KULINARTCNO POPOTOVANJE

skozi okuse gorenjskega podezelja



OKUST GOREN]SKEGA PODELEL]A

Raznoliki okusi gorenjskega podezelja so povezali gostinske ponudnike
z lokalnimi pridelovalci. Med pridelki zavzemajo pomembno mesto ajda,
koruza in zita, ki predstavljajo osnovo Stevilnim mocnatim jedem, kot so
zganci, krapi in struklji. Obmocje osrednje Gorenjske slovi po kakovostnem
krompirju, mocno so zastopani zelje, repainfizol. Gorenjska je dezela s stolet]i
planinskega pasnistva in veliko kulturo predelave mleka v mle¢ne izdelke.
Prav tako lahko izpostavimo kakovostno, sveze in zdravo meso domacih
zivaliin divjacino. PrasiCereja je povezana s kolinami ter izdelavo kakovostnih
suhomesnatih izdelkov in Se nekaterih drugih posebnih zivil, kot sta npr.
bohinjska zaseka ali gorenjski zelodec. Med sladkovodnimi ribami izstopa
bohinjska zlatovcCica. Temelje kulinaricni podobi Gorenjske ustvarjajo sadje
iz travniskih sadovnjakov ter gozdni sadezi in gobe iz gozdov. Nepogresljiva
zelis¢a in med, ki ga marljivo nabirajo cebele, pa jedem dajejo tisto nekaj,
kar poboza nase brboncice. Vse to je osnova kulinaricnih okusov, ki jih
narekujejo sodobni trendi zdravega prehranjevanja. Gostinska ponudba
jedi je prilagojena glede na letne Case in tako temelji na sezonskih jedeh in
zivilih lokalnega izvora.

V nadaljevanju predstavljamo gostilne in jedi gorenjskega podezelja, ki
so nastale z ustvarjalnostjo kuharskih mojstrov, s kvalitetnimi sestavinami
lokalnih pridelovalcev in ob navdihu tradicije ter domacnosti tega okolja.



GOSTILNA PRT HRVATU

Lahko recemo, da je Pri Hrvatu ena najbolj zna-
nih in najbolj obiskanih gostiln na Bohinjskem.
Ne le turisti, ampak tudi domacini imajo radi
pravo staro, domaco gostilno v sredis¢u Sre-
dnje vasi. V te] avtenticni vaski gostilni slovijo
po pripravi hisnih sirovih strukljev in postrvi.

Srednja vas v Bohinju 76,
4267 Srednja vas v Bohinju

T: +386 31234 300

E: bslamar@gmail.com

POSTRV V TRDINKINT OMAKI

Ocisceno postrv operemo pod mrzlo vodo
in solimo. Postrv nato paniramo v moki
koruze trdinke, ki nam doda znacilen
sladkast okus. Ribo ocvremo v olju ali
masti ogreti na 180 stopinj in postrezemo s
poljubno prilogo.



VSt BRIDKOSTI ODIENEJO
SLADKOSTI

V REFOSKU KUHANA HRUSKA
S KREMO VANILIJE IN SLADOLEDOM
KISLE SMETANE

Hrusko kuhamo v refosku, da se obarva

rdece, pritem pa pazimo, da se ne razkuha.

Ohlajeno postrezemo s kremo vanilje in
mohanta, zraven pa se odlicno poda doma
pripravljen sladoled kisle smetane.

RESTAVRACT]A TRIGLAV
BOHIN]

V osrcju turisticnega bisera, ravno prav skri-
ta, da v njo ne vozijo polni avtobusi, se naha-
ja vrhunska restavracija. Tu kuharski mojster
domace nadgrajuje s skrbjo za kakovost se-
stavin, lokalno z iskanjem drugacnosti okusov
in tradicionalno s spreminjanjem v vrhunske
jedi, ki jih spremljajo Se posebej izbrana vina.

Stara Fuzina 23,
4265 Bohinjsko jezero

T: +386 31 300 097
E: info@residencetriglav.com
www.restaurant-triglav-bohinj.com
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PENIION IN GOSTILNA RESJE

Hisa vrhunske kulinarike Resje je podezelska
in preprosta gostilna, ki ni ob jezeru, a je
dobro vidna in lahko dostopna. Ponasa se
z jedmi, Ki izhajajo iz slovenske tradicije,
pripravljene na moderen nacin. Pri tem
osvezuje tradicionalne okuse tako, da lokalne
sestavine uporablja sodobno.

