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Za vonjem kranjskih klobas in
strukljev do lokalnih kmetij

V kranjski kulinariéni tradiciji je veliko
posebnosti, ki jih imamo Kranj¢ani radi

na kroznikih Ze stoletja. Se danes na
vsakem koraku zadisi po kranjski klobasi.
To je obozeval Ze avstrijski cesar. Za sladico
pa ni boljsega od kranjskih strukljev,

ene najbolj prepoznavnih slovenskih jedi,
ki jo pri nas pripravimo éisto po svoje.
Prepricajte se sami.

Kranj ponuja edinstven preplet mestnega
in podezelskega. Ponosni smo, da se nas
znacaj kaze tudi v lokalni kulinariki.
Pridelki z okoligkih kmetij so nepogresljiva
osnova za vse, kar damo v lonce ali
postreZemo na kroZnikih. Veseli nas, da
nasi kulinari¢ni mojstri in pridelovalci
ohranjajo tradicijo tipi¢nih sestavin ali jedi
in jo nadgrajujejo s sodobno kreativnostjo.

Zelena naravnanost Kranja se danes
izraza v ¢edalje krajsih dobavnih verigah
in vse bolj razsirjeni ekolosgki ponudbi.
Sodelovanje pridelovalcev z okoliskimi
kmetijami in gostinskimi ponudniki, dobri
odnosi, spostovanje in razumevanje
lokalnega okolja so klju¢ni za zdravo

in prepoznavno kuhinjo.

Skupna evropska kmetijska politika nas
bo v novem obdobju Se bolj zavezala

k trajnostnemu in lokalnemu uzivanju
v hrani. Na Kranjskem imamo mnogo
dobrih zgledov in ponosni smo, da jih

lahko v tej knjizici delimo z vami.

Matjaz Rakovec,
zupan Mestne obéine Kranj

Pozdrav

V Kranju vedno disi — po so¢ni kranjski
klobasi, sveZe pecenem kruhu, kranjskih
strukljih ali Se vroci goveji juhi. Tukaj se
tradicionalni okusi podeZelja mesajo

s sodobno kulinariko.
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Dober tek v Kranju

Dobrodosli v prestolnici Gorenjske z
zelenim podeZeljem in Stevilnimi lepotami.

" Narava je izvir najboljsih sestavin

alpske kulinarike. Nage lokalne kmetije,
restavracije in gostilne ponujajo kranjske
okuse v tradicionalnih in sodobnih jedeh,
pridelkih in izdelkih. Leta 2021 je Slovenija
Evropska gastronomska regija in ponosni
smo, da Kranj s kulinariéno ponudbo
predstavlja lokalne in izvirne okuse.

Nasa kulinari¢na knjiZica naj bo vasa
sopotnica in navdih za kuharske podvige.
Sprehodite se skozinjo, kot bi brali

jedilnik ali kulinari¢ni vodnik. Recepte so
nam zaupali odli¢ni kuharski mojstri iz
Gostilne Kristof, prejemnice Michelinovega

kroznika in priznanja za trajnost, iz Doma

na Jo$tu in s kmetije Pr' Koncoveg, trije
najbolje ocenjeni gostinci v okolici Kranja
po oceni VIVI — Sole okusov.

Dozivite kulinari¢ne dogodke, ki jih v
okolici Kranja organiziramo skozi leto.
Obiscite nage pridelovalce in se sami
prepricajte, kaksen je okus kranjskih
sestavin z bliznjih vrtov, polj in iz gozdov.
Pomemben kljué v zgodbi nase kulinarike
je tudi Gorenjski muzej, ki raziskuje in
ohranja gastronomsko kulturo v Kranju
in okolici skozi stoletja. Kranj¢ani smo
znani po dobri kasi, zabeljenih zgancih
in $trukljih, so¢nem zelju in kranjskih
klobasah. Aktivni oddih na kranjskem
podeZelju povezite z obiskom kranjske
gostilne in z veseljem se boste vracali

k nam.

Klemen Malovrh,
direktor ZTK Kranj



Zvezde
tradicije

Kranjska
klobasa

»Kranjska klobasa je najboljsa
klobasa na Kranjskem!« je ocenil

Ze avstrijski cesar Franc Jozef pred
dobrim stoletiem. Se danes je cesarsko

priljubljena in ima za&¢iteno geografsko

oznacbo. Slovenski izseljenci so jo
ponesli v svet, astronavtka slovenskih
korenin Sunita Williams pa kar v
vesolje. Po enotnem receptu jo izdeluje
11 certificiranih proizvajalcev, ki se
pomerjajo v izdelovanju najboljse
kranjske klobase v drzavi.
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V hladni vodi jo kuhamo do vretja,
odstavimo in pustimo v vroci vodi Se
10 minut. Odli¢no se poda h kislemu
zelju, repi ali enolon¢nicam.

Jesprenj

Veasih je bil jesprenj zelo cenjen,

saj je bil krepkejsi od vsakodnevne
prehrane. Gospodinje so ponj hodile
h kranjskim branjevkam na »plac«.

pripravljali okisan ricet, hladno jed

iz jeSprenja in zelenjave. Znani so bili
po izdelovanju sit, ki so potovala po
vsem svetu in kranjskim trgovcem
prisluzila bogastvo ter e plemiski
naziv. Pomembna strazigka zimska jed
je bila sitarska mesanica iz kuhanega
jedprenja, kisle repe in fizola. Za
praznike so jo zabelili z ocvirki ali
postregli s kuhano sunko.
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Danes je priljubljen ricet iz jesprenja,
fizola, krompirja, raznolike zelenjave
in prekajenega mesa.

Ajdovi zganci
Po ljudski pripovedi je ajda posvecena
rastlina, ki jo bomo vedno spostovali
in uzivali. V naravi cveti dlje kot druge
rastline in ¢ebelam podaljsa paso.

