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kranjska klobasa

Samo
ena je
prava

Lora Power
fotografija Jaka Adamic

ro¢ avgustovski dan na Gorenjskem
se je zdel primeren za vse kaj drugega
kot za pokusanje kranjskih klobas.
Medtem ko so v Sori pri Medvodah
potekale Se zadnje priprave pred

opoldansko pokusino mesnih specia-
litet, je vonj po dimu, hrenu, ¢esnu ... in necem
rezkem - politi¢nem - $e zgostil lepljivi zrak.

Med sprejemanjem stav, kdo bo zmagovalec 3.
festivala kranjske klobase, je bilo sliSati tudi zgra-
Zanje nad novico, ki je tistega jutra bodla s Casopis-
nih strani: Kranjska klobasa na Hrvaskem.

Kot trdi ¢lanek, jo pri sosedih ponuja kakih pet
znanih mesnopredelovalnih obratov, a je v njej
menda bore malo tistega pristnega, kranjskega,
¢emur je Slovenija pred ve¢ kot tremi leti nadela
oznako geografsko zas¢itenega Zivila. Poleg tega je
proizvodnja dovoljena le enajstim podalpskim
mesarijam, ki so si izborile certifikat, zato je z
ministrstva Dejana Zidana Ze romalo diplomat-
sko pismo, o zlorabi pa naj bi se s sosedi pomenil
tudi na sejmu Agra v Gornji Radgoni.

»Vsako taksno dejanje nam je v bistvu opozorilo,«
je komentiral etnolog dr. Janez Bogataj, specialist
za druZbena razmerja in rituale v Sloveniji. »Da ne
bo kdo mislil, da beseda Slovenija izhaja iz angles-
ke besede slow!«

»Veste,« je dodal pojasnilo, »pri nas se stvari pre-
pocasi odvijajo, mi kompliciramo tam, kjer ni kaj
komplicirati... Ampak ko sva Ze 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 Zeleznicarju, ki je
imel po prvi svetovni vojni skupaj z Zeno na
Kolodvorski ulici v Ljubljani gostilno, ona pa je
imela tudi prodajalno toplih klobas. Doma so jih
delali na veliko, on jih je naloZil v pleteno kosaro in
jih $vercal v Italijo. Ampak, ker je bil ¢lan ene
izmed politi¢nih strank, so pripadniki nasprotne
stranke to izKoristili in ga v Slovenskem narodu
hudo napicili zaradi tegal«

Bolan lokalizem

Profesor Bogataj je zadnja leta temeljito precesal
zgodovinske arhive, da bi ¢im bolj natan¢no zapi-

sal monografijo kranjske klobase, v kateri bo med
drugim Sestnajst gostiln predstavilo oseminstiride-
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! Vsiznacilni 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 izro¢ilo, ki mu pravi
»bolan lokalizem«.

»Pri nas bi vsaka vas rada, da je kranjska klobasa
njihova! Tipi¢na slovenska zgodba! Pa ne me naro-
be razumeti, zaverovanost v lokalno kulturo
ocenjujem kot pozitivno, dokler ne dobi bolnih
razseznosti. Ko bi vi slisali, koliko je zgodb samo o
tem, kje vse je Franc Jozef jedel kranjsko klobaso!
Lahko bi naredil zemljevid Slovenije in oznacil vse
kraje, ki trdijo, da je pri njih Franc JoZef jedel
kranjsko klobaso. Ponekod to povezujejo s potova-
nji s kocijo, ponekod z vlakom in tako dalje. Njihov
najvecji Sarm pa je v tem, da ne drZijo ne ¢asovno ne
geografsko. Recimo, v Sevnici pravijo, da se je tja
neko¢ pripeljal zvlakom 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 hocejo,« se je v pogovor
vmesal Janez Bratovz, vrli kuhar in lastnik restavra-
cije JB, »ampak naj se ve — kranjska klobasa je doma
v Trzinu.«

»A daj, no,« je odvrnil soimenjak, »pojdi ves kam!
Trzincani se hvalite tudi s tem, da ste imeli v¢asih
Stirideset mesarjev, ko pa sem $el preverjat v adre-
sarjih iz tistega Casa, 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 ¢akal,
da je njegova gospodarica koncala opravke.

