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Zbadano preferencje obrébki kulinarnej prowadzonej w warunkach domo-
wych w wojewddztwie pomorskim. Zastosowano metode ankietowq. Uzyskane
wyniki wskazujq, ze do przygotowania positkéw domowych zazwyczaj wykorzy-
stywane sq surowce Swieze. NajczeSciej przygotowuje sie drugie dania obiado-
we z udzialem ziemniakow i smazonego miesa. Zwyczajowy sposob gotowania
ziemniakow nie pozwala na zachowanie maksymalnej wartosci odzywczej. Ist-
nieje koniecznosé¢ edukacji w zakresie obrobki wstepnej jaj.
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Wprowadzanie systemdw bezpieczenstwa zdrowotnego zywnosci dotyczy wytwa-
rzania na skalg¢ przemystowa i w warunkach zaktadéw gastronomicznych. W Polsce
dominuje jednak model przygotowania zywnosci w domu oraz samodzielnego prze-
twarzania surowcow na potrzeby rodziny. Jako$¢ domowych positkéw, ich bezpie-
czenstwo zdrowotne oraz warto$¢ odzywcza determinuja w duzym stopniu swiado-
mo$¢ i wiedza miedzy innymi z zakresu zywienia, technologii i mikrobiologii osoby
zajmujacej si¢ ich przygotowaniem.

Wobec niewielkiej ilo$ci opracowan w tym zakresie celem pracy bylo zbadanie
zwyczajow, nawykow higienicznych i preferencji obrobki kulinarnej stosowanej
w gospodarstwach domowych do przygotowania codziennych positkow.

MATERIAL I METODY

Badania przeprowadzono metoda ankietowa z wykorzystaniem kwestionariusza
wsrod 200 osob deklarujacych przygotowywanie positkéw domowych na terenie
wojewoddztwa pomorskiego w 2006 roku. Charakterystyki respondentéw dokonano
na podstawie pici, wieku, rodzaju wyksztalcenia i pracy oraz subiektywnej oceny
zamoznosci. Kwestionariusz zawieral pytania dotyczace rodzaju wykorzystywa-
nych form surowca, czgstotliwosci i preferencji przygotowywania zup i dan drugich,
sposobdw obrdbki termicznej migsa i ziemniakow, wykorzystywanych do smazenia
thuszczow oraz zasad obrobki wstepnej jaj. Ankietowanym zadano réwniez pytania
czym jest dla nich czas spedzony w kuchni oraz skad czerpia informacje dotycza-
ce zasad przygotowania potraw. Wyniki przedstawiono jako procent odpowiedzi.
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Czgstotliwo$¢ obrobki termicznej migsa okreslono wg skali 5 pkt. Ocenom brzego-
wym przyporzadkowano okreslenia: 5 — stosuj¢ najczesciej, 1 — nie stosujg w 0go-
le. Wskaznikiem czgstotliwosci obrobki termicznej migsa zostata okreslona srednia
wazkos¢ wyboru.

