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Al 'V danasnjem casu ljudem primanjkuje ¢asa za pripravo zdravega, polnovrednega in
okusnega obroka. Veliko ljudi se ob delovnih dneh prehranjuje po gostinskih lokalih,
podjetjih, Solah, skupne obroke pa pripravijo in zauzijejo le Se ob vikendih. V Zelji, da bi
povecali koli¢ino prostega Casa, ki bi ga lahko preziveli kvalitetno in v krogu svojih
najblizjih, si pri kuhanju pomagamo z raznimi gospodinjskimi aparati, ki nam skrajsajo
Cas priprave zivil in olajSajo postopke priprave.

V raziskovalni nalogi smo zeleli ugotoviti, koliko ¢asa nam v kuhinji lahko prihrani
multifunkcijski kuhinjski robot v primerjavi s klasi¢nimi postopki obdelave in priprave
zivil. Pripravili smo devetnajst razli¢nih jedi, z nekaterimi smo sestavili tudi vsakdanji in
slavnostni meni. Vse jedi smo pripravili primerjalno na dva nacina, in sicer rocno (brez
uporabe elektri¢nih pripomockov) ter z uporabo multifunkcijskega kuhinjskega robota. V
obeh primerih priprave smo natan¢no merili ¢as in izracunali njegov prihranek.

Ugotovili smo, da pri vecini postopkov priprave jedi z uporabo kuhinjskega robota
prihranimo ¢as, kljub temu da sta priprava in ¢iSéenje sestavnih delov bolj zamudna kot
¢iS¢enje roc¢nih pripomockov.

Uporabnikom bi na podlagi rezultatov naSe raziskovalne naloge priporocali, da imajo
kuhinjski robot vedno pri roki, najbolje na kuhinjski delovni povrsini, in da ga ¢im
veckrat uporabijo, saj tako skrajSajo Cas za pripravo posameznih sestavnih delov.
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AB  Nowadays, people lack time for preparation of healthy, wholefood and delicious
meals. During workdays, many people eat their meals in restaurants, companies and
schools, and prepare and share family meals only at the weekends. In order to have more
free time to spend as well as possible among our families, we use household appliances to
shorten the time of cooking as well as to ease the cooking process.

In our research we wanted to find out how much time a multifunctional kitchen robot can
save in comparison to conventional cooking processes. We prepared nineteen different
dishes, some of which were included into everyday and ceremonial menus. Every dish
was prepared comparatively in two ways, such as by hand (without the use of electrical
appliences) and with the use of a multifunctional kitchen robot. In both way of
preparation, we accurately measured the time and calculated the difference of time used
in both approaches.

We determined that in most food preparation procedures using the kitchen robot we
definitely save time, despite the fact that the preparation and cleaning of parts is more
time consuming than cleaning of handheld appliances.

According to the results of our research, we recommend the consumers to keep a kitchen
robot at hand, best on the kitchen counter and to use it as frequently as possible to shorten
the time of preparing the ingredients.
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1 UVODNE MISLI

1.1 Uvod

V danasnjem casu ljudem primanjkuje Casa za pripravo zdravega, polnovrednega in
okusnega obroka. Vse vec ljudi se prehranjuje po lokalih, podjetjih, Solah, skupne obroke
zauzijejo le Se ob vikendih. Ker pa bi tudi ¢as z druzino radi preziveli ¢im bolj kvalitetno,
nam pri kuhi pomagajo razni gospodinjski aparati, ki nam skrajSajo Cas priprave zivil in
nam olajSajo postopke priprave.

1.2 Hipoteze

e Pri pripravi jedi s pomocjo kuhinjskega robota prihranimo do 40 % casa.
e Za CcCisCenje delov kuhinjskega robota potrebujemo ve¢ c¢asa kot za rocne
pripomocke.

1.3 Namen naloge

Namen naloge je bil raziskati, koliko ¢asa nam v kuhinji prihrani multifunkcijski
kuhinjski robot v primerjavi s klasicnimi postopki obdelave in priprave zivil.
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2

PREGLED OBJAV

2.1 Tehnologija pripravljanja hrane

V tehnologiji pripravljanja hrane spremljamo Zivila od surovine do kon¢nega izdelka, to
je gotove jedi. Zivila so lahko pred pripravljanjem hrane obdelana do razli¢nih stopen;.
Lahko so:

povsem neobdelana kot surovina, npr. neoc¢is¢en krompir, solata, nerazkosano
goveje stegno,

obdelana do doloc¢ene stopnje,

predpripravljena ali polpripravljena Zivila, npr. Specerijska zivila, kot so moka,
sladkor, olje, in jedi, npr. olupljen, blanSiran krompir, ociSCena zelenjava,
konfekcionirano (na kose narezano) meso,

povsem pripravljena kot gotove jedi, npr. razna peciva, kreme, namazi, razne
solate, kompoti. (Levstek, P., Grum, A., 1990)

2.2 Mehanska obdelava Zivil

Pod mehansko obdelavo zivil razumemo:

¢iS€enje zivil na suho, kjer iz zivil odstranimo vse nezelene dele in primesi,
¢isCenje zivil z vodo, kjer z vodo odplaknemo umazanijo, ki se drzi zivil, tako je
zivilo lepse in bolj higieni¢no,

dresiranje, kjer damo zivilu Zeleno obliko,

gnetenje, Kjer gnetemo z dlanmi ali z raznimi stroji ter s tem povzro¢imo, da se
sestavine dobro sprimejo in poveZzejo,

lupljenje, kjer lupimo sadje, zelenjavne plodove ter krompir ¢im bolj na tanko, saj
je pod olupom najvec vitaminov in rudninskih snovi,

miksanje, kjer zivila z miksanjem povezujemo s tekocino,

mletje, kjer lahko meljemo fino, kot na primer moko, ali pa na majhne drobce, na
primer kruh za drobtine,

obrezovanje in luséenje, kjer obrezujemo stro¢je tako, da na vsakem koncu malo
obrezemo, ¢e pa je strocje zrelo, pa ga lus¢imo,

pretladevanje, kjer iz zivil odstranimo lupinice, semenje ter celulozne dele, tako
dobimo kasasto jed, Ki se zgosti, saj se sestavine povezejo,

pretikanje, kjer zivilo narezano na rezance s pomocjo pretikovalne igle povle¢emo
rezanje, kjer zivila rezemo na razli¢ne nacine, na rezine, kolobarje in kocke,
ribanje, kjer lahko zivila naribamo na ribance, rezance in ploscice,

sekljanje, kjer lahko sekljamo na drobno oziroma fino ter na grobo,

stepanje, kjer s stepanjem sestavini dodamo zra¢ne mehurcke, zaradi Cesar je jed
bolj rahla,

tolcenje, kjer s kladivom potol¢emo predvsem surovo meso, da mu omehcamo
misi¢ne vezi,

trebljenje, kjer trebimo listnato zelenjavo ter odstranimo slabe dele,

umesavanje, Kjer umesavamo, da v doloceno zmes umesamo ¢im ve¢ zraka, kar
zmes zrahlja,
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e valjanje, kjer stanjSamo testene hlebcke na razlicne debeline,

e 7zvrkljanje, kjer z zvrkljo ali Sibo zdruzimo dve ali vec razli¢nih sestavin v gladko,
tekoCo maso. (Levstek, P., Grum, A., 1990)

2.3 Toplotna obdelava zivil

S toplotno obdelavo Zzivil naredimo Zzivila lazje prebavljiva, nekatera pa sploh uZitna,
vplivamo pa tudi na njihovo sestavo. Toplota povzroc¢i v njih razne kemicne in fizikalne
spremembe. Med toplotno obdelavo zivil spadajo:

e kuhanje — postopek lahko poteka v vodi, v vodni kopeli, sopari, v vlaznem zraku,
ki kroZi in z zviSanim tlakom,

e duSenje — segrevanje v lastnem soku, z dodatkom mas¢obe ali z dodatkom
mascobe in vode,

e pecenje — posredovalec toplote je vroa mascoba ali vro¢ zrak ali oboje hkrati,
poznamo pecenje v ponvi, cvrenje, pecenje v pecici, pecenje na raznju ali na zaru
in oskorjanje ali gratiniranje,

e prazenje — zivila prazimo brez mascobe ali z mascobo, posredovalec toplote je
vroc¢ zrak, maSc¢oba ali oboje,

e toplotna obdelava z mikrovalovi — hrano Zar¢ijo mikrovalovi, ki povzrocajo
gibanje molekul vode v zivilih, zaradi trenja med molekulami pa nastaja toplota in
zivilo se segreva po vsej prostornini enako. (Levstek, P., Grum, A., 1990)

