Z KRANJSKO

— trznica lokalnih dobrot

Avla Mestne obcCine Kranj,
Cetrtek, 14. november 2024,
med 11. in 16. uro.

Podprite lokalno.

Nakupujte s svojo embalazo.

Pridite trajnostno.




/aka| |esti sezonsko in lokalno?

leden slovenske hrane in sezonska hrana
Kranjsko - trznica lokalnih dobrot
Seznam ponudnikov lokalne hrane

JKusi preteklosti, navdih za danes

Okusi preteklosti, navdih za danes: Burkasa

© o0 3 o o1 B A

JKusi preteklosti, navdinh za danes: Buhteljni
10 Okusi preteklosti, navdih za danes: Telecji ajmoht

11 Recepti za zmanjsanje kolicin zavrzene hrane

Foto: RoZle Pajntar (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)



Kerje zdravo. Ker e bolj okusno. Ker pomagamo nasim lokalnim pridelovalcem.
To potrjuje tudi raziskava iz leta 2021. VeC kot sedemdeset odstotkov
anketirancev je v njej menilo, da je lokalno pridelana hrana okusnejsa, 63
odstotkov pa, da je bolj hranilna v primerjavi s tisto, ki jo pripeljejo od dalec.
Poleg tega /9 odstotkov vprasanih verjame, da s kupovanjem lokalnih izdelkov
nodpirajo trajnostne kmetijske prakse in razvoj podezelja.

Foto: RoZle Pajntar (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)

V' Mestni obcini Kranj je na voljo vec razlicnih trznic, kjer lahko nakupujete
lokalne pridelke:

- Mestna trznica (v neposredni blizini cerkve sv. Kancijana), kjer so med
tednom (predvsem ob sredinih in petkovih dopoldnevih) na osrednjem
trznem prostoru posamezne stojnice. Ob sobotah dopoldne so stojnice z
domacimi izdelki tudi pri vodnjaku na Glavnem trgu in Postni ulici.

» Straziska trznica
\vsak drugi petek v mesecu, Baragov trg, med 17.in 19. uro),

» Mavska trznica
(vsak cetrti petek v mesecu, Mavcice 69, med 17.in 19. uro) in

» Stonogina trznica
([dogodki so na vsakih 14 dni in organizirani preko sistema skupinskega
narocanja. Informacije: Center Stonoga)



StraziSka trznica, foto Kraftart za projekt Lokalno GOR O f ¥ Stonogina trznica, foto Kraftart za projekt Lokalno GOR
| i =3

Iretji teden v novembru je letos Teden
slovenske hrane. Gre za nadgradnjo
Iradicionalnega slovenskega zajtrka.
opodbuja uzivanje lokalno pridelanih
in sezonskih zivil. Zakaj jesti sezon-
SK0? Sezonska hrana je tista, ki dozori
na slovenskih tleh in je v dolocenem
letnem casu zrela za pobiranje. Takrat
S0 zivila tudi najcenejsa ter najokus-
nejsa. In ce smo ze pri cenah: pocen
nrana, kijo kupujemo v supermarketih,
je velikokrat v resnici cenena hrana.

Nacionalna pobuda nas tako opomi-
nja, da sezonsko prehranjevanje ni
zgolj letosnja modna muha.
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Foto: Kraftart za projekt Lokalno GOR li i
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Foto: RoZle Pajntar (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)

V Cetrtek, 14. novembra 2024, Mestna obcina Kranj v sodelovanju z Zavodom
za turizem in Kulturo Kranj, Komunalo Kranj in Centrom Stonoga v avli Mestne
obcine Kranj (vhod s ploScadi Brioni) pripravija dogodek, ki smo ga poimenovali
Kranjsko - trznica lokalnih dobrot. Na trznici bodo obiskovalci nasli raznovrstne
lokalne pridelke, vkljucno s sezonskim sadjem, zelenjavo, ziti, mlecnimi izdelki,
mesnimi proizvodi in pekovskimi izdelki. To bo tudi priloznost, da spoznamoa, kaj

bomeni “od vil do vilic”.

Kranjsko - trznica lokalnih dobrot je namenjena vsem, ki zelijo podpirati lokalne
nridelovalce in uzivati v svezih sezonskih sestavinah.
Vabljeni!

fKRANJSKO

— trznica lokalnih dobrot

avla Mestne obcine Kranj
(vhod s plosc¢adi Brioni),

Cetrtek, 14. november 2024, med 11. in 16. uro

Podprite lokalno.
Nakupujte s svojo embalazo.
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MESTNA OBGINA KRAN] Komunala Kranj
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V avli Mestne obCine Kranj (vhod s ploScadi Brioni) se bo v Cetrtek, 14.
novembra 2024, predstavilo 21 ponudnikov lokalne in sezonske hrane. /a

vas smo pripravili seznam ponudnikov z njihovo ponudbo na stojnici.

PONUDNIK

Kmetija Kauran

Kmetija Udems

Mad Cow Steaks d. o0. 0.
Cebelarstvo Smrdel

Vodomec d. 0. o.
Kmetija Pr' Fik

Kmetija Puncar

KGZ Sloga Kran]
Fko kmetija Pr' Crnet

Kmetija Matijovc

Moja Pasta

ko kmetija Kovac
ko Janez

Biotehniski center Naklo
Cebelarstvo Kompare
Kmetija Drnovscek

FKO kmetija Nabernik

FKoloSka kmetija Porta

Fko kmetija Pr' Sustarju

Kmetija Pr' Matevz

Trgovina Krajcek

0D KOD PRIHAJA
Pesnica pri Mariboru

Kranj

Kran]
Kran|

Cerklje na Gorenjskem
Skofja Loka

Skofja Loka
Kran|
Medvode

Naklo

Kran]

Kran|
Kran]

aklo
Kran]
Brda

Cerklje na Gorenjskem

Radovljica

Sencur

Skofja Loka

Kranj

PONUDBA NA STOJNICI
Orehi, lesniki, bucna semena
Seneno mleko in mlecni izdelki

Tatarski biftek, steaki, suho zorjeni
steak

Med, meSanice medu z dodatki, ajdova
Moka

Hladno in toplo dimljena postrv, kaviar
namaz iz dimljene postrvi

Marmelade, sirupi in vloznine

Mlevski in zeliscni izdelki, jajca in
soncnicno olje

/elenjava, sadje, znamka Polonca,
blagovna znamka Spajza

Mlevski in pekarski izdelki, soncnicno
olje in ajdov Caj

Sadje, alkoholne in brezalkoholne
Dijace, suho sadje

Jomace testenine brez jajc

Rizki, zdrobi, moke, krompir, kruh, jajca

Spirulina (prehransko dopolnilo),
cokolada s spirulino, pirine testenine s
spirulino

PiSkoti, mlecni izdelki

Med

- Koloski kaki, Kivi, ekolosko oljcno olje
Radicl, solate, hokaido buce

Raznovrstna zelenjava, kislo zelje

Mlevski izdelki, razne moke, kase,
izdelki iz konoplje, mesni izdelk]
narejeni iz mesa slovenskih avtohtonih
pasem zivali

Mocarela, frutki, sir
Zeliscni caj, domaci piskoti, zeljne in
porove pite, jabolcni Strudel]



Lokalnainsezonskahrananile dostopnejsa, pac patudivarnejsainprijaznejsa

do okolja. Hrana, ki prihaja z
poleg tega pa podpira domace

liznjih kmetij, ohranja svezino in kakovost,
nridelovalce. Zato si v Kranju prizadevamo za

ohranjanje starih receptov. Nasi predniki so Se kako dobro vedeli, kaj pomeni
Vmes smo na to malo pozabili ...

zdrava in trajnostna prehrana.

