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1. UVOD 
 
Prehranske navade, ki se začnejo oblikova� že v zgodnjem otroštvu, imajo dolgoročen vpliv ne 
le na posameznikovo zdravje in dobro počutje, temveč tudi na njegov okoljski od�s skozi 
življenje (Birch in Fisher, 1998). Šolska prehrana pri tem igra ključno vlogo, saj za mnoge otroke 
obroki v šoli predstavljajo pomemben del dnevnega energijskega vnosa (Donadini in sod., 
2022; Poličnik in sod., 2021). Šolsko kosilo ni zgolj obrok; je priložnost za zmanjševanje 
prehranske negotovos�, spodbujanje zdravega prehranjevanja, izboljšanje zdravja ter učenje 
o zdravih in trajnostnih prehranskih praksah (Donadini in sod., 2022). Kljub temu, da so 
jedilniki pogosto skrbno načrtovani z vidika hranilne vrednos�, je njihova uspešnost odvisna 
od enega samega, a ključnega dejavnika: všečnos� oziroma sprejemljivos� s strani otrok. 
Splošno znano in v raziskavah potrjeno je, da otroci ne jedo �stega, kar jim ni všeč (Marty in 
sod., 2024; Ilic in sod., 2022). Razumevanje kompleksne interakcije med otrokovimi notranjimi 
predispozicijami in zunanjimi vplivi je zato ključno za zmanjševanje količine zavržene hrane in 
zagotavljanje, da otroci dejansko zaužijejo hranljiv obrok in s tem vnesejo priporočljive količine 
hranil. 
 
Otrokovo prehransko vedenje je neločljivo povezano z njegovimi notranjimi dejavniki, med 
katerimi izstopajo senzorične preference in prehranska neofobija (Blisset in Fogel, 2013). 
Otroci se rodijo s prirojenimi preferencami, zlas� do sladkega okusa (Beauchamp in Mennella, 
2011), hkra� pa pogosto kažejo averzijo do grenkega in kislega okusa, kar v sodobnem okolju 
predstavlja oviro pri sprejemanju številnih vrst zelenjave (Mennella in sod., 2016). Kljub temu 
so preference podvržene učenju, saj nanje vplivajo že izkušnje v maternici in materina 
prehrana med dojenjem (Mennella in sod., 2001). Na všečnost jedi pri predšolskih otrocih 
dokazano močno vplivajo senzorične lastnos�; italijanska študija je na primer ugotovila močne 
pozi�vne korelacije med všečnostjo ter sladkostjo (r = 0,72), intenzivnostjo vonja (r = 0,70) in 
intenzivnostjo okusa (r = 0,75) (Donadini in sod., 2022). 
 
Drug ključni dejavnik je poznavanje, ki je eden najmočnejših napovednikov sprejemljivos�. Ista 
italijanska študija je ugotovila izjemno visoko korelacijo med poznavanjem jedi in všečnostjo 
(r = 0,94), kar potrjuje, da otroci preferirajo hrano, ki jo poznajo (Donadini in sod., 2022). Tesno 
povezan s tem je pojav prehranske neofobije – odpora ali strahu pred poskušanjem novih živil, 
ki doseže vrhunec med drugim in šes�m letom staros� (Pliner in Hobden, 1992). Ta lastnost, 
ki je v nega�vni korelaciji z všečnostjo (r = -0,38) (Donadini in sod., 2022), omejuje raznolikost 
prehrane, še posebej vnos sadja in zelenjave (Johnson in sod., 2015). Premagovanje neofobije 
zahteva strategije, ki temeljijo na pozi�vnih izkušnjah, kot je ponavljajoča se izpostavljenost 
(op�malno 8-15 krat) novim živilom v sproščenem okolju, brez pri�ska (Cooke, 2007). 
 
Čeprav so notranji dejavniki pomembni, ima ključno vlogo pri oblikovanju prehranskih navad 
okolje. Družina je primarni prostor učenja o hrani (Scaglioni in sod., 2018), starši pa vplivajo 
na otroke prek več mehanizmov. Ključen je osebni zgled; raziskave kažejo, da je všečnost hrane 
pri otroku močneje povezana z všečnostjo pri materi  kot z všečnostjo hrane pri očetu 
(Donadini in sod., 2022). Pomembna je tudi dostopnost živil doma (Cullen in sod., 2003) ter 



 

 
  

odnos do hranjenja. Nadzorujoče prakse, kot je pri�sk k hranjenju, imajo pogosto nasprotni 
učinek (Hughes in sod., 2005), medtem ko so redni skupni družinski obroki povezani s 
kakovostnejšo prehrano otrok (Hammons in Fiese, 2011). 
 
Oblikovanje jedilnikov v šolskih kuhinjah je kompleksen proces, kjer se prepletajo različni, 
včasih nasprotujoči si cilji: zagotavljanje hranilne vrednos�, skladnost s prehranskimi 
smernicami, obvladovanje stroškov, okoljska trajnost, sprejemljivost s strani otrok in 
minimiziranje odpadne hrane (Sudin in sod., 2023). Nove slovenske Smernice zdravega 
prehranjevanja v vzgojno-izobraževalnih zavodih (MVI, 2024) dajejo jasno sporočilo o prehodu 
na bolj trajnostne obroke, s poudarkom na vpeljavi rastlinskih virov beljakovin ter na lokalnih, 
sezonskih in ekoloških živilih. 
 
Mednarodne izkušnje kažejo, da je prehod na bolj trajnostno šolsko prehrano izvedljiv. 
Obsežna francoska študija, ki je zajela več kot 200.000 ocen obrokov v 38 osnovnih šolah, je 
ugotovila, da med všečnostjo vegetarijanskih in mesnih glavnih jedi ni bilo sta�s�čno značilne 
razlike (Marty in sod., 2024). Vegetarijanski obroki imajo lahko enako visoko hranilno vrednost 
kot mesni, hkra� pa povzročajo več kot polovico manjše izpuste toplogrednih plinov (Dahmani 
in sod., 2022). Tudi nadzorovana študija na Švedskem je potrdila, da uvedba nizkoogljičnega 
menija, s katerim so dosegli 20-odstotno zmanjšanje izpustov toplogrednih plinov, ni 
nega�vno vplivala na sprejemljivost obrokov, prav tako nanjo ni vplivalo dodatno informiranje 
učencev (Andre in sod., 2024). Sudin in sod. (2023) razbijajo mit, da so vegetarijanske jedi 
glavni krivec za odpadno hrano. Ugotovili so, da so bolj priljubljene jedi, bodisi mesne bodisi 
vegetarijanske, povezane z manjšo količino odpadkov. Kljub temu ostaja ključni izziv okus, saj 
je najpogostejši razlog, ki ga otroci navedejo za puščanje hrane na krožniku, preprosto ta, da 
jim "ni bil všeč okus hrane" (Ilic in sod., 2022). Izziv torej ni zgolj v vključevanju določenih živil, 
temveč v pripravi okusnih, hranljivih in privlačnih obrokov, ki jih bodo otroci z veseljem pojedli, 
ne glede na to, ali vsebujejo meso ali ne.  
 
Da bi bolje razumeli, kako slovenski osnovnošolci sprejemajo obstoječe obroke in kako bi se 
odzvali na jedilnike, usklajene z novimi prehranskimi smernicami, smo v okviru projekta Šolski 
krožnik – dober zame in za planet (CRP V4-2307 Zdrava in trajnostna prehrana v VIU) izvedli 
raziskavo všečnos� obrokov na š�rih osnovnih šolah. Cilj raziskave je bil primerja� 
sprejemljivost tradicionalnih in bolj trajnostno usmerjenih obrokov ter pridobi� neposreden 
vpogled v preference otrok, kar je ključno za uspešno implementacijo novih prehranskih 
usmeritev v praksi.  
  



 

 
  

2. METODE 
 
Pilotno raziskavo smo izvedli med januarjem in aprilom 2025 na š�rih osnovnih šolah. Dve 
osnovni šoli sta se nahajali v mestnem okolju (OŠ 2 in OŠ 3) in dve v vaškem okolju (OŠ 1 in OŠ 
4). V projektu sta skupno sodelovala 202 učenca. Šole so podale soglasje za sodelovanje v 
raziskavi, prav tako starši učencev. Za raziskavo smo pridobili pozi�vno mnenje Komisije za 
e�čno presojo raziskav s področja prehrane (št. KEP-4-8/2024).  
 

2.1. VPRAŠALNIK 
 
Na spoznavni uri v razredu so otroci izpolnili dva vprašalnika, prvega o pogostos� uživanja 
določenih skupin živil in prehranski neofobiji (Priloga I), ter drugega o prehranski pismenos� 
(Priloga II), ki sta dostopna v zadnjem delu tega poročila. Z otroki smo skupaj pregledali 
vprašalnika, med izpolnjevanjem so imeli možnost prisotno raziskovalko in spremljajočo 
učiteljico povpraša� o morebitni nejasnos� ali nerazumljivos� vprašanj. Vprašalnika sta bila 
predhodno potrjena s strani ekspertne skupine projektnih partnerjev, njuna razumljivost je 
bila preverjena pri manjši skupini otrok enake staros�, kot so bili udeleženci v raziskavi. 
 
V prvem vprašalniku smo otroke najprej vprašali kako pogosto doma uživajo naslednje skupine 
živil, ki smo jih iden�ficirali kot pomembne pri razumevanju trajnostnega načina 
prehranjevanja otrok: sadje, zelenjava, stročnice, ribe, oreški, meso, mesni izdelki, sladkarije. 
Otroci so pogostost izbirali med šes�mi možnostmi: Vsak dan, več kot 1-krat na dan; Vsak dan, 
1-krat na dan; Večkrat na teden; Enkrat na teden; Nekajkrat mesečno; Nikoli. 
 
V nadaljevanju so otroci reševali v slovenščino preveden validiran italijanski vprašalnik o 
prehranski neofobiji (ICFNS) (Laurea� in sod., 2015), ki z osmimi vprašanji ovredno� 
prehransko neofobijo otroka in jo razdeli v 3 stopnje na podlagi doseženih točk (najmanj 8, 
največ 40 točk). Glede na rezultate vprašalnika smo, upoštevajoč frekvenčno porazdelitev, 
otroke razvrs�li na način, kot je prikazan v tabeli 1. Razdelitev v kvar�le sovpada z rezulta� 
validacijske študije Laurea� in sod. (2015) na skupini italijanskih otrok. Zanesljivost lestvice 
smo preverili z izračunom koeficienta Cronbach alfa, ki je za 8 postavk znašala α = 0,67. 
Nadaljnja analiza sta�s�k (lestvica, če je postavka odstranjena) ni pokazala, da bi odstranitev 
katere koli posamezne postavke bistveno izboljšala zanesljivost lestvice. Glede na 
kompleksnost merjenja neofobije pri otrocih, kjer so lahko odgovori manj konsistentni, 
ocenjujemo to vrednost kot sprejemljivo na spodnji meji. Kljub temu se zavedamo omejitve, 
ki jo ta vrednost prinaša pri interpretaciji rezultatov. 
 
Tabela 1: Mejne vrednosti za razporeditev učencev glede na stopnjo neofobije 

Stopnja neofobije Rezultat (skupne točke) Kvartil 
1 Nizka neofobija <= 17 1 
2 Srednja neofobija 17 do <=24 2,3 
3 Visoka neofobija >24 4 



 

 
  

 
V zadnjem delu prvega vprašalnika smo otroke vprašali, katere izmed izbranih šes�h živil 
(čičerika, tofu, lečin polpet, kalčki, manioka, rožiči), ki jih otroci v Sloveniji ne uživajo pogosto, 
so že poskusili. Živila so bila izbrana s pomočjo projektnih partnerjev. Otroci so se do vsakega 
živila opredelili z izbiro enega od š�rih možnih odgovorov: Sem, mi je všeč; Sem, ni mi všeč; 
Nisem, bi pa poskusil(a); Nisem in ne bi poskusil(a). Če živila še niso poskusili in ga ni� ne želijo, 
smo odziv označili za neofoben. Rezultate smo združili v indeks nepripravljenos� za 
poskušanje novih živil in sicer tako, da smo otroku, ki je pri posameznem živilu označil “Nisem 
in ne bi poskusil” pripisali točko za vsako živilo. Indeks nepripravljenos� je imel vrednos� od 0 
do 6, kjer 6 pomeni, da je otrok najmanj pripravljen za poskušanje novih živil (Cronbach alpha 
= 0,662). Predpostavljali smo, da bodo otroci z višjim indeksom nepripravljenos� za 
poskušanje novih živil imeli tudi višjo stopnjo neofobije. 
 
V drugem vprašalniku smo ocenjevali prehransko pismenost otrok. V okviru tega poročila so 
predstavljeni le rezulta� udeležbe otrok pri pripravi obrokov (prvo vprašanje). 
 
 

2.2. PREOBLIKOVAN JEDILNIK 
 
Glede na jedilnike šol in posvetovanje z organizatorji prehrane na š�rih osnovnih šolah smo 
pripravili enoten jedilnik z vpeljanimi določenimi spremembami glede ponujanja stročnic, 
mesa, rib in žit pri kosilih (N=10 različnih kosil). Šole so predlagan enotni jedilnik prilagodile 
svojim razmeram, kar pomeni na primer: 

• niso ponudile juhe, ker so imele premalo osebja; 
• ker jim je od prejšnjega dne ostala ajdova kaša, so jo vključile v kruhov cmok; 
• ker niso imeli na voljo dovolj sredstev, so namesto paniranega ribjega fileja izbrali 

panirane »ribje palčke«; 
• ena osnovna šola (OŠ 3) je vztrajala pri vključevanju mesa, zato je v joto in rižoto 

vseeno vključila majhen delež mesa. 

