUDSKI OBICAJI V SLASCICARSTVU —
SPOZNAVANJE KULTURNE DEDISCINE

FOLK CUSTOMS IN CONFECTIONERY — LEARNING ABOUT
CULTURAL HERITAGE

Darinka Berci¢ Stefanovié¢
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana, Slovenija
Biotechnical Educational Centre Ljubljana, Slovenia
darinka.bercic@bic-lj.si

Izvlecek

V' ¢lanku bo predstavijeno spoznavanje kulturne dediscine oziroma ljudskih obicajev v
slascicarstvu v obliki medpredmetnega povezovanja med teoreticnim in prakticnim delom
strokovnega modula sladice, slovenskim jezikom in zgodovino. Opisani bodo nacini
ustvarjalnega ucenja o lectarstvu in izdelavi drazgoskega ter skofjeloskega medenega kruhka
v 2. letniku programa slascicar na Biotehniskem izobrazevalnem centru Ljubljana, Zivilski Soli.
Predstavljene bodo vse prednosti ustvarjalnega ucenja in elementov spoznavanja izbrane teme
z razlicnih vidikov ob uporabi razlicnih metod in oblik poucevanja. Dijaki so na ta nacin
spoznali zgodovino medenih kruhkov na Slovenskem, pravopisna pravila pri izdelavi napisov,
preizkusili so se v likovnem ustvarjanju medenih izdelkov, nato pa Se v izdelavi sladic pri
prakticnem pouku. Na koncu so pripravili tudi razstavo ter evalvirali svoje vtise o izvedbi
celotnega ucnega procesa, v katerem je bistvenega pomena tudi vlioga vseh sodelujocih
uciteljev, ki s pestrim naborom aktivnosti motivirajo dijake za delo. Namen clanka je tudi
vzbuditi zanimanje udeleZencev konference za tovrstno obliko poucevanja.

Klju¢ne besede: medpredmetno povezovanje, ustvarjalno ucenje, kulturna dedis¢ina, lect,
Skofjeloski in draZzgoski kruhek

Abstract

This article introduces cultural heritage or folk traditions in confectionery in the form of cross-
curricular integration of the theoretical and practical parts of the professional module
'‘Desserts’, together with the Slovenian language and history. The article focuses on presenting
creative learning methods about making Lectar pastry and Drazgose and Skofja Loka honey
bread in the 2nd year of the Confectioner Programme at the Biotechnical Educational Centre
Ljubljana, School of Food Processing. The article also presents the advantages of creative
learning about a chosen topic using different teaching methods. In this way, the students learnt
about the history of honey bread in Slovenia, and the spelling rules for making inscriptions.
They also tried their hand at creating artistic honey products, and then went on to make desserts
in practical lessons. In the end, they prepared an exhibition and evaluated the entire learning
process. The role of all the participating teachers, who motivated the students through a wide
range of activities, was crucial. The aim of this article is also to stimulate the interest of the
conference participants and to encourage them to adopt this type of teaching.

Keywords: cross-curricular integration, creative learning, cultural heritage, Lectar hearts,
Skofja Loka and Drazgo$e honey bread


mailto:darinka.bercic@bic-lj.si

1 UVvOD

Ustvarjalnost je ena izmed Stevilnih sposobnosti bodocega slascicarja, zato je ustrezna
motivacija dijakov v primerjavi z drugimi dejavniki ustvarjalnosti, kot so znanje in spretnosti,
klju¢na za ustvarjalno ucenje. To motivacijo lahko dosezemo s kvalitetno izvedenim
medpredmetnim povezovanjem, kot eno izmed sodobnih oblik poucevanja za obogatitev in
popestritev pouka, ki nudi Stevilne druge prednosti vsem udeleZzencem izobrazevalnega
procesa, in ki jo s pridom Ze vrsto let uporabljamo na BiotehniSkem izobrazevalnem centru
Ljubljana, Zivilski $oli. Medpredmetno poucevanje je pravzaprav uéna metoda, s pomogjo
katere se doloGena uéna enota poucuje hkrati preko razliénih kurikularnih disciplin.
Najpogostejsi primer medpredmetnega poucevanja je tematska enota, ki jo poucujemo z vec
zornih kotov, torej skozi razlicna predmetna podrocja. Za kvalitetno izvedbo je pomembno
medpredmetno nacrtovanje, ki temelji na povezovanju med predmetnimi podrocji. Pri tej vrsti
nacrtovanja ucitelji najprej poiscejo tiste cilje, ki so predmetom skupni, nato zapiSejo Se
preostale cilje posameznega predmeta. (Sirec idr. 2011, 33-58)

2 PRIMER DOBRE PRAKSE

V prispevku bom opisala primer izvedbe medpredmetnega povezovanja pri spoznavanju
ljudskih obicajev na podlagi treh vrst slasc¢icarskih izdelkov, predstavnikov kulturne dediscine,
in sicer lectovega srca, Skofjeloskega in drazgoSkega medenega kruhka, pri cemer sem to temo
pri teoreticnem delu strokovnega modula sladice izvedla v sodelovanju z uciteljico prakti¢énega
pouka Alenko Kodele in uciteljico slovens¢ine in zgodovine Majo Vehar.

2.1 ZGODOVINA IN PREDSTAVITEV MEDENIH KRUHKOV

Ljudske obicaje najdemo tudi v slas€icarstvu. Najbolj znacilni predstavniki kulturne dedi$¢ine
v slaS¢icarstvu na slovenskih tleh so lectovo srce, Skofjeloski in drazgoski kruhek, katerih
izdelovanje je vpisano v register nesnovne kulturne dediS¢ine. Spadajo med medenjake, vendar
se razlikujejo tako v sestavinah kot tudi v nac¢inu izdelave in okraSevanja.

Lectarstvo je ena najstarejSih obrti pri nas. Peka medenih kruhkov na Slovenskem sega v 19.
stoletje. Nekoc€ so te lepo kraSene medenjake pekli le ob najvecjih cerkvenih in druZinskih
praznikih kot slas¢ico, svatovsko darilo ali kot nadomestilo za sladke besede, ki so jih dajali v
dar zaljubljeni. Tudi danes je lectovo srce redna ponudba na sejmih in tudi kot prijazen turisticni
spominek iz Slovenije. Obvezna oblika lecta je srce, ki je obarvano z rdeco barvo in okraSeno
z razli¢nimi ornamenti, majhnimi ogledalci ali napisi. Med priljubljene motive poleg srca sodijo
Se dojencek, konjicek, sv. Miklavz, parkelj, rozni venec, jelen, ura, deklica in decek, ptica ...
Po slovenskem izro€ilu se obarva samo sprednja stran. Rdeca barva lectovih src naj bi bila
simbol ljubezni in strasti. Rumena pentljica simbolizira neskonénost, zelena z roZicami pa rast
in razvoj. Ogledalce na srcku naj bi bilo namenjeno temu, da so se dekleta lahko obéudovala v
njem. (Hribersek Binter 2021)

Skofjeloski kruhki so pecivo iz zadinjenega medenega testa, odtisnjenega v lesenih kalupih.
Kalupe iz CeSnjevega ali javorjevega lesa so izdelovali moski, najpogosteje so rezljali srca, pipe
in polkroge. Modeli so prikazovali ¢lovesko in Zivalsko figuraliko, Zivalske, rastlinske,



cvetliéne, geometrijske in naboZne motive ter upodobitve predmetov. Ce je loski kruhek
pravilno pecen, se ga hrani lahko vec¢ let, zato je primerno embaliran, v dana$njem casu
primeren tudi kot poslovno darilo. (Skofjeloski kruhki 2020)

Drazgoski kruhki so ro¢no okraseni medenjaki, ki se tradicionalno izdelujejo na obmocju
naselja Drazgoge, Skofje Loke in njene okolice. Med razli¢nimi vrstami figuralnih medenjakov
so drazgoski kruhki nekaj posebnega zaradi rocno oblikovanega okrasja iz testa, kot so razli¢ne
vrste cvetlic, planike, nageljni, ptice. (Kaj so drazgoski kruhki 2017)

Medene kruhke so sicer zacele izdelovati nune, sprva klarise, nato urSulinke, zato so jih neko¢
imenovali nunski lect. Danes zal tradicija izdelave medenih kruhkov izginja. Nekateri otroci v
Poljanski in Selski dolini kruhke $e dobivajo za Miklavza, fantje pa jih ne podarjajo vec dekletom,
kajti medeno srce je izpodrinil ameriski ki¢ za valentinovo. (Hrastar A. 2014)

2.2 1ZVEDBA MEDPREDMETNEGA POVEZOVANJA

V nadaljevanju bom predstavila izvedbo medpredmetnega povezovanja v drugem letniku
programa slascicar, ki sem ga kot uciteljica teoretiCnega dela strokovnega modula Sladice
izvajala skupaj s kolegicami, ki poucujejo slovens¢ino in zgodovino ter prakti¢ni pouk v Solski
slas¢iCarski delavnici. Skupaj smo naredile nacrt za izvedbo delavnice in timsko delo razsirile
na devet ucnih ur oziroma na $tiri dneve.

2.2.1 Povezovanje teme z zgodovino in slovens¢ino — 3 ure (1. dan)

S kolegico Majo Vehar sva dijakom predstavili medene kruhke z razli¢énih zornih kotov.
Seznanili so se z ljudskimi obic¢aji, ki so povezani s slas¢iCarstvom, zgodovino lectarstva in
izdelavo Skofjeloskih in drazgoskih kruhkov. Za lazjo predstavo sva v u¢ni proces vkljucili ¢im
ve¢ razli¢nih oblik in metod poucevanja. Pri razlagi sva uporabili projekcijo, dijaki so si
ogledali razli¢ne video vsebine o tradicionalni izdelavi medenjakov, spoznali so njihove
prepoznavne znacilnosti in razlike, se seznanili s surovinami in tehnoloSkim postopkom
izdelave, oblikovanja in peke testa ter analizirali razli¢ne tehnike kon¢ne dekoracije izdelkov.
Zelo zanimivi so se dijakom zdeli nekateri ljubezenski ali Saljivi napisi na lectovih srcih, ki so
bili potrebni dodatne razlage. Ponovili so tudi pravila pravopisa, npr. rabo velike zacetnice,
postavljanje locil, predmet interesa pa je bil tudi pomen barv, saj vsaka posebej simbolizira
neko Custvo, casovno dimenzijo ... Med razgovorom sva s kolegico ugotovili, da nekateri dijaki
sploh ne poznajo ljudskih obicajev, ki so povezani s slas¢icarstvom, zato je postala tema pravi
izziv, da jih skuSava ¢im bolj motivirati za delo. Nekateri dijaki so imeli moZnost, deliti z
drugimi svojo izku$njo s sreCanjem medenih kruhkov, npr. obisk lectarskega muzeja v
Radovljici, ogled stojnice z lectarskimi izdelki na sejmu, ogled razstave SkofjeloSkih kruhkov
in kalupov, sodelovanje na delavnici izdelave drazgoskih kruhkov, nakup spominka za
priloznostno darilo prijateljem v tujino (Skofjeloski ali drazgoski kruhek), izkazovanje ljubezni
(lectova srca), ob Miklavzevem obdarovanju (kruhki s svetnikovo ali parkeljevo podobo), ob
prazniku svetih treh kraljev (polmesec), izdelava okraskov za boZi¢no drevesce (angelcki,
smrekice, zvezdice, pticki, jelencki) ... Predstavitev sva obogatili z razlicnim slikovnim
materialom, kot tudi z originalnimi medenimi izdelki, kalupi in pripomocki za oblikovanje
ornamentov. Sledila je aktivnost dijakov, pri kateri so pokazali svojo ustvarjalnost. Na podlagi
vseh informacij, ki so jih bili delezni, so na bel papir formata A4, s pomocjo barvic, najprej
skicirali, nato pa z barvnimi svin¢niki izdelali in dokoncali risbe razli¢nih medenih izdelkov,
nekatere so opremili tudi z napisi. Zanimivo je bilo, da se niso vsi drzali tradicionalnih meril,
temveC so nekateri svoje izdelke modernizirali v obliki in ornamentih. Kar nekaj dijakov je
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zelelo dodatni list in so zaceli ustvarjati nov izdelek. Zelo so bili veseli, da se obravnava teme
Se ne bo zakljucila, in da se bomo naslednji dan preselili v slas¢icarsko delavnico.

Slika 1: Likovno ustvarjanje medenih kruhkov

Vir: lasten

2.2.2 Povezovanje teme s prakti¢nim poukom — 3 ure (2. dan)

Pouk se je naslednji dan nadaljeval v Solski slas¢iCarski delavnici. V polni delovni opremi in
umitih rok so se razporedili ob delovnih mizah. Teoreti¢no znanje, ki so ga dijaki ze pridobili
v razredu, smo povezali s prakticnim poukom, ki ga je vodila kolegica Alenka Kodele. Dijakom
sva predstavili potek uénih ur in jim dali navodila za delo. Ker so recepti za izdelavo testa
skrivnost lectarjev in se prenasajo iz roda v rod, prav tako pa se med izdelovalci medenih
kruhkov tudi precej razlikujejo, smo uporabili standardni recept za medenjake, ki ga
uporabljamo v Solski slas¢ic¢arski delavnici. Sestavine, ki so potrebne za izdelavo testa so: rzena
in pSeni¢na moka, cvetlicni med, mleti cimet, mleti klincki, pepelika in jelenova sol kot
rahljalno sredstvo. Iz pripravljenih surovin so dijaki izdelali tri vrste testa, ki so jih uporabili za
lectova srca, Skofjeloske in drazgoSke kruhke. Sledilo je oblikovanje testa z valjanjem in
izrezovanjem. Za drazgoSke kruhke in lectova srca so uporabili kovinske izrezovalce v obliki
srca, za Skofjeloske kruhke pa so testo odtisnili v lesenih kalupih. S pomo¢jo projekcije sva jih
s kolegico seznanili z razlicnimi moznimi oblikami ornamentov za drazgoske kruhke, ki se jih
oblikuje iz testene vrvice in dijaki so bili pri izdelavi svojih okraskov zelo ustvarjalni. 1zdelali
so razli¢ne vrste rozic (nageljne, planike, son¢nice, marjetice ...), pticke, prstane, Stiriperesne
deteljice, pentlje ipd., s katerimi so okrasili kruhke. Med oblikovanjem medenjakov je vladalo
spros¢eno vzdusje, dijaki so svoje izdelke komentirali in se trudili, da bi jim mojstrovine ¢im
bolj uspele. Vmes je prislo tudi do raznih napak, vendar so se dijaki ponovno lotili izdelave
ornamentov. Tisti bolj spretni so spodbujali manj spretne, jim tudi nudili pomoc¢, najbolj pa so
bili ustvarjalni pri zbiranju idej za ornamente. Sledila je Se faza pecenja v pecici, ohlajevanje
izdelkov in na koncu Se CiS€enje pripomockov in delavnice. Koncno okraSevanje medenih
kruhkov smo pustili za naslednji dan.
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Slika 2: 1zdelava skofj eloékih1 medenih kruhkov

A

Vir: lasten

Slika 3: Izdelava drazgoskih medenih kruhkov

Vir: lasten
2.2.3 Povezovanje teme s prakti¢nim poukom — 2 uri (3. dan)

Dijaki so se naslednji dan preizkusili v ustvarjanju okraSevanja lectovih src. V ta namen je
kolegica pripravila navodila za izdelavo rdecega preliva iz zelatine in beljakove glazure v beli,
rumeni, modri ter zeleni barvi s pomocjo zivilskih barv. Lectova srca so s pomocjo Copica
premazali z vro¢im rde¢im Zelatinastim prelivom, pocakali, da se je ta strdil, nato so si pripravili
papirnate dresirne vrecke za brizganje okraskov iz beljakove glazure razli¢nih barv. Tako so
nastajale zelo zanimive dekoracije z razlicnimi sporocili. Z belo glazuro so okrasili robove src
in napisali sporocilo, z rumeno, modro in zeleno glazuro so izdelali roZice in ostale okraske. Na
zacetku so dijaki naleteli na tezavo, ker se je dekoracija hitro razmazala, zato so morali ponovno
izdelati beljakovo glazuro, v katero so dodali manjso koli¢ino limoninega soka, ki je bil prej
krivec za napako. Medtem ko se je glazura na lectovih srcih suSila, so se dijaki lotili Se
glaziranja $kofjeloskih in drazgoskih kruhkov. Pripravili so sladkorni sirup, s katerim so s
pomocjo ¢opica premazali medene kruhke in jih tako Se dodatno zascitili pred kvarom, kruhki

12



pa so s tem tudi pridobili na izgledu, saj so dobili lep sijaj. Z zanimanjem so opazovali in
komentirali izdelke drug drugega. Sledilo je pospravljanje in ¢iS¢enje slas¢icarske delavnice.
Vse i1zdelke so pustili nekaj dni na pladnjih v skladiS¢nem prostoru, da se je glazura dobro
posusila.

Slika 4 : OkraSevanje lectovih src

Vir: lasten

2.2.4 Priprava razstave medenih izdelkov — 1 ura (4. dan)

Dijaki so pripravili tudi razstavo, na kateri so predstavili svoje ustvarjalno delo. Mize so oblozili
z dekorativnimi ¢ipkastimi prti in jih obloZili s svojimi izdelki oziroma primeri SkofjeloSkih in
drazgoskih kruhkov ter lectovih src. Poleg Skofjeloskih kruhkov so postavili tudi razli¢ne lesene
kalupe. Razstavo so popestrili tudi plakati s tradicionalnimi motivi in likovnimi izdelki, ki so
jih izdelali pri zacetnih urah medpredmetnega povezovanja. Razstavo so si lahko ogledali tudi
drugi dijaki in ucitelji in se na ta nacin seznanili z ljudskimi obicaji oziroma kulturno dedis¢ino
v slas¢icarstvu.

Slika 5: Del razstave medenih kruhkov

Vir: lasten

13



2.2 EVALVACIJA VTISOV O IZVEDBI UCNEGA PROCESA

S kolegicama sem izvedla evalvacijo vtisov, ki so si jih dijaki ustvarili o izvedbi u¢nega
procesa. V ta namen sem pripravila vprasalnik z desetimi vprasanji in naredila analizo ankete.

Tabela 1: Vprasanja za evalvacijo vtisov o izvedbi delavnice in analiza ankete
Stevilka | Vprasanje Odstotek
vprasanja odgovorov
1. Ali je delavnica odgovarjala tvojim izobrazevalnim potrebam glede ustvarjanja?
DA 70 %
DELNO 25%
NE 5%
Skupaj 100 %
2. Ali so hili cilji delavnice jasno predstavljeni?
DA 80 %
DELNO 20 %
NE 0%
Skupaj 100 %
3. Je bila organizacija delavnice ucinkovita?
DA 75 %
DELNO 25%
NE 0%
Skupaj 100 %
4. Ali so bile u¢ne aktivnosti ustrezne?
DA 2%
DELNO 25 %
NE 3%
Skupaj 100 %
5. Delavnica je bila (oznaci svojo izbiro)
PREDOLGA 15%
PREKRATKA 20 %
RAVNO PRAV DOLGA 65 %
Skupaj 100 %
6. Kako si se pocutil/a pri timskem delu v skupini?
SLABO 0%
ZADOVOLIJIVO 0%
DOBRO 25 %
ZELO DOBRO 30 %
ODLICNO 45 %
Skupaj 100%
7. V kolik$ni meri si prispeval/a k skupinskemu delu?
ZELO MALO 0%
MALO 4%
ZADOVOLJIVO 18 %
VELIKO 38 %
ZELO VELIKO 40 %
Skupaj 100%
8. Kaksen se ti zdi tovrsten na¢in pouka v primerjavi s klasi¢énim? Zbir razli¢nih odgovorov
je prikazan spodaj.
BOLJ ZANIMIV /
BOLJSI /

14



OK
V REDU

SUPER, TO MORAMO VECKRAT PONOVITI
NIC POSEBNEGA

DRUGACEN

BOLJ POUCEN IN UPORABEN

~~| ]~~~

9. Kaj ti je bilo pri delavnici najbolj v§ec€? Zbir razli¢nih odgovorov je prikazan spodaj.
VSE

LIKOVNO USTVARJANJE

IZDELAVA LECTOVIH SRC
[ZDELAVA SKOFJELOSKIH KRUHKOV
[ZDELAVA DRAZGOSKIH KRUHKOV

~~|~~|

10. Kaj bi morda spremenil/a? Zbir razli¢nih odgovorov je prikazan spodaj.
NIC /
VEC CASA ZA IZDELAVO RISBE /
DODAL Bl PAKIRANJE IZDELKOV V DEKORATIVNO EMBALAZO /

Vir: lasten

Rezultati iz tabele 1 kazejo, da je velika ve¢ina dijakov delavnico lepo sprejela. Prav tako so
jim bile vSe¢ vse oblike in metode poucevanja. Ucni cilji so bili jasno predstavljeni, tudi
aktivnosti, ki so jih izvajali, so bile ustrezne, organizacija je bila u¢inkovita in delavnica je bila
ravno prav dolga. Pri timskem delu so se dijaki pocutili zelo dobro, k skupinskem delu so v
vecini veliko prispevali. V primerjavi s klasi¢nim, se jim zdi tovrsten nacin pouka veliko boljsi
in zanimive;jsi, zelijo si ponovitev. Dobro so se pocutili pri izvajanju vseh aktivnosti, najveckrat
so omenili aktivnosti na prakticnem pouku. V veliki vec¢ini so odgovorili, da pri delavnici ne bi
ni¢ spremenili, dvema dijakoma je zmanjkalo ¢asa za izdelavo risbe, zato sta izdelek dokoncala
doma, en dijak pa je imel zelo dober predlog, da bi medene izdelke lahko zapakirali v
dekorativno embalazo in jih ponudili obiskovalcem na bozi¢no-novoletnem dobrodelnem
sejmu, saj je tovrstno medeno pecivo kot spominek obstojno tudi vec let.

3 SKLEPI IN ZAKLJUCEK

Na podlagi raziskave v oddelku 2. letnika programa slas¢icar, ki smo jo izvedli kot delavnico o
ljudskih obicajih v slas€icarstvu na podlagi treh predstavnikov kulturne dedis¢ine (lectovo srce,
Skofjeloski in drazgoski medeni kruhek) v obliki medpredmetnega povezovanja med
teoreticnim in prakticnim delom strokovnega modula sladice, slovenskim jezikom in
zgodovino, smo prisli do naslednjih ugotovitev:

- dosezeni so bili vsi vsebinski in operativni cilji,

- dijaki so bili izredno motivirani za delo,
- izkoristili so lahko moznost ustvarjalnega ucenja,
- pridobivali in povezovali so znanje z razli¢nih vidikov oziroma zornih kotov,

- priprave na delavnico so zahtevale ve¢ Casa, a so rezultati dali vsem ve¢ zadovoljstva,
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- na osnovi evalvacije o vtisih, ki smo jo izvedli, si dijaki Zelijo tovrstnih delavnic z

medpredmetnim povezovanjem tudi v prihodnje.

Ceprav sem take rezultate nekako pri¢akovala, saj sem medpredmetno povezovanje Ze

velikokrat izvajala, vendar le v povezavi med dvema predmetoma, sem tudi tokrat, ko sem v
ucni proces vkljucila povezavo med Stirimi predmeti, dobila potrditev, da je taka oblika za
dijake veliko bolj uc¢inkovita glede motivacije za delo, usvajanja in uporabnosti znanja v
prihodnje ter nudi moznost lastnega ustvarjanja. Zato bom tovrstno obliko pouka izvajala Se

naprej in povabila k sodelovanju tudi druge ucitelje.
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BLOOD SUGAR CONTENT
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Izvleéek

Nekatera Zivila se pogosto uporabljajo za zmanjsevanje simptomov razlicnih bolezni ali kot
preventiva, da do le-teh ne bi prisio. Za Zivila z visoko vsebnostjo topnih prehranskih vlaknin v
obliki beta glukana velja, da znizujejo tveganje za razvoj srcno-zilnih bolezni in zmanjsujejo
simptome sladkorne bolezni. Ta potencial beta glukana je prepoznala Evropska agencija za
varnost hrane (EFSA) in odobrila uporabo zdravstvene trditve, da uzivanje vsaj 3 g beta
glukana iz ovsa ali jecmena pomaga uravnavati vsebnost holesterola v krvi. EFSA je odobrila
tudi trditev, da uzivanje beta glukana kot del obroka preprecuje porast glukoze v krvi po
obroku. V raziskavi smo preverili vpliv dolgotrajnega uzivanja ovsenih kosmicev na vsebnost
glukoze in parametrov lipidne slike v krvi. Pet testirancev je 12 tednov vsak dan uzivalo po 100
g ovsenih kosmicev in s tem zauzilo vsaj 3 g beta glukana na dan. Po zakljucku raziskave se je
izkazalo, da sta koncentraciji celotnega holesterola in LDL-holesterola v povprecju padli za
6,1 % in 10,3 %. V raziskavi smo zaznali tudi dolocen vpliv uzivanja ovsenih kosmicev na
koncentracijo glukoze in trigliceridov v krvi, vendar povprecnih vrednosti vpliva ne moremo
zagotovo potrditi.

Kljuéne besede: beta glukan, HDL-holesterol, LDL-holesterol, glukoza, ovseni kosmici.

Abstract
Some foods are often used to reduce symptoms of different diseases or to avoid contracting
them. Foods with a high content of soluble dietary fibers in form of beta glucan are said to
reduce the risk for cardiovascular diseases and to relieve symptoms of diabetes. This potential
of beta glucan was recognized by the European Food Safety Authority (EFSA), authorizing the
health claim that the consumption of at least 3 g of beta glucan from oats or barley helps
regulate cholesterol levels in the blood. The EFSA also authorized the claim that the
consumption of beta glucan as part of a meal prevents the increase in glucose levels in the
blood after a meal. We studied the impact of a long-term consumption of oat flakes on the
glucose content and lipid parameters in the blood. For 12 weeks, 5 examinees consumed 100 g
of oat flakes daily, which contain at least 3 g of beta glucan. Once the research was conducted,
it was determined that the concentrations of overall cholesterol and LDL cholesterol in the
blood decreased by 6.1 % and 10.3 %. The research confirmed a certain effect of the oat flakes
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consumption on the concentration of glucose and triglycerides in the blood, but it cannot be
determined with certainty.
Keywords: beta glucan, HDL cholesterol, LDL cholesterol, glucose, oat flakes.

1 UVvOD

Organizem obicajno razpolaga s pravsnjo koli¢ino lipidov in prav tako dobro regulira porast
koncentracije glukoze v krvi. Vendar razli¢ni genetski dejavniki, bolezni in sodoben nacin
zivljenja pogosto povzrocijo prebavne in presnovne motnje. Beta glukan je polisaharid in spada
med topno prehransko vlaknino ter ga obravnavamo kot funkcionalno hranilno snov, ki
uravnava holesterol in koncentracijo glukoze v krvi. Eden izmed boljsih zivilskih virov beta
glukana je oves. Evropska agencija za varnost hrane (EFSA) je s Stevilnimi Studijami
prepoznala in potrdila potencial beta glukana. Raziskava je osnovana na dolocanju
koncentracije lipidov in glukoze v krvi po 12-tedenskem uzivanju ovsenih kosmicev in je bila
glede na oceno ucinka beta glukana zastavljena na podoben nacin kot Studije, ki jih je
obravnavala EFSA.

1.1 LIPIDIV KRVI

Po zauzitju hrane se lipidi v ¢revesju hidrolizirajo pod vplivom lipaze iz trebusne slinavke v
proste mascobne kisline, glicerol in monogliceride. Glicerol je vodotopen in se hitro absorbira,
mascobne kisline s krajSimi verigami tvorijo komplekse z zol¢nimi kislinami in potujejo v jetra.
Mascobne kisline z daljSimi verigami pa potujejo s pomocjo Zol¢nih kislin v celice ¢revesne
sluznice, kjer se iz njih sintetizirajo trigliceridi. Sintetizirani trigliceridi se vezejo z molekulami
holesterola, fosfolipidov in majhnimi koli¢inami proteinov, kar vodi v nastanek lipoproteinov.
(Straus, Petrik 2009, 129)

Naloga lipoproteinov je prenos lipidov in drugih v plazmi netopnih snovi po telesu. Te sestavine
celice potrebujejo za gradnjo membran (trigliceridi, holesterol, fosfolipidi), sintezo hormonov
in Zol¢nih kislin (holesterol), za normalen potek biokemijskih procesov v telesu ali kot
pomemben vir energije (trigliceridi). (Cerne 2005, 59) Poznamo dve poti prenosa lipidov v
organizmu, prenos prehranskih lipidov ali eksogena pot iz crevesja preko limfe in krvnega
obtoka v periferna tkiva in jetra. To nalogo opravljajo hilomikroni, ki vstopajo v krvni obtok.
Iz hilomikronov nastajajo lipoproteini zelo nizke gostote (VLDL), lipoproteini nizke gostote
(LDL) in lipoproteini visoke gostote (HDL). Druga pot je prenos telesu lastnih mascob ali
endogena pot iz jeter v periferna tkiva. To nalogo opravljajo lipoproteini zelo nizke in
lipoproteini nizke gostote. Povratno pot holesterola iz perifernih tkiv v jetra pa omogoca
lipoprotein visoke gostote. (ZavrSnik 2006, 14)

Za vrednotenje koncentracij lipidov v krvi uporabljamo termin zazelene vrednosti namesto
referencne vrednosti. Gre za posebnost, ki je ne gre enaciti z drugimi referenénimi vrednostmi
krvnih parametrov. Vrednosti se uvrs¢ajo v tri stopnje: zaZelena, mejna in tvegana, saj obstajajo
razli¢ne stopnje tveganja znotraj ogroZene populacije. V katero skupino bo posameznik
uvrscen, je odvisno od Stevilnih dejavnikov: stroke, ki posameznika obravnava, starosti,
zivljenjskega sloga, druzinske obremenjenosti, ali gre za diabetike, osebe z visokim krvnim
tlakom in drugo. (Flisar, Osredkar 2007, 1)
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Preglednica 1: ZaZelene vrednosti lipidov v krvi

Zazelena Mejna Tvegana Visoko tvegana
Parameter vrednost vrednost vrednost vrednost
(mmol/L) (mmol/L) (mmol/L) (mmol/L)
'(*Ij)'eStero' D0 5,2 5.21-6,20 Nad 6,21
LDL Do 3,31 3,32-4,10 4,11-4,85 Nad 4,86
HDL Nad 1,0
H: HDL Do 3,5:1 Do 5:1
Trigliceridi Do 1,69 1,70-2,24 2,25-5,61 Nad 5,62

Vir: Flisar, Osredkar 2007, 2

Vrednosti celotnega holesterola do 5,2 mmol/L predstavljajo zazelene vrednosti in jih ima
priblizno polovica odraslih oseb. Vrednosti celotnega holesterola med 5,21 mmol/L in 6,20
mmol/L predstavljajo mejne vrednosti in jih ima priblizno tretjina odraslih oseb. Mejne
vrednosti predstavljajo rahlo povecano tveganje za koronarno bolezen. Priporoc¢a se sprememba
v prehrani oziroma so potrebne vecje spremembe, Ce je koronarna bolezen Ze prisotna oziroma
je v druzini. Vrednosti celotnega holesterola nad 6,21 mmol/L predstavljajo tvegane vrednosti
in jih ima priblizno 17 % odraslih oseb. Pri teh vrednostih obstaja dvakrat vecje tveganje za
koronarno bolezen. Potrebne so vecje spremembe v zivljenjskem slogu in terapija z zdravili.
(Flisar, Osredkar 2007, 2)

1.2 URAVNAVANJE KONCENTRACIJE GLUKOZE V KRVI

Uravnavanje koncentracije glukoze v krvi je zelo kompleksen proces, v katerem sodeluje veé
razli¢nih dejavnikov. Pomembno vlogo imajo hormoni: inzulin, glukagon, rastni hormon in
adrenalin, adrenokortikotropni hormon, glukokortikoidi, tiroksin. NaSteti hormoni aktivirajo
svoje mehanizme najveckrat v stresnih situacijah, strahu ali stradanju. Inzulin je edini hormon,
ki znizuje koncentracijo glukoze v krvi na nacin, da stimulira nastajanje glikogena iz glukoze
v procesu glikogeneze. Vsi drugi hormoni jo zvisujejo. Na mehanizem izlo¢anja inzulina deluje
tudi glukoza v krvi prek hipotalamusa. (Straus 1988, 134)

Pred zauzitjem hrane glukoza nastaja tako, da se glikogen razgradi na glukozo v procesu
glikogenolize v jetrih in nekoliko v ledvicah. Ne nastaja pa v miSicah, saj miSice ne vsebujejo
encima glukoza-6-fosfataza. Po zauzitju hrane in po prebavi ogljikovih hidratov se
koncentracija glukoze v krvi zviSuje, pri ¢emer le-ta stimulira izlo¢anje inzulina, ki vpliva na
glikogenezo v jetrih in miSicah. Konéno del glukoze prehaja v krvni obtok, drugi del pa v
glikogen. (Straus 1988, 135)

Normalna koncentracija glukoze v krvi je od 3,3 do 5,6 mmol/L. Fizioloske spremembe
koncentracije glukoze v krvi so lahko izzvane zaradi napora, stresa, strahu. V vseh teh primerih
se koncentracija glukoze zviSuje. ZniZane koncentracije glukoze najdemo pri nosec¢nicah in
dojenckih. Dojencki imajo takoj po rojstvu zelo nizke koncentracije glukoze in Sele po enem
letu koncentracija glukoze doseZe normalne vrednosti. (Straus, Petlevski 2009, 112)
Hiperglikemija je stanje trajnega zvisanja koncentracije glukoze v krvi, kot posledica pa se
pojavi sladkorna bolezen. Hipoglikemija je stanje znizane koncentracije glukoze v krvi. Razlogi
pa so lahko razli¢ni.
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1.3 BETA GLUKAN

Beta glukan spada v druzino glukanov in prehranskih vlaknin. Glukani so polimeri glukoze, ki
se delijo glede na tip glikozidne vezi v alfa in beta glukane. Beta glukan je homogeni
polisaharid, sestavljen iz monomerov D-glukoze, ki so med seboj povezani z beta-glikozidno
vezjo. Alfa glukani so monomeri glukoze, ki so med seboj povezani z alfa-glikozidno vezjo.
Beta glukan je sestavina celi¢ne stene nekaterih bakterij, kvasovk in Stevilnih drugih gliv,
morskih alg, e posebej bogate so trave. (Spoljari¢ in drugi 2011, 364)

Eden izmed vecjih Zivilskih virov beta glukana je oves. V ovsu beta glukan najdemo v celi¢ni
steni endosperma. Celi¢na stena ima slojasto strukturo, katere zunanji sloj je vecinoma
sestavljen iz v vodi netopnih polisaharidov, kot sta celuloza in glukomanan. V debelejSem
notranjem sloju so v vodi topni polisaharidi, vefina teh je beta glukan, nekaj pa je
arabinoksilana. Celi¢na stena subaleurona je obicajno debelejSa kot zunanji endosperm in je
bogatejSa z beta glukanom. Vsebnost beta glukana v ovsu je razli¢na glede na vrsto ovsa in v
povprecju predstavlja od 3 do 5 % teZe zrna. (Anttila in drugi 2004, 80)

Beta glukan je uspeSen tudi pri uravnavanju holesterola, LDL-holesterola in glukoze v
organizmu. Predvideva se, da je glavni mehanizem delovanja beta glukana na uravnavanje
holesterola in glukoze v krvi vezan na njegovo sposobnost zaviranja prebave in absorpcije
nekaterih sestavin obroka. (Pins, Kaur 2006, 8)

1.4 EVROPSKA AGENCIJA ZA VARNOST HRANE (EFSA) IN ZDRAVSTVENE
TRDITVE

Evropska agencija za varnost hrane (EFSA) je ustanova Evropske unije, ki pripravlja
znanstvene nasvete ter obvesca o obstojecih in nastajajocih tveganjih v prehranjevalni verigi.
Agencija prispeva k oblikovanju evropske zakonodaje, pravil in politike ter posledicno k
varstvu potro$nikov pred tveganji v prehranjevalni verigi. V njeno pristojnost sodijo varnost
hrane in krme, prehrana, zdravje zivali, varstvo in zdravje rastlin. (Uredba (ES) 178/2002 2002,
¢l. 22)

Zdravstvena trditev je dovoljena za Zivila ali hranilne snovi le v primeru dokazanega ugodnega
ucinka na zdravje glede na sploSno sprejete znanstvene podatke v zvezi s prisotnostjo,
odsotnostjo ali zmanjSano vsebnostjo nekega hranila ali snovi v Zivilu. Te snovi morajo biti
vsebovane v koli¢inah, ki so sprejemljive za uzivanje in dajejo Zeleni u¢inek. EFSA dovoljuje
razli¢ne tipe zdravstvenih trditev, e te temeljijo na znanstvenih dokazih in jih potrosniki zlahka
razumejo. EFSA je odgovorna za ocenjevanje znanstvenih dokazov, ki podpirajo zdravstvene
trditve. Med funkcionalne zdravstvene trditve sodijo trditve v zvezi z razvojem, rastjo in s
funkcijami organizma, trditve o vplivu na psiholoske in vedenjske funkcije ter trditve o vplivu
na hujSanje ali nadzor telesne mase. (Uredba (ES) 1924/2006 2006, ¢l. 10, 13)

Zdravstvena trditev EFSA za beta glukan velja, da uzivanje vsaj 3 g beta glukana na dan pomaga
pri uravnavanju holesterola v krvi in s tem zmanjSuje tveganje za razvoj sré¢no-zilnih bolezni.
(Scientific Opinion 2010, 3) Druga zdravstvena trditev EFSA o beta glukanu pravi, da uZivanje
zivil, ki vsebujejo vsaj 4 g beta glukana iz ovsa na 30 g razpoloZljivih ogljikovih hidratov v
obroku, zmanjSuje porast glukoze v krvi (Scientific Opinion 2011, 10). EFSA dodeli
zdravstveno trditev samo tistim Zivilom ali hranilnim snovem, za katere je dokazan pozitiven
ucinek na zdravje posameznika. (Uredba (ES) 1924/2006 2006, ¢l. 10, 13)
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2 OPIS RAZISKAVE

Analiza je obsegala izbiro petih testirancev, ki so 12 tednov uzivali po 100 g ovsenih kosmicev
na dan (slika 1). S tem so zauzili vsaj 3 g beta glukana iz ovsa na dan, ¢e upostevamo dejstvo,
da je vsebnost beta glukana v zrnu ovsa od 3 do 5 % (Anttila in drugi 2004, 80).

Testiranci so oddali vzorec krvi v medicinskem laboratoriju na zacetku in koncu testiranja za
biokemijske parametre: glukoza, celotni holesterol, HDL-holesterol, LDL-holesterol,
trigliceridi in glikiran hemoglobin. Obdobni odvzemi krvi so se izvajali vsak teden za
biokemijske parametre: glukoza, celotni holesterol, HDL-holesterol, LDL-holesterol ter
trigliceridi, in sicer dve uri po zajtrku.

Odvzem krvi je bil opravljen vedno pri enakih pogojih in z istimi materiali oziroma pripomocki.
Analize so bile opravljene vedno na istih analizatorjih, na katerih se vsakodnevno opravlja
notranji nadzor kakovosti ter so vkljuéeni v nacionalno in mednarodno shemo kakovosti.

3 REZULTATI IN ZAKLJUCKI

3.1 REZULTATI MERITEV KONCENTRACIJE CELOTNEGA HOLESTEROLA V
KRVI

Grafikon 1 prikazuje nihanje koncentracije celotnega holesterola v krvi pri testirancih v ¢asu
raziskave. Vrednosti celotnega holesterola so bile doloCene vsak teden v Casu izvajanja
raziskave pri enakih pogojih. Zazelena vrednost za koncentracijo celotnega holesterola je do
5,2 mmol/L. (Flisar, Osredkar 2007, 2) V laboratoriju, kjer so opravili analize, je doloCena
zazelena vrednost med 4,0-5,7 mmol/L.

Grafikon 1: Rezultati meritev koncentracije celotnega holesterola v krvi
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V podatkovni preglednici pod grafikonom 1 so vrednosti, ki padajo glede na povprecno
vrednost prvih dveh meritev, oznacene z zeleno barvo. Vrednosti, ki naras¢ajo glede na
povprecno vrednost prvih dveh meritev, so oznacene z rdeco barvo. Pri vecini testirancev je
izrazitejsi trend padanja glede na povprecno vrednost prvih dveh meritev.

Ob zacetku raziskave sta imela dva testiranca (testiranec 3 in 4) vrednosti celotnega holesterola
v mejah zaZelene vrednosti, ki jih je dolo¢il laboratorij, kjer so bile opravljene analize. Drugi
testiranci so imeli vrednosti poviSane. Po 12 tednih uZivanja ovsenih kosmicev so Stirje
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testiranci (testiranec 2, 3, 4 in 5) dosegli zaZelene vrednosti za celotni holesterol. Testirancu 1
je vrednost sicer precej padla, vendar je Se vedno visoko nad zazeleno vrednostjo.

Testiranci 1, 2 in 5 so imeli na zacetku raziskave poviSane vrednosti koncentracije celotnega
holesterola. Pri vseh treh testirancih je zelo izrazit trend padanja koncentracije celotnega
holesterola.

Iz teh rezultatov bi lahko zakljucili, da se vpliv uzivanja beta glukana v 12 tednih bolj odrazi
pri testirancih s povisano koncentracijo celotnega holesterola v krvi.

Grafikon 2 prikazuje primerjavo povpreénih vrednosti prvih treh in zadnjih treh meritev
koncentracije celotnega holesterola pri testirancih. Ves ¢as so testiranci uzivali po 100 g ovsenih
kosmicev.

Grafikon 2: Primerjava povpre¢nih vrednosti prvih treh meritev in zadnjih treh meritev koncentracije
celotnega holesterola v krvi
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Pri vseh testirancih je bila povpre¢na vrednost zadnjih treh meritev niZja kot povprecna
vrednost prvih treh meritev. Skupna povpreéna vrednost prvih treh meritev pri vseh testirancih
je 6,10 mmol/L. Skupna povprecna vrednost zadnjih treh meritev pri vseh testirancih je 5,75
mmol/L. Skupna povpre¢na vrednost zadnjih treh meritev je za 0,35 mmol/L ali za 6,1 % niZja
kot skupna povprecna vrednost prvih treh meritev.

Skupni uc¢inek vseh Studij v metaanalizi je zniZanje koncentracije celotnega holesterola za 0,34
mmol/L (Scientific Opinion 2010, 2). Znizana koncentracija celotnega holesterola pri nasih
testirancih je znaSala 0,35 mmol/L.

3.2 REZULTATI MERITEV KONCENTRACIJE LDL-HOLESTEROLA V KRVI
Grafikon 3 prikazuje nihanje koncentracije LDL-holesterola pri testirancih v ¢asu raziskave.
Vrednosti koncentracije LDL-holesterola so bile dolocene vsak teden v ¢asu izvajanja raziskave

pri enakih pogojih. V laboratoriju, kjer smo opravili analize, je zaZelena vrednost koncentracije
LDL-holesterola med 2,0-3,9 mmol/L.
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Grafikon 3: Rezultati meritev koncentracije LDL-holesterola v krvi
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V podatkovni preglednici pod grafikonom 3 so vrednosti, ki padajo glede na povpre¢no
vrednost prvih dveh meritev, oznacene z zeleno barvo in vrednosti ki nara$¢ajo, z rdeco.

Ob zacetku raziskave so trije testiranci (testiranci 3, 4 in 5) imeli vrednosti koncentracije LDL-
holesterola v mejah zazelenih vrednosti, ki jih je dolocil laboratorij, ki je opravil analize. Po 12
tednih uzivanja ovsenih kosmicev so Stirje testiranci (testiranci 2, 3, 4 in 5) dosegli zazelene
vrednosti za LDL-holesterol. Testirancu 1 je vrednost precej padla, vendar je e vedno visoko
nad zaZeleno vrednostjo.

Iz podatkovne preglednice pod grafikonom lahko opazimo, da je pri vseh testirancih, razen pri
testirancu 4, izrazit trend padanja glede na povprecno vrednost prvih dveh meritev (zelena
barva). Pri testirancu 4 ni opazen trend naraS¢anja niti padanja.

Grafikon 4 prikazuje primerjavo povprene vrednosti prvih treh in zadnjih treh meritev
koncentracije LDL-holesterola pri testirancih. Ves ¢as so testiranci uzivali po 100 g ovsenih
kosmicev.

Grafikon 4: Primerjava povpreéne vrednosti prvih treh in zadnjih treh meritev koncentracije LDL-
holesterola v krvi
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Skupna povprecna vrednost prvih treh meritev pri vseh testirancih je 3,78 mmol/L. Skupna
povpre¢na vrednost zadnjih treh meritev pri vseh testirancih je 3,39 mmol/L. Skupna povprecna
vrednost zadnjih treh meritev je za 0,39 mmol/L ali za 10,32 % nizja kot skupna povprecna
vrednost prvih treh meritev pri vseh testirancih.
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Pri testirancih 1, 2 in 5 je povprecna vrednost zadnjih treh meritev opazno nizja kot povprecna
vrednost prvih treh meritev. Pri testirancih 3 in 4 je razlika med vrednostmi izredno majhna.
Pri testirancu 3 je vrednost minimalno padla in pri testirancu 4 minimalno narastla.

Skupni rezultat kaze, da uzivanje ovsenih kosmicev pozitivno vpliva na koncentracijo LDL-
holesterola v krvi. To potrjuje tudi ena izmed metaanaliz, ki jo je obravnavala EFSA v postopku
odobritve zdravstvene trditve. Skupni ucinek vseh Studij v metaanalizi je znizanje LDL-
holesterola za 0,27 mmol/L (Scientific Opinion 2010, 3). Znizana koncentracija LDL-
holesterola pri nasih testirancih je znasala 0,39 mmol/L. Vrednosti znizanja nasih testirancev
se ujemajo z analizo, Ki jo je izvedla EFSA, naj pa pridamo, da je vzorec testirancev izredno
majhen in od tu najbrz tudi odstopanja.

3.3 REZULTATI MERITEV KONCENTRACIJE GLUKOZE V KRVI

Referen¢na vrednost za koncentracijo glukoze v krvi je 3,6-6,1 mmol/L. Koncentracija glukoze
v krvi je bila dolo¢ena vsak teden pri enakih pogojih. Vzorec krvi je bil odvzet 2 uri po zajtrku
vsakega testiranca.

Rezultati dolocanja koncentracije glukoze so bili pri vseh testirancih v mejah referen¢nih
vrednosti (3,6-6,1 mmol/L). Iz rezultatov lahko sklepamo, da imajo vsi testiranci primeren
glikemicni odziv.

Ker je koncentracija glukoze v krvi preve¢ odvisna od trenutnih dejavnikov, ni povsem
smiselno opazovati trenda nara§€anja in padanja koncentracije glukoze v krvi, temve¢ odstotka
glikiranega hemoglobina v krvi (% HbA1c). Glikiran hemoglobin je laboratorijski parameter,
ki pokaze povprecne vrednosti glukoze v krvi v zadnjih dveh do treh mesecih.

Grafikon 4 prikazuje odstotek glikiranega hemoglobina pri vseh testirancih. Opravljeni sta bili
dve meritvi za vsakega testiranca, ena ob zafetku raziskave in druga ob zaklju¢ku. Med
meritvama je minilo 12 tednov in ves ta ¢as so testiranci uzivali po 100 g ovsenih kosmicev na
dan. Vrednost izmerjenega odstotka glikiranega hemoglobina (% HbAlc) je sorazmerna
koncentraciji glukoze v krvi v zadnjih treh mesecih. Referen¢na vrednost za glikiran
hemoglobin v polni krvi je 4,2-6,5 % HbAlc.

Grafikon 4: Rezultati meritev odstotka glikiranega hemoglobina v krvi (% HbA1c)
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Pri vseh testirancih so bile vrednosti glikiranega hemoglobina prve in druge meritve v mejah
referen¢nih vrednosti (4,2-6,5 % HbALc). Pri rezultatih je opaziti trend padanja vrednosti
glikiranega hemoglobina med prvo in drugo meritvijo. Pri testirancu 4 sta vrednosti prve in
druge meritve enaki.
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Znizane vrednosti glikiranega hemoglobina ob drugi meritvi pri Stirih testirancih lahko
predstavljajo uravnan glikemi¢ni odziv oziroma zmanj$ano nihanje koncentracije glukoze v
krvi in s tem nizjo povprecno koncentracijo glukoze v krvi v obdobju treh mesecev. To bi bil
lahko tudi znak potrditve vpliva uzivanja beta glukana na uravnan glikemicni odziv.

3.4 ZAKLJUCEK

Rezultati raziskave so dobro primerljivi z rezultati omenjenih metaanaliz, ki jih je pregledala
EFSA. Zaradi velikih stroSkov analiz in velikega Stevila odvzetih vzorcev krvi smo v analizo
vkljucili le pet testirancev. V zakljucku in vrednotenju rezultatov moramo upostevati majhnost
raziskovalnega vzorca in posledino niZjo reprezentativnost vzorcev in verodostojnost
rezultatov.

Pri testirancih, ki so sodelovali v raziskavi, se je koncentracija celotnega holesterola v
povprecju (prvih in zadnjih treh meritev) znizala za 0,35 mmol/L ali za 6,1 %. Pri testirancih
se je v povpre¢ju znizala tudi koncentracija LDL-holesterola in sicer za 0,39 mmol/L ali 10,32
%. Primerjalno z EFSA rezultati so to izredno pozitivni izidi nase raziskave.

Ucinek beta glukana na vsebnost glukoze v krvi smo dolocali posredno z dolo€itvijo glikiranega
hemoglobina. Pri testirancih se je odstotek glikiranega hemoglobina v povprec¢ju znizal za 0,20
%. 1z tega rezultata in rezultatov dolocanja koncentracije glukoze v krvi, lahko sklepamo na
uravnan glikemi¢ni odziv organizma, kar je tudi dobra potrditev Ze dokazanih rezultatov s strani
EFSA-e.

Pri testirancih smo, po enakih postopkih, dolocali tudi koncentracijo trigliceridov, ter HDL-
holesterola, vendar iz rezultatov ne moremo prikazati pozitivnega vpliva.

Iz dobljenih rezultatov lahko zaklju¢imo, da ima uzivanje beta glukana iz ovsenih kosmicev
pozitiven vpliv na vsebnost lipidov in glukoze v krvi. Zavedati pa se moramo, da z uzivanjem
ovsenih kosmi¢ev ne moremo prepreciti ali zdraviti motenj v presnovi lipidov ali ogljikovih
hidratov.
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Izvlecek

Podjetje Mirovita je eden najvecjih predelovalcev svezih jabolk v Sloveniji v suhe jabolcne
proizvode: Cips, krhlje, blazinice, palcke. Podjetje se pri predelavi sooca z veliko kolicino
odpadnih delov jabolk, kot so pescisca, peclji in olupki. Ta zmes potuje v mlin in stiskalnico za
proizvodnjo jabolcnega kisa. Ostanek so sveze jabolcne tropine, ki so v vecini odpadek, ki
predstavlja dodaten strosek za podjetje. Zmanjsanje odpadne surovine bi pomenilo za podjetje
boljsi ekonomski izkoristek in visjo trajnostno naravnanost podjetja. Odvecno toploto, ki se
sprosca v susilnicah za suhe jabolcne proizvode, bi lahko uporabili za proces susenja jabolcnih
tropin, ki lahko sluzijo kot krma za Zivali. Rezultat sodelovanja med podjetiem in solo je
optimizacija procesa susenja jabolcnih tropin do primernega odstotka suhe snovi, in dolocitev
njihove hranilne vrednosti. Analizirane suhe jabolcne tropine vsebujejo 86,08 % ogljikovih
hidratov, od tega 37,80 % netopnih viaknin, 3,72 % beljakovin, 1,62 % mascob, 5,04 % vode
in 2,05 % mineralnih snovi, in so primerne za zZivalsko krmo. NiZji odstotek vode jim omogoca
tudi skladiscenje na zalogo.

Klju¢éne besede: suSenje, jabolka, hranilna vrednost, jabol¢ne tropine, krmilo, trajnostna
naravnanost.
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Abstract

The company Mirovita is one of the largest processors of fresh apples into dry apple products
- chips, pads, sticks - in Slovenia. During processing, the company faces a large amount of
waste parts of apples, such as pits, stalks and peels. This mixture travels to a mill and press to
produce apple cider vinegar. The rest is fresh apple pomace, which is mostly waste that
represents an additional cost for the company. The reduction of waste raw materials would
mean a better economic benefit and a higher sustainability orientation of the company. The
excess heat released in dryers for dry apple products could be used for the process of drying
apple pomace, which can serve as animal feed. The result of the cooperation between the
company and the school is the optimization of the process of drying apple pomace to the
appropriate percentage of dry matter and the determination of its nutritional value. The
analyzed dry apple pomace contains 86.08% carbohydrates, of which 37.80% is insoluble fiber,
3.72% protein, 1.62% fat, 5.04% water and 2.05% mineral matter and is suitable for animal
feed The lower percentage of water also allows it to be stored in stock.

Key words: drying, apples, nutritional value, apple pomace, fodder, sustainability.

1 UVvOD

Povprasevanje po hrani se zaradi rasti Stevila prebivalcev, urbanizacije in pove¢anja dohodkov
stalno povecuje. Pri samem procesu pridelave, predelave in kon¢ne potro$nje hrane mnozi¢no
nastajajo odpadki, katerih zmanjSanje ostaja svetovni izziv. Med panogami, ki prednjacijo po
koli¢ini odpadkov, sodi predelava jabolk. Jabolko sodi med najbolj priljubljene sadeZe na svetu.
Njihova svetovna pridelava znasa letno ve¢ kot 87 milijonov ton in je od leta 1990 narasla
skoraj za polovico (FAO 2022). Trend rasti se pri¢akuje tudi v prihodnosti. V Evropi letno
pridelamo 17 milijonov ton jabolk, glavni pridelovalci so Poljska, Italija in Francija. V Sloveniji
je bila pridelava jabolk najvisja v letu 2000, in sicer smo pridelali 130 tiso¢ ton, medtem ko je
leta 2020 znasal pridelek jabolk le 67 tiso¢ ton (FAO 2022).

Na svetovni ravni se procesira 18 % pridelane koli¢ine jabolk, pri katerem nastaja vecja koli¢ina
odpadnega materiala v obliki jabol¢nih tropin. Jabol¢ne tropine so stisnjeni proizvodi,
pridobljeni po predelavi jabolk (sok, kis, jabol¢nik, Zele, suhi jabol¢ni izdelki itd.). Trdne
tropine predstavljajo 20-35 % sveze teze jabol¢nega ploda, sestavljene iz meSanica lupine,
sredice, semena in peclja. Pomembna frakcija prihaja iz ekso-mezokarpa, ki predstavlja 95,5 %
trdnih odpadkov. Jabol¢ne tropine sestavlja 94,5% mesa in lupine, 4,1% semen in 1,1 %
pecljevine (Gunes in sod. 2019). Semena vsebujejo vecje kolicine beljakovin (do 49,5 %) in
mascob (do 24 %). V jabol¢nih tropinah so v najvec¢ji meri zastopane prehranske vlaknine —
predstavljajo cca. 65 % suhe teZe, od tega je celuloze 43 % in hemiceluloze 19,3 do 32,2 %
(Martau in sod. 2021).

Zagotavljanje trajnostne naravnanosti v predelavi hrane je pomemben svetovni izziv. Zaradi
vecje koli¢ine odpadkov pri procesiranju jabolk je nujno iskanje reSitev v novih stranskih
proizvodih. V slovenskem podjetju Mirovita so se tega izziva lotili s sodelovanjem IC Piramida
Maribor, ki je svoj prispevek dodala z ugotavljanjem kemijske sestave jabol¢nih tropin po
vzpostavljenem procesu susenja. S tem je bila mozna dolocitev primernosti posusenih jabol¢nih
tropin za Zivalsko krmo.
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2 PREDELAVA JABOLK V PODJETJU MIROVITA d.o.o.

2.1 OPIS PREDELAVE JABOLK, JABOLCNI IZDELKI

Glavni proizvodi, ki jih proizvaja podjetje Mirovita d.o.0., so jabol¢ni Cips, jabol¢ni krhlji,
jabol¢ni obrocki, jabol¢ne blazinice, jabol¢ne kocke in jabol¢ne palcke. Vsi proizvodi so
proizvedeni iz jabolk BIO ali konvencionalne pridelave, lahko so lupljeni ali neolupljeni in
proizvedeni z dodanimi aditivi ali brez. Proces susenja je mozno prilagoditi tako, da proizvodi
vsebujejo Zeljen odstotek vlage in so tako po konsistenci lahko hrustljavi ali mehki. Podjetje
Mirovita d.o.o. predeluje jabolka razli¢nih sort in razlicnega nacina pridelave, odvisno od
potreb in Zelja kupcev. Podjetje kupuje jabolka pri mati¢nem podjetju Mirosan d.d., ki je drugi
najvedji pridelovalec jabolk v Sloveniji. Ker je povprasevanje po suhih jabol¢nih izdelkih zelo
veliko, jabolka kupujejo tudi pri drugih, tujih dobaviteljih.

Jabolka v podjetje prispejo oprana in sortirana po velikostih. Jabolka se na zacetku proizvodne
linije ponovno operejo, izreCe se jim sredica in nato se glede na nastavitve rezalno-lupilnega
stroja jabolka lahko olupijo ter razrezejo na poljubne velikosti in oblike. V podjetju stremijo k
proizvodnji brez dodanih aditivov, lahko pa se jabolka po razrezu na zeljo kupca potopijo v
raztopino antioksidanta ali konzervansa (citronska kislina/zveplo). Jabolka po razrezu po
transportnih trakovih potujejo v kontinuirno tra¢no susilnico. Proizvodnja je zasnovana tako,
da rezana jabolka ¢im hitreje potujejo do predsusilca, kjer se ustavi proces oksidacije. Na ta
nacin izdelek ohrani lep in svetel videz. Krmilna avtomatika tracne suSilnice omogoca natan¢no
nastavitev pogojev suSenja za vsak posamezen proizvod. Nastavljiva je temperatura, hitrost
trakov in cirkulacija zraka v susilnici, odvisno od Zeljenega izgleda in zeljene vsebnosti vlage
v konénem proizvodu. Poleg kontinuirne suSilnice v podjetju obratujeta tudi dve Sarzni
susilnici, namenjeni susenju jabol¢nih krhljev in jabol¢nih obroc¢kov z vi§jim odstotkom vlage.

2.2 ODPADNI MATERIAL

V podjetju se vsakodnevno povpreéno predela priblizno 15 ton svezih jabolk, iz katerih se
proizvede priblizno 1300-1400 kg suhih konc¢nih jabol¢nih proizvodov (odvisno od tipa
proizvoda). Na ta nacin dnevno nastajajo vecje koliCine organskih in drugih odpadkov. Vlaznih
jabol¢nih tropin vsakodnevno nastane priblizno 1 tono. Suhega organskega odpada in suhih
jabol¢nih proizvodov II. kvalitete dnevno nastane priblizno 50 — 60 kg.

Podjetje je v Zelji po zmanjSanju odpada, ki nastaja pri lupljenju in razrezu svezih jabolk, pod
lupilno-rezalna stroja na zacetku proizvodne linije vgradilo transportni trak, na katerega padajo
stiskalnice. Stiskalnica iz ostankov iztisne jabol¢ni sok, ki ga prodajo kupcem, ki se ukvarjajo
s proizvodnjo jabol¢nega kisa. Na ta nacin se delno uporabijo ostanki jabolk, ki kot taki niso
primerni za uZivanje.

Po kon¢anem stiskanju ostanejo kot organski odpadek vlazne jabol¢ne tropine, ki zaradi velike
koli¢ine predstavljajo problem za skladiS¢enje in stroSek za podjetje. Velike koli¢ine
organskega odpada — jabol¢nih tropin so bile povod za razmislek o moznostih nadaljnje uporabe
jabol¢nih tropin. Jabol¢ne tropine vsebujejo Se veliko hranilnih snovi in bi lahko bile primerne
za dodatek krmi za zivali.
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3 VZPOSTAVLJANJE PROCESA SUSENJA ZA PROIZVODNJO
SUHIH JABOLCNIH TROPIN

Vlazne jabol¢ne tropine nastajajo v podjetju vsakodnevno v vecjih koli¢inah. V podjetju se
tretirajo kot organski odpadek, ¢eprav vsebujejo $e mnogo koristnih hranilnih snovi. Ker so
vlazne jabol¢ne tropine mikrobiolosko nestabilne, kot take niso primerne za dolgotrajnejse
skladiS¢enje. Zato se je podjetje odlocilo, da bo jabol¢ne tropine susilo in jih kot suhe jabolcne
tropine trzilo kot dodatek krmi za zivali.

Proces susenja tropin so v podjetju Zeleli vzpostaviti in optimizirati do te mere, da bi po
konCanem procesu suSenja tropine dosegle Zeljen odstotek vlage in bi tako bile primerne za
daljSe skladiS¢enje. Poleg tega je Zelelo podjetje preveriti hranilno vrednost posuSenih tropin,
da bi le-te bile uporabne in primerne za prehrano zivali.

3.1 SUSENJE JABOLK ZA PROIZVODNJO SUHIH JABOLCNIH IZDELKOV

V podjetju poleg tra¢ne suSilnice obratujeta tudi dve Sarzni suSilnici, namenjeni susenju
jabol¢nih krhljev. Iz suSilnice, kjer se susijo jabol¢ni krhlji, izstopa precejSna kolicina toplega
zraka, ki potuje skozi dimnik v ozracje. Temperatura izhodnega zraka je priblizno 45-60 °C z
relativno vlaZnostjo 55-80 %. Podjetje se je odlocilo, da izkoristi izhodni zrak iz suSilnice
jabol¢nih krhljev za susenje jabol¢nih tropin.

3.2 SUSENJE JABOLCNIH TROPIN

Podjetje je z namenom izkoristka izhodnega zraka iz suSilnice za krhlje dogradilo susilnico za
tropine. Neposreden dovod tega izhodnega zraka ni primeren zaradi njegove previsoke relativne
vlaznosti pri visoki temperaturi. V tem primeru se izvede indirektno segrevanje zraka iz
prostora, ki ima pri temperaturi 22 °C relativno vlago priblizno 45 %. Segrevanje zraka poteka
v rekuperaciji. Rekuperacija je proces »vracanja toplote« s pomocjo rekuperatorja, tj.
protito¢nega toplotnega izmenjevalnika. Odvodni topel zrak v procesu prenese svojo energijo
na dovodni zrak ter ga segreje na zeleno temperaturo. Zracni tokovi pri tem procesu izmenjujejo
toploto. Za ta proces je potrebna Ze prej prisotna energija/toplota v stavbi/prostoru. Ze
pridobljene energije tako ne izgubimo, ampak jo ponovno uporabimo.

Po koncanem procesu susenja, ko tropine vsebujejo Zeljen odstotek vlage, se posuSene tropine
lahko spakira v vrece vecjih dimenzij. Jabol¢ne tropine lahko tako skladi§¢imo v hladnem in
suhem prostoru tudi ve¢ mesecev.

4 JABOLCNE TROPINE KOT ZIVALSKA KRMA

4.1 ZAKONODAJA NA PODROCJU ZIVALSKIH KRMIL

V kolikor se jabol¢ne tropine trzijo kot krmilo, je nujna njihova skladnost z veljavno
zakonodajo. Na podrocju krmil je veljaven Zakon o krmi iz leta 2006, Zakon o spremembah in
dopolnitvah dolo¢enih zakonov na podroc¢ju varne hrane, veterinarstva in varstva rastlin iz leta
2012, ki spreminja in dopolnjuje dolocbe zakona ter Uredba (ES) iz leta 20009.

Zakon o krmi ureja varnost krme rastlinskega izvora v primarni proizvodnji in v poslih,
povezanih s primarno proizvodnjo krme, kakovost krme v vseh fazah proizvodnje, predelave in
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distribucije, varnost in kakovost gensko spremenjene krme v vseh fazah proizvodnje, predelave,
distribucije in uporabe, krmne dodatke in proizvode, ki so neposredni ali posredni vir
beljakovin. Zakon ureja tudi oznacevanje krme, registracijo obratov in register obratov na
podro¢ju primarne proizvodnje krme rastlinskega izvora, postopek dolocitve uradnih in
nacionalnih referencnih laboratorijev in izvajanje uradnega nadzora za izvajanje.

Uredba predpisuje, da mora biti proizvod izdelan na predpisan nacin in da mora zagotavljati
sledljivost od zaCetka izdelave vse do kon¢nega kupca. Krma mora biti oznac¢ena in embalirana
na predpisan nacin, rok uporabe ne sme biti prekorac¢en. Krma mora biti pravilno skladis¢ena:
v silosih, v razsutem stanju, ve¢jem ali manjSem pakiranju ter temu primerno tudi
transportirana. Izpolnjevati mora vse predpise glede vsebnosti in lastnosti proizvedene krme.
Ustrezati mora oznaceni kakovosti. Navedeni morajo biti vsi uporabljeni dodatki, dovoljeni v
proizvodih, ki so neposredni vir beljakovin (Uredba o dajanju krme v promet in njeni uporabi
2009).

V uredbi je predpisano, da je na embalazi potrebno navajati vsebnost krme v masi, ni pa
potrebno navajati hranilne sestave, kot je to doloceno pri deklariranju zivil. Oznacevanje in
predstavljanje krme ne smeta zavajati uporabnika, zlasti glede: nameravane uporabe ali lastnosti
krme, narave, metode pridelave ali proizvodnje, lastnosti, sestave, koli¢ine, trajanja in vrste ali
kategorije zivali, za katere je namenjena.

4.2 HRANILNA VREDNOST JABOLCNIH TROPIN
4.2.1 Metode dolo¢anja

V posusenih jabol¢nih tropinah smo v Solskem laboratoriju IC Piramida Maribor izvajali
kemijske analize za dolocitev vsebnosti suhe snovi, mineralnih snovi, mascob in beljakovin.
Vsebnost ogljikovih hidratov je bila dolo¢ena racunsko. V zunanjem akreditiranem laboratoriju
Neotron (Neotron Spa, Modena, Italija) je bila izvedena dolocitev vsebnosti vlaknin. Za
ugotavljanje mikrobioloske primernosti in stabilnosti vzorca smo vzorec poslali na
mikrobiolosko analizo v akreditiran Nacionalni laboratorij za zdravje, okolje in hrano Celje.

Uporabili smo sledece analizne metode:

e dolocanje mascob po Soxhlet-u z ekstrakcijo z organskim topilom po predhodnem
razklopu vzorca s koncentrirano klorovodikovo Kislino;

o indirektno dolo¢anje beljakovin po Kjeldahlu z uporabo pretvornika 6,26 (Hmelak
Gorenjak 2010);

e gravimetricno metodo za dolo¢anje prehranskih (netopnih) vlaknin po encimski
razgradnji z amilazo, proteazo, amiloglukozidazo in naknadnim obarjanjem topne
vlaknine z etilnim alkoholom. Pri tej metodi celotni ostanek speremo z etilnim
alkoholom in acetonom, posu§imo in nato stehtamo. Na dobljenem ostanku se
dolocajo preostale beljakovine in pepel. Celotna vsebnost vlaknin je podana z maso
ostanka po odstevanju vsebnosti pepela in beljakovin (Rkman 2021);

e dolocitev suhe snovi s susenjem na 105 °C do konstantne teze;

e dolocitev mineralnih snovi z Zarjenjem na 500 °C do konstantne teze;

o racunsko dolocitev vsebnosti skupnih ogljikovih hidratov s pomocjo znanih vsebnosti
vode, pepela, beljakovin in mas¢ob (Hmelak Gorenjak 2010).
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4.2.2 Rezultati kemijskih analiz

V laboratoriju smo analizirali dva vzorca posusenih jabol¢nih tropin, ki sta se med sabo
razlikovala po vsebnosti suhe snovi. V tabeli 1 je razvidna sestava obeh vzorcev.

Tabela 1: Hranilna vrednost dveh vzorcev suhih jabol¢nih tropin.

Kemijske komponente | Hranilna vrednost suhih jabolcnih tropin
vzorec 1 vzorec 2
(%) (%)
Ogljikovi hidrati (skupni) 88,43 83,73
Vlaknine 37,80 37,80
Beljakovine 3,64 3,79
Mascobe 1,47 1,76
Voda 4,38 8,70
Pepel 2,08 2,02

Iz tabele lahko razberemo, da v posuSenih jabol¢nih tropinah prevladujejo ogljikovi hidrati.
Skupnih ogljikovih hidratov je 88,43 % v prvem vzorcu (posusen na 4,38 % vode) in 83,73 %
v drugem (posusen na 8,70 % vode) vzorcu. Ostale sestavine se v vzorcih ne razlikujejo
bistveno — beljakovin je v povprecju 3,72 %, mascob 1,62 % in pepela 2,05 %. Netopne
vlaknine kot del ogljikovih hidratov predstavljajo 37,80 % sestave vzorca.

Dobljeni rezultati so skladni s poroCanjem (Gazalli in sod. 2014), ki so v suhih jabol¢nih
tropinah (z 9 % vlage) dolocili 84,7 % ogljikovih hidratov, 2,37 % beljakovin, 2,27 %
mascob in 1,60 % pepela. Vsebnost prehranskih vlaknin je znaSala 42,58 %. Kot ostale
komponente ogljikovih hidratov navajajo sladkorje (54,20 %) in Skrob (5,60 %). O ugodni
hranilni sestavi suhih jabol¢nih tropin za uporabo kot alternativno krmilo za rejo praSi¢ev
poroca Rezar (2016).

Zaradi mikrobioloske stabilnosti izdelka je suSenje jabol¢nih tropin pod 5 % vlage primernejse
za skladiS¢enje na daljsi rok.

5 ZAKLJUCEK

Z vzpostavljanjem procesa suSenja jabol¢nih tropin z uporabo energije, ki se spros€a v
suSilnicah za suSenje jabol¢nih krhljev in jabol¢nega Cipsa, smo dobili stabilen izdelek, ki se
lahko skladisci dlje ¢asa, je bogat s hranilnimi snovmi in je primeren za Zivalsko krmo. Podjetje
na ta nacin ni zgolj znizalo koli¢ine odpadka, ki je predstavljal dodaten stroSek za njegov odvoz,
temvec je pridobilo tudi nov izdelek, ki se lahko trZi, obenem pa poveca trajnostno naravnanost
podjetja.

Trajnostna naravnanost proizvodnje je pomemben izziv sodobnega ¢asa. Vkljucevanje razli¢nih
deleZnikov pripomore k optimalnej$im in hitrejSim rezultatom ter razSirjanju védenja o nujnosti
novih pristopov za znizevanje odpadkov, ogljicnega odtisa in vi§je trajnostne naravnanosti. Pri
tem je zelo zazeleno povezovanje podjetij in Sol z vklju€evanjem Solajoce mladine v projekte,
ki prinaSajo izboljSanje pri zniZzevanju odpadkov in teZznjo k proizvodnji brez odpadkov. Pri
nasem sodelovanju niso bili pomembni samo uporabni rezultati kemijskih analiz, ki so dali
podjetju informacijo o sestavi novega izdelka, uporabnega za krmljenje Zivali, temve¢ tudi
zgled dobre prakse trajnostne naravnanosti podjetja, ki se prenaSa na mlado populacijo.
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Izvlecek

Namen prispevka je predstavitev primera dobre prakse na podrocju gostinstva in turizma in
predstavitev novo razvitega in v gostinsko prakso apliciranega simbola Prava izbira za
prehransko ustreznejso ponudbo. Opisana bo inovativna resitev oznacevanja prehransko
ustreznejsih obrokov, pogoji za pridobitev simbola Prava izbira in predstaviljen nacin
pridobivanja simbola in prednosti oznacevanja ustreznih obrokov gostinske ponudbe. Nase
raziskovalno vprasanje je bilo, kako novo razviti simbol Prava izbira podkrepiti s strokovnimi
izhodisci in smernicami zdravega prehranjevanja in prakticnimi gostinskimi pristopi. Rezultati
bili pridobljeni s posnetkom stanja na podrocju usposabljanja gostincev, nacrtovanja, priprave
in razdeljevanja obrokov in so bili osnova za razvoj simbola Prava izbira. Z namenom
strokovne podpore gostincem je bila izdana brosura, vzpostavljen model za usposabljanje ter
razviti kriteriji podeljevanja simbola Prava izbira. Osrednji cilj je ustrezna oznacitev dnevnih
obrokov, ki so skladni z razvitimi in preizkusenimi kriteriji za ocenitev uravnotezenega obroka
(ustrezna velikost porcije, izbor sezonskih, lokalnih zZivil, primerni postopki priprave jedi).

Klju¢ne besede: uravnotezena prehrana, simbol Prava izbira, dobra praksa, gostinska in
turisticna ponudba
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Abstract

The aim of this paper is to present an example of good practice in the field of hospitality and
tourism and to present the newly developed and applied Perfect Choice symbol for a more
nutritionally appropriate offer. It will describe the innovative solution for the labelling of more
nutritionally appropriate meals, the conditions for obtaining the Perfect Choice symbol, and
present how to obtain the symbol and the advantages of labelling appropriate meals in
hospitality and tourism. Our research question was how to emphasize the newly developed
Perfect Choice symbol with professional references and guidelines for healthy eating and
practical hospitality approaches. The results have been obtained from a snapshot of the state
of the art in caterer training, meal planning, preparation and distribution and formed the basis
for the development of the Perfect Choice symbol. A brochure has been produced to provide
professional support to caterers, and a training model was established as well as the criteria
for awarding the Perfect Choice symbol were developed. The main objective is to label daily
meals appropriately, in line with the developed and tested criteria for evaluating a balanced
meal (appropriate portion size; selection of seasonal and local foods; appropriate preparation
procedures).

Keywords: balanced diet, Perfect Choice symbol, good practice, hospitality and tourism offer

1 UVvOD

Raziskave prehranskih navad odrasle populacije kazejo, da se velik del aktivne populacije in
Studentov prehranjuje nezdravo, imajo vecinoma neredne obroke, ki jih pogosto izpuscajo.
Mnogi izbirajo pretezno Zivila z manj ugodno prehransko sestavo. K temu veliko prispeva na¢in
zivljenja, predvsem pa ponudba obrokov, ki so mnogokrat energijsko prebogati in hranilno
revni, z ve¢jo vsebnostjo mascob, sladkorja in soli. To je eden izmed glavnih vzrokov, da ima
kar dve tretjini odrasle populacije Ze prisotne dejavnike tveganja za nastanek bolezni
nezdravega zivljenjskega sloga. Po podatkih si prehrano v okviru gostinske ponudbe najlazje
privoscijo tisti z vi§jim materialnim poloZajem in vi§je izobraZeni, Studentom pa ob tem pomaga
drzava z moZnostjo koriS€enja subvencionirane Studentske prehrane pri ponudnikih, ki pa zaradi
draginje postaja tudi vse tezje uresniCljiva. Zato postaja kakovost te ponudbe hrane vse
pomembne;jsa.

Resolucija o nacionalnem programu o prehrani in telesni dejavnosti za zdravje za obdobje
2015-2025, ki jo je Drzavni zbor sprejel julija 2015, si je med drugim za cilj zadala tudi
povecanje in izboljSanje ponudbe zdravju koristnih obrokov in jedi pri ponudnikih v gostinstvu
in turizmu s povecevanjem deleza kakovostnih, lokalno in ekolosko pridelanih Zivil. Nacionalni
inStitut za javno zdravje (NIJZ) po dveh letih izvajanja izpostavlja projekt, s katerim smo razvili
simbol PRAVA IZBIRA. Ta omogoca gostincem izpostavitev visje kakovosti njihove ponudbe,
potro$nikom pa omogoca laZjo prepoznavo in izbiro prehransko ustreznejSih obrokov.
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2 UVEDBA SIMBOLA PRAVA IZBIRAV GOSTINSTVU IN TURIZMU
KOT PRIMER DOBRE PRAKSE

2.1 ZGODOVINSKO OZADJE SIMBOLA PRAVA IZBIRA

Idejna zasnova simbola Prava izbira se je pricela leta 2006, ko je bil izdan tudi obsezen priro¢nik
za kuharje z naslovom »Zdrava prehrana v gostinstvu«, nato se je ideja dviga kakovosti
prehrane v gostinskih obratih razvijala skozi razli¢ne projekte (Zdrava ponudba v gostinstvu v
letu 2008 ter Spodbujanje ponudbe zdravju koristne hrane v gostinstvu in turizmu v letu 2012)
do programa Dober tek, Student!, ki poteka od leta 2020 dalje in znotraj katerega smo pripravili
sodobna merila in posodobili pristop podeljevanja simbola Prava izbira v gostinstvu in turizmu
in izdali brosuro »Zakuhajmo pravo izbiro«. Merila se nanasajo na energijsko oz. koli¢insko
primernost, uravnotezenost sestave, nacin priprave ter na izbrane surovine v obroku.

2.2 JAVNOZDRAVSTEVENI VIDIK SIMBOLA PRAVA IZBIRA

IzboljSanje kakovosti prehrane za zaposlene je eden od prednostnih ukrepov Resolucije o
nacionalnem programu prehranske politike 2015 — 2025 (Ministrstvo za zdravje, 2016, str. 22).
Zdravo prehranjevanje je pomembno v vseh starostnih obdobjih, pri aktivni populaciji pa ob
sicer$nji skrbi za zdravje zagotavlja tudi dobro pocutje ter boljSo delovno storilnost delavca.
Prehranski vnos, prehranjevalne navade in prehranski status so pomembne determinante vecine
kroni¢nih nenalezljivih bolezni, zdravo prehranjevanje pa lahko v veliki meri prispeva k
varovanju in krepitvi zdravja. Vedenja, ki vplivajo na zdravje, lahko pri posamezniku vodijo
do nastanka bolezni ali pa njen nastanek preprecijo. Sem na prvem mestu sodi zivljenjski slog
ljudi, ki ne zajema samo izbire vedenja pri posamezniku, temve¢ tudi vpliv druzbenega in
naravnega okolja na odloCitve, ki jih sprejemajo ljudje glede svojega zdravja. Bolezni,
povezane s pomanjkljivim prehranskim vnosom v sodobni druzbi niso ve¢ problem, lahko pa
so prisotne individualno pri posamezniku (Gabrijel¢i¢ in sod., 2009, str. 14). Raziskave kazejo,
da aktivna delovna populacija, glede prehranjevalnih navad, sodi med ogroZene skupine
prebivalcev Slovenije. Prenizek vnos zelenjave, neurejen ritem prehranjevanja, previsok
energijski vnos in vnos soli ter sladkorja, sodijo med klju¢ne prehranske probleme, ki
pomembno vplivajo na Stevilne kroni¢ne nenalezljive bolezni sodobnega ¢asa (Poli¢nik, 2018).
Po podatkih CINDI $tudije je imelo v Sloveniji v letu 2020 priblizno dve tretjini odraslih Ze
prisotne dejavnike nezdravega Zivljenjskega sloga, med katerimi izstopa predvsem debelost, na
katero Se posebej opozarjajo zaskrbljujo¢i podatki v »pokoronskem casu«. K temu veliko
prispeva novodobni naéin zivljenja (sedece delo, neredni obroki, prehranjevanje izven doma,
dostava obrokov na dom ...) in ponudba obrokov v gostinskih obratih. V zadnjem casu se vse
ve¢ delovno aktivne populacije, Studentov, dijakov in ostalih prehranjuje zunaj doma. Po
podatkih prehranske raziskave SI. Menu Ze kar 65 % odraslih vsakodnevno uziva malico in kar
20 % odraslih redno kosi zunaj doma. Najverjetnejsi razlogi za porast prehranjevanja izven
doma so spremembe v delovnem Casu in Stevilne obveznosti ter omejene moZznosti priprave
lastnih obrokov. Vse bolj razsirjena moznost dostave hrane na dom ali delovno mesto pa je
tovrstno ponudbo Se bolj priblizala potro$niku.

Ritem prehranjevanja je izredno pomemben dejavnik zdravega prehranjevanja, saj lahko Ze s
pravilno ¢asovno razporeditvijo obrokov ¢ez dan zelo veliko naredimo za naSe zdravje in
telesno maso. Za nase okolje je znacilno uzivanje treh glavnih in dveh premostitvenih obrokov
(dopoldanska in popoldanska malica). Malice niso obvezne, vendar omogocajo sitost in
podaljSujejo cas med posameznimi glavnimi obroki. Ko nacrtujemo prehrano, upostevajmo
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nacelo, da je med posameznimi glavnimi obroki od 3 do Sur presledka (Poli¢nik in Beovi¢,
2017, str. 8).

Ravno zato postaja kakovost hrane v okviru gostinske ponudbe vse pomembnejsa, ki ji bomo
morali tudi v bodoc¢e posvetiti ve¢ prozornosti.

2.3 POMEN UVAJANJA SIMBOLA PRAVA IZBIRA ZA GOSTE GOSTINSKIH
OBRATOV

V gostinskih obratih prevladujejo sicer okusni, a v¢asih prehransko neustrezni obroki. Le-ti S0
mnogokrat energijsko prebogati in hranilno revni, z vecjo vsebnostjo nezdravih mascob, soli in
s premalo sveze zelenjave. Pogosto so pripravljeni na neprimeren nacin npr. s cvrtjem, z
uporabo razli¢nih gotovih omak, predelanih mesnin, ocvrtkov, dresingov ter instant dodatkov
za izboljSanje okusa in konsistence. Zaradi draginje, ki smo ji pric¢a, se lahko kakovost teh
obrokov le $e poslabsa. Taksni obroki so sprejemljivi le ob¢asno, nikakor pa ne sodijo v okvir
vsakodnevne prehrane. Po taksni prehrani lahko dobimo obcutek preobremenjenosti prebavil,
utrujenosti, zaspanosti ter nezmoznosti koncentracije, kar zagotovo ne prispeva k vecji delovni
storilnosti, kakovostnemu $tudiju in zdravju nasploh.

Ceprav je dober okus hrane $e¢ vedno najpomembnej$i dejavnik, pa je v zadnjem
desetletju prislo do Stevilnih sprememb, ki so vplivale na vedenje potro$nikov. Za potrosnike,
goste gostinskih lokalov pri izbiri jedi postajajo vse bolj pomembni kakovost obroka, znano
poreklo zivil in ugoden vpliv na zdravje. Novo razviti simbol Prava izbira uvaja novost, ki bo
omogocila gostom lazjo prepoznavo in izbiro prehransko ustreznejSega obroka, saj bodo ti
obroki pri gostincih tudi ustrezno oznaceni. Kot gosti pri gostincih do zdaj nismo imeli te
moznosti in smo se pri izbiri lahko zanesli najveckrat le na zaupanje gostincu in lastno mnenje.
Zdaj z enim simbolom oznacujemo prehranske prednosti izbora v vseh omenjenih vidikih.
Gostinska ponudba trenutno nima enotne oznacbe, ki bi gostu omogocila, da lahko izbere obrok
z boljSo prehransko vrednostjo. Z novim simbolom Zelimo vpeljati sistem, ki bo omogocil
razlikovanje prehransko ugodnejsih obrokov, ki ustrezajo Kriterijem zdrave in pestre prehrane,
od prehransko manj ugodnih obrokov. S tem zelimo dosec¢i, da bodo visja prehranska kakovost
gastronomske ponudbe enotno oznaéena in jo bo tako potrosnik lazje prepoznal.

Idealni prehranski model delavca na delovnem mestu, ne zahteva samo znanja, vzgoje in
motiviranosti za zdravo zZivljenje in prehrano, temvec tudi ustrezne razmere za zdravo Zivljenje
skupaj s prehrano zunaj delovnega casa. To pa je mogoce in dosegljivo le v ustreznem okolju,
pri prehransko ozavesScenih delavcih oziroma v delovnih organizacijah z dobro organizirano
prehrano. Ce delavec nima primerne prehrane doma ali mora vedji del svojega mese¢nega
dohodka Se vedno nameniti vsakdanji prehrani, Zeli imeti obilnejsi in hkrati poceni obrok hrane
med delovnim ¢asom (Pokorn, idr., 2008, str. 4.)

Novo razviti in podeljeni simbol Prava izbira gostu zagotavlja, da je obrok uravnotezen po
sestavi, tako da vsebuje npr. dovolj kakovostnih beljakovin in zelenjave, da se v pripravi
uporabljajo kakovostne mascobe z ugodno sestavo, da ni preslan, da se ne uporablja postopka
cvrtja in da v pripravo niso bila vkljucena razli€na pred-pripravljena Zivila (gotove omake,
ocvrtki, ribje palcke), instant zgoScevalci, jusSne kocke, instant slane za¢imbne meSanice z
ojacevalci okusov ipd. Posebna pozornost je namenjena tudi vkljucevanju kakovostnih lokalnih
surovin, prilagojenih sezonski ponudbi ter vkljucevanju ekoloskih izdelkov.

Ker smo, kot Nacionalni institut za javno zdravje (N1JZ), z namenom vzpostavljanja pogojev
za bolj uravnoteZeno prehranjevanje $tudentov Ze v preteklih letih tesno sodelovali s Studentsko
organizacijo Slovenije in pristojnimi ministrstvi, smo poudarek (poleg ostalih gostinskih
ponudnikov) Zzeleli dati tudi ponudnikom subvencionirane Studentske prehrane, saj se, v
nasprotju z drugimi skupinami prebivalstva, Studentje pogosteje prehranjujejo v gostinskih
obratih in pogosteje uzivajo hitro hrano (Belovi€ idr., 2006, str. 32). Kljub temu da sistem
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subvencionirane Studentske prehrane omogoca Studentom dostopnost do Studentskih obrokov
v skladu z javnozdravstvenimi priporocili (Hlastan-Ribic idr., 2008, str. 7), pa podatki kazejo,
da $tudenti v zanemarljivi meri upostevajo nasvete glede uravnotezene prehrane. Studentska
prehrana je sicer pestra, vendar pestrost ni porazdeljena v prid zdravim, uravnoteZzenim
obrokom, ki pogosto vsebujejo veliko mascob, soli, sladkorja in malo zelenjave.

Tabela 1: PriporoCene energijske vrednosti za Studentsko kosilo (v kj/ kcal), lo€eno po spolu

Studenti Priporocene energijske vrednosti za Studentsko
kosilo
| i
KOSILO 3150 kJ (750 kcal) - 4410 kJ (1050 2520 KJ (600 kcal) - 3528 kJ (840
kcal) kcal)

Povzeto po: Gregoric, idr, 2021

Z namenom izboljSanja trenutne gostinske ponudbe za Studente je tako eden od meril v razpisni
dokumentaciji za izbiro ponudnikov subvencionirane Studentske prehrane za leti 2023 in 2024
tudi pridobljen simbol Prava izbira, ki prinaSa dodatno Stevilo razpisnih tock.

2.4 POGOJI ZA PRIDOBITEV SIMBOLA PRAVA IZBIRA

Pridobitev simbola zdravju koristnega obroka-Prava izbira pomeni priznanje obstojeci
kakovosti gostinske ponudbe ali pa njen dvig in dodano vrednost v ponudbi novih menijev,
pripravljenih po nacelih zdravih obrokov; simbol omogoca tudi ve€jo prepoznavnost
gostinskega obrata med njihovimi gosti.

Dokazilo o simbolu Prava izbira in s tem tudi moZnost njegove uporabe prejme gostinski
ponudnik, ki uspesno opravi teoreti¢no in prakti¢no usposabljanje o pripravi zdravju Koristnih
jedi (3 urna delavnica), izpolni vlogo za pridobitev simbola Prava izbira, ima v dnevni ponudbi
na jedilniku vsaj en obrok (kosilo), ki ustreza kriterijem zdravju koristne izbire in hkrati en
obrok, Kjer je glavna jed ribja.

V teoreticnem delu se gostinski ponudniki med drugim seznanijo s tem, kako pravilno izbirati
zivila za zagotavljanje ponudbe, skladne s prehranskimi smernicami (osnova je izdana broSuro
Zakuhajmo pravo izbiro), kakSne so moznosti za nadgradnjo njithove ponudbe z zdravju
koristnimi obroki, oznacenim s simbolom Prava izbira ter kako s pomocjo razli¢nih idej in
predlogov prakti¢no pripraviti prehransko ustrezne obroke.

V praktiéni delavnici ucitelj praktik prikaZe pripravo nekaterih uravnoteZenih obrokov;
udeleZenci se lahko odlocijo za spremljanje kuharja ali pa za aktivno sodelovanje na delavnici.
Vecinoma se pripravljajo jedi, ki jih gostinski ponudniki nudijo v svojih lokalih in ki so
pridobile simbol Prava izbira.

Po uspesno opravljenem usposabljanju gostinski ponudniki izpolnijo vlogo (seznam obrokov,
ki kandidirajo za pridobitev simbola Prava izbira in recepture prijavljenih obrokov). Strokovna
komisija pregleda vlogo in jo oceni glede na oblikovane kriterije ter gostinskemu ponudniku
sporo¢i morebitne spremembe, popravke in dopolnitve vlioge. Po uskladitvi vloge se ponudniku
izda potrdilo o pridobitvi simbola Prava izbira.
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Slika 1: Pogoji za pridobitev simbola Prava izbira:

Kaksni so pogoji za pridobitev simbola Prava izbira?

\ Gostinski ponudnik prijavi zainteresirane

.
n sodelavce in/ali sebe na brezplaéno
teoreti¢no usposabljanje in prakti¢no
(Vsaj) enkrat tedensko ponuja kosilo, pri ® delavnico o pripravi zdravju koristnih obrokov.
katerem je glavna jed ribja. 7{.””

PR
e A
7 UdeleZenci uspesno opravijo preizkus
e NS znanja (priloga kopije potrdila
N H % y opravijenega usposabljanja in preizkusa
[o0) znanja, ki ga je izdal NIj2).
Redno ponuja vsaj 5 razli¢nih kosil T g
tedensko, ki ustrezajo kriterijem simbola » ,A
Prava izbira oz. vsaj eno kosilo, ki ustreza »

kriterijem simbola Prava izbira, mora biti

delidnevreponudbemnarmeniu; Gostinski ponudnik poslje Vlogo za pridobitev simbola

Prava izbira, NIJZ pa jo pregleda, poda komentarje in na
podlagi morebitnih popravkom prijavijenim obrokom podeli
simbol Prava izbira.

e
T )

Po pridobitvi simbola Prava izbira gostinski ponudnik:

3 ZAKLJUCEK

Z razvojem in nadgradnjo simbola Prava izbira nameravamo zdruZiti dosedanje izkusnje, znanje
in omenjene aktivnosti, razviti ustrezne pristope in jih ustrezno nadgraditi z Ze obstoje€imi ter
oblikovati in implementirati nadzor ter svetovanje gostinskim ponudnikom glede pravilne
uporabe simbola Prava izbira v praksi. Zelimo izbolj$ati prehranjevalne navade tudentov in
ostalih gostov, poveCati moZnosti in dostopnost izbire uravnotezenih obrokov gostinske
ponudbe, ki je pomembna za ohranjanje zdravja prebivalcev. S simbolom bomo seznanili tako
gostinske ponudnike kakor tudi potrosnike 0z. goste lokala. Glede na evalvacijo usposabljanj
bo prilagojena tudi vsebina usposabljanj ter posodobljena brosura Zakuhajmo pravo izbiro.

In za konec Se nekaj izjav udeleZencev usposabljanja: »Hvala vam, da ste nam pokazali nove
nacine zgoscevanja jedi.«

» Nikoli si nisem mislila, da se lahko golaz pripravi tudi brez vina in z manj mascobe ter
moke.«

»Zelo prijetno srecanje, koristilo mi je, da sem ponovil osnove«.
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Sliki 2 in 3: Uporaba simbola Prava izbira v praksi:
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Izvlecek

Celiakija je avtoimunska bolezen, ki se velikokrat zamenjuje z alergijo na psenicne beljakovine
ali z neceliakalno glutensko preobcutljivostjo. Prav tako se za osebe s celiakijo pogosto
predvideva, da lahko uzivajo doloceno kolicino glutena in da jim le-ta pravzaprav ne Skodi.
Vendar pa krvni izvidi teh oseb pric¢ajo ravno nasprotno. Zato je namen prispevka predstaviti,
kaj je celiakija in v cem se razlikuje od alergije oziroma neceliakalne glutenske preobcutljivosti.
V' prispevku so opisani simptomi bolezni, diagnostika in nacin zdravljenja, ki je trenutno
vsezivljenjska 100 % brezglutenska prehrana. Taksno zdravljenje korenito poseze v Zivijenje
osebe s celiakijo, saj ne vpliva le na spremembo nacina prehranjevanja, ampak tudi na
spremembo Zivljenjskega sloga. Poseze namrec tako na podrocje nakupovanja Zivil in potovanyj,
kot tudi na podrocje uzivanja obrokov doma in zunaj doma. Za osebe s celiakijo je pomembno,
da uZivajo izkljucno brezglutenska Zivila. Pri tem sta jim pri nakupovanju ustreznih zivil v
pomoc simbol precrtanega Zitnega klasa in izraz »brez glutena«, ki jamcita, da vsebnost glutena
v zZivilu ne presega vrednosti 20 mg glutena/kg zivila. Hkrati pa morajo tudi paziti, da
pripravljeni brezglutenski obroki niso kontaminirani z glutenom, kar pomeni, da morajo
brezglutenska Zzivila shranjevati loceno od preostalih zivil, uporabljati locene kuhinjske
pripomocke in si obrok pripravljati v prostoru, ki je locen od priprave obrokov, ki vsebujejo
gluten.

Klju¢ne besede: celiakija, avtoimunska bolezen, neceliakalna glutenska preobcutljivost,
alergija na pSenicne beljakovine, gluten, brezglutenska prehrana

Abstract
Celiac disease is an autoimmune disease that is often confused with wheat allergy or nonceliac
gluten sensitivity. It is also often assumed that people with celiac disease can consume a certain
amount of gluten and that it does not harm them at all. However, the blood results of these
persons prove the exact opposite. Therefore, this article presents the importance of celiac
disease and how it differs from allergy or nonceliac gluten sensitivity. The article also describes
the symptoms of this disease, diagnosis, and the method of treatment, which is currently a
lifelong 100 % gluten-free diet. Such treatment radically affects the life of a person with celiac
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disease, as it affects not only eating habits but also lifestyle. Persons with celiac disease have
challenges not only with grocery shopping and travel but also with eating meals at home and
outside home, because they need to eat only gluten-free foods. When shopping for suitable
foods, they can rely on the crossed grain symbol and the label "gluten-free” which guarantee
that the gluten content in the food does not exceed the value of 20 mg of gluten/kg of food item.
At the same time, persons with celiac disease must also be cautious about the fact that the
preparation of the gluten-free meals does not include any traces of the gluten, which means
that they must store gluten-free foods separately from other foods, use separate kitchen utensils
and prepare the meal in a place that is separate from the preparation of meals containing
gluten.

Keywords: celiac disease, autoimmune disease, nonceliac gluten sensitivity, wheat allergy,
gluten, gluten-free diet

1 uUvOD

Celiakija je kroni¢na, imunsko posredovana bolezen tankega Crevesja, ki prizadene priblizno 1
do 3 % svetovnega prebivalstva in sodi med slabo diagnosticirane bolezni, saj se predvideva,
da je prizadetih do petkrat ve¢ oseb, kot je tistih s postavljeno diagnozo celiakije. Za osebe s
celiakijo je znacilno, da lahko razli¢ni sprozilci, kot so okoljski dejavniki, fizi¢ni in/ali psihi¢ni
stres, sprozijo prisotne gene, znacilne za celiakijo (najpogostej$a gena sta humani levkocitni
antigen (HLA) -DQ2 in/ali -DQ8), da se izrazijo, kar pomeni, da se lahko celiakija pojavi v
katerem koli obdobju zivljenja z zelo razli¢nimi klini¢nimi znaki in simptomi. Bolezen sprozi
uzivanje glutena, v vodi netopne beljakovine, ki se nahaja v pSenici, piri, khorasanu (kamutu),
rZi, jeémenu, tritikali in sorzici. Imunski odziv na gluten vodi v razli¢ne stopnje propadanja
¢revesnih celic in posledi¢no do poskodb sluznice oziroma resic tankega Crevesja. Ker se
zmanj$a povrsina ¢revesnih resic, pride do nezadostne absorpcije zauzitih sestavin hrane
oziroma hranil, kar imenujemo malabsorpcija. (Orel 2015, 331-332; Kelly idr. 2015, 1175-
1186; Theethira, Dennis 2015, 175-182; Theethira, Dennis, Leffler 2014, 123-129; Rondanelli
idr. 2019, 337-354) Pri nediagnosticirani ali nezdravljeni celiakiji lahko zaradi posledic
malabsorpije pride do slabokrvnosti, pogostejSih zlomov kosti in zgodnjega nastanka
osteoporoze, zaostajanja v rasti in razvoju pri otroku, nevroloskih obolenj (npr. depresije),
ginekoloSkih in uroloskih tezav ter drugih avtoimunskih bolezni (npr. kroni¢ne vnetne ¢revesne
bolezni, psoriaze, sladkorne bolezni, bolezni §¢itnice itd.). Dolgotrajno uzivanje glutena lahko
poveca tudi tveganje za razvoj raka prebavil in drugih organov ter lahko povzroci razjede
tankega Crevesja, ki vodijo do zoZitve tankega Crevesja ali celo do popolne zapore. (Ciaccio idr.
2015, 364-368) Za zdravljenje celiakije je trenutno edini nacin vseZivljenjska 100 %
brezglutenska prehrana, ki poleg nac¢ina prehranjevanja vpliva tudi na spremembo Zivljenjskega
sloga osebe s celiakijo (Jamieson, Gougeon 2019, 107-114).

2 CELIAKIJA, ALERGIJA NA PSENICNE BELJAKOVINE ALI
NECELIAKALNA GLUTENSKA PREOBCUTLJIVOST

Termina alergija na pSenic¢ne beljakovine in neceliakalna glutenska preobcutljivost se pogosto
zamenjuje in enaci s terminom celiakija, vendar je med njimi potrebno razlikovati, ker sta
celiakija in alergija na pSeni¢ne beljakovine povsem razli¢ni bolezni, osebe s tako imenovano
neceliakalno glutensko preobcutljivostjo pa ob uzivanju glutena niso podvrzene resnejSim
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zdravstvenim tveganjem kot osebe s celiakijo, saj lahko gluten do neke mere prenasajo in jim
ne povzroca hujsih poskodb crevesja (Pietzak 2012, 68S-75S; Dolinsek 2013, 110-111; Siuka,
Jansa 2018, 27-35).

Alergija na pSenicne beljakovine ni pogosta bolezen in kljub temu da je bolj znacilna za otroke,
lahko prizadene tudi odrasle posameznike. Alergi¢na reakcija, pri kateri se v telesu tvorijo
protitelesa IgE in ki se lahko pojavi takoj ali nekaj ur po kontaktu z alergenom, nastane takrat,
ko zauzijemo pSenico, vdihujemo pSeni¢no moko in/ali ko pride pSeni¢na moka v stik s kozo.
V nasprotju z alergijo na pSenic¢ne beljakovine je za celiakijo znacilna preobcutljivost na tocno
doloc¢eno beljakovino v pSenici, imenovano gluten, pri kateri se v telesu ponavadi tvorijo
specificna protitelesa IgA in IgG. Prav tako gluten pri osebah s celiakijo v tankem cCrevesju
povzroci pretirano reakcijo imunskega sistema, kar vpliva na nastanek vnetja ¢revesne sluznice.
Bistvena razlika med alergijo na pSeni¢ne beljakovine in celiakijo je v tem, da se morajo osebe
z alergijo na beljakovine pSenice izogibati izdelkom, ki vsebujejo pSenico oziroma gluten iz
pSenice, osebe s celiakijo pa se morajo izogibati vsem zivilom, ki vsebujejo gluten in ne le
pSenici. Prav tako lahko alergija na beljakovine pSenice izzveni, saj ni nujno dozivljenjska,
ozdravitev pri alergiji pa je predvsem odvisna od starosti osebe, pri kateri se pojavi. Ce se pojavi
pri otrocih med tretjim in petim letom Zzivljenja, je velika verjetnost, da se do najstniskih let
omili ali popolnoma izzveni. Pri osebah s celiakijo pa je bolezen gensko pogojena in je
dozivljenjska. (Pietzak 2012, 68S-75S; Dolinsek 2013, 110-111; Siuka, Jansa 2018, 27-35)

Za neceliakalno glutensko preobcutljivost so znacilne podobne tezave kot pri celiakiji, vendar
se od celiakije in alergije na beljakovine pSenice razlikuje v samem odzivu telesa, saj se pri
glutenski preobcutljivosti protitelesa, ki so znacilna za alergijo na pSeni¢ne beljakovine in
celiakijo, ne tvorijo, prav tako pa ne pride do poSkodbe sluznice. Tudi pri neceliakalni glutenski
preobcutljivosti tezave izginejo ob prehodu na brezglutensko prehrano, vendar Se ni povsem
raziskano, ali je dejanski vzrok zanje gluten ali druge sestavine, ki so prav tako prisotne v
zivilih, ki vsebujejo gluten. (Pietzak 2012, 68S-75S; Dolinsek 2013, 110-111; Siuka, Jansa
2018, 27-35)

2.1 SIMPTOMI CELIAKIJE IN DIAGNOSTIKA

Simptomi celiakije se lahko pojavijo v katerem koli obdobju zivljenja, z zelo razli¢nimi
klinicnimi znaki in simptomi, pogostejSa pojavnost te bolezni pa je predvsem v zgodnjem
otroStvu. Znacilni simptomi, ki se pri otrocih pojavijo nekaj mesecev po zacetku uvajanja goste
hrane, so kroni¢na driska, ki traja dlje Casa kot obiCajno, brez znakov izboljSanja,
nenapredovanje na telesni masi, visini in/ali razvoju, bruhanje, bole€ine v trebuhu, napihnjenost
trebuha ipd. (Orel 2015, 331-332)

Simptomi se lahko razvijejo tudi kadar koli pozneje v zivljenju in so zelo razli¢ni. Znacilni
simptomi celiakije, ki nastanejo kot posledica zmanjSane absorpcije hranil zaradi patoloSko
spremenjene sluznice tankega Crevesja (slika 1), so driska, hujSanje, bruhanje, bolecine v
trebuhu, napihnjenost, utrujenost ter slabokrvnost, ki nastane zaradi pomanjkanja Zeleza,
vitamina B12 in folne kisline. Med neznacCilne oziroma zunajcrevesne simptome bolezni
uvrS¢amo osteoporozo, neplodnost, motnje menstrualnega ciklusa, spontane splave, nevroloske
motnje, jetrne bolezni in druge avtoimunske bolezni. Poleg tega pa lahko celiakija poteka tudi
asimptomatsko, se pravi brez kakrs$nih koli simptomov. (Crocker, Jenkinson, Peters 2018, 211-
220; Malalgoda, Simsek 2017, 108-113)
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Slika 1: Zdrave ¢revesne resice (zgoraj) in poSkodovane ¢revesne resice pri osebi s celiakijo (spodaj)

Vir: Celiac Disease FOUNDATION 2015

Predno se postavi dokon¢na diagnoza bolezni, je pomembno, da oseba, ki je v postopku
diagnostike, uziva gluten vsaj en mesec pred diagnostiko in nato $e med celotnim postopkom
postavljanja diagnoze. UZivanje glutena je v tem primeru nujno, saj v telesu sprozi avtoimunski
odziv, ki je potreben za postavitev diagnoze. Ob predc¢asno vpeljani brezglutenski prehrani se
lahko v diagnosti¢nem postopku postavi lazno negativen rezultat na prisotnost celiakije. (Husby
idr. 2020, 141-156; Siuka, Jansa 2018, 27-35)

Diagnostika celiakije se pri¢ne s klini¢no sliko (simptomi), ki ji nato sledita krvno (serolosko)
testiranje, pri katerem se dokazuje prisotnost specifi¢nega reverzibilnega imunskega odgovora,
in pri veCini bolnikov tudi gastroskopija, pri kateri se dokazujejo znacilne histoloske
spremembe sluznice tankega Crevesja (slika 1). Oseba s sumom na celiakijo je lahko napotena
tudi na genetsko testiranje prisotnosti gena HLA-DQ?2 in/ali HLA-DQS, in sicer v primeru, da
je oseba pred postavitvijo diagnoze Ze na brezglutenski prehrani, kar se mo¢no odsvetuje, in pri
otrocih. Oseb, ki so nosilci enega ali obeh alelov (HLA-DQ2 in/ali HLA-DQ8,), je v populaciji
okrog 40 %, a se le pri 1 do 3 % razvije celiakija. Diagnoza celiakije se potrdi ob znacilni
histoloski sliki, se pravi poSkodovani sluznici, in pozitivnih seroloskih preiskavah, ko so
vrednosti protiteles proti tkivni transglutaminazi IgA (tTg-1gA) povisana in/ali endomizijska
protitelesa (EMA) pozitivna. (Husby idr. 2020, 141-156; Siuka, Jansa 2018, 27-35)

2.2 ZDRAVLJENJE

Za zdravljenje celiakije je trenutno edini nacin vsezivljenjska 100 % brezglutenska prehrana,
kar pomeni, da gluten v zivilih ne sme biti prisoten niti v sledeh. Ob upostevanju taksnega
nacina prehranjevanja se pri osebah s celiakijo normalizirajo protitelesa v krvi, poleg tega pa
se obnovi ¢revesna sluznica. Seroloski testi se praviloma normalizirajo v treh do dvanajstih
mesecih, obnovitev sluznice tankega ¢revesja pa lahko traja dlje, tudi do dveh let. (Schuppan,
Zimmer 2013, 835-846)
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3 BREZGLUTENSKA PREHRANA

S prehodom osebe s celiakijo na brezglutensko prehrano se ne spremeni le nac¢in prehranjevanja,
ampak tudi zivljenjski slog. Pojavijo se lahko Stevilni izzivi in teZzave tako na podrocju
nakupovanja in potovanj kot tudi uzivanja obrokov doma in zunaj doma. Osebe s celiakijo
morajo biti namre¢ pozorne tako na zivila, da so deklarirana kot brezglutenska, se pravi, da
vsebujejo manj kot 20 mg glutena/kg izdelka (20 ppm), kot tudi na nacin priprave, da ne pride
do navzkrizne kontaminacije z glutenom (Standard 1979, 1-3). To pomeni, da se morajo tako
brezglutenska Zivila kot tudi posoda, pripomocki in pribor shranjevati v lo¢enih prostorih, na
lo¢enih policah in v loCenih omarah kot ostala zivila, posoda in pripomocki, ki vsebujejo
oziroma prihajajo v stik z glutenom. Zelo pomembno je tudi, da se obroki pripravljajo v locenih
prostorih kot obroki, ki vsebujejo gluten. Pri celiakiji lahko Ze ena drobtinica pSeni¢nega kruha
v brezglutenski juhi predstavlja prekoracitev dovoljene vsebnosti glutena v izdelku, se pravi
ve¢ kot 20 ppm, in s tem povzroci resno zdravstveno tveganje. (Kranjec, KreSevec 2018, 356-
434)

Pri nakupovanju je pomembno natan¢no in sprotno branje deklaracij na zivilskih izdelkih, poleg
tega pa je potrebno posebno pozornost namenjati prepre¢evanju navzkrizne kontaminacije, ki
lahko nastane, kadar je brezglutenski izdelek oziroma obrok izpostavljen sestavini ali Zivilom,
ki vsebujejo gluten. Ce do taksne kontaminacije pride, je potrebno kontaminirano Zivilo
oziroma obrok zavrei, saj predstavlja visoko zdravstveno tveganje za osebo s celiakijo
(Kranjec, Kresevec 2018, 356-434).