Iz ajdove moke so nastajale raznolike
jedi. Najvedje veselje so zjutraj
naredili ajdovi Zganci. »Skuhaj Zgance,
zbudi zaspancel« je bila pomembna
skrivnost vsake gospodinje. Vsi ¢lani
druZine so jih zajemali iz skupne
sklede in se okrepcali pred odhodom
na polje.
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Jemo jih samostojno, zabeljene z
ocvirki, ali pa s prilogami iz kislega
zelja, repe ali gostih juh. Odlicno
se podajo tudi k obari, toplemu ali
kislemu mleku.

Hruska tepka

To avtohtono gorenjsko sorto hrugk
danes najdemo tudi na jedilnikih
slovenskih Michelinovih restavracij.
Nepogresljiva je Ze iz ¢asa habsburske
cesarice Marije Terezije, ki je
zaukazala na vsako dvorice zasaditi
nekaj dreves. TrdoZive tepke so bogato
obrodile, suhi sadezi pa so bili pogosto
edina sladka hrana pri roki, ki so jo
zakuhali tudi v vsakodnevno pijaco
»hruovo vodo«.
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Okus tepk se odlicno razvije ne le v
sladicah, ampak tudi v mesnih jedeh.
Pozimi pogreje domace hruskovo
zganje, poleti osvezi sveza hruskova
voda.

Kranjski
Struklji

Struklje poznamo po vsej Sloveniji,

a v Kranju so ¢isto posebni. Recept

za izvrstno mescansko jed, kranjske
Struklje, se je Ze v 19. st. pojavil v

prvi slovenski kuharici Magdalene
Knafelj Pleiweis, ki je kuhala samemu
ljubljanskemu 8kofu. Na kranjskem
podezelju so bili priljubljena prazni¢na
jed struklji na sap.
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Kranjski struklji so pecene zvite jajcne
palacinke z nadevom iz ribane kase,
jajc, masla, smetane, slivove ali
marelicne marmelade in s smetanovim
jajénim prelivom. Struklji na sap so

iz kvasenega testa, kuhani na sopari,
nadevani z orehi, skuto, rozici ali
pehtranom ter preliti z medom.

Prosena kasa

Na kranjskem podeZelju so proseno
kago kuhali v vodi krvavic, ki je bila
tako mastna, da je niti ni bilo treba
zabeliti z ocvirki. Te jedi, godle, so
imeli toliko, da so jo na kmetijah
svojim delavcem kar podarjali.
Proseno kaso so jedli tudi kuhano na
mleku. Pisatelj in pesnik Fran Levstik
je nekoc zapisal, da je »mle¢na kasa
mati nasa in otrocja sladka pasa«.
Kranjski otroci so namreé¢ dobesedno
zrastli ob kasi.

C‘_—<§

Danes je odlicna priloga k mesnim in
zelenjavnim jedem, iz nje pa nastajajo
tudi sladki narastki in pogace.
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Besniska
voscenka

Ta avtohtona sorta jabolk iz Besnice
pri Kranju ima znacéilno vosc¢eno
prevleko. Znana je po svoji izjemni
odpornosti in dolgem skladis¢enju.
Ce odpadle plodove prekrije sneg,
se véasih dobro obdrZijo tudi do
pomladi. V Besnici so nanjo tako
ponosni, da je po njej poimenovan
vecdnevni festival narodnozabavne
glasbe, ki se ga udelezijo stevilni
domadi in slovenski ansambli.
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Znana je po so¢nosti in moc¢ni kislini,
zato najbolj tekne predelana v
osveZzilen jabol¢ni sok.



Gostilna
Kristof

Hrana mora
biti smekt
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Gostilna, kjer se dobro pocutijo tako svetovljanski gurmani kot ljubitelji
tradicionalne hrane. Pred dvema desetletiema sta podeZelsko gostilno z
veCstoletno tradicijo od starSev prevzela brata KriStof in Tomaz Bolka. Prvi ji
je poleg imena prinesel svetovne trende, drugi je vnesel veliko mero kreativnosti.
Jin in jang je dopolnil Se chef Uro§ Gorjanc in trio se je izstrelil v Michelinov
vodnik. Gostilna Kristof je prejela Michelinov kroznik in priznanje za trajnost, ki
je bilo kot novost prvi¢ podeljeno v Sloveniji samo Sestim restavracijam. Vse to je
potrditev, da se pristna domacnost in odli¢nost ne izkljucujeta. Pogovarjali smo
se s KriStofom Bolko.

Kako uspete ohranjati pristen znaéaj
podeZelske gostilne in hkrati slediti
svetovnim trendom pri pripravi
vrhunskih jedi?

Ko sva z bratom prevzela druzinsko
gostilno, sva zelela narediti nekaj dru-
gacnega. Gostinskega prostora nismo
v dvajsetih letih skoraj ni¢ spreme-
nili, smo pa veliko vlozili v kuhinjo

in neprestano se izobrazujemo. V.
toplem ambientu ustvarjamo sodobno
dozivetje in taka je tudi nasa hrana —
tradicionalna, a pripravljena na tren-

dovski na¢in. Pri nas so dobrodogli vsi:

domadini, turisti, poslovnezi, ljubitelji
domace hrane in oboZevalci vrhunske
kulinarike. Smo med najboljsimi, a
nismo gosposki. Raje kot na ekstra-
vagantno postavitev na krozniku se
osredotoéimo na okus jedi. Hrana
mora biti »schmeckt«, preprosto dob-
ra. Ze od zadetka ponujamo tradicio-
nalno obaro z Zganci po receptu stare

mame, ki je Se vedno velika uspesnica.

Nedavno smo z njo postregli finskemu
in slovenskemu predsedniku, ko sta
prisla na obisk.

Znani ste kot prva gostilna, ki se

je stoodstotno zavezala uporabi
ekolosko pridelanih Zivil. Kako se
vas$ sonaraven odnos odraZa v vasi
ponudbi?