Vse jedilnike objavljamo v prilogi III Jedilniki š�rih šol pred vpeljavo sprememb so predstavljeni 
v prilogi IV tega poročila. 
 
 

2.3. OCENA HEDONSKE SPREJEMLJIVOSTI KOSIL 
 
Hedonsko sprejemljivost kosil smo ugotavljali s 5-točkovno hedonsko lestvico (priloga V) 
obrazov, v dveh časovnih obdobjih (tabela 2): 

• 10 dni pred spremembo jedilnika, na jedilnikih, ki so jih oblikovale šole same (v 
nadaljevanju Jedilnik 1; obdobje analize: januar-februar 2025) in  

• 10 dni v obdobju spremenjenega, bolj trajnostnega jedilnika, ki smo ga zasnovali za vse 
š�ri šole enako (v nadaljevanju Jedilnik 2; obdobje analize: marec-april 2025).  

 



 

 
  

 
Tabela 2: Število ocenjenih kosil po šolah in jedilnikih. 

Osnovna šola Št. kosil - Jedilnik 1 Št. kosil - Jedilnik 2 
OŠ 1 10 10 
OŠ 2 10 10 
OŠ 3 91 10 
OŠ 4 10 10 

1 Pri OŠ 3 smo en dan meritev v obdobju "Jedilnik 1" izključili iz analize zaradi zunanjega dejavnika 
(najdba tujka v hrani), ki bi nesorazmerno vplival na oceno všečnosti. 
 
Ob prevzemu obroka smo vsakemu učencu na pladenj odložili vprašalnik o hedonski oceni 
obroka in kemični svinčnik. Navodila za izpolnjevanje vprašalnika so dobili na razredni uri pred 
začetkom raziskave. Pri merjenju všečnos� obroka je bil vsak odgovor na 5-točkovni lestvici 
predstavljen z obrazno mimiko (emoji), za katero smo predvideli, da bo otroku pomagala bolje 
razume� posamezno stopnjo ugajanja.  
 
Z vprašalnikom smo beležili naslednje parametre: 

1. hedonska sprejemljivost kosila Jedilnika 1 in Jedilnika 2 na hedonski lestvici od 1 do 5; 
2. kaj je bilo učencu pri kosilu najbolj všeč (odprto vprašanje); 
3. kaj je bilo učencu pri kosilu najmanj všeč (odprto vprašanje); 
4. česa učenec pri kosilu ni ni� poskusil (odprto vprašanje); 
5. razlog, zakaj učenec določene hrane ni ni� poskusil (odprto vprašanje). 

 
Odgovore na zadnje (5.) vprašanje smo razporedili v tematske sklope, kot jih navajamo spodaj: 

1. Odpor do določenih sestavin ali vrst hrane: Učenci izražajo odpor do specifične 
sestavine (npr. radič, čičerika, špeh, buča, fižol) ali splošne kategorije hrane (npr. 
zelenjava, meso, ribe, določena vrsta solate/jedi). 

2. Nega�vna ocena okusa/všečnos� jedi: Splošne izjave, da jed ni dobra, je slaba, zanič, 
jim ni všeč, jim ne paše, jim ni okusna, brez navedbe specifične sestavine. Sem sodi 
tudi, če manjka zaželena sestavina, ki vpliva na splošno všečnost (npr. "nima šunke"), 
ali primerjava z boljšo različico ("mesni je bil boljši"). 

3. Videz ali vonj: Nega�vna zaznava videza (npr. "izgleda slabo", "čudna barva") ali vonja 
jedi ("ne diši mi"). 

4. Priprava jedi: Pomanjkljivos� v teksturi (npr. "pretrdo", "sluzasto"), začinjenos� (npr. 
"prekislo", "neslano", "preveč začinjeno"), temperaturi (npr. "mrzlo") ali razmerju 
sestavin/količini ("premalo ribe", "preveč"). 

5. Osebni ali zunanji razlogi (ne vezani na jed samo): Zdravstveno stanje ("boleč zob"), 
slabo počutje ("danes mi nič ne paše"), sitost ("nisem lačen"), vpliv drugih ("sošolka 
rekla"), prepričanja ("sem vegetarijanec", "vera"), logis�čne ovire (jedi/pribora ni bilo 
na voljo, "zmanjkalo je", "prepoln pladenj"), pozabljivost ("sem pozabil"), naveličanost 
("prevečkrat je"), pretekle slabe izkušnje ("slabe izkušnje z bruhanjem"), nezaupanje v 
hrano/pripravo ("ne zaupam hrani", "nisem vedel, ali je skuhano"). 



 

 
  

6. Nejasen razlog ali splošno zavračanje: Odgovori brez konkretne obrazložitve ("zato", 
"ker pač"), izražanje nezainteresiranos� ("ne da se mi"), splošno zavračanje brez 
navedbe razloga ("ne bom", "nočem") ali nevednost ("ne vem").  

 
 

2.4. MERJENJE KOLIČIN ODPADNE HRANE 
 
Količino odpadne hrane, ki je otroci pri kosilu niso prevzeli ali so jo pus�li na krožnikih, smo 
merili v dveh obdobjih:  

• 5 dni pred spremembo jedilnika, na jedilnikih, ki so jih oblikovale šole same (v 
nadaljevanju Jedilnik 1; obdobje analize: januar-februar 2025) in  

• 5 dni v obdobju spremenjenega, bolj trajnostnega jedilnika, ki smo ga zasnovali za vse 
š�ri šole enako (v nadaljevanju Jedilnik 2; obdobje analize: marec-april 2025).  

 
Merjenje je potekalo po posameznih komponentah kosila (juha, glavna jed, solata, sladica).  
Beležili smo naslednje parametre: 

• masa kosila (g) po posameznih komponentah, kot povprečje tehtanj pe�h kosil, 
• masa nezaužite hrane (g) po komponentah,  
• število prevze�h porcij posameznih komponent,   
• skupno število opazovanih otrok na kosilu. 

 
Tabela 3: Število merjenih kosil po šolah in jedilnikih. 

Osnovna šola Št. kosil - Jedilnik 1 Št. kosil - Jedilnik 2 
OŠ 1 5 5 
OŠ 2 5 5 
OŠ 3 41 5 
OŠ 4 5 5 

1 Pri OŠ 3 smo en dan meritev v obdobju "Jedilnik 1" izključili iz analize zaradi zunanjega dejavnika 
(najdba tujka v hrani), ki bi nesorazmerno vplival na rezultate meritev. 
 
V nadaljevanju poročila sta pod pojmom “odpadna hrana” uporabljena dva glavna kazalnika: 

• Odstotek nezaužite hrane, izračunan iz količine hrane, ki jo učenci vrnejo na krožnikih 
in količine hrane, ki so jo prevzeli pri kosilu. 

• Odstotek neprevzete hrane, izračunan iz količine nerazdeljene hrane (učenci je niso 
prevzeli pri kosilu) in količine hrane, ki je bila (predvidoma) pripravljena glede na 
celotno število otrok na kosilu. 

 
Ker med šolami obstajajo razlike v količini ponujenih kosil, smo za analizo uporabili odstotek 
hrane, ki je bila nezaužita ali neprevzeta glede na celotno ponujeno količino na posamezni šoli.  
 
 



 

 
  

2.5. STATISTIČNA OBDELAVA PODATKOV 
 
Vsi zbrani podatki so bili obdelani in sta�s�čno analizirani z uporabo programske opreme SPSS 
Sta�s�cs (verzija 29.0.0.0) in programskega jezika R (verzija 4.4.0) znotraj okolja RStudio, 
predvsem za izvedbo mešanih modelov. Sta�s�čna značilnost je bila določena na nivoju p < 
0,05, razen kjer je specificirano drugače. Za opis vzorca in osnovnih spremenljivk smo uporabili 
metode opisne sta�s�ke.  
 
Za preverjanje povezanos� med različnimi �pi spremenljivk smo uporabili: 

• Pearsonov korelacijski koeficient (r) za merjenje linearne povezanos� med dvema 
zveznima spremenljivkama, kot sta povprečna všečnost kosil in povprečni odstotek 
odpadne hrane. 

• Spearmanov korelacijski koeficient (rs) za merjenje monotone povezanos� med dvema 
ordinalnima spremenljivkama, na primer med stopnjo neofobije in pogostostjo 
vključevanja v pripravo obrokov. 

• Hi-kvadrat test in Fisherjev natančni test sta bila uporabljena za preverjanje odvisnos� 
med dvema kategoričnima/ordinalnima spremenljivkama. Fisherjev test je bil 
uporabljen v primerih, ko predpostavke za Hi-kvadrat test niso bile izpolnjene 
(pričakovane frekvence v več kot 20 % celic manjše od 5). S tema testoma smo 
preverjali povezavo med stopnjo neofobije in pripravljenostjo za poskušanje 
posameznih živil ter med stopnjo neofobije in pogostostjo uživanja skupin živil. 

 
Za primerjavo povprečnih vrednos� ali porazdelitev med različnimi skupinami smo uporabili 
naslednje teste: 

• T-test za neodvisne vzorce za primerjavo povprečij dveh neodvisnih skupin, na primer 
pri primerjavi odstotka odpadne hrane med obroki, ki so vsebovali stročnice, in �s�mi, 
ki jih niso. 

• Enosmerno analizo variance (ANOVA) za primerjavo porazdelitve ene neodvisne 
zvezne spremenljivke (povprečna hedonska ocena kosila) med tremi ali več 
neodvisnimi skupinami (npr. med šolami), kadar je bila predpostavka o normalni 
porazdelitvi podatkov izpolnjena. 

• Dvofaktorsko analizo variance (ANOVA) za preverjanje vpliva dveh neodvisnih 
kategoričnih spremenljivk (npr. jedilnik in šola) in njune interakcije na zvezno odvisno 
spremenljivko (npr. odstotek odpadne hrane). 

• Kruskal-Wallis H test smo uporabili kot neparametrično alterna�vo ANOVI za 
primerjavo porazdelitev ene zvezne spremenljivke med tremi ali več neodvisnimi 
skupinami (npr. primerjava mase obrokov med šolami). Ta izbira je utemeljena v 
primerih, ko predpostavka o normalni porazdelitvi podatkov ni izpolnjena. 

 
Za vse sta�s�čno značilne rezultate pri ANOVI in Kruskal-Wallis H testu smo izvedli post-hoc 
teste (npr. Tukey HSD, Dunn-Bonferroni) za natančno določitev, med katerimi specifičnimi 
skupinami obstajajo razlike. 



 

 
  

Za analizo vpliva sprememb jedilnika na všečnost kosil in za modeliranje vpliva posameznih 
komponent kosila na všečnost smo uporabili mešane modele (mixed-effects models), saj 
presegajo omejitve klasičnih testov: 

• Ordinalni mešani model (Cumula�ve Link Mixed Model, CLMM): To je bila glavna 
metoda za analizo sprememb v všečnos� med Jedilnikom 1 in 2. Model smo izbrali, ker 
ocene všečnos� (1-5) pravilno obravnava kot ordinalne podatke. To pomeni, da 
poznamo vrstni red (5 je bolje kot 4), ne moremo pa predpostavi�, da je psihološka 
razdalja med oceno 1 in 2 enaka kot med 4 in 5.  

• Linearni mešani model (LMM): Ta model smo uporabili v dveh vlogah: (1) kot analiza 
občutljivos� za potrditev rezultatov ordinalnega modela, kjer so bile ocene 
obravnavane kot zvezne; in (2) za modeliranje vpliva več komponent jedilnika (npr. 
juha, priloga, meso) hkra� na skupno oceno všečnos�. 

 
Oba mešana modela sta vključevala naključne učinke za udeležence (ID_CHILD), s čimer smo 
sta�s�čno kontrolirali individualno variabilnost v ocenjevanju in upoštevali ponovljene 
meritve pri istem otroku.  



 

 
  

3. REZULTATI  
 

3.1. Demografske značilnos� in neofobija med osnovnošolci 
 
V raziskavo sta bila skupaj vključena 202 učenca (95 deklic in 107 dečkov). Največ otrok je 
prihajalo iz OŠ 2, in sicer 84 (46 deklic; 38 dečkov). Iz OŠ 1 je sodelovalo 58 otrok (27 deklic; 
31 dečkov), iz OŠ 4 skupaj 36 otrok (11 deklic; 25 dečkov), najmanj pa iz OŠ 3, in sicer 24 otrok 
(11 deklic; 13 dečkov), kar je prikazano v tabeli 4. 
 
Tabela 4:Število sodelujočih učencev v štirih šolah. 

Osnovna šola Razred Število učencev 
Skupaj (n (%)) 

Deklice (n (%)) Dečki (n (%)) 
OŠ 1 4. 27 (47) 31 (53) 58 (29) 
OŠ 2 5. 46 (55) 38 (45) 84 (41) 
OŠ 3 4. 11 (46) 13 (54) 24 (12) 
OŠ 4 4., 5., 6. 11 (31) 25 (69) 36 (18) 
Skupaj učencev  95 (47) 107 (53) 202 (100) 

 
Podatki o stopnji neofobije so bili na voljo za 192 učencev (tabela 5). Od tega je bilo 50 otrok 
(26 %) z nizko stopnjo neofobije, 100 otrok (52 %) s srednjo in 42 otrok (22 %) z visoko stopnjo 
neofobije. Med spoloma ni bilo sta�s�čnih razlik v stopnji neofobije. 
 