3.1 VLOGA GLUTENA IN KJE SE NAHAJA?

Za ljudi, ki nimajo celiakije, neceliakalne glutenske preobcutljivosti ali alergijske reakcije na
pSenicne beljakovine, je uzivanje psenice in glutena priporocljivo, zato je kakrSen koli dvom o
njunem mestu v uravnotezeni prehrani popolnoma neutemeljen. Raziskava, ki so jo leta 2017
izvedli Lebwohl in drugi (2017, 1-10) in v kateri je sodelovalo 100.000 udelezencev, ki niso
imeli diagnosticirane celiakije, namre€ ni pokazala nikakrSne povezave med uzivanjem glutena
v prehrani in tveganjem za nastanek sréno-zilnih bolezni. Ugotovitve te raziskave so tudi
pokazale, da lahko osebe brez celiakije, ki se izogibajo glutenu, povecajo tveganje za bolezni
srca in ozilja, ker se izogibajo uZzivanju polnozrnatih zit in s tem tudi zmanj$ajo vnos
prehranskih vlaknin.

Poleg tega se v zitih, ki vsebujejo gluten, nahajajo tudi druge koristne hranilne sestavine. Iz
pSenicnih otrobov je bil namrec izoliran oligosaharid arabinoksilan, prebioti¢ni ogljikov hidrat,
za katerega je dokazano, da spodbuja aktivnost bifidobakterij v debelem érevesju. To so
bakterije, ki se obi¢ajno nahajajo v zdravem c¢loveskem cCrevesju, spremembe v njihovi koli¢ini
ali aktivnosti pa so bile povezane z boleznimi prebavil, vklju¢no s kroni€no vnetno ¢revesno
boleznijo, kolorektalnim rakom in sindromom razdrazljivega ¢revesja. (Neyrinck idr. 2012,
e28; Tojo idr. 2014, 15163-15176)

Med zita, ki vsebujejo gluten in ki so v brezglutenski prehrani prepovedana, sodijo pSenica,
pira, khorasan (kamut), sorZica, tritikala, rz in je¢men (Harvard T.H. Chan b.l.). Gluten je
pravzaprav v vodi netopna beljakovina, ki se nahaja v zrnu teh zit in je iz tehnoloSkega vidika
zelo zaZelena v pekarstvo in slasCiCarstvu, hkrati pa jo zaradi prepreCevanja zlepljanja in
nastajanja grudic dodajajo v stevilne druge predelane zivilske izdelke, kot so sladkor v prahu,

nariban sir, industrijsko zamrznjena hrana in meSanice za¢imb. Gluten je lahko prisoten tudi v
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Skrobu (npr. $krobu iz pSenice), rjavem rizevem sirupu, paStetah, hrenovkah, salamah, jusnih
pripravkih, suhem sadju, kakavu v prahu, ¢okoladi, bonbonih, pudingih, sadnih jogurtih,
sladoledih, namazih ter razlicnih nadomestkih mle¢nih in mesnih izdelkov. (Kranjec, KreSevec
2018, 356-434)

V hrani je lahko gluten prisoten tudi zaradi navzkrizne kontaminacije, do katere lahko pride
tako med proizvodnjo, skladis¢enjem in transportom Zzivila kot tudi med pripravo obroka. Do
navzkrizne kontaminacije in s tem prisotnosti sledi glutena v zivilu lahko v proizvodnem
procesu pride na primer zaradi mletja na mlinu, kjer so se predhodno mlela Zita, ki vsebujejo
gluten, ali zaradi proizvodnje Zzivila na liniji, na kateri so se predhodno proizvajala zivila z
vsebnostjo glutena (Kresevec 2020). Pri pripravi obrokov pa lahko do navzkrizne kontaminacije
z glutenom pride zaradi neustreznega skladiscenja brezglutenskih izdelkov skupaj z zivili, ki
vsebujejo gluten, zaradi neustrezne uporabe kuhinjskih pripomockov, ki se uporabljajo tudi pri
pripravi ostalih obrokov, in zaradi neustrezne priprave obrokov v prostoru, ki ni lo¢en od
priprave glutenskih obrokov (Crocker, Jenkinson, Peters 2018, 211-220). Navzkrizna
kontaminacija predstavlja za osebe s celiakijo velik problem, saj le-ta ni vedno zabelezena na
deklaraciji zivila oziroma na jedilnem listu prehranskega obrata. Tehnoloski procesi pri obsezni
skupini zivil, kot so namazi, omake, predelane mesnine, napitki, ¢okoladni izdelki, margarine,
gotove jedi, bodisi vklju€ujejo faze, kjer lahko pride do navzkrizne kontaminacije zivil, bodisi
temeljijo na dodajanju razli¢nih aditivov (kot so arome, barvila, emulgatorji, stabilizatorji), ki
lahko vsebujejo gluten, zaradi Cesar so v prehrani osebe s celiakijo tvegana in za varno uzivanje
potrebujejo simbol certificiranega precrtanega zitnega klasa ali izraz »brez glutena«, ki
zagotavljata, da zivilo ne vsebuje glutena. (Kresevec 2020)

3.11 Kaj pa oves?

Zaradi visoke hranilne vrednosti (dober vir beljakovin, mas¢ob, vitaminov, mineralnih snovi,
prehranskih vlaknin in antioksidantov) so oves in ovseni izdelki v uravnotezeni prehrani zelo
cenjeni. Prav tako oves, ¢e med procesom pridelave (se na primer ne kolobari s pSenico ali
drugimi Ziti, ki vsebujejo gluten) in predelave ni kontaminiran z glutenom, sam po sebi ne
vsebuje glutena, ampak glutenu podobno beljakovino avenin, ki lahko pri manj kot 5 % oseb s
celiakijo povzroca podobne tezave kot gluten (Benedik 2019, 10).

Priporo¢ljivo je, da se osebe v prvih Sestih do dvanajstih mesecih po postavitvi diagnoze
celiakija izogibajo zivilom, ki vsebujejo oves. Pred zacetkom uvajanja ovsa je priporoc¢ljivo, da
zdravnik izvede ustrezne seroloske teste krvi. Ce so rezultati ugodni, se za¢ne s postopnim
uvajanjem ovsa, pri ¢emer se spremlja pocutje. Po enem do dveh mesecih uvajanja ovsa se
ponovno svetuje, da zdravnik izvede seroloske teste krvi. Ce so rezultati zopet ugodni, oseba s
celiakijo lahko vkljuci oves v brezglutensko prehrano, pri cemer mora biti oves obvezno
oznacen S sSimbolom precrtanega zitnega klasa ali izrazom »brez glutena«. (Benedik 2019,10;
Jasthi, Pettit, Harnack 2020, 103330)

3.2 ZIVILA BREZ GLUTENA

Za osebe s celiakijo so varna vsa nepredelana zivila, ki naravno ne vsebujejo glutena. V to
skupino spadajo riz, proso, ajda, koruza, kvinoja, sirek, kanava (sorodnica kvinoje), amarant ali
§¢ir, teff ali etiopsko proso, stro¢nice, gomoljnice (krompir), nepredelano sadje in zelenjava,
semena, orescki, rastlinska olja, meso brez aditivov, mleko brez aditivov (izjema so dodani
vitamini) in mlecni izdelki (sir, skuta, jogurt, kefir) brez aditivov, jajca, ribe (sveze in
zamrznjene, dimljene ali konzervirane brez aditivov). Ta zivila so v brezglutenski prehrani
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varna le ob pogoju, da so bila pakirana in skladis¢ena brez prisotnosti sledi glutena oziroma
zivil, ki vsebujejo gluten. (Kranjec, Kresevec 2018, 356-434)

Na prodajnih policah se nahaja vedno ve¢ izdelkov, ki so pripravljeni posebej za osebe s
celiakijo (kruh, testenine, piSkoti, zitarice ipd.) in SO oznac¢eni z mednarodnim znakom za
brezglutenske izdelke. To je certificiran simbol precrtanega zitnega klasa, ki mora imeti
navedeno tudi pripadajoco Stevilko certifikata (slika 2). Poleg simbola je v uporabi tudi izraz
»brez glutena« (Izvedbena uredba 2014, 5-8), ki mora biti zapisan na vidnem mestu na embalazi
izdelka. Obe oznaki namre¢ zagotavljata, da vsebnost glutena v Zivilu ne presega vrednosti
20 mg glutena/kg izdelka in oznacujeta izdelke, ki so varni v prehrani oseb s celiakijo
(Jamieson, Gougeon 2019, 107-114).

Slika 2: Simbol precrtanega zitnega klasa s pripadajoco stevilko certifikata

DE-123-123

Sifra drzave Sifra podjetja Stevilka proizvoda

Vir: Brezglutenska dieta b.l.
4 ZAKLJUCEK

Celiakija je kroni¢na avtoimunska bolezen, ki je ne smemo zamenjavati z alergijo na pSenicne
beljakovine oziroma z neceliakalno glutensko preobcutljivostjo. Pri osebah s celiakijo uzivanje
glutena povzro¢i odziv imunskih celic, kar privede do nastanka vnetja in do poskodb Crevesne
sluznice, posledi¢no pa tudi do $tevilnih drugih blagih in hujsih nezazelenih uéinkov. Za
zdravljenje celiakije je trenutno edini nac¢in vseZzivljenjska 100 % brezglutenska prehrana, pri
c¢emer morajo biti uporabniki pozorni tako na vsebnost glutena v Zivilih kot tudi na ustrezno
pripravo obrokov, da ne pride do navzkriZzne kontaminacije z glutenom. Gluten je namre¢ v
vodi netopna beljakovina, ki se nahaja v Stevilnih Zitih, kot so pSenica, pira, khorasan (kamut),
sorzica, tritikala, rz in je¢men, zaradi dobrih tehnoloskih lastnosti pa ga dodajajo tudi v Stevilne
druge predelane zivilske izdelke. Ker v Stevilnih zivilih zaradi moZnosti navzkrizne
kontaminacije z glutenom obstaja sum prisotnosti sledi le-tega, se osebam s celiakijo priporoc¢a
uzivanje zivil s simbolom precrtanega zitnega klasa ali z izrazom »brez glutena, saj ti oznaki
jamcita, da vsebnost glutena v zivilu ne presega vrednosti 20 mg glutena/kg izdelka in tako
oznacujeta izdelke, ki so varni v prehrani oseb s celiakijo.
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IZAZOVI U OCUVANIJU TRADICHSKIH PROIZVODA -
PRILOCKI KLECINPROT

CHALLENGES IN PRESERVING TRADITIONAL PRODUCTS —
PRILOCKI KLECINPROT

Snjezana Jankovié
Srednja Skola Prelog, Republika Hrvatska
Prelog High school, Republic of Croatia

Izvlecek
U gradu Prelogu i njegovoj okolici (sjeverozapadni dio Republike Hrvatske) ve¢ dugi niz
godina tradicionalno se priprema jedna posebna slastica pod nazivom Prilocki klecinprot.
Pretrazivanje literature nije dalo pisane tragove o klecinprotu ve¢ samo podatke da oblikovane
slastice u cijeloj Srednjoj Europi uglavnom pripadaju tzv. visokoj kuhinji. Oblikovane, otmjene
slastice priredivale su se na plemickim dvorovima, u kuhinjama crkvenih uglednika te u
samostanima da bi s viemenom stigle i do stolova gradanske elite. Pretpostavka je da se od
doba Marije Terezije klecinprot javlja na hrvatskom prostoru kada su priucene seoske kuharice
svoje steceno znanje iz plemickih kuhinja prenijele i u svoju domacu seosku sredinu.
Buduci da nema pisanih tragova o recepturi i podrijetlu ove slastice, ucenici i nastavnici
Srednje Skole Prelog krenuli su u istraZivanje usmenih izvora na nacin da smo komunicirali s
domacicama s podrucja grada, zapisali i snimili dobivene podatke i recepture, obradili podatke
s povijesne, ekonomske i tehnoloske strane te napravili viastitu recepturu po kojoj se ve¢ 6
godina zaredom zdusno priprema Prilocki klecinprot za bozZiéne blagdane. Na ovaj smo nacin
ostvarili da se stara bastina oc¢uva jer sjecanja polako blijede.
Proizvodnja klecinprota je zahtjevna s ekonomske i tehnoloSke strane, ali krajnji rezultat
bozanstvenog okusa i mirisa je nagrada za visemjesecni trud i rad svih ukljucenih sudionika.
Proizvodnja ukljucuje visetjiednu maceraciju odabranog, kvalitetnog suhog voca i cokolade u
alkoholu, zamjes tijesta od vise vrsta brasna, specificno oblikovanje klecinprota, umatanje u
tjiestenu maramicu, fermentaciju i pecenje. Tajna proizvodnje Prilockog klecinprota skriva se
u koristenju posebne sorte kruske, tzv gnjilace koja je specificna za ovaj dio Hrvatske, a
proizvodu daje poseban zrnast okus u ustima.
Gotov se proizvod pakira u celofansku vrecicu, deklarira i prikladno ukrasava.
Na ovaj nacin povezali smo ucenike preloske srednje skole i Turisticku zajednicu grada Preloga
koja je prepoznala kvalitetu i originalnost Prilockog klecinprota uvrstivsi ga u svoj boZicni
asortiman darova poslovnim suradnicima kao svojevrsni autohtoni suvenir ovog kraja. Dio
proizvoda se, uz degustaciju, plasira na tradicionalnom BozZi¢cnom sajmu u Prelogu preko
ucenicke zadruge Drava gdje uz promociju dobivamo povratnu informaciju potrosaca koja je
vazna za marketinski ucenicki tim nase skole.
Klju¢ne besede: Prilocki klecinprot, ocuvanje tradicije, maceracija, ucenicka suradnja,
povezivanje Skole i lokalne zajednice

Abstract
In the town of Prelog and its surroundings (northwestern part of the Republic of Croatia), a
special dessert called Prilocki klecinprot has been traditionally prepared for many years. The
literature search did not give any written traces about klecinprot, but only data that shaped
sweets in the whole of Central Europe mainly belong to the so called haute cuisine. Shaped,
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elegant desserts were prepared at noble courts, in the kitchens of church dignitaries and in
monasteries, and eventually reached the tables of the bourgeois elite. The assumption is that
since the time of Maria Theresa, klecinprot appeared in the Croatian territory, when trained
rural cooks transferred their knowledge acquired from noble kitchens to their home rural
environment. Since there are no written traces of the recipe and origin of this dessert, the
students and teachers of Prelog High School started researching oral sources by contacting
housewives from the area of the city, writing down and recording the obtained data and recipes,
processing data from historical, economic and technological sides and made their own recipe,
according to which they have been preparing Prilocki klecinprot for the Christmas holidays for
6 years in a row. In this way, we managed to preserve the old heritage because memories slowly
fade. The production of klecinprot is demanding from the economic and technological side, but
the end result of a divine taste and smell is a reward for months of hard work by all involved
participants. Production includes several weeks of maceration of selected, high-quality dried
fruit and chocolate in alcohol, kneading of dough from several types of flour, specific shaping
of klecinprot, wrapping in dough tissue, fermentation and baking. The finished product is
packed in a cellophane bag, declared and suitably decorated. In this way, we connected the
students of the school and the Tourist Board of the town of Prelog, which recognized the quality
and originality of Prilocki klecinprot and included it in its assortment of Christmas gifts for
business associates as a kind of autochthonous souvenir of this region. Part of the product,
along with the tasting, is marketed at the Christmas Fair in Prelog through the student
cooperative Drava, where along with the promotion, we get consumer feedback, which is
important for the marketing student team of our school.

Keywords: Prilocki klecinprot, preservation of tradition, maceration, student collaboration,
connecting schools and local communities.

1 PRILOCKI KLECINPROT - PRIMJER DOBRE PRAKSE

1.1 uvOD

Ocuvanje nasljeda i gastronomskog bogatstva klju¢ni je ¢imbenik u promicanju kulture i
zdravog nacina Zivota nekog kraja. Da bi sacuvala od zaborava jednu originalnu slasticu
sjeverozapadnog dijela Republike Hrvatske, Srednja Skola Prelog postavila je cilj da oZivi,
ostavi pisani trag, proizvede, promovira i predstavi tzv. Prilocki klecinprot, proizvod koji se na
ovom prostoru tradicionalno priprema u bozi¢no vrijeme. U ovaj Skolski projekt ukljuceni su
nastavnici 1 u€enici nase Skole razli¢itih smjerova obrazovanja, a krajnji rezultat je vrhunska
slastica bogatog energetskog i nutritivnog sastava, atraktivnog izgleda te zamamnog mirisa i
okusa.

1.2 METODE I ISPITANICI

Istrazivanje je zapo&elo u Muzeju Medimurja Cakovec gdje nismo pronasli pisane tragove o
Prilockom klecinprotu. Iz literature smo, naime, saznali da oblikovane slastice u cijeloj Srednjoj
Europi uglavnom pripadaju tzv. visokoj kuhinji i priredivale su se na plemickim dvorovima, u
kuhinjama crkvenih uglednika te u samostanima da bi s vremenom stigle i do stolova gradanske
elite. Pretpostavlja se da su priucene seoske kuharice svoje steCeno znanje iz plemickih kuhinja
prenijele i u svoju domacu seosku sredinu. Stoga smo pristupili terenskom istrazivanju ¢iji su
rezultati takoder bili negativni. Preostalo nam je intervjuirati lokalne domacice koje su o
klecinprotu ¢ule samo usmenom predajom od svojih majki ili baka. Intervjuirali smo sedam
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domacica (Cecilija GradeCak, Sanja Novak, Julijana Naranda, Katarina Glavak, Jela
Martinec i Marija Jedut i Franciska Vuk). Gospoda Franciska Vuk demonstrirala je nam je i
pokazala tehniku izrade klecinprota u prostoru nase skole.

1.3 REZULTATI

Na osnovi prikupljenih recepata sastavljen je jedan novi recept po kojem se izraduje ova
slastica. Svaki tim ucenika ima specifi¢ne zadatke unutar realizacije ovog projekta. Ekonomski
tim ucenika izraCunava troskove izrade proizvoda. Marketinski tim u¢enika promovira proizvod
digitalnim medijima. Ucenici buduéi kuhari, slasticari i pekari odraduju tehnoloski dio.

Proces zapocCinje CiS¢enjem, rezanjem i susenjem autohtone sorte kruske tepke ili gnjilace,
zatim pripremom i rezanjem ostalog suhog i svjezeg voca te Cokolade koji se zalijevaju rumom
1 rakijom te maceriraju oko tri tjedna. Nako toga slijedi izrada tijesta od pSeni¢nog polubijelog
i razenog brasna koje se djelomi¢no mijeSa s voénom smjesom, a djelomi¢no ostaje u obliku
tjestene maramice u koju se zamata vo¢na smjesa. Oblikovani klecinproti fermentiraju prije
pecenja. Nakon pecenja umataju se u celofanske vrecice, deklariraju i ukrasavaju logom skole.
Gotovi proizvodi plasiraju na Bozi¢nom sajmu u Prelogu preko ucenicke zadruge Drava gdje
se uz promociju dobiva povratna informacija potroSaca. Jedan dio proizvoda Turisticka
zajednica grada Preloga poklanja poslovnim suradnicima i prijateljima kao originalni, autohtoni
suvenir preloskog kraja.

Zahvaljujuci naSem projektu Prilocki klecinprot se nasao na stranicama TasteAtlas,
digitalnom vodicu koji otkriva najbolja jela specifi¢no vezana za odredenu sredinu.

1.4 ZAKLJUCAK

S obzirom na postavljeni cilj, a to ocuvanje slastice Prilocki klecinprot ocuvati od zaborava i
povezivanje skole s lokalnom zajednicom, moze se zakljuciti da pozitivne povratne informacije
i poticaji lokalne zajednice ukazuju da smo uspjeli u nasim aktivnostima i naporima. Smatramo
da naSi rezultati mogu predstaviti polazne toc¢ke za pokretanje novih inicijativa medu uc¢enicima
u oc¢uvanju gastronomskih 1 kulturnih bisera preloskog kraja.
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Izvlecek

V zadnjih letih je na prehranske navade mocno vplivala pandemija covid-19, ki je povzrocila
zivljenje v izolaciji in omejene stike z okolico, kar se je posledicno odrazilo tudi na prehrani.
Tema prispevka se navezuje na raziskave prehranskih navad (in razvad) mladih odraslih med
20. in 30. letom starosti pred pandemijo covid-19, med pandemijo covid-19 in v danasnjem
Casu. V prispevku so predstavijeni izbrani rezultati raziskave, ki smo jo izvajali v letih 2021 in
2022 na Visoki Soli za hotelirstvo in turizem Bled (VSHTB) pod nazivom Raziskava o vplivu
pandemije z virusom COVID-19 na uzivanje pijac¢ med mlajsimi odraslimi osebami (20-30 let).
V omenjeni raziskavi smo preucili trenutne prehranske navade mladih odraslih (20-30 let) v
Sloveniji in potegnili vzporednice s prehranskimi navadami pred in med pandemijo covid-19 .
Kljucne besede: pandemija covid-19, mlajsi odrasli, prehranske navade

Abstract
In recent years, dietary habits have been greatly affected by the covid-19 pandemic, which led
to living in isolation and limited contact with the environment, and which in turn has also had
an impact on nutrition. The topic of the paper is related to research on the dietary habits (and
vices) of young adults between the ages of 20 and 30, before the covid-19 pandemic, during the
covid-19 pandemic and today. The paper presents selected results of the research, conducted
in 2021 and 2022, at the College of Hospitality and Tourism Management Bled (CHTMB) under
the title Research on the Impact of the Pandemic with the Covid 19 Virus on the Consumption
of Beverages Among Young Adults (20-30 Years Old). In the mentioned research, we examined
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the current dietary habits of young adults (20-30 years old) in Slovenia and drew parallels with
dietary habits before and during the covid-19 pandemic.
Key words: covid-19 pandemic, young adults, dietary habits

1 UVvOD

Prehranske navade se pri ljudeh oblikujejo med odras¢anjem in so izpostavljene ve¢ zunanjim
dejavnikom, ki posledi¢no vplivajo na prehranjevanje. Ti dejavniki na mlade osebe najbolj
vplivajo v obdobju adolescence in tudi kasneje v obdobju $tudija, ko se izoblikujeta okus za
hrano in formira naCin prehranjevanja.

V zadnjih letih pa je na prehranske navade mocno vplivala pandemija covid-19, ki je povzrocila
zivljenje v izolaciji in omejene stike z okolico, kar se je posledi¢no odrazilo tudi v prehrani.
Tema prispevka se navezuje na raziskave prehranskih navad (in razvad) mladih odraslih med
20. in 30. letom starosti in v prispevku bodo predstavljeni prvi izbrani rezultati raziskave, Ki
smo jo izvajali na Visoki $oli za hotelirstvo in turizem Bled (VSHTB) pod nazivom Raziskava
o vplivu pandemije z virusom COVID 19 na uzivanje pijac¢ med mlajsimi odraslimi osebami (20
— 30 let), (obdobje izvajanja raziskave: 01. 01. 2021 — 31. 12. 2022.)

Pandemija covid-19 je moc¢no vplivala na prehranske navade ljudi. Med njimi tudi na mlade
odrasle osebe, ki so se, v skladu s svojim zivljenjskim slogom, pred pandemijo pogosto
prehranjevali v restavracijah in gostinskih obratih. Za njih je pandemija predstavljala veliko
spremembo zivljenjskega sloga, na katero so se prilagodili na razli¢ne nacine.

Za pripravo teoreticnih osnov smo najprej preucili relevantno literaturo in objavljene
znanstvene raziskave o prehranskih navadah mladih odraslih (20-30 let) pred pandemijo covid-
19.

Nadalje smo predstavili pregled dosedanjih domacih in tujih raziskav, ki obravnavajo vpliv
covid-19 na prehranske navade mladih odraslih ljudi (20 — 30 let) oz. predstavili prehranske
navade mladih med pandemijo covid-19.

V nasi raziskavi smo preucili trenutne prehranske navade mladih odraslih (20-30 let) v
Sloveniji in potegnili vzporednice v prehranskih navadah pred in med pandemijo covid-19 in
trenutnim casom.

1.1 PREHRANSKE NAVADE MLADIH ODRASLIH (20-30 LET) PRED PANDEMIJO
COVID-19

Predstavljeni bosta dve raziskavi. Eno je v preteklih letih v Sloveniji opravil Nacionalni institut
za javno zdravje (NIJZ). Osredotoca se na prehranske navade Slovencev (Kako skrbimo 2018).

Raziskava, opravljena v Zagrebu leta 2018, pa se osredoto¢a na mlade odrasle. (Jelusi¢ et al,
2018)

Vecina prebivalstva se dandanes prehranjuje po navadah in standardih, ki so jih pridobili skozi
leta odraScanja in vzgoje. Nezdrave prehranjevalne navade, kot so izbira in koli¢ina zdravju
nekoristne hrane, neprimerni na¢ini njene priprave ter neustrezni dnevni ritem njenega uzivanja,
so klju¢ni dejavnik tveganja pri razvoju kroni¢nih bolezni (diabetes tipa 2, sr¢no-Zilna obolenja,

54



nekatere vrste raka, debelost), ki pa ga je mozno uspes$no spreminjati in obvladovati. (Kako
skrbimo 2018, str 10).

Prehranske navade pa se s ¢asom tudi spreminjajo. V obdobju od 2001 do 2016 se je povecal
delez odraslih prebivalcev, ki vsakodnevno zajtrkujejo, in zmanjsal deleZ prebivalcev, ki enkrat
tedensko ali pogosteje uzivajo sladke pijace. Do leta 2008 se je zmanjsal delez prebivalcev, ki
hrano pri mizi vedno ali po poskusanju dosolijo, medtem ko se je po tem letu ta delez ponovno
povecal. Do leta 2012 se je zmanjsal tudi delez prebivalcev, ki vsakodnevno uzivajo surovo
zelenjavo, medtem ko se je ta delez v letu 2016 prvi¢ povecal (Ibidem, str. 10).

Skoraj dve tretjini prebivalcev zajtrkujeta dnevno, Se vedno pa jih kar nekaj (8 %) sploh ne
zajtrkuje. Med tistimi, ki redno uZzivajo zajtrk, je ve¢ zensk kakor moskih. Podobni rezultati so
razvidni tudi pri uzivanju sveze zelenjave. Surovo zelenjavo vsaj enkrat dnevno uziva 44,4 %,
nikoli pa 3,6 % . Tako kot zajtrk tudi surovo zelenjavo vsakodnevno pogosteje uzivajo Zenske
in starejsi. (Ibidem, str. 9).

Slaba tretjina prebivalcev Slovenije (29,2 %) uziva ribe 1-3—krat na teden ali pogosteje, medtem
ko jih 8,8 % rib ne uziva nikoli. Uzivanje rib 1-3-krat na teden ali pogosteje je bolj razsirjeno
med moskimi (30,7 %) kot med zenskami (27,6 %) (Ibidem, str. 10).

Uzivanju sladkih pija¢ so bolj naklonjeni mlajsi prebivalci, saj sladke pijace enkrat na teden ali
pogosteje uziva 27,7 % prebivalcev in je bolj razsirjeno med moskimi (36,5 %) kot zenskami
(18,5 %) in pri starostni skupini od 24 do 34 let (37,8 %)

Pri uporabi mascob za pripravo hrane najve¢ prebivalcev dnevno uporablja rastlinsko olje (39,0
%). Dnevna uporaba svinjske masti za pripravo hrane je najbolj razSirjena med prebivalci z
niZjo izobrazbo. Dnevna uporaba oljcnega olja za pripravo hrane je najbolj razSirjena pri
starostni skupini od 65 do 74 let (46,2 %) v primerjavi s starostno skupino od 25 do 34 let (32,7
%) (Ibidem, str. 10).

Med leti 2002 in 2016 se je nezdravo prehranjevala ve¢ kot polovica prebivalcev Slovenije
(50,4 %). Odstotek moskih s slabimi prehranskimi navadami je bistveno vi§ji kot pri Zenskah,
mlajsih in starejsih. (Ibidem, str. 11).

Mladi med 20. in 30. letom starosti so med najbolj zanimivimi skupinami za preucevanje
prehranskih navad, saj se v teh letih najbolj spreminjajo in hkrati izoblikujejo. Usvojene
prehranske navade in preference v poznejsih letih mlade odrasle vodijo na pot zdravega ali
nezdravega prehranjevanja.

Raziskava, opravljena med 445 mladimi odraslimi v Zagrebu leta 2018 (Jelusic et al, 2018), je
prinesla naslednje rezultate o prehranskih navadah:

vec kot 10 % jih ne zajtrkuje,

14,2 % anketiranih zajtrkuje enkrat do dvakrat tedensko,

26,1 % anketiranih poje eno enoto sadja tedensko,

8,1 % anketiranih zelenjavo uziva enkrat tedensko,

7,3 % anketiranih vsakodnevno uZziva energijsko gosto hrano,

18,4 % anketiranih energijsko gosto hrano uziva stirikrat do Sestkrat tedensko,
15,5 % anketiranih ribe uziva enkrat tedensko in

VVYVVYVYYVYYVYY
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> 83,3 % anketiranih ribe uziva enkrat mesecno.

1z rezultatov lahko sklepamo, da mladi odrasli uzivajo premajhne koli¢ine sadja in zelenjave,
nenasi¢enih mascob in previsoke koli¢ine hrane, ki je bogata z mas¢obami in ogljikovimi
hidrati. To nakazuje na nezdrave prehranske navade mladih (Jelusi¢ in drugi, 2018).

Nezdrave prehranske navade so posledica zivljenjskega stila, ki vkljucuje delo, Solo in druge
obveznosti, zaradi katerih mladim za¢ne primanjkovati ¢asa za pripravo in uzivanje zdrave
hrane.

Mladi se pogosto zatekajo k hrani, ki je pripravljena hitro in jim je vSe¢, ta pa zal pogosto ni
zdrava. Tako se naSe prehranske navade spreminjajo, hkrati pa jim ne posvecamo dovolj
pozornosti, da bi se zavedali, kak$no hrano uzivamo. Med pandemijo covid-19 so se prehranske
navade ocitno razdelile na dve diametralni nasprotji: zdravo prehranjevanje in zatekanje k
nezdravi hrani (ve¢inoma prigrizki). Ce pravilnemu prehranjevanju posvetimo dovolj &asa in
upostevamo smernice iz prej$njih poglavij, lahko poskrbimo za nase dobro pocutje in zdravije.
Vse pogostejse zatekanje k hrani, ki je nezdrava in je posledica povisanih nivojev stresa, pa
vodi k nezdravim prehranskim navadam in potencialnim tezavam z zdravjem pozneje v
zivljenju. (Jelusic et al, 2018)

1.2 PREGLED NEKATERIH RAZISKAV, KI OBRAVNAVAJO VPLIV COVID-19 NA
PREHRANSKE NAVADE MLADIH ODRASLIH (20-30 LET)

V nadaljevanju je predstavljen pregled rezultatov nekaterih raziskav, ki obravnavajo vpliv
covid-19 na prehranske navade razli¢nih starostnih skupin med katerimi so tudi mladi odrasli
v starosti 20 — 30 let.

1.2.1 Raziskaval

Naslov raziskave je »Changes in Food Consumption During the COVID-19 Pandemic:
Analysis of Consumer Survey Data from the First Lockdown Period in Denmark, Germany,
and Slovenia«. Njeni avtorji so Jannsen, M., Chang, B. P. L., Hristov, H., Pravst, L., Profeta, A.,
Millard, J. Objavljena je bila v Frontiers in nutrition 8. marca 2021.

Raziskava se osredotoca na spremembe v porabi hrane med prvim valom pandemije covid-19
in poskusa ugotoviti, kako se je poraba hrane pri potrosnikih spremenila z zacetkom pandemije
v letu 2020. Izvedena je bila kot spletna anketa med 2.860 prebivalci sledecih drzav: Danska,
Nem¢ija in Slovenija. Cas raziskave je bila pomlad 2020. Po analizi rezultatov je bilo
ugotovljeno, da se je povecala frekvenca nakupa Zivil, ki imajo daljsi rok trajanja, zmanjsal pa
se je nakup svezih zivil. Med anketiranci se je trend prehranjevanja med prvim valom
spremenil. Nekateri so jedli pogosteje kot pred pandemijo, drugi ne. Razlog za to lahko i§¢emo
v manj pogostem obisku trgovin in nakupovalnih sredi$¢ ter v nakupu Zivil z daljSim rokom
uporabe.

Hipoteza raziskave je bila, da se bodo zaradi raznih ukrepov proti Sirjenju virusa covid-19
spremenile prehranske navade ljudi, saj bi lahko zaradi ukrepov, kot so zapiranje in omejevanje
prehoda mej ter trZzenja hrane, pri§lo do pomanjkanja Zivil. 1z teh razlogov se je tudi prebivalstvo
odlo¢ilo za nakup zivil z daljSim rokom uporabe, ki omogocajo skladiscenje za daljsi Cas.

Raziskava je pokazala, da se je v vecini drzav povecala tudi potros$nja t. i. hrane za udobje
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(»Comfort food«). Prebivalci so se zaradi poviSanega stresa zatekali k hrani, kot so ¢okolada,
¢ips in druga podobna zivila. Nasprotno pa sta se v nekaterih drzavah opazno povecala nakup
in uporaba zdrave hrane. Veliko anketirancev je nove razmere videlo kot priloznost za
vkljucitev drugacnega nacina prehranjevanja v vsakdanje zivljenje in pricetek bolj zdravega
nacina prehranjevanja.

Rezultati raziskave:

Frekvenca porabe hrane je pokazala, da se je poraba sveze hrane v obravnavanih drzavah med
pandemijo covid-19 bistveno zmanjsala. Nasprotno pa se je povecala poraba hrane z dalj$im
rokom uporabe in moznostjo skladiS¢enja. V Sloveniji se je zgodilo ravno nasprotno, saj pri
svezih zivilih ni prislo do bistvenih sprememb, medtem ko je bil pri pripravljenih obrokih padec
precej velik. V Sloveniji je bil zabeleZen skoraj 20 % upad nakupa pripravljenih zivil, medtem
ko v primerjavi tako z Dansko kot Nemcijo pri svezih zivilih ni prislo do bistvenih odstopan;.
Kljub temu pa nam ti rezultati ne pokazejo to¢nih prehranskih navad pri prebivalcih, lahko pa
iz njih sklepamo, kako so se te spreminjale. (Jansen et al. 2021)

1.2.2 Raziskava 2

Naslov raziskave je »Epidemija covid-19 pomembno vpliva na prehranske navade prebivalcev
Slovenije«. Avtorica objave je doc. dr. Anita KusSar, raziskava pa je bila leta 2020 objavljena
na spletni strani NIJZ.

Raziskava na podro¢ju prehrane v ¢asu pandemije covid-19 je bila opravljena v sklopu
mednarodne raziskave Food-Covid-19. Institut za nutricionistiko je konec aprila izvedel
obsezno raziskavo o vplivu pandemije na tem podro¢ju. Raziskava je pri Slovencih pokazala
upad nakupa v vedjih trgovinah in rast nakupovanja Zivil na spletu ter dostave na dom. Se
posebej sta se upad na eni in naraS¢anje na drugi strani poznala na slovenskem podeZelju, kjer
je bila Ze pred pandemijo uporaba spletnih narocil bistveno manjSa. Nakupovanje Zivil je
postalo manj pogosto zaradi zadrzevanja doma med najdaljSim valom covid-19. Domace zaloge
zivil so se povecale, medtem ko je redno nakupovanje upadlo. Vecina ljudi se je zatekla k
skladiS¢enju in nakupu Zivil z dalj$im rokom uporabnosti. Zaradi zaprtja gostinskih obratov je
veCji pomen dobila priprava hrane doma. Posledicno sta se v Casu pandemije
covid-19 povecala koli¢ina doma pripravljene hrane in zanimanje za samooskrbo oziroma
pridelavo hrane doma.

Rezultati raziskave:

Nakupovalne navade ljudi so se v ¢asu pandemije covid-19 bistveno spremenile. Pri polovici
je viden upad nakupov v vecjih nakupovalnih sredisc¢ih in kar znaten upad nakupov na trZznicah.
Vecina gospodinjstev je svoje nakupe opravljala v lokalnih trgovinah in po spletu, kjer je bil
opazen najvecji porast. Najbolj opazen je pri svezem sadju in zelenjavi, Se posebej na podezelju.
Nakup svezega sadja in zelenjave se je zvisal za kar 152 %.

Prav tako se je povefalo zanimanje za hrano pri lokalnih ponudnikih, zaloge hrane v
gospodinjstvih so se zviSale, zmanjSala pa se je pogostost nakupovanja. Vecina potrosnikov je
med pandemijo covid-19 nakupovala zgolj enkrat tedensko, pred njo pa so nakupe opravljali
pogosteje, saj so se po nakupih odpravili dva- do trikrat tedensko.
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Veliko anketiranih je pricelo s pripravo hrane doma, ¢e se s tem niso ukvarjali ze prej, Se posebe;j
zajtrka in vecerje. Porast je opazen tudi pri koli¢ini zauZzite hrane in pripravi zahtevnejSih
obrokov, koli¢ina zavrzene hrane pa se je zmanjSala.

Nacin priprave hrane je postal pomembne;jsi, saj se je kar 25 % ljudi pri¢elo ukvarjati s pripravo
hrane doma, peko kruha in drugimi kulinari¢nimi aktivnostmi. 63 % anketiranih je odgovorilo,
da se bodo s pripravo hrane doma ukvarjali tudi v bodoce. (Kusar, 2020)

1.2.3 Raziskava 3

Naslov raziskave je »The Impact of Lockdown During the COVID-19 Outbreak on Dietary
Habits in Various Population Groups: A Scoping Review«. Njeni avtorji so Bennet, G., Young,
E., Butler, I., in Coe, S. Objavljena je bila v Frontiers in nutrition 4. marca 2021.

Raziskava je za svoje temelje uporabila prehranske navade ljudi med pandemijo covid-19, Ki
so se spremenile zaradi omejitev dostopa do sveze hrane. Vodile pa so tudi do povecanja fizicne
aktivnosti svetovnega prebivalstva. Cilj je bil raziskati vpliv zivljenjskih dejavnikov na
spremembe v prehranjevanju. Metode, uporabljene v raziskavi, so temeljile na anketiranju in
preucevanju dosedanjih podatkov 0 vplivu pandemije covid-19 na prehranske navade
populacije. Za vzorec je bilo izbranih 4.322 §tudjij in 23 dokonc¢anih raziskav.

Rezultati raziskave:

Izmed 4.322 $tudij je bilo izbranih 23 dokoncanih raziskav, ki so pomagale pri sestavi
rezultatov. Vecina izmed $tudij je temeljila na rezultatih, pridobljenih med populacijo.

Pri vecini anketirancev se je med pandemijo covid-19 Stevilo obrokov povecalo. Taksni obroki
so temeljili na jedeh s kratkim ¢asom priprave ali pa na predpripravljeni hrani.

Zal so bili opazeni tudi nezdravi prehranski vzorci: nakup in uZivanje prigrizkov ter druge
podobne hrane. Uporabniki so jih uZivali v poznih urah, po vecerji oziroma ponoci. Priporocila
ob zakljucku raziskave so bila, da naj se ta populacija izogne tovrstni hrani in za upravljanje
stresa poiSce druge nacine, kot so fizicna aktivnost, meditacija in podobno.

Med Stevilnimi anketiranci je med pandemijo covid-19 prislo do sprememb v prehranskih
navadah - nekatere je mogoce opredeliti kot pozitivne. Velika razlika je opazna v uzivanju
svezih izdelkov, Se posebej sadja in zelenjave. Povecala se je tudi priljubljenost mediteranske
diete (veliko rib in zelenjave). Stevilni udelezenci so hrano pripravljali doma. Najpogosteje so
pekli kruh in pice. Osrednja razloga za to sta zaprtje gostinskih obratov in trgovskih
prehranjevalnih verig. Pri veCini anketirancev se je zmanjSala tudi uporaba alkoholnih pijac,
kar je posledica omejenega dostopa in manj socialnih stikov.

Zaradi pandemije covid-19 je pri Stevilnih anketiranih prislo do spremembe v telesni masi.
Vecina se je v povprecju zredila za dva kilograma. Razloga za to je mogoce iskati v zmanjSanem
obsegu fizi¢nega dela in fizi¢ne aktivnosti. Prav tako pa je razlog lahko povecano uZivanje
hrane (tudi nezdrave). (Bennet et al, 2021)
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1.2.4 Raziskava 4

Naslov raziskave je »Eating habits and lifestyle changes during the COVID-19 lockdown: A
comparative study (before and during isolation) on the 9 de Julio city (Buenos Aires, Argentina)
population«. Njeni avtorji so Sosa, M., Cardinal, P., Elizagoyen, E., Rodriguez, G., Arce, S.,
Gugole Ottaviano, M. F., Pieroni, V., Garitta, L. Objavljena je bila v Archive of food and
nutritional science 16. novembra 2021.

Raziskavo so izvedli raziskovalci DESA (Department of Food Sensory Evaluation), in sicer s
pomocjo spletne ankete in raziskave o prehranskih navadah ter zivljenjskem stilu med
pandemijo covid-19.

Rezultati raziskave:

V raziskavi je sodelovalo 287 anketirancev v starosti med 20 in 70 let. 82 % anketiranih je bilo
zenskega spola. Med izolacijo se je pogostost nakupovanja zmanjsala iz povprec¢nih dva- do
trikrat tedensko na enkrat tedensko ali celo enkrat na 10-15 dni. V nekaterih regijah (Lagunua,
Bracale, Varro) je prevladoval odgovor dvakrat tedensko.

Za razliko od drugih v tej anketi ni bilo mogoce ugotoviti masovnega nakupovanja na zalogo,
vendar zgolj redno nakupovanje — toda manj pogosto. Povecala pa se je pogostost nakupa kruha,
testenin in drugih izdelkov z ogljikovimi hidrati. Rezultati kazejo tudi na povecanje priprave
hrane doma, najpogosteje kruha, pic in sladic. To lahko pripiSemo koristnemu in prijetnemu
prezivljanju prostega ¢asa med pandemijo covid-19.

Opazen je bil tudi upad dostave hrane in nakupa obrokov, ki jih je mogoce odnesti domov.
(Sosa et al, 2021)

1.2.5 Raziskava s

Naslov ¢lanka je »Covid-19: Study shows changes in teenagers' eating habits«. Avtorji ¢lanka
so Ruiz-Roso, M. B., de Carvalho Padilha, P., Mantilla-Escalante, D. C., Ulloa, N., Brun, P.,
Acevedo-Correa, D., Arantes Ferreira Peres, W., Martorell, M., Aires, M. T., de Oliveira
Cardoso, L., Carrasco-Marin, F., Paternina-Sierra, K., Rodriguez-Meza, J. E., Montero, P. M.,
Bernabe, G., Pauletto, A., Taci, X., Visioli, F., Davalos, A., objavljen pa je bil 17. junija 2020
v reviji Nutrients.

Studija je obravnavala spremembe prehranskih navade najstnikov v ¢asu med pandemijo covid-
19. Anketiranci so bili iz Spanije, Italije, Brazilije, Kolumbije in Cila. Izolacija med pandemijo
je mocno vplivala na prehranjevanje najstnikov, ki so Se posebej nagnjeni k hitri prehrani in
slabim prehranskim navadam. V anketi je sodelovalo 820 udeleZencev, do 19. leta starosti.

Rezultati raziskave:
Rezultati kaZejo, da je med pandemijo covid-19 prislo do skoraj 10 % zviSanja uZivanja sadja
in zelenjave. Ve¢ kot Cetrtina anketirancev je zauzila vsaj en kos sadja na dan, kar ni

presenetljivo glede na porast prodaje teh zivil.

Uzivanje hitre hrane med najstniki je upadlo, saj zaradi zaprtja gostinskih obratov in obratov s
hitro prehrano preprosto niso imeli dostopa do nje. Iz tega razloga se je povecalo tudi uzivanje
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bolj zdrave hrane in doma pripravljenih obrokov. V nasprotju s tem pa se je med njimi povecala
uporaba ocvrte hrane in sladkarij. Med pandemijo covid-19 je kar 20 % anketiranih tak$no
hrano jedlo vsak dan. (Ruiz-Roso et al, 2020)

1.2.6 Raziskava 6

Naslov raziskave je »Raziskava o dozivljanju pandemije covid-19 med Studenti«. Njeni avtorji
so Pajnkiher, M., Cesar, K., Selak, S., Crnkovi¢, N., gorgo, A., in Gabrovec, B. Raziskava je
bila objavljena na spletni strani NI1JZ v maju 2021.

Raziskava N1JZ o dozivljanju pandemije covid-19 se je nanasala na dusevno zdravje in Stevilne
vidike zivljenja, zato smo uporabili samo spoznanja, ki se nanaSajo na prehranske navade.

Med pandemijo covid-19 se je 41,1 % anketiranih z nezdravo hrano prehranjevalo enako
pogosto kot pred njo. 31,4 % anketiranih je po nezdravi hrani posegalo manj pogosto, in
22,5 % pa bolj pogosto. (Pajnkiher et al, 2021)

2 RAZISKAVA O PREHRANSKIH NAVADAH MLADIH ODRASLIH
(20-30 LET)

Raziskavo smo izvajali v letih 2021 in 2022. V raziskavi je sodelovalo 90 udelezencev, od tega
33 % moskih in 67 % zensk. Na vprasanja je odgovorilo najve¢ posameznikov v starostni
skupini od 21 do 25 let (46 %), nekaj manj v starostni skupini od 26 do 30 let (32 %), povpre¢na
starost udelezencev je bila 25, 4 let.

Najve¢ udelezencev (67 %) je imelo dokoncano visjo Solo in vec¢, srednjo Solo pa 30 %
udeleZencev.

Zanimalo nas je, kako udeleZenci samoocenjujejo svoje trenutno zdravje (grafikon 1) ter svoje
trenutne prehranske navade in nacin prehranjevanja (grafikon 2).

Grafikon 1: Samoocenitev trenutnega zdravja med udelezenci
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Vir: lasten 2022

Kot je razvidno i1z grafikona 1 najveC udelezencev (66 %) meni, da je njihovo zdravje dobro;
podobna sta deleza udelezencev, ki menijo, da je njihovo trenutno zdravje srednje (17 %) in
zelo dobro (14 %).
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Grafikon 2: Samoocenitev trenutnih prehranskih navad in nacina prehranjevanja med udeleZenci
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Vir: lasten 2022

Glede samoocenitve trenutnih prehranskih navad in na¢ina prehranjevanja (grafikon 2) najveé
udelezencev (44 %) le-te ocenjuje s srednje, 36 % udelezencev z dobro in 6 % z zelo dobro. Le

3 % udeleZencev jih ocenjujejo z zelo slabo in 11 % s slabo.

Za opredelitev nezdravega nacina prehranjevanja smo se posluzevali enotnih Meril nezdravega

nacina prehranjevanja (Kako skrbimo 2018, 69), ki so predstavljena na sliki 1.

Slika 3: Merila za opredelitev splo§nega nezdravega nacina prehranjevanja

vpra$anje v vpraSalniku

kriterij tock!

priporocilo

2 obroka ali manj (0)

dnevno Koliko obrokov obicaino veé kot 2 obroka do vkljuéno 3,5 obroka (30)
Stevilo . J ved kot 3,5 obroka do manj kot 5 obrokov 4-5 obrokov dnevno
pojeste na dan?
obrokov (70)
5 obrokov (100)
1-3-krat/mesec ali redkeje (0)
. . Kako pogosto uzivate 1-3-krat/teden (30)
RO zajtrk? 4-6-krat/teden (70) Vsak dan
Vsak dan (100)
. Kako pogosto obi¢ajno 1-3-krat/mesec ali redkeje (0) i
zelenjava wFivate surovo zelenjavo? | 1-3-krat/teden (30) Vsak dan, 2-3-krat/dan
Kak bitar 4-6-krat/teden (50)
sadje -2K0 POgOsto o dl,cf‘)JnO 1-krat/dan (70) Vsak dan, 1-2-krat/dan
uzivate sveze sadje: Vet kot 1-krat/dan (100)
mleéni Kak$ne mle¢ne izdelke ch:‘uzwam mlecnih IZdelkvov (.0) Vsak dan, prednostno
izdelki najpogosteje uZivate? UZ}vam polnome}stne mlecne 'z delke (30) izdelki z manj mas¢ob
) Uzivam mlecne izdelke z manj mascob (100)
. Izkljuéno beli kruh (0)
kruh 5;2:% (I:os()q\elslgu:: dan? Beli in polnovredne vrste kruha (50) Vj& kogf:étﬂgggfémo
Jno poj ) Izkljuéno polnovredne vrste kruha (100) P
Kako pogosto obi¢ajno Nikoli (0) 1-2-krat/teden,
. .. > 1-3-krat/mesec (50)
ribe uZivate ribe in morske prednostno mastne morske

sadeze?

4-6-krat/teden ali pogosteje (70)
1-3-krat/teden (100)

ribe

soljenje hrane

Ali Ze pripravljeno hrano
pri mizi dodatno solite?

Hrano brez poskusanja dosolim (0)

Hrano najprej poskusim in po potrebi
dosolim (50)

Nikoli ne dosolim pripravljene hrane (100)

Zmerna uporaba soli,
prednostno jodirana sol

mascoba pri
kuhi

Kako pogosto v vasem
gospodinjstvu uporabljate
navedene mascobe pri
pripravi hrane? (trdne
margarine za peko in/ali
masla in/ali smetane in/ali
svinjske masti)

Uporaba dnevno (0)
Uporaba tedensko (50)
Uporaba mesecno ali redkeje (100)

Zmerna uporaba mascob;
zivalske mascobe v vedji
meri zamenjati z
rastlinskimi olji
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Kako pogosto obicajno o .
e . |uzivate mesne izdelke .Clm n?dkeje, P redfl © stno
mesni izdelki (klobase, sunke, salame 1z_de1k1 z manj masc¢ob in
) ’ ’ ’ vidno strukturo mesa
Kako pogosto obicajno
.o uzivate ocvrte jedi . .
G e (pomfrit, ocvrto meso, . . Cim redkeje
ocvrtke, ...)? 4-6-krat na teden ali pogosteje (0)
e 1-3-krat na teden (30)
- Kva_ko pogosto Oblc.ajno 1-3-krat na mesec (70) o .
sladke jedi uzivate sladko pecivo, Nikoli (100 Cim redkeje
torte? tkoli (100)
Kako pogosto obicajno
uZivate aromatizirane - .
oy gazirane in negazirane C.lm redkej.e’ prednosm(.)
sladke pijace oy pitna voda in nesladkani
brezalkoholne pijace (kole, napitki
ledeni ¢aj, sadne napitke, P
vode z okusom ipd.)?

!0seba na podlagi zgornjih kriterijev doseze lahko skupaj 1300 tock. Konéna ocena za opredelitev splosnega nezdravega
prehranjevanja lezi na obmocju 0—100 (sestevek tock / 13), kjer pomeni ocena 100 odsotnost moznih dejavnikov in ocena 0
prisotnost vseh moznih dejavnikov nezdravega prehranjevanja.

Vir: Kako skrbimo 2018, 69
Glede na omenjena Merila za opredelitev splosnega nezdravega nacina prehranjevanja (Kako
skrbimo 2018, 69) smo pripravili vprasanja za udeleZence. Na zacetku nas je zanimalo, koliko

obrokov obicajno udeleZenci pojedo na dan (grafikon 3) in pogostnost uzivanja posameznih
obrokov (preglednica 1).

Grafikon 3: Stevilo dnevnih obrokov med udeleZenci

0% 10% 20% 30% 40% 50%
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Vet kot dva cbroka, do vkljuéno ...
Vet kot 3,5 obrokov, do manj kot ...
2 obroka ali manj (0)

5 cbrokov ali vec

Vir: lasten 2022
Kot je razvidno iz grafikona 3, najvec¢ udelezencev (47 %) uziva »ve¢ kot dva obroka, do
vkljuéno 3,5«, 26 % udelezencev uziva »ve¢ kot 3,5 obroka, do manj kot 5 obrokov«, 19 %

udelezencev uziva »2 obroka ali manj« in 3 % udelezencev uziva »5 obrokov ali ve¢«

Zanimalo nas je tudi katere obroke udeleZenci najpogosteje uzivajo (grafikon 4 in preglednica
1)
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Grafikon 4: Pogostost uzivanja posameznih obrokov med udelezenci
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Preglednica 1: Pogostnost uzivanja posameznih obrokov med udelezenci

OBROK | POGOSTOST UZIVANJA (%)

Zajtrk

1 (Vsak dan) 36%

2 (4-6 krat na teden) 26%

3 (1-3 krat na teden) 16%

4 (1-3 krat na mesec) 10%

5 (Nikoli) 8%

Dopoldanska malica

1 (Vsak dan) 11%

2 (4-6 krat na teden) 14%

3 (1-3 krat na teden) 30%

4 (1-3 krat na mesec) 21%

5 (Nikoli) 18%
Kosilo

1 (Vsak dan) 64%

2 (4-6 krat na teden) 12%

3 (1-3 krat na teden) 16%

4 (1-3 krat na mesec) 1%

5 (Nikoli) 1%

Popoldanska malica

1 (Vsak dan) 10%

2 (4-6 krat na teden) 11%

3 (1-3 krat na teden) 30%

4 (1-3 krat na mesec) 16%

5 (Nikoli) 28%
Vederja

1 (Vsak dan) 42%

2 (4-6 krat na teden) 24%

3 (1-3 krat na teden) 20%

4 (1-3 krat na mesec) 4%

5 (Nikoli) 3%
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Povecerek
1 (Vsak dan) 6%
2 (4-6 krat na teden) 3%
3 (1-3 krat na teden) 14%
4 (1-3 krat na mesec) 19%
5 (Nikoli) 52%

Vir: lasten 2022

Ugotovili smo (preglednica 1 in grafikon 4), da je med udelezenci najpogostejsi vsakodnevni
obrok kosilo, sledi vecerja in Sele nato zajtrk. Redno jih zajtrkuje (vsak dan) 36 %, 4 — 6 krat
na teden pa 26 %. Nikoli ne zajtrkuje 8 % udelezencev, ob¢asno (1 — 3 krat na mesec) pa 10 %

udelezencev.

V raziskavi nas je zanimalo, kako pogosto udelezenci uzivajo surovo zelenjavo, sveze sadje in
mlecne izdelke (grafikon 5)

Grafikon 5: Pogostost uzivanja surove zelenjave, svezega sadja in mleka ter mle¢nih izdelkov med
udelezenci
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Vir: lasten 2022

Iz grafikona 5 je razvidno, da udelezenci najpogosteje uzivajo surovo zelenjavo, 1 — 3 krat na
teden. Priporocilo je, da se surova zelenjava uZiva vsak dan in tega se drzi le 9 % vprasanih.

Priporocilo za uzivanje svezega sadja narekuje vsakodnevno uzivanje in se tega drzi 15 %
vpraSanjih. Iz grafikona 5 je razvidno, da udeleZenci raziskave najpogosteje uzivajo sveze sadje
1 — 3 krat na teden.

Priporoca se tudi vsakodnevno uzivanje mlec¢nih izdelkov, prednostno izdelkov z manj masScob.
Vsakodnevno veckrat uziva mlec¢ne izdelke 20 % vprasanih, 1 krat na dan, ter 4 — 6 krat na dan
22 % in 1 — 3 krat na teden 21 %.

Glede uzivanja mleka in mlecnih izdelkov smo ugotovili, da 58 % udelezencev uZiva
polnomastne mlecne izdelke, 38 % mlecne izdelke z manj mascobe in 5 % ne uziva mle¢nih
izdelkov.
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Nadalje nas je zanimala pogostnost uzivanja kruha in vrsta zauzitega kruha. Vsakodnevno uziva
kruh 32 % vpraSanih. Beli in polnovredne vrste kruha jih uziva 71 %, 12 % izkljuc¢no
polnovredne vrste kruha, 11 % pa izklju¢no beli kruh.

Udelezence smo vprasali, kako pogosto uzivajo ribe in morske sadeze. Kar se ti¢e uzivanja rib
in morskih sadezev jih 58 % uziva ribe in morske sadeze 1 — 3 krat na mesec, 9 % pa rib ne
uziva nikoli.

Udelezencem smo tudi postavili vprasanje ali Ze pripravljeno hrano pri mizi dodatno solijo. 56
% vprasanih je odgovorilo, da hrano najprej poskusi in po potrebi dosoli, 40 % nikoli ne
dosoljuje pripravljene hrane in 4 % dosoljuje hrano brez poskusanja.

Priporocilo za zmerno uporabo mascob narekuje, da je potrebno zZivalske mascobe v vecji meri
zamenjati z rastlinskimi mascobami. UdeleZence smo vprasali glede pogostosti uporabe
razli¢nih mascob pri pripravi hrane (grafikon 6).

Grafikon 6: Pogostost uporabe razli¢nih vrst mas¢ob med udelezenci
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Vir: lasten 2022

Ugotovili smo, da udeleZenci vsakodnevno najpogosteje uporabljajo olj¢no olje (42 %),
tedensko pa veCinoma uporabljajo olj¢no olje, maslo, smetano (sladko in kislo) ter druga
rastlinska olja v podobnem obsegu (38 — 40 %)

Priporocilo za uporabo mesnih izdelkov, ocvrtih jedi, sladkih jedi, sladkih pija¢ je, da jih

uporabljamo ¢im redkeje. Udelezence smo vprasali glede uzivanja le-teh in dobili naslednje
odgovore (grafikon 7).
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Grafikon 7: Pogostost uzivanja mesnih izdelkov, ocvrtih jedi, sladkih jedi, sladkih pija¢ med
udelezenci
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Vir: lasten 2022

Iz grafikona 7 je razvidno, da udeleZenci najpogosteje (50 %) uZivajo ocvrte jedi in sladko
pecivo 1 — 3 krat na mesec, mesne izdelke najpogosteje (29 %) uzivajo 1 — 3 krat na teden in
nekoliko manj (28 %) 4 — 6 krat na teden.

Aromatizirane sladke pijace 31 % udelezencev uziva 1 — 3 krat na mesec in nekoliko manj (30
%) 1 — 3 krat na teden. Bombone in ¢okolade najve¢ udelezencev (38 %) uziva 1 — 3 krat na
teden in nekoliko manj pogosto (27 %) 1 — 3 krat na mesec.

3 ZAKLJUCEK

Starostna skupina (20-30 let) je bila v razli¢nih raziskavah obravnavana redkeje, zato je
posledi¢no na voljo manj podatkov za primerjavo. Rezultati nekaterih raziskav v tujini so
pokazali, da so se raziskovalci odlocili za razli¢ne fokuse (vnos razli¢nih skupin Zivil). Zato je
za obdelavo podatkov (primerjalno analizo) za to starostno skupino na voljo manjSe Stevilo
primernih raziskav (podatkov).

Pregled dosedanjih raziskav, ki obravnavajo vpliv covid-19 na prehranske navade mladih
odraslih (20 — 30 let) je pokazal razli¢ne vplive. Prislo je do sprememb v porabi hrane (sveza
hrana, hrana z dolgim rokom trajanja, lokalna hrana, prigrizki...), v pogostosti nakupovanja, v
nacinu priprave hrane (doma) ipd.

Primerjava prehranskih navad mladih odraslih (20 — 30 let) pred pandemijo in v dana$njem ¢asu
kaze na dolo¢ene spremembe, vendar pa imajo skupni imenovalec — to so nezdrave prehranske
navade. Med mladimi odraslimi obstaja pomemben delez taksnih, ki nikoli ne zajtrkujejo oz.
neredno zajtrkujejo, uZivajo premajhne koli¢ine surove zelenjave in svezega sadja, ter uzivajo
hrano bogato s nasi¢enimi mas¢obami in sladkorjem ter sladke pijac¢e. Nadalje izbirajo nezdrave
vrste hrane, neprimerne nacine priprave hrane in imajo neprimerne dnevne ritme
prehranjevanja.

Zanimivo je, da v nasi raziskavi ve¢ kot 40 % udelezencev ocenjuje svoje prehranske navade z

»dobro« in »zelo dobro«. 80 % udelezencev samoocenjujejo svoje zdravje kot »dobro« in »zelo
dobro«.
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Izvlecek

Namen raziskave je bilo ugotavljanje zaznave lastnosti 15 vzorcev jagodne arome s panelom
69 potrosnikov z dvema metodama kvalitativne opisne analize, prilagojenima za delo z
nesolanimi preskusevalci. Potrosniki so bili razdeljeni v dva panela, senzori¢ne preskuse smo
izvedli v dveh ponovitvah. Z metodo Razvrscanje po lastni presoji so preskuSevalci vzorce
arom razvrstili po podobnosti vonja v poljubno Stevilo skupin. S kvalitativno opisno metodo
Oznaci vse, kar ustreza (CATA) so opisali lastnosti vonja vzorcev jagodne arome s pomocjo
predpripravljenega seznama opisnikov. Z 9-tockovno hedonsko lestvico so ocenili tudi
vSecnost obravnavanih vzorcev. Podatke senzoricne analize smo obdelali s statisticnimi
metodami. Pri metodi Razvrscanje po lastni presoji smo ugotovili, da je bila ponovljivost med
paneloma potrosnikov slaba. Med ponovitvama ni bilo vecjih podobnosti pri razvrstitvi
vzorcev v skupine, razen za dva oziroma tri vzorce arom, ki so jih preskusevalci v obeh
ponovitvah razvrstili v isto skupino. Pri metodi CATA je bila ponovljivost med paneloma
dobra, razliko v izbranih opisnikih smo ugotovili le pri enem vzorcu, ki je izstopal z vonjem
po ananasu. Potrosniki so pri vecini vzorcev zaznali vonj po sadnem Zvecilnem gumiju ter
laku za nohte, medtem ko literatura za tipicni vonj oziroma aromo jagode navaja aromo po
karameli in sladkorni peni. Izstopala sta Se dva od ocenjenih vzorcev s pogosto navedbo
opisnika »po gnilem«. Ta dva sta prejela tudi najniZjo povprecno hedonsko oceno. Rezultati
raziskave so pokazali, da je za delo s heterogenimi potrosniskimi paneli za opisovanje

68



senzoricnih lastnosti izdelkov primernejsa metoda CATA, medtem ko je uporaba metode
Razvrscanje po lastni presoji smotrna takrat, kadar zZelimo iz serije vecjega Stevila vzorcev
izbrati npr. tiste s podobnim karakterjem po mnenju potrosnikov.

Kljuéne besede: senzori€na analiza; kvalitativne opisne metode; potroSniki;
senzoricen profil; jagodna aroma

Abstract

The aim of the research was to determine the perception of the properties of 15 samples of
strawberry aroma by a panel of 69 consumers using two methods of qualitative descriptive
analysis adapted for a work with untrained assessors. Consumers were divided into two
panels; sensory tests were performed in two replicates. Using the Free sorting method, the
assessors sorted the aroma samples into any number of groups based on odour similarity.
Using the qualitative descriptive method Check All That Apply (CATA), the odour properties
of the strawberry aroma samples were described using a pre-prepared list of descriptors.
With a 9-point hedonic scale, assessors also assessed the liking of the considered samples.
The sensory analysis data were processed using statistical methods. We found that the
reproducibility between the two consumer panels was poor for the Free sorting method.
There were no significant similarities between the two repetitions in the classification of the
samples into groups, except for two and three aroma samples, respectively, which the testers
classified into the same groups in both repetitions. With the CATA method, the
reproducibility between the two panels was good, the difference in the selected descriptors
was found only in one sample, which stood out with the odour of pineapple. Consumers
detected the odor of fruit chewing gum and nail polish in most samples, while the literature
mentions the aroma of caramel and cotton candy for the typical odour or aroma of
strawberry. Two more of the evaluated samples stood out with the frequently checked
descriptor yrotten«. TheSe two also received the lowest average hedonic scores. The results
of the research showed that the CATA method is more suitable for working with
heterogeneous consumer panels to describe the sensory properties of products, while the use
of the Free sorting method is expedient when we want to select from a great number of
samples e.g. those with a similar character as perceived by consumers.

Keywords: sensory analysis; qualitative descriptive methods; consumers; sensory profile;
strawberry aroma

1 AROMA

V Zivilski industriji se vedno pogosteje uporabljajo arome, ki so postale nepogresljiv dodatek
v alkoholnih pijacah, sokovih, sadnih sirupih, mleku in mle¢nih izdelkih, konditorskih
izdelkih, toba¢nih izdelkih itn. Gre za namensko pripravljeno mesanico, sestavljeno iz ve¢
komponent, ki je dodana Zivilskem izdelku, da v njem ojac¢a oziroma poudari doloceno
lastnost (navadno vonj in/ali okus) (Maarse 1991, 35, 36). Aroma je sicer na podroc¢ju
senzori¢ne analize opredeljena kot kombinacija okusalnih in vonjalnih zaznav, na celotno
zaznavo pa pogosto vplivajo tudi drugi obcutki, kot so bolecina, toplota, hlad in dotik, kar s
skupnim izrazom imenujemo flevor (Van Ruth, Frasnelli, Carbonell 2008, 1385).

Arome morajo imeti doloceno stopnjo lipofilnosti in dovolj visok parni tlak, da se lahko

prenasajo v olfaktorni sistem. Prav tako morajo biti dokaj topne v vodi, da lahko prezamejo
tanko plast sluzi v epiteliju in se raztopijo v slini, poleg tega pa se morajo pojaviti v dovolj
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veliki koncentraciji, da se lahko povezejo z enim ali ve¢ receptorji v nosu in v ustih (Van
Ruth, Frasnelli, Carbonell 2008, 1386). Od tega je odvisno doziranje arom za razlicne
zivilske izdelke, saj so arome sestavljene iz aktivne snovi (dodana v obliki praska ali
tekocine) ter topila (propilen glikol, etanol, triacetin ipd.), to razmerje pa doloca jakost arome
zarazli¢ne namene. Preden lahko izdelamo arome, moramo poznati sestave originalnih arom,
ki se nahajajo v naravi. Pri predstavitvi arom je pomembno predvsem to, da arome ne
predstavimo le kot posamezen izdelek, temve¢ preko vgradnje v konéni izdelek, se pravi
skupaj z izdelkom, saj se aroma v razli¢nih izdelkih razli¢no izraza. Tudi pragi zaznavanja
hlapnih spojin arom so v zivilskih izdelkih drugacni od pragov v Cistih substancah zaradi
vezave na druge snovi (Przygodzka idr. 2015, 1).

1.1 JAGODNA AROMA

Jagoda je vrsta sadja, ki spada med jagodicje. Na nasSih vrtovih se najpogosteje znajdejo vrtne
jagode (Fragaria x ananassa), ki izvirajo iz majhnih gozdnih jagod (Fragaria vesca).
Hlapne spojine v jagodi tvorijo specifi¢en prstni odtis (ang. fingerprint) posamezne sorte
jagod. Ena od glavnih aromati¢nih snovi v jagodi sta 2,5-dimetil-4-hidroksi-3(2H)-furanon
(furaneol) in njegov metilni derivat 2,5-dimetil-4-metoksi-3(2H)-furanon (mezifuran) (Jetti
idr. 2007, 487, 488), ki sta zaradi nizkega praga zaznave in privlacnih lastnosti ena izmed
klju¢nih sestavin jagodne arome (karamelni vonj, spominja tudi na vonj po sladkorni peni,
sadju in cvetlicah) (Fukuhara idr. 2005, 302, 303).

Tabela 1: Zbrani opisniki jagodne arome z ustreznimi kemijskimi spojinami
Opisnik Kemijska spojina
po svezem acetaldehid

po zelenem (travi)

po hruski, ananasu

cis-3-heksanol
cis-3-heksanol, furaneol, metil cinamat

po grozdju metil antranilat
po cvetlicah linalool, benzaldehid, nerolidol
po smetani, breskvi gama-delakton
po maslu diacetil
po Kisli smetani, kisu maslena kislina, ocetna kislina
po karameli, sladkorni peni furaneol
po sladkarijah etil maltol
po ananasu in citrusih etil 2-metilbutirat
po Zveplo-vsebujoci zelenjavi (zelje, ohrovt) metil tiobutirat
po sveZih jabolkih etil butanoat, etil propionat, ocetna kislina

Vir: Becerra, Du, Plotto 2019

2 SENZORICNA ANALIZA

Senzori¢na analiza je definirana kot znanstvena disciplina, pri kateri s ¢uti (vid, voh, okus,
sluh in tip) zaznavamo, merimo in opisujemo senzori¢ne lastnosti Zivil. Merilni instrument
je Clovek, preskusevalec, oziroma njegova Cutila, v katerih so namesceni receptorji za
zaznavanje videza, barve, okusa, vonja, temperature itn. S senzoricnimi analizami
ugotavljamo zlasti sprejemljivost in kakovost izdelka, s tem pa pridobivamo tudi pomembne
informacije o izdelku. Ker senzori¢na analiza obsega Siroko podrocje, senzori¢ne metode
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razdelimo na hedonske ali afektivne preskuse ter analiti¢ne ali znanstvene preskuse. Preskuse
izvajajo preskusevalci, ki so lahko neSolani (potros$niki) ali izbrani in usposobljeni
preskusevalci za delo na doloCenem senzoricnem preskusu. Skupino preskusevalcev
imenujemo panel. Bistveno je, da je izbrana metoda vedno ponovljiva, pravilna in obcutljiva
(Golob idr. 2005, 56, 57, 58, 59).

3 OPIS RAZISKAVE

V raziskavi smo zeleli dolociti najustreznejSe arome jagode za aromatiziranje razli¢nih
izdelkov v zivilski industriji. Poudarek je bil na razvrstitvi jagodnih arom v skupine s
podobnimi senzori¢nimi lastnostmi, zanimalo pa nas je tudi, katere opisnike jagodne arome
bodo potrosniki zaznali v predstavljenih vzorcih. Z 69 potrosniki smo izvedli dva senzori¢na
preskusa: Razvrscanje po lastni presoji ter CATA na primeru 15 vzorcev jagodne arome,
katerim smo dodelili naklju¢ne oznake. Senzori¢ne preskuse smo izvedli v dveh ponovitvah,
potros$niki pa so bili razdeljeni v dva panela. Potrosniki so ocenjevali vonje vzorcev z
direktno metodo v steklenih vialah (aromo v tekoci obliki). Arome smo pred ocenjevanjem
tudi »umerili«, oziroma jim poenotili intenzivnost, da smo jih lahko uporabili za glavno
senzori¢no analizo. Predposkus ocenjevanja intenzivnosti vonjev smo izvedli s Solanimi
preskuSevalci in 9-stopenjsko lestvico, saj so se vzorci jagodnih arom med seboj razlikovali
zaradi drugacnih koli¢in in vrst aromati¢nih snovi. Na osnovi tega smo vzorce ustrezno
razredcili.

3.1 METODA RAZVRSCANJE PO LASTNI PRESOJI (ANG. FREE SORTING
TASK)

Razvrscanje po lastni presoji sodi med analitiéne preskuse. Metoda se lahko uporablja pri
vecjem Stevilu zivilskih izdelkov, pri tem pa preskuSevalcem ni potrebno ocenjevati lastnosti
predstavljenih vzorcev ali jih razvrs€ati z uporabo raznih meritev (lestvic, razredov itn.).
Vzorce namre¢ poljubno razvrstijo po podobnosti v poljubno Stevilo skupin, ki jih lahko tudi
poimenujejo s skupnim opisnikom. Rezultate analize smo obdelali s pomo¢jo metode MDS
oziroma z Vecdimenzionalnim lestvicenjem (ang. multidimensional scaling) (Borg, Groenen
2005, 3, 11) ter metodo AHC oziroma Aglomerativnim hierarhi¢nim razvr§¢anjem (ang.
agglomerative hierarchical classification) (Fraley 1998, 578). Rezultate smo nato predstavili
v obliki koordinat na dvodimenzionalni mreZi ter z dendrogrami.

3.2 METODA CATA ALI »OZNACI VSE, KAR USTREZA« (ANG. »CHECK ALL
THAT APPLY«)

CATA je hitra, enostavna in preprosta metoda na osnovi opisnikov. Spada med metode
opisne analize, natancneje kvalitativne opisne analize, ki jo lahko izvajamo z neSolanim
panelom. Potros$niki iz nabora predstavljenih opisnikov oznacijo tiste, ki jih zaznajo med
ocenjevanjem vzorca. Pri izvedbi tega preskusa je priporoCena menjava vrstnega reda
opisnikov med vzorci ter med preskuSevalci. V nasem primeru so preskuSevalci ovrednotili
tudi v§ecnost vzorcev jagodne arome s pomocjo 9-toCkovne hedonske lestvice. Po izvedenem
preskusu smo izra¢unali pogostost izbranega opisnika pri vsakem vzorcu jagodne arome ter
izvedli analizo variance (ANOVA). Rezultate smo predstavili z aromagramom, rezultate
vSecnosti pa s stolpi¢nim grafikonom.
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4 REZULTATI

4.1 REZULTATI SENZORICNE ANALIZE RAZVRSCANJE PO LASTNI
PRESOJI

Algoritem MDS s svojimi iterativnimi izracuni skuSa zmanjsati mero prileganja (Kruskalov
stres tipa 1), ki meri podobnosti razlik med vzorci. Ve¢ dimenzij kot jih bo algoritem MDS
imel na voljo, boljse konfiguracije bodo nastale - razdalje med vzorci naj bi bile ¢im manjse.
Resitve metode MDS smo izracunali za sedem dimenzij, za lazjo predstavo pa so te prikazane
v obliki koordinat, tock v dvodimenzionalni mrezi, kar predstavlja informativne odnose med
vzorci jagodne arome. Podobni vzorci so prikazani s tockami, ki so si blizje, medtem ko so
tocke razli¢nih si vzorcev med seboj bolj oddaljene (Borg, Groenen 2005, 12).

Slika 1: Dvodimenzionalna mreZa in koordinate vzorcev kot rezultat prve (levo) in druge ponovitve
(desno) pri senzori¢ni analizi Razvr§¢anje po lastni presoji

Konfiguracija 2D (Kruskalov stres (1) = 0,333)
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Podobnost in korelacijo med posameznima ponovitvama smo izracunali s pomocjo
prilagojenega RV koeficienta in vrednosti p. 1z tabele 1 je razvidno, da je RV koeficient v 7-
dimenzionalni resitvi relativno nizek, prav tako pa je iz iste preglednice razvidno, da je
vrednost p nizja od 0,05. To nakazuje, da je bila ponovljivost med ponovitvama slaba (Dahiru
2011, 21). Vrednosti prilagojenega RV koeficienta pod 0,8 namre¢ nakazujejo na razlicnost
med primerjanimi matrikami (Josse, Pages, Husson 2008, 90).
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Tabela 1: Prikaz prilagojenega RV koeficienta in vrednosti p v sedmih dimenzijah
Stevilo dimenzij Prilagojeni RV koeficient Vrednost p
7 0,264 0,006
Vir: lasten

Rezultate smo obdelali Se z dopolnilno metodo AHC, pri kateri gre za zdruZevanje podobnih
si podatkov (vzorcev). Rezultate smo prikazali z drevesom zdruzevanja ali dendrogramom, s
katerim smo ocenili razliko oziroma podobnost med vzorci in skupinami (Fraley 1998, 579).
Loc¢nico (¢rtkano ¢rto) smo izbrali poljubno.

Slika 3: Dendrogram prve ponovitve (levo) in dendrogram druge ponovitve (desno)
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Kot lahko vidimo na slikah 1 in 3, sta vzorca 136 in 086 edina vzorca z izrazito podobnostjo
in nizko ravnjo razli¢nosti tako pri prvi kot tudi pri drugi ponovitvi. To nakazuje, da sta si ta
dva vzorca v lastnostih vonja najbolj podobna izmed vseh obravnavanih 15 vzorcev jagodne
arome.

4.2 REZULTATI SENZORICNE ANALIZE CATA

Primerjava pogostosti izbranega opisnika pri posameznih vzorcih kaze, da sta si bili obe
ponovitvi podobni. 1zjema je bil le vzorec 900. Kot lahko vidimo na sliki 4, so pri vzorcu 900
preskuSevalci v obeh ponovitvah zaznali predvsem vonj po laku za nohte, skupni pa sta jima
bila e vonj po jabolku in grozdju. Kljub temu so preskuSevalci prve ponovitve zaznali izrazit
vonj po ananasu, medtem ko so preskuSevalci druge ponovitve pogosteje zaznali vonj po
sadnem zvecilnem gumiju.
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Slika 4: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorca 900 (opisnike je zaznalo vsaj 15 %
preskuSevalcev v vsaj eni ponovitvi (n = 69))
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Po odstotkih preskuSevalcev, ki so izbrali posamezne opisnike, sta si bila tudi tukaj zelo
podobna vzorca 136 in 086 (slika 5). Pri obeh vzorcih so preskusevalci obeh ponovitev
zaznali predvsem vonj po gnilem, intenzivneje pa pri vzorcu 136, Kjer so zaznali tudi vonj
po kislem zelju in ohrovtu.

Slika 5: Aromagram najpogosteje zaznanih opisnikov vzorcev 136 in 086 (opisnike je zaznalo vsaj
15 % preskusevalcev v obeh ponovitvah ali vsaj 30 % preskusevalcev v eni ponovitvi (n = 69))
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Z analizo variance (ANOVA) smo preverili Se, ali se vzorci arom razlikujejo v povprecni
oceni vSecnosti (Stahle in Wold, 1989). Potrdili smo, da med slednjimi obstajajo znacilne
razlike (p = 0,001). Najnizjo povprecno hedonsko oceno je prejel vzorec 136, najvisjo
povprecno hedonsko oceno pa je dobil vzorec 365.
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Slika 6: Povprecna ocena vSecnosti vzorcev jagodne arome (+ standardni odklon). Razli¢ni indeksi
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5 ZAKLJUCEK

V zivilski industriji se vedno pogosteje uporabljajo arome, ki so postale ze del naSega
vsakdana. To je tudi razlog za vse vecji razcvet industrije arom. Ker imamo na voljo razli¢ne,
a hkrati zelo podobne arome, je nadvse pomembno, da se odloimo za uporabo primerne
arome, ki bo najbolje ustrezala posameznim izdelkom in pri¢akovanjem potrosnikov. Na
podlagi naSe raziskave in senzori¢ne analize, ki smo jo izvedli z 69 potrosniki na primeru 15
vzorcev jagodne arome, smo ugotovili, da je za potrosniske panele in opisovanje senzori¢nih
lastnosti izdelkov primernej$a metoda CATA, medtem ko je uporaba metode Razvr§¢anje po
lastni presoji smiselna, kadar Zelimo iz serije ve¢jega Stevila vzorcev izbrati npr. tiste, ki
imajo po mnenju potrosnikov podobne karakteristike. Metoda Razvrs¢anje po lastni presoji
je pokazala tudi, da je bila ponovljivost med paneloma potro$nikov slaba, saj je metoda
podvrZena raznim dejavnikom, ki vplivajo na rezultate, Ceprav je v osnovi enostavna za
izvedbo in naj ne bi pretirano utrujala potroSnikov. Med ponovitvama ni bilo vecjih
podobnosti pri razvrstitvi vzorcev v skupine, razen za dva vzorca arom, ki so jih
preskusevalci v obeh ponovitvah razvrstili v isto skupino (vzorca 136 in 086). Pri metodi
CATA je bila ponovljivost med paneloma dobra, neskladje v izbranih opisnikih smo
ugotovili le pri enem vzorcu, ki je izstopal z vonjem po ananasu (vzorec 900). Potrosniki so
pri vecini vzorcev zaznali vonj po sadnem Zvecilnem gumiju ter laku za nohte, medtem ko
literatura za tipicni vonj oziroma aromo jagode navaja aromo po karameli in sladkorni peni.
Izstopala sta Se dva izmed ocenjenih vzorcev s pogosto navedbo opisnika »po gnilem«
(vzorca 136 in 086). Ta dva sta prejela tudi najnizjo povprecno hedonsko oceno, medtem ko
je najvi§jo hedonsko oceno prejel vzorec 365.
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KOZJE MLEKO - VIR URAVNOTEZENE PREHRANE
GOAT'S MILK - A SOURCE OF BALANCED DIET

Marija Kostadinov
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana
marija.kostadinov@bic-Ij.si

Povzetek

Na trgovske police vsakodnevno prihajajo novi »revolucionarni« izdelki«, ki potrosniku
obljubljajo razlicne blagodejne ucinke. Pozabljamo pa na nasa tradicionalna Zivila, s katerimi
so si ljudje Ze od nekdaj zagotavljali boljse pocutje in zdravje. Eden izmed taksnih izdelkov je
tudi kozje mleko. V prispevku je opisana kemijska sestava ter fizikalne in tehnoloske lastnosti
kozjega mleka. Predstavljeni so blagodejni ucinki rednega uZivanja. Analiza ankete, v katero
je bilo vkljucenih 403 anketirancev, je pokazala, da od tistih, ki vsakodnevno uzivajo mleko, jih
8 % uziva kozje. Anketiranci poznajo blagodejne ucinke rednega uZivanja kozjega mleka.
Pogosteje posegajo po kozjem mleku, kot pa po izdelkih iz tega mleka.

Kljuéne besede: kozje mleko, kemijska sestava, fizikalne in tehnoloske lastnosti, anketa

Abstract

New "revolutionary" products appear in stores every day, promising various beneficial effects
for the consumer. But we forget about our traditional foods, with which people have ensured
better well-being and health since the early days. One such product is goat's milk. The paper
describes the chemical composition together with physical and technological properties of
goat's milk. The beneficial effects of regular consumption are presented. Analysis of the survey,
which included 403 respondents, showed that of those who consume milk on a daily basis, 8%
consume goat milk. Respondents are familiar with the beneficial effects of regular consumption
of goat's milk. They reach for goat's milk more often than for products made from this milk.

Key words: goat milk, chemical composition, physical and technological properties, survey
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1 UVvOD

Mleko pristevamo med najpopolnejSe zivilo. Zgodovina pridobivanja, predelave in uzivanja
sega dale¢ v preteklost. Od udomacitve zivali je postalo nepogresljiva hrana za vse ljudi
nasvetu. Prvaudomacena zival, od katere je ¢lovek pridobil mleko, je bil severni jelen, sledili
sta ovca in koza. Sestava mleka je pri posameznih sesalcih zelo razli¢na in je prilagojena
potrebam mladica, odvisna je tudi od klimatskih in genetskih faktorjev.

2 KEMIJSKA SESTAVA KOZJEGA MLEKA

Glavna sestavina mleka je voda. Odvisno od vrste sesalca pa vsebuje Se razlicne koli¢ine
osnovnih sestavin. To so maScobe, beljakovine in ogljikovi hidrati, ki se sintetizirajo v mle¢ni
zlezi. Poleg tega mleko vsebuje tudi minerale, specifi¢ne krvne proteine, encime in ostale v

mascobah ali v vodi topne snovi, ki prihajajo neposredno iz krvne plazme (Kompan in sod.,
1996, 210).

Tabela 1: Sestava kozjega mleka

Sestavine Povprecje (%) Meje

voda 86,60 85,80 - 87,40
mascoba 3,92 3,40-5,10
beljakovine 3,69 2,90 - 4,70
laktoza 4,20 4,00 - 4,90
minerali 0,79 0,70 - 0,85

Vir: Rogelj, 1996, 146

V povpreéju vsebuje kozje mleko 12,2 % suhe snovi (Kompan in sod., 1996, 210). Zaradi
dobrih baktericidnih lastnosti ga nekateri priStevajo kot profilakti¢no ali pa celo kot terapevtsko
zivilo ( Rogelj, 1991, 6).
Ena izmed najpomembnejSih hranilnih snovi so beljakovine. Vsebuje velike koliCine
esencialnih aminokislin (cistein, metionin). Razlikujemo dve vrsti mle¢nih beljakovin, ki se
med seboj mocno razlikujeta:

» kazein (prava sirarska beljakovina),

» sirotkine beljakovine (sestavljajo jih aloumini in globulini).
Kozje mleko je kazeinska vrsta mleka, kar pomeni da vsebuje ve¢ kot 75 % kazeina. Skoraj ves
kazein je v obliki micel, ki so kroglasti delci, veliki od 0,02 do 0,30 um. Kazeinske micele
zadrzujejo veliko vode, vsebujejo pa tudi majhne koli¢ine drugih beljakovin, med njimi tudi
encime. Dolocajo stabilnost mleka in mle¢nih izdelkov med toplotno obdelavo, med postopki
koncentracije in skladiS¢enjem. Od njihovih lastnosti so odvisne reoloske lastnosti (tekstura in
¢vrstost) fermentiranih izdelkov ter viskoznost koncentriranih in homogeniziranih izdelkov
(Kompan in sod., 1996, 212 - 213 in Rogelj, 1996, 147 - 148).
Mascoba se nahaja v kozjem mleku v obliki kroglic, ki so obdane z membrano. Membrana
preprecuje zlivanje mascobnih kroglic, poleg tega pa varuje mascobo pred encimsko
razgraditvijo in oksidacijo (Rogelj, 1996, 146). V primerjavi s kravjim in ov¢jim mlekom so
pri kozjem mleku najmanjSe mascobne kroglice. Zaradi tega in tudi zaradi pomanjkanja
aglutinina redko opazimo izlo€anje smetane na povrsSini kozjega mleka. V kozjem mleku je
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vecCina karotenoidov pretvorjenih v vitamin A, zato je njegova barva bela. To se izraza tudi pri
barvi kozjih mle¢nih izdelkov. Mascoba kozjega mleka vsebuje vec srednje veriznih mas¢obnih
kislin. Kapronska, kaprilna in kaprinska kislina dajejo kozjemu mleku in izdelkom iz njega
znacilen okus in vonj. Vse te mascobne kisline so vezane v trigliceride. Membrana mas¢obne
kroglice je pri kozjem mleku obcutljivejsa kot pri kravjem. Hitreje se poskoduje zaradi razli¢nih
mehanskih vplivov, kot so na primer meSanje, zmrzovanje ali pa precrpavanje. Poskodbi sledita
razgraditev masScobe in pojav okusa »po kozah«. MasCoba namreC zelo hitro veze hlapne
aromati¢ne snovi in se tako navzame vonjav iz okolja (Kompan in sod., 1996, 210 - 211).

V poletnih mesecih se sestava in vsebnost mascob v mleku spreminjata. Proti koncu
laktacijskega obdobja ima mleko visjo vsebnost mascobe. Tudi krma Zivali moc¢no vpliva na
sestavo mascob v mleku. Velike koli¢ine moc¢ne krme hitro zmanjSajo vsebnost mascobe, delez
stearinske in oljne kisline pa se poveca (Freith, 2010, 126).

Tabela 2: Koli¢ina mascobnih kislin (v mg) v 100 g kozjega mleka

Mascobna kislina Kolicina (mgv 100 g kozjega mleka)
maslena 140

kapronska 80

kaprilna 80

kaprinska 290

Vir: Rogelj, 1996, 147

Fermentiranih mle¢nih izdelkov ne bi bilo, ¢e se v mleku ne bi nahajal ogljikov hidrat laktoza.
Laktoza ali mle¢ni sladkor je glavni ogljikov hidrat mleka. Je disaharid, sestavljen iz molekule
glukoze in galaktoze. Mlecnokislinske bakterije jo izkori$¢ajo kot vir energije, potrebne za
razmnoZevanje. Pri tem jo spreminjajo v mleno kislino. Sam proces imenujemo
mle¢nokislinska fermentacija (Kompan in sod., 1996, 213 in Rogelj, 1996, 148).

Mlec¢no kislino najdemo v vseh fermentiranih mle¢nih izdelkih, skuti in sirih. Vpliva na
kakovost, trajnost, okus in konsistenco izdelkov. Zaradi tega mora biti v mleku prisotna
dolocena koli¢ina laktoze, da ne nastanejo tezave pri predelavi (Bajt in Golc — Teger, 2005, 19).
Kozje mleko je bogat vir mineralnih snovi. Koli¢ina lahko variira in je mo¢no odvisna od krme
zivali. Minerali so v mleku v razli¢nih oblikah. Najve¢ jih je v obliki raztopljenih, disociiranih
in nedisociiranih soli, manjsi del pa je vezan na beljakovine. Izjema sta kalcij in fosfor.
Priblizno 66 % kalcija in 55 % fosforja je vezanega na kazeinsko molekulo v obliki koloidnega
kalcijevega fosfata. Nekateri minerali pa so vezani na encime kot njihov sestavni del.
Porazdelitev kalcija, citrata, magnezija in fosfata med topno in koloidno fazo ter njihove
interakcije z beljakovinami mleka imajo pomembno vlogo pri ohranjanju stabilnosti mleka in
mlecnih izdelkov.

Kozje mleko v povpre¢ju vsebuje manj citrata kot kravje. To vpliva na velikost kazeinske
micele in koagulacijske lastnosti kozjega mleka. Vec¢ja koncentracija kalcija in magnezija
povzroca povecanje kazeinskih micel, zato so manj stabilne v sistemu (Kompan in sod., 1996,
214).

Tabela 3: Mineralna sestava kozjega mleka

Minerali (mg ali pg/ 100g) Kozje mleko
natrij 42 mg

kalij 181 mg
magnezij 11 mg

kalcij 127 mg
Zelezo 41 ug
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cink 248 ug
fosfor 109 ug
jod 4,1 ug
baker 11 ug

Vir: Freith, 2010, 127

Vitamini so nujno potrebni za presnovo v organizmu. Samo telo jih ne more izdelati, zato jih
moramo dobiti s hrano. Mleko vsebuje vse glavne vitamine.

Vitamini A, D, E in K so topni v mas¢obi (so vezani na mle¢no masc¢obo), ostali pa v vodi
(Cotar, 2010, 16).

Vitaminov A in D je ve¢ poleti v svezi krmi. Vitaminov E in K je v mleku zelo malo. V vodi
topni pa so vitamini By, B12 in vitamin C, ki ga je najve¢ v sveze namolzenem mleku. Pozneje
se ta razgradi na svetlobi, med toplotno obdelavo in hlajenjem mleka (Bajt in Golc — Teger,
2005, 21).

Kozje mleko ima dvakrat ve¢ji delez vitamina A in trikrat ve¢ vitamina D kot kravje mleko
(Freith, 2010, 126).

Tabela 4: Sestava vitaminov v kozjem mleku

Vitamini (mg ali ug ali ng / 100g) Kozje mleko
karotinoidi 35 ug
vitamin A 68 ug
vitamin D 250 ng
tiamin (By) 49 ug
riboflavin (B2) 150 ug
niacin (Bs) 320 ug
vitamin Be 27 ug
vitamin B1» 70 ng
folna kislina 0,8 ug
vitamin C 2,0 mg

Vir: Freith, 2010, 127

Kozje mleko je bolj bele barve kot kravje ali ov¢je mleko. Karotenoidi, ki sicer dajejo
rumenkasto obarvanost mleku so pri kozjem mleku Ze spremenjeni v vitamin A. Poleg tega
vitamina je v kozjem mleku Se veliko niacina (vitamina B3), holina ter inozitola (vitamina Bie)
(Merljak, 2013, 72).

3 FIZIKALNE IN TEHNOLOSKE LASTNOSTI KOZJEGA MLEKA

Zaradi manjSe vsebnosti kazeina in vecjih kazeinskih micel ima kozje mleko slabse sposobnosti
usirjanja. To pomeni, da je po dodatku siriS¢a koagulacijski cas krajsi, Cas ucvrs$€anja
koaguluma daljsi. Koagulum je mehkejsi, izkoristek pri sirjenju pa slabsi. Podobna so opazanja
pri kislinski koagulaciji kozjega mleka. Ker se vrednost pH pri kozjem mleku zelo hitro znizuje,
je koagulum mehkejsi (Rogelj, 1996, 149).

Tabela 5: Fizikalne lastnosti kozjega mleka
Gostota (g/mL) 1,030 — 1,034
Vrednost pH 6,3 6,7
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Zmrziscna tocka (°C) - 0,56 do - 0,57
Premer mascobnih kroglic (um) 2
Vir: Kompan in sod., 1996, 215

Kozje mleko ima v primerjavi s kravjim in ov¢jim mlekom najnizjo vrednost pH. To
pripisujemo vecji vsebnosti mineralnih snovi in razlicnemu razmerju soli.

Kadar govorimo o tehnoloskih lastnostih kozjega mleka ne smemo pozabiti, da je prireja le —
tega sezonska. Razlicna laktacijska obdobja izrazito vplivajo na sestavo mleka. Posledicno
moramo tehnologijo predelave prilagajati precejSnjim razlikam v sestavi mleka na zacetku, v
sredini in ob koncu laktacije. Koagulacijske lastnosti kozjega mleka se lahko proti koncu
laktacije poslabsajo. Koagulum je neZen, encimska razgraditev masScob in beljakovin pa
hitrej$a. To lahko povzroci razli¢ne napake v teksturi, okusu in aromi izdelka (Kompan in sod.,
1996, 215 - 217).

4 PREBAVA KOZJEGA MLEKA 'V TELESU

Posebna lastnost kozjega mleka je, da je lahko prebavljivo. Clovek ga prebavi Ze v 40 minutah,
kravje Sele v dveh urah in pol. MaScobne kapljice kozjega mleka so izredno drobne (2 - 3
mikrone v premeru), medtem ko so mas¢obne kapljice kravjega mleka desetkrat vecje.

Poleg tega so aminokisline (gradniki beljakovin) in mascobne kisline (gradniki mascob) v zelo
prebavljivih oblikah in ne obremenjujejo prebave. Zato je kozje mleko in kozji mle¢ni izdelki
priporocljivi prav vsem, od otrok do odraslih, ki imajo tezave z Zelodcem in ¢revesjem.
Mlec¢ne mascobe v kozjem mleku so pretezno iz srednje dolgih verig, kar pomeni, da v nase
ozilje pride manj nasi¢enih mascobnih kislin in holesterola. Kaprilna in kaprinska kislina dajeta
kozjemu mleku in izdelkom znacilen okus in vonj, ki je nekoliko mo¢nejsi od kravjega. Zavirata
pa tudi razrast $kodljive Candide albicans. Kozje mleko ima naravne zas$Citne snovi proti
staranju in je zelo podobno ¢loveskemu mleku.

Aminokisline v beljakovinah kozjega mleka so velika pomo¢ zZivénim prenaSalcem proti
depresiji, za srce in stene ozilja, za razstrupljanje, popravilo in obnovo koze ter za krepitev
zivljenjske energije. Zaradi dobrega razmerja med lizinom in argininom in celega kupa
vitaminov skupine B ter A, E, D in K je tudi priporocljivo pri vseh dermatitisih, herpesih in
astmi (Merljak, 2013, 72).

5 ANKETA

Zanimalo me je, koliko ljudi uZiva kozje mleko in kaksni so vzroki zakaj ga uzivajo. V ta namen
sem izvedla anketo, v kateri je sodelovalo 403 anketirancev. Po starosti so bili razdeljeni v Sest
starostnih skupin, in sicer do 21 let, med 22 in 31, 32 do 41, 42 do 51, 52 do 61 in vec kot 62
let. Moskih je bilo 33 %, Zensk pa 67 %. Zanimalo me je ali anketiranci uZivajo mleko in Ce,
katero vrsto. 77 % uziva mleko vsak dan, od tega uziva kravje 91 % kozje 8 % in ov¢je 1 %.
Anketiranci so imeli moZnost, da napiSejo tudi ali uzivajo mleko drugih sesalcev, ki niso bili v
vprasanju zajeti. Nobeden od anketirancev ni napisal drugih vrst mleka. Nadaljnja vprasanja so
bila vezana na kozje mleko, zato so anketo naprej izpolnjevali samo tisti, ki so pritrdilno
odgovorili na vpraSanje, da uzivajo kozje mleko. Najve¢ 89 % je odgovorilo, da ga uzivajo
predvsem zaradi tega, ker je zdravo. Kot pozitivne u¢inke uzivanja kozjega mleka so najveckrat
izpostavili, da blagodejno vpliva: pri odpravljanju stresa, pri doloc¢enih vrstah respiratornih
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bolezni (astma, rinitis, bronhitis), alergijah, raku, povisanemu horesterolu in koznih
spremembah (ekcem, dermatitis, izpuscaji). Zanimivo je, da je mlajSa populacija (anketiranci
do 32 let), navedla ve¢ pozitivnih uéinkov, kot starejsa populacija. Le 11 % je odgovorilo, da
kozje mleko uziva zato, ker je dobrega okusa. Najvec kozjega mleka kupujejo v trgovini 61 %,
33 % pa neposredno pri kmetih, 6 % pa kupuje tako v trgovini, kot pri kmetih. Velikokrat je
cena tista, ki narekuje prodajo dolocenega izdelka. Pri kozjem mleku te korelacije med
nakupom in ceno nisem zaznala, kajti 93 % anketirancev je odgovorilo, da se jim zdi cena
sprejemljiva in da bi bili pripravljeni placati Se nekoliko ve¢. Na naSem trgu obstaja veliko
izdelkov iz kozjega mleka. Anketiranci jih v veliki meri poznajo. Od izdelkov najve¢ kupujejo
kozji sir 76 %, le 24% posega tudi po drugih izdelkih iz kozjega mleka (kislo mleko, kefir,
jogurt, surovo maslo,...).

6 ZAKLJUCEK

Na trgovske police vsakodnevno prihajajo novi »revolucionarni« izdelki, ki potro$niku
obljubljajo razli¢ne blagodejne ucinke. Pozabljamo pa na naSa tradicionalna Zivila, s katerimi
so si ljudje ze od nekdaj zagotavljali boljse pocutje in zdravje. Eden izmed taksnih izdelkov je
tudi kozje mleko. Po statistiénih podatkih pridobimo na leto v Sloveniji 1.475,00 ton kozjega
mleka. Vecina se ga proda v nepredelani obliki, od izdelkov pa prevladuje kozji sir. Glede na
odli¢no hranilno vrednost ima velik potencial v vkljucevanju v jedilnike v vrtce, Sole, bolnice
in vsepovsod tam, kjer se zavedajo pomembnosti uzivanja zdravih lokalnih proizvodov.
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Povzetek
Prleska tiinka izhaja iz casov, ko v gospodinjstvih na vasi Se ni bil prisoten hladilnik. Najboljsi
kosi mesa so bili konzervirani v zaseki in tako uporabni dalj casa. Prav spoj mesa in zaseke
daje izdelku avtenticen okus tako zaseke kot mesa. Od leta 2005 je zascitena z geografsko
oznacbo. V prispevku je opisan tehnoloski postopek izdelave Prleske tiinke:
odbire kosov mesa, priprave kosov, skladiscenja, razsoljevanja mesa, dimljenja in toplotne
obdelave, hlajenja toplotno obdelanega mesa, priprave zaseke, zorenja mesa v zaseki in
pakiranja. Podani so kriteriji senzoricnega ocenjevanja, da lahko nosi izdelek oznacbo
Zascitena z geografsko oznacbo.
Kljuéne besede: prleska tiinka, tehnoloski postopek izdelave, senzorika

Abstract
The Prleska tiinka comes from the times when households in the countryside did not yet
have refrigerators. The best cuts of meat were preserved in minced lard and thus suitable for
consumption over a longer period of time. It is the combination of meat and minced lard that
gives both products an authentic taste. It has been protected by a geographical indication since
2005. The article describes the technological process of making Prleska tiinka:
selection of meat pieces, processing of pieces, storage, salting of meat, smoking and heat
treatment, cooling of heat-treated meat, preparation of minced lard, maturation of meat in
minced lard and packaging. Sensory evaluation criteria are prescribed so that the product can
carry the "’Protected by Geographical Indication’’ designation.
Key words: prleska tiinka, technological manufacturing process, sensory evaluation
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1 UVvOD

Slovenija je zelo raznolika dezela, bogata z naravnimi danostni. Na severovzhodu Slovenije,
med Muro in Dravo, se nahaja Prlekija. Ime pokrajine, ki prihaja iz prlé, kar pomeni prej. Je
polna prelepih nasprotij. Grievnat svet, najbolj zaznamujejo Slovenske gorice in zanje znacilni
kmetijski panogi vinogradniStvo in sadjarstvo. Prleski vinogradi in njihovo grozdje dajejo
vrhunska bela vina, ki so poznana in cenjena Sirom po svetu. V Apaski dolini in Murskem polju
je ravninski del z rodovitno zemljo, zato se je tukaj razvito poljedelstvo in zivinoreja. Pravijo,
da nam kraji ostanejo v spominu predvsem po ljudeh, kulinariki, naravnih danosti in posebnih
dozivetjih. Vsega najdemo v Prlekiji v izobilju.

