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Povzetek:

Letosnja tema festivala Ve¢ znanja za ve¢ turizma Moj kraj moj chef je bila priloznost za
razmislek o lokalnih specialitetah, ki bi se jih dalo narediti na drugacen ali povsem nov nacin.
Razvile smo recept za moderno jed oz. prigrizek, v kateri smo uporabile lokalne in tradicionalne
sestavine, ki smo jih poiskale pri lokalnih ponudnikih. Zelele smo, da je jed enostavna in hitra
za pripravo, zato smo se odlocile za mafine. Za izhodisce smo izbrale legendo o prihodu cesarja
Franca JoZefa v Naklo in njegovem poimenovanju kranjske klobase. Za dodatno popestritev
smo izbrale ajdovo moko. S predlaganim receptom za mafine zelimo ljudem dati idejo za hiter
prigrizek, malico ali vecerjo, poudariti pomen uporabe lokalnih sestavin in z modernejSim
pristopom obuditi kulturno dedi$¢ino. Verjamemo, da je nas$ izdelek zaradi vsega tega lahko
odli¢en turisti¢ni spominek ob¢ine Naklo, znajde se lahko na jedilnikih lokalnih gostinskih
ponudnikov in v nasi Solski trgovini. Dodatna potrditev kvalitete recepta je osvojena nagrada v
ozavescevalni kulinari¢ni akciji izbiranja najboljsih zimskih lokalnih receptov.

Kljuéne besede: mafini, kranjska klobasa, ajda, Obc¢ina Naklo, tradicionalna jed, lokalne
sestavine

Abstract:

This year’s festival topic “More Knowledge for More Tourism: My Town —my Chef” presented
itself as an opportunity to reflect on local specialities, which could be prepared differently or in
a completely new way. A recipe for a modern dish or a snack, using local and traditional
ingredients, was our main objective. Therefore, we visited our local producers in order to find
suitable ingredients. As we wanted our dish to be easy and quick to make, we decided to make
muffins. We chose a legend about Emperor Franc Josef | who, while visiting Naklo, invented
a name for a local sausage. He named it a Carniolan sausage. In order to make our muffins more
appealing, we chose buckwheat flour. Our recipe will help people prepare a simple snack for
any meal of the day, as well as it emphasises the importance of locally produced ingredients
and cherishes the cultural heritage of one’s hometown. Consequently, we are certain that our
product can become an excellent souvenir of Naklo municipality, and it can be served in local
inns and restaurants. Since we have a school shop, we could also include it in our offer. Our
recipe also won the award for the best local recipe in wintertime, which we consider as an
additional appreciation of its quality.

Key words: muffins, Carniolan sausage, buckwheat, Naklo municipality, traditional dish, local
ingredient
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1 UVvOD

1.1 Opredelitev problema

Smo dijakinje 3.letnika zivilsko-prehranski tehnik. Nasa Sola se nekaj zadnjih let udelezuje
tekmovanja Ve¢ znanja za ve€ turizma v organizaciji Turisti¢ne zveze Slovenije. Leto$nja tema
je Se posebej povezana z naSim izobrazevalnim programom, zato nas je vabilo mentorice k
sodelovanju takoj navdusilo. Dejstvo, da se Sola nahaja v ob¢ini Naklo, prav tako pa je
domacinka ena izmed dijakinj, nam je bilo v veliko pomo¢. Letosnji naslov tekmovanja Moj
kraj moj chef nam je omogo¢il razmislek o tem, kaj od obstojecih receptov ali sestavin bi lahko
v vasi Naklo uporabile in razvile nek nov izdelek iz lokalnih sestavin, ki bi bil med drugim na
voljo v nasi Solski trgovini. To nam je predstavljajo res velik izziv, ze dlje ¢asa namrec¢
razmisljamo v smeri razvijanja nekega novega zivilskega produkta. Nenazadnje Zelimo s to
projektno nalogo tudi dokazati, da znamo svoje teoreti¢no pridobljeno znanje nadgraditi s
prakti¢énim in uporabnim. Menimo, da je prav povezovanje teorije s prakso bistvo ucenja.

1.2 Nameni in cilji razvoja novega produkta

Biotehniski center Naklo dejansko leZi sredi Strahinjskega polja. V sklopu pouka imamo
poskrbljeno za odli¢no toplo malico, dodatno se lahko okrepcamo v $olski trgovini Pod
kozolcem (jogurti, sendvi¢i, grisini, piskoti, sladice iz slas¢icarske delavnice, ...), a tam vse
preveckrat posezemo po sladkih prigrizkih. Manjka torej nek zdrav, po moznosti Se lokalni
proizvod, nek modern prigrizek, ki bi ga mladi vzeli za svojega. V blizini ni nobenega
dodatnega gostinskega obrata, kjer bi si dijaki lahko kupili oziroma privoscili kaj podobnega.
S predlogom za izdelavo mafinov si v prvi vrsti zelimo popestriti ponudbo v Solski trgovini, a
hkrati imamo ambicije na$ proizvod v nadaljevanju predstaviti tudi $irSe. Na primer v ob¢ini
Naklo na lokalnih trznicah, prireditvah ter pri vseh zainteresiranih lokalnih gostinskih
ponudnikih, predvsem pa si zelimo, da bi jo na jedilnik umestila gostilna Kova¢, prvotno
imenovana Gostilna Marinsek, Kjer je klobasa dobila ime.