2.4 Dopolnitveni kuharski postopki

Med dopolnitvene kuharske postopke Stejemo:

bardiranje — zavijanje mesa v rezine suhe slanine,

blanSiranje — zivila potopimo za kratek ¢as v vrelo vodo,

bistrenje — z napol stepenim beljakom bistrimo juho,

bridiranje — povezovanje zivil, predvsem mesa, pred peko, da dobi lepSo obliko,
cizeliranje — plitvo zarezovanje povrsine rib pred peko,

dekoriranje — okrasevanje jedi,

filiranje — izlo¢evanje hrbtenice iz rib,

flambiranje — pripravljanje jedi v gostovi navzocnosti, ko na jedi zazgemo mocne
in aromati¢ne zgane pijace,

garniranje — okusno nalaganje jedi na servirni pladenj in oblaganje z
raznovrstnimi prilogami,

glaziranje — jedi prelijemo s svetlecimi prelivi,

kvaSenje — mehcanje mesa z mokrimi in suhimi kvasami iz zacimb,

maceriranje — disavljenje sadja v aromati¢ni pijaci,

mariniranje — dodajanje aromati¢nih prelivov solatam, zelenjavi, ribam, mesu,
mazanje — namastitev pekaca pred peko s Copi¢em in raztopljeno mas¢obo,
odluséevanje — postopek loevanja mesa od kosti,

paniranje — pripravljanje Zivil za cvrenje, npr. v moki, stepenih jajcih in drobtinah,
pariranje — oblikovanje kosa mesa z obrezovanjem kit, zil in manj$ih kos¢kov, Ki
drzijo mesa,

piriranje — zivila, npr. krompir, fizol ali grah spremenimo v kasasto zmes,

e sotiranje — hitro pecenje ali prazenje na mascobi v ponvi,
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e Semiziranje — mazanje hladnih zacetnih jedi in peCenk z aspikom,

e 7zgoSCevanje in vezanje jedi — jedem dodamo prezganje, beSamel, podmet,
masleno kroglico, nariban krompir ali jih pomokamo,

e posnemanje, razmascevanje ali degraziranje — z mastnih jedi posnamemo
mascobo. (Levstek, P., Grum, A., 1990)

2.5 Normativi Zivil za posamezne jedi

Preglednica 1: Normativi zivil za posamezne jedi

Koliéina zivil

Koli¢ina zivil v

Vrsta Zivil za jedi a la carte penzionih in javni
dag prehrani dag

Biftek 18 -
Brzola (oc¢iS¢ena) 16 10
Ramstek (ociscen) 18 -
Filet mignon, 3 kosi po 6 dag 18 15
Brzola-entrecote (o¢iS¢ena) 20 15
Govedina za kuhanje 20 15
Goveja pecenka brez kosti 18 10-12
Surov rostbif brez kosti 18 12

GOVEDINA | Peklan jezik, samo meso 18 10
Goveji zrezek za dusenje 16 10
Goveji golaz, 3 kosi 12 8 (2 kosa)
Sesekljano meso 12 8
Cevapdici, pleskavica 18 12
Tatarski biftek 14 -
Tournedos, 2 kosa 18 -
Meso za hase 8 8
Vampi (kuhani) 18 12
Naravni zrezek (ociS¢en) 18 12
Dunajski zrezek 16 12
Pariski zrezek 16 12
Teledji steak 18 -
Tele¢ja zarebrnica 20 12
Vrtnarski zrezek 16 12
Cordon bleu, Sunke 2 dag, sira

16 -

3 dag

TELETINA Tele¢ji medaljon, 3 kosi 18 -
Telecja pljuca 16 12
Paprikas, perkelt, 3 kosi po 5 12 12
dag
Telec¢ja jetra 18 10
Telecja pecenka brez kosti 18 12
Teletina za obare s kostmi 15 12
Razno drobno meso 10 8
Razno meso za pe€enje na Zaru 25 -
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Kolicina zivil | Koli¢ina Zzivil v
Vrsta Zzivil za jedi a la carte penzionih in javni
dag prehrani dag
Hrbet za pecenje 20 12
Svinjske zarebrnice 20 12
SVINJINA Kuhana Sunka 10 6
Svinjski zrezek 18 12
Suha svinjina 12 8-10
Cop 20-25 12
DROBNICA | Pecenka 18-25 12
Hrbet 25 12
Srnino stegno brez kosti 18 12
« Srnin hrbet s kostmi 25 12
DIVIACINA Za ragu, brez kosti 15 12
Fazan polovica Cetrtina
Puran 30 20
Raca 30 20
PERUTNINA Gos 30 20
Piscanec, Ce je tezak 1 kg polovica Cetrtina
Ociscena, cela 25 15
RIBE Fileji 1518 1
Za meSani narezek 10 6
Salame in klobase 10 6
MESNI Obloga za nadevan kruhek 5 -
IZDELKI ZA | Siri 10 8
NAREZKE Surovo maslo za zajtrk 2 2
Marmelada, dzemi 3 3
Med 2 2
RiZ kot glavna jed 8 8
RiZ kot priloga S) 5
Riz za rizoto 8 8
Riz za sarmo 2-3 2-3
Riz za dzuvec 4 4
Testenine za glavno jed 8 8
Testenine za prilogo 5 5-6
PRILOGE Slani krompir 20 20
Krompirjeva kasa 20 20
Prazeni krompir 20 20
Peceni krompir 25 20
Krompir po francosko 20 15
Krompirjeva solata 20 20
Moka za Zli¢nike in podobno 6 4-5
Fizol v zrnju za pire 6 6
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Vrsta zivil za jedi

Koli¢ina zZivil a

Koli¢ina zivil v

la carte dag penzionih in
javni prehrani
dag
Strocji fizol, svez grah, korenje 15 10
Zelje, ohrovt 15 10
Cvetaca po poljsko 20 15
Cvetaca za solato 20 15
Rdeca pesa za solato 15 15
ZELENJAVA F@%ol v S'[I’O(::_]:u za enolonc¢nice 10 10
Fizol v strocju za solato 15 15
Fizol v stroCju za pasulj 8 8
Listnata zelenjava za solate 8 8
Zmrznjena zelenjava 15 10
Zelenjava v konzervah, 1 kg 10 10
doza
Sveze sadje za kompote 10 8
SADJE Suho sadje 6 5
Sveze sadje, porcija 15 10
Goveje kosti za juho 10
Govedina s kostmi 20 15
ZIVILA ZA | Zelenjava za zelenjavne juhe 6-8 6
PRIPRAVO | Krompir za kremno juho 8 8
JUH Fizol za pretlaceno juho 5 5
Moka za vezenje Y 2
Mascoba Vs s
Moka za rezance, fritate, ocvrt 2 2
JUSNE grah itd.
ZAKUHE Zdrob, riz, kosmici 3 3
Jetra za zlicnike 3 3
1 1 omake 10 porcij 10 porcij
OMEKE Moka 6 6
Mascoba 6 6
PECENKIN | 11 pegenkinega soka 14 porcij 14 porcij
SOK Skrob za vezavo (na 1 I) 2-3 24
Na 1 osebo (jajca) 5—1/3
Na 1 osebo moka (kvaseno 4
SLADICE testo)
Na 1 osebo moka (za vleceno 2

testo)

(Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 70-73)
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3

METODE RAZISKOVANJA

3.1 Cas raziskovanja

Raziskovali smo od novembra 2012 do februarja 2013.

3.2 Raziskovalni vzorec in raziskovalne metode

Sestavili smo nacrt raziskovalnega dela:

1.

2.
3.

4.

V razpolozljivi literaturi (spletne strani, tiskani viri) poiskati podatke o pripravi
hrane.

Pripraviti izbrane jedi s pomoc¢jo kuhinjskega robota in z ro¢no pripravo.
Zabeleziti osnovne podatke o porabi Casa pri pripravi razli¢nih jedi s pomocjo
kuhinjskega robota in z ro¢no pripravo.

Iz rezultatov meritev izraCunati, kolikSen je prihranek ¢asa pri pripravi jedi s
pomocjo kuhinjskega robota glede na ro¢no pripravo.

Rezultate smo pridobili z eksperimentalno metodo na vzorcu devetnajstih pripravljenih
jedi, pri katerih smo merili dejansko porabo casa priprave na oba zgoraj omenjena nacina.
S statisticno metodo smo obdelali dobljene rezultate in jih z uporabo programov Excel in
PowerPoint tudi predstavili.

3.3 Material

Pri delu smo potrebovali:

kuhinjske pripomocke,
male gospodinjske aparate,
Stoparice,

zivila.
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4

REZULTATI IN RAZPRAVA

Pripravljali smo razlicne jedi, sladice, kosila, napitke in drugo. Posamicne delovne
procese pri pripravi hrane smo isto¢asno izvajali s kuhinjskim robotom BOSCH MUM
54251 in njegovimi pripomocki ter rocno, ob tem pa smo natancno izmerili porabljen Cas
za posamezne delovne faze. Pri jedeh, razen pri sladicah, smo uporabili koli¢ine za Stiri
osebe. Izbirali smo jedi glede na nacin priprave oz. na uporabo razli¢nih sestavnih delov
kuhinjskega robota. Vsi postopki priprave hrane, ki niso opisani v postopku priprave jedi,
kot npr. toplotna obdelava, ¢is¢enje in lupljenje zelenjave ter drugo, so potekali enako za
oba nacina priprave in ne vplivajo na prihranek ¢asa, zato tudi niso navedeni.