Foto: Kraftart za projekt Lokalno GOR

/avod za turizem In kulturo

Foto: RoZle Pajntar (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)
-

Kran] zbira stare recepte za jedi, ki so jih

kuhali ze nasi starsi in stari starsi. Irenutno ISCejo preverjene recepte za
orehovo potico, jespren, matevza in druge stare recepte. Ce poznate koga,
ki ima na zalogi kup odlicnih tradicionalnih receptov ali imate morda doma

kuharski zvezek, poln druzinskih receptov, prosijo, da jim to sporocite na

Foto: Crt Piksi (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj) — s

Tudi v sklopu Tedna slovenske hrane
poudarjamo pomen tradicionalnih
receptov in sezonskih jedi, ki so
stoletja bogatile nase kroznike.
Spomnimo se preprastin in hranljivih
jedi, ki so jih kuhale nase babice.
/da] Je Cas, da ozavestimo pomen
zdrave in  trajnostne prehrane
ter odkrijemo bogato slovensko

kulinaricno dediscino.

Da boste lazje pripravili svo
nakupovali listek za Kranjsko -
trznica lokalnih dobrot, za navdih z
vami delimo nekaj receptov.


mailto:kulinarika%40visitkranj.si?subject=

Burkasaje imenitna jesensko-zimska jed, na katero pomislimo takrat, ko nam
e ali kisla repa. Uboje lahko na podoben
asniJozica Debelak, upokojena uciteljica

v hladnem delu leta zadisi Kislo zel]
nacin pripravimo s proseno kaso, poj

s Primskovega pri Kranju, ki je v sp

Sestavine (za 4 osebe):

« 500 g kislega zelja (lahko uporabimo
tudi kislo repo)
e 7 -5 pesti prosene kase

Foto: Crt Piksi (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)

etno kuharsko knjigo Zavoda za turizem
in kulturo Kranj prispevala recept zanjo.

o 7 7licl ocvirkov v masti
e [ovorov list
e SO

Priprava
1.

Kislo zelje poskusimo. Ce se nam zdi
preveC kislo, ga enkrat all dvakrat
speremo v posodi s hladno vodo. Zelje
prelozimo v lonec, prilijemo toliko
vode, da pokriva zelje in pristavimo na
Stedilnik.

K zelju dodamo lovarov list in malo soli.
/avremo, zmanjsamo 0genj in med
rahlim vretjem kuhamo priblizno 1o
minut, da se zelje nekoliko zmehca.

V' lonec dodamo Se oprano proseno
kaso. Premesamo in pocasi kuhamo
toliko Casa, da se kasa zmehca, kar
traja priblizno pol ure. Ce je treba, med
kuhanjem dodamo se vodo.

Nato v kozici segrejemo mast z ocvirki
In segrete ocvirke polijemo po kasl.
Rahlo premesamo.

Jdstavimo in pocakamo vsaj b minut,
da se jed rahlo ohladi in okusi povezejo.
Nato postrezemo.

Nasvet kuharice: podobno kot nekatere
ostale jedi, denimo golaz ali segedin, je tudi
pogreta burkasa naslednji dan bolj okusna
kot na dan, kot smo jo skuhali.



Pavla Draksler je doma v Mavcicah in je ze vrsto let Clanica Drustva kmeckih

zena Kran). Skupaj s sokrajankami z veseljem poskrhbi za to, da je na vecjih

prireditvah v Mavcicah kaj dobrega za pod zob - tudi odlicni buhteljni, za
katere nam je posredovala recept.

Sestavine:

» b0 dag moke - b dag sladkorja

« 7 dag kvasa (polovica kocke) - naribana lupinica Tlimone
« §dl toplega mleka e 17lica ruma

* 4 rumenjaki e SCepec soll

Pripravimo Se: Nadev:

« malo moke (ko razvaljamo)  domaca marmelada

» raztopljeno maslo (priblizno 100 g)

- 1jajce (za premaz)

Priprava

1.

Testo pripravimo tako, da v skledo odtehtamo maoko. Ob stran dodamo sol, v sredino
moke naredimo jamico in vanjo razdrobimo kvas. Dodamo Se ostale sestavine, dobro
pregnetemo in umesimo gladko testo.

Oblikujemo v kepo, postavimo nazaj v skledo in jo pokrijemo. Pustimo na toplem, naj
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a vsaj pol ure.

ano testo prevrnemo na rahlo pomokano povrsino in ga razvaljamo na centimeter
pravokotnik. Pravokotnik razrezemo na kvadratke (s stranico priblizno 7 cm). Na

sredino vsakega kvadratka damo zlicko domace marmelade, nato kvadratke zapognemo
skupaj, da nastanejo buhteljni.