Tabela 5: Razporeditev otrok glede na spol in stopnjo prehranske neofobije 

 STOPNJA NEOFOBIJE Skupaj     
(n (%)) Nizka (n (%)) Srednja (n (%)) Visoka (n (%)) 

Spol Dečki 28 (27) 54 (52) 22 (21) 104 (54) 
Deklice 22 (25) 46 (52) 20 (23) 88 (46) 

Skupaj 50 (26) 100 (52) 42 (22) 192 (100) 
 
 

3.2. VPLIVI NA SPREJEMLJIVOST 
 
S pomočjo vprašalnikov smo preverili več različnih vplivov na sprejemljivost kosil pri otrocih. 
Prehransko neofobijo smo ocenili s pomočjo validiranega vprašalnika o prehranski neofobiji 
(Laurea� in sod., 2015) in jo potrdili s pripravljenostjo za poskušanje živil, prikazanih s sliko in 
imenom (priloga I, vprašanji 2. in 3.). Ob ocenjevanju hedonske sprejemljivos� smo otroke 
povprašali o tem, zakaj določenega živila ne želijo ni� poskusi�, da bi ugotovili najpogostejše 
razloge za zavračanje. Vprašali smo jih tudi o tem, kako pogosto jedo določene skupine živil 
doma in kako pogosto se vključujejo v pripravo obrokov. Rezulta� so predstavljeni v 
nadaljevanju. 
 



 

 
  

3.2.1. PRIPRAVLJENOST ZA POSKUŠANJE NOVIH ŽIVIL 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj) 
V zadnjem delu vprašalnika (priloga I) nas je zanimala pripravljenost učencev za poskušanje 
novih živil. Otroke smo vprašali katera od našte�h živil so že poskusili in ali jim je bilo živilo 
všeč. Oziroma, če še niso poskusili, ali bi ga želeli poskusi�. 
 
Kot je prikazano v tabeli 6, so učenci izkazovali največjo pripravljenost za uživanje že poznanih 
in priljubljenih živil, kot sta lečin polpet (39,6 % jih je navedlo, da ga poznajo in jim je všeč) ter 
čičerika (37,6 %). Po drugi strani sta bili med manj poznanimi živili manioka in rožiči, pri katerih 
je le majhen delež učencev navedel, da jim je živilo že všeč (1,6 % in 7,8 %), več kot 40 % pa je 
poročalo, da teh živil ne bi želeli poskusi�. 
 
Tabela 6: Pripravljenost za uživanje posameznih skupin živilih 

 Čičerika Tofu Lečin polpet Kalčki Manioka Rožiči 
Sem, mi je všeč 37,6 % 16,8 % 39,6 % 35,9 % 1,6 % 7,8 % 
Sem, ni mi všeč 32,0 % 13,2 % 10,9 % 9,4 % 4,7 % 10,4 % 
Nisem, bi pa 
poskusil(a) 12,4 % 43,2 % 34,9 % 35,9 % 52,3 % 37,3 % 

Nisem in ne bi 
poskusil(a) 18,0 % 26,8 % 14,6 % 18,8 % 41,5 % 44,6 % 

 
Rezulta� o pripravljenos� za poskušanje novih živil glede na stopnjo prehranske neofobije 
Za preverjanje povezanos� med stopnjo neofobije in indeksom pripravljenos� za poskušanje 
novih živil smo uporabili Spearmanov korelacijski test. Rezulta� so pokazali sta�s�čno 
značilno, zmerno pozi�vno korelacijo (rs(191) = 0,404, p < 0,001). Ta ugotovitev potrjuje, da 
so otroci z višjo stopnjo neofobije sta�s�čno značilno pripravljeni poskusi� manj novih živil. 
 
Za preverjanje, ali se število zavrnjenih novih živil (merjeno z "indeksom nepripravljenos�") 
razlikuje med tremi stopnjami neofobije (nizka, srednja, visoka), smo uporabili neparametrični 
Kruskal-Wallis test, ki smo ga dopolnili s post-hoc analizo z Dunn-Bonferroni testom za 
primerjavo parov. Analiza je pokazala, da se število zavrnjenih novih živil sta�s�čno značilno 
močno razlikuje med tremi stopnjami neofobije (χ²(2) = 31,222, p < 0,001). Podrobnejša post-
hoc analiza z Dunn-Bonferroni testom je potrdila, da so vse tri stopnje neofobije sta�s�čno 
značilno različne med seboj. Otroci z nizko stopnjo neofobije so zavrnili značilno manj živil kot 
otroci s srednjo stopnjo (p < 0,001), � pa so jih zavrnili značilno manj kot otroci z visoko stopnjo 
neofobije (p = 0,017). 
 
Za poglobljeno analizo vpliva prehranske neofobije na specifične prehranske odločitve smo 
izvedli dodatno analizo. Z uporabo Fisherjevega natančnega testa smo za vsako od šes�h manj 
poznanih živil preverili, ali obstaja sta�s�čno značilna povezava med stopnjo neofobije otroka, 



 

 
  

in njegovo pripravljenostjo, da to živilo poskusi (analiza je bila izvedena na podskupini otrok, 
ki posameznega živila še niso jedli). 
 
 

 
Slika 1: Rezultati Fisherjevega testa primerjave med pripravljenostjo za poskušanje novih živil in 
stopnjo neofobije. 
 
Rezulta� (slika 1) so pokazali, da vpliv neofobije ni bil enak za vsa živila. Sta�s�čno značilno 
povezavo med višjo stopnjo neofobije in manjšo pripravljenostjo za poskušanje smo ugotovili 
pri š�rih od šes�h živil: 

• Čičerika (p = 0,001) in manioka (p = 0,001): Pri obeh živilih so post-hoc tes� pokazali, 
da so bili otroci z visoko stopnjo neofobije sta�s�čno značilno manj pripravljeni 
poskusi� živilo v primerjavi z otroki z nizko stopnjo neofobije (oba p < 0,001). 

• Tofu (p = 0,001): Pri tofuju se je ključna razlika pokazala med otroki z nizko in srednjo 
stopnjo neofobije, kjer so bili slednji značilno manj pripravljeni na poskušanje (p = 
0,016). 

• Rožiči (p < 0,001): Pri tem živilu je bil opažen najmočnejši in najbolj dosleden 
"stopničast" učinek neofobije. Otroci s srednjo stopnjo neofobije so bili značilno manj 
pripravljeni poskusi� rožiče kot otroci z nizko stopnjo neofobije (p = 0,011), hkra� pa 
so bili otroci z visoko stopnjo neofobije značilno manj pripravljeni na poskušanje kot 
otroci s srednjo stopnjo neofobije (p = 0,006). 

 
Po drugi strani pa pri lečinem polpetu in kalčkih nismo ugotovili sta�s�čno značilne povezave 
med stopnjo neofobije in pripravljenostjo za poskušanje. 
 



 

 
  

3.2.2. POGOSTOST UŽIVANJA ŽIVIL DOMA 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj) 
Slika 3 prikazuje, kako pogosto anke�rani otroci doma uživajo osem skupin živil, izbranih kot 
relevantnih v kontekstu trajnostnega načina prehranjevanja.  
 
Rezulta� kažejo, da več kot polovica otrok dnevno uživa sadje in zelenjavo. Sadje vsaj enkrat 
na dan uživata skoraj dve tretjini otrok (skupno 64 %), zelenjavo pa 52 %. Vseeno je 
zaskrbljujoč podatek, da skoraj 10 % otrok zelenjave doma ne uživa, oziroma jo uživajo le 
nekajkrat mesečno.  
 
Uživanje stročnic in rib doma je bistveno redkejše. Pri ribah prevladuje uživanje nekajkrat 
mesečno (38 %), kar je sicer skladno s priporočili, a vseeno skoraj 50 % otrok rib sploh ne uživa 
ali jih uživajo le nekajkrat mesečno. Podobno je pri stročnicah, ki jih največji odstotek otrok 
uživa večkrat na teden (32 %) ali nekajkrat mesečno (24 %). Omembe vreden pa je podatek, 
da 13 % anke�ranih otrok stročnic nikoli ne uživa doma. 
 

 
Slika 2: Pogostost uživanja določenih skupin živil v domačem okolju 
 
Meso in mesni izdelki predstavljajo pomemben del prehrane otrok doma. Skoraj polovica 
otrok (46 %) meso uživa vsakodnevno, 35 % otrok pa ga uživa večkrat na teden. Podoben 
vzorec velja za mesne izdelke, kar 40 % otrok jih uživa vsak dan, 34 % pa večkrat na teden. 
Nizka stopnja neuživanja (2 % za meso, 5 % za mesne izdelke) potrjuje njuno redno 
zastopanost v obrokih, ki se pripravljajo doma. 
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Posebno pozornost si zasluži uživanje sladkarij, ki so prav tako redno prisotne v domačem 
okolju. Skoraj tretjina otrok (31 %) sladkarije doma uživa vsak dan. 35 % otrok pa jih uživa 
enkrat na teden ali redkeje. 
 
Rezulta� o pogostos� uživanja skupin živil v povezavi s stopnjo prehranske neofobije 
Da bi razumeli, kako se prehranska neofobija odraža v vsakodnevnih prehranskih navadah, 
smo analizirali povezanost med stopnjo neofobije (nizka, srednja, visoka) in pogostostjo 
uživanja osmih ključnih skupin živil doma. Zaradi ordinalne narave podatkov smo za 
preverjanje razlik med skupinami uporabili Fisherjev test, ki smo ga dopolnili s post-hoc 
primerjavami za natančnejšo opredelitev razlik. 
 
Analiza je pokazala, da prehranska neofobija ni povezana z vsemi skupinami živil enako (slika 
3), temveč se njen vpliv kaže predvsem pri živilih rastlinskega izvora, ki pogosto zahtevajo večjo 
odprtost za raznolike okuse in teksture. 
 

 
Slika 3: Rezultati Fisherjevega testa primerjave med pogostostjo uživanja določenih skupin živil in 
stopnjo neofobije. 
 
Sta�s�čno značilne razlike v pogostos� uživanja med stopnjami neofobije so bile ugotovljene 
pri treh skupinah živil: 

• Oreški: Pri uživanju oreškov je bila ugotovljena sta�s�čno značilna razlika (p = 0,012). 
Post-hoc analiza je pokazala, da so otroci z nizko stopnjo neofobije poročali o 
sta�s�čno značilno pogostejšem uživanju oreškov v primerjavi z otroki s srednjo 
stopnjo neofobije (p = 0,027). 

• Sadje in zelenjava: Fisherjev test je pokazal splošno sta�s�čno značilno razliko med 
stopnjami neofobije (sadje: p = 0,019; zelenjava: p = 0,033). Vendar pa podrobnejši 
post-hoc tes�, kljub opaznim trendom (otroci z nizko stopnjo neofobije so poročali o 
pogostejšem uživanju), po strogi Bonferronijevi korekciji niso dosegli praga sta�s�čne 



 

 
  

značilnos�. To nakazuje na obstoj šibkejše, a še vedno prisotne povezave: višja stopnja 
neofobije je povezana z manjšo pogostostjo uživanja sadja in zelenjave. 

 
 

3.2.3. VKLJUČENOST OTROK V PRIPRAVO OBROKOV 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj) 
Otroke smo povprašali o tem, kako pogosto pomagajo pri pripravi obrokov doma (1=pogosto, 
2=občasno, 3=redko, 4=nikoli). 33 % vključenih otrok pogosto pomaga pri pripravi obrokov 
doma, 40 % občasno, 25 % redko in le 2 % vprašanih otrok nikoli. 
 

 

Slika 4: Odstotek otrok glede na pogostost vključevanja v pripravo obrokov doma 
 
Rezulta� vključevanja v pripravo obrokov doma v povezavi s stopnjo prehranske neofobije 
Korelacijo med pogostostjo vključevanja v pripravo obrokov in neofobijo smo najprej preverili 
s Spearmanovim korelacijskim koeficientom, ki je pokazal sta�s�čno značilno, a šibko 
nega�vno povezavo med stopnjo neofobije in vključenostjo v pripravo obrokov (rs(191) = -
0,164, p = 0,024). Nega�vna korelacija nakazuje na splošni trend, da je višja stopnja neofobije 
povezana z nižjo stopnjo vključenos� v pripravo hrane. 
 
Bolj podroben vpogled v rezultate je razkril, da ključna razlika ni v postopnem upadanju 
vključenos� v pripravo obrokov z naraščanjem stopnje neofobije, ampak predvsem v tem, da 
se otroci z nizko stopnjo neofobije ločijo od ostalih dveh skupin. Pri otrocih z nizko stopnjo 
neofobije je bil največji delež otrok (46 %) v kategoriji, ki najpogosteje pomaga pri pripravi 
obrokov. Nasprotno pa je bil pri otrocih s srednjo in z visoko stopnjo neofobije ta delež 
bistveno nižji (28,3 % in 31 %), hkra� pa je bil večji delež �s�h, ki pomagajo redko ali nikoli. To 
nakazuje, da je visoka vključenost v pripravo hrane značilna predvsem za otroke, ki so zelo 
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odpr� do hrane, medtem ko med otroci s srednjo in visoko stopnjo neofobije v tem pogledu 
ni bistvenih razlik. 
 

 
Slika 5: Povezanost med stopnjo neofobije in vključenost v pripravo obrokov doma 
 
 

3.3. HEDONSKA OCENA KOSIL 
 
Kot prikazuje slika 6, so se povprečne hedonske ocene kosila (povprečna hedonska ocena vseh 
spremljanih kosil, ne glede na spremembo jedilnika) med šolami razlikovale (ANOVA; 
p<0,001). S Post-Hoc tes� (Tukey) smo pokazali, da je povprečna hedonska ocena kosil na OŠ 
1 (3,6) in OŠ 4 (3,7) sta�s�čno značilno nižja od povprečne hedonske ocene na OŠ 3 (4,0) in 
OŠ 2 (3,8). Šoli 1 in 4 prihajata iz podeželskega okolja. Vse vrednos� so bile rela�vno visoke, 
kar kaže na splošno dobro sprejemljivost šolskih kosil. 
 