Imamo sezonski jedilnik, ki smo ga do
nedavnega menjali ob vsakem letnem
Casu, zdaj pa smo ga zaceli menjati kar
na vsake 3-4 tedne, saj veliko zivil v
naravi uspeva najve¢ en mesec. Eko-
logko pridelana Zivila, ki jih odkupuje-
mo od lokalnih in slovenskih kmetov,
zelimo ¢im bolj sveza dostaviti na
kroznik, hkrati pa Zelimo ponuditi ¢im
bolj raznoliko sezonsko hrano. Ze ko
sva z bratom gostilno prevzela, sva
zacutila, da so sezonskost, lokalnost in
ekologkost edina prava pot. Pred 15 leti
smo dobili prvi certifikat za ekologko
ponudbo in lahko re¢em, da smo bili
takrat pred svojim ¢asom. Danes je to
trend ne le na podezelju, ampak tudi
v urbanih sredis¢ih. Prav tako smo bili
ena prvih restavracij v Sloveniji, ki se
je zacela usmerjati tudi v vegetarijan-
sko in vegansko hrano.

Ze od nekdaj povezujete lokalne
ponudnike in skrbite, da sta lokalna
mreZa in izmenjava Zivil moéni.
Kako vam uspeva?

Vsakih 14 dni pri nas v sodelovanju

s Centrom za povezovanje in med-
generacijsko sodelovanje Stonoga
gostimo samooskrbno trznico, kjer

se predstavijo lokalni in slovenski
ponudniki. Princip trznice je ravno
obraten kot obi¢ajno: organizator
vnaprej pobere narocila od kupcev,
kmetje pa prinesejo ravno dovolj Zivil,
tako da prakti¢no ni zavrZene hrane.
Kupci lahko Zivila kupijo neposredno
od kmeta in brez provizije. Pred krat-
kim smo v nasi vasi Predoslje regi-
strirali tudi znamko »Predoslje 100%
lokalno«, ki povezuje pet ponudnikov.
Pomembno je, da si lokalna skupnost
pomaga. Ve¢ se dogaja, vec je zanimi-
vosti in druge ponudbe, vec¢ imamo

vsi od tega in skupnost je mo¢nejga.

Pri nas uporabljamo kranjsko klobaso lokalnega pridelovalca, ki je vseslovenski
prvak. Pripravljamo jo na razlicne sodobne nacine, v rizoti, mini hamburgerju
ali pa po posodobljenem receptu s tradicionalnimi kranjskimi Struklji.



SeStCIVine za 4 osebe

file postrvi

2 krompirja
Cemaz

200 g jurckov
Spargljii

vle¢eno testo
100 g pasirane skute \/
1jajce \\ Krema iz ¢emaZa in krompirja
maslo Skuhamo dva olupljena, srednje velika krompirja. Posebe;
sladka smetana W blangiramo ¢emaz in ga na kratko ohladimo v ledeni vodi,
' odcedimo in s pali¢nim megalnikom zme3amo v pire. Kuhan
zacimbe: krompir pretla¢imo, dodamo malo masla, sladke smetane,
sol, poper, drobnjak, timijan soli, popra in Zlico ¢emaza. Kremo, ki smo jo dobili, damo v
slagc¢icarsko vrecko.
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@ truklji
(C avimo vleCeno testo. Za nadev uporabimo pasirano
< skuto (100g), dodamo ji 1 jajce, preprazene jurcke ter drobnjak
in timijan. Del nadeva namaZemo na vleceno testo, zavijemo
v namasc¢eno alu-folijo in tako pripravljen zavitek skuhamo v
slanem kropu (30 minut).

. | M :
/;(ﬁupimo in odstranimo olesenele dele. Na hitro (3 minute)
/// jih blangiramo v vreli vodi, odcedimo in jih takoj postavimo v
< ponev z maslom. Spargljem v ponvi dodamo male jurcke, ki
smo jih prej narezali na listice.

p/a/{r;;/

Qegr@jemo ponev in dodamo Zlico olivnega olja. V segreto ponev
\\_/p lozimo file postrvi s koZo navzdol, solimo, popramo, pecemo

R 3 minute in nato ribo obrnemo ter jo pe¢emo na drugi strani Se
i\,gbstilna Kristof 2 minuti.

redoslje 22

Postrviji file s Sparglji,
§t ru k Ij em i N ée ma ieVO k remo www.gostilnakristof si \?;az?i v obliki spirale nabrizgamo kremo iz krompirja in

04 23410 30 ¢emaza, nato na kroznik postavimo lep kos jurckovega struklja
odprto vsak dan razen nedelje: ter popecen file postrvi. Jed okrasimo z zelenimi 3parglji in

recept Gostilne Kristof | 1200-2200 popecenimi jrdld




Kmetija

Pr’ Koncovce

/e osma
generacija

Na soncnem bregu pod Sv. Jostom,
pohodniski tocki vseh Kranjéanov,
vas gostoljubno sprejmejo na Kmetiji
Pr' Konfovc. V nekaj sto let stari
domacdiji toplino in okus tradicije
neguje Ze osmageneracija Kristanovih,
ki prekipeva od mladostne energije
in vedno novih idej. Njihovo govedo
uZiva na pasnikih z razgledom na 650
metrih visine, med stoletnimi sadnimi
drevesi, ki so izvir jabol¢nega soka
ali hruskovega Zganja. Kristanovi
so znani po jedeh iz svoje odlicne
ekoloske govedine, kijih dopolnjujejo z
dobrotami s hiSnega vrta, iz okoliskih
kmetij in z drugih lokalnih kmetij. Da
je pot Zivil do kroznikov zares kratka,
se lahko prepricate Ze na vhodu, kjer
vas pri¢aka seznam porekla vseh
sestavin, ki jih boste okusili v njihovih
slastnih jedeh. Pogovarjali smo se z
AleSem Kristanom.