4.1 Kaosilo za Stiri osebe

Francoska ¢ebulna juha s popec¢enimi kruhki
Sesekljani zrezki — polpeti

Pecen krompir v kockah

Zeljna solata
Sadna kupa s smetano

Preglednica 2: Uporabljeni pripomoéki glede na pripravo

1. meni

Jed Strojno delo Roc¢no delo
¢ebulna juha rezalnik noz, deska za rezanje
pecen krompir kockalnik noz, deska za rezanje
o . | mesoreznica, rocna mesoreznica, noz, deska za
sesekljani zrezki o . P
sekljalnik rezanje

zeljna solata s

rezalnik, strgalnik

noz, deska za rezanje

korenjem
sadna kupa s kockalnik, stepalnik noz, d@ska za rezanje, metlica za
smetano stepanje

Preglednica 3: Cas priprave 1. menija

« . Poraba ¢asa pri
. Poraba Casa za Poraba Casa za . P z
Opravilo . « strojnem delu glede
strojno delo ro¢no delo X o =3
na ro¢no v % 58
o O
= = = £ S
2 2 2 g 2 2 o D
N2 2 Nolg =2 S R =R~ =< O
S oo S 2% S |ag 2
2 lgzE v 2 lgz g ® = gz g = =
Q L 2 O o Q L 2 O o Q O 2 O o _— =
BlRes 3| BRes 3| B |Bes T |£€£958
Op0sag w| O Wag » O Wasg » a5 2
S S S S S S % % % %
Rezanje
Cebuleza | 42 | 106 | 148 | 180 186 | 23,3 | 176,7 | 79,6 20,4
juho
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. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za Porz_lba Casa pri ©
Opravilo - . strojnem delu glede
strojno delo rocno delo « o -2
na rocno v % 5
S
B > = > = > >§E
SHCR SHIER SR S
s 5% | 2l _ | 2 |ae? _|Es
—_— (3] —_ @ — [15} c
3528 5 2252 5|2 858 5 |£88
ODWEE | © 88 & O [OBER|l & | &8 &
S S S S S S % % % %
Sekljanje
Gebuleza | 27 | 45 | 72 | 62 | 8 70 | 435 | 5625 | 1029 | -29
zrezke
E'ba”.le 28 | 12 | 40 | 138 | 11 | 149 | 203 | 1091 | 26,8 | 732
orenja
?ee“?;‘”‘e 268 | 261 | 529 | 594 | 11 | 605 | 451 | 23727 | 87.4 | 126
l'fo‘:ka.”le 67 | 238 | 305|587 | 20 | 607 | 11,4 | 1190 | 502 | 49,8
rompirja
Mletje
eca 170 | 513 | 683 | 222 | 596 | 818 | 766 | 861 | 835 | 165
Eazzjzme 102 | 282 | 384 | 439 | 12 | 451 | 232 | 2350 | 851 | 14,9
Stepanje | joo | 2g | 934 | 208 | 52 | 350 | 52,3 | 150 | 668 | 332
smetane
Skupaj 860 | 1535 | 2395 | 2520 | 716 | 3236 | 34.1 | 2144 | 740 | 260
g 900
S 800
©
3% 700
[+§
= 5 600
=R
S S 500
2=
2 400 = STROJNO
3-8 300 «
232 m ROCNO
> N>
= 200 -
£ 100 -
[=]
=W
0 _
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S ¥ & ¢ 9 &
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Graf 1: Poraba Casa za pripravo kosila za Stiri osebe
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Sliki 1 in 2: Rezahje krompirja na Slika 3: Strojno Slika 4: Rezanje Slika 5: Nalistana
kocke narezan krompir Cebule na listice Cebula (primerjava)

Sliki 6 in 7: Strojno in ro¢no mletje Slika 8: Rezano Sliki 9 in 10: Strojno in ro¢no narezano
mesa zelje in ribano sadje
korenje

Sliki 11 in 12: Ro¢no in strojno Slike 13, 14 in 15: Pripravljen meni (¢ebulna juha, sesekljani

stepanje smetane zrezki s pe¢enim krompirjem in solato ter sadna kupa s smetano)
Potek dela:

Pripravili smo francosko ¢ebulno juho, za katero smo morali ¢ebulo zrezati na kolobarje.
Nato smo krompir narezali na kocke in ga dali pe¢. Nasekljali smo ¢ebulo za polpete in
zmleli meso. Sledilo je rezanje zelja in strganje korenja za solato. Za sladico smo na
kocke narezali $e sadje in stepli smetano.

Najvedji prihranek ¢asa dobimo pri strganju korenja, in sicer kar 73,2 %, sledi kockanje
krompirja z 49,8 %, najslabSe rezultate pa zaradi premajhne koli¢ine pokaze sekljanje
¢ebule. Slednje bi bilo pri veéjih koli¢inah ekonomicno, za eno ¢ebulo pa je bolj
racionalno sekljati ro¢no. Z uporabo kuhinjskega robota porabimo, glede na dane
rezultate, bistveno ve¢ Casa za pripravo in ¢iS¢enje pripomockov, kakor pri ro¢ni obdelavi
zivil, vendar pa je prihranek Casa pri strojni obdelavi zivil toliko vecji, da je v skupnem
sestevku porabljenega casa za obdelavo in ¢is€enje uporaba gospodinjskega robota Se
vedno racionalna. Skupno porabljen ¢as za pripravo posameznih zivil in ¢iséenje je bil pri
strojni obdelavi 39,9 minute, pri ro¢ni pa 53,9 minute, kar pomeni 14 minut prihranka,
0z. 26 % casa pri pripravi kosila. V skupen prihranek moramo vsteti Se Cas, ki ga
prihranimo in izkoristimo za drugo delo, medtem ko stroj dela sam, npr. pri stepanju
smetane, prav tako bi prihranke ¢asa pri ¢iscenju delov kuhinjskega robota povecali, ¢e bi
jih Cistili v pomivalnem stroju ali ¢e ne bi pri enem meniju imeli uporabljenih toliko
razli¢nih prikljuc¢kov. Prav tako smo ugotovili, da je krompir, narezan s kockalnikom,
enakomernejsi, kar da boljSe rezultate pri kasnejsi peki. Bolj estetsko je bilo tudi
nakockano sadje za sadno kupo, saj so bili kosi sadezev enako veliki. TanjSe in
enakomernejSe kolobarje smo dobili tudi pri rezanju Cebule z rezalnikom, pri sekljanju
Cebule pa smo opazili, da je strojno sekljana ¢ebula spustila ve¢ soka in je bila zato bolj
mokra.
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4.2 ViSnjeve rezine

Pri strojnem delu smo uporabili stepalnik, pri roénem pa metlico za stepanje.

Preglednica 4: Cas priprave visnjevih rezin

. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za Porz_lba casa pri ©
Opravilo - . strojnem delu glede
strojno delo ro¢no delo . o -2
na rocno v % 5
=
E 2 E 2 E 2 5 3
N g 2 N lg 2 N olg 2 <O
< 5 SO < ° >0 < o >Q ] E
51298 | 5 1288 o | 5 |2%E 5 |58
5555 €| 5588 §| 3 |58 §|Ece
22es | B RResg 3| B |ges o |E98
o Wssa »w © Oadqg » © Os&a o a5 2
S S S S S S % % % %
Stepanie | 40| 3 | 172 | 88 | 8 | 906 | 156 | 400 | 189 | 811
snega
Stepanje
masla z 360 | 81 441 | 620 | 90 | 710 | 58,1 90 62,1 37,9
rumenjaki
Stepanje
smetanove | 182 | 30 212 | 487 | 20 | 507 | 37,4 | 150 41,8 58,2
kreme
Skupaj 682 | 143 | 825 | 2005 | 118 | 2123 | 34,0 | 121,2 | 38,9 61,1
1000
< 900
-2800
=700
$600
:500
2400 m STROJNO
2300 )
%200 ®mROCNO
5100 -
~ o - _—___-__——_
) V% < O} v <
L = L =
Z < Z <
n P 'E']:J n zZ 5
g X g vz
> s > s
o @) a @)
N <Z( N <Z(
@) o)
7 [ @ E
< = < =
= 2 = n
STEPANJE CISCENJE IN PRIPRAVA

Graf 2: Poraba Casa za pripravo visnjevih rezin
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Sliki 16 in 17: Strojno in ro¢no stepanje Slika 18: Strojno in Slika 19: Visnjeva rezina

snega ro¢no stepanje testa
Potek dela:

Za pripravo vi$njevih rezin smo sneg stepli v beljake, prav tako smo stepali maslo z
rumenjaki. Kasneje smo za kremo stepli Se smetano z dodatkom zelatine. Najvecji
prihranek Casa se je tokrat pokazal pri stepanju beljakov v sneg, kjer smo vklju¢no s
¢is¢enjem prihranili kar 81,1 % casa oziroma kar 12 minut in 15 sekund. Tudi tokrat je
skupni prihranek ¢asa $e vedno 61,1 % 0z. 21,6 minute. Pri ro¢nem stepanju beljakov je
bila ¢vrstost snega manjSa, zaradi Cesar je bila tudi skupna prostornina rocno obdelanega
testa nekoliko manjsa.