1.3 Dogodek Na vasi se dogaja

V ob¢ini Naklo se v pocastitev ob&inskega praznika vsako leto konec junija odvija celotedenski
dogodek z imenom Na vasi se dogaja. Takrat se v prvi vrsti predstavljajo razni ljudski obic¢aji,
drustva in pa med drugim ogromno prehrambnih izdelkov iz lokalnih sestavin. Dogodek bo
odli¢na priloZnost za predstavitev naSega produkta. Tako nacrtujemo nase sodelovanje na tem
dogodku, saj si zelimo ljudem predstaviti tradicionalno slovensko jed na malo bolj moderen in
prakti¢en nacin. Prav tako Zelimo poudariti, da priporo¢amo uporabo lokalno dostopnih
sestavin. Prisotne bi bile vse dijakinje, mentorici, predstavile bi naso projektno nalogo,
zlozenko, vizitko in seveda omogocile degustacijo mafinov. V okviru predstavitve bomo tako
kot za potrebe predstavitve na trznici festivala Ve¢ znanja za ve¢ turizma odigrale prizor s
prihodom cesarja Franca JoZefa.

2 GLAVNA SESTAVINA PRODUKTA

2.1 Izbor glavne sestavine

Za zasnovo nasega produkta smo iskale sestavino, ki bi jo lahko vkljuéile v jed, ima daljsi rok
uporabe in lahko sluzi tudi kot spominek Nakla. Naklo ima odli¢no geografsko lego, prikljucek
na avtocesto namre¢ omogoca postanek ljudem, ki gredo proti Avstriji, Italiji ali v obratni smeri
proti Ljubljani, Hrvaski ali Italiji. V poletnih mesecih je v vasi opaziti izrazito vecji delez tujih
obiskovalcev. Naklo je bilo Ze od nekdaj pomembna turisti¢na postojanka, znana sprva kot
furmanska pretovorna postaja. Posledicno v Naklem najdemo veéje Stevilo gostiln oz.
okrepcevalnic ali kavarn. Skozi ali mimo Nakla potuje velik delez tranzitnih gostov, ki se v
Naklem ne ustavijo zgolj zato, da bi nekaj pojedli, ampak i$¢ejo prenocitvene kapacitete (sobe,



apartmaji, hotel). Zakaj torej ne bi poiskali turisti¢énega proizvoda, ki bi o nasem naselju povedal
ve¢, neko zgodbo, ki bi si jo vsak zagotovo zapomnil, Se posebej, ker bi spominek lahko
povonjal in okusSal na koncu pa tudi pojedel. V ta namen se nam je zazdela ve¢ kot odli¢na
legenda o prihodu cesarja v Naklo in njegovem poimenovanju kranjske klobase. Ideja o uporabi
kranjske klobase kot glavne sestavine, saj Sse neposredno nanasa na legendo pa je nekako
logi¢na izbira. S tem smo obudile lokalno kulturno dedis¢ino ter omenjeno legendo povezale s
produktom, za katerega smo razvile recept.

2.2 Legenda o poimenovanju klobase

Gre za precej znano legendo, saj smo veliko gradiva nasle tako na spletu kot v obliki precej
znanega reklamnega sporocila na TVS (https://www.youtube.com/watch?v=-NRviJ1Jcgw). A
zagotovo je najbolje najprej povprasati domacine, zato Smo intervjuvale ob¢ana ob¢ine Naklo,
ki nam je v celoti opisal legendo o poimenovanju te slavne klobase, kaj pomeni Naklancem in
kako se te legende radi spominjajo in jo velikokrat radi uprizorijo.

Legenda gre takole: »Cesar Franc Jozef naj bi se peljal s kocijo z Dunaja proti Trstu. Na dolgi
poti je postal lacen in kocijazu je ukazal ustaviti pred gostilno Marinsek (danes gostilna Kovac).
Cesar je potozil gostilnicarju, da je lacen, ta pa mu je skromno odgovoril, da v kuhinji nimajo
drugega kot enih navadnih klobas. Cesar je narocil klobaso, gostilnicar pa mu jo je prinesel k
mizi. Ob prvem grizljaju in poskusanju je cesar navduseno izjavil: »Pa saj to ni navadna, to je
kranjska klobasa/««

Vasc¢ani, predvsem pa Gostilna Kovag, kjer se je po legendi to zgodilo, s(m)o na to izjemno
ponoshi. Kot Ze omenjeno, ob najrazli¢nejsih priloznostih je celo poskrbljeno, da si je ta
dogodek mozno ogledati, saj ga domacini z veseljem odigrajo. Clanek o poimenovanju kranjske
klobase je bil objavljen tudi v Gorenjskem glasu od koder smo ¢rpale nekaj fotografij v prilogi
— na primer, Kjer je prikazan cesar ob pokusanju slavne in prav ni¢ navadne kranjske klobase
(http://arhiv.gorenjskiglas.si/article/20100810/C/308109985/zgodba-0-klobasi-s-kranjskega).

2.3 Pravilnik o kranjski klobasi z zas¢iteno geografsko oznacbo

Omeniti velja, da je kranjska klobasa jed z zasCiteno geografsko oznacbo. Da pri izdelavi
kranjske klobase ne gre kaj narobe obstaja pravilnik, ki se ga je treba drzati. Pravilnik navajamo
v prilogi stevilka 1.

2.4 Recept za izdelavo kranjske klobase

Glavna sestavina naSih mafinov je kot reCeno kranjska klobasa. Izdelava le-te je zasCitena z
geografsko oznacbo. Tudi za izdelavo klobase obstaja tocno dolocen recept. Mi sicer klobase
nismo izdelovale same, uporabljale smo kupljeno, a originalno kranjsko klobaso. Zaradi
velikega pomena te sestavine navajamo originalen recept, ki je prav tako strogo doloc¢en.