WYNIKI I ICH OMOWIENIE

Sposrdd ankietowanych najliczniej reprezentowana grupa byly kobiety (87,5%)
w przedziale wiekowym 35—44 lata o srednim, we wiasnej ocenie, stopniu zamoz-
nosci. Wigkszo$¢ ankietowanych (75%) pracowata zawodowo i wykonywata prace
umiarkowanie ci¢zka fizycznie, 3% pracowala cigzko fizycznie. Wyzsze wyksztal-
cenie posiadato 67% respondentow, a reszta Srednie. Wyksztatlceniem zwigzanym
z gastronomig legitymowalo si¢ 32% badanych. Dla 37% respondentéw czas spe-
dzony w kuchni jest przyjemnoscia, a dla 22% nowym doswiadczeniem, jednakze
41% traktuje przygotowanie positkow dla rodziny jako koniecznos¢. Wigkszos$¢ re-
spondentow (60%) deklarowala, ze do przygotowania potraw wykorzystuje gtow-
nie §wieze surowce, 19% stosuje polprodukty, 17% wykorzystuje przede wszyst-
kim koncentraty spozywcze, a 4% gotowe dania. W strukturze domowych positkow
gtéwna rolg odgrywaja dania obiadowe. Zupy przygotowywane sa zaledwie kilka
razy w tygodniu, na co wskazuje az 89% odpowiedzi. 9% ankietowanych deklaro-
watlo sporadyczne przygotowanie zupy, a jedynie 2% codzienne. Do preferowanych
zup naleza w kolejnosci: pomidorowa, rosét, jarzynowa, grzybowa, kapusniak i zu-
rek. Najczesciej przygotowywanym positkiem jest drugie danie obiadowe. Wyniki
te potwierdzaja badania Rybowskiej (1). Do najpopularniejszych dodatkéw skrobio-
wych do drugich dan naleza w kolejnosci: ziemniaki i produkty ziemniaczane, ryz,
produkty maczne, kasze. Ziemniaki zwyczajowo gotowane sa w wodzie. Zdecydo-
wana wigkszo$¢ respondentéw (72%) gotuje ziemniaki od zimnej osolonej wody,
tylko 22% prowadzi wlasciwa technologi¢ — gotuje wktadajac je do wrzacej osolone;j
wody, 4% soli ziemniaki po odlaniu wody, a 2% gotuje innymi sposobami: w mun-
durkach na parze lub w kuchence mikrofalowej. Na brak prawidlowych nawykow
w technologii przygotowania positkdw z warzyw wskazuje tez Namystow 1 wspotpr.
(2). Sposobem pozwalajacym na najwieksze zachowanie sktadnikow odzywczych
jest gotowanie na parze lub w kuchni mikrofalowej, a przy gotowaniu w wodzie
nalezy zalewac¢ je wrzatkiem i soli¢ na poczatku, co pozwala na wicksze zachowa-
nie sktadnikéw odzywczych i skrocenie czasu gotowania (2, 3, 4, 5). Najczesciej
wykorzystywanym sposobem obrébki termicznej migsa jest smazenie, a w dalszej
kolejnosci pieczenie lub grillowanie, duszenie, gotowanie i inne np. gotowanie na
parze (ryc. 1). Wyniki te odpowiadajg ogolnym preferencjom Polakow (6). Do sma-
zenia zdecydowanie najczgsciej — bo wskazuje to 70% odpowiedzi wykorzystywany
jest olej roslinny, smalec — 16%, margaryna 8%, a masto zaledwie w 6%. W pytaniu
dotyczacym wymaganej obrobki wstepnej jaj, w przypadku przygotowania z nich
potraw w postaci nie w pehi $cietej, 58% respondentéw odpowiedziato, ze wystar-
czajace jest mycie w cieplej wodzie, 21% wskazalo na konieczno$¢ dodatkowego
sparzenia, 20% na konieczno$¢ dezynfekcji chemicznej, 10% na naswietlanie UV,
a 4% stwierdzito, ze wystarczajacym zabiegiem bgdzie moczenie w plynie do mycia
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Ryc. 1. Wskazniki czgstotliwosci obrobki kulinarnej migsa w gospodarstwach domowych.
Fig. 1. Indexes of frequency of culinary preparation in the home conditions.

naczyn. Obrobka wstepna jaj wykorzystywanych do tego typu potraw jak: majonez,
kremy do ciast, pasta jajeczna, befsztyk tatarski wymaga po ich umyciu w wodzie
dodatkowej dezynfekcji: wyparzania w temp. 90°C przez 10 s, lub naswietlania UV
w specjalnym aparacie lub namoczenia w chemicznym srodku dezynfekcyjnym.
Tak wigc, tylko potowa respondentéw wskazata na wiasciwe postgpowanie podczas
przygotowania positkow z jaj. Wyniki wielu badan wskazuja, ze ponad 50% zatrué
pokarmowych spowodowanych jest nieprawidlowym przygotowaniem zywnosci,
a jaja jako surowiec potencjalnie zakazony Salmonellq enteritidis czgsto bywaja
ich przyczyna. Niska swiadomos$¢ w zakresie higieny przygotowania positkow jest
problemem wielu krajow (7, 8, 9).