4.3 Kokosove kroglice

Pri strojnem delu smo uporabili strgalnik, ozemalnik citrusov in gnetilnik, pri rocnem pa
ro¢ni strgalnik za zelenjavo, leseni valjar in ro¢ni ozemalnik citrusov. Tokrat smo pri
ro¢ni obdelavi za drobljenje keksov uporabili ro¢ni strgalnik za polovico keksov in leseni
valjar za drugo polovico (rezultati v preglednici so podvojeni tako, da veljajo v obeh
primerih za celotno maso).

Preglednica 5: Cas priprave kokosovih kroglic

Poraba ¢asa pri

. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za . s
Opravilo - . strojnem delu glede na
strojno delo ro¢no delo < o -3
ro¢no v % 8O
)
E 2 E 2 E z 8 3
Nle 2 Nols & N le Z % 7T
Slesd o Eleed | 2 |2 . |EG
—_— o —_— © — @ c
T 358 5| 2852 5| 2 |252 § £¢%
O 0 s g »w O Usd » O |[Caal » |=5E
S S S S S S % % % %
Strganje 1560 | 16 |1572| 9,6 | 8375 | 18,0 | 820
keksov 149 134 283 457* | 14* | 471* | 32,6* | 957,1* | 60,1* | 39,9*
Ozemanje | 16 | 45 | 64 | 40 | 15 | 55 | 40,0 | 3200 | 1164 | -16,4
pomarance
ggg;eme 185| 122 | 307 | 208 | 84 | 292 | 88,9 | 1452 | 1051 | -5.1

1808 | 111 | 1919 | 193 | 2739 34,1 65,9
705 99 804 | 496 | 307,1 81,3 18,7

Skupaj 350 | 304 | 654

s strgalnikom
*z valjarjem
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Graf 3: Poraba ¢asa za pripravo kokosovih kroglic

Sliki 20 in 21: Priprava pripomockov za strojno in  Sliki 22 in 23: Strganje keksoVstrojno in ro¢no
ro¢no delo

Slika 24: Primerjava Sliki 25 in 26: Strojno in ro¢no Slika 27: Kokosove
zdrobljenih keksov (modro zgneteni masi kroglice

strgalnik, turkizno valjar,

kovinsko strojno)

Potek dela:

Za pripravo kokosovih kroglic smo nastrgali maslene kekse, jih prelili s pomaran¢nim
sokom, nato pa maso s kokosom in maslom gladko zgnetli. Prihranek ¢asa je bil opazen
samo pri strganju keksov, in sicer 82 % pri strgalniku in 39,9 % pri valjarju,
enakomernost zdrobljene mase pa je pri strojni obdelavi obcutno boljSa. Pri oZzemanju
pomarance smo delo hitreje opravili z roénim ozemalnikom, saj pri eni pomaranci ¢as
priprave in CiS¢enja prikljuckov predstavlja preveliko izgubo casa. Uporaba strojnega
ozemalnika bi bila smotrna pri oZemanju ve¢jega Stevila sadezev. Ugotovili smo tudi, da
je bolje gnesti maso roc¢no, torej z rokami, ker sta ¢asa obdelave Zivil skoraj enaka,
skupno s pripravo in ¢is¢enjem pa izgubimo 15 s. Tudi gladkost pregnetene mase je pri
ro¢ni obdelavi ve¢ja zaradi boljSe razporeditve mascobe (masla), na kar vpliva toplota
rok. Skupen prihranek casa pri pripravi kokosovih kroglic je znaSal s strgalnikom 21,1
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minute, pri pripravi z valjarjem pa le 2,5 minute, vendar je z valjarjem zdrobljena masa

zelo groba

in neenakomerna.

4.4 Osvezilne banane ali bananin smoothi

Pri strojnem delu smo uporabili pokon¢ni meSalnik z nozi, pri ronem pa vilice za

meckanje banane in metlico za stepanje.

Preglednica 6: Cas priprave osvezilnih banan

. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za Por:_lba casa pri ©
Opravilo . « strojnem delu glede na
strojno delo rocno delo < 0 -3
rocno v % 59
g O
E 2 = 2 = 2 33
N g S N o|g S N lg S x O
S le s o g loa’d S losd s £
Sl58E 5| S585 2| 5 |585 § |EL:
Bleesy 2| B R2eg 3 2 |22 2 |EE%E
o O s & » © Usd w O |Caal »w |8
S S S S S S % % % %
Rezanie | o0 | 5 | 25 | 60 | 4 | 64 | 333 | 1250 | 391 | 609
banane
Mesanje
banane z 22 80 102 | 240 | 65 | 305 | 9.2 123,1 | 33,4 | 66,6
mlekom
Skupaj 42 85 127 | 300 | 69 | 369 | 140 | 1232 | 344 | 656
300
= 250
=
=
2 200
3
5 150
S m STROJNO
£ 100 = ROCNO
S
£ 50
0_

REZANJE | MESANJE | REZANJE | MESANJE

OBDELAVA SESTAVIN

CISCENIJE IN

PRIPRAVA

Graf 4: Poraba Casa za pripravo bananinega smoothija
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Sliki 28 iﬁ‘29: Strojno in ro¢no mesanje banane z mlekom Slika 30: Bananin smoothi

Potek dela:

Pripravili smo osvezilne banane ali bananin smoothi, za katerega smo morali najprej
zmeckati banane, nato pa smo jih mesali z mlekom, medom in sladkorjem. Strojna
priprava smoothija je bistveno racionalnej$a, saj nam prihrani 65,6 % casa, kar je 4
minute. Tudi struktura napitka je pri strojni obdelavi finejsa.

4.5 Cokoladni hrib

Pri strojnem delu smo uporabili stepalnik in gnetilnik, pri roénem pa metlico za stepanje
in kuhalnico.

Preglednica 7: Cas priprave ¢okoladnega hriba

« « Poraba ¢asa pri <
. Poraba Casa za Poraba Casa za . c
Opravilo . « strojnem delu glede na
strojno delo roc¢no delo » 0 -3
rocno v % 59
)
T T i . 32
R e 8 ST POR ST PR 2O
S o g8 S o g3 S v g3 2 £
S|525 T ) 5585 T 5 |5EE| T |ELe
S 225 2 B 228 2 B 3 2 e 2 = 99
O 0sa »w O Usad w O |Caal v |~%B &
S S S S S S % % % %
Penasto
stepanje
sladkorja, | 500 | 90 | 320 | 540 | 5 | 545 | 555 | 4000 | 58,7 | 413
masla in
vaniljeveg
a sladkorja
Stepanje z
dodano
stoplieno | o0 | 15 | 435 | 660 | 12 | 672 | 636 | 1250 | 64,7 | 353
¢okolado
in orehi s
kakavom
Skupaj 720 | 35 755 | 1200 | 17 | 1217 | 60,0 | 2059 | 62,0 | 38,0
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Graf 5: Poraba Casa za pripravo ¢okoladnega hriba

Pripravili smo pecivo brez peke, ¢okoladni hrib, za katerega smo morali penasto vmesati
sladkor z vaniljevim sladkorjem in maslo. Nato smo dodali Se stopljeno ¢okolado z orehi
in kakavom ter nadaljevali s stepanjem. Pri obdelavi zivil smo prihranili ¢as, priprava in
¢iS€enje pripomockov pa sta bila pri strojni obdelavi zopet bistveno vec¢ja. Kljub vsemu je
prihranek casa pri celotnem postopku 38 %, kar znese 7,7 minute.

Struktura peciva je bila pri strojni obdelavi boljsa, saj je bil sladkor v celoti raztopljen,
medtem ko je bilo pri ro¢ni obdelavi med uzivanjem ¢utiti kristalcke.