Sestavine:

600 dag svinjskega mesa (stegno, flam), trda sveza slanina, 18 dag soli, 0,5-1 dag solitra, 0,5-1
dag stolcenega popra, Cetrt litra vode, 1 glavica strtega ¢esna in prasicja tanka creva

Postopek izdelave:

1z svinjskega mesa odstranimo vso mast in Zile. Meso zreZemo na drobne kocke ali sesekljamo.
Koli¢ino odstranjene masti in Zil nadomestimo z enako koli¢ino sveze slanine, ki jo prav tako
narezemo na drobne kocke in dodamo k mesu. Potresemo s soljo, solitrom, poprom in prilijemo
vodo, v katero smo pred tem dali glavo strtega ¢esna. Vse dobro premesamo z rokami in z maso
napolnimo svinjska ¢reva ter oblikujemo klobase. Klobase za$pilimo in jih obesimo za 1-3 dni
v blag dim, potem pa v zracen in hladen prostor.
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3 OSTALE SESTAVINE PRODUKTA

3.1 Navadna in ajdova moka

Uporabile smo moko lokalnega proizvajalca, in sicer iz kmetije Matijovc. Ker Zelimo poudariti
pomen uporabe lokalnih sestavin, je zagotovo prav, da poskrbimo za krajSo predstavitev
ponudnikov. Podatke o Matijovéevi kmetiji smo dobile na osebnem obisku kmetije, ob nakupu
sestavin.

V Podbrezjah na Matijevéevi kmetiji gospodari Ze deseti rod Jegli¢ev. Priimek Jegli¢ je v
druZinski kroniki zapisan Ze leta 1630, ko se je rodil Andrej Jegli¢. Od leta 1657 se je vsem
naslednjim gospodarjem ime zacelo s ¢rko J (Jurij, Jakob, Jernej,...). Upamo, da se bo tradicija
JJ nadaljevala tudi v enajstem rodu. Kmetija se je iz roda v rod poveéevala in gospodarsko
krepila. Obdelujejo 23 hektarjev lastnih in najetih zemljis¢ (njive, sadovnjaki, travniki, ...) in
gospodarijo s 15 hektari gozda. V zadnjih letih so celotno kmetijo preusmerili v integrirano
pridelavo: leta 1991 so priceli z integrirano pridelavo sadja, leta 2001 so nadaljevali z
integrirano pridelavo zelenjave, v letu 2004 pa $e z integriranim poljedelstvom. Leta 2018 so s
sadjem in predelavo sadja vstopili v shemo “Izbrana kakovost Slovenije”. Od sadja pridelujejo
predvsem jabolka, hruske, ¢esSnje, slive in orehe. Vecino jabolk in hrusk prodajo kot namizno
sadje, del pa predelajo v jabol¢ni sok, jabol¢ni kis in skuhajo viljamovko, ter razlicna druga
zganja. Nekaj jabolk, hrusk in sliv tudi posusijo v krhlje in jabol¢ni €ips. Na njivah pridelujejo
zgodnji in pozni krompir, rdece in belo zelje, repo, Cesen, jedilne in okrasne bucke, piro, ajdo
in oljno ogrs¢ico. Nekaj zelja in repe tudi naribajo in klasi¢no kisajo v kadeh. Ajdo in piro
zmeljejo v polnozrnato moko, oljno ogrs¢ico pa hladno stisnejo v repi¢no olje. Vse pridelke je
mozno pri njih kupiti tudi preko zime do zgodnjega poletja, oziroma dokler zaloge na poidejo.
Za njihovo skladis¢enje imajo dve sodobni hladilnici (vir: Jaka Jegli¢, tudi dijak 1. letnika BC
Naklo).

3.2. Sir, jajca in maslo

Za sir, jajca in maslo smo se obrnile na Poli¢arjevo kmetijo, ki se nahaja na Polici v Naklem.
Zacetki kmetije segajo v Cas, ko so se letnice zacele s 1800. Njihovi predniki so kmetijo razvijali
premisljeno, usklajeno, tako z naravnimi kot gospodarsko-druzbenimi danostmi. Po 1980 so se,
kot mnogi drugi, osredotocili na zivinorejo in mlekarstvo. Desetletje kasneje so proizvodnjo
mleka nadgradili s predelavo v mlec¢ne izdelke. Policarjeva kmetija je najbolj znana, cenjena in
nagrajevana zaradi mle¢nih dobrot — od kajmaka in razli¢nih vrst skute do mle¢ne rulade,
jogurtov (sadnih in Se kaksnih okusov), bogate palete sirov, ... Za to je »kriva« njihova
marljivost, Zelja po izboljsavah, uvedbi ¢esa novega. In seveda njihove krave molznice, ker jim
dajejo tako dobro mleko. Druzbo jim delajo telicki, prasi¢i in kokoske nesnice. Pri reji se drzijo
nacela samooskrbnosti — kolikor krme pridelajo, toliko Zivali imajo. Zemljo obdelujejo v ciklu
5-letnega kolobarjenja. Da ostane Ziva, uporabljajo za gnojenje tudi zelen podor. Ob krompirju
pridelujejo Se koruzo in zita, predvsem pSenico, imajo tudi poskusna polja za nove sorte
krompirja in graha podjetja Agrosaat. Spostovanje narave je vtkano v celotno njihovo zivljenje.
Kmetijo ogrevajo s sekanci iz njihovih gozdov in elektriko, pridobljeno iz lastne son¢ne
elektrarne. Vse svoje pridelke in izdelke ponujajo kar na kmetiji — v trgovini poimenovani
Stibel'c. Za namedek skrbijo in vodijo $e muzej mlinskih kamnov, edini tovrstni v Sloveniji, Ki
opozarja na velik pomen ohranjanja kulturne dedi$¢ine klesanja mlinskih kamnov, s ¢imer so
se ukvarjali njihovi predniki.