Jedi zaznamuje geografska lega in tudi vpliv iz sosednjih drzav, Madzarske, Avstrije in
Hrvaske. Izbiramo lahko med mnogimi jedmi (mesom iz tiinke, Zganci, smetanovo juho z
gobami, krompirjevo smetanovo juho, gobovo juho z ajdovo kaSo in mnogimi drugimi
dobrotami). Najbolj poznana jed s tega obmocja je prleska tiinka. Prvi pisni viri, Ki izvirajo iz
leta 1487 dokazujejo, da so na tem obmocju ze dolga stoletja na ta nacin konzervirali meso.
Od leta 2005 je zascitena z geografsko oznacbo (Uradni list RS v §t. 17, stran 1358 ). To
pomeni, da je izdelek prleska tiinka doma samo na obmocju geografskih meja ob¢in Ljutomer,
Razkrizje, Krizevci, Verzej, Sveti Jurij, Radenci, Gornja Radgona in Ormoz. Beseda tiinka
izhaja iz nacina shranjevanja suhega svinjskega mesa v zaséko. V leseni Ceber, ki se imenuje
tiinka, SO izmeni¢no polagali zaseko in kose mesa. Meso so »tunkali« v zaseko, in tako je nastalo
tudi ime Cebra — tiinka. Uporabljajo se najboljsi kosi svinjskega mesa, ki ga dobijo pri kolinah,
torej stegno, ledja, hrbet ali vrat. Meso mora biti brez kosti, koze in povrSinske masti. Kosi se
razsolijo, pokuhajo in ponekod tudi popecejo ter dajo v dim. Zaseka se pripravi iz toplotno
obdelane slanine, ki se zmelje, soli in ohladi. Meso in zaseka se izmeni¢no po plasteh zlozita v
posodo, kjer vse skupaj zori vsaj 30 dni. Zaradi povezave mesa in zaseke, v kateri meso zori,
se razvije specificen okus, ki daje temu izdelku svojo kulinari¢no vrednost.

2 TEHNOLOSKI POSTOPEK IZDELAVE PRLESKE TUNKE

Po zakolu v mesu potekajo Stevilni biokemijski procesi. Meso po zakolu ni mrtvo, ampak je Se
zmeraj biokemijsko »zivo«. Prvi posmrtni proces v mesu se imenuje glikoliza. Glikogen se
spremeni v mle¢no kislino. Pri normalnem zakisanju nastane priblizno 1 % mlecne kisline, kar
je zaZeleno: saj pomembno zavira bakterijsko kvarjenje mesa, ustvarja pravSnje razmere za
razvoj normalne kakovosti miSi¢nine, ustvarja pravSnje razmere za zorenje ter prispeva k
normalnemu temeljnemu okusu mesa.

Tehnoloski postopek izdelave Prleske tiinke lahko razdelimo v naslednje faze:

odbira kosov mesa
priprava kosov mesa
skladiS¢enje mesa
razsoljevanje mesa

dimljenje in toplotna obdelava

vV V V V V VY

hlajenje toplotno obdelanega mesa
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> priprava zaseke
> zorenje mesa Vv zaseki

> pakiranje.

Za proizvodnjo PrleSke tiinke se uporabljajo izkoSceni kosi notranjega stegna, zunanjega
stegna, kepe, kriznega dela hrbta, ledij ali vratu. Vsi kosi morajo biti brez kosti, koze in
povrsinske slanine, normalne kakovosti. Kakovost ocenimo vizualno in z merjenjem pH
vrednosti. Kosi mesa so lahko bili tudi zamrznjeni, vendar najve¢ do 3 mesece pri temperaturi
-18 °C. Ce uporabljamo zamrznjeno meso, ga moramo predhodno odtajati. Odtajamo do
temperature do 10 °C do 24 ur. Za proizvodnjo zaseke se uporablja sveza trda hrbtna slanina
brez koze. Maksimalno do pet dni se lahko v hladilnici hranijo oblikovani kosi mesa. V primeru,
da je bilo meso zamrznjeno, nato odtajano, pa se morajo tako oblikovani kosi uporabiti do
naslednjega dne. Sledi razsoljevanje. Temperatura mesa ne sme presegati 7 °C. Glavna
sestavina pri razsoljevanju je sol NaCl 2,4 do 2,8 % in 0,5 do 0,6 % NaNO2 na maso svezega
mesa. Od zacimb so pri razsoljevanju dovoljene: poper, ¢esen, kumina in lovor. Prav tako je
dovoljen dodatek sladkorja do 0,5 %, nasprotno pa niso dovoljeni nobeni ojacevalci,
zgoScevalci ali drugi aditivi. Uporabljamo lahko suh ali kombiniran postopek razsoljevanja.
Ce uporabljamo kombiniran postopek, se meso najprej suho razsoli. Po treh ali ve¢ dneh se
prelije z razsolico. Vbrizgavanje razsolice v meso je prepovedano. Razsoljeni kosi mesa se
istocasno ali pozneje suho toplotno obdelajo z vro¢im zrakom in dimom do srediS¢ne
temperature najmanj 68 °C. Za prekajevanje se lahko uporablja izkljucno les trdih listavcev. Po
koncani toplotni obdelavi in prekajevanju sledi hlajenje mesa pod 10 ° C. Za zaseko slanino
toplotno obdelamo. Lahko se uporablja suh (vro¢ zrak, rahlo dimljenje) ali mokri (barjenje)
tehnoloski postopek. Slanina se zmelje v delce premera 6 do 8 mm. Sledi soljenje 2 do 2,4 %
na maso slanine. Od za¢imb je dovoljen mleti ¢rni poper in mleti ¢esen. Sledi Se zadnji
tehnoloski postopek. Meso in zaseka se izmeni¢no zlagata v posodo. Kosi mesa se ne smejo
med seboj stikati. Ce se kosi med seboj stikajo, se lahko pri¢akuje hitro kvarjenje. Tako
zloZeno meso v zaseki mora minimalno zoreti 30 dni pri temperaturi od 4 do 12 °C. Po zorenju
se PrleSka tlinka pakira v zaprte posode ali vrecke (vakum ali spremenjena atmosfera). Teza
predpakirane Prleske tiinke je poljubna. Predpisano pa je razmerje med mesom in zaseko. To
razmerje variira med 60 : 40 do 70 : 30. Na embalaZi PrleSke tlinke se nahaja navedba
»zaScCitena geografska oznacba«, logotip lesene posode (tlinke). Poleg zahtev zakonodaje mora
biti na deklaraciji oznaceno razmerje med mesom in zaseko ter ime kosa mesa (stegno, hrbet,
ledja, vrat).

3 SENZORICNO OCENJEVANJE PRLESKE TUNKE

Za obstoj in dobro prodajo prehranskega izdelka na trgu je danes nujno, da ima dobre senzori¢ne
lastnosti. Tudi zato je senzori¢na analiza zivil danes priznana znanstvena disciplina in je
enakovredna drugim vedam. Solani preizkusevalci merijo, analizirajo in interpretirajo tiste
znacilnosti, ki jih je mogoce zaznati s petimi osnovnimi cuti: vidom, okusom, vohom, sluhom
tock. Pri ocenjevanju se enakopravno upostevajo lastnosti mesa in zaseke. Odbitne toCke dobi
izdelek za napake pri posameznih ocenjenih lastnostih. Ce je napaka pri eni ali ve¢ lastnostih
tako huda, da je izdelek nesprejemljiv, se ga oceni z 0 to¢kami in je izlo¢en. Pri odbijanju ve¢
kot 0,5 tocke mora preskuSevalec med pripombami utemeljiti odbite tocke. Pri ocenjevanju se
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enakopravno upostevajo lastnosti mesa in zaseke. Izdelek dobi pravico do uporabe imena
Prleska tiinka, ¢e pri senzori¢nem ocenjevanju dobi oceno vsaj 15,5 tock. Sistem ocenjevanja
je tockovni.

Ocenjujejo se naslednje lastnosti po lestvici:

1. zunanji videz: 151 05 0

25 2151050

2

2. sestava prereza: 3
3. barva prereza: 3252151050

4

4. tekstura: 3563252 151050
5. vonj: 3252151050
6. okus: 545 4 35 3252151 050

Zunanji izgled Prleske tiinke se lahko oceni z maksimalno dvema to¢kama. Zaseka mora biti
smetanasto bele barve. Meso mora biti gladko, rjavordece barve, brez lis ali diskoloracij. Meso
mora biti enakomerno rjavordece barve, znacilne za razsoljeno, toplotno obdelano meso, brez
sivih, temnih ali druga¢nih diskoloracij. Tekstura mora biti socna in mehka. Zaseka mora biti
primerne strukture, z delci velikosti riza, primerno mazava. Pri izdelku se ne sme cutiti tujih
vonjev. Z najve¢ tockami je ocenjen okus in sicer s petimi. Meso mora imeti okus po
dozorelem, razsoljenem, prekajenem mesu, biti mora primerno slano, s harmoni¢no
vklopljenim okusom zac¢imb. Okus zaseke mora biti znacilen. V okusu mesa in zaseke ne smejo
biti zaznavni priokusi.

4 ZAKLJUCEK

Tradicija, izkuSnje, spretnost izdelave so prispevali k oblikovanju Prleske tiinke in ne preseneca
dejstvo, da je od leta 2005 je zascCitena z geografsko oznacbo. Skrbno izbrani in preizkuSani
postopki so se ohranjali iz roda v rod. Razsoljeno, toplotno obdelano meso z vro¢im dimom.
Meso in zaseka se izmenicno zlagata v posodo, kjer Sele po 30 dneh zorenja dobi primeren okus
in aromo, ter visoko kulinari¢no vrednost. Po zorenju se Prleska tiinka pakira v zaprte posode
ali vreCke (vakum ali spremenjena atmosfera).

Glede na proizvedene koliCine je to buti¢ni proizvod, ki zahteva kakovostno surovino, veliko
ro¢nega dela in dolge postopke priprave in zorenja. PrleSka tiinka ima komercialni potencial
le v smislu vrhunske kulinarike, saj je ni mogoce proizvajati mnozi¢no in poceni.
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Izvlecek

V prispevku se obravnavava ugotavljanje gastronomske kakovosti razlicnih kruhov z droZmi.
Drozi (tudi kislo testo) so preprosta zmes moke in vode, ki ustvari naravno vzhajalno sredstvo.
So dom za Stevilne mlecnokislinske bakterije in divje kvasovke, ki sodelujejo pri procesu
spontanega vrenja. Peka z drozmi ima v primerjavi s peko z industrijskim kvasom Stevilne
prednosti. Poleg tega, da mikroorganizmi razgrajujejo glutenske vezi in s tem naredijo kruh
lazje prebavljiv, so ta majhna bitja odgovorna tudi za visjo hranilno vrednost zauzitega kruha.
V prispevku je razlozen pomen fermentacije, opisane so drozi in prednosti tovrstne peke ter je
razloZen potek mesenja in peke. V raziskovalnem delu je izvedeno senzoricno ocenjevanje petih
razlicnih vrst kruha z drozmi. Najboljso povprecno oceno vseh ocenjenih lastnosti si je prisluzil
pSenicno-koruzni kruh z drozmi. Na podlagi rezultatov je ugotovijeno, da so kruhi z drozmi,
kljub visje zaznavni (in znacilni) kislini, med ocenjevalci vSecni.

Kljuéne besede: kruh, drozi, fermentacija, gluten, gastronomska kakovost

Abstract

The article deals with the assessment of the gastronomic quality of various sourdough breads.
Sourdough is a simple mixture of flour and water that creates a natural leavening agent. It is
home to many lactic acid bacteria and wild yeasts involved in the spontaneous fermentation
process. Baking with sourdough starters has several advantages over baking with commercial
yeast. In addition to the fact, that microorganisms break down gluten bonds and consequently
make bread easier to digest, these small creatures are also responsible for a higher nutritional
value of the bread we consume. The article explains the importance of fermentation, describes
sourdough and the benefits of this kind of baking, and explains the process of kneading and
baking. In the research work, a sensory evaluation of five different types of sourdough bread
was carried out. The best average score of all qualities assessed was earned by the wheat-corn
sourdough bread. The results of the research revealed that sourdough breads, despite having
a more perceptible (and characteristic) acid, are liked by the evaluators.

Keywords: bread, sourdough, fermentation, gluten, gastronomic quality
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1 UVOD - FERMENTACIJA KRUHA IN DEJAVNIKI, KI VPLIVAJO
NA FERMENTACIJO

»Fermentacija je definirana kot proces, ki vodi do biokemijskih sprememb organskih snovi
(najveckrat sladkorja) z delovanjem encimov mikroorganizmov, najveckrat ob odsotnosti
kisika, pri cemer pride do sproscanja energije in nastanka npr. alkohola, mle¢ne kisline, arom,
vitaminov ipd. Pasteur je fermentacijo s pomocjo mle¢no-kislinskih bakterij definiral kot
»zivljenje brez zraka« (Kranjec 2018, 28).

Potek fermentacije je odvisen od mnogih dejavnikov, ki lahko pospesujejo ali pa zavirajo njeno
hitrost. Eden izmed najpomembnejsih dejavnikov je temperatura — prostora in testa. Visja kot
je temperatura, hitreje bodo delovale kvasovke in mle¢nokislinske bakterije in posledi¢no bo
hitreje vzhajalo tudi testo. Ta enacba poteka tudi v nasprotni smeri. Nizje, kot so temperature
tako okolja, v katerem vzhajamo testo, kot samega testa, pocasnejSe bo delovanje
mikroorganizmov in testo bo rabilo dalj ¢asa za vzhajanje. Najbolj primerna temperatura za
delovanje kvasovk in mle¢nokislinskih bakterij je med 25 in 26 °C. Nizje temperature vzhajanje
upocasnijo, pri temperaturah nad 35 °C pa se delovanje mikroorganizmov obic¢ajno prencha —
proces fermentacije se zakljuci. Ko testo izpostavimo nizkim temperaturam v hladilniku (do 8
°C), se vzhajanje mo¢no upocasni, saj tako nizke temperature upocasnijo delovanje kvasovk.
Po drugi strani pa se z nizjo temperaturo omogoci delovanje drugih bakterij, ki imajo za svoje
delovanje rajsi nizjo temperaturo. Te bakterije proizvajajo ocetno kislino, s ¢imer bodo v naSem
kruhu prisotne bolj kisle note. Dalj ¢asa (tudi do 48 ur) bo naSe testo izpostavljeno hladni
fermentaciji, vec¢ja kislost bo zaznavna v naSem kruhu, poleg tega pa bo na$ kruh tudi lazje
prebavljiv, saj je prav kislost tista, ki prispeva k lazji prebavljivosti (Kimbell 2018, 70; Sumer
2019, 56; Kranjec 2018, 57).

Na hitrost vzhajanja vpliva tudi koli¢ina dodanih droZi v testo. Ve¢ja kot je koli¢ina drozi,
hitreje bo nase testo vzhajalo. To velja tudi obratno (Sumer 2019, 56).

Prav tako na intenzivnost vzhajanja vpliva keli¢ina soli in sladkorja. Sol krepi glutenske vezi,
vendar upocasnjuje delovanje mikroorganizmov. Sladkor v manjsih koli¢inah sicer spodbuja

fermentacijo, nasprotno pa v vecjih koli¢inah zavira delovanje bakterij in kvasovk (Sumer 2019,
56).

Na hitrost vzhajanja vpliva tudi vrsta Zita in tip moke. RZena moka zaradi svoje sestave, vzhaja
hitreje kot na primer pSeni¢na moka. (Sumer 2019, 56).

1.1 DROZI

Drozi (tudi kislo testo) so preprosta zmes moke in vode, ki ustvari naravno vzhajalno sredstvo.
So dom za Stevilne mle¢nokislinske (MK) bakterije in divje kvasovke, ki sodelujejo pri procesu
spontanega vrenja. Divje kvasovke in mle¢nokislinske bakterije v naSem droznem nastavku
zivijo v sozitju — med seboj ne tekmujejo za hrano, temvec si delijo razpolozljiva hranila iz
moke in skupaj preprecujejo vdor drugih, neZelenih bakterij. Kvasovke so enoceli¢ne glive, s
katerimi ob prisotnosti kisika pote¢e acrobna fermentacija. Produkt je plin — ogljikov dioksid,
zaradi katerega na$ kruh vzhaja in raste. Ko kisika zmanjka, potece anaerobna fermentacija, pri
¢emer se kvasovke hranijo z enostavnimi sladkorji iz moke, ki so jih razgradili encimi. Nastajata
produkta — alkohol in ogljikov dioksid. Veliko manjse, mlecnokislinske bakterije, pa so
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odgovorne za spremembo pH-ja naSega testa, saj proizvajajo organske kisline in druge stranske
produkte, ki vplivajo na teksturo in boljSo hranilno vrednost nasega kruha (Kimbell 2018, 23,
58).

Mileénokislinske bakterije

Mlecnokislinske bakterije proizvajajo organske kisline (mlecno in ocetno kislino, katerih
koliCina je odvisna od vrste prisotnih bakterij), ki dajejo kruhu znacilno kislo noto, ugodno
vplivajo na njegovo prebavljivost ter spremenijo hranilno vrednost kruha in njeno absorpcijo v
naSe telo. Kisline, ki jih proizvajajo mikroorganizmi, prav tako preprecujejo razvoj nekaterih
patogenih organizmov, saj v tako kislem okolju, kjer je pH med 3,5 in 5,0, ne prezivijo. (Sumer
2019, 56; Kimbell 2018, 18, 21).

Divje kvasovke

Zavzhajanje in kon¢no teksturo kruha so zadolzene predvsem divje kvasovke, katere sprva med
aerobno fermentacijo, ob prisotnosti kisika, proizvajajo ogljikov dioksid ter nato pri
anaerobnem vrenju $e alkohol (etanol). Navadno je v drozeh prisotna ena, dominantna vrsta
divjih kvasovk, in ve¢ razlicnih MK bakterij v razmerju 1 : 100 (Kimbell 2018, 18, 21).

Hrana za bakterije in kvasovke

Hrana za mle¢nokislinske bakterije je sladni sladkor — maltoza (disaharid), katero te razgradijo
na njene osnovne delce — dve molekuli glukoze (Sumer 2019, 56).

Nastali enostavni sladkor (glukoza) je hrana za divje kvasovke (v nasprotju z maltozo, katere
divje kvasovke ne prebavljajo). Te proizvajajo skupino encimov, imenovanih invertaza. Ti
encimi omogocajo razgradnjo saharoze do enostavnejsih sladkorjev, zaradi cesar fermentacija
poteka lazje. Nastaneta produkta — alkohol in ogljikov dioksid (Kimbell 2018, 18, 21).

1.2 PREDNOSTI PEKE Z DROZMI

Peka z drozmi ima Stevilne prednosti - mednje spadajo razgradnja glutena, povecan vnos
vlaknin, vi§ja vsebnost odpornega Skroba, razgradnja fitinske kisline, fodmap in fruktani ter
niZji glikemic¢ni indeks kruha z droZmi.

Razgradnja glutena

Zita vsebujejo razli¢ne skupine beljakovin, to so albumini, globulini, glutenini in prolamini (pri
pSenici je to gliadin). Gluten, ki nase veze vodo iz testa in je odgovoren za elasti¢nost ter
proznost testa, sestavljata beljakovini glutenin in gliadin. Dokazano je, da pocasna in daljSa
fermentacija spremeni dele omenjenih beljakovin, ki tvorita gluten. Ker je na$ prebavni sistem
dokaj hiter, nam daljSa fermentacija olajSa nadaljnjo prebavo zauzitega kruha, saj med vrenjem
razpadajo glutenske vezi. Mle¢nokislinske bakterije razgradijo oziroma za nas pred prebavijo
neprebavljivi aminokislini glutamin in prolin, ki ju encimi v naSem telesu niso sposobni
presnoviti. Glutamin in prolin se skupaj povezujeta v tako imenovane prolamine, ki niso topni
v vodi, so pa topni v alkoholu. Med prolamine spadajo tudi beljakovine gliadin v pSenici,
sekalin v rzi, hordein v je¢émenu in avenin v ovsu. V raziskavi mikrobiologa Marca Gobbettija
na Univerzi Bari v Italiji je kruh z drozmi, ki je bil podvrzen 48-urni fermentaciji, vseboval le
12 ppm (12 milijonink) glutena, kar je manj kot najvisja dovoljena vsebnost glutena v Zivilih,
ki so lahko oznacena kot »brez glutena« in znasa 20 ppm (Kimbell 2018, 186, 187; Brank b. 1.;
Volfand b. I.; Kranjec 2018, 48).

Povecan vnos vlaknin
Kruh, ki je narejen s fermentacijo drozi, pove€a vnos vlaknin v nase telo za kar 10-15 % v
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primerjavi s kruhom, zamesenim z industrijskim kvasom. Topne prehranske vlaknine nam dajo
obcutek sitosti, saj upocasnjujejo praznjenje nasega zelodca, poleg tega tudi nizajo raven
holesterola ter uravnavajo raven sladkorja v krvi. Netopne vlaknine pomagajo mehcati vsebino
debelega Crevesja, povecujejo kolic¢ino blata ter nam prav tako dajejo obcutek sitosti (Kimbell
2018, 190).

Polnovredna Zita vsebujejo fermentabilne prehranske vlaknine, katere pridejo do debelega
¢revesja skoraj nedotaknjene. Predstavljajo dodaten vir energije, hranil in vitaminov za koristne
mikroorganizme v nasem crevesju (Kimbell 2018, 190).

Visja vsebnost odpornega Skroba

Prednost dolgo fermentiranega kruha z drozmi, v primerjavi z industrijsko kvasenim kruhom,
je tudi viSja vsebnost rezistentnega Skroba (20-30 % glede na kruh, kvasen s pekovskim
kvasom), ki upocasni dvig sladkorja v krvi. Odporni Skrob zagotovi hrano nasim koristnim
crevesnim bakterijam, katere ga nato pretvorijo v kratkoverizne mascobne kisline. (Kimbell
2018, 190, 191).

Razgradnja fitinske kisline

Polnozrnata zita vsebujejo fitinsko kislino, ki je pomembna zaloga fosforja pri rastlinah. Ta
preprecuje izkoristek mineralov, ki jih v naSe telo vnesemo z uzivanjem zit. Med fermentacijo
kruha mlecnokislinske bakterije proizvajajo encim fitazo, ki omogoci razgradnjo oziroma
nevtralizacijo te Kisline. S tem je osvobojen vezani fosfor, prav tako pa je v naSem telesu
omogocena absorpcija dolocenih hranilnih snovi iz zauzitih zit, kot so minerali magnezij, cink,
zelezo, kalij in kalcij (Sumer 2019, 59; Kimbell 2018, 18—193; Prebavne tezave? 2014).

FODMAP in fruktani

Velik odstotek ljudi s simptomom razdrazljivega ¢revesja (SRC) ali preob&utljivosti na psenico
je pravzaprav obcutljivih na skupine ogljikovih hidratov, ki jih s kratico ozna¢imo kot
FODMAP. FODMAP — fermentabilni oligosaharidi, disaharidi, monosaharidi in polioli so pri
rastlinah gradniki celi¢nih sten (z izjemo laktoze — mle¢nega sladkorja). V telo jih tako vnesemo
s sadjem, zelenjavo, stro¢nicami in Ziti. NaSe telo zaradi pomanjkanja encimov te sestavljene
sladkorje tezko presnovi in le v majhni meri absorbira. FODMAP ogljikovi hidrati tako
nepresnovljeni potujejo do debelega Crevesja, kjer fermentirajo in nam s tem povzroc¢ajo
dolocene prebavne tezave, kot na primer napihnjenost in napenjanje. DaljSa in s tem pocasnejSa
fermentacija z drozmi te skupine ogljikovih hidratov zmanjsa tudi do 90 %, s ¢imer tak kruh
postane ustrezen tudi za ljudi, ki imajo blaZje teZave s sindromom razdraZljivega crevesja
(Kimbell 2018, 196; Ogrin 2019).

Pri procesu fermentacije z drozmi se prav tako zmanj$a raven fruktanov — polimerov molekul
fruktoze, ki so prisotni v razli¢nih zitih, sadju in zelenjavi. Ti ogljikovi hidrati lahko povzro¢ajo
obéutek napihnjenosti ali sindrom razdrazljivega &revesja (SRC), kateremu velikokrat
pripiSemo vzrok obcutljivosti na lepek. (Kimbell 2018, 196).

Nizji glikemicni indeks

DaljSa fermentacija z drozmi ima prav tako pozitivne uc¢inke na pocasnejsi dvig sladkorja v
krvi, posledi€no ima kruh, pripravljen s fermentacijo kislega testa, nizZji glikemi¢ni indeks.
Glavni razlog za to je spremenjena prebava in absorpcija skroba v nase telo. Pri peki kruha z
drozmi organske kisline reagirajo z vro¢ino, kar zmanjSuje dostopnost Skroba in s tem zniza
glikemi¢ni indeks tega Zivila. Poleg tega vsebuje kruh z drozmi, kot ze omenjeno, vec
odpornega Skroba, kateri zmanjSa porast sladkorja v krvi. Najvecji ucinek pocasnega dviga
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kruhu, narejenem iz mok polnozrnatih Zit in zit iz kaljenega zrna. Slednje moke so namrec
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najbogatejsSe z vlakninami, ki povecujejo prostornino in s tem upocasnjujejo praznjenje nasega
zelodca, zaradi Cesar so odzivi na glukozo v krvi manj izraziti. S tem postane kruh z drozmi, v
primerjavi s kruhom, narejenim iz pekovskega kvasa, tudi bolj nasiten (Kimbell 2018, 199;
Sumer 2019, 58).

1.3 POTEK MESENJA IN PEKE

Kruh z drozmi je pripravljen iz treh osnovnih sestavin — moke, vode (ki skupaj tvorita tudi
drozi) in soli. Vse sestavine za pekovske izdelke, ki jih pripravljamo z drozmi, navadno merimo
v gramih (ali v drugih enotah za merjenje mase), za njihove koli¢ine pa se uporabljajo pekovski
odstotki. Pekovski odstotki se orientirajo glede na moko, ki v testu predstavlja celoto, torej 100
%. Kolik$na bo hidracija nasega testa, torej, koliko vode bomo dodali moki, je odvisno od vrste
izbrane moke, njene polnovrednosti, kot tudi od odstotka beljakovin, ki jih vsebuje moka.
(Sumer 2019, 50, 51).

Priprava droZi oziroma droZnega nastavka

Postopek priprave kruha z drozmi se za¢ne pri dobro aktivnih drozeh oziroma droznem
nastavku. Drozni nastavek vsebuje majhen del aktivnih mati¢nih drozi, katerim dodamo vecjo
koli¢ino moke in vode in pustimo fermentirati, da se kvasovke in mle¢nokislinske bakterije
pomnozijo. Nastavek je pripravljen za uporabo, ko je puhast, poln mehurc¢kov in naraste vsaj
za dvakrat. (Kimbell 2018, 67).

Moka in voda — avtoliza

Ko moka pride v stik z vodo, se aktivirajo v moki prisotni encimi. Postopek, kjer za nekaj asa
(od 20 minut do 2 uri) pustimo pocivati zmes moke in vode, da se moka popolnoma hidrira in
encimi zacnejo opravljati svoje delo, pravimo avtoliza. Encimi amilaze za¢nejo razgrajevati
Skrob v enostavnejSe oblike sladkorjev, s katerimi se kasneje hranijo kvasovke. Prav tako
zacnejo delovati proteaze, encimi, ki so odgovorni za razgradnjo beljakovin. Beljakovini
glutenin in gliadin se povezeta v glutensko mreZo, v katero se kasneje pri vzhajanju ujame plin
ogljikov dioksid, ki ga proizvajajo kvasovke iz nasih drozi. (Kimbell 2018, 96; Sumer 2019,
86).

Dodajanje droZi in soli

Po koncani avtolizi testu dodamo aktivne drozi (drozni nastavek) in sol. Drozi, ki so nase
vzhajalno sredstvo in sol lahko v testo vmeSamo so€asno ali z manjSim ¢asovnim razmakom. S
slednjim, najprej ob dodatku droZi, nadalje poteka avtoliza testa, ki se ob dodatku soli preneha,
saj soli okrepi glutenske vezi v testu oziroma utrdi strukturo glutena. Poleg tega daje sol nasemu
kruhu okus in barvo med pe¢enjem. (Salt 2022; Sumer 2019, 89).

Prvo vzhajanje (ang. bulk fermentation) ter potegi in prepogibi (ang. stretch and fold)
Testo po dodatku droznega nastavka in soli dobro pregnetemo, da postane voljno. Mesenje
razvija in krepi glutenske vezi, da bodo lahko ujele in zadrzale tolikSne koli¢ine ogljikovega
dioksida, ki se spros¢a med vzhajanjem. Ko mesenje zakljuc¢imo, pustimo testo v pokriti posodi,
kjer bo vzhajalo in fermetiralo. Med vzhajanjem Se dodatno krepimo glutenske vezi. To
naredimo s potegi in prepogibi, katere v enakem €asovnem intervalu ponovimo trikrat do
stirikrat. (Kimbell 2018, 98-99).

(Pred)oblikovanje testa (ang. preshaping, final shaping)

Po koncanem prvem vzhajanju testo najprej predoblikujemo. S tem Se dodatno in predzadnji¢
zategnemo glutenske vezi ter tako obdrzimo ogljikov dioksid. Na povrsini testa se oblikuje
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napetost, ki kasneje pri peki predstavlja skorjo nasega kruha. Predoblikovanje sluzi tudi pri
obliki testa, saj bo s tem lazje njegovo kon¢no oblikovanje. Predoblikovano testo pustimo
pocivati od 20 do 30 minut (ang. bench rest), da se gluten malo sprosti in bo testo pripravljeno
na naslednji korak, to je konéno oblikovanije testa. (Kimbell 2018, 101-103; Sumer 2019, 98—
104).

Kon¢no vzhajanje testa (ang. final proofing)

Testo damo v vzhajalni koSarici v hladilnik, kjer fermentira dodatnih 8 in vse do 48 ur. Daljsa,
kot je fermentacija, bolj bo prebavljiv nas kruh, a bolj bodo tudi prisotne kisle note v testu in
kruh bo pri peki v prvih nekaj minutah za nekaj odstotkov manj narastel (Kimbell 2018, 70)

Zarezovanje testa pred peko (ang. scoring)

Ko kruh izpostavimo vrocini iz pecice, se razsiri in naraste. Zarezovanje testa pred peko sluzi
temu, da ima na$ kruh (¢e je vzhajan pravilno) ve¢ svobode pri pridobivanju dodatne
prostornine. Znacilna oblika pravilno fermentiranega kruha z drozmi je tako imenovano uho
(ang. ear), kjer se testo odpre in naraste po celotni dolzini testa, ki smo ga zarezali pod kotom
45 stopinj. Ko pecen kruh (po navadi ovalne oblike) prerezemo na polovico, dobimo obliko
zajca s poudarjenim usesom — od tod ime uho oziroma angleko ear. (Sumer 2019, 112).

Peka in procesi med pecenjem

Ko testo izpostavimo vrocini iz pecice, kvasovke $e zadnji¢ opravijo svoje delo s hitrim
proizvajanjem ogljikovega dioksida. Posledi¢no, Se preden se zacne oblikovati oziroma
utrjevati skorja, testo v prvih nekaj minutah opazno naraste (ang. oven spring). V danem
trenutku je sredi§¢na temperatura testa 20—45 °C, kar kvasovke $e prezivijo. Testo lahko naraste
tudi za tretjino svoje prvotne velikosti, kar je odvisno od razli¢nih dejavnikov, med njimi tudi
trajanja fermentacije. Ce bo testo izpostavljeno dolgi fermentaciji v hladilniku (24—48 ur), bo
sicer bolj prebavljivo, a bo v pe€ici malo manj narastlo. Med 45 in 50 °C za¢nejo odmirati
kvasovke in mlecnokislinske bakterije. Pri 60 °C potece denaturacija glutena, zaradi Cesar
gluten razpade in sprosti zadrZzano vodo, katero uporabi Skrob, ki se zakleji in ustvari sredico
kruha. Takoj, ko je naSe testo izpostavljeno vrocini pecCice, za¢nejo pospeSeno delovati tudi
encimi. Encimi amilaze pretvarjajo Skrob v dekstrine, ki dajejo proti koncu peke barvo skorji
kruha. Dekstrini so vmesni produkt pri razgrajevanju Skroba, nastanejo pri suhem segrevanju
Skroba in so lazje prebavljivi kot sam Skrob. Pri 100 °C, kjer je tocka vreliS¢a vode, zacne iz
testa izparevat voda in doseze se najvi§ja srediS€na temperatura testa. V tej tocki (med 90 in
100 °C) se pri¢ne tudi obarvanje skorje. Pri 100—177 °C potece Maillardova reakcija, pri ¢emer
se reducirajo¢i sladkor veze na aminokisline iz beljakovin. Ustvari se znacilna pSeni¢no zlato
rjava skorja kruha, kruh prav tako pridobi na okusu. Pri temperaturi skorje kruha 149-204 °C,
zacne potekati tudi karamelizacija preostalih sladkorjev v skorji, s ¢imer se okus skorje $e bolj
poudari. Prav tako se pri teh temperaturah dodatno izoblikujeta znacilen okus in vonj kruha, saj
se tvorijo aldehidi, ketoni in razli¢ne kisline (Kimbell 2018, 110, 111; Sumer 2019, 118).

2 GLAVNI DEL — SENZORICNO OCENJEVANJE PETIH RAZLICNIH
VRST KRUHA Z DROZMI

V nadaljevanju so predstavljeni so rezultati raziskave v kateri se obravnavajo senzori¢ne
lastnosti petih razli¢nih vrst kruha z droZzmi. Za ocenjevanje sem spekla naslednje kruhe:
pSenicni kruh z drozmi (z 20 % pSeni¢ne polnozrnate moke), koruzno-pSenicni kruh z drozmi
(z 20 % koruzne moke), rzeni kruh z drozmi (100 % rZene moke) ter Cetrti, 100-0dstotno
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brezglutenski kruh z drozmi. Za prve tri kruhe sem uporabila drozi iz pSenicne bele moke,
brezglutenski koruzni kruh pa je bil narejen z drozmi iz koruzne moke. Vse uporabljene moke
so bile ekoloskega izvora iz mlina Strazar. Peti vzorec je bil kupljen v pekarni in nam je sluzil
za primerjavo, ocenjevalci pa niso vedeli kateri izmed vzorcev je »komercijalni«.

Za ocenjevanje smo pripravili ocenjevalni list na osnovi Pravilnika o ocenjevanju kakovosti
izdelkov iz zit na drzavni prireditvi »Dobrote slovenskih kmetij«.

2.1 REZULTATI OCENJEVANJA ZA ZUNANJI VIDEZ KRUHA Z DROZMI

Pri zunanjem videzu smo ocenjevali smo obliko kruha, barvo skorje in videz povrsine skorje.
Najvecje mozno dosezeno Stevilo tock za obliko kruha je bilo 9, za barvo in videz povrsine
skorje pa 5 tock.

Iz grafikona 1 lahko razberemo, da je najboljSo povprecno oceno in hkrati tudi vse mozne tocke
(9 tock) za obliko dosegel prvi vzorec — pseniéni kruh z drozmi (z 20 % pSeni¢ne polnozrnate
moke), medtem ko si je za isto lastnost rzeni kruh prisluzil najnizjo oceno (8,14 tock).

Grafikon 1: Primerjava ocen za obliko kruha
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Pri ocenjevanju barve skorje smo ugotovili (grafikon 2), da si mesto za povprecno najvec
dosezenih tock pri ocenjevanju barve skorje (4,79 tock od najve¢ 5 moznih toc¢k) delita tretji in
peti vzorec, to sta pSeni¢no koruzni kruh z droZzmi in rZeni kruh z drozmi. NajniZjo povprecno
oceno te lastnosti kruha (4,21 tock) pa je dosegel drugi vzorec — pSeni¢ni kruh z drozmi
(meSanica pSeni¢ne bele, pSenicne polbele in pSeni¢ne polnozrnate moke).
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Grafikon 2: Primerjava ocen barve skorje
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Glede izgleda povrsine skorje posameznega kruha (grafikon 3) je najbolj navdusil prvi vzorec
— pSenicni kruh z drozmi (z 20 % pSeni¢ne polnozrnate moke), ki si je prisluzil 4,79 tock od
vseh moznih 5 tock. Po drugi strani pa je bil za isto lastnost 100-odstotni koruzni brezglutenski
kruh z drozmi ocenjen najslabse, njegova povprec¢na ocena je bila 4,43 tocke od najvec 5
moznih tock.

Grafikon 3: Primerjava ocen izgleda povrsine skorje

Izgled povrsine skorje

4,79 — 471
’ 4,43 4,50
| I I I I

w
w U s

Stevilo tock
N E

o =
o »n = n

P3enitni kruh zdrozmi(z PSeniéni kruh z droZmi  P3eniéno - koruzni kruhz 100 % brezglutenski Rieni kruh z droZmi
20 % psenicne (mesanica pienicne bele, droimi(z20 % koruzne  koruzni kruh z drozmi
polnozrnate moke) pSenicne polbele in moke)

pienitne polnozrnate
moke)

Vir: lasten 2022

2.2 REZULTATI OCENJEVANJA ZA VONJ SKORJE IN SREDICE

V grafikonu 4 so predstavljeni rezultati ocen za vonj skorje posameznega kruha. Lahko
razberemo, da je ocenjevalcem najbolj prijal vonj skorje prvega in petega vzorca — pSeni¢nega
kruha z drozmi (z 20 % pSeni¢ne polnozrnate moke) in rzenega kruha z drozmi. Povprec¢na
ocena te lastnosti za omenjena kruha je bila 4,86 tock od najve¢ 5 moznih tock. Najslabso

povpre¢no oceno za isto lastnost pa je dobil Cetrti vzorec, to je 100-odstotno koruzni
brezglutenski kruh z drozmi (4,57 tock).
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Grafikon 4: Primerjava ocen vonja skorje
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V grafikonu 5 so predstavljeni rezultati ocen za vonj sredice posameznega kruha. Kot lahko
vidimo si za najbolje ocenjen vonj sredice mesto delita prvi in Cetrti vzorec, to sta pSenicni kruh
z drozmi (z 20 % pSeni¢ne polnozrnate moke) in rZeni kruh z drozmi. Njuna povprec¢na ocena
za to lastnost je bila 4,79 tock od vseh moznih 5 tock. PSeni¢ni kruh z drozmi (meSanica
pSenicne bele, pSeni¢ne polbele in pseni¢ne polnozrnate moke) in pSeni¢no-koruzni kruh z

drozmi pa sta si prav tako delila mesto, vendar za povpre¢no najslabso oceno te lastnosti (4,64
tock).

Grafikon 5: Primerjava ocen vonja sredice
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2.3 REZULTATI OCENJEVANJA ZA VIDEZ SREDICE
Pri videzu sredice smo opazovali debelino in enakomernost skorje, povezavo skorje in sredice,

barvo sredice, poroznost sredice, elasti¢nost sredice in enakomernost sredice. Primerjave
b b
povprecnih ocen posameznih lastnosti so razvidne iz grafikonov, ki sledijo v nadaljevanju.
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V grafikonu 6 so predstavljeni rezultati ocen za debelino in enakomernost skorje
posameznega kruha. Najvi§ja mozna ocena debeline in enakomernosti skorje posameznega
kruha je Stela 3 tocke. NajboljSo povpre¢no oceno (2,93 tock) za to lastnost si je prisluZzil prvi
vzorec, torej pSeni¢ni kruh z drozmi (z 20 % pSenicne polnozrnate moke), medtem ko je Cetrti
vzorec, 100-odstotno koruzni brezglutenski kruh z drozmi, dobil najslabSo povpre¢no oceno
(2,50 tock).

Grafikon 6: Primerjava ocen debeline in enakomernosti skorje
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V grafikonu 7 so predstavljeni rezultati ocen za povezavo skorje in sredice posameznega
kruha. Tretji in peti vzorec (pSeni¢no-koruzni kruh z drozmi in rZeni kruh z drozmi) sta pri
lastnosti povezave skorje in sredice dobila enako in najvisje Stevilo tock (4,57 tock od 5 moznih
tock). Najslabsa povezava skorje in sredice pa je bila pri Cetrtem vzorcu (100-odstotno
koruznem brezglutenskem kruhu z drozmi) s povprecno oceno 3,93 tock.

Grafikon 7: Primerjava ocen povezave skorje in sredice
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V grafikonu 8 so predstavljeni rezultati ocen za barvo sredice posameznega kruha. 1z grafikona
8 lahko razberemo, da si je drugi vzorec, pSeni¢ni kruh z droZzmi (meSanica pSeni¢ne bele,
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pSenicne polbele in pSeni¢ne polnozrnate moke), pri tej lastnosti prisluzil vse mozne tocke, kar
znasa 5/5 moznih tock. Najnizje Stevilo tock (4,50 tock) pa je ponovno prejel 100-odstotno
koruzni brezglutenski kruh z drozmi.

Grafikon 8: Primerjava ocen barve sredice
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V grafikonu 9 so predstavljeni rezultati ocen poroznosti sredice posameznega kruha. Najvec
tock pri poroznosti sredice si je prisvojil tretji vzorec, pSenicno-koruzni kruh z drozmi (4,43
tocke od 5 moznih tock), najslabsa povprecna ocena pa je bila ponovno dodeljena Cetrtemu
vzorcu, 100-odstotno koruznemu brezglutenskemu kruhu z drozmi (3,36 tock).

Grafikon 9: Primerjava ocen poroznosti sredice
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V grafikonu 10 so predstavljeni rezultati ocen elasti¢nosti sredice posameznega kruha. Na
grafikonu 10 lahko vidimo, da je prvi vzorec, pSeni¢ni kruh z drozmi (z 20 % pSeni¢ne
polnozrnate moke), pri povpre¢ni oceni za elasticnost sredice prejel vse mozne tocke, kar Steje
5/5 to¢k. Na zadnjem mestu pa je bil 100-odstotno koruzni brezglutenski kruh z drozmi, ki je
prejel 2,57 tock.
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Grafikon 10: Primerjava ocen elasti¢nosti sredice
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V grafikonu 11 so predstavljeni rezultati ocen enakomernosti sredice posameznega kruha.
Grafikon 11 kaze, da sta enako in najboljSo oceno za enakomernost sredice prejela prvi in drugi
vzorec, torej oba pSeni¢na kruha (2,93 od 3 moznih tock). Najslabso povprecno oceno za to
lastnost pa je dobil zadnji vzorec, to je rZzeni kruh z drozmi (2,43 tock).
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Grafikon 11: Primerjava ocen enakomernosti sredice
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24 REZULTATI OCENJEVANJA ZA OKUS SKORJE IN SREDICE

Zadnji sklop lastnosti je bil okus skorje in sredice, kjer smo poleg okusa skorje in sredice
ocenjevali tudi topnost skorje in sredice. Povprecne ocene rezultatov obeh lastnosti so
prikazane na grafikonih v nadaljevanju.

V grafikonu 12 so predstavljeni rezultati ocen okusa skorje in sredice posameznega kruha.
Najvecje mozno Stevilo tock pri tej lastnosti je bilo 15 tock. NajboljSo oceno (14,29 tock) je
prejel pSenicni kruh z droZzmi (z 20 % pSeni€ne polnozrnate moke), najslabSo oceno pa si je
prisluzil 100-odstotno koruzni brezglutenski kruh z drozmi, ki je prejel 13,29 tock.
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Grafikon 12: Primerjava ocen okusa skorje in sredice
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V grafikonu 13 so predstavljeni rezultati ocen topnosti skorje in sredice posameznega kruha.
Iz grafikona 13 je razvidno, da je imel najboljSo topnost skorje in sredice tretji vzorec, pSeni¢no-
koruzni kruh z drozmi, ki je dosegel 9,64 od vseh 10 mozZnih tock. NajslabSe ocenjen pa je bil
peti vzorec, rzeni kruh z drozmi (8,71 tock).

Grafikon 13: Primerjava ocen topnosti skorje in sredice
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2.5 REZULTATI OCENJEVANJA ZA SKUPNO POVPRECNO OCENA VSEH
LASTNOSTI POSAMEZNIH VZORCEV

V grafikonu 14 je predstavljena skupna povprecna ocena vseh lastnosti za posamezen kruh.
Najvi§je mozno Stevilo tock, ki jih je lahko prejel posamezni vzorec pri skupnem povprecnem
seStevku ocen vseh lastnosti, je bilo 80 to¢k. Na podlagi rezultatov, ki so prikazani na grafikonu
14, vidimo, da je najboljSo skupno povpre¢no oceno vseh prej omenjenih lastnosti prejel
rumeno obarvani tretji vzorec (pSeni¢no-koruzni kruh z drozmi), in sicer 75,71 tock. Temu
sledita oba pSeni¢na kruha — zeleno obarvani prvi vzorec (pseni¢ni kruh z drozmi (z 20 %
pSenicne polnozrnate moke)) s 75,50 tockami in modro obarvani drugi vzorec (pSenic¢ni kruh z
drozmi (mesanica pSenic¢ne bele, pSeni¢ne polbele in pSeni¢ne polnozrnate moke)), ki je prejel
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74,71 tock. Na Cetrtem mestu je sivo obarvani peti vzorec (rzeni kruh z drozmi) z 71,36 to¢kami,
na zadnjem mestu pa se nahaja oranzno obarvani 100-odstotno koruzni brezglutenski kruh z
drozmi, ki je prejel 68,79 tock.

Grafikon 14: Primerjava skupnega povprecja ocen posameznih vzorcev
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3 ZAKLJUCEK

Na podlagi rezultatov ocenjenih kruhov, ki sem jih sama pripravila (4 vzorci) in ocen za dodatni
ykomercijalni« (referen¢ni) vzorec sem prisla do ugotovitev o gastronomski kakovosti kruha z
drozmi.

Rezultati senzoricnega ocenjevanja so pokazali da si je najboljSo povprecno oceno vseh
ocenjenih lastnosti prisluzil psSeni¢no-koruzni kruh z drozmi. Na podlagi rezultatov je
ugotovljeno, da so vsi kruhi z drozmi, kljub vi§je zaznavni (in znacilni) kislini, med ocenjevalci
bili v§ecni.

Med doma pripravljene vzorce je bil dodan kruh z drozmi, ki ima Ze svojo mesto na prodajnih
policah in je posledi¢no vSe€en med populacijo. Gre za pSenicni kruh z drozmi (meSanica
pSenicne bele, pSeni¢ne polbele in pSeni¢ne polnozrnate moke). Le ta je predstavljal »referencni
vzorec« glede gastronomske kakovosti. Dva izmed mojih vzorcev, pSeni¢ni kruh z drozmi (z
20 % pSeni¢ne polnozrnate moke) in pSeni¢no-koruzni kruh z droZzmi, sta dosegla boljSo konéno
povprecno oceno vseh lastnosti kot referenéni vzorec. Na podlagi tega lahko sklepam in
potrjujem, da bi bila moja dva omenjena vzorca vsekakor primerna in zaZzelena za ponudbo na
trgu.

RZeni kruh z drozmi si je, s svojim znacilnim in izrazitim okusom po rzi, v primerjavi z
referencnim kruhom prisluzil za dobre tri to¢ke niZjo skupno oceno za vse lastnosti. Menim,
da je to odstopanje dokaj zanemarljivo in bi lahko prisel rzeni kruh prav tako na prodajne police,
morda le v manjsi koli¢ini in za izbrane stranke, ki jim okus rZi ustreza.

Najnizjo skupno povpre¢no oceno pa si je prisluzil 100-odstotni koruzni kruh, narejen iz
koruznih drozi. Ta kruh torej ni vseboval ni¢ glutena. Odsotnost lepka je bila izrazito vidna pri
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videzu sredice, saj je bila ta precej zbita v primerjavi s prej$njimi vzorci. Brezglutenski koruzni
kruh z drozmi je imel torej najve¢ »napak« glede na zahtevano, prav tako mnogim zaradi
svojevrstnega in izrazitega okusa po koruzi in bolj izraziti kisli noti zaradi mlecnokislinske
fermentacije ni najbolj prijal. Po drugi strani so bili nekateri ocenjevalci nad izrazito koruznim
okusom navduseni. Referen¢ni vzorec in brezglutenski kruh z drozmi sta dva vzorca, ki imata
povsem drugacno ciljno skupino kupcev, zato brezglutenski kruh glede prodaje tezko enacimo
z referen¢nim vzorcem. Z ocenami za brezglutenski kruh sem zelo zadovoljna in menim, da bi,
glede na rezultate, brezglutenski kruh prav tako kot ostali vzorci lahko prisel v postev za prodajo
— s ciljno skupino kupcev, ki imajo tezave s preobcutljivostjo na gluten ter prav tako za
posameznike, ki jim tovrsten okus prija.

Prav tako sem na podlagi analiziranih ocen uspela dokazati, da je mogoce narediti 100-odstotno
koruzni brezglutenski kruh le iz Stirih sestavin — koruzne moke, vode, soli in indijskega trpotca.
Ceprav si je brezglutenski kruh glede poroznosti in elasti¢nosti sredice prisluZil najslabse ocene
izmed ocenjenih vzorcev, sem z rezultati zelo zadovoljna. Upostevati moramo, da brezglutenski
kruh ni vseboval ni¢ lepka in drugih aditivov, s katerimi bi lazje pri§la do takSne ali boljse
teksture. Moj cilj pa ni bil le pripraviti kruh s sprejemljivo mehko in elasti¢no sredico, ampak
tudi ne poseci po nobeni dodatni taksni ali drugacni kemijski sestavini, ki bi moje delo olajsala.
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Izvlecek

V prispevku se obravnavava pomen magnezija v prehrani. lzvedli smo anketo med 191
anketiranci, v kateri nas je zanimalo poznavanje magnezija in magnezijevih pripravkov ter
uporaba le-teh med anketiranimi. Ugotovljeno je, da anketirani zadovoljivo poznajo viogo
magnezija za nase telo. UZivanje prehranskih dodatkov se anketiranim zdi pomembno, najvec
med njimi pa pozna in uporablja magnezijeve prehranske dodatke v obliki praskov, kapsul in
tablet. Vecina anketiranih drugih magnezijevih pripravkov ne pozna. Za uporabo magnezijevih
prehranskih dodatkov se anketiranci vecinoma odlocajo zaradi regeneracije po Sportnih
aktivnostih, za izboljSanje pocutja in nadomescanja prehranskih virov magnezija. Za
priporocila o jemanju dodatkov se najvec anketirancev odloca zaradi informacij, ki jih
pridobijo na spletu, od prijateljev, sorodnikov ter po priporocilih zdravstvenega osebja. Skoraj
polovica vprasanih pa meni, da so se po jemanju dodatkov pocutili boljse in da je imelo
nadomescanje magnezija preko dopolnil pozitivne lastnosti.

Kljucne besede: magnezij, magnezijevi pripravki, magnezij v prehrani, anketa

Abstract

The article discusses the importance of magnesium in the diet. | carry out a survey among 191
interviewees, in which we were interested in their knowledge about magnesium and magnesium
preparations and their use among the respondents. The results tell that respondents are
satisfactorily aware of the role of magnesium for our body. Consumption of food supplements
seems important to the interviewees and most of them know the use magnesium food
supplements in the form of powders, capsules and tablets. Most of the respondents are not
familiar with other magnesium preparations. Respondents mostly decide to use magnesium
supplements for regeneration after sports activities, to improve their well-being and to replace
magnesium dietary sources. Most respondents choose recommendations for taking supplements
because of the information they obtain online, from friends, relatives, and on the
recommendations of medical staff. However, almost half of the respondents believe that they
felt better after taking the supplements and that the replacement of magnesium through
supplements had positive properties.

Keywords: magnesium, magnesium preparations, magnesium in the diet, survey
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1 UVOD - MAGNEZIJ

Magnezij je zivljenjsko nujen mineral, ki ga v telesu potrebujemo vsaj 300 mg dnevno. V
Cloveskem organizmu ga je 24 g, od tega, kar 60 % Vv kosteh, preostalo pa v mehkih tkivih. V
miSicah se magnezij nahaja v 27 %, 67 % v drugih celicah ter le odstotek zunaj celic. V telesu
ga najdemo v obliki magnezijevih ionov, spojin ter v nedejavni vezani obliki. (Kranjc 2015,
13-14)

Deluje kot znotrajceli¢ni kofaktor pri ve¢ kot 300 razli¢nih encimih in je pomemben kofaktor
pri bioloskih procesih, transportu glukoze v celice, pri sintezi DNK, nukleinskih kislin in
proteinov. Sodeluje pri tvorbi in izkori§¢anju ATP (zagotavlja energijo skoraj vsem presnovnim
procesom). Pomemben je za specifi¢na delovanja v dolocenih organih pri zivéno-misi¢nem ter
kardiovaskularnem sistemu in pri aktivnem transportu natrija in kalija. (Trace Elements 2018,
236-237)

Absorpcija magnezija se pri ljudeh za¢ne 1 uro po peroralnem vnosu hrane ali prehranskih
dodatkov. Vrh absorpcije je dosezen po 2 do 2,5 ure in po 4 do 5 ur za¢ne upadati. Po 6 urah je
priblizno 80 % absorpcije kon¢ane. (Schuchardt in Hahn 2017, 261)

Absorpcija poteka pasivno in deloma aktivno, v ¢revesju v ileumu in kolonu. Magnezij se
absorbira kot ion preko aktivnega in pasivnega sistema, v kislem okolju magnezijeve soli
razpadejo in tedaj dobimo magnezijeve ione. Zelodéna kislina omogoéa zadetek vsrkavanja
magnezija iz prebavil v kri. (Kranjc 2015, 25-27)

Ko smo pod fizi¢nim ali ¢ustvenim stresom, se lahko zgodi, da nase telo ne proizvede dovol;
zelodéne kisline, ki je bistvena pri prebavi in kemi¢nem spreminjanju mineralov v obliko, da
se lahko absorbirajo. (Dean 2017, 122)

Po absorpciji v ¢revesju se magnezij uskladis¢i v tkiva in postane aktiven v primeru, ko so
potrebe po magneziju povecane. Magnezij se absorbira v celice, ¢e ni dosezena normalna
znotrajcelicna koncentracija ioniziranega magnezija. Do znotrajceli€nih izgub pride pri
razgradnji ATP, kjer se sprosti vezani magnezij, kar privede do poviSanja koncentracije
prostega magnezija znotraj celic. (Vormann 2003, 29-30)

Kadar je prehranski vnos magnezija 45-55 %, pride do absorpcije magnezija. Pri dnevnem
vhosu magnezija pri manj kot 50 % od zahtevanega dnevnega prehranskega vnosa se odstotek
absorpcije poveca za 65-70 %. Pri presezenem prehranskem vnosu ter pri visokem vnosu
magnezijevih soli za¢ne odstotek absorpcije padati. Vpliv na koli¢ino absorbiranega magnezija
imajo vlaknine ter prekomerni vnos cinka. Hrana z veliko vlakninami, pridobljenih s sadjem,
zelenjavo in Ziti lahko zmanjSa absorpcijo magnezija. Med tem pa laktoza, laktuloza,
oligosaharidi in slabSe prebavljivi ogljikovi hidrati, posebej alkoholni sladkor poveca
absorpcijo. (Collins 2017, 308-309)

1.1 PREHRANSKI VIRI
Mg je sestavni del klorofila pri rastlinah, prisoten je v listnati zelenjavi, strocnicah, polnozrnatih
zitnih izdelkih, sadju, mle¢nih izdelkih ter mesu. Dober vir Mg je lahko tudi voda, vendar je

vsebnost Mg v vodi odvisna od vira in niha med 1 in 120 mg/l. Pri procesu predelave hrane
pride do velikih izgub minerala, zato ima takSna hrana najmanjSo vsebnost magnezija. Pri
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ljudeh z normalnim delovanjem ledvic $¢ ni bilo dokazano, da bi s prehranskimi viri Mg prislo
do prekoracene priporocene dnevne vrednosti. Vrednosti pa lahko presezemo z peroralnim
vnosom prehranskih dodatkov, ki temeljijo na razlicnih magnezijevih soleh, uporabljenih v
farmaciji. (Introduction to Human Nutrition 2020, 290)

Ker se pri predelavi hrane izgubljajo velike koli¢ine magnezija, so pomembni tudi drugi viri
minerala, kot so prehranski dodatki ter mineralne vode. Magnezij je sestavina nekaterih odvajal
ter antacidov, kar poimenujemo zdravila za zmanjSanje zelod¢ne kisline, vendar omenjeni
zdravili ne uvrs¢amo v vir, s katerim bi nase telo lahko izkoristilo vsebnost magnezija.
Priporoca se uzivanje surove hrane ali hrane kuhane v sopari. Pri kuhanju se namre¢ magnezij
izlo¢a z vodo, s tem namenom pa lahko uporabimo vodo, v kateri smo npr. zelenjavo skuhali.
(Kranjc 2015, 20)

1.2 PRIPOROCENE DNEVNE VREDNOSTI ZA VNOS MAGNEZIJA

Priporo¢ene dnevne vrednosti vnosa magnezija, SO prikazane v preglednici 1 in veljajo za
zdrave ljudi z normalno telesno maso in visino, porazdeljene pa so po posameznih starostnih
skupinah ter spolu. Priporo¢en dnevni vnos magnezija za zdravo, odraslo osebo je pri Zenskah
od 300 do 310 mg/dan in pri moskih od 350 do 400 mg/dan. Pri bolnikih z motnjami prebave
in presnove, pri odvisnikih (od alkohola), pri ljudeh, ki redno uzivajo zdravila, pa je potrebno
medicinsko svetovanje in spremljanje posameznikovega dnevnega vnosa hranil. Priporocila za
referenéne vrednosti, so lahko osnova za nacrtovanje dnevnih vnosov hranil, vendar je potrebno
priporocila prilagajati glede na posameznikove energijske potrebe, ki so odvisne od telesnih ter
drugih dejavnikov pri posamezniku. (Referen¢ne vrednosti 2020, 2—3)

Preglednica 1: Priporocene vrednosti za dnevni vnos magnezija

Moski Zenske
Starost (leta)
Koli¢ina (mg)/dan

Otroci (1-3) 80
Otroci (4-6) 120
Otroci (7-9) 170
Otroci (10-12) 230 250
Otroci (13-14) 310 310
Mladostniki (15-18) 400 350
Odrasli (19-65) 350-400 300-310
Nosecnice 310
Dojece matere 390
Starejsi (>65) 350 300

Vir: Referen¢ne vrednosti 2020, 9

1.3 POMANJKANJE IN PREVISOK VNOS MAGNEZIJA

Pri vnosu s hrano pri ljudeh z zdravo in uravnotezeno prehrano tezko pride do pomanjkanja
magnezija, saj ledvice ob pomanjkanju regulirajo izlo¢anje minerala z urinom. Do nizkega
vnosa ali prekomerne izgube magnezija (kar lahko vodi v pomanjkanje minerala) lahko
pripeljejo razliéni vzroki. Ti so: dolgotrajna uporaba diuretikov (zdravila proti zadrZevanju
vode v telesu), ledvicne okvare, sladkorna bolezen tipa 2, kroni¢ni alkoholizem, starost,
prebavne tezave in bolezni, kot so nenehna diareja, Chronova bolezen, malabsorpcijski
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sindromi, celiakija ter vnetja in odstranitve ¢revesja. (Kranjc 2015, 27-28)

Pomanjkanje magnezija tezko zaznamo. Tudi laboratorijski testi krvi niso zanesljiv dokaz o
pomanjkanju magnezija, saj nase telo tudi ob pomanjkanju ¢rpa magnezij iz drugih delov telesa,
da ohranja raven magnezija v normalnih vrednostih in tako ohranja delovanje nasega srca. (Kan
2013, 180).

Znaki pomanjkanja so znaki sprva redki in neopazni, zaradi Cesar je tezko prepoznati
pomanjkanje magnezija. Znaki, Ki se pojavljajo, so naslednji: pojav migrene, omoti¢nost,
vrtoglavica, utrujenost, nemir, upad zbranosti, povecana zivénost. Pojavijo se lahko krci misic
obraza, vratu, lopatic, celotne hrbtenice, v predelu Zelodca in ¢revesja, secnih poti, maternice,
stegen, mec, podplatov ter prstov na nogi. Pogoste so tudi motnje srénega ritma, misi¢ni kréi,
ter izguba apetita. (Kranjc 2015, 27-29)

Koncentracijo magnezija v krvi, zvi§ano nad 2 mmol/L (Medi¢ Sarié in drugi 2002, 194),
poimenujemo hipermagneziemija in je stanje, pri katerem prekora¢imo priporo¢eno dnevno
vrednost vnosa magnezija. Je redko, saj je pri ljudeh s pravilnim delovanjem ledvic neskodljivo
in skoraj ne mogoce vnos prekoraciti le s prehranskimi viri, lahko pa se zgodi, ¢e jemljemo
magnezijeve prehranske dodatke. (Essentials of Human Nutrition 2017, 146).

Znaki prekomerne vsebnosti magnezija v organizmu so nizek krvni tlak, slabost in bruhanje,
zaspanost, zmedenost, odsotnost tetivnih refleksov, pri resnih primerih tudi paraliza skeletnih
misic in depresija dihalnega centra. Ob omenjenih znakih pa je nujna hospitalizacija bolnika.
(Kodri¢ 2013, 5)

1.4 MAGNEZIJ KOT PREHRANSKO DOPOLNILO

Definicija prehranskih dopolnil se po Pravilniku o prehranskih dopolnilih glasi: »Prehranska
dopolnila so Zivila, katerith namen je dopolnjevati obicajno prehrano. So koncentrirani viri
posameznih ali kombiniranih hranil ali drugih snovi s hranilnim ali fizioloSkim u¢inkom, ki se
dajejo v promet v obliki kapsul, pastil, tablet in drugih podobnih oblikah, v vreckah s praskom,
v ampulah s tekoc¢ino, v kapalnih steklenickah in drugih podobnih oblikah s tekocino in
praskom, ki so oblikovane tako, da se jih lahko uziva v odmerjenih majhnih koli€inskih
enotah.« (Pravilnik o prehranskih dopolnilih 2013, ¢1. 2)

Priporocen dnevni vnos magnezija poskusamo doseci z vnosom iz prehranskih virov. V¢asih to
tezko dosezemo zaradi izgub magnezija, do katerih prihaja pri pridelavi hrane, pri neustrezni
toplotni obdelavi hrane, pri oslabljeni prebavi posameznika, kar lahko oslabi absorpcijo
magnezija iz virov hrane. Pomembno je, da kadar pride do izgub magnezija, ga v telo vhesemo
s prehranskimi dodatki. Na trgu magnezij v obliki prehranskih dodatkov najdemo v razli¢nih
oblikah, na voljo je tudi ve¢ vrst magnezija, ki jih lahko zauzijemo v peroralni obliki (preko
ust) dodatkov ali ga vnesemo dermalno (skozi kozo). Pri peroralnem vnosu poznamo tocno
koli¢ino zauzitega dodatka. Dermalni vnos pa priporocajo ljudem, kateri ne Zelijo uporabljati
tablet in podobnih pripravkov. (Goodman 2014, 140-143)

Magnezijeve dodatke zauzite peroralno najpogosteje najdemo v obliki (Goodman 2014, 140—
143):
e tablet — so prekrite s sladkorjem ali podobno snovjo, ki preprecuje takojsnjo absorpcijo
magnezija v krvni obtok;
e kapsul — so prekrite z zelatino, ki se ob stiku z teko€ino raztopi in omogoca lazje
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poziranje ter absorpcijo;

e praskov uporabljajo se pri ljudeh, ki imajo tezave pri poziranju in

e tekocCine — magnezijevo mleko (Magnezijev hidroksid, slabse se absorbira, uporablja se
zaradi odvajalnega ucinka), magnezijeve kapljice (dodamo k pitni vodi).

Magnezijeve dodatke zauzite dermalno najpogosteje najdemo v obliki (Goodman 2014, 140
143):
e magnezijevega losjona — ki ga nanesemo neposredno na mesto bolecine (Kan 2013,
184);
e magnezijevega olja — je koncentrirana zmes magnezijevega klorida v vodi, nanesemo
ga na mesto, kjer imamo bolecine;
e Epsom soli — sestavljena je iz magnezijevega sulfata, uporabljamo jo pri kopeli kjer
sodeluje celo telo ali pri namakanju nog .
Na voljo so stevilne vrste dodatkov magnezija (preglednica 2), izbor le-teh pa je smiseln glede
na stopnjo njegove absorpcije in kako dobro ga telo absorbira. (Berkheiser 2019)

Preglednica 2: Vrste magnezijevih dodatkov

MAGNEZIJEVI DODATKI

ima dobro absorpcijo;
ne povzroca prebavnih motenj pri jemanju priporo¢enih dnevnih
vrednostih;

e nima odvajalnega ucinka kot druge vrste magnezijevih dodatkov;
najdemo ga v obliki: tekocCine, tablet, praha in je vezan na glicin
(pomaga pri nespecnosti) in

e  zmanjSuje tveganje pri kardiovaskularnih in vnetnih boleznih, pri raku,
diabetesu in debelosti.

e  je magnezijev dodatek v katerem je magnezij vezan na jabol¢no kislino,
ki jo naravno najdemo v jabolkih in drugih zivilih rastlinskega izvora;

e lajsaboleéine v miSicah in pomaga pri naravni proizvodnji energije v

Magnezijev malat telesu in

e obcasno se priporoca pri pacientih z fibromialgijo (kroni¢no misi¢no-
skeletni sindrom), kjer je pogosto prisotna utrujenost in bolecine v
misicah in mehkih tkivih.
ima dobro absorpcijo;

e najdemo ga v kombinaciji s citronsko kislino, katera je prisotna tudi v
sadju, zelenjavi in drugi hrani;

e magnezijev citrat se uporablja pri sprostitvi misic, kréev ter pri prebavi
in

e v vecjih odmerkih lahko povzroca drisko.

magnezijev oksid je sol, ki zdruzuje magnezij in kisik;

je cenejSa oblika magnezija;

ima slab$o absorpcijo in

pri zauzitju ustreznih koli¢in pomaga pri prebavnih motnjah zgagi in

zaprtju, v primeru previsokega odmerka pa povzroca diarejo.

je sol, ki nastane pri meSanju magnezija z treonsko kislino;

je oblika magnezija, ki se zlahka absorbira;

Magnezijev treonat e  ima neposreden vpliv na zivéno tkivo v mozganih kar pomeni da
povecuje koncentracijo, pomaga pri ucenju in spominu, depresiji ter
deluje proti glavobolom.

e nastane s kombinacijo magnezija, zvepla in kisika, imenovan kot
“Epsom”, magnezijeva ali grenka sol;

Magnezijev sulfat e  uporabljamo ga pri bole¢ih miSicah, razstrupljanju in sprostitvi,

raztopljenega lahko uporabimo v vodni kopeli;

uporablja se pri pripravi losijonov in olj za telo in

prekomerni vnos lahko ima odvajalni u¢inek.

je magnezijeva sol in je nasi¢ena raztopina vode, magnezija in klora;

ima visok pH, kar kloridu povzro¢a moker in masten obcutek, zato ga

poimenujemo tudi magnezijevo olje.

Magnezijev glicinat

Magnezijev citrat

Magnezijev oksid

Magnezijev klorid

107



e kot magnezijevo olje se uporabja dermalno (skozi kozo) pri ljudeh, ki
imajo prevabne teZave pri peroralnem vnosu magnezija;
najdemo ga tudi v obliki tablet in kapsul in

e nahaja se tudi v trdni in kristalizirani obliki in ga lahko uporabimo v
vodni kopeli kot se uporablja Epsom soli

Vir: Lidicker 2019, 74-77

2 ANKETA O POMENU MAGNEZIJA V PREHRANI

S pomocjo anketnega vpraSalnika med anketiranci smo zeleli ugotoviti, ali poznajo pomen
magnezija, naravne vire magnezija v prehrani ter ali uporabljajo prehranske dodatke z
magnezijem in ¢e jih, v kakSni obliki. Ravno tako nas je zanimalo poznavanje razli¢nih
magnezijevih pripravkov.

V anketi je sodelovalo 191 anketirancev, od tega 20 (10 %) moskih in 171 (90 %) zensk. Anketo
je resilo najvec posameznikov v starostni skupini od 19 do 30 let (61 %), najmanj pa v starostni
skupini 50 let ali ve¢ (3 %). V starostni skupino do 18 let je bilo 5 % anketirancev in v skupini
od 31 do 49 let 31 %. Najve¢ anketiranih (47 %) je imelo dokoncano srednje poklicno
izobrazbo.

Zanimala nas je kaks$no vrsto prehrane uzivajo anketiranci - kar 96 % vprasanih je uzivalo
mesSano prehrano, 3 % vegetarijansko in 1 % vegansko.

Anketirancem smo ponudili pravilne zdravstvene trditve o magneziju in jih vprasali, ali se s
trditvami strinjajo, delno strinjajo ali pa ne strinjajo (preglednica 3).

Preglednica 3: Zdravstvene trditve o magneziju

Magnezij prispeva k zmanjSevanju

. A . 62 % 28 % 3% 7%
utrujenosti in izérpanosti
Magnezij prispeva k ravnoteZju elektrolitov 35% 28 % 2% 36 %
Bigsgrl}lg\zl:j prispeva k sproSc¢anju energije pri 37 % 24 % 5% 34 %
IS\/Iiszzggeazu prispeva k delovanju Zivénega 50 % 25 % 5% 20 %
Magnezij ima vlogo pri sintezi beljakovin 21% 23% 5% 45 %
Mfagnezvlj prispeva k n.ormalnemu 38 % 30 % 7% 25 04
psiholoskemu delovanju
Ill/cl)z;?inezu prispeva k ohranjanju zdravih 60 % 20 % 4% 16 %
Magnezij prispeva k ohranjanju zdravih 40 % 25 0 6% 29 0%

zob

Vir: lasten 2021

108



Kot je razvidno iz preglednice 3, najve¢ ljudi meni, da magnezij prispeva k zmanjSevanju
utrujenosti in iz¢rpanosti (62 %), le 7 % anketiranih odgovora ne pozna. Med anketiranimi je
najmanj poznana zdravstvena trditev, ki pravi, da ima magnezij vlogo pri sintezi beljakovin, pri
¢emer 45 % anketiranih odgovora ne pozna.

Nadalje nas je zanimalo v katerih od nastetih oblik (tablete, kapsule, praski, mleko, kapljice,
losjon, olje, epson sol, ali ni¢) anketiranci poznajo magnezij kot prehransko dopolnilo, moznih
je bilo ve¢ odgovorov (grafikon 1).

Grafikon 1: Poznavanje oblike magnezijevih prehranskih dodatkov

Drugo: 0%
Ne poznam nobene oblike 0%
Epson sol (magnezijev sulfat) I 4%
Magnezijevo olie [ 8%
Magnezijev losjon [ 6%
Magnezijeve kapljice I 4%
Magnezijevo mleko [l 1%
Praski I 30%
Kapsule e 18%
Tablete e 29%
0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%

Vir: lasten 2021

1z rezultatov je razvidno, da anketiranci najbolje poznajo magnezij v obliki praska (30 %) in
tablet (29 %), nihce od anketirancev ni oznacil, da magnezija v obliki prehranskih dopolnil ne
pozna.

Nadalje nas je zanimalo poznavanje magnezijevega olja, in sicer ¢e anketiranci vedo, da ga
lahko vnesemo dermalno s pomoc¢jo magnezijevega olja skozi kozo. Med anketiranimi je 49 %
oseb odgovorilo, da ne pozna dermalnega vnosa magnezija s pomoc¢jo magnezijevega olja. Za
37 % anketirancev pa magnezijevo olje ni poznano.

Zeleli smo ugotoviti ali anketiranci jemljejo magnezijeve prehranske dodatke ter &e jih jemljejo
v kaksni obliki. Ugotovili smo, da 71 % anketiranih uZiva magnezijeve prehranske dodatke, 28
% pa jih ne uziva. Med oblikami magnezijevih prehranskih dodatkov so najbolj pogosti praski
(30 %), tablete (24 %), kapsule (10 %) ter magnezijevo olje (7 %).

V grafikonu 2 so predstavljeni razlogi za uporabo magnezijevih prehranskih dopolnil.
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Grafikon 2: Razlogi za uporabo magnezijevih prehranskih dopolnil

Drugo: - 9%
D o2%

Ker mi je to priporocil prijatelj

Za regeneracijo po telesni aktivnosti — 46%

Zaradi bolezni Il%

Za boljsi imunski sistem

Da nadomestim prehranske vire magnezija _ 16%

Po priporocilu zdravnika - 3%

23%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35% 40% 45% 50%
Vir: lasten 2021

Najve¢ anketirancev (46 %) jih uziva za regeneracijo po telesni aktivnosti. Nekaj manj (23 %)
anketiranih jih uziva za boljsi imunski sistem, 16 % jih uziva zaradi nadomescanja prehranskih
virov magnezija, le malo pa jih uziva zaradi priporoc¢il zdravnika, zaradi bolezni ali po
priporocilu prijateljev.

V grafikonu 3 je predstavljena spodbuda k jemanju Mg prehranskih dodatkov in je ugotovljeno
da so anketirance k jemanju magnezijevih prehranskih dodatkov najveckrat spodbudile
informacije, pridobljene na spletu (27 %), sorodniki (20 %), prijatelji (19 %), zdravstveni
delavci (17 %). Najmanj (5 %) pa so jih spodbudila oglasna sporocila. 12 % anketiranih pa je
navedlo druge razloge, in sicer, da so se za uzivanje dodatkov odlo¢ili sami.

Grafikon 3: Spodbuda k jemanju Mg prehranskih dodatkov

30%

25%

27%
19% 20%
20% - 12%
15%
10% 5%
3

0%

Prijatelji Sorodniki Oglasna Zdravstveni  Informacije Drugo
sporodila delavci pridobljene na
(reklame) (medicinska spletu
sestra,
zdravnik,
lekarnar)

Vir: lasten 2021
Pri anketirancih, ki jemljejo magnezijeve prehranske dodatke, nas je zanimalo, ¢e so pri jemanju

opazili spremembe pri izboljSanju pocutja in zdravja. Najvec (48 %) jih je odgovorilo da in 32
% mogoce. Le 6 % meni, da se njihovo pocutje ni izboljsalo, 14 % pa da ne vedo (grafikon 4).
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Grafikon 4: Mnenje anketirancev glede izbolj$anja pocutja zaradi jemanja magnezijevih prehranskih
dodatkov.

@Da
W@ Mogoce

BN\e vem

Vir: lasten 2021

3 ZAKLJUCEK

Cilj prispevka je bil predstaviti pomen magnezija v prehrani, pomen za zdravje ter uporabo
prehranskih dodatkov, ki temeljijo na vnosu magnezija.

Ugotovljeno je, da se anketiranci v ve€ini strinjajo ali delno strinjajo z nastetimi zdravstvenimi
trditvami v povezavi z magnezijem, kar nakazuje na to, da poznajo, kako veliko vlogo ima
magnezij za nase telo. Anketirancem se zdi uZivanje magnezijevih prehranski dodatkov zelo
pomembno (20 %) in pomembno za 56 % vprasanih. Najbolj so jim poznane oblike magnezija
v tabletah, kapsulah in praskih, najmanj poznane oblike pa so magnezijevo mleko, kapljice,
losjon, olje in Epsom soli. Magnezijevo olje kot prehranski dodatek uporablja 7 % anketiranih
oseb, presenetljiv pa je tudi odgovor glede poznavanja magnezijevega olja, saj je zan;j sliSalo
37 % vprasanih, 8 % je odgovorilo mogoce. Kar 71 % vpraSanih uziva magnezijeve prehranske
dodatke, najpogosteje v obliki praska, tablete, kapsul in tudi olja.

Vzroki za poseganja po magnezijevih prehranskih dodatkih so za veéino anketiranih
regeneracija po telesni aktivnosti, nose¢nost, dojenje, utrujenost. Anketirani dodatke ve¢inoma
jemljejo zaradi izboljSanja pocutja in zdravja. Anketirani so opazili izboljSanje pocutja in
zdravja, kar nakazuje na pozitivne vplive jemanja dodatkov in zadovoljstvo ljudi ob njihovi
uporabi.

Ljudje se za uZivanje prehranskih dodatkov odlo¢ajo predvsem zaradi informacij, ki jih
pridobijo na spletu. PrecejSen vpliv na odlocanje posameznikov o svojem zdravju imajo
socialna omreZja, predvsem Facebook in Instagram, kjer najdemo zelo veliko informacij in
mnenj posameznikov, ki dostikrat podajajo neutemeljene podatke. Ve¢inoma gre za promocijo
izdelkov v zameno za brezplacne izdelke razli¢nih proizvajalcev, ki pa niso nujno kakovostni.
Zato menimo, da je ozavesc¢anje o pomenu Mg v prehrani zelo pomembno.
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KRUH Z DROZMI - TRADICIJA IN TRENDI Z ROKO V
ROKI

SOURDOUGH BREAD - TRADITION AND TRENDS HAND IN
HAND

Jaka Mihelci¢
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana, Slovenija
Biotechnical educational centre Ljubljana, Slovenia

Izvleéek
Kruh pripravijen s pomocjo drozi je nekaksen "koronski' fenomen, ki se je na novo rodil v
zadnjih letih. Ta trend se ne odraza zgolj v Sloveniji temvec Sirom Evrope in predvsem
Zdruzenih drzav Amerike. Zaradi pomanjkanja pekovskega kvasa na trziscu se je pojavil strah
pred pomanjkanjem kruha in pekovskih izdelkov, zato se je marsikdo vprasal, kaksen je
alternativen nacin priprave kruha za domaco potrosnjo. Odgovor je bil seveda na dlani- peka
z drozmi, kot so se je lotevali Ze nasi predniki.
Ljudje so s casom postali vse bolj pozorni tudi na Sirsi vidik tovrstnega postopka izdelave kruha.
V' mislih imam predvsem veliko dodano vrednost izdelkov z drozZmi, kar se tice visoke
prehranske vrednosti, lazje prebavljivosti in dodatno obogatene organolepticne lastnosti kruha
in ostalih pekovskih izdelkov.
V referatu so predstavijeni razlicni tehnoloski postopki priprave kruha in pekovskih izdelkov
oziroma samega Sstarterja in testa. Opisane so kljucne organolepticne znacilnosti tovrstnih
izdelkov in mozne prilagoditve vezane na sam tehnoloski postopek.
Kljucne besede: kruh z drozmi, tehnoloski postopek izdelave, prehranska vrednost, senzorika

Abstract
Sourdough bread is a kind of "corona™ phenomenon that has been reborn recently. This trend
is not only reflected in Slovenia, but throughout Europe and especially the United States of
America. Due to the lack of baker's yeast on the market, there was a fear of a shortage of bread
and bakery products, so many people asked themselves what an alternative way of preparing
bread for home consumption was. The answer, of course, was obvious - baking with sourdough,
just like our ancestors.

Over time, people have become more and more attentive to the broader aspect of this type of
bread-baking process. | have in mind, above all, the great added value of sourdough products,
in terms of high nutritional value, easier digestibility, and additionally enriched organoleptic
properties of bread and other bakery products.

The lecture will mainly touch on various technological processes of bread and bakery product
preparation, as well as the starter culture and dough itself. Key organoleptic characteristics of
such products and possible adjustments related to the technological process will also be
described.

Keywords: sourdough bread, production process, nutritional value, sensory
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1 uvOD

Pekovski izdelki so Ze od nekdaj med najbolj razSirjenimi in najpogosteje uporabljenimi
zivilskimi izdelki. Zato imajo na splosno velik vpliv na zdravje in pocutje ljudi, ki jih uzivajo.
Glede na to, da predvsem kruh Se vedno dojemamo kot osnovno zivilo v marsikaterem
gospodinjstvu, je zares pomembno, da gre za kvaliteten in zdrav proizvod z vi§jo dodano
vrednostjo.

Peka z drozmi sama po sebi na podrocju zivilstva ni ni¢ novega, se pa v zadnjih letih opaza
naraScanje Stevila ljudi, ki so se zaCeli zavedati pozitivnih lastnosti kruha in pekovskih izdelkov,
pripravljenih z uporabo drozi.

Poleg tega raste tudi stopnja splosSne ozavescenosti glede hrane, ki jo uzivamo.

Zaradi trenutne geopoliti¢ne situacije postaja optimalen izkoristek hranilnih snovi $e toliko bolj
pomemben kot v preteklih obdobjih. Te potrebe zelo natan¢no narekujejo tako trende kot tudi
izzive v prehrani in zivilski tehnologiji.

V to kategorijo se Se posebej dobro vkljucujejo fermentirana zivila, kjer s pomocjo razli¢nih
mikroorganizmov iz sestavin izvabimo kar najve¢ pozitivnih lastnosti kon¢nega proizvoda za
potro$nika. Kadar nam uspe povecati prehransko vrednost na ve¢ podrocjih tj. izboljSane
organolepti¢ne lastnosti in hranilne vrednosti vemo, da smo na pravi poti.

2 TEHNOLOSKI POSTOPKI

Tehnoloski postopki izdelave kruha z drozmi se lahko med seboj bistveno razlikujejo, odvisno
od tega ali gre za industrijsko pripravo kruha ali za manjSe, obrtne pekarne ali morda za domaco
peko.

Osnovna delitev predstavlja bodisi uporabo tradicionalno pripravljenih droZzi ali pa uporabo
standardiziranih, industrijsko pripravljenih meSanic starter kultur razli¢nih proizvajalcev, ki so
na voljo tako v svezi kot suhi obliki.

Tradicionalna priprava v prvi fazi izdelave vkljucuje izbiro moke iz katere se starter kultura
pripravlja. Najpogostejsa izbira je polnozrnata rzena moka, saj le-ta najhitreje privede do
spontane fermentacije nastavka, hkrati pa tudi bistveno prispeva k intenzivnosti okusa in arome
konc¢nega izdelka.

Za pripravo starterja obstaja ve¢ metod, spodaj pa je opisana najpreprostejsa pot. Ker je priprava
starterja v najvec¢ji meri namenjena domaci uporabi oziroma se v industriji zaradi tezje
ponovljivosti in zahtevnega zagotavljanja ustreznih organolepti¢nih lastnosti in dovolj velike
vzhajalne moci, redko uporablja. Zato bom ve¢ pozornosti namenil industrijskim tehnoloskim
postopkom priprave kruha z drozmi.

Najpomembnejsi skupni element domace in industrijske priprave kruha z drozmi pa je vsekakor
bistveno podaljSana fermentacija v primerjavi s klasicnim kruhom, ki za vzhajalno sredstvo
uporablja pekovski kvas. PodaljSana fermentacija je namre¢ klju¢na za razvoj ustreznih
senzoricnih lastnosti tako pripravljenih izdelkov, zagotavljanja daljSe obstojnosti in hkrati
zagotavljanja vseh pozitivnih lastnosti, ki jih pekovski izdelki z drozmi ponujajo v primerjavi
s klasi¢nimi pekovskimi izdelki.
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2.1 DOMACA PRIPRAVA STARTERJA

Prvi dan zmeSamo enako maso moke in vode (npr. 50 g moke in 50 ml oziroma g vode) in
pustimo v pokritem kozarcu ali posodi na sobni temperaturi. Naslednji dan postopek ponovimo
in svezo meSanico prime$amo tisti od prej$njega dne. To ponavljamo tako dolgo, da opazimo
aktivno fermentacijo v tako pripravljenem starterju. V vecini primerov se to zgodi v roku 5 dni.
Takrat je starter pripravljen za uporabo. Polovico starterja lo¢imo od preostale koli¢ine in vanjo
vmeSamo mesSanico 100 gramov moke in 100 mililitrov mla¢ne vode. Ko opazimo visoko
aktivno fermentacijo nastavka, je le-ta pripravljen za uporabo.

Pripravljen starter zmeSamo z moko, vodo in soljo, tako kot to veleva receptura za pripravo
kruha.

Testo tekom fermentacije na sobni temperaturi veckrat prelozimo, ko pa se volumen poveca za
priblizno polovico, oblikujemo hlebec ali Struco in jo polozimo v pomokano vzhajalno koSaro,
kjer naj pocasi fermentira in vzhaja v hladilniku Se 12 ur. Po preteku tega ¢asa kruh prestavimo
v ogreto pecico, kjer ga peCemo priblizno 40 minut na 220 — 230 stopinj C.

2.2 INDUSTRIJSKI TEHNOLOSKI POSTOPEK

Kot re¢eno, industrijska proizvodnja zahteva povsem drugalen pristop, kot ga poznamo v
domaci kuhinji. Za uspeSen nastop na trgu ni dovolj zgolj enkraten uspeh pri pripravi izdelka,
temveC je ponovljivost kljunega pomena. Da tehnolog doseze vedno enak rezultat, pa je
potrebnega veliko truda in skrbno nacrtovan tehnoloski postopek proizvodnje. Pri uporabi
zgoraj opisanega starterja je ponovljivost seveda tezko doseci. Poleg tega je organolepti¢ni
profil nasega izdelka prevec prepuscen faktorjem, na katere nimamo vpliva- letina Zita in s tem
posledi¢no moka ni vedno enaka. Poleg tega se, odvisno od letnega Casa, lahko razlikujejo tudi
pogoji skladiScenja glavne surovine. Vse to pomembno vpliva na koli¢insko razmerje med
divjimi kvasovkami in Stevilom ter vrsto bakterij, ki se nahajajo na zitnem zrnu oziroma v moki,
ki jo pek uporabi za pripravo drozi.

V kolikor v starter vnasamo razli¢na razmerja posameznih mikroorganizmov seveda vplivamo
na kljucne lastnosti starterja in s tem kon¢nega izdelka. To lahko pomeni, da bo na$ izdelek ne
samo vsaki¢ drugaCen ampak potencialno tudi neustrezen. V kolikor bakterije v starterju
prevladajo, to pomeni kruh, ki je prekisel in neprijetnega okusa. Kadar poleg mle¢nokislinskih
bakterij v preveliki meri delujejo tudi ocetno kislinske bakterije ali pod dolocenimi pogoji
heterofermentativne mle¢nokislinske bakterije, pa to prinasa tudi izredno neprijeten in za kruh
neznacilen vonj. Po drugi strani prenizek pH in visoka vsebnost kislin neposredno vplivata tudi
na vzhajalno mo¢ kvasovk, ki so prisotne v starterju. To pomeni vedno znova razli¢no
alveolacijo in nepredvidljivo obnaSanje kruha med vzhajanjem in peko ter s tem na pogled
neprivlacne proizvode z neustrezno strukturo sredice in barvo ter strukturo skorje.

Zelo pomemben faktor je tudi encimska aktivnost moke, ki jo uporabljamo ter z njo povezana
encimska aktivnost starterja. VV primeru samostojne priprave starterja je tako potrebno veliko
pozornost nameniti stopnji aktivnosti fermentacije. V kolikor je le-ta prenizka, to lahko pomeni
nizko vsebnost kvasovk, kar lahko privede do slabe vzhajalne moci, v primeru neobi¢ajno
visoke aktivnosti pa gre lahko za kombinacijo ve¢ faktorjev- visoka vsebnost encimov (tako
proteaz kot amilaz), kar lahko privede do prekomerne razgradnje Skroba in glutena v testu,
lahko pa gre za visoko koncentracijo kvasovk, ki lahko ob nespremenjenem Casovnem in
temperaturnem rezimu fermentacije privedejo do prekomerno vzhajanega testa in posledi¢no
trde, gumijaste sredice in hkrati prehitrega upada vzhajalne moci.
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Vse nasSteto pri implementaciji drozi v industrijski proizvodnji predstavlja velik izziv. Prakti¢ne
potrebe industrije so tako privedle do nadzorovane proizvodnje starterjev. Na ta nacin
proizvajalec poklicnim pekom lahko ponudi starterje, ki ob vsaki uporabi zagotavljajo enake in
predvsem ponovljive rezultate.

Glede na pogoje propagacije starter kulture dobimo razli¢ne starterje, ki so prilagojeni potrebam
posameznega trga. Ravno okus in navade potroSnikov so namrec tiste, ki v najvecji meri
narekujejo trende v zivilstvu. Povprecen potroSnik v severnem delu Evrope je namre¢ vajen
drugacnega kruha kot slovenski ali npr. italijanski potrosnik. S tem mislim predvsem na
teksturo in stopnjo kislosti (kamor $tejem tako okus kot tudi aromo) kruha z drozmi. Tudi to je
podrogje, ki je z industrijskimi drozmi postalo obvladljivo. Proizvajalec namrec¢ poljubno vnasa
razline bakterijske kulture v starter, odvisno od Zelenih rezultatov. Tukaj gre obicajno
predvsem za prilagajanje razmerij med razlicnimi mikroorganizmi. Na eni strani imamo
kvasovke, ki v najvecji meri zagotavljajo vzhajalno moc¢, na drugi strani pa razli¢ne bakterije,
ki zagotavljajo proizvodnjo mlecne in / ali ocetne kisline ter v dolo¢enih primerih tudi velike
kolicine ogljikovega dioksida. Prav te bakterije so v veliki meri zasluzne za znacilno izrazito
luknji¢avost kruha in ostalih pekovskih izdelkov z drozmi.

Ko teée beseda o bakterijah v drozeh imam v mislih predvsem vsebnost oziroma razmerje med
hetero in homofermentativnimi bakterijami in v doloCenih primerih fakultativno
heterofermentativnimi bakterijami. Homofermentativne mlecnokislinske bakterije (npr L.
Plantarum) so tako odgovorne predvsem za proizvodnjo mle¢ne kisline, ki v najveéji meri
vpliva na okus- lahko gre za izrazito kiselkast okus ali pa za zagotavljanje harmoni¢nega,
polnejSega okusa kruha. Eden pozitivnih uéinkov tak$nega delovanja je zmanjSana potreba po
uporabi soli, ki se pri kruhu z drozmi iz obi¢ajnih 2 odstotkov glede na maso moke brez tezav
zniza za vsaj 10%, torej na 1,8% soli glede na maso moke. Drugi pozitivni ucinek povisane
vsebnosti mlecne kisline (in s tem zniZanja pH testa) v kruhu pa je razgradnja fitinske kisline,
ki lahko vpliva na slabSo absorpcijo hranilnih snovi v nasem telesu, saj med drugim zavira
delovanje proteaz in amilaz v naSem organizmu. Zadnje velja predvsem za izdelke, ki vsebujejo
vi§ji odstotek zunanjega dela pSeni¢nega zrna.

Heterofermentativne (npr L. Brevis) in fakultativho heterofermentativne bakterije pa so poleg
proizvodnje mlecne kisline odgovorne tudi za proizvodnjo drugih kislin (npr ocetne kisline) in
pa pod dolo¢enimi pogoji velikih koli¢in ogljikovega dioksida. Ta moment je $e posebe;j izrazit
v fazi peke, ko so bakterije izpostavljene najvec¢jemu stresu in zato ustvarijo velike plinske zepe
v testu, ki so znacilni za velik del pekovskih izdelkov z droZmi.

Natan¢no doloCene recepture in tehnoloski postopki torej kljuéno vplivajo na omenjene
lastnosti kruha in ostalih izdelkov.

Kadar imamo opravka s standardiziranimi starter kulturami se bistveno poveca tudi
fleksibilnost proizvodnega procesa in s tem celotnega obrata. Ker vedno izhajamo iz enake,
standardizirane starter kulture lahko bolje predvidimo in nacrtujemo potek proizvodnega
procesa. Ker starter za tehnologa predstavlja konstanto, lahko poljubno prilagaja ostale faktorje
procesa, kot so vsebnost vode v starterju, ¢as prve fermentacije, temperaturo vode in testa, rezim
mesanja v fermentacijski posodi itd. Z vsem tem pa direktno vpliva na organolepti¢ne lastnosti
kon¢nega proizvoda. Tako tudi uvedba novih proizvodov in morebitna sprememba plana
proizvodnje ne vpliva bistveno na obstojece proizvode, saj s spremembami pogojev priprave
starterja kompenziramo spremenjen ¢asovni okvir celotnega proizvodnega procesa.

Ni namre¢ samo temperatura fermentacije tista, ki vpliva na lastnosti starterja in s tem na
lastnosti kon¢nega proizvoda. Zelo pomembna dejavnika sta tudi vsebnost vode in trajanje
fermentacije. Tako ob zviSanju vsebnosti vode in ohranjanju enake temperature starterja lahko
pric¢akujemo nizjo kislinsko stopnjo ali pa ob zviSanju tako temperature kot tudi vsebnosti vode
ohranimo kislinsko stopnjo na enakem nivoju. Kot zanimivost lahko na tej to¢ki omenimo, da
to v velikih proizvodnjah prinaSa tudi precejSnje prihranke energije, ki bi jo drugace porabili za
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hlajenje starterja med fermentacijo oziroma za ohranjanje njegove optimalne temperature.
Hkrati lahko starter z visjo vsebnostjo vode, ki je tudi bolj teko¢, lazje in hitreje vmeSamo v
testo, saj prej dosezemo homogeno zmes.

V primerih, kjer pekarna izdelkov z drozmi ne pece dnevno, pac¢ pa zgolj tedensko, lahko
uporaba standardiziranih, industrijskih starter kultur pomeni tudi bolj trajnostno proizvodnjo,
brez odpadkov, saj se ustrezna koli¢ina starterja pripravi vsakic¢ sproti. Hkrati je odvec tudi skrb
za starter v ¢asu, ko ga ne potrebujemo.

3 ZAKLJUCEK

Nerazumno hiter tempo zivljenja v danasnjih casih velikokrat pomeni kompromise v kvaliteti
prehranjevanja. To nas kot vrsto neizogibno vodi k slabim prehranskim navadam in posledi¢no
k pojavu razli¢nih bolezenskih stanj.

Tradicionalna priprava hrane lahko v veliko primerih predstavlja odli¢no resitev na poti k bolj
zdravemu zivljenjskemu slogu. To vsekakor velja tudi za tradicionalno pripravo kruha z drozmi.
Prispevek opisuje zares odli¢éno uporabo sodobne Zzivilske tehnologije v praksi in hkrati
dokazuje, da napredek na tehnoloskem podrocju ne prinasa samo dobicka velikim podjetjem
ampak tudi izrazite koristi potrosniku.

Zares pozitivno je dejstvo, da je velik del trga prepoznal in pripoznal vse pozitivne lastnosti
pekovskih izdelkov z drozmi. Sledili pa so tudi veliki proizvajalci kruha in pekovskih izdelkov,
ki zaradi vse boljse ozavescenosti potrosnika kljub kompleksnemu proizvodnemu procesu v vse
vecji meri ponujajo kvalitetne izdelke z vi§jo dodano vrednostjo.
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MOKAR — MESNI NADOMESTEK BELJAKOVIN
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Izvlecek

Clovek je v preteklosti zaradi lazjega preZivetia udomacil divje Zivali in s tem povzrocil velike
civilizacijske spremembe v prehrani clovestva. V zadnjih nekaj desetletjih se je z izkoriscanjem
tega vira hranil pojavila velika tezava pri emisijskih izpustih, ki jih povzroca vzreja domacih
Zivali. Posledicno v ospredje vse bolj prihajajo ideje, kako bi lahko mesne beljakovine
nadomestili z drugimi beljakovinami, ki imajo podobno biolosko vrednost. Na trZisc¢u je vse
vecja ponudba rastlinskih mesnih nadomestkov, ki obicajno vsebujejo veliko nezdravih
sestavin, zato se Se naprej iscejo alternative, s katerimi bi lahko mesne beljakovine nadomestili.
V prispevku so predstavljene alternative mesnim beljakovinam, vzreja mokarjev in izdelava ter
senzoric¢no ocenjevanje kKruha iz mokarjev.

Kljucne besede: meso, rastlinske beljakovine, mokarji, predsodki

Abstract

In the past, wild animals were domesticated for easier survival which brought about major
civilisation changes in the diet of humankind. In the last few decades, the exploitation of this
source of nutrients has created a major problem in terms of the emissions caused by raising
domestic animals. As a result, experts have been extensively discussing how meat protein can
be replaced by other proteins of similar biological value. As there is an increasing supply of
plant-based meat substitutes on the market, which are usually high in unhealthy ingredients,
the search for alternatives to meat proteins continues. This paper presents alternatives to meat
proteins, how to breed mealworms, and how to produce mealworm bread and carry out its
sensory evaluation.

Keywords: meat, vegetable protein, mealworms, prejudice

1 MESNI NADOMESTKI

Vse vec je pozivov stroke, da je potrebno zmanjsati vzrejo domacih zivali in vnos mesa v telo.
V povprecju se je v zadnjih 50 letih poraba mesa na prebivalca podvojila.

V Sloveniji zauzijemo 92,6 kg razli¢nih vrst mesa na prebivalca letno. Pri¢akovati je, da se bo
z naras¢anjem Stevila prebivalcev, urbanizacijo, industrializacijo in dvigom dohodka do leta
2030 svetovna poraba mesa povecala za kar 72 %. Nekatere projekcije napovedujejo podvojitev
proizvodnje Zivalskih proizvodov, in sicer z 229 bilijonov kg za 6 bilijonov populacije leta 2020
na 465 bilijonov kg za 9,1 bilijonov populacije do leta 2050. Proizvodnja mesa se je v zadnjem
desetletju povecala za 5-13 % in se tako priblizala svojemu maksimumu (Polak, 2022). Zato
ne preseneca, da je v zadnjemu Casu veliko povpraSevanje po mesnih nadomestkih, pri katerih
pa se obCasno poraja vprasanje ali so zdravi in vsebujejo tudi esencialne aminokisline, ki jih
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naceloma pridobimo samo z mesom. V skladu z literaturo mesne nadomestke delimo glede na
nacin pridobivanja, in sicer pridobljene:

= iz rastlin (pSenice, soje, glutena, riza ...),

= iz gojenega mesa Vv laboratorijih ali in vitro,

= s pomocjo fermentacije (mikoproteini),

* iz mikroalg spirulina in

= iz insektov (mokarjev ...).
Rastlinske nadomestke mesnih beljakovin najpogosteje dobimo v mleti strukturi, in sicer v
obliki burgerjev in klobas. Da dosezejo ¢im lepsi videz, teksturo, aromo in barvo, rastlinski
mesni nadomestki v povpre¢ju vsebujejo vodo (50-80 %), rastlinske beljakovine (10-25 %),
mascobo (0-15 %), vezivna sredstva (1-5 %) in barvila (do 0,5 %).
Insekti, ki imajo najvecji prehranski potencial in veljajo za odli¢ne vire beljakovin ter drugih
esencialnih hranil, so predvsem: gosenice, ¢ebele, mravlje, ¢ricki in kobilice (Sambolec, 2021).
Kot nova alternativa rastlinskim mesnim nadomestkom so bile v dobrem letu in pol kot novo
zivilo s strani Evropske unije odobrene li¢inke mokarjev (lat. Tenebrio molitor), hisni ¢riéek
(lat. Acheta domesticus) in kobilica selka (lat. Locusta migratoria). Ti insekti so odlicen vir
beljakovin (do 60 %), mascobe (do 50 %) z nizjo vsebnostjo nasi¢enih mascobnih kislin,
ogljikovih hidratov (5-15 %), vitaminov (B1, B2, B6 , B12, E in K) in mineralnih snovi (Zn,
Fe, Ca, Cu in Mg).

2 MOKARUJI

Ze stoletja so bile uZitne zuzelke pomemben vir hranil za ljudi po vsem svetu. Ceprav se lahko
prehranska sestava zuzelk precej razlikuje, jih lahko na splosno Stejemo za pomemben vir
visokokakovostnih esencialnih beljakovin.

Licinke mokarjev so v zadnjem letu pritegnile veliko zanimanja, saj v primerjavi z govejim
mesom povprecno vsebujejo dvakrat vecjo energijsko vrednost (510 kcal/100 g) in imajo vecjo
vsebnost beljakovin (54,1 g/100 g). Poleg tega mokarji vsebujejo tudi nekaj prehranskih vlaknin
(hitin), ki ugodno delujejo na prebavo.

V preteklosti je bilo opravljenih Ze kar nekaj Studij, v katerih je bilo ugotovljeno, da z vzrejo
li¢ink mokarjev zmanjSamo obremenjenost zemlje (za vzrejo domacih Zivali je namenjena
priblizno ena tretjina celotne svetovne zemlje) in vode (za vzrejo Zivine potrebujemo priblizno
2000 litrov vode vec kot za li¢inke). Z vzrejo licnik bi lahko bistveno zmanjSali tudi emisije
toplogrednih plinov v ozracju (metana, amonijaka, ogljikovega dioksida itd.).

Koliko energije, ¢asa in denarja potrebujemo za pridobivanje suSenih mokarjev v praksi in
kaksne tehnoloske in senzori¢ne lastnosti doseZzemo z uporabo mokarjev pri izdelavi kruha, smo
preverili tudi na Biotehniskem izobraZevalnem centru Ljubljana, Zivilski $oli, kjer je Andreja
Vidmar pripravila projektno nalogo z naslovom Uporaba mokarjev v Zivilstvu.

3 OD LICINKE DO KRUHA

Zaradi boljSe spolne dozorelosti so bili pri vzreji uporabljeni mokarji slovenskega zasebnega
vzreditelja. Za ugodno razmnoZevanje je bil pri preizkusu uporabljen plasti¢ni zaboj z mrezico
za samodejno locevanje jajcec od li¢ink oziroma hro$¢ev. Kot substrat za prehranjevanje
mokarjev so bili uporabljeni bela pSeni¢na moka, ovseni kosmici in organski odpadki (olupki,
solata itd.). Ko so li¢inke dosegle zeleno velikost, so bile lo¢ene od ostalih. Sledil je postopek
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iztrebljanja li¢ink (24 ur), nekajurno zamrzovanje (pri —18 °C), suSenje (pri 135 °C) in
ohlajanje. Na tak nacin smo pridobili mokarje, ki na trzis¢u dosegajo ceno vec kot 15 € za 100

g.

Slika 4: Posusene li¢inke mokarjev

O T

(Vir: Andreja Vidmar)

Pred uporabo mokarjev za izdelavo kruha (lahko bi izdelali tudi druge pekovske ali slagéicarske
izdelke) smo mokarje mikrobiolosko pregledi. Za primerjavo smo vzeli vzorec mokarjev, ki jih
na trzi$¢u prodajajo skupaj s certifikatom, da so ustrezni za prehrano ljudi. Ugotovili smo, da
so bili mikrobioloski rezultati naSih mokarjev primerljivi s kupljenimi mokarji, saj na umetnem
gojiscu s hranljivo podlago ni zrastel noben mikroorganizem. To je bil tudi eden izmed
pokazateljev, da je bila sterilizacija (susenje) mokarjev izvedena uspesno.

Kasneje je bila opravljena tudi analiza beljakovin po Kjeldahlu na Veterinarski fakulteti v
Ljubljani. Dobljeni rezultati so bili primerljivi s podatki iz literature. Doma vzrejene in
posusene li¢inke mokarjev so na 100 g vsebovale 50,4 g beljakovin (literatura navaja do 54,1 g
/100 g). Po opravljenih analizah je sledila izdelava kruha, kjer je bil dolo¢en del moke
nadomescéen z moko mokarjev (10 %). Pri izdelavi kvaSenega testa po pricakovanjih niso
nastale nobene tezave, saj je bila uporabljena bela pSeni¢na moka z lepkom dobre kakovosti.

Slika 5: Prerez kruha
pSeni¢ne moke; §t. 2 — iz pSeni¢ne moke in moke mokarjev)

Vir: Andreja Vidmar

Kasneje je bila opravljena tudi senzori¢na ocena kruha, pripravljenega iz li¢ink mokarjev. Pri
ocenjevanju je sodelovalo 32 ocenjevalcev (dijaki in uéitelji). Pred analizo je bilo predvsem pri
nekaterih uciteljih zaznati malenkost predsodkov, ali bi kruh sploh poskusili. Kruh z mokarji je
v 20-to¢kovni lestvici dosegel oceno 19,15, kar je bilo nad pricakovanji. Zaradi dobre
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senzori¢ne ocene se je porodila ideja, da bi kruh kot novo beljakovinsko zivilo (kruh je vseboval
15 % beljakovin iz mokarjev, po zakonodaji pa mora vsebovati minimalno 12 %, da ga lahko
poimenujemo beljakovinski kruh) poskusSali promovirati tudi na zavodu BIC Ljubljana. Pred
nakupom mokarjev na trziscu so bili najprej izracunani proizvodnji stroski. Ugotovljeno je bilo,
da bi samo za nakup surovin za proizvodnjo 1000 g kruha porabili 18 €. Primorani smo bili na
svetovnem trziScu poiskati proizvajalca, ki mokarje ponuja po nizji ceni kot slovenski spletni
ponudnik, pri katerem je prodajna cena za 100 g suhih li¢ink mokarjev znaSala 15,99 €. Ker je
uporaba mokarjev v prehrani ljudi Se v velikih povojih, smo kar nekaj ¢asa poskusali vzpostaviti
kontakt s spletnimi prodajalci, a Zal zaman. Zato raziskovalno vprasanje, ali so ljudje
pripravljeni uzivati beljakovinski kruh z mokarji in spremeniti dolocen del prehranskih navad,
zaenkrat ostaja odprto.