Nemski Rovt 21a,
4264 Bohinjska Bistrica

T: +386 4 57210 79, GSM: +386 40 640 641
E: resje2la@gmail.com
WWW.penzion-resje.si
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JESPRENCEK S PREKATENO POSTRV]O,
PENTRANOM, INGVERTEM IN HRENON

Jesprenj skuhamo v slanivodi, ga ohladimo
in odcedimo. V posodo dodamo na kocke
narezano hladno dimljeno postry, ingver
in ostalo gomolj¢no zelenjavo ter dodamo
dve Zlicki hrena. Za okus dodamo se sveze
nasekljan pehtran, olivno olje, okisamo in
premesamo.



JELEN V 1110781

JELENOV FILE V NARAVNI OMAKI

Jelenov file pripravimo v naravni omaki,
zraven pa postrezemo jurckov pire in
mascarpone koruze pretlacene s skuto in
zalito s sladko smetano. Za piko na i vse
okuse dobro povezejo detajli prilozenih
kuhanih kostanjev in pokljuskih borovnic.

RESTAVRACI]A PRI LOVC,
HOTEL KRISTAL

Restavracija z divjaCinsko tradicijo, kjer vam
kosilo lahko postrezejo v lovski sobi pradeda.
Navdusenost nad kulinariko in vrhunskost jedi
je v druzini, ki vodi restavracijo, prisotna ze vec
generacij. Zaradi njih se odpeljes v Bohinj po
pravo, bohinjsko in lokalno zgodbo, s pravimi
sestavinami in pravim kuharjem.

Ribcev Laz 4a,
4265 Bohinjsko Jezero

T: +386 4 5778 200, GSM: 040 328 282
E: info@hotel-kristal-slovenia.com

www.hotel-kristal-slovenia.com

| ity




PENZION PR BETEL

K Betel se gre 1000 m visoko, od koder je naj-
lepsi pogled na Triglav, in ne le ko cvetijo bele
narcise, ampak tudi vsak konec tedna na dob-
ro, domace kosilo. Gostoljubna gospodarica
Vera vas pricaka s s toplo dobrodoslico in prep-
rostimi gorenjskimi dobrotami, od katerih iz-
stopajo slastni hisni ajdovi krapi.

Planina pod Golico 39,
4270 Jesenice

T: +386 4 580 04 63, GSM: +386 31 831 337
E: info@prbetel.si
www.prbetel.si

ATDOVL KRAPT § SKUTO
IN OCVIRKL

Kvaseno testo za slovite domace ajdove
krape pripravimo iz sveze mlete ajdove
in ¢rne moke, soli, kvasa in vode. Nadev
je narejen iz skute, kase, drobnjaka, jajc,
soli ter dodatkom petersilja ali drobnjaka.
Ajdove krape kuhamo pol ure, narezemo in
prelijemo z ocvirki ali z maslom.



STRUKLJT 7 OREUT IN MEDOM

Najprej iz moke, tople vode, soli, kisa in
olja pripravimo vleceno, prozno in mehko
testo. Za nadev v ponvi raztopimo maslo,
dodamo sladko smetano, orehe, sladkor,
limonino lupino, muskatni orescek in
cimet. Ko zmes zavre, jo ohladimo, dodamo
jajca in namazemo po razvlecenem testu
ter zavijemo v pomasceno folijo. Struklje
kuhamo na sopari 20 min in jih zabelimo z
drobtinami, orehi in medom.

KMETITA PR KONCOVC

Pr' Koncovc je kmetija odprtih vrat, ki je zgled
ekoloskega kmetovanja, kmecke kuhinje in
kmetske gostoljubnosti! Koncovc so sanje vsa-
kega slovenskega nedeljskega druzinskega ko-
sila. To je hribovita kmetija, zato zivina ni prive-
zana Vv hlevu in polja ne orjejo kombaijni. To je
ambient domacije, kjer dela in zivi ze osmi rod
Kristanovih.

Javornik 10,
4000 Kranj

T:+386 4 231 03 36
E: info@koncovc.si
www.koncovc si




DOM NA JOSTV

Dom na Jostu je res dobra koc¢a, dom Jostovih
pohodnikov in kolesarjev, od koder nihce ne
gre lacen. Vsak dan nudi jedi na Zlico, Struklje in
zavitke, med vikendom pa ponudbo popestri-
jo glede na sezono, z gobjimi jedmi, kolinami,
njoki, rizotami. Zaradi njihovih stirih Strukljev
sopihajo ljudje na Jost ne le od blizu, temvec
tudi od dalec.

Sveti Jost nad Kranjem 2,
4000 Kranj

T: +386 4 2012128
E: dajjost@gmail.com

www.domnajostu.si

JOTA'S KRANTSKO KLOBAS(

Cebulo damo praziti v vedji lonec. Ko je
malo pred tem, da bi se lahko prismodila,
dodamo cesen, Se malo poprazimo in
dodamo vodo ter malo pokuhamo. Nato
Cebulo in cesen zmiksamo kar s palicnim
mesalnikom. V lonec dodamo Se zaseko,
zelje, repo, zelenjavo in Meso, nato pa spet
zalijemo z vodo. Nazadnje v lonec vrzemo
Se vse zaCimbe in kuhamo 45 minut.
Jed odlicno dopolnjuje kuhana kranjska
klobasa.



TELECTA KRACA

Kraco brez kosti narezemo na Stiri enake
kose in zacinimo s soljo, poprom in
cesnom. Meso povezemo Z VIvico in jo
nato opecemo v posodi. Ko je opecena,
Jji dodamo jusno zelenjavo in jo 3 ure
pecemo pokrito v pecici na 160 stopinj C.
Peceni kraci odstranimo vrvico. Tekoc¢ino in
ostanke zelenjave prepasiramo skozi cedilo
in uporabimo omako. Kraco razrezemo, jo
postavimo na ogret kroznik ter prelijemo
z omako. Poleg lahko serviramo prazen
krompir, vodne vlivance, ali Struklje.

GOSTILNA KRISTON

Kristof ni zgolj domaca gostilna z vrhunsko
ponudbo, temvec je pravo dozivetje! Najprej
je tu vel kot sto let gostilniske tradicije,
njena filozofija pa temelji na sezonsko svezin,
predvsem lokalnih sestavinah, v kombinaciji z
izbranimi vini. Kristof je dokaz, da si lahko se
vedno domac, ¢etudi si tako vrhunskil

Predoslje 22,
4000 Kranj,

T: +386 4 23410 30
E: kristof@siol.net
www.gostilnakristof.si




GOSTILNA PR™BIIJAK

GCostilna z duso, ob vznozju mogocnega
Storzi¢a, se ponasa z vec kot dvesto letno
tradicijo. Pr Bizjak je domacen, gostoljuben in
po svoje intimen. Njihove jedi ne potrebujejo
modernih kuharskih tehnik, saj so dobre zato,
ker imajo tradicionalno kuharsko znanje.

Zgornja Bela 20,
4205 Preddvor

T: +386 4 255 56 00, GSM: +386 31 640 930
E: gostilna.bizjak@siol.net
www.gostilnabizjak.si

PEHTRANQVA LIMONINA TORTA

Pehtran zmiksamo skupaj z mlekom
in sladkorjem. Maso vmesamo skupaj
Z mascarponejem, dodamo zelatino in
stepemo sladko smetano. Limonin sok in
lupino zalijemo z vodo, dodamo sladkor
ter moko. Ohlajeni masi dodamo stopljeno
belo ¢okolado in na pol stepeno sladko
smetano. Obe sestavini vlijemo - vsako
posebej — na biskvitno podlago, pustimo
nekaj ur v hladilniku in torta je pripravljena.



JAGNTETINA § PECENO ZELENTAVO

Za vecCjo socnost in  okus, pravega
solcavskega jagenjcka najprej pocasi
kuhamo v vakuumu (sous vide), nato
ga na hitro popecemo na zaru. K mesu
postrezemo omako narejeno iz temne
mesne osnove (demi glace), jagnjetine,
brinovin jagod in zacimb. Za prilogo
dodamo peceno nadzemno kolerabo,
korenje in polovico pecenega krompirja.

VILA PLANINKA

Vila Planinka je buti¢na in edinstvena, saj skrita
med gorami ohranja svojo Cistost okolja, kar
se odraza v bogatih okusih sestavin jedi na
krozniku. V taksnem razkosju prostora je toliko
trajnostne poniznosti in preproste skromnosti.
Planinkina zgodba je preprosta na vrhunski,
izbran in edinstven nacin.