Buhteljne pomocimo v raztopljeno maslo in jih z zaobljeno stranico navzgor, enega ob
drugega, zlagamo v pekac.

Pe
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Povrh premazemo s stepenim jajcem.

«ac postavimo v hladno pecico in jo nastavimo na 220 stopinj Celzija. Ko se zacnejo
nteljni povrhu barvati, znizamo na 180 stopinj Celzija in pecemo dale.

teljine (sprva na 220, nato na 180 stopinjah Celzija) pecemo priblizno eno uro.




/e vrsto let je Pavla Bizjak, ki je doma na kmetiji pr' Petrovih v Mavéicah,
anica Drustva kmeckih zena Kran). Ko smo jo vprasali, kateri recepti jo

C
spominjajo na stare case, je pripravila izvrstni telecji ajmoht, kamor vsele]
vkljuci lokalne, gorenjske sestavine.

Sestavine (za 6-8 oseb):

» 500 g telecjega mesa e 1lovorov list

e 5 - 4 salotke - zelenjavna mesanica v soli {tako
» /2 srednje velika korencka imenovana domaca vegeta)

- 1 manjsa nadzemna koleraba - malo olja

« 1zlica moke

Pripravimo Se:

- 1jajce
o 7 -5 7lice moke

Priprava

1. Lonec segrejemonazmernemognju invanj dodamo malo olja, na katerem med mesanjem
nreprazimo na drobno nasekljano salotko.

2. Ko je salotka preprazena, dodamo na koscke narezano telecje meso. Med mesanjem
malo preprazimo, da meso posivi.

5. Potem dodamo korenje, ki smo ga olupili in narezali, in olupljeno ter nasekljano kolerabo.

4. Prazimo dve ali tri minute, zatem
potresemo z moko. Med mesanjem
nrazimo minuto ali dve, nato zalijemo z
dobrim litrom vode. Dodamo se lovorov
list in zelenjavno mesanico v soli.

b. [avremo in zmanjSamo ogenj, da jed
le rahlo vre. Kuhamo 45 minut, vmes
nekajkrat premesamo.

0. Zatem poskusimo meso - ce je dovol]
mehko, lahko dodamo Se zliCnike, sicer S ._
cas kUhaﬂJa malo pOda”éamO AR Foto: Crt Piksi (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)

7. Zlicnike pripravima tako, da v posadici skupaj z jajcem pome$ama moko. V enaloncnico
Jih spuscamo tako, da v vroco jed potopimo zlicko, z njo zajamemo malo zmesi, 1z katere
oblikujemo zlicnik, in zlicnik odlozimo v obaro. Ponavljamo toliko casa, da porabimo
vso zmes. Zlicniki naj se v obari kuhajo priblizno 5 minut in ka so kuhani, lahko jed
nostrezemo. »Zliénikov ne solim, kajti zaradi mesanice zelenjave v soli je ajmoht 7e
dovalj slan,« se en nasvet, ki vam bo prisel prav pri kuhanju te krasne enoloncnice,
omeni Pavla Bizjak.




Po podatkih Statisticnega urada RS (SURS) smo v Sloveniji v letu 2023 zavrg|i
164.604 ton hrane ali za devet odstotkov vec kot leto prej. Pri tem delez
uzitnega dela v odpadni hrani po oceni SURS- znasa §7 odstotkov.

V' povprecju je vsak oSlovenec lani
zavrgel /8 kilogramov hrane. Najvec
odpadne hrane je nastalo prav v
gospodinjstvih, skoraj 44 odstotkov.
V' gostinstvu in strezbi hrane se je
zavrglo 84 odstotkov vse odpadne
nrane, preostanek pa so prispevali v

nroizvodnji hrane in v distribuciji ter
trgovini z zivill.

/avrzena hrana ustvarja velik pritisk na naravne vire in okolje, saj pri

proizvodnji porabljamo vire, kot so tla, voda, energija in goriva. Povezana pa
je tudi z izpusti toplogrednih plinov.