4 RAZPRAVA

Zaradi hitre rasti prebivalstva se pricakuje, da se bo poraba mesa v razvitih drzavah v
prihodnosti drasticno povecala. Ker so ljudje iz leta v leto bolj osvesceni, se vedno bolj
intenzivno i$Cejo reSitve, kako nadomestiti Zivalske beljakovine. Uzitne zuzelke (v
nadaljevanju mokarji) so v dolocenih predelih sveta Ze stoletja ena izmed specialitet in
nadomestek zivalskih beljakovin. Poleg tega so pri vzreji izredno ekonomicni in okolju prijazni.
Vzreja li¢ink mokarjev je po nasih grobih ocenah prinesla nizke proizvodne stroske (za 100 g
suhih mokarjev nastane cca. 3—4 € stroskov). Kljub temu da vzreja in uzivanje mokarjev prinasa
velike koristi, pa zaenkrat v razvitih delih sveta li¢inke vidimo kot »nagnusne« skodljivce, ki
nam kvarijo mlevske izdelke. Ker smo potrosniki tisti, ki s pomo¢jo industrije sooblikujemo
ponudbo na trzi$cu, je mogoce samo Se vprasanje ¢asa, kdaj bomo opustili doloc¢ene predsodke
in na tak nacin sooblikovati boljsi jutri.
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NOVI KONCEPTI AKTIVNE EMBALAZE ZA ZIVILA 1Z
NARAVNIH BIOPOLIMEROV

NEW CONCEPTS OF ACTIVE PACKAGING FOR FOODSTUFF
FROM NATURAL BIOPOLYMERS

Uros Novak
Kemijski Institut, Hajdrihova 19, 1000 Ljubljana, Slovenia
National Institute of Chemistry, Hajdrihova 19, 1000 Ljubljana, Slovenia

Izvlecek
Proizvodnja hrane in njene embalaze se sooca z enim najvecdjih izzivov do sedaj — kako
zmanjsati odpadno hrano kot tudi onesnazenje z plasticno embalazo. Embalaza za enkratno
uporabo, s katero so navadno prekomerno zapakirana Zivilski izdelki predstavlja 40% odpadne
plastike. To predstavija veliko okoljsko breme zaradi neugodnih fizikalnih in kemicnih obnasanj
plastike, tako ob stiku z zivili kot v okolju degradirajo do mikroplastike in nanoplastike. Pri
alternativah plastiki iScemo resitve, ki se nanasajo na cas po uporabi, torej kaj se zgodi z
embalazo v okolju ali kako bi se jo dalo ponovno uporabiti in reciklirati. Uporaba obnovljivih
naravnih biopolimerov iz kopenske in morske biomase je obetaven nacin okolju prijazne in
predvsem aktivne embalaze. Pri cemer biomaterial lahko nadgradimo z dodatkom izolatov in
ekstraktov iz biomase in tako prilagajamo aktivne lastnosti materiala (prepustnost za pline in
vodo, UV-zascita, antioksidativnost, antimikrobnost, barva, biorazgradnja) brez dodajanja
sinteticnih komponent. Aktivna embalaza lahko potem podaljSa rok uporabe Zivil in tako
prispeva k manjsSemu ogljicnemu odtisu in manj odpadne hrane.
Klju¢ne besede: naravni biopolimeri, aktivna embalaza, mikroplastika, odpadna hrana,
antimikrobnost

Abstract

The production of food and its packaging is facing the biggest challenge so far —how to reduce
food waste as well as pollution from single use plastic packaging, which represents 40% of
plastic waste. This represents a large environmental burden due to the unfavorable physical
and chemical behavior of plastic, both in contact with food and in the environment, where it
breaks down into microplastics and nanoplastics. The solutions we investigate relate to the time
after use, i.e. what happens to the packaging in the environment or how it could be reused and
recycled. For that purpose use of renewable natural biopolymers from terrestrial and marine
biomass is a promising way of more environmentally friendly and above all active packaging
formulations. The biomaterial can be upgraded by adding isolates and extracts from biomass,
thus adjusting the material's active properties (gas and water permeability, UV protection,
antioxidant, antimicrobial, color, biodegradation) without adding synthetic components. Active
packaging can then extend the shelf life of food and thus contribute to a smaller carbon footprint
and less food waste.

Keywords: natural biopolymers, active packaging, microplastic, food waste, antimicrobial
properties
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HRANA, PREHRANA IN PREHRANJEVALNO VEDENJE
FOOD, NUTRITION AND EATING BEHAVIOR
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sara.okorn800@gmail.com

mag. Marina Vodopivec
Biotehniski Izobrazevalni center, Ljubljana
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Povzetek
Zavedanje pomembnosti, kaksno hrano uzivamo in vnasamo v telo, je korak bliZje k bolj
kakovostnemu nacinu prehranjevanja in Ziviljenja nasploh. Dolocena priporocila in smernice
nas nagovarjajo k zdravemu nacinu zivljenja. Obstajajo tudi doloceni dejavniki, Ki vplivajo na
nase dojemanje hrane. Medtem ko nekateri gledajo na hrano le kot na vir prezZivetja, lahko za
nekatere druge predstavlja tolaZilno nagrado. V clanku so predstavijeni razlicni dejavniki, ki
vplivajo na prehranjevanje. Omenjene so tudi navade, ki jih pridobimo v otroStvu in so v veliki
meri odvisne od okolja, v katerem Zivimo. Za navade, tudi prehranjevalne, velja, da jih je tezko
spreminjati, saj so obicajno globoko zakoreninjene.
V clanku so prikazani razlicni dejavniki, ki vplivajo na prehranjevanje. Prikazano je, kako se
prehranjujejo anketiranci, kaj jim hrana pomeni, kaj radi jedo in cesa ne marajo, kaj bi v svoji
prehrani spremenili in kaj so mogoce ze spremenili.
Kljucne besede: hrana, prehrana, prehranjevalno vedenje, navade.

Abstract

Awareness of the importance of what kind of food we consume and put into our body is a step
closer to a better way of eating and living in general. Certain recommendations and guidelines
encourage us to lead a healthy lifestyle. There are also certain factors that influence our
perception of food. While some view food as nothing more than a source of sustenance, it can
be a consolation prize for some others. The article presents various factors that influence
nutrition. Habits that we acquire in childhood and are largely dependent on the environment
in which we live are also mentioned. Habits, including eating habits, are considered to be
difficult to change, as they are usually deeply rooted.

The article shows various factors that influence eating. It shows how the respondents eat, what
food means to them, what they like to eat and what they don't like, what they would change in
their diet and what they might have already changed.

Keywords: food, nutrition, eating behavior, habits.
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1 UVvOD

Zanimanje za psiholoski vidik prehranjevanja naras¢a. Vprasanja, ki si jih najpogosteje
zastavljamo, so zakaj ljudje izbiramo doloceno hrano in kako bi povecali ali spodbudili sebe in
druge k bolj zdravemu in uravnoteZenemu prehranjevanju. Razlog, da se pri prehranjevanju
obnaSamo tako, kot se, je zagotovo trening ucenja kulturnega prehranjevanja, ki se ga naceloma
nau¢imo od svojih starSev oziroma okolja, v katerem odras¢amo. Posledica konstantnega
ponavljanja ali tako receno treniranja pa je razvoj navad. Za te je znacilno, da jih je zelo tezko
spremeniti, saj predstavljajo rigidno (togo/nefleksibilno) vedenje. Vplivi okolja omogocajo, da
se razvijejo vse lastnosti posameznika. Ocene strokovnjakov kazejo, da imata okolje in dednost
priblizno enak delez (Musek 2005).

Pomembno je , da starsi svoje otroke Ze od otroStva naprej ucijo pravilnega prehranjevanja.
Stars$i svoje navade prenasajo na otroke, kar lahko traja ve¢ generacij. Kljub sploSnemu
spodbujanju k bolj zdravemu prehranjevanju in bolj zdravemu nacinu Zivljenja je habituacija
tako mocna, da se jo tezko preseze (Kobal Grum, Senicar 2012).

Namen pric¢ujoce raziskave je ugotoviti razlicne dejavnike, ki vplivajo na prehranjevanje. Prav
tako nas zanima, kako se prehranjujejo anketiranci, kaj jim hrana pomeni, kaj radi jedo in Cesa
ne marajo, kaj bi v svoji prehrani spremenili in kaj so mogoce Ze spremenili.

2 IZBIRA ZIVIL IN PREHRANJEVALNO VEDENJE

Hrana je pomembna za prezivetje, vendar je njena »prehrambena vrednost« neprimerno manjsa
od njenega simbolnega pomena (Monaghan in Just 2008). Da bi razumeli, zakaj izberemo
doloceno Zivilo oziroma hrano, je pomembno razumevanje vseh dejavnikov, ki prispevajo k
temu. Dejavnike, ki vplivajo na nase preference, lahko delimo na notranje in zunanje. Zunanji
dejavniki se nanasajo predvsem na znacilnosti hrane, kot so vonj, okus, barva, kakovost, izgled,
konsistenca, embalaza itn. Zunanji dejavniki so prav tako vpeti v socialni oziroma kulturni
kontekst. Zopet se vratamo na zacetek, kjer smo omenjali, da na naSe navade vpliva okolje, v
katerem odras¢amo. V otrokovem doZivljanju in osebnostnem razvoju je hrana povezana s
prvim izkustvom ugodja, tako se v podzavesti ohranja kot simbol zadovoljstva, ugodja in
tolazbe (Pokorn 1997). Del tega je tudi kultura. Na podroc¢ju pristopa k obredu hranjenja in
prehranjevanja se kulture med seboj kar mo¢no razlikujejo.

Notranji dejavniki izbire hrane pa se nanasajo predvsem na 0sebnost posameznika, njegove
zaznave in kognitivne procese. Macht (2008) pravi, da tako kot Custva uravnavajo
prehranjevanje, lahko prehranjevanje uravnava Custva.

Steptoe, Pollard in Wardle (1995) so v okviru izbire hrane opredelili devet faktorjev, ki naj bi
dolocali, katera Zivila bo posameznik izbral. To so zunanja privlacnost, u¢inek na zdravije,
enostavnost nakupa, priprave in poznavanja zivila, nadzorovanje telesne teze, regulacija
razpolozenja, vsebnost naravnih sestavin v zivilu ter eti¢ni pomisleki 0 proizvodnji in poreklu
zivila. Koster (2009) pa predlaga Se drugacno delitev izbire zivil glede na posameznika in
navaja, da je izbira hrane posledica interakcije bioloskih, fizioloskih, psiholoskih, situacijskih
in socio-kulturnih dejavnikov ter pricakovanja (zunanje znacilnosti) in zaznavanja (notranje
znacilnosti) produkta (v Kobal Grum, Senicar 2012).

S psiholoskega vidika je prehranjevalno vedenje dolo¢eno z modelom drazljaj — organizem —
reakcija. To pomeni, da obstajajo doloeni zunanji in notranji faktorji (draZljaji), ki jih
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posameznik zazna in predela na mentalni ravni (organizem), nato pa na podlagi tega reagira z
dolo¢enim prehranjevalnim vedenjem (reakcija) (Kobal Grum, Senicar 2012).

3 PREHRANJEVALNO VEDENJE

3.1 CILJ IN METODOLOGIJA

V anketi je sodelovalo 151 anketirancev razli¢ne starosti, izobrazbe in zaposlitvenega statusa.
Oddanih je bilo 355 anket, od tega je bilo v celoti izpolnjenih 151. Anketo je izpolnilo 73 %
anketirank in 27 % anketirancev.

Anketa je bila popolnoma anonimna, narejena na spletni strani za izdelovanje anket
https://www.1ka.si/.

Cilj ankete je bil ugotoviti, kako se prehranjujejo anketiranci, ali bi pri svojem nacinu
prehranjevanja zeleli kaj spremeniti (kaj je tisto, kar so morda ze spremenili) ter predvsem, kaj
jim hrana pomeni.

3.2 ANALIZA IN REZULTATI

Tabela 1: Strinjanje s posameznimi trditvami

Povprecj
Podvprasanja Odgovori e
5-
1-nikakor popolnom
se ne ase
strinjam 2 3 4 strinjam
Svoji prehrani ne 27 28 | 64 | 21 11
1 | posvecam veliko 19 | 42 | 14 2,7
pozornosti. 18 % % | % | % 7%
Pri prehranjevanju se 45 42 | 38 | 18 8
2 | poskusam drzati dolocene 28 | 25 | 12 2,4
diete. 30 % % | % | % 5%
Na razli¢nih Zivilih berem 33 32 | 36 | 29 21
3 | deklaracije o sestavinah 21 | 24 | 19 2,8
izdelka. 22 % % | % | % 14 %
Obicajno izpuséam 18 30 | 41 | 33 29
4 | obroke zaradi hitrega 20 | 27 | 22 3,2
tempa Zivljenja. 12 % % | % | % 19 %
Na splosno sem 15 36 | 51 | 39 10
5 | zadovoljen-a s svojim 24 | 34 | 26 3
prehranjevanjem. 10 % % | % | % 7 %
Uzivam v hrani, ki sicer 8 22 | 42 | 43 36
6 | ni najbolj$a za moje 15 | 28 | 28 3,5
zdravje. 5% % | % | % 24 %
Izogibam se hrani, ki redi 30 36 | 49 | 28 8
7 | (sladkarije, mastna hrana, 24 | 32 | 19 2,7
ipd.) 20 % % | % | % 5%
Jesti poskuSam ¢im manj 24 41 | 48 | 22 16
8 | slano hrano. 27 | 32 | 15 2,8
16 % % | % | % 11%
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Pazim kaj pojem za 28 32 | 49 | 29 13
9 | ohranjanje svoje telesne 21 | 32 | 19 2,8
teze. 19 % % | % | % 9%
Rad-a kuham in 18 8 | 30 | 29 66
1 samostojno pripravljam 5 | 20 | 19 3,8
0 razli¢ne jedi. 12 % % | % | % 44 %
1 Nimam ¢asa za pripravo 30 37 | 44 | 24 16
) hrane. 25 | 29 | 16 2,7
20 % % | % | % 11 %
Zelim si, da bi bili moji 3 18 | 29 | 38 63
% obroki bolj zdravi. 12 | 19 | 25 39
2% % | % | % 42 %

Vir: Okorn S. (2022)

Trditev »Zelim si, da bi bili moji obroki bolj zdravi, ima najvi§je povpregje, torej se z njo
strinja vecina anketirancev - to povprecje znasa kar 3,9. Prav tako je visoko povprecje dosegla
10. trditev »Rad-a kuham in samostojno pripravljam razli¢ne jedi«, povprecje znasa 3,8. 6.
trditev »Uzivam v hrani, ki sicer ni najboljSa za moje zdravje« je dosegla povprecje 3,5 in 4.
trditev »Obicajno izpus¢am obroke zaradi hitrega tempa Zivljenja« je dosegla povprecje 3,2.
Najnizje povprecje, ki znasa 2.4, je dosegla 2. trditev »Pri prehranjevanju se poskusam drzati
dolocene diete«, kar kaze na to, da se anketiranci ne posluzujejo diet.

Tabela 2: Pogostost uzivanja posameznih obrokov

Kako pogosto uzivate posamezne obroke? (Prosim oznacite en
odgovor v vsaki vrstici)
Povpred;j
Obrok Odgovori e
Vsak | 4-6xna | 1-3xna | Niko
dan teden teden li
1 | Zajtrk 65 26 35 25 2,1
17
43 % 17 % 23% %
2 | Dop. malica 38 26 43 44 2,6
29
25% 17 % 28 % %
3 | Kosilo 117 9 20 5 14
77 % 6 % 13 % 3%
4 | Pop. malica 18 12 64 57 31
38
12 % 8 % 42 % %
5 | Vecerja 79 22 36 14 1,9
52 % 15% 24 % 9%

Vir: Okorn S. (2022)

Anketiranci najpogosteje zauzijejo kosilo, vecerjo in zajtrk. Najmanj posegajo po popoldanski

ali dopoldanski malici.
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Tabela 3: Pogostost uzivanja posameznih jedi

Povprecj
Podvpra$anja Odgovori e
Ixna | Zelo
Vsak 4-6xna | 2-3xna e || el
dan teden teden L
c nikoli
1 Hitra hrana (hamburger, 1 5 51 70 24
sendvi¢, hot dog, burek, 3,7
pizza ... 1% 3% 34% | 46% | 16%
2 Ocuvrte jedi (pomfrit, 1 2 57 67 24 37
"pohano™ meso, ocvrtki ...) 1% 1% 38% | 4% | 16 % ’
3 Pecivo, sladice, slas¢ice 5 11 72 47 16 34
3% 7% 48 % 31% | 11% ’
4 Cokolada, bomboni 7 19 67 38 20 33
5% 13 % 44 % 25% | 13 % ’
5 Gotove jedi iz plo¢evink, 0 3 24 41 83 a4
juhe iz koncentratov 0% 204 16% | 27% | 55% ’
6 Gazirane ali negazirane 10 10 35 34 62
sladke pijace (cola, ledeni 3,8
¢aj, razni sadni sokovi ...) 7% 7 % 230% | 23% | 41 %

Vir: Okorn S. (2022)
Anketiranci v svojo prehrano ne vkljucujejo konzerviranih zivil ali pa je to zelo redko. Enako
velja za gazirane ali negazirane sladke pijace, hitro in procesirano hrano, ¢okolado ter peciva,

sladice in slascice.

Tabela 4: Pogostost uzivanja posameznih zivil

Povprecj
Odgovori e
4-6x Zelo
Vsak na 2-3xna | 1xna | redko/nikol
dan teden teden | mesec i
1 Mleko in mlecne izdelke 59 38 36 11 7
(mleko, jogurt, skuta, sir 2,1
9% | 25% 24 % 7% 5%
2 Sveze sadje ali 100 % 52 42 43 8 6
sadne sokove (jabolka, 99
hruske, slive, marelice, '
grozdje, banane ...) 4% | 28% 28 % 5% 4%
3 | Surovo, kuhapo ali 50 43 38 10 10
duseno zelenjavo (solata,
o . e 2,3
paradiznik, zelje, fiZol 33% | 28% 25 % 7% 7%
)
4 | Krompir, riz, testenine 30 60 56 2 3
2,3
20% | 40% 37 % 1% 2%
5 Perutr_lino (piscancje ali 6 43 83 9 10
puranje meso) 2,8
4% | 28% 55 % 6 % 7%
6 Rdeée. meso (s.Vinjina, 5 17 67 32 30
govedina, konjsko meso) 34
3% | 11% 44 % 21 % 20 %
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7 | Ribe in morske sadeze 2 2 44 71 32
3,9
1% 1% 29 % 47 % 21 %
8 | Zita (kosmici, musli, kase | 1q 23 49 27 33
3,2
) 13% | 15% 32% 18 % 22 %

Vir: Okorn S. (2022)

Anketiranci v svoji vsakodnevni prehrani najpogosteje uzivajo mleko in mle¢ne izdelke; sveze
sadje in sadne sokove; surovo, kuhano ali duseno zelenjavo ter krompir, riz in testenine.
Najredkeje posegajo po ribah in morskih sadezih, po rdeCem mesu ter zitih (kosmici, kaSe,
musli, granole).

Grafikon 1: UZivanje vode

70
62
60
50
42
40
32
30
20
10

10

3 2

||
2 dcl ali manj 2dcl-0,5I 0,5I-11 11-21 Vec kot 2| Vode ne pijem
m St. Oseb 3 10 32 62 42 2

2 dcl ali manj 2dcl-0,5] mO0,5-11 m1l-2] Vec kot 2| ®Vode ne pijem

Vir: Okorn S. (2022)

Najvec anketirancev popije od 1 do 2 | vode na dan, 42 anketirancev dnevno popije vec kot 2 1
vode. Vseeno pa 45 anketirancev pije premalo vode ali pa je sploh ne pije.

4 ZAKLJUCEK

S pomocjo opravljene ankete ugotavljamo, da imajo anketiranci zeljo po bolj zdravem
prehranjevanju, a jim za to primanjkuje Casa in volje. Anketiranci si radi samostojno
pripravljajo jedi, ¢e le utegnejo. Kar nekaj anketirancev zaradi hitrega tempa zivljenja izpusca
obroke. Vecina anketiranih nima posebne diete in uziva v hrani, ki ni najboljSa za njihovo
zdravje. Anketiranci v svojo prehrano naceloma (ali pa je to res poredko) ne vkljucujejo
konzerviranih in vnaprej pripravljenih zivil, gaziranih/negaziranih sladkih pijac, sladkarij ter
hitre hrane. Raziskava je tudi pokazala, da anketiranci ne pijejo dovolj vode. Voda v ¢loveskem
telesu predstavlja priblizno 60—70 % telesne teze ¢loveka. Vodo redno izgubljamo skozi kozo
z znojenjem, preko ledvic z urinom, z izdihanim zrakom ter preko ¢revesja. Vodo izgubljamo
tudi s telesno aktivnostjo. Pri normalni do zmerni aktivnosti lahko izgubimo tudi do 1 liter vode
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dnevno, pri intenzivnejSi vadbi ali pri visoki temperaturi pa tudi ve¢ kot en liter, zato je
nadomescanje le-te izrednega pomena. Najbolje je, da pijemo navadno vodo brez mehurckov
in brez dodanih sladil, barvil ter arom. Pitje vode lahko nadomestimo s pitjem nesladkanega
¢aja. Nekaj vode dobimo tudi iz hrane (npr. iz juh in enolon¢nic, sadja ...). Pogled na samo
prehranjevanje je Se vedno pogosto preve¢ povrsinski. Z zavedanjem, kaj vse vpliva na nas in
na na$o izbiro doloc¢enih zivil, na na$ slog prehranjevanja stopamo korak za korakom blizje
temu, da hrano dojamemo kot pomembno gorivo, ki ga potrebujemo za premagovanje ovir, Ki
nam jih spretno nastavlja zivljenje. Dejstvo je, da tako kot pri avtomobilih tudi pri ljudeh velja
visje kakovosti, kot je hrana (gorivo), lazje in ucinkoviteje bo funkcioniralo nase telo (avto).
Potrebno se je zavedati, da je telo, ki ga imamo, le eno, zato je zelo pomembno, s ¢im ga
hranimo. Naj koli¢ina ne zasenci kakovosti.
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Abstract

In this paper, the significance of meat preferences and its frequency consumption in athletes
nutrition. Meat is excellent source of proteins with high biological value. Thanks to essential
amino acids from meat proteins have a great importance for human organisms, especially for
professional and recreational athletes. This study relates social-demographic characteristics
of Herzegovina-Neretva Canton athletes households to their consumption of meat. Beef,
chicken and pork are constitute the majority of meat consumed in mentioned region. The
increase in meat prices contributed to a decrease in the frequency of meat consumption among
athletes. Chicken has been the most consumed meat among athletes and in general is expected
to continue thanks to its composition. But the frequency of its consumption has decreased
significantly: the number of respondents who consume chicken once a week has increased by
33%. From the results it is evident that the frequency of beef consumption 3 and more times per
week decreased from 17,9% to 1,9%, while the number of respondents who consume beef once
a week has increased (from 31.1% to 50%), so it suggests that the respondents reduced the
frequency of beef consumption. We identify several directions for future research towards
optimal meat proteins and minerals replacement on the level of different sport types.

Key words: sports nutrition, meat price, income, meat consumption

1 INTRODUCTION

Beside genetic influence and training, nutrition is one of the most important factors on sports
performance as well. An athletes have unique nutritional needs based on age, gender, level of
sports and weight, including adequate caloric intake, hydratation and timing of meals. Proper
nutrition for athletes is critical to their health and sports success. Aerobic activities such as
marathon, cross-country and middle distance, cyclists, require higher needs of carbohydrates
capable of guaranteeing a sufficient supply of glycogen to provide energy during prolonged
efforts (Monda et al. 2020, 2434). On the other side, in anaerobic activities such as
weightlifting, the protein intake is crucial, which affect the development of muscle mass (Corcia
et al. 2022, 3; Barbuica 2005, 370). The energy-providing nutrients include carbohydrate,
protein and fat. Athletes consume about 4 portions of meat per week, considering that 35 g of
meat provides about 10 g of protein. Protein intake is more important for athletes since they are
regiuired for hormone and enzyme production, nutrient transfer to the blood, connective tissue
support and repair of tissue in response to periods of excercise (Corcia et al. 2022, 2; Cotugna
et al. 2005, 323). Meat and derived products represent a very good source of bioactive
molecules vitamins, and minerals as well. Functional activity of meat and meat products is
mainly due to taurine, L-carnitine, choline, alpha-lipoic acid in synergy with linoleic acid,
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glutathione, creatine, coenzyme Q10, minerals (heme irons, zinc), and bioactive peptides
produced during post-mortem aging and cooking methods (Corcia et al. 2022, 2).

Global meat consumption is increasing non-stop. According to OECD available data, the
production of meat has doubled in the last 30 years. It is expected that, by 2050. global meat
consumption would increase twice as high as in 2008
(https://www.oecd.org/environment/indicators-modelling
outlooks/oecdenvironmentaloutlookto2030.htm). Meat consumption is to a large degree a habit
for consumers in Bosnia and Herzegovina. Thanks to high protein content in meat its
consumption has pivotal role in sports nutrition. Certain sports require a different approach to
the nutritional preferences (de Oliveira Padilha et al. 2021, 2). Basically, the positive side of
meat is to replenish the reserves of protein and amino acids needed for the body. Therefore, for
frequent consumption, low-calorie content and high protein poultry (boiled, steamed or baked)
is first choice in sports dietary menu (Ahmad et al. 2018, 65). Animal proteins (especially from
meat) stimulates nervous activity contributing to increased exercise capacity, particularly on
speed competitions (Barbuica 2015, 370).

The objective of this study is to investigate high meat prices influence on frequency
consumption in recreational and professional athletes nutrition and further evaluate their factors
towards choosing and buying meat. The present research is a pioneer in the understanding of
the growth prices on meat consumption at the level of B&H as one of the developing countries.
The crisis resulted in a growth prices according to economic crisis as a result of the increasing
price of the oil on World market affected by war between Russia and Ukraine. The study area
for our study was Herzegovina-Neretva Canton, located in southern part of Bosnia and
Herzegovina. This area is appropriate for research study since its meat consumption habit. This
preliminary research is the basis for further research and is planned to be carried out in a wider
area. If it is proven that the increase in prices had an impact on the reduction of meat
consumption among athletes, it is planned to conduct research on how proteins are replaced.

2 MATERIALS AND METHODS

2.1 DATA COLLECTION

Quantitative data were collected through a web-based survey distributed in Herzegovina-
Neretva Canton, Bosnia and Herzegovina. Participants were recruited anonymously, during
July 2022. The target population was athlets in different age groups. The survey was provided
in confidentiality and anonymity. For developing instrument and its distribution and collecting
data was used Google Forms. The questionnaire was pre-tested by the researchers in order to
assess readability, the understanding of the questions. The instrument consisted of 27 questions,
which were divided into the following sections: sociodemographic characteristics and meat
consumption frequency and variety. The survey was created in Bosnian (nativ language in
B&H) and then translated to English by native speakers. Before surveying, participants were
informed about the objectives of the survey, the intended use of their data that were provided
anonymously.

The sociodemographic data age, sex (1 = male; 2 = female), educational achievement (primary,
secondary, higher), locality of residence (urban, rural), athlete type (recreational and
professional), household members, total household income.

A survey provided the frequency of meat consumption before and after growth prices.
Participants were divided on consumers and non-meat consumers, plus the a priori identified
factors that make them belong to the "non-meat consumers" group. The categories for different
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meat types were divided into groups: white (chicken and turkey) and red meat (beef, lamb,
pork). Meat consumption frequency was analyzed on a 6-point scale ranging from “non-meat
consuming” to “ more than 5 times per week ”.

Participants were asked which factors motivate them to buy meat or not and were given the
option to choose more than one answer between non-meat consuming, meat origin, ethical and
religious principles, meat colour and texture, price, energy and nutritional value of meat.
Afterwards, participants were given a chance to write the other factor that came to their minds
when they thought about buying meat.

2.2 DATA ANALYSIS

Data from Google Forms were extracted as an Excel document. The information acquired from
the meat consumption survey was used to calculate the total frequency of meat consumption.
First, “non-meat consumers” were grouped in a separate category based on their reported zero
meat consumption frequency. This resulted in few clusters: “once a week”, “2-3 times per
week”, “ 4-5 times per week 7, “ more than 5 times per week ”, “ once a month”, plus the a
priori identified group of “non-meat consumers”.

Socio-demographic characteristics are as percentages.

3 RESULTS AND DISSCUSION

3.1 SOCIODEMOGRAPHIC CHARACTERICTICS

A total of 106 questionnaires were collected. Therefore, 60 participants were females ( 56,6%)
and 46 were males (43,4%), whereas, age group between 25 — 35 years with highest percentage
(39,6%) were identified, followed by those from 18 — 25 years (31,1%). In urban areas live
81,1% of respondents and 18,9% in rural areas. According to education level, 42,5% of the
participants had completed university education, 19,8% short-cycle of higher education, 37,7%
high school education, and no respondents with elementary education. Two segments of meat
consumers were created: meat and non-meat consumers. Meat consumers represent 98,1% of
the sample. The “non-meat consumers” group constituted 1,9% of the total sample. Reasons of
non-consuming meat were health reasons and meat price. The perception of athletes, 80,2 %
were recreational and 19,8% professional athlets. Most of the respondents were those who live
in a community of 2-4 members (54,7%). Household income is one of the crucial factors that
influence meat consumption. Among the 104 meat eating respondents, the largest group
(52,8%) are those whose income is greater than 2000 KM. A large fraction of respondents
(53,8%) prefer white meat in their diet, while 44,3% of respondents consume red meat more
often.

3.2 THE CRITERIA AND ITS EFFECT ON FREQUENCY MEAT CONSUMPTION
AMONG ATHLETES

The key drivers of the level of meat consumption worldwide are income, relative prices,
urbanization, consumer preferences, cultural norms, religious beliefs, environmental as well as
ethical, and health concerns (Grunert 2006, 154, OECD/FAQ, 2019). Considering the rapid
increase in meat consumption, the question arises of which patterns of meat consumption can
be expected in developing countries. Even though economic growth is agreed to be one of the
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main meat consumption promoters, the question about other drivers such as health awareness
and animal welfare is under-investigated in the countries with developing economies. Market
research in the area of Herzegovina-Neretva Canton found that the price of meat has
significantly increased in the last 6 months: veal 10%, beef 30%, pork 15%, lamb 20% and
chicken 30%. Among 104 meat-consumers respondents, 79,2% more prefer buying meat in
butcher shop, 57,5% of them buy meat in supermarket, followed by 34% whose buying meat in
any store where is on discount (respondents had the possibility of multiple choices). The
structure of meat consumption is different among people with low or high income, female and
male and household members. The main criteria by which meat-consumers are driven for
choosing meat is price (67.9%). Non-economic factors such as color and texture of meat
(55,7%), energy and nutritional value (34,9%) have recently received more attention from
researchers to explain individual decision-making. The results showed that origin (33%) is an
important criteria too, which indicates that some are willing to pay a premium price for local
organic products. Nevertheless, this price influence started during an economic crisis since the
beginning of war between Russia and Ukraine, as a result of the increasing price of oil.
Although the crisis did not affect the decrease household income, due to the increase in prices,
the preferences for choosing meat and the frequency of its consumption has changed. Our
findings the effect of increasing prices of meat influenced its consumption showed pozitive
correlation. The 64,2% of total respondents declared an influence of increasing prices on meat
consumption.

In this study, the group of white meat-consumers after the price increased, where the majority
of a respondents who consumed white meat 4-5x per week is reduced (from 24.5 to 5.7%),
while the number of respondents who consumed white meat 1x per week increased significantly
(from 15.1 to 40.6%). Therefore, with increasing prices, the consumption frequency of red meat
decreases from 4-5x per week to 7,5%, while group of non-red meat consumers increased from
3,8% to 8,5%.

The frequency of consumption of certain types of red meat before and after the price increase
is shown in Graph 1. and expressed in percentage. From the mentioned graph, it is evident that
the frequency of beef consumption 3 and more times per week decreased from 17,9% to 1,9%.
Overall, the number of respondents who consume beef once a week has increased (from 31.1%
to 50%), so it suggests that the respondents reduced the frequency of beef consumption.
Considering the given results it is obvious that the frequency of lamb consumption was at a low
level even before the price increase, a significant difference is noticeable only in the number of
lamb non-consumers. The high number of pork non-consumers before the price increase
(40,6%) can be attributed to religious and ethical principles. After the rising in prices, the
frequency of pork consumption is lower, which is best seen from the increase in the number of
respondents who consume pork 1x per week and the decrease of those who consumed pork 2x
per week as well.
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Graph 1: The frequency of consumption of certain types of red meat before and after the price increase
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The frequency of consumption of certain types of red meat before and after the price increase
is shown in Graph 2. and expressed in percentage. Chicken has been the most consumed meat
among athletes and in general is expected to continue thanks to its composition. Altought the
frequency of chicken consumption has decreased significantly, as indicated by the fact that the
number of respondents who consume chicken once a week has increased by 33%. On the other
hand, the number of those who consumed chicken 3 or more times per week decreased by
26,4%. Generally, findings indicate only significat changes in non-consumption frequency of
turkey, from 34% to 45,3%. Also, graph demonstrates decrease in the number of respondents
who consume turkey 2 times per week after price expanding.

As it is expected, beef and chicken are the first choice in meat consumption among athletes. In
typical Herzegovina-Neretva Canton diet, meats such as beef, lamb, pork, poultry are the
predominant sources of protein, B vitamins, iron, and zinc. Athletes who choose to reduce or
exclude meat from their diets must carefully plan diets to enhance nutrient availability,
especially for iron and zinc.
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Graph 2: The frequency of consumption of certain types of white meat before and after the price
increase
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4 CONCLUSION

In terms of meat frequency consumption, despite the importance and current consumption of
meat in the diet of athletes, both red and white meat consumption decreased among athletes as
a result of the price increase. So, it is planned to conduct research on how meat proteins are
replaced on level of sport type. Red meat consumption was more variable to price than white
meat. Regarding the influence of consumer criteria on meat consumption; the results showed
that there is a positive relationship between the price and the frequency of meat consumption,
as well as a positive link between the influence of the color and texture of the meat and the
origin of the meat as a criterion in meat preferences and the frequency of its consumption.
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ZMANJSEVANIJE ZIVILSKIH ODPADKOV IN PRIMERI
DOBRIH PRAKS

REDUCING FOOD WASTE AND EXAMPLES OF GOOD
PRACTICE

Mitja Petelin
Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem, Slovenija

Izvlecek
Zmanjsevanje kolicine zavrzene hrane je globalni problem, ki je opisan v ciljih ZdruzZenih
narodov (ZN) in smernicah Evropske unije. Odpadna hrana predstavija velik strosek in vpliv
na okolje, prilagoditev podjetij in posameznikov, pa je relativno pocasna. Definirali smo
paradoks zavrzene hrane in hierarhijo pridelave hrane, ju okrepili s prakticnimi nasveti iz
projekta Stimulating Healthy Food Service Innovation - SUSTAIN (www.foodinnovation.how)
ter predstavili primere dobrih praks v tujini, ki spodbujajo sistemski pristop (»Bread is goldx,
»Food Waste Action Week 2022«, »Food Cloud« in » Gurmanska« posodica). V ¢asu visokih
cen energentov in visoke inflacije bo zanimivo videti inovativne resitve, ki bodo pripomogle k
bolj trajnostnemu nacinu zZivljenja. Spremembe so vedno posledica ekonomskih razmer in
pricakovati gre, da bomo morali spremeniti nacin razmisljanja in ravnanja, tako na ravni
organizacij/podjetij, kot tudi individualno.
Kljucne besede: Zavrzena hrana, Stimulating Healthy Food Service Innovation, primeri
dobrih praks.

Abstract

Reducing food waste is a global problem, as described in the United Nations (UN) goals and
the European Union guidelines. Food waste represents a major cost and environmental impact,
and adaptation by companies and individuals is relatively slow. We have defined the food waste
paradox and the food production hierarchy and reinforced them with practical advices from
the  Stimulating Healthy Food  Service Innovation -  SUSTAIN  project
(www.foodinnovation.how). Examples of good systemic practices abroad are presented
("Bread is gold", "Food Waste Action Week 2022", "Food Cloud" and the "Gourmet"
container). At a time of high energy prices and high inflation, it will be interesting to see
innovative solutions that will contribute to a more sustainable lifestyle. Change is always a
consequence of the economic situation and it is to be expected that we will have to change the
way we think and act, both at the level of organisations/companies and at the individual level.
Key words: Food Waste, Stimulating Healthy Food Service Innovation, examples of good
practice.
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1 UVvOD

»Food 2030« je pobuda EU za inovacije na podrocju hrane. Kot klju¢no prednostno nalogo
izpostavlja spodbujanje inovacij in krepitev vloge skupnosti. »Food 2030« Zeli, da bi izdelki z
dodano vrednostjo odgovorno in eti¢no izpolnjevali potrebe, vrednote in pricakovanja druzbe.
Trg zivilskih storitev (gostinski obrati, kavarne, okrepcevalnice, lokali/restavracije, tovornjaki
s hrano, pogodbeni dobavitelji, bolniSnice, Sole itd.) se soofa s pomanjkanjem rasti, cenovnim
pritiskom trgovcev na drobno in spreminjajo¢im se vedenjem potrosSnikov. Potrosniki se vedno
bolj zanimajo za zdravo in trajnostno hrano, zato imajo evropska podjetja, ki se ukvarjajo z
gostinstvom, priloznost, da povecajo svoje poslovanje in potrosnikom omogocijo bolj zdravo
izbiro.

Na podlagi omenjene pobude so nastali rezultati projekta SUSTAIN (Stimulating Healthy Food
Service Innovation - www.foodinnovation.how), ki omogocajo malim in srednje velikim
podjetjem, Ki se ukvarjajo z gostinstvom, da pridobijo inovacijsko znanje in spretnosti za
uvajanje zdravih in cenovno dostopnih izdelkov na trg ter tako povecajo svojo konkurencénost
in prispevek k bolj zdravi druzbi.

Rezultati projekta omogocajo:

e MSP, izvajalcem usposabljanja na podrocju poklicnega izobrazevanja in usposabljanja
ter oblikovalcem politik temeljito raziskano in posodobljeno znanje o poslovnih
priloznostih, ki izhajajo iz programa zdrave hrane (zbirka dobrih praks zdravih Zivilskih
storitev).

e Nove vire za izobrazevalce v zivilskem sektorju za uvedbo tecajev o inovacijah na
podro¢ju zdrave hrane (odprti izobrazevalni viri — »Open Educational Resources«).

e Prost dostop do tecajev, zbirk in odprtih izobrazevalnih virov vsem, ki se ukvarjajo s
storitvami prehrane s pomocjo spletne platforme www.foodinnovation.how.

e Spodbudo oblikovalcem politik na podrocju poklicnega izobraZevanja in usposabljanja
ter v zivilskem sektorju, da bi ¢im bolj povecali njihovo uporabo.

V prispevku se bomo osredotocali na reSitve za zmanjSanja Zivilskih odpadkov in na primere
dobrih praks v tujini.

2 ZMANJSEVANJE ZIVILSKIH ODPADKOV

ZmanjSanje koli¢ine zavrZzene hrane je zacrtano v 12. cilju trajnostnega razvoja ZdruZenih
narodov (to je zagotoviti trajnostne vzorce potroSnje in proizvodnje). Zavrzena hrana je
problem, ki zadeva vse vidike druZzbe, proizvajalce, pridelovalce, trgovino na drobno,
gostinstvo, potroSnike in tiste, ki se soofajo s pomanjkanjem hrane, saj se zavrze priblizno
tretjina vse proizvedene hrane. Ceprav je zavrzena hrana globalno vprasanje, se tokovi v
drzavah v razvoju in razvitih drzavah razlikujejo. V drZavah v razvoju vecina izgub nastane pri
predelavi in po spravilu, medtem ko v razvitih drZzavah vecina izgub nastane v maloprodaji in
pri potro$nikih. Odpadna hrana lahko podjetjem predstavlja velik strosek. Vec€ina podjetij pri
odpadni hrani pomisli le na stroSke odstranjevanja. Stroski odstranjevanja predstavljajo le
majhen del "pravih" stroskov odpadne hrane. V EU letno nastane priblizno 88 milijonov ton
odpadne hrane, s tem povezani stroski pa so ocenjeni na 143 milijard evrov (FUSIONS, 2016).

138


http://www.foodinnovation.how/

Medtem ko se po ocenah 20 % vse proizvedene hrane izgubi ali zavrze, si 36,2 milijona ljudi
vsak drugi dan ne more privosciti kakovostnega obroka (Eurostat, 2020). ReSitev za to
zapravljanje denarja je prepreCevanje zavrzene hrane. Da lahko zmanjSamo koli¢ino zavrzene
hrane, pa mora podjetje najprej ugotoviti, kje in zakaj se hrana zavrze, nato pa na podlagi teh
informacij oblikovati posebne resSitve za preprecevanje nastajanja odpadne hrane. Obstajajo
velike koli¢ine uzitne hrane, ki sploh ne pride do potrosnikov, ampak konca v obliki presezkov
hrane (iz proizvodnje, distribucije in maloprodaje). Razlogi za to so kratkoroCne zaloge,
prekomerna proizvodnja, zamude pri distribuciji, sadje in zelenjava neprimerne oblike ali barve,
neprodana hrana iz storitvene industrije itd.
Paradox of Food Waste — Strategies for Policy Makers (www.nourisheu.com) navajajo tri
glavne kategorije zivilskih odpadkov;
e 60 %, ki se jim lahko izognemo: ostanki Ze pripravljene hrane v kuhinji in na kroznikih,
izdelki s preteCenim rokom uporabe, poSkodovane zaloge, ki jih ni mogoce uporabiti
zaradi zdravstvenih in varnostnih razlogov itd.

e 20 %, ki se jim potencialno lahko izognemo: ostanki kruha za drobtine, zelenjavni
obrezki za juhe, mesne in ribje kosti za juhe, zavrZzeno maslo za kuhanje, staro sadje za
marmelade in smoothije, izdelki za kisanje ali fermentacijo itd.

e 20%, ki se jim ne moremo izogniti: bananini olupki, zivalske kosti, neuporabni odpadki
itd.

Stopfoodwaste ugotavlja, da najve¢ hrane zavrzejo hoteli (25 %), trgovine s prehrano na drobno
(20 %) in restavracije in bari (15 %).

Za preprecevanje zivilskih odpadkov je lahko reSitev hierarhija predelave. Gre za korake v
razlicnih stopnjah ciklusa hrane in se priporoCa za konkretne strategije, ki pripomorejo k
redukciji zavrzene hrane (slika 1).

Slika 1: Hierarhija predelave hrane

\ __ Food Recovery Hierarchy
Source Reduction
Reduce the volume of surplus food generated

Feed Hungry People
Donate extra food to food banks, soup kitchens and shelters

Feed Animals
Divert food scraps to animal food

Composting
Create a nutrient-rich
soil amendment
Landfill/
Incineration
Last resort to
disposal

Vir: www.epa.gov

Projekt SUSTAIN (www.foodinnovation.how) je uposteval paradoks zavrzene hrane, prakti¢no
osmislil hierarhijo predelave hrane in pripravil uporabne nasvete za zmanjSanje Zivilskih
odpadkov za obrate s prehrano.
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e Naredite seznam - Nacrtujte jedilnike in naredite seznam sestavin ali zalog, ki jih boste
potrebovali. Narocite zaloge s seznama in narocite samo tisto, kar je v nacrtu, s ¢imer
preprecite, da bi zavrgli neuporabljeno hrano.

e Ne glejte na nepravilnosti - Razbarvano ali nepravilno oblikovano sadje in zelenjava sta
obiajno prav tako okusna. Ce jih va§ dobavitelj ne more prodati, jih bo vrgel na
smeti$c¢e. Nekateri dobavitelji ponujajo te "pomanjkljive" izdelke po znizanih cenah -
izkoristite jih.

e Datumi naizdelkih - datum uporabnosti je ocena svezine zivila. Veliko Zivil lahko varno

uzivate po teh datumih, ¢e so bila pravilno shranjena. Preglejte izdelek, vendar "Ce
dvomite, ga zavrzite" ... ne ogrozajte varnosti potrosnikov.

e Bodite ustvarjalni - poiscite recepte, ki vam omogocajo uporabo celotnega izdelka, na
primer sotiranje na tanko narezanih stebel brokolija s cvetovi.

e Pravilno shranjujte zivila - Nekatera zivila se lahko pri sobni temperaturi hitro
pokvarijo, pri ohlajanju pa prezivijo ve¢ tednov. Naucite se, kako prepreciti odpadke z
zamrzovanjem, kuhanjem ali vlaganjem.

e Ohranite ostanke - Uporabite ostanke, npr. neuporabljeno pripravljeno zelenjavo lahko
uporabite v juhah, iz ribjih in mesnih kosti lahko pripravite najboljSe juhe, iz odrezkov
kruha lahko naredite drobtine.

e Ostanite organizirani - redno obracajte zaloge, da bodo starejsa zivila v ospredju, nato
pa naredite nacrt za njihovo uporabo. Redno preverjajte hladilnik, da boste vedeli, katere
izdelke je treba takoj uporabiti.

e Spremljajte, kaj zavrzete - vodite tekoCi seznam tistega, kar najpogosteje zavrzete, in
nato kupujte manj tega ali pripravite manjSe porcije.

e Darujte - Ce veste, da nedesa ne boste porabili, to podarite v prehransko sredisée, da bi
pomagali nahraniti druge.

e [Locen zabojnik - za tiste organske odpadke, ki ostanejo na kroznikih, saj boste le tako
videli, koliko jih je in boste lazje ukrepali.

e Razlicne velikosti porcij - to dokazano zmanjsa koli¢ino ostankov,

e Storitev po narocilu - ¢e je mogoce, se odlocite za storitev po narocilu, saj je dokazano,
da samopostrezni bifeji ustvarjajo ve¢ ostankov na kroznikih.

e Ponudite gostu, da ostanke hrane odnese domov.

2.2 PRIMERI DOBRIH PRAKS

V nadaljevanju bomo predstavili nekaj primerov dobrih sistemskih praks za zmanjSanje
zavrzenih zivil, ki jih navaja tudi projekt SUSTAIN v svojem interaktivnem priro¢niku
(www.foodinnovation.how) in upostevajo zgoraj navedene smernice in priporocila.
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2.2.1 Kruh je zlato (»Bread is gold«)

Kruh je zlato (2017) je knjiga, ki celostno obravnava problematiko zavrzene hrane in
predstavlja recepte za trihodne jedi 45 najboljsih svetovnih kuharjev, med katerimi so Daniel
Humm, Mario Batali, René Redzepi, Alain Ducasse, Joan Roca, Enrique Olvera, Ferran in
Albert Adria. Inovativni kuharski mojstri, kot je Massimo Buttura, so zasloveli s tem, da na
novo odkrivajo "zivilske odpadke". Restavracija Amass Matta Orlanda je razglasena za najbolj
trajnostno restavracijo na svetu. Doug Mc Master je kuhar in ustanovitelj restavracije Silo, prve
restavracije brez odpadkov v Londonu.

2.2.2 Teden zavrZene hrane 2022 (»Food Waste Action Week 2022«)

Teden zavrzene hrane je kampanja (www.wrap.org.uk), ki je potekala prek druzbenih, PR in
digitalnih kanalov. Dosegla je ve¢ kot osem milijonov ljudi v Zdruzenem kraljestvu, od katerih
jih je kar 55 % izjavilo, da so na podlagi kampanje nekaj storili glede zavrZene hrane.
Sodelovalo je sedem organizacij z donacijami za podporo tedna (Aldi, Danone, Defra, Dunbia,
IHG Hotels & Resorts, KFC, Ocado Retail, OLIO in Sodexo).

2.2.3 Food Cloud

»Food Cloud« (www.food.cloud) je socialno podjetje, katerega poslanstvo je pretvoriti odvecno
hrano v priloznosti za prijaznejsi svet. S pomocjo tehnologije Povezujejo presezke uzitne hrane
dobaviteljskih verig z dobrodelnimi organizacijami, da hrana pride do ljudi, ki so v socialni
stiski. Tako zmanjSujejo odpadno hrano in oglji¢ni odtis. Skozi leta rasti so uspeli izgraditi
logisticne centre za hrambo vecje koli¢ine presezkov hrane, ki jo uspeS$no distribuirajo
razliénim dobrodelnim organizacijam in kuhinjam za brezpla¢no razdelitev hrane ljudem, ki jo
potrebujejo.

2.2.4 »Gurmanska« posodica

V sodobni zahodni druzbi zavrZzemo veliko Se uporabne in uZitne hrane, ta projekt pa odpira
moznost boja proti temu pojavu. Okolju prijazna embalaZa, imenovana »Gourmet Bag« oz.
»Posodica za sladokusce« (izdelana je iz kompostilnega recikliranega papirja) je gostom na
voljo v restavracijah, da lahko odnesejo hrano, ki je ne morejo pojesti. Ideja je ozavestiti
potro$nike o zavrzbi uZitne hrane zaradi vcasih prevelikih porcij, posledi¢no pa privzgojiti
okolju prijazen pristop do problema. Pri projektu sodeluje ministrstvo za okolje $panske
province Guipuzcoa, zdruZenje hotelirjev in Donostia Impact Hub. Projekt se je zacel v mestu
San Sebastian in se razsiril tudi v druga mesta (Arrasate, Beasain, Eibar, Irtn in Tolosa). Cilj
je razsiriti dejavnosti projekta na vse prehrambne obrate v Spanske pokrajini Baskija. Nedavne
raziskave razkrivajo posledice zavrzene uzitne hrane v Guiptzcoi, kjer vsako leto proizvedejo
za 123.000 ton ostankov. Ravnanje s temi ostanki je resno okoljsko vprasanje in vir emisij
toplogrednih plinov. Pred izvajanjem projekta "Posodica za sladokusce™ je osebje restavracij
gostom ponujalo plasti¢ne posode, v katerih so lahko ne zauzito hrano odnesli domov. S tem so
resili problem zavrzene hrane, ustvarili pa problem odpadne plasti¢ne embalaze, ki zelo Skoduje
okolju.
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3 ZAKLJUCEK

Predstavljena teorija in usmeritev ZN in EU podajajo teoreticne smernice za zmanjSanje
odpadne hrane, ki smo jih podkrepili s prakticnimi nasveti. Problem je $irSa adaptacija in v€asih
tudi premalo sistemskih reSitev. Trajnostne spremembe so lahko samo tiste, ki jih Zzene
podjetniska ideja in dobi¢ek. ZmanjSanje odpadne hrane mora biti optimizacija procesa in
navad potrosnikov. Kot pravi Chinie (2020) morajo organizacije za ucinkovito strategijo
analizirati in odpraviti raziskovalne vrzeli in ovire za zmanjsanje koliine zavrzene hrane, tako
med potroSniki kot zasebnimi podjetji (proizvajalci, distributerji, trgovei na drobno), pa tudi v
zivilski industriji. Projekt SUSTAIN (www.foodinnovation.how) je s pomoc¢jo interaktivnega
priro¢nika in odprtih izobrazevalnih virov priblizali pomen in uporabne korake za zmanjSanje
odpadne hrane. V Sloveniji podobnih zgoraj opisanih sistemskih resitev nismo zasledili, je pa
kar nekaj akcij trgovcev in dolocenih restavracij, ki izvajajo razlicne projekte za ozaves€anje in
zmanjSanje zavrzene prehrane. V Casu visokih cen energentov in visoke inflacije bo zanimivo
videti inovativne resitve, ki bodo pripomogle k bolj trajnostnemu nacinu zivljenja. Spremembe
so vedno posledica ekonomskih razmer in pri¢akovati gre, da bomo morali spremeniti nacin
razmisljanja in ravnanja, tako na ravni organizacij/podjetij, kot tudi individualno.
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DIJASKO PODJETIJE — INOVATIVEN PRISTOP K
RAZVOJU ZIVILSKEGA IZDELKA

YOUNG ENTERPRENEURS — AN INNOVATIVE APPROACH TO
FOOD PRODUCT DEVELOPMENT

Mojca Smerajec
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana, Slovenija
(Biotechnical Educational Centre Ljubljana, Slovenia)

Izvlecek

Program Moje podjetje je eden najbolj razsirjenih programov za vzgojo in podjetnost v Evropi
in v svetu. Izvaja ga neprofitna organizacija JA Worldwide v vec kot 120 drzavah po svetu in v
40 drzavah v Evropi. V projekt se vsako $olsko leto na BIC Ljubljana Zivilska Sola viljucujejo
tudi dijaki tretjega letnika srednjega poklicnega izobrazevanja program pek. Ustanovijo
dijasko podjetje, nacrtujejo, proizvajajo in prodajajo. Razvijejo nov zivilski izdelek. 1zberejo
poslovno idejo. Projekt poteka s poudarkom na izdelavi zahtevnih pekovskih izdelkov in trzenju
le teh. Aktivnosti se pokrivajo s predmetnikom, saj imajo v tretjem letniku modula Zahtevni
pekovski izdelki in Osnove podjetnistva in prodaje. Na republiskem tekmovanju so vedno
opazeni in veckrat nagrajeni. Nekateri izdelki se izdelujejo in ponujajo v Solski trgovini,
nekatere pa kupci narocajo obcasno za poslovna darila in posebne priloznosti. Nov izdelek je
plod strokovno teoreticnega znanja in prakticnih vescin izdelave. Vkljucuje medpredmetno
povezovanje pekarstva in podjetnistva.

Kljucne besede: dijasko podjetje, program pek, razvoj, nov izdelek, mentor

Abstract

“Moje podjetje” is one of the most widespread programs for education and entrepreneurship
in Europe and worldwide. It is carried out by a non-profit organization JA Worldwide in more
than 120 countries worldwide and in 40 countries across Europe. Each school year 3™ year
students from the secondary vocational education from the Secondary School of Food
Processing (programme for bakers) at the Biotechnical Educational Centre Ljubljana also
participate in this. As young entrepreneurs they establish a new company, set their business
goals, make new products and sell them. They develop a new food product. They choose a
business idea. This particular project focuses on the production of more demanding bakery
products and all strategies related to marketing. The activities are part of the syllabus, as in
the 3rd year students deal with modules Advanced bakery products and Basics of
entrepreneurship and sales. The students have also stood out and have been awarded several
times at a national level. Some products are made and sold directly in school’s shop, while
others are ordered by customers as business or special occasion gifts. Each new product is a
result of theoretical, expertise knowledge and practical skills related to bread-making. It
involves cross-curricular integration of bread making and entrepreneurship.

Keywords: young entrepreneurs, programme for bakers, development, new product, mentor
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1 UVvOD

Glavni namen programa Moje podjetje je, da dijaki v enem Solskem letu dobijo podjetnisko
izkusnjo in razvijejo nov inovativen zivilski izdelek. Program je med najbolj razsirjenimi
programi za vzgojo in podjetnost v Evropi in v svetu. lzvaja ga neprofitna organizacija JA
Worldwide v ve¢ kot 120 drzavah po svetu in v 40 drzavah v Evropi.

V program se vkljucijo tudi dijaki tretjega letnika srednjega poklicnega izobrazevanja program
pek. Ustanovijo dijasko podjetje. Imajo veliko razli¢nih idej, kaj bi izdelovali. Odlo¢iti pa se je
potrebno za pravo. Najprej opravijo raziskavo trga. V medsebojnih pogovorih pretehtajo,
razisc¢ejo povezanost doloCenega izdelka s tradicijo. IS¢ejo zgodbo v katero umestijo izdelek.
Za posamezno idejo opravijo Swot analizo (prednosti, slabosti, priloznosti, nevarnosti). Nato
jo izberejo in potrdijo, tako, da se vecina ekipe strinja z izbiro. Razvoj izdelka poteka pri
strokovnem modulu Zahtevni pekovski izdelki med poukom in v Solski pekarski delavnici,
pogosto tudi doma. Prav tako se pri modulu Osnove podjetniStva in prodaje seznanijo s
podjetniStvom in prodajo, kar nato pri svojem podjetju izvajajo v praksi. Pomembno vlogo
imata oba mentorja, ki sodelujeta - podjetniski in strokovni. Kot strokovna mentorica dijake
spodbujam k samostojnosti, jih usmerjam. Postavljam jim ustrezne izzive, da so potrpezljivi in
da vztrajajo. Dijaki tako lahko izkusijo, kako se posamezne faze procesa izvedejo v praksi. Ob
koncu Solskega leta, ko se podjetje zapre, vidijo, da je potrebno vloziti veliko Casa in energije,
da prakti¢no izpeljejo vse postopke.

Mentorstvo je zame vsakokrat velik izziv. Prenasam znanje, motiviram. Vsako leto pa se
nauc¢im veliko novega, spoznavam dijake kot mlade osebnosti s svojimi cilji, pricakovanji.
Mladi imajo veliko svezih idej; imajo veliko energije za uresnicevanje svojih ciljev. Delo z
njimi mi je v veliko veselje in mi daje tudi veliko sveZe energije za vsa druga dela.

V prispevku bodo predstavljene aktivnosti dijakov in aktivnosti mentorja. Doslej so dijaki
ustanovili osem dijaskih podjetij, ki so izdelovala razlicne pekovske in Zzitne izdelke. V
prispevku bodo predstavljena tri najbolj inovativna, uspeSna in zanimiva. To so: Jazon d. d. in
njihov izdelek Jazonova pletenica, Divje babe d. d. in izdelek Medvedja piscal ter Mladi peki
d. d. in njihov izdelek Flikce.

2 AKTIVNOSTI

Ucitelji, ki sodelujemo pri tem projektu na zacetku Solskega leta dijake seznanimo z njegovo
vsebino in jih povabimo k sodelovanju. Dijaki se odlo¢ijo prostovoljno, obic¢ajno skupina od
treh do Sest dijakov. Potrebna je registracija dijaskega podjetja. Dijaki so delnicarji, njihov
vlozek je zacetni kapital. Mentor jih spodbuja, v ¢asu morebitne krize pa jih opogumlja.

2.1 AKTIVNOSTI DIJAKOV

Glavne aktivnosti ¢lanov dijaskega podjetja so: ustanovitev podjetja, izbira imena, izdelava
logotipa podjetja, razvoj izdelka, vodenje in organiziranje proizvodnje, izdelava izdelka,
izpopolnjevanje tehnoloskega postopka izdelave, priprava surovin, vodenje in organiziranje
proizvodnje izdelka, izdelava logotipa, izdelava deklaracije in etikete, izracun hranilne in
energijske vrednosti, izdelava promocijskega plakata, izdelava informacijskega lista, dolocitev
cene izdelka, prodaja, izracun stroSkov in prihodkov, izdelava porocila podjetja, izdelava
predstavitvenega filma. Pri vsaki aktivnosti je potrebno konkretno delo, da pridejo do kon¢nega
rezultata. Dijaska podjetja ob koncu Solskega leta tekmujejo na sejmu dijaskih podjetij.
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Pripravijo privla¢no stojnico, kjer predstavljajo svoj izdelek. Pripravijo tudi kratko predstavitev
na odru in odgovarjajo tekmovalni komisiji.

Dijaki povezujejo teoretiCna in prakticna znanja. S prakticnim delom nadgrajujejo ze
pridobljena teoretina znanja. Pridobivajo nova znanja in izkuSnje. S timskim delom in
medsebojnim sodelovanjem se izboljSujejo v medsebojnih odnosih. Na Soli se oblikuje
podjetniska miselnost in ustvarjalna klima. Dijaki nizjih letnikov se lahko zgledujejo po dijakih
vi§jih letnikov.

2.2 AKTIVNOSTI MENTORJA

V Sloveniji ima pooblastilo za izvajanje mednarodnega projekta Moje podjetje Zavod za
spodbujanje podjetniStva mladih (ZZSPM). Le ta vsako leto poskrbi za permanentno
usposabljanje mentorjev. Mentorji se teh usposabljanj udelezujemo, saj dobimo kakovostno
podporo za delo z dijaki. Tematike so: mentorstvo, dobra komunikacija, razvoj novih izdelkov,
nastopanje v javnosti, krozno gospodarstvo, urejanje financ in izdelava financnega porocila.
Mentorji se na usposabljanjih sre€ujemo in izmenjujemo mnenja in izkuSnje. Vsako leto
evalviramo izvedbo in predlagamo dopolnitve. Pri projektu sodelujeva mentorica s podrocja
podjetniStva in strokovna mentorica s podroc¢ja pekarstva, tako se lahko dopolnjujeva. Vse to
prispeva k boljsi kakovosti izvedbe.

3 MEDVEDJA PISCAL

Pred 60 000 leti se je neandertalec v jami Divje babe blizu Cerknega v Sloveniji domislil izdelati
piscal in jo tudi naredil. Izdelal jo je iz medvedje kosti (stegnenice) in s tem dokazal, da je
razumno bitje. To je najstarejSe glasbilo na svetu, je edina odkrita piScal na svetu, ki jo je izdelal
neandertalec.

Dijaki bodoci peki se velikokrat zanimajo ravno za zgodovino in so poznali to zgodovinsko
najdbo in zgodbo. Zeleli so jo prenesti iz preteklosti v sedanjost in iz Slovenije v svet. Razvili
in ustvarili so svojo pis¢al — medvedjo piscal. Narejena je iz okusnega testa, le Se piskati ne zna.
Testo je iz skrbno izbranih sestavin: pSeni¢ne polnozrnate moke, naravnega kislega testa, masla,
medu, cimeta in limonine lupine. Bogat nadev pa vsebuje: mlete leSnike, cokolado, sladko
smetano, med in aromo ruma. lzdelek je iz naravnih surovin, znaéilnih za Slovenijo. Je
harmoni¢nega okusa, ni drobljiv in ohranja sveZino ve¢ dni. Ponazarja potico in piScal hkrati
na edinstven nacin. S svojo zanimivo obliko in fantastiénim okusom razvaja mlade in zrele
sladokusce. Medvedja piscal vsebuje veliko prehranskih vlaknin, mineralov in vitaminov. Je
brez dodanih aditivov in brez dodanega sladkorja. Izdelek je na zakljuénem sejmu pozel veliko
pozornosti in posebno pohvalo predsednika Gospodarske zbornice Slovenija. Dijasko podjetje
pa se je imenovalo Divje babe d. d.

145



Slika 1: Neandertalceva piscal
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4 JAZONOVA PLETENICA

Pleteni pekovski izdelki simbolizirajo veselje in praznike. V okviru dijaskega podjetja Jazon d.
d. so dijaki razvili Jazonovo pletenico. Za pletenico so se odlo¢ili glede na rezultate izvedene
ankete med dijaki Zivilske $ole. Tako je bilo tudi ve¢insko mnenje ekipe. Omenjenih je bilo
ve¢ predlogov za izbor imena, vecina je izbrala Jazona. Namen je bil razviti kakovostno
pletenico, dobrega okusa in daljSe svezine. Nov izdelek so ponujali kot darilo ali izdelek za
turiste. Dijaki so poglobljeno preuéili procese staranje kruha. Zeleli so dose¢i podalj$ano
svezino izdelka brez dodanih umetnih dodatkov (Bitencevi zivilski dnevi, 2017). Uporabili so
naravne, lokalne sestavine in ustrezne tehnoloSke postopke izdelave.

Za pripravo Jazonove pletenice je uporabljena kakovostna bela pSenicna moka. Najprej je bilo
iz nje pripravljeno predtesto, ki pomembno vpliva na okus in aromo kruha, rahlost in svezino
sredice. V glavno testo so dodani jajca, kisla smetana in maslo. Te sestavine zavirajo procese
staranja kruha in omogocajo daljSo svezino (Hrovat 2003, 45).

Za zaokrozenost okusa sta dodana olj¢no olje in limonina lupina. Pletenico so senzori¢no
ocenili Studentje programa Zivilstvo in prehrana.

Embalaza je plasti¢na vrecka z obeSanko z deklaracijo in dodatno informacijo kupcu. Potrosniki
so v izdelku prepoznali kakovosten prazni¢ni kruh, primeren za darilo in kot ustrezen izdelek
za turiste. Rok uporabnosti je sedem dni.

Slika 3: Jazonova pletenica
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5 FLIKCE

Dijasko podjetje Mladi peki d. d. je razvilo, izdelovalo in prodajalo nov izdelek iz zit — Flikce
- suSene jajéne testenine. Po pripovedovanju njihovih babic so bile flikce (tudi krpice, bleki)
vcasih na Slovenskem velikokrat na jedilniku. Oni so jih ozivili in nadgradili. V testo so poleg
bele pSeni¢ne moke, jajc in oljénega olja dodali mlete ostanke kruha. Izdelovali so jih ro¢no,
susili naravno v pekarski delavnici. Tako so porabili manj elektricne energije. Poiskali so
naravno embalazo iz alginatov (vir so morske alge). To embalazo razvija Kemijski institut v
Ljubljani, ki naj bi zagotovil zaCetne koli¢ine naravnih biorazgradljivih vreck. Razvoj
biorazgradljivih vreck na Kemijskem institutu Se poteka. Oblikovali so logotip, deklaracijo,
informacijski list in plakat za kupce. Potencialni kupci so druzine in posamezniki, ki z nakupom
dobijo domac, hranljiv okusen, dober izdelek za hitro pripravo kosila ali tople malice. Razvili
so tudi pirine flikce iz polnozrnate pirine moke.

Mladi podjetniki so bili ekipa treh dijakov, bodocih pekov. V podjetju so prevzeli veliko
razli¢nih vlog — raziskava trga, izbira imena podjetja, izdelava logotipa, razvijanje idej za nov
izdelek, izdelava testenin, pakiranje, izdelava deklaracije in etikete, iskanje naravne embalaze,
kalkulacija, izraCun hranilne in energijske vrednosti, promocija, izdelava plakata, urejanje
financ, prodaja, izdelava porocila, izdelava predstavitvenega filma. Veseli so, da povezujejo
teoreti¢na in prakti¢na znanja. Pridobivajo nova znanja in izkusnje.

Prednosti njihove proizvodnje testenin so: zmanjSana koli¢ino zavrzene hrane, ro¢na izdelava,
zmanjSana poraba energije, zmanjSan oglji¢ni odtis, oZivljanje dediS¢ine, izdelava izdelka brez
dodane soli in brez dodanih aditivov, moznost priprave hitrega, zdravega, nasitnega, okusnega
obroka, priloznost za slovensko promocijsko darila, uporaba naravnih embalaZznih materialov.
Izdelek Flikce je na republiSkem tekmovanju prejel prvo nagrado v kategoriji najboljsi izdelek
za slovensko promocijsko darilo.

Slika 5: Flikce Slika 6: Pakirane flikce in pirine flikce
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6 ZAKLJUCEK

Dijaska podjetja imajo inovativen pristop k razvoju novih zivilskih izdelkov. Dijaki razmisljajo
sodobno, poznajo potrebe mladih in odraslih. S svojimi sveZimi idejami, s pridobljenim
znanjem, s pogumom in zavzetim delom razvijejo nove pekovske in Zitne izdelke, ki so primerni
za prodajo. Dijaki spoznajo, da je realizacija idej zahtevno in dolgotrajno delo, da se ucijo tudi
na lastnih napakah. Pridobivajo izkus$nje na tehnoloskem in na podjetniskem podrocju.
Vzporedno osebnostno rastejo in krepijo dobre medsebojne odnose. Program Moje podjetje je
dober primer medpredmetnega sodelovanja. Smotrno ga je spodbujati in izvajati tudi v bodoce.
Koristen je premislek in odloCitev o umestitvi programa v odprti kurikulum Sole.
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S CUJECNOSTJO DO BOLJSIH PREHRANJEVALNIH
NAVAD

WITH MINDFULNESS TO BETTER EATING HABITS

mag. Marina Vodopivec
Biotehniski Izobrazevalni center Ljubljana, Slovenija
Biotechnical Educational Centre Ljubljana, Slovenia
marina.vodopivec@bic-Ij.si

Izvlecek
Prehranjevanje je kompleksna dejavnost, saj clovek ne izbira hrane samo za to, da zauZije
Zivila, ki so pomembna za njegovo preZivetje in razvoj. Na izbor hrane vpliva cela vrsta
dejavnikov, ena pomembnih so tudi custva in ¢utno zaznavanje hrane. Tovrstna Spoznanja nam
lahko pomagajo, da svoje prehranjevalne navade spremenimo in izboljSamo. V clanku je
predstavljena tehnika cujecnosti, ki nam je v veliko pomoc, ce zZelimo upocasniti svoj tempo
Zivljenja, vpliva pa tudi na to, da zacnemo jesti pocasneje, kar v danasnjem hitrem tempu
Zivljenja ni samo po sebi razumljivo.
Clanek se osredotoci na psiholoski vidik prehranjevanja. Prikazana je metoda cujecnosti z
vidika prehranjevanja in fokusiranja na to kaj jemo, kaj okusamo in do kaksne mere.
Kljucne besede: Cutila, Cujecnost, prehranjevanje, prehranjevalno vedenje

Abstract

Eating is a complex activity because a person does not choose food only to consume what is
important for his survival and development. The selection of food is influenced by a whole range
of factors, of which emotions and sensory perception of food are also important. This kind of
knowledge can help us change and improve our eating habits. The article presents a technique
of mindfulness, which is very helpful if we want to slow down our pace of life. It also influences
us to start eating more slowly, which is not self-explanatory in today's fast paced way of living.
The article focuses on the psychological aspect of eating. The method of mindfulness is shown
from the point of view of eating and focusing on what we eat, what we taste and to what extent.
Keywords: senses, mindfulness, eating, eating habits

1 UVvOD

Hrana je pomembna za vsa Ziva bitja, saj brez hrane niso izpolnjeni osnovni pogoji za
prezivetje. V zadnjem cCasu je vse ve¢ zanimanja za psiholoski vidik prehranjevanja, ki skusa
med drugim odgovoriti na vprasanje, zakaj ljudje izbiramo dolo¢eno hrano. Z odgovorom na to
vprasanje lahko spodbudimo sebe in druge k bolj zdravemu in uravnotezenemu prehranjevanju.
Vedno bolj se zavedamo, da sta prehranjevanje in izbor Zivil povezana tudi s Custvi. Povezava
med Custvi in hrano se vzpostavi Ze takoj po rojstvu. Takrat pride do prvih zadovoljujocih in
ugodnih obcutij, zato nam ostane hrana v podzavesti kot simbol ugodja, zadovoljstva in tolazbe
(Pokorn 1997). Tudi kasneje v zivljenju, ko delimo obroke s prijatelji, sorodniki, druzino, se
pojavijo Custva, kot so zadovoljstvo, veselje, toplina (Macht 2007). Povedano ne velja samo za
pozitivna custva. Tudi kadar prehranjevanje vodijo negativna Custvena stanja, hrana postane
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regulator Custev. Hrana nas v tem primeru pomiri, ¢e gre za stresne situacije, tolazi, kadar smo
osamljeni in zaposli, ko nam je dolgcas. Za sodobnega ¢loveka so ob vseh pravilih zdravega
prehranjevanja in razli¢nih smernicah, kaj jesti in kaj ne, nezdrava prehrana in motnje hranjenja
postale prava nocna mora (Musek 2005). Z vnosom hrane pridobimo energijo, ki je potrebna
za delovanje naSega organizma, kar tudi vpliva na delovanje imunskega sistema, na nase
pocutje, razpolozenje ipd.. Svetovna zdravstvena organizacija ( WHO) definira zdravo prehrano
kot del zdravega nacina zivljenja , ki ¢loveka krepi, preprecuje bolezni in vpliva na visoko
delovno storilnost ( Suwa Stanojevi¢ 2009).

Namen prispevka je prikazati cutno dozivljanje ob uzivanju hrane in medsebojno interakcijo
posameznih cutil. Na$ cilj je ponazoriti, kako lahko s pomocjo konkretne vaje urjenja
pozornosti, spremenimo svoje, predvsem slabe prehranjevalne navade.

2 CUTNA DOZIVETJA IN ZAZNAVANJE HRANE

Zaznavanje je kognitivni proces sprejemanja, obdelovanja organizacije in interpretacije oz.
razlaganja informacij, ki nam jih posredujejo Cutila (Kobal Grum, Senic¢ar 2012). Receptorji v
nasih Cutnih organih iz okolja konstantno sprejemajo razli¢ne drazljaje. Drazljaji so lahko
fizi¢ni (vonj in barva hrane) ali psihi¢ni (obcutek lakote, Zelja po doloCeni hrani).

S psiholoskega vidika je prehranjevalno vedenje dolo¢eno z modelom drazljaj — organizem —
reakcija.

Optimalno informacijo o kakovosti zivila lahko dobimo le s koordinacijo instrumentalnih in
senzori¢nih analiz. Obcutljivost instrumenta je pogosto omejena, nas bioloski detektor pa lahko
celo takrat zazna nek vonj, okus, pookus ipd. Poleg tega je instrument sposoben analizirati le
posamezne sestavine, medtem ko nase zaznave dajejo skupen vtis vonja, okusa, temperature in
drugih taktilnih zaznav.

Hari (v Staudohar 2022) govori o tem, da naso pozornost uniéujejo poleg tehnologije tudi druge
stvari, na primer prehranjevanje. Ko zjutraj spijemo sladko kavo in pojemo $e slajsi rogljicek,
v mozgane posljemo eksplozijo energije — zbudimo se in pripravljeni smo na nov dan. A Se
preden pridemo do pisarne, se energija zmanjSa, v mozgane se naseli megla in spet potrebujemo
novo koli¢ino sladkorja in kofeina. ZmanjSano pozornost povzroci tudi pomanjkanje spanja.

3 CUJECNOST

Cujeénost je zavedanje samega sebe tukaj in zdaj ter sprejemanje tega zavedanja. Pomeni, da
smo budni in prisotni pri tem, kar trenutno ponemo 0z. ne pocnemo. Zavedamo se svojih misli,
razmisljanj, obcutkov in celo dejanj, ki jih v tem trenutku po¢nemo, ob tem pa ne razmisljamo
o tem, kaj se dogaja okoli nas. Slovar slovenskega knjiznega jezika (SSKJ) besedo cujec
opredeljuje kot sopomenko besede buden: 1. ki ne spi: Cujeci potniki, 2. pazljiv, skrben: biti
moramo pripravljeni in cujeci.

Cuje¢i smo bolj povezani s svojim telesom in umom, s tem, kar doZivljamo iz trenutka v
trenutek. Bolje se lahko sooamo z zivljenjem in ga bolj polno Zivimo ( (Krizaj 2021). V
obcutke pa ne vklju¢imo samo to, kar vidimo, temvec tudi ostale Cute; kar sli§imo, okusimo,
tipamo, obcutimo,.. Tja, kamor usmerimo svoje misli, tja bo tudi $la nasa energija.

Cujeénost je tehnika, ki izvira iz budisti¢ne meditacije. Z uporabo te meditacijske metode je
zacel Kabat-Zin (angl. Mindfulness Based Sress Reduction, MBSR). Tehniko je predstavil v
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Ameriski univerzitetni bolniSnici v Bostonu v poznih 1970-ih, kot dodatek Zze obstojecemu
zdravljenju. Bolniki oz. udelezenci so pri€eli z vrsto osrednjih vaj Cujecnosti, in sicer sedeca
meditacija, pregled telesa in CujeCnost v gibanju, z namenom, da bi jim pomagale pri
obvladovanju njihovega zdravstvenega stanja. Kasneje, leta 1990, so priredili program
cujecnosti v kognitivni terapiji (angl. Mindfulness Based Cognitive Therapy, MBCT). Program
je bil v veliko pomo¢ pacientom, ki so nagnjeni k depresiji. Osnovni namen tega programa je
bil zmanjSanje moznosti za ponovni pojav depresije (Pozar 2017).

Ze skozi zgodovino so ljudje uporabljali razli¢ne tehnike za doseganje Gujeénosti, predvsem za
lazje soocanje z zivljenjskimi tezavami. Tudi danes je povprasevanje in spoznavanje cujecnosti
v porastu. Korenine ¢ujecnosti naj bi bile budisticnega izvora, vendar so nasli njene zacetke
tudi v kr§¢anski tradiciji in zahodni filozofiji. Ze filozofi so pisali o posamezniku, ki je sposoben
opazovanja svojih misli, Custev in vedenja.

Cujeénost je spretnost, ki jo dosezemo s prakso. Je kot neke vrste meditacija, ki nam pomaga
usmerjati pozornost na doZivljanje trenutnega momenta. Cuje¢nost pa ni tehnika, ki jo
uporabimo le takrat, ko se nam zazdi, da jo potrebujemo, ima precej vecji ucinek, Se posebe;j,
¢e postane del posameznikovega zivljenja. Kabat-Zinn (2003) navaja, da je pri prakticiranju
cujecnosti velikega pomena notranja naravnanost, in poudarja sedem elementov naravnanosti.
Model cujecnosti vsebuje dva faktorja: samoregulacijo pozornosti in usmerjenost na
dozivljanje.

SAMOREGULACIJA POZORNOSTI: gre za ohranjanje pozornosti na trenutnem dozivljanju,
kar nam omogoca prepoznavanje misli in ¢ustev, ki se nam odvijajo v trenutku. To je obcutek,
ki da posamezniku vedeti, da je Ziv in prisoten.

USMERJENOST NA DOZIVLJANIJE: gre se za orientacijo do lastnega doZivljanja v sedanjem
trenutku. Tu so znacilni radovednost, odprtost in sprejemanje (Rahne 2016).

4 CUJECE PREHRANJEVANJE

Pri ¢ujeCem prehranjevanju se posameznik orientira in koncentrira na svojo prehrano in ni
zaskrbljen in omejen s tem, koliko in kaj bo pojedel. Oseba sama izbere, kaj bo pojedla in koliko
bo pojedla. S Cujecim pristopom je zelo pogosto, da posameznik avtomatsko izbere bolj zdravo
prehrano in tudi zauzije toliko, kot je potrebno. Pomembno je, da se oseba prehranjuje zavestno.
Med prehranjevanjem ne sme npr. gledati televizije, hoditi po stanovanju, gledati v telefon. Ko
se prehranjuje, naj razmislja o hrani, ki jo uziva, naj dobro pregrize vsak grizljaj, ki ga naredi,
ter najbolj pomembno, ko je, naj sedi za mizo in je brez kakr$nih koli motenj. Vsak posameznik
ima svojo izku$njo s prehrano in tudi ni nujno, da bo pri isti hrani izkusnja vedno ista. Odvisno
je od posameznikovih misli in tudi preteklosti (Nelson 2017).

Kabat-Zinn je predstavil vajo za Cujece prehranjevanje, in sicer vaja z rozinami. (Nelson 2017):

1) Vzemi rozino in jo postavi pred sebe. Vzemi samo eno in ne celo pest.

2) Predstavljaj si, da si ravno priSel na ta planet in ne ves, kje se nahajas$. Nikoli $e nisi dozivel
niCesar, kar je v povezavi z Zemljo. Z ni¢ izkuSnjami ni ni¢ obsojanj, strahov ali
pri¢akovanj. Vse je na novo. Nekajkrat zajames zrak in se sprostis.

3) Poglej rozino in jo poberi.

4) Obcuti njeno tezo.

5) Opazuj njeno povrsino. Gube, svetlece dele, vdolbine,itd. ..

6) Povohaj rozino in opazuj, kako reagiras na von;.
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7)

8)
9)

Rozino povaljaj med svojimi prsti in posluSaj zvoke, ki ob tem nastajajo. Opazuj tudi
lepljivost.

Opazuj in zaznavaj, kaj in kako se pocutis glede tega.

Rozino daj med obe ustnici in jo tam zadrzi za nekaj trenutkov. Opazuj, kaj se dogaja.

10) Iz ustnic jo prestavi v usta in jo ne grizi, samo valjaj jo po ustih. Razmisljaj, ali ima okus?

Ce ima okus, kaksSen je ta okus? Razmisljaj, kaj bos dalje z rozino?

11) Nato ugrizni, vendar le enkrat. Kaj opazi§?

12) Pocasi za¢ni zveciti rozino in opazuj vsak ugriz posebej.

13) Rozino zveci dokler ni v teko¢em stanju preden jo pogoltnes.

14) Ko pogoltnes, zapri o¢i za nekaj trenutkov, da zacutis vse kar si dozivel.

Slika 1: Vaja Cujecnosti z rozino

Vir: The Raisin Exercise For Mindfulness | Mindfulness Box (10. 9. 2022)

Ta preizkus z rozino je zelo dober primer tega, kako naj bi izgledalo ¢ujece prehranjevanje z
vsemi vidiki osredotocanja iz trenutka v trenutek. Osredotoc¢enost na zvok, vonj, dotik in okus
prinese popolno izkusnjo o hrani v sedanjem trenutku. Ta preizkus ni namenjen temu, da pove
kaj naj posameznik zacuti in dozivi, je le kot pomoc in sugestija k lastni izkusnji.

Pri izvajanju vaje Cujecnosti z rozino je zelo pomembno, da upostevamo spodaj nasteta
staliS¢a (Nelson 2017). Ta staliS¢a so pravzaprav temelj Cujecnosti in so nam v pomo¢ tako pri
ustvarjanju ¢ujecnosti kot pri ¢ujeCem prehranjevanju.

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7)

Ne-obsojanje. Najprej moramo ugotoviti nase obcutke glede rozine. Ali mi je ta rozina v§ec¢
ali ne? Vefinoma smo vsi Ze preizkusili rozine, zato imamo predhodne izkuSnje in
obsojanja. Za uspesno ¢ujecnost moramo zato pozabiti predhodne izkusnje.

Potrpezljivost. Oc¢itno je, da je za CujeCe prehranjevanje pomembna potrpezljivost. Za
dojemanje trenutka za trenutkom, je potrebno kar nekaj casa vaje. Namesto, da rozine
zajamemo s celo pestjo in vse pojemo, jih jemo eno po eno in jih skrbno prezvecimo. Za
popolno izkusnjo mora ta postopek potekati pocasi.

Zacetniski um. K tem izkusnjam moramo pristopiti, kot npr. to pocno dojencki. Vsak ugriz
skrbno prezvecijo, dobro pogledajo, otipajo predmet, ga povonjajo in poskusajo. Ta nain
nam omogoca, da gledamo na stvari kot na nekaj novega, kar Se nikoli nismo izkusili.
Zaupanje. S tem da se zavedamo naSe izkuSnje in jo sprejemamo, dosezemo vec
samozaupanja. Primer rozine nih¢e ne bo dozivljal enako, vsak posameznik drugace. Z
opazovanjem in cenjenjem tega kar ¢utimo in kako reagiramo na razli¢no hrano, postanemo
bolj hvalezni in sprejemajoci do nas samih.

Neobremenjenost. Noben rezultat ni merjen. Karkoli se Ze zgodi s posameznikom v mislih,
se pac¢ zgodi. Nemogoce je predvideti rezultat.

Sprejemanje. Gre za sprejemanje vseh obcutkov, ki jih dozivljamo, ne glede na to ali so
pozitivni ali negativni. Nam je bila rozina vSe¢ in smo bili nad njo navduseni? Kaj smo
doziveli, ¢e nam rozina ni bila v§e¢? Mogoce nismo bili navduSeni nad okusom, nam je bil
vSe€ le posamezni del procesa, npr. ko je bila rozina med nasimi ustnicami.

Nenavezanost. Nenavezanost je povezana z odpus¢anjem starih zamer. Npr. da se moramo
znebiti odpora do rozine, Se iz otroStva, ko smo si zazeleli cokolade, dobili pa smo rozine.
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Odpuscanje vsega, kar nas navezuje na preteklost, nam pomaga dozivljati nove izkusnje v
sedanjem trenutku, brez obsojanja zaradi preteklih izkusen;.

5 ZAKLJUCEK

V danasnjem hitrem tempu Zivljenja se nam pogosto dogaja, da nimamo casa za kakovostno
prehrano. Nekaj pojemo mimogrede, ne da bi razmisljali o tem, kaj smo pravkar zauzili. Med
hranjenjem se nam pogosto dogaja, da razmisljamo ali delamo Se kaj drugega. Z razvojem
mobilnih telefonov je postala nasa pozornost Se bolj razprSena. Raziskave kazejo, da v
povprecju v telefon strmimo tudi po tri ure in ga preverjamo do 2000 krat. VeCopravilnost je
nekaj, kar je postalo del nas, krade nam pozornost in slabo vpliva na nas. Tehnika ¢ujecnosti,
ki je predstavljena v prispevku, je samo ena od moznosti, s katero lahko upoc¢asnimo svoj tempo
zivljenja in vzpostavimo stik s seboj. Uporabna je za vse ljudi, ki si Zelijo opaziti, kaj se dogaja
v njihovem umu (Wax 2017). In Kot pravi avtorica (ibid): »Ni nam treba Ziveti v nenehnem
stanju cujecnosti«. Bolj gre za to, da se izurimo v ¢ujecnosti do te mere, da jo lahko uporabimo
takrat, ko jo potrebujemo, pa naj gre za stresne situacije, prehitro hranjenja ali pridobivanje
boljsih prehranjevalnih navad.

6 LITERATURA IN VIRI

1) Kabat--Zinn, Jon. 2003. Mindfulness-based interventions in context: Past, present and future.
Clinical Psycgology: Science and Practice.

2) Kane, Ryan. 2022. The Raisin Exercise for Mindfulness. Mindfulnessbox: The Raisin Exercise For
Mindfulness | Mindfulness Box (10. 9. 2022)

3) Kobal Grum Katja, Seni¢ar Manca. Uvod v psihologijo prehrane. Ljubljana: Univerza v Ljubljani,
Biotehniska fakulteta, Oddelek za zivilstvo, 2012.

4) Krizaj, Robert. 2021. Cujecnost: Trening za obvladovanje stresa in polno prisotnost v Zivljenju.
Ljubljana: Mladinska knjiga.

5) Mindfulness Project. 2015 Sem tukaj in zdaj: ustvarjalna pot k ¢ujecnosti. Ljubljana: Mladinska
knjiga.

6) Musek, Janek. 2005. Predmet, metode in podrocja psihologije. Ljubljana: Filozofska fakulteta,
oddelek za psihologijo.

7) Nelson, Joseph. 2007. Mindful Eating: The Arto f Presence While you eat. Diabetes
spectrum.https://spectrum.diabetesjournals.org/content/diaspect/30/3/171.full.pdf

8) Rahne, Maja. 2016. Samozaznani u¢inki ¢ujecnosti in izkusnje udelezencev, vkljucenih v program
NARA — obvladovanje stresa in depresije skozi Cujecnost: kvalitativna raziskava. Magistrsko delo.
Maribor: Univerza v Mariboru, FF.

9) Slovar slovenskega knjiznega jezika. Fran/SSKJ (10. 9. 2022)

10) Suwa Stanojevi¢, Milena 2009. Prehrana in zdravje [Elektronski vir]: gradivo za 1. letnik / El.
knjiga. - Ljubljana: Zavod IRC.

11) Staudohar, Irena. 2022. Tavajoéi in fokusirani um. Delo: Sobotna priloga, 28. maj 2022.

12) Wax, Ruby. 2017. Cuje¢nost: kako se znebiti stresa ter poskrbeti za dobro pocutje telesa in duha.
Trzi¢: Ucila Internacional.

153


https://mindfulnessbox.com/raisin-mindfulness-exercise/
https://mindfulnessbox.com/raisin-mindfulness-exercise/
https://spectrum.diabetesjournals.org/content/diaspect/30/3/171.full.pdf
https://fran.si/130/sskj-slovar-slovenskega-knjiznega-jezika

UKRAINIAN VET STUDENTS’ PROFESSIONAL
COMPETENCE & INTERNATIONAL FOOD INDUSTRY
COMPETITIONS

Tatiana Werstiuk
Vice principal
Chernivtsi high school of commerce, Chernivtsi, Ukraine
wtetyana0706@gmail.com

PhD, prof. Veronia Martyniuk
Chernivtsi high school of commerce, Chernivtsi, Ukraine
veronicamartynyuk@gmail.com

Anna Korbut
teacher of pastry and bakery
Chernivtsi high school of commerce, Chernivtsi, Ukraine
annakorbutO@gmail.com

Abstract

The present article studies educational possibilities of Ukrainian VET students’ professional
competence development when taking part in international food industry competitions. The
paper specifies the types of key competences developed in Ukrainian and EU VET schools;
identifies educational goals of the VET students’ international activities and describes
professional competencies to be developed before, during and after international food
industry competitions. The article ends up with the conclusion that participation in
international food industry competitions stimulates effective correlation between Ukrainian
VET education and European labor market thus meeting the international labor market
professional competence requirements.

Keywords: Ukrainian VET system, professional competences, professional competitions,
international VET cooperation.

1 TOPICALITY

For many years in Ukraine, only a small number of school graduates planned to obtain VET
education, vast majority was focused on institutions of higher and pre-higher learning. This
meant that Ukrainian entrants did not consider vocational and technical education to be
prestigious and promising. Probably, it was just because those seeking education in the VET
system were ‘doomed’ to:

= train on outdated equipment;

= acquire professions that will not be in demand in the future in the modern labor market;

= depend on the level of trust of employers in the quality of education of vocational training

graduates;
= meet the requirements and conditions of successful employment;
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= suffer from situational fluctuations of supply and demand in the labor market.

Socio-economic changes in the European labor market, increase of social requirements for the
level of professionalism and competitiveness of the future qualified specialist of the food
industry in Ukraine encourage the development of the modern Ukrainian VET system in the
field of food technology.
Due to the 2022 war, many options for full-time VET studies were opened to Ukrainians
through various grants, scholarships or mobility programs. The European Commission
introduced exceptional options for the integration of Ukrainian educators under mobility
projects of the EU program "Erasmus+" during the war in Ukraine.
Ukrainian VET specialists, who are engaged in training VET students for international food
industry competitions, regularly review and update training programs in order to achieve the
highest quality acquisition of key professional competencies.
The aim of the article is to reveal the peculiarities of the VET students’ professional competence
development in the process of their practical and theoretical training for the international food
industry competitions.
The objectives of the present paper are as follows:

= specify the types of key competences developed in Ukraine and EU,;

= identify educational goals of the VET students’ international activities;

= describe professional competencies to be developed before, during and after

international food industry competitions.

2 THEMATIC INTERPRETATIONS

To make the message clear it is necessary to consider a number of very specific pedagogical
concepts. The focus of our attention is “competence”/” professional competence”.

According to Ukrainian scientists [2, 5], competence is a certain norm, the achievement of
which can indicate the ability to correctly solve any task. Ukrainian methodologists state that
professional competences is a set of knowledges, abilities and skills as well as professionally
significant qualities of an individual that ensure his/her ability to perform labor functions
specified by the state professional standard.

We take into account the research of O. M. Tsilmak [5], which considers competencies by the
form of manifestation, amount and types. We agree that according to the form of manifestation,
professional competence of VET students can be conscious and unconscious. That is, when
those seeking VET education know why they are participating in the competition, they agree to
the training procedure and begin their motivated practice in a certain type of professional
activity. It means that their focus on improving professional competence is conscious.
Unconscious competence, or rather, its subconscious level, is manifested in the behavior of a
VET student in the process of preparing for the international competition, when the acquired
integrative skills of professional activity are automatically manifested. Therefore, unconscious
competence reflects previously acquired professional skill.

Here we can talk about ways of showing the external and internal motivation of a VET student
in the process of preparing for the international competition; the influence of effective
incentives and stimulants in order to achieve an educational goal.

The concept of professional competence also includes the unity of a person's theoretical and
practical readiness to carry out target professional activities, which characterizes his/her
professionalism. The content of VET students’ professional training is highlighted in their
qualification characteristics, i.e. a certain regulatory model of competence, which demonstrates
the scientifically based composition of their professional knowledge, skills, and abilities. As for
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the qualification characteristic, it is a set of common requirements for a VET student at the level
of their theoretical and practical experience.

The structure of professional competence can be revealed through certain professional skills.
Professional ability is the ability to act confidently, while the highest component is professional
competence, that is, an integral characteristic of qualities that reflect the level of knowledge,
skills and abilities sufficient to perform a certain task.

Ukrainian scientists V. Andreeva, V. Hryhorash et alia state that it is important to study
European approaches of key competencies development in the professional education system,
which include knowledge, cognitive skills, practical skills, attitudes, emotions, values, ethics,
motivation, etc.

As we know, in 2020, Cedefop (European Center for the Development of VVocational Training)
[1] presented the results of its research on key competences in initial VET: digital, multilingual
and literacy. This comparative study provides insights into the three selected key competences.
This analysis covers three levels: national policies, qualifications, and curricula, including four
main areas of policy intervention: reference documents, programme delivery, assessment
standards, and teacher/trainer competences.

Therefore, any competence is an ability of an individual to act. But no man will act if he does
not feel interested. Then the nature of competence is deep personal interest in the target activity.

2.1 EDUCATIONAL GOALS TO BE ACHIEVED via UKRAINIAN VET STUDENTS’
INTERNATIONAL ACTIVITY

Summarizing the results of the Ukrainian scientists' research, we will define the concept of
"international activity of VET students " as the process of coordinating the activities of all
educational logistics links involved in the promotion of educational, information and financial
flows in the field of VET education at the international level.
This activity can be cross-functional (carried out between different VET educational institutions
of the region); inter-organizational (carried out between Ukrainian and international related
institutions). There are also horizontal and vertical types of logistical coordination of
international activities of Ukrainian VET students at the level of the region and the state as a
whole. In our case, special attention is paid to the logistical coordination of information flows
in the field of international activities of the VET school at the regional level, which are
implemented taking into account certain systematization criteria.
Basic principles of coordination of international VET activities at a VET school level are:

= Jogistics,

= integrity,

= efficiency,

= optimality,

= manageability,
= flexibility,

= reproducibility,
= systematicity.

The goal of coordinating the VET students’ international activities at the regional level is

multitasking:

1) improving educational processes at the regional level,

2) developing management decisions based on forecasting ways to modernize the system of a
modern skilled worker training;

3) establishing close cooperation with foreign partners;
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4) cooperating with related charitable foundations and education management bodies of
different countries;

5) exchanging of experience in the field of professional training;

6) familiarizing with foreign material and technical and educational and methodological
support of various professions,

7) modernizing professionally oriented information content.

We believe that participation in international competitions is a systemic category that has a

threefold educational goal:

1) the quality of the identification of the desired goals, which implies the clarity of the goal,
such as: whether to win or to acquire international professional experience;

2) the quality of the pedagogical process of providing educational services, which involves
active subject-subject interaction in the process of preparing for the competition;

3) the quality of obtaining the result of the competitive activity and the acquisition of
professional competence of the international level, which implies the desire for self-
realization, self-improvement and post-competition reflection.

2.2 HOW TO DEVELOP STUDENTS’ PROFESSIONAL COMPETENCE BEFORE,
DURING AND AFTER INTERNATIONAL PROFESSIONAL COMPETITIONS

As it was stated above, professional competencies are knowledge, skills, and abilities that
enable VET students to be successful in the workplace and lifelong career management.
Six professional competencies obtained before, while and after international VET
competitions develop:

= Multilingual communicative skills

= Teaching and mentoring

= Professionalism

= Diversity, equity and inclusion
= Leadership and management

= Career development

We agree that these competencies are:
= Interrelated — you may see similar skill under different competencies, or think they
could be trained and tested in different ways.

= Non-linear — explore competencies in any order, and choose which ones to spend
more time developing, based on your own needs.

= Transferable — relevant no matter the discipline, or career goals are [3, 4].

Developing professional competencies is a lifelong process. Ukrainian VET students master
many of them through their coursework, research activities, internships, volunteer
experiences or competitions.

Participation in European professional competitions is a great chance for Ukrainian VET
students to study abroad, in a safe place during the war. Besides, international VET events
provide an opportunity to directly adopt international experience, culture and social values, so
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that later, on return to Ukraine, both teachers and students can introduce innovations, ethical

norms and develop our country in the field of food industry.

Together with participants coming from all over European countries Ukrainian VET student

compete, play, learn, listen and share their own experience. They have a chance in practising

new ways of sustainable VET education. They learn new educational strategies. They

concentrate on education for entrepreneurship and identify new key approaches to

communication in the European multicultural world.

The aims of participation in international VET competitions are multifold with an underlying

concept of inclusion and student-centred approach where the students themselves are the

organisers, creators and protagonists of the event.

We believe that international VET competitions represent a new international and shaping

system of student-centered education where participation is not autonomous but it gives the

opportunity to realize and experience a new type of VET practices.

The experience obtained before, while and after international professional competitions made

it possible for our students to identify the step-by-step preparation and achievement of the

desired result:

1) studying the requirements for training and the expediency of participating in the
competition;

2) selection of potential participants on a competitive basis;

3) improvement of the level of professional competence through theoretical and practical
training;

4) readiness test control involving external independent experts;

5) financial logistics.

Thus, when participating in in international contests, to successfully develop self-realization at

an international competition, VET students acquire important professional competences:

interdisciplinary awareness, communication skills, ability to work in a team, knowledge of a

foreign language in a professional direction, etc.

3 CONCLUSION

The topicality of the problem under review is obvious, as it evolves the problem of correlation
between the needs of the world labor market and the level of quality of training in Ukrainian
VET education; social integration; ability to respond to external and internal factors of the
professional environment; growing awareness of global innovations in professional education;
understanding the degree of correlation between Ukrainian VET systems and international
standards of VET education.

Moreover, active international cooperation with related professional institutions in Europe
highlighted the problem of inconsistency between European and Ukrainian curricula, the level
of VET teaching proficiency; poor material and technical support, which significantly
complicates the preparation of Ukrainian VET students for international professional
competitions.

However, powerfully motivated self-education of VET teachers, active international exchanges
can narrow the corridor of disbalance and give Ukrainian contestants the opportunity to
demonstrate the acquired professional competences in the international professional
environment in the best possible way.

Therefore, Ukrainian VET students’ participation in international competitions shape the
prerequisites for developing innovative VET teaching methods and authentic learning
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approaches. This activity increases cooperation between VET education and European labor
market thus meeting the international labor market professional competence requirements.
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COMPETENCIES FOR INDUSTRY 4.0: A PERSPECTIVE
FROM VIETNAM

Prof. Dr. Anh Tuan Nguyen
Nguyen Tat Thanh University, Vietham

Abstract
This paper provides a perspective from Vietnam on what competencies are required of the
workforce to face the disruptions brought by Industry 4.0. Combining the results from an online
survey, a Delphi study and a focus group, it identifies a set of skills, abilities, knowledge and
personalities that are critical for the skilled workforce. Insight from the study could contribute
to enhancing human resource development and capacity building not only in Vietham but also
other developing nations in the Asia Pacific region.
Keywords: competency, competence, Industry 4.0.

1 INTRODUCTION

Since 2011, the term “Industry 4.0”, or alternatively “digital transformation” has emerged as a
topic of high interest among scholar and business circles (Piccarozzi et al. 2018, Siebel 2019).
Generally, Industry 4.0 is used to refer a revolution will bring disruptive transformation to
industry, business and society through an emergence of cutting-edge technologies and advanced
business concepts (Schawb 2016, Siebel 2019). Particularly, Industry 4.0 is expected to cause
disruptions to job nature, employment status, labour productivity, and skills needs. It has been
argued that to face these disruptions, governments, businesses, and individuals should
anticipate and prepare for the future requirements of skills and job contents brought by new
technologies and business models. In fact, preparing the workforce for Industry 4.0 has been a
major concern at global and local levels, stimulating debates among academics, think tanks,
strategy consultants and policy-makers on what the future of work might look like and what
competencies employees should have to face the future challenges (Schawb 2016, 31).

In Vietnam, interests in the benefits and the impacts brought by Industry 4.0, as well as concerns
about the workforce readiness to meet future disruptions have been in the attention of the public
and the government for the last 5 years. In 2019, the highest governing body of the country, the
Politburo, issued the resolution that outlines policies toward Industry 4.0. It sets the target of
annually 7% increase of labour productivity through the utilisation of new technologies
(Resolution 52-NQ/TW 2019). In 2020, the Government of Vietnam released a national strategy
for the 4th industrial revolution towards the year of 2030 with key actions to develop human
resources (Government of Vietnam 2020a). Recently, the Government of Vietnam also issued
a national plan for digital transformation which aims at getting 30% of gross domestic products
from the digital economy (Government of Vietnam 2020b).

Certainly, a foresight about the future would get us better prepared for it. Although there exists
a sizeable volume of research into the impact Industry 4.0 on the future labour market, it has
been focused on developed countries, projecting various aspects of transformations in the
context of advanced industries with limited applicability to developing nations. This paper is
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trying to fill this gap by providing a perspective of a developing country on the needs for the
competencies that are required to face the future of Industry 4.0. The main research question
here is “what are the competencies needed from the workforce in order to function effectively
and efficiently in the era of Industry 4.0”. The answers to this question were collected from a
diverse group of stakeholders by using a combination of the Delphi technique, survey method,
and nominal group technique.

2 LITERATURE REVIEW

Technology has made profound changes on the way people work and live. Old jobs are
disappearing while new jobs are created, but employers are bemoaning skill deficiencies in their
employees. Pressure is growing on policy makers and educators to reform education to prepare
individuals for new ways of thinking, living and working. One question in concerns of
governments and business organizations, educators and researchers for the past 20 years is
“what competencies are the most important for individuals to cope with the challenges brought
by the digital and information age?”.

Early work to answer this question was aimed at identifying the “21st century competencies”,
the competencies that are essential to a successful work and life in the 21st century. At global
level, one of the earliest works is the OECD project, which identified a set of nine competencies,
covering the areas of competence like using tools interactively, interacting in heterogeneous
groups, and acting autonomously (Rychen et al. 2003). Another important work in this theme
is the ACT21S project, an international initiative sponsored by a coalition of global technology
corporations and involved a number of industrialised countries (Binkley et al. 2012). Based on
an analysis of twelve curriculum and assessment frameworks from a number of countries, the
project defined a list of ten competencies, grouped into way of thinking, way of working, tools
for working, and living in the world. At national level, exemplary work is a series of workshops
conducted by U.S. National Research Council, which drew a conclusion that competencies
relating to adaptability, communication, problem-solving, self-management, and systems
thinking appeared to be increasingly valuable across the entire labour market - from high-wage
biotechnology scientists to low-wage restaurant servers (National Research Council 2011).

In recent years, the arrival of Industry 4.0, ushered by technological advances and predicted to
bring disruption to the all spheres of life and business, have renewed the interests in researching
skills demand, especially from the perspective of employers. Among the most popular studies
are the reports by World Economic Forum on the future of work (World Economic Forum 2016,
2018, 2020). Their series of bi-annual surveys of business executives from global and national
leading companies revealed that the needs for worker competencies concerning to cognitive
and social competences such as critical and analytical thinking, creativity and innovation,
learning, problem-solving, leadership, as well as certain technology-related competencies have
been consistently rising while there has been a continuing fall in demand for manual skills and
physical abilities.

In Vietnam, despite a lot of debates and calls for preparing for future disruptions, there are just
a limited number of publications on what competencies the workforce should have. A 2017
survey, conducted with 188 participants, indicated that a majority of the respondents were
feeling the impacts of Industry 4.0. However, only 14% believed that they and their employees
had a clear view of the skills required to face advances in technology (Pricewaterhousecooper
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2017). Another study (Vietnamwork 2018), adopting the methodology of the WEF study (WEF
2016) and carried out with around 200 human resources professionals in Vietnam, revealed
some similarities and differences between Vietnamese viewpoints and the world perspective.
On one hand, similar to the WEF study, Vietnamese HR professionals believed that the
cognitive competencies of critical thinking and creativity would be among the top priorities for
the future workers, but on the other hand, emphasized on the competencies of problem
sensitivity and active learning rather than complex problem solving and decision making.

Our literature review suggests that the research on human capabilities required for a successful
work and life could be divided into 2 stages. The first stage is the research in the first decade of
this century. The research in this stage was focused on the 21st century competencies needed
for a successful and responsible member of the global society. Work in this stage can be
characterised as educator-minded and based mainly on expert panel discussion of educators.
The second stage is the research in the second decade of the 21 century and can be
characterised by work that mainly deals with preparing the workforce for the advancement of
new technologies. The research in this stage has become more business-oriented and based
mainly on surveying businesses. Although the object of interest for both stages is human
capability there is a subtle difference between them. While the studies about the 21st century
competencies are research responded to the changes happening around the time of study, the
work on Industry 4.0 competencies is mostly a projection of the required skills for the future.
Furthermore, there is very few studies in the context of developing countries.

3 METHOD

In this research, we used a combination of approaches: an online survey was implemented with
a large group of stakeholders from the business community, a Delphi study was conducted with
a small number of business experts, and a focus group of business people and educators with
nominal group technique. The reason for this combination is, as we believe, a diversity of
viewpoints is more useful in forecasting the future.

For the online survey, the main objective was to understand competency need from the general
view of the working people, as well as to provide background for discussion in the following
Delphi study. The online survey respondents were provided with the list of competencies and
their definitions, and asked to answer 2 yes/no questions on which competencies in the
questionnaire are required for most of the working people at the time of survey and in the future
of 5 years.

For the Delphi, the objective was honing to the most important competencies required for the
future. The Delphi method (also called the Delphi technique or Delphi process) is an
anonymous approach of panel discussion to extract expert opinions through a series of
structured questionnaires. There are many variants of the method (Delbecq et al. 1986) but all
are characterised by the following features: (1) anonymity: the identities of participants are
kept confidentially from each other; (2) controlled feedback: opinions from participants are
summarised by a facilitator before sending to all participants; (3) iteration: the process of
eliciting anonymous opinions and controlled feedback is repeated in a fixed number of rounds
or until a consensus among participants is reached. The Delphi method is considered well-suited
for cases where projections into the future cannot be derived from a well-established theory,
especially in unexplored, difficult-to-define, highly-context and multidisciplinary, or future-
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oriented situations (Linstone et al. 2002). In the study, the panel of experts received the list of
competencies and their definitions, and were asked to rate the importance of the competence on
the 7-band Likert scale, as well as to nominate other important competencies missing from the
questionnaire. Our question to the panel was: from the employer perspective, please rate and
give the reason for the importance of the following competencies for your employee’s
performance effectiveness in the future of 5 years, especially considering the influence of 14.0.
Together with the questionnaire, the panellists also received the result of the online survey as a
starting point for discussion.

For the focus group study, the objective was ranking the importance of the competences
identified in the Delphi study. In this focus study, we used the nominal group technique as
group-decision making tool. Nominal Group Technique is a group process method to improve
group interaction and create structure in problem-solving tasks (Delbecq et al. 1986). The
procedure generally consists of the following key steps: silent generation, round robin,
clarification and voting. In this study, we presented the result of the Delphi study and asked the
group of participants to reflect on the reason why these competences are important (or not
important) in the context of Industry 4.0. Then the facilitator asked one participant at a time to
state the reasons to the group in a ‘round robin’ fashion. Next was the clarification step of the
reasons, where the participants explain, modify, and group the reasons. In the final step, the
participants were asked to rank all the competences.

An important part of the study is the list of competencies presented to the participants. Here,
we use the O*NET Content Model taxonomy as a foundation to build the catalogue of
competencies used in the questionnaires. The O*NET Content Model provides hundreds of
items specifying key attributes and characteristics of workers and occupations (O*NET
Resource Center, 2021). Of interest to our study are the items for knowledge, skills, abilities,
and personality. The advantages of using these items are that they are based on extensive
research and freely available on the public domain. Its validity has also been proved as more
than 1000 occupations have been described using the model (National Research Council 2010).
Nevertheless, there are some modifications needed before using the taxonomy for this study.
The taxonomy needs shorten as it is quite extensive and sometimes redundant, potentially
causing the user overburden and confused (Handel 2016). On the other hand, the taxonomy also
needs extended as there are gaps in its coverage of the intrapersonal competencies and the
competencies related to new technologies (Handel 2016).

Figure 1 shows the list of 68 items selected and defined for our study. The descriptors are
classified into 4 domains: 10 items for abilities, 36 items for skills, 9 items for knowledge, and
13 items for personalities. Of which, 55 items are selected from the O*NET taxonomy, 13 items
are added to cover the competence areas of this study interest. The selection of the items from
the O*NET taxonomy is based on the studies of World Economic Forum (2016) and Burrus et
al. (2012), which identified the frequently-met competencies across jobs and industry sectors.
The added items are defined, mainly based on the ACT21s and P21 frameworks (Binkley et al.
2012, P21 2019) and the recent studies of Industry 4.0, to particularly cover the competence of
adaptivity, self-awareness, self-directed learning, global citizenship, interdisciplinarity, and
digital knowledge. The added competencies are shown in italics in Figure 1.
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abilities knowledge personalities
1. Analytical Thinking 47. Administration and Management 56. Achievement/ 62. Integrity
2. Cognitive Flexibility 48. Civic Literacy Effort 63. Openness
3. Creativity 49. Cultural Literacy 37. Concem for Others 64. Persistence
4. Interdisciplinary Thinking 50. Digital Technology 58. Cooperation 65. Self Control
5. Logical Reasoning 51. Economics and Accounting 59. Dependability 66. Social Orientation
6. Manual Dexterity and 52. Environmental Literacy 60. Independence 67. Stress Tolerance
Precision 53. English Language 61. Initiative 68. Willing to Learn
7. Mathematical Reasoning 54. Foreign Language (non-English)
8. Physical Strength 55. Health Literacy
9. Problem Sensitivity

10. Visualization

— .
competencies
skills
. . 20. Equi t Operati d 28. Managing Goals 38. Service Orientation
11. Active Learning - Equipment Operation an ’ .
. ) . Control 29. Metacognition 39. Speaking
12. Active Listening . . .
) 21, ICT skill 30. Monitoring Self and Others 40. Systems Analysis
13. Adapt to Change . .
i 22. Innovating 31. Negotiation 41. Systems Evaluation
14. Be Flexible . '
. 23. Judgement and Decision 32. People Management 42. Technology and User
15. Complex Problem Solving Making . Experience Design
16. Coordinating with Others 24. Leading 33. Persuasion 43. Time Management

34. Programming

17. Critical Thinking 25. Learning Strategies . 44. Training and Teaching
18. Emotional Intelligence 26. Management of Financial 35. Quah’ty Control Others
19. Equipment Maintenance and ~ Resources 36. Reading 45. Troubleshooting
Repair 27. Management of Material 37. Self-Management 46. Writing

Resources

Figure 1. List of the competencies used in the study.

4 RESULTS AND DISCUSSION

For the online survey, the invitation and link of the questionnaire were emailed to the list of
450 recipients, of which a total of 92 responses were received (20% response rate). None of the
respondents worked in the same organization, but all of them were located in the same locale
(Ho Chi Minh city, Vietnam).

For the Delphi survey, there were 19 panellists and correspondence with them was through
email. We have selected the panellists so that they represent a diversity of enterprise: (1)
ownership: foreign direct investment, state-owned, and private enterprises; (2) industry:
manufacturing, service, state administration; (3) size: SME (small and medium enterprise),
large enterprise. The averaged experience of the panellists is 20 years.

For the focus group, there were 10 participants. Half of them were senior executives at
enterprises of various sizes and industries while the other half were educators with more than
10 years of teaching.

To analyse and compare the perceived importance given to the competencies, an importance

index for each competency is estimated. For the online survey, the importance index is
calculated as the percentage of the respondents agreeing that the competency is required. For
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the Delphi study, the importance index is the sum of the ratings given by the panellists after the
last round of discussion. The result of the studies is summarised in Figure 2. Figure 2a and 2b
provide the importance indices from the online survey respectively for the time of study and
the future while the importance assigned by the panellists of the Delphi survey is given in Figure
2c. Figure 2a, 2b show that a majority of the competencies have an index of 70%, suggesting a
high consensus among the online survey respondents In fact, there was also a high consensus
among the panellists of the Delphi study as 62 out of 68 competencies got an interquartile range
less than one after two rounds of enquiries.

competencies
anal, hinking | 0 — 100
cog. flexibility 2 ]80 86 106
creativity 3 192 187 108
interdisc. thinking 4 74 188 | 185
logical reasoning 5 192 —  —Bmm  _[n
manual dexterity 6 74 176 74
math reasoning 7 64 63 |79
physical strength 8 63 52 64
probl. sensitivity 9 190 190 I | 03
visualization 10 179 186 | 186
active learning 11 191 93 98
active listening 12 198 92 101
adapt to change 13 187 92 99
be flexible 14 95 96 98
cplx prblm solving 15 76 | 190 99
coordinating 16 192 | 189 102
critical thinking 17 187 I 100
eq 18 184 190 196
equipmnt maint. 19 66 68 74
equipmnt operation 20 75 70 75
ict literacy 21 187 92 99
innovating 22 179 93 100
judgmnt & decision 23 180 91 101
leading 24 174 93 96
learning strategies 25 88 95 97
mgmt finance 26 180 91 98
mgmt material 27 ]84 93 90
managing goals 28 198 93 101
metacognition 29 74 | 188 | 187
monitoring 30 190 92 97
negotiation 31 190 92 101
mgmt people 32 86 96 101
persuasion 33 184 92 98
programming 34 51 62 82
quality control 35 77 [ 178 91
self-r ment 37 191 95 193
service orient. 38 190 ]88 186
speaking 39 97 ]88 B
systems analysis 40 77 |85 196
systems evaluation 41 72 186 196
tech. user design 42 65 182 91
time 1 ment 43 196 b =
training 44 66 188 [ |80
troubleshooting 45 |79 183 L4
writing 46 187 189 [ 193
admin & mgmt 47 77 = 95 100
civic literacy 48 ]85 91 86
cultural literacy 49 185 189 | 191
digital technology 50 187 99
econ. &account. 51— ] ]85 86
english language 52 190 103
envir. literacy 53 189 193
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Figure 2. Importance indices of the competencies.

In order to identify the most important competencies for the future, the 95% confidence
intervals for the means of the index sets were estimated, and the competencies having the scores
higher than the upper limit are considered as the most important. Figure 2 highlights 2 set of
competencies, identified as the most important from the online and Delphi surveys using the
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upper limit rule. Some similarities could be observed between two sets. Both consist of 35
competencies and both also share the same subset of 26 competencies, of which 16
competencies are skills, 6 are personalities, 2 are abilities, and 1 is knowledge. The main
difference between the projections is the inclusion of competencies relating to personalities and
abilities. The online survey clearly favoured personality as 11 personalities were featured in
the projection. In contrast, the Delphi panel seemed to emphasize more on abilities as their
number of abilities in the projection is twice more than the online survey

The projections are further analysed to identify the associated competences using the P21
framework and the KSAVE model for 21st century competence (Binkley et al. 2012, P21 2019)
as well as the analysis of O*NET database (Burrus et al. 2013). Figure 3 displays the grouping
of the competencies according to their relations to specific competences. In total, 9
competences, namely, Adaptability and Flexibility, Initiative and Self-Direction, Creativity and
Innovation, Critical Thinking & Problem Solving, Learning to Learn, Leadership and
Responsibility, Communication and Collaboration, ICT Competence, and Business
Competence are supported by the competencies from the projections.
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e T T T e . Independence (p) _
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Direction Critical Thinking & |
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...... Persistence (p) ..; -, Judgement & Decy(s) ;!
— |
1
usEness Learning to Learn | !
Competence i
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Figure 3. Most important competences for Industry 4.0

In the focus study, this list of the most important competences for Industry 4.0 in Figure 3 and
the other results of the online survey and Delphi studies to the participants. The result of the
ranking by the focus group is shown in Figure 4.

167



learning to learn N
communication and collaboration I

critical thinking and problem solving I

creativity and innovation I

adaptivity and flexibility N

initiative and self-direction I
information competence I
leadership and responsibility N
business competence I

32 34 36 38 40 42 44 46 48 50 52 54 56 58 60 62 64 66 68 70 72
Figure 4. Ranking of the competences by the focus group

Compared to the World Economic Forum (WEF) surveys on trending competences for Industry
4.0 (WEF 2016, 2018, 2020), our study shows some similarities. Cognitive competences related
to creativity, innovation, critical thinking, problem-solving, learning and intrapersonal
competences concerned with adaptability, flexibility, initiative, and self-management are
featured prominently in the group of most importance in both our study and the WEF studies.
The major difference between our projection and the WEF studies is the competences related
to technology and business domain. According to the WEF study (2020), the technological
competence such as technology use and design is presented in the top 10 of the WEF study
while our study does not include these competences in the top projected competences for the
future. On the other hand, the role of business competence for the future is notable in this study
but declined as suggested by the WEF result (2016).

In contrast to the studies of 21st competence, most of the competences expressed in the
frameworks of 21st competences are included in our list of the most important competences.
The exception is the competencies of citizenship that involve understanding diverse worldviews
and perspectives in order to address political, ecological, social, and economic issues (Binkley
et al. 2012) have not selected by the study participants.

Compared to the previous studies in the Vietnam context, our study shows a consistency in the
perceived importance of the competences in critical thinking, problem solving, creativity and
innovation, learning. However, besides critical thinking and creativity, the participants in this
study did emphasize on other competencies relating to communication, collaboration,
adaptability and flexibility as the top priorities.

5 CONCLUSIONS

Using a combination of methods, this study provides a diverse perspective on Industry 4.0
competencies from a developing country. A set of 26 competencies, consisting of skills,
personalities, abilities, and knowledge, and clustered mainly around 10 competences, was
identified as the most important for the future workplace under the influence of Industry 4.0.
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THE VALUES AND SIGNIFICANCE OF HERITAGE
SITES THROUGH THE LENSES OF DIVERSE INTEREST
GROUPS: THE CASE OF EGYPT
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Abstract
How do we define cultural heritage (kulturna dedis¢ina)? What are the values of heritage?
How do diverse interest groups value heritage? Why do we value heritage? Who takes the
decision regarding how heritage is used, protected, restored, conserved, managed (or not)?
Dina Bakhoum, an engineer and art historian, specializing in the field of heritage conservation
and management, raises these questions in her presentation titled: The Values and significance
of heritage sites through the lenses of diverse interest groups: the case of Egypt. In this
presentation Bakhoum will discuss how internationally the values attached to heritage
developed over time and shifted from focusing on the tangible aspects of heritage to also
include the intangible ones. The approach of understanding and analyzing how different
interest groups / stakeholders (including the local community members) value heritage has
gained popularity in the last decades. This undertaking often reveals how the diverse values
can sometimes be also conflicting and that bridging the gap is an ongoing challenge.
Bakhoum argues that this challenge is nevertheless an opportunity that should not be missed
as it allows for a more profound understanding of the site and reveals its full richness. The
process allows for collaborative ways to protect heritage for the local communities as well as
the wider group of those interested in it including art historians, conservation specialists,
visitors/tourists and others. Through case studies from Egypt, she will discuss some of her
experience working on living heritage sites in Egypt, places of continuous use and function
for centuries, and whose cultural significance lies in the aesthetic, historic, scientific, social
and spiritual values they hold (list of values as per the 1999 Burra Charter).
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DOBRODELNE SPORTNE PRIREDITVE V TURISTICNI
PONUDBI

CHARITABLE SPORTS EVENT IN THE TOURISM OFFER

Peter Breskvar
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peter.breskvar@ef.uni-lj.si

Povzetek

Turizem je svetovno zelo pomembna dejavnost, saj je v letu 2019 ustvaril 10,3 % svetovnega
bruto domacega proizvoda, v Sloveniji istega leta 10.8 % (WTTC, 2019). V letu 2021, po
okrevanju Covid-19, je Slovenski turizem prispeval 7,7 % v BDP, medtem ko svetovni 6,6 %
(STO, 2022). Trendi razvoja turizma gredo v smer aktivnega, zdravega in zelenega turizma, ter
trajnostnega turizma, katerega dober predstavnik je Sportni turizem. Med oblikami Sportnega
turizma bo izpostavljen dobrodelni namen, saj s to obliko doprinesemo ne le k vecji sportno
turisticni aktivnosti, ampak ustvarjamo tudi pogoj dostopnosti, tako zdravja kot aktivnosti za
ranljive in socialno Sibke ljudi. V prispevku bodo prikazani primeri dobrih praks na tem
podrocju. Na podlagi SWOT analize obstojecega, bodo podani predlogi oblikovanja novih
turisticnih proizvodov, ki bodo vkljucevali dobrodelne Sportne dogodke, ki pozZivijo turisticno
ponudbo krajev in mest.

Kljucne besede: Sportni turizem, dobrodelne Sportne prireditve, turisti¢éna ponudba.

Abstract

Tourism is a very important industry activity worldwide, in 2019 generated 10.3 % of the global
GDP, and gross in Slovenia it was 10.8% in the same year (WTTC, 2019). In 2021, after the
Covid-19 recovery, Slovenian tourism contributed 7.7 %, while the global share was 6.6 %
(WTO, 2022). The trends in the development of tourism are moving towards active, healthy,
and green tourism, as well as sustainable tourism, of which sports tourism is a good
representative. Among the forms of sports tourism, the charitable purpose is highlighted,
because with this form we not only have a greater sports tourism activity but also create the
conditions for the accessibility of health and activities for vulnerable and socially weak people.
The paper presents examples of good practice in this area. Based on a SWOT analysis of what
exists, suggestions are made for the design of new tourism products, which are non-profit
charitable sports events that enliven will the tourist offer of places and cities.

Key notes: sports tourism, charitable sports events, tourist offer
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1 uvoD

Mednarodni turizem kaze znake hitrega okrevanja, saj so prihodi v prvih sedmih mesecih leta
2022 dosegli 57 % ravni pred pandemijo (UNWTO, 2022).

Po svetovnem turisticnem barometru UNWTO so se prihodi mednarodnih turistov od januarja
do julija 2022 skoraj potrojili (+172 %) v primerjavi z enakim obdobjem leta 2021. To pomeni,
da se je dejavnost turizma povrnila skoraj na 60 % raven pred pandemijo. Hitro okrevanje je
rezultat poveCanega povprasevanja po potovanjih, pa tudi omilitev ali odpravo omejitev
potovanj (86 drzav do 19. septembra 2022 ni imelo nobenih omejitev, povezanih s COVID-19).

Evropa je v obdobju januar - julij 2022, s prihodi dosegla 74 % ravni iz leta 2019. Zahtevno
gospodarsko okolje, vklju¢no z visoko inflacijo in skokom cen nafte, ki ga je poslabsala vojna
v Ukrajini, je po mnenju strokovnjakov Se naprej glavni dejavnik, ki ovira okrevanje turizma.
Priblizno 61 % strokovnjakov v tem trenutku vidi potencialno vrnitev mednarodnih prihodov
na raven iz leta 2019 leta 2024 ali kasneje, medtem ko se Stevilo prihodov na vrnitev na raven
pred pandemijo napoveduje leta 2023 (UNWTO, 2022).

Sportni turizem veéinsko sestavljata dve znanstveni podrogji. Gre za podrogji $porta in turizma,
ki pa se povezujeta Se s Stevilnimi drugimi znanstvenimi disciplinami, kot so medicina,
psihologija, sociologija, ekonomija in druge. Sport in turizem imata $tevilne skupne cilje, ki jih
zaznamo v razumevanju drugih kultur in zivljenjskih slogov, prispevanju k spodbujanju in
utrjevanju miru med narodi ter krepitvi tesnejSih odnosov med ljudmi razli¢nih kultur. Razcvet
Sporta in turizma lahko v veliki meri pripiSemo spremembam zivljenjskih navad in dostopnosti
informacij, ki so na voljo ljudem. Ce je nekdaj $portni turizem predstavljal dejavnost za elite,
je danes zaradi svoje dostopnosti na voljo Stevilnim uporabnikom (Lesjak, 2020).

Dobrodelne prireditve, od kulturnih do $portnih, se tudi v Sloveniji Ze vkljucujejo v turisticno
ponudbo. Gre za organizacijo kulturnih dogodkov (gledalis¢a na prostem, glasbeni koncerti na
prostem in plesni nastopi na prostem) in Sportni dogodki, pretezno tek (maratoni), kjer je Se
veliko moznosti za vklju¢evanje razli¢nih $portnih dogodkov v turistiéno ponudbo. Dobrodelni
kulturno-$portni dogodki so v razvoju turizma najboljSsa moznost tudi za trajnostni razvoj
turizma in povezovanje za razvoj turisti¢nih podroc¢ij. Hkrati bi vkljucevali slovenske kulturno-
Sportne dogodke v turisticno ponudbo in istoasno popestrili Ze obstojeco turisticno ponudbo.

2 METODE DELA

Z analizo in pregledom obstojece literature bo predstavljen pomen dobrodelnega Sportnega
turizma v razvoju turisticne ponudbe. Pri tem bodo uporabljeni tudi internetni viri. Pomemben
povecane turistiéne ponudbe z vkljuevanjem dobrodelnih Sportnih dogodkov. V prvem delu
bo uporabljena metoda pregleda literature s predstavitvijo turisticne ponudbe z dobrodelnimi
Sportnimi prireditvami. V drugem delu bo predstavljen predlog vklju¢evanja dobrodelnih
Sportnih prireditev v turisticno ponudbo po pandemiji Covid-19, glede na trende in strategije
razvoja turizma.

172



3 DOBRODELNI SPORTNI DOGODKI V TURISTICNI PONUDBI

Dobrodelni $portni dogodki so od nekdaj reSevali ekonomske tezave socialno Sibkih in bolnih
ljudi. V Casu pandemije Covid-19 se je v svetu polozaj le-teh Se povecal, sredstev pa ni bilo, saj
tudi organizacije dogodkov niso mogle biti izvedene. Tudi na strani turisticne ponudbe je svet
»obmiroval« kar se tiCe turisticnih dejavnosti. Zato je v prihodnosti Se toliko bolj pomembno,
da se v turisti¢no ponudbo vkljuci ¢im ve¢ dobrodelnih $portnih dogodkov.

3.1 TURISTICNA PONUDBA

Turisti¢no ponudbo oznacuje tista koli¢ina turisti¢nih dobrin, ki so jo ponudniki pripravljeni
prodati pri dani ravni cen in pri danem stanju deviznih te¢ajev (Planina in Mihali¢, 2002). Tore;j
je turisti¢na ponudba funkcija cene ter deviznih tecajev. Turisticna ponudba je sestavljena iz
raznovrstnih delov, zato je vselej odvisna od razmerja med sestavnimi deli. V celoti se tezko in
le pocasi prilagaja druga¢nim trznim razmeram, ve¢inoma se prilagaja le z dolgim ¢asovnim
odlogom.

Turisti¢ni proizvod je osnovna enota turisti¢éne ponudbe. Izraz »proizvod« se pri nas uporablja
predvsem za materializirani rezultat dela. Zato ga uporabljamo le pogojno, kot dogovorjen
izraz, saj vemo, da v turizmu »proizvod« sestavljajo tako proizvodi kot storitve in naravne
dobrine. Turisti¢ni proizvod je pravzaprav turistovo dozivetje, je neotipljiv, minljiv in torej
pravzaprav storitev.

3.2 SPORTNI TURIZEM IN SPORTNE DEJAVNOSTI

Sportni turizem je v zadnjih letih, ¢e pogledamo z vidika njegovega razvoja, dosegel zelo velik
napredek. Trendi nakazujejo, da sta Sport in turizem zelo povezana, saj ljudje v svoj prosti Cas,
¢e je ta namenjen potovanju, radi vkljucujejo tudi Sportne dejavnosti. Zato je Stevilnim
turisticnim destinacijam v ospredju oblikovanje kakovostne ponudbe Sportnega turizma.
Razli¢ne oblike Sportnih dejavnosti pomenijo:

- sodobnim turistom pomemben potovalni motiv,

- ponudnikom turisti¢nih proizvodov namig po tesnejSem povezovanju Sporta in turizma,
- lokalnemu prebivalstvu pa moznost vkljuevanja na Stevilnih podro¢jih druzbeno-
kulturnega in ekonomskega udejstvovanja (Weed in Bull, 2009; Fredline, 2005; Hinch in
Higham, 2001, str. 56; Gibson, 2003, str. 355; Gibson, Attle in Yiannakis, 1998, str. 49;
Gammon in Robinson, 1997; Gammon in Kurtzman, 2002).

3.3 DOBRODELNI SPORTNI DOGODKI

Vedno bolj razsirjeni dogodki, s katerimi zbirajo sredstva dobrodelnih organizacij, so
dogodki, ki vkljucujejo razlicne vrste Sportnih aktivnosti. Sredstva se tako zbirajo v obliki
startnine ali manjSih finan¢nih prispevkov. Taka vrsta dobrodelnih dogodkov je Ze nekaj let
orodje za zbiranje sredstev, predvsem tistih dobrodelnih organizacij, ki se zavzemajo za
zdravo in kakovostnejSe zivljenje vseh Clanov druzbe.

Organizacija vsake take Sportne prireditve je del turisticnega proizvoda, saj morajo udelezenci
imeti urejen prevoz, prehrano, bivanje in izvedbo dogodka. Tako se skozi turisti€éno ponudbo
dobrodelnih Sportnih dogodkov zbirajo tudi ogromne vsote denarja v dobrodelne namene.
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3.3.1 Maraton New York

Po pandemiji Covid-19, bo organiziran maraton v New Yorku, 6. novembra 2022 (NYRR,
2022). Sodelovalo bo kar 500 dobrodelnih organizacij. Zbran denar bo namenjen raziskavam
za zgodnje odkrivanje rakavih obolenj, zdravljenje diabetesa, za otroke z omejitvami,
posebnimi potrebami in boleznimi (avtizem ipd.), skladu za dementne bolnike, skladu za
brezplacne odvetniske storitve in skladu za razvoj racunalniskih orodij proti spletnim spolnim
zlorabam. Od leta 2006, so v dobrodelne namene zbrali ve¢ kot 400 milijonov ameriskih
dolarjev. Mnogi predstavniki teh organizacij se seveda sami podajo na pot, pogosto pa v svoje
vrste v ta namen privabijo tudi kakSno slavno osebo, ki naredi trzno potezo Se bolj zanimivo.
Tako je v Ameriki kar nekakSen trend slavnih, da se dobrodelno udelezijo maratonskega teka
kot na primer Lance Armstrong (New York), Natalie Morales (New York), George W. Bush
(Houston), Ed Norton (New York), Alanis Morissette (New York) in drugi.

3.3.2 Maraton London

Leta 2020, ko je bila pandemija Covid-19, so Londonski maraton izvedli v virtualni obliki.
Virtualni dogodek leta 2020 je bil dobro sprejet in so ga zato tudi leta 2021 izvedli v virtualni
obliki. Londonski maraton 2021 je bil najvecji maraton na svetu z 22.342 ljudmi iz vec kot 101
drzave, ki so se virtualno podali na 42 kilometrov dolgo preizkusnjo in 35.871 udelezenci, ki
so tekli v srediS¢u Londona. To je bilo praznovanje vsega, kar pomeni Londonski maraton:
zabava, zbiranje sredstev, modna obleka in neverjeten skupnostni duh ter zmagoslavje
pozitivnosti in povezanosti.

Great Ormond Street Hospital Children’s Charity je navduSena, da bodo leta 2023 dobili zbrana
sredstva Londonskega maratona, ki bodo namenjena zdravljenju otrok z rakavimi oboleniji
(TCS, 2022).

3.3.3 #standupmaratonec

Sportni dogodki v turistiéni ponudbi ne le pomagajo ljudem v stiski, ampak so tudi zelo zdrava
in seveda vredna pozornosti. Pri nas zaenkrat ta trend Se ni tako razsirjen, pa vendar obstaja
nekaj organizacij, ki sodelujejo, npr. Dobrodelno-tekaski projekt: #standupmaratonec 2019.
Dobrodelni-tekasko-komiéni projekt je tek med glavnimi mesti republik bivse Jugoslavije, v
katerih je pionir slovenske stand-up scene, komik, teka¢ in ultramaratonec Andrej Tezak TeSky
skuSal nasmejati ¢im ve¢ ljudi v njihovem jeziku. Cilj akcije je bil zbrati ¢im ve¢ denarnih
sredstev za pomo¢ otrokom, ki jim materialne dobrine, potrebne za doseganje svojih
prizadevanj in sanj, niso najbolj naklonjene.

Projekt K-Roznik48 je projekt, ki zeli v svoj presek zajeti ¢im vecje in raznoliko $tevilo ljudi:
od zagrizenih in rekreativnih $portnikov, ljubiteljev stand-up komedije, zagovornikov okolja
ali pa le naklju¢nih mimoidocih, ki jih Zene skupna Zelja po izboljSanju kakovosti Zivljenj otrok
in mladostnikov.

V okviru projekta #gremovhribe 2018, je Tesky obiskal 33 vrhov po celi Sloveniji in v vsaki
koci tudi nastopal. Za vse je pripravil odlien in zabaven stand-up nastop, na vsaki lokaciji pa
so mu pomagali tudi drugi komiki. Hoja v hrib s TeSkyjem je bila primerna za zmerno
kondicijsko pripravljene obiskovalce. Andrej Tezak — Tesky je maja 2022 neprekinjeno 48 ur
tekel okoli RoZnika in na tak na¢in simboli¢no predstavljal izzive druZin, ki so se znaSle v stiski.
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3.3.4 Formaraton

Formaraton je aprila 2022 potekal Ze trinajsti¢. Zbrana sredstva prijavnin so namenjena v
dobrodelne namene. Prejemnik letosnje donacije je bila Ustanova za pomo¢ otrokom z rakom.
Tako kot je sedem svetovnih ¢udes cilj vecine popotnikov, takSen pomen ima »velikih pet« za
maratonce. Toda najbolj prestiznih maratonov (New York, London, Boston, Chicago in Berlin)
ne zdruzuje le njihova veli¢ina z vidika tradicije, Stevila udelezencev in dosezenih rezultatov,
temveC imajo skupen Se en pomemben vidik, in sicer dobrodelnost. Sredstva se zbirajo prek
Stevilnih fundacij in za razlicne namene. Ravno fundacije so tiste, ki mnogim tekacem
omogocajo, da se sploh uvrstijo na startno listo teh maratonov.

3.3.5 Botrstvo v Sportu

Olimpijski komite Slovenije — Zdruzenje Sportnih zvez prek Fundacije za mlade Sportnike iz
socialno ogrozenih okolij in Zveza prijateljev mladine Ljubljana Moste-Polje sta se s
programom Botrstvo v Sloveniji odlocila zdruziti moc¢i na podro¢ju pomoc¢i mladim nadarjenim
Sportnikom in zacela projekt Botrstvo v Sportu.

Namen projekta Botrstvo v Sportu je zagotavljanje pomo¢i mladim $portnikom iz socialno
ogrozenih okolij, starim od 14 do 23 let pri razvoju in uresni¢evanju Sportnih potencialov.
Glavni cilj projekta Botrstvo v $portu je postati stabilen dodaten steber pomoci nadarjenim
mladim Sportnikom, ki jim stalno ali ob¢asno zmanjka sredstev za njihovo Sportno
udejstvovanje.

Pravila delovanja projekta dolo¢a Pravilnik o izvajanju Botrstva v Sportu, sredstva se razdelijo
prek programa Stipendij v okviru razpisa, na voljo pa je tudi sklad za nujne ter posebne primere,
ki zahtevajo hitro ukrepanje oziroma reevanje nastalega stanja. Ce vsa sredstva teko¢ega leta
niso porabljena, se v celoti prenesejo v naslednje koledarsko leto.

Februarja 2022 nismo le stiskali pesti za slovenske olimpijce, ampak smo ob tem poskrbeli tudi
za dobrodelnost. Uporabniki Mercatorjeve aplikacije Moj M so lahko sodelovali v zabavni igri,
kjer so nasim olimpijcem podajali petke in dosegli zavidljive rezultate — Mercator pa je vse to
pretopil v donacijo skladu Botrstvo v $portu v visini 5.000 evrov.

: Podelitev donacije v sklad Botrstvo v Sportu 2022
%N X ‘ i ) }

Slika 1

Vir: Politikis, 2. 2. 2022
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3.3.6 Ljubljanski maraton

Ljubljanski maraton je s tega vidika neprimerljiv s svojimi velikimi brati, a vendarle se tudi
okoli njega zbirajo ljudje, ki Zelijo narediti nekaj ve¢ kakor »le« te¢i. Borut Kreft je maratonec
in idejni vodja projekta MOYA fundacija, katerega cilj je na Sportno rekreativnih prireditvah
zbirati sredstva za otrosko onkologijo, za otroke, obolele za rakom in krvnimi boleznimi. ZIVA
VODA, skupina pod okriljem jezuitov, ki je zbirala denar za izkop vodnjakov v Afriki in za
katere je leta 2005 tekel tudi Roman Kejzar.

Da ima Armstrong na Brajkovi¢a prav poseben vpliv se ¢uti tudi na dobrodelnih podro¢jih. Ce
ima Lance svojo fundacijo Livestrong, Brajkovi¢ sodeluje z dobrodelno organizacijo
Samaritan. S podjetjem Jelovica so s skupnimi mocmi zgradili viSinsko hiSo.
S tem so Stevilnim Sportnikom omogocili optimalno pripravo z viSinskim treningom doma.

Visinska soba, viSinska hisa, viSinski Sotor, viSinski trening, pojmi, ki se v vzdrzljivostnih
Sportih pojavljajo v povezavi z najuspesnejSimi Sportniki, tudi pred olimpijskimi igrami. Ne
naklju¢no. Visinski trening, kot pojem treninga na veliki nadmorski viSini ali na simulirani
povisani nadmorski vi$ini, je prakti¢no Ze dolga leta del priprav tekacev, biatloncev, kolesarjev,
plavalcev in atletov.

Slovenija je z lepo naravo, idealna za visinske treninge, kar pogojuje tudi turizem in razvoj
turizma. Zato je smiselno zdruZziti turizem in Sport, saj turizem v danasnjem casu vkljucuje
Sport. Danes so turisti osves$¢eni o potrebi gibanja, predvsem v naravi in na svezem zraku. Tako
bi zdruzili §e dobrodelni Sport in turizem in pomagali pomo¢i potrebnim ljudem.

4 VKLJUCEVANJE DOBRODELNIH SPORTNIH DOGODKOV V
TURISTICNI PROIZVOD

Turizem ima veliko multiplikativnih u€inkov in z vklju¢evanje Sportnih dobrodelnih prireditev
v turistiéne proizvode, posredno podpira razvoj slovenskega kmetijstva, prenocitvenih
namestitev, ponudbe kulinarike in s tem tudi ve¢je prihodke v turizmu.

4.1 OBSTOJECI SPORTNI DOGODKI KOT DEL TURISTICNE PONUDBE
Uspesno vkljucevanje Sportnih dogodkov v turistiéne proizvode zasledimo na podrocju
maratonov, kolesarjenja, teniSkih in golf turnirjev, nogometnih in koSarkarskih tekem,

jadralskih regat in smucarskih tekmovanj.

Slika 2: Obstojeci Sportni dogodki kot delni turisti¢ni proizvodi

Turistiéni proizvod — z vklju€enimi
dobrodelnimi Sportnimi dogodki

Tek
dobrodelni
maratoni

Tenis,golf
turinirji
Nogometne tekm

Jadralne
egate, smucarsk
tekme

kolesarjenje

Vir: lasten 2021
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4.1.1 Virtualna kolesarska dirka po sloveniji

V casu pandemije COVID-19 je bilo odpovedanih veliko Sportnih prireditev v zivo. Kot
protiutez je kolesarski klub Adria Mobil, v sodelovanju z agencijo Sport Media Focus ter
Slovensko turisticno organizacijo, pripravil prvo virtualno kolesarsko dirko po Sloveniji,
namenjeno rekreativnim kolesarjem, ki so jim druzbo delali nekateri najboljsi slovenski
profesionalni kolesarji.

Kolesarstvo je ze nekaj Casa Sport, s katerim se lahko ukvarjamo tako reko¢ vseh 12 mesecev.
Da se je sezona raztegnila na celo leto, gre pripisati proizvodnji kolesarskih trenazerjev, ki
kolesarju omogocajo voznjo po atraktivnih kolesarskih poteh iz domacega udobja. V zadnjem
¢asu smo prica razcvetu virtualnih kolesarskih platform, na katerih lahko najdemo kolesarske
poti, ki preko trenazerja simulirajo dejanske znacilnosti dirke. I feel Slovenia virtualna
kolesarska dirka po Sloveniji je potekala na platformi Rouvy, katere izjemna prednost je v tem,
da kolesar ves Cas voznje opazuje okolico trase s pomocjo realnega videoposnetka.

Slika 3: | Feel Slovenia virtualna kolesarska dirka po Sloveniji

VIRTUAL

O G

Obstajajo primeri dobrih praks vklju¢evanja Sporta v turistiéno ponudbo, potrebno je vkljuciti
Se dobrodelnost §portnih dogodkov.

4.1.2 Dobrodelni golf turnir

Lions klub Bled Golf je leta 2021, v sodelovanju z Lions klubom, organiziral Mednarodni
Lions Alpe Adria Golf dobrodelni turnir. Ob koncu golfisticne sezone se je turnirja na igriS¢u
za golf Bled udelezilo lepo Stevilo igralcev, med drugim tudi gostje iz Italije in Avstrije. Namen
turnirja je bil dobrodelen, zbrana sredstva pa so bila podeljena Drustvu Sozitje Kranj za nakup
glasbenih pripomockov otrokom z motnjami v dusevnem razvoju in Centru za socialno delo
Radovljica. Lions klub Bled Golf organizira tudi dobrodelne smucarske tekme v Kranjski Gori.
Lions klub Bled Golf dobrodelno prireditev organizira v sodelovanju z drugimi slovenskimi
dobrodelnimi organizacijami - Karitas Slovenija, Rde¢i kriz Slovenija, Zveza Lions klubov -
Distrikt 129 Slovenija, Rotary Slovenija, ZPMS ter Smucarska zveza Slovenije.

Sredstva so namenjena dobrodelnosti, kot npr. tistim, ki si ne morejo privos¢iti dnevnega
toplega obroka. To so starejsi, bolniki, brezdomci, socialno ogroZene druZine, Studentje, dijaki
in migranti.
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4.1.3 Jadralska regata

Lions club Vrhnika Notranjska je bil ustanovljen pred 21 leti in je del mednarodnega
lionisti¢nega gibanja, ki zdruzuje preko milijon ¢lanov. Osnovno poslanstvo gibanja je pomoc¢
slepim in slabovidnim. Lions club Vrhnika Notranjska je usmerjen tudi na reSevanje aktualnih
humanitarnih problemov v slovenskem prostoru kot so poplave, pozari in revs¢ina. Tako za
zbiranje sredstev organizira vsakoletno jadralno regato.

5.SWOT ANALIZA

Dobrodelni Sportni dogodki v turisti¢ni ponudbi imajo tako prednosti in priloznosti kot slabosti
in nevarnosti.

Slika 4: SWOT analiza dobrodelnih $portnih dogodkov v turisticni ponudbi
PREDNOSTI
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V Sloveniji imamo $e veliko moZnosti vkljuevanja dobrodelnega Sporta v turisticno ponudbo.
Tudi za nove, inovativne proizvode, kot na primer tekmovanje na trgatvi v vinogradu, kdo v uri
pobere ve¢ grozdja, hmelja ipd. Dogodek je hkrati zabaven, poucen in ima lahko dobrodelno
noto. RazmiSljati je potrebno izven okvirja in iskati dobrodelne dogodke, ter jih vkljuciti
turisti¢no ponudbo, obuditi Ze obstojece dobrodelne dogodke, kot so dobrodelni jahtni ples in
podobno.

Trendi razvoja turizma, tako doma kot v svetu, gredo v smer aktivne udeleZbe turistov na
doloceni destinaciji, predvsem aktivnosti na prostem. Hkrati je zelo pomembno, da v Sportne
aktivnosti vklju¢imo tudi dobrodelne aktivnosti, saj s tem prispevamo ne le v Siritev turisticne
ponudbe, ampak tudi za pomo¢ §ibkim, ranljivim in bolnim. Slovenija se s svojo obstojeco
ponudbo zelo dobro prilagaja tem trendom, navedenih pa je Se nekaj predlogov za nove oblike
Sportnega turizma pri nas. Ljudje danes ne Zelimo biti samo pasivni turisti in si ogledovati
krajev in znamenitosti, temvec Zelimo biti aktivni udeleZenci turisti€nih dozivetij. Glede na vse
ve¢ neaktivnosti na delovnem mestu, Se posebno v ¢asu pandemije COVID19, ko se je veliko
del opravljalo na daljavo, kar pomeni veliko sedenja za racunalniskimi ekrani, se je potreba po
gibanju v prostem ¢asu in na potovanjih Se toliko bolj povecala.
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PRILOZNOSTI IN 1ZZIVI TRAJNOSTNEGA TURIZMA
NA PODEZELJU

OPPORTUNITIES AND CHALLENGES OF SUSTAINABLE
RURAL TOURISM

Greta Cernilogar
Solski center Nova Gorica, Biotehniska Sola
greta.crnilogar@gquest.arnes.si

Izvle€ek

Ohranjeno okolje slovenskega podeZelja s svojimi viri, privlacnostjo in kapitalom omogoca
razvoj trajnostnega turizma na podezelju. Trajnostni turizem prinasa v okolje nove poslovne
priloznosti ter vpliva na ohranjanje naravne in kulturne dediscine. Edinstveno vrednost okolju
dajejo ljudje, zlasti mladina, ki je vpeta v Zivijenje vasi in ima sodobna znanja. Legenda.fest je
primer dobre prakse trajnostnega turizma na podezelju, ki ima ob vse mocnejsem zavedanju
ljudi o vrednosti dediscine velik potencial in je priloznost tako za kmete kot sirse lokalno okolje.
Klju¢ne besede: slovensko podezZelje, viri, privlacnost, kapital, trajnostni turizem na podeZelju,
potencial, priloZznosti, dobre prakse

Abstract

The preserved environment of the Slovenian countryside with its resources, attractiveness and
capital enables the development of sustainable rural tourism, which brings new business
opportunities and influences the preservation of natural and cultural heritage. The unique value
of the environment are people, especially the youth, who are involved in the life of the village
and also have modern skills. Legenda.fest is an example of good practice of sustainable tourism
in the countryside, with great potential for both, farmers and wider local environment.
Keywords: Slovenian countryside, resources, attractiveness, capital, sustainable rural tourism,
potential, opportunities, good practices

1 RAZVOJNI POTENCIALI PODEZELJA

Sodobno podezelje je vecfunkcijski prostor. Poleg kmetovanja sta vedno bolj v ospredju
okoljska (varovanje kulturne krajine) in rekreacijsko-turisti¢na funkcija. Nekatere storitve, ki
so bile neko¢ samoumevne in zastonj (ogledi kmetije, degustacije, jahanje konj, vodeni ogledi
okoliskih znamenitosti), so danes placljive. Spremenjene zivljenjske navade, novi trendi v
prezivljanju prostega ¢asa in moznosti dozivetij, ki jih podezelje omogoca, so vzrok za razvoj
turizma in rekreacije v tem okolju. Razvojni potenciali podezelja so vezani na vire, privla¢nost
in kapital, ki jih podeZelje ima in jih je moZno uporabljati danes ali v prihodnosti za uravnoteZen
razvoj obmocja. Predstavljajo osnovo za razvoj posameznih dejavnosti na podezelju, kot so
bivanje, kmetijstvo in gozdarstvo, podjetnistvo, turizem, rekreacija, varovanje okolja.

Naravni viri - gozd, voda, tla-prst so osnova za gospodarsko dejavnost. Podezelsko priviacnost
sestavljajo velika dozivljajska zmoznost kulturne krajine, ohranjeno naravno okolje in
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zavarovana obmocja. Podezelski kapital so podezelski viri, iz katerih izhajajo dolocene koristi.
Lokalni proizvodi (npr. sir, mesni izdelki, etnoloske prireditve) so dober pokazatelj aktiviranja
lokalnih virov, proizvajalcev in njihovih zmoznosti. Povec¢ujejo lokalno in regionalno dodano
vrednost. Kakovost zivljenja sedanje generacije je odvisna od tega, kako uravnotezeno so
pretekle generacije upravljale te kapitalske vire. Blaginja bodoc¢ih generacij je odvisna od
njihove smiselne rabe s strani sedanje generacije. Sedanja generacija mora predati kapitalske
zaloge naslednji v enaki koli¢ini in kakovosti, kot jih je podedovala od prejsnje (Potocnik
Slavi¢, 2018, str. 28-31). Slovenija je dezela Stevilnih izjemnih krajin, ki predstavljajo
slovensko identiteto in so prepoznavne tudi v evropskem merilu. Je zelena, aktivna in zdrava
destinacija za 5-zvezdi¢na dozivetja (Strategija trajnostne rasti slovenskega turizma 2017—
2021, str. 11). Ohranjenost, pokrajinska raznolikost, biotska raznovrstnost in tradicija
slovenskega podezelja so velika priloznost za razvoj turizma na podezelju.

1.1 TURIZEM NA PODEZELJU

Podezelski turizem je definiran kot oblika turizma, za katerega je podezelje kot geografsko
obmocje klju¢na sestavina ponudbe. Zanj veljajo dolo¢ene znacilnosti:
- lociran je na podezelskih obmogjih,
- ponudba vezana na manjSe subjekte, pogosto se odvija na prostem, prisotna naravna in
kulturna dedis¢ina, lokalni obicaji,
- koli¢insko manjSa ponudba in povprasevanje, poudarek na kakovosti in ne na koli¢ini,

- turisti¢na rast pocasnejSa z namenom dolgoro¢nega razvoja,

- razline pojavne oblike turizma v odvisnosti od lokalnega okolja (Daniloska, 2015, str.
310).

Podezelski turizem je odvisen od geografskega obmocja, naravne in kulturne dedisCine,
moznosti izvajanja podezelskih aktivnosti in prisotnega zivljenja na podezelju (slika 1).

Slika 1: Koncept podeZelskega turizma

PODEZELJE PODEZELSKA DEDISCINA IN
Gore, jezera, reke, KULTURA
gozdovi, pokrajina Tradicionalna arhitektura,

zgodovinske stavbe, vasi

PODEZELSKE
SKUPNOSTI

ZIVLIENJE NA PODEZELJU AKTIVNOSTI NA

Tradicionalne obrti, PODEZELJU
glasba, lokalni dogodki, Pohodnistvo,
kulinarika, turizem na kolesarjenje, jahanje,
kmetijah ribolov, vodni Sporti

Vir: lasten (prirejeno po Boz, Ismet, 2017, str. 53)
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Na podezelju se v odvisnosti od razpolozljivih virov pojavljajo razli¢ne oblike turizma. Vsem
je skupno, da so popolno nasprotje masovnega turizma in jih lahko enac¢imo s konceptom
alternativnega turizma (Mihali¢, 2006, str. 89). Najbol] prepoznavna oblika podezelskega
turizma je turizem na kmetiji, ki je gostinska dejavnost in zajema turisticno kmetijo z
nastanitvijo, izletniSko kmetijo, vinoto¢ in osmico. Turisti od obiska turisticne kmetije
pricakujejo tudi sprostitev, izobrazevanje in aktivno vkljuevanje v kmecka opravila
(Daniloska, 2015, str. 311). Ohranjeno podezelsko okolje postaja prostor t.i. NBT (nature based
tourism) turizma, kjer je naravno okolje podlaga za turisti¢ne aktivnosti, kamor spadata tudi
ekoloski in avanturisticni turizem (Mihalic, 2006, str. 107-110). Velik potencial za podezelska
obmocja predstavlja kulturni turizem, kjer ima veliko vlogo ohranjena kulturna dedis¢ina
podrocja in pripravljenost ljudi za sodelovanje. Glavna privlac¢nost destinacije je osredoto¢ena
na lokalno tradicijo in prebivalstvo. Turisti se spoznavajo s kulturo in tradicijo na raznih
etnoloskih prireditvah, v lokalnih muzejskih zbirkah, na lokalnih gledaliskih prireditvah,
glasbenih dogodkih, srec¢anjih in pogovorih s prebivalci dolo¢enega okolja. Za tovrstni turizem
je znacilno, da je manj vezan na vreme in lahko podaljsa turisti¢no sezono (STO, 2009, str. 27).
Podezelski turizem je pomemben del procesa trajnostnega razvoja podezelja. S priloznostmi in
izzivi, ki jih tak koncept prinasa, pa je soo¢eno zlasti lokalno prebivalstvo, ki mora imeti interes
za aktivno vkljucitev v dejavnosti procesa.

1.2 TRAJNOSTNI TURIZEM NA PODEZELJU

Trajnostni turizem je temeljna usmeritev slovenskega turizma. Poleg okolja spostuje tudi
potrebe ljudi, ki tam Zivijo, potrebe lokalnega gospodarstva in obiskovalcev. Temelji na Stirih
stebrih razvoja — gospodarskem, okoljskem, druzbeno-kulturnem in podnebnem (Trajnostni
turizem, GOV.SI, https://www.gov.si/teme/trajnostni-turizem/). Zavzema se za konkuren¢nost
turisti¢énih destinacij, ohranjanje narave, spoStovanje kulturne dedi$€ine in zmanjs$anje
negativnih vplivov turizma na podnebje (slika 2).

Slika 2: Stirje stebri razvoja trajnostnega turizma
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Vir: lasten
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Trajnostni turizem ni vrsta turizma ampak je koncept, ki se lahko vkljuci v vse oblike turizma.
izvajanje koncepta trajnosti v smislu ohranjanja tega kapitala kljucnega pomena. Vendar za
trajnostni razvoj turizma na podezelju ni dovolj le spostovanje okolja, ampak je potrebna tudi
aktivna vkljucenost ostalih deleznikov — prebivalcev, gospodarstva in zunanjih institucij
(Euracademy, 2003, str. 6-7):

A) Prebivalstvo: razvoj mora spodbujati demokracijo in varnost, postenost in pravi¢nost s
posebno skrbjo za revne, Zenske in otroke, izboljSave kakovosti zivljenja za vse ljudi,
spostovanje tradicije in razmislek o bodoc¢ih rodovih.

B) Gospodarstvo: za trajnostni razvoj je potrebno pomagati gospodarstvu in Kkrepiti
diverzifikacijo, skrbeti, da bo lokalno prebivalstvo pridobivalo koristi od dejavnosti,
nacrtovati dolgoro¢no korist, preprecevati negativne u¢inke na gospodarstvo.

C) Okolje: da bo razvoj trajnosten je potrebno spoStovati naravne sisteme, kulturno
dedis¢ino in celovitost okolja, zmanjS$ati uporabo neobnovljivih virov, zmanjsati
onesnazevanje okolja.

D) Institucije: zunanji podporni steber za zagotovitev ciljev okoljskega, socialnega in
gospodarskega vidika razvoja.

Trajnostni turizem je za podezelje priloZznost in izziv. Pomembno lahko prispeva pri
gospodarski prosperiteti posameznikov in celotnega podro¢ja. PrinaSa nove poslovne
priloZnosti, spodbuja diverzifikacijo, odlo¢anje za dopolnilne dejavnosti na kmetiji, ohranja ze
obstojece dejavnosti, odpira nove trge, nove nacine trzenja, omogoca stabilnejSe prihodke,
delno tudi razprsi tveganja, ki so povezana z osnovno kmetijsko dejavnostjo zaradi pojava
podnebnih sprememb. Pomemben je tudi z vidika zaposlitve zlasti kmeckih Zensk, ki so
obicajno najbolj vpete v delo z gosti in na tak nacin pridobijo finan¢no osamosvojitev.
Ukvarjanje s turizmom zahteva vsezivljenjsko ucenje, ljudje se pogosteje udelezujejo razlicnih
izobrazevanj, zaradi pridobljenih znanj pridobijo na samozavesti kar povratno pozitivno vpliva
na osebni razvoj in razvoj gospodarstva. Pozitivni vplivi trajnostnega turizma se kazejo v skrbi
in ohranjanju tradicionalnih izdelkov in postopkov izdelave, za§¢iti kulturne in naravne
dedis€ine, vzdrzevanju kulturne krajine. Pri ohranjanju kulturne dediS¢ine prihaja med
prebivalci do sodelovanja, oblikuje se kulturna zavest, ljudje se zavejo vrednosti okolja v
katerem Zivijo (Mihali¢, 2006, str. 51). Pozitiven ucinek turizma se kaze tudi v izboljSanju
infrastrukture (cestna povezava, elektri¢cno omreZzje, internet, komunala), s tem se izboljsa
kakovost zZivljenja domacinov. Turisticna dejavnost tako spodbuja ostalo gospodarsko
dejavnost in investicije, s tem postaja lokalna skupnost $e bolj privla¢na za turiste in prebivalce
kar se kaze v poveCanju vrednosti kulturnih in naravnih znamenitosti podrocja in tudi
nepremic¢nin (Mihali¢, 2006, str. 46-47). lzzivi turizma so predvsem v pojavu masovnosti, Ki
negativno vpliva na osnovni kapital podeZelskih destinacij, t.j. naravnih danosti. Lahko pride
do opuscanja osnovne dejavnosti kmetijstva in prevelike odvisnosti od turizma. Turizem lahko
povzroCi tudi negativne vplive v smislu skomercializiranosti, standardizacije in izgube
avtenti¢nosti (Mihali¢, 2006, str. 51). NajvaznejSi element razvoja trajnostnega turizma v
podezelski skupnosti, poleg lokalnih danosti, so domacini, njihova povezanost in volja,
sposobnosti in motivacija. Za zagotavljanje »zivosti« obmocij je potrebno, da prebivalci
prepoznajo, vrednotijo, aktivirajo, krepijo in razvijajo obstojeCe endogene potenciale na
lokalni/regionalni ravni. Primer vas¢anov, ki imajo vse to, so Vrsenci iz vasi Vrsno pri
Kobaridu.
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2 LEGENDA.FEST VRSNO

Skinner meni, da je treba na okolje gledati kot na premozenje, zalogo razpolozljivega
blagostanja, ki ga je treba uporabljati ob hkratnem investiranju v raziskovanje, odkrivanje
novih, sodobnih virov in na¢inov za prihodnost (Skinner, 1999, str. 269 v Plut, 2005, str. 99).
Primer vasi, ki uspe$no povezuje naravne danosti s ¢loveSkim in socialnim kapitalom v
zanimivo zgodbo, je vas Vrsno.

Vrsno je majhna grucasta vasica, ki lezi na nekaksni policki nad reko Soco v pogorju Krna.
Pozicija omogoca lep razgled po soski dolini, hkrati pa je izhodis¢e Stevilnih planinskih poti
proti Krnu in okoliskim vrhovom. Vas meji na Triglavski narodni park, lezi v ¢udovitem
naravnem okolju, v blizini je ve¢ naravnih znamenitosti, med njimi Gregor¢icev slap in slap
Brinta. Videti je mozno tradicionalno arhitekturo. V vasi je mozno prenociti ali kupiti domace
ov¢je in kravje izdelke — sir, skuto, ov¢jo prejo, Cebelje izdelke, vse s priznano kakovostjo.
Vasico vecina pozna po slovenskem pesniku Simonu Gregor¢icu, ki je njegov rojstni kraj. Vec
o njem lahko zvemo ob ogledu njegove rojstne hise. Vascani spostujejo in nadaljujejo tradicijo
in izro¢ila svojih prednikov. Tako se je skozi ¢as ohranilo tradicionalno pustovanje, ki ga mladi
organizirajo iz leta v leto.

Letos je bila Ze Sesto leto zapored organizirana tudi etnolosko druzabna prireditev Legenda.fest
(https://www.youtube.com/watch?v=6]XIDuNdZ28). V dogajanje je vpeta prakti¢no cela vas,
mladi in starej$i. Cutiti je medgeneracijsko odgovornost kot »verigo«, ki povezuje sedanjost s
preteklostjo in prihodnostjo. Vas€ani so zelo veseli obiskovalcev, radi se spustijo z njimi v
pogovor, z veseljem in navduSenjem razlagajo, kako se je neko¢ Zivelo pri njih. Prireditev
zajema razli¢ne vidike zivljenja nekoc: prehrano, gospodinjska opravila, razli¢na kmecka dela,
spravilo sena. Hkrati so po vasi tudi stojnice z lokalnimi izdelki, ki jih je moZzno kupiti.
Poskrbljeno je tudi za otroke z raznimi delavnicami in za zabavo z organizacijo kmeckih iger.

Po oznacenih toc¢kah v vasi se dogajajo prikazi starih opravil. Tako si lahko ogledamo
proizvodnjo sira, kako se je neko¢ kuhalo polento in friko (slika 3, 4).

Slika 3: Izdelava sira Tolminc Slika 4: Priprava frike

Vir: laste Vir: lasten
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https://www.youtube.com/watch?v=6jXlDuNdZ28

Domacini z obiskovalci z veseljem delijo recepte tradicionalnih jedi in razlagajo o lokalnih
obicajih.

Najve¢ zanimanja pozanje prikaz spravila sena s pomocjo »drata za brjmna spuscat«. Seno se
je z vi§jih senozeti spuscalo v dolino po jekleni pletenici. Na prireditvi ga potem odpeljejo v
vas z vozom s konjsko vprego (slika 5, 6).

Slika 5: »Drat za brjmna spus¢at« Slika 6: Odvoz sena

Vir: lasten Vir: lasten

Zanimiva so tudi razli¢na kmecka opravila, kot je zganjekuha ter razna mizarska dela in nacini,
kako so gospodinje neko¢ prale in likale (slika 7, 8).

Slika 8: Likanje in pranje perila neko¢
¢ - " o LI :,'("‘,I“

Slika 7: Zganjekuha in mizarstvo

Vir: lasten Vir: lasten

Prireditev Legenda.fest res poskrbi, da obiskovalec zazna trajnostni turizem z vsemi petimi
cutili (STO, 2022, str. 4). Vrsno z okolico je zelena buticna destinacija z veliko estetsko
vrednostjo. Lokalni ponudniki ohranjajo, razvijajo in nudijo moZnost okuSanja in nakupa
domacih jedi in izdelkov, narejenih po tradicionalnih receptih. Prireditev povezuje ljudi,
domacine in obiskovalce, naravo in kulturo. Domacini si prizadevajo za ohranjanje naravnega
okolja, ki prinasa sprostitev njim in gostom, ki jih z veseljem sprejmejo. Obisk Legenda.festa
nudi pristno dozivetje, srecanje s tradicijo in kulturno dedis¢ino.
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3 ZAKLJUCEK

Potenciali slovenskega podezelja so neokrnjena narava, raznolika pokrajina, biotska
raznovrstnost, moznost spoznavanja bogastva podezelja, Stevilne lokalne kulinari¢ne dobrote,
razli¢na nepozabna dozivetja ter aktivno prezivljanje oddiha v naravi. Ob hkratnem spostovanju
tradicije in vrednot prostora podezelje omogoca tudi sodobne podjetniske in trzenjske
aktivnosti. Turizem na podezelju ima pomembno vlogo pri razvoju podezelja, saj pomeni
dodaten prihodek prebivalstva in pospesuje gospodarski razvoj ne le posameznih kmetij ampak
celotne lokalne skupnosti. PrinaSa kakovostna delovna mesta, poleg tega lahko pripomore tudi
k ohranjanju kulturne krajine in biodiverzitete. Po drugi strani pa je vedno ve¢ povprasevanja
po dopustovanju v naravi, po manjs$i buticni ponudbi z individualno izkus$njo. Buti¢no
kmetijstvo, ki ga lahko izkusijo turisti v Sloveniji, tujce preseneti, prijetno presenecen pa je tudi
marsikateri Slovenec. Slovenske kmetije so bolj majhne kot velike, saj teren ne omogoca
intenzivne pridelave, zato stavijo na kakovost izdelkov pred njihovo koli¢ino. Obiskovalci
podezelja se vedno bolj zavedajo vrednosti lokalno pridelane hrane in drugih na podezelju
narejenih izdelkov. Ljudje vedno bolj razumejo in cenijo koncept trajnostnega razvoja in so za
trajnostne izdelke pripravljeni posteno placati. Pri turizmu na podezelju so pomembne
»zgodbe, tesen stik z naravo in ljudmi, z njihovo kulturo, Segami in navadami. To je tista
dodana vrednost, ki jo obiskovalci podezelja pricakujejo in Zelijo in predstavlja priloZnost za
dobrobit vasi.

Prireditev Legenda.fest je primer trajnostnega turizma na podezelju, ki povezuje ekonomski
razvoj s tradicijo, dediscino, ki so jo predhodne generacije ustvarile in prenesle na sedanji rod.
Izpolni pri¢akovanja starejSih in mlajSih. Ob sprehodu skozi vas je cutiti mo¢no prisotnost
medgeneracijske povezanosti na ve¢ podroc¢jih. Navezanost na lokalno in tradicionalno se
izkazuje v prikazu starih opravil v oblacilih iz preteklosti, v katerega so aktivno vpeti mladi
vascani. Obiskovalec zacuti slovensko podezelje, spozna Sege, obicaje, kako se je neko¢ na
Vrsnem zivelo, spozna kmecka opravila, hrano, recepture. Prireditev naredi veliko za
prepoznavnost vasi. Domacini lahko vnov¢ijo svoje izdelke, obiskovalci pa cenijo »tipi¢nost«
proizvodov, Ki jo vidijo kot razlikovalno prednost v primerjavi z drugimi podobnimi proizvodi.
Edinstvena ponujena vrednost prireditve pa so vascani, njihova prijaznost, gostoljubnost, njihov
ponos na svojo kulturno in naravno dedis¢ino, ki jo radi delijo z obiskovalci. V vasi je veliko
mladine, ki bo v prihodnje zagotovo skrbela, da zivljenje in stari obicaji ne bodo zamrli. Vas
ima vire, privlacnost in kapital, kar vse ji daje priloznost za razvoj. Legenda.fest je primer dobre
prakse trajnostnega turizma na podeZelju, ki ima ob vse mo¢nejSem zavedanju ljudi o vrednosti
dedisc¢ine velik potencial in predstavlja kamencek v mozaiku priloZnosti za razvoj in dobicek
posameznih kmetij in celotne skupnosti.
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PROBLEMI TRAINOSTNEGA TURIZMA
SUSTAINABILITY ISSUES IN TOURISM
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milenko.gajic@ssgtlj.si

Izvlecek

Prispevek govori o problemih sedanje druzbe. Razvoj turizma ni sporen, povecanje migracij je
dejstvo. Hkrati pa je prislo do neverjetnih klimatskih sprememb, katerim smo prica v letu 2022.
Prispevek aktualizira problematiko razvoja turizma znotraj razvoja druzbe nasploh in isce
odgovore na vprasanja o moznosti razvoja druzbe, moznostih razvoja turizma brez Skodljivih
posledic za okolje. Morda koncept trajnostnega turizma ni zadosten in je potrebno kriticno
razmisljanje o sedanjem stanju in smereh, v katerih se bo lahko gibal turizem znotraj nujno
potrebnih ukrepih za blazenje klimatskih sprememb saj je za njihovo ustavitev, po mnenju
razlicnih znanstvenikov, Ze prepozno. Prispevek skusa povzeti probleme, jih postaviti na skupen
imenovalec in tako poiskati mozne resitve, ki bi bile kar se da sprejemljive za vse deleznike, ki
pa imajo hkrati zelo razlicne interese. Kljub razlicnim interesom, bi nam moral biti skupen
najvisji interes: ublaZiti klimatske spremembe in s tem prispevati k cim manjsim slabim
posledicam v vseh segmentih druzbe in nasega zivljenja.

Kljucne besede: turizem, trajnostni turizem, klimatske spremembe, zeleni turizem, ekologija

Abstract

The paper presents the problems of contemporary society. The development of tourism is not
disputed, the migration increase is an undeniable fact. In 2022, we are witnessing incredible
climate change. The paper identifies the issue of tourism development within the development
of society in general and seeks answers to questions about the possibility of society's
development and the possibility of tourism development without harmful consequences for the
environment. Perhaps the concept of sustainable tourism is not sufficient and it is necessary to
think critically about the current state and the directions in which tourism will be able to move
within the necessary measures to mitigate climate change because, according to various
scientists, it is already too late to stop them. The contribution attempts to summarize the
problems, place them on a common denominator, and thus find possible solutions that are as
acceptable to all stakeholders as possible, despite their very different interests. Nevertheless,
all stakeholders should pursue the same goal: mitigating climate change and thus contributing
to the smallest possible negative consequences in all segments of society and our lives.
Keywords: tourism, sustainable tourism, climate change, green tourism, ecology
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1 uvoD

Leto 2022 je prineslo v Evropo precejSne klimatske probleme, kakrSnim $e nismo bili prica.
Cloveska vrsta je soo¢ena s klimatskimi dogodki, ki niso bili zabeleZeni v zadnjih 500 letih.
Obsezni pozari po celi Evropi, susa, neurja, vrocinski rekordi, prizadeto kmetijstvo in podobni
dogodki, so nam dokon¢no pokazali kaj se bo (Se) zgodilo, na kar so Ze par desetletij opozarjali
klimatologi in drugi znanstveniki. Nezadrzne klimatske spremembe so ze dlje ¢asa prisotne po
celem svetu, v Evropi pa jih v ve¢ji meri opazamo v zadnjih nekaj letih. Opozorilo nekaterih
klimatologov, da bo letosnje poletje najhladneje do konca nasih zivljenj, nas navdaja s strahom
in zaskrbljenostjo. Narava je poskrbela, da si je ne moremo ve¢ »podrediti«, ne zmoremo
pogasiti pozarov, ne zmoremo proizvesti elektrike na presusenih rekah, ne moremo pridelati
hrane v izsusenih tleh. Pri temperaturnih rekordih se nimamo kje ohladiti, zaradi nebrzdanega
troSenja virov nimamo pitne vode in prisli smo do tocke, kjer vsi lahko spoznamo, da tako vec
ne gre. Clovestvo potrosi veé¢ kot bi smelo, ve¢ posegamo v naravo kot bi smeli. Ta tocka je
sicer ze zdavnaj preseZena, sedaj se je treba le vpraSati, kako sanirati obstojece stanje in kako
priceti zmanjsSevati skodo, ki bo nedvomno nastajala v prihodnosti. Turizem se bo sreceval e s
pomanjkanjem energetskih virov oziroma s podraZitvijo goriv in energije, kar bo zagotovo
prizadelo turizem v prihodnih letih.

Tezko pristanemo na tezo zanikovalcev klimatskih sprememb, da gre za naravne cikle. Treba
bo spremeniti razmiSljanje ljudi, ki morajo analizirati posledice svojega pocetja in ponovnho
pretehtati meje svoje potroSnje v smislu zadovoljstva z zivljenjem. Potreben je globlji
premislek, kaj ljudje potrebujejo in ¢esa ne. Ljudje ostajajo brezskrbni tudi zato, ker sami ne
dozivljajo stiske, ki jo dozivljajo najbolj izpostavljeni klimatskim spremembam in neverjetno
hitrim uniéevanjem okolja. Zalostno dejstvo je, da se vlade predramijo le, ko so zaradi
klimatskih dogodkov prizadeta gospodarstva — le takrat se za¢ne bolj aktivno omenjati potrebo
po spremembah v potro$niskem obnasanju in posledi¢no ohranitvi narave.

2 VPLIV KLIMATSKIH SPREMEMB NA TURIZEM

Milijarde ljudi bodo po napovedih klimatologov zelo pogosto potencialno izpostavljene
ekstremnim ravnem vrocine. Gre za nov pojav, ki se prej prakti¢no ni dogajal, zdaj pa se bo
pojavljal vsako leto. Industrijske revolucije so izkoristile energijo fosilnih goriv in z intenzivno
rabo naravnih virov omogocile izredno mocno gospodarsko rast. Zadnje generacije so Zal
presegle sposobnost revitalizacije planeta in trajno spremenile ekosisteme. Nasa generacija
danes odloca o prihodnosti planeta in Zivljenju naslednjih generacij. DrZzave v razvoju imajo
drugacne probleme — da bi izkoreninile revs€ino, da bi zagnale gospodarstvo, dovolijo gradnje
netrajnostnih objektov in infrastrukture. Na ta na¢in imajo takoj$njo in neposredno gospodarsko
korist, ki je bolj o¢itna kot posledi¢no propadanje okolja.

Klimatske spremembe unicujejo svetovne ledenike. Ker se izredno hitro topijo, se s tem
unicujejo ekosistemi. Evropski ledeniki shranjujejo zimski sneg in ga poleti postopoma
izpuscajo ter tako zagotavljajo vodo za evropske reke in pridelke, pa tudi za hlajenje jedrskih
elektrarn. Letos smo prica prakticno vsem izsuSenim rekam v Evropi, kjer je obstal recni
transport. Taljenje ledenikov ni seveda le turisti¢ni problem v visokogorju — postal je problem
slehernega posameznika.
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Lahko bi ugotovili, da prizadevanja razlicnih organizacij in gibanj, kot so UNESCO ali
Greenpeace niso zadosti u€inkovita. Nasproti teh stojijo mocne vlade, korporacije, lastniki
kapitala, ki imajo zal drugacno vizijo sveta. Zdaj pa so, zaradi globalnega segrevanja, sus,
tornadov in pozarov, postali ogrozeni tudi njihovi ekonomski modeli. Tudi kapital trpi $kodo,
zato se sama globina problema drasti¢no poglablja. Poleg dosedanjih prizadevanj ekologov bo
potrebno moénejie ozavestanje in eko-izobrazevanje. Ceprav je to izziv, pa eko-izobraZevanje
s seboj prinasa nekatere koristi za turizem, zlasti v zvezi z regijami z redkimi naravnimi viri,
kjer bo napredek pri ohranjanju ekologije verjetno privlacen za tiste, ki jih zanima zeleni
turizem. V taks$nih — ogrozenih regijah je ohranjanje ekosistemov zdaj kljucna prednostna
naloga, zato bi dohodek iz ekoturizma bolj kot ne podprl ohranitev ekosistema. Potrebne so
torej radikalnejSe turistiCne strategije, ki bodo z ostalimi politi¢nimi agendami povzrocile
spremembo miselnosti in vedenja v skupnem prizadevanju za zagotovitev oglji¢no nevtralne
prihodnosti. Zal so po svetu navzoce zelo razli¢ne stopnje ozave§éenosti o peredem problemu
segrevanja ozracja in o poteh za reSevanje planeta. Evropa, Se posebej drzave Evropske unije
so zdalec¢ najbolj ozaveSCene in najbolj aktivne pri ukrepih, pa vendarle se moramo vprasati ali
to sploh zadostuje za tako mocne klimatske spremembe.

Slik

is na tabli — pot na Planino nad Vrhniko: Pustimo naravi, da si opomore

Vir: lasten

2.1 KONCEPT TRAJNOSTNEGA RAZVOJA

Na Vrhu Organizacije zdruZenih narodov o trajnostnem razvoju je bila septembra 2015 sprejeta
Agenda 2030 za trajnostni razvoj. Ta uravnotezeno zdruzuje tri dimenzije trajnostnega razvoja
—ekonomsko, socialno in okoljsko — in jih prepleta med 17 dolo¢enimi cilji trajnostnega razvoja
(»Sustainable Development Goals — SDGs«). Agenda 2030 je torej univerzalna; njene cilje bo
potrebno doseéi do leta 2030 in jih morajo uresnigiti vse drzave sveta. Zal pa se zdi ta dokument,
tako kot mnogi dokumenti OZN, zgolj poboZna Zelja, ki je velike gospodarske in politicne sile,
slede€ svojim izklju¢no ekonomskim interesom, preprosto ne bodo upostevale.

Evropska unija opredeljuje koncept trajnostnega razvoja na pripravo razvojne politike, ki
izpolnjuje gospodarske, druzbene in okoljske potrebe druzbe v smislu blaginje v dolgoronem
obdobju. Temelji na predpostavki, da mora razvoj slediti potrebam danasnje druzbe, ne da bi
bila pri tem ogroZena dobrobit prihodnjih generacij. To pa pomeni, da je treba ustvariti razmere
za dolgorocni gospodarski razvoj in hkrati zagotoviti spostovanje (ohranitve) okolja — do
katerega imajo tudi nasi zanamci pravico.

Eurostat je pripravil nabor kazalnikov za spremljanje napredka pri doseganju ciljev trajnostnega

razvoja na ravni Evropske unije. Tukaj so predstavljeni izbrani kazalniki, ki so relevantni za
Slovenijo.
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Slika 2: Kazalniki spremljanja ciljev trajnostnega razvoja Evropske unije
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2.2 KONCEPT TRAIJNOSTNEGA TURIZMA
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Trajnostni turizem je po opredelitvi Svetovne turistiéne organizacije (STO) odgovorni
turizem; takSen, ki sposStuje potrebe okolja in ljudi, ki tam zivijo in hkrati tudi lokalnega
gospodarstva ter obiskovalcev. Trajnostni turizem je ze kar nekaj let temeljna usmeritev
slovenskega turizma. Nacela trajnosti se nanasajo na okoljske, gospodarske in socialno-
kulturne vidike razvoja turizma. Za zagotovitev dolgoro¢nega trajnostnega razvoja naj bi
vzpostavili ustrezno ravnotezje med vplivi turizma na okolje, zaposlenimi v turizmu, lokalnimi
skupnostmi in turisti¢cnimi ponudniki. Zeleni turizem pa razumemo kot turizem, ki pusca
minimalne negativne vplive na naravni ekosistem, prodaja pa se kot turizem v naravnem in
neokrnjenem okolju.

Trajnostni turizem (naj) temelji na Stirih stebrih razvoja:

e gospodarski: zagotoviti je potrebno konkuren¢nost turisti¢nih krajev in podjetij, da se bodo
lahko uspes$no razvijala in prinasala dolgoro¢ne koristi;

e okoljski: zmanjSati onesnaZenosti zraka, vode in zemlje, zmanjSati obseg odpadkov, krepiti
kakovost in znacilnosti pokrajine ter zavarovati in ohraniti naravo;

e druzbeno-kulturni: izboljsati kakovost zivljenja v lokalnih skupnostih, krepiti in spoStovati
kulturno in zgodovinsko dedis¢ino, razli¢nost in tradicijo;

e podnebni: zmanjsati vplive turizma na podnebje in povecati prilagoditev turizma podnebnim
spremembam.

Za zagotovitev dolgoroc¢ne trajnosti si v Sloveniji naceloma prizadevamo vzpostaviti ustrezno
ravnotezje med vsemi stebri. Slovenski turizem naj bi bil konkurencen, temeljil naj bi na
ekonomski uspeSnosti poslovanja ter bil hkrati prizanesljiv do naravnega, kulturnega in
socialnega okolja.

Koristi takSnega trajnostnega ravnanja bi bili:

e finan¢ni prihranki za podjetja in turisticne kraje, ki s trajnostnim ravnanjem zniZujejo
stroSke;

e vecja privlacnost trajnostno usmerjenih podjetij za potencialne vlagatelje;

e boljsa pripravljenost trajnostno usmerjenih podjetij na spremembe zakonodajnih predpisov
s podrocja okolja;

e turisti¢ni ponudniki in kraji s trajnostnim pristopom bi morali razvijati bolj kakovostne
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produkte in si prizadevati za to, da imajo gostje bolj kakovostno izkusnjo;

e podjetja, katerih bistvo je v vecji skrbi za naravno in druzbeno okolje ter zadovoljstvo
zaposlenih, bodo sposobna uspe$neje motivirati zaposlene in zadrzati kakovostno delovno
osebje;

e turisticna podjetja, ki so razvila trajnostne prakse in jih preverila z okoljskimi shemami, naj
bi dosegla vecjo prepoznavnosti in ugled.

Trajnostno ravnanje in skrb za naravno okolje je torej temeljna usmeritev slovenskega turizma
in edina (moZna) pot naprej. Slovenija je na to pot stopila Ze pred leti, ko so delezniki
slovenskega turizma podpisali Deklaracijo o partnerstvu za trajnostno rast slovenskega turizma.
Trajnostni razvoj ni sicer ve¢ modna teznja, ampak je nacin Zivljenja in nujnost v razvoju
turizma. Trajnostni razvoj je zato vpet v vse nacrtovane ukrepe in aktivnosti, tako na ravni
drzave kot na ravni turisti¢nih krajev.

Slovenija se ze nekaj let pod okriljem Slovenske turisti¢ne organizacije uveljavlja kot zelena,
aktivna, zdrava. Gre za slogan, ki deklarativno izraZa trajnostno usmerjenost slovenskega
turizma. Pod krovno znamko Slovenia Green imamo v slovenskem turizmu zeleno shemo, Ki
spodbuja trajnostno delovanje, zdruzuje trajnostna prizadevanja in promovira zelene zgodbe
slovenskega turizma. To je drzavni-javni program, certifikacijska shema in hkrati znak za
turistiéne kraje ter ponudnike namestitev. Znak promovira in spodbuja zeleno delovanje
turisti¢nih ponudnikov in krajev, pri ¢emer ponudniki turisticnih nastanitev lahko pridobijo
znak Slovenia Green Accommodation.

Vendar se postavlja vprasanje - ali je to dovolj? Ali smo resni¢no dovolj skrbni, ali resnicno
dovolj naredimo za ohranitev nasega okolja, kaj bomo zapustili zanamcem? Zal so klimatske
spremembe, katerim smo pri¢a tako silovite, da se moramo odgovorno vprasati, ali morda
zacrtana pot ni dovolj. Kot vemo, se dostikrat za zvenefimi napisi skriva povsem gola
ekonomska brezobzirna korist. Preveckrat stoji pod krinko okolja in skrbi za okolje umazan
posel, ki prinaSa dobicke in okoljsko razdejanje. Preve¢ je dvoli¢nosti, politiki dostikrat
pokleknejo pred gospodarskimi lobiji, ki imajo pred seboj le en cilj — maksimirati dobicke.

3 PROBLEMI SLOVENSKEGA TURIZMA

Koliko je slovenski turizem res okoljsko dolgoro¢no vzdrzen? Ko potujemo po Sloveniji in po
Evropi, ne moremo ugotoviti, da smo kaj bolj »zeleni« od evropskih drzav. Resda smo Se vedno
Cista drzava — izjemno zelena turisti¢na destinacija. Vendar bodo posledice sedanjega turizma,
kmalu vidne pri zagotavljanju Ciste in neokrnjene, torej zelene narave. Ta je res Ze nekaj Casa
glavni dejavnik privlacnosti Slovenije na tujih turisti¢nih trgih. Obseg turizma in njegovi
ekoloski odtisi bodo zagotovo veliko breme za slovensko naravo — rastlinski in zivalski svet,
tla in vodne vire.

Slovenski mediji so v letu 2022 porocali o ponovnih onesnaZenjih v Triglavskem narodnem
parku — na primer onesnazenje Dvojnega jezera, enega izmed sedmerih Triglavskih jezer. Do
pretiranega razra$€anja alg in mo¢nega smradu naj bi prihajalo zaradi pritoka odplak iz zelo
oblegane bliznje planinske koce. Planinske koce sicer imajo Cistilne naprave, ki pa so omejene
in ne zmorejo ocistiti pretirane obremenitve. Nedvomno imamo problem z odpadnimi vodami
v visokogorju — kljub nasi deklarirani ozavescenosti in zeleni naravnanosti. Nekateri vidijo
reSitev v manjSih kapacitetah gorskih ko€, v manjsi porabi na obiskovalca, v manjSem Stevilu
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postelj ali v krajSem ¢asu poletnega obratovanja. Nekateri ukrepi bodo nujni, saj so prizori vrste
planincev, ki ¢akajo na vzpon na Triglav, postali ¢ez poletje zelo pogosti.

Nepremisljen razvoj turizma degradira tudi naravne habitate obale in drugih urejenih obmocij.
Zaradi pomanjkanja primernih obmo¢ij za turisticne objekte in infrastrukturo so obalna
mokriSca so pogosto izsusena. TakSne dejavnosti lahko povzrocijo resno degradacijo ali celo
dolgotrajno uniCenje lokalnih ekosistemov. Na morskih obmocjih se Stevilne turisticne
dejavnosti odvijajo okoli krhkih in ranljivih ekosistemov. Sidranje, potapljanje, ribolov in
odlaganje smeti sodijo med dejavnosti, ki povzrocajo neposredno skodo vrstam (npr. morskim
sesalcem) ali degradacijo naravnega morskega okolja (npr. biotopi vodne trave) ter dodatno
vplivajo na obalno erozijo in ribistvo. Turisti in dobavitelji pogosto nevede uvazajo vrste
(zuzelke, divje in hortikulturne rastline ter bolezni), ki niso naravne za lokalno okolje in bi
lahko poslabsale ali celo unicile ekosisteme.

Paradoksalni problem slovenskega turizma predstavlja prizadevanje za ¢im StevilnejSi obisk
turistov in hkratno priseganje na buti¢nost. Preobsezen obisk turistov in teznja po nenehnem
povecevanju prihodov turistov so nasprotne buticnosti in zelenem turizmu. Istocasno ne
uspemo doseci velike dodane vrednosti — nimamo velike dnevne porabe turistov, cene prenocis¢
so marsikje relativno nizke in izpostavljene velikem sezonskem nihanju. Zaenkrat Se tezko
govorimo o splosni visokokakovostni infrastrukturi. Koristi resnicno okoljsko prijaznega
turizma morajo biti zelo vidne tudi turistom.

3.1 MOZNOSTI NADGRADNJE DOSEDANJIH PRAKS VEZANIH NA TRAJNOST

Studije na ravni EU kaZejo, da trajnostne sheme izboljiujejo zavedanje gospodarstva o pomenu
zelenega oziroma trajnostnega turizma, nimajo pa Se pomembnega prispevka k zagotavljanju
trajnostnega turizma. Gre za to, da Se vedno preve¢ posegamo v naravo. Vec¢ kot bi »ranjena«
narava lahko sprejela. Tezko je namre¢ sploh izmeriti, kaj Sele dokazati, koliko smo posegli v
naravo in koliko skode smo povzroéili, pa tudi obratno — koliko smo privaréevali, koliko smo
zmanjSali izpuste, odplake in smeti.

Turisti pustijo veliko hrane na krozniku. Po nekih ocenah (Kralj, 2022), povprecni turist v
slovenskem hotelu na krozniku pri zajtrku pusti 15g in na vecerji 50g (Se) uZitne hrane. To
pomeni, da vsi turisti v Sloveniji letno pridelajo ve¢ 100 ton prehranskih odpadkov in to je prvi
primer, kako v resnici ravhamo neodgovorno do okolja, virov in do sebe. Ravno tako hoteli in
drugi nastanitveni obrati porabljajo velike koli¢ine pitne vode. Stirizvezdiéni hotel porabi za
¢iS¢enje sobe 35 litrov vode, okoli 1,5 kWh elektri¢ne energije ter 100ml ¢istil. Kot vemo, hoteli
ponujajo uvozene prehrambene in druge izdelke. Treba bo ¢imprej in ¢imbolj zmanjSati porabo
virov, saj se trzimo kot »zelena« destinacija. Najbolj ozavesceni turisti bodo celo opazili, da
obstaja velik razkorak med obljubami in dejstvi. Hkrati pa neposredno §kodimo lastnemu okolju
in s tem krnimo naso »zelenost« in ohranjeno naravo. Kako dolgo Se bo prenesla taks$ne koli¢ine
odpadkov in tako porabo energije? Se vedno se sre¢ujemo s skeptiki, ki menijo, da gre za teorije
zarot, da sploh ne gre za tako hude posege v naravo, in da so klimatske spremembe posledice
naravnih ciklov na planetu. Te teorije in razlage so seveda neznanstvene ali psevdoznanstvene,
so pa zal Se vedno zelo prisotne, kljub bolec¢im posledicam naglih klimatskih sprememb, ki jih
vidimo povsod okrog nas.

Okrepiti je potrebno napore za »vzgojo« turistov v Sloveniji, da se bolj odgovorno vedejo do

naravnega in druzbenega okolja, da povzrocijo manj odpadkov, porabijo manj pitne vode in
elektricne energije, da manj posegajo po motoriziranih turisticnih dozivetjih in vecji meri

193



uporabljajo javni promet. Z vecjim povprasevanjem in potroSnjo bi nagrajevali certificirane
trajnostne turisticne ponudnike in dozivetja, spostovati bi morali lokalno druzbeno-kulturno
okolje in ga pomagali ohranjati. Gre pravzaprav za »prevzgojo« turistov. Na primer, ¢e gost v
kopalnici ne odvrze brisace na tla, mu je ne zamenjamo. Ni dovolj deklarativna drza in trZzenjske
aktivnosti, potrebno je aktivno in takoj$nje ukrepanje v smeri sodelovanja turistov za ohranitev
narave.

Spremembe v vedenju turistov so preprosto manj zahtevne kot investicije v (Se) bolj ekolosko
infrastrukturo. Manjsa koli¢ina odpadkov prinasa opazno manjSo obremenitev okolja. Turisti
so seveda razli¢ni, nekaj jih je zagotovo okoljsko ozavescenih, nekateri samo menijo, da so,
vendar ne ravnajo tako, ostali turisti pa preprosto ne poznajo ali celo ne Zelijo ravnati odgovorno
do okolja. Taksne turiste je treba z naSimi prijemi in aktivnostmi spremeniti. Turisti v sploSnem
menijo, da je zeleni turizem zelo drag, da je preveC zahteven, da vzame veliko Casa. Na razli¢ne
nacine iS¢ejo izgovore za svoje neodgovorno ravnanje. Tistim turistom, ki imajo Zeljo biti
odgovorni, lahko turisti¢ni ponudniki pomagajo in nagradijo najbolj trajnostne oblike vedenja.
Ce bi hotel privaréevane stroske &i§éenja sobe delil z gostom, bi se gost tudi dejansko odpovedal
nepotrebnemu ¢iScenju sobe.

3.2 KAKO NAPREJ?

Zelene oziroma trajnostne sheme so finan¢no, infrastrukturno in kadrovsko zahteven projekt z
relativno majhnim u¢inkom na trajnost v turizmu. Ponudniki bi lahko z manj vlozka ucinkovito
nagovarjali potro$nika, ki i$¢e tovrstna dozivetja, tako da bi aktivno ponujali konkretne resitve
kot so: zmanjSevanje koli¢ine odpadkov in njihovo recikliranje, uporaba lokalne dobaviteljske
verige, namestitve tuSev namesto kadi, uporaba javnega in skupnega prevoza, manjsi
nastanitveni obrati namesto velikih, ¢im ve¢ domacih zivil in hrane namesto uvozenih
proizvodov. Take ukrepe morajo ponudniki na jasen nacin trZziti turistom, ki bodo to razumeli
kot nadgradnjo, ne pa kot povr$nost in slabo kakovost. Ce izven sezone ne ponujamo
dolo¢enega sadja, lahko turist to tolmaci kot naSo slabost, ne pa kot naSo lokalno in trajnostno
usmerjenost.

Ponudniki turisticnih produktov morajo znati identificirati in nato trZiti tiste znacilnosti svojih
doZivetij in infrastrukture, ki kaZejo na trajnost in buti¢nost. Buti¢na destinacija lahko dosega
visoke cene, visoko dodano vrednost in zmore takSno ceno tudi zagovarjati na tak nacin, da
prepri¢a turista. Ce menimo, da imamo neokrnjeno naravo, jo moramo potem kot tako tudi trziti
in jo turistom, ki jih to zanima tudi znati ponuditi — a ob visjih cenah, saj smo, kot receno,
buticni.

Interes za trajnostne prakse je torej v porastu. Zelena shema slovenskega turizma vkljucuje
cedalje ve¢ destinacij iz vse Slovenije. Naklonjenost spremembam je o€itna, kar je dobra
osnova za prehod v konkretna dejanja. Nikakor pa sama trajnostna shema ne bo sama po sebi
zadosti za ohranitev nase narave. Razlicne skodljive oblike sedanjega turizma v Sloveniji (in
tudi drugje) preprosto niso vzdrzne.
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4 SKLEP

Doseganje trajnosti v turizmu je stalen proces, ki zahteva stalno spremljanje vplivov z
uvajanjem potrebnih preventivnih in korektivnih ukrepov. Obravnavati mora temeljna
vprasanja, kot so konkurenc¢en in druzbeno odgovoren turizem ter moznost sodelovanja v
turizmu za vse drzavljane. Trajnostni turizem mora zagotoviti uspesno, dolgorocno
gospodarsko delovanje ter pravi¢no porazdeliti socialno-ekonomske koristi. Trajnostni turizem
naj bi nudil tudi stabilno zaposlitev in priloznosti za zasluzek ter socialne storitve za gostiteljske
skupnosti ter prispevati k zmanjSevanju revscine v nerazvitih okoljih. Prav tako mora optimalno
izkoristiti okoljske vire, ki so klju¢ni element v razvoju turizma, ohranjati bistvene ekoloSke
procese, ohranjati naravno dedi$¢ino in biotsko raznovrstnost. Pri vsem tem je izjemnega
pomena spostovanje sociokulturne avtenti¢nosti gostiteljskih skupnosti, ohranjanje grajene in
zive kulturne dedis¢ine in tradicionalnih vrednot ter medkulturno razumevanje in strpnost. Vse
to pa seveda ne sme biti zgolj zapisano v dokumentih, temve¢ mora postati samoumevna praksa
ne le v Evropi, temvec v celem svetu. Trajnostni turizem bo potrebno nenehno nadgrajevati, saj
nas silovitost uni¢evanja okolja in klimatskih sprememb silijo v takojSnje in energicno
ukrepanje.
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Izvlecek

Prispevek predstavlja primer trzenja v turizmu. Gre za prikaz in analizo uspesne zgodbe trzenja
destinacije Obcine Radovljica. Opisuje teoreticni okvir trzenja destinacije in pomen ustvarjanja
destinacijske znamke. Prikazuje proces ustvarjanja turisticne destinacije od zacetka. TrZenje
destinacije je kompleksno opravilo, ker mora upostevati zelje razlicnih deleznikov, ki imajo
dostikrat razlicne, celo nasprotne interese. Trzenje destinacij je relativno novo glede na
zgodovino trzenja izdelkov in storitev. Turizem v Radovljici je do leta 2010 temeljil na organski
spontani rasti. TrZenje destinacije v pravem pomenu besede sploh ni obstajalo. Zaradi
vecletnega upadanja obiska gostov, so leta 2010 ustanovili Javni zavod za turizem in kulturo
Radovljica, ki naj bi destinacijo aktivno trzil. Sledile so aktivnosti, ki so pripeljale do
oblikovanja destinacijske znamke, do odprtja TIC-a, do ustvarjanja ponudbe, do sistematicnega
in proaktivnega trzenja. Posledicno je prislo tako do porasta obiska, nocitev, denarnega toka,
kot do ustvarjanja pozitivnega ozracja v mestu in okolici ter obnove objektov. Upraviceno lahko
trdimo, da gre za zgodbo o uspehu.

Kljucne besede: turizem, trZenje v turizmu, destinacijska znamka, znamcenje

Abstract

The paper presents an example of tourism marketing. The success story of the Municipality of
Radovljica destination marketing is described and analysed. Theoretical framework of
destination marketing and the importance of creating a destination brand are examined. The
process of creating a tourist destination from its beginning is shown. Destination marketing is
clearly a complex endeavour, because it must cater to the wishes of various parties which often
have differing, even opposing interests. Destination marketing is relatively new in the history
of product and service marketing. Up until 2010, tourism in Radovljica was based on organic
spontaneous growth. There was no destination marketing in its true sense. Due to several years
of declining numbers of guests, The Radovljica Public Institute for Tourism and Culture was
founded in 2010 to actively market the destination. What followed were activities which led to
the formation of a destination brand, the opening of a Tourist Information Centre (TIC), the
creation of supply, systematic and proactive marketing. The result was an immediate increase
in visitors, overnight stays, cash flow, the creation of a positive atmosphere in the town and its
environs, and the renovation of various facilities. We may rightly call it a success story.
Keywords: tourism, marketing in tourism, destination brand, branding
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1 UVvOD

Turizem kot relativno star druzbeni pojav je potreboval in poznal trzenje turisti¢nih produktov.
Vsak ponudnik storitev je moral nekako pritegniti in obdrzati svoje goste — svoje odjemalce.
Turizem se je s pocenitvijo prevozov in izboljSavo transportnih poti v zadnjih 40 letih izredno
razmahnil. Internet je kot nov medij oziroma orodje postavil tudi nova »pravila igre«. Z uporabo
novih komunikacijskih kanalov je vzklila potreba po drugacnih nacinih trzenja. Vsak kraj,
regija in drzava se dandanes trudi pritegniti turiste in s tem zagnati ne samo turisti¢ni sektor
temvec posledi¢no cel gospodarski ustroj.

Slovenija je na primer leta 2007 dolocila svojo destinacijsko znamko | Feel Slovenia (Slovenijo
Cutim), ki se uporablja za trzenjske namene slovenskega turizma. V Sloveniji smo prica
razli¢nim zgodbam pri trzenju destinacij. Medtem, ko dobimo pri nekaterih vtis, da gre zgolj za
zapravljanje denarja, pri drugih zasledimo uspesno sistemati¢no in pravilno trzenje, ki se zrcali
v pozitivnih rezultatih — od dobrih ocen turistov, do povecanega obiska, nocitev ipd..

2 DESTINACIJSKA ZNAMKA

Oblikovanje in vzdrZzevanje prepoznavne in »uspeSne« destinacijske znamke je zelo zahteven
in kompleksen proces, saj zahteva poenoteno osnovno razmis$ljanje notranjih interesnih skupin,
ki pa imajo hkrati heterogene ali celo popolnoma nasprotne interese. V tem procesu je nujno
potrebna njihova aktivna vloga ter sodelovanje. Le tako je mogoce oblikovati konkuren¢no
destinacijsko znamko in jo na dolgi rok sistemati¢no nadgrajevati in razvijati. Ravno tako kot
blagovnih znamkah je to nikoli zakljucen proces. Zaradi kompleksnosti destinacijske znamke
je pomembno izgraditi njeno moc¢no in prepoznavno identiteto. V proces oblikovanja identitete
znamke destinacije, s katero si lahko ta zagotovi konkurenéno prednost, je potrebno vkljuciti
vse klju¢ne elemente (poslanstvo, vizijo, vrednote, osebnost, koristi, razlikovalne prednosti), ki
omogocajo izpostaviti edinstvene in pozitivne znacilnosti znamke.

Namen identitete znamke je pozicioniranje destinacije v mislih obiskovalca na nacin, da doseze
zazeleno podobo, kot so jo trzniki zamislili. Veliko porabnikov ima Ze izdelano podobo o
destinaciji, zato morajo trzniki to upoStevati pri njenem oblikovanju. Podoba ima klju¢no vlogo
pri oblikovanju identitete, znamka destinacije pa ima pri turistih izoblikovane dolo¢ene podobe
in prepriCanja. Znamka destinacije je torej odraz identitete, ki ustvarja Zeleno notranjo in
zunanjo podobo. Znamke destinacij, katerih podoba se ujema z realno ali zeleno podobo
potro$nika, bo najverjetneje izbrana v nakupnem procesu.

Znamke se morajo nenehno razvijati oziroma prilagajati spremembam pri zaznavah
potrosnikov, da bi preprecile svojo stagnacijo in propad. Kljub temu, da klju¢ne vrednote
ostajajo iste, se osebnost nenehno razvija, znamke brez ustreznega managementa pa postopoma
izgubijo svojo vrednost. Zato potrebujejo redno prenavljanje, da bi potencialni obiskovalci
videli ve¢ razli¢nih razlogov za obisk dolocene destinacije. Oblikovanje znamke destinacije pa
je kompleksno tudi zaradi multidimenzionalnosti in z njo povezanih heterogenih interesov
deleznikov, vpletenosti politike, nenehnega iskanja konsenzov, teZav pri uvajanju zvestobe
znamki in velikokrat omejenih sredstev. Mnozica razli¢nih deleznikov potrebuje dober
management in usklajevanje, to pa najpogosteje poteka v sklopu organizacij za management in
trzenje destinacij (ang. DMO).
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2.1 OBLIKOVANJE MOCNE POVEZAVE MED DESTINACIJO IN TURISTI

Turisti po celem svetu vsakodnevno razvijajo preplet interakcij z destinacijami. Nekateri
obis¢ejo destinacijo prvi¢, nekateri pa so svojo priljubljeno destinacijo obiskali morda ze
deseti¢. Turisti ves ¢as razvijajo svoj odnos z destinacijo, ki jo obiskujejo in dogaja se (tako,
kot pri blagovnih znamkah), da destinacijska znamka na nek nacin postane del identitete turista
— del njegove osebnosti. Doloceni obiskovalci se »zaljubijo« v destinacijo in komaj ¢akajo, da
jo ponovno obiscejo. To je zelo pomembno za trznike destinacije, saj tako dobijo najbolj lojalne
»potrosnike« in Se ve¢ — ambasadorje destinacije, ki na najrazli¢nejSe nacine promovirajo
destinacijo. Seveda obstajajo tudi obiskovalci, ki bodo ustvarili negativna ¢ustva in se ne bodo
nikoli vrnili v dolo¢eno destinacijo. Tudi tak$ni so »ambasadorji«, zal z negativno publiciteto
za neko destinacijo. Zato vsak obiskovalec predstavlja priloznost in izziv za upravljalce
destinacije in destinacijske znamke — kako uskladiti vse elemente upravljavskega procesa, da
dosezemo najboljsi mozni rezultat — ¢im boljSe zadovoljstvo obiskovalcev/turistov. Cilj je
ustvariti navdusene turiste, ki se bodo vracali in tudi navduseno promovirali destinacijo. Tukaj
velja omeniti, da so v Radovljici med prvimi v Sloveniji spretno uporabili blogerje, na primer
zelo znano blogerko, ki na blogu Adele in Slovenia (https://adeleinslovenia.com/) pise o
Sloveniji. Adele ze od leta 2012 v obojestransko zadovoljstvo sodeluje z radovljiskim javnim
zavodom. Adele, ki ima veliki krog sledilcev po svetu, tako ustvarja zelo mo¢no promocijsko
orodje. Mnogi tuji turisti so namre¢ prisli izklju¢no na osnovi ogledanih vsebin na blogu Adele
in Slovenia.

Zanimivo dejstvo, ki ga potrjujejo raziskave je, da se turisti, ki ¢utijo »ljubezen« do destinacije,
ne le vracajo in promovirajo, temve¢ ob odhodu iz destinacije obcutijo custveno stisko. Ravno
tako zavracajo in ne uposStevajo negativnih informacij o svoji priljubljeni destinaciji. Poslovno
gledano taksne relacije z obiskovalci peljejo k dolgoro¢nem zagotovljenem prihodku
destinacije. Vsekakor je izziv za trznike destinacije, kako doseci tak$no naklonjeno razmerje,
kako ustvariti edinstvena dozivetja, ki bodo hkrati avtenti¢na in dosegljiva turistom. Zdi se, da
Javnem zavodu za turizem in kulturo Radovljica v vseh letih od ustanovitve v veliki meri
uspeva doseci tak$ne odnose. Ustvarili so uspesSno zgodbo, zanimiv in dinamicen utrip mesta z
okolico, kjer turistom ni dolg€as, prica so Stevilnim vracajo¢im se turistom iz razli¢nih drzav.

3 PROBLEM RADOVLJISKEGA TURIZMA IN NJENA RESITEV

V ob¢ini Radovljica so bili v obdobju pred letom 2010 nezadovoljni s svojo turisti¢no podobo
v senci Bleda. Ob¢ina Radovljica je bila prica turistiénem razcvetu Bleda, hkrati pa je ostajala
v senci turisticnih tokov, ki so preprosto obsli Radovljico. Belezili so slabe rezultate pri
nocitvah — §tevil nocitev je v letih 2007 — 2010 upadalo, bistvenih prihodkov iz naslova turizma
ni bilo, kraj in okolica sta stagnirali. Leta 2009 je bilo npr. 15 odstotkov nocitev manj kot leto
prej. Najstevilénejsi tuji gostje so bili Nemci in Nizozemci, ki pa so obiskovali predvsem kamp
Sobec in se navdusevali nad pokrajino. Bil je ¢as za spremembe, saj je med prebivalci ob¢ine
Radovljica dozorela volja po spremembah.

V ob¢ini so bili mnenja, da ima podro¢je s svojimi lepotami in znamenitostmi dovolj zanimive
ponudbe za turiste in morajo zato vloziti veC dela v pritegnitev vec¢jega Stevila gostov v vse
kraje ob¢ine Radovljice — ne le v Radovljico. Upadanje prihodov gostov je bilo potrebno
¢imprej prepreciti.
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Zato so potrebovali organizacijo za menedzment destinacije (ang. destination management
organisation), ki bi sistemsko vodila razvoj destinacije in trajno trzila obmocje obcine. Leta
2010 so ustanovili Javni zavod turizem in kulturo Radovljica. Vodenje zavoda je prevzela gospa
Natasa Mikelj, ki je zavod uspesno vodila do leta 2021. V pritli¢ju Mrakove hise, tik ob vhodu
v staro mestno jedro, so postavili Turisti¢no informacijski center - TIC. Ze do leta 2012 so
ustavili upadanje Stevila nocitev in dosegli 14-odstotno rast Stevila nocitev glede na leto 2010.
Rezultati so tudi skepti¢nim v ob¢ini pokazali, da je pot razvoja prava.

3.1 USTVARJANJE DESTINACIJSKE ZNAMKE RADOL'CA PRISTNO SLADKA

Destinacije se ne da zares trziti brez dobre destinacijske znamke. Eden prvih korakov je bil tore;j
ustvarjanje prepoznavne znamke. Destinacijsko znamko »Radol'ca pristno sladka« so ustvarili
leta 2011. Celoten projekt zasnove destinacijske znamke Radovljica je vodil ze omenjeni DMO
— javni zavod, s pomog&jo agencije Memo Institut. Zeleli so ustvariti uspe$no turisti¢no zgodbo
Radovljice, zato je bil potreben sistematicen pristop. Preden so se lotili ustvarjanja znamke so
naredili raziskavo, kako turisti vidijo ob¢ino Radovljica v obstojecih razmerah. Naredili so Se
vzporedno analizo turisticno privlacnih tock na obmocju obcine. Namen raziskave je bila
identifikacija potencialno zanimivih ter turistiéno konkurenénih prednosti destinacije. Sele z
dobljenimi rezultati raziskav in analiz so se lotili snovanja destinacijske znamke Radovljica.
Znamka mora temeljiti na zanimivih konkuren¢nih prednostih destinacije, saj je to osnovno
pravilo v trZzenju. Ravno tako kot blagovne znamke, se morajo tudi destinacijske znamke skrbno
oblikovati: ime, videz, barve, logotip in vsi ostali elementi morajo biti narejeni povsem v skladu
s pravili, ki jih poznamo v trZenjski literaturi.

Slovenski turizem je v zadnjih letith usmerjen v pospeSen razvoj trajnostnih turisti¢nih
produktov. To ni le sledenje globalnim trendom porasta trga zelenega turizma, temve¢ postaja
v lu¢i najnovejSih klimatskih dogodkov nujno in samoumevno. Preliminarna raziskava je
pokazala, da se tudi ob¢ina Radovljica lahko upravi¢eno pozicionira kot trajnostno naravnana
destinacija. S svojo raznovrstno in buticno ponudbo avtenti¢nih turisticnih doZivetij predstavlja
znacilnost trajnostnih destinacij: preplet narave, tradicije in zdravja.

Radovljica ima ohranjeno srednjevesko mestno jedro in tradicijo Cebelarstva. V Lescah je
Alpski letalski center. Brezje je znano romarsko srediS¢e. Kropa ima tradicijo kovastva.
Begunje predstavlja glasbeno dedis¢ino bratov Avsenik. V preteklosti so Radovljico trzili kot
Linhartovo mesto. A ker slovenskega dramatika tujci ne poznajo in jim ni¢ ne pomeni,
Linhartova zgodba ni delovala dovolj povezovalno in u¢inkovito, zato so morali poiskati nove
zgodbe. Vedeli so, da lahko ¢ebela poveZe vse nastete kraje, o tem pa so se prepricali po analizi
blogov, ki so jih pisali tujci po obisku Radovljice z okolico. V Memo Institutu so s kvalitativno
metodo netografijo, ki omogoca analizo spletnih vsebin, blogov in forumov, pregledali
blogarske zapise turistov, ki so opisovali svojo izkusnjo z obiskom Radovljice. Ustvarjalci
znamke so turisticno podobo Radovljice videli kot trajnostno, pristno, medeno, sladko. Na
osnovi teh opisov so 1zluscili zgodbo s Stirimi stebri: kulinariko, kjer izstopata med in ¢okolada,
domaco obrt (Cebelarstvo, Zelezarstvo), naravo (Sporti v naravi, kmecki turizem) in kulturno
dedis€ino. Pri kulturi so najve¢ omenjali arhitekturo, muzeje in festival klasicne glasbe. Pri
Cebelarstvu so opisovali panjske kon¢nice in med, pri kulinariki pa sladkarije, medene sladice,
spominke iz lecta ter tradicionalne domace jedi.

Ustvarili so slogan Radol'ca - pristno sladka (anglesko: honestly sweet) z zeljo, da bi postala

prepoznavna kot dezela z buti¢no ponudbo Stevilnih sladkih presenecenj. Turisti¢na znamka
obc¢ine Radovljica zeli obiskovalcem pricarati oCarljivost deZele, kjer se je vez med naravo in
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clovekom ohranila vse do danes. V dezeli z izredno bogato tradicijo ¢ebelarstva, omenjeno vez
med naravo in ¢lovekom najbolj avtenti¢no pooseblja cebela. V logotip so torej dali ¢ebelo, ki
najbolj rahloCutno in iskreno pooseblja vez med naravo in clovekom. Radovljica je poznana po
cebelarskem muzeju, v Lescah so zgradili ¢ebelarski center Gorenjske, izbira ¢ebele v logotipu
in zgodbi je torej logi¢na, zaradi onesnazevanja okolja pa so ¢ebele tudi ¢edalje bolj aktualne
in zanimive. Znak Cebele je izrisan bolj abstraktno. Preplet raznobarvnih okroglih ploskev v
znaku predstavlja privlacna nasprotja destinacije: kulturo in naravo, tradicijo in sodobnost ter
ne le mesto Radovljica, temvec tudi njeno okolico. Znamka Radol ca namre¢ Zeli enakovredno
predstavljati tako Radovljico kot tudi njeno “okol’co” — Stevilne vasice, ki se nahajajo okrog
Radovljice. Izbrano ime »Radol’ca« kot ji pravijo domacini, je nacrtno razlicno geografskemu
imenu Radovljica, ker si Zelijo da bi le-to dolgoro¢no postalo sinonim za celotno radovljisko
dezelo.