4.6 Slavnostni meni

e Hladna predjed:
Slana torta
Francoska solata

e Glavna jed:
Polnjena piscancja bedra
Nadevani goveji steaki
Sirovi Struklji
Krompirjev Cips

e Solata:
Sopska solata
Kumari¢na solata

e Sladica:
Ajdnek
Rulada
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Preglednica 8: Uporabljeni pripomocki glede na pripravo

Jed

Strojno delo

Roc¢no delo

francoska solata

kockalnik, pokon¢ni
meSalnik

noz, deska za rezanje,
metlica za stepanje

slana torta

stepalnik, sekljalnik

metlica za stepanje,
noz, deska za rezanje

polnjena piscancja bedra

kockalnik, sekljalnik

noz, deska za rezanje

2. meni

nadevani goveji steaki

kockalnik, sekljalnik

noz, deska za rezanje

Sopska solata

kockalnik

noz, deska za rezanje

kumari¢na solata

rezalnik

ro¢ni rezalnik

sirovi Struklji

gnetilnik, stepalnik

metlica za stepanje

krompirjev Cips

rezalnik

noz

ajdnek

gnetilnik, strgalnik

ro¢ni mlinéek, roke

rulada

stepalnik

metlica za stepanje

Preglednica 9: Cas priprave slavnostnega menija

. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za Pora_lba casa pri s
Opravilo . " strojnem delu glede na
strojno delo ro¢no delo » o -3
ro¢no v % 59
)
= > E > = > 33
K e 8 ESTN PR R g 2 2 O
< '; >Q < ; >0 < ; >0 =
= [2S g = = 23 g = = |28 g = §°CJ°
B © iy © sy [
T 252 5 2852 5| 2 |852 g |£94
O Usd v o sad » O |Caal v |~B &
S S S S S S % % % %
Stepanje 138 289
testa za (3x) | 22 | 436 | (3x)| 5 | 872 | 478 | 440 | 50,0 | 50,0
slano torto 414 867
Sekljanje 18 | 35 | 53 | 626 | 8 | 634 | 29 | 4375 | 84 | 916
salame
Mesanje 32 | 38 | 70 | 139 | 27 | 166 | 23,0 | 140,7 | 422 | 578
nadeva
Rezanje za
francosko 95 86 181 | 1665 | 12 | 1677 | 5,7 716,7 10,8 89,2
solato
Stepanje 221 | 46 | 267 | 465 | 38 | 503 | 47,5 | 121,1 | 53,1 | 46,9
majoneze
Rezanje
kruha za 32 | 48 | 80 | 245 | 11 | 256 | 131 | 4364 | 313 | 68,7
nadev
(bedra)
Sekljanje
Cebule za 24 | 48 | 72 | 46 | 12 | 58 | 522 | 4000 | 1241 |-24,1
nadev
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Poraba ¢asa pri

. Poraba ¢asa za Poraba ¢asa za - s
Opravilo . " strojnem delu glede na

strojno delo ro¢no delo « N -3

rocno v % 59

< O

s > s = > 32

N | 8 ;ﬁgé N | g 2 2 O

S lesB _ | ElEe® _ | E |2eB| _ |2E

S CsE » | 0 C8d & | O |CEE| & |[£5¢

S S S S S S % % % %
Rezanje

kruha za 8 | 45 | 53 | 68 | 12 | 80 | 117 | 3750 | 663 | 337
nadev
(steak)

Seklianje | 46 | 49 | 27 | 48 | 9 | 57 | 333 | 1222 | 474 | 526
paprike
Kockanje

sira za 32 19 51 59 11 70 54,2 172,7 72,9 27,1
steake
Gnetenje

testa za 248 99 347 | 552 | 102 | 654 | 44,9 97,1 53,1 46,9
Struklje

frtlizzme 132 | 55 | 187 | 251 | 18 | 269 | 52,6 | 3055 | 695 | 305
Mesanje

nadeva za 28 79 107 82 78 160 | 34,1 101,3 66,9 33,1
struklje
Rezanje

krompirja 74 32 106 | 268 3 271 | 27,6 | 1066,7 | 39,1 60,9
za Cips
Rezanje

zelenjave za | 142 45 187 | 768 13 781 | 18,5 346,1 23,9 76,1
solato
Rezanje

kumaric za 42 57 99 168 12 180 | 25,0 | 475,0 55,0 45,0
solato
Stepanje

snega za 165 5 170 | 670 3 673 | 24,6 166,7 25,3 74,7
rulado
Stepanje

rumenjakov | 72 26 98 87 12 99 | 82,8 | 216,7 98,9 1,1
za rulado

Mlege 8 | 52 | 138 | 256 | 68 | 324 | 336 | 764 | 42,6 | 57,4
orehov

gggeme 445 | 48 | 493 | 936 | 39 | 975 | 47,5 | 1231 | 50,6 | 494

Skupaj 2326 | 896 | 3222 | 8266 | 493 | 8759 | 28,1 181,7 36,8 63,2
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Graf 6: Poraba ¢asa za pripravo slavnostnega kosila

- N 2
Sliki 31 in 32: Strojno in ro¢no stepa{nje Sliki 33 in 34: Strojno in ro&no sekljnje Slika 35: Slana
testa za slano torto salame za slano torto torta

Sliki 36 in 37: Strojno in ro¢no kockanje  Sliki 38 in 39: Strojna in ro¢na priprava  Slika 40:
zelenjave za francosko solato majoneze Pripravljena
zelenjava

Slike 41, 42 in 43: Strj ezanje kruha na kocke Slika 44: Polnjena  Slika 45: Nadevani
piscancja bedra goveji steaki

Slike 46, 47 in 48: Strojno in ro¢no rezanje krompirja za &ips Sliki 49 in 50: Strojno in ro¢no gneteno
testo za Struklje
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Sliki 51 in 52: Strojno in ro¢no stepaje Sliki 53 in 54: Strojno in ro¢no gnetenje  Slika 55: Mletje
testa za rulado testa za ajdnek orehov

Slika 56: Slana torta in Slika 57: Polnjena Slika 59: Sopska solata

francoska solata pis¢anéja bedra, nadevan
goveji steak in krompirjev
Cips

Slika 60: Kumari¢na Slika 61: Rulada
solata

Slika 62: Ajdnek

Potek dela:

Za predjed smo pripravili slano torto, za katero smo morali speci tri razli¢ne plasti testa,
sesekljati salamo in zmesati nadev. Prihranek ¢asa je bil med posameznimi fazami dela
med 50 in 91,6 %, v celoti pri pripravi slane torte pa 66,6 %, kar pomeni 18,5 minute.
Slano torto smo dopolnili s francosko solato, kjer smo morali kuhano zelenjavo narezati
na kocke in tako smo prihranili 89,2 % ter pripraviti majonezo, pri kateri je bil prihranek
Casa 46,9 %, skupno pa to pri pripravi francoske solate pomeni 28,9 minute. Pri uporabi
kuhinjskega robota je pomembno, da sta krompir in korenje dobro ohlajena, da se pri
kockanju lepse rezeta in dobimo enakomerne kocke. Strojno izdelana majoneza je bila
kompaktnejSa kot ro¢no izdelana. Pri pripravi polnjenih pis¢ancjih beder smo prihranili
68,7 % cCasa pri rezanju kruha, pri sekljanju ¢ebule pa smo izgubili 24,1 % zaradi
premajhne koli¢ine cebule glede na pripravo in ciS€enje pripomockov. V skupnem
sesStevku je bil tako prihranjen Cas zgolj 2,7 minute, torej bi veljalo v bodoc¢e kockati kruh
z robotom, ¢ebulo pa nasekljati na roke. Tudi pri pripravi nadeva za goveje steake iz kock
kruha, sesekljane paprike in sira je bil prihranek ¢asa skoraj zanemarljiv, in sicer 1,3
minute. Razlike v kvaliteti kon¢ne jedi ni bilo opaziti. Pri pripravi sirovih $trukljev so bili
prihranki ¢asov med 30,5 % in 46,9 %, v skupnem pa 7,4 minute. Strojno obdelano testo
se je pri kasnejsi obdelavi lepSe vleklo. Pri rezanju krompirja za ¢ips smo pridobili 60,9
% casa ali 2,8 minute. Zaradi enake debeline rezin krompirja se je strojno narezan ¢ips
enakomerneje cvrl. Pri pripravi solat se je odstotek prihranjenega Casa gibal med 76,1 %
za Sopsko solato in 45 % za kumari¢no solato. Za obe vrsti solate smo torej prihranili
11,3 minute. Pri pripravi biskvitnega testa za rulado smo prihranili 74,7 % casa pri
stepanju snega, pri stepanju rumenjakov pa le 1,1 %. Strojno obdelano testo je bilo v
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ruladi malenkost bolj rahlo od ro¢no pripravljenega. Skupen prihranek je tako znesel 8,4
minute. Za mletje orehov in pripravo vzhajanega testa za ajdnek smo pridobili Se 11,1
minute. Skupno smo pri pripravi slavnostnega menija prihranili 1 uro in 32,4 minute.

Preglednica 10: Prihranek ¢asa pri pripravi raznih vrst testa

Vmesano

Vleceno | Biskvitno | (povprecje za slano torto, | Vzhajano ”

Vrstatesta | ki) | (rulada) | Gokoladni hrib in (ajdnek) | TovPrede
visnjeve rezine)

Prihranek | 46 65,3 50,9 49,4 53,1
casa v %
Preglednica 11: Prihranek Gasa pri pripravi solat

Zeljna
Vrsta solata s Francoska | Sopska Kumari¢na .