3.3 Jogurt
Uporabile smo navadni eko jogurt iz Solske mlekarne BiotehniSkega centra Naklo. Biotehniski
center Naklo je v prvi vrsti srednja Sola, kjer se izobrazujemo na podro¢jih zivilstva,



hortikulture, kmetijstva, naravovarstva in gimnazije. Hkrati je BC Naklo tudi visja Sola ter
pomemben MedpodjetnisSki izobraZevalni center za izobrazevanje odraslih na podro¢ju
kmetijstva, hortikulture, zivilstva, ... Celotno posestvo je ekolosko usmerjeno zato so tudi vsi
mle¢ni proizvodi z ekoloSkim certifikatom in nazivom Izbrana kakovost. V gorenjski regiji je
najvecji center, ki je specializiran za pridelavo in predelavo hrane ter za izobrazevanje za
kmetijske poklice. Na svoji posesti ima 2 hleva, konjskega in govejega, sadovnjak s panji in
kurniki, 2 rastlinjaka ter 23 ha polj namenjenih praksi dijakov in Studentov kmetijskega
programa. Na posestvu imamo tudi mlekarsko in sadjarsko delavnico, laboratorije
(mikrobioloski, kemijski, analiza zivil in kmetijski), telovadnico in jedilnico s svojo kuhinjo in
Ze omenjeno Solsko trgovino Pod kozolcem. V njej najdemo vse izdelke, ki jih pridelamo oz.
izdelamo dijaki na nasi Soli ter druge izdelke lokalnih ponudnikov s certifikatom ekoloske
pridelave.

4 RECEPT ZA MAFINE S SLAVNO KLOBASO

4.1 Zasnova recepta

Ko pomislis na besedo mafin, te misel obda s sladico, kateri se ne mores upreti. V vecini izvedb
se delajo na sladek nacin, vendar obstajajo tudi slane razli¢ice. Porodila se je zamisel, da v
recepturi pustimo osnovne sestavine, odvzamemo delez sladkorja in vse sladke dodatke ter
mafine spremenimo v slane. Ker je nasa ideja, da naredimo ajdove mafine, smo odstranili delez
bele moke in ga nadomestili z ajdovo moko. Kot glavno sestavino smo vkljucili kranjsko
klobaso, vendar se je pri iskanju najustreznejSe recepture izkazalo, da je treba paziti, saj je v
osnovi klobasa mastna. Nikakor si ne Zelimo, da bi bili tudi mafini premastni, saj bi ravno to
lahko potencialne kupce produkta odvrnilo od nakupa.

4.2 Poskusi priprave

Za pravi okus in videz mafina je bilo treba narediti kar nekaj poskusov peke. Pri tem je bilo
veliko testiranj glede priprave sestavin, koli¢ine, vrstnega reda dodajanja novih sestavin za
izbolj$anje okusa in izgleda kon¢nega produkta.

Poskus 1: Za prvi¢ kar dobri, vendar premastni, saj smo kranjsko klobaso skuhali in jo nato Se
poprazili na olj¢nem olju. Poleg tega smo morali dodati malo ve¢ tekocega jogurta. Ajdove
moke v tem primeru nismo poparili.

Poskus 2: Tudi v tem primeru nismo poparili ajdove moke. Kranjsko klobaso smo skuhali in
jo malo popekli na ponvi brez mas¢obe. Pri okusu se je cutilo preve¢ ajdove moke.

Poskus 3: Pri ponovnem poskusu peke smo ajdovo moko poparili. Jajca smo locili in k
beljakom dodali sladkor in ju stepli v sneg, ter ga dodali Cisto na koncu zaradi bolj lahke
strukture mafinov.

Poskus 4: Zmanjsali smo koli¢ino ajdove moke in jo najprej dali za nekaj casa v parno pecico
na paro, nato pa jo Se poparili. Namesto pecilnega praska smo dodali sodo bikarbono, zaradi
boljSega okusa. Za boljsi okus smo preprazili eno ¢ebulo ter ji dodali kranjsko klobaso narezano
na koscke. Za kon¢ni dodatek pri okusu in videzu smo dodali tudi nekaj sesekljanega petersilja.

Poskus 5: Ajdovo moko smo poparili. Ostale sestavine smo dodali tako, kot v prejSnjem
poskusu, razen da smo tokrat $e sir narezali na koscke, da je prisel lepse do izraza.