Zrédtami informacji w zakresie sporzadzania potraw — jako ,,sprawdzone” w naj-
wigkszym stopniu (58%) wykorzystywane sg tradycyjne receptury rodzinne oraz
przepisy od znajomych, jednakze 18% respondentéw deklarowato kierowanie sig
programami telewizyjnymi o tematyce kulinarnej, 11% prasa, a 10% ksiazkami o te-
matyce kulinarne;j.

Przyzwyczajenia zywieniowe i zasady przygotowania potraw najczesciej wyno-
szone sa wraz z tradycja z domoéw rodzinnych i kregu znajomych, nie zawsze jed-
nak sg one wlasciwe. Duza rolg w ksztattowaniu swiadomosci maja szans¢ odegraé
media.

WNIOSKI

1. Technologia przygotowywania potraw domowych opiera si¢ na tradycyjnych
metodach, w ktérych zwyczajowo wykorzystywane sg surowce swieze.

2. Najczesciej przygotowywanym domowym positkiem jest drugie danie obiado-
we, w sktad ktorego wchodza ziemniaki.

3. Gotowanie ziemniakéw nie zawsze odbywa si¢ w sposob pozwalajacy na za-
chowanie maksymalnej wartosci odzywcze;j.

4. Preferowana w gospodarstwach domowych metoda obrébki termicznej migsa
jest smazenie.
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5. Respondenci wykazuja niedostateczng wiedze z zakresu obrobki wstepnej jaj,
co wskazuje na koniecznos$¢ edukacji w tym zakresie.

R. Korzeniowska-Ginter
THE CUSTOMS OF CULINARY PREPARATION IN THE HOME CONDITIONS

Summary

The preferences of culinary preparation in the home conditions in the Pomerania province was exami-
ned. Survey method was used. The results show that for preparing domestic meals usually raw material are
used. Mostly dinner second courses were made with potatoes and fried meat. The usual method of boiling
potatoes doesn’t allow to keep maximum nutritional value. The education in the subject of preliminary
preparation of eggs is necessary.

PISMIENNICTWO

1. Rybowska A.: Koncepcja modelu preferencji positkow obiadowych. Praca doktorska Akademia
Morska w Gdyni. 2004. — 2. Namysiow 1., Czarniecka-Skubina E., Wachowicz I.: Ocena prawidlowego
przygotowania potraw z warzyw i ziemniakéw w warunkach domowych. Zywnos¢. Nauka. Technologia.
Jakos¢, 2008, 5(60): 319-334. — 3. Pyryt B. Wptyw metod obrobki kulinarnej na jakos¢ nowych odmian
ziemniakow przeznaczonych do bezposredniego spozycia. Praca doktorska Akademia Morska w Gdyni.
2004. — 4. Zalewski S. (red.): Podstawy technologii gastronomicznej, WNT, Warszawa 2003. — 5. Ruiz-
-Rodriguez A., Martin F. R., Oscaiia A., Soler-Rias C.: Effect of domestic processing on bioactive com-
ponds. Phytochem Rev, 2008, 7: 345-384. — 6. Reduta schabowego, czyli polski patriotyzm kulinarny:
http://www.pentor.pl/19963.xml. — 7. Haapala 1., Probard C.: Food Safety Knowledge, Perceptions, and
Behaviors among Middle School Students. J Nutr Educ. Behav. 2004, 36: 71-76. — 8. Redmond E.C.,
Griffith C.J.: Consumer perception of food risk, control and responsibility. Appetite. 2004, 43: 309-313.
—9. Nurhan Unsan: Consumer food safety knowledge and practices in the home in Turkey; Food Control;
2007; 18: 45-51.

Adres: 81-252 Gdynia, ul. Morska 81-87.