. Povprecje

solate korenjem | solata solata solata
Prihranek | 5, 5 79,4 76,1 45,0 56,3
casav %
Preglednica 12: Prihranek Casa pri pripravi prilog

PecCen
Vrsta krompir v | Sirovi Krompirjev Povpredic
priloge kockah Struklji Cips vpred
Prihranek | 5, g 40,8 60,9 42,1
casa v %
Preglednica 13: Prihranek ¢asa pri pripravi mesnih jedi

Sesekljani | Polnjena | Nadevan
Vrsta Ki N " .

riloge Zrezki pis€ancja | govejl Povprecje

P bedra steak
Prihranek |,/ 9 51,6 36,7 34,4
Casav %
Preglednica 14: Prihranek Casa pri pripravi sladic
Vr_sta Sadna Koko_sove Visnjeva C(_)koladm Rulada | Ajdnek | Povpregje
priloge solata | kroglice rezina hrib
Prihranek | 5, o 65,9 61,1 38,0 653 | 51,4 | 50,8
casa v %

Prihranek ¢asa pri pripravi napitkov je 65,6 % za bananin smoothi, za juhe 20,4 % pri
¢ebulni juhi, za predjedi pa 66,6 % za slano torto.
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Graf 7: Prihranek Casa z uporabo kuhinjskega robota po vrstah jedi

Iz zbranih rezultatov lahko ugotovimo, da je uporaba kuhinjskega robota najbolj smotrna
pri pripravi zahtevnejSih solat, kjer je v povpre¢ju prihranek ¢asa 56,3 %. Sklepamo
lahko, da bi z uporabo multifunkcijskega kuhinjskega robota prihranili veliko ¢asa tudi
pri pripravi raznih vloZenih solat, kjer delamo z ve¢jimi koli¢inami surovin. Prav tako se
kaze velik prihranek Casa, kar 53,1 %, pri pripravi vseh vrst testa, kar vkljucuje tudi vse
vrste sladic, kjer je povprecje za prihranjen ¢as 50,8 %. Odstotek prihranjenega ¢asa bi bil
Se vecji, ¢e bi upostevali dejstvo, da lahko med samim procesom obdelave testa
opravljamo druga dela, saj prisotnost pri stroju ni potrebna. Najmanj uporaben je
kuhinjski robot pri pripravi mesnih jedi in prilog, ki ne vsebujejo testa. Negativne
rezultate, torej izgubo Casa, smo zabelezili le pri posameznih opravilih in sicer pri
sekljanju ¢ebule, kjer smo imeli premalo koli¢ino surovin, vsekakor pa bi pri ve¢jih
koli¢inah, npr. za golaz ali pa pri kuhanju za vecje Stevilo oseb uporabo opravicili. Enaka
tezava se je pokazala tudi pri ozemanju pomarance, saj Cas CiScenja glede na cas
ozemanja pri eni pomaranci predstavlja prevelik odstotek porabljenega Casa. Manjse
izgube so se pokazale tudi pri gnetenju mase za kokosove kroglice.

Po pregledu rezultatov nasega raziskovalnega dela smo ovrgli prvo hipotezo, da pri
pripravi jedi s pomocjo kuhinjskega robota prihranimo do 40 % casa, saj smo ugotovili,
da ta Cas predstavlja v povprecju 48,7 %. Drugo hipotezo, da za pripravo in ¢isenje
delov kuhinjskega robota potrebujemo vec¢ casa kot za pripravo in ¢is€enje rocnih
pripomoc¢kov, smo deloma potrdili, saj smo ugotovili, da v ve€ini primerov drzi, izjema
so le posamezni postopki kot npr. mletje orehov, mletje mesa in gnetenje testa za Struklje.
Pri mletju orehov in mesa sta sestava rocne mesoreznice in mlincka zelo podobna strojni,
poleg tega ju moramo Se posebej pritrditi na delovno povrsino, zato je as ¢iS€enja daljsi
kot pri strojni obdelavi, pri gnetenju testa z rokami pa nam kar precej ¢asa vzame Ze
Cis¢enje mastnih rok. Cas za &is¢enje pripomockov bi s pomivanjem v pomivalnem stroju
lahko obcutno zmanjsali, saj lahko vecino sestavnih delov kuhinjskega robota, pa tudi
skoraj vse ro¢ne pripomocke, Cistimo strojno. V na$i raziskovalni nalogi tega nismo
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upostevali, saj so bile nase pripravljene jedi izbrane tako, da smo uporabili ¢im vec
razli¢nih sestavnih delov robota, zato smo zaradi nadaljnje uporabe morali pripomocke
sproti ocistiti.

Za ucinkovito uporabo multifunkcijskega robota je vsekakor zelo pomembno, da ga
imamo vedno pri roki, najbolje kar na kuhinjski delovni povrsini, saj tako ne izgubljamo
Casa s pripravo aparata. Prav tako je dobro, da ga redno uporabljamo, saj se z
izkuSenostjo pri uporabi ¢as za sestavljanje bistveno zmanjsa. Vsekakor lahko potrdimo,
da je uporaba kuhinjskega robota smotrna, saj lahko prihranjeni ¢as kvalitetno
izkoristimo za druga dela, hobije ali druzenje v krogu druzine ali prijateljev, poleg tega
pa lahko pri domaci izdelavi raznih vrst jedi bolj skrbimo za zdravo in naravno hrano
brez dodanih aditivov. Nenazadnje je tudi nakup zivil za domaco izdelavo jedi cenejsi
kakor nakup predpripravljenih polizdelkov ali izdelkov za prehranjevaje.

V bodoce bi kazalo raziskati tudi, za kaksno Stevilo oseb je uporaba multifunkcijskega
robota najbolj ekonomicna.
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5 ZAKLJUCEK

V raziskovalni nalogi smo zeleli ugotoviti, koliko ¢asa lahko pri pripravi hrane
prihranimo z uporabo multifunkcijskega kuhinjskega robota, saj v danasnji ¢asovni stiski
vsaka prihranjena minuta nudi moznost za povecanje kvalitetno prezivetega prostega
¢asa. Skozi pripravo razli¢nih jedi smo ugotovili, da se prihranek ¢asa za obdelavo Zivil
ter pripravo in ¢is¢enje pripomockov giblje med 12,6 % in 91,6 %, odvisno od postopka
obdelave zivil. Negativne rezultate smo dobili le v posami¢nih delovnih fazah priprave
hrane, npr. sekljanje ¢ebule in ozemanje citrusov, vendar pa je vzrok treba pripisati
premajhni koli¢ini sestavin. Iz dobljenih rezultatov je vsekakor razvidno, da je uporaba
kuhinjskega robota ucinkovita in priporocljiva, vendar ga je zaradi hitrejSe priprave
potrebno imeti kar na delovnem pultu. V bodoce bi bilo dobro razmisliti, da bi kot
sestavni del dodali §e eno manj$o posodo za sekljanje ¢ebule, ores¢kov in podobnih zivil
v velikosti sekljalnika, ki ga lahko dobimo skupaj s pali¢nim mesalnikom.

Uporaba multifunkcijskega kuhinjskega robota nam ne predstavlja le prihranek cCasa,
temve¢ zaradi hitre in enostavne uporabe tudi uporabo manj industrijsko predelanih Zivil,
s ¢imer lahko bistveno izboljSamo kvaliteto pripravljene hrane, posledi¢no pa je doma
pripravljena hrana tudi cenovno ugodnejsa.
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6 POVZETEK

V danasnjem casu ljudem primanjkuje Casa za pripravo zdravega, polnovrednega in
okusnega obroka. Veliko ljudi se ob delovnih dnevih prehranjuje po gostinskih lokalih,
podjetjih, Solah, skupne obroke pa pripravijo in zauzijejo le e ob vikendih. V Zelji, da bi
povecali koli¢ino prostega Casa, ki bi ga lahko preziveli kvalitetno in v krogu svojih
najblizjih, si pri kuhanju pomagamo z raznimi gospodinjskimi aparati, ki nam skrajsajo
Cas priprave zivil in nam olajSajo postopke priprave.

V raziskovalni nalogi smo zeleli ugotoviti, koliko ¢asa nam v kuhinji lahko prihrani
multifunkcijski kuhinjski robot v primerjavi s klasicnimi postopki obdelave in priprave
zivil. Pripravili smo devetnajst razli¢nih jedi, z nekaterimi smo sestavili tudi vsakdanji in
slavnostni meni. Vse jedi smo pripravili primerjalno na dva nacina in sicer ro¢no (brez
uporabe elektri¢nih pripomockov) ter z uporabo multifunkcijskega kuhinjskega robota. V
obeh primerih priprave smo natan¢no merili ¢as in izra¢unali prihranek Casa.

Ugotovili smo, da pri ve¢ini postopkov priprave jedi z uporabo kuhinjskega robota
prihranimo ¢as kljub temu, da za pripravo in ¢iS€enje sestavnih delov porabimo nekaj vec
Casa kot za ro¢ne pripomocke.

Gospodinjam bi na podlagi rezultatov naSe raziskovalne naloge priporocali, da imajo
kuhinjski robot vedno pri roki, najbolje na kuhinjski delovni povr$ini in da ga ¢im
veckrat uporabijo, saj tako skrajSajo Cas za pripravo posameznih sestavnih delov.
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8 PRILOGE

Priloga 1: Recepti

Francoska ¢ebulna juha

Sestavine:

4 Cebule

4 dag masla

2,5 dl belega vina

1,51 goveje juhe

4 rezine toasta

3 Zlice naribanega trdega sira

sol

poper

Cebulo narezemo na kolobarje in preprazimo na maslu. Dodamo govejo juho ali vodo in
kuhamo priblizno pol ure. Prilijemo belo vino in posolimo. Na rezine toasta damo sir,
popopramo in gratiniramo. Rezine polozimo na pripravljeno juho in ponudimo.
(http://jazkuham.si/francoska-cebulna-juha-recept-1481)

Pecen krompir pecici

Sestavine:

1 kg krompirja

4 dag mascobe

sol

petersilj

Olupljen krompir zrezemo na krhljem podobne kose. Stresemo jih v pekac, v katerem
smo razgreli mas¢obo. PremeSamo in v pecici rumeno specemo. Med peko krompir
nekajkrat premeSamo. Napol pecenega solimo, pecenega pa potresemo s peterSiljem.
(Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 318)

Sesekljani zrezki

Sestavine:

40 dag mesanega mesa (govedina, svinjina)
5 dag starega kruha

malo mleka ali vode

2 dag mascobe

5 dag cebule

1 strok ¢esna

petersilj

sol

poper

malo muskata

1 drobno jajce

nekoliko drobtin za oblikovanje
4 dag mascobe za peko

1dl mesne juhe ali fonda

1 dag masla
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nekaj kapljic limoninega soka

Meso dobro zmeljemo, prav tako zmeljemo v mleku ali vodi namocen in dobro oZzet kruh.
Dodamo sesekljano, na mascobi preprazeno cebulo, strt Cesen in sesekljan petersilj. Vse
skupaj dobro premesamo, nato dodamo Se vse zaCimbe in jajca ter dobro zmeSamo. S
pooljenimi ali mokrimi rokami oblikujemo vsaj 1,5 cm debele okrogle zrezke. Na vroci
mascobi jih rumeno speemo. Prilijemo rjavi fond ali razred¢eno pecenkino omako iz
kocke. Pridenemo maslo in dusimo nekaj minut. Nazadnje prilijemo omaki nekaj kapljic
limoninega soka. (Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 237)

Zeljna solata s korenjem

Sestavine:

1/2 kg belega zelja

3 veliki korencki

250 g majoneze

1 zlica vinskega kisa

1 zlica gorcice

1 zlicka sesekljanega petersilja

sol

poper

Zelje in korencek naribamo, ne preve¢ grobo. Iz sestavin zmeSamo preliv in ga prelijemo
¢ez zelenjavo. PremeSamo in pustimo stati 2 uri.
(http://www.kulinarika.net/recepti/254/solate/ameriska-zeljna-solata/)

Sadna kupa

Poljubno mesanico sadja ali enovrstno sadje pripravimo kot za sadno solato.
Porcioniramo jo v primerne servirne posode. V sredino damo Se kroglico sladoleda,
obrizgamo s smetano. Pokapamo jo lahko Se z gostim sadnim prelivom.

(Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 352)

ViSnjeve rezine
e Cokoladni biskvit
4 jajca
100 g sladkorja
90 g moke
20 g masla
15 g kakava v prahu
15 ml tople vode
malo soka kompota
e Visnjeva krema
500 g viSenj iz kompota s sokom
100 g sladkorja
150 ml vode
60 g praska za vaniljev puding
e Smetanova krema
300 g sladke smetane
30 g sladkorja v prahu
5 listov zelatine
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e Cokoladni preliv
100 g temne Cokolade
30 g margarine
Beljake s polovico sladkorja stepemo v trd sneg. Rumenjake s preostalim sladkorjem
penasto stepamo, dodamo maslo in e malo stepamo. Potem primesamo vodo s kakavom
v prahu, sneg iz beljakov in na koncu Se presejano moko. Biskvitno maso vlijemo v
pekac, oblozen s peki papirjem. PeCemo 25 minut na 180 °C. Pecen biskvit nekoliko
ohladimo in malo namo¢imo s sokom kompota. Visnje s sokom zavremo, dodamo zmes
vode, sladkorja in praska za vaniljev puding ter kuhamo priblizno 3-5 minut. Kremo
odstavimo z ognja in vlijemo na biskvit. Damo v hladilnik, da se ohladi. Zelatino
namoc¢imo v mrzli vodi in jo odcedimo. Dodamo 50 ml sladke smetane in jo raztopimo.
Preostalo smetano s sladkorjem stepemo in ji dodamo raztopljeno Zelatino. Smetanovo
kremo namazemo na ohlajeno visnjevo kremo. Damo Se za nekaj ¢asa v hladilnik, da se
smetanova krema strdi. Margarino raztopimo in malo prevremo. Po¢akamo, da se voda
lo¢i od mascobe in potem previdno, brez vode, prilijemo mascobo nadrobljeni c¢okoladi.
Po potrebi Se malo segrejemo, da se vsa Cokolada raztopi in dobimo gladko glazuro. Po
ohlajeni smetanovi kremi namazemo c¢okoladno glazuro, pocakamo, da se strdi in
narezemo na poljubne kose. (Kodele, A., 2010, str. 149)

Kokosove kroglice

Sestavine:

40 dag maslenih piskotov

4 Zlice ruma

sok ene pomarance

15 dag masla

10 dag sladkorja v prahu

16 dag kokosove moke

4 dag kokosove moke za posip

Piskote zmeljemo, zgnetemo vse sestavine in naredimo kroglice ter jih povaljamo v
kokosovi moki. (iz domace zbirke, avtor neznan)

Osvezilne banane ali bananin smoothi

Sestavine:

3 banane

0,5 I mleka

1 zlica medu

2 7Zlici sladkorne moke

nastrgana lupinica limone

led

Olupljene banane zrezemo na kolesca in jih skupaj z mlekom razmeSamo v elektricnem
mesSalniku. Dodamo med in sladkorno moko in Se malo meSamo, nato nastrzemo
limonino lupinico. Vlijemo v kozarce, dodamo kos¢ek ledu, zmeSamo in damo na mizo.
Ce zvrkljamo ro¢no, tedaj banane prej z vilicami pretla¢imo in z Zvrkljo dobro
razzvrkljamo. (Schiller, L. in G., 1978, str. 573)
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Cokoladni hrib

Sestavine:

300 g sladkorja

150 g masla

1 vaniljev sladkor

200 g jedilne ¢okolade

300 g mletih orehov

30 g kakava v prahu

Sladkor, maslo in vaniljev sladkor penasto stepamo, nato umesamo stopljeno ¢okolado in
orehe s kakavom. Maso dobro premesamo in napolnimo v polkrozni model ali pa v model

za srnin hrbet. Pecivo damo za nekaj ur v hladilnik, da se strdi, nato ga narezemo na 1 cm
debele rezine. (Kodele, A., 2010, str. 89)

Slana torta
Sestavine:
e Zatri biskvite:
6 jajc
6 dl jogurta
3dlolja
3 jogurtovi lonc¢ki moke
3 x 1 zlicka soli
1,5 pecilnega praska
3 zlice ajvarja
3 Zlice blansirane $pinace (ali suhi petersil))
e Nadev:
500 g skute
400 g kuhanega prSuta ali kakSna druga salama
1 kisla smetana
200 g majoneze
kisle kumarice (koli¢ina po zelji)
e Okrasitev: majoneza, riban sir ali kuhan rumenjak
1. biskvit, rumen:
2 celi jajci, 2 dl jogurta, 1 majhna skodelica olja (cca. 1 dl) 1 Zlicka soli, 1 jogurtov
loncek moke, 1/2 pecilnega praska
2. biskvit, oranzen — vse enako kot pri prvem, dodamo $e 3 Zlice ajvarja.
3. biskvit, zelen — vse enako kot pri prvem, dodamo $e 3 Zlice blansirane S$pinace ali
suhega petersilja.
Pecemo v srednje velikem pekacu (33 x 33 cm) na 180 stopin;j.
Nadev:
V skledo damo 500 g skute, 1 kislo smetano, 200 g majoneze, ribane kisle kumarice in
riban kuhan prSut. Vse premeSamo in nadevamo. Biskvite (barve zlagamo po Zelji) po
vrhu namazemo z majonezo, potresemo z naribanim sirom in ribanim kuhanim
rumenjakom. Okrasimo po zelji.
(http://Iwww.kulinarika.net/recepti/14477/predjedi/slana-torta/)

Francoska solata
Sestavine:
30 dag krompirja
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20 dag korenja

20 dag kislih kumaric

20 dag graha

1 trdo kuhano jajce

10 dag gomoljne zelene (lahko tudi opustimo)

Majoneza:

1 rumenjak

sok pol limone

S¢ep soli

1,5-2 dl olja

polovica zlicke gorcice

Krompir, korenje, grah skuhamo in ohladimo. Trdo kuhano jajce, zeleno, korenje, kisle
kumarice in krompir zrezemo na kocke v velikosti grahovega zrna. Dodamo majonezo ter
vse skupaj narahlo premesamo.