4.3 Kon¢ni recept

Sestavine:

- 50 g ajdove moke

- 150 g bele moke

- 50 g masla

- 2 jajci

- 3 g sode bikarbone

-5 gsoli

- 200 g tekoCega navadnega jogurta

- 10 g sladkorja

- 1 srednje velika cebula

-50 g sira

- 1 kranjska klobasa

- nekaj listicev petersilja

Postopek:

Ajdovo moko poparimo s priblizno 1 dl vrele vode. Premesamo. Cebulo nasekljamo na kos¢ke
in jo poprazimo na olju, kranjsko klobaso skuhamo in narezemo na pol centimetra debele
kolobarje. Prerezemo jih na Cetrtine in skupaj s ¢ebulo prazimo Se nekaj ¢asa. Sir naribamo. V
prvi posodi z meSalnikom penasto umesamo jajca in postopoma dodajamo stopljeno in nekoliko
ohlajeno maslo. MeSalnika nato ne uporabljamo vec. Ko je zmes povezana, dodamo jogurt in
po okusu solimo. V drugi posodi zme$amo belo moko, poparjeno ajdovo moko in sodo
bikarbono. Zmesi mokrih sestavin postopoma dodajamo suhe, med dodajanjem pa ro¢no
me$amo, da ne nastanejo grudice. Cisto na koncu vmesamo $e narezano kranjsko klobaso,
preprazeno ¢ebulo in nariban sir. V model¢ke za mafine nadevamo zmes. Vsak mafin po zelji
posujemo z nasesekljanim petersiljem. Pe¢emo priblizno 20 minut v pecici ogreti na 180 — 200
stopinj celzija. Postrezemo lahko mla¢ne oziroma ohlajene.

4.4 Natecaj za najboljsi zimski recept iz lokalnih sestavin

Tekom snovanja nase projektne naloge, ko smo zakljucevale z zadnjimi poskusi izbiranja
pravega recepta, smo zasledile lokalni razpis za ozavescevalno kulinari¢no akcijo »Predlagaj
najboljse kosilo/vecerjo iz lokalnih sestavin in prejmi kosarico lokalnih dobrot«, Ki je potekala
na obmodju osrednje Gorenjske. Organizator je bil Center za trajnostni razvoj podezelja Kranj
(glej prilogo stevilka 5). To se nam je zazdela odli¢na priloznost za testiranje odziva na nas
recept. Na natecaj se je prijavilo 37 razli¢nih receptov, ki so bili zanimivi in kakovostni, od
tistih bolj tradicionalnih in Ze poznanih, do povsem novih oziroma izvirnih (https://www.ctrp-
kranj.si/). Tako smo aktivno preverile trzno vrednost nasega produkta, saj smo naleteli na
odli¢en odziv. Nasi ajdovi mafini s kranjsko klobaso so se uvrstili med najboljsih osem
predlaganih receptov. Opis naSe ideje o ajdovih mafinih s kranjsko klobaso in navezavi na
zgodbo o poimenovanju kranjske klobase se je pojavila najprej v Gorenjskem glasu, potem v
reviji Kranjéanka in nazadnje $e v Slovenskih novicah v kulinari¢ni prilogi Okusi, Kjer je bil
tudi objavljen recept. Za potrebe slednje objave nas je na Soli obiskala novinarka Spela Ankele,
ki je v zivo prisostvovala peki mafinov, jih degustirala in prav ni¢ skoparila s pohvalami. Kopije
nasih pojavljanj v medijih so na ogled v prilogi stevilka 6. Poleg tega je recept dostopen na
spletni strani www.ctrp-kranj.si v posebni e-knjigi receptov izdanih s strani CTRP Kranj, ki je
brezplac¢no na voljo vsakemu zainteresiranemu.

5 TRZENJE PRODUKTA
Ajdove mafine s kranjsko klobaso bi rade predstavile ljudem kot turisti¢ni spominek, ki ga
lahko kupijo v Solski trgovini Pod kozolcem ali pa ga preizkusijo pri lokalnih gostinskih


http://www.ctrp-kranj.si/

ponudnikih. V ta namen smo izracunale priblizno ceno izdelka, glede na vse sestavine in
material, ki ga potrebujemo za nastali izdelek.

sestavina koli¢ina cena
bela moka 150 g 0,31€
ajdova moka 50 g 0,19 €
jajca 2 0,40 €
Sir 509 0.93 €
jogurt 150 g 0,36 €
maslo 509 0,65 €
kranjska klobasa 1 3,87 €
éebula 1 0,37 €
petersilj 209 0,31 €
soda bikarbona 30 0,008 €
sladkor 10 g 0,009 €
sol 59 0,003 €
embalaza koli¢ina Cena
papirnat modelcek 12 0,12 €
vrecka 12 0,60 €

V tabeli vidimo cene sestavin za eno porcijo oziroma 12 mafinov. En mafin bi glede na
prikazane cene sestavin v tabeli stal priblizno 0,68€. Temu moramo nujno pristeti $¢ delo oz.
peko, dodano vrednost mafinom pa zagotovo da obogatitev z legendo o cesarjevem prihodu v
Naklo in poimenovanju kranjske klobase, saj bo vsak mafin olepSan z vizitko z osnovnimi
podatki o sestavinah in pa predvsem z zapisom ze omenjene legende 0 prihodu cesarja v Naklo.
O tem smo se pogovorile z uciteljico, ki nas u¢i podjetnistvo, prav tako z vodjo Solske trgovine
in upostevale njun odziv, da gre za zanimiv artikel. Prav tako smo se posvetovale s kolegicami
hortikulturne stroke, ki so nam dale kar precej idej, kako artikel privla¢no, a hkrati prakti¢no in
standardom primerno zapakirati.

Skupna oz. kon¢na cena za en mafin bi znasala 2,50 €.