Z izbrano barvno paleto celostna grafi¢na podoba izraza vsebino in vrednote katere so temelj
strategije turizma v Obcini Radovljica: modra (reke, gore, zrak, svoboda), zelena (narava,
ekologija), rdeCa (barva grba obCine Radovljice), topla rumena (medenost, veselje, zivost) in
rjava (pristnost, podeZelskost, cokolada). Slogan “pristno sladka” zaokroZuje in poudarja
trajnostno zgodbo destinacijske znamke. Radol’ca je pristno sladka zato, ker je prijetnega
okusa. Radol’ca je pristno sladka, ker je avtenti¢na, simpati¢na, buti¢na, gostoljubna, s
poudarjenim ¢ebelarstvom in tovarno ¢okolade v ob¢ini.

Slikal: Logotip in slogan destinacijske znamke Radol ca pristno sladka
-
I |
Radolca
pristno aladka,

Vir: https://bit.ly/3wn90dA

Vizija znamke Radol ca pristno sladka je postati $irSe prepoznavna, kot trajnostna destinacija
Stevilnih sladkih odkritij in malih sladkih razvajanj. V angleski razlicici slogan “honestly
sweet” prav tako kot v izvirniku poudarja iskrenost, odkritost, pristnost in privlacno sladkost
destinacije.

3.2 POZITIVNE POSLEDICE TRZENJA DESTINACIJE

Posledice ustanovitve DMO, oblikovanje destinacijske znamke in aktivnega trzenja destinacije
so dale takojSnje in otipljive rezultate:

1. Vec turistov: Ze leto po uvedbi destinacijske znamke so v ob¢ini naSteli ve¢ gostov. Najvec
gostov je prislo iz Nizozemske, Avstrije, Nemcije, Italije, vse ve€ pa tudi iz Francije, Velike
Britanije, Srbije, MadZarske... 95 odstotkov turistov so predstavljali tuji gostje.

2. Boljsa turisticna ponudba: zaradi zagona, motivacije, koordinacije aktivnosti so kmalu
ustvarili boljso turistino ponudbo v ob¢ini, ki je strnjena na spletni strani (www.radolca.si),
medtem ko prej niso imeli niti popisa turistiénih ponudnikov. Oblikovali so programske sklope,
kot so sladka dozivetja in sladke razvade, ki jih segmentirano trzijo gostom iz razli¢nih drzav.
Ogromno priloznosti so prepoznali tudi v ponudbah kot so npr. poroke na gradu za tujce,
kolesarske poti, kulinari¢na doZivetja...

3. Linija izdelkov pod destinacijsko znamko: Po Svicarskem vzoru so v povezavi z lokalnimi
podjetji zaceli razvijati in trZiti uradne turistine izdelke pod svojo znamko. Zaceli so s
steklenico za informirano vodo Flaska. Med uradne turistiCne izdelke so uvrstili §e sokove

200


https://bit.ly/3wn9OdA
http://www.radolca.si/

znamke Vipi, med in medico lokalnih ¢ebelarjev, ¢okolado z medom iz Gorenjke in majice.
Kasneje so spreminjali nabor, hkrati pa sledili rdei niti trzenja znamke. Ze takoj so zaceli
soznamciti (ang. co-branding), na primer medeno ¢okolado, ki so jo ustvarili skupaj s tovarno
cokolade Gorenjka iz Lesc. Zavedali so se, da destinacijska znamka zares zazivi Sele ob podpori
ponudnikov turistiénih storitev in drugih pomembnih deleznikov v obgini. Sele, ko jo
uporabniki sprejmejo in podozivijo, za¢ne destinacijska znamka dejansko opravljati svojo
funkcijo.

4. Trgovina z lokalnimi spominki in dobrotami 18sedem3 (letnica odprtja gostilne Kunstelj, ki
je povezana s trgovino): trgovina deluje po nacelu zadruge in zdruzuje vse ponudnike - ekoloske
kmete in razvijalce domace obrti. Ideja za trgovinico je nastala na osnovi povprasevanja gostov
po strnjeni ponudbi lokalnega medu, sladkarij, zeliS¢, ¢ajev, sokov, Zganja in spominkov. K
ponudbi so dodali Se vodenje gostov na unikatne izlete po ob¢ini, denimo na okoliske kmetije,
k zelis¢arjem in Cebelarjem ter razne Sportne dejavnosti.

5. Festival cokolade: 22. aprila 2012 so organizirali prvi Festival cokolade v Sloveniji. Dogodek
je bil izpeljan v starem mestnem jedru Radovljice. Nanj so povabili vse manjse ¢okoladnice iz
Slovenije. Kljub dezju in zgolj petim stopinjam Celzija, je festival obiskalo 10.000 ljudi. Velik
obisk je organizatorje in ¢okoladnice zelo presenetil. Nekateri ponudniki so vse svoje izdelke
prodali ze do poldneva.

3.3 RADOVLJISKI TURIZEM DANES

Radol'ca je zelena destinacija, ki si prizadeva za sonaravni razvoj. V letu 2019 je vstopila v
Zeleno shemo slovenskega turizma. Je nosilka zlatega znaka Zelene sheme slovenskega
turizma. Radovljica z okolico je skupek varnega in zdravega okolja, neokrnjene narave ter
bogate kulturne dedis¢ine. Deluje po trajnostnih nacelih in je hkrati predana nenehnim zelenim
izboljsavam. V zeleno delovanje vkljucuje prebivalce, obiskovalce ter gospodarstvenike.

Ker je stara strategija razvoja turizma pretekla konec leta 2021, v zavodu pripravljajo novo
strategijo. Zelo pomembno vlogo igra tudi mnenje prebivalcev, njihov odnos do projektov
javnega zavoda, do turistov ter turizma nasploh. Prebivalci ob¢ine Radovljica lahko mnenje
izrazijo s pomoc¢jo anonimne spletne ankete, ki je na voljo v slovens€ini in angleS¢ini. Anketa
se izvaja v mesecu avgustu leta 2022 (v Casu pisanja tega prispevka), ravno tako pa se hkrati
izvaja anketa namenjena obiskovalcem destinacije. Rezultati ankete bodo zavodu pomagali
tako pri ohranjanju zelenega znaka destinacije kot tudi pri snovanju nove strategije razvoja
turizma v destinaciji.

Dobro upravljanje trzenja destinacije, skrbno negovanje destinacijske znamke, mnoZica
razli¢nih aktivnosti, ki jih je Javni zavod za turizem in kulturo Radovljica sprozil in spodbudil,
ko je povezal razlicne ponudnike med seboj, so pripeljali Radovljico z okolico do izjemno
pozitivnih turisti¢nih kazalcev. Ker so vendarle precej odvisni od poletne sezone, so se trudili
povecati obisk v pred in posezonskem Casu. Zato v ta obdobja umesSc¢ajo najvecje prireditve, kot
so aprilski Festival Cokolade, majski Festival keramike in novembrski Okusi Radol'ce
(zdruzujejo 9 odli¢nih restavracij v Radovljici in okolici). Vpeljali so poletni turisti¢ni avtobus,
ki povezuje Radovljico z Bledom, Bohinjem in Gorjami. Ponasajo se z vodenimi brezpla¢nimi
kolesarskimi 1izleti, ki Radovljico pozicionirajo kot kolesarsko destinacijo tudi za slabSe
pripravljene kolesarje. Velik poudarek dajejo povezovanju turizma s kulinariko, npr.
sodelovanje s kuharjem Urosem Stefelinom, ki je deloval v Vili Podvin v Mosnjah, sedaj v Hisi
Linhart v Radovljici. Ob ogledu dogodkov in aktivnosti, ki se odvijajo v radovljiski ob¢ini in
S0 nanizani na spletni strani radovljiSkega turizma, lahko preprosto ugotovimo, da zagnana
ekipa neumorno pripravlja pester in bogat program namenjen vsem segmentom — za vsakogar
se kaj najde — ne glede na leta in osebne preference. Ob skrbno in azurno izdelani spletni strani,
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ponudbi spominkov, ponudbi namestitev, kartici ugodnosti, vodenimi ogledi, predstavljanjem
na tujih turisti¢nih sejmih, uporabi druzbenih omrezij, izvrstni komunikaciji, uporabi novih
orodij, npr. blogov, nenchnem dopolnjevanju in osveZevanju zgodbe, je Radovljica postala
vzoréen primer trzenja destinacije in njene znamke.

Svetovna turisti¢na organizacija (UNWTO) je v letu 2021 prvic organizirala izbor Best Tourism
Villages by UNWTO, na katerem je nagradila vasi in podezelske destinacije, ki s svojim
delovanjem na podroc¢ju turizma prispevajo k razvoju svoje regije in pri tem ohranjajo bogato
naravno in kulturno dedis¢ino. Izbor je potekal na svetovni ravni, nagrado pa je poleg Solcave
prejela tudi Radovljica. Destinaciji sta bili med najboljse izbrani izmed 170 destinacij iz 75
drzav. Skupno je bilo nagrajenih 44 vasi z vsega sveta. Na UNWTO so ob tem zapisali, da tako
Radovljica kot Sol¢ava izstopata po ohranjanju tradicionalnih vrednot in nacina Zivljenja v
njenem okolju ter izrednem trudu za razvoj turizma na podezelju.

3.4 FESTIVAL COKOLADE

Najbolj znan turisti¢ni produkt, ki ga bom zato SirSe opisal, je Festival ¢okolade v Radovljici.
Znamka je slogan »pristno sladka« dobila tudi zaradi bogate tradicije cokolade, ki jo v Lescah
izdelujejo Ze od leta 1922. Prav to je razlog, da so priceli z organizacijo Festivala cokolade v
neposredni bliZzini. Prvi festival je potekal leta 2012. Ze takrat je bila Zelja organizatorja,
Javnega zavoda Turizem Radovljica, da festival postane vsakoletna prireditev, Ki bi privabljala
obiskovalce iz Slovenije in tujine. Namen festivala je graditi prepoznavnost turisti¢éne
destinacije Radol’ca kot destinacije sladkih doZivetij in v Radol’co privabiti turiste iz Slovenije
in tujine, obenem pa promovirati slovenske cokoladnice. Na festivalu se predstavljajo
proizvajalci ¢okolade iz Slovenije in tujine. Cokoladni izdelki so na voljo kot degustacija, ki od
leta 2013 dalje poteka preko degustacijskih kuponov, prodajajo pa se tudi izdelki iz redne
ponudbe sodelujocih ¢okoladnic. V sklopu tridnevne prireditve potekajo kulinari¢ni Sovi,
koncerti na glavnem odru ter glasbene tocke na drugih prizoris¢ih, animacije za otroke, Sportne
preizkusnje, uli¢ne predstave in razli¢ne ustvarjalne delavnice. V letu 2012 so izvedli na primer
¢okoladni cocktail show, v letu 2013 so pripravili prvo ¢okoladno modno revijo v Sloveniji, v
letu 2014 body painting s ¢okolado, leta 2016 so postavili Guinessov svetovni rekord — izdelali
so ¢okolado velikanko, ki se je s 142,32 kvadratnimi metri povrSine vpisala v Guinessovo
knjigo rekordov kot najvecja tablica cokolade. Rekord je prinesel povecan obisk, saj naj bi
Radovljico obiskalo okrog 60.000 obiskovalcev, razstavljavcev pa je bilo 46. V letih 2020 ter
2021 zal ni bilo fizi¢nega festivala, so pa organizatorji poskrbeli za ohranitev kontinuitete z
virtualnim festivalom ¢okolade.

Slika 2: Napovednik za Festival cokolade za leto 2023
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4 SKLEP

Turizem v Ob¢ini Radovljica je v zadnjih 15 letih prehodil dramati¢no pot. Od nekajletnega
zaporednega usihanja obiska, ki je bil zagotovo sprozilec ustanovitve organizacije za trzenje
destinacije do danasnjega dneva, ko je postal turizem v Radovljici motor razvoja, ustvarjalec
novih delovnih mest ter razlog, da mladi ostanejo doma in se ne selijo zaradi sluzbe. Turizem
je ustvaril ponos pri domacinih, v mestu se nenehno kaj dogaja, mesto je lepse, bolj urejeno,
okoliske vasi so postale obiskane, niso prepusc¢ene propadanju, ohranja se kulturna dedis¢ina.
Zadovoljni turisti ostanejo, podaljSajo bivanje, ve¢ potrosijo, se tudi vracajo in pripeljejo
prijatelje ter sorodnike. Kljub Covidu, ki je globoko zarezal v turizem in gostinstvo, se Ze
uveljavljena destinacijska znamka kot je Radol’ca, »ponosno na ogled postavi« obiskovalcem
iz celega sveta.
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SPREMEMBE POTROSNISKIH NAVAD V TURIZMU V
EU IN SVETU PO COVIDU-19 — PRIMERJAVA
STATISTICNIH KAZALNIKOV

CHANGES IN TOURIST CONSUMPTION PATTERNS IN EU
AND GLOBALLY AFTER COVID-19 - A COMPARISON OF
STATISTICAL INDICATORS

Marko Gams
Visja strokovna Sola, Solski center Velenje, Slovenija

mag. Natasa Makovecki
Vi§ja strokovna Sola, Solski center Velenje, Slovenija

Izvleéek
Turizem se je v preteklosti izkazal kot ena najbolj trdozZivih panog in se je vedno znova hitro in
uspesno upiral raznovrstnim krizam. Pandemija COVID-19 pa je razgalila ranljivost sedanjega
modela razvoja turizma in nam je usmerila dodatno pozornost nujnemu iskanju odgovorov na
vprasanje — kaj se bo dogajalo s turizmom v prihodnosti? Ta prispevek najprej na kratko orise
pretekle krize in nevarnosti za turizem in v jedru natancneje predstavi stanje v turizmu pred in
po pandemiji s pomocjo statisticnih kazalnikov. V razpravi in zakljucku izpostavi zaznane
spremembe v potovalnih in potrosniskih navadah in predstavi izzive in napovedi za nadaljnji
razvoj te panoge.
Kljucne besede: turizem, potrosniski vzorci, okrevanje po COVID-19, statisti¢ni kazalniki,
trendi

Abstract

Tourism has proved over time to be one of the most resilient industries and has recovered
quickly and efficiently after times of crises. However, the COVID-19 pandemic has blatantly
exposed the vulnerability of the present model of tourism development and has more urgently
than ever before brought to the forefront of our attention the question what will happen in
tourism in the future? This paper offers an overview of the crises and threats tourism has faced
in the last decades and against this background presents the situation before and after the
COVID-19 pandemic in tourism for EU and globally. It compares some of the key statistical
indicators for Europe and globally and tries to discern possible precursors of change in travel
and consumption patterns. In the Discussion and conclusion this paper offers some predictions
and challenges for the future development of this industry.

Key words: tourism, consumption patterns, COVID-19 recovery, statistical indicators, trends
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1 UVvOD

Turizem, ¢eprav sicer zelo prilagodljiva in trdoziva panoga, je bil ze od nekdaj zelo obcutljiv
na druzbeno-ekonomska, politicna in okoljska tveganja. V zadnjih 40 letih smo bili prica vec
izbruhom epidemij, teroristicnim napadom, naravnih katastrof, vendar noben izmed teh
dogodkov ni imel tako hudega vpliva na turizem kot pandemija COVID-109.

Gospodarski udarec, ki smo mu bili prica, pa ni edina sprememba, ki je doletela turizem. Ko se
turizem pocasi pobira iz najvecje krize po 2. svetovi vojni, se postavlja vprasanje, kako bo
pandemija COVIDa-19 dolgoro¢no spremenila potroSniske vzorce, ki smo jim bili pri¢a pred
izbruhom pandemije. Kriza je bila dovolj globoka in dolgotrajna, da bi lahko dolgoro¢no tudi
vplivala tudi na ¢ustva in navade potrosnikov in na politiko in odlocitve v turizmu.

Ta prispevek najprej podaja kratek zgodovinski pregled vecjih izzivov za turizem v zadnjih
nekaj desetletjih in odpira problem trajnostnega razvoja panoge v luci klimatskih sprememb in
ekspanzivne rasti turizma v zadnjih desetletjih. V jedru se prispevek osredotoCa na stanje
turizma pred in po izbruhu pandemije COVID-19 preko do sedaj dostopnih kljuénih statisticnih
kazalnikov obravnava spremembe v potovalnih navadah turistov. V zadnjem delu so
predstavljena Se nekatera pomembna vpraSanja in napovedi glede nadaljnjega razvoja turizma
v svetu in EU.

2 TVEGANJA IN 1ZZIVI ZA TURIZEM V PRETEKLOSTI IN
SEDANJOSTI

Turizem je ena najvecjih industrijskih panog, ki je do 2020 z nekaj manj$imi upocasnitvami
vztrajno precej strmo rasla. Med letoma 2000 in 2015 smo zabelezili kar nekaj dogodkov, ki so
prinesli manjSe ali vecje posledice za turizem — teroristicni napad 11. septembra (2001), izbruh
SARSa (2003), svetovna gospodarska kriza (2008-09), izbruh MERSa (2015), vendar pa hoben
izmed teh dogodkov ni imel dolgotrajnejSega vpliva na rast turizma. To se je spremenilo v
zacetku 2020. Svetovna zdravstvena organizacija je 11. marca 2020 razglasila izbruh pandemije
COVID-19, ki je zaustavil turizem kot panogo na globalni ravni.

Graf 1: Vpliv globalnih kriznih dogodkov na Stevilo turisti¢nih prihodov (v milijonih)
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Vir: Covid-19 and Tourism in review, 2020
Iz Grafov 1 in 2 je viden vpliv klju¢nih globalnih kriznih dogodkov na mednarodni receptivni

turizem. Zaradi epidemije SARS-a je $tevilo turistiénih prihodov v svetovnem merilu v letu
2003 upadlo za 0,4 %. Po petih letih okrevanja je v letu 2009 Stevilo prihodov kot posledica
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globalne financne krize upadlo na letni ravni za 4 %. V istem letu so devizni prilivi upadli za 8
%, Kkar odraza zmanj$ano potros$njo in racionalno obnasanje potrosnikov v kriznem obdobju.
Sledilo je obdobje rasti turizma, nakar je leta 2020 kot posledica globalne pandemije COVID-
19 in ukrepov za zajezitev Sirjenja le-te, Stevilo prihodov turistov po svetu upadlo za rekordnih
74 % na raven pod letom 1990. Upad deviznih prilivov je bil le nekoliko blazji (- 63 %), kar
kaZe na primerjalno malo vecjo potrosnjo mednarodnih turistov.

Graf 2: Mednarodni turisti¢ni devizni prilivi (v milijonih USD)
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Vir: (International tourism receipts, 2022)

V naslednjih poglavjih je podan natan¢nejsi pregled stanja mednarodnega turizma in turizma v
EU skozi klju¢ne statisti¢ne kazalnike pred izbruhom pandemije in stanja v dosedanjem
kratkem obdobju okrevanja po pandemiji.

3 PREGLED MEDNARODNEGA TURIZMA ZA LETO 2019

3.1 MEDNARODNI RECEPTIVNI TURIZEM IN KLJUCNE DESTINACIJE V 2019

V letu 2019, Se enem zaporednem rekordnem letu za globalni turizem, je znasal skupen delez
turizma v BDP na globalni ravni malo nad 10%, (Share of the total GDP, 2022) in eno od 10
delovnih mest na svetu je bila neposredno ali posredno povezana s turizmom. (World Tourism
Barometer, 2020). V 2019 so po svetu zabelezili 1,5 milijarde prihodov tujih turistov, kar je
znasalo na leti ravni 4 % rast. Devizni prilivi iz mednarodnega turizma so na letni ravni
zabelezili 3 % rast. Najvecji presezek v turisticni bilanci so v 2019 belezile ZDA (62 milijard
USD), sledila je Spanija (52 milijard USD). Najvedji direktni delez turizma v BDP je belezil
kitajski Macao (48 %), sledile so Jordanija (12 %), Spanija (12 %) in Hrvaska (11 %).
Najvecji delez mednarodnih turistiénih prihodov je (podobno kot prejSnja leta) ustvarila
evropska celina (51 %), sledila je Azija s Pacifikom (25 %). Evropa je bila vodilna tudi po
deviznih prilivih iz mednarodnega turizma (39 %), sledila je azijsko-pacifiska regija (30 %).
Dobra polovica (6 od 10) najmoc¢nejsih turisti¢nih destinacij se nahaja na evropski celini.
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Graf 3: Najmoc¢nejse turisticne destinacije v 2019 po $tevilu prihodov (v milijonih)
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Vir: (International Tourism Trends, 2020)

Vodilna svetovna turistiCna destinacija je bila (tudi) v letu 2019 Francija (89 milijonov
prihodov), sledile so Spanija, ZDA, Kitajska in Italija. Vse destinacije med prvimi desetimi,
razen ZDA, so zabelezile v 2019 na letni ravni rast turisticnih prihodov (najvecjo Turcija 12 %,
najnizjo Spanija 1 %, medtem ko se je §tevilo prihodov v ZDA znizalo za 1 %). Delez prihodov
tujih turistov v desetih najmoc¢nejsih destinacijah je znasal kar 40 % vseh prihodov. Kar sedem
izmed desetih po Stevilu prihodov najmoc¢nejsih destinacij se je uvrséalo med deset najvecjih
wzasluzkarjev«. Po prilivih iz mednarodnega turizma so bile v 2019 vodilne ZDA (214 milijard
USD), sledile so Spanija, Francija, Tajska in Velika Britanija. Delez deviznih prilivov v desetih
najmocnejsih destinacijah je znaSal skoraj polovico vseh prilivov iz mednarodnega turizma.
(International Tourism Trends, 2020)

3.2EMITIVNI TURIZEM IN EMITIVNI TRGI V LETU 2019

V letu 2019 so drzave Evrope predstavljale skupaj kar 48 % turisticnih odhodov. Med
posameznimi drzavami sveta predstavlja Kitajska najvecji emitivni trg. V 2019 je potros$nja
kitajskih turistov v tujini predstavljala kar petino mednarodne turisticne potrosnje (255 milijard
USD), sledile so ZDA (152 milijard USD), Nem¢ija (93 milijard USD), Velika Britanija (72
milijard USD) in Francija (52 milijard USD). (International Tourism Trends, 2020)

Graf 4: Najmoc¢nejsi emitivni trgi v 2019 po turisti¢ni potrosnji (v milijardah USD)
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Vir: International Tourism Trends, 2022
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4 MEDNARODNI TURIZEM V OBDOBJU PANDEMIJE IN ZNAKI
OKREVANJA YV LETU 2022

4.1 DRASTICNI UPAD MEDNARODNEGA TURIZMA V 2020 IN ZNAKI
OKREVANJA YV 2021

Stevilo prihodov tujih turistov je v letu 2020, ki ga je zelo zaznamovala pandemija Covid-19,
glede na turisticno rekordno leto 2019 v globalnem merilu upadlo kar za 74 %. Upad turisti¢nih
prihodov je bil dokaj sorazmerno porazdeljen po svetovnih regijah. Najve¢ji upad (80 %) je

oo

%). (Tourism Recovery Tracker, 2022). Leta 2020 je izbruh COVID-19 zaradi s tem povezanih
ukrepov, zaznanega zdravstvenega tveganja in negotovosti ljudi, mo¢no vplival na potovalno
vedenje ljudi po vsem svetu. V letu 2020 je v primerjavi z letom 2019 potovalo 21 % manj
prebivalcev EU. Vse drzave EU so zabelezile upad emitivnega turizma (Tourism Statistics,
2022).

Svetovni turizem je leta 2021 v primerjavi z letom 2020 dozivel 4 % rast Stevila prihodov
mednarodnih turistov (415 milijonov v primerjavi s 400 milijoni). V primerjavi z letom 2019
je bilo Stevilo prihodov e vedno za 72 % nizje in primerljivo z letom 2020, ki je bilo najslabse
leto v zgodovini sodobnega turizma. Mnozi¢no cepljenje je skupaj z omilitvijo omejitev
potovanj pomagalo sprostiti »nakopic¢eno« povprasevanje. Mednarodni turizem se je v drugi
polovici leta 2021 zmerno okrepil. Hitrost okrevanja ostaja pocasna in neenakomerno
porazdeljena po svetovnih regijah zaradi razli¢nih stopenj omejitev mobilnosti, stopnje
cepljenja prebivalstva in zaupanja potnikov. Evropa in Amerika sta leta 2021 zabelezili
najmocnejse rezultate v primerjavi z letom 2020 (+19 % oziroma +17 %), a Se vedno obe 63 %
pod ravnmi pred pandemijo.

Ekonomski ucinki turizma v letu 2021 (merjeni v neposrednem vplivu turizma na BDP) so
ocenjeni na 1,9 bilijona USD, v primerjavi z 1,6 milijarde USD v 2020, vendar Se vedno prece;j
pod vrednostjo pred pandemijo, ki je v 2019 znaSala 3,5 bilijona USD. Devizni prilivi od
mednarodnega turizma naj bi po ocenah UNWTO leta 2021 presegli 700 milijard USD, kar je
majhno izboljSanje glede na leto 2020 zaradi vi§je povprecne potrosnje turistov, vendar Se
vedno manj kot polovica vrednosti iz 2019 (Tourism Recovery Tracker, 2022)

4.2 OKREVANJE MEDNARODNEGA TURIZMA V LETU 2022

V letu 2022 so se mednarodna potovanja po dveh letih stagnacije okrepila. V prvih petih
mesecih leta 2022 je bilo zabeleZenih skoraj 250 milijonov mednarodnih prihodov - v
primerjavi s 77 milijoni prihodov od januarja do maja 2021. Primerjalno se je najbolj povecalo
Stevilo prihodov na evropski celini (le 36 odstotni upad v primerjavi z prvimi petimi meseci
2019), znotraj Evrope pa je najviSjo rast beleZila mediteranska oz. juzna Evropa kot
tradicionalna vodilna svetovna turisti¢na destinacija. V globalnem merilu so spodbudni zlasti
podatki o povprecni stopnji zasedenosti nastanitvenih obratov (v juniju 2022 se je slednja na
letni ravni povecala za kar 66 %). (Tourism Recovery Tracker, 2022)

Po napovedih UNWTO naj bi Stevilo mednarodnih prihodov v 2022 doseglo 55 % do 70 %
ravni iz leta 2019 - pred pandemijo. Rezultati bodo po napovedih odvisni od spreminjajocih se
okolis¢in, ve€inoma spreminjajocih se omejitev potovanja, vpliva inflacije, vklju¢no z visokimi
cenami energije, in sploSnih gospodarskih razmer, razvoja vojne v Ukrajini, pa tudi
zdravstvenih razmer, povezanih s pandemijo. Novejsi pereci izzivi kot so pomanjkanje kadrov,
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velika zasedenost letalis¢ ter zamude in odpovedi letov, bi prav tako lahko vplivali na gibanje
Stevila mednarodnih turistov.

Narascanje turisti¢nih izdatkov iz glavnih emitivnih trgov je potekalo skladno z okrevanjem v
panogi. Mednarodni izdatki turistov iz Francije, Nemcije, Italije in ZdruZenih drzav Amerike
sona 70 % do 85 % ravni v letu 2019, medtem ko je poraba iz dolocenih trgov Indije, Savdske
Arabije in Katarja Ze presegla raven iz leta 2019. Pricakuje se, da bo veliko povprasevanje med
poletno sezono 2022 na severni polobli utrdilo pozitivni trend zlasti ker bo ve¢ destinacij
omililo ali odpravilo omejitve potovanj. Od 22. julija 2022 omejitev glede potovanj ni imelo 62
destinacij (od tega 39 v Evropi), vse ve¢ destinacij v Aziji pa je pricelo omejitve v zvezi s
Covid-19 sproscati.

Graf 5: Okrevanje mednarodnih turisti¢nih prihodov v obdobju januar-maj 2022
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Vir: International tourism consolidates, 2022

Prilivi iz mednarodnega turizma so se na globalni ravni iz 1480 milijard USD v rekordnem letu
2019 znizali na 546 milijard USD v 2020 in dosegli 602 milijardi USD v 2021, kar je za 4 %
vec kot leta 2020. Evropa in BliZnji vzhod sta zabeleZila najboljSe rezultate, pri cemer so prilivi
v obeh regijah dosegli priblizno 50 % vrednosti iz obdobja pred pandemijo. Optimisti¢no je
tudi, da povprecni potovalni izdatki naras¢ajo in so se iz povprecnih 1000 USD v letu 2019
povzpeli na 1400 USD v letu 2021. (Tourism Recovery, 2022)

5 DOMACI TURIZEM V OBDOBJU PRED IN PO PANDEMIJI —
ZNACILNOSTI IN SPREMEMBE

Pandemija COVID-19 je moc¢no prizadela tudi domaci turizem, saj je leta 2020 znotraj domace
drzave potovalo 16 % manj prebivalcev EU v primerjavi z letom 2019. Vendar je bil vpliv
pandemije na domaci turizem precej manjsi kot na mednarodni turizem, saj so se turisti¢ni
tokovi med pandemijo delno preusmerili v domaci turizem. V letu 2020 so tako zabelezili ve¢
domacih potovanj prebivalcev Slovenije in Danske v primerjavi z letom 2019, medtem ko je
bil upad domacih francoskih turistov le 1-odstoten. (Tourism Statistics, 2022)

Okrevanje domacega turizma poteka hitreje kot okrevanje mednarodnega turizma. Domaci
turisti iz drzav EU so v prvem trimesecju 2022 ustvarili v povprecju (le) za 15 % manj
prenocitev kot v istem obdobju leta 2019. Osem drzav EU je v istem primerjanem obdobju
povecalo Stevilo domacih prenocitev. Marca 2022 v primerjavi z marcem 2019 so prebivalci
EU v povprec¢ju ustvarili za 11 % manj prenocitev znotraj domace drzave. Glede velike vloge

209



domacih potovanj v zadnjih dveh letih, se postavlja vprasanje, ali bodo postala dolgorocen trend
in v katerih drzavah obstaja potencial rasti na tem podrocju.

Po raziskavi Skift Research-a se bodo stroski potovanj v tujino preusmerili v potovanja v
domaci regiji. Kljub izsledkom omenjene raziskave se turisti¢ni tokovi domnevno ne bodo tako
radikalno preusmerili, saj je turistiCna potros$nja v tujini v povprecju dva do petkrat visji od
turisticne potrosnje v domaci drzavi, domaca potovanja so v povprecju tudi krajSa in vsa
mednarodna potovanja se zagotovo ne bodo preusmerila znotraj drzav. (Post-pandemic tourism,
2021)

6 SKLEP IN NAPOVEDI ZA PRIHODNJE

Glede na velik pomen turizma za gospodarstvo se postavljajo vprasanja, kako hitro se bo
turisti¢na panoga postavila na noge, ali se bo soocila s strukturnimi spremembami in kaksne
spremembe lahko pri¢akujemo. Prihodnost turizma je neposredno povezana tudi z izzivi, ki
smo jih poznali ze pred pandemijo, kot sta prekomerni turizem in z njim povezano
onesnazevanje okolja. Poleg tega bodo tudi novi trendi, kot je iskanje transformacijskih
izkuSenj ali naras¢ajoca priljubljenost t.i. bleisure potovanj (izpeljanka iz angleskih izrazov za
»posel« in »prosti Cas«), verjetno igrali pomembno vlogo v kontekstu post-pandemicnega
turizma.

Kako bi lahko izgledal turizem po pandemiji? V Veliki Britaniji so na vrhuncu pandemije
ugotovili, da ve¢ kot 33 % potroSnikov meni, da sta zdravje in dobro pocutje klju¢ni del
njihovega zivljenja, v primerjavi s 23 % pred pandemijo. Skoraj polovica vpraSanih pravi, da
si zelijo pocitka zaradi stresa kot posledica pandemije. Za mnoge vpraSanje (42 %) je prioriteta
na pocitnicah po covidu-19 »polnjenje baterij«. Druga Studija, ki jo je izvedlo Zdruzenje
wellness turizma, je razkrila, da bo skoraj 78 % ljudi v 48 drzavah vkljucilo wellness potovanje
Vv svoj itinerar, ko bodo omejitve odpravljene. Ve€ina anketirancev je navedla, da so glavni
razlogi, zakaj bi rezervirali wellness izlet, beg pred stresom iz obdobja pandemije, povezovanje
z naravo in obCutek pomlajenosti. Na splosno je treba povedati, da je pandemija mnoge ljudi
ozavestila, da morajo delovati preventivno in vlagati v svoje zdravje in dobro pocutje. Zato bo
wellness zagotovo pomemben del post-pandemijskega turizma. (Post-pandemic tourism, 2021)

7 ZAKLJUCEK

Turizem se skozi ¢as nenehno spreminja, te spremembe so ob kriticnih dogodkih $e hitrejSe in
vecje. Iz statisti¢nih kazalnikov v tem zelo kratkem obdobju okrevanja panoge je zelo tezko z
zanesljivostjo razbrati nove bolj dolgorocne trende. Vseeno pa se Ze precej dobro kaze
transformativni uc¢inek krize v poudarjeni vlogi domacega turizma, v vsebinskem premiku Zelja
turistov k wellnessu, dobremu pocutju in h kombiniranim doZivetjem.

V kaksni meri se bodo statisti¢ni kazalniki v prihodnjih letih priblizali ali celo presegli vrednosti
iz 2019, sedaj Se ne moremo vedeti. MoZno je, da bodo drzave zelele nadoknaditi izgube
prihodkov s Se bolj masovnim povecevanjem kapacitet, kar bi skoraj zagotovo dolgoro¢no Se
povecalo ranljivost panoge. Posledice klimatskih sprememb so cedalje bolj obcutne in
pogostejSe, prihodnje pandemije bodo morebiti enako hude ali Se hujse, oboje, v kombinaciji s
prihodnjimi geopoliticnimi izzivi, bo generiralo v prihodnosti nove krize, ki bodo prizadele v
najvecji meri prav turizem.
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Kriza, ki je bila posledica izbruha pandemije COVID-19, je izpostavila ranljivost turizma na
domaci in svetovni ravni in postavila pod vprasaj trajnostnost razvoja turizma skozi nenehno
narascajoce kljucne statisti¢ne kazalnike. S seboj je prinesla tezke lekcije za turisti¢no industrijo
in politicne odlocevalce in jo lahko vzamemo kot priloznost, da se iz nje nekaj nau¢imo.
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Izvlecek

Turizem je pomembna gospodarska panoga, Ki je do izbruha epidemije covid-19 belezil po svetu
in Sloveniji rekordne vrednosti. Vpliv epidemije in spremljajocih ukrepov za njeno zajezitev je
mocno prizadelo podrocje gostinstva in turizma. Namen referata je predstaviti vpliv epidemije
covid-19 in ukrepov za njeno zajezitev na uspesnost poslovanja izbranih podjetij iz podrocja
gostinstva in turizma. V uvodnem delu referata predstavljamo vpliv epidemije na gostinsko in
turisticno panogo v Sloveniji in osnovne podatke o izbranih uspesnih podjetjih iz gostinske in
turisticne dejavnosti, katerih kazalnike uspesnosti poslovanja analiziramo v nadaljevanju. V
osrednjem delu je predstavljena metodologija presojanja uspesSnosti poslovanja podjetij in
kljucni kazalniki za izbrana podjetja iz gostinske in turisticne dejavnosti. V zakljucku so
izpostavljene zaznane spremembe v uspesnosti poslovanja izbranih podjetij kot posledica
epidemije in podane kljucne ugotovitve.

Kljuéne besede: kazalniki uspesnosti poslovanja, poslovno porocilo, gostinstvo in turizem

Abstract

Tourism is an important economic sector which, until the outbreak of the covid-19 epidemic,
recorded record values worldwide and in Slovenia. The impact of the epidemic and the
accompanying measures to contain it greatly affected the field of hospitality and tourism. The
purpose of the paper is to present the impact of the covid-19 epidemic and measures to contain
it on the performance of selected companies in the field of hospitality and tourism. In the first
part of the paper, we present the impact of the epidemic on the hospitality and tourism industry
in Slovenia and basic data on selected successful companies from the hospitality and tourism
industry, whose performance indicators are analyzed below. The central part presents the
methodology for assessing the performance of business operations and key indicators for
selected companies from the hospitality and tourism industry. In the conclusion, perceived
changes in the business performance of selected companies as a result of the epidemic are
highlighted and key findings are given.

Keywords: business performance indicators, business report, catering and tourism
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1 UVvOD

Turizem (pri tem mislimo tudi na gostinstvo kot eno osnovnih sestavin turizma) je ena izmed
pomembnejSih panog, ki vpliva na bruto domaci proizvod, razvoj manj razvitih obmocij,
zaposlitev lokalnega prebivalstva in poveCanje obsega nalozb, pomembni pa so tudi
neekonomski uc€inki turizma. Pandemija koronavirusa v kombinaciji s strogimi zajezitvenimi
ukrepi je povzrocila velik negativni Sok za turizem po svetu in v Sloveniji. Glede prihodnjega
razvoja panoge prevladuje prepricanje, da post-pandemicni turizem ne bo enak kot pred krizo,
saj se potroSne navade in vrednote turistov kot posledica epidemije spreminjajo. V referatu
predstavljamo vpliv epidemije covid-19 na poslovanje in kljuéne kazalnike uspes$nosti
poslovanja izbranih podjetij iz gostinske in turisti¢ne panoge.

2 VPLIV EPIDEMIJE COVID-19 NA GOSTINSKO IN TURISTICNO
DEJAVNOST V SLOVENIJI

2.1 VPLIV EPIDEMIJE NA TURISTICNO DEJAVNOST

Turizem, ki zdruzuje razli¢ne panoge in podrocja (dele gostinstva, prometa, trgovine, osebnih,
Sportnih in rekreacijskih storitev itd.) je leta 2019 v Sloveniji predstavljal 9,9 % BDP, Stevilo
zaposlenih v turizmu pa 10,3 % vseh zaposlitev, kar je pomenilo 92.500 delovnih mest. Obseg
turisti¢ne dejavnosti se je v Sloveniji po letu 2010 hitro poveéeval. Stevilo prihodov turistov je
leta 2019 prvi¢ preseglo 6 milijonov, Stevilo njihovih prenocitev pa se je priblizalo 16
milijonom. Ob ve¢ji prepoznavnosti Slovenije v tujini in okrevanju gospodarstev po globalni
finan¢ni krizi se je po letu 2010 mo¢no povecal zlasti obisk tujih gostov. Obisk domacih turistov
pa se je ob izboljSevanju gospodarskih razmer in vec¢jem troSenju gospodinjstev zacel
povecevati leta 2015, v zadnjih treh letih pred pandemijo (2017-2019) pa je ostal na podobni
ravnil.

Izbruh koronavirusa in njegovo Sirjenje je mocno vplivalo na turisti¢ne tokove. Dobre turisti¢ne
rezultate iz zaCetka leta 2020 je prekinilo Sirjenje koronavirusa po svetu, ko je pricelo prihajati
do odpovedi potovanj in zmanjSanja Stevila rezervacij ter odpovedi ali prestavljanja datumov
mednarodnih kongresov tudi v Sloveniji. Z zaostritvijo ukrepov za zajezitev Sirjenja virusa pa
se je vpliv na turizem Se povecal. Poleg zmanjSanja Stevila tujih turistov je na to vplivala tudi
zmanjSana potroS$nja domacega prebivalstva v gostinskih in drugih turisti¢nih storitvah. Zaradi
zaprtja mej in vseh nastanitvenih obratov v Sloveniji sredi marca 2020, se je upad prenocitev
in prihodkov aprila $e poglobil. (Vpliv epidemije COVID-19 na turisti¢no dejavnost, 2020).

Slovenski turizem je v letu 2020 zabelezil 9,2 milijonov prenocitev, kar je za 42 % manj kot
leta 2019, ter dobre tri milijone prihodov, kar predstavlja 51 % upad glede na prejSnje leto.
Upad deviznih prilivov iz naslova potovanj je znasal 61 %. Medtem ko je upad Stevila
prenocitev tujih turistov na letni ravni znaSal kar 71 %, so prenocCitve domacih turistov
(predvsem zaradi zaprtih meja, straha pred potovanji v tujino in vplivom turisticnih bonov)
zabeleZile letno 33 % povecanje. (Turizem v Stevilkah 2020, 2021).

V letu 2021 smo belezili znake okrevanja. Zabelezili smo 11,2 milijonov prenocitev, kar je za
22 % vec kot leta 2020, ter dobre Stiri milijone prihodov, kar predstavlja 31 % rast glede na
prejSnje leto. Prilivi iz naslova izvoza potovanj so znasali 1,5 milijarde evrov ali za 26 % vec
kot leto prej. Stevilo prenoéitev tuji turistov je na letni ravni beleZilo 43 % rast, medtem ko se
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je Stevilo prenocitev domacih turistov na letni ravni povecalo za 10 %. (Turizem v Stevilkah
2021, 2022). Gibanje S$tevila prihodov domacih in tujih turistov v obdobju pred in med
epidemijo prikazuje grafikon 1.

Grafikon 1: Stevilo prihodov in prenogitev v obdobju 2010-2021 v Sloveniji
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Vir: SiStat, 2022.

Iz grafikona 1 je razviden mocan upad Stevila prihodov turistov v letu 2020. Medtem ko je
Stevilo prihodov tujih turistov v letu 2020 moc¢no upadlo, se je Stevilo domacih turistov rahlo
povecalo.

V obdobju po koronavirusu podrocje turizma ne bo enako kot smo ga poznali pred krizo, lahko
pa Slovenija izkoristi novo priloznost kot zelena, varna in trajnostna destinacija. Slovenska
turisti¢na organizacija opozarja, da se bodo nakupno vedenje turistov in njihove vrednote po
epidemiji spremenili. Vsaj na zacetku naj bi turisti ve¢ potovali doma ali v bliznje destinacije,
prednost pa dajali individualnim doZivetjem. Se pomembneje kot do sedaj bo zagotavljanje
varnosti in zdravja na potovanjih, ¢emur je Slovenija dajala velik pomen Ze pred epidemijo in
tako na tem podro¢ju dosega visoke zdravstvene in higienske protokole, ki potroSnikom
omogocajo varno potovanje. (Vpliv epidemije COVID-19 na turisti¢no dejavnost, 2020).

2.2 VPLIV EPIDEMIJE NA GOSTINSKO DEJAVNOST

Med podjetji v gostinski dejavnosti je najve¢ mikropodjetij, med temi pa prevladujejo s skoraj
62-odstotnim delezem podjetja z najve¢ enim zaposlenim. Delez takih podjetij se je vse od
2005, razen v 2014 in 2016, vztrajno vecal. Tudi dodana vrednost na zaposlenega je v gostinstvu
od 2009 narascala, a je bila kljub temu glede na druge dejavnosti $e vedno nizka. V 2018 je
znaSala 27.267 EUR, kar je bilo najve¢ do takrat in za skoraj 7 % vec€ kot v letu pred tem.
Krepilo se je tudi Stevilo oseb, ki so delale v gostinstvu. V 2018 jih je bilo 40.569, kar je bilo
najvec¢ do takrat in 2.148 vec kot v letu pre;.

Podjetja iz podrocja gostinske dejavnosti so v 2018 prvi€ presegla 2 milijardi EUR prihodkov.
Stevilo teh podjetij je bilo v letu 2018 najvisje do zdaj, v njih je delalo najve¢ ljudi do zdaj in
so ustvarila najvisjo dodano vrednost na zaposlenega. Dobri gospodarski obeti so se nadaljevali
tudi v 2019 in Se v 2020 do razglasitve epidemije covida-19 v sredini marca. Omejitve proti
Sirjenju epidemije so povzrocile, da so se od sredine marca 2020 zaprle skoraj vse dejavnosti,
ki spadajo v gostinstvo. Pred tem je rast prihodka podjetij v gostinstvu v 2019 glede na 2018
znaSala skoraj 8 %. Rast se je nadaljevala Se v prvih dveh mesecih 2020. V marcu 2020 pa je
bil v dejavnosti gostinstvo zabelezen najvecji padec prihodka doslej; bil je za 53,1 % nizji od
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prihodka v marcu 2019. V aprilu 2020 je bil prihodek Ze za 86 % manjsi v primerjavi z aprilom
2019. Nekaj prihodkov so ustvarila le podjetja, ki so se ukvarjala z dostavo hrane na dom, ki pa
so v vec€ini delovala le v ve¢jih mestih. (Pandemija ohromila gostinstvo, 2020; Vpliv epidemije
COVID-19 na turisti¢no dejavnost, 2020).

3 PREDSTAVITEV IZBRANIH PODJETI IZ DEJAVNOSTI
GOSTINSTVA IN TURIZMA

Na kratko predstavljamo izbrana prepoznavna podjetja iz gostinske in turisti¢ne panoge, katerih
poslovno uspesnost analiziramo v nadaljevanju.

Gostinsko podjetje Trojane d.o.o. (v nadaljevanju GP Trojane) zaposluje 120 delavcev. Podjetje
je prepoznavno po svojem znamenitem trojanskem krofu, ki je ze pred desetletji postal simbol
ter zasCitni znak podjetja, v zadnjih letih pa predstavlja tudi zasciteno blagovno znamko.
Registrirani, kakor tudi dejanski predmet poslovanja obsega v prvi vrsti opravljanje vseh vrst
gostinskih storitev (dejavnost gostiln, restavracij, slas¢i¢arn, okrepCevalnic, itd.). Poleg
gostinske je tu Se trgovska dejavnost podjetja, predvsem trgovina na drobno. (GP Trojane,
2022).

Terme CateZ d.d. je najvedje naravno zdravilii¢e v Sloveniji. Osrednjo ponudbo Term Catez
predstavlja termalna voda s tematsko paleto turisti¢nih produktov in storitev kot so vodni
programi, zdravstveni programi, wellness programi, ponudba organizacije poslovnih srecanj
in druzabnih dogodkov, $portno rekreativna ponudba, animacijski programi ter izleti. Terme
CateZ se nahajajo na treh lokacijah: v Catezu ob Savi, na Mokricah in na slovenski obali. (Terme
Catez, 2022).

McDonald’s je ena najbolj prepoznavnih blagovnih znamk v svetu in Sloveniji. Od konca leta
1993, ko so v Ljubljani odprli prvo restavracijo, so se razvili v najvecje slovensko gostinsko
podjetje. Danes ima McDonald’s po vsej Sloveniji ze 24 restavracij, v katerih dnevno postrezejo
okoli 30.000 gostov. Z restavracijami upravlja kot fransizojemalec podjetje Alpe-Panon, d.o.o.
(MojeDelo.com, 2022).

Sava Turizem d.d. je s krovno znamko Sava Hotels & Resorts najvecje slovensko turisti¢no
podjetje v Sloveniji, ki upravljatri termalna zdravilis¢a v termalno panonski Sloveniji,
nastanitve na Bledu in tri resorte na slovenski obali. Skupaj obsega 18 hotelov, 5 apartmajskih
naselij, 4 kampi in 2 glampinga. Skoraj 1.500 zaposlenih skrbi za ve¢ kot 600.000 gostov letno.
(Sava Turizem, 2022; Sava Hotels & Resorts, 2022).

Unior d. d. Program Turizem posluje kot eden od $tirih programov podjetja UNIOR d. d., ki
ima sedez v ZreCah. Pod trzno znamko UNITUR delujejo trije centri: termalno zdravilisce
Terme Zrece, Turisti¢ni center Rogla in Rekreacijsko turisti¢ni center Krvavec. Uniorjev
program Turizem se od sedemdesetih let 20. stoletja razvija na osnovi naravnih danosti bliznje
okolice in Pohorja. (Lesnik Stuhec, 2016).

Druzba Relax je nastala leta 1990 in se leta 2004 preoblikovala v Relax Koncern s héerinskimi
podjetji, med katere spada tudi Relax Turizem. V letu 2012 je druzba Relax Turizem d.o.o
presla v delnisko druzbo. Druzba Relax Turizem d.d. je ponudnik poditnic na Jadranu in
Mediteranu s svojimi lastnimi produkti, med njimi potovanja. Na trzi$€u so se pozicionirali
kot specialist za Adriatic. (Relax Turizem, 2022).

Izmed navedenih izbranih podjetij se uvrsca po velikosti Relax Turizem med mala podjetja, GP
Trojane in Unitur med srednja ter Sava Turizem, Terme CateZ in Alpe-Panon med velika
podjetja. (Honzak U, 2018).
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4 PRESOJANJE USPESNOSTI POSLOVANJA

Uspesnost poslovanja podjetja presojamo s pomocjo razlicnih ra¢unovodskih izkazov in
kazalnikov uspesnosti poslovanja. Med klju¢ne raCunovodske izkaze uvr§¢amo bilanco stanja,
izkaz poslovnega izida, izkaz denarnih tokov in izkaz gibanja kapitala.

Bilanca stanja je temeljni rac¢unovodski izkaz stanja sredstev in stanja obveznosti do virov
sredstev v dolo¢enem trenutku. Sredstva podjetja predstavljajo aktivo bilance stanja, kapital in
obveznosti do virov sredstev pa pasivo. S pomocjo teh podatkov lahko izraCunamo lastniski
kapital, ki je razlika med aktivo in dolgovi. Na osnovi teh podatkov izratunamo stopnjo
kapitalizacije, s pomocjo katere ugotavljamo ali ima podjetje dovolj lastniskega kapitala. Kadar
je ta kazalec vecji od 50%, je kapitalizacija ustrezna. Iz bilance stanja lahko izraCunamo tudi
stanje dolgov, kar ugotovimo tako, da od aktive odstejemo lastniski kapital. Kadar je stopnja
zadolzenosti vecja od 50%, je podjetje prezadolZeno. Bilanco stanja izdelamo ob koncu
poslovnega leta lahko pa tudi med letom. (Rebernik, Sirec 2017, 438).

Z izkazom poslovnega izida primerjamo ustvarjene prihodke in povzro¢ene odhodke v
dolo¢enem Casovnem obdobju. Poslovni izid ugotovimo, ko od prihodkov odstejemo odhodke.
S presezkom prihodkov izkazemo dobicek, s presezZkom odhodkov pa izgubo.

Z izkazom denarnih tokov prikazemo prejemke in izdatke v opazovanem obdobju tako, da
zacetnemu stanju denarnih sredstev pristejemo prejemke v danem obdobju in odstejemo izdatke
v danem obdobju. Na osnovi tega ugotovimo konc¢no stanje denarnih sredstev. Pomen
denarnega toka je, da podjetje svoje obveznosti placuje iz prejetega denarja iz naslova placil
kupcev. Neobvladovanje denarnega toka lahko ima za posledico tudi propad podjetja, kljub
temu da le-to dosega dobicek. Zato je kljuénega pomena, da je denarni tok iz poslovanja vedno
pozitiven.

Izkaz gibanja kapitala nam daje vpogled v sestavo lastniSkega kapitala podjetja. Z njim lahko
osvetlimo spremembe v kapitalu in kaj se je dogajalo z nerazporejenim dobickom v izbranem
obdobju.

Uspesnost poslovanja presojamo z razliénimi metodami. Najpogosteje primerjamo posamezne
kategorije ratunovodskih izkazov. Pri tem uporabljamo razli¢ne kazalnike, s pomo¢jo katerih
ugotavljamo uspeSnost poslovanja. Med temeljne kazalnike uvrS¢amo rentabilnost ali
donosnost, ekonomic¢nost ali gospodarnost, produktivnost ali proizvodnost ter solventnost ali
placilno sposobnost.

Rentabilnost ali donosnost izraza razmerje med finan¢nimi rezultati in vloZenimi poslovnimi
sredstvi. [zrazamo jo s profitno mero. Poznamo vec kazalnikov donosnosti. Podatke za izracun
donosnosti jemljemo iz racunovodskih izkazov. Rentabilnost podjetja poveCamo tako, da
ustvarimo vedji dobi¢ek in hkrati vlozimo manj sredstev (Rebernik, Sirec 2017, 438).
Ekonomicnost ali gospodarnost je razmerje med doseZenimi rezultati in stroski poslovanja. Za
izratun ekonomicnosti uporabimo podatke iz izkaza poslovnega izida. Podjetje posluje
gospodarno, kadar je rezultat razmerja ve€ji od 1, ¢e je enak 1 je na pragu gospodarnosti, ko je
manjsi od 1 podjetje posluje negospodarno.

Produktivnost ali proizvodnost je razmerje med dosezenimi rezultati dela in vlozenim delom v
dolo¢enem trenutku. Izrazamo jo lahko koli¢insko ali vrednostno.

S placilno sposobnostjo, solventnostjo oz. likvidnostjo podjetja ugotavljamo ali je podjetje v
doloCenem trenutku s svojimi razpolozljivimi sredstvi sposobno poravnati svoje zapadle
obveznosti. Kadar je rezultat razmerja enak ali vecji od 1, je podjetje placilno sposobno.
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5 KAZALNIKI USPESNOSTI POSLOVANJA 1ZBRANIH PODJETIJ

Za analizo poslovanja s pomocjo kazalnikov uspesnosti poslovanja smo izbrali prepoznavna
podjetja iz podro&ja gostinstva in turizma: GP Trojane, Terme CateZ, Unitur, Relax Turizem,
Sava Turizem in Alpe Panon.

Za vsa izbrana podjetja smo pregledali poslovna porocila med leti 2018 in 2021 iz uradnih
evidenc Agencije Republike Slovenije za javnopravne evidence in storitve (v nadaljevanju
AJPES). Na osnovi razpolozljivih podatkov smo izrac¢unali kazalnike uspesnosti poslovanja ter
njihovo gibanje grafi¢no prikazali. S primerjavo kazalnikov uspesnosti poslovanja smo Zzeleli
ugotoviti, v kak$ni meri so ukrepi zaradi epidemije Covid-19 vplivali na uspe$nost poslovanja
izbranih podjetij.

Grafikon 2: Prihodki poslovanja
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V grafikonu 2 so prikazani celotni prihodki poslovanja izbranih podjetij med leti 2018 in 2021.
V celotnem obdobju sta najvi§je prihodke ustvarili podjetji Sava Turizem in Alpe-Panon,
najnizje pa GP Trojane in Unitur. U¢inki ukrepov zaradi epidemije Covid-19 so v letu 2020 po
viSini prihodkov zaznamovali vsa podjetja. Najve¢ji upad prihodkov je zaznati v turisti¢ni
agenciji Relax Turizem. V poslovnem letu 2021 so vsa podjetja izkazala vi§ji promet, vendar
podjetja ki nudijo nastanitvene kapacitete in turisticne agencije Se vedno ne dosegajo prometa,
ki so ga ustvarile pred epidemijo, medtem ko so prehrambena podjetja ze presegla viSino
prihodkov pred epidemijo. Podjetje Alpe-Panon je v poslovnem letu 2022 doseglo celo najvisje
prihodke v primerjavi s preteklimi leti.

Grafikon 3: Rentabilnost ali donosnost
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V proucevanem obdobju so pred epidemijo poslovala donosno vsa podjetja. V letu 2020 so
poslovali nerentabilno v Termah CateZ, podjetju Unitur, Savi Turizmu in Relax Turizmu.
Najslabse rezultate so izkazali v Relax Turizmu, saj so na 100 EUR vlozenega kapitala ustvarili
26,14 EUR izgube, najbolj donosno pa so v tem letu poslovali v GP Trojane, saj so ustvarili
15,04 EUR dobicka na 100 EUR vloZenega kapitala. V poslovnem letu 2021 so odli¢no
rentabilnost izkazali v podjetju GP Trojane, kjer so ustvarili 34,77 EUR dobicka na 100 EUR
vloZenega kapitala, najmanj pa v Uniturju z 2,15 EUR dobicka na 100 EUR vloZenega kapitala.
Nedonosno poslovanje v letu 2020 je v veliki meri posledica epidemije Covida-19 in
omejevalnih ukrepov.

Grafikon 4: Ekonomicnost ali gospodarnost
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V podjetju Unitur so imeli teZave z neekonomi¢nostjo ze v poslovnem letu 2018, ko Se nismo
poznali Covid-19. Ostala podjetja so v danem obdobju pred epidemijo poslovala ekonomic¢no.
V letu 2020 je uspelo le prehrambenima podjetjema GP Trojane in Alpe-Panon pokriti vse
stroske s prihodki, kar pa ne velja za ostala proucevana podjetja. Njihovo neekonomicno
poslovanje je v veliki meri posledica omejevalnih ukrepov zaradi epidemije. V poslovnem letu
2021, ko so se protikoronski ukrepi omilili, so vsa podjetja poslovala gospodarno.

Grafikon 5: Vrednostna produktivnost dela
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Glede na prihodke in Stevilo zaposlenih je iz podatkov proucevanih podjetij razbrati, da je
turisti¢na agencija Relax Turizem v izbranem obdobju najbolj produktivno podjetje, saj so
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delavci v poprecju ustvarili najve¢ prometa na zaposlenega. V vseh podjetjih se je produktivnost
v letu 2020 zaradi proti covidnih ukrepov zmanjsala, vendar so jo vsa podjejta izboljsala v 2021.

Grafikon 6: Likvidnost
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V/sa podjetja razen Alpe-Panon, ki je bilo nelikvidno le 2020, so izkazovala likvidnostne tezave
ze v obdobju pred pandemijo. Iz podatkov pa razberemo, da je podjetje Sava Turizem postalo
likvidno v ¢asu pandemije. Tezave z likvidnostjo lahko pripiSemo tudi placilni nedisciplini.

6 SKLEP

Analiza kazalnikov uspesnosti poslovanja izbranih podjetij dokazuje, da je epidemija covid-19
z ukrepi, ki so vplivali na gibanje ljudi v Casu epidemije in ukrepi, ki so omejili ali celo
onemogocili poslovanje podjetij v gostinstvu in turizmu, moc¢no vplivali na uspeSnost
poslovanja. Najvecje tezave pri poslovanju so imela podjetja v letu 2020, ko je veljala prepoved
gibanja prebivalstva med obCinami in vecina izbranih podjetij ni smela poslovati. Kljub vsemu
je opaziti razliko v uspesnosti poslovanja posameznih podjetij po dejavnostih, saj je zaznana
bistvena razlika med posameznimi dejavnostmi - turistiCnimi agencijami, podjetji z
nastanitvami in prehrambenimi obrati. Ceprav so prehrambena podjetja prav tako beleZila upad
prihodka, pa upad ni bil tako drasticen kot pri proucevanih predstavnikih turistinih podjetij in
nastanitvenih obratov. Poleg tega bi bila uspeSnost poslovanja bistveno slabsa, ¢e drzava ne bi
pomagala podjetjem s finan¢nimi ukrepi. Analiza proucevanih kazalnikov pokaze, da so v
poslovnem letu 2021 vsa opazovana podjetja izboljsala uspesnost poslovanja in pri¢akujemo,
da se bo trend Se okrepil v letu 2022.
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VZEMI SI CAS ZA NAS — PRIMER DOBREGA
SODELOVANJA TREH VISJIH STROKOVNIH SOL

TAKE TIME FOR US — AN EXAMPLE OF GOOD
COOPERATION BETWEEN THREE VOCATIONAL COLLEGES

dr. Boza Grafenauer
Visja strokovna Sola za gostinstvo, velnes in turizem Bled
(boza.grafenauer@vgs-bled.si)

dr. Lea KuZnik
BIC Ljubljana, Visja strokovna Sola
(lea.kuznik@bic-lj.si)

Izvlecek

Studentje treh visjih strokovnih Sol (BIC Ljubljana, Visja strokovna Sola, Visja strokovna Sola
za gostinstvo, velnes in turizem Bled in Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem Maribor)
S0 V Studijskem letu 2020/2021 in 2021/2022 strnili moci v dveh solidarnostnih projektih z
naslovom Vzemi si ¢as za nas. V letu 2020/2021 so na druzbenih omrezjih predstavljali skrite
zgodbe svojih mest, v letu 2021/2022 pa so s fotografijami spregledanih delavcev v turizmu
najprej na druzbenih omreZjih, nato pa na treh fotografskih razstavah v Ljubljani, Bledu in
Mariboru opozarjali na problematiko kadrov v gostintvu in turizmu. Namen projekta Vzemi si
cas za nas je ozavestiti SirSo javnosti o pomenu zaposlenih v turizmu, ki so spregledani in
premalo izpostavijeni ter jim tako izkazati hvaleznost za njihovo nepogresljivo delo v turizmu.
Kljucne besede: sodelovanje med visjimi strokovnimi Solami, primer dobre prakse, zaposleni
Vv turizmu

Abstract

Students of three vocational colleges (BIC Ljubljana, Vocational College, Higher Vocational
College for Hospitality, Wellness and Tourism Bled, Higher Vocational College for Hospitality
and Tourism Maribor) joined forces in two solidarity projects in the academic year 2020/2021
and 2021/2022 entitled Take time for us. In 2020/2021 they presented hidden stories of their
cities on social networks, and in 2021/2022 with photos of overlooked workers in tourism, first
on social networks and then at three photo exhibitions in Ljubljana, Bled and Maribor, they
drew attention to the problem of personnel in hospitality and tourism. The purpose of the Take
time for us project is to make the general public aware of the importance of employees in
tourism who are overlooked and under-exposed and thus show them gratitude for their
indispensable work in tourism.

Keywords: cooperation between vocational colleges, an example of good practice, employed
in tourism

221



1 UVvOD

Pandemija covid-19 ima velik druzbeni in gospodarski vpliv. V gostinstvu in turizmu je
poglobila krizo pomanjkanja kadra, ki smo jo v manjSem obsegu zaznali Ze pred pandemijo,
danes pa je posegla na vsa podro¢ja turisti¢ne industrije.

V letu 2019, ki je bilo v Stevilkah rekordno za slovenski turizem, je bilo v turisti¢nih
nastanitvenih obratih zabelezenih najvec prihodov in najvec prenocitev turistov doslej, vec kot
6,2 milijona prihodov turistov in skoraj 15,8 milijona prenocitev. V januarju in februarju 2020
je bilo Stevilo prihodov in prenocitev turistov v Sloveniji primerljivo s preteklim letom, v marcu
in aprilu 2020 pa je pandemija covida-19 slovenski turizem povsem ohromila. Prihodov turistov
od sredine marca od sredine maja 2020 ni bilo, prenocitev je bilo zanemarljivo malo, pa Se te
so ustvarile osebe, ki ostajajo v Sloveniji dalj ¢asa zaradi Studija v okviru mednarodnih
Studijskih izmenjav (https://www.stat.si/statweb/News/Index/9137).

Ker so se bili gostinski obrati in turisti¢ne nastanitve zaprte skoraj eno leto, so se Stevilni
zaposleni v tej panogi odlocili, da si poiScejo drugo zaposlitev ter se preusmerijo v druge
panoge, izven turizma. Veliko gostincev je tako ¢ez no¢ ostalo brez delavcev. Nekateri lokali
pa si od zaprtja sploh niso opomogli.

Vec kot ocitno je, da je eden najvecjih izzivov s katerimi se danes sooc¢a slovenski turizem
pomanjkanje ustrezno usposobljenih kadrov zaradi covid situacije pa tudi slabega vpisa v
srednje, vi§je in visoke Sole s podroc¢ja turizma in gostinstva.

Zato so Direktorat za turizem Ministrstva za gospodarski razvoj in tehnologijo ter Slovenska
turisti¢na organizacija skupaj s partnerji zdruzili mo¢i v nacionalni kampanji za promocijo
poklicev s podrocja turizma in gostinstva.

Zadnji podatki kazejo, da v gostinstvu in turizmu primanjkuje 10.000 delavcev.
(https://www.rtvslo.si). Kratkoro¢na resitev je sicer iskanje tuje delovne sile, ki pa problema
domacih zaposlenih ne resi, turisti¢ni ponudniki pa so v stalni negotovosti. Stevilni gostinci
opozarjajo, da zanimanja za delo v gostinstvu in turizmu prakti¢no, oziroma je ¢edalje manj
zaposlenih v tej stroki, ki bi delo opravljalo z veseljem.

Eden izmed razlogov naj bi bil negativen odnos do gostinstva in turizma v druzbi. Delo ni
cenjeno, pogoji za delo so slabi. Fokus dela v gostinstvu in turizmu temelji na negativnih
elementih kot je delo v popoldanskem in vecernem casu, ob vikendih in praznikih. Splosno
prepricanje je tudi to, da so zaposleni v gostinstvu in turizmu v sluzbah takrat, ko so drugi prosti
ter da je to delo slabo placano in zelo naporno, saj se je potrebno maksimalno posvetiti vsakemu
gostu in zadovoljiti njegove Zelje in potrebe. Vse to doprinese k negativni promociji poklicev
v gostinstvu in turizmu, kar ima velik vpliv na mlade, ki se odloc¢ajo za Solanje in poklicno pot.
Celo za Studentsko delo v gostinstvu in turizmu v vrhuncu turisticne sezone je tezko dobiti
ZdruZenja, ki zastopajo gostinstvo in turizem so si enotna. Vsi se Strinjajo, da je potrebno
situacijo reSevati urgentno, dolgoro¢no in na vseh ravneh. Kadrovsko problematiko je treba
nasloviti na razli¢nih ravneh. Ena izmed podrocij je prav gotovo promocija poklicev v turizmu
in gostinstvu, kar je bil tudi eden izmed ciljev projekta Vzemi si Cas za nas.
(https://mariborinfo.com/novica/slovenija/v-gostinstvu-velik-primanjkljaj-kadra-iscejo-vec-
kot-10000-delavcev/402849).

S predstavitvami poklicev v turizmu in gostinstvu kot lepih, dinami¢nih, zanimivih bi se
negativni trend prav gotovo spremenil. Na Sekciji za gostinstvo in turizem pri Obrtno
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podjetniski zbornici Slovenije menijo, da reSitve obstajajo in se zavedajo, da je potrebno Vv vsaki
panogi poskrbeti za ¢im boljSe pogoje dela.

Kriza zanimanja za poklice v gostinstvu in turizmu se kaze tudi v izobrazevalnih ustanovah.
Stevilo dijakov in $tudentov v programih gostinstva in turizma se zaradi negotove in neurejene
situacije na podroc¢ju dela v gostinstvu in turizmu vsako leto zmanjsuje. Tako imamo na eni
strani ponovni vzpon turizma po covidu, na drugi pa veliko pomanjkanje kadrov za delo, kar
vodi v dolgoro¢no katastrofo, slabe storitve in posledicno manjSe odlo¢anje turistov za obisk
Slovenije. Neokrnjena narava in kulturne znamenitosti zal niso dovolj. Delodajalci se dobro
zavedajo, da morajo poskrbeti za ¢im boljSe delovne pogoje in ustrezne place.

Glavni namen ¢lanka je predstaviti kako lahko izobrazevalne ustanove prispevajo pomemben
delez k dvigu zanimanja in ugleda poklicev v gostinstvu in turizmu. Gre za primer dobre prakse
odlicnega sodelovanja treh visjih strokovnih Sol (BIC Ljubljana, Visja strokovna Sola, Visja
strokovna Sola za gostinstvo, velnes in turizem Bled, Visja strokovna Sola za gostinstvo in
turizem Maribor), ki izobrazujejo v programu Gostinstvo in turizem pri projektu Vzemi si ¢as
za nas, ki je Studentski solidarnostni projekt v podporo turizmu.

2 KONCEPT PROJEKTA VZEMI SI CAS ZA NAS

Poklici v gostinstvu in turizmu so premalo cenjeni. Na nekatere poklice v gostinstvu in turizmu
se vcasih gleda celo slabsalno, prisotno je sploSno razsirjeno mnenje, da tovrstne poklice lahko
opravlja vsak, brez ustrezne izobrazbe in da ti poklici ne zahtevajo dodatnih spretnosti in
posebnih strokovnih ve$¢in. V resnici pa so tovrstna dela psihi¢no naporna, zahtevajo hitrost,
spretnost in natanc¢nost. Pri nekaterih vrstah dela gre za kreativno delo in nastajanje inovativnih
idej, denimo pri poklicu kuharja, barista, animatorja, turisti¢nega vodnika... Vendar se pri nas
tovrstne poklice premalo povezuje z ustvarjalnostjo in kreativnostjo, ki je obi¢ajno rezervirana
samo za klasi¢ne umetniske poklice.

Dejstvo je, da turisti¢ni delavci prepogosto ostanejo prezrti, kljub temu, da delajo neposredno
s turisti in so pogosto prvi stik z gostom. Ko odidemo na pocitnice, se radi odklopimo od vseh
skrbi, hkrati pa imamo velika pri¢akovanja o nivoju storitev. Delavce razumemo kot sredstvo
in nanje ne gledamo osebno. Hitro spregledamo, da je za nekom, ki je moral pospraviti naSo
hotelsko sobo, urediti okolico, poskrbeti za animacijo in delovanje tehnike, popraviti klimatsko
napravo, pocistiti okna, oprati brisace in posteljnino in nenazadnje uniformo receptorja, ki stoji
pred nami, celostna oseba s svojo Zivljenjsko zgodbo. Sofer avtobusa ali taksist nam je le
sredstvo, ki nas popelje tja, kamor zelimo; rezervacija je opravljena z nekaj kliki; prtljago nam
prinesejo v hotelsko sobo... Z nekaterimi od poklicev se tudi poredko sreCamo v zZivo, saj
nimajo neposrednega stika z gosti in to nam otezuje razumevanje njihovega dela.

K spostovanju in razumevanju poklicev v gostinstvu in turizmu lahko veliko pripomorejo tudi
Sole, ki izobrazujejo na podro¢ju gostinstva in turizma in katerih glavno poslanstvo je
izobrazevanje, spodbujanje ustvarjalnosti in inovativnosti z zavedanjem o druzbeni
odgovornosti. Na podro¢ju viSjeSolskega izobraZevanja so vodilne BIC Ljubljana, Vi§ja
strokovna Sola, Vis§ja strokovna Sola za gostinstvo, velnes in turizem Bled ter Vi§ja strokovna
Sola za gostinstvo in turizem Maribor. Vse tri izobrazujejo Studente v programu Gostinstvo in
turizem.
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Glede na poslanstvo je nasa dolznost in odgovornost, da tudi mi opozorimo in po svojih moceh
pripomoremo k izboljSanju kadrovske situacije na podroc¢ju turizma in gostinstva. V ta namen
so predavatelji (dr. Lea Kuznik, dr. Boza Grafenauer, ddr. Lazar Pavi¢) predmeta Dopolnilne
turisticne dejavnosti omenjenih visjih strokovnih Sol, zdruzili mo¢i v skupnem projektu Vzemi
si ¢as za nas, ki je plod lastnega razmisleka. Gre za solidarnostni projekt v podporo zaposlenim
Vv turizmu.

Bistvo projekta je ozaveS¢anje SirSe javnosti o pomenu zaposlenih v turizmu, ki so spregledani
in premalo izpostavljeni ter jim tako izkazati hvaleznost za njihovo nepogresljivo delo v
turizmu. Opozoriti zelimo tudi na pomanjkanje ugleda delavcev v turizmu in neustrezno
ovrednotenje njihovega dela.

Prav tako je projekt primer dobre praske na podro¢ju sodelovanja in povezovanja treh vi§jih
strokovnih $ol, tako Studentov kot tudi predavateljev. Nenazadnje gre tudi za promocijo vseh
treh visjih strokovnih $ol, ki izobrazujejo v programu Gostinstvo in turizem, treh turisti¢nih
krajev v katerih se Sole nahajajo ter z dejanji gostoljubnosti polepsati dan delavcem v turizmu
ter tudi sebi. Prav tako so Studentje, ki so v projektu sodelovali, dobili vpogled v realne situacije
na trgu dela ter izkusili kancek kompleksnosti turizma in s tem osmislili svoj Studij. Z dobro
izpeljavo projekta smo $irSo javnost opozorili na Siroko paleto znanj in ves¢in, ki jih nasi
Studentje imajo oziroma pridobijo v ¢asu §tudija v programih gostinstvo in turizem.

Projekt Vzemi si €as za nas je bil do zdaj izveden dvakrat, in sicer v Studijskem letu 2020/2021
in 2021/2022.

3 VZEMI SI CAS ZA NAS 2021

Projekt Vzemi si Cas za nas je bil v letu 2021 v najprej nacrtovan v obliki izvedbe privlacnega
in odmevnega dogodka soCasno v zivo v vseh treh mestih, torej Ljubljani, Bledu in Mariboru.
Dogodek bi izraZal solidarnost in podporo turisticnemu sektorju, promoviral tri vi§je strokovne
Sole, ki izobrazujejo v programu gostinstvo in turizem ter vsa tri mesta, ki so zaradi epidemije
utrpela §kodo na podroéju turizma. Slo bi tudi za popestritev dogajanja v vseh treh mestih.
Dogodek v Zivo je bil nacrtovan za 20.4.2021.

Zaradi izrednih in nepredvidenih razmer, ki jih je povzrocila epidemija pa ga nismo smeli
1zvesti v zivo (prepoved zbiranja ljudi in podobno). Potrebna je bila hitra prilagoditev projekta.
V skladu z upoStevanjem takrat predpisanih ukrepov smo izvedbo, ki je potekala v dveh delih,
prestavili na splet. Najprej so Studentje vseh treh vi§jih strokovnih Sol, pod mentorstvom dr.
Lee Kuznik, dr. Boze Grafenauer in Brigite Pavli¢ dva meseca na spletnih omrezjih Facebook
in Instagram v obliki fotografij in kratkih enominutnih filmov dnevno objavljali »skrite koticke
mojega mesta, torej tiste tocke, ki jih turisti navadno ne odkrijejo in ne obiscejo in niso del
razli¢nih klasi¢nih turisti€nih promocij in katalogov. Objave na spletnih omrezjih so bile skrbno
nacrtovane s strani vseh treh sodelujocih skupin Studentov, ki so izmenicno objavljali svoje
prispevke.

20.4.2021 pa je sledil spletni dogodek preko aplikacije Zoom in zakljucek projekta z vklopi v
zivo iz Ljubljane, Bleda in Maribora ter predstavitvijo treh izvirnih kratkih filmov na temo
turizma vseh treh mest, ki so jih Studentje sami zasnovali, odigrali in posneli. Z vklopi v Zivo
so nam svojo podporo izkazali tudi direktorji in ravnatelji vseh treh visjih strokovnih Sol.
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V projektu je sodelovalo 20 Studentov treh visjih strokovnih $ol ter trije mentorji. Vsaka izmed
treh ekip Studentov je izbrala tudi svojega Studentskega vodjo projekta, ki je skrbel za azurno
komunikacijo o sestankih in dejavnostih projekta ter kon¢no evalvacijo.

Cilji projekta v letu 2021 so bili podpora in solidarnost s turisticnemu sektorju promocija treh
turisti¢nih krajev, sodelovanje in promocija treh razli¢nih visjih strokovnih $ol, kljub pandemiji
uspesno izpeljan projekt od zasnove do zakljucka, zadovoljstvo udelezencev po koncanem
projektu. Studentje so velik poudarek namenili tudi promociji projekta, predvsem na socialnih
omrezjih, Facebook in Instagram.

Projekt in dogodek je bil kljub spletni izvedbi zelo dobro sprejet v §irsi javnosti in tudi dobro
medijsko pokrit v razli¢nih spletnih in tiskanih medijih.

4 VZEMI SI CAS ZA NAS 2022

Po uspesno izpeljanem prvem skupnem projektu Vzemi si ¢as za nas smo se odlocili, da
nadaljujemo zastavljeno pot povezovanja in sodelovanja med visjimi stokovnimi Solami tudi v
Studijskem letu 2021/2022. Tokrat je v projektu sodelovalo 24 Studentov treh visjih strokovnih
Sol iz Ljubljane, Bleda in Maribora ter trije mentorji: dr. Lea KuZnik, dr. Boza Grafenauer in
ddr. Lazar Pavi¢.

Namen projekta Vzemi si ¢as za nas je ostal nespremenjen, torej ozavescati SirSo javnost o
pomenu turisti¢nih delavcev, ki so v turizmu premalo izpostavljeni ter jim tako izkazati
hvaleznost za njihovo nepogresljivo delo v turizmu.

Projekt je bil razdeljen na dva dela. V prvem delu so Studentje na druzbenih omrezjih Facebook
in Instagram v obliki fotografij predstavljali zgodbe nevidnih, spregledanih in premalo
izpostavljenih delavcev v turizmu.

V drugem delu je sledila priprava fotografske razstave prezrtih delavcev v turizmu. Otvoritev
je potekala 13. 4. ob 13.00 istocasno v Ljubljani, Bledu in Mariboru. Cilj je bil, da je razstava
postavljena na javnem mestu, kjer si jo lahko ogleda ¢im ve¢ ljudi. Tako je v Ljubljani dogodek
v zivo potekal na Spici ob Ljubljanici, poleg BIC Ljubljana, na Bledu na promenadi ob
Blejskem jezeru, v Mariboru v Delavnic¢arskem studiu Mladinskega centra Maribor.

Skozi fotografsko razstavo o pomenu spregledanih delavcev v turizmu so Studenti ponudili
javnosti v razmislek kako je biti sobarica, varnostnik na smucarskih napravah ali skrbnik
parkirnega rezima. Po ugotovitvah Studentov med prezrte delavce v turizmu spadajo predvsem
taksisti, sobarice, vzdrzevalci, delavci v pralnici, Cistilke, delavei na bazenih, tehniki v hotelu,
slaS¢icarji, natakarji, receptorji, vozniki shuttlov, dobavitelji surovin, vozniki turisticnega
vlakca, portirji, pobiralci parkirnine, delavei v turisticni agenciji, delavci v rezervacijah,
turisti¢ni animatorji, vozniki turisti¢ne ladjice, hisniki, dobavitelji surovin, delavci na zi¢niskih
napravah, skrbniki parkirnega reZima, prodajalci v trgovinicah s turistiénimi spominki. ..

Kaj lahko storimo, da delavci v turizmu ne bodo prezrti? Studenti, avtorji fotografske razstave
menijo, da je poti ve€. Prva naloga je ozaves€anje javnosti in s tem dvig ugleda poklicev turizmu
s strani solidarnostnih projektov kot je Vzemi si ¢as za nas, s strani delodajalcev in turisti¢nih
organizacij. Druga naloga je odnos delodajalcev do delavcev v turizmu, ki ga lahko izbolj$ajo
z dobrimi delovnimi pogoji (delovni ¢as, organizacijska klima, dodatna izobrazevanja, ukrepi
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za zaposlene z druzinami, ipd. ..) in ustreznimi pla¢ami v turizmu, za katere Studenti menijo, da
so prenizke. Menijo, da manj cenjeni poklici gotovo prejemajo tudi nizje place, kot si jih v
resnici zasluzijo. Nizje place pomenijo tudi manj interesa za ta delovna mesta. Z razstavo so
Studentje zaposlenim v turizmu odprli vrata in okna, jih postavili v ospredje. Korak v to smer
bi morali narediti tudi njihovi delodajalci.

5 ODMEVNOST PROJEKTA

Solidarnostni projekt Vzemi si ¢as za nas je obakrat pozel veliko zanimanja in odobravanja s
strani javnosti. Pozitivni odzivi na samoiniciativno akcijo Studentov gostinstva in turizma so se
vrstili z vseh strani, tako s strani zaposlenih v turizmu, kot tudi Ministrstva za gospodarski
razvoj in tehnologijo, Direktorata za turizem, Slovenske turisti¢ne organizacije, Gostinsko
turisti¢ne zbornice, Turizma Ljubljana, Turizma Bled, Centra poslovne odli¢nosti Ekonomske
fakultete v Ljubljani in mnogih drugih podjetij v povezavi s turizmom in tudi Sirse.

Posebno pozornost pa so pokazali tudi slovenski mediji. Kot prva sta se odzvala RTV Slovenija
s posnetkom z otvoritve razstave z Bleda, portal MMC ter oddaja Na lepSe. Na Valu 202 je
polurno oddajo pripravila Tatjana Pirc. Tudi pisni mediji niso skoparili z objavami, saj je bila
novica objavljena prakti¢no v vseh pomembnejs$ih medijih:

RTV SLO, Na lepse: https://www.rtvslo.si/rtv365/arhiv/174872149?s=tv

Slovenia.info:  https://www.slovenia.info/sl/novinarsko-sredisce/novice/19318-vzemi-si-cas-
za-nas-fotografska-razstava-studentov-o-pomenu-spregledanih-delavcev-v-turizmu

RTV SLO Val 202: https://val202.rtvslo.si/2022/04/nevidni-delavci-v-turizmu/

Portal MMC RTV: https://www.rtvslo.si/zabava-in-slog/nevidne-zgodbe-spregledanih-
turisticnih-delavcev/619776

STA: https://www.sta.si/3032850/vec-kot-20-studentov-za-ustrezno-vrednotenje-vseh-
poklicev-v-turizmu, https://www:.sta.si/3025583/na-kratko-iz-gospodarstva)

Portal Siol: https://siol.net/trendi/potovanja/prezrti-delavci-v-turizmu-Kki-jih-obicajno-sploh-
ne-opazimo-foto-577205

Slovenska Kronika: https://365.rtvslo.si/arhiv/slovenska-kronika/174864614

Prispevki so bili objavljeni tudi na Radiu Kranj in Radiu Gorenc ter v Kmeckem glasu.

6 SKLEP

Solidarnostni projekt v podporo turizmu Vzemi si ¢as za nas, dokazuje pomembnost
sodelovanja in povezovanja vi§jih strokovnih Sol za vi§je cilje, saj smo skupaj moc¢nejsi in
glasnejsi ter kot se je pokazalo, tudi sliSani. Pri tem se Studentje uéijo povezovanja,
usklajevanja, kolektivne pripadnosti, ustvarjalnosti, odgovornosti, prilagajanja novim
situacijam, skupinskega dela, kjer je vsak posameznik pomemben ¢len verige, pa tudi empatije
do kolegov, sodelavcev in bodocih sodelavcev v turisti¢ni stroki.
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Projekt izkazuje hvaleZznost prezrtim delavcem ter izpostavlja nepogresljivost in pomembnost
njihovega dela ter hkrati promovira poklice v turizmu, vi§je strokovne Sole s podrocja gostinstva
in turizma ter turisti¢ne kraje v katerih se Sole nahajajo. Dodana vrednost tovrstnih prakticno
naravnanih projektov je, da Studenti osmislijo in izkusijo kancek kompleksnosti turizma, ki ga
tako kot doslej tudi v prihodnje ne bo mozno preoblikovati in posodobiti s pritiskom na gumb
za ponastavitev.

Turizem prihodnosti prinasa nedvomno $tevilne spremembe. Ko razmi$ljamo o izzivih, trendih
in preobrazbi turizma, se moramo zavedati in upostevati tudi, da bodo prihodnost krojili sedanji
Studenti in prihodnji strokovnjaki, ki so dve leti Ziveli v svetu, kjer se druzabnost pooseblja s
prosnjo za prijateljstvo na spletnih omrezjih in v svetu, kjer so se ucili in ustvarjali brez
pristnega osebnega stika tako z vrstniki kot s profesorji.

Projekt je seveda odsev Casa, v katerem zivimo. To ni klasi¢na promocija turizma s podobami
vrveza gostinskih teras, s soncem obsijanih znamenitosti in sre¢nih turistov, ki sledijo
bles¢eCemu nasmehu in vneti razlagi turistiéne vodnice.

Vecina Studentk in Studentov sodelujocih v projektu Vzemi si Cas za nas, se kljub velikim
izzivom v poklicih v turizmu v prihodnosti vidijo kot delavci v turizmu. Zelijo si postati
receptorji, organizatorji dogodkov, delavci v turisticnih agencijah ali hotelih. Prav tako jim je
projekt prinesel veliko osebnega zadovoljstva, saj kot je izpostavila ena od Studentk sodelujocih
v projektu: »Ko smo zaposlene v turizmu obiskali v njihovih delovnih okoljih so bili
preseneceni, veseli, veCkrat tudi do solz ganjeni. In takrat smo vedeli, da delamo pravo stvar.«

7 VIRI

1) https://www.stat.si/statweb/News/Index/9137 - RS Statisti¢ni urad

2) https://mariborinfo.com/novica/slovenija/v-gostinstvu-velik-primanjkljaj-kadra-iscejo-vec-kot-
10000-delavcev/402849

3) https://www.rtvslo.si/zabava-in-slog/v-gostinstvu-in-turizmu-primanjkuje-10-000-
delavcev/628639
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PRIROCNIK BARMANSTVO — PRIPRAVA LASTNIH
KREACIJ

A GUIDE TO BARTENDING - HOW TO PREPARE YOUR OWN
CREATIONS

BosStjan Humski
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana, Vi§ja strokovna Sola, Slovenija
Biotechnical Educational Centre Ljubljana, VVocational College, Slovenia

Izvleéek

Prirocnik Barmanstvo smiselno povezuje vse teme, ki so kljucne za opravljanje gostinskega
poklica in delo v baru. Bar ni samo gostinski objekt, temvec je prostor za druzenje, praznovanje,
sklepanje poslov, sklepanje novih poznanstev ipd. Za delo v baru in pripravo meSanih pijac je
poznavanje in delitev pijac osnova, zato je prvi del prirocnika namenjen tej vsebini. V
nadaljevanju so predstavljene mesane pijace in sicer od barmanskega inventarja, kozarcev,
tehnik mesanja koktajlov in sodobnih trendov pri pripravi mesanih pijac. Skupin mesanih pijac
je veliko, prav tako kot obstaja veliko razlicnih receptur za posamezne koktajle. V prirocniku
S0 predstavijene skupine mesanih pijac, skupaj z recepturami, katerih vsebina izhaja iz
realnega delovnega okolja bara in nagrajene lastne recepture Studentov BIC Ljubljana.
Posebno poglavje je namenjeno pripravi lastnih kreacij. Del vsebine pa je namenjen tudi
Nabavi, nadzoru in poznavanju kalkulacij pijac, ki so osnova za uspesno poslovanje vsakega
gostinskega obrata. Odgovornost vseh zaposlenih v barih je spodbujati odgovorno uzZivanje
alkohola in dvigniti nivo kulture pitja alkoholnih pijac na visjo raven. Prirocnik je v prvi vrsti
namenjen Studentom Visje strokovne Sole BIC Ljubljana, program gostinstvo in turizem in
vsem, ki so kakorkoli povezani s poznavanjem pijac in pripravo koktajlov ljubiteljsko ali
profesionalno.

Klju¢ne besede: mesane pijace, barman, pijace, lastne kreacije.

Abstract
This Guide is a set of all topics that are crucial for hospitality business and work at the bar.
And a bar is far from being merely a catering facility. It's a place most appropriate for
celebrations, socialising, closing business deals, making new acquaintances etc. As good
knowledge and understanding of drinks as well as its suitable distribution are the very basics
of bar service, the first part of the Guide is dedicated to these topics. The next chapter continues
with mixed drinks and contains everything from the barman’s inventory, selection of glasses,
techniques of mixing cocktails to the latest trends when it comes to the preparation of mixed
drinks. There are just as many types of mixed drinks as there are different recipes for specific
cocktails. The Guide introduces different groups of mixed drinks, together with recipes being
created by the students of BIC Ljubljana themselves in a bar, a real work environment, where
a prize-winning recipe has also been created solely by students. A special chapter is devoted to
the preparation of one’s own creations. One part of the guide includes purchase, supervision
and beverage calculation, which are key for successful and long-term profitability of any
hospitality business. The responsibility of any employee working at the bar is to encourage
responsible serving of alcoholic drinks and to raise awareness of moderate drinking. This guide
is first and foremost dedicated to the students of Vocational College at BIC Ljubljana who study
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tourism and hospitality and everyone else demonstrating good knowledge about bar drinks and
the preparation of cocktails, professional and amateur alike.
Key words: mixed drinks, barman, drinks, one’s own creations

1 UVvOD

Koktajli nas kot del druzbenega zivljenja spremljajo Ze vrsto let in so bili stalnica na vecini
pomembnejsih zgodovinskih dogodkih. Prve sledi meSanja pijac s strani ¢loveka lahko najdemo
ze vec tisocletij v preteklosti, saj so znanstveniki odkrili kitajsko listino iz leta 450 pr. n. §t., v
kateri je zabeleZen recept za Sest razlicnih meSanih pija¢. Sam uraden nastanek koktajlov je
precej zavit v temo, in sicer naj bi se vse skupaj pric¢elo zaradi edine Zgane pijace, ki so jo
(predvsem v ZDA) poznali pred nekaj stoletji. V tistem obdobju je bila namre¢ najbolj
mnozi¢no dosegljiva pijaca viski, ki pa je bil zaradi prvih nac¢inov destilacije izjemno mocan, z
visoko vsebnostjo alkohola in zato zdravju nevaren ter neprijetnega okusa (Brown in Miller
20009, 45).

Priprava meSanih pija¢ zahteva veliko znanja in odgovornosti, predvsem pa inovativnost,
kreativnost in veselje ter strast do ustvarjanja novih kreacij ter nenazadnje do dela z ljudmi.
Barmanski inventar je nepogresljiv del vsakega bara in barman je tisti, ki mora skrbeti za ¢isto¢o
in pravilno rokovanje z inventarjem. Samo dosledno upostevanje receptur pri pripravi koktajlov
nam bo zagotovilo vedno enako kakovost, kar posledi¢no vpliva na zadovoljstvo nasih gostov.
Izbira pravilnih in povrhu Se atraktivnih, dizajnerskih kozarcev ima velik vpliv tako na naso
zaznavo okusa pijace kot na spodbudo za narocilo meSane pijace. Tako kot sta pomembna
receptura in primerna izbira kozarca, je pomembna tudi pravilna tehnika, ki smo jo po dobrem
premisleku izbrali za pripravo mesane pijace.

2 BARMAN

Barman je vec kot le poklic, gre za Zivljenjski slog, ki zahteva veliko znanja in strokovnosti.
Kljub vrhunskemu dizajnu gostinskega obrata in bogati vsebini barske karte je Se vedno barman
tisti, ki mora najprej prisluhniti gostom, jim podati priporocila, jih navdusiti in jim konec
koncev prodati svoje produkte.

Lastnosti, ki jih mora imeti dober barman, so:

° poklic je zanj nacin Zivljenja;

° biti mora kreativen, inovativen in drzen;

° imeti mora odli¢ne komunikacijske spretnosti, hkrati mora biti usposobljen Se za delo
in strezbo v baru;

° znati mora prisluhniti gostovim Zeljam;

) poskrbeti mora za prisr€en sprejem gostov in ustvariti prijetno atmosfero v baru (glasba,
svetloba ...);

° imeti mora izjemno veselje do dela z ljudmi;
° biti mora prijazen, urejen in organiziran;

) obvladati mora vec tujih jezikov;

° imeti mora razvit okus in smisel za ekonomicnost pri delu;

° obvladati mora sestavo, meSanje in strezbo enostavnih in mesanih pija¢ ter poznati
njihove posebnosti;

) temeljito mora poznati vse pijace, ki jih ponuja v baru;
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) veS¢ mora biti sprejemanja, skladiScenja, izdajanja in prodaje ter obracunavanja vseh
vrst pijac, ki jih ima v baru;

) nenehno se mora izobrazevati in usposabljati ter slediti trendom na podrocju mesanih
pijac;
) poznati mora zakone, predpise in pravilnike, Se zlasti zakon o omejevanju in porabi

alkoholnih pija¢, zakon o omejevanju in porabi toba¢nih izdelkov, pravilnik o odpiralnem casu
in ostale pravne akte, ki so povezani z gostinsko vsebino.

3 PRIPRAVA LASTNIH KREACIJ

Za vsakega barmana je dovrSeno poznavanje pija¢ osnova, brez katere enostavno ne gre. Vse
pijace, ki jih ima barman v baru, mora zelo dobro poznati, saj bo le tako lahko opravljal svoje
delo samozavestno, gostom uspesno prezentiral svoje kreacije ter vedno znova ustvarjal nove
mesane pijace. MeSane barske pijace so sestavljene iz razli¢nih alkoholnih in brezalkoholnih
pija¢ z dodatkom raznih arom, za¢imb, sadja — odvisno pa¢ od posamezne recepture, in ob
uporabi velike koli¢ine ledu. 1z koliko delov je lahko sestavljena meSana pijaca, je prepusSc¢eno
posameznim kreatorjem in njihovi domiselnosti, svetovna pravila pa sicer pravijo, da je mesana
drinks) pa je lahko meSanica tudi iz 7 sestavin.

Sodobna priprava lastnih kreacij temelji na koktajlih, katerih sestavine oziroma elementi
vsebujejo ro¢no izdelavo barmana, ki mesano pijaco pripravi. To pomeni, da je vsaj ena izmed
sestavin — naj bo to sirup, grenéica ali pa celo Zgana pijaca, tinktura ali liker — izdelana ro¢no,
ponavadi s strani obrata, ki ponuja meSano pijaco. Barmani se omenjenih tehnik posluzujejo
predvsem v primeru, ko stremijo h kreativni in zanimivi recepturi meSane pijace in izdelujejo
sestavine, ki jih v prosti prodaji ni, ali pa le Zelijo meSani pijaci dodati okus domacnosti in
lokalnosti. Tak$na izdelava meSanih pijac zahteva veliko ¢asa, natan¢nosti in tudi beleZenja, saj
je nujno, da so vse sestavine sledljive in dokazano uporabne za izdelavo uzitnih obrokov
oziroma v tem primeru meSanih pijac.

Pomembna je tudi pou€enost o snoveh, ki jih uporabljamo, saj je poleg tega, da je sestavina
uzitna, pomembno tudi, da vemo, kakSen vpliv bo imelo dodajanje te sestavine na naso
recepturo in na kon¢ni okus meSane pijace. Predvsem moramo biti previdni pri uporabi razlicnih
tinktur, kjer gre v bistvu za alkoholni izvleek z vonjem, barvo in okusom snovi, iz Katere je
pripravljena. Tinkture so lahko izredno mocne tako po okusu kot tudi po alkoholni vsebnosti,
zato jih uporabljamo v manjsih koli¢inah in nadzorovano.

3.1 EKSPERIMENTIRANJE
Phil Ward je skoval izraz Mr. Potato Head priblizno v ¢asu, ko je razvijal uvodni meni za bar

Death&Co. Philova glava je napolnjena s stotinami specifikacij, razmerji sestavin, ki so osnova
nestetih klasi¢nih koktajlov.
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Vir: Kaplan, Day, Fauchald 2014, 118

Ce zamenjamo enega ali ved elementov iz obstojede osnove z drugo sestavino, kot je
sprememba nosu lika Mr. Potato Head ali celo zamenjava o€esa za nos, lahko ustvarimo
razli¢ico, ki ima popolnoma drugacen okus. Z besedami Phila: "Vsaka odli¢na pijaca je osnova
za Stevilne druge pijace". Zgodnji primer te tehnike lahko najdemo v njegovem koktajlu Scotch
Lady, v katerem v klasi¢nem receptu Pink Lady gin zamenja za Skotski viski (blended).

PINK LADY

4,5 cl gina = Skotski viski (blended)

1,5 cl jabol¢nega Zganja AppleJack

2,25 cl sveze stisnjenega limoninega soka

2,25 cl sladkornega sirupa

0,75 cl sirupa Grenadine

* 1 beljak (pasteriziran) ali ¢icerikina voda (opcijsko)
Dobimo: karamelne in vanilijeve note

Pri tehniki eksperimentiranja za¢nimo s preprostim, mo¢nim alkoholnim koktajlom in se
poigrajmo z razlicnimi osnovnimi Zganimi pijacami, na primer z razli¢icami klasi¢nega koktajla
Sazerac, pripravljenega s konjakom, rumom, ginom, Stevilnimi stili viskija in celo akvavitom.
Se ena priljubljena osnova pri tej tehniki je koktajl Negroni, ki ga lahko kombiniramo z
jabol¢nim Zganjem ali tekilo.

Bodimo pozorni, da pri menjavi sestavin ne zamenjamo vedno eno za eno. Nekatere Zgane
pijace vsebujejo vec alkohola in imajo izrazitej$i karakter, zato je treba kolicine teh ali drugih
sestavin v koktajlu ustrezno povecati ali zmanjSati, da se vzpostavi ravnovesje. Lep primer
lahko najdemo v koktajlu Gin Martini, kadar gin zamenjamo z vodko. V tem primeru moramo
zmanjSati koli¢ino vermuta, saj le-ta drugace popolnoma nadvlada okus koktajla.

Ko bomo ves¢i menjave osnovnih Zganih pijac, lahko poskusimo z zamenjavo modifikatorjev,
nato svezih sokov, sladil in grencic. Hitro bomo ugotovil, da so nekatere sestavine in okusi v
teh kategorijah skupaj boljsi: tako tekila ljubi limeto, viski pa ima raje limono. Da bomo lazje
zaceli ustvarjati, sem na koncu poglavja predstavil seznam nekaterih najpriljubljenejSih
kombinacij.
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3.2 NADGRAJEVANJE ENOSTAVNEGA

Tudi s to tehniko na preprost nacin ustvarjamo nove pijace, tako da standardnemu (osnovnemu)
koktajlu dodajamo nove plasti. Eden najboljsih nacinov je vnos dodatnih okusov v osnovno
zganje ali modifikatorje. S tem spremenimo okus pijace, ne da bi spremenili druge sestavine.
Odlic¢en primer je kamili¢ni Julep, v katerem rZen viski, infuziran s kamili¢énim ¢ajem, spremeni
priljubljeno moc¢no alkoholno osnovo v elegantnejsSo pijaco. Zanimiv primer je tudi bela tekila
z jalapefio, ki doda pozivljajo¢ ucinek priljubljenim napitkom iz tekile, na primer v Spicy
Paloma.

Slika 2: Nadgrajevanje enostavnega

Vir: Kaplan, Day, Fauchald 2014, 119

Aromatizirani sirupi so prav tako odli¢en igralec za oplemenitenje osnovnih pijac. V svojem
Boukman Daiquiri Alex Day zamenja sladkorni sirup za cimetov sirup, s ¢imer poletni koktajl
spremeni v zimskega. Dodamo lahko tudi majhne koli¢ine modifikatorjev intenzivnega okusa,
da povecamo globino in kompleksnost sicer preprostih klasik. Phill Ward spremeni klasi¢ni
French 75 v aperitiv z dodatkom majhne koli¢ine camparija. Daiquiri je Se posebej primeren za
to tehniko, tako na primer z 1/4 unce mezcala standardni daiquri postane atraktivni dimljeni
Jovencourt Daiquiri.

Da bi to idejo razvili Se korak dlje, pogosto kombiniramo infuzijo z dodatnim modifikatorjem,
na primer v margariti Short Rib s tekilo, infuzirano z jalapefio in majhnim brizgom melase iz
sirupa granatnega jabolka ali kavnim likerjem.

3.3 DELITEV OSNOVNE SESTAVINE
Uporaba kombinacije osnovnih zganih pija¢ v koktajlu se zdi odlicna odsko¢na deska za
ustvarjalnost, a ko so odprli Death&Co, je to pocelo le malo barmanov. Phil Ward je bil prvi,

ki je eksperimentiral z delitvijo osnove baze. Njegova Martica predstavlja zacetek te tehnike.
Vsebuje 3 cl konjaka in 3 cl jamaj$kega ruma, v razli¢ici Martinez pa ju zamenja s 6 cl gina.
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Slika 3: Delitev osnovne baze

Vir: Kaplan, Day, Fauchald 2014, 119

Ceprav ima zelo malo klasi¢nih koktajlov deljene osnove (edina izjema je Between the Sheets
na osnovi konjaka in ruma), ima ta praksa dolgo zgodovino pri koktajlih tiki, pri katerih se dva
ali ve¢ rumov pogosto mesa, da se doseZe kompleksnejsa pijaca. Ce se tega lotimo
nepremisljeno, lahko ve¢ osnovnih Zganih pija¢ spremeni pijaco v zmesSnjavo kot pri Long
Island Iced Tea, zato ta metoda zahteva ve¢ pozornosti kot samo preprosto delitev pijac. Tudi
Ce sta dve alkoholni pija¢i skupaj okusni, se lahko v kombinaciji z drugimi sestavinami v
koktajlu pogosto spopadeta. V¢asih moramo uporabiti ve¢ enega zganja in manj drugega, da bi
dosegli ravnovesje okusov. Eksperimentiranje z okusi pri sestavi lastne kreacije je kljucnega
pomena. Na papirju se akvavit in tekila slisita kot grenka tekmeca, toda po preizkusu vecih
blagovnih znamk in koli€in ju je Jillian Vose zdruzila v najboljsa prijatelja v svoji Enemy Lines,
razlicici koktajla Sazerac: 45 ml akvavita 22,5 ml tekile (reposado), 5 ml sladkornega sirupa, 4
brizgi House Peychaud's Bitters, 1 brizg Bitter Truth Aromatic Bitters, 1 limonin twist.

Ko bomo osvojili delitev osnovnih Zganih pija¢, se lahko poskusimo poigrati z delitvijo
modifikatorjev in sladil. Moramo pa se zavedati, da vedno vec sestavin ne pomeni nujno bol;jsi
rezultat.

Prikaz eksperimentiranja na poletnem Spritzu:

50 ml meSanice rabarbare in jagod (sok rabarbare, jagode, limonin sok in sladkor)
25 ml gina

75 ml prosecca

25 ml sodavice

50 ml meSanice rabarbare in jagod

25 mlgina —*>  bela tekila (poprove note)
75 ml prosecca

25 ml sodavice

50 ml meSanice rabarbare in jagod

25 ml gina

75 ml prosecco — »  sauvignon (bol;j kisel in osvezilen profil pijace)
25 ml sodavice

"The Spritz'
° 50 ml meSanice rabarbare in jagod
° 25 ml vodke/gina/bele tekile (po izbiri)
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° 75 ml prosecca ali belega vina
° 25 ml sodavice

3.4 RAZLICNI NAVDIHI ZBUJAJO RAZLICNE KREACIJE
Vcasih se iz preprostega navdiha rodi nova pijaca, pa naj bo podlaga za to sestavina,

kombinacija okusov, pesem, film, razpolozenje ali karkoli drugega. TakS$nim koktajlom,
ustvarjenim za izrazanje enotne ideje pravimo konceptualne pijace.

Slika 4: Konceptualne pijace
\ |

Vir: Kaplan, Day, Fauchald 2014, 120

Konceptualne pijace so ustvarjene od zacetka. Posledi¢no zahtevajo veliko znanja, potrpljenja
in popravljanja, da dobimo vrhunsko lastno kreacijo, ki je uravnotezena in prijetnega okusa.
Studenti Vigje strokovne $ole Biotehnikega izobrazevalnega centra Ljubljana (BIC Ljubljana)
se v Casu Studija s svojimi mentorji redno udelezujejo razli¢nih strokovnih tekmovanj, tako na
drzavni kot mednarodni ravni, kjer se z znanjem, ustvarjalnostjo in spretnostjo uvrs¢ajo na
najviSja mesta. Tipi€en primer nastanka konceptualne pijace nazorno opisuje diplomant BIC
Ljubljana Luka Strajn v svojem referatu z naslovom Staranje koktajla Argus na 6. mednarodni
strokovni konferenci Trendi in izzivi v Zivilstvu, prehrani, gostinstvu, turizmu, izobrazevanju
in usposabljanju, BIC Ljubljana.

3.5 KOMBINIRANJE OKUSOV

V baru nenehno odkrivamo nove in presenetljive kombinacije okusov. V nadaljevanju
predstavljam najpriljubljenejSe kombinacije osnovnih zZganj, modifikatorjev in sveZih sestavin.
Ob vsaki glavni sestavini npr. »GIN« so navedene sestavine, ki se z njo odli¢no ujemajo.