Zgornje Jezersko 67,
4206 Zgornje Jezersko

T: +386 4 255 97 50
unplug@vilaplaninka.com
www.vilaplaninka.com/sl/



VRHUNSKO JE TUDI DOMACE

Za izbrane jedi in vrhunsko kulinaricno ponud-
bo so klju¢ne kakovostne domace sestavine. Pri
tem se gostinci zavedajo, da surovin ne okvari-
jo, temvec¢ ohranijo njihov pristen okus, ki ga
nadgradijo. Dobavitelji lokalnih surovin za jedi
tako postajajo vedno bolj prepoznavni. Vsi lokal-
ni ponudniki, ki zagotavljajo visoko kakovost in
izvirnost, predstavljenim gostinskim ponudni-
kom dobavljajo surovine za pripravo okusnih
jedi. Zagotavljajo gorenjsko posebnost v najbolj
pristni in domaci podobi in so podrobneje nave-
deni in predstavljeni na spodnji povezavi:

www.kgz-kranj.si/uploads/osnovna_baza_
pridelovalcev_kulinaricno_popotovanje.pdf




TRADICIONALNE
KULINARICNE PRIREDITVE

- Festival cokolade — Radovljica

- Okusi Radolce — Radovljica

- Festival cvetja — Bohinj

- Festival sira in vina — Bohinj

- Dnevi domacih dobrot — Park Brdo Kranj
- Teden okusov cemaza — Preddvor

- Festival trziskih brzol = Trzi¢

- Ovcarski bal — Jezersko



Kulinaricni vodnik je del projekta Kulinari¢no popotovanje
— LAS Gorenjska kosarica, ki spodbuja uporabo lokalno
pridelane hrane za dvig kakovosti kulinaricne ponudbe
na gorenjskem podezelju. S postavitvijo standardov ka-
kovosti, usposabljanji in promocijo kulinarika dopolnjuje
turisticno ponudbo in gostom pri¢ara nepozabne oku-
se. Predstavljena vsebina kulinaricnega vodnika vkljucu-
je gostinske ponudnike in tradicionalne jedi pripravljene
na sodoben nacin, njihove sestavine in izvor. Dodajamo
Se dostop do kvalitetne ponudbe lokalnih pridelovalcev
in tradicionalne kulinaricne prireditve gorenjskega pode-
zelja. S tem zaokrozamo celovito ponudbo kulinarike, ki
temelji na tradicionalnih jedeh z vkljuc¢enimi sodobnimi
prijemi priprave iz najboljsih, lokalno pridelanih surovin.
Na ta nacin smo zeleli spodbuditi dvig kvalitete gostinske
ponudbe in povecati uporabo lokalno pridelane hrane pri
pripravi gorenjskih okusov pripravljenih jedi.



5V PROGRAM
RAZVOIA
PODEZELIA

Evropski kmetijski sklad za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje

Nalozba je financirana iz Evropskega kmetijskega sklada za razvoj podezelja: Evropa investira v podezelje. Za vodenje projekta je
odgovoren vodilni partner BSC, d. 0. o, Kranj, ki je pripravil tudi regijski kulinaricni vodnik projekta. Organ upravljanja, dolo¢en za
izvajanje Programa razvoja podezelja RS za obdobje 2014-2020, je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano RS.

IZDAJATELIJ: BSC, Poslovno podporni center, d. 0. 0., Kranj KREATIVNA ZASNOVA, OBLIKOVANIJE IN TISK: Nimbus reklamna agencija, d. 0. 0. Kranj
FOTOGRAFIJE: Mitja Sodja, Amadeja Knez: arhiv Turizma Bohinj; Peter Irman, Dean Dubokovi¢ —arhiv Gostilne Kristof, arhiv Zavoda za turizem Kranj, arhiv
Turizma in kulture Radovljica, arhiv Zavoda za turizem Preddvor, arhiv Vile Planinka, arhiv gostilne Pr' Bizjak, arhiv Vile Podvin in arhiv obcine Jesenice,
vivi.si ST. 1ZVODOV: 200, Junij 2021

Za strokovno pomoc¢ se zahvaljujemo partnerjem projekta Kulinaricno popotovanje, gostinskim ponudnikom in lokalnim pridelovalcem ter podjetju
VIVI, d. o. 0. za sodelovanje pri pripravi brosure.
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