»Ampak mesa, kot je bil véasih, ni veé,« je potozil.
»Vasih so imeli ta boljse klobase mesarji, danes pa
se mi zdi, da preve¢ dominira industrija. Prav pa je,
daso 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 ricet kot rizoto, dodal hrus-
tljavo, surovo zelenjavo in zapekel par rezin kranjske;
kot glavno jed pa sem naredil polze in namesto v
slanino sem jih zavil v kranjsko, dodal omako iz
kopriv in $e nekaj listicev ocvrte koprive.«

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

»Ja, vzel sem tri sladkorje - navadnega, glukozo in
izomal - in jih raztopil na sto osemnajst stopinj, da je
nastala teko¢a masa, jo zlil na pult, da se je ponovno
strdila, potem pa v mesalniku zdrobil v nekaksen
sladkorni prah. Kranjsko klobaso sem narezal na
rezine in jih na osemdesetih stopinj dal za kak$ne
pol ure v pecico, da je §la mas¢oba 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 preseneceni, ko bodo videli,
kaj vse se da narediti s kranjsko klobaso in da to ni
samo klasika s hrenom in gorcico, ampak je lahko
konec koncev tudi sladica.«

»Veste, med gostinci je ponos res Sibek, ker smo
doslej kranjsko klobaso gledali kot Zivi muzej. Am-
pak, ¢e je katero podrodje ustvarjalno in razvijajoce
se, potem je to gastronomija oziroma kulinarika,
zato je treba iti tudi s kranjsko klobaso naprej in biti
ustvarjalen.«

Gospod Tone Arvaj, doslej e stirikratni zmagovalec
ocenjevanja, ki je letos potekalo osmi¢, je bil do
novotarij precej skepticen.

»Kaj pa vem, meni se zdi Ze gorica odved,« je dejal.
»Ce hotete okusiti samo klobaso, jo pojejte z malo
hrena, z dobrim kosom ¢rnega kruha in to je to.«

Prikimal mu je tudi Tomaz Bolka, ki je Arvajevo
kranjsko Ze pred leti uvrstil na meni gostilne Kristof
ter se predlani z njimi prijavili na prireditev
Eat&Drink Design v okviru Meseca oblikovanja.
Zirijo so prepricali s preprosto belo zemljo, napol-
njeno z gorcico iz grozdnega mosta in petimi koscki
kranjske ter ekoloskim kroznikom s $pilo, ki je
isto¢asno tudi pribor. ZdruZitev tradicionalnih
okusov in sodobnih oblik, je ocenila Zirija kroznik
Tonija Kancilije, in jim podelila prvo nagrado.

»Dolgo ¢asa sem se spraseval, zakaj se povsod pro-
dajajo kebabi, ¢evap¢ici in ne vem kaj $e vse, ne pa
tudi kranjska klobasa,« je razlagal gospod Tomaz.
»Prisel 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 nacin
prodaje.«

In strezbe.

»Vedno pravim, da je treba kranjsko narezati na
lesen kroznik ali kaj podobnega, da zadisi, daljudem
ne prica po obleki, zraven malo gorcice in hrena,
kos kruha, kozarec vina, ni¢ drugega.«

Se bolj pa bi bil zadovoljen, trdi, ¢e bi se kranjske
zacele delatiiz ekoloskega (slovenskega) mesa, deni-
mo iz krdkopoljskih prasicev, edine ohranjene av-
tohtone pasme prasicev pri nas.