3.5.1 Alkoholne osnove

e GIN — (skoraj) vse, zelis¢a, citrusi, aperitivno vino, suhi vermut, beli vermut, chartreuse,
med, calvadosi, grencice, penina in Sampanjec, ingver

e VODKA - karkoli z okusom

e AQUAVIT — gin, poper, ananas, zelena, limona, beli vermut, rz, sladki vermut, suhi
vermut, amaro, kamilica, ingver

e BOURBON - kakovov liker, med, grenivke, fige, jabolko, konjak, kamilica, rz

e CALVADOS - kamilica, nageljnove zbice
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e APPLEJACK — dimljen skotski viski, lager

RUM — drugi rumi, javorjev sirup, kava, citrusi, zeli$¢a (meta, bazilika), ingver, listi karija
TEQUILA — grenivka, ¢rni poper, rumeni chartreuse, sol, jalapefo, tajska bazilika,
kumkvati (zlata pomaranca)

MEZCAL - tekila (reposado), paprika, jagode, suze (grencica iz korenine encijana)
SCOTCH (DIMLJEN) — ananas, meta, limeta

SCOTCH - jabolka in hruske, cimet

JAPONSKI VISKI — ananas, kokos

3.5.2 Modifikatorji

SHERRY - vse

DRY SHERRY - gin, Cocchi Americano

AMONTILLADO SHERRY — ameriski viski, citrusi, gin, konjak
OLOROSO SHERRY - skotski Vviski (blended)

DRY VERMOUTH - breskev, marelica

CARPANO ANTICA FORMULA - kava

SWEET VERMOUTH - ¢aj chai

BLANC VERMOUTH — kamilica, lubenica, Zajbelj

CAMPARI — ¢okolada, maline, sloe gin

APEROL - bela tekila, Lustau East India Solera Sherry, mango, grenivka
SHERRY - vse

DRY SHERRY - gin, Cocchi Americano

AMONTILLADO SHERRY — ameriski viski, citrusi, gin, konjak
OLOROSO SHERRY - skotski viski (blended)

DRY VERMOUTH - breskev, marelica

CARPANO ANTICA FORMULA - kava

SWEET VERMOUTH - ¢aj chai

BLANC VERMOUTH — kamilica, lubenica, Zajbelj

CAMPARI — ¢okolada, maline, sloe gin

APEROL - bela tekila, Lustau East India Solera Sherry, mango, grenivka

3.5.2 Ostale sestavine

GRENIVKA — cimet

ZELENA — jabolko

VANILIJA — pasijonka, ananas
JAGODE — ¢rni poper, cimet
CIMET — ananas, hruska, vanilija
KUMARICE — meta, Zajbelj
BRESKEV — med

ANANAS — 7ajbelj

HRUSKA — mandlji, pehtran
LIMETA — kumara

KAMILICA — rumeni chartreuse, breskev
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4 SKLEP

Mesanje pijac je odgovorna, a hkrati zivahna in dinamic¢na sluzba. Mesanja pijac se lahko nauci
vsak, ustvarjanje novih kreacij pa je umetnost, pri kateri barman s svojim znanjem in
ustvarjalnostjo vedno znova kreira vrhunske meSane pijace. Pri meSanju pija¢ je zelo
pomembno, da dobro poznamo sestavine, ki jih uporabljamo pri sestavi koktajla, ker bomo
samo tako lahko gostu pripravili koktajl po njegovem okusu.
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1ZZIV1 TRZENJA GASTRONOMSKO-TURISTICNEGA
PRODUKTA DOZIVETJE DVEH MLINOV

CHALLENGES OF MARKETING THE GASTRONOMIC
TOURIST PRODUCT EXPERIENCE OF TWO MILLS

) Antonija Jakop
Solski center Velenje, Slovenija / School center Velenje, Slovenia
antonija.jakop@scv.si

Anita Rudolf Peénik
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Izvlecek

V prispevku je prikazan primer potencialnega gastronomsko-turisticnega produkta Dozivetje
dveh mlinov s predlogom trZenja. Z metodo projektnega in timskega dela smo zasnovali vodeno
tematsko pot med Vovkovim mlinom v Dolini mlinov pri Dobrni in Sorzevim mlinom v Polzah
pri Novi Cerkvi ter mlina povezali v celostno dozivetje gastronomske, naravne in tehniske
dediscine. V produkt smo vkljucili del obstojece ucne poti skrata Bisera ter jo nadgradili v
Dozivetje dveh mlinov, kjer udelezenci dozivijo pristni stik z naravnim okoljem, spoznajo
delovanje mlinov na vodni pogon in aktivno sodelujejo v kulinaricni delavnici peke kruha in
lokalnih pogac. Za produkt smo pripravili tZno strategijo, ki prvenstveno temelji na digitalnem
trzenju. Produkt je bil predstavljen na 19. Mednarodnem festivalu Vec znanja za vec turizma,
zanj smo prejeli dve zlati priznanji. Na podlagi evalvacije in odziva udelezencev predstavitve
SMo zakljucili, da je produkt tZno zanimiv in financno vzdrzen za promoviranje gastronomske
in tehniske dediscine.

Klju¢ne besede: mlini, dozivetje, tradicionalni pekovski izdelki, trzenjski splet

Abstract

In the following article we introduce an example of a potential gastronomic-tourist product
Experience of two mills with a marketing plan proposal. Using the method of project and team
work, we designed a guided thematic route between Vovka's mill in the "Valley of Mills" near
Dobrna and Sorz's mill in Polze near Nova Cerkev and connected both mills into an integrated
experience of gastronomic, natural and technical heritage. In our product we included part of
the existing learning path of the dwarf Biser and upgraded it to the Experience of Two Mills,
where participants experience authentic contact with the natural environment, learn about the
operation of water-powered mills and actively participate in the culinary workshop of baking
bread and local cakes, called “pogaca”. We prepared a marketing strategy for the product,
which is primarily based on digital channels. The product was presented at the 19th
International Festival “More Knowledge for More Tourism™ and gained two gold awards.
Based on the evaluation and response of the participants of presentation, we concluded that the
product is commercially interesting and financially sustainable for promoting gastronomic and
technical heritage.

Keywords: mills, experience, traditional bakery products, marketing mix
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1 UVvOD

Sodobni gostje vse bolj povprasujejo po produktih, kjer se prepletajo gastronomska, kulturna
in naravna dedisc¢ina. Tudi turisti¢ni in gastronomski trendi kazejo, da bodo turisti dajali $e vecji
poudarek elementom trajnostnega lokalnega okolja in domacnosti. S skupino dijakov Sole za
storitvene dejavnosti in $tudentov Visje strokovne $ole Solskega centra Velenje smo v Zelji, da
se ohranja mlinarska dedisc¢ina in tradicionalna peka kruha in pogac, oblikovali gastronomsko-
turisti¢ni produkt za mlade druzine in osnovnos$olce ter njegovo promocijo. Z referatom zelimo
predstaviti primer potencialnega gastronomsko-turisticnega produkta Dozivetje dveh mlinov in
primer njegovega trzenja.

2 MLINARSKA IN KRUSNA DEDISCINA V SAVINJSKI REGIJI

Na Slovenskem je bila neko¢ mlinarska obrt mo¢no razvita, danes pa so starodavni mlini na
vodo redkost in sodijo med najbolj ogrozene etnoloske spomenike na Slovenskem.

V naselju Lokovina, v ob¢ini Dobrna, se nahaja Dolina mlinov, kjer je neko¢ stalo sedem
mlinov. Danes je v tu ohranjen le $e 450 let star Vovkov mlin. Mlin je ve¢inoma lesen in ima
ohranjene se stope, kjer so predelali zitna zrna v kaso.

Drugi mlin, ki smo ga vkljucili v turisti¢ni produkt, pa je ve¢ kot 700 let star Sorzev mlin, ki se
nahaja v vasici Polze pri Novi Cerkvi. Mlin je razglasen za kulturnozgodovinski spomenik,
lastnik ga ohranja v prvotni vlogi ter nadaljuje s tradicionalnimi obicaji (Sorzev mlin 2022), kar
uvrS¢a mlin med funkcionalno dedisc¢ino. Ali kot navaja tudi Bogataj (1992, 230), je ohranjanje
dediscine mlinarstva smotrno le v nadaljevanju njihove dejavnosti in ne zgolj v obliki ogleda
nepremicnih spomenikov.

V Sorzevem mlinu meljejo zita na starodaven nacin v starem mlinu med dvema naravnima
mlinskima kamnoma. Tradicionalno zmleta moka je posebne kakovosti, je boljsega videza in
okusa, saj ohrani ve¢ mineralov, vitaminov in vlaknin.

Zito so nasi predniki zelo spostovali, kar se je odrazalo v skrbem pobiranju vsakega
odlomljenega klasa, hoja po klasju in snopih na njivi pa je bila prepovedana in celo kaznovana.
Kruh so v preteklosti cenili in castili, saj si ga ni mogel vsak privos¢iti. Od tod tudi rek: Ce
kruhek pade ti na tla, poberi in poljubi ga. Peka kruha je bil poseben obred, povezan s
spostovanjem in tudi prepovedmi, kot so: Dokler kruh vzhaja, se ne odpira vrat, da se ne
prehladi in Kruh mora stati pokonci in se ne sme obracati. Ko so zenske vzele kruh iz krusne
peci, so ga prekrizale, preden so ga prerezale. Te zgodbe o kruhu so se prenasale iz roda v rod.
Slovenska krusna dedis¢ina je odraz revscine v preteklosti, hkrati pa je imela vlogo v stevilnih
Segah in navadah in Se danes ima veliko simbolno razseznost (Bogataj 1992, 184). O tem
pri¢ajo Stevilni pregovori, ki so se ohranili skozi stoletja: 1z te moke ne bo kruha, Dober kot
kruh, S trebuhom za kruhom, Zarecenega kruha se najvec poje ...

Poleg kruha so pripravljali tudi razli¢ne pogace, med katere uvr§¢amo jedi iz testa z razli¢nimi
nadevi. Pogace so bile velikokrat del prazni¢ne prehrane. Preprostejse pogace so pripravljali za
pogostitve ob vecjih delih na polju, vinogradu, nekatere pa tudi ob tedenski peki kruha za
potesitev prve lakote. Uporabljali so razlicne nadeve, glede na to, kaj se je naslo v domaci
shrambi (Bogataj 2021, 70).

Bogataj (2021, 101) Stajersko in vso severovzhodno Slovenijo imenuje za dezelo poga¢. Na
Stajerskem imamo bogato paleto poga¢ iz razli¢nih vrst testa in z razli¢nimi nadevi. Pripravljajo
tudi vec razli¢ic pogac in jih razlicno imenujejo. Ime pogace lahko pojasnjuje njen nadev,
najbolj pogosti nadevi so skuta, naribana jabolka, smetana, ocvirki, lahko pa tudi nacin izdelave.
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Ime ognjis¢na potica poudarja npr. njeno peko v krusni peci. Zavihnjaca ali zafrknjaca pa je
pogaca, ki ima testo zapognjeno nad nadev, da le ta ne iztece iz testa.

Pogace, Ki so znacilne tudi za nase okolje so sirova in jabol¢na zavihanka ter ocvirkova pogaca.
Sirovo zavihanko so pripravljali za pogostitev ob kosnji, zetvi, trgatvi, spravilu lesa. Pripravi
se iz krusnega testa, nadevana je s skuto in ima zavihan rob. Ocvirkovo pogaco so gospodinje
pripravile ob tedenski peki kruha. Testu za kruh so dodale ocvirke in ze je zadiSalo iz krusne
peci. Ocvirkovka je nasitna in je bila primerna tudi za pogostitve ob teZjih delih na polju in v
vinogradu. Jabol¢na zavihanka je ime za pogaco iz kvaSenega testa, oblozenega z jabolki, lahko
z dodano skuto in kislo smetano.

3 POMEN TRZENJA PRODUKTOV

Trzenje najenostavneje opredelimo kot proces naértovanja, snovanja in ponudbe izdelkov na
trgu, dolo¢anju pogojev menjave teh izdelkov, dolocanje ustreznih trznih poti in trznega
komuniciranja z namenom, da se s ciljnimi skupinami ustvari menjava, ki zadovolji
pric¢akovanja ciljnih skupin in izvajalca trzenja (Vukasovi¢ 2012, 19).

Za 21. stoletje je znacilna velika zasi¢enost trgov ter vse ostrejSa konkurenca, zato je kljucno,
da je trzenje v prvi vrsti druzbeno odgovorno (Kotler 1998, 287). Jedro sodobne trzne strategije
sestavljajo segmentiranje, izbor ciljnih trgov in trzno pozicioniranje. Ko so vsi delezniki znani,
lahko sestavimo trzenjski splet. Najbolj razsirjen trzenjski model je 4 P, v katerega uvr§¢amo
izdelek (ang. Product), ceno (Price), trzne poti (Place) in trzenjske aktivnosti (Promotion).
Trzenjski splet izdelka pomeni specifiéno kombinacijo sestavin trzenja, ki jo oblikuje
organizacija z namenom, da bi vplivala na povprasevanje po svojih izdelkih oz. storitvah in
tako vzpodbudilo uporabnike na ciljnih trgih (Vukasovi¢ 2012, 195). Storitveni trzenjski splet
poleg omenjenih P-jev vsebuje dodatne 3 P-je: ljudi (People), postopke (Processes) in fizi¢ne
dokaze (Psysical evidence).

Z digitalizacijo druzbe se vse boj razvija digitalni marketing, ki predstavlja oglasevanje
izdelkov/storitev preko digitalnih medijev, ki omogoc¢ajo hitro analizo oglasevalskih kampanj,
z namenom razumevanja, kaj deluje in kaj ne. V ta namen se uporabljajo spletne platforme in
orodja kot so Google oglasevanje, Facebook oglasevanje, E-postni marketing, spletne strani itd.
V praksi je to najbolj donosen nain oglasevanja, saj omogoca natanc¢no dolocanje ciljne
skupine (Miklav¢i¢ 2021).

4 IDEJNA ZASNOVA PRODUKTA DOZIVETJE DVEH MLINOV

Potencialni gastronomsko-turistiéni produkt smo snovali s skupino dijakov in $tudentov
Solskega centra Velenje z metodami projektnega in timskega dela. Zeleli smo ustvariti
dozivljajski produkt za mlade druzine in Solske skupine ter preveriti moznosti trzenja. Pri tem
smo upostevali Strategijo trzenja in razvoja turizma v obcinah Velenje in Sostanj za obdobje
2022-2027. S produktom smo zeleli ciljni skupini ponuditi spoznavanje pristne lokalne kulture
in obicajev ter celostno dozivetje gastronomske, naravne in kulturne dedis¢ine. V produktu je
zajet del obstojece tematske poti Uc¢na pot Skrata Bisera, ki je nadgrajena v pot med Volkovim
in Sorzevim mlinom. Tako smo tematsko povezali dva se delujoca mlina.

Nasa ideja ucne poti poleg spoznavanja kulturne in naravne dedis¢ine vkljucuje nabor delavnic
za otroke na temo dozivljanja vode, spoznavanja izdelave in delovanja mlinc¢ka na vodo, mletja
zrn v moko in tradicionalne peke kruha in pogac¢ (Brglez idr. 2022, 4).
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Produkt smo razvijali postopno v ve¢ fazah.
4.1 IDEIJNA ZASNOVA

Dolocili smo sestavne dele produkta, ime, partnerje pri izvedbi, lokacijo in ciljne skupine.
Pregledali smo pisne vire in spletne strani. Z lastnikoma Vovkovega in Sorzevega mlina smo
opravili intervju, kjer smo zeleli ugotoviti, katere dejavnosti mlinarstva bi bile primerne za
snovanje nasega dozivetja. S pomocjo aplikacije Google Maps smo izbrali najbolj varno in
ustrezno pot, ki smo jo poskusno prehodili. Na osnovi ogleda poti in zbranih informacij smo
oblikovali kon¢no idejo produkta. Dozivetje dveh mlinov sestavljajo pohod po tematski u¢ni
poti z vodnikom in animatorji, izobrazevalne delavnice, senzori¢ne igre ter kulinari¢na
delavnica z animatorji. S ciljno skupino otrok in starSev smo dozivetje poskusno tudi izvedli.

Slika 1: Raz¢lenitev produkta "Dozivetje dveh mlinov"

DOZIVETIJE DVEH
MLINOV

T T |
U Izobrazevalne o5 A Kulinari¢na
Dozivljajski pohod delavnice Senzori¢ne igre delavnica

Vir: Brglez idr. 2022, 5

4.2 NACRT IZVEDBE

Pot vodi po nekdanji Dolini mlinov. Po premagani prvi vzpetini pri kmetiji Lamperéek v Vinski
Gori se razpre pogled na Salesko dolino z dimom iz »Tovarne oblakov, kjer se obiskovalcem
pove zgodbo o nastanku Saleskih jezer. Pot se nadaljuje mimo Temnjaskega potoka, ki je neko¢
poganjal sedem mlinov. Obiskovalci lahko bosonogi obc¢utijo bistrost in svezino vode in
spoznajo zdravilni ucinek »knajpanja«. Sledi izobrazevalna delavnica izdelave in postavitve
mlinc¢ka na vodi pri Vovkovem mlinu. Pot se nadaljuje v Dobrno, kjer spoznavajo zgodovino
najstarejSega termalnega zdravilis¢a v Sloveniji. Nadaljujemo v smeri cerkve Sv. Miklavza
mimo skakalnice Vizore. Med potjo so izvedene druzabne igre in izobrazevalna delavnica o
zmanjSevanju porabe vode. Pot zaklju¢imo pri Sorzevem mlinu, kjer nam lastnik predstavi
domacijo, zago, ¢ebelnjak, mlin in postopek mletja zit. (Brglez idr. 2022, 6). Sledi kulinari¢na
delavnica z degustacijo, kjer obiskovalci aktivno sodelujejo pri pripravi in peki kruha in pogac
lokalnega okolja, kot so sirova in jabol¢na zavihanka ter ocvirkovka. Vse dobrote pojedo, lahko
pa jih tudi odnesejo domov.

4.3 EVALVACIJA IDEIJNE ZASNOVE PRODUKTA

Po poizkusni izvedbi produkta, smo z udelezenci dozivetja ter animatorji in vodnikom izvedli
skupinsko refleksijo. Udelezenci so bili mnenja, da so senzori¢ne igre in izobraZzevalna
delavnica zanimiva popestritev dozivetja. Pohvalili so kulinari¢no delavnico, kjer so lahko sami
pripravili kruh in pogace. Predlagali so pripravo nagradne igre, kjer bi imeli obiskovalci
moznost prepoznavati in povezati dolo¢eno zitno zrno z moko in pecenim kruhom. Ta predlog
smo dodatno vkljucili v zasnovo produkta. Glede na odzive udelezencev poizkusne izvedbe in
njihove angaziranosti pri posameznih delavnicah, smo zakljucili, da je produkt ciljni skupini
zanimiv in poucen.

Javno je bil predstavljen na 19. Mednarodnem festivalu Ve¢ znanja za ve¢ turizma. Nasa
stojnica je bila upodobljena na temo mlinarstva, ves ¢as so potekale tudi animacijske aktivnosti
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in degustacije, s katerimi smo poskusali obiskovalcem ¢im bolj priblizati potek Dozivetja dveh
mlinov v naravnem okolju. Na festivalu smo dosegli izjemen uspeh, saj smo prejeli dve zlati
priznanji - za idejno zasnovo dozivetja ter za izvedbo najboljse predstavitve na festivalu. To
nas je dodatno opogumilo, da je nas gastronomsko-turisti¢ni produkt zanimiv za $irso javnost.

5 TRZENJSKI POTENCIAL PRODUKTA

Pri raziskovanju trzenjskega potenciala smo upostevali trende na podroc¢jih gastronomije in
turizma, s poudarkom na dozivljajskem turizmu. V produktu so upostevane smernice lokalne
turisti¢ne strategije, ki poudarja doZivetja za mlade druzine in otroke. lzdelali smo kalkulacijo
in oblikovali prodajno ceno, ki bi pokrila stroske priprave dozivetja in omogocila trajnostni
vidik izvajanja projekta. Cene smo primerjali tudi na trgu.

Pripravili smo dve kalkulaciji, eno za druzine, drugo za Solske skupine.

Tabela 1: Kalkulacija cene produkta Dozivetje dveh mlinov

Postavka Znesek v EUR | Znesek v EUR | Znesekv EUR | Znesek v EUR
za 10* oseb za 1 osebo** | za OS skupine* | za 1 osebo**
(druzine) (20 otrok)

Spremenljivi stroski

Sestavine za peko 20,00 2,00 40,00 2,00

Stalni stroski

Vodnik 40,00 4,00 40,00 2,00
Animator (senzori¢ne igre 40,00 4,00 40,00 2,00
in izobraZevalne delavnice)

Animator (pekovske 40,00 4,00 40,00 2,00
delavnice)

Sorzev mlin (najem prostora 100,00 10,00 100,00 5,00
za pekovsko delavnico)

Nadrtovani dobicek 100,00 1,00 140,00 7,00
Skupaj vrednost* in 340,00 25,00 400,00 20,00

Prodajna cena**:

Vir: Brglez idr. 2022, 9
Izracunana prodajna cena ne vsebuje DDV-ja, saj nismo davéni zavezanec.

Ciljno publiko bomo skusali dose¢i preko digitalnih kanalov (FB, e-posta). Produkt bomo
intenzivno promovirali preko druzbenih omrezij. V ta namen smo posneli promocijski spot, ki
smo ga ze objavili in delili na spletni strani in druzbenih omrezjih Sole (Dozivetje dveh mlinov,
2022. 0:10). Pripravili smo promocijsko zgibanko, ki jo bomo posredovali po elektronski posti
osnovnim Solam, Drustvom prijateljev mladine, TIC-u in objavili na Facebook strani produkta
Dozivetje dveh mlinov. Izbrane posnetke bomo delili na druzbenem omrezju TikTok in
Instagramu. Prodajni stik s potencialnimi obiskovalci bomo v najvecji meri vzpostavljali preko
e-poste in spleta, kjer bo mozno izvesti tudi rezervacijo.
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Na podlagi evalvacije poskusne izvedbe produkta, pogovora z udeleZenci, odzivov
obiskovalcev ter ocene ocenjevalne komisije na predstavitvi produkta smo ugotovili, da ima
na$ produkt tudi trzenjski potencial za uresniCitev trajnostno-naravnanega gastronomsko-
turisti¢nega dozivetja z vzdrzno finan¢no shemo.

6 SKLEP

Mlini, neko¢ tako spostovani in pomembni za prezivetje, danes propadajo in izginjajo. Kruha,
ki pade na tla, ne poberemo in ne poljubimo. Z obujanjem tradicionalnih jedi, zlasti pri
najmlajSih, skrbimo, da gastronomska dedi$¢ina ne gre v pozabo in jih ozaves¢amo, da je
lokalno pridelana hrana pomembna za zdrav nacin prehranjevanja.

Gastronomsko-turisti¢ni produkt Dozivetje dveh mlinov je priloZznost, s katero bi nacrtno
spodbujali zanimanje za obujanje mlinarske in krusne dedis¢ine. NaSo ciljno skupino
nacrtujemo dosec¢i s pomocjo digitalnega marketinga. Nas cilj je, da z gastronomsko turisti¢nim
produktom Dozivetje dveh mlinov udeleZzencem ponudimo nepozabno dozivetje, kjer bodo
spoznali pomen mlinarstva, zanimivo pohodno pot, se zabavali v delavnicah in na koncu
posladkali s pogacami, ki jih bodo sami pripravili.

Na podlagi evalvacije in odziva na predstavitvi projekta smo ugotovili, da je potencialni produkt
Dozivetje dveh mlinov zanimiv, vsecen, ima trzni potencial in bi ga bilo v prihodnosti smiselno
realizirati ter poiskati zanj zagonske vire financiranja.
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Izvlecek
Temeljno poslanstvo Sol je, da izobraZujejo in vzgajajo. Da lahko svojo druzbeno viogo
uresnicijo, se morajo Sole danes promovirati. To Se zlasti velja za izobrazZevalne programe s
podrocja gostinstva in turizma. Po teh strokovnih profilih je na trgu dela veliko povprasevanja,
Sole pa zaradi premajhnega vpisa in drugih dejavnikov temu tezko sledijo Pri tem, da Sole
zgradijo pozitivno javno podobo in privabijo zainteresirane osnovnosolce k vpisu, imajo na
voljo razlicna promocijska orodja. Cas, v katerem Zivimo, omogoca pridobivanje informacij
preko spleta. Nase izkusnje pa kaZejo, da je Se vedno najmocnejse promocijsko sredstvo ustno
izrocilo in osebni stik. Promocija doseze svoj namen, kadar je casovno ustrezno nacrtovana,
ve, kdo je ciljna skupina in kako jo doseci. Predvsem pa se moramo promoviranja lotiti
usklajeno.
Kljuéne besede: ciljna skupina, dvosmerna komunikacija, izobraZevalni programi, promaocija,
promocijska orodja, trg delovne sile

Abstract

The basic function of schools is education. Schools must promote themselves in order to
succeed in their mission. This is especially true for educational programs for tourism and
hospitality. There is a great need for these profiles in the job market, but enrollment in these
types of programs is low. Schools need to promote themselves to improve their public image
and to attract students to their school. Today, most information is available online, but our
experience shows that the most valuable information and the most powerful promotion strategy
is face-to-face contact. Promotion is successfu,l when the timing is appropriate, we know who
the target audience is and how to reach them. The most important thing is that we successfully
coordinate the whole promotion process.

Keywords: promotion, educational programs, job market, promotional tools, target audience,

two-way communication
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1 UVvOD

Promocija izobrazevalne ustanove oz. Sole je dejavnost, s katero Zelijo Sole pritegniti pozornost
z namenom, da o sebi ustvarijo javno pozitivno mnenje. Trnavcevi¢ (2008, 23) o promociji
meni, da gre za podajanje promocijskih sporocil o koristih, ki jih bodo odjemalci imeli, ¢e se
vpisejo v doloceno Solo 0z. izobrazevalni program.

V slovenskih izobrazevalnih ustanovah ima pojem promocija v povezavi z marketingom
negativen prizvok, ker naj bi bila le-ta nezdruzljiva s poslanstvom Sole, ta pa je vzgajanje in
izobrazevanje.

Na nacionalni ravni skrbi za promocije poklicev in poklicnega izobrazevanja Center RS za
poklicno izobrazevanje in Ministrstvo za izobrazevanje, znanost in Sport.

Promocija v Solah se je zacela zaradi razli¢nih dejavnikov. Prvi je bil zmanjSanje Solske
populacije, zaradi ¢esar so Sole ostajale brez potrebnega Stevila dijakov, ki bi jim omogocal
finan¢no vzdrzno poslovanje (Zakon o organizaciji in financiranju vzgoje in izobraZevanja).

Sole so se za bodoce dijake zaGele boriti, pri tem pa uporabljati razli¢na promocijska orodja, s

katerimi zelijo ugajati ciljnim skupinam.

2 VPIS V IZOBRAZEVALNA PROGRAMA GASTRONOMIJA IN
TURIZEM

V Solskem letu 2021/2022 je po podatkih Ministrstva za izobrazevanje, znanost in Sport
osnovno Solo zakljucilo 19.881 devetoSolcev, kar je 690 ve¢ kot lani. V programe srednjega
strokovnega izobrazevanja sta se prijavila 9.002 kandidata (lani 8.614) in v gimnazijske
programe 7.510 kandidatov (lani 7.274). V Solskem letu 2022/2023 je bil vpis omejen v 5
programih srednjega poklicnega izobrazevanja, v 19 programih srednjega strokovnega
izobrazevanja in na 20 Solah v programih Gimnazija. Najvecjo stisko so dozivljali devetoSolci
v Osrednjeslovenski regiji, saj je bil interes za vpis tukaj najvecji, prostorske kapacitete Sol pa
so bile precej napolnjene.

V sporodilu za javnost (MIZS, 23. 5. 2022) so podane ugotovitve, da je na podroéju srednjega
strokovnega izobrazevanja zaznati izrazit upad zanimanja za vpis v programe s podrocja
gastronomije in turizma.

Srednji $oli za gastronomijo in turizem Ljubljana je Ministrstvo za izobrazevanje, znanost in
Sport za Solsko leto 2022/2023 dodelilo 2 oddelka splo$ne gimnazije poleg Ze uveljavljenih 3-
in 4-letnih programov gastronomije in turizma. Nov program sploSne gimnazije smo
predstavljali nainformativnem dnevu na daljavo, vendar je bil odziv skromen. O razlogih bomo
spregovorili v nadaljevanju prispevka.

Promocijske aktivnosti Sol so dostikrat neusklajene, kot take pa ne dosezejo svojega namena.
Dobra promocija zahteva sistematicni pristop. Pri tem je izobrazevalnim ustanovam v pomo¢
Kratek priro¢nik u¢inkovite promocije strokovnega in poklicnega izobraZevanja, ki ga je 2008
izdal Center RS za poklicno izobrazevanje. CPI je na to temo 2006 izvedel projekt in porocilo
objavil v publikaciji Promocija poklicev in poklicnega izobrazevanja. Center RS za poklicno
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izobrazevanje je edina kompetentna organizacija, ki ima vse informacije o poklicih in
srednjeSolskem poklicnem in strokovnem izobrazevanju. Pri izvajanju projekta se je kot
pomanjkljivost pokazala slaba obvescenost osnovnoSolskih svetovalnih delavk o novih
izobrazevalnih programih in konkretno o poklicih (CPIL, 2006, 7-8). Zato je bil podan predlog,
da CPI v zacetku Solskega leta za Solske svetovalne delavke pripravi e-broSuro novih
izobrazevalnih programov. Prav tako se zanje vsako leto organizira 3-dnevni simpozij o karierni
orientaciji.

Ta predlog, ki je zapisan 2006 kot priporocilo, je ve¢ kot dobrodosel, vendar se nam zdi, da v
praksi ni zazivel. Pri usmerjanju osnovnosolcev k njihovemu nadaljnjemu izobrazevanju se
namre¢ preveckrat pokaze ravno to, da svetovalne delavke premalo poznajo programe srednjih
strokovnih $ol, njihove prednosti, zato ucenci, ki nimajo Ze v osnovni $oli jasno izoblikovanih
poklicnih Zelja, ne dobijo popolnih informacij.

Pri nacrtovanju promocije srednje Sole moramo poznati vse dejavnike, ki vplivajo na izbiro
Sole. Samo ob upostevanju le-teh lahko dobro predstavimo prednosti in Kkoristi, Ki jih bodo
imeli, ¢e se bodo vpisali vanjo (Trnavéevi¢, 2008, 23). Na tem mestu bomo primerjalno
izpostavili program splo$ne gimnazije in program gastronomsko-turistiénega tehnika — smer
turizem. Programa sta pri naboru sploSnoizobrazevalnih druzboslovnih predmetov primerljiva,
prednost programa gastronomija in turizem je v uéenju treh tujih jezik in v tem, da ima manj
naravoslovnih predmetov. Izobrazevalni program gastronomija in turizem je tako primeren za
osnovnosolce, ki dosegajo dobre u¢ne rezultate pri tujem jeziku in druzboslovnih predmetih,
imajo pa slabsi u¢ni uspeh pri naravoslovnih predmetih.

3 POTREBE TRGA DELOVNE SILE PO GOSTINSKIH IN
TURISTICNIH POKLICIH

Pomemben razlog za nastajanje trgov v srednjem Solstvu (Trnavcéevi€, 2008, 7-8) je
povezovanje le-tega z gospodarstvom, s potrebami delodajalcev in trgom delovne sile, saj naj
bi programi odrazali in zadovoljevali potrebe gospodarstva. Trga delovne sile izkazuje veliko
povpraSevanje po delavcih s podro¢ja gostinstva in turizma, le- teh pa izrazito primanjkuje.
Razlogov za to je vec, nekateri so prisotni Ze dlje ¢asa (neurejen delavnik, slabe place), veliko
pa jih je posledica koronske krize, ki je ti dve storitveni panogi zelo prizadela. Zaradi
dolgotrajnega zaprtja gostinskih obratov, nastanitvenih objektov in omejitve potovanj so se
gostinski in turisti¢ni delavci znasli v veliki stiski. Nekateri so nastalo situacijo reSevali s
trajnim zaprtjem svoje dejavnosti, odpuS€anjem delavcev, ki so kasneje nasli novo zaposlitev
na drugih podrocjih. V pokoronskih ¢asih se je tako pokazalo izrazito pomanjkanje gostinskih
in turisti¢nih delavcev. To kazejo podatki Zavoda za zaposlovanje, posameznikov ter podjetij,
ki nastalo situacijo tezko reSujejo. Ljubljana je turisticno pomembna destinacija. Po podatkih
Statistinega urada RS jo je marca 2022 obiskalo 91.758 turistov. Na spletni strani Zavoda
Turizem Ljubljana je zapisano: »Strategija razvoja turisticne destinacije Ljubljana in
ljubljanske regije 2021-2027 temelji na viziji Ljubljane kot vodilne in najbolj ustvarjalne
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mestne destinacije trajnostnega Zivljenjskega sloga na svetu. Da bi vizijo uresnicili, smo si
zadali jasne cilje, ki pa so dosegljivi le z aktivno vlogo deleznikov.«

Zadnjih nekaj let se v srednje Sole za gostinstvo in turizem v Sloveniji vpisuje manj dijakov,
kot je razpisanih prostih mest. Vpisani dijaki v te izobrazevalne programe prihajajo s slabsim
osnovnosolskim u¢nim uspehom, nemotiviranostjo za delo, velik delez jih ima odlo¢bo o
usmeritvi. Skupek vseh teh dejavnikov vpliva na njihov neuspeh v srednji Soli, zato je med temi
dijaki velik osip in ne uspejo zakljuciti Solanja.

Promocija Sol s podro¢ja gostinstvo in turizem bi se morala usmeriti ne samo v privabljanje
vecjega Stevila novih dijakov, ampak predvsem dijakov, ki bi bili motivirani za delo, za
pridobivanje vescin in znanja, ki ga ti poklici zahtevajo.

4 PREDNOST SOLA PRIDOBIVA Z DRUGACNOSTJO

Pri vsaki promociji je pomembno, da dobimo prednost pred konkurenco. Konkurenca niso samo
Sole istega izobrazevalnega programa. Sole z izobrazevalnimi programi gostinstva in turizma
so regionalizirane in tako prostorsko druga drugi ne predstavljajo neposredne konkurence.
Konkurenéne so druge Sole, ki izvajajo podobne programe, kot so ekonomske $ole, saj je njihov
program podoben programu gastronomija in turizem — smer turizem. Sola mora zato poudariti
svojo kakovost, vrednost, prednosti v smislu, v ¢em je drugacna in boljsa od konkurence. Pri
tem pa je vsaka Sola dolzna sposStovati eticna merila, kot so zakonitost, spodobnost, resni¢nost
podatkov, nesSkodljivost drugim Solam.

Ob uvedbi novega izobrazevalnega programa splo$ne gimnazije bo potrebno poiskati tisto
pozitivno drugacnost, ki nas bo lo¢ila od drugih Sol s tem programom. Ker se pri tem ne moremo
opreti na mnenja predhodnih generacij, vidimo posebnost tega programa na nasi Soli v tem, da
bi gimnazijcem lahko ponudili dolo€ena strokovna gastronomsko-turisti¢na znanja. To bi lahko
bil kuharski tecaj, kjer bi se naucili pripraviti nekaj preprostih jedi, te€aj barista, poznavanje
osnov bontona pri mizi, spoznavanje Ljubljane.

Novi program splo$ne gimnazije v preteklem Solskem letu skorajda ni bil promoviran. Prvo
promocijo smo izvedli na Informativi, drugo pa na informativnih dnevih na daljavo. Uc¢enci, ki
se Zelijo vpisati na gimnazijo, imajo obi¢ajno ze izbrano eno ali dve Soli, kamor se Zelijo vpisati.
Prav pozna in Sibka promocija novega programa na nasi Soli sta bila najverjetneje vzroka za
majhno Stevilo tistih, ki so ze na za¢etku oddali prijavo za ta program na nasi Soli.

Vsaka promocija Sole mora biti strokovno in stroSkovno upravi¢ena. Omejitve pri oglasevanju
so povezane s financami, saj denarja za to v Solstvu ni predvidenega. Prav tako pa tudi zaposleni
v Solstvu nimajo potrebnega strokovnega znanja s podro¢ja marketinga, zato se, ¢e zelijo
ucinkovito promocijo, povezujejo z ustreznimi podjetji. Tudi Srednja Sola za gastronomijo in
turizem Ljubljana je za promocijski film najela podjetje MA marketing d.o.o.

Tukaj dodajamo povezavo do spletne strani.
https://www.youtube.com/watch?v=P-d3goMZd_E&t=2s
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5 CILINE SKUPINE

Promocija Sole pomeni (Trnavéevi¢, Zupanc Grom, 2000, 82), da vemo, s kom komuniciramo
in kaksne so potrebe, pricakovanja in Zelje ciljne skupine.

Najvplivnejsa skupina so star$i. Njihova mnenja se hitro Sirijo, trudijo se poiskati informacije
o0 izobrazevalnih programih, delovanju Sole, ucitel;jih.

Ciljna skupina, ki jo Sola zeli dobiti, pa so ucenci. Gostinsko-turisti¢ne Sole od bodocih dijakov
pricakujejo komunikativnost, odprtost pri navezovanju stikov, vljudnost, ro¢ne spretnosti, ¢ut
za estetiko, razvita Cutila.

6 PROMOCIJSKA ORODJA

Na posameznikovo odlocitev o izbiri Sole vpliva ve¢ dejavnikov: poklicni interesi, sploSne
razmere v druzbi, druzbeni status, ki mu druzina pripada, dohodek, osebne in kulturne vrednote.
Nabor dejavnikov je pokazatelj vzrokov premajhnega zanimanja za Sole s podroc¢ja gostinstva
in turizma. Zato nastaja dilema glede uspesnosti promocije teh izobrazevalnih programov.
Promocija Sole vklju€uje tri ciljne javnosti: neposredne udelezence izobrazevanja, starSe in
medije. Ko ti piSejo o strokovnem in poklicnem izobrazevanju imamo moznost, da se na to
odzovemo.

Pri izbiri Sole Trnavcevi¢ in Zupanc Grom (2000, 83) navajata, da je najmocnejSe in
najucinkovitejSe promocijsko orodje »od ust do ust«. To so priporo€ila, ki jih starsi in otroci
i8¢ejo pri prijateljih, znancih, bivsih u¢encih. Tudi nase izku$nje govorijo v prid tej trditvi. Ob
vpisu svetovalna delavka povprasSa ucence, kje so dobili informacijo o Soli. Najveckrat so jih
posredovali starej$i bratje ali sestre, v nekaterih primerih celo starsi, prijatelji. Tega orodja torej
nikakor ne smemo podcenjevati.

MarketinSki pristop v izobrazevanju (Trnavcevi€, Zupanc Grom, 2000, 86) temelji na odprtosti
komunikacije med Solo in uporabniki in poznavanju uporabnikov. Pomembna je dvosmerna
komunikacija, saj ta $oli omogoca spoznati Zelje in na vprasanja uporabnikov lahko takoj
odgovaori.

Pri promociji je pomembna izbira ustreznega termina, saj le-ta, tudi ¢e je dobro izpeljana, ne
bo dosegla svojega cilja. V raziskavi CPI (2006) so ugotovili, da so $ole promocijsko najbolj
aktivne novembra, decembra in januarja. Ta ¢asovni okvir se je izkazal kot nezadovoljiv in ga
je potrebno razsiriti. Zato je potrebno, da Sola naredi ¢asovnico vseh promocijskih dogodkov in
casovno smiselno nacrtuje svoje aktivnosti. Pomemben se nam zdi vmesni Cas po
informativnem dnevu do oddaje prijav na srednjo Solo, saj Sola lahko pridobi neodlocene
ucence, ki so obiskali ve¢ informativnih dnevov in se Se niso odlocili o svoji poklicni usmeritvi.
Da bi jih prepricali, bi morali kot promocijsko orodje izbrati osebni stik, kot je dan odprtih vrat
Sole, saj bi se jim z osebnim pristopom v manjsih skupinah lazje priblizali. Izkoristiti velja tudi
september in oktober za posredovanje prvih informacij tako u¢encem, starSem kot svetovalnim
delavkam.
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Pri promociji izobrazevalnih programov so na voljo razlicna promocijska orodja. V
nadaljevanju prispevka jih bomo predstavili in navedli naSe izkusnje z uporabo nekaterih izmed
njih.

6.1 OGLASEVANJE

OglaSevanje kot komunikacijski kanal uporablja televizijo, radio, tisk, panoje, spletne strani.
Strokovnjaki imajo o wucinkovitosti le-tega razlicna mnenja. Rezultati angleskih Sol
(Trnavcevic¢, Zupanc Grom, 2000, 87) kazejo, da se starSi bolj zanaSajo na informacije, ki jih
dobijo v osebnem stiku. Na Srednji Soli za gastronomijo in turizem Ljubljana smo 2019 in 2020
oglasevali v dveh medijih. Prvi je ZASLON, MEDIA BUS d.o.0., ki oglaSuje na avtobusih
Ljubljanskega potniSskega prometa. Njihova mreza obsega 380 zaslonov, ki se nahajajo na 135
avtobusih v Ljubljani. Sistem oglasevanja je tak, da se vsako oglasno sporocilo pojavi v vsakem
15—18 minutnem predvajalnem bloku, na vseh zaslonih hkrati. Zgoraj omenjeno podjetje nam
je oglasno sporocilo tudi oblikovalo, slogan pa je nastal kot rezultat sodelovanja.

Slika 1: Oglas na Zaslonu

NAPOVEDNIK Vir: M8 Foto: SSGTLJ

| IRl NA VVARN
TP bosoDKA: Informativni dnevi 2020
EAs DOGODKA: 15. 2. ob 9.00 in 15.00, 16. 2. ob 9.00
Lokaciwa: SSGTLJY, Preglov trg 9, Ljubljana
OPIS DOGODKA: Izberi svoj program in spoznaj svet, okusi
zmago ali postrezi navdih!
VEC INFO: www.ssgtlj.si/ Facebook @ssgtlj

Vir: Posnetek zaslona na uradni FB strani Srednje Sole za gastronomijo in turizem Ljubljana

Ta nacin oglasevanja ni vkljucil vseh ciljnih skupin. Ucenci svojo osnovno Solo praviloma
obiskujejo v Solskem okoliSu, kjer Zivijo, in v Solo hodijo pes. Malo je tistih, ki uporabljajo za
prihod v Solo mestni avtobus. Edina ciljna skupina, ki jo je oglasno sporocilo doseglo, so starsi,
¢e seveda za mobilnost uporabljajo mestni potniski promet.

Drugi medij je bil radio. Oglas smo ga narocili na Radiu 1, kjer so ga tudi predvajali, in sicer
na frekvenci, ki pokriva osrednjo Slovenijo, in ima dnevno okli 70 000 poslusalcev. Oglas so
objavljali 5 dni 5-krat na dan pred zacetkom informativnih dnevov.

Oglas, predvajan na Radiu 1

»Ste mladi in iSc¢ete priloZnost za dobro zaposlitev? Nasli ste jo! V Sloveniji cveti turizem,
zato Srednja Sola za gastronomijo in turizem Ljubljana vabi vse, ki bi zeleli delovati v
gostinstvu in turizmu, na informativne dneve, 14. in 15. februarja. Vec¢ na ssgtlj.si«
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https://www.youtube.com/watch?v=z2X46r4F66I
http://ssgtlj.si/

O ucinkovitosti radijskega oglasa nimamo podatkov. Glede na Stevilo poslusalcev lahko
sklepamo, da je bil sliSan, ne vemo pa, ¢e je dosegel nasi ciljni skupini.

Danes je najpomembnejse oglasevanje spletna stran. Ta mora biti oblikovana tako, da na njej
na enostaven in pregleden nacin hitro najdemo informacije. Spletna stran Sredne Sole za
gastronomijo in turizem Ljubljana bi podobo svoje spletne strani morala posodobiti, nadgraditi,
saj so spletne strani danes tako oblikovno kot vsebinsko drugace zasnovane. Spletna stran Sole
mora biti namenjena vsem trem ciljnim skupinam: starSem, udeleZzencem izobraZevanja in
medijem. Objavljanje na spletni strani, predvsem fotografij, ki imajo veliko sporo¢ilno
vrednost, je omejil Zakon o varstvu osebnih podatkov (ZVOP-1), ki je stopil v veljavo 2005.

Slika 2: Spletna stran Srednje Sole za gastronomijo in turizem Ljubljana

care | st 2% 00 :

rcowe. M ogi M Reauttiskana-. Qb SredniaSolaza gast

ti SREDNJA SOLA ZA GASTRONOMIJO IN TURIZEM LJUBLJANA

Umik | Ames Ucinice | Domov | OSoh | izobrazevane misd Diaki n starss | tzobraZ odrasth | Tocap | PUD | ZDRAVASOLA | VPIS

510-202¢  arnes B liswsnozzosuewe, ﬂ B
ZNANOST IN $PORT >
UNERAT
R \Pisv IZOBRAZEVANJE ODRASLIH ZA $OLSKO LETO SREDNJA SOLAZA
202202023 GASTRONOMUO IN
O — v : TURZEMLBLIAMA
biaviena Sreda 17 Avgust 2022 65 . i
m 1. FORMALNO ZOBRAZEVANJE Tourss
B 2 s me p 1
©® splethim N
H P Tukaj vnesite izraz za iskanje N O B m S5 8 -1 A I & B

Vir: Posnetek zaslona na spletni strani Srednje Sole za gastronomijo in turizem Ljubljana

Na spletni strani 18¢ejo informacije predvsem starSi. U¢encem in dijakom pa so bliZja spletna
druzbena omrezja, kot so Facebook, Instagram, Twitter, Toktok, Youtube. Srednja Sola za
gastronomijo in turizem Ljubljana ima svoja profila na Facebooku in Instagramu, kjer
objavljamo aktualne dogodke, vsakodnevne utrinke Zivljenja na Soli. Obe druzbeni omreZji je
potrebno nadgraditi, in sicer s pogostejSimi in vsebinsko zanimivimi objavami. Prav tako pa je
potrebno poskrbeti za celostno vizualno podobo Sole. Popolna pa sta neizkoriS¢eni druzbeni
omrezji Tiktok in Youtube. Zlasti prvo omrezje je med najstniki vse bolj uveljavljeno.

6.2 PISNA GRADIVA

To so brosure, kronike, zlozenke, elektronska posta, Solska publikacija. Najpogoste;jsi,
najcenejSi in najprijaznejSi distribucijski kanal so dijaki. Pri tem promocijskem orodju je
javnost pasivna in samo sprejema informacije.

Obvezen del teh gradiv sta logotip in slogan. Logotip je vizualna prezentacija Sole za lazjo
prepoznavnost pri ciljni skupini. Slogan Srednje Sole za gastronomijo in turizem Ljubljana je

Sola s tradicijo. Njegova pojavnost je skromna, saj ga ne vkljuéujemo na spletni strani $ole in
tudi ne na socialnih omreZjih.
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https://www.altius.si/graficno-oblikovanje/logotipi

Slika 2: Logotip Srednje Sole za gastronomijo in turizem Ljubljana

t&

Med pisnimi gradivi ima posebno vlogo Solska publikacija. Ta je obvezen na¢in komuniciranja
Sole z dijaki in njihovimi star$i, hkrati pa ima tudi promocijsko vlogo. Njena oblika, vsebina,
estetski izgled morajo biti drugacni, izstopajoc¢i. Lahko izberemo recikliran papir in to v
publikaciji navedemo. Danasnja mladina je ekoloSko osvescena in tako jim sporo¢amo, da je
Soli mar za prihodnost nasega planeta.

6.3 PROMOCIJSKI DOGODKI

Promocijski dogodki imajo vecji vpliv in mo¢, saj je javnost na teh dogodkih aktivno udelezena.
To so informativni dan, dan odprtih vrat, predstavitev poklicev na osnovnih Solah, sejemske
prireditve, Solske prireditve, prireditve v povezavi z lokalno skupnostjo, roditeljski sestanki.
Sola, ki je marketinsko usmerjena (Trnavcéevic, Zupanc Grom, 2000, 41), bo naredila dogodek
iz vsega, kar se dogaja na Soli. Na ta na¢in javnost bolje spozna in razume delovanje Sole.
Promocijsko najmoc¢nej$i in najucinkovitejS$i dogodek na Srednji Soli za gastronomijo in
turizem Ljubljana je informativni dan. Na ta dogodek smo se vedno pripravili sistemati¢no,
usklajeno, z jasnim ciljem, da predstavimo nase izobrazevalne programe in pridobimo bodoce
dijake. Pri sami izvedbi so sodelovali vsi ucitelji in vsi dijaki 2. in 3. letnikov. Za vsak
informativni dan smo izbrali temo, ki je potem povezovala dogajanja v ucilnicah (npr. Emona,
Ljubljana — zelena prestolnica Evrope 2016). Izvedba tega dneva je povezala dijake in uditelje.
Posebno pozornost smo namenili predstavitvi tujih jezikov in prakticnemu pouku. Odzivi
javnosti na ta dogodek so bili vedno pozitivni. Zal pa sta zadnji dve leti zaradi protikoronskih
ukrepov informativna dneva potekala na daljavo. Ta oblika se pri¢akovano ni izkazala kot
nadomestek informativnih dnevov v Zivo.

Predstavitev poklicev na osnovnih Solah je dogodek, kjer imamo velikokrat obcutek, da je
promocija namenjena sama sebi. Ti dogodki so slabo obiskani, ve¢inoma so ucenci
nezainteresirani, ¢eprav jih skuSajo Sole pritegniti z razlicnimi animacijami. Ve¢jo udelezbo
smo zaznali edino v podeZelskem okolju.

Najvecja sejemska prireditev s podrocja izobrazevanja je Informativa. Ta je do pred dveh let
potekala na Gospodarskem razstavis¢u v Ljubljani, zadnji dve leti pa se je tudi ta dogodek
preselil na splet. Srednja Sola za gastronomijo in turizem Ljubljana sodeluje na tej sejemski
prireditvi zadnji dve leti.

Pomanjkljivost nase promocije je, da ne znamo vsega, kar se dogaja na Soli, predstaviti kot
dogodek. To za pogostitve za starSe zaklju¢nih letnikov gastronomije, vodenje za Solske
skupine po Ljubljani, razni drobni dogodki, ki popestrijo zivljenje na Soli.
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7 ZAKLJUCEK

V prispevku smo prikazali promocijsko dejavnost na Srednji Soli za gastronomijo in turizem
Ljubljana. Ce Zelimo v naSe izobraZevalne programe pridobiti dobre dijake, bomo morali
promocijsko dejavnost voditi usklajeno in z jasnim ciljem. Pri tem pa zelimo sodelovati z
Mestno obéino Ljubljana. Medsebojno partnerstvo je pomembno za oba deleznika. Sola bi tako
pridobila sredstva za promocijo, Ljubljana pa kvalitetni kader s podrocja gastronomije in
turizma.

Sami to vidimo v drzni ideji o trendovskem lokalu Srednje Sole za gastronomijo in turizem
Ljubljana. Nasa Sola je locirana v blokovskem naselju Fuzine, ki za delovanje tovrstnega lokala
ni najprimernejSa. Da bi bili vidni, moramo najti svoje mesto tam, kjer se mladi Solajo, druzijo,
to pa je center Ljubljane. Mestna ob¢ina bi nam pomagala najti ustrezno lokacijo. V lokalu bi
pod nadzorom mentorja dijaki opravljali praktiéno usposabljanje pri delodajalcu (PUD).
Prostor bi sluzil tudi obasnim razstavam nasih dijakov in dogodkom. Seveda ta ideja zahteva
temeljit nacrt, pripravo, izvedbo in sodelovanje med razli¢nimi deleZniki in seveda tudi finan¢ni
vlozek, ki pa ga Sola sama ne more zagotoviti. Promocija je za razvoj izobrazevalnih programov
s podrocja gastronomije in turizma nujno potrebna, ¢e zelimo slediti ciljem tako mesta
Ljubljane kot Slovenije.
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#RECEPTIIZARHIVA: STOLETNI KUHARSKI RECEPTI
ZA SODOBNO RABO

#RECIPESFROMTHEARCHIVE: HUNDRED YEAR RECIPES
FOR MODERN USE

Natalija Kovse
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Celje, Slovenija

Izvle€ek

Projektno delo spodbuja kriticno razmisljanje, sposobnost resevanja problemov, sodelovanje
in medosebne odnose, timsko delo in ustvarjalnost. Nasa Sola sodeluje v mnogih projektih. Eden
izmed zadnjih odmevnejsSih je bilo raziskovanje stoletnega zvezka Kuhinjska knjiga za Hotel
Triglav iz Sevnice. V sodelovanju z Zgodovinskim arhivom Celje in z Mestnim muzejem Krsko
so nasi ucitelji kuharstva in nasi dijaki pripravili izbor receptov za sodobno rabo in recepte
izdali v knjigi #receptiizarhiva: stoletni kuharski recepti za sodobno rabo. V prispevku bom
predstavila izvedbo projekta, zato je tema referata projektno delo in ucenje.

Kljucne besede: recepti, arhiv, Hotel Triglav, projektno delo, raziskovanje

Abstract

Project work encourages critical thinking, problem solving, collaboration and interpersonal
relationships, teamwork and creativity. Our school participates in many projects. One of the
most recent high-profile ones was the research of the century-old cookbook for Hotel Triglav
from Sevnica. In cooperation with the Historical Archive of Celje and the Krsko City Museum,
our cooking teachers and our students prepared a selection of recipes for modern use and
published the recipes in the book #recipesfromthearchive: century-old cooking recipes for
modern use. In the paper, | will present the implementation of the project, therefore the topic
of the paper is project work and learning.

Keywords: recipes, archive, Hotel Triglav, project work, research
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1 UVvOD

Rokopisni zvezek receptov Kuhinjska knjiga za Hotel Triglav je shranjen v Zgodovinskem
arhivu Celje v Zbirki rokopisov. Zvezek je nastal leta 1925 in vsebuje zapiske iz hotelske
kuhinje. V zvezku je 219 kuharskih receptov, ki so jih ve¢ desetletij sproti dopolnjevali in
dodajali nove, prav tako so v njem zapisi o zdravilnih rastlinah in domacih zdravilih. Po
omenjenem zvezku je jeseni 2021 izsla knjiga #receptiizarhiva: stoletni kuharski zapiski za
sodobno rabo. V projektu so sodelovali Zgodovinski arhiv Celje, Mestni muzej Krsko ter
Srednja Sola za gostinstvo in turizem Celje.

2 HOTEL TRIGLAV

Skozi Sevnico je 1. oktobra 1862 stekla Zeleznica, in sicer ZelezniSka proga Zidani Most—
Zagreb-Sisak. Sevnica je bila prva postaja za Zidanim Mostom (Zgodilo se je b. I., str. 3). V
preteklosti so v krajih, v katerih je stala Zelezniska postaja, gradili tudi gostinske obrate, katerih
pomemben vir dobicka so bili potniki, ki so se v kraj pripeljali z vlakom. Po izgradnji Zeleznice
skozi Sevnico se je izven tr§kega jedra ob zelezniski postaji zacel razvijati nov del mesta. Na
zacetku 20. stoletja je velik razvoj dozivela industrija in med obema vojnama je Sevnica bila
najbolj razvit kraj v Posavju (Sevnica — zgodovina b. 1.).

Izgradnja Hotela Triglav (povzeto po Zeli¢ 2021, str. 55—68) je povezana z zeleznico. Sevnica
je namre€ v 2. polovici 19. stoletja bila znan letoviski kraj z mnogimi gostilnami, sobami in z
naravnim kopaliS¢em ob Savi, zaradi Cesar jo je v poletnih mesecih obiskalo do 400
letoviScarjev — zomerfriserjev, Ki s0 v Sevnico pripotovali tudi z vlakom. Spomladi 1905 je
zaradi tega trgovec Gustav Schalk zacel na svojih njivah nasproti ZelezniSke postaje graditi
hotel (ki so ga Sele ez nekaj let drugi lastniki poimenovali Triglav). Gustav Schalk je nacrtoval,
da bo v hotelu imel tudi trgovino. Preden so hotel zgradili, sta v Sevnici ob Zelezniski progi ze
bili dve stavbi, v katerih so izvajali gostilniSko dejavnost. Schalk, po narodni pripadnosti
Nemec, je hotel zacel graditi ob znatni podpori nemskega obrambnega drusStva Siidmark iz
Gradca, kar pomeni, da so nemski gostje bili v hotelu bolj zazeleni kot slovenski. O tem
narodnostnem razlikovanju obstaja tudi nekaj obsojajoc¢ih zapisov v takratnih lokalnih
Casopisih.

Hotel je Ze v Casu gradnje veljal za najlepSo stavbo v Sevnici. Obsegal je gostilniski vrt,
kegljisce, gospodarski poslopji, zelenjavno-cvetlicni vrt; v hotelu so bili ledenica, osrednji
gostilniski prostor s $ankom, ve¢namenska dvorana, kuhinja, trgovina, v nadstropju pa sobe.
Hotel je imel elektri¢no razsvetljavo. Od leta 1928 je turistom nudil devetnajst postelj, telefon,
garazo za avtomobile in sencni vrt. Gostom so z vozovi in taksiji omogocali tudi prevoz.

Gradnja hotela se je zakljucila leta 1906. V tem casu se je Schalk preselil v Gradec, hotel pa je

na zacetku leta 1907 v sodelovanju z breZiSko stavbeno zadrugo Lastni dom kupila Marija Mraz
1z BreZic, ki je bila njegova lastnica do leta 1909. Nato je hotel presel v last Alojza Juvancica —
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hotelirja iz Zidanega Mostu. Slovenska javnost je Zelela, da bi v hotelu pod tretjim lastnikom z
enako vnemo, kot so pred tem gostili nemske goste, gostili tudi slovenske. Dokler je hotel bil v
lastnistvu Gustava Schalka in Marije Mraz, je namre¢ veljal za gnezdo sevniskih nemskutarjev.
Juvancic€ je bil lastnik le tri mesece. Po njem sta lastniStvo prevzela Alojz in Pavla Matzun, ki
sta v hotelu najprej ze od samega zacetka imela trgovino. Zaradi njunih dolgov je decembra
1910 lastnica hotela postala nemska zadruga Neuheim v Sevnici, ki je hotel poimenovala Hotel
Neuheim (Hotel Novi dom; do takrat hotel ni imel posebnega imena). Od decembra 1918 (po
razpadu avstro-ogrske monarhije in oblikovanju Kraljevine Srbov, Hrvatov in Slovencev) do
januarja 1920 je bil lastnik narodno zaveden mlinar in posestnik Karel Zupanc. Ta je Hotel
Neuheim preimenoval v Hotel Triglav. Leta 1940 je lastnica hotela postala Zupanova h¢i Marta
Murko. V ¢asu, ko so lastniki hotela bili ¢lani druzine Zupan, so najemniki in upravitelji hotela
bili razlicni. Najprej je to bil gostilnicar Matija Arh, ki je vodenje hotela prepustil svoji
domnevni sorodnici Nezi Arh, leta 1930 pa sta najemnika hotela postala Franc in Alojzija
Kreuh, lastnika hotela Nova posta iz Rimskih Toplic. Od zacetka leta 1933 do konca leta 1938
sta najemnika bila Ignac in Terezija Jug, za njima pa trZaski Slovenec, gostinski strokovnjak,
Maks Mucolini. Tega so nemski okupatorji leta 1941 izgnali, vanj pa naselili Kocevarja,
hotelirja Leopolda Maditza. Med svetovnima vojnama je bil hotel sredis¢e sevniskega
druzabnega zivljenja in zbiraliS¢e razlicnih drustev, saj so v njem prirejali razli¢ne prireditve,
omizja, koncerte, gledaliske predstave, veselice, plesne tecaje, projekcije nemih in ¢rno-belih
filmov, Siviljske teCaje. Zanimivo je, da med drugo svetovno vojno hotel ni bil mocno
poskodovan, porusil pa se je zaradi eksplozivnih sredstev, ki so bila shranjena v njem. Do
eksplozije, v kateri sta se poleg Hotela Triglav porusila tudi sevniSka ZelezniSka postaja in
restavracija Merc, je prislo pet dni po osvoboditi Sevnice (17. maja 1945). Rusevine zgradb so
po vojni uporabljali kot gradbeni material za obnovo stavb.

Hotel Triglav je stal na danasnjem Trgu svobode 1. Hotel so zgradili v blizini Zelezniske
postaje. Potniki, ki so potovali z vlakom, so hotelu predstavljali enega glavnih virov zasluzka,
saj je bila zelezniSka proga Zidani Most—Zagreb—Sisak pomembna prometna pot v obdobju
avstrijskega cesarstva oz. avstro-ogrske monarhije.

3 KUHINJSKA KNJIGA ZA HOTEL TRIGLAV

Z roko popisan zvezek Kuhinjska knjiga za Hotel Triglav vsebuje 175 ostevilenih in 44
neoStevil¢enih receptov za pripravo sladic, mesnih in zelenjavnih jedi, namazov, juh, solat,
¢ajev ... Recepti in opisi ter uporaba zdravilnih rastlin so z razli¢nimi rokopisi napisani na 139
straneh. Na naslovni strani zvezka so naslednji podatki:

— 1ime in priimek: Nezka Arhova,

— datum: 1. 5. 1919,
— naslov zvezka: Kuhinjska knjiga za Hotel Triglav, 1. del,

— podatek o tem, kdo in kdaj je knjigo napisal: Spisal in prepisal dne 31. velikega travna
1925,

— ime in priimek: Feliks (priimek ni napisan ¢itljivo — najverjetneje je Jamnik),
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— na sredini je zig Rajhenburg (do leta 1953 je to ime za Brestanico).

Na 26. in 53. strani se zacneta drugi in tretji del zvezka, ki sta opremljena s podobnimi podatki
kot naslovna stran, napisana pa sta z drugim rokopisom (gl. sliko 1).

Slika 1: Naslovna (levo), 26. (na sredini) in 53. (desno) stran Kuhinjske knjige hotela za Triglav

Vir: Kuhinjska knjiga 1925

Zadnja oStevilCena stran v zvezku je stran 69, po njej se zacnejo zapisi receptov z druga¢nim
rokopisom, kar nakazuje na to, da je zvezek dopolnjevalo vec piscev v razli¢nih letih.

V zvezek sta vstavljena dva ¢asopisna izrezka v nemscini, proti koncu pa zvezek vsebuje Se
opis zdravilnih rastlin, kot so bela omela, bazilika, vrtnica, vrSi¢ki smreke in jelke, in uporabo
zdravilnih rastlin (slika 2), ¢isto na koncu pa je v zvezek vstavljen Se tipkan recept v slovens¢ini,
ki je najverjetneje mlajSega izvora.

Slika 2: Nemski tipkan recept (levo) in opis zdravilne rastline (desno)

BT o e i
R g e i

‘\ \i

Vir: Kuhinjska knjiga 1925

Batagelj predvideva, da je Feliks, katerega priimka se ne da razbrati, 31. maja 1925 po zapiskih
Neze Arh prepisal recepte. »Drugacne pisave in dodajanje vsebin (vklju¢no z dodajanjem
listicev v knjigo, ki je tako znacilno za rabo kuharic) pa kaze tudi na to, da je zvezek imel zelo
dolgotrajno Zivo vlogo, ob njem pa so se njegovi uporabniki tudi starali in ga Sirili Se na zapise
receptov, ki ze mejijo tudi na bolj lekarnisko rabo« (Batagelj 2021, str. 6).
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4 1ZVEDBA PROJEKTA #RECEPTHZARHIVA

Dr. Borut Batagelj, direktor Zgodovinskega arhiva Celje, je raziskoval pot zvezka do
antikvariata. Ugotovil je, da je zvezek povezan z zakoncema Rihtersic. Geolog Janez Rihtersi¢
in njegova zena Ana sta se v Celje preselila iz Posavja. S sabo sta prinesla zvezek iz kuhinje
Hotela Triglav. Za ze ostarela zakonca Rihtersic je v Celju skrbela skrbnica, ki je njune knjige
oddala v antikvariat (Petek 2021). Domnevna avtorica receptov in najemnica Hotela Triglav,
Neza Arh, je bila teta Janeza RihterSica. 1z celjskega antikvariata je zvezek prisel v Zgodovinski
arhiv Celje. V zvezku se trikrat pojavi zig Rajhenburg in zaradi tega je Batagelj sklepal, da je
zvezek iz Brestanice, ter k sodelovanju pri projektu povabil Mestni muzej Krsko, od koder so
mu sporo¢ili, da tam hotela z imenom Triglav ni bilo. Ko so ugotovili, da je hotel stal v Sevnici,
so k sodelovanju povabili zgodovinarja in raziskovalca sevniske zgodovine Oskarja Zorana
Zelica. Ta je v knjigi #receptiizarhiva predstavil zgodovino hotela.

4.1 PROJEKTNO DELO SREDNJE SOLE ZA GOSTINSTVO IN TURIZEM CELJE

Projekt se je zacel izvajati leta 2020, ko je postalo jasno, da bo Slovenija evropska
gastronomska regija 2021. Povabilu dr. Batagelja za sodelovanje v projektu se je odzvala tudi
nasa Sola — Srednja Sola za gostinstvo in turizem Celje. V projektu so sodelovali profesor
zgodovine, Ales Brod, ter ucitelji prakticnega pouka kuharstva, Cecilija Boznik, Bostjan
Bezgovsek in Luka Knez Lazar. Sodelavec Vid Burnik je fotografiral jedi, ki so jih mentorji
kuharstva pripravili z dijaki.

Pri pregledovanju receptov so se mentorji in dijaki najprej sreCali z jezikovnimi ovirami.
Recepti namre¢ vsebujejo veliko arhaizmov, tujk in zargonskih besed, izmed katerih
marsikatere danes niso ve¢ v uporabi. Delo jim je pa olajsalo to, da so avtorji receptov
uporabljali mednarodni merski sistem, ki ga uporabljamo Se danes (Brod 2021, str. 10). Zaradi
izobrazevanja na daljavo se je marca 2020 izvajanje projekta le delno prekinilo oz. spremenilo.
Dijaki so recepte preucevali tudi, ko smo pouk izvajali s pomocjo spleta. Ko smo se vrnili v
Sole, so v Solskih kuhinjah z mentorji izbrane recepte preizkusali, jih dopolnjevali in prilagajali
sodobni rabi.

Ko so po prebiranju zvezka in po za€etnih pripravah jedi izbrali 18 receptov (juh, glavnih jedi,
sladic), so jih najprej prevedli v sodobno slovens¢ino in jih posodobili. Ugotovili so, da se v
receptih Cutijo kulinariéni vplivi sosednjih kuhinj, posebej avstrijske. U¢itelji in dijaki so v
»Solskih kuhinjah recepte preizkusSali, jih posodabljali in ugotavljali, kako se je kulinarika v 100
letih spremenila.« Ugotovili so, da »so se Stevilne jedi, ki so bile na jedilniku takrat, ohranile
do danes in da se postopki priprave /.../ niso bistveno spremenili« (Brod 2021, str. 10).

Recepti, ki so jih prenesli v sodobno slovenscino in objavili v knjigi #receptiizarhiva, ter jedi,
ki so jih pripravili, so: ocvrta karfijola, rizi bizi, jeSprenckova juha, zdrobovi zli¢niki, goveje
meso z kumno, segediner gulas, velicijanska jetra, paprika rostpratelni ali brzole, polpete,
fizolova omaka, krhko testo jabolCna pita, jabol¢ni nadev, vanilijini kifelc¢ki, ajdova torta,
¢okoladni led, janezeve preste, ¢eski kolaci, husarski krofi in kavna penasta torta. Avtorji
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projekta imen jedi v knjigi niso spreminjali in so ohranili originalna (torej nelektorirana)
poimenovanja.

4.2 #HRECEPTIIZARHIVA: STOLETNI KUHARSKI ZAPISKI ZA SODOBNO RABO

Dijaki in mentorji so pri kuhanju skusali ohraniti in uporabiti vse sestavine iz originalnih
receptov ter jedi pripraviti po postopkih, predstavljenih v izvirnem viru. Recepte so s
fotografijami pripravljenih jedi objavili v knjigi #receptiizarhiva: stoletni kuharski zapiski za
sodobno rabo. K vsakemu receptu so dodali komentar (slika 3), v katerem predstavijo veé¢
moznosti priprave jedi, utemeljijo, zakaj so kaks$no sestavino spremenili (odvzeli, dodali) ali
zamenjali, komentirajo posebnosti v pripravi in razlike v pripravi jedi v preteklosti in danes.
Vsak recept je oStevilcen (zaporedna Stevilka recepta je podobno okrasena kot v izvirnem viru),
vsebuje sestavine, dodana mu je stopnja zahtevnosti in Stevilo, koliko osebam je recept
namenjen.

V knjigi kazalu sledita prispevka Boruta Batagelja in AleSa Broda. Batagelj na kratko predstavi
pot zvezka do celjskega arhiva, Brod pa predstavi delo uciteljev in dijakov. Nato so objavljeni
recepti s fotografijami, katerih avtor je Vid Burnik. V predzadnjem poglavju knjige je
predstavljena zgodovina Hotela Triglav, ki jo dopolnjujejo bogati fotografski viri in izrezki iz
casopisov, v katerih je bil Hotel Triglav omenjen. To poglavje Se vsebuje predstavitev virov, s
pomocjo katerih so raziskovali (nemski, slovenski in srbo-hrvaski ¢asopisi iz 1. polovice 20.
stoletja, terenski zapisi, zasebne zbirke, zemljiske, poro¢ne in mati¢ne knjige ...). V zadnjem
poglavju knjige najdemo podatke o tem, Kje se hrani izvirni zvezek, podatke o dimenziji zvezka
in o kratki vsebini zvezka, dodana je Se QR-koda za dostop do digitalizirane oblike zvezka.

4.3 MEDIJSKA IZPOSTAVLJENOST IN NAGRADA

Zaradi ukrepov, povezanih s preprecevanjem Sirjenja koronavirusa, se je izid knjige zavlekel.
Raziskovanje zgodovine zvezka in receptov ter Hotela Triglav se je zacelo Ze pred sprejemom
prvih ukrepov za prepre¢evanje Sirjenja virusa marca 2020. Recepti so nato bili pripravljeni ze
spomladi 2021. Prva predstavitev knjige je bila 28. septembra 2021 v Mestnem muzeju Krsko.
Ta je predstavljala tudi vkljucitev v dogajanja ob Dnevih evropske kulturne dedis¢ine 2021
priznanje DEKD. Sledila je Se predstavitev knjige na Srednji Soli za gostinstvo in turizem Celje
(oktobra 2021) in na sevniSkem gradu (december 2021). O projektu so porocali tako lokalni
mediji kot mediji z dosegom izven nase obgine (Veder, portal MMC RTV SLO, Stajerski val,
VTV Studio). Cecilja BoZnik je po receptih iz knjige v Tehno parku Celje izvedla delavnico s
teoretiénim predavanjem, kulinari¢no pripravo 3-hodnega menija in degustacijo. Zanimanje za
kulinari¢no delavnico je bilo veliko, odziv pa zelo dober.

Posodobljene recepte smo izkoristili tudi na Soli in v dijaSkem domu, saj smo jeseni 2021
svetovni dan hrane (16. oktober) obeleZili s pripravo kosila (segediner gulas, ajdova torta) za
dijake dijaskega doma ter za pripravo malice (jeSprenckova juha, jabol¢na pita) za dijake Stirih
celjskih srednjih Sol. O vsem smo porocali na spletnih straneh in druzbenih omreZjih naSega
zavoda.

Projekt je podprlo Ministrstvo za kulturo Republike Slovenije.
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5 ZAKLJUCEK

V prispevku sem predstavila izvedbo skupnega projekta Srednje Sole za gostinstvo in turizem
Celje, Zgodovinskega arhiva Celje in Mestnega muzeja Krsko — #receptiizarhiva. Rezultat
projekta je bila knjiga #receptiizarhiva: stoletni kuharski zapiski za sodobno rabo. Stiristo
izvodov knjige je Ze skoraj poslo. V projektu so sodelovali dijaki Srednje Sole za gostinstvo in
turizem Celje in pet u€iteljev — kuharji, zgodovinar in fotograf. V knjigi so predstavili osemnajst
izbranih receptov. Poleg njih pa knjiga vsebuje Se kratko predstavitev poti izvirnega zvezka iz
sevniSkega Hotela Triglav v Celje, predstavitev dejavnosti od raziskovanja do prevajanja in
priprave jedi, kar so v Soli izvajali dijaki z ucitelji mentorji, zgodovino Hotela Triglav od
gradnje do eksplozije in vire, ki so jih raziskovalci uporabljali pri svojem delu. Zakljucila bi
lahko, da je s projektom preteklost srecala prihodnost, saj se kljub zakljucku projekta aktivnosti,
povezane z dodatnim in globljim raziskovanjem zgodovine zvezka in Hotela Triglav, niso
koncale. Avtorji nartujejo nadgradnjo in razsirjeno izdajo knjige, saj je zgodba o potovanju
izvirnega zvezka od Hotela Triglav do celjskega arhiva zdaj jasnej$a, prav tako pa je receptov,
ki bi jih lahko razvozlali in predstavili, Se veliko. S projektnim delom smo pri dijakih (in
javnosti) zbudili zanimanje za zgodovino, dijaki so se seznanili z raziskovanjem zgodovinskih
virov, natancneje z raziskovanjem vira z njihovega strokovnega podrocja (lahko so primerjali
sestavine za posamezne jedi, postopke priprave, nenazadnje so raziskovali tudi terminologijo
in besedis¢e); spoznali so pomen ohranjanja zgodovinskih virov in kulturne dedis¢ine za
prihodnje generacije. In kako lahko svojo dedis¢ino ohranjamo? Tako, da jo ponudimo
generacijam za nami.
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SLOVENSKE NARODNE JEDI V PONUDBI
LJUBLJANSKIH HOTELOV
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Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana, Slovenija
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Izvlecek

Namen clanka je predstaviti gastronomski razvoj v ljubljanskih hotelih ter njihovo teznjo k
vkljucevanju slovenskih narodnih jedi v svojo ponudbo. Gastronomski turizem je v porastu, saj
turisti postajajo vse bolj osredotoceni na lokalno gastronomijo, ki je pravi umetniski izraz
posamezne drzave. S kvalitativno raziskavo s pomocjo poglobljenih intervjujev ugotavljam,
kateri so kljucni dejavniki, ki vplivajo na izbiro posameznih hotelov pri vkljucevanju teh jedi v
svojo ponudbo. Raziskovalni vprasanji, ki sem jih v clanku preuceval sta: Kaj so razlogi, da so
v hotelski restavraciji v ponudbi tudi slovenske narodne jed ter koliksen delez slovenskih
narodnih jedi je v ponudbi ljubljanskih hotelskih restavracij? Vecina sogovornikov, ki so
sodelovali v raziskavi, poudari, da v njihovem hotelu ponujajo slovenske narodne jedi zato, ker
zelijo, da gostje ze znotraj hotela dobijo stik s slovensko kulinariko. V povprecju vseh hotelov,
s katerimi sem opravijal raziskavo, je delez slovenskih narodnih jedi 20 %. Clanek je zaradi
tematike proucevanja zanimiv za vse, ki delujejo v hotelirstvu in gostinstvu, saj teoreticna
osnova in empiricna raziskava nudita Sirsi vpogled na pomen gastronomije v hotelih.

Klju¢ne besede: slovenske narodne jedi, gastronomski turizem, hotelske restavracije, intervju.

Abstract

The purpose of the article is to present the gastronomic development in Ljubljana hotels and
their tendency to include Slovenian national dishes in their offer. Gastronomic tourism is on
the rise, as tourists are becoming more and more focused on local gastronomy, which is the
true artistic expression of each country. Through qualitative research with the help of in-depth
interviews, | determine the key factors that influence the choice of individual hotels when
including these dishes in their offer. The research questions that | studied in the article are:
What are the reasons that the hotel restaurant also offers Slovenian national dishes and what
proportion of Slovenian national dishes is on offer in Ljubljana hotel restaurants? Most of the
interlocutors who participated in the research emphasize that their hotel offers Slovenian
national dishes because they want the guests to get in touch with Slovenian cuisine already
inside the hotel. In the average of all the hotels with which | conducted the research, the
proportion of Slovenian national dishes is 20 %. Due to the subject matter of the study, the
article is interesting for everyone who works in the hotel and catering industry, as the
theoretical basis and empirical research provide a broader insight into the importance of
gastronomy in hotels.

Keywords: Slovenian national dishes, gastronomic tourism, hotel restaurants, interview.
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1 UVvOD

Nekateri turisti si na svojih potovanjih ogledujejo znamenitosti, drugi nakupujejo, tretji pa se
razvajajo z edinstveno gastronomijo tujih dezel. Gastronomski turizem je v porastu, saj turisti
postajajo vse bolj osredotoceni na lokalno gastronomijo, ki je pravi umetniski izraz posamezne
drzave (Tan b.1.). Besedno zvezo »gastronomski turizem« je leta 1998 prva uporabila Longova,
da bi z njo izrazila idejo dozivljanja drugih kultur skozi hrano in vino. Wolf (2002) opredeljuje
gastronomski turizem kot potovanje z namenom iskanja in uzivanja v pripravljenih jedeh, vinu
ter enkratnih gastronomskih dozivetjih, ki si jih je vredno zapomniti. Danasnja slovenska
kuhinja ima kar nekaj narodnih in vrhunskih jedi, ki jih najdemo v jedilnikih restavracijske in
hotelske kuhinje. To so denimo prekmurska gibanica, Stajerska smetanova juha, idrijski zlikrofi
itd. (Pokorn 2009).

Namen clanka je prouciti ali se trenutni gastronomski razvoj v ljubljanskih hotelih nagiba k
vkljuc¢evanju slovenskih narodnih jedi v svojo ponudbo. S kvalitativno raziskavo s pomocjo
poglobljenih intervjujev ugotavljam, kateri so klju¢ni dejavniki, ki vplivajo na izbiro
posameznih hotelov pri vklju€evanju teh jedi v svojo ponudbo.

2 GASTRONOMSKI TURIZEM IN HOTELIRSTVO

Turisti si ob obisku turisti¢ne destinacije Zelijo raznovrstne gastronomske izkusnje. Pri
nacrtovanju njihovega obiska jih motivira celotno gastronomsko dozivetje, ki vkljucuje hrano,
pijaco, spoznavanje prehrambnih navad na destinaciji itd. Zato je za hotelska podjetja in ostale
ponudnike na turisti¢nih destinacijah klju¢nega pomena, da gastronomijo vkljucujejo v
trzenjsko strategijo (Turisticna zveza Slovenije 2017).

Hotelska podjetja se morajo, z namenom da bi na trgu dosegala konkuren¢no prednost, med
seboj razlikovati. Glavno konkurenéno prednost predstavljata dobra lokacija in kakovostna
storitev. Prav slednja pa je odvisna od usposobljenosti osebja, kakovosti hrane in pijace,
opremljenosti s pohistvom in dekoracije (Cheng 2013, 56).

2.1 OPREDELITEV GASTRONOMSKEGA TURIZMA

Z vidika turizma je gastronomija neloc¢ljiva komponenta, saj ne zadovolji le osnovnih
clovekovih potreb, ampak predstavlja motiv za turiste, ki si Zelijo gastronomijo na svojith
potovanjih tudi doziveti (Sengel idr. 2015, 429-437). Dojemanje gastronomije v oceh turista je
odvisno od njegovih finanénih zmoZnosti, izobrazbe, let in njegovih preferenc (Gacnik 2012,
39-61).

Henderson (2009, 317-326) ugotavlja, da je gastronomija sestavni del turisticne ponudbe pri
trzenju destinacij. Turizem, pri katerem ima glavno vlogo gastronomija, je priljubljen pri
turistih, pri tem pa za ponudnike turizma ostajajo izzivi glede vkljucitve gastronomije v
ponudbo. Gastronomski turizem je nov pojav na podroc¢ju svetovne turisti¢ne dejavnosti (Kozak
2016, 1031-1037). Glede na to da je bilo na temo tovrstnega turizma narejenih Ze veliko
raziskav s strani razli¢nih avtorjev, sem zaradi laZjega razumevanja in pomankanja ustrezne
terminologije razliéna poimenovanja, kot so gurmanski, gastronomski, kulinari¢ni in
prehrambni turizem, poenotil z enim terminom — gastronomski turizem.
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Gastronomski turizem je leta 1998 (Long 2004, 21) strokovnjakinja za folkloro Lucy M. Long
s humanisti¢ne perspektive opredelila kot pomen in posledico prehranjevanja iz radovednosti.
Kasneje je pojmovanje gastronomski turizem dopolnila kot namerno, raziskovalno sodelovanje
v prehranjevalnih poteh drugega, pa tudi kot udelezbo pri pripravi in predstavitvi posameznih
zivil, obrokov in nacinov prehranjevanja, glede na gastronomski sistem, kateremu hrana

pripada.
2.2 OPREDELITEV HOTELIRSTVA

Suligoj (2009, 251) navaja definicijo hotelirstva s socioloskega zornega kota, ko pravi, da je
hotelirstvo »dejavnost, kjer usposobljeni ljudje (zaposleni) skrbijo za zadovoljevanje
eksisten¢nih in drugih potreb, Zelja in pri¢akovanj drugih ljudi (gostov). Potrebe, Zelje, zahteve
in pricakovanja so vezani na hrano, pijaco, spanje, pocitek, sprostitev, druzenje, rekreiranje,
izobrazevanje in druge podobne cloveske aktivnosti, ki jih ljudje izvajajo zunaj domacega
okolja. Vloga c¢loveka v tem smislu je dominantna in nenadomestljiva, pri ¢emer imajo
pomembno vlogo tudi elementi psiholoske narave.«

Osnovna dejavnost hotelov je osredotoCena na izvajanje aktivnosti, ki so povezane s strezbo
pijace, hrane in prenocevanjem. Med stranske dejavnosti hotela uvr§¢amo dejavnosti, ki so
povezane z nudenjem storitev telefona, savne, kopanja, garazne hiSe in menjalnice. Med
pomozne dejavnosti pa uvrs¢amo storitve pranja, vzdrzevanja parkov (Mihali¢ 1999, 177).

3 RAZISKAVA VKLJUCEVANJA SLOVENSKIH NARODNIH JEDI V
PONUDBO LJUBLJANSKIH HOTELOV

V raziskavi je sodelovalo sedem ljubljanskih hotelov s S$tirimi ali ve¢ zvezdicami. V
nadaljevanju predstavljam opredelitev problema, ki je privedlo do raziskave, namen in cilje
raziskave ter potek raziskave z razpravo.

3.1 OPREDELITEV PROBLEMA, NAMENA IN CILJEV RAZISKAVE

V preteklosti so hotelske restavracije v ljubljanskih hotelih v svojo ponudbo vkljucevale
mednarodno prepoznavne jedi, saj je bilo prepricanje, da so jedi, ki prihajajo iz tujine, boljse,
modernej$e in bolj trzno naravnane. Dandanes se hotelske restavracije odpirajo navzven z
namenom, da v svoje prostore privabijo tudi lokalno prebivalstvo. Tako tuji kot domaci gosti
pa si prav gotovo Zelijo okusiti jedi, ki so znacilne za lokalno okolje.

Gordin, Trabskaya in Zelenskaya (2015, 81-90) poudarjajo, da je v hotelskih restavracijah v
Evropi, ki niso del mednarodnih hotelskih verig, delez tradicionalnih jedi skoraj 45 %, v
hotelskih restavracijah, ki so del mednarodnih hotelskih verig, pa je ta delez bistveno manjsi.
V teh hotelih je vec¢ji poudarek na mednarodnih jedeh.

Namen clanka je prouciti, kakSen je gastronomski razvoj v ljubljanskih hotelih in teZnja k
vkljuc¢evanju slovenskih narodnih jedi v ponudbo. S poglobljenimi intervjuji, ki sem jih opravil
z vodstvenimi delavci na oddelku hrane in pijace v hotelskih podjetjih, Zelim ugotoviti, kateri
so kljucni dejavniki, ki pri posameznih hotelih vplivajo na izbiro in vklju€evanje slovenskih
narodnih jedi v ponudbo.
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Cilj ¢lanka je analizirati slovensko gastronomijo in raziskati, ali so hotelska podjetja v Ljubljani
naklonjena vkljuevanju slovenskih narodnih jedi v svojo ponudbo. Ugotoviti zelim, koliksen
je trenutno deleZ slovenskih narodnih jedi v gostinski ponudbi posameznih ljubljanskih hotelov.

Izoblikoval sem 2 raziskovalnih vpraSanji:

RV 1. Kaj so razlogi, da so v hotelski restavraciji v ponudbi tudi slovenske narodne jedi?
RV 2. KolikSen delez slovenskih narodnih jedi je v ponudbi hotelske restavracije?

3.2 METODOLOGIJA

Podatke sem pridobil s kvalitativno metodo poglobljenega intervjuja. Opravil sem delno
strukturiran intervju, kjer so vprasanja vnaprej pripravljena in za vse intervjuvance enaka. Tako
so lazje med seboj primerljiva.

Sogovorniki, s katerimi sem opravil intervju, so bili o tematiki intervjuja v naprej obvesceni.
Intervjuji so bili opravljeni z enim zaposlenim iz hotela s petimi zvezdicami in Sestimi
zaposlenimi iz hotelov s Stirimi zvezdicami. Vsi sogovorniki so moskega spola, njihova starost
v casu intervjuja pa je bila med 29 in 44 let.
Na zacetku izvedbe poglobljenih intervjujev je bil vsakemu izmed sogovornikov predstavljen
namen intervjuja. Nato sva z vsakim sogovornikom predelala vsa vprasanja, predvidena za
intervju. Po izvedbi vseh intervjujev sem pricel z analizo odgovorov. Najprej sem se lotil
metode zgoscevanja podatkov. Vse posnete poglobljene intervjuje sem iz zvocnega posnetka
prepisal v pisno transkripcijo, s katero sem si pomagal pri interpretaciji.

3.3 ANALIZA REZULTATOV

V analizi podajam kljuéne ugotovitve, pridobljene z intervjuji glede na zastavljeni raziskovalni
vpraSanji, namen in cilje raziskave.

Vecina sogovornikov, ki so sodelovali v raziskavi, poudari, da v njihovem hotelu ponujajo
slovenske narodne jedi zato, ker Zelijo, da gostje ze znotraj hotela dobijo stik s slovensko
gastronomijo. Posledi¢no pri ponujanju slovenskih narodih jedi dajejo najvecji poudarek
zajtrku, saj je to obrok, ki ga zagotovo zauZije vsak njihov gost. Vsi hoteli, ki so sodelovali v
raziskavi, ponujajo nastanitev, kjer je zajtrk ze vkljucen v ceno. Poleg zajtrkov pa v vseh hotelih
ponujajo tudi t. i. banketne obroke, ki jih prirejajo za potrebe delavnic, seminarjev, srecanj,
simpozijev, konferenc itd. Le v enem izmed hotelov, ki je sodeloval v raziskavi, ne dajejo

v

prednosti. Ve¢ji poudarek imajo na mednarodni gastronomiji.

Sibila Lebe in drugi, (2006, 109) pravijo, da so hoteli s Stirimi in petimi zvezdicami klju¢ni za
razvoj gastronomije v Sloveniji. Ponasajo se tako s tujimi kot domaci gosti, katerim lahko
zagotavljajo pristno gastronomsko izkusnjo z jedmi, ki so pripravljene na klasi¢en in moderen
nacin. Postrezba teh jedi je lahko sestavljena v ve¢ hodih. Priporocljiv delez slovenskih
narodnih jedi, pripravljenih na moderen nacin, v teh hotelih je 25 %.

Koliksen je delez slovenskih narodnih jedi v ponudbi hotelskih restavracij, sem ugotavljal na

podlagi dejstev, ki so mi jih predstavili sogovorniki. V povprecju vseh hotelov, s katerimi sem
opravljal raziskavo, je delez slovenskih narodnih jedi 20 %. Razlog, da je v ljubljanskih hotelih
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delez slovenskih narodnih jedi nizji kot povpre¢ni v Sloveniji, je tudi ta, da je v ostalih regijah
Slovenije vecja soodvisnost z lokalnimi pridelovalci zivil. Hotelske kuhinje v drugih regijah
dajejo tako vecji poudarek ponudbi slovenskih narodnih jedi. Na kakSen nacin povecati delez
slovenskih narodnih jedi, pa sogovorniki menijo, da bi bilo potrebno najprej poseci po lokalnih
zivilih, iz katerih bi nato pripravljali jedi, znacilne za Slovenijo.

Izkusnje sogovornikov s povpraSevanjem gostov o slovenski gastronomiji v hotelih so razli¢ne.
Po slovenskih narodnih jedeh povprasujejo predvsem tisti gostje, ki so bili ze vecCkrat v
doloc¢enem hotelu in posamezne jedi tudi poznajo. Slovenske narodne jedi, po katerih je najvec
povpraSevanja, so prekmurska gibanica, blejska kremna rezina in leteci zganci (ocvrta pis¢ancja
bedra). V hotelih, kjer ne dajejo pozornosti vkljucevanju slovenskih narodnih jedi v svojo
ponudbo, pa gostje po teh jedeh ne povprasujejo. Za vkljucevanje slovenskih narodnih jedi v
ponudbo ljubljanskih hotelov je veliko odvisno od vodstva hotela, ki v nekaterih primerih zeli
vkljucevati slovensko kulinari¢no tradicijo v ponudbo z namenom, da bi gost dozivel pristnost
nasih krajev. V drugih hotelih pa je glavni pogoj, ko se pripravljajo jedilniki, nizka cena.

4 SKLEP

Gastronomski turizem je trenutno eden najpomembnejsih elementov turistiéne ponudbe, ki v
zadnjih desetletjih z globalizacijo eksponentno raste. Na destinacijah gostje poleg naravnih
lepot, znamenitosti in kulture Zelijo spoznati tudi lokalno gastronomijo in prehranjevalne
navade. Stevilne destinacije, ki nimajo tako bogatih naravnih danosti, so se zalele naértno
ukvarjati z gastronomskim turizmom in s tem privabljati tudi goste, ki jim je gastronomija
pomembnejsi del dozivetja. V sodobni gastronomiji turisti vedno bolj povprasujejo po
gastronomskih dozivetjih. Turisti se za posamezno destinacijo odloc¢ajo na podlagi zgodbe o
privlacnosti gastronomije, zato je pomembno, da v zgodbi prepoznajo edinstveno dozivetje in
se odlocijo za obisk. Kot navaja Gabrovec (2019), so v ospredju personalizirana individualna
dozivetja, ki naslavljajo goste z vi§jo kupno mocjo.

Hoteli si tudi z gastronomsko ponudbo Zelijo pridobiti zaupanje gostov. Velik pomen za razvoj
slovenske gastronomije je prihod globalno priznanega gastronomskega vodnika Gault &
Millaut, umestitev na seznam The World's 50 Best Restaurants in uvrstitev v zdruZenje JRE.
Slovenija je od leta 2020 umes$¢ena v najpomembnejsi gastronomski vodnik na svetu —
Michelin. Z Michelinovimi zvezdicami se lahko pohvali kar Sest restavracij v Sloveniji, kar je
dokaz, da nas tuji kritiki prepoznajo kot vzpenjajoc¢o gastronomsko destinacijo.
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GOZDNA KOPEL KOT ORODJE
TRANSFORMATIVNEGA TURIZMA DOBREGA
POCUTIJA

FOREST BATHING AS A TOOL OF TRANSFORMATIVE
WELLBEING TOURISM

dr. (ZdruZzeno kraljestvo Velike Britanije in Severne Irske) Jerneja LeSnik
Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem Maribor
Maribor, Slovenija

Izvlecek

Teoreticni clanek predstavlja naslavlja manjko literature na podrocju gozdnih kopeli ter
transformativenga turizma dobrega pocutja. Redno izvajanja gozdne kopeli ima mnoge
pozitivne ucinke na fizicno in psihicno zdravje ter splosne vedenjske vzorce. Zaradi Stevilnih
pozitivnih ucinkov na zdravje se gozdne kopeli in z njimi povezano cujecnost predstavlja kot
element transformacije Ziviljenjskega sloga in promocije zdravega nacina Zivijenja. Slednje
predstavlja trzno niso na podrocju transformativnega turizma dobrega pocutja. Predstavljen je
model v katerem je gozdna kopel predstavlijena kot element in orodje osebnostne
transformacije. transformativnega turizma dobrega pocutja. Model predstavlja teoreticni
okvir, ki je lahko v pomoc pri snovanju trajnostnih promocijskih aktivnosti na destinacijah.

Abstract

This conceptual paper addresses gaps in the literature on forest bathing and transformative
wellness and wellbeing tourism. Regular forest bathing activity has many positive effects on
physical and mental health and generally positive behavioral patterns. Forest bathing and
mindfulness are presented as elements of lifestyle transformation and healthy lifestyle
promotion. A model is presented where forest bathing is an element of personality
transformation. within transformative wellbeing tourism. A guiding framework is designed to
provide researchers and practitioners with an innovative tool to help build a destination's
sustainable promotion activities.

1 POTREBA CLOVEKA PO DOBREM POCUTJU IN OSEBNI RASTI

Teorija potreb po Maslowu je ena izmed temeljnih in najpogosteje citiranih teorij, ki se nanaSajo
na razumevanje ¢lovekovih potreb in motivacije (McGregor, 2010). V svojem ¢lanku, A Theory
of Human Motivation (Maslow, 1943), Maslow opredeljuje pet temeljnih potreb, ki jih
hierarhi¢no razvrsti po pomembnosti, in sicer: osnovne fizicne potrebe (zdravje, hrana, spanec),
potrebe po varnosti (zavetje, izogibanje nevarnim situacijam), potrebe po pripadnosti (ljubezen,
naklonjenost, socialni stiki), potreba po priznati (spoStovanje, priznanje ostalih) in potreba po
samoaktualizaciji (samoralizacija). Ce se prve §tiri vrste potreb nanasajo na 'potrebe po imeti',
se najvi§ja, peta kategorija, nanaSa na 'potrebo po biti' in vkljuuje potrebo po realizaciji
lastnega potenciala in transcendenci ter osebnem razvoju (ibid.). Kasneje (Maslow, 1971) so
bile petim kategorijam potreb dodane potrebe, ki dejansko razsirjajo kategorijo 'potreb po biti'.
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Slika 1:Kategorije potreb 'po biti'

Potrebepo samo-
preseznosti
(duhovnost, pomo¢
drugim)
Potrebe po samo-
aktualizacij1 (potrebe po
doseganju lastnega
potenciala)

Estetske potrebe (potrebe po lepoti,
simetriji in kreativnosti)

Kognitivne potrebe (potrebe po znanju in
razumevanju)

Vir: povzete po Maslow, 1971

Danasnje splosno razumevanje dobrega pocutja dejansko temelji na razSirjeni razlicici 'potreb
po biti', ko dobro pocutje posameznika razumemo kot kakovostno ravnovesje (t.j. nacin
zivljenja) med ve¢ podrodji, kot so redna skrb za telo (redna fizi¢na aktivnost, zdrav nacin
prehranjevanja, osebna higiena in urejenost, spanje), podro¢je custev (izrazanje Custev in
sprejetost), financna preskrbljenost, kakovostni medosebni odnosi (druzina, prijatelji), krepitev
duhovne dimenzije v zivljenju, intelektualni napredek, poklicni/strokovni napredek ter skrb za
okolje in vkljucenost ter prispevanje v skupnost (prim. Husain & Akram, 2022).

Ce se je stara paradigma dobrega pocutja $e nanasala na pomembnost objektivnih dejavnikov
za posameznikovo dobro pocutje (t.j. vi§ja izobrazba, ekonomska preskrbljenost, psiho-fizi¢no
zdravje in obéutek varnosti)!, se danes slednje v nasem okolju skorajda predpostavlja, v
ospredje pa stopa pomen subjektivnih dejavnikov ter s tem povezanega pomena osebne sreée in
zadovoljstva za posameznika. Potreba po rasti in transformaciji je tako nelo€ljivo povezana z
delom sveta, ki je kumulativno dosegel stopnjo rasti in objektivnega dobrega pocutja, ki mu
omogoca spremembo paradigme v smeri konstantne osebne rasti, transformacije in stremenja k
subjektivnemu dobremu pocutju.

TeZnja po osebnostnem razvoju in napredku ter konstantnem 'delu na sebi' dandanes predstavlja
novo in spremenjeno paradigmo v razmiSljanju in predstavlja izziv tako za posameznika,
druzbo kot za turizem (Sheldon, 2020). Ce je bilo tovrstno 'prebujenih' posameznikov skozi
zgodovino pescica oz. so bili v manjsini, je dandanes mogoce govoriti 0 'masovnem prebujenju

! Teorija dobrega pocutja lo¢i med objektivnimi in subjektivnimi dejavniki dobrega pocutja.
Objektivni dejavniki dobrega pocutja so merljivi in zajemajo kategorije dobrega pocutja, ki
pomenijo doprinos k dobremu pocutju in blaginji posameznika in druzbe. V splo$nem, vi§ja
izobrazba, ekonomska preskrbljenost, psiho-fizicno zdravje in obc¢utek varnosti vodijo k
ve¢jemu objektivnemu dobremu pocutju in standardu Zivljenja (prim. Sen, 2020). Paralelno, se
subjektivni dejavniki dobrega pocutja nanaSajo na posameznikovo oceno njegovega pocutja
oziroma srece in vsebujejo Custvene reakcije ter kognitivne sodbe in s tem povezana nihanja ter
odstopanja.
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zavesti' (Lumiere-Wins & Lumiere, 2000). 'Prebujen’ nacin Zivljenja in stalna osebna rast in
transformacija tako postaja trendovski trajnostni zivljenjski slog, nafin potro$nje ter eden
glavnih motivov za potovanje (Seeler, Schinzel & Luck, 2021).

2 TRANSFORMATIVNOST VEDENJA IN CUJECNOST KOT
NEPOGRESLJIVI DEL TRANSFROMATIVNEGA TURIZMA
DOBREGA POCUTJA

Transformacija je proces postopnega uc¢enja spreminjanja miselnih vzorcev in navad, ki vodijo
v dolgotrajne spremembe vedenja (Owen, 2021). Glede na teorijo potreb Maslowa, potreba po
osebni rasti (t.J. 'potreba po biti') slednja postane aktualna, ko so osnovne in temeljne potrebe
zadovoljene. Nedavne raziskave v zvezi s prakso Cujecnosti razkrivajo, da lahko redna praksa
cujecnosti pomaga posameznikom pri spreminjanju in transformaciji miselnih navad in
vedenja.

Pri Cujecnosti gre za presojajoce, sprejemajoCe zavedanje dogajanja v sedanjem trenutku
(Cerneti¢, 2005). Cujeénost je koncept, ki ima dolgo zgodovino, izvorno sicer izhaja iz
budisti¢ne tradicije, a gre za univerzalen fenomen, zaradi ¢esar je mozno ¢ujecnost vaditi kot
sploSno duhovno prakso (ibid.). Obstaja ve¢ nacinov za kultiviranje cuje¢nosti. Pogosto
potekata razvoj in kultiviranje ¢ujecnosti preko discipliniranega treninga in vaje meditacije, ki
se navezuje na dve komponenti: na prisotnost tukaj in zdaj ter na zavedanje lastnega dozivljanja
v danem trenutku (cf. Osho, 2021).

Cujecnost &loveku omogo&a povedano pozornost do svojih trenutnih misli, Gustev in ob&utkov.
Cujede meta-kognitivno zavedanje/stanje lahko ublazi impulzivno vedenje in omogoda bolj
objektivno (t.J. premisljeno) oceno situacije. Zato se, v skladu s transformativno teorijo, lahko
¢lovek skozi prakso Cuje¢nosti samo-reflektira in analizira ter nadalje spremeni svoje vedenjske
vzorce in vrednote (Morris, 2020; Owen, 2021).

Morris (2020) je predstavil okviren proces transformativnega ucnega procesa, kjer se s pomoc¢jo
cujecnosti zgodi transformacija vedenja in vedenjskih vzorcev (slika 1). Referencni okvir
obnaSanja predstavlja vzor¢ni (t.j. zeleni) tip vedenja in/ali Zivljenjskega sloga, ki hkrati
predstavlja motivacijo za spremembo obnasanja. Cujeénost je povezovalni element, ki skozi
samo-refleksijo in analizo problemati¢nega vedenjskega vzorca tako omogoca transformaciji
in spremembo vedenja/obnasanja/zivljenjskega sloga.

Slika 2: Cujeénost kot del transformativnega uénega procesa

Izkusnja sedanjega trenutka --------------- Cujecnost

motivacija za spremembo vedenjskega vzorca
Referencni okvir

h 4

Vedenje/obna8anje

samo-refleksija in analiza vedenjskega vzorca

Vir: povzeto po Morrisu (2020)
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Cujeénost je zaradi svoje transformativne vrednosti uveljavljena praksa znotraj vedno bolj
priljubljenega transformativnega turizma, njen pomen za turizem pa narasca, predvsem v post-
covid obdobju (Stankov, Vuji¢i¢ in Filimonau, 2020).

Tomljenovic (2015) definira transformativni turizem kot tip trajnostnega potovanja, za katerega
so glavni motivi neodvisnost, sozvocje z destinacijo ter duhovna rast in napredek. Preobrazba
turista se zgodi skozi proces samozavedanja in izprasevanja na potovanju, lahko pa tudi kot
posledica inscenirane transformativne turistiCne storitve in izkustva (Mkhize & Ivanovic,
2020).

Transformativna turisti¢na izkustva se nanasajo na refleksijo lastnih prepricanj, vrednot in zelja
ter za zmeraj spremenijo nacin razmisljanja in obnasanja (Kirillova, Lehto in Cai, 2017), ki se
zgodi na potovanju. Turist se domov vrne transformiran, z druga¢nimi vzorci vedenja ali
opolnomocen z novimi znanji. V okviru turizma dobrega pocutja, se transformacija turista lahko
zgodi na fizicni, psihi¢ni ali duhovni ravni (Pung, Gnoth in Del Chiappa, 2020). V skladu z
predhodno navedenim 'masovnim prebujanjem zavesti' in zivljenjskim slogom, ki 'delo na sebi'
in s tem povezano nenehno transformacijo vedenjskih vzorcev, navad in spretnosti postavlja v
ospredje, je trend naras¢ajoCega pomena transformativnega turizma razumljiv, saj slednji zgolj
povzema prevladujoé Zivljenjski slog. Ce je nas Zivljenjski slog vezan na 'delo na sebi' je namre¢
jasno, da bomo tudi dopustniski ¢as 'koristno zapolnili' ter se ob tem naucili novih ves¢in,
spoznanj in/ali veden;.

Bueddefeld in Dueren (2022) sta pred kratkim predstavila u¢ni model transformativnega
turizma. Zavedanje nove izkus$nje na potovanju (1) vodi do samo-reflektivnosti in analize
vedenjskega vzorca (2 in 3), ki nato sprozi nadaljnje raziskovanje novih vrednot (4 in 5). S
pomocjo dodatnih znanj (6 in7) se gredi kompetentnost in samozavest (10), ¢emur sledi
ponovna integracija v vsakdanje Zivljenje in sprememba vedenjskega vzorca.

3 GOZDNA KOPEL

Gozdna kopel je praksa, ki se je pri¢ela bolj mnoZi¢no izvajati v 80. letih prejSnjega stoletja na
Japonskem, pod imenom Shinrin-Yoku, kar dobesedno pomeni potopiti se v gozd oz. kopati se
v gozdu. Zato tudi v slovens¢ini to prakso (v dobesednem prevodu, katerega kakovost je
diskutabilna, saj prepogosto zavede) imenujemo gozdna kopel.
Pri gozdni kopeli gre za prakso dobrega pocutja in zdravega nacina Zivljenja (Li, 2019). Pri
gozdni kopeli se z naravo povezemo preko vseh svojih ¢util; z vidom, vohom, sluhom, okusom
in tipom. Gre torej za nekakSen cuje¢ sprehod po gozdu ali drugem naravnem okolju (po
travniku, ob jezeru, ob potoku, parku; t.i. 'zelenem' ali 'modrem’ okolju).
Pri gozdni kopeli v gozdu ne telovadimo, hodimo ali teCemo (Ceprav je tudi slednje sicer
dovoljeno). Pri gozdni kopeli v naravi preprosto smo; vohamo lubje in/ali podrast, okusimo
svez zrak, opazujemo cudovite barve kroSenj dreves, prisluhnemo pti¢jemu petju ter ob&utimo
son¢ne Zarke na licih. In ko uporabimo in aktiviramo vsa nasa Cutila, se resni¢no povezemo z
naravo.
Od zacetkov izvajanja gozdnih kopeli v 80. letih, je bilo do danes opravljenih mnogo raziskav,
ki druga za drugo izkazujejo pozitivne ucinke gozdne kopeli na zdravje. Schuh in Immich
(2022), Li et al. (2016) in Li et al. (2008) kot najpomembnejSe in neposredno dokazane
dejavnike gozda, ki pozitivno vplivajo na zdravje, izpostavljajo:

e krepitev termo-regulacijskega sistema (zascita pred temperaturnimi Soki)

e krepitev sr¢no-zilnega sistema

e razbremenitev dihalnih poti

e fizi¢na krepitev z lahko telesno aktivnostjo in hladnim zrakom
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e izboljSanje spanec
e krepitev imunski sistem
e sprostitev, pomiritev, dobro pocutje

Nadalje avtorja navajata, da je klima v gozdu primerna za splosno krepitev zdravja in
imunskega sistema. Posebej blagodejna je mila gozdna klima za bolezni dihal, tako pri odraslih
in starejSih, kot pri otrocih.