Vasa kmetija privablja tako laéne
pohodnike in radovedne turiste kot
druZine in podjetja. S &im jih prepri-
Cate, da se pri vas po¢utijo kot doma?
Znani smo po tradicionalnih jedeh, ki
jih pripravljava z mamo Fani po starih
druzinskih receptih. Priljubljene so jedi
iz nase ekologke govedine in divja-
¢inske jedi, na katere je prisegal oce
Stanko, ki je bil strasten lovec. Velik
del hrane, ki jo postrezemo, pridelamo
sami. Izdelujemo svoje vloZnine, mar-
melade, ¢aje in razlicne suhomesnate
izdelke. Zena Katarina skrbi za ¢ebele,
ki nosijo nektar za med in oprasujejo
sadna drevesa v nasem sadovnjaku.

Sadje in med sta prav tako nepo-
gresljivi sestavini kuhinje. Kako ju
uporabljate?

Hrugke vam pripravimo v omaki

ob dugenem jelenu, z medom pa za
Zlahtnejsi olkus med peko premazemo
divjega pujsa. Svoje sadje predelujemo
v okusne sokove in v Zganje tepkovec
iz avtohtone hruske tepke.

Ceprav ste mlad prevzemnik kmetije,
poln novih idej, pa pri vas najboljse
stvari Ze stoletja ostajajo enake. Kaj
e danes pripravljate enako kot
nekoé Ze vasi predniki?

Domac kruh Se vedno pe¢emo v
krugni pedi, kot Ze od nekdaj. Tudi
moko e vedno kupujemo pri istem
mlinarju kot nasi predniki, v Novako-
vem mlinu v Prebacevem pri Kranju,
kjer moko melje Ze Cetrta generacija
mlinarjev.

Katere tradicionalne jedi Kranja in
okolice najraje pripravljate?

Jedi iz Zit so prepoznaven znak tradi-
cionalne kranjske kuhinje. Iz Strazisca
pri Kranju smo prinesli star recept za
okisan jesprenj, ki je odli¢na hladna
predjed. Kot eden redkih gostincev
vam postrezemo tudi s tradicionalno
jedjo medlo, prilogo iz kuhane prosene
kage z ajdovo moko, ki se izvrstno
poda k mesu.

Jelen
s hrusko

recept

Sestavine

za /4, osebe
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e ma mesa

\\W meso jelena (stegno ali kriz), ga opecemo na
“vreéi-Tastobi, zacinimo s soljo, poprom, timijanom

in Setrajem, nato dodamo na koscke narezano slanino,

Cebulo, cesen, korenje, por, peterdilievo korenino in

zalijemo z rde¢im vinom ter dodamo lovorjev list.

Dusimo do mehkega.

Omaka

Kargmeliziramo sladkor, dodamo prepolovljene in
1zkos¢icene hrugke ter zalijemo z rde¢im vinom. Dodamo
maslo, sol in nekaj omake, v kateri se je dusil jelen.

800 g jelena (stegno, kriz)
100 g slanine

1 korenje

1 manjsi por

1 petersiljeva korenina
1 cebula

50 g mascobe za peko
50 g sladkorja

50 g masla

2 manjdi hruski

2 dcl rdecega vina

zac¢imbe: sol, poper, timijan,

Setraj, lovorjev list

@}z[netija Pr' Koncovce

Javornik 10
4000 Kranj

www .koncove.si
Ales Kristan
04 23103 36
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Dom
na Jostu

To ni obicajna
planinska koca

Dom na JoStu stoji na hisnem
hribu Kranja, kamor vsak dan po
zakljuenem  delovniku  romajo
Kranjéani, da uZivajo v panoramskih
razgledih od najvisjih slovenskih
vrhov do Ljubljanske kotline.
Tako stalni kot novi obiskovalci
kuharskemu mojstru MatjaZu Sedeju
v vefini zaupajo, da jim pripravi
nekaj po trenutnem navdihu. Take
jedi so najboljSe, pravi. Kuhar, ki se
je izobraZeval v Franciji, rad v koo
pripelje tudi prestizne slovenske
chefe in skupaj ustvarjajo svetovne
jedi. Slovenske tradicionalne jedi
predrugali po svojem okusu. V
planinski koli presenetijo izbrana
oprema, svetlea disko krogla in
najvedja slovenska knjigobeznica.
Zajetna zbirka okrog 250 knjig se
stalno spreminja, ko gostje odnasajo
in prinasajo nove knjige ali pa v tem
posebnem ambientu kaksno tudi
preberejo.

Po ¢em se Dom na Jostu razlikuje od
drugih planinskih ko&?

Poleg kakovostne ponudbe jedi ob&as-
no prirejamo kulinari¢ne in glasbene
dogodke. Nekajkrat letno povabim
kak3nega izmed prepoznavnih slo-
venskih chefov in skupaj kuhava jedi
izbrane svetovne kuhinje. Dogodka
sploh ne oglagujemo, le pred koco
postavimo tablo, pa je prej kot v enem
dnevu razprodan.

Pri vas nimate jedilnega lista. V redni
ponudbi imate le nekaj jedi, ostalo
pa ustvarjate sproti po navdihu.
Kaks3na je ponudba jedi v koéi?

Pri nas pripravljamo jedi sezonsko.
Vsak letni ¢as menjamo ponudbo
glede na to, kar je trenutno na voljo v
naravi in pri lokalnih kmetih. V redni
ponudbi imamo tradicionalne jedi na
Zlico, ki pa jih pripravljamo po svoje.

Kateri izmed tradicionalnih jedi ste
dodali najve¢ osebne kreativnosti?
To bo slovenska tradicionalna jed jota,

ki ji z razlogom re¢emo »Jota po nage«.

Nekateri pravijo, da je najbolj tradici-
onalna jota narejena iz repe, drugi, da
je iz zelja. Da se pri nas ne bi kregali,
dajemo vanjo kar oboje. Poleg tega
padejo v lonec tudi ¢icerika, koleraba
in druge netipi¢ne sestavine. Popestri
jo seveda tudi prava kranjska klobasa.

Kaj imajo gostje pri vas najraje?

Zelo znani smo po svinjskih rebrih, ki
jih posebej za nas mesar &tiri ure dimi
v bukovih drvih, jaz pa jih nato vso
no¢ pecem na nizki temperaturi, da se
potem kar topijo v ustih. Med Stevilni-
mi Zganji lokalnih ponudnikov po grlu
najraje ste¢ejo medica, viljamovka in
Cesplievec, ki ga izdelujemo tudi sami.

nase
s kranjsko
klobaso

recept

Sestavine

za 4 osebe
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\Nareiew%v:ebulo, sesekljamo Cesen, na kocke razrezemo
gomoljno zelenjavo in suh svinjski vrat. Cebulo damo praZiti
v vedji lonec. Ko je malo pred tem, da bi se lahko prismodila,
dodamo ¢esen, Se malo poprazimo in dodamo vodo ter malo
pokuhamo. Nato ¢ebulo in ¢esen zmiksamo kar s palicnim
mesalnikom. V]onec dodamo $e zaseko, zelje, repo, zelenjavo in
meso, nato pa spet zalijemo z vodo. Nazadnje v lonec vrzemo
e vse zaCimbe in kuhamo 45 minut. Jed odlicno dopolnjuje
kuhana kranjska klobasa.

1 kozarec kisle repe

1 kozarec kislega zelja
1 plo¢evinka fizola

1 plo¢evinka cicerike
2 ¢ebuli

2 stroka ¢esna

500 g suhega vratu
50 g zaseke

300 ml pelatov

1 korenje

1 zelena

1 koleraba

zac¢imbe: sol, poper, majaron, lovor,
rdeca paprika, jusna osnova

@m na Jostu

" Sveti Jost nad Kranjem 2,
4,000 Kranj

www.domnajostu.si
04 20121 28
odprto vsak dan: 8:00—20:00



Zeleno s podezelja

VvV mestu

Prestolnica Gorenjske Ze navsezgodaj zjutraj disi po sveZe pefenem kruhu.
Za zajtrk ni boljSega kot mleko s sosednje kmetije. Energijo nam daje zelenjava
z domacega vrta, mo¢ pa najboljSa kranjska klobasa, ki se pogosto znajde na
krozniku. Lokalni pridelovalci oskrbujejo mestno trznico in buti¢ne trgovinice
sredi Kranja, zato na jedilniku nikoli ne manjka sveZih sestavin.

AI etija Odems
Predoslje 41
4,000 Kranj

Gregor Ovsenik
040 580 314

V Kranju so doma
sveze sestavine in
alpski okusi

Le nekaj korakov iz mesta nas
pozdravijo prve kmetije. Rodovitno
Kranjsko-Sorsko polje domacine ze od
nekdaj oskrbuje z zdravimi pridelki.
Kmetije v okolici Kranja pridelajo vse,
kar si zazelite na svojem krozniku.
Mleko predelujejo v okusne jogurte,
sire, maslo in skuto. Iz lokalnega, tudi
ekologkega mesa ustvarjajo klobase
in diSece suhe mesnine. Gorenjska
Zita so najboljsa v ro¢no izdelanih
testeninah in pekovskih izdelkih.

Buti€éna kmetija Odems, kjer disi po senu

Na druZinski kmetiji v Predosljah
Gregor in Darija Ovsenik piSeta
uspesno zgodbo kmetije Odems.
Zacela se je s preprosto Zeljo, da bi kot
druzina uzivali kakovostne pridelke.
Odlocitev je bila ve¢ kot prava, saj se
danes na dvoris¢u kmetije Odems kar
vrstijo zadovoljni kupci, ki se vedno
znova vracajo. Seneno mleko je ime
kmetije poneslo po vsej Sloveniji.

Kratke dobavne verige

Lokalne sestavine niso le okusnejse, so

tudi bolj zdrave in druzbeno odgovorne.

Kratka dobavna veriga ima pozitivne
ucinke na okolje. Transportnih poti

skoraj ni, vsi v verigi pa dobijo pravi¢no
placilo za svoje delo. Hrana ne prepotuje

kilometrov, da bi dosegla nase kogarice
ali kroznike. Talk3ni izdelki so obrani v
Casu zorenja, zato so najbolj svezi ter
polni zdravja.

TrZnica na dvoriséu, kjer je
dobrodosel vsak s kanglico in
kosarico ali brez

Dvorisc¢e kmetije Odems se vsak dan
spremeni v malo trznico, kjer lahko
dobite vse od senenega mleka do
jogurtov, skute, mladega sira, namazov
in drugih odliénih mleénih izdelkov.
Poleg tega ponujajo Se nesteto drugih
slastnih domacih pridelkov. Gregor
Owsenik, ki je direktorski stolcek
zamenjal za delo v hlevu, uspeh
pripisuje predvsem osebnemu stiku
in prijaznim odnosom s kupci.

Mestna trznica v Kranju je za

vse tiste, ki iCete okuse zelenega
podezelja v mestu. Lokalni ponudniki
vsak teden nudijo nesteto svezih
sestavin z vrtov, polj in pasnikov.

Trgovina Krajéek z lokalnimi
dobrotami do vrha napolni vaso
kogarico. Poslanstvo 'trznice v malem'
je spodbujanje k uzivanju lokalne in
ekologko pridelane hrane. Police se
sibijo od svezega sadja in zelenjave,
marmelad in namazov, zdravega
peciva, mleénih in drugih izdelkov.

Nakup na kmetiji je doZivetje s
pozdravom druZine domaéih Zivali
Ob prihodu na kmetijo Gregor

kupce povabi, da pokukajo v hlev in
pozdravijo zivali. Tako vidijo, od kod
prihajajo mleko in mlecni izdelki. Z
uzitkom vsakemu razlozi, kako deluje
kmetija, in med ogledom zaupa tudi
kaksen poseben recept za pripravo
jedi.

Eko Skrnicl vas ob obisku popelje v
svet dobrega pocutja. Tukaj priskrbijo
sestavine za uravnoteZeno prehrano,
od tistih iz lokalnega okolja do
superhrane, pridelane v duhu eti¢ne
odgovornosti do narave in ¢loveka.

Delikatesa Figa je kot ustvarjena

za vse kulinari¢ne navdugence in
gurmane. Tam vas ¢aka posebna izbira
vin, mesnin in najboljsih sirov v mestu
ter vedno vec lokalnih dobrot.

Seneno mleko, nova zvezda kmetije,
Kranja in Slovenije

Surovo seneno mleko dajejo krave
molznice, ki jih krmijo zgolj s svezo
travo, senom in raznimi Ziti, kot

so koruza, penica in je¢men. Tako
mleko, predelano brez pasterizacije,
ima ugodnejse razmerje med
omega-3- in omega-6-mascobnimi
kislinami, ve¢ vitaminov in drugih
za nas organizem ugodnih snovi.
Na kmetiji vas bo zato vedno
pozdravil prijeten vonj po senu.

Center STONOGA, zavod za
povezovanje in medgeneracijsko
sodelovanje, skrbi za mnogo
trajnostnih aktivnosti. Skupaj z
Gostilno Kristof se zavzemajo za
kratke dobavne verige in ponudbo
lokalnih pridelkov. V Hisi za
samooskrbo Shramba tako lahko
vsak teden narocite in prevzamete
zabojcke z ekologkimi in lokalno
pridelanimi izdelki z vrtov in polj
okoligkih pridelovalcev.




Posestvo
Brdo

Zelena Slovenija
v malem

Le nekaj minut od mestnega vrveza
je renesanc¢ni grad Brdo. Posestvo s
500-letno zgodovino slovi kot eno
najpomembnejsih  protokolarnih
obmocij v Sloveniji. Skupaj z
najprepoznavnejsimi  slovenskimi
simboli — belimi lipicanci, lesenimi
kozolci in poslikanimi panjskimi
kon¢nicami na Cebelnjakih -
posestvo skriva Slovenijo v malem.

Zelena ali bela pravljica sredi gozda, potokov in travnikov

Naravni park v velikosti 500 hektarjev vrvi od sveZine in Zivljenja. Zaradi redkih
zivalskih vrst in naravnega bogastva z obcutljivimi habitati je del zaSCitene
mreze evropskih obmodij Natura 2000. Na posestvu vas pozdravijo beli lipicanci.
Zgodovina posestva je Ze od nekdaj tesno povezana s konji. Jadranko in Lipico,
prvi dve kobili, je nekdanji jugoslovanski predsednik Josip Broz Tito na posestvo
pripeljal pred &tirimi desetletji. Miti¢ni beli konji, ki prihajajo iz Lipice pri Sezani
na Krasu, so ena najplemenitejsih pasem konjev. Na Brdu domuje kar 12 lipicancev.
Voznja s ko¢ijo skozi gozd, mimo potokov in ribnikov, skozi cvetoce travnike je nekaj
posebnega. Ce Brdo obis¢ete pozimi, se lahko znajdete v beli pravljici na saneh, ki
jih po zasneZeni pokrajini vlecejo lipicanci.

Izvir vode za mesto Kranj
in vir Zivljenja za zivali

Potok Vrgek, ki izvira na posestvu in
napaja park, daje zavetje stevilnim
vodnim zivalim. Obenem je osrednja
vodna zZila, ki napaja Kranj. S pitno
vodo vodohran Zeleni hrib oskrbuje
kar tretjino prebivalcev gorenjske
prestolnice. Izjemno Cistost vode
nakazuje dejstvo, da v potoku e
vedno prebiva zasciten rak koscak,
ki je poleg polzev, skoljk in kacjih
pastirjev tu nasel svoj zeleni dom.

Piknik koSarica
Park Brdo

OXOLAD,

PODARI

DOZIVETJE

WWW.BRDO.SI

Piknik dan kot iz sanj

Ko polni kogari dobrot dodate Se piknik
odejo in elektri¢ni avtomobil za iskanje

popolnega koticka, se zgodi dan kot iz sanj.

Poletni pikniki v Parku Brdo so posebno dozivetje. Okusite dobrote
iz brdske kogarice, polne slastnih jedi, ki jih pripravljajo kulinariéni
mojstri posestva Brdo. Ob zvoku potoka, opazovanju plesa ptic na
nebu in topotu lipicancev v daljavi se boste popolnoma sprostili in
nauzili dobrot. Kmetija Pustotnik, Mlekarstvo Podjed, Kmetija Odems
ter drugi lokalni in slovenski pridelovalci skrbijo, da je kogarica vedno
polna odli¢nih sestavin. Jedi s postrvijo, hisna divjacina, sveZe stisnjeno
oljéno olje in domaca figova marmelada na Zemljici ... Tezko se bo
odlociti za najljubsi posladek. Zaradi svezih lokalnih sestavin so jedi
vedno polne okusa.




365-dnevno kulinariéno potovanje

-a m (€) okrogla kosara z ravnim
dnom in navadno z majhnima
rocajema: dati jerbas na glavo;
plesti jerbase; nesti koscem zajtrk
v jerbasu; jerbas cegenj

Hrusova voda

Poleti najbolje osvezi kozarec
hrusove vode.

Sveze pripravljena iz suhih tepk,
avtohtone sorte hrugk, je bila neko¢
nepogresljiva pijaca ob delu.
Pripravimo jo tako, da suhe krhlje
tepke zakuhamo v vodo in jo nato
ohladimo. Suhe tepke vodi dodajo
prijeten sladek okus.