Prva je vedno najboljsa

Vse to govoricenje o klobasah in neizprosen vonyj, ki
je vdiral v nosnice, ni bil nikakor po godu gospe Jani.
Ko pa je pogovor zaneslo $e h koristnosti pujsa, iz
katerega pridobivamo vec kot trideset vrst zdravil,
med drugim tudi inzulin, in katerega organi — od
koZe do jeter, plju¢, mozganskih celic ali srca — se
presajajo v cloveska telesa, je $la kapljica rozeja cez
rob.

»Saj smo tako reko¢ kanibalil« je vzkliknila.

In kdo ve, kam bi nas popeljal naslednji stavek, ¢e ne
bi glas gostitelja ravno v tistem hipu razglasil zacetka
ocenjevanja.

»Danes je pomemben drzavni praznik,« je sledila
razlaga, »pridite bliZje, cakajo vas kranjske klobase!«

A $epreden smo se nestrokovni okusevalci zrinili do
miz, so k mikrofonu povabili ministra Zidana, ki je
poudaril, kako pomemben del tradicije je hrana, da
lahko Ze do konca leta 2012 pri¢akujemo zaicito
kranjske tudi na teritoriju Evropske unije, ter opo-
zoril proizvajalce, da vse cenejsa in cenej$a hrana ni
varna za potrosnike.

Zatem je gospod Franci JezerSek iz Hie kulinarike
Jezersek, ki je skupaj s Sportnim drustvom Sora in
Gospodarskim interesnim  zdruZenjem Kranjska
Kklobasa 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 vie¢no
Kklobaso. Kon¢na ocena bo sestavljena iz strokovne
ocene (3estdeset odstotkov) in ocen gostov (3tiride-
set odstotkov).«

V dvorani nalevi, kjer so nestrokovno javnost ¢akali
$tirje vzorci, se je nagnetlo okusevalcev in medijev,
zdelo se je, kot da so z bliskavicami in televizijskimi
kamerami dogodek belezile tako reko¢ vse podal-
pske medijske hise.

Slouvinijan sosidz
»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 Jezersek,
vodja festivala in glavni pobudnik, ki je pred osmimi
leti skupaj z vasko mladino iskal poletno razvedrilo.

»Pravzaprav je festival ¢isto po naklju¢ju avgusta,« je
priznal. »Ker smo Jezerski v upravnem odboru te
prireditve, smo morali poiskati primeren Cas, da se
lahko zadevi v celoti posvetimo. In avgusta se res ne
dogaja veliko, ampak ele kasneje smo ugotovili, daje
to dober ¢as, ker so ljudje po dopustih e pri volji, pa
tudi mediji so bolj odzivni v ¢asu kislih kumaric.«

Toda na prvem mestu je bila ideja, da kranjski klobasi

VInejo staro slavo in jo »dvignemo na nivo«.

Kaj pa je bilo narobe z nivojem, na katerem je bila
tista leta?

»Predvsem ni bilo jasno, kaj to¢no 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, klju¢nega pome-
na.

»Da se ve, kaksna je.«

In Ce verjamete slovenski wikipediji, potem naj bi
bilo v njej skoraj sedemdeset odstotkov svinjine,
malo ve¢ kot deset odstotkov govedine, dvakrat
toliko slanine in nekaj malega vode, nitritnih soli,
Cesna in popra.

»Zdaj je razlika samo Se v roki,« je prepri¢an, »zato se
vsi trudijo, da ¢im boljse delajo. Na nas gostincih pa
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Mesnica Toneta Arvaja je Ze peto leto
zapored dobitnica zlate medalje za
najbolj$o kranjsko klobaso na
Slovenskem. Izdelujejo jih iz mesa
prvorazrednih ihanskih prasicev, kadar
zavlada pomanjkanije, pa si pomagajo
tudi z nizozemskim, Spanskim ali
nemskim mesom. »Ampak to ni nasa
krivda, ena nizozemska mesarija ima
toliko mesa kot vse slovenske.«

je, da jo uporabimo kot Zivilo, ampak ne nujno
samo kot samostojno jed.«

Preprican je, da je kranjska nekaj najbol;j fantastic-
nega, kar so si izmislili nasi predniki.

