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Ko smo sestavljali to knjizico, smo se sprasevali,
kaksnega okusa je Kranj. Pogovarjali smo se
s kranjskimi chefi, prodajalci na trznicah in
nakljucnimi domacini. Zanimalo nas je, katera
hrana kar najbolj odseva nase mesto.

Kot je zapisal prof. dr. Janez Bogataj, v vrhu
gastronomske piramide Kranja najdemo te jedi:
kranjsko klobaso, kranjske struklje, orehove
Struklje na sap (torej: kuhane na sopari) in prato
ali budl

Ko smo se pogovarjali s kranjskimi chefi, so se
izluscili njihovi spomini na otrostvo — denimo
na domace orehe, iz katerih so v babicini kuhinji
nastale krasne dobrote.

Prodagjalci na kranjski trznici so nam
pripovedovali o preteklosti in o tem, kaksni so bili
trzni dnevi vcasih.

Domacini so se spominjali najbolj okusnih jedi
na zlico, ki so jih v kranjskih blokih kuhali njihovi
stari starsi.

A nismo le klepetali, ampak smo tudi obiskali
Stevilne kranjske gostilne. Kako raznolike so!
Ene se opirajo na lokalne recepture in sestavine,
druge ustvarjajo v ritmih francoske kulinarike,
nekatere se drzijo zlate sredine ali pa isCejo
navdih v svetovnih trendih.

Kaj pa, ¢e so okusi Kranja vse nasteto? In zraven
Se mnogo vec, kajti v najvecjem gorenjskem mestu
nenehno nastajajo nove kulinaricne zgodbe.

Vabimo vas, da jih raziscete.

Vabljeni v Kranj!




L
- Gault & Millau Slm)em]a 2922
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Ko sta Elica in Vinko Bolka v Sestdesetih letih

Odprto:
tor:—pet. 15.00 — 22.00
sob. 13.00 = 22.00 | ned,, pon. zaprto

Gostilna Kristof je leta 2022

minulega stoletja kupila staro gorenjsko gostilno, sta

jo poimenovala po Sv. Kristofu, zavetniku romarjev.
Danes s pomo¢jo mame Elice eno najbolj znanih
gostiln v tem delu Slovenije vodita sinova, Krigtof in

Tomaz.

Njun pogled je bil Se desetletja nazaj usmerjen v
mednarodne trende in sestavine, potem pa se je zgodil
prelom — zacela sta se ozirati k tradiciji, vzpostavila
sta tesno sodelovanje z lokalnimi dobavitelji. Gostom
sta ponudila stare jedi na nov nacin, v kozarce sta

prejela zeleno Michelinovo
deteljico in Michelinovo
priporocilo. Kulinari¢ni vodnik
Gault & Millau Slovenija 2022 je
Gostilno Kristof oznacil s tremi

kuharskimi kapami, avstrijska

nalila slovenske pijace. Nov korak naprej se je zgodil

pred nekaj leti, ko je na ¢elo kuharske ekipe stopil chef

Uro§ Gorjanc.

Krigtof je rastoca zgodba, kajti tik ob
gostilni je Nezkina hisa, v kateri se
obcasno odvijajo kulinariéna druZenja.
Na vrtu Nezkine hige stoji gostilna za
dva, v tem sklopu je tudi nova pekarna
mladega Andraza Bajzlja.

Kristofova ekipa v sodelovanju z druZino
Jezerdek pripravlja tudi vecerje na zajli
(torej v kabinski zi¢nici, ki vozi na bliznje
smuciste Krvavec), v Smartnem pod
Krvavcem pa Ze nastaja Eko glamping
resort Kristof.

gastronomska revija Falstaff pa je

Kristofovi ekipi podelila tri vilice.
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Gostilna Kristof | Predoslie 22 | 4000 Kranj
T: +386 4 234 20 30 | W: www gostilnakristof.si | FB: Gostilna Kristof | IG: @gostilnakristof

Kulinariéna
dediscinaq,
lokalne
sestavine,

sodobne jedi

Razlitni  kulinaricni  vodniki ~ Gostilno
Kristof, kijo vodi druzina Bolka, uvrscajo v
samvrh gorenjskih in hkrati tudi slovenskih
kulinaricnih  zgodb, =zato smo nekaj
vprasanj o znacilnih okusih najvedjega
gorenjskega mesta zastavili chefu Urogu
Gorjancu. Preden se je leta 2017 pridruzil
uigrani ekipi Gostilne Kristof, je delal v
vedjih hotelih in na veleposlanistvih v
Ljubljani. Leta 2022 je postal chef tradicije
po izboru kulinaricnega vodnika Gault &
Millau Slovenija.

Kaj je za vas kranjska kulinarika?

Povezovanje pridelovalcev  hrane v
Kranju in okolici s chef in restavracijami,
ohranjanje receptov nasih babic in
vklju¢evanje  sodobnih  kulinari¢nih
trendov v pripravo jedi. Vse to je zame
kranjska kulinarika, ki bi morala temeljiti
tudi na spostovanju in sodelovanju.

Katere sestavine so znacilne za vase
domace mesto?

Imam sreco, da obe moji stari mami
izhajata iz okolice Kranja in sem rasel ob
polnih mizah jedi, narejenih iz sestavin, ki
so jih pridelali doma ali kupili pri okoligkih
kmetih. Se danes prisegam na lokalno
pridelane sestavine kmetov iz okolice
Kranja, kjer najdemo vrhunsko pridelano
zelenjavo, od zelja, repe, krompirja do
Zitaric in e bi lahko nasteval Vse te
sestavine so kljuéne za pripravo vrhunskih
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Brata Kristof (levo) in Tomeaz Bolka

(desno), vmes chef Uras Gomjonc

Chef Uros Gorjanc:
»Ze moji babici sta
prisegali na trajnostno
pripravo hrane, kuhanje
s ¢im manj odpadki,
samooskrbo in jedi,
pripravljene iz lokalnih
sestavin. Na vse te dobre
kuharske prakse se lahko
Se danes zanasamo

pri sodobni kulinariki.
Neizmerno sem hvalezen,
da sem zrasel v okolju,

ki mi je dalo taksno

popotnico.«
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kulinari¢nih kroznikov, ki jih s sledenjem
trendov v kulinariki in z upoStevanjem
receptov nasih babic lahko nadgradimo do
popolnosti.

Ze od rojstva Zivite v Kranju. Katere jedi
vas spomnijo na otrostvo?

Brez dvoma bi najprej omenil sirove
struklje, ki sta jih kuhali obe moji stari
mami — mama Jerca je pripravljala vlecene,
mama Ana je prisegala na kvasene. Oboji so
bili imenitni. Prav tako me vrne v otrostvo
vonj po orehovi potici in velikonoc¢na prata

ali budl

Ko razmisljam o jedeh, ki me spominjajo
na domaci Kranj, ne morem mimo riceta
s kranjsko klobaso. Zame so domaci
okusi tudi krapi, polnjeni s proseno kaso,
postrezeni z gobovo omako. Pa kase in
mocniki, kot tudi pecen krompir — pri nas
doma smo ga jedli tako, da smo ga prerezali
in dopolnili z zaseko ali maslom in soljo.



Odprto:

pon.—pet. 12.00-22.00 - | sob. 12.00—16.00
ned., prazniki zaprto

(oziroma odprejo po dogovoru)

»V gostinstvu je treba veliko

in trdo delati. Moras biti tudi
pameten, saj dober gostinec

ne sme biti butast,« pravi
Matjaz Erzar — Maticek in
takole podcrta izjavo o garanju:
»Mesecno delam 300 do 400 ur.

Drugace ne gre.«

Gostilna pr’ Maticku | Jezerska cesta 41 | 4000 Kranj
T: +386 4234 3360 | W:wwwprmatickusi | FB: Gostilna pr’ Maticku | IG: @gostilna_prmaticku

Gault & Millau Slovenija 2022
— dve kuharski kapi

Prepoznavni kranjski chef Matjaz Erzar -
Maticek, ki Ze ve¢ kot dve desetletji gostilno
vodi ob nepogresljivi pomo¢i partnerice
Simone Virant, je prava kulinaritna
enciklopedija Kranja in okolice, saj pozna
starodavne sestavine in jedi gorenjske
preteklosti.

Je tudi lovec, zato do potankosti pozna
divja¢insko kuhinjo. Rad pa tudi vrtnari —
veliko vecino zelenjave, ki jo postreZe gostom,
pridela sam. Poleg tega obvlada e izdelovanje
klobas in salam, vkuhavanje marmelad,
pripravo sirupov in e kaj. Pr’ Maticku, dobite
vse nasteto, zraven pa Se kakéno zgodbo iz
bogate chefove preteklosti, ki zajema tudi
potovanja po vsem svetu.

A naj bo jasno: sestavine v Matickovi gostilni,
so lokalne, slovenske. »Cesar ne pridelamo
doma ali ne ulovimo sami, je z okoligkih
kmetij. Je pa Slovenija tako majhna, da je za
nas vse lokalno - tudi higno vino iz Gorigkih
brd, ki nam ga pripelje druzina MuZi¢,« pravi
chef MatjaZ Erzar.

Preden odidete domov, ne pozabite pokukati
v Matickovo $pajzo, kajti tam najdete kozarcke
z doma vloZenimi gobami ali rakitovcem,
pisane Catnije in razlicne marmelade. »Letos
jih je nastalo 19 vrst,« e omeni chef Erzar.

