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kranjska klobasa

kranjska klobasa

V

roè avgustovski dan na Gorenjskem

se je zdel primeren za vse kaj drugega

kot za poku�anje kranjskih klobas.

Medtem ko so v Sori pri Medvodah

potekale �e zadnje priprave pred

opoldansko poku�ino mesnih specia-

litet, je vonj po dimu, hrenu, èesnu � in neèem

rezkem � politiènem � �e zgostil lepljivi zrak.

Med sprejemanjem stav, kdo bo zmagovalec 3.

festivala kranjske klobase, je bilo sli�ati tudi zgra-

�anje nad novico, ki je tistega jutra bodla s èasopis-

nih strani: Kranjska klobasa na Hrva�kem.

Kot trdi èlanek, jo pri sosedih ponuja kakih pet

znanih mesnopredelovalnih obratov, a je v njej

menda bore malo tistega pristnega, kranjskega,

èemur je Slovenija pred veè kot tremi leti nadela

oznako geografsko za�èitenega �ivila. Poleg tega je

proizvodnja dovoljena le enajstim podalpskim

mesarijam, ki so si izborile certifikat, zato je z

ministrstva Dejana �idana �e romalo diplomat-

sko pismo, o zlorabi pa naj bi se s sosedi pomenil

tudi na sejmu Agra v Gornji Radgoni.

»Vsako tak�no dejanje nam je v bistvu opozorilo,«

je komentiral etnolog dr. Janez Bogataj, specialist

za dru�bena razmerja in rituale v Sloveniji. »Da ne

bo kdo mislil, da beseda Slovenija izhaja iz angle�-

ke besede slow!«

»Veste,« je dodal pojasnilo, »pri nas se stvari pre-

poèasi odvijajo, mi kompliciramo tam, kjer ni kaj

komplicirati � Ampak ko sva �e pri tem � o

kranjskih klobasah sem odkril kup zgodb, ki so

povezane s politiko, ki je pri nas �e kako klobasar-

ska. Ena pripoveduje o nekem �eleznièarju, ki je

imel po prvi svetovni vojni skupaj z �eno na

Kolodvorski ulici v Ljubljani gostilno, ona pa je

imela tudi prodajalno toplih klobas. Doma so jih

delali na veliko, on jih je nalo�il v pleteno ko�aro in

jih �vercal v Italijo. Ampak, ker je bil èlan ene

izmed politiènih strank, so pripadniki nasprotne

stranke to izkoristili in ga v Slovenskem narodu

hudo napièili zaradi tega!«

Bolan lokalizem

Profesor Bogataj je zadnja leta temeljito preèesal

zgodovinske arhive, da bi èim bolj natanèno zapi-

sal monografijo kranjske klobase, v kateri bo med

drugim �estnajst gostiln predstavilo osemin�tiride-

set receptov z znamenito kranjsko mesnino, �tiri-

najst med njimi pa bo bojda sladic.

Toda, zakaj ji je posvetil kar celo knjigo?

»Ja, zakaj?! Knjiga mora biti! Vsi znaèilni prehranski

produkti imajo svoje monografije, tudi o hambur-

gerju pa o takih banalnih zadevah obstajajo knjige,

in zakaj ne bi imeli eno tudi o kranjski klobasi?

Danes veliko govorimo o tem, da mora imeti pro-

dukt zgodbo, in to zgodbo je bilo treba dati na

svetlo.«

Med raziskovanjem, pripoveduje profesor, je naletel

na premnoge legende, na ustno izroèilo, ki mu pravi

»bolan lokalizem«.

»Pri nas bi vsaka vas rada, da je kranjska klobasa

njihova! Tipièna slovenska zgodba! Pa ne me naro-

be razumeti, zaverovanost v lokalno kulturo

ocenjujem kot pozitivno, dokler ne dobi bolnih

razse�nosti. Ko bi vi sli�ali, koliko je zgodb samo o

tem, kje vse je Franc Jo�ef jedel kranjsko klobaso!

Lahko bi naredil zemljevid Slovenije in oznaèil vse

kraje, ki trdijo, da je pri njih Franc Jo�ef jedel

kranjsko klobaso. Ponekod to povezujejo s potova-

nji s koèijo, ponekod z vlakom in tako dalje. Njihov

najveèji �arm pa je v tem, da ne dr�ijo ne èasovno ne

geografsko. Recimo, v Sevnici pravijo, da se je tja

nekoè pripeljal z vlakom in se na poti do Trsta ustavil

v neki gostilni na desnem bregu, da bi pojedel

kranjsko klobaso. Mi pa vemo, da vlak z Dunaja do

Trsta ni peljal skozi Sevnico.«

»Kar naj govorijo, kar hoèejo,« se je v pogovor

vme�al Janez Bratov�, vrli kuhar in lastnik restavra-

cije JB, »ampak naj se ve � kranjska klobasa je doma

v Trzinu.«

»A daj, no,« je odvrnil soimenjak, »pojdi ve� kam!

Trzinèani se hvalite tudi s tem, da ste imeli vèasih

�tirideset mesarjev, ko pa sem �el preverjat v adre-

sarjih iz tistega èasa, sem odkril samo tri.«

Kranjski bombon

Enega izmed njih se spomni tudi Janez, in prav tako

pujsa svoje stare mame, ki jo je kot pes pridno

spremljal do mesnice, se usedel pred vrata in èakal,

da je njegova gospodarica konèala opravke.

»Ampak mesa, kot je bil vèasih, ni veè,« je poto�il.

»Vèasih so imeli ta bolj�e klobase mesarji, danes pa

se mi zdi, da preveè dominira industrija. Prav pa je,

da so dorekli recept, da ne bo tako kot pred leti, ko je

bila vsaka klobasa kranjska.«

Tudi njega je »legenda kranjskih klobas«, kot pravi

dr. Bogataju, povabil k sodelovanju pri nastajanju

nove gastronomske monografije. Zanjo je JB pri-

pravil nekaj tradicionalnega in nekaj modernega.

»Za predjed sem skuhal rièet kot ri�oto, dodal hrus-

tljavo, surovo zelenjavo in zapekel par rezin kranjske;

kot glavno jed pa sem naredil pol�e in namesto v

slanino sem jih zavil v kranjsko, dodal omako iz

kopriv in �e nekaj listièev ocvrte koprive.«

In menda je bil tudi eden tistih, ki so se lotili tudi

sladic e.

»Ja, vzel sem tri sladkorje � navadnega, glukozo in

izomal � in jih raztopil na sto osemnajst stopinj, da je

nastala tekoèa masa, jo zlil na pult, da se je ponovno

strdila, potem pa v me�alniku zdrobil v nekak�en

sladkorni prah. Kranjsko klobaso sem narezal na

rezine in jih na osemdesetih stopinj dal za kak�ne

pol ure v peèico, da je �la ma�èoba ven, potem sem

jih pa okoli in okoli z brenerjem obdal v sladkor.

Tako je nastal bombon iz kranjske klobase.«

»Mislim, da bo knjiga �ok!« je pristavil njen avtor.

»Po mojem bodo ljudje preseneèeni, ko bodo videli,

kaj vse se da narediti s kranjsko klobaso in da to ni

samo klasika s hrenom in gorèico, ampak je lahko

konec koncev tudi sladica.«

»Veste, med gostinci je ponos res �ibek, ker smo

doslej kranjsko klobaso gledali kot �ivi muzej. Am-

pak, èe je katero podroèje ustvarjalno in razvijajoèe

se, potem je to gastronomija oziroma kulinarika,

zato je treba iti tudi s kranjsko klobaso naprej in biti

ustvarja len.«

Gospod Tone Arvaj, doslej �e �tirikratni zmagovalec

ocenjevanja, ki je letos potekalo osmiè, je bil do

novotarij precej skeptièen.

Samo

ena je

p rava

»Kaj pa vem, meni se zdi �e gorèica odveè,« je dejal.

»Èe hoèete okusiti samo klobaso, jo pojejte z malo

hrena, z dobrim kosom èrnega kruha in to je to.«

Prikimal mu je tudi Toma� Bolka, ki je Arvajevo

kranjsko �e pred leti uvrstil na meni gostilne Kri�tof

ter se predlani z njimi prijavili na prireditev

Eat &Drink Design v okviru Meseca oblikovanja.

�irijo so preprièali s preprosto belo �emljo, napol-

njeno z gorèico iz grozdnega mo�ta in petimi ko�èki

kranjske ter ekolo�kim kro�nikom s �pilo, ki je

istoèasno tudi pribor. Zdru�itev tradicionalnih

okusov in sodobnih oblik, je ocenila �irija kro�nik

Tonija Kancilije, in jim podelila prvo nagrado.

»Dolgo èasa sem se spra�eval, zakaj se povsod pro-

dajajo kebabi, èevapèièi in ne vem kaj �e vse, ne pa

tudi kranjska klobasa,« je razlagal gospod Toma�.

»Pri�el sem do sklepa, da ne gre za okus, ampak za

tehniko prodaje. Zato jaz iz kranjske ne bi delal

nekih velikih filozofij, ampak bi spremenil naèin

p r o d aj e . «

In stre�be.

»Vedno pravim, da je treba kranjsko narezati na

lesen kro�nik ali kaj podobnega, da zadi�i, da ljudem

ne �prica po obleki, zraven malo gorèice in hrena,

kos kruha, kozarec vina, niè drugega.«

�e bolj pa bi bil zadovoljen, trdi, èe bi se kranjske

zaèele delati iz ekolo�kega (slovenskega) mesa, deni-

mo iz kr�kopoljskih pra�ièev, edine ohranjene av-

tohtone pasme pra�ièev pri nas.

Prva je vedno najbolj�a

Vse to govorièenje o klobasah in neizprosen vonj, ki

je vdiral v nosnice, ni bil nikakor po godu gospe Jani.

Ko pa je pogovor zaneslo �e h koristnosti pujsa, iz

katerega pridobivamo veè kot trideset vrst zdravil,

med drugim tudi inzulin, in katerega organi � od

ko�e do jeter, pljuè, mo�ganskih celic ali srca � se

presajajo v èlove�ka telesa, je �la kapljica rozeja èez

r o b.

»Saj smo tako rekoè kanibali!« je vzkliknila.

In kdo ve, kam bi nas popeljal naslednji stavek, èe ne

bi glas gostitelja ravno v tistem hipu razglasil zaèetka

oc enjevanja.

»Danes je pomemben dr�avni praznik,« je sledila

razlaga, »pridite bli�je, èakajo vas kranjske klobase!«

A �e preden smo se nestrokovni oku�evalci zrinili do

miz, so k mikrofonu povabili ministra �idana, ki je

poudaril, kako pomemben del tradicije je hrana, da

lahko �e do konca leta 2012 prièakujemo za�èito

kranjske tudi na teritoriju Evropske unije, ter opo-

zoril proizvajalce, da vse cenej�a in cenej�a hrana ni

varna za potro�nike.

Zatem je gospod Franci Jezer�ek iz Hi�e kulinarike

Jezer�ek, ki je skupaj s �portnim dru�tvom Sora in

Gospodarskim interesnim zdru�enjem Kranjska

klobasa organizator tradicionalnega dogodka, zbra-

ne pozval, naj zadano nalogo jemljejo nadvse resno.

»Vzemite list in kar pojdite od �anka do �anka,« je

dajal navodila. »Izbrati boste morali najbolj v�eèno

klobaso. Konèna ocena bo sestavljena iz strokovne

ocene (�estdeset odstotkov) in ocen gostov (�tiride-

set odstotkov).«

V dvorani na levi, kjer so nestrokovno javnost èakali

�tirje vzorci, se je nagnetlo oku�evalcev in medijev,

zdelo se je, kot da so z bliskavicami in televizijskimi

kamerami dogodek bele�ile tako rekoè vse podal-

pske medijske hi�e.

Slouvinijan sosid�

»Saj �e v miru ugrizniti ne morem, ne da bi me vsaj

trije fotografirali,« se je hudovala gospa pred mano.

»Odziv je res neverjeten,« je pritrdil Jure Jezer�ek,

vodja festivala in glavni pobudnik, ki je pred osmimi

leti skupaj z va�ko mladino iskal poletno razvedrilo.

»Pravzaprav je festival èisto po nakljuèju avgusta,« je

priznal. »Ker smo Jezer�ki v upravnem odboru te

prireditve, smo morali poiskati primeren èas, da se

lahko zadevi v celoti posvetimo. In avgusta se res ne

dogaja veliko, ampak �ele kasneje smo ugotovili, da je

to dober èas, ker so ljudje po dopustih �e pri volji, pa

tudi mediji so bolj odzivni v èasu kislih kumaric.«

Toda na prvem mestu je bila ideja, da kranjski klobasi

vrnejo staro slavo in jo »dvignemo na nivo«.

je, da jo uporabimo kot �ivilo, ampak ne nujno

samo kot samostojno jed.«

Preprièan je, da je kranjska nekaj najbolj fantastiè-

nega, kar so si izmislili na�i predniki.

»Mislim, da lahko po kranjski klobasi res postane-

mo prepoznavni. Za primer vam povem, da smo

Joëlu Robuchonu, kuharju z najveè Michelinovih

zvezdic na svetu, postregli lo�ko me�to s precvrto

kranjsko klobaso in smetanovo omako, pa je bil tako

navdu�en, da je hotel imeti vse sestavine, da bi v svoji

restavraciji poskusil narediti eno tak�no jed.«

Kaj pa sladico, so mu jo tudi postregli?

»Njemu ne, ampak na�a Ana, vodja razvoja, je

naredila zmrzlino iz hrena in gorèiènih semen s

karamelizirano kranjsko klobaso v vinski omaki, ki

jo pri nas na Brniku �e lahko poskusite.«

Toda najprej je poku�ino terjalo deset vzorcev. Ko

sem stala �e pri kaki tretji ali èetrti mizi, je nekdo za

mano rekel: »Ta prva je najbolj�a, a ne?!«

Res je, sem prikimala s polnimi usti.