»Mislim, da lahko po kranjski klobasi res postane-
mo prepoznavni. Za primer vam povem, da smo
Joélu Robuchonu, kuhatju z najve¢ Michelinovih
zvezdic na svetu, postregli losko mesto s precvrto
kranjsko klobaso in smetanovo omako, pa je bil tako
navdugen, da je hotel imeti vse sestavine, da bi v svoji
restavraciji poskusil narediti eno taksno jed.«

Kaj pa sladico, so mu jo tudi postregli?

»Njemu ne, ampak nasa Ana, vodja razvoja, je
naredila zmrzlino iz hrena in gorc¢i¢nih semen s
karamelizirano kranjsko klobaso v vinski omaki, ki
jo pri nas na Brniku Ze lahko poskusite.«

Toda najprej je pokusino terjalo deset vzorcev. Ko
sem stala Ze pri kaki tretji ali Cetrti mizi, je nekdo za
mano rekel: »Ta prva je najbolj$a, a ne?!«

Res je, sem prikimala s polnimi usti.
»Vimes Ze pozabis, kaksen okus je imela prej$nja.«

Sploh, ¢e si na prazen Zelodec zvrnil kozarcek 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 gor¢icami.

»Ponosni bi morali biti na dejstvo, da imamo izde-
lek, ki se je ze v 19. stoletju imenoval po svojem
geografskem poreklu in o katerem v svoji kuharski
knjigi pise tudi avstrijska kuharica Katharine Prato v
Sestdesetih letih predprejsnjega stoletja,« sva vmes

Nadev za kranjsko se pripravi iz
razdetega svinjskega mesa, trde slanine,
nitritne soli, ki ji da znacilno barvo,
strtega ali mletega popra in
dehidriranega ¢esna. Tako napolnjena
prasicja Creva se za$pilijo v pare ter
vroce prekadijo z bukovim lesom.
Izrocilo pravi, da se jo kuha deset minut,
uziva pa z repo ali kislim zeliem, z
zemljo ali kajzerico, hrenom, gorcico in
vrckom piva.
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nadaljevala pogovor z dr. Bogatajem, ki je kot urad-
no rojstvo klobase zapisal leto 1868, saj je tistikrat
Magdalena Pleiweis zanjo v Slovenski kuharici prvi¢
zapisala recept.

»Zanimivo, da jih delajo povsod po svetu — v Ame-
riki, Avstraliji, Avstriji, Argentini, in kot sli§imo, tudi
na Hrvaskem,« se je posalil.

Baje so tiste v Clevelandu najbolje na svetu, sem ga
pobarala.

»Na obmodju Chicaga imajo najboljse,« je zatrdil.

Pa so slovenske, se jim lahko rece kranjske, ¢eravno
so narejene iz ameriskih pujsov?

»Seveda, saj gre za blagovno znamko. Tradicijo
izdelovanja so zaceli slovenski priseljenci, res pa je,
da marsikatera slovenska mesarija v Ameriki nima
naslednika, zato jih odkupujejo druge firme. V
Milwaukeeju sem jedel odli¢ne kranjske klobase, ki
jihizdeluje firma poljskih priseljencev, ki je receptu-
ro odkupila od nekega slovenskega mesarja. Vazno
je, da se ohranja blagovna znamka, pa Ce jim re¢ejo
kranjska ali pa slovenian sausage.«

- Jure Jezersek,
vodja festivala

»Kranjska klobasa
je ena najboljsih
stvari, kar so si jih
izmislili nasi
prednikil«

Na leto$njem
drzavnem
tekmovanju
kranjskih klobas je
bilo prvi¢ v osmih
letih mnenje
nepoucene javnosti
enako
strokovnemu. Prvo
mesto je zasedla
Arvajeva klobasa,
drugo Kras iz
Sezane, tretje pa
Ko$aki iz Maribora.
Slabe klobase ni
bilo, so razglasili,
razen vzorcev iz
maloprodaje, ki so
bili izsuseni in celo
plesnivi.