Fvropski teden zmanjsevanja odpadkov je pobuda, katere cilj je okoljsko
0zavescanje inspodbujanje k sodelovanju prizmanjsevanju kolicine odpadkov.

_etosnji poudarja zmanjsevanje kolicin zavrzene hrane.

Mestna obcina Kranj s pobudami, kot sta dinamicni nabavni sistem in projekt
okalno GOR, sistemsko spodbuja javne zavode, da v jedilnike vkljucujejo
okalno pridelana in sezonska zivila ter da pravilno nacrtujejo porabo zivil, da
nrana ne konca med odpadki. Na ta nacin prispeva k bolj zdravemu razvoju
najmlajsih, boljsemu zdravju starejsih in zmanjsanju ogljicnega odtisa. Hrana,
ki prepotuje krajso pot, prispeva tudik cilju Mestne obcine Kranj v okviru Misije
100 podnebno nevtralnin in pametnin mest, saj s tem dodatno zmanjsujemo
negativne vplive na okolje.

Foto: StockCake



Veliko pa za zmanjsevanje kolicine odpadkov lahko naredimo sami. Z vami
delimo nekaj napotkov, kako prepreciti, da hrana ne pristane med bioloskimi
odpadki.

1. Nalozite siaplikacijozareceptein
izdelavo nakupovalnih seznamov.
Opremljeni z obojim boste vedno
imeli pri roki zamisli, kako upora-
bitl presezke hrane ali nacrtovati
obroke. Tako se boste lazje izogni-

| nepotrebnim nakupom in poskr-

veli, da nicesar ne zavrzete.

2. lzogibajte se nakupovanju na
nrazen zelodec, saj takrat zlahka
nosezete po nepotrebnih izdelkin.
Vedno  pripravite  nakupovalni
seznam in kupujte nacrtovano.

3. Bodite previdni pri akcijah. Ceprav
je mamljivo, se izognite izdelkom

samo zato, ker so v akciji. VecCja
pakiranja so sicer lahko poceni,
vendar se vprasajte, ali jih res

notrebujete in alijih boste porabili.

4. Uporabite nacelo ‘prvi noter, prviven' - Organizirajte shrambo in hladilnik
tako, da najprej uporabite starejSe sestavine. Sveza zivila potrebujejo vec
vase pozornost, da se ne pokvarijo ali splesnijo, konzervirani izdelki pa
bodo pocakali tudi do prihodnje olimpijade.

Foto: StockCake
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5. Ne zavrzite nepopolnih kosov hrane - Ce je kos zelenjave neugleden ali
sadje mehke|Se, ne pomeni, da je neuporabno. |z takih zivil lahko ustvarite
okusno juho, smuti ali preprosto kosilo. Tudi obtolcena plocevinka ima se
vedno enak okus kot neposkodovana.

b. Prilagodite kuhanje svojim potrebam - Lacni kuharji obicajno skuhajo
nreveC. Predvideno kolicino sestavin prepolovite, ko kuhate na prazen
zelodec, In Ce je vseeno prevec, preostanek zamrznite za drug dan.

1. Ostanki so priloznost za nov obrok - Nic ni narobe z obroki iz prejsnjega

dne. S primerno shranitvijo ostanejo prav tako okusni in hranljivi kot svezi,

zato jih naslednjic brez pomislekov vkljucite v svoj obrok.

QLE Foto: Kraftart za projekt Lokalno GOR

Foto: StockCake



1 _ £ ! Foto: Kraftart za projekt Lokalno GOR

Kranjsko — trznica lokalnih dobrot

|zdala in zalozila: Mestna obcina Kran]

Priprava besedil: Tamara Vidic Perko, Primoz Knez

Uredila: Petra Jost

Fotografije: Crt Piksi (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj),
RoZle Pajntar (arhiv Zavoda za turizem in kulturo Kranj)
Kraftart za projekt Lokalno GOR in www.stockcake.com

Oblikovanje in tisk: Nimbus d.o0.0.
Kranj, november 2024
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