Reﬁtﬁ?ﬁi‘a cija
in Iqu?na Bri

Gault & Millau Slovenija 2022 — POP

Ko sta zakonca Polenec leta 2004 prevzela
restavracijo in kavarno, sta temeljito obnovila
prostore in oblikovala novo, sodobno gostinsko
ponudbo.

Zdaj v restavraciji pripravljajo zajtrke, kosila
in veCerje, na Brionih pa je e slas¢icarna s
kavarno.

V kuhinji kraljujejo skrbno izbrane sestavine,
pripravljene po navdihu francoske kulinarike.
Chef Tomaz Polenec pojasni: »V otrodtvu
smo zaradi ocetove sluzbe nekaj ¢asa ziveli v
Parizu. Tam sem spoznal francosko kulinariko
in spostljiv odnos do hrane. Morda sem zato
ze od malega vedel, v katero smer bo el moj
poklic.«

Na natan¢no izbrane sestavine se ne opira
samo kuhinja, ampak tudi slas¢icarna.
Nekatere sladice, denimo huda ¢okoladna
torta, pripravljajo ze od prvega dne, spet druge
torte odsevajo letni ¢as in nastajajo po navdihu
sezonskega sadja.

»V kavarni pripravljamo tudi sezonske kave
— tako jeseni posebno kavo dopolnimo z
domacdim bucnim pirejem, pozimi v bogato
belo kavo dodamo cimet in podobno,« opise
Barbara Polenec ter omeni Se hisne sladolede,
ki so poleti pravi hit!

Jeseni kroznike chefa Polenca
navdihujejo kostanji, spomladi
so tu prvi sparglji, poleti pisana
zelenjava z okoliskih kmetij.
Znacilna jed kranjskih Brionov
so gosja jetra, ki so vsakokrat
dopolnjena s sezonskimi,

gorenjskimi dodatki.

Odprto:
pon.—sob. 9.00—22.00
ned. 12.00—20.00

Restavracija in kavarna Brioni | Korogka cesta 10 | 4000 Kranj | (®) V centru mesta
T: +386 4 201 0750 | FB: Restavracija in kavarna Brioni | IG: @brionikranj



¥/ Ribarnicain
restavracija Delfin

Odprto:

pet. 8.00-14.00

sob. 8.00-13.00

ned.—cCet. odprto po dogovoru (za skupine)

Ce obozujete morske dobrote,
v Delfinu poskusite tudi:
domaci namaz iz polenovke
(bakalar), sveze pripravljeni
tatarski lososov namaz in

jadransko hobotnico v solati.

Gault & Millau Slovenifa 2022=POP

Od leta 2002 zakonca Brekalo vodita ribarnico,
ki jo dopolnjuje ribja restavracija. Kot rad
poudan chef lelca Brekalo, je v jedru tega
unikatnega morskega kotiéka dnevni ulov
hrvagkih ribicev.

V kranjskem Delfinu tako lahko naletimo na
sveze trilje, morske liste, kovace, sardele,
sardone, oslice, brancine, orade, 8koljke,
jadranske lignje, hobotnice ...

Od sladkovodnih rib lahko tu kupimo postrvi
iz gorenjske ribogojnice Vodomec.

In ne le kupimo - chef Nikica Brekalo, ki
je nadvse ponosen na svoje dalmatinsko-
primorske korenine, vam izbrano ribo tudi
pripravi. Poleg tega pa je chef Brekalo tisti,
ki po receptu svoje mame in babice pripravi
verjetno najboljsi ribji brodet dale¢ nackoli in
skuha res krasno ribjo juho.

Njegova zena Katarina Bezek Brekalo v tem
uigranem morskem duetu skrbi za strezbo.
K izbrani ribi vam natodi kozarcek belega ali
rdecega vina iz kleti brigkega vinarja Zlatka
Mavrica in vam, Ce Zelite, prijazno postreze Se
s kaksénim preverjenim receptom. »Ker je ulov
dnevni, priporocam rezervacijo,« ob koncu
pogovora poudarijo v Delfinu.

Gault & Millau Slovenija 2022—POP

Leta 1950 je Smucarski klub Triglav na 845
nadmorskih metrov visokem hribu, ki je
priljubliena rekreacijska to¢ka Kranj¢anov,
zgradil Dom na JoStu. Danes ga vodita zakonca
Sedej, Tina in Matjaz, ki Ze skoraj desetletje
skrbita, da je tu vsakokrat nekaj novega.

Matjaz Sedej, kuhar z dolgoletnimi izkusnjami,
je glavni v kuhinji. »Vselej sem si Zelel kuhati
tu,« pojasni chef Sedej, ki je obiskoval kuharsko
Solo v Parizu, kasneje pa je delal tudi v Londonu
in na Novi Zelandiji.

Na Jo$tu kuhajo jedi na Zlico (joto, golaz, tele¢jo
obaro, ricet in podobno), pa tudi ostale dobrote
(hisne testenine, svinjska rebra s krompirjevo
solato, mesne in brezmesne jedi), solate, juhe in
sladice. Po narocilu pripravijo tudi ostalo hrano.
Nag namig: dogovorite se za ribe ali rizote.

Kaj pa pijaca? Sokovi so gorenjski, briska vina na
vrh pripelje druzina Kristanci¢ iz Medane, tu pa
je tudi krokodiléek — lokalno pivo, ki ga za Dom
na Jostu varijo v bliznji Pivovarni Advocatus.

Morda $e to: na Jost vodijo Stevilne pohodniske
poti, medtem ko je izredno strma ovinkasta
cesta pravi izziv celo za odlicno pripravljene
kolesarije.

»Jost je nacin Zivljenja,«

je tista misel, ki jo veckrat slisimo
na vrhu. In ta nacin zivljenja ne
zajema le razgibane kuhinje,
kjer nastajajo Stevilne dobrote,
temvec so tu tudi rekreacija,

glasba, druzenje in razgled.

Odprto:
pon.—ned. 8.00-20.00
sre.—ned. 10.00-19.00 (kuhinja)

Ribarnica in restavracija Delfin | Tavcarjevaulical | 4000 Kranj | (8 V centru mesta
T: +386 4 20229 09 | W:www.ribarnica-delfinsi | FB: Ribarnica in restavracija Delfin

Domna Jostu | SvetiJost nad Kranjem 2 | 4000 Kranj
T: +386 41312 372 | W:www.domnajostusi | FB: DomnaJostu | IG: @dom_na_jostu
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»Urbana dzungla nad
strehami Kranja, « je tisti opis,
s katerim se Panorama Stara
posta najraje predstavi. In ne
pozabite: moderno zasnovane
prostore lahko rezervirate za

osebne praznike ali poslovne
dogodke.

Odprto:
pon.—cet. 9.00—22.00
pet., sob. 9.00-02.00 | ned. zaprto

sPan 1'0’ al '

Stard poita

Gault & Millau Slovenija 2022—POP

Bi zeleli uzivati v razgledu na stari del Kranja,
hkrati pa kaj prigrizniti ali popiti? Potem je
skok v vrhnje, Cetrto nadstropje Stare poste,
katere zgodovina sega v leto 1770, prava izbira!

Tu dopoldne pripravljajo zajtrke, kuhajo
kavice in streZejo sladice, denimo higni sufle
in mamljive tortice kranjske slag¢icarke Tanje
Drinovec, ki ima le nekaj sto metrov stran
slas¢icarski atelje Umami.

Ce niste sladkosnedi, so tu suhomesnati izdelki
Mesarstva Kern, postreZejo pa vam Se picete,
tapase ter izbrane sire z gorenjske kmetije
Pustotnik. Tu lahko izbirate med razlicnimi
toplimi napitki, koktajli in slovenskimi vini, ki
jim druzbo delajo vina Monterosso.

Zakaj omenjamo ravno ta vina? Ker druZina
Gorjanc, ki je lastnica te markantne stavbe,
skupaj z druzino Dubokovi¢ v Istri skrbi za
posestvo Monterosso. Na tem posestvu pa
ne raste samo grozdje, ampak so tu Se olive,
ki dajo imenitno olj¢no olje, enega najboljsih
na svetu. Tudi tega lahko poskusite, medtem
ko uZivate v pogledu na ulice starega Kranja.

Panorama Stara posta | Koroska cesta2 | 4000 Kranj | (®) V centru mesta
T: +386 30 753 739 | W:www.staraposta.si | FB: Panorama Stara posta | IG: @panorama_stara_posta

Ekoloska kmetija Koncovc je leta 2021

prejela okoljski certifikat Zeleni kljuc
(Green Key). Leto kasneje so kmetiji
podelili Se trajnostni znak Slovenia
Green Cuisine, ki potrjuje uporabo
svezih, lokalnih sestavin in vpletanje

tradicije v sodobne jedi.

Kmetija odprtih vrat pr’ Konéovc | Javornik 10 | 4000 Kranj

tor.—Cet. po dogovoru

pet. 12.00—22.00

sob . 12.00-20.00

ned. 12.00-17.00 | pon. zaprto

»Nasa domacija, pri kateri korenine
gostinske dejavnosti segajo v leto 1907, je
bila omenjena Ze v urbarju pred priblizno
700 leti. Takrat je bilo na Javorniku sedem
kmetij. Danes jih je Sest« se po zgodovini
kmetije in hkrati tudi vasice Javornik, ki jo
najdemo ob cesti, speljani do vrha Josta,
sprehodi Fani Kristan.