Nadalje (Clifford, 2021) poleg fizioloskih in psiholoskih pozitivnih u€inkov gozdne kopeli,
navaja Se doloc¢ene vedenjske spremembe udelezencev, kot so: obcutek povezanosti z naravo,
povezanost s preseznim, obcutek, kaj je v zivljenju pomembno, odkrivanje smisla zivljenja ter
duhovno prebujenje.

McEvan et. al. (2021) je v okrozju Darby v Zdruzenem kraljestvu s sklopu 6-tedenskega
zdravnisko predpisanega tretmaja dokazala pozitivne ucinke rednega izvajanja gozdnih kopeli
na zmanjSanje anksioznosti, poveCanje obcutka povezanosti z naravo, povecanje socialnih
stikov ter povecanje variabilnosti srénega utripa. Izsledki so statisticno znacilni. V tem primeru
je torej gozdna kopeli dejansko bila uporabljena kot orodje za transformacijo vedenjskega
vzorca in Zivljenjskega sloga.

Tudi sicer so predhodne raziskave aktivnosti v naravi ze postavile v kontekst
transformativenega turizma dobrega pocutja z mnogimi pozitivnimi ucinki na zdravje
(Seocanac, 2022; Leki¢, 2022). Kljub temu so dosedanje raziskave v tem kontekstu Se vedno
skope, modelov transformativnega turizma, ki bi vkomponirali elemente gozdne kopeli in
cujecnosti, pa Se ni.

Zato se v nadaljevanju predlaga model gozdne kopeli kot orodja transformativnega turizma
dobrega pocutja. Slednji temelji na predhodno navedenih modelih Bueddefeld in Duerden
(2022) in Morris (2020) in jih povezuje v smiselno celoto.

Slika 3 prikazuje proces transformativne izkus$nje znotraj turizma dobrega pocutja, kjer se
gozdna kopel pozicionira kot orodje transformacije Zivljenjskega sloga v treh predvidenih
smereh: v smeri izboljSanja fizi¢nega zdravja, v smeri izboljSanja psihi¢nega pocutja ter v smeri
pozitivnih vedenjskih sprememb. V skladu s teoreticnimi izhodi$¢i, se vso troje razume kot
proces osebne transformacije ter udejanjanja ¢lovekove 'potrebe po biti' in dobrega pocutja.
Pomemben vidik aktivnosti gozdne kopeli je Cuje¢nost, ki v kombinaciji s pridobljenim
znanjem o ucinkih Casa, prezivetega v naravi, na zdravje in dobro pocutje, deluje kot sprozilec

vwe

da se slednje dogaja v obdobju 6 tedenskega tretmaja (prim. McEvan, 2022).
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Slika 3: Model gozdne kopeli kot orodja transformativne izkusnje turizma dobrega pocutja

1) izkuénja gozdne
kopeli

Legenda

mediator

zavedanje izkuSnje

Eujetnost v gozdu
7) novo Znanje in 2 Ir-3=samo-refieksija

izkusnje in analiza

L vedenjskega a

67 Tmplementacija
novih norm in znanj

- raziskovanje
novih norm

A
h 4

proces in produkdt

Mo

pOvVE NoMme I

.

8. 6 tedensko

izvajanje kopeli

9 Teintegracija v
Zivljenje

4 ZAKLJUCEK

Preliminarni testi predstavljenega modela v praksi so obetavni, saj rezultati izkazujejo pozitivno
transformacijo vedenjskega vzorca. Raziskava je bila opravljena na vzorcu 12 oseb, starih med
65 — 81 let, v ¢asu od aprila do maja 2022. Preliminarni rezultati izkazujejo pozitivno
transformacijo vedenjskega vzorca, poroca se izboljSano psihi¢no pocutje, manjSa socialna
izolacija ter osebna rast in razvoj. V oktobru je predviden naslednji sklop raziskav na mlajsi
skupini populacije. Nadalje se predvideva aplikacija modela v kontekst transformativnega
turizma in oblikovanja gozdne kopeli v turisti¢ni produkt.
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Povzetek

Turizem je gospodarska dejavnost, ki jo je pandemija Covid-19 najbolj prizadela. Svetovni
turizem je pomembna dejavnost, saj po podatkih Svetovne turisticne organizacije iz leta 2019,
ustvarja povprecno 10 % bruto domacega proizvoda in zaposluje vsakega desetega
zaposlenega. Hkrati turizem pomembno vpliva na razvoj in ekonomsko rast drzav (Northrop,
2019). Po podatkih UNWTO (Svetovne turisticne organizacije) je bil maja 2021 zabelezen
upad v visini 98 % glede na isto obdobje v letu 2019 (UNWTO, 2020). Januarja 2021 je bilo
87 % manj mednarodnih turisticnih prihodov kot januarja 2020 (UNWTO, 2021). Turizem ima
multiplikativne ucinke, prispeva h gospodarski rasti, dvigu zaposlenosti, razvoju nerazvitih
podrocij in ima veliko drugih ekonomskih in neekonomskih ucinkov. Tako turisticna dejavnost
povezuje Stevilne gospodarske dejavnosti in nanje vpliva multiplikativno. To je eden izmed
poglavitnih razlogov, da ga vecina drzav, ne glede na stopnjo razvitosti, politicno usmeritev in
kulturno razlicnost, opredeljuje kot eno izmed svojih strateskih usmeritev. Pandemija Covid-19
je najbolj prizadela turisticno dejavnost in posredno dejavnosti povezane z njo. V prispevku bo
prikazano, da je pandemija Covid-19 vplivala na vse dejavnosti v svetu, povezane s turizmom.
Med vplivi so tudi redki pozitivni, kot je bil pozitiven ucinek na manjse onesnazevanje narave
in okolja, sicer pa je bilo veliko vec negativnih ucinkov, ki se odrazajo tako v ekonomskih kot
neekonomskih ucinkih.

Kljuéne besede: turizem, pandemija Covid-19, multiplikativni ucinki, ekonomske in
neekonomske posledice

Abstract
Tourism is the economic activity most affected by the COVID-19 pandemic. World tourism is
an important activity, as, according to data from the World Tourism Organization from 2019,
it generates an average of 10% of the gross domestic product and employs every tenth
employee. At the same time, tourism significantly impacts the development and economic
growth of countries (Northrop, 2019). According to the UNWTO (World Tourism
Organization), a decrease of 98% was recorded in May 2021 compared to the same period in
2019. (UNWTO, 2020). In January 2021, there were 87% fewer international tourist arrivals
than in January 2020 (UNWTO, 2021). Tourism has multiplicative effects; it contributes to
economic growth, increased employment, and the development of underdeveloped areas; and
it has many other economic and non-economic effects. Thus, tourism activity connects many
economic activities and has a multiplicative effect on them. This is one of the main reasons why
most countries, regardless of their level of development, political orientation, and cultural
diversity, define it as one of their strategic orientations. The COVID-19 pandemic has hit
tourism and activities indirectly related to it the hardest. Through the research, we find that the
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impact of the COVID-19 pandemic has had a global impact on all activities related to tourism.
Among the impacts, there are also a few positive ones, such as the positive effect of minor
pollution on nature and the environment, but otherwise, there were many more negative effects,
which are reflected in both economic and non-economic effects. tourism, the COVID-19
pandemic, multiplier effects, and economic and non-economic consequences.

Keywords: tourism, Covid-19 pandemic, multiplicative effects, economic and non-economic
consequences

1 uUvOD

V zadnjih dveh letih in pol je svetovna zdravstvena pandemija mo¢no zaznamovala nasa
zivljenja. Turizem je gospodarska dejavnost, ki je utrpela enega izmed najvecjih padcev v
zadnjih tridesetih letih. Pred tremi leti, ko je veljalo, da se v turizmu cedita med in mleko, ko
smo bili pri¢a turisticnim rekordom, eksponentni rasti turisticnih prihodkov, turisti¢nih
prihodov, noditev, zasedenosti nastanitvenih kapacitet, pa se je ta trend sedaj mo¢no obrnil.
Turizem bo za okrevanje potreboval kar nekaj let, po grobih ocenah vsaj $tiri do pet let, da bo
dosegel raven, ki smo ji bili prica 2019 (STO, 2020). Po podatkih iz septembra 2022
mednarodni turizem $e naprej kaze mocne znake okrevanja, pri cemer so prihodi v prvih sedmih
mesecih leta 2022 dosegli 57 % raven pred pandemijo (UNWTO, 2022)

Od januarja do oktobra leta 2020 je zaznan kar 72 % upad mednarodnih prihodov v primerjavi
z letom 2019. To predstavlja izgubo kar 900 milijonov mednarodnih prihodov v desetih mesecih
leta 2020. Regiji, ki sta zaznali najvecji upad prihodov sta Azija in Pacifik, kjer v prvih desetih
mesecih leta belezijo kar 82 % upad mednarodnih prihodov turistov. Sledi Bliznji vzhod s 73
% upadom, Afrika z 69 % upadom ter Evropa in Amerika z 68 % upadom mednarodnih
prihodov turistov v primerjavi z letom 2019. Te Stevilke kaZejo na upad brez primere, ki
predstavlja kar 10-krat visje izgube prihodkov, kot v ¢asu svetovne finan¢ne krize v letu 2009
(STO, 2020).

Na Svetovni turisti¢ni organizaciji (UNWTO) so v letu 2020 zabelezili od 70 do 75 % upad
mednarodnih prihodov, kar na svetovni ravni predstavlja izgubo kar 1 milijarde mednarodnih
prihodov turistov. To pomeni vrnitev svetovnega turizma na raven izpred 30 let in izgubo 1,1
milijard ameriSkih dolarjev izvoza mednarodnega turizma. Na UNWTO ocenjujejo, da je bilo
zaradi situacije, neposredno v turizmu, ogroZenih od 100 do 120 milijonov delovnih mest (STO,

2020).

Zaradi izbruha Covid-19 je bila v zaetku leta 2020 uvedena karantena. Nekje so bili
posamezniki zaprti v svojih stanovanjih, nekje pa so bile zaprte le meje med drzavami. Edina
obramba pred Sirjenjem virusa je bila torej izolacija ljudi. S tem se je nekako pridobil cas, da
razi$Ce virus in najde nacin za ozdravitev (Buhalis, 2020).

Po podatkih UNWTO za leto 2022, je bilo v prvih sedmih mesecih leta 2022, zabeleZenih 474

milijonov mednarodnih prihodov turistov, v primerjavi s 175 milijoni v istih mesecih leta 2021.
Ocenjuje se, da je bilo junija in julija 2022 skupaj zabelezenih 207 milijonov mednarodnih
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prihodov, kar je ve¢ kot dvakrat vec kot v istih dveh mesecih lani. Ti meseci predstavljajo 44
% vseh prihodov, zabelezenih v prvih sedmih mesecih leta 2022. Evropa je sprejela 309
milijonov teh prihodov, kar predstavlja 65 % skupnega stevila (UNWTO, 2022).

V prispevku bo predstavljeno, kako je pandemija Covid-19 vplivala na svetovni turizem ter
multiplikativni u¢inki turizma na podrocju prevozov, bivanja in prehrane. Predstavljene bodo
tudi posledice pandemije na najmocneje povezanih podrocjih turizma v svetu in doma.

2 METODE DELA

Empiri¢ni podatki so pridobljeni iz sekundarnih virov, tako domacih kot tujih, preko spleta.
Uporabljena je metoda klasifikacije, s katero je predstavljen pomen pandemije Covid-19 na
svetovni turizem. Gre za deduktivno metodo raziskovanja, kar pomeni, da se problem raziskuje
iz SirSega pomena v o0zji pomen. Torej pandemijo Covid-19, ki je vplivala na celotno svetovno
gospodarstvo, se zozi na podro¢je turizma in dejavnosti na katere ima turizem najvecje
multiplikativne ucinke. Namen prispevka je, po deskriptivni metodi, prouiti posledice
pandemije Covid-19 na svetovni turizem v najbolj prizadetih dejavnostih povezanih z le-to.

3 TURIZEM

Turizem ni pojav zadnjega stoletja ali dveh, ampak je sestavni del ¢loveske civilizacije, odkar
¢lovek pomni, seveda v bistveno spremenjenih pojavnih oblikah. Tako so se predhodne oblike
turizma pojavile Ze v ¢asu starih Grkov in starih Rimljanov. Ti so potovali z razlicnimi motivi,
predvsem pa bi te predhodne oblike odgovarjale danasnjemu verskemu, S$portnemu in
pocitniSkemu turizmu. V srednjem veku se je ohranil le romarski turizem, pozneje, v obdobju
renesanse in razsvetljenstva, pa so se Ze razvile oblike kulturnih potovanj, izletov v naravo,
povezanih z odkrivanjem narave in zanimanjem za kulturo drugih narodov. V ¢asu po 2.
svetovni vojni turizem dozivi velikanski napredek (Loborec, Gaji¢, 2011).

Turizem je produkt moderne dobe. Nekoc luksuz, danes osnovna potreba. Je ne samo druzbeni
pojav, temve¢ tudi podrocje raziskovanja in ugotavljanja ekonomskih odnosov ter vplivov na
ekonomijo celotnega gospodarstva (Airey, Tribe, 2007)

3.1 POMEN TURIZMA

Turizem je mnozi¢ni druZbeni pojav, ki puS¢a sledi v prostoru, v katerem se pojavlja, v
dejavnostih, ki sodelujejo pri njegovem razvoju, in na ljudeh, ki sooblikujejo turisti¢no ponudbo
(Baloh et al, 2017). Turizem pospesSuje gospodarski razvoj tako v razvitih kot mnogih manj
razvitih drzavah sveta, vpliva na okolje, ohranjanje naravne in kulturne dedis¢ine, Zivljenje
domacinov in pocutje turistov. Vpliva tudi na urejenost okolja, ¢eprav ga mnozi¢ni turizem
hkrati mo¢no obremenjuje (Baloh et al, 2017). Gospodarski ucinki turizma nastanejo zaradi
potrosnje turistov. Ti v Casu pocitnic potrosijo bistveno ve¢ denarja, kot bi ga potrosili doma.
V gospodarskem smislu turizem pozitivno vpliva na ve¢ dejavnikov.
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- Bruto domaci proizvod (BDP); denar, ki ga turisti porabijo v ¢asu dopustov ali na
potovanjih po drzavi, v kateri pocitnikujejo, ima neposredni vpliv na BDP te drzave.
Posredno vpliva tudi na potro$njo v ostalih dejavnostih, ki sooblikujejo turisticno

ponudbo.

- Razvoj manj razvitih obmocij; ¢e zelimo na neko obmocje privabiti turiste, ga moramo
opremiti z dobro komunalno in prometno infrastrukturo, oskrbovalnimi dejavnostmi
(trgovine z zivili, posta, lekarna in drugo), povecati investicije v razvoj turisti¢ne
infrastrukture (informacijska sredi$¢a) in ostalih dejavnosti (razvoj kmetijstva, nov
pomen tradicionalne obrti in drugo), kar prispeva k zmanjSevanju razlik gospodarske
razvitosti med posameznimi obmocji.

- Zaposlovanje lokalnega prebivalstva; zaradi poveCanega povpraSevanja po turisti¢nih
storitvah se pokazejo potrebe po novih delovnih mestih v gostinstvu, agencijskih
dejavnostih, trgovini, osebnih storitvah in drugje. Zaposlitev na turisticnem obmoc¢ju s
celoletno sezono zagotavlja ljudem stalen vir prihodka in preprecuje odseljevanje. Na
obmocjih, kjer ni celoletnega turizma, tovrstna dela opravlja sezonska delovna sila.

- Povecan obseg nalozb; investicije v izgradnjo hotelov, Sportnih objektov, parkiris¢,
zabavisénih parkov in ostale infrastrukture pritegnejo kapital domacih in tujih
investitorjev, hkrati pa zaradi gradnje dobijo delo tudi delavci, ki niso neposredno
povezani s turizmom (Baloh et al, 2017).

3.1.1 MULTIPLIKATIVNI UCINKI TURIZMA

Turizem multiplikativno vpliva na gospodarsko dejavnost v drzavi. Multiplikativni u¢inek
turizma pove, koliko bruto proizvodnje omogoci enota turisticne potrosnje. Multiplikator Se
posebej ugodno vpliva na gospodarske panoge, ki so s turizmom tesneje povezane. To so npr.
kmetijstvo, industrija prehrambenih proizvodov in pija¢, trgovina, promet itd. (ReberSak,
2006).

Merjenje gospodarskih vplivov na turizem je zelo kompleksno. Na osnovi turisti€éne potroSnje
ali prihodkov je lahko celo zavajajoCe. Za takSen izratun moramo upoStevati doloCene
multiplikativne vrednosti. Turisticni multiplikator je ena najpomembnejSih metod za merjenje
gospodarskih ué¢inkov turizma na gospodarstvo. Stevilo in obseg gospodarskih vplivov na
turizem (pozitivnih ali negativnih) sta odvisna od Stevilnih dejavnikov, kot so: stopnja
gospodarskega razvoja, stopnja diverzifikacije ekonomskih aktivnosti ter obseg ekonomske
odvisnosti od uvoza blaga, storitev in kapitala. Stevilo in obseg gospodarskih vplivov na
turizem sta odvisna tudi od obsega in oblik turizma ter velikosti in vzorca turisti¢ne potro$nje
(Vodeb, 2014).

TuristiCna potroSnja naraS¢a skladno z narascanjem prihodkov in posredno s pomocjo
turisticnega multiplikatorja. Turizem je delovno intenzivna dejavnost, kar pomeni, da spodbuja
zaposlovanje tudi v drugih dejavnostih. Mednarodni turizem je tako imenovani nevidni izvoz
in kot tak predstavlja vsaj potencialno pomemben vir deviznih prilivov.
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Turisticni multiplikator spremlja odnos sprememb v turisticni proizvodnji v primerjavi s
spremembami v turisti¢ni potro$nji. Lahko bi ga razlozili kot domino ucinek — ker so
gospodarski sektorji med seboj povezani in odvisni, je uc¢inek cutiti tudi v drugih sektorjih, ki
so bolj ali manj povezani s turizmom. Osnova multiplikatorja je v grobem dejstvo, da prodaja
za eno podjetje pomeni nakup za drugo podjetje in da se na tak nacin sredstva prelivajo in
pomnozijo (multiplicirajo) med razlicnimi gospodarskimi sektorji. V konkretnem primeru to
pomeni, da multiplikator 2 pomeni, da ima turisti¢na potro$nja v vi§ini 1000 € kon¢no vrednost
2000 € (zaradi kroZenja denarja med sektorji) (Vodeb, 2014).

Multiplikacijska funkcija turizma pove, v kolikSni meri turisti¢na potros$nja vpliva na krozenje
denarja v narodnem gospodarstvu in s tem tudi na dohodek neturisti¢nih dejavnosti.
Svetovna turisti¢na organizacija (UNWTO) navaja naslednja kljucna podrocja, na katere ima
turizem multiplikativne ucinke:
- Prihodki od izvoza (turistiéni prihodki so pomembna postavka v placilni bilanci
velikega Stevila drzav).

- Zaposlenost (turizem je pomemben tvorec novih delovnih mest).

- Moznost razvoja podezelskih regij (turizem stimulativno deluje na investicije v
infrastrukturne objekte, predvsem letalis¢a, ceste, marine, vodovod itd., ki so predpogoj
za razvoj turizma).

- Dav¢ni prihodki (z razvojem turizma narascajo tudi davéni prihodki, ki jih placujejo
turisti; s tem se povecuje obseg drzavnega proracuna, zmanjSuje deficit in javni dolg,
kar pozitivno vpliva na oblikovanje fiskalne politike).

- Bruto domaci proizvod (turizem ustvari priblizno 11% svetovnega bruto domacega
proizvoda; ta delez pa je Se vecji v BDP nerazvitih drzav; rast turizma se neposredno
odraza v rasti BDP).

Po podatkih svetovnega sveta za potovanja in turizem (WTTC) je leta 2020 trg potovanj in
turizma izgubil 75 milijonov delovnih mest po vsem svetu in 6,4 milijona delovnih mest v
Evropi (Koprivnikar Sustersi¢, 2020).

Mednarodni turizem je januarja 2022 zrasel za 130 % v primerjavi z letom 2021. Medtem
Svetovni svet za potovanja in turizem napoveduje, da bo samo v ZDA letos primanjkovale
480.000 delovnih mest, ¢eprav to ni edina drzava, ki trpi. Julijja sta WTTC in Evropska
potovalna komisija opozorili, da bi lahko bilo okrevanje potovalnega in turisticnega sektorja
ogrozeno, saj v Evropi primanjkuje skoraj 1,2 milijona delavcev za podrocje gostinstva in
turizma (Pressreader, 2022).

V panogi, ki je osredotoCena na storitve za stranke, je vpliv pomanjkanja osebja Se posebej

moé&an. Ceprav se trudijo zapolniti delovna mesta, se hoteli soo¢ajo s tezko nalogo, kako
ohraniti pricakovano raven uglajenosti in strokovnost storitev.
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3.2 TURIZEM IN EPIDEMIJA COVID-19

Po podatkih Svetovnega potovalnega in turistinega sveta (WTTC) je turizem leta 2019 k
svetovnemu bruto domacemu proizvodu (BDP) prispeval 10,3 % in predstavljal desetino
oziroma okoli 330 milijonov delovnih mest. Z razvojem je turizem v zadnjih petih letih ustvaril
enega od Stirih novih delovnih mest. Ena izmed pomembnejsih destinacij potovanj je Evropa,
kjer je turizem po podatkih WTTC leta 2019 predstavljal 9,1 % celotnega BDP in 9,7 % vseh
zaposlitev, kar je 36,7 milijona delovnih mest (Koprivnikar Sustersic, 2020).

Na UNWTO ocenjujejo, da je za globalno gospodarstvo to kar desetkrat vecji Sok kot finan¢na
kriza 2008/2009 in vrnitev svetovnega turizma na raven izpred 30 let. Svetovna turisti¢na
organizacija priblizevanje Stevilkam, zabeleZenim v letu 2019, pri¢akuje do leta 2023 oziroma
do leta 2024 (STO, 2021).

Slovenija je med drZavami, ki moc¢no €utijo vpliv pandemije na turizem, saj turizem pomembno
prispeva v slovenski BDP (9,9 % BDP), saj zaposluje 6,5 % delovno aktivnega prebivalstva in
je v veliki meri odvisen od mednarodnih turistov, ob tem pa ima velik multiplikativni u¢inek
na ostale dejavnosti (STO, 2021).

Pandemija je na destinacije in razli¢ne deleznike v slovenskem turizmu vplivala zelo razlicno
in neenakomerno prizadela turisti¢ni sektor. Med najbolj prizadetimi zaradi krize so turisti¢ne
agencije in organizatorji potovanj, turisti¢ni vodniki, industrija sre¢anj, mestni hoteli, letalski
in avtobusni prevozniki, gostinski ponudniki, atrakcije, kultura in ponudniki aktivnih pocitnic.
To so turisticni ponudniki, ki so najbolj intenzivno sooceni s prezivetjem in ohranitvijo ¢im
vecjega Stevila zaposlenih STO, 2021).

Slovenski turizem je Sirjenje korona virusa, tako zaradi lege, kot velikega deleZa tujih turistov
ob¢util iz dneva v dan moéneje. Se v februarju 2020 je bil vpliv omejen na zmanjsano $tevilo
turistov 1z Kitajske in drugih azijskih drzav, ki skupaj predstavljajo priblizno desetino vseh tujih
turistov. Z izbruhom korona virusa v sosednji Italiji se je vpliv precej povecal, saj so poleg
relativno velikega deleza italijanskih turistov v skupnem Stevilu tujih turistov (13 % v letu
2019), Italijani tudi vsakodnevni obiskovalci slovenskih gostinskih, kulturnih in Sportnih
ustanov, igralnic idr. Z razmahom S§irjenja virusa je zacelo prihajati do odpovedi potovanj in
zmanjSanja Stevila rezervacij ter odpovedi ali prestavljanja datumov mednarodnih kongresov.
Z zaostritvijo ukrepov za zajezitev Sirjenja virusa pa se je vpliv na turizem Se povecal. Poleg
zmanjSanja Stevila tujih turistov je na to vplivala tudi zmanjSana potro$nja domacega
prebivalstva v gostinskih in drugih turisti¢nih storitvah. Velik vpliv je imela prepoved vecjega
zbiranja ljudi na javnih prireditvah, zapiranje mej, zlasti pa kasnejSe zaprtje vseh lokalov in ne
nujnih prodajaln, vseh nastanitvenih, gostinskih, velnes, Sportno-rekreacijskih in kulturnih
ustanov ter vseh podjetij, ki ponujajo frizerske, kozmeti¢ne in druge osebne storitve, ustavljen
javni avtobusni in Zelezniski potniski promet ter letalski promet (Koprivnikar Sustersic, 2020).

3.2.1 VPLIV PANDEMIJE NA LETALSKI PREVOZ

Mednarodno zdruzenje letalskih prevoznikov (IATA) ugotavlja, da je svetovni letalski prevoz
leta 2020 izgubil vec¢ kot 252 milijard USD. Do 30. junija 2020 je bilo odpovedano dva milijona
potniskih letov. Letalske druzbe se soocajo z likvidnostno krizo. Evropska letaliS¢a naj bi leta
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2020 izgubila 700 milijonov potnikov, kar predstavlja 28 % in 14 milijard EUR prihodkov.
Okrevanja letalskih prevoznikov se je zacelo v drugi polovici leta 2021. IATA je pozivala vlade,
naj pripravijo nacrte za ponovni zagon sektorja. Vecina vlad je pripravila merila, s katerimi so
ljudem omogocili varna potovanja.

V letu 2021 je bil zabelezen upad letalskega prometa v viSini 3,5 milijarde ameriskih dolarjev.
Ucinkovit ponovni zagon letalskega prometa v letu 2022 pocasi krepi turisticno dejavnost in
gospodarstvo. Ker virus postaja endemicen, je kljuénega pomena u€enje varnega Zivljenja, dela
in potovanja z njim (IATA, 2022).

IATA je spodbudno napovedalo hitrejse okrevanje letalske industrije za leto 2022 po krizi
COVID-19, saj se pri¢akuje, da se bodo izgube industrije zmanjsale na za 9,7 milijarde USD
(izboljsano glede na napoved iz oktobra 2021 za 11,6 milijarde USD izgube) za stopnjo Ciste
izgube v visini 1,2 %. To je velik napredek glede na izgube v visini 137,7 milijarde USD v letu
2020 in 42,1 milijarde USD v letu 2021 (1IATA, 2022).

Zdi se, da je dobickonosnost celotne panoge leta 2023 dosegljiva, saj naj bi samo Severna
Amerika leta 2022 ustvarila 8,8 milijarde dolarjev dobicka. Povecanje ucinkovitosti in
izboljSanje donosov pomaga letalskim druzbam zmanjsati izgube tudi ob narascajocih stroskih
dela in goriva, za kar je razlog 40% povecanja svetovne cene nafte v letu 2022 (IATA, 2022).

Optimizem in zavezanost dejavnosti letalskega prometa k zmanjSanju emisij sta dejavnika, ki
sta vplivala na dobavo ve¢ kot 1200 letal leta 2022. Mo¢no zadrzano povprasevanje, odprava
omejitev potovanj na vecini trgov, nizka brezposelnost v vecini drzav in visji osebni prihranki
spodbujajo ponovno ozivitev povprasevanja, zaradi katerega bo Stevilo potnikov leta 2022
doseglo 83 % ravni pred pandemijo (IATA, 2022).

Na prvem mestu bo potrebna podpora zaposlenih. Izgube zaposlenih v letalskem prometu leta
2021 znasajo 81 milijard ameriSkih dolarjev, poleg 149 milijard ameriskih dolarjev v letu 2020.
Ukrepi vladnih finan¢nih olajSav in kapitalski trgi krijejo primanjkljaj v bilancah letalskih druzb
in tako prepreCujejo stecaje. Letalskemu prometu je potrebna pomo¢ predvsem v obliki
programov za podporo zaposlitve. Ukrepi pomoci pri bankah ali kapitalskih trgih so povecali
dolZznisko breme panoge, ki se je povecala za 220 do 651 milijard dolarjev (Asian Aviation,
2021).

Poleg finan¢nih teZzav se pojavljajo dolgoro¢ni u¢inki pandemije na letalstvo. Nekatere od njih
so ocitne: higienski in varnostni standardi so stroZji ter digitalizacija, kot je elektronska prijava
na let ter stojnice za prijavo na let in oddaje prtljage. (Bouwer et al, 2021).

Najve€ji problem in posledica je pomanjkanje kadra na tem podrocju. Veliko Stevilo
odpuscenih delavcev, ki so se zaposlili v drugih dejavnostih in zaradi stroZjih ukrepov dodatno
povecanje potreb po le-teh.

Drugi ucinki pa so globlji. Za razliko od svetovne financ¢ne krize leta 2008, ki je bila zgolj
gospodarska in je oslabila potroSno moc¢, je COVID-19 nepreklicno spremenil vedenje
potrosnikov in letalskega sektorja ( Bouwer et al, 2021).

3.2.2 VPLIV PANDEMIJE NA NASTANITVENE OBJEKTE

Statisti¢na raziskava, ki jo je navedel StockApps.com, kaze, da so prihodki svetovne hotelirske
dejavnosti leta 2020 padli na 198,6 milijarde USD, kar je 46 % manj kot v enakem obdobju leta
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2019. Prihodki za svetovno hotelsko dejavnost naj bi se medletno povecali za 43,4 % in leta
2021 dosegli 284,7 milijarde USD, kar je 83 milijard USD manj kot leta 2019 (Travelweek,
2021).

Statisti¢ni podatki kazejo, da bo hotelska dejavnost potrebovala tri leta, da si opomore od
posledic pandemije. Leta 2022 naj bi prihodki zrasli za 20 % in dosegli 342,6 milijarde USD,
kar je 1,3 milijarde USD manj kot leta 2017. Leta 2023 naj bi hoteli po vsem svetu ustvarili 390
milijard USD prihodkov. Do konca leta 2025 naj bi se ta Stevilka povecala na 456,2 milijarde
USD (Travelweek, 2021).

(Statista, 2022)

Najvecje hotelske verige na svetu so med pandemijo izgubile 14 milijard dolarjev prihodkov.
Wyndham Worldwide, najve¢ja hotelska veriga na svetu po Stevilu hotelov, je imela med
pandemijo upad prihodkov za 36 % in se z ve¢ kot 2 milijardama USD leta 2019 zmanjSala na
1,3 milijarde USD leta 2020. Prihodki Choice Hotels International so se zmanj3ali za 31 % ali
340,7 milijona USD 2020. Prihodki Marriott International so padli za 10,4 milijarde USD.
Hilton Worldwide Holdings je leta 2020 izgubil 1,5 milijarde dolarjev prihodkov (Travelweek,
2021).

Ze prvi val krize je turisti¢ne tokove ustavil za tri mesece, drugi val pa je turizem v Sloveniji
popolnoma ohromil. Posledi¢no v Sloveniji za leto 2020 belezimo 51 % manj prihodov in za
ved kot 42 % manj prenoditev. Stevilo tujih turistov se je zmanjsalo za kar 74 %, njihove
prenocitve pa za 71 %. Velik upad Stevila tujih gostov je delno ublazila rast domacih turistov,
ki so v letu 2020 ustvarili za 21 % ve¢ turisti¢nih prihodov in za 33 % vec turisti¢nih prenocitev
kot v letu 2019. Domaci gostje so v letu 2020 ustvarili kar 60 % vseh prihodov in 64 % vseh
turisti¢nih prenocitev (v letu 2019 je delez prenocitev znasal 28 %) (Todorovic, 2021).

Med obc¢inami po Stevilu ustvarjenih prenoc€itev prevladujejo gorske (31 % delez), sledijo
obmorske (24 %) in zdraviliske (24 %) obcine. V poletni sezoni je bilo v slovenskem turizmu
zaznati visoko povprasevanje predvsem po prenoc€itvah na turisti¢nih kmetijah, v glampingih
in buti¢nih nastanitvah, ki so bili dobro zasedeni, k ¢emur so pomembno pripomogli tudi
turistini boni, ki so domace goste dodatno spodbudili k dopustovanju v domaci drzavi
(Todorovic, 2021).

Leto 2020 za slovenski turizem pomeni prvi upad prihodov in prenocitev po letu 2009, trenutne
Stevilke turistiénega prometa pa so na ravni pred desetimi leti. S 74 % upadom tujih turisti¢nih
prihodov glede na leto 2019 se Slovenija uvrS¢a med bolj prizadete evropske drzave. V
zgodovino slovenskega turizma se bo leto 2020 zapisalo kot eno najtezjih let, zaznamovano z
omejitvami pri potovanjih in zaprtjem turisti¢nih kapacitet (Todorovic, 2021).

Slovenija je tudi v letu 2021 dobila pomo¢ drzave za spodbudo turizmu v obliki turisti¢nih
bonov, ki so veljali tudi za druge oblike dejavnosti, ne le za nocitev z zajtrkom. S tem je drzava
malo omilila hude posledice zaprtja in nedelovanja.

3.2.3 VPLIV PANDEMIJE NA PREHRAMBENO DEJAVNOST

Ko se je pandemija COVID-19 leta 2020 globalno Sirila, je bil za nadzor prenosa virusov eden
od uvedenih ukrepov prekinitev strezbe obrokov. Restavracije so izgubile milijarde dolarjev,
milijoni so doziveli prenehanje oziroma zmanjSano zaposlitev in Stevilne restavracije so se v
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celoti zaprle. Za tiste, ki so poslovali, je bila preusmeritev na spletno naro¢anje hrane nujna
(Brewera, Sebbyb, 2021).

Po raziskavi Nacionalnega zdruzenja restavracij (2020) je restavracijska dejavnost izgubila ve¢
kot 120 milijard dolarjev prodaje, 8 milijonov zaposlenih pa je bilo do maja 2020 odpuscenih.
COVID-19 je znatno zmanjSal prodajo v restavracijah in vse storitve osebnega stika, ki so
kljucne za izkusnjo strank. IzboljSanje digitalne izkusnje strank s spodbujanjem priro¢nih
storitev in ponujanjem privlacnih menijev restavracij (prek spletnega mesta restavracij ali
spletnih platform za naro¢anje hrane) bi lahko bila ena od strategij za ponovno spodbujanje
prodaje restavracij in ustvarjanje novega toka prihodkov. Vecina velikih restavracijskih verig
je na svojih spletnih straneh ze pripravila dobro delujoce sisteme za spletno naroCanje z
atraktivnimi meniji. Stevilne majhne restavracije pa tak§nega sistema niti niso imele, niti niso
imele privlaénih menijev na svojih spletnih straneh ali na platformah za naro€anje hrane tretjih
oseb (Brewera, Sebbyb, 2021).

Stevilo uporabnikov v gostinstvu se je ob pandemiji prepolovilo in se z 1,1 milijarde v letu 2019
zmanj$alo na 595 milijonov v letu 2020. Statistika napoveduje, da se bo ta Stevilka leta 2021
povzpela na 845,8 milijona, kar je 218 milijonov pod ravnjo iz leta 2017. Do leta 2023 naj bi
Stevilo uporabnikov okrevalo na 1,19 milijarde (Brewera, Sebbyb, 2021).

Podjetja v Sloveniji, ki glede na dejavnost, s katero se ukvarjajo, spadajo v podro¢je dejavnosti
gostinstvo (po SKD 2008), so v 2018 prvi¢ presegla 2 milijardi EUR prihodkov. Stevilo teh
podjetij je bilo v letu 2018 najvisje do zdaj, v njih je delalo najve¢ ljudi do zdaj (tj. vseh oseb,
ki delajo), in so ustvarila najvis§jo dodano vrednost na zaposlenega. Dobri gospodarski obeti so
se nadaljevali tudi v 2019 in Se v 2020 do razglasitve epidemije covida-19 v sredini marca
(Sari¢, 2020).

Omejitve v boju proti Sirjenju epidemije so povzrocile, da so se od sredine marca 2020 zaprle
skoraj vse dejavnosti, ki spadajo v gostinstvo. Pred tem je rast prihodka podjetij v gostinstvu v
2019 glede na 2018 znaSala skoraj 8 %. Rast se je nadaljevala Se v prvih dveh mesecih 2020. V
marcu 2020 pa je bil v dejavnosti gostinstvo zabelezen najvecji padec prihodka doslej; bil je za
53,1 % niZzji od prihodka v marcu 2019 (Sari¢, 2020).

V gostinskem sektorju so §e posebej prizadeta mala in srednje velika podjetja. Stevilni hoteli
so se zaradi padca povpraSevanja odlocili za zaprtje. Do 30. marca so se restavracije in kavarne
(bari) zaprli v skoraj vseh drzavah ¢lanicah EU, razen na Svedskem. Stevilni hoteli, restavracije
in kavarne (bari) so za stalno ali zacasno odpustili na tisoce delavcev (EPRS) (Zeilhofer,
Zobavnik, 2020).

3.24 TRENDI RAZVOJA TURIZMA PO PANDEMUJI COVID-19

Zaradi pandemije covid-19 so bile v letu 2020 zaznane spremembe v vedenju in vrednotah
turistov. Trendi, ki so stopili v ospredje so predvsem:

- potovanja blizje domu in domaci turizem,
- oddihi v naravi, na ruralnih obmocjih in "road tripi",

- nove skrbi na potovanjih — skrb za varnost in zdravje, pomembnost politik odpovedi
rezervacij,
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- potovanja zadnji trenutek — "last minute bookings",

- demografske spremembe — mo¢no okrevanje potovanj med mladimi turisti, vecji vpliv
pa se kaze na starejSe turiste,

- odgovorno vedenje — skrb za trajnost, pozitivni vpliv na lokalno prebivalstvo in Zelja po
avtenticnosti (STO, 2020).

Svetovni potovalni in turisti¢ni svet (WTTC) vsako leto objavi porocilo o ekonomskem pomenu
turizma v posameznih drzavah. V zadnjem poroc¢ilu 2022 navajajo, da skupni prispevek turizma
v Sloveniji predstavlja 7,7 % celotnega BDP. Glede na podatke WTTC je stevilo zaposlenih v
turizmu v letu 2021 predstavljalo 10,9 % vseh zaposlitev, kar predstavlja 97.700 delovnih mest
(WTTC, 2022).

Skupni prispevek turizma v bruto domacem proizvodu (BDP) regije Evropa je v letu 2021
predstavljal 6,6 % celotnega BDP. Podatki WTTC pravijo, da v letu 2021 skupno Stevilo
zaposlenih v turizmu v Evropi predstavlja 10,3 % vseh zaposlitev, kar je 20,79 milijonov
delovnih mest (WTTC, 2022).

Po podatkih WTTC je bil v letu 2021 skupni prispevek turizma k svetovnemu bruto domacem
proizvodu (BDP) 6,1 %. Zaposlitev v turizmu je v letu 2021 predstavljala 1 od 11 delovnih
mest, kar predstavlja okoli 289 milijonov delovnih mest. V obdobju od 2014 do 2019 je turizem
ustvaril kar 1 od 4 novih delovnih mest (WTTC, 2022).

Trendi razvoja turizma v letu 2023 gredo v smer zdruZzevanja pocitka in dela, digitalnih
nomadov, kjer je pomembna sodobna IKT oprema nastanitvenih objektov. Pri hotelih to pomeni
druga¢no opremljenost sob, bolj pisarniska postavitev s hitrim internetom. V poslovnem svetu
je po pandemiji veliko poslovnih srecanj Se vedno na daljavo oziroma v obliki hibridnega
sistema. Vklju€evanje zdravega Zivljenja v turisti¢ni ponudbi je tudi zelo pomembno, zato se
predvideva razvoj velneSkega turizma in veganskih restavracij. Razvoj »pametnih hotelov« z
uporabo sodobne tehnologije, hkrati pa ohraniti personaliziran odnos do gosta. Vse novosti
imajo nove multiplikativne u¢inke na druge dejavnosti gospodarstva.

3.3 SWOT ANALIZA VPLIVA PANDEMIJE COVID-19 NA TURIZEM

Na opisane spremembe razvoja turizma po pandemiji COVID-19, se pokaZejo dolocene
prednosti in slabosti ter nevarnosti in priloznosti na razvoj te dejavnosti in vplivi na razvoj
celotnega gospodarstva z multiplikativnimi ucinki.

Tabela 1: SWOT analiza vpliva COVID-19 na turizem

Prednosti: Slabosti:
— Vpliv na Cistejse okolje —  Zaprtje drzav in padec turizma
— Razvoj virtualnih oblik turizma —  MICE segment, odpovedi dogodkov
— Zavedanje o pomenu aktivnosti v naravi - gremalo gibanja zaradi dela na rac¢unalnikih od
oma

Razvoj podjetij za dostavo hrane in blaga , , ,
— Propad velik letalskih druzb, posledi¢no slabse

Velik razvoj digitalizacije turizma povezave po svetu
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—  Skrbi in negotovosti pred okuzbo in moznostmi
potovanja
PriloZnosti: Nevarnosti:
— Vedja prepoznavnost za domadi turizem, | — Ekonomska kriza

spoznavanje domacih krajev ) B L
— Prekvalifikacija strokovnega turisticnega kadra v

— Spodbujanje domacega/regijskega turizma druge poklice in posledicno pomanjkanje
strokovno usposobljene delovne sile

— Medsebojna pomo¢/promocija sosednjih drzav
— Vedji vlozki v zdravstveni in velnes turizem

— Promocija trajnostnega turizma

— Razvoj novih oblik turizma, kot so digitalni
nomadi

Vir: lasten

4 ZAKLJUCKI IN PREDLOGI

Pandemija Covid-19 najbolj prizadela dejavnost turizma po celem svetu. Svetovni turistiéni dejavnosti
je pandemija povzrocila 1 trilijon USD izgube in ogrozila ve¢ kot 100 milijonov delovnih mest po vsem
svetu. Strokovnjaki predvidevajo, da bo turizem potreboval priblizno pet let za okrevanje, glede na
stanje leta 2019.

Ugotovljeno je, da je pandemija Covid-19 najbolj prizadela letalski promet, namestitveno dejavnost, Se
posebej hotele, prehrambeno dejavnost, Se posebej restavracije. Multiplikativni uéinki turizma na
gospodarstvo bodo za okrevanje posameznih segmentov potrebovali veliko dalj$e obdobje, predvsem
delez stevila zaposlenih, delez v BDP in razvoj gospodarsko slabse razvitih drzav.

Trendi razvoja turizma temeljijo na aktivnostih na prostem in smernicah razvoja trajnostnega turizma,
dozivetij in uporabo IKT v vseh segmentih. Potrebno bo slediti nastalim spremembam in trendom, jih
vkljuciti tako na podrocju infrastrukture kot na podroc¢ju zaposlenih in njihovem izobrazevanju.
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TEORIJA PRAVICNOSTI V TURISTICNEM SEKTORJU

EQUITY THEORY IN THE TOURISM SECTOR

Rok Pintar
RMIT University
Avstralija
Saigon South Campus, Ho Chi Minh City, Vietnam

Povzetek
Ta ¢lanek ponuja vpogled v teorijo pravicnosti in kako jo je mogoce uporabiti v turisticnem
sektorju. Razne raziskave so pokazale, da ta teorija lahko prispeva k pozitivnemu odnosu
med delojemalci in delodajalci. Poleg tega pa je postavljena teza, da teorija pravicnosti
lahko tudi prispeva k odpravljanju izziva pomanjkanja kvalificirane delovne sile v hotelski
industriji, ne samo v Vietnamu, pac pa tudi globalno.
Kljucne besede: teorija pravicnosti, turizem, motivacija, pomanjkanje kadra

Abstract
This article provides an insight into the equity theory and how it can be applied to the tourism
sector. Various research has shown that this theory can contribute towards a positive
relationship between employees and employers. In addition, the thesis is that the theory of
equity can also contribute to solving the challenge of the lack of skilled labor force in the
hotel industry, not only in Vietnam, but also globally.
Key words: equity theory, tourism, motivation, lack of manpower

1 UVvOD

Turisti¢ni sektor, ki velja za klju¢nega v vietnamskem gospodarstvu (Margaux, Matthieu, Le
2021), se danes Se vedno spopada z izzivom pomanjkanja kvalificiranega kadra. Leto 2019 je
bilo za turizem sicer rekordno, a popolno zaprtje drzave je terjalo svoj davek, konkretno so
bili najbolj prizadeti turisti¢ni ponudniki in delavci. Veliko ljudi je izgubilo svoje delo in se
preusmerilo. Zdaj, ko Vietnam spet vabi tuje goste, pa hotelom primanjkuje delovne sile. To
sicer ni izoliran primer, podobno zaznavajo tudi turisti¢ni ponudniki v Sloveniji. Ker je torej
problem SirSega pomena, bo ta ¢lanek skuSal ponuditi mozen pristop k temu problemu.

2 PREGLED TURISTICNEGA SEKTORJA V VIETNAMU
2.1 TURISTICNI SEKTOR 2020-2021

Od marca 2020 do marca 2022 je bila drZzava zaprta za tuje obiskovalce (Nguyen 2022). Dve
leti je bil turisti¢ni sektor torej povsem odvisen od notranjih potovanj. A tudi tu so bile
prisotne restrikcije, kar v zaklju€ku pomeni da je bilo turisti€nih potovanj zelo malo. Kot
odziv na tak$no situacijo so hoteli in drugi turistiéni ponudniki prekinili delovna razmerja za
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vecino svojega kadra, tudi visoko kvalificiranega. V dolocenih primerih je bilo osebje tudi
na tako imenovanem cakanju, a je bilo posledi¢no s tem povezano precejSnje zmanjsSanje
mesecnih prihodkov.

Finan¢na podpora ali pomoc za turisti¢ne ponudnike in posameznike s strani drzave je bila
zelo omejena (Nguyen 2021). Ce bi denimo posameznik, ki je bil zaposlen kot turisti¢ni
delavec Zzelel prejeti drzavno pomoc¢, bi se moral biti pripravljen spopasti z izjemno
birokracijo. V primeru da bi bila pomo¢ dejansko odobrena pa bi bila le-ta zgolj simboli¢na.
Zanimanje za drzavno pomoc je sicer bilo veliko (Phi 2021) a se iz zgoraj navedenega razloga
veliko turisticnih ponudnikov posledi¢no ni odlocilo oddati vlioge.

Veliko hotelov je tako bilo primorano zapreti svoja vrata (Ly 2020).

To pa pomeni da se je veliksen del kadra, pred vsem pa visoko kvalificiranega, preusmeril in
poiskal zaposlitev v drugih sektorjih (SGGP 2022). Konkretno v Stevilkah to pomeni da se
je vietnamska delovna sila v turizmu v letih 2020-2021 zmanjsala za 60% (Tuoi Tre News
2021).

2.2 TURISTICNI SEKTOR DANES

Vietnam je 15. marca 2022 znova odprl vrata tujim obiskovalcem (U.S. Embassy &
Consulate in Vietnam 2022). A kljub temu obisk tujih gostov nekoliko zaostaja za tistim v
drzavah kot sta Indonezija ali Tajska. Razlogi za to so raznoliki in jih lahko najdemo med
drugim v vizumski politiki, Stevilu letov, relativno visokih cenah letalskih vozovnic in
nastanitev.

Trenutno najvedji izziv za hotele -predvsem pa tiste s 4 in 5 zvezdicami- pa je pomanjkanje

delovnega kadra (VNA 2022). Najti natakarja za hotel sicer ni tezava. Izziv postane takrat ko

hoteli is¢ejo kvalificirane delavce, t.j. ljudi z univerzitetno izobrazbo, ki tekoce govorijo

anglesko in imajo po moznosti tudi do ve¢ let izkuSenj na tem podrocju. A po drugi strani

ponudbe hotelov niso prav ni¢ atraktivne. Minimalna placa v Ho Chi Minh Cityju je trenutno
4.680.000 vietnamskih dongov (VND), kar znaSa priblizno 200 evrov (AHK 2022). A
minimalna pla¢a ni dovolj za privabljanje visoko izobraZzenega kadra. Hoteli, bolj natan¢no
kadrovske sluzbe kot tudi sami lastniki hotelov pa se raje spopadajo s pomanjkanjem delovne
sile, kot pa da bi ljudi privabljali z bolj atraktivnimi ponudbami. Tu se seveda pojavi
vprasanje zakaj je temu tako? Po eni strani se zdi da je za hotele ekonomski ucinek prioriteta.
Po drugi strani je primer dobre prakse Park Hyatt Hotel v Ho Chi Minh Cityju, ki se v teh
dneh lahko ponasa z visoko zasedenostjo. Hotel, ki velja za enega najimenitnejSih ne samo v
mestu ampak tudi v Vietnamu, je zavezan k motivaciji in nagrajevanju svojih usluzbencev.
Vodilni v hotelu pravijo da biti Stevilka 1 v Vietnamu ni enostavno, a da e zares zelijo biti
med najboljSimi, bodo potrebovali tudi najbolj kvalificirane ljudi. Hotel, v katerem premoZni
gostje odstejejo tudi do 700 evrov na no¢, privablja zavidljivo Stevilo usposobljenih ljudi. Ne
le da so place nadpovprecne, hotel tudi sicer prav dobro poskrbi za vsakega posameznika, pa
naj bo vodja oddelka ali pa vajenec. To se za¢ne Ze s pozitivnim odnosom in spostovanjem
do vseh zaposlenih.
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3 TEORIJA PRAVICNOSTI IN APLIKACIJA LE-TE

Kako privabiti usposobljene ljudi ter kako obdrzati in motivirati zaposlene v hotelih? En
mozen odgovor najdemo v teoriji pravi¢nosti. Teorija pravicnosti predlaga, da
motivacija posameznika temelji na tem, kaj se mu ali njej zdi poSteno (Redmond 2010).

Slika 1: Adamsova teorija pravicnosti

Loyalty Fair Balance

Hard Work Benefits
Commitment Recognition
Trust Achievement

Vir: Adams 1963

Po eni strani delojemalec prispeva dolocene vire, kot so vdanost, zavezanost ali zaupanje.
Na drugi strani pa pric¢akuje koristi ali nagrade (Adams 1963), kot je razvidno iz slike 1. V
speficiénem primeru, bi tako lahko visoko usposobljena oseba pricakovala nadpovprecno
placo. Kaj to konkretno pomeni? Turisti¢ni ponudniki bi morali korenito premisliti kaj so
njihove prioritete. Ali naj bo to hitra korist ali pa trajnost? Povpre¢na mese¢na placa vodje
restavracije v Vietnamu znasa 20.700.000 VND oziroma 880 evrov (Salary Explorer 2022).
Ali je mogocCe motivirati ljudi zgolj in samo s povprecno placo? Vedeti moramo da na
zadovoljstvo delojemalca vpliva ve¢ dejavnikov, kot so “privla¢no placilo, zagotavljanje
sredstev za prevoz, vrednotenje uspesnosti (...), pravoc¢asno napredovanje in drugo (Adiel,
Casimir 2016).

Kaksna pa je realna slika v hotelirstvu v Vietnamu? V specificnem primeru natakarja, vecina
hotelov s 5 zvezdicami v Ho Chi Minh Cityju -tudi mednarodnih- ponuja zgolj in samo
minimalno placo, ki je uzakonjena in trenutno znasa 4.680.000 VND oziroma 200 evrov
(AHK 2022). Polega tega bo delojemalec upravi¢en do zaracunane storitve, ki pa je seveda
odvisna od viSine prometa, oziroma Stevilo gostov. Ta Stevilka se je mednarodnih hotelih v
predkoronskem obdobju obicajno gibljala nekje med 100 in 180 evri na zaposlenega, na
mesec.

Kaksen je torej signal ki ga luksuzni hoteli posiljajo potencialnim novim sodelavcem? Zelo
preprosto: Vase delo nam je vredno toliko kolikor znasa minimalna placa. Ta pa ni v skladu
s teorijo pravicnosti, saj so zahteve v visokem hotelirstvu precej visoke.

Nekaj kriterijev za delo v takSnem okolju:
- Zakljucena univerzitetna izobrazba
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- Zelo dobro znanje angleskega jezika

- Odli¢ne komunikacijske sposobnosti

- Pozitiven odnos do dela in sodelavcev

- Potrpezljivost in ves¢ina reSevanja problemov

Za osebo z zgoraj navedenimi spretnostmi in izobrazbo bo vsekakor drug sektor bolj
priviacen.

Med pogovori z ljudmi ki trenutno delajo v tem okolju je bilo poleg tega Se razvidno da v
nekaterih primerih v doloc¢eni meri hoteli ne ravnajo eti¢no s svojim kadrom. Konkretni
primeri vkljucujejo:

Neplacane nadure

Zamude pri izplacilu mese¢nih pla¢
Nepotizem

Neprofesionalen odnos do osebja

Ob vsem navedenem so potrebne korenite spremembe v hotelski industriji. Za trajnostni
razvoj zgolj in samo profit ni dovolj. Poleg skrbi za okolje je odnos do delavcev klju¢nega
pomena, saj le-ta lahko pomembno vpliva na zadovoljstvo in lojalnost. Hotel ki se lahko
ponasa z velikim Stevilom motiviranih sodelavcev bo prav gotovo lahko profitiral od tega v
vec€ pogledih (Smith 2021).

Kot en primer bi lahko navedli manjSo fluktuacijo delovne sile, ki neposredno pomeni nizje
stroske, vi§jo moralo, boljSe rezultate in posledi¢no visje zadovoljstvo ne samo samega kadra
ampak tudi gostov.

ey

njihovim interesom in izzivom.

Seveda ima tudi teorija pravic¢nosti dolo¢ene pomanjkljivosti, in kritiki pogosto omenjajo
dejstvo da kljub mnogim raziskavam Se vedno ni povsem definirano kako vzpostaviti enakost
oziroma pravi¢nost (Mowday 1967). Beseda “pravicnost” pa zna biti sama po sebi
subjektivna, in razne interesne skupine jo lahko dojemajo povsem drugace. En tak primer je
pripovedoval vodja restavracije enega od hotelov v Ho Chi Minh Cityju. Pravi da se od njega
pricakuje da opravlja nadure ki niso kompenzirane. Po njegovih besedah je to povsem
nepravicno in to dojema kot “novodobno suZenjstvo”. Vodja kadrovske sluzbe pa po drugi
strani poudarja da je to obicajna praksa tudi v drugih hotelih, in da se od vodje oddelka
oziroma restavracije lahko pricakuje polno vdanost, ki med drugim “izjemoma” lahko
vkljucuje tudi nadure. Tudi pri drugih turisti€énih ponudnikih nadure postajajo nekaj povsem
obicajnega (Le 2022).

Postavlja se vprasanje ali je opravljeno delo brez kakrsnekoli kompenzacije pravi¢no?

Vecina ljudi bi se verjetno strinjala, da ne.

Spet drugi kritiki pravijo da teorija pravi¢nosti ne more napovedati kako se bo posameznik
odzval na nepravi¢nost oziroma neenakost. Ceprav vedina raziskav izkazuje negativen odziv
posameznika na nepravi¢nost, pa si raziskave niso enotne glede konkrentgea odziva. N.p. e
natakar dojema da mu je bila storjena krivica s tem da ne more napredovati, je moznih
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scenarijev kar nekaj. To lahko vkljuuje odpoved delovnega razmerja s strani delojemalca,
neopravicena odsotnost, nizja koncentracija, nizka motivacijska raven in podobno (Tanner
2020). Rezultati tega torej niso povsem predvidljivi. A namesto raziskovanja moznih
scenarijev, bi bilo bolje ¢e se vodilni v hotelih osredotocijo na posameznika in skusajo
razumeti kaj njega ali njo motivira. Konstruktivni pogovori ze pred zacetkom delovnega
razmerja bi v tem primeru lahko bili zelo koristni.

Lawler (1973) trdi da je mogoce teorijo pravi¢nosti razloziti tudi z drugimi teorijami,
konkretno v tem primeru s teorijo pricakovanja. Tu posameznik vlozi dolocene vire, saj v
zameno pric¢akuje pozitivne ucinke.

Tudi raziskava, opravljena v Silicijevi dolini je izkazala da “individualne razlike v
enakopravnosti niso vplivale na (...) dojemanje pricakovanj glede zaposlitve” Sun (2016). Pri
navedeni raziskavi je sodelovalo 135 inzenirjev, starih od 18 do 35 let, ki so izpolnili spletno
anketo.

Ceprav se lahko strinjamo da ljudje pogosto delajo in vlagajo &as ter znanje v posamezne
aktivnosti z namenom doseganja ciljev, pa ne moremo mimo dejstva da so tudi ti dosezki
lahko nepraviéni ali pa vsaj zaznani kot nepravi¢ni. Za bolje razumevanje tega problema je
tu konkreten primer: Vodja restavracije ne Zeli opolnomociti natakarjev, saj Zeli imeti polni
nadzor nad svojo ekipo in sam zeli sprejemati vse odlocitve. Cilj bo najverjetneje lahko
dosegel, a s strani natakarjev bo tako ravnanje lahko zaznano kot nepravi¢no saj ne bodo
dobili prave priloznosti za razvoj. Poleg tega pa je tudi vprasljivo kako dolgo Zelijo ljudje
delati v takem okolju, ter posredno v kak$ni meri bo taka struktura negativno vplivala na
zadovoljstvo gostov.

4 ZAKLJUCEK

Razumevanje in izvajanje principov teorije pravicnosti bi lahko imelo zelo pozitiven u¢inek
na izziv pomanjkanja kvalificirane delovne sile v hotelski industriji. Za tak korak je potreben
drugacen pristop. Privabiti visoko kvalificirane ljudi ne pomeni le ponuditi nadpovprecno
placo, pac pa pravi¢no ravnovesje med vloZzki in rezultati oziroma nagradami.

“Turizem smo ljudje” pravijo, in prav ljudje igrajo glavno vlogo pri odli¢nosti. Nekoliko
drugacen pogled na ljudi, oziroma ¢loveski kapital, pa ne samo v hotelih, lahko mogoca
povsem nove priloznosti ponudbe produktov in storitev na bistveno vi§ji ravni.
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UPORABA DIGITALNIH APLIKACIJ IN E-GRADIVA PRI
POUKU KUHARSTVA

USE OF DIGITAL APPLICATIONS AND E-MATERIALS IN
COOKING LESSONS

Andrej Molk
Biotehniski izobrazevalni center Ljubljana

Izvlecek

V prispevku Zelim predstaviti vkljucevanje aplikacij, e-gradiv in IKT pri pouku kuharstva .
Pristop je osredotocen na dijaka, ki mu uporaba dolocenih mobilnih aplikacij, e-gradiv in IKT
tehnologije omogoca ob vsakem trenutku dostop do boljse organizacije dela in pridobivanja in
utrjevanja novega znanja. Referat temelji na vkljucevanju sodobnih trendov informacijsko
komunikacijske tehnologije in ucne snovi pri prakticnem pouku kuharstva v srednjih solah.
Klju¢éne besede: mobilne aplikacije, e-gradivo, informacijsko komunikacijska tehnologija
(IKT), prakti¢ni pouk, kuharstvo, e-ucilnica

Abstract

In the paper, | want to present the integration of applications, e-materials and ICT in cooking
lessons. The approach is focused on the student, for whom the use of certain mobile
applications, e-materials and ICT technology enables access to a better organization of work
and the acquisition and consolidation of new knowledge at any time. The paper is based on the
integration of modern trends in information and communication technology and teaching
material in practical cooking classes in secondary schools.

Keywords: mobile applications, e-material, information and communication technology (ICT),
practical lessons, cooking, e-classroom

1 uUvOoD

»Prvi korak pri iskanju znanja je tisina, drugi poslusanje, tretji pomnjenje, Cetrti vaja in peti
— ucenje drugih«
Solomon Ibn Gabirol

»Prehrana je bila na vseh razvojnih stopnjah ¢lovestva izredno pomembna. Razvijala se ni po
vsem svetu enako in hkrati, ampak je bila odvisna od druzbenega in ekonomskega razvoja v
posameznih zgodovinskih dobah in delih sveta«.- (Levstek, Grum, 1995, str.20)

Razvoj prehrane Se nikoli v svoji zgodovini ne bil tako bliskovit, kot v zadnjem obdobju.

Prakti¢ni pouk kuharstva je bil do nedavnega zelo statiCen in vezan na poucevanje teorije z
ucbenika, internih skript in PowerPoint predstavitev. V kuhinji se IKT tehnologije ni
uporabljalo.

S to problematiko so se najprej zaceli ukvarjati racunalniCarji, ljubiteljski programerji,
strokovni ucitelji, ki se ljubiteljsko ukvarjajo z IKT. Ta skupina je prva osvojila nove
tehnologije in videla moznost vkljucitve v s IKT v svoj pouk.
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Predmetni in strokovni ucitelji so pri uporabi IKT prevzemali ponujene reSitve - izdelke za
poucevanje z IKT. Se vedno prevladujejo programi in aplikacije tujih ponudnikov.

S pri¢etkom pouka na daljavo so strokovni ucitelji primorani vkljucevati v svoj pouk IKT in
uporabljati razlicne strokovne in izobrazevalne aplikacije.

Cilj uvedbe strokovnih aplikacij, e- gradiv in informacijsko-komunikacijske tehnologije (1IKT)
pri prakticnem pouku je dijakovo znanje, njegovo razumevanje snovi, ucinkovito ucenje,
uporaba IKT v praksi in ter problemi, ki se pri tem pojavijo.

Uporaba mobilnih aplikacij, e-gradiv in IKT tehnologije pri pouku je smiselna, ko z njeno
uporabo dosezemo boljSe rezultate pri poucevanju in ucenju. Pred vkljucitvijo uporabe
mobilnih aplikacij, e-gradiv in IKT v pouk moramo:

upostevati higienske standarde in HACCP

nacrtovati izvedbo

dolociti prednosti, ki jih prinaSa uporaba IKT

dolociti cilje in na¢ine ocenjevanja

predvideti IKT uc¢no okolje (npr. spletna ucilnica Moddle,Google Classroom )

vrednotenje dosezkov in nadgradnja (posodabljanje) e-gradiv (Rugelj, 2007)

E-gradiva na Soli lahko vklju¢ujemo v proces izobrazevanja na razli¢ne nacine: prakti¢ni pouk,
frontalni pouk, individualni pouk, delo v parih, delo v skupini, domace delo, Z vklju¢evanjem
e-gradiv, uporabe aplikacij in IKT v pouk se poveca moznost kakovosti pouka in olajsa
predavatelju delo (bolj nadzorni prikazi tehnik dela, evidence, realizacija pouka..) (Zabukovec,
2006).

2 KAJJE APLIKACIJA IN E-GRADIVO?

2.1 APLIKACIJA

Aplikacija je program ali skupina programov, prilagojena konénim potrebam uporabnikov.
Najpogosteje v slovens¢ini uporabljamo izraz aplikacija v povezavi s pridevnikom mobilen.
Tako izraz aplikacija ne oznacuje zgolj programa, temve¢ tudi njegovo uporabno razli¢ico,
namesceno na telefon npr.: #OstaniZdrav, eDavki, Klikin, Letgo, NLB Pay ... (Dobrovoljc,
2021).

Aplikacija je racunalniska programska oprema ali program, najpogosteje majhen, poseben, ki
se uporablja za mobilne naprave. Izraz aplikacija se je prvotno nanasal na katero koli mobilno
ali namizno aplikacijo, a ker se je pojavilo ve¢ trgovin z aplikacijami, ki prodajajo mobilne
aplikacije uporabnikom pametnih telefonov in tabli¢nih racunalnikov, se je izraz razvil tako, da
se nanaSajo na majhne programe, ki jih je mogoce prenesti in namestiti vse naenkrat
(Theastrologypage, 2022).

2.2 E-GRADIVO

E-gradiva so sestavni del e-izobraZevanja (bogatijo izobrazevanje, izboljSujejo razumevanje
snovi, povecujejo motivacijo in pozornost uc¢encev), zaradi Cesar je eden izmed osnovnih ciljev
strategije e-izobrazevanja usmerjen v zagotavljanje bodisi lastnih e-gradiv ali pa primernega
dostopa do Ze pripravljenih kakovostnih e-gradiv za uporabnike/u¢ence. E-gradiva seveda ne
nadomestijo tradicionalnega nacina izobraZevanja. Predstavljajo pripomocek pri sodobnih
metodah izobrazevanja, pomagajo pri samostojnem ucenju, poenostavljajo posredovanje ucnih
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vsebin in omogoc¢ajo njihovo sprotno posodabljanje (Strmsek Turk, 2013).
Presoja ucinkovitosti e-gradiva je vsekakor odvisna od kriti¢nosti ucitelja, njegovo
dejansko vrednost pa z uporabo ali neuporabo nenazadnje potrdijo ali ovrzejo dijaki.

3 APLIKACIJE IN E-GRADIVA- DODANA VREDNOST PRI POUKU
KUHARSTVA

Posamezne aplikacije in IKT je smiselno uporabljati, ko zaznamo teZzave pri pouc¢evanju zaradi
zastarelosti ucbenika, nemotiviranosti in nerazumevanja dijakov. Z njihovo uporabo
pritegnemo vec¢jo pozornost in pove¢amo motiviranost dijakov.

Njihova najvecja prednost je, da vkljucujejo interaktivne in multimedijske elemente. Dijaki
preko aplikacij dostopajo do razli¢nih virov, uénih gradiv, ki jih ucitelj pripravi v spletni ucilnici
ali aplikaciji. Spletna ucilnice Moodle, Google Classroom, Microsoft Teams nam omogoc¢ajo
tudi spremljavo napredka in aktivnosti dijakov.

Z uvedbo mobilnih aplikacij, IKT in e-gradiv se poveca dijakov dostop do znanja in novih ide;j.
Za dijake gostinstva je zelo pomembno ekipno delo. Delo v gostinstvu, temelji na ekipi in
sodelovanju med posameznimi ¢lani ekipe.

Poznavanje IKT ucitelju omogoca izdelavo kakovostnih e-gradiv in pripomockov za ucenje ob
racunalniku. Zmanjsa se ¢as, ki je potreben za administracijo (pregled domacih nalog, hramba
nalog, statistika oddelka...).

Sam pogosto uporabljam razli¢ne aplikacije, ki se navezujejo na kulinariko in pedagosko delo.
Pri kulinariénih tecajih na daljavo, sem spoznal marsikaj, predvsem koli¢ino podanih
informacij. Velika prednost, da je izobraZevanje vnaprej posneto in ¢e Cesa ne razumete,
pritisnete premor in ponovno predvajate. Prav tako sem spoznal pomembnost dobrega govora
0z. podajanja snovi: razlage morajo biti jasne in podane z dobrim tempom. Pri uénih urah na
daljavo, ki se izvajajo v Zivo, je bistveno enako kot pri pouku v razredu, da se zacasno ustavite
in se prepriate, da so informacije razumljene, preden nadaljujete. Na enkrat ne smemo podati
prevec¢ informacij.

Z uporabo razli¢nih aplikacij in videoposnetkov kot glavne, osrednje podpore je ucitel]
svobodnejsi pri ucinkovitejsi interakciji in ustvarjanju bolj kakovostnega podajanja snovi.

3.1 UPORABA APLIKACIJ IN E- GRADIVA PRI POUKU KUHARSTVA

Pred uporabo aplikacij moramo jasno definirati problem, naloge, ko jo dijaki resujejo z
aplikacijo in e- gradivom. Vsako e-gradivo lahko vsebuje interaktivne elemente, mora pa
vsebovati nalogo. Videoposnetki katere vklju¢ujemo v pouk niso daljs$i od 5 minut, polni so
infografik in zanimivega pripovedovanja. Dijaki dobijo nato nalogo, da ustvarijo podoben
lasten video ali s pomocjo aplikacije naredijo nalogo in pokaZejo, kaj so razumeli.

Naloga je navadno zastavljena na koncu e-gradiva. Pred pri¢etkom pouka se moramo odlo¢iti
katero aplikacijo, e-gradivo ali IKT bomo vkljuéili v svoj pouk. Digitalizirane formate
uporabljamo za podporo ucnemu procesu, npr. dijake spodbujamo, da svoje delo opravljajo s
pomocjo e-gradiva in uporabo aplikacij.
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4 UPORABNE APLIKACIJE ZA POUCEVANJE POUKA
KUHARSTVA

Za splosno pripravo in pouk so na voljo razlicne aplikacije in IKT, ki nam pomagajo pri
podajanju snovi. Nastel bom nekaj najbolj pogostih in uporabnih:

Aplikacije za pripravo in organizacijo pouka
Moodle

Microsoft Teams

Google classroom

Strokovne aplikacije za izvedbo pouka kuharstva
Gronda

Masterclass

Cheflix

Splosno dostopne aplikacije
Youtube

Okusno.je

Kulinarika.net

5 ZAKLJUCEK

Sodobno ucenje zahteva uporabo IKT v vseh fazah vzgojno-izobraZzevalnega procesa. Uporaba
e-gradiv pri pouku predstavljajo samo segment uporabe IKT v procesu.

Glavni namen uporabe e-gradiv pri pouku je motiviranje dijakov za u€enje in delo pri pouku. S
pomocjo e-gradiv lahko tako dijakom podamo znanje $e na drugacen nacin. Uporaba e- gradiv
mora biti predvsem, kot na dodaten izobrazevalni vir v vzgojno- izobrazevalnem procesu.
Kaksno je pravo ravnovesje med virtualnim ucenjem in prakticnimi izku$njami v kuhinji za
prakti¢ni pouk?

Rekel bi, da je 30 % digitalnega in 70 % prakti¢nega delovanja pravo razmerje. Kot smo videli,
ima digitalni vidik vse pomembnejSo vlogo v nafinu poucevanja.

Vendar je »duSo« recepta le redko mogoce ujeti na »daljavo«. Kljub dragocenim raziskavam o
hrani, ki jih je mogoc¢e opraviti na spletu, obstajajo postopki pri ozivljanju recepta, ki jih je
mogoce izvesti le v Zivo v kuhinji.

Zelo verjamem v rek "Trop c'est ennemi du bien", kar v grobem pomeni "Prevec je sovraznik
vsega dobrega”. Kot je navedeno zgoraj, mora poucevanje prakti¢énega pouka izkoristiti
najbolje iz digitalnega in praktiénega pristopa. Ce se uporablja stratesko, prvo dejansko sprosti
vec¢ Casa za drugo.
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NA POTI DO EDINSTVENIH DOZIVETIJ - CLOVESKI
VIRI IN KOMPETENCE

ON THE WAY TO UNIQUE EXPERIENCES — WORKFORCE
AND COMPETENCIES

Inka Nose
Srednja Sola za gastronomijo in turizem Ljubljana
Slovenija

Izvlecek

Turizem in gostinstvo sta storitveni dejavnosti, ki sta delovno intenzivni panogi, kar pomeni, da
so ljudje najpomembnejsi faktor te industrije. V letu 2019 je na svetovni ravni turizem
zaposloval vsako deseto delovno mesto v turizmu, skupaj 334 milijonov ljudi. Turizem v
Sloveniji je v letu 2019 z vsemi povezanimi dejavnostmi je zaposloval 6,3% celotne delovne sile
oziroma 58.730 ljudi. V slovenskem turizmu so za doseganje visje kakovosti storitev in dodane
vrednosti kljucni cloveski resursi na vseh podrocjih dejavnosti. Ti pa so v Sloveniji in po svetu
postali ozko grlo turizma. Pandemija COVID19 pa je le Se poglobila sicersnje strukturne teZave
panoge, ki se odrazajo v podpovprecni dodani vrednosti, kadrovskemu in kakovostnemu
primanjkljaju. To pa na srednji in dolgi rok lahko ovira okrevanje in ohranjanje konkurencnosti
panoge. Za pozicioniranje Slovenije kot zelene buticne destinacije z vecjo vrednostjo za vse, bo
potrebno spremeniti in prilagoditi izobrazevalni sistem, pogoje dela in izboljsati ugled poklicev
v gostinstvu in turizmu.

Kljucne besede: izobraZevanje, kader, turisti¢na strategija, gostinstvo in turizem

Abstract

Tourism and gastronomy are service activities, where human workforce is essential for its
existence. In the year 2019 every one of ten jobs was in tourism all together 334 mio. In the
year 2019 slovenia employed 6,3% working force in tourism which represented 58.370 jobs.
To achieve added value and higher service quality in slovenian tourism the workforce is its
essential asset. But workforce has become a bottle neck in slovenia and abroad. Pandemic of
COVID19 has just deepened the problem which results in underaverage added value and
quality and workforce deficit. On the mid and long term this can obstract recovery and
competition retention of the industry. For positioning Slovenia as a green boutique destination
with added value for all, it has to change and adapt educational system, working conditions
and improve reputation of professions in the gastronomy and tourism.

Keywords: education, workforce, tourism strategy, gastronomy and tourism
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1 UVvOD

Turizem je postal najhitreje rastoca in najvec¢ja gospodarska panoga sveta. Hkrati pa, kot se je
pokazalo s pandemijo COVID19, tudi najbolj ranljiva, ki pa lahko hitro okreva. V letu 2019 je
bilo na svetovni ravni vsako deseto delovno mesto v turizmu, kar pomeni skupno 334 milijonov
ljudi, in prispeval 10,4% k svetovnem BDP. Slovenija je v letu 2019 Ze Sesto leto zapored
belezila rekordne Stevilke na podrocju turizma. Turizem z vsemi povezanimi dejavnostmi je
tako prispeval 9,9% k BDP Slovenije in zaposloval 6,3% celotne delovne sile oziroma 58.730
ljudi. Po, za turizem katastrofalnem letu 2020, je turizem v letu 2021 okreval in se v prvi
polovici leta 2022 priblizal na raven iz leta 2019. V Slovenji smo tako zabelezili 95% indeks
oziroma zasedenost v primerjavi z letom 2019.

Turizem in gostinstvo sta storitveni dejavnosti, ki sta delovno intenzivni panogi, kar pomeni,
da so ljudje najpomembne;jsi faktor te industrije. Tukaj so poklici, ki jih ne morejo nadomestiti
stroji. Stanje na podro¢ju ¢loveskih virov v turizmu pa je ozko grlo tako v Sloveniji kakor tudi
v tujini. Vendar tezave niso povezane samo s posledicami epidemije COVIDI19, temve€ se
vlecejo ze dalj Casa.

2 PREGLED NACRTOV IN UKREPOV NA PODROCJU KADROV V
STRATEGIJAH RAZVOJA TURIZMA SLOVENIJE

Leta 1995 je Slovenija v dokumentu Resolucija o strateskih ciljih na podroc¢ju razvoja turizma
v Republiki Sloveniji (RNUST) s programom aktivnosti in ukrepov za njeno izvajanje,
definirala kadre kot eno od tistih prvin, ki odlo¢ilno vplivajo na razvoj turizma ter da doseganje
razvojnih ciljev na podrocju turizma, zahteva opredelitev ukrepov, ki se nanaSajo predvsem na
razvoj znanja in stalnega izobrazevanja. Opozarjali so, da kadri, od katerih je najbolj odvisna
kakovost storitev oziroma odnos do gostov, niso dovolj strokovno usposobljeni. Za izboljsanje
stanja je bila predlagana, prenova strokovnega izobrazevanja na srednji stopnji in nadaljevanje
strokovnega Studija ter vzgojo za turizem. (RSNUT,1995)

V Razvojnem nacrtu in usmeritvah slovenskega turizma 2007-2011 je zapisano, da je v zadnjem
obdobju razvoj slovenskega turizma temeljil na izgradnji fizi¢ne infrastrukture, ki je vsekakor
pomembna in potrebna osnova za razvoj, zanemarjeno pa je bilo podroc¢je razvoja t. i. mehkih
razvojnih elementov - kakovosti v najSirSem pomenu besede, pospeSenega izobrazevanja za
turizem in razvoja ¢loveskih virov. Iz analize ¢loveskih virov v dosedanjem strateSkem obdobju
(pa tudi prej) izhaja, da ponudba izobrazevalnih programov obstaja, da pa povprasevanje (razen
v primeru visokega Solstva) pada. Glavne slabosti, ki se kazejo na tem podro¢ju, so: nizka
izobrazbena struktura zaposlenih v turizmu; razkorak med izobraZevalnimi programi in
omejenim prakticnim usposabljanjem v turistiénih podjetjih; razkorak med programi
izobrazevanja in usposabljanja in potrebami gospodarstva ter vedno manjsi interes mladih za
izbor poklicev v gostinstvu. Opazen je predvsem upad vpisa v osnovne gostinske poklice (npr.
kuhar, natakar). Ob upoStevanju pomena kadrov za zagotavljanje kakovosti in s tem
konkurenc¢nosti slovenske turisticne ponudbe je podro¢ju razvoja CEloveSkih virov v tem
strateSkem obdobju potrebno nameniti ve¢ pozornosti. (str.-----)
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V Strategiji razvoja slovenskega turizma 2012-2016 so kadri prepoznani kot ovira k doseganju
ve¢je konkurencnosti slovenskega turizma (pomanjkanje kakovostnih, izobrazenih in
motiviranih kadrov v gostinstvu in turizmu, toga delovna zakonodaja).

Med strateSkimi ukrepi za konkuren¢ni in trajnostni slovenski turizem je zapisano, da je
potrebno v sodelovanju z izobrazevalnimi institucijami dvigniti usposobljenost zaposlenih v
gostinstvu in turizmu. Z razvojnimi ukrepi je potrebno zagotoviti ustrezno kadrovsko strukturo
glede na potrebe turisticnega gospodarstva in zagotoviti kakovostni sistem izobrazevanja in
usposabljanja ter ustrezne pogoje za delo v turisticnem gospodarstvu.

Povezanost ukrepov vlaganja v znanje je prikazana na spodnji sliki.

Slika 1: Povezanost ukrepov/aktivnosti ter dolgoro¢ni vplivi vlaganja v znanje
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Vir: Partnerstvo za trajnostni razvoj slovenskega turizma 2012-2016

V Strategiji trajnostne rasti slovenskega turizma 2017-2021 je zapisano, da z vizijo visoke
vrednosti pride tudi kakovostna in izobraZena delovna sila, za kar je potrebno izboljSati trenutni
1zobrazevalni sistem, ki bo zagotovil znanja in spretnosti, ki jih turizem potrebuje. S ¢imer naj
bi se podoba kariere v turisticnem sektorju s€¢asoma izboljSala. Kadri so v slovenskem turizmu
eden njegovih najpomembne;jsih neizkoriS¢enih razvojnih potencialov.

Ugotavljajo, da so klju¢ni izzivi in nevarnosti slovenskega turizma premalo strokovnega kadra
in v prihodnjih letih pricakujejo Se porast povpraSevanja po poklicno izobraZenih kadrih. Korak
k temu je program vajeniStva, ki je z Zakonom o vajeniStvu, znova zacel veljati. Na ravni
terciarnega izobrazevanja je velika ponudba programov na podro¢ju turizma, ne pa hotelirstva,
ki je najvecji zaposlovalec v turizmu. Zaostaja se tudi na podroc¢ju izobraZevanja na delovnem
mestu, saj podjetja nimajo celostnih izobrazevalnih programov za svoje zaposlene. Turisti¢na
podjetja ve¢inoma nimajo vzpostavljenih ustreznih sistemov nagrajevanja in napredovanja
zaposlenih ter drugih spodbud, ki bi prispevale k motiviranosti in lojalnosti zaposlenih. Poleg
tega so pogoji dela v gostinstvu in turizmu tezji, place pa nizje.

Prepoznana je tudi potreba po promociji poklicnega izobrazevanja na podrocju turizma.
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Ugotavlja, da imajo zaposleni v turizmu v povprecju slabse place kot v drugih gospodarskih
panogah. Turizem zaposluje ve¢ Zzensk in mladih, vecina sluzb zahteva izobrazbo na nizji
poklicni ravni (3. in 4. stopnja), v zadnjih letih pa se dogaja tudi deregulacija poklica. Vse to
ima vpliv na slabSo podobo poklica in manj$o motiviranost mladih za odlocanje za te poklice.
Navaja potrebo izboljsati podobo turisticnih poklicev z izvajanjem promocije turisticnih
poklicev z aktivnejSo prisotnostjo uveljavljenih turisticnih delavcev. (Partnerstvo za trajnostni
razvoj slovenskega turizma 2012-2016, 2012)

V evalvaciji strategije 2017-2021 je bilo ugotovljeno, da med nezadostno ali ne-naslovljene
klju¢ne ukrepe spadajo tudi kadri in izobrazevanje v turizmu. Prav tako ni bil dosezen razvojni
cilj poveCanje zaposlovanja za polni delovni Cas. Izpostavljajo 10 kljucnih vsebinskih
usmeritev, med katerimi so tudi ¢loveski viri, ki so ozko grlo razvoja turizma in klju¢ni za
doseganje visje kakovosti storitev. Opozarja na nujnost revidiranja sistema razvoja kadrov po
celotni vertikali in promocijo strokovnega in poklicnega dela za povrnitev ugleda poklicev v
turizmu in gostinstvu. (Evalvacija izvajanja in doseganja ciljev »Strategije trajnostne rasti
slovenskega turizma 2017-2021«, 2021)

Predlaga vzpostavitev vecletne kampanje »znanje in spretnosti za kakovost, dodano vrednost
in ugled gostinskih in turistiénih poklicev, kater cilj bo spodbujanje izobrazevanja v podjetjih,
pridobivanje mednarodnega znanja za ucitelje na poklicnih in srednjih Solah, dvigovanje ugleda
poklica in vpisa v gostinsko-turisti¢ne poklicne in srednje Sole.

Strategija slovenskega turizma 2022 — 2028 ugotavlja, da je pandemija poglobila sicerSnje
strukturne tezave panoge, ki se odrazajo v podpovprecni dodani vrednosti, kadrovskemu in
kakovostnemu primanjkljaju. V slovenskem turizmu so za doseganje visje kakovosti storitev in
dodane vrednosti kljuéni ¢loveski resursi na vseh podro¢jih dejavnosti.

Kljub rasti Stevila zaposlenih v celotni neposredni in posredni dejavnosti turizma in gostinstva
za okrog 20 % in realnemu naras¢anju povprasevanja po delovni sili v gostinstvu v obdobju
2015-2019 se je vpis v poklicne in srednjeSolske izobrazevalne programe na podrodju
gostinstva, ki predstavljajo najvecji del oziroma najmanj 47 % oziroma 58 % vseh potreb
kadrov v gostinstvu, zmanjSal za okrog 30 %. ZmanjSan vpis Ze predstavlja velik primanjkljaj
glede na dejanske potrebe gospodarstva. VVzroki za pomanjkanje vpisov v poklicne in strokovne
programe izobrazevanja v gostinstvu in turizmu so — med drugimi sistemskimi vzroki — tudi
pomanjkanje poudarkov usposobljenosti in izobrazevanja za uspesnost slovenskega turizma s
strani klju¢nih odlocevalcev v slovenskem turizmu, pomanjkanje izpostavljanja pomena tega
podrocja v turisticnem sistemu in posledi¢no znizanje prodornosti ter morda tudi kompetenc in
zaupanja do izobrazevalnih ustanov na podro¢ju turizma in gostinstva. (Strategija slovenskega
turizma 2022-2028, 2022)

Ocenjujejo, da trenutni priliv kadrov iz izobraZevalnega sistema teoreti¢no zagotavlja le med
10 in 20 % potreb na trgu dela.

3 UGOTOVITVE

Kljub dobro zastavljenim ciljem v vseh dosedanjih strategijah razvoja turizma in prepoznani
vrednosti kadra za uspes$no realizacijo postavljenih ciljev, pa smo zal dale¢ od Zelenega cilja.
Kljub stevilnim okroglim mizam, razpravam, analizam stanja in zgledno pripravljenimi
akcijskimi nacrti, gordijski vozel zlepa ne preseka. Pri reSevanju problema pa vsi delezniki
nosijo breme neuspesnega naslavljanja nastale situacije. Gospodarstvo, ki komaj Se diha zaradi
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kroni¢nega pomanjkanja delovne sile, Sole zaradi upada vpisa, stroka zaradi slabega ugleda
poklicev in gostje zaradi razkoraka med ceno in kvaliteto izveden storitve. Poraja se vpraSanje
koliko Casa bo gospodarstvo Se zdrzalo, preden bo kakovost storitev in zadovoljstvo gostov
zaradi pomanjkanja delovne sile (ne samo kakovostne, temve¢ delovne sile nasploh) na tako
nizki ravni, da si ne bomo ve¢ mogli obetati niti prvih gostov, kaj Sele povratnikov, lojalnih
gostov. Stanje je alarmantno, saj po podatkih Zavoda za zaposlovanje trenutno v gostinstvu
primanjkuje 10.000 zaposlenih. Epidemija COVIDI19 je samo $e¢ poglobila tezave, ki so se
akumulirale Ze dlje ¢asa. In tezava ni samo slovenska, temvec se z njo spopada vecina razvitih
turisti¢nih trgov.

Resitev je zapisanih ni¢ koliko, vendar brez posluha — poslusSanja in sliSanja vseh deleznikov
zal ne bo Slo. Gospodarstvo se otepa z dedisCino preteklosti, ko se ni vlagalo v viSanje plac
skladno z drugimi sektorji in tudi ne v nadaljnje izobrazevanje zaposlenih, kar je na dolgi rok
prineslo neatraktivnost poklicev, saj mladi ne vidijo moznosti napredovanja in razvoja. Ugled
dolocenh poklicev (natakar) se je z deregulacijo, nasprotno s pricakovanji, poslabsal in na dolgi
rok, masenje lukenj s cenejSim Studentskim delom ni prinesel Zelene reSitve. Fluktuaciija
delovne sile je ena izmed visjih glede na povpreéje v ostalih panogah, kar posledi¢no za
delodajalce pomeni Se dodatno obremenitev zaradi uvajanja vedno novih delavcev. Nov kader
potrebuje ¢as za uvajanje, da bi lahko kompetentno opravljala svoje naloge, to pa je nekaj, Cesar
delodajalcem v dani situaciji primanjkuje. Zato tudi mentoriranje ni izvedeno v optimalni obliki
in je eden izmed kamenckov v mozaiku zakaj delo v gostinstvu in turizmu ni zaZeleno.
Zaposlovanje tuje delovne sile se do sedaj ni izkazalo kot najprimernejsi nacin reSevanja tezav,
temvec le kot obliZ in gasenje pozara. Gostje namre¢ iS¢ejo avtenti¢ne izkusSnje, ki temeljijo na
lokalni identiteti in kulturi.

Sole se poleg upada vpisa soo¢ajo tudi z nizkim $olskim uspehom in velikim osipom. Zatorej
Stevilke o v pisu na posamezne programe niso dovolj natancne za napoved priliva potencialnih
kadrov, temvec je potrebno pogledati Stevilo dijakov z dokoncanim Solanjem, ki vstopajo na
trg dela, pa Se tukaj je potrebno vzeti v obzir, da zal vsi — paradoksalno - ne bodo iskali
zaposlitve v panogi za katero so se izobraZevali. Tako so podatki o prilivu novega kadra v
dejavnost Se bolj zaskrbljujoci. Na odlocitve za vpis na poklicne in strokovne programe s
podrocja gostinstva in turizma imajo najvecji vpliv starsi in svetovalni delavei v osnovnih $olah,
ki pa v zadnjih desetih letih ne vidijo te panoge kot perspektivne za svoje otroke. Znacilnosti
delovnega okolja v gostinstvu turizmu namrec opredeljujejo relativno nizke place, omejene
moznosti napredovanja in razvoja kariere, neugodni modeli delovnega Casa, kot tudi neprijetni
fizi¢ni pogoji dela.

4 ZAKLJUCEK

Druzba in pogled na Zivljenje, kakor tudi na opravljanje poklica se spreminja. Nove generacije
ne iS¢ejo samo sluzbe kjer prejemajo placo in ne pricakujejo zaposlitve v istem podjetju do
upokojitve, temvec iS¢ejo projekte na katerih se lahko razvijajo. Poklic mora biti uravnotezen
z zasebnim Zivljenjem, imeti Zelijo ¢as za druge aktivnosti, pricakujejo organizirano okolje z
dolocenimi srednjerocnimi in dolgoro¢nimi cilji, ki spodbujajo poklicni razvoj, ki temelji na
znanju in izku$njah in ne na ukazu in kontroli. Vedeti kje in kako moram opraviti svoje delo,
kaj so pricakovanja delodajalca, je bistvena informacija za dobro usposobljen kader. Vse to,
pospremljeno s primernim placilom, ki je skladno z odgovornostmi je to, kar zZeli in pri¢akuje
nova generacija od svojega dela. Brez tega bomo imeli nekompetentne kadre in visoko
fluktuacijo, kar zaradi stalnih sprememb povzroca visoke stroske.
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Kaj potrebujejo gospodarstvo - usposobljene delavce, ki so motivirani in dosegajo dodano
vrednost za visoko kakovostne produkte.
Kaj potrebujejo Sole — motivirane dijake, ki v tem poklicu vidijo svojo prihodnost.
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KAKO IZBOLJSATI DIGITALNE KOMPETENCE
UCITELJEV NA PODROCJU TURIZMA? PROJEKT
IMDIPET

HOW TO IMPROVE THE DIGITAL COMPETENCES OF
TEACHERS IN THE FIELD OF TOURISM? PROJECT IMDIPET

ddr. Lazar Pavi¢
Visja strokovna Sola za gostinstvo in turizem Maribor, Slovenija

Izvlecek

Referat obravnava problematiko digitalnih kompetenc uciteljev strokovnih predmetov s
podrocja turizma. V raziskovalnem delu so predstavljeni najpomembnejsi rezultati raziskave,
ki je bila izvedena v Stirih evropskih drzavah v okviru projekta Imdipet in se nanasa na
samooceno digitalnih kompetenc uciteljev s podrocja turizma. Na podlagi rezultatov
raziskave v zakljucnem delu clanka so predstavijene resitve, ki jih bojo ponudili rezultati
projekta Imdipet in se nanasajo na nacine in orodja, ki bojo lahko digitalno opolnomocila
ucitelje strokovnih predmetov na podrocju turizma za uspesno izvedbo pedagoskega procesa.
Kljuéne besede: digitalne kompetence, turizem, projekt, IMDIPET

Abstract

The paper deals with the issue of digital competences of teachers of professional subjects in
the field of tourism. The research work presents the most important results of the research,
which was carried out in four European countries as part of the Imdipet project and refers
to the self-assessment of the digital competences of teachers in the field of tourism. Based on
the results of the research, the final part of the paper presents solutions that will be offered
by the results of the Imdipet project and refer to methods and tools that can digitally empower
teachers of professional subjects in the field of tourism for the successful implementation of
the pedagogical process.

Keywords: digital competences, tourism, project, IMDIPET
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1 UVvOD

Stevilni raziskovalci izpostavljajo pomen uporabe informacijo-komunikacije tehnologije (v
nadaljevanju IKT) pri ucenju in poucevanju. Izpostavljeno je dejstvo, da IKT pozitivno
vpliva na profesionalni razvoj uéiteljev, pri cemer je klju¢nega pomena institucionalno in
profesionalno u¢no okolje. Kot klju¢ni dejavnik integracije IKT v u¢ni proces raziskovalci
izpostavljajo uporabo opreme na nacin, ki podpira vse vidike ucenja ufenca oziroma
Studenta, ki ne zajema ucenja uporabe same IKT (Twining idr. 2013).

Pri poucevanju na podro¢ju strokovnega izobrazevanja je opazen dodaten problem — kako
prenesti strokovno-prakti¢ne vsebine v digitalno okolje, pri tem pa v ¢im ve¢ji meri ohraniti
zastavljene cilje in kakovost izvedbe samega pedagoskega procesa. Ce Zelimo, da uéitelji pri
svojem delu ustrezno uporabljajo IKT, potrebno jih je opolnomociti z ve§€inami in znanjem,
ki presega osnovne procese v ucilnici.

Digitalna kompetenca predstavlja enega izmed klju¢nih dejavnikov, ki vpliva na to, ali bo
ucitelj pri svojem delu uporabljal IKT (Brecko 2016). Opis in razlago digitalne pismenosti
povzemamo v celoti (Uradni list Evropske unije L 394/13): »Digitalna pismenost vkljucuje
varno in kriti¢éno uporabo Tehnologije informacijske druzbe (IST) pri delu, v prostem €asu in
pri sporazumevanju. Podpirajo jo osnovna znanja v IKT: uporaba racunalnikov za iskanje,
ocenjevanje, shranjevanje, proizvodnjo, predstavitev in izmenjavo informacij ter za
sporazumevanje in sodelovanje v skupnih omrezjih po internetu.«

V preglednici 1 so predstavljeni nivoji digitalnih kompetenc, ki jih lahko dosezejo ucitelji. 1z
preglednice lahko ugotovimo, da je za nivo 3 digitalnih kompetenc potrebno doseci najveé
znanj, ki u€iteljem omogoca dnevno vkljucevanje IKT v u€no prakso (Digital Single Market
2013).

Tabela 1: Nivoji digitalne kompetence uciteljev

Nivoji digitalne kompetence Opis Primeri uporabe IKT

e-posta, spletni brskalniki,
1: Osnovni Ucitelj kot drzavljan urejevalniki besedil,
multimedija, ipd.

2: Splosno- Nacini rabe Spletne ucilnice,
rbfepsionalni skupni vsem elektronske table, Solska
P uciteljem administracija, ipd.

Racunalnisko podprti
laboratoriji, digitalna

3: Specialno - Prgdrpetno- mikroskopija, programi
: . specificna raba o . .
profesionalni IKT namenjeni poucevanju

specificnega predmeta,
virtualna anatomija, ipd.

Vir: Sorgo in Spenjak, 2010
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2 RAZISKAVA

Glavni namen raziskave je bil ugotoviti vrzeli v digitalnih spretnostih in analizirati potrebe
uciteljev poklicnega izobraZevanja na podrocju turizma. S tem smo pridobili pomembne in
aktualne informacije, ki bojo omogocale ustvarjanje bolj kakovostnih studijskih gradiv in
predavanj, pri cemer najvecjo koristi bolj imeli ucenci, dijaki in Studenti, ki se izobrazujejo na
podro¢ju turizma.

S pomocjo anketnega vprasalnika smo zbrali podatke o vrzelih v digitalnih spretnostih
uciteljev prakti¢nega pouka na podroc¢ju turizma. Ucitelje prakticnega pouka v §tirih drzavah
(Francija, Latvija, Bolgarija in Slovenija) smo prosili, da ocenijo stopnjo svojih trenutnih IKT
kompetenc in stopnjo svojih zeleznih IKT kompetenc v prihodnosti. Na ta nac¢in smo ugotovili,
pri katerih IKT kompetencah obstajajo najvecje vrzeli.

Vprasalnik je vseboval 14 vprasanj. Tri vpraSanja so bila odprtega tipa, vsa ostala vprasanja
so bila zaprtega tipa. Zadnjih pet vprasanj se je nanasalo na sociodemografski profil
anketirancev (spol, starost, doseZena stopnja izobrazbe, stopnja izobrazbe na kateri ucitel]
trenutno poucuje in drzava v kateri je ucitelj trenutno zaposlen).

Za pridobivanje podatkov smo uporabili spletni vprasalnik. Anketni vprasalnik je bil prvotno
pripravljen v angleSkem jeziku in naknadno preveden v Stiri jezike: bolgarski, slovenski,
francoski in latvijski jezik. Pridobivanje podatkov je potekalo centralno s pomocjo orodja
Microsoft Forms v obdobju od julija do oktobra 2021. V raziskavi je sodelovalo 155 uciteljev
poklicnega izobrazevanja na podro¢ju turizma, pri ¢emer je distribucija odgovor med
posameznimi drzavami bila priblizno enaka.

2.1 NAJPOMEMBNJSI REZULTATI RAZISKAVE

V prvem delu anketnega vprasalnika nas je zanimalo, kako ucitelji ocenjujejo svojo
uspesnost/udobje pri uporabiti elektronski naprav v procesu poucevanja ter kako ocenjujejo
kakovost digitalne opremljenosti Sole v kateri delajo. Obe vpraSanji so Studenti ocenjevali na
lestvici od 1 do 5, pri Cemer je 1 najniZja, 5 najvisja ocena. V preglednici 2 sta predstavljeni
povprecji odgovorov za obe vprasanji. Ucitelji poklicnega izobraZevanja in usposabljanja so
svojo raven uspesnosti/udobja pri uporabi elektronskih naprav ocenili s povpre¢no vrednostjo
4,02, splosno kakovost digitalne opremljenosti njihove ustanove (programska oprema, strojna
oprema, u¢no okolje) pa s povprecno vrednostjo 3,77.

Tabela 2: Uspesnost in kakovost digitalne opremljenosti institucij

Vprasanje Povprecje, n=155

Kako ocenjujete svojo
uspesnost/udobje pri uporabi 4,02
elektronskih naprav?

Kako bi na splosno ocenili
kakovost digitalne

opremljenosti vase ustanove 3,77

(programska oprema, strojna
oprema, ucno okolje)?

Vir: raziskava v okviru projekta ImDiPeT
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Naslednji sklop vprasanj je bil namenjen ugotavljanju neskladij med sedanjo in prihodnjo
zeleno ravnjo IKT kompetenc na petstopenjski lestvici, pri ¢emer je 1 pomeni najnizjo in 5
najvisjo vrednost. Najvecje vrzeli oziroma razlike med sedanjo in v prihodnje Zeleno ravnjo
je bilo ugotovljeno pri naslednjih postavkah: kompetence za razvoj spletnih strani,
kompetence za uporabo druzbenih omrezij in kompetence povezane z uporabo tehnologij
digitalne strojne opreme, kot je virtualna resni¢nost (Tabela 3). Vse razlike imajo negativen
predznak, kar pomeni, da so ucitelji, ki so sodelovali v raziskavi, motivirani in pripravljeni,
razvijati svoje IKT kompetence, saj so povprecja trenutnih digitalnih kompetenc nizja pri vseh
postavkah od povprecij Zeljenih kompetenc v prihodnosti.

Tabela 3: Neskladja med sedanjimi in zelenimi IKT kompetencami uciteljev

Ocena Ocena
trenutne Zelene
IKT kompetenca IKT IKT Nes_kla
dje
kompeten kompeten
ce, n=155 ce, n=155
Uporabe 4,22 4,88 20,66
operacijskega sistema
Uporaba
Microsoft 3,97 4,92 -0,95
Office-a
Izvajanje
postopkov 3,22 4,55 1,33
spletne
varnosti
Prilagajanje
digitalne
opreme (npr. 3,55 4,37 -0,82
povezljivost,
Wi-Fi, zvok)
Uporaba
sistema in 3,76 4,35 -0,59
video
projektorjev
Namizno 3,89 4,82 0,93
zaloZnistva
Raéunal_nis%_o 3,77 4,22 -0.45
programiranje
Razvo] 2,77 4,11 1,34
spletnih strani
Uporaba
druzbenih 3,37 4,77 -1,4
medijev
Spre”_‘”anle 3,66 4,12 -0,46
spletnih ocen
Podatkovna
analitika,
poslovna
inteligenca in 3,72 4,22 -0,5
delo z veliki
podatkovnimi
bazami
Uporaba 2,99 4,47 -1,48
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tehnologij
digitalne
strojne
opreme kot je
virtualna
resnicnost

Vir: raziskava v okviru projekta ImDiPeT

3 NAMESTO ZAKLJUCKA: PROJEKT »IMPROVING DIGITAL
PEDAGOGICAL COMPETENCES OF VET TEACHERS IN TOURISM
SECTOR (IMDIPET)

Ideja o Erasmus+ projektu »ImDiPeT« je nastala v kontekstu pandemije COVID-19 v ¢asu
izbruha njenega drugega vala. S ciljem nadzorovati situacijo, ki predstavlja najvecje globalno
javno zdravstveno krizo v tem stoletju, vlade EU so uvedle vrsto omejevalnih ukrepov, vklju¢no
s "socialnim distanciranjem" in zaprtjem Sol. S prehodom na model spletnega ucenja in
poucevanja na daljavo, izobraZevalni sistemi so se soocali z izzivi glede njihove pripravljenosti
na digitalno izobraZevanje. Po eni strani, ucitelji in predavatelji morajo imeti zadostna znanja
in vescine, da lahko razvijejo in izboljSajo svoje digitalne pedagoSke kompetence ter zagotovijo
vkljucujoco naravo svojih predavan;j.

Obstajajo razlike v vescinah predavateljev na podro¢ju poklicnega izobrazevanja. Nekateri
ucitelji, ki so bolj ves¢i in predani uporabi digitalnega in spletnega ucenja, so primer dobre
prakse in v teh primerih uéni proces skupno prizadevanje v katerem pride do izmenjave znanj
na relaciji ucitelj — u€enec in obratno. Drugi se zavedajo pomena digitalnega in spletnega
ucenja, vendar imajo omejena znanja na tem podro¢ju. Tretjo skupino predstavljajo ucitelji
poklicnega izobrazevanja, ki so ambivalentni do uporabe IKT v izobrazevalne namene oziroma
niso pripravljeni preizkusiti tak§nih praks.

Stevilni uéitelji poklicnega izobraZevanja in usposabljanja so se zaradi situacije s COVID-19
soocali z 1zzivi u€enja na daljavo. Vsebina njihovih gradiv ni bila dovolj privla¢na za Studente,
ki pri tem niso bili aktivno vkljuéeni v proces ucenja. Njihovo pozornost bi lahko veliko bolje
ohranili, ¢e bi ucno snov predstavili na bolj interaktiven nacin. To je mogoce doseti s
preoblikovanjem in prilagajanje ucnih vsebin, vklju¢no z igrifikacijo kot pedagoskim pristopom
v procesu poklicnega e-izobrazevanja.

Glavni cilj projekta »ImDiPeT« je razvoj digitalnih pedagoskih kompetenc uciteljev poklicnega
izobrazevanja in usposabljanja v turizmu v razmerah COVID-19. Specifi¢ni cilji projekta so:

» podpora zagotavljanju visokokakovostnega inkluzivnega digitalnega izobrazevanja v
poklicnem izobraZevanju in usposabljanju;

* razvoj in uporaba odprtih izobraZevalnih virov, odprtih u€benikov ter brezpla¢ne in prosto
dostopne izobrazevalne programske opreme;

* krepitev sodelovanja in povezovanja med strokovnimi Solami s podrocja turizma;

* pripraviti izobraZevalne strokovnjake na izzive pravicnosti, raznolikosti in vkljucevanja v
digitalnem u¢nem okolju in

* spodbuditi ucitelje k uporabi School Education Gateway med izvajanjem projekta in po koncu
projektnih aktivnostih.

Ciljni poklici, na katere se projekt nanasa so kuhar, natakar in hotelski receptor. Direktne koristi
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od projekta bojo zagotovo imeli ucitelji poklicnih Sol s podrocja izobrazevanja in usposabljanja,
indirektne koristi pa ucenci poklicnega izobraZevanja in usposabljanja v turisticnem sektorju.
Za doseganje ciljev projekta izvajajo se tri projektne aktivnosti, in sicer:
e Studija in spletna svetovalna delavnica o pomanjkanju digitalnih kompetenc pri
poucevanju v poklicnem izobraZevanju s podrocja turizma;
e Razvoj interaktivne prosto dostopne programske opreme za podporo izobrazevanju;
e Razvoj prosto dostopne digitalne knjiznice.

Implementacija rezultatov projekta bo imela dolgoro¢ne pozitivne ucinke na obe ciljni skupini
projekta, predvsem skozi poveCanje digitalnih pedagosSkih kompetenc uciteljev in pripravo
digitalnih orodij, ki bojo podprla in povecala privlacnost u¢nega procesa ter povecala njegovo
ucinkovitost. Na ta nacin bojo rezultati projekta dolgorocno okrepili digitalne pedagoske
kompetence uciteljev. Metodologija, ki je izbrana za doseganje sploSnega cilja projekta in
doseganje konkretnih ciljev, zagotavlja razvoj uporabnih in trajnostnih produktov, ki jih bo
mogoce prenasati zunaj partnerstva po koncu trajanja projekta. Rezultati projekta bojo:

e razvoj visokokakovostnih in privlacnih digitalnih vseb