V kotlicek damo rumenjak, sol, gor¢ico in limonin sok. ZmeSamo in pustimo stati 10
min. Nato med mesanjem po kapljicah prilivamo olje. Spocetka je majoneza redka, ko pa
se zacne gostiti, zacnemo prilivati olje v tankem curku. MeSamo, da se zgosti.

(Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 139)

Nadevani goveji steaki

Sestavine:

4 goveji steaki (skrbno ocisceni)

2 7Zlici orehovih jedrc

2 rezini toasta ali belega kruha

malo zelenjavne juhe

2 vlozZeni rdeci papriki

10 dag ementalca

2 zlici nasekljanega kopra

2 7Zlici nasekljanega drobnjaka

2 zlici nasekljanega petersilja

malo soli

2 zIli€ki son¢nicnega olja

sveze zmlet poper

malo goveje juhe

3 dl sladke smetane

1 dl rdeCega vina

V steake zarezemo z ostrim koniCastim nozem dokaj velika Zepa. Za nadev grobo
nasekljamo orehova jedrca. Rezino toasta, s katere smo odrezali skorjo, nareZzemo na
kocke, namoc¢imo v malo zelenjavne juhe in dobro ozmemo. Vlozeno papriko drobno
narezemo. Sir nareZzemo na kocke. Narezan sir in papriko pomeSamo s kockami toasta,
nasekljanimi orehi in zelis¢i; zmes solimo in popramo. Steake napolnimo s pripravljenim
nadevom, odprtine pa spnemo z lesenimi nabodalci. V ponvi segrejemo olje. Nadevane
steake peCemo na obeh straneh po tri minute. Med pecenjem jih s Copi€em veckrat
premazemo z vro¢im oljem. Meso vzamemo iz ponve in na toplem prihranimo. Sok od
pecenja zalijemo z govejo juho ter dolijemo sladko smetano in vino. Omako prelijemo v
majhno kozico, zavremo, nekoliko zgostimo ter zacinimo s soljo in poprom. Nadevane
steake ponudimo s pripravljeno omako. (http://www.dobertek.com/trgovina-
spletna/product/view/7/368)
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Polnjena piS¢anéja bedra

Sestavine:

4 piscancja bedra

1 (dva dni stara) polnozrnata Zemlja

1 jajce

malo mleka

40 g mehkega masla

2 Sopka drobnjaka

2 Sopka petersilja

1 majhna ¢ebula

2 stroka ¢esna

sol, poper, pol limone, 4 Zlice olja

Zemljo zrezemo na kockice, prelijemo z malo vro¢ega mleka in dodamo stepeno jajce.
Masa mora biti precej kompaktna, zato dodamo mleko po obcutku. Dodamo maslo,
sesekljana diSavna zelis¢a, sesekljano cebulo, sol, poper ter limonin sok in dobro
premesSamo. Od piscancjih beder odlus¢imo kozo, da nastane nekakSen zepek. V vsak
zepek natlatimo nekaj nadeva. Bedra premazemo z oljem in jih pec¢emo v pecici pod
grilom z vsake strani 15 minut. Ko bedra obrnemo, jih znova naoljimo po vrhnji strani.
(http://www.kulinarika.net/recepti/3709/mesne-jedi/nadevana-piscancja-bedra/)

Krompirjev ¢ips

Sestavine:

6 vecjih krompirjev

olje za cvrenje

sol

Krompir operemo, olupimo, znova dobro operemo in z ostrim nozem narezemo na ¢im
tanjSe rezine. Krompirjeve rezinice dobro osusimo v kuhinjski krpi, da so ¢im bolj suhe.
V globoki kozici dobro segrejemo olje. Plast olja mora segati vsaj 3 cm visoko. V segreto
olje stresemo pest krompirjevih rezin. Cvremo jih od 2 do 3 minute in med cvrenjem s
kuhalnico vec¢krat premeSamo, da se ne sprimejo. Ocvrte rezine nato s penovko poberemo
iz olja in odstavimo na papirnato brisaco, da se odvecno olje odcedi. Postopek
ponavljamo, dokler ne ocvremo vseh rezin. Krompirjev ¢ips nato stresemo v vecjo
skledo, posolimo in dobro premeSamo. Pripravljen prigrizek ponudimo.
(http://okusno.je/recept/krompirjev-cips)

Sirovi Struklji

Sestavine:

Testo:

25-30 dag mehke pSeni¢ne moke
1 jajce

1 zlica olja

sol

limonin sok ali kis

mla¢na voda po potrebi
Nadev:

50 dag skute

2 dl sladke ali kisle smetane
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2 rumenjaka

sneg iz dveh beljakov

drobtine

Gladko umesimo ne pretrdo testo, oblikujemo hlebcek, ga premazemo z oljem in
pokrijemo z ogreto posodo. Pocivati mora vsaj 20 minut. Nato testo tanko razvleCemo in
porezemo robove. Po vsej povrsini tanko namazemo pripravljen nadev in potresemo z
drobtinami. Zavijemo ga v vlazen prti¢, potresen z drobtinami. Kuhamo v slanem kropu
pol ure. Kuhan $trukelj odvijemo in narezemo ter zabelimo z drobtinami ali ocvirki.
Postrezemo s solato ali ¢eZano. Ce $trukelj pedemo, je priporoéljivo, da testo namazemo z
nadevom le do polovice, drugo polovico pa pokapamo z raztopljenim maslom ali
margarino. Po okusu Struklje po vrhu potresemo s sladkorjem. (Bezovsek, M., 2006, str.
31)

Sopska solata

Sestavine:

2 srednje velika paradiznika

1 rdeca paprika

1 zelena paprika

1 srednje velika kumara

200 g feta sira

olive

S¢epec popra

olje

kis

Na kocke narezemo paradiznik, kumaro, paprike, feta sir in olive. Vsemu skupaj dodamo
poper, olje in kis. Sol dodamo le po potrebi, saj je sir najveckrat dovolj slan. Vse skupaj
dobro premesamo in postrezemo. (iz domace zbirke, avtor neznan)

Kumari¢na solata

Sestavine:

800 g kumar

5 Zlic ekstra deviSkega olja

1-2 7lici kisa

sol

¢rni poper v zrnu

2 stroka Cesna

1-2 vejici kopra

Kumare ocistimo, razpolovimo, razpeSkamo in po potrebi olupimo ter nareZemo ali
naribamo na tanke listice. Cesen olupimo in drobno sesekljamo ali narezemo na &im
tanjse listice. Koper osmukamo in drobno sesekljamo. V skodelici gladko razmesamo kis
in sol, da se sol stopi. Prilijemo olje in razzvrkljamo v gladko omako, ki ji primeSamo
sveze mlet poper, sesekljan/narezan ¢esen in sesekljan koper. Skledo pokrijemo, solato pa
mariniramo in ohladimo v hladilniku.
(http://www.gurman.eu/recepti.php?S=6&Article=5897)

Ajdnek
Sestavine:
0,5 kg ajdove moke
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0,5 kg pSeni¢ne moke

0,5 I slanega kropa

zlica sladkorja

4-6 dag kvasa

mleko po potrebi

Nadev:

0,5 kg mletih orehov

2,5 dl medu

Ajdovo moko poparimo in dobro premesamo. Ohlajeni dodamo pSeni¢no moko in
vzhajan kvas ter toplo mleko po potrebi. Zgnetemo mehkejse testo in pustimo vzhajati.
Nato z zajemalko ali Zlico nadevamo tanko plast testa v pomascen pekac. Na debelo
posujemo z orehi in pokapamo s segretim medom. Ter pokrijemo z drugo plastjo testa.
To ponovimo vsaj trikrat. Na vrhu mora biti testo. Pustimo, da vzhaja in spe¢emo.
Ajdnek je tipi¢na zgornje savinjska sladica, ki se vliva in je slajena le z medom.
(Bezovsek, M., 2006, str. 68)

Biskvitna rulada z marmelado

Sestavine:

6 jajc

6 dag sladkorja

9 dag moke

Rumenjake in polovico sladkorja na hitro zmesamo. Posebej stepemo sneg in vanj
vtepemo preostali sladkor. K rumenjakom dodamo moko in polovico snega in zmeSamo.
Nato dodamo Se preostali sneg. S kuhalnico narahlo zmeSamo. Peka¢ oblozimo s peki
papirjem. Nanj zvrnemo testo in ga enakomerno razmazemo za 1 cm debelo. Pe¢emo 15
do 20 min pri 180 do 200 °C. Med peko pogrnemo desko z drugo polo papirja. Nanj
zvrnemo nekoliko ohlajeno pecemo testo. Previdno odstranimo papir, na katerem se je
peklo testo. Vse skupaj z drugim papirjem ali vlazno krpo vred ponovno zvijemo v
rulado. Ohlajeno previdno odvijemo, jo na tanko namazemo z marmelado, ponovno
zvijemo in potresemo s sladkorjem v prahu. Rulado reZemo na rezine.

(Levstek, P., Grum, A., 1990, str. 365)
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