Prav ona je bila tista, ki se je leta 1992 kot
prva v kranjski obcini odlocila za kmetijo
odprtih vrat. Zdaj kmetijo ob pomoc¢i mame
Fani vodi sin Ales z Zeno Katarino.

Pr' Koncove vecino sestavin, ki jih ponudijo
gostom, pridelajo sami. Takole povzamejo
bistvo: »Nas cilj je ¢im vedja samooskrba
in sklenjen krog narave, zivali in ljudi. Od
narave in Zivali se u¢imo ter hkrati stremimo
k bolj pristnemu sozitju.«

V' Lkuhinji pripravijo dnevno ponudbo,
¢e se pred prihodom dogovorite, pa vam
postrezejo Se kaj drugega, tudi toplo
ocvirkovko ali starodavno jed, medlo.

Se nekaj dobrot: domaci struklji, karpaco,
divjacinske jedi ... In domac kruh, bel ali
¢rn. Tega v krudni pedi vsak petek spece
Fani Kristan.

Nas nasvet: ¢e se odpravite h Koncovc,
priporocamo rezervacijo.

T: +386 42310336 | W:wwwkoncovesi | FB: Kmetija odprtih vrat pr' Kon¢ove | IG: pr_koncove
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3 Gostilna Labore

1 Gostilna Arvaj

Kajuhova ulica2 | 4000 Kranj | T:+386 4 280 01 00

»K nam pridete kot gost, odidete pa kot prijatel].
Vsak dan druge, sveze pripravljene malice. Stalna
ponudba okusnih kosil« je tisti opis, s katerim
se predstavi Gostilna Arvaj, ki so ji pripeta Se
prenocisca. Ce se boste mudili tu, ne spreglejte
kranjske klobase - tu je seveda doma tista, ki nosi

Arvajevo ime!

Odprto
ned.—pet. 9.00-16.00 | sob. zaprto

Ljubljanska cesta16 | 24000 Kranj | T:+ 386 4 236 49 10

Na Laborah kuhajo kosila in malice. Izbirate lahko
med pecenimi rebrci in zrezki. Ponudba domacih
jedi je sezonska in tako lahko v hladnih mesecih
tu dobite segedin in jeSprenj, krvavice in pecenice,
pasulj in podobno. Vse dni v letu pa so na Laborah
aktualna jetrca, ki so znacilna jed te stare kranjske
gostilne.

2 Gostilna Benedik

-

Odprto | tor.—pet. 12.00—22.00
sob., ned. 12.00-17.00 | pon. zaprto

Benedikova ulica 21 | 4000 Kranj | T: + 386 4 2311170

Na Gorenjskem je zgolj nekaj gostiln, kamor
domacini radi zahajajo na ocvrtega piscanca. Med
temi gostilnami je tudi Benedik, kjer nudijo Se pester
niz domacih jedi (telecji medaljon z jurcki, kranjska
brzola, telecja kraca in divjacina, ce omenimo samo
nekatere). Gostilno vodi izkuSeni Bostjan Mihelic, ki

je glavni v strezbi, poleg tega pa skrbi Se za vinotoc.

4 Gostilna Lakner

Odprto
pon.—sob. 10.00-18.00 | ned. 11.00-18.00

Cestana Brdo 33 | 4000 Kranj | T:+386 31219 673

V senci stoletnih kostanjev na Kokrici pri Kranju
najdete Gostilno Lakner, kjer kuhajo malice in
pripravijajo sirok niz domacih jedi. Tu vam sestavijo
mesne ali morske plosce, v hladnih mesecith pa ne
spreglejte kmecke pojedine za dva lacna, ki sloni
na izbranth sestavinah lokalnih pridelovalcev — na
krvavicah, pecenicah in kislem zelju z ocvirki.

ned. 11.30-18.00 | p

(razen ce Zeli kdo rezervirati za vedje Stevilo oseb)

Zasavska cesta13 | 4000 Kranj | T:+386 4 23558 85

Nejc Rekar, ki danes vodi to gostilno, je tretja
generacija gostincev v druzini. Z ekipo vam pripravi
tako moderno zastavljene jedi, kot tudi hrano, po
tradicionalnih receptih. To so jedi na Zlico, zganci,
solate, Zabji kraki ... Potern pa je tu Se sladka vitrina
-v njej je vselej polno hisnih dobrot!

sre.—ned. 10.00-22.00 | pon.,, tor. zaprto

Nemilie 9 | 4201 Zgornja Besnica | T: +386 4 250 36 19

To je ena od tistih gostiln, kjer so vrata odprta, samo
Ce se narocite. Takrat vam Bernarda Rihtarsi¢
pripravi domace dobrote — pozimi so to pecenice
in krvavice, poleti lokalne in sezonske dobrote,
podcrtane z domacimi sladicami in tistim pristnim
ambientom, ki je v vaskih gostilnah vladal v starih
Casth.

Odprto
pon.—sob. 17.00-22.00 | ned., prazniki zaprto

Breg ob Savi 38 | 4211 Mav¢ice | T:+386 4 201 01 30

V Hisi Ales je doma tradicija, ki traja vec kot 9o let.
Tu danes kuhajo Sirok izbor ribjih in mesnih jedi,
poleg tega pa poskrbijo Se za vegetarijanske okuse
in ljubitelje domacih sladic. Ena od znacilnih jedi te
gostilne je hisni biftek, imajo pa tudi fuze s tartufi,
file brancina po mediteransko in Se kaj bi se naslo
v hisi druzine Ales, kjer imajo tudi sodobno urejena

prenocisca.

Odprto
vsak dan 11.00-15.00, 18.00—22.00 (restavracija)
vsak dan 8.00—22.00 (kavarna)

Glavnitrg16 | 4000 Kranj | T:+386 4 280 00 20
@ V centru mesta

Stari Mayr velja za najstarejSo gostilno v Kranju.
Poleti vam v atriju stare mestne hiSe postrezejo
kosila, vse leto pa lahko izbirate tudi med razlicnimi
jedmi na zlico, zrezki, domacimi Struklji, kranjskimi
klobasami in Se ¢im. Druzina Jekovec je gostilni v
zadnjem casu prikljucila Se sobe, iz katerih se odpira
prekrasen pogled na staro mestno jedro.
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S ¢im vabi
kranjska
miza?

Zapisal:
prof. dr. Janez Bogataqj

Med slovenskimi kraji in pokrajinami, ki imajo
postavljene in doloCene svoje kulinari¢ne
razpoznavnosti je tudi Mestna obcina Kranj.
To seveda niso le prestevilna dediséinska ali
sodobna Zivila, jedi ter pijace ampak premisljen
jagodni izbor jedi, po katerih lahko prepoznamo
in predstavljamo pestro gastronomijo Kranja.
Temu nacinu kulinariéne in gastronomske
razpoznavnosti bi lahko rekli tudi gastronomska
piramida Kranja in kranjske obcine. PodnoZje
te  piramide  predstavlja  gastronomska
“banka” Kranja, torej vse jedi, vseh ¢asov in
vseh druzbenih skupin. Srednji del piramide
ustvarja iz spodnjega trden red in sistem, ki
ga dolocajo naslednje znacilnosti Kranja tudi
na prehranskem podro¢ju: polozaj mesta med
dvema rekama, sredis¢e Gorenjske, bogata
zgodovina, posebej z zlatim obdobjem med 6.
in 12. stoletjem, industrijska dedis¢ina, velika
imena, na ¢elu s PreSernom in paleta sodobne
ustvarjalnosti ter kreativnosti.

Teta 2013 je bila postavljena Strategia
gastronomije Gorenjske, v kateri so bile kot
najbolj znacilne za Kranj, izbrane naslednje
jedi: orehovi &truklji na sap, kranjska klobasa,
prata ali budl in kranjski strukelj. Za sam vrh
gastronomske piramide sta bila izbrana kranjska
klobasa in kranjski strukel;.

Kranjska klobasa je certificirana klobasa, ki
se izdeluje po enotni recepturi in je zaSCitena
v Evropski uniji. Geografska opredelitev
»kranjska« po nakljutju sovpada z imenom
nekdanje dezele Kranjske; torej je bila in je e

.-'J %

\ Za sam vrh gastronomske
t

piramide obcine Kranj sta

bila izbrana kranjska klobasa

in kranjski strukelj.

vedno klobasa s Kranjskega. Kranjski strukelj pa je ena redkih sladkih
jedi, ki jo je avtorica prve slovenske kuharice Magdalena Knafel]

Pleiweis geografsko oznadila Ze leta 1868.

Tako klobasa kot strukelj pa ne pomenita le ponavljanja zgodovinskega
spomina, ampak sta velik izziv sodobnim kranjskim gostincem za nove
okuse, podobo in postrezbo.

Kranjski
Struklji

Zas¢itni znak Gostilne Kot je
Kranjski kulinaricni trio:
kranjska klobasa, kranjsko pivo
in kranjski struklji.

Recept za kranjske Struklje je leta

Svetujemo: Ce boste za to jed
izbrali sestavine s kmetij,
nanizanih po Kranju in okolici,
bodo struklji Se za odtenek bolj
kranjski.