=domac1h dobrot
v Parku Brdo

Park Brdo odpre svoja vrata in
povabi na obisk najveéje gorenjske
trZnice. Na dogodku Dnevi domacih
dobrot lahko obiskovalci uzivajo

ob okusanju brdskih kulinariénih
specialitet lokalnih pridelovalcev.
Spretnosti urijo na organiziranih,
trajnostno naravnanih delavnicah.
Organizatorji, skupaj z Mestno ob¢ino
Kranj in Zavodom Stonoga, dogodek
pripravljajo z namenom ozave3¢anja

Mavska trznica

Prebivalci kranjske okolice so

vse leto preskrbljeni z lokalno
pridelano hrano. Mavska trznica,
kjer se predstavljajo lokalni in ekologki
pridelovalci, obiskovalcem ponuja
nesteto mle¢nih in mesnih izdelkov
ter drugih pridelkov. Kmetije s polno
zalogo ekologkih pridelkov poskrbijo
za zdravo ponudbo in dober izbor na
trznici. Organizator dogodka, ki se
vsak mesec odvija v Zadruznem domu

Pomlad in poletje

Ko so travniki najbolj zeleni, narava postane jedilnica na prostem. Danes
radi pogrnemo odejo in si privos¢imo piknik, véasih pa so pod drevesom
malicali le med delom. Poleti na kmetiji nihée ni pocival, delo je bilo veselo,
e so silahko obetali polnih kas¢ €ez zimo. Ko se veliko dela, se tudi dobro jé in
pridni kosci so vedno nestrpno ¢akali obilno malico, ki jo je v jerbasu na glavi
prinesla gospodinja.

o pomenu lokalne samooskrbe. v Mav¢icah, je Drustvo Sorsko polje

v sodelovanju s Krajevno skupnostjo
Mavcice.

Kranfest

julij/avgust, razli¢na prizorisca v Kranju

april april april maj maj maj maj junij junij junij julij julij julij julij julij avgust avgust avgust avgust september september september

\_L/7 /N /1
_ PreSerno poletje
Mavska trznica

junij—september, razli¢na prizoris¢a v Kranju
vsak Cetrti petek v mesecu — celo leto, Mavcice

Dnevi domacdih dobrot
september, Park Brdo

Kranska kuhna

maj-september, staro mestno jedro Kranja

Straziska trznica

Plkmlu v Kran]u so vedno posebno
dozivetje. vsak drugi petek v mesecu - celo leto, Strazisce pri Kranju



365-dnevno kulinariéno potovanje

Jesen in zima

Danes domacini par kranjskih klobas najraje kupijo pri bliznjem kmetu ali v

lokalni trgovinici, neko¢ pa so vse lepe in slastne visele kar doma na stojalu.

Zima je naznanila praznik kolin, ki se ga je veselila vsa vas. Krvavice so najbolj

teknile hrustljavo pecene z dodatkom zelja, po ravno prav mastni goveji juhi.

Vonj po 3e topli ocvirkovki je mamil otroke, odrasli pa so se raje mastili z godlo
in maZeljni. Mast in dimljeno zaseko so shranili v deZe, klobase in salame pa
obesili na podstresju, kjer so disale vse do poletja.

Kostanov piknik
\L oktober, Zgornja Besnica pri Kranju

-In z mn. pripravljanje
zaklanega prasic¢a za hrano:
imeti vse potrebno za koline;
Cas kolin; pri tej hisi so koline;
hoditi, povabiti na koline

Z vrtov
v'shrambe

Ko se poletje prevesi v jesen, so
njive in vrtovi polni pridelkov.
Krompir, Zito in meso so Gorenjci
hranili v ka$¢&i. Dobro napolnjena je
pomenila, da bodo zimo lazje preziveli.
Danes se Kranj¢ani po ozimnico
najraje odpravijo kar do bliznje
kmetije. Police v shrambah se pozimi
sibijo pod kozarci vloZzene zelenjave,
ki tekne namesto solate. Kislo

zelje in repa sta bila vcasih glavna
aduta kranjske kuhinje in sta pravi
vitaminski bombi. Kisanje in vlaganje
zelenjave ali sadja doma je odlicen
nacin, da porabimo ves pridelek. Tako
redkeje zavijemo v trgovino in si na
krozniku kadarkoli pricaramo okus, ki
priveze duso.

Jesenski pikniki®
ob ognju

Jesenski dnevi so kot nalas¢ za
potep po naravi, ko se nam z vrha
Smarjetne gore ali Sv. JoSta odpre
pogled na Kranj in okoliske gozdove,
obarvane v paleto toplih barv. Ko
zapleSemo po listjy, se izkaze, da je
naravna shramba velika. Oktobra se
ne pozabite ustaviti na gozdni jasi

v Zgornji Besnici pri Kranju, kjer

si na tradicionalnem Kostanovem
piknilu lahko privoscite svezega z
Zerjavice, ki vam bo umazal prste, kot
se &ika jeseni. Razveselili vas bodo
tudi domadi pridelovalci s svojimi
dobrotami.

september oktober oltober oktober november november november december december december januar januar februar februar marec marec

— Qo /|

Vinska pot

Mavska trznica

vsak Cetrti petek v mesecu — celo leto, Mavcice

Straziska trznica

vsak drugi petek v mesecu - celo leto, Strazisce pri Kranju

november, Rovi pod starim Kranjem

NG
Preserni december

december, razli¢na prizoris¢a v Kranju

Straziska trznica

StraZiSka trZnica se tradicionalno
odvija vsak drugi petek v mesecu
v StraZi$¢u pri Kranju. Na lokalni
elkologki in obicajni trznici, ki jo
organizira Drustvo Sorgko polje z
drugimi soorganizatorji, ne manjka
slastnih lokalnih dobrot. Obiskovalci
izbirajo med bogato ponudbo
ekologke in lokalne hrane, sadja

in zelenjave, mle¢nih, mlevskih in
pekovskih izdelkov, suhih mesnin ter
drugih izdelkov. V poletnih mesecih
trznico spremlja Festival piva, kjer
se predstavljajo mali lokalni in drugi
slovenski buti¢ni pivovarji.

Nié ne ogreje bolj kot goveja juha,
ki gre od Zelodca naravnost v srce.
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Golnik 3 Kmetija Stirn 6 Kmetija Odems

Dragica Stirn Gregor Ovsenik

Suha pri Predosljah 56, 2000 Kranj Predoslje 41, 4000 Kranj
041790 303 040 580 314
kmetija.stirn@gmail.com kmetija.odems@gmail.com

www.kmetija-stirn.si

« Vv . [ 7 [ J
]:< r a I I ( ! a | I 1 r 1 o r o c a O Na Kmetiji Stirn se ukvarjajo s Na Kmetijo Odems se domadini
pridelavo in predelavo zdravilnih radi vracajo po seneno mleko, skuto,

\~ff‘/> zelis¢, iz katerih nastajajo sirupi in jogurte, sire in druge mlecne izdelke.
\ osvezilne limonade z okusom ingverja, Prepoznavni so po svoji trajnostni
b kurkume, timijana, mete, Sipka in filozohji. Najraje vas pozdravijo kar na
bezga. Pijace so izdelane iz naravnih svojem dvoriséu, tam pa dobite tudi
sestavin po receptih njihovih babic. domaca jajca, krompir, ptujski cesen
2 in ro¢no izdelane testenine.

Nalklo 6

3
1 Kmetija Pr’ Krt @Vis‘)ko /% JoZe Koprivnikar 7 Pr’ Jurgovc
8

a Predoslje
Marko Mohorié 1 JoZe Koprivnikar Franci ErZen
Podrovnik 37, 4201 Zgornja Besnica Golnik 15, 4204 Golnik Zabukovije 2, 4201 Zgornja Besnica
041 262 342 (Marko) Zoornia Besni 041337 678 041223 797
031666 974 (Renata) gornja Besnica Britof koprivnikar.joze@siol.net franci.erzens@gmail.com
marko_mohoric@t-2.net

7 S Domacini vedo, kam se odpraviti, Kmetija Pr' Jurgove v Zabukoviu je
Pr' Krt v Podrovniku so znani po @ Krani Sencur ko v shrambi zmanjka jajc, rezancev pravi naslov za ljubitelje sadja. Poleti
higni moki, ki jo iz lastnih Zit meljejo v ) ali makaronov. Pri Koprivnikarjevih jih obiscite doma ali na trznici, da
svojem mlinu. Pri njih lahko po 15. uri na Golniku kakovostne testenine iz prevzamete socne, pravkar obrane
prevzamete pSenicno, rzeno, pirino in domadih jajc in 100 % durum moke Cednje, jeseni pa zabojcek sliv in
ajdovo moko, ajdovo in proseno kago kupujejo tudi javne ustanove. Pri njih jabolk, med drugimi lokalno voscenko
ter ovsene kosmice. Iz moke izdelujejo dobite e mleko. Vegje koli¢ine po in topaz.
tudi makarone. dogovoru dostavijo.

2 Aljaz Dolhar 5 Blaz Sifrer 8 Mesarija Hribar

Aljaz Dolhar xt\ Blaz Sifrer Marko Dolenc
Predoslje 139, 4000 Kranj N~ . % Zabnica 38, 4209 Zabnica Predoslje 78, 4000 Kranj
040 849 803 (Alja) Zabnica 5 041 278 489 041 608 763
040 851 827 (Slavko) blaz.sifrer@gmail.com mesarijahribar.predoslje@gmail.com
aljaz.dolhar@gmail.com

Na kmetiji poskrbijo, da do njihovih Ljubitelji mesnin z veseljem
Jeseni si na plantazi goji jagod v pridelkov zlahka pridejo vsi. Krompir, obis¢ejo Hribarjevo prodajalno
Predosljah naberite svojo merico solato, korenje, rdeco peso, ¢ebulo v Predosljah, kjer ponujajo slasten
vitaminov za zimo, spomladi pa se in zelje dostavijo na vas naslov ali nabor izdelkov. Se zlasti so znani
posladkajte s haskap plodovi sibirske pa zelenjavo prevzamete pri njih. po Hribarjevi klobasi, pri njih pa
borovnice. Na nasadu si s pridelki S svezimi vrtninami in polj$¢inami dobite tudi kranjsko, saj so eni izmed
z ekologkim certifikatom postrezete oskrbujejo tudi javne ustanove. 11 certificiranih proizvajalcev kranjske
sami, ob predhodnem narodilu pa jih klobase v Sloveniji.

naberejo za vas. ékOﬁa Loka
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PODEZELIA

e S ) . Evvogsii hmeligthi shiad 2 razvoi podedelia: bwond investina v podedelie

‘Knjizica Kranjsko na krozniku je del p

ki spodbuja uporabo- lokalno pridelanest

ponudbe na Gorenjskem. Z vzpostavitvijo stanele

promocijo kulinarika dopolnjuje turisticno ponudbe

okuse Gorenjske. Predstavljena vsebina vkljucujeizb

gostinske ponudnike in tradicionalne jedi kranjskega podeze

za njihovo pripravo na sodoben nacin. Nalozba je financira

kmetijskega sklada za razvoj podezelja: Evropa investira v podeze

projekta je odgovoren vodilni partner BSC d.o.0., Poslovno podpor
Kranj, za izvedbo knjiZice pa partner Zavod za turizem in Rulturo Kramnj O
upravljanja, dolocen za izvajanje Programa razvoja podezelja RS za obde
2014-2020, je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS.

IZDAJATEL]J: Zavod za turizem in kulturo Kranj, KREATIVNA ZASNOVA, OBLIKOVANJE IN BESEDILA: Nea Culpa, Agencija za- razvo
FOTOGRAFIJE: arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj, Dean Dubokovié, arhiv Brda, arhiv Gorenjskega muzeja, arhiv Kmetije Odems, TISK:
ST. IZVODOV: 2.500. JANUAR 2021.

Za strokovno pomo¢ se zahvaljujemo mag. Tatjani DolZan Erzen, Gorenjski muzej Kranj, in Blazki Boznar, Kmetijsko gozdarski zavod Kranj.

rEBSC

: > . SLOVENIA
KRAN]. e — Dn:lovno pod?orm canter Kranj
KRANJ
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AWARDED 2021