»Vmes �e pozabi�, kak�en okus je imela prej�nja.«

Sploh, èe si na prazen �elodec zvrnil kozarèek ali

dva.

»No, zato grem pa jaz �e en krog,« se je zasmejal

gospod srednjih let in se zrinil do mize s kruhom,

hrenom in gorèicami.

»Ponosni bi morali biti na dejstvo, da imamo izde-

lek, ki se je �e v 19. stoletju imenoval po svojem

geografskem poreklu in o katerem v svoji kuharski

knjigi pi�e tudi avstrijska kuharica Katharine Prato v

�estdesetih letih predprej�njega stoletja,« sva vmes

Kaj pa je bilo narobe z nivojem, na katerem je bila

tista leta?

»Predvsem ni bilo jasno, kaj toèno kranjska klobasa

je. Vsak mesar, vsaka gospodinja je imela svoj

recept. Predvsem pa je v obdobju, ko je bilo vsega na

pretek, izgubila vrednost, ker se je vsaka klobasa,

tudi tista, ki nima blage veze s kranjsko, se je

prodajala kot kranjska.«

Zato je bil recept zanjo, tako Jure, kljuènega pome-

na.

»Da se ve, kak�na je.«

In èe verjamete slovenski wikipediji, potem naj bi

bilo v njej skoraj sedemdeset odstotkov svinjine,

malo veè kot deset odstotkov govedine, dvakrat

toliko slanine in nekaj malega vode, nitritnih soli,

èesna in popra.

»Zdaj je razlika samo �e v roki,« je preprièan, »zato se

vsi trudijo, da èim bolj�e delajo. Na nas gostincih pa

nadaljevala pogovor z dr. Bogatajem, ki je kot urad-

no rojstvo klobase zapisal leto 1868, saj je tistikrat

Magdalena Pleiweis zanjo v Slovenski kuharici prviè

zapisala recept.

»Zanimivo, da jih delajo povsod po svetu � v Ame-

riki, Avstraliji, Avstriji, Argentini, in kot sli�imo, tudi

na Hrva�kem,« se je po�alil.

Baje so tiste v Clevelandu najbolj�e na svetu, sem ga

pob ara la.

»Na obmoèju Chicaga imajo najbolj�e,« je zatrdil.

Pa so slovenske, se jim lahko reèe kranjske, èeravno

so narejene iz ameri�kih pujsov?

»Seveda, saj gre za blagovno znamko. Tradicijo

izdelovanja so zaèeli slovenski priseljenci, res pa je,

da marsikatera slovenska mesarija v Ameriki nima

naslednika, zato jih odkupujejo druge firme. V

Milwaukeeju sem jedel odliène kranjske klobase, ki

jih izdeluje firma poljskih priseljencev, ki je receptu-

ro odkupila od nekega slovenskega mesarja. Va�no

je, da se ohranja blagovna znamka, pa èe jim reèejo

kranjska ali pa slovenian sausage.«

Lora Power

fotografija Jaka Adamiè

Mesnica Toneta Arvaja je �e peto leto

zapored dobitnica zlate medalje za

najbolj�o kranjsko klobaso na

Slovenskem. Izdelujejo jih iz mesa

prvorazrednih ihanskih pra�ièev, kadar

zavlada pomanjkanje, pa si pomagajo

tudi z nizozemskim, �panskim ali

nem�kim mesom. »Ampak to ni na�a

krivda, ena nizozemska mesarija ima

toliko mesa kot vse slovenske.«

Nadev za kranjsko se pripravi iz

razdetega svinjskega mesa, trde slanine,

nitritne soli, ki ji da znaèilno barvo,

strtega ali mletega popra in

dehidriranega èesna. Tako napolnjena

pra�ièja èreva se za�pilijo v pare ter

vroèe prekadijo z bukovim lesom.

Izroèilo pravi, da se jo kuha deset minut,

u�iva pa z repo ali kislim zeljem, z

�emljo ali kajzerico, hrenom, gorèico in

vrèkom piva.

Jure Jezer�ek,

vodja festivala

»Kranjska klobasa

je ena najbolj�ih

stvari, kar so si jih

izmislili na�i

p re d n i k i ! «

Na leto�njem

dr �avnem

tekmov anju

kranjskih klobas je

bilo prviè v osmih

letih mnenje

nepouèene javnosti

e n a ko

strokovnemu. Prvo

mesto je zasedla

Arvajeva klobasa,

drugo Kras iz

Se�ane, tretje pa

Ko�aki iz Maribora.

Slabe klobase ni

bilo, so razglasili,

razen vzorcev iz

maloprodaje, ki so

bili izsu�eni in celo

plesnivi.