1868 izsel v kuharici Magdalene
Knafelj Pleiweis. Kranjske Struklje
danes najdemo le redko kje, jih
pa zZe od leta 1936 pripravijajo

v Gostilni Kot sredi mesta—prav Za 4—6 oseb:

tam smo dobili recept. 6-8 palacink

Nadev:

200 g ribane kase

2 jajci

50 g surovega masla

6 zlic domace marelicne
marmelade

sol

Preliv:
2 dl kisle smetane
2 jajci

pon.—pet. 7.00—21.00 | sob. 8.00-18.00
ned., prazniki zaprto

Pripravimo Se:

malo sladkorja v prahu
koscek masla

(za posodice oziroma pekac)

Gostilna Kot

Maistrov trg 4 | 4000 Kranj

(® V centru mesta

T: + 386 4 202 61 05

W: www.gostinakotsi | FB: Gostilna Kot

V Kotu kuhajo Arvajeve kranjske klobase, varjenje piva prepustijo Kranjski
pivovarni, kranjske struklje pa vam pripravijo po narocilu. Danes Gostilno
Kot vodita zakonca Gros. Poleg tradicionalne hrane in jedi na zlico v Kotu
najdemo tudi pice — med njimi kranjsko, na katero dodajo na koscke
narezano kranjsko klobaso.

Posodice za kranj truklje, ki jih uporabljajo v Gostilni Kot, ustvarja Barba Stembergar Zupan.

Priprava
1. Po klasinem receptu iz moke,
jajc, mleka z dodatkom malo soli
in  malenkosti sladkorja  spe¢emo
palacinke.

2. Pripravimo nadev: v rahlo osoljeni vodi
in na zmerni temperaturi skuhamo
ribano kaso po navodilih, zapisanih
na embalazi. Med kuhanjem veckrat
pomeSamo. KaSo odcedimo in
ohladimo.

3. Ohlajeni kasi primeSamo na pol
stopljeno maslo, razzvrkljano jajce in
marmelado. S tem nadevom namazemo
palacinke.

4. Zvijemo jih, zrezemo na tretjine in
polozimo v nama3Cene loncene
posodice. Ce jih nimamo, uporabimo
srednje velik pekac.

5. Prelijemo s prelivom, torej s kislo
smetano, razmesano z dvema jajcema.

6. Zapetemo v pelici, ogreti na 200
stopinj Celzija. Pecemo 10 ali 15 minut.

7. Postrezemo Se vroce, po zelji posute s
sladkorjem v prahu.
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Picerija Orli

-
Gault & Millau Slovenija2022—POP

Odprto:
sre.—ned. 12.00-22.00 | pon.,, tor. zaprto

»Lahko recem, da po dveh letih

nenehnega dela testo obvladam do

potankosti, « je zadovoljen Erik Bukovac,
ki rad poudari, da pri pripravi testa,
fermentiranega vsaj 48 ur, ni nikakrsnih
bliznjic. Ni nepomembno: ravno on je

tisti, ki v Orlih Cisto vsakokrat zamest

testo, in to po posebnem postopku.

Picerija Orli | Tenetife 80 | 1204 Golnik
T: +386 42561198 | W:www.orlisi | FB: Pizzeria Orli | IG: @pizzeria_orli

»Ko smo morali leta 2020 gostinci za nekaj
mesecev zapreti vrata, nisem mogel biti
pri miru. Ze vse Zivljenje sem vajen dela
in discipline,« zaéne pripovedovati vodja
picerije Erik Bukovac. V preteklosti je bil
uspesen vaterpolist in tudi kapetan slovenske
reprezentance, Sportna pot ga je med drugim
popeljala v Ttaljjo.

A ne v tujini, temve¢ v domacem Kranju je
Erik Bukovac naSel navdih za novo poglavije
Picerije Orli, ki na severnem obrobju kranjske
obcine stoji ze vec kot 30 let. Najprej je obiskal
tecaj peke kruha z droZzmi, ki ga je pripravila
Kranjcanka Natasa Naneva, kasneje se je
povezal Se z drugimi mojstri peke z drozmi.

Folkusa v tej piceriji niso usmerili le v testo,
temve¢ tudi v sestavine: uporabljigjo samo
pelate san marzano, priut je iz Parme, tu so Se
siri grana padano, bivolja mocarela, dimljena
rikota ...

Poleg klasike boste tu nasli Se posebne,
sezonske pice. In ne spreglejte lokalno
obarvanih pic, denimo lovske (na katero
razporedijo diviacinsko salamo iz sosednjega
Mesarstva Kern) in kranjske (dopolnjena
s kranjsko klobaso iz bliznjega Mesarstva
Cadez).

Gault & Millau
Slovenija 2021—POP.

Leta 2015 se je val gurmanskih burgerjev
zacel §iriti po Sloveniji. Ziga Antolin in
Klemen Bassanese sta se vprasala, zakaj v
Kranju (Se) ni burgerjev, ki bi bili sestavljeni
po njunem okusu. Zavihala sta rokave in
zaCela doma peci burgerje.

Ko sta bila zadovoljna z rezultatom, sta
projekt predstavila Kranj¢anom in zgodba
o uspehu se je zacela. Sprva je bil Projekt
Burger skromna stojnica, ki jo je Ziga
Antolin z ekipo kasneje preselili v lesen
zabojnik. Ta se je selil po mestu, nato pa se

je jeseni 2022 zasidral v novih prostorih na
Jelencevi ulici.

Ko opazujemo Zigo Antolina, kako
osredotoCeno  izdeluje  bombetke, je
jasno, da je v tem kranjskem projektu vse
natancno zastavljeno. Moka, iz katere vsak
dan zamesijo bombetke, je skrbno izbrana.
Govedina je slovenska, paradiznik prav
tako. Omake izdelujejo sami.

Bazen Bar & BBQ

Odprto

pon.—Cet. 12:00-21:00 | pet,, sob. 12:00—22:00 | ned. zaprto

Projekt Burger | Jelenceva ulica1 | 4000 Kranj | T: +386 41 364 580
W: projektburger.si | FB: Projekt Burger | IG: @projektburger

To 3e vse: krompir izberejo pri gorenjskih
kmetovalcih. Zatem ga v kuhinji narezejo,
skuhajo, ocvrejo, zamrznejo in ga nato
- ko gost naroc¢i ocvrti krompircek - 3e
enkrat ocvrejo. Takega boste drugje le

stezka naslil

KluBar

Lepa narava, Zuborenje Save,

Stara cesta 25a
4000 Kranj
T: + 386 64 225 736

hrana in pijaca — vse to je Bazen
Bar & BBO, tam na Savskem
otoku. Sem lahko zavijete na

Slovenski trg 7
4,000 Kranj
T: + 386 40 345 015

zajtrk ali kavo, na kozarec

Odprto lokalnega piva ali slovenskega
vina, ko ste Zejni ali lacni, kajti
na Bazenu pecejo burgerje,
pripravijajo dobrote z Zara in
zraven dodajo Se sladice.

ned.—sre. 8:00-22:00
¢et. 8:00-23:00
pet., sob. 8:00-00:00

Odprto

pon.—cCet. 7:00-23:00
pet. 7:00-2:00

sob. 12:00-2:00

ned. zaprto

Takole se Ziga Antolin
zazre v prihodnost:
»Ponudbo hrane bi radi
Se razsirili, saj zelimo
Kranju predstaviti
moderen lokal, torej
sprosceno zastavljeni steak
house, v katerem bomo
poleg burgerjev pekli meso

na sto in en nacin«

(® V centru mesta

Poleti 2019 se je KluBar
spremenil v gastropub, saj

se je koncertom, potopisnim
predavanjem in podobnih
dogodkom pridruzila sodobno
zastavljena hrana. Zdaj poleg
burgerjev tu najdemo Se tortilje,
sendvice, solate in jedi na zlico.
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Trznice:

Na osrednji kranjski trznici (vecji dve fotografiji), tam
v neposredni blizini cerkve Sv. Kancijana, je najbolj
Zivahno ob sobotnih dopoldnevih, ko tu lahko kupimo
svezo zelenjavo, sezonsko sadje, mlecne in mesne
izdelke, slovenski med ... Med tednom (predvsem ob
sredinih in petkovih dopoldnevih) so na osrednjem
trznem prostoru posamezne stojnice. Ob sobotah
dopoldne so stojnice z domacimi izdelki tudi pri
vodnjaku na Glavnem trgu (manjsa fotografija zgorayj).

petek v mesecu, in to med 17. in 19. uro. Tu lahko
dobite lokalne mlecne in mesne izdelke, zelenjavo
in sadje, kruh in drobno pecivo, lokalni med, vino
s Krasa, lokalno pivo ... Trznico v sodelovanju z
Drustvom Sorsko polje pripravija Krajevna skupnost
StraZisce.

Vsak Cetrti petek v mesecu je med 17. in 19. uro
trznica tudi v Mavcicah, in sicer v srediscu vasi. Na
tej trznici nudijo lokalne testenine, mlecne in mesne
izdelke, sadje in zelenjavo, kot tudi pekovske dobrote
in Se kaj. Mavsko trznico vodita Drustvo Sorsko polje

in Krajevna skupnost Mavcice.

Center Stonoga je socialno podjetje, ki je leta 2013
sestavilo prve zabojcke lokalnith dobrot. Dve leti
kasneje so organizirali Stonogine dneve in ti so leta
2016 prerasli v redno trznico, ki deluje prek sistema
skupinskega narocanja. Stonogina trznica zdaj
zdruzuje prek 30 ponudnikov, ki kupcem vsakih 14
dni ponudijo lokalne, vecinoma ekoloske dobrote.
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Kranjske kmetije so tiste,

kamor domacini radi zavijemo, ko bi radi kupili jajces ) - - 0
krompir, (kislo) zelje, sezonsko sadje, nekaj litrov mleka, domace mesnine ... Vecina kmetij'ponuja
predvsem svoje izdelke, medtem. ko imajo spodaj omenjene na domacijah Cisto prave trgovinice.