6 NASTOP NA TRZNICI

V sklopu sejma Alpe-Adria bi na$ izdelek predstavile na eni izmed stojnic. Obiskovalce bi na
naso stojnico privabile vonjave po sveze peCenih mafinih, katere bi napekle dan pred izvedbo
trznice. Vsak obiskovalec bi tako lahko poskusil mafin. Ker vemo, da glede na trenutne
epidemioloske razmere sejem ne bo potekal, bomo v virtualni obliki poskuSale narediti ¢im
boljsi priblizek nasi ideji predstavitve. Na virtualni stojnici bo za zacetek na ogled zgibanka, na
kateri bi izvedeli nekaj ve¢ o naSem projektu, na primer zgodbico o poimenovanju kranjske
klobase, predstavitev Sole in §e marsikaj. Na ogled bodo stevilne slike nasih izdelkov, mafinov,
navedene bodo tudi vse sestavine izdelka, saj se zavedamo, da nismo vsi enaki in marsikdo
zaradi raznih alergij ¢esa ne sme okusati. Na virtualni stojnici bo prisoten cesar Franc Jozef
osebno, ki bo hvalil kvaliteto kranjske klobase oziroma, v naSem primeru bo okusal kar mafine.
V kolikor bodo razmere dopuscale bi se za potrebe virtualne predstavitve javile kar iz ene od
Solskih zivilskih delavnic in prikazale peko kar se da v zivo. Na ogled bo tudi na§ promocijski



spot, pokazale pa bi tudi okolico Sole — predvsem trgovino Pod kozolcem in gostilno Kova¢ (v
zivo ali pa s pomocjo slikovnega gradiva), odvisno od odmerjenega Casa, ki bi ga imeli na voljo.

7 ZAKLJUCEK

Uspelo nam je razviti recept za ajdove mafine s kranjsko klobaso na katerega smo resni¢no
ponosne. Potrditev, da je recept dober in ustrezen je izbor v okviru lokalne akcije izbire
najboljsih receptov in velika promocija, ki smo je bile delezne zahvaljujo¢ pojavljanu v medijih.
Ajdovi mafini s kranjsko klobaso so tako odli¢en produkt, ki bi v prvi vrsti lahko postal nov
turisti¢ni spominek ob¢ine Naklo. Verjetno bi bil vsak tujec oziroma obiskovalec navdusen nad
spominkom v malo drugaéni obliki, kot smo jih vajeni, Se posebej, ker bi ga lahko pojedel.
Verjamemo, da bi nase mafine z veseljem postregli tudi kot toplo ali hladno predjed v lokalnih
Naklanskih gostilnah, kjer ze tako streZejo predvsem hrano s tradicijo in lokalnimi sestavinami.
Zanimivo bi bilo tudi kupiti mafin v nasi Solski trgovini Pod kozolcem, kot malico oziroma
prigrizek. Na festivalu Moj kraj, moj Chef bi izdelek poskusale predstaviti ¢im vecji populaciji
ljudi in jih navdusiti nad moderno jedjo na tradicionalen nacin. Nenazadnje pa smo se pri
projektu naucile kako pomembno je sodelovanje v skupini, saj mislimo da je to ena izmed
glavnih stvari, ki nam je pomagala priti do tega kar smo ustvarile.
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Priloga 1: Pravilnik o kranjski klobasi z zas¢iteno geografsko oznacbo

1. ¢len
Ta pravilnik dolo¢a geografsko obmocje ter nacin predelave in priprave za trg za Kranjsko
klobaso z zaS¢iteno geografsko oznacbo (v nadaljnjem besedilu: Kranjska klobasa).

2. ¢len

(1) Ime Kranjska klobasa lahko ima samo klobasa, predelana in pripravljena za trg na
geografskem obmocju in na nacin, ki sta dolocena v specifikaciji za Kranjsko klobaso, ki jo
potrdi Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano v skladu s predpisom, ki ureja
postopke zas¢ite kmetijskih pridelkov oziroma Zivil.

(2) Specifikacija za Kranjsko klobaso iz prej$njega odstavka je dosegljiva na Ministrstvu za
kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano, Dunajska cesta 58, Ljubljana, ali na spletnih straneh
ministrstva www.mkgp.gov.si pod povezavo Zasc¢ita kmetijskih pridelkov oziroma zivil.

3. ¢len
Kranjska klobasa mora biti oznac¢ena v skladu s predpisom, ki ureja splosno oznacevanje
predpakiranih zivil, in s tem pravilnikom.

4. ¢len
Ime Kranjska klobasa lahko uporablja proizvajalec klobase, ki zanjo pridobi certifikat v skladu
s predpisom, ki ureja postopke zascite kmetijskih pridelkov oziroma zivil.

5. ¢len
Zascitni znak za Kranjsko klobaso lahko pridobi proizvajalec te klobase v skladu s predpisom,
ki ureja zasCitni znak za oznacevanje kmetijskih pridelkov oziroma Zivil.

6. ¢len

Vsi proizvajalci Kranjske klobase, ki pridobijo certifikat iz 4. ¢lena tega pravilnika in
pridelujejo Kranjske klobase, morajo enkrat letno, najpozneje do konca februarja, na
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano pisno sporociti koli¢ino Kranjskih klobas, ki
so jih v preteklem letu proizvedli.

7. len

Proizvajalci Kranjske klobase, ki so do uveljavitve tega pravilnika za svoje proizvode
uporabljali ime Kranjska klobasa, morajo pridobiti certifikat iz 4. Clena tega pravilnika
najpozneje v roku enega leta od dneva uveljavitve tega pravilnika. Ce certifikata v predpisanem
roku ne pridobijo, imena Kranjska klobasa na svojih proizvodih ne smejo ve¢ uporabljati.



Priloga 2: Pojavljanje recepta v medijih

Kranj¢anka, februar 2021
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Priloga 3: Slikovno gradivo
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Slika 1: Posestvo Biotehniskega centra Naklo

Slika 2: Biotehniski center Naklo
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Solska mlekarna

Slika 4:



Slika 6: Obisk kmetije Matijov'c v Podbrezjah
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Slika 7: Obisk kmetije Policar na Polici pri Naklem

Slika 8: Sestavine za ajdove mafine s kranjsko klobaso



Slika 9: Ajdovi mafini s kranjsko klobaso

Slika 10: Avtorice naloge in recepta



Slika 12: Prejeta priznanja za sodelovanje in glavno nagrado



Priloga 4: Seznam sodelujocih dijakinj

NAZIV IME IN PRIIMEK RAZRED, | KRAJ STALNEGA PREBIVALISCA | LETNICA

SOLE DIJAKA LETNIK ROJSTVA
BC Naklo Ajda Bernard 3.B Strahinj 86A, 4202 Naklo 2003
BC Naklo Petra Osolnik 3.B Podbreg 1, 1219 Laze v Tuhinju 2003
BC Naklo Marija Zevnik 3.B Britof 60, 4000 Kranj 2003
BC Naklo Spela Zorman 3.B Lahovée 17, 4207 Cerklje na Gorenjskem 2003




Priloga 5: Razpis za kulinari¢no akcijo CTRP

CENTER ZA
TRAJNOSTNI RAZVO)
PODEZELJA KRAN)

Center za trajnostni razvoj podezelja Kranj v okviru programa PodeZelsko razvojno jedro
vabi k sodelovanju v okusni ozavescevalni kulinariéni akciji:

PREDLAGAJ NAJBOLJSE KOSILO/VECERJO
IZ LOKALNIH SESTAVIN...
IN PREJMI KOSARICO LOKALNIH DOBROT !

Kdaj: do nedelje, 31. januarja 2021
Kdo: vsi zainteresirani iz obéin Naklo, Preddvor, Senéur,
Jezersko in Mestne obéine Kranj

Potek akcije:
|1z pridelkov oz. zZivil, ki jih v tem letnem ¢asu lahko ponudijo lokalni ekoloski oz. sonaravni
pridelovalci iz osrednje Gorenjske, prediagajte svoje najboljSe kosilo ali vecerjo (z RECEPTOM).
Recepti so lahko tradicionalni 0z. klasiéni, enako dobrodosli pa bodo tudi malo ali celo zelo drugaéni
0z. izvimi recepti.

Pogoji za udelezbo:
Udelezba v akciji je namenjena obéanom zgoraj nastetih ob¢in.

Zakljucek akcije in nagrade:

Po zakljucku akcije bomo 3 najboljSe predloge, tudi tiste malo ali zelo drugacne oz. izvime, nagradili
z velikim zabojckom dobrot lokalnih ponudnikov z osrednje Gorenjske, Se 7 pa z posameznimi

izdelki. Nekaj prejemnikov prakticnih in okusnih nagrad bomo izbrali tudi z Zrebom.

Recepte bomo objavili na spletni strani in FB strani Centra, na straneh vkljuéenih ob¢in ter ga poslali

tudi vsem udeleZencem in zainteresiranim.

Ve¢ informacij in naslov za sodelovanje:

Ve¢ informacij, tudi okviren seznam Zivilskinh pridelkov/izdelkov, ki so na voljo v tem ¢asu, dobite na:

info@ctrp-kranj.si , GSM: 040 303 752, 040 733 344 ter FB strani Centra,

X In ne pozabite:
'D hrana iz lokalnih eko sestavin nadvse tekne '
g !
ob vsakem letnem éasu! © ng%

Dogodek se izvaja v okviru programa PodeZelsko razvojno jedro,
ki ga podpirajo obéine osrednje Gorenjske.



Priloga 6: Rezultat akcije CTRP in vabilo na zaklju¢no prireditev — trzenje produkta

Centen za
TRAINOSTNI RAZVO)|
PODETELIA KRAN)

OKUS! GORENISKE

Izid natecaja za najboljsi
zimski lokalni recept oz. obrok

Na povabilo k sodelovanju v ozaveséevalni kulinariéni akciji "Prediagof najboljse kosilo/veéerjo
iz lokalnih sestavin...in prejmi kosarico lokalnih dobrot" je skupaj prispelo 37 receptov, ki jih je
v okviru 18 prijaviteljev poslalo 22 udelezencev. Prav vsi recepti so bili zanimivi in kakovostni,
od tistih bolj tradicienalnih in Ze poznanih do povsem novih oz. izvirnih.

Poleg omenjene kakovosti receptur, je vedina prijavljenih dodala tudi zanimive opise o
lokalnem izvoru sestavin, ozadju recepta oz. zgodbo o nastanki prijavijene jedi.

Na podlagi ocene jedi z vidika kvalitete vklju¢enosti lokalnih sestavin ter same sestave, smo za
oiji nabor izbrali 12 jedi oz. njihovih receptov, med temi pa 8 nagrajenih receptov.

Ob tem bodo vsi prijavijeni recepti ter njihovi avtorji objavijeni v posebni e-knjiZici receptov
podeljena pa bodo tudi priznanja.