Za ugotavljanje vpliva spremembe jedilnika in lokacije šole na oceno všečnos� kosil smo izvedli 
dvofaktorsko analizo variance (ANOVA). Metoda omogoča sočasno preverjanje vpliva dveh 
neodvisnih spremenljivk (jedilnik, šola) in njune medsebojne interakcije na eno odvisno 
spremenljivko (hedonska ocena). Rezulta� so pokazali sta�s�čno značilen glavni učinek tako 
spremembe jedilnika (F(1, 3211) = 38,493, p < 0,001) kot osnovne šole (F(3, 3211) = 12,294, p 
< 0,001). Ključna ugotovitev analize pa je visoko sta�s�čno značilna interakcija med obema 
dejavnikoma (F(3, 3211) = 6,641, p < 0,001). 
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Slika 6: Povprečna hedonska ocena kosil na štirih osnovnih šolah 
 
To pomeni, da učinek spremembe jedilnika ni bil enoten, temveč je bil odvisen od šole – na 
nekaterih šolah je sprememba bistveno izboljšala všečnost kosil, medtem ko je bil drugje ta 
učinek manjši ali drugačen. Kljub sta�s�čni značilnos� ugotovljenih vplivov pa celoten model 
pojasni le 2,7 % variance v oceni všečnos� kosila (prilagojeni R² = 0,027), kar kaže na majhen 
prak�čni pomen. Uspeh spremembe jedilnika je odvisen od okolja posamezne šole, vendar sta 
oba dejavnika le manjši del vplivov, ki določajo končno zadovoljstvo učencev s kosilom. V 
nadaljevanju smo pogledali kakšne so razlike v hedonski oceni Jedilnika 1 in 2 skupno in po 
posameznih šolah. 
 
 

3.3.1. RAZLIKA V HEDONSKI OCENI JEDILNIKA 1 IN JEDILNIKA 2 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj) 
Spremembe v jedilniku so vodile do sta�s�čno značilnega zmanjšanja všečnos� kosil. Rezulta� 
so pokazali, da je za spremenjeni, bolj trajnostni jedilnik (Jedilnik 2) veljala 39 % manjša 
verjetnost, da prejme višjo oceno všečnos� v primerjavi z običajnim jedilnikom (Jedilnik 1). 
Povedano drugače, otroci so se pri ocenjevanju trajnostnega jedilnika bistveno bolj nagibali k 
nižjim ocenam. Ta ugotovitev je bila sta�s�čno značilna (OR = 0,61, 95 % CI [0,53, 0,70], p < 
0,001). 
 
Da bi preverili skladnost ugotovitev, smo izvedli še analizo občutljivos�, kjer smo ocene 
obravnavali kot zvezne. Rezulta� so bili popolnoma skladni z glavno analizo in so potrdili njene 
zaključke. Linearni mešani model je pokazal, da so otroci trajnostni jedilnik (povprečna ocena 
= 3,64) v povprečju ocenili za 0,28 točke nižje kot običajni jedilnik (povprečna ocena = 3,92). 
Tudi ta razlika je bila sta�s�čno visoko značilna (95 % CI [−0,36, −0,20], p < 0,001) (slika 7). 
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Slika 7: Povprečna hedonska ocena Jedilnika 1 in Jedilnika 2 
 
Rezulta� po šolah  
Za podrobnejši vpogled v rezultate smo analizirali učinek spremembe jedilnika ločeno za vsako 
od š�rih sodelujočih šol. Analiza je razkrila pomembne razlike v hedonski oceni med šolami 
(slika 8): 

• OŠ 1: OR = 0,40 (95 % IZ 0,30–0,52), p < 0,001 → Jedilnik 2 ocenjen nižje kot Jedilnik 1. 
• OŠ 2: OR = 0,82 (0,67–1,01), p = 0,062 → ni sta�s�čno značilno (trend k nižji oceni). 
• OŠ 3: OR = 0,69 (0,46–1,03), p = 0,072 → ni sta�s�čno značilno (trend k nižji oceni). 
• OŠ 4: OR = 0,49 (0,36–0,67), Holmov p < 0,001 → Jedilnik 2 ocenjen jasno nižje kot 

Jedilnik 1. 
 

 
Slika 8: Povprečna hedonska ocena Jedilnika 1 in Jedilnika 2 po šolah 



 

 
  

 
Medtem ko je na OŠ 1 in OŠ 4 sprememba povzročila jasno in sta�s�čno značilno zmanjšanje 
všečnos�, na OŠ 2 in OŠ 3 tega učinka ni mogoče sta�s�čno potrdi�. Opažen je bil le nega�ven 
trend, ki pa ni bil sta�s�čno značilen. To nakazuje, da so na sprejemanje novega jedilnika 
morda vplivali tudi drugi, lokalni dejavniki, specifični za posamezno šolo (npr. kuharsko osebje, 
predhodne navade otrok, komunikacija o spremembah, ipd.). Obe šoli, kjer je bila ugotovljena 
sta�s�čno značilna razlika v hedonski oceni kosil Jedilnika 1 in Jedilnika 2, prihajata iz 
podeželskega okolja.  
 
 

3.3.2. PODROBNEJŠA ANALIZA KOSIL GLEDE NA VKLJUČENE SKUPINE ŽIVIL 
 
Rezulta� po šolah  
Za pridobitev globljega razumevanja dejavnikov, ki vplivajo na všečnost kosil, smo najprej 
izvedli podrobno kvalita�vno analizo najvišje ocenjenih obrokov na vsaki sodelujoči šoli, tako 
pred uvedbo sprememb (Jedilnik 1) kot po njej (Jedilnik 2). Komponente kosila smo 
podrobneje razdelili kot je prikazano v prilogi VI. 
 
Tabela 7: Tri kosila v Jedilniku 1 vsake šole, ocenjena z najvišjo povprečno hedonsko oceno  

Osnovna 
šola Juha Priloga Živalski vir 

beljakovin Solata* Sladica* Sadje* Stročnice* Enolončnica
* 

Hedonska 
ocena 

OŠ 1 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne ne ne 4,5 

OŠ 1 brez juhe testenine rdeče meso da ne da ne ne 4,5 

OŠ 1 zelenjavna testenine belo meso da ne ne ne ne 4,4 

OŠ 2 brez juhe testenine sir da ne ne ne ne 4,6 

OŠ 2 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne ne ne 4,2 

OŠ 2 zelenjavna krompir riba ne ne da ne ne 4,2 

OŠ 3 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne ne ne 4,7 

OŠ 3 goveja 
/kostna krompir rdeče meso ne ne ne ne ne 4,6 

OŠ 3 zelenjavna žita belo meso da ne da da ne 4,5 

OŠ 4 brez juhe testenine belo meso da ne ne ne ne 4,4 

OŠ 4 brez juhe kruh rdeče meso da da ne da da 4,4 

OŠ 4 brez juhe krompir rdeče meso ne ne ne ne ne 4,3 

Opomba*: da = komponenta je prisotna; ne = komponenta ni prisotna 
 
Analiza kosil standardnega Jedilnika 1, ki so prejela najvišjo hedonsko oceno, je razkrila visoko 
stopnjo konsistentnos� v prehranskih preferencah otrok med vsemi sodelujočimi šolami. 
Ugotovitve kažejo na izrazito naklonjenost klasičnim, energijsko boga�m in otrokom dobro 
poznanim jedem. Iden�ficirali smo dva ključna elementa, ki sta tvorila osnovo večine najvišje 
ocenjenih kosil (tabela 7): 



 

 
  

• Osnova iz ogljikovih hidratov: Kot najpogostejša priloga so izstopale testenine, ki so 
bile prisotne v sedmih od dvanajs�h kosil. Sledil je krompir, kar potrjuje visoko 
priljubljenost tradicionalnih virov ogljikovih hidratov. 

• Beljakovinska komponenta: Rdeče meso se je prav tako pojavilo v sedmih od dvanajs�h 
najvišje ocenjenih kosil, kar ga uvršča med najbolj priljubljene vire beljakovin v šolskih 
kosilih. 

 
Kombinacija teh dveh elementov, na primer v obliki testenin z mesno omako, predstavlja zla� 
standard za doseganje visoke všečnos�. Zanimivo je, da se sladica med najvišje ocenjenimi 
obroki skoraj ni pojavila. 
 
Analiza kosil po uvedbi trajnostnih sprememb (Jedilnik 2), z najvišjo povprečno hedonsko 
oceno kaže, da so se osnovne prehranske preference otrok ohranile. Testenine in rdeče meso 
so namreč še vedno prevladovali kot osrednji elemen� najbolje spreje�h jedi. Ključna razlika 
je bila v uspešni integraciji novih, trajnostnih komponent v te poznane strukture. 
 
Najbolj opazna sprememba je bila vključitev stročnic, ki so bile prisotne v deve�h od 
dvanajs�h analiziranih najvišje ocenjenih kosil. To potrjuje, da je strateško vključevanje novih 
živil v obstoječe in priljubljene recepte učinkovit način za povečanje njihove sprejemljivos�. 
Kar na treh šolah je bil med najbolje ocenjenimi kosili obrok testenin z bolonjsko-lečino omako, 
v kateri smo 30 % mletega govejega mesa zamenjali s kuhano lečo. 
 
Kljub temu pa primerjava povprečnih ocen kaže na pomembno posledico teh sprememb. 
Povprečne ocene všečnos� so bile v Jedilniku 2 dosledno nižje kot v Jedilniku 1, tudi pri 
najbolje ocenjenih obrokih. Medtem ko so se najvišje ocene v Jedilniku 1 gibale med 4,2 in 4,7 
(tabela 5), so se v Jedilniku 2 zmanjšale na razpon med 3,7 in 4,5 (tabela 8). 
 
Tabela 8: Tri kosila v Jedilniku 2 vsake šole, ocenjena z najvišjo povprečno hedonsko oceno  

Osnovna 
šola Juha Priloga Živalski vir 

beljakovin Solata* Sladica* Sadje* Stročnice* Enolončnica
* 

Hedonska 
ocena 

OŠ 1 brez juhe krompir rdeče meso da ne ne da ne 4,0 

OŠ 1 brez juhe testenine belo meso da ne ne ne ne 4 

OŠ 1 zelenjavna testenine riba da ne ne ne ne 3,7 

OŠ 2 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne da ne 4,4 

OŠ 2 brez juhe krompir rdeče meso da ne ne da ne 4,4 

OŠ 2 brez juhe testenine belo meso da ne ne ne ne 4,1 

OŠ 3 brez juhe testenine belo meso ne da ne da da 4,5 

OŠ 3 brez juhe kruh rdeče meso ne da ne da da 4,3 

OŠ 3 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne da ne 4,1 

OŠ 4 zelenjavna testenine rdeče meso da ne ne da ne 4,4 

OŠ 4 zelenjavna kruh rdeče meso da ne ne da ne 4,3 

OŠ 4 brez juhe krompir rdeče meso da ne ne da ne 3,8 

Opomba*: da = komponenta je prisotna; ne = komponenta ni prisotna 



 

 
  

 
V nadaljevanju smo za poglobljeno analizo dejavnikov, ki vplivajo na všečnost posameznih 
kosil, uporabili linearni mešani model (LMM), ki nam je omogočil, da smo hkra� ocenili vpliv 
osmih različnih komponent kosila (juha, živalski vir beljakovin, priloga, stročnice, enolončnica, 
solata, sladica in sadje) na skupno oceno všečnos�. Pri analizi smo upoštevali tudi individualne 
razlike v ocenjevanju med otroki, s čimer smo dobili bolj natančno in zanesljivo oceno vpliva 
vsake posamezne komponente. 
 
Analiza je razkrila, da niso vse komponente kosila enako pomembne za končno hedonsko 
oceno. Dva elementa sta se izkazala za ključna pri določanju, ali bo kosilo otrokom všeč: 

• Priloga: Priloga se je pokazala kot izjemno močan dejavnik, ki je vplival na všečnost 
(χ²(3) = 103,42, p < 0,001). To nakazuje, da je izbira priloge (npr. krompir, riž, testenine) 
enako ali celo bolj pomembna kot sama glavna sestavina. 

• Živalski vir beljakovin je bil eden najmočnejših dejavnikov, ki je sta�s�čno značilno 
vplival na všečnost (χ²(4) = 82,10, p < 0,001). To pomeni, da je vrsta mesa ali drugega 
živalskega vira beljakovin osrednjega pomena za to, kako bodo otroci sprejeli celotno 
kosilo. Na splošno se je izkazalo, da so otroci imeli najrajše kosilo, v katerem je bilo 
rdeče ali belo meso, najmanj pa ko je bila v njem riba.  

 
Poleg teh dveh osrednjih komponent je imela dodaten, čeprav manjši, pozi�ven vpliv tudi 
solata (χ²(1) = 13,05, p < 0,001), kar kaže, da prisotnost solate v povprečju rahlo zviša oceno 
všečnos� kosila. Prisotnost juhe (χ²(2) = 0,49, p = 0,78), sadja, stročnic in enolončnic (vsi p > 
0,10) ni imela vpliva na skupno oceno všečnos�. 
 
Posebej zanimiva in nepričakovana je ugotovitev glede sladice. Čeprav je sladica imela 
sta�s�čno značilen vpliv na skupno oceno (χ²(1) = 37,19, p < 0,001), je bil ta vpliv nega�ven. 
Obroki, ki niso vključevali sladice, so bili v povprečju ocenjeni za približno 0,8 točke višje kot 
obroki, ki so jo. Ta rezultat močno nakazuje, da prisotnost sladice sama po sebi ne zagotavlja 
večje všečnos� celotnega kosila. Možno je, da so obroki s sladico vsebovali manj priljubljene 
glavne jedi (sladica se v večini primerov pojavlja poleg enolončnice) ali pa, da ponujena sladica 
ni bila všeč večini otrok. 
 
Na podlagi rezultatov lahko sklepamo, da jedro dobro sprejetega kosila pri otrocih tvorita 
kombinacija priljubljenega živalskega vira beljakovin in ustrezne priloge. K pozi�vni oceni 
dodatno prispeva tudi solata. Vloga sladice je kompleksnejša in kaže, da njena prisotnost ne 
izboljša, temveč celo zniža povprečno oceno kosila. Ostale komponente, kot so juha, sadje in 
stročnice, v primerjavi z glavnimi elemen�, niso imele odločilnega vpliva na skupno oceno 
všečnos�. 
 
 
 



 

 
  

3.3.3. KVALITATIVEN VPOGLED V PREFERENCE OTROK 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj) 
Za pridobitev globljega razumevanja dejavnikov, ki so vplivali na hedonske ocene kosil, smo 
analizirali odgovore otrok na š�ri odprta vprašanja: kaj jim je bilo pri kosilu najbolj in najmanj 
všeč ter katere komponente niso ni� poskusili in zakaj. Analiza frekvenc odgovorov razkriva 
kompleksno sliko, ki pojasnjuje nekatere kvan�ta�vne ugotovitve in ponuja ključne usmeritve 
za prakso (tabela 9). 
 
Tabela 9: Primerjalna analiza preferenc otrok in zavračanja komponent kosila (vse šole skupaj) 

Uvrstitev Najbolj všečno (% omemb) Najmanj všečno (% omemb) Neposkušano (% omemb) 
1. Solata (22 %) Zelenjava (17 %) Solata (19 %) 
2. Testenine (19 %) Stročnice (13 %) Zelenjavna juha (13 %) 
3. Sladica (14 %) Zelenjavna juha (13 %) Stročnice (4 %) 
4. Zelenjava (14 %) Solata (10 %) Zelenjava (4 %) 
5. Rdeče meso (13 %) Enolončnica (10 %) Krompir (3 %) 
6. Belo meso (13 %) Žita (7 %) Belo meso (2 %) 
7. Stročnice (11 %) Krompir (7 %) Rdeče meso (2 %) 
8. Zelenjavna juha (9 %) Belo meso (6 %) Enolončnica (2 %) 
9. Krompir (9 %) Rdeče meso (6 %) Žita (2 %) 
10. Riba (7 %) Sladica (5 %) Sladica (2 %) 

 
Analiza odgovorov na vprašanje "Kaj � je bilo pri kosilu najbolj všeč?" potrjuje ugotovitve iz 
modela všečnos�: otroci imajo najraje osnovne, energijsko bogate in poznane komponente 
obroka. Na vrhu seznama najbolj priljubljenih komponent se, poleg pričakovanih testenin (19 
%) ter rdečega in belega mesa (po 13 %), presenetljivo visoko uvršča solata (22 %). Visok 
odstotek omemb sladice (14 %) in zelenjave (14 %) kaže, da sta � dve komponen�, kadar sta 
pripravljeni na privlačen način, lahko zelo dobro spreje�.  
 
Rezulta� po šolah  
Analiza po šolah (tabela 10) kaže visoko stopnjo konsistentnos�. Testenine in solata se na vseh 
š�rih šolah uvrščata med glavne tri najbolj priljubljene komponente.  
 
Tabela 10: Tri najbolj všečne komponente kosila po posameznih šolah 

Osnovna  
šola 

Najbolj všečne komponente kosila 
1. (% izbire) 2. (% izbire) 3. (% izbire) 

OŠ 1 Solata (29,6 %) Testenine (17,6 %) Sladica (14,3 %) 
OŠ 2 Testenine (20,6 %) Solata (19,4 %) Zelenjava (17,5 %) 
OŠ 3 Solata (23,1 %) Testenine (16,7 %) Sladica (16,2 %) 
OŠ 4 Testenine (21,2 %) Solata (14,3 %) Rdeče meso (13,1 %) 

 
Odgovori na vprašanje »Kaj � je bilo pri kosilu najmanj všeč?« rišejo jasno sliko o izzivih pri 
spodbujanju uživanja določenih skupin živil. Na vrhu seznama najmanj priljubljenih 



 

 
  

komponent prepričljivo prevladujejo živila rastlinskega izvora. Zelenjava (17 %), stročnice (13 
%) in zelenjavna juha (13 %) so bile najpogosteje omenjene kot najmanj všečen del kosila. To 
kaže, da te komponente za velik del otrok še vedno predstavljajo oviro (tabela 11).  
 
Zanimivo je, da se na tem seznamu visoko uvršča tudi solata (10 %), kar kaže na njeno 
polarizirajočo naravo – nekaterim je zelo všeč, drugim pa sploh ne. Tudi tukaj so rezulta� med 
šolami zelo konsistentni. Na vseh š�rih šolah se zelenjava, stročnice in zelenjavna juha uvrščajo 
med najpogostejše tri najmanj priljubljene komponente (tabela 11). To poudarja, da je odpor 
do teh živil splošen in ni omejen na posamezno okolje. 
 
Tabela 11: Tri najmanj všečne komponente kosila po posameznih šolah 

Osnovna 
šola 

Najmanj priljubljene komponente kosila 
1. (% izbire) 2. (% izbire) 3. (% izbire) 

OŠ 1 Zelenjava (17 %) Zelenjavna juha (16 %) Stročnice (13 %) 
OŠ 2 Zelenjava (19 %) Stročnice (12 %) Zelenjavna juha (11 %) 
OŠ 3 Zelenjavna juha (24 %) Stročnice (18 %) Rdeče meso (13 %) 
OŠ 4 Zelenjava (12 %) Stročnice (9 %) Solata (9 %) 

 
Analiza odgovorov na vprašanje "Katere hrane nisi ni� poskusil?" razkriva ključno razliko med 
ak�vnim zavračanjem (ni mi všeč) in pasivnim zavračanjem (sploh ne poskusim). Med 
obravnavanimi komponentami kosila otroci daleč najpogosteje ne poskusijo solate (19 %) in 
zelenjavne juhe (13 %). Vse ostale komponente, vključno s stročnicami in zelenjavo, so imele 
bistveno nižji delež neposkušanja (4 % ali manj).  
 
Tabela 12 prikazuje tri najpogosteje omenjene komponente, ki jih otroci na posamezni šoli 
niso ni� poskusili. Ugotovitve so med šolami zelo konsistentne. Solata in zelenjavna juha se na 
vseh š�rih šolah uvrščata na prvo ali drugo mesto, kar potrjuje, da sta to dve komponen�, ki 
ju največji delež otrok zavrne že pred poskušanjem. Kot tretja najpogosteje omenjena 
komponenta se pojavljajo zelenjava, stročnice ali belo meso, vendar z bistveno nižjimi 
odstotki. To kaže, da je pasivno zavračanje (neposkušanje) osredotočeno predvsem na juho in 
solato. To je skladno z analizo neprevzete hrane in kaže, da juha in solata delujeta kot ločena, 
"opcijska" dela kosila, ki ju velik del otrok preprosto preskoči, medtem ko komponente na 
glavnem krožniku (tudi manj priljubljene) vsaj v večini primerov otroci poskusijo. 
 
Tabela 12: Tri najpogosteje označene komponente kosila po posameznih šolah, ki jih učenci niso 
poskusili 

Osnovna 
šola 

Komponente kosila, ki jih učenci ne poskusijo 
1. (% izbire) 2. (% izbire) 3. (% izbire) 

OŠ 1 Solata (15 %) Zelenjavna juha (14 %) Zelenjava (3 %) 
OŠ 2 Solata (20 %) Zelenjavna juha (13 %) Zelenjava (4 %) 
OŠ 3 Zelenjavna juha (19 %) Solata (15 %) Stročnice (11 %) 
OŠ 4 Solata (23 %) Zelenjavna juha (7 %) Belo meso (3 %) 

 



 

 
  

Slika 9 prikazuje razloge za zavračanje in neposkušanje živil po tematskih sklopih. Najpogosteje 
navedeni razlog, da hrane ne poskusijo, je bila ocena slabega okusa, kakovos� ali videza jedi 
(47,5 %; n = 350). Sledili so zunanji ali osebni razlogi, ki niso neposredno povezani z jedjo (18,0 
%; n = 133) ter splošno zavračanje brez konkretnega razloga (12,1 %; n = 89). Manj pogosto so 
otroci navajali odpor do določenih sestavin (9,8 %; n = 72), pomanjkljivos� pri pripravi, teksturi 
ali kombinaciji sestavin (6,6 %; n = 49), in najmanjkrat specifičen videz ali vonj jedi (6,0 %; n = 
44). 
 

 
Slika 9: Razlogi zakaj učenci ne želijo poskusiti komponent kosila 
 
Kvalita�vni podatki potrjujejo in poglabljajo kvan�ta�vne ugotovitve. Preference otrok so 
usmerjene v energijsko goste in poznane jedi (meso, testenine), medtem ko živila rastlinskega 
izvora predstavljajo večji izziv. Ključno spoznanje je razlika med "nevšečnostjo" in 
"neposkušanjem". Medtem ko so stročnice in zelenjava pogosto ocenjene kot najmanj okusne, 
sta juha in solata �s� komponen�, ki sta najpogosteje v celo� zavrnjeni brez poskušanja. To 
nakazuje na potrebo po dveh različnih strategijah: pri stročnicah in zelenjavi je treba 
izboljša� recepture in okus, pri juhi in sola� pa razmisli� o načinu ponudbe, ki bi spodbudil 
vsaj poskušanje. 
 
 

3.4. ANALIZA KOLIČIN ODPADNE HRANE 
 
Splošni rezulta� (vsi udeleženci skupaj): Nezaužita hrana 
Najprej smo želeli preveri� kako sprememba jedilnika in šola vplivata na odstotek nezaužite 
hrane pri otrocih. Z dvofaktorsko ANOVO smo ugotovili, da sprememba jedilnika ni imela 
sta�s�čno pomembnega vpliva na količino nezaužite hrane (p = 0,931). Povprečen odstotek 
nezaužite hrane je bil skoraj iden�čen v obeh obdobjih (21,8 % pri Jedilniku 1 in 21,2 % pri 
Jedilniku 2).  
 
Rezulta� po šolah: Nezaužita hrana 
Ključni dejavnik, ki je imel vpliv na količino odpadkov, je šola sama (p = 0,042). Rezulta� so 
pokazali, da med š�rimi šolami obstajajo sta�s�čno pomembne razlike v količinah nezaužite 



 

 
  

hrane. S Slike 10 je razvidno, da imata šoli OŠ 2 (16,3 %) in OŠ 3 (17,1 %) bistveno manjše 
količine nezaužite hrane kot OŠ 1 (29,9 %) in OŠ 4 (22,1 %). OŠ 2 in 3 se nahajata v mestnem 
okolju, šoli 1 in 4 pa v podeželskem okolju. 
 

 
Slika 10: Povprečen odstotek nezaužite hrane na štirih osnovnih šolah (povprečje vseh kosil, ne glede 
na Jedilnik) 
 
Ker ni bilo ugotovljene interakcije med jedilnikom in šolo (p = 0,601), to pomeni, da so razlike 
med šolami konstantne in neodvisne od ponujenega jedilnika. Analiza kaže, da intervencija 
(sprememba jedilnika) sama po sebi ni povzročila večje količine odpadne hrane na šolah, 
temveč je ključni dejavnik, ki vpliva na količino odpadkov, šola sama (tabela 13). Dejavniki, ki 
vplivajo na organizacijo prehrane v šolah in na razlike med njimi, so pojasnjeni v javnem 
poročilu projekta Šolski krožnik - R3 (Poročilo o vključevanju elementov trajnos� v organizacijo 
prehrane v VIU). 
 
Tabela 13: Povprečen odstotek nezaužite hrane pri kosilih v Jedilniku 1 in v Jedilniku 2 po posameznih 
šolah. 

ŠOLA Jedilnik 1 
(%, povprečje ± SD) 

Jedilnik 2 
(%, povprečje ± SD) 

Skupaj 
(%, povprečje ± SD) 

OŠ 1 26,8 ± 11,2d 33,0 ± 10,4c 29,9 ± 10,7c 

OŠ 2 19,8 ± 12,7b 12,8 ± 9,1a 16,3 ± 11,1a 

OŠ 3 16,3 ± 6,0a 17,8 ± 2,4b 17,1 ± 4,1a 

OŠ 4 23,2 ± 5,6c 21,0 ± 20,6b 22,1 ± 14,3b 

Šole skupaj 21,8 ± 9,6 21,2 ± 13,7 21,5 ± 11,8 
a,b Povprečne vrednosti v istem stolpcu, označene z različnim indeksom, se statistično značilno 
razlikujejo (ANOVA, p<0,05). 
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Rezulta� po šolah: Neprevzeta hrana 
Za razliko od rezultatov analize nezaužite hrane, kjer je bila šola pomemben dejavnik, pri 
analizi neprevzete hrane nismo ugotovili sta�s�čno pomembnih vplivov. Ni� sprememba 
jedilnika (p = 0,539) ni� šola (p = 0,062) nista dosegli praga sta�s�čne pomembnos�, čeprav 
je bil vpliv šole na meji. Povprečen odstotek neprevzete hrane se ni sta�s�čno značilno 
razlikoval med kosili v Jedilniku 1 in v Jedilniku 2. Prav tako ni bilo sta�s�čno značilnih razlik v 
odstotku neprevzete hrane med šolami, kot je prikazano v tabeli 14.  
 
Tabela 14: Povprečen odstotek neprevzete hrane pri kosilih v Jedilniku 1 in v Jedilniku 2 po posameznih 
šolah. 

ŠOLA Jedilnik 1 
(%, povprečje ± SD) 

Jedilnik 2 
(%, povprečje ± SD) 

Skupaj 
(%, povprečje ± SD) 

OŠ 1 32,0 ± 19,0 22,6 ± 11,7 27,3 ± 15,7 
OŠ 2 20,8 ± 15,2 25,8 ± 10,3 23,3 ± 12,5 
OŠ 3 40,8 ± 9,5 31,4 ± 5,1 35,6 ± 8,4 
OŠ 4 19,0 ± 10,8 23,0 ± 11,1 21,0 ± 10,5 
Šole skupaj 27,5 ± 15,8 25,7 ± 9,8 26,6 ± 12,9 

 
 

3.4.1. VPLIV KOMPONENTE KOSILA NA KOLIČINO ODPADNE HRANE 
 

Ker se Jedilnik 1 in Jedilnik 2 ne razlikujeta značilno v odstotkih nezauži�h količin kosil, kot tudi 
ne v odstotkih neprevze�h količin kosil, smo za proučevanje vpliva komponente kosila združili 
podatke meritev obeh jedilnikov. 
 
Količine nezaužite hrane smo merili na nivoju komponente kosila (juha, glavna jed, solata, 
sladica), zato nas je najprej zanimalo katere komponente povzročijo največji delež odpadne 
hrane. V opazovanih kosilih smo najvišji povprečni odstotek nezaužite hrane zaznali pri glavnih 
jedeh, 24,2 %, sledijo sladice z 19,4 %, juhe z 18,8 % in solate s 17,2 % nezaužite količine.  
 
Z dvofaktorsko ANOVO smo preverili vpliv komponente obroka in šole na odstotek nezaužite 
hrane, a analiza ni pokazala sta�s�čno značilnih vplivov ne komponente ne šole, ni� 
interakcije. Čeprav je iz rezultatov razvidno, da ima glavna jed v vzorcu najvišji povprečni 
odstotek nezaužite količine, razlika ni dovolj velika, da bi bil odstotek nezaužite količine glavnih 
jedi značilno večji od odstotkov nezauži�h količin ostalih komponent kosila. Sta�s�čno 
gledano med komponentami kosila ni razlik v količini nezaužite hrane (tabela 15).  
 
Za ugotavljanje vpliva šole in komponente kosila na odstotek neprevzete hrane smo izvedli 
dvofaktorsko ANOVO. Rezulta� so pokazali, da ima vrsta komponente (juha, glavna jed, solata, 
sladica) sta�s�čno zelo pomemben vpliv (p < 0,001), medtem ko med šolami ni bilo sta�s�čno 
značilnih razlik (p = 0,242). Interakcija med dejavnikoma ni bila pomembna (p = 0,671), kar 



 

 
  

pomeni, da je vzorec neprevzemanja komponent kosila podoben na vseh š�rih opazovanih 
šolah. Kaže se jasen in sta�s�čno značilen vzorec (ANOVA, p < 0,001), tabela 15: 

• učenci v bistveno večjem odstotku niso prevzeli juh (60,2 %) in solat (58,5 %), 
• učenci glavne jedi (26,3 %) in sladice (23,7 %) prevzemajo pogosteje. 

 
Tabela 15: Odstotek nezaužite hrane po posameznih komponentah in po posameznih šolah v skupno 
10 (9) tehtanih kosilih na posamezni šoli, ne glede na jedilnik. 

Šola Komponenta kosila Povprečje ± SD (%) 
OŠ 1 juha 34,6 ± 20 
OŠ 1 glavna jed 31,2 ± 19,9 
OŠ 1 solata 24,3 ± 20,9 
OŠ 1 sladica 24,4 ± 19,7 
OŠ 1 skupaj 29,4 ± 19,5 
OŠ 2 juha 7,5 ± 5,2 
OŠ 2 glavna jed 18,0 ± 15,0 
OŠ 2 solata 7,7 ± 4,7 
OŠ 2 sladica 11,4 ± 6,2 
OŠ 2 skupaj 14,0 ± 12,8 
OŠ 3 juha 19,5 ± 24,8 
OŠ 3 glavna jed 24,1 ± 16,4 
OŠ 3 solata 25,6 ± 15,4 
OŠ 3 sladica 20,3 ± 32,7 
OŠ 3 skupaj 23,0 ± 20 
OŠ 4 juha 11,5 ± 14,9 
OŠ 4 glavna jed 24,4 ± 17,8 
OŠ 4 solata 11,8 ± 10,3 
OŠ 4 sladica 18,3 ± 20,1 
OŠ 4 skupaj 19,9 ± 16,8 
Šole skupaj juha 18,8 ± 20,1 

Šole skupaj glavna jed 24,2 ± 17,6 

Šole skupaj solata 17,2 ± 15,6 

Šole skupaj sladica 19,4 ± 22,6 

Šole skupaj skupaj 21,6 ± 18,2 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
  

Tabela 16: Odstotek neprevzetih jedi po posameznih komponentah in po posameznih šolah v skupno 10 
(9) tehtanih kosilih na posamezni šoli. 

Šola Komponenta kosila Povprečje ± SD (%) 
OŠ 1 juha 71,6 ± 27,3 
OŠ 1 glavna jed 19,2 ± 26,3 
OŠ 1 solata 49,1 ± 23,5 
OŠ 1 sladica 9,1 ± 7,8 
OŠ 1 skupaj 32,1 ± 31,4 
OŠ 2 juha 62,1 ± 8,4 
OŠ 2 glavna jed 29,9 ± 37,4 
OŠ 2 solata 62,0 ± 15,1 
OŠ 2 sladica 4,7 ± 2,8 
OŠ 2 skupaj 40 ± 34 
OŠ 3 juha 57,8 ± 24,6 
OŠ 3 glavna jed 33,3 ± 31,1 
OŠ 3 solata 63,6 ± 11,6 
OŠ 3 sladica 46,3 ± 45,1 
OŠ 3 skupaj 45,2 ± 31,4 
OŠ 4 juha 47,1 ± 22,8 
OŠ 4 glavna jed 22,2 ± 21,8 
OŠ 4 solata 60,2 ± 8,8 
OŠ 4 sladica 13,3 ± 4,3 
OŠ 4 skupaj 32,8 ± 24,9 
Šole skupaj juha 60,2 ± 21,8b 

Šole skupaj glavna jed 26,3 ± 29,9a 

Šole skupaj solata 58,5 ± 16,3b 

Šole skupaj sladica 23,7 ± 32,3a 

Šole skupaj skupaj 37,9 ± 30,9 
a,b Povprečne vrednosti združenih podatkov vseh štirih šol za posamezne komponente, ki se statistično 
značilno razlikujejo, so označene z različnim indeksom (ANOVA, p<0,05). 
 
 

3.4.2. VPLIV POSAMEZNIH SKUPIN JEDI NA ODSTOTEK ODPADNE HRANE PO 
KOMPONENTAH KOSILA 

 

Preverili smo vpliv posameznih sestavin na odstotek odpadne hrane, torej tako na odstotek 
nezaužite kot na odstotek neprevzete hrane. 

• Stročnice: Stročnice so bile prisotne v vseh komponentah obroka, zato smo vpliv njihove 
prisotnos� na odstotek odpadne hrane merili v vseh 4 glavnih komponentah kosila. 
Komponente kosila, ki so vsebovale stročnice, so povzročile sta�s�čno značilno (T TEST, 



 

 
  

p = 0,002) več nezaužite hrane (30,2 %) v primerjavi s komponentami kosila brez stročnic 
(18,2 %). Razlik v odstotku neprevzete hrane ni bilo. 

• Enolončnice: Ker so enolončnice prisotne samo kot glavna jed, smo razliko v količini 
odpadne hrane preverili le znotraj te komponente. Enolončnice so bile sta�s�čno značilno 
(T-TEST, p = 0,008) zavržene v večjem odstotku (35,4 %) kot druge glavne jedi (22,7 %). 
Razlik v odstotku neprevzete hrane ni bilo. 

• Priloge: Zanimalo nas je ali se odstotek odpadnih glavnih jedi, ki vsebujejo prilogo, 
sta�s�čno značilno razlikuje glede na to katera priloga je ponujena. Presenetljivo, so se 
prav tu pokazale največje razlike v odstotku neprevzete hrane (ANOVA, p < 0,001). Kruh 
ostane neprevzet v kar 72,3 % primerov. Nasprotno pa so glavne jedi, ki so vključevale 
testenine ali žita, učenci skoraj v celo� prevzeli. To kaže na pogosto nepotrebno ponujanje 
kruha ob kosilu. Razlik v količinah nezaužite hrane, glede na vrsto priloge, ni bilo. 

• Viri beljakovin: Med glavnimi jedmi, ki vsebujejo različne vire živalskih beljakovin (belo in 
rdeče meso, ribe, mlečni izdelki) ni bilo ugotovljenih razlik v količini nezaužite hrane. Prav 
tako ni bilo razlik v količini nezaužite hrane med glavnimi jedmi, ki so vsebovale meso, ali 
so bile vegetarijanske. V oziru virov beljakovin ni bilo razlik ni� v količini neprevzete hrane. 
Jota je bila edina jed, ki je bila pripravljena na več šolah, tako pred spremembo jedilnika, 
kot po njej, in so jo otroci na različnih šolah lahko poskusili tako v izvedbi z mesom, kot 
brez mesa. Tudi primerjava rezultatov jote z mesom in jote brez mesa ni pokazala razlik. 
Ugotovili smo, da ni sta�s�čno značilne razlike v odstotku nezaužite ali v odstotku 
neprevzete hrane med jotami, ki so vsebovale meso (N = 4) in pri jotah brez mesa (N = 3). 

 
Rezulta� nakazujejo, da prisotnost mesa sama po sebi ni odločilni dejavnik za to ali bodo otroci 
kosilo prevzeli oziroma koliko ga bodo zaužili. 
 
 

3.5. MASA KOSILA 
 
Za preverjanje, ali obstajajo razlike v povprečni masi postreženih obrokov med sodelujočimi 
šolami, smo izvedli neparametrični Kruskal-Wallis test, ki smo ga dopolnili s post-hoc analizo z 
Dunn-Bonferroni testom za primerjavo parov. 
 
Glavni test je potrdil obstoj sta�s�čno visoko značilne razlike v povprečni masi kosila med 
š�rimi šolami (χ²(3) = 17,317, p < 0,001). Za natančno iden�fikacijo, med katerimi šolami 
obstajajo te razlike, smo izvedli parne primerjave z Bonferronijevo korekcijo za ohranjanje 
sta�s�čne zanesljivos�. Ključne ugotovitve so, da OŠ 3 ponuja bistveno večje obroke, kot OŠ 1 
in OŠ 2 in sicer: 

• Razlika med OŠ 3 in OŠ 2 je sta�s�čno visoko značilna (p < 0,001). 
• Razlika med OŠ 3 in OŠ 1 je prav tako sta�s�čno značilna (p = 0,030). 
• Razlika med OŠ 3 in OŠ 4 ni bila sta�s�čno značilna (p = 0,700). 

 



 

 
  

Med ostalimi pari šol (OŠ 2 – OŠ 1; OŠ 2 – OŠ 4; OŠ 1 – OŠ 4) nismo ugotovili sta�s�čno 
značilnih razlik po Bonferronijevi korekciji. Povprečne mase kosil po posameznih šolah so 
prikazane na sliki 11. 
 

 
Slika 11: Povprečna masa kosila in nezaužite hrane na štirih osnovnih šolah 
 
Na enak način smo preverili še, ali obstajajo razlike v povprečni masi nezauži�h kosil med 
šolami. Kruskal-Wallis Test je pokazal (χ²(3) = 9,379, p = 0,025) sta�s�čno značilno razliko v 
povprečni masi nezaužite hrane med šolami. Za natančno iden�fikacijo, med katerimi šolami 
obstajajo te razlike, smo izvedli parne primerjave z Bonferronijevo korekcijo za ohranjanje 
sta�s�čne zanesljivos�. Osnovna šola 2 je imela v povprečju najmanjše količine nezaužite 
hrane. 

• Razlika med OŠ 2 OŠ 3 je sta�s�čno značilna (p < 0,017). 
• Razlika med OŠ 2 in OŠ 1 je prav tako sta�s�čno značilna (p = 0,006). 

 
Povprečne mase nezaužite hrane po posameznih šolah so prikazane na sliki 11. 
 
Zanimalo nas je, ali večja povprečna ponujena masa obroka pripomore k večji količini odpadne 
hrane, a na nivoju obroka s Pearsonovo korelacijsko analizo te povezanos� nismo mogli 
potrdi�. Izvedli smo še podrobnejšo analizo na nivoju posameznih komponent kosila in s  
Pearsonovo korelacijsko analizo ugotovili, da sta povprečna masa postrežene komponente 
obroka in povprečna masa nezaužite komponente v močni pozi�vni korelaciji (r(117) = 0,625; 
p<0,001).  
 
Za preverjanje vpliva šole in jedilnika na količino nezaužite komponente, ob upoštevanju vpliva 
mase postrežene jedi, smo izvedli analizo kovariance (ANCOVA). V analizi je bila povprečna 
masa nezaužite komponente odvisna spremenljivka, ŠOLA in JEDILNIK sta bila neodvisna 
faktorja, masa postrežene komponente pa je bila vključena kot kovariata. Analiza je pokazala 
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sta�s�čno značilno interakcijo med šolo in maso jedi (ŠOLA * MASA_JEDI), F(3, 107) = 5,003, 
p = 0,003, ki nam pove, da povezava med maso postrežene jedi in količino odpadkov ni enaka 
na vseh šolah. Šola deluje kot moderator, ki spreminja moč vpliva velikos� porcije na količino 
odpadkov. To pomeni, da učinkovitost ukrepov, kot je prilagajanje velikos� porcij, ni 
univerzalna, ampak je odvisna od specifičnega okolja posamezne šole. 
 
 

3.6. ANALIZA POVEZANOSTI MED SENZORIČNO SPREJEMLJIVOSTJO, MASO 
KOSILA IN ODSTOTKOM NEZAUŽITE HRANE 

 
Z namenom iden�fikacije ključnih dejavnikov, ki vplivajo na količino nezaužite hrane, smo 
izvedli Pearsonovo korelacijsko analizo. Najprej smo preverili povezanost med povprečnim 
odstotkom nezaužite hrane na eni strani ter povprečno hedonsko oceno sprejemljivos� kosil. 
 
Rezulta� so pokazali sta�s�čno visoko značilno, močno nega�vno korelacijo med povprečno 
hedonsko oceno kosil in povprečnim odstotkom nezaužite hrane (r(37) = -0,611, p < 0,001). Ta 
ugotovitev nedvoumno potrjuje, da je višja hedonska ocena kosila močno povezana z nižjim 
odstotkom nezaužite hrane. Moč korelacije (r > 0,5) kaže na prak�čno zelo pomembno 
povezavo, kar pomeni, da je všečnost ključni dejavnik, ki napoveduje količino zavržkov hrane 
(Slika 12). 
 

 
Slika 12: Razmerje med povprečno hedonsko oceno kosil in povprečnim odstotkom nezaužite hrane, 
za vse šole skupaj 
 
Po drugi strani analiza ni pokazala sta�s�čno značilne povezave med povprečno maso 
postreženega kosila in odstotkom odpadne hrane (r(37) = -0,218, p = 0,182). Prav tako ni bilo 
ugotovljene sta�s�čno značilne povezave med povprečno maso kosila in njegovo všečnostjo 
(r(38) = -0,012, p = 0,942). To pomeni, da količina postrežene hrane ni imela nobenega vpliva 
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na to, kako so otroci ocenili določeno kosilo. Analiza je jasno pokazala, da je všečnost kosila 
najpomembnejši dejavnik, povezan s količino odpadne hrane v šolskih jedilnicah. Ugotovljena 
močna nega�vna korelacija pomeni, da priprava jedi, ki so otrokom všeč, neposredno in v 
veliki meri prispeva k manjšim količinam zavržkov.  
 
  



 

 
  

4. ZAKLJUČEK IN PRIPOROČILA 
 
Šolska prehrana se nahaja na presečišču javnega zdravja, izobraževanja in okoljske trajnos�. 
Kot poudarjajo Donadini in sod. (2022), šolsko kosilo ni le obrok, temveč osrednja priložnost 
za oblikovanje dolgoročnih prehranskih navad. Osrednje vprašanje pilotne raziskave projekta 
Šolski krožnik – dober zame in za planet (CRP V4-2307, Zdrava in trajnostna prehrana v 
vzgojno-izobraževalnih ustanovah) je bilo, kako se bodo slovenski osnovnošolci odzvali na 
uvedbo bolj trajnostno usmerjenega jedilnika, ki v skladu z novimi nacionalnimi prehranskimi 
smernicami (MVI, 2024) poudarja večji delež rastlinskih virov beljakovin. Izhajali smo iz 
hipoteze, da bi takšna sprememba, ki temelji na manj poznanih jedeh, lahko vodila do slabše 
senzorične sprejemljivos� in posledično večje količine odpadne hrane. Rezulta� so razkrili 
kompleksno sliko, ki te hipoteze na splošni ravni ne potrjuje, a hkra� osvetljuje ključne 
mehanizme, ki sooblikujejo prehransko vedenje otrok in ponujajo dragocene usmeritve za 
prihodnje intervencije. 
 
Naša raziskava je potrdila, da je uvedba trajnostnega jedilnika vodila do sta�s�čno značilnega 
zmanjšanja povprečne všečnos� kosil. Trajnostni jedilnik je imel za 39 % nižjo verjetnost, da 
prejme višjo oceno, in je bil v povprečju ocenjen za 0,28 točke nižje. Ta ugotovitev je v 
nasprotju z nekaterimi mednarodnimi študijami (npr. Marty in sod., 2024), kjer niso zaznali 
pomembnih razlik v sprejemljivos�. Razlog za to odstopanje je verjetno v ključnem dejavniku, 
ki ga izpostavlja tako literatura kot naša analiza: poznavanju oziroma seznanjenos� z živili. Kot 
ugotavljajo Donadini in sod. (2022), je poznavanje jedi eden najmočnejših napovednikov 
všečnos� (r = 0,94). Naš trajnostni jedilnik je temeljil na povečanem vnosu stročnic, za katere 
smo ugotovili, da jih otroci doma redko uživajo. S tem smo se neposredno soočili z odporom 
do neznanega, ki ga dodatno krepi prehranska neofobija, močna osebnostna lastnost, ki smo 
jo potrdili kot veljaven napovednik zavračanja novih živil. 
 
Kljub manjši všečnos� bolj trajnostnih kosil pa se naša osrednja hipoteza o povečanju količine 
odpadne hrane na agregatni ravni ni potrdila. Sprememba jedilnika ni prinesla sta�s�čno 
značilne spremembe v količini nezaužite hrane. Ta navidezno pro�sloven rezultat zakriva 
pomembno dinamiko: čeprav so jedi s stročnicami in enolončnice res povzročile sta�s�čno 
značilno več zavržkov, so ta nega�vni učinek očitno izničili drugi, močnejši dejavniki. 
Najpomembnejši med njimi je, kot rečeno, hedonska všečnost. Korelacijska analiza je 
pokazala, da všečnost pojasni kar 46,3 % variance v količini odpadne hrane (r = -0,611), kar 
potrjuje ugotovitve Ilic in sod. (2022), da je "slab okus" glavni razlog za zavržke. To pomeni, da 
dobro pripravljena in všečna jed s stročnicami lahko ustvari manj odpadkov kot slabo 
pripravljena mesna jed, kar preusmerja fokus od vprašanja Kaj je na krožniku? k vprašanju 
Kako okusno je to pripravljeno?. In ravno to nas poveže z drugim ključnim dejavnikom, ki je 
šola sama. Ugotovili smo sta�s�čno značilne razlike v količini odpadkov med šolami, ki so bile 
konstantne, ne glede na jedilnik. To kaže na močan vpliv lokalnega okolja – od organizacije 
kuhinje, načina serviranja in velikos� porcij do odnosa osebja in kulture prehranjevanja. 
 



 

 
  

Analiza obrokov z najvišjimi hedonskimi ocenami je potrdila, da so preference slovenskih otrok 
močno usidrane v klasičnih kombinacijah, kot sta rdeče meso in testenine. Uspešna 
implementacija trajnostnih živil je torej odvisna od njihove integracije v te poznane in 
priljubljene jedi. Posebno pozornost pa si zasluži problem neprevzete hrane, ki razkriva 
sistemski razkorak. Ugotovili smo, da učenci v bistveno večjem odstotku ne prevzamejo juh 
(60,2 %) in solat (58,5 %). Čeprav organizatorji prehrane te komponente vključujejo za 
doseganje priporočil (vključevanje zelenjave v obrok), te v veliki meri ostanejo na razdelilnem 
pultu. Posledično otroci ne zaužijejo hranilno uravnoteženega kosila, kar postavlja pod vprašaj 
učinkovitost trenutnega modela. 
 
 

4.1. OMEJITVE RAZISKAVE 
 
Pri interpretaciji rezultatov se je treba zaveda� nekaterih omejitev: 
1. Raziskava je bila izvedena na majhnem, namenskem vzorcu š�rih šol, zato rezultatov ne 

moremo posploševa� na vse slovenske osnovne šole. Kljub temu vzorec vključuje šole iz 
različnih okolij (2 šoli iz mestnega okolja in 2 šoli iz podeželskega okolja), kar povečuje 
informa�vno vrednost ugotovitev.  

2. Časovno obdobje intervencije (10 dni) je bilo kratko, kar morda ni zadostovalo za 
premagovanje začetnega odpora do novih jedi. Literatura navaja, da je za sprejetje novega 
živila potrebnih 8-15 ponovitev (Cooke, 2007), zato bi bili rezulta� dolgoročnejše 
intervencije morda drugačni.  

3. Zanesljivost vprašalnika o neofobiji je bila na spodnji meji sprejemljivos� (α = 0,67), kar 
narekuje previdnost pri interpretaciji povezav s to spremenljivko.  

4. Prilagoditve enotnega jedilnika s strani šol so v analizo vnesle določeno mero variabilnos�, 
ki je nismo mogli v celo� kontrolira�. 

 
 

4.2. PRIPOROČILA 
 
Kljub omejitvam naša raziskava ponuja jasne usmeritve za uspešnejše uvajanje trajnostne 
prehrane v šole: 
• Osredotočenost na kulinarični razvoj in všečnost: Ker je všečnost ključna, mora bi� 

poudarek na izboljšanju receptur in pripravi senzorično privlačnih jedi. Namesto zgolj 
dodajanja stročnic je treba razvi� jedi, kjer so te nepogrešljiv del okusa in teksture. Pri tem 
je ključno sodelovanje s kuharskim osebjem in vlaganje v njihovo izobraževanje. 

• Strateška prilagoditev ponudbe in vključevanje zelenjave: Glede na visoko stopnjo 
neprevzemanja je treba ponovno pretehta� vlogo juhe in solate kot ločenih komponent. 
Priporočamo povečano vključevanje zelenjave neposredno v glavne jedi (v omake, 
polpete, enolončnice), s čimer se poveča verjetnost njenega zaužitja in izboljša hranilna 
vrednost obroka. 

• Prenos dobrih praks med šolami: Ker se šole med seboj značilno razlikujejo po količini 
odpadkov, je nujno iden�ficira� in sistema�čno širi� dobre prakse �s�h šol, ki so pri tem 



 

 
  

uspešnejše. To vključuje organizacijske vidike, način kuhanja, komunikacijo z učenci in 
fleksibilnost pri porcijah. 

 
Pot do bolj trajnostnih in učinkovi�h šolskih krožnikov torej ne vodi prek rigidnega uvajanja 
prehranskih smernic, temveč prek sooblikovanja jedilnikov, kulinaričnega razvoja in 
razumevanja, da je ključ do manjših količin odpadne hrane na koncu vedno – dober okus. 
Prihodnje raziskave bi se morale osredotoči� na dolgoročnejše intervencije in preverjanje 
učinkovitos� specifičnih strategij za povečanje všečnos� trajnostnih jedi v različnih šolskih 
okoljih.  
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PRILOGA I: ANKETA O UŽIVANJU HRANE  
 
Draga učenka, dragi učenec, 
zastavili � bomo nekaj vprašanj o tem, katero hrano ješ in kako pogosto. 
Pazljivo preberi vprašanja in odgovori nanje tako, da označiš pravilni odgovor. 
Pri reševanju lahko prosiš učiteljico oziroma učitelja za pojasnilo na vprašanja. Anketa je 
anonimna. 
Najlepše se zahvaljujemo za tvoje sodelovanje. 
Raziskovalci Biotehniške fakultete UL 
 
1. OZNAČI, KAKO POGOSTO JEŠ:  

SADJE 
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

ZELENJAVA  
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

STROČNICE (grah, fižol, čičerika…) 
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

RIBE (losos, oslič, tuna, postrv…) 
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

OREŠKI (orehi, lešniki, mandlji…) 
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

MESO (piščanec, govedina…)   
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

MESNI IZDELKI (suha salama, pašteta…)  
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli  

SLADKARIJE (bonbon, čokolada…)   
 Vsak dan, več kot 1-krat na dan 
 Vsak dan, 1-krat na dan  
 Večkrat na teden 
 Enkrat na teden  
 Nekajkrat mesečno 
 Nikoli 

ŠIFRA UČENCA ŠIFRA UČENCA 



 

 
  

2. ALI NASLEDNJE TRDITVE DRŽIJO ZATE?  

Pogosto jem novo in neobičajno hrano (jedi) oziroma hrano (jedi), ki je ne poznam. 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Ne zaupam novi hrani (jedem). 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Če je hrana (jed) nova, je ne poskusim. 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Rad-(a) poskušam drugačne okuse in hrano (jedi), ki so neobičajni in prihajajo iz različnih držav. 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Ko sem na zabavi pri prijatelju, rad-(a) poskusim novo hrano (jedi). 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Bojim se poskusiti hrano (jedi), ki jih nisem še nikoli prej jedel/jedla. 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Pri hrani sem zelo izbirčen/izbirčna. 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 

Jem vse, čisto vse! 
SPLOH NE DRŽI            POVSEM DRŽI 
 

3. ALI SI ŽE POSKUSIL(-A) KATERO OD NAŠTIH ŽIVIL OZIROMA KAKŠNO JED, KI JO VSEBUJE? 

  
ČIČERIKA 

 Sem, mi je všeč  
 Sem, ni mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a)  

TOFU 

 Sem, mi je všeč  
 Sem, ni mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a) 

 
LEČIN POLPET 

 Sem, mi je všeč  
 Sem, ni mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a)  

KALČKI 

 Sem, so mi všeč  
 Sem, niso mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a) 

 
MANIOKA 

 Sem, mi je všeč  
 Sem, ni mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a)  

ROŽIČI 

 Sem, so mi všeč  
 Sem, niso mi všeč 
 Nisem, bi pa poskusil-(a) 
 Nisem in ne bi poskusil-(a) 

 
 
  



 

 
  

PRILOGA II: Anketa o poznavanju in pripravi hrane  
 
Draga učenka, dragi učenec, 
 
Najprej se � zahvaljujemo, da nam boš pomagal-(a) pri izvedbi raziskave. 
Tvoji odgovori nam bodo pomagali razume�,  kako se znajdeš v kuhinji, kaj veš o hrani ipd.  
 
Vprašalnik ni del ocenjevanja, zato ne skrbi, če česa ne razumeš ali če ne poznaš odgovora.  
 
Tvoje odgovore bodo prebrali le raziskovalci in nihče drug. Anketa je anonimna. To pomeni, da 
noben tvoj odgovor ne bo povezan s tvojim imenom. 
 
Pazljivo preberi vprašanja in odgovori nanje tako, da označiš pravilni odgovor. 
 
Pri reševanju lahko prosiš učiteljico oziroma učitelja za pojasnilo na vprašanja. 
 
 
Raziskovalci Biotehniške fakultete UL 
 
1. OZNAČI, KAKO POGOSTO DELAŠ NASLEDNJE STVARI? 

Pripravim obrok (kosilo, večerjo) skupaj z drugimi družinskimi člani. 
 POGOSTO     OBČASNO   REDKO    NIKOLI   

 
 
Opomba: V poročilu je analiziran le odgovor na prvo vprašanje. Preostala vprašanja v 
vprašalniku niso predmet te analize, temveč bodo odgovori uporabljeni v okviru doktorske 
disertacije, zato jih na tem mestu ne objavljamo. 
  

ŠIFRA UČENCA 



 

 
  

PRILOGA III: Jedilniki vključenih osnovnih šol, pred spremembo 
 
JEDILNIK 1, OŠ 1 

Šifra Datum Kosilo 

1 27.01.2025 bučkina juha, piščančja nabodala, riž, grahova omaka, 
solata 

2 28.01.2025 porova juha, sesekljana pečenka, pražen krompir, solata 
(rdeča pesa) 

3 29.01.2025 mehiška enolončnica z govejim mesom, kruh, sladica 
(višnjev štrudl?) 

4 30.01.2025 špinačna juha, piščanec v naravni omaki, široki rezanci, 
solata (zeljna?) 

5 31.01.2025 čebulna juha, ocvrti sir, zelenjavna zloženka, solata 

6 3.02.2025 česnova juha, rižota z zelenjavo in puranjim mesom, 
solata (rdeča pesa in koruza/zelena) 

7 4.02.2025 goveji golaž, kmečki rženi svaljki, solata (rdeča 
pesa/zelena), sadež (kivi/banana) 

8 5.02.2025 jota z zeljem in prek. sv. mesom, kruh, sladica (čokoladni 
ježek) 

9 6.02.2025 brokolijeva juha, makaronovo meso z govejim mletim 
mesom in parmezan, solata (zelje, fižol) 

10 7.02.2025 paradižnikova juha z ribano kašo, ribji file, krompirjeva 
solata, sadež (hruška), solata 

  



 

 
  

JEDILNIK 1, OŠ 2 

Šifra Datum Kosilo 

1 
3.02.2025 brokolijeva juha, »tri žita« s piščančjim mesom in zelenjavo, 

solatni bar 

2 
4.02.2025 bučna juha, file osliča, krompirjeva solata s svežim porom, 

sadje 

3 
5.02.2025 korenčkova juha, polnozrna� špage� z bolonjsko omako, 

solatni bar 

4 
6.02.2025 puranja pleskavica, pražen krompir, zelenjava v prikuhi, solatni 

bar 

5 
7.02.2025 zelenjavna enolončnica s stročnicami, polnozrna� kruh, 

marmorni kolač 

6 
10.02.2025 špinačna kremna juha, zelenjavna rižota, riban sir, solatni bar 

7 
11.02.2025 goveji trakci v omaki, polnozrna� kuskus, solatni bar 

(zelena/rdeča pesa/zelje) 

8 
12.02.2025 sirovi tortelini, paradižnikova omaka, solatni bar 

(paprika+koruza+paradižnik+fižol/rdeča pesa) , sadje 

9 
13.02.2025 pečene piščančje krače, pire krompir s cvetačo, solatni bar 

10 
14.02.2025 jota s kislo repo in suhim puranjim mesom, rženi kruh, ajdovi 

štruklji s skuto 
 
  



 

 
  

JEDILNIK 1, OŠ 3 

Šifra Datum Kosilo 

1 
10.02.2025 kokošja juha z zakuho, pečenica, matevž, kisla repa 

2 
11.02.2025 zelenjavna enolončnica, kruh, domača jabolčna pita z ovčjo 

skuto  

3 
12.02.2025 bučna juha, pečen file postrvi, krompir v kosih, tržaška omaka, 

solata 

4 
13.02.2025 grahova juha, piščančja rižota z zelenjavo, parmezan, rezina 

pomaranče, zeljna solata s koruzo 

5 
14.02.2025 porova juha, mesni makaroni, zelena solata z radičem 

6 
17.02.2025 kostna juha z zakuho, piščančji zrezki v naravni omaki, pražen 

krompir, zelena solata s koruzo 

7 
18.02.2025 jota, kruh, sirovi štruklji, kompot 

8 
19.02.2025 kolerabna  juha, svinjska pečenka, riži-biži, ananas, zeljna 

solata s čičeriko 

9 
20.02.2025 cvetačna juha, polnozrna� peresniki s tunino omako, zelena 

solata z radičem  

10 
21.02.2025 bograč, kruh, domače makovo pecivo, čežana 

 
  



 

 
  

JEDILNIK 1, OŠ 4 

Šifra Datum Kosilo 

1 
3.02.2025 piščanec v naravni omaki široki rezanci  motovilec 

2 
4.02.2025 minjon juha sirovi kaneloni dušen riž z ajdovo kašo in 

zelenjavo 

3 
5.02.2025 pire krompir mesne kroglice v paradižnikovi omaki zelena 

solata 

4 
6.02.2025 zelenjavna mineštra polbeli kruh skutni štrukelj 

5 
7.02.2025 goveja juha z ribano kašo svinjska pečenka mlinci mešana 

solata 

6 
10.02.2025 fižolova mineštra pisan kruh zeljna solata marelični krof 

7 
11.02.2025 paniran ribji file krompir v kosih zelena solata 

8 
12.02.2025 bučna juha piščančja nabodala grahova omaka riž motovilec v 

sola� 

9 
13.02.2025 špinačni toretelini v smetanovi omaki mešana solata 

10 
14.02.2025 telečji zrezek v naravni omaki pražen krompir dušena zelenjava 

 
  



 

 
  

PRILOGA IV: Jedilniki vključenih osnovnih šol, po spremembi 
 
JEDILNIK 2, OŠ 1 

Šifra Datum Kosilo 

11 10.03.2025 mesno-zelenjavne kroglice v paradižnikovi omaki, pire s 
cvetačo, solata   

12 11.03.2025 piščančja nabodala, ajdova kaša z zelenjavo, solata  

13 12.03.2025 zelenjavna enolončnica s tortelini , kruh, skutni zavitek  

14 13.03.2025 paradižnikova juha , goveji trakci v omaki , kruhov 
narastek , solata 

15 14.03.2025 zelenjavna juha, dvobarvne testenine z lososom v 
smetanovi omaki , solata  

16 17.03.2025 sir na žaru , zelenjavna ričota s 3 ži�, solata (zelje/zelena)  

17 18.03.2025 perutninski ragu , kmečki rženi svaljki , solata (rdeča 
pesa/zelena) , sadež (ananas) 

18 19.03.2025 jota z repo in dimljeno papriko , kruh , ajdovi štruklji s 
skuto in cimetom  

19 20.03.2025 brokolijeva juha , makaronovo meso z govejim mle�m 
mesom in lečo , solata  

20 21.03.2025 pečen file postrvi , kuhan krompir z blitvo , sadna kupa  

  



 

 
  

JEDILNIK 2, OŠ 2 

Šifra Datum Kosilo 

11 18.03.2025 pire krompir s cvetačo , mesno-zelenjave kroglice v 
paradižnikovi omaki , solata  

12 17.03.2025 grahova juha, piščančja nabodala , ajdova kaša z zelenjavno 
omako , solata  

13 19.03.2025 enolončnica s tortelini in stročnicami , črni kruh , skutni zavitek   

14 20.03.2025 paradižnikova juha , goveji trakci v omaki , kruhova rezina , 
solata 

15 21.03.2025 špinačne testenine z lososom v smetanovi omaki , solata  

16 24.03.2025 cvetačna juha , 3 žita z zelenjavo in puranjim mesom , solatni 
bar (zelena solata/rdeča pesa)  

17 25.03.2025 piščančji ragu , kmečki rženi svaljki , solatni bar (zelena/rdeča 
pesa)  

18 26.03.2025 brezmesna jota s kislim zeljem , črni kruh , skutni štruklji z 
drob�nami , sadje (rumena melona) 

19 27.03.2025 brokolijeva juha , (beli peresniki) testenine z bolonjsko-lečino 
omako , solatni bar (zelena)  

20 28.03.2025 file osliča , krompirjeva solata , šinačna juha  

 
  



 

 
  

JEDILNIK 2, OŠ 3 

Šifra Datum Kosilo 

11 9.04.2025 kokošja juha z zakuho, pire krompir , mesne kroglice v 
paradižnikovi omaki , zeljna solata  

12 8.04.2025 cvetačna juha, piščančja nabodala , ajdova kaša z zelenjavo , 
solata (rdeča pesa)  

13 10.04.2025 enolončnica s tortelini in piščančjim ter nojevim mesom , kruh 
, palačinke z marmelado , kompot 

14 7.04.2025 zelenjavna kremna juha , goveji trakci v omaki , kruhov cmok , 
solata (zelena solata z ribanim korenčkom) 

15 11.04.2025 lečina juha , polnozrnate testenine z lososom in špinačo v 
smetanovi omaki , solata (zelena z rukolo)  

16 31.03.2025 grahova juha , zelenjavna rižota s 3 ži� in piščancem , 
parmezan, solata (zelena z rukolo)  

17 3.04.2025 korenčkova juha, perutninski ragu , rženi svaljki , solata (rdeča 
pesa) , mandarina 

18 1.04.2025 jota z repo in dimljeno papriko in mesom , kruh , jabolčna pita 
iz ovčjega mleka  

19 2.04.2025 fižolova juha , polnozrna� peresniki z bolonjsko-lečino omako , 
solata (zeljna s koruzo)  

20 4.04.2025 pečen file postrvi , kuhan krompir z blitvo , tržaška omaka, 
kolerabna juha , solata (zelena z motovilcem in čičeriko) 

 
  



 

 
  

JEDILNIK 2, OŠ 4 

Šifra Datum Kosilo 

11 17.03.2025 zelenjavno-mesne kroglice v paradižnikovi omaki pire krompir 
s cvetačo zeljna solata s koruzo 

12 18.03.2025 piščančja nabodala ajdova kaša z zelenjavno omako mešana 
solata 

13 20.03.2025 zelenjavna enolončnica s tortelini kruh sku�n zavitek 

14 19.03.2025 paradižnikova juha eko goveji trakci v omaki kruhov narastek 
rdeča pesa s koruzo 

15 21.03.2025 zelenjavna juha dvobarvne testenine z lososom in špinačo v 
smetanovi omaki zelena solata 

16 22.03.2025 grahova juha, zelenjavna rižota s 3 ži�, parmezan, zeljna solata 
s korenčkom 

17 23.03.2025 perutninski ragu, kmečki rženi svaljki, rdeča pesa, jabolko 

18 24.03.2025 jota z repo in dimljeno papriko, kruh, ajdovi štruklji s skuto in 
cimetom 

19 25.03.2025 brokolijeva juha, makaroni z bolonjsko-lečino omako, 
parmezan, zeljna solata s čičeriko 

20 26.03.2025 pečen file ribe, kuhan krompir z blitvo, tržaška omaka, sadna 
kupa 

 
 
 
 
  



 

 
  

PRILOGA V: Vprašalnik ob kosilu 
 
 
DOBER TEK TI ŽELIM! 
V MIRU POJEJ KAR IMAŠ PRED SEBOJ, POTEM PA PROSIM REŠI VPRAŠALNIK. 
 

1. OZNAČI, KAKO VŠEČ TI JE BILO KOSILO: 

 
 

2. OBKROŽI, KOLIKO HRANE JE BILO NA TVOJEM KROŽNIKU: 
 
 PREMALO  RAVNO PRAV   PREVEČ 
 

3. PROSIM NAPIŠI: 

KAJ TI JE BILO PRI KOSILU NAJBOLJ VŠEČ? 
______________________________________________________________ 
 

KAJ TI PRI KOSILU NI BILO VŠEČ? 
______________________________________________________________ 
 

ALI KATERE HRANE NISI NITI POSKUSIL-(A)? ZAPIŠI KATERE IN ZAKAJ. 
______________________________________________________________ 
______________________________________________________________ 
______________________________________________________________ 
 

  

ŠIFRA UČENCA 

SPLOH 
NI BILO 
DOBRO 

ZELO JE 
BILO 

DOBRO 



 

 
  

PRILOGA VI: Opredelitev vrst komponent kosila za podrobnejšo analizo 
 

Komponenta kosila Vrsta komponente 

juha 
ni juhe 
zelenjavna 
goveja/kostna 

živalski vir beljakovin 

ni živalskega vira beljakovin  
rdeče meso 
belo meso 
riba 
sir 

priloga 

brez priloge 
testenine (tudi polnjene testenine, njoki ipd.) 
krompir (pire, pečen krompir ipd.) 
žita 
kruh 

stročnice 
niso prisotne 
so prisotne 

enolončnica 
ni prisotna 
je prisotna 

solata ni prisotna 
je prisotna 

sladica ni prisotna 
je prisotna 

sadje ni prisotno 
je prisotno 
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