Kmetija
Odems

Predoslje 41 | 4000 Kranj

Domacija
pr’ Matjaz

Struzevo 7 | 4000 Kranj

Domacija
pr’ Gregorc

Prase 22 | 4211 Mav¢cice

Namig za domacine: ¢e imate profil na facebooku, lahko veliko aktualnih informacij o ponudbi kranjskih (in gorenjskih) kmetovalcev

najdete v skupini Lokalna preskrba Gorenjske.

Ze kmalu po prevzemu domacdije Odems sta se Darija in Gregor Ovsenik
odlocila, da za krmljenje Zivali ne bosta ve¢ uporabljala silaze. Mleko,
znano kot seneno mleko, sta zacela predelovati v mlecne izdelke, kupcem
pa sta ponudila tudi domac krompir, Cesen, jajca, meso, moko, testenine
in Se kaj. Poleti 2021 sta na domacem dvoriscu zgradila trgovinico,
v kateri, poleg Odemsovih mlecnih dobrot, danes najdemo izdelke z
bliznjih kmetij: sadne sokove in sirupe, sadje in zelenjavo, moko, kruh in
Se kaj. Izdelke z napisom Odems lahko kupite tudi v izbranih trgovinah.

Trgovinica na tej kmetiji je hkrati delikatesa in mesnica. Tu lahko poleg
hisnih (suho)mesnatih izdelkov kupite Se domaco zelenjavo, v zadnjem
casu pa tudi prvo gorenjsko spirulino, shranjeno v licne embalaze z
napisom Eko Janez. To hranljivo algo v bazenih, ki zavzemajo bliznje
polje, goji domaci sin Janez Rakovec, medtem ko njegov oce Simon vodi
mesarijo in delikateso.

Na kmetiji pr’ Gregore, ki jo je v vasi Prase nemaogoce zgresiti, druzina
Zlate od leta 2006 iz domace moke pece kruh, drobno pekovsko pecivo,
imenitne orehove strukeljcke in med prazniki in po narocilu, tudi potice.
A na tej kmetiji nimajo le pekarne, temvec Se hisne suhe mesnine, ob
dolocenih dneh tudi sveze meso in domaco zelenjavo. V trgovinici, ki je
odprta tri dni v tednu, lahko kupimo Se mlecne izdelke s Kmetije Odemns,
testenine s Kmetije Maln, domaco ajdovo moko, drobtine ... Izdelki s
Kmetije Gregorc so na ocenjevanju Dobrote slovenskih kmetij prejeli

Stevilna priznanja in so naprodaj tudi v nekaterih drugih trgovinah.

Delikatesa Figa

pon.—pet. 9.00-19.00
sob. 8.00-13.00
ned., prazniki zaprto

pon.—pet. 8.00-19.00
sob. 8.00-13.00

ned., prazniki zaprto
(poleti imajo rahlo spremenjen delovni ¢as)

Stacunca

]
met 14.00-18.00

sob., nedj,:.l?razmkl Zaprt?r

PreSernova ulicag | 4000 Kranj | W: www. delikatesa-figa.si
FB: Delikatesa Figa | IG: @delikatesa_figa | (®) V centru mesta

»Delikatesa Figa vam pomaga soustvariti gurmanska dozivetja.
Postreze in svetuje vam izbrane mesnine, sire, vina in vse, kar gre
zraven.« Tako ponudbo opiSejo v trgovinici sredi Kranja in dodajo,
da kupce razvajajo »z mesnimi narezki, sirnimi ploscami, kanapeji,
sendvici in Se in Se.« Prisluhnejo gurmanskim zeljam in vam z veseljem

pripravijo marsikaj — od narezkov do poslovnih daril.

Postna ulica 6 | 4000 Kranj | W: www krajcek.si
FB: Trgovina Krajéek | IG: @trgovina krajcek | (@) V centru mesta

Oktobra 2015 je Branko Djokovi¢ odprl vrata trgovine Krajcek.
Somescane je zelel spodbuditi k uzivanju lokalne in ekoloske hrane.
Danes Krajcek nudi siroko paleto ekoloskega sadja in zelenjave, mleka
in mlecnih izdelkov, suhih mesnin in vloznin, kav in cajev, mok in Se
Cesa. Tu so tudi pekovski izdelki, v prvi vrsti tisti, ki jih z drozmi in veliko
ljubezni spece Natasa Naneva. Se to: redni kupci v Krajcku so Ze vajeni,
da za nakupe pripravijo svojo embalazo.

Spodnje Bitnje 24 | 4209 Zabnica
FB: Stacunca | IG: @trgovinastacunca

Marusa Langerholc je spomladi 2013 na dvorisS¢u domace hise
odprla trgovinico Stacunca. Police je napolnila z domacimi izdelki,
obsla okoliske kmetije in sosedom ponudila moznost prodaje lokalne
zelenjave in sadja. Danes Stacunca sodeluje tudi z lokalnimi pivovarji
in slovenskimi vinarji, z buticnimi kranjskimi pekarnami, malimi
slovenskimi kmetijami in Se s kom. Dobro je vedeti: v Stacunci si lahko
brezplacno izposodite knjigo, dve ali tri.

Domace dobrote imajo tudi v Trgovini Bucka (Cesta Staneta Zagarja 29, Kranj), v Trgovini Korotan (Struzevo 20, Kranj) in v Slogini
Spajzi (Suceva 27, Kranj). Izbrane izdelke domacih pridelovalcev najdemo tudi v trgovinici Turisti€éno informativnega centra Kranj,

torej v pritlicju Kranjske hise (Glavni trg 2, Kranj).

Kam Se po domace izdelke? "~y

Ste vedeli, da je v Kranju kar nekaj trgovinic, v katerih srcni lastniki
(ki so najveckrat tudi prodajalci) na police ljubece razporejajo
izbrane izdelke slovenskih kmetovalcev in pridelovalcev?
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Njen moto:

»Ko okus narise nasmeh.«

Hana Kotar in Ana Zev ik

%

Ze star pregovor pravi, da na mladih svet stoji. Zato vam
predstavljamo dve obetavni imeni, o katerih bomo v prihodnosti
brzéas Se veliko slisali.

Ze ko je bila Hana Kotar (letnik
2002) dijakinja  Biotehniskega
centra Naklo, je v Britofu pri
Kranju odprla c¢okoladnico in
slagéicarstvo Mama Paula.
»Podjetje sem poimenovala po
stari mami,« pojasni mladenka,
ki je po koncu Solanja obiskovala
slas¢icarske teCaje doma in v
tujini. Pod imenom Mama Paula
danes nastajajo unikatne cokolade
in c¢okoladni izdelki, sladice ter

sladoledi.

Kje se vidi cez nekaj let: »To¢no

tukaj, kjer sem zdaj. Seveda si

zelim napredka in Siritve, a no¢em

ogromno zaposlenih in Stevilnih poslovalnicah. Hocem
to, da bi izdelovali slasice na najvisji ravni.«

Njena Zelja: »Da bi ljudje iz Slovenije in tudi tujine takoj
pomislili na kakovosten in odlicen okus, ko bi sligali za

ime kranjske ¢okoladnice in slag¢icarstva Mama Paula.«

Mlada Kranjéanka Ana Zevnik
(letnik 2001) je Ze med Solanjem
opozorila nase, kajti zmagala
in sodelovala je na Stevilnih
slovenskih  in  mednarodnih
kuharskih tekmovanjih. Septembra
leta 2022 je z odliko opravila
diplomo na Vigji strokovni Soli za
gostinstvo in turizem Maribor.
Delala je v razlicnih restavracijah,
med drugim tudi v znani kranjski
Gostilni  Kristof, zdaj pa znanje
pridobiva v eni od ljubljanskih
slas¢icarn.

Njen moto:
»Ostati kreativna in uzivati

v tem, kar pocnem/«

Kje se vidi v prihodnosti: »Zagotovo nekje v gostinskih
vodah.«

Njena Zelja: »Zelim si, da bi vsi mladi med olanjem pridobili
tudi osnovno znanje o bontonu za mizo, predvsem pa, da bi
znali ljudje ceniti domace pridelane sestavine, tradicionalno
hrano in tiste, ki vse nasteto vsak dan, s srcem in duso,
pripravljajo.«

..'

-

V zadnyjih letih so v Sloveniji izredno priljubljene buti¢ne pekarne,
v katerih pecejo z drozmi. Dve imamo tudi v Kranju — vodita ju

Andraz Bajzelj in Ales Tomazic.

Androzarna

Predoslje 23 | 4000 Kranj

E: info@androzarna si (narocila)
IG: @androzarna

Od jeseni 2022 v okviru Gostilne
Krigtof, od katere pekarno locuje
zgolj dvorisce, deluje AndroZarna.
Vodi jo Andraz Bajzelj, ki je peko z
droZmi spoznal v sosednji, Nezkini
higi. Tam je leta 2018 delavnico peke
z droZmi pripravila Anita Sumer,
ena najbolj znanih slovenskih
mojstric peke z drozmi. Od takrat
dalje AndraZ Bajzelj rad rece, da so
mu drozi spremenile Zivljenje.

Zakaj izbrati kruh, ki ga spece
Andraz Bajzej? »Ker peCem
natan¢no in z ljubeznijo. Ker
uporabliam slovensko moko iz mlina Kolenko. Ker s tem
kruhom podpiramo lokalne, slovenske zgodbe .«

Kje lahko kupimo njegov kruh? V izbranih trgovinicah
in na razliénih kulinaricnih dogodkih. Sodeluje tudi z
nekaterimi gorenjskimi restavracijami. Pece po narocilu.

Posebnost AndroZarne: panetone, ki ga AndraZ BajZel]
pece zgolj decembra.

Marca 2020 je Ale§ TomaZi¢ v
pritliGju domace hige v Britofu pri
Kranju odprl pekarno. Nijegovo
potovanje, posuto z droZmi, pa
se je zacCelo Ze nekaj let pred tem,
ko je bil zaposlen pri Gostinstvu
JezerSek. Tam so ga sodelavci
navdusili nad to Zivo mesanico
moke in vode, v svet katere ga je
Se bolj potegnila kuharska knjiga
Gorenjke Natase buri¢, ki pod
okriljem chefinje Ane Ro§ (Hisa
Franko, dve Michelinovi zvezdici)
zdaj v Ljubljani vodi Pekarno Ana.

Bread and black

Britof 149 | 4000 Kranj

E: info@breadandblack si (narocila)
FB: Bread and black

IG: @bread_and_black

Zakaj izbrati

kruh z drozmi,

ki ga spece Ales Tomazic? »Ker je zaradi dolge fermentacije
lkruh bolj okusen in lazje prebavljiv.«

Kje lahko kupimo njegov kruh? PoiCite ga v izbranih
trgovinicah in na razli¢nih kulinari¢nih dogodkih, denimo
na Kr' petek je! Pece tudi po narocilu.

Posebnost te pekarne: drozoskotki, to so piskotki z drozmi.
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‘Muirko Aryaj.
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V Kranju je mnogo kuharic in kuharjev, natakarjev in natakaric,
branjevcev, pridelovalcev in vseh ostalih, tesno povezanih s
kulinari¢nih svetom. Mi vam predstavljamo dva znana obraza,

ki ju v Kranju marsikdo pozna.

Brez dvoma je Jozef Oseli legenda, ki ji v Kranju in &irsi
okolici ni para. Z zeno Metko sta vec let delala na Gradu
Brdo pri Kranju v rezidenci tedanjega jugoslovanskega
predsednika Josipa Broza - Tita: Jozef je bil Sef strezbe
oziroma marsalov batler, Metka njegova desna roka

Kasneje je Jozef Oseli vstopil je v svet kulinarike. Vpisal
se je na francosko kulinari¢no $olo v Lyonu, na danasnji
Institut Paul Bocuse. Postal je ¢lan Svetovne kuharske
zveze, bil je dolgoletni ¢lan komiteja Kuharjev brez meja.
Zdaj je posebni svetovalec in mednarodni sodnik pri
Svetovni kuharski zvezi.

Leta 2022 je izdal avtobiografijo Uresnicil sem sanje, ki
zajema tri knjige: v prvi je opisal svoje Zivljenje, v drugo je
zapisal okoli 500 receptov, v tretjo strnil svoja potovanja po
svetu. Za avtobiografijo je prejel vec nagrad.

Jozef Oseli Se danes rad kuha in z veseljem svetuje mladim
generacijam kranjskih kuharjev.

Marko Arvaj je v Kranju znan obraz. Lahko bi rekli, da ga
v najvedjem gorenjskem mestu poznajo vsi, saj izhaja iz
druZine, ki je svetu predstavila veckrat nagrajeno, Arvajevo
kranjsko klobaso.

Ta klobasa Marka Arvaja spremlja Se danes, pravzaprav
jo pogosto vozi naokoli: Ze pred ¢asom je temeljito obnovil
Tamov tovornjak, ki ga je spremenil v kuhinjo na kolesih.
Zanimiva pa ni le okusna vsebina, temve¢ tudi zunanjost
tovornjacka, ki ga krasijo risbe slovenske umetnice Polone
Pacnik, znane pod imenom Polonapolona. Njene znacilne
ilustracije in iskrivi napisi govorijo o tem, da se s tem
retro kamionckom po svetu prevaza legendarna kran'ska
s Krana.

Marka Arvaja lahko ujamete na kaksnem od kulinari¢nih
dogodkov v njegovermn domacem mestu, Kranju. Brzcas
vam bo s svojim znacilnim nasmeskom postregel natancno
pripravljeno kranjsko klobaso, domaco krompirjevo solato
in zraven dodal, kot piko na i, Se Zlicko obvezne gorcice!

Odprto:
vsak dan 7.00-22.00 (kuhajo od 12. ure dalje)

Vsak dan so vrata restavracije obnovljenega hotela na
protokolarnem posestvu Brdo pri Kranju odprta tako za hotelske
goste kot tudi za tiste, ki bi podnevi radi uzivali v bistrojsko
zasnovanih jedeh ali bi se nekoliko kasneje sem odpravili na
vecerjo.

Mlada kuharska ekipa ustvarja pod taktirkami treh chefov:
TomaZ Kav¢i¢ iz Gostilne pri Lojzetu (ena Michelinova
zvezdica) vodi protokolarno kulinariko, Janez Setina je vodja
kulinarike na Brdu, hotelsko kuhinjo pa vodi Iztok Virag. Brdsko
kulinariko zaznamujejo lokalne sestavine in slovenske jedi,
sodobno zasnovani krozniki in sezonski jedilniki s podpisom
chefa Kavéica.

Pravi magnet pa so nedeljski brunchi, na katerith ne manjka
domacih dobrot z okoliskih kmetij. Brunch lahko na Brdu od
11. ure dalje ujamemo vsako nedeljo, in sicer od jeseni do pozne
pomladi.

Priporo¢amo rezervacijo, predvsem za nedeljski brunch.

Restavracija Elegans hotel Brdo | Predoslie 39 | 4000 Kranj
T: +386 426010 00 | W:wwwbrdosi | FB: Brdo pri Kranju | IG: @brdoestate, @eleganshotelbrdo

Odprto:

pon.—pet. 9.00-16.00

sob. 9.00-13.00 (odprta je samo kavarna)
ned., prazniki zaprto

Ce se boste sprehodili po starem delu Kranja, boste verjetno
8li tudi mimo Predernove hige. Tocno nasproti boste zagledali
buti¢ni Hotel Actum, (z oznako, da je to zelena namestitev—
Green Accomodation), kjer v pritlicju domuje Bistro Sonet.

»Imamo kakovostno, sezonsko in bistrojsko hrano. Nase geslo
bi lahko opisale tri besede-hitro, dobro, kakovostno,« povzame
vodja Soneta Domen Jenko, ki je tu hkrati natakar.

Dnevno ponudbo v Sonetu napiSejo na tablo pred bistrojem,
tedensko ponudbo kosil objavijo na spletu. Pripravljajo mesne,
ribje in zelenjavne jedi, riZote in testenine, solate in sladice.

»Na$ jedilnik je sezonski, pri ¢emer pazimo, da se jedi ne
ponavljajo. Tako je pri nas vselej nekaj novega,« opie Domen
Jenko in doda, da v Sonetu toc¢ijo izbrana vina slovenskih
vinarjev.

Bistro Sonet | Presernova ulica6 | 4000 Kranj | @Vcentru mesta
T: +386 40 524 033 | W:www.bistro-sonetsi | FB: Bistro Sonet | IG: @bistrosonet
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(® V centru mesta

Kr’ petek
je!

Kranjska
dolga miza

(® V centru mesta

Kostanov
piknik

Okusni dogodki

Od junija do septembra ob
koncu tedna napoci cas
za sprosceno druzenje ob
zvokih razlicnih glasbenih
mojstrov. A ne samo to:

ob petkovih popoldnevih
na Glavnem trgu (med

16. in 21. uro) najdemo Se
sezonsko sadje in lokalno
zelenjavo, pa tudi pestro

gastronomsko ponudbo.

Dvakrat zapored, leta
2021 in 2022, so kranjski
cheft na vrtu Gradu
Khiselstein ob zakljucku
poletja pripravili vecerjo
za sto gostov. Kranjska
dolga miza je v ospredje
obakrat postavila lokalne
sestavine, povezovanje
kranjskih kuharjev,
socialno noto, sodelovanje
generacij, kratke dobavne

verige in samooskrbo.

V Zgornji Besnici dve
oktobrski nedelji disita po
pecenem kostanju in drugih
domacih dobrotah. Lokalni
prostovoljci Ze navsezgodaj
zacnejo s pripravljanjem
okusnih jedi, kot so golaz,
bograc in gobova juha iz
kotla, tu pa so Se pecenice,
zelje in krompir, ribe ter

kostanjeve slascice.

Dan
domacih
dobrot

kranjske
klobase

in piva

(® V centru mesta

Vinska
pot

Wy
XY - 3

Na Brdu pri Kranju ob
koncu poletja pripravijo
tradicionalni Dan domacih
dobrot, ki jih predstavljajo
gorenjski pridelovalci in
predelovalci. Na stevilnih
stojnicah lahko pokusite

in kupite domace izdelke

in uZivate v jedeh, ki jih iz
lokalnih sestavin pripravijo

slovenski cheft.

V zacetku jeseni se na
Glavnem trgu odvije dan
kranjske klobase in piva.
Takrat na trgu sredi
starega dela Kranja lahko
poskusite razlicne jedi,
dopolnjene s kranjsko
klobaso in izbrane okuse
piva iz manjsih in vecjih

pivovarmn.

Na unikatni in nenavadni
lokaciji, v rovih pod starim
Kranjem, se zadnje dva
novembrska konca tedna
predstavijo vinarji iz vseh
slovenskih vinorodnih
obmocij. Rovi se spremenijo
v najdaljSo vinsko klet na
Gorenjskem, ponudbo
odli¢nih vin pa dopolnijo
ponudniki izbranih sirov,

mesnin in pekovskih izdelkov.

1 Brunarica Stern

Cesta na Rupo 16
4000 Kranj
T: +386 4 2361111

Odprto

pon. 9.00-19.00

sre. 9.00—20.00
Cet.—sob. 9.00-21.00
ned. 11.00-19.00

tor. zaprto

V Brunarici Stern pripravljajo
malice, kosila in jedi po narocilu.
Izbor jedi je pester: od morske
hrane prek domacih, gorenjskih
specialitet vse do vegetarijanskih
jedi. Tu so Se solate in sladice,

vina slovenskih vinarjev in e kaj.

4 Gostilnain pizzerija Karantanija

Drulovka 40
4,000 Kranj
T: +386 4 233 21 20

Odprto

pon.—pet. 9.00-23.00
sob. 9.00-18.00

ned. 9.00-12.00

2 Lovski dom Storzic¢

Pangrsica 17
4204 Golnik
T: +386 40 893 039

Odprto

Cet. 14.00-22.00

pet. 10.00-00.00

sob. 9.00-00.00

ned., prazniki 9.00-22.00
pon.—sre. zaprto

Za pripravo hrane imajo zar na
oglje. Pijaco vam postreZejo po
zelji. Imajo tudi prostor za piknike
inigrala za otroke. Tu lahko
praznujete rojstni dan ali poroko,
sem lahko pridete na timbilding.
Pomembno: za obisk Lovskega
doma StorZi¢ se najavite na
zapisano Stevilko.

Dvor 2

Nudijo pestro ponudbo malic
in kosil. Pripravijo vam pice,
solate, zrezke, testenine,
sladice. Po ugodni ceni vam
postrezejo juho, malico,
sladico in kavo.

4201 Zgornja Besnica
T: +386 4 250 33 51

Odprto
vsak dan 8.00-00.00

3 Gostilna Gitadela

Pgevska 43
4,000 Kranj
T: +386 4 2311 836

Odprto
ned.—&et. 9.00-22.00
pet., sob. 9.00-00.00

Ponujajo malice, tedenska in
nedeljska kosila, obroke za
vegetarijance. Poleg vsakodnevnih
malic in kosil postrezejo tudi

s hisnimi specialitetami. Tu so

jedi z Zara in jedi iz krusne peci,
mehiske jedi, ribje dobrote,
domace testene in njoki, kot tudi
burgerji, pice iz krusne peci in
raznovrstne sladice.

5 Gostilna pr’ Jazbecu

Pripravijo svinjsko pecenko,
pohanega piscanca, solate, pice,
postrvi s prilogami ter razne
vrste pic in solat. Kuhajo tudi
malice.
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Gostilna Strahinc

Zgornje Bitnje 32
4209 Zabnica
T: +386 599 47 374

Odprto
pon.—sob. 10.00-19.00
ned. 10.00-17.00

V tej gostilni strezejo malice

in kosila, hrano vam tudi
dostavijo domov. Izbor malic
je pester. Iz njihove krusne
peci disi po picah, izberete

pa lahko tudi brezmesne jedi,
morsko hrano, zrezke, Zlikrofe,
solate ...

'/ Hotel Bellevue

émarjetna gora 6
4,000 Kranj
T: +386 4 270 00 00

Odprto

pon.—pet. 10.00-22.00

sob., ned. 9.00-22.00

Hotel Creina

Koroska cesta 5
4,000 Kranj
T: + 386 4 28175 00

Odprto

pon.—pet 7.00-22.00

sob., ned. 7.00-10.00,
18.00-22.00

Tu se najde kaj za vsakogar, pa
naj bodo to glavne jedi, sveze
solate ali sladice. Vsak dan
pripravijajo kosila. Izbirate lahko
med tremi, ob sredah celo med
Stirimi meniji, cel teden pa je tu
Se tedenska ponudba in solatni
kroznik tedna ali tedenska jed
na zlico. Tudi ponudba jedi po
narocilu je pestra.

Picerija Baron

Spodnje Bitnje 7a
4209 Zabnica
T: +386 4 2313 730

Odprto
vsak dan 12.00-23.00
(kuhinja obratuje do 22.00)

Izbirate lahko razlicne pice iz

krusne peci, Baronove kruhovcke,

testenine, lignje s prilogo,
hisne specialitete, jedi z zara,
sestavljene solate, sladice ...

9 Kranjska gostilnica

Planina 3
4000 Kranj
T: + 386 42323184

Odprto
pon.—pet. 8.00-18.00
sob., ned., prazniki zaprto

Pripravijo vam malice in jedi
po narocilu, med drugim tudi
enoloncnice, pice, kruhke,
solate, vegetarijanske jedi ...
Po dogovoru gostijo tudi

zakljucene druzbe (do 60 oseb).

12 Pizzerija Gorenc

Koroska cesta 59
4000 Kranj
T: +386 4 23 61 300

Odprto
vsak dan 11.00-23.00

V krudni peci pripravijo
hrustljave pice, poleg tega pa
nudijo Se zrezke, morske jedi,
testenine in lazanje. Poskusite
tudi njihove domace sladice.

10

13

Ob tradicionalnih suhomesnatih
izdelkih boste v hotelu na Smarjetni
gori nasli Se raznovrstne pastete

in namaze, domaci kruh, struklje,
gibanice, borovnicev in jabol¢ni
zavitek, roZicevo torto, vsem znano
pohorsko omleto in tradicionalne
jedi na zlico. Ob koncih tedna
pripravljajo tudi jedi na Zaru.

Mleéna restavracija

Maistrov trg 13
4,000 Kranj

T: +386 4 23 66 179
(® V centru mesta

Odprto

pon.—pet. 8.00-19.00
sob. 8.00-13.00

ned. zaprto

Ze desetletja stoji ob vhodu v staro
jedro Kranja Mlec¢na restavracija,
kjer ponudba danes sloni na
mesnih, ribjih in zelenjavnih jedeh.
Nudijo pester izbor zajtrkov,
malic, kosil, sendvicev, solat,
testenin in jedi z Zara. Nas namig:
pokukajte v vitrino s slas¢icami,

v poletnih dneh pa se ohladite s
kepico hisnega sladoleda.

Pizzerija in gostilna
Dezman

Golnisgka 1a
4000 Kranj
T: 04 204 90 70

Odprto
pon.—sob. 9.30-21.00
ned. 1.00-20.00

V njihovi ponudbi lahko najdete
hisne specialitete, malice in kosila,
glavne jedi, mehiske jedi, jedi

z zZara, pice, morske dobrote,
testenine in rizote, solate in
sladice.

14 Pizzerija in Spagetarija Buf

16

19

Stara cesta 25b
4000 Kranj
T: +386 4 236 0179

Odprto

pon.—Cet. 8.00-22.00
pet., sob. 8.00-00.00
ned., prazniki 8.00-22.00

Pizzerija Silvester

Cesta talcev 41
4000 Kranj
T: +386 4 2331188

Odprto

pon.—cCet. 6.00-23.00
pet. 6.00-00.00

sob. 8.00-00.00
ned. 10.00-23.00

Tu pecejo veliko vrst pic in
testenin, pripravijo pa tudi
jedi z zara, zrezke, morske in
vegetarijanske jedi, solate in
sladice.

Restavracija Stara
Pravda

Partizanska cesta 17
4,000 Kranj
T: +386 64 208 138

Odprto

pon.—Cet. 12.00-22.00
pet., sob. 12.00-23.00
ned. 12.00-20.00

Pripravljajo predjedi, juhe,

glavne jedi (zrezki, morske jedi,

testenine in rizote, burgerje).
Tu so Se solate, otroske jedi,
sladice.

Na Savskem otoku imajo:
zajtrke, kosila, solate in
sladice. Kot glavne jedi so
tu pice, testenine, njoki,
kaneloni, razni zrezki,
rizote, solate, sladice.
Otroke bodo razveselile
tako jedi za najmlajse kot
tudi igrala na vrtu picerije.

1'7 Picerija Toscana

Cesta Staneta Zagarja 71
4000 Kranj
T: +386 64 270 211

Odprto
pon.—pet. 7.00-22.00
sob., ned. 8.00-21.00

Izbor jedi je Sirok in se razpne
od predjedi prek pic in burgerjev
vse do glavnih jedi, solatnih
kroznikov in sladic.

20 Ribiska brunarica
Breg

Breg ob Savi 22
4211 Mavcice
T: +386 31 425 044

Odprto

sre.—pet. 9.00-21.00
sob., ned. 7.00-21.00
pon., tor. zaprto

V brunarici na Bregu jedilnik
temelji na ribjih jedeh, postrezejo
pa vam tudi jedi

z Zara. Vsak dan imajo sveze ribe
(sveza postrv ali smuc). Nudijo Se
ostale sezonske jedi.

Prase 29
4211 Mavcice
T: +386 51 220 528

Odprto
pon. in pet.—ned.
10.00-18.00

15 Okrepcevalnica Kriva S¢uka

V brunarici vam bodo v
prijetnem okolju Trbojskega
jezera postregli s slastno
pripravljenimi postrvmi in

tor.—Cet. zaprto

krompirjevo ali zeleno solato.

18 Restavracija AS

Suceva ulica 23a
4,000 Kranj
T: +386 820 07 347

Odprto

pon.—pet. 8.00-20.00
sob. 9.00-15.00

ned., prazniki zaprto

V restavraciji As kuhajo malice in
kosila, pripravljajo jedi na Zlico,
morske, mesne, vegetarijanske
jedi in ostalo.

Turisticna kmetija
pr’ Brénk

Planica 2
4,000 Kranj
T: + 386 42311797

Odprto

pet. 12.00-22.00

sob., ned. 10.00-22.00
pon.—cet. zaprto
(zaprto: maj—september)

Ena od tistih gostiln, katerih opis
boste na spletu tezko nasli, a hkrati
tista kmetija, ki jo lokalni ljubitelji
domace hrane dobro poznajo.

K Br¢nk domacini radi zavijejo
takrat, ko si zazelijo pristnih lokalnih
jedi, krac¢, domacih zavitkov in Se
Cesa. Svetujemo: preden greste do
Planice, se najavite in povprasajte,
kaj dobrega vam lahko pripravijo
ta dan.
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1 Das ist Walter

Cesta 1. maja 1a
24000 Kranj

T: +386 590 65 181
@ 'V centru mesta

Odprto

pon.—Cet. 10.00-22.00
pet., sob. 10.00-23.00
ned., prazniki 10.00-21.00

Ponujajo cevapcice skupaj z lepinjo
in cebulo, pleskavice, Spikane
Cevapcice, pomfrit, prebranec,

2 El Restaurante Mexico

Delavska cesta 37
4,000 Kranj
T: +386 40 534 971

Odprto
pon.—ned. 11.30-22.00

Pogled na jedilnik nam pove,

da tu lahko izbiramo iz pestrega
nabora mehiskih predjedi,
glavnih jedi, solat, enolon¢nic

in tudi sladic. Poleg tega so

tu Se gurmanske pice, izbrani

3 Kitajska restavracija
Azija
Gosposvetska ulica 1

4,000 Kranj
T: +386 4 202 72 61

Odprto
vsak dan 11.00-22.00

V najstarejsi kitajski
restavraciji v Kranju kuhajo
predjedi, juhe, glavne jedi (s
svinjino, z govedino,
s piscancem, z raco, ribami,

1 Kavarna Cukr

Pot za krajem 32
4000 Kranj

Odprto

pet. 7.00-00.00
sob. 8.00-00.00
ned. 8.00-22.00

Cukrje ena od tistih kranjskih
kavarn, v katerih poleg napitkov
strezejo tudi hisne slascice. Poleti
so tu Se sladoledi, pozimi vroce
Cokolade, pripravijo vam kak
sendvi¢, postrezejo vam tople
rolce iz bliznje Picerije Smonca
ali pa zmesajo koktajl po izbiri.

2 Kavarna Cukrarija

Glavni trg 11
4000 Kranj

Odprto
vsak dan 8.00-21.00

Unikatno urejeni sladki
koticek nasproti osrednje
kranjske cerkve je prostor, kjer
se domacini in turisti vselej
dobro pocutijo. Poleg izbrane
kave ali drugega napitka

vam tu postrezejo Se s hisnimi
sladicami — decembra tudi

z adventno torto, ki jo redni
gostje naravnost obozZujejo!

3 Kavarna Skrat 4 Kavarnain 5 Slascicarnain

v sodelovanju z gurmanskim

zrezki in koktajli. In Ce ste za kaj
sladkega, je tu Se ena uspesnica

raki in lignji ter vegetarijanske
jedi). Po kitajskih receptih

Spinacno pito z jogurtom, sirovo in

krompirjevo pito, Sopsko in zeleno kavarna Carniola

30

solato, pecene paprike ... In ne
pozabite pokusiti turske kave — to

- palacinke. Ne pozabite: imajo
tudi mehisko pivo ter kaktusov in

pripravijo tudi solate in sladice
(ocvrti sladoled, ocvrte banane

ateljejem Umami

slas¢icarna Evropa

Postna ulica 3

Gregorciceva ulica 2

vam na mizi prinesejo v rocno kovani mangov sok. ali ocvrto mesano sadje). Cesta talcev 7 4000 Kranj 4,000 Kranj
dzezvi. 4,000 Kranj
Odprto Odprto
Odprto pon.—sob. 7.00-21.00 pon.—&et. 8.00-22.00

4 Kitajska restavracija

5 RiZeva skleda

6 Ziativrt - kitajska

vsak dan 9.00-20.00

ned. 8.00-21.00

pet., sob. 8.00-23.00

. i3 ned. 9.00-22.00
Happy garden Goren]esajska cesta 17 restavracija Konec leta 2022 ¢ je v Gt Pajasitt 2 i vodl 9
Zgornje Bitnje 100a 4000 Kranj Britof nekdanjo gostilno na Hujah, slascicarno, ki otrokom Umescena tja v neposredno
4209 Zabnica T: +386 40 887 433 o Iz9a . v kateri dan?s delujeta ?udi narise nasmeh s torticami blizino osrednje kranjske
4000 Xran medgeneracijski center in in sladoledi, odrasle pa knjiznice je Carniola sladki

T: +386 4 23125 01

Odprto
vsak dan 11.00-23.00

Hrana je pripravljena po
tradicionalnih kitajskih receptih,
kuharji pa so izurjeni v pripravi
hrane na secuanski in kantonski
nacin. Uporabljajo veliko zelenjave,
zato so jedi primerne tudi za
vegetarijance. Ponujajo predjedi,
juhe, solate, svinjino, raco,
pis¢anca, govedino, oslica, morske
jedi, riz, Spagete, zelenjavo, tofu,
sladice ...

Odprto
pon.—pet. 10.00-20.00
sob., ned. zaprto

Vodja Rizeve sklede je Kranjcan
Bojan Darda, ki je vec kot
dvajset let delal v razlicnih
restavracijah, nato pa je stopil
na samostojno gostinsko pot.
Svojo energijo je usmeril v azijsko
navdihnjeno hrano, ki postaja
svetovni trend. Pomembno: v
Rizevi skledi vam mesne, ribje,
veganske in vegetarijanske
azijske uspesnice pripravijo za

T: +386 59 984 636

Odprto
vsak dan 12.00-22.00

Sem se lahko odpravite na
razne azijske specialitete,
juhe, solate, jedi iz
piscandjega, govejega in
racjega mesa, morske jedi,
vegetarijanske jedi, riz,
Spagete ...

kavarna, naselila se sladka
delavnica Tanje Drinovec.
Vsestranska Kranjcanka je svoj
sladki atelje imenovala Umami,
njene slascice pa so naprodaj
tudi v Kavarni Skrat, ki v
pritlicju te prostorne stavbe na
Hujah domuje Ze nekqj let.

razveseli z razlicnimi kavami
in prijazno postrezbo. V eni

od sob je omara s knjigami,

ki jih gostje lahko prebirajo v
kavarni ali pa odnesejo domov
invrnejo ob prvi priloznosti.

Cesta Jaka Platise 17

Slas¢i¢arna Kraljevi mignon

Natasa Mohar Mustafa in Zaid
Mustafa v pritlicju stolpnice na

7 Slas¢icarna Lunca

Breg ob Savi 96
4,211 Mavcice

koticek, ki vabi tako mimoidoce
Kranjcane, kot tudi mamice z
narascajem, ki se ob soncnih
dneh veselo igra na prostrani
terasi pred slascicarno.
Mimogrede: druzina Bidovec
poleg Carniole vodi tudi
slas¢icarno Rendez-Vous.

Ta slascicarna je zelo priljubliena
med prebivalci vasi, nanizane

s seboj. 4000 Kranj
Planini I1I ze vrsto let vodita ob desnem bregu Save. Tu lahko
Odprto slas¢icarno. Izdelujeta torte, Odprto narocite torto za praznovanje
pon. 9.00-18.30 indijancke, baklave in Se kaj, pon., sre., rojstnih dni, porok in ostalih

tor.—pet. 1.00-17.00
sob. 10.00-17.00
ned. zaprto

poleti pa so tu tudi inovativno
zasnovani sladoledi. Posebnost
slascicarne je torta Sencurjanka,
v katero dodajo slovenske
sestavine, med drugim tudi
krompir.

Cet,, ned. 9.00-21.00
pet., sob. 9.00-23.00
tor. zaprto

pomembnih dni ali pa se sem

odpravite na koscek tortice, kepico

sladoleda ali kaj tretjega. V tej
hisi sladkih dobrot, ki ima vec kot
20-letno tradicijo, izdelujejo tudi
piskote in ostalo pecivo.
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Izdaja brosure:
Kreativna zasnova in oblikovanje brogure: Bar
turizem in kulturo

Py =] ek [m]
i%%/ T, Zemljevid Kranja lahko brezplacno

s ) = L] N

& % e prevzamete v turisticno

informacijskem centru, torej v

MESTNA OBCINA E
KRA.NI KRANJ KRANJSKA MIZA pritli¢ju Kranjske hise (Glavni trg 2). ]