V nadaljevanju so navedeni recepti jedi (z avtorji), ki so se uvrstile v oji nabor:

* Ajdovi mafini s kranjsko klobaso
Avtoriji: Ajda Bernard {Nakio), Marija Zevnik, Spela Zorman in Petra Osolnik, vse dijakinje
3.letnika programa za Zivilsko-prehranskega tehnika na Biotehniskem centru Naklo v okviru
Solskega projekta, mentorici: prof, Kristina Frlic in prof, Tina Kriznar

o Zlinkrofi s skuto
Avtorica: Mija Murovec (Jezersko)

s Pedeno zelje z jeémenovimi Zganci (huhanci)
Avtorica: Renata Rogelj (Kranj)

» Kremna ricota s peceno buco
Avtor: Ivan Rogelj (Kranj)

* Kr'tortilje
Avtorica: Spela Ankele (Kranj)

* Ricet z dimijeno postrvijo
Avtor: Anze Rogelj (Kranj)

* Pis¢antji curry po gorenjsko
Avtorica: Nina Mali (Galnik)

o Veganski zimski Struklji
Avtorica: Maja Sajovic (Kranj)



e Jetrca ofrigana
Avtorica: Barbara Pogaénik (Podbrezje)

« Matuza
Avtorica: Katarina Pirih (Podbrezje)

o Struklji z nadevom iz suhih tepk
Avtorici: Veronika Aljanéic in Erna Mokorel (Podbrezje)

e Sirova klobasa
Avtorica: Mira Petri¢ (Kranj)

Posebna omemba in zahvala za visokokvalitetno
etnolosko-kulinari¢no pripravo predlogov:

Interesna skupina Podbreska potica: Barbara Pogacnik, Katarina Pirih, Jana Aljancic,
Veronika Aljanéic, Erna Mokorel in Jernej Jegli¢ (vsi Podbrezje)

Izbrani nagrajeni recepti:

* Ajdovi mafini s kranjsko klobaso
Avtorji: Ajda Bernard, Marija Zevnik, Spela Zorman in Petra Osolnik (BC Naklo)

» Zlinkrofi s skuto Avtorica: Mija Murovec (Jezersko)
* Kremna ri¢ota s peceno buco Avtor: lvan Rogelj {Kranj)
s Kr'tortilje Avtorica: Spela Ankele (Kranj)
* Piscandji curry po gorenjsko Avtorica: Nina Mali (Golnik)
* Veganski zimski struklji Avtorica: Maja Sajovic (Kranj)
* Jetrca ofrigana Avtorice: Barbara Pogacnik (Podbrezje)

o Struklji z nadevom iz suhih tepk Avtorici: Veronika Aljantié in Erna Mokorel (Podbrezje)
CESTITAMO VSEM UDELEZENCEM !

Akcija se jzvaja v okviru programa Podezelsko razvojno jedro,
ki ga podpirajo ob&ine osrednje Gorenjske.
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Center za trajnostni razvoj podezZelja Kranj v okviru programa PodeZelsko razvojno jedro
vabi na zakljuéni dogodek:

OD OFRIGANIH JETRC DO MAFINOV S
KRANJSKO IN GORENJSKEGA CURRYA

v okviru ozavescéevalne kulinariéne akcije "Predlagaj najboljse jesensko-
zimske jedi iz lokalnih sestavin...in prejmi koSarico lokalnih dobrot"

Kdaj: torek, 30. marec 2021 ob 19.uri
Kje: preko programa Zoom

Ozadje dogodka:
V januarju 2021 smo udeleZence |z osrednje Gorenjske povabili, da v ozaveS&evalno kulinariéni akciji
"Prediagaf najboljSe kosilo/velerjo iz lokalnih sestavin...in prejmi koSarico lokalnih dobrot” prispevajo
recepte za sezonske jesensko-zimske jedi. To pomeni, da so morale biti njihove sestavine take, da jih
je v jesensko-zimskem obdobju realno mogoce dobiti pri lokalnih sonaravnih pridelovalcih osrednje
Gorenjske.
Na povabilo k sodelovanju je s strani 18 posameznikov ali ekip (s skupno 22 udeleZenci) prispelo 37
receptov. Prav vsi recepti so bili zanimivi in kakovostni, od tistih bolj tradicionalnih in Ze poznanih do
povsem novih oz. izvimih. Poleg omenjene kakovosti receptur je vecina prijavijenih dodala tudi zanimive
opise o lokalnem izvoru sestavin, ozadju recepta oz. zgodbo o nastanki prijavijene jedi.
Na podlagi ocene jedi z vidika kvalitete vkljugenosti lokalnih sestavin ter same sestave recepta smo za
oZji nabor izbrali 12 jedi oz. njihovih receptov, med temi pa izbrali 8 nagrajenih z zaboj¢kom lokalnih
izdelkov.

Vsebina dogodka:
Na spletnem dogodku bomo predstavili zdrave in okusne jedi oz. recepte zanje, ki so jih prispevali
udeleZenci nate¢aja v okviru zgornje akcije. Z nami bodo tudi nekateri avtorji teh receptov ter predstavili
male skrivnosti njihove priprave, svoje izkusnje in Se nove recepte pa bodo lahko prispevali vsi
udeleZenci. Vsem bomo poslali tudi e-knjigo z vsemi prispelimi recepti.

Ve¢ informacij in naslov za sodelovanje:
UdeleZba na dogodku je brezplacna, potrebna pa je najava udeleZbe. Na podlagi tega vam bomo poslali
povezavo programa Zoom za predstavitev. Najava udeleZbe in vet informacij na: info@clrp-kranj.si ,
GSM: 040 303 752, 040 733 344, ter FB strani Centra.
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Dogodek se izvaja v okviru programa Podezelsko razvojno jedro,
ki ga podpirajo obcine osrednje Gorenjske.




Priloga 7: Zlozenka in spremne vizitke za dodatni opis in trzenje produkta
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