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1. UVOD

1.1 PREDSTAVITEV IN NAMEN

Na Srednje ekonomski, storitveni in gradbeni $oli, SC Kranj smo trasirali Pisateljsko pe$pot po
Sloveniji. Izhajali smo iz Pisateljske peSpoti po Sloveniji, pri cemer smo uporabili rojstne hise in druga
obeleZja pokojnih slovenskih pisateljev in pesnikov. Pisateljsko pespot po Sloveniji smo razdelili po
statisti¢nih regijah. Trenutno je dokoncana Pisateljska peSpot po Gorenjski. Glede na to, da se morajo
pohodniki okrepcati med hojo in obicajno tudi prenocevati v gostinskih obratih, smo se odlocili, da
prikazemo kulinari¢no ponudbo v gostinskih obratih na relaciji: Preddvor—Kranj-Skofja Loka—Poljane
nad Skofjo Loko-KriZzna gora, mimo katerih gre pohodnik.

1.2 CILJI SEMINARSKE NALOGE

V seminarski nalogi bomo skusali doseci naslednje cilje:
e predstaviti jedi in pijace, ki jih ponujajo izbrane gostilne,
e seznaniti s Pisateljsko pesSpotjo po Sloveniji s poudarkom na gorenjskih etapah,
e na kratko predstaviti teorijo o poslovanju gostiln.

1.3 METODOLOGUA

1.3.1 METODE ZBIRANJA IN OBDELAVE PODATKOV

V seminarski nalogi bomo uporabljali naslednje metode zbiranja podatkov:
e Opazovanje,
e analizo dokumentov.

2 PISATELISKA PESPOT PO SLOVENII

Projektna skupina je idejo za Pisateljsko peSpot po Sloveniji dobila na podlagi Slovenske pisateljske
poti, katero je zasnovalo Drustvo slovenskih pisateljev. Gre za pespot, ki povezuje rojstne hise in
druga obelezja, povezana s pokojnimi slovenskimi pisatelji po Sloveniji. Trenutno je ta pot v
nastajanju. Pot je razdeljena po slovenskih statisti¢nih regijah. V nasi nalogi nas zanimajo le dolo¢ene
gorenjske etape, ki jih navajamo v nadaljevanju (Slika 1), kajti obravnavali bomo le gorenjske gostilne,
mimo katerih hodimo na relaciji: Preddvor-Brdo pri Kranju—Kranj—Skofja Loka—Poljane nad Skofjo
Loko-sv. TomaZz—Krizna gora (etape: 1.2, 1.3, 1.4 in 1.5).

1.2 etapa: Cerklje na Gorenjskem-Kranj poteka iz Cerkelj na Gorenjskem do Preddvora in naprej do
Kranja. V Preddvoru obis¢emo grad Turn, kjer je delovala pesnica Josipina Urbanci¢ — Turnograjska. V
Predernovem gledali$¢u je na ogled doprsni kip pisatelja Rudija Seliga.

1.3 etapo: Kranj-Skofja Loka hodimo iz Kranja do Skofje Loke preko Podrece, Sore in Osolnika. V
Podredi si ogledamo doprsni kip Simona Jenka.

1.4 etapa: Skofja Loka-sv. Toma? poteka iz Skofje loke mimo Visokega pri Poljanah do sv. Tomaza nad
Praprotnim. Na Visokem si ogledamo kmecki dvorec, ki je bil v lasti pisatelja Ivana Tavcarja in njegov
spomenik.

1.5. etapa sv. Tomaz-Lipnica gre iz Sv. TomaZa do Krope mimo Zgornje Besnice, Podnarta in Podbrezij.
V Podbrezjah si poleg cerkve sv. Jakoba ogledamo doprsni kip pisatelja Karla Mauserja.
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Slika 1: Pisateljska pesSpot po Sloveniji (Gorenjska)

3 GOSTILNE

Dejavnost strezbe jedi in pijac je pravno razdeljeno v restavracije in gostilne, okrepcéevalnice,
slascicarne in kavarne, zaCasne gostinske obrate (stojnica, kiosk ...) in turisticne kmetije brez sob.
Restavracija nudi po narodilu Sirok izbor toplih in hladnih jedi, menuje za kosilo in vecerjo, napitke in
pijaCe. Specializirana restavracija nudi specializirani izbor jedi npr. ribja, vegetarijanska, kitajska
restavracija. Gostilna nudi po narocilu oZji izbor toplih in hladnih jedi, najmanj tri za obmocje znacilne
jedi, najmanj dve vnaprej pripravljeni jedi, napitke (kava, ¢aj, cedevita ...) in pijace vseh vrst.

Znacilnosti gostiln so:

V gostilnah se druZijo prebivalci, ki Zivijo v bliznji njeni okolici oziroma jih obiskujejo gostje iz
razli¢nih krajev.

Pogosto se dogaja, da gredo druZine na izlet v drugo obcino, regijo ..., se tam nauZijejo
sveZega zraka in potem odidejo na kosilo v gostilno, kjer uzivajo v dobri hrani in druzbi.
Dober gostinec (kuhar) je ¢lovek, ki s svojim delom, svojo ustvarjalnostjo in ljubeznijo do
hrane ustvarja precudovite zgodbe, ki mu na koncu dneva prinesejo mir in zadovoljstvo.
Gostinci zaradi stalne ¢loveske interakcije dobivajo povratne informacij o jedeh, ki jih
ustvarjajo. To preprecuje, da bi zasli v slepo ulico, ki se le njim zdi pravilna pot do cilja.
Gostinci se morajo nenehno dodatno izobraZevati in nadgrajevati, da kvalitetno opravljajo
svoj poklic.

Tezko je v gostilni drzati kakovost na visoki ravni in prej ali slej vecina gostincev popusti in se
preda trzni logiki, ki narekuje uporabo slabsih sestavin, predpripravljeno hrano, nizanje
standardov ...

Obicajno v nizkocenovnih gostilnah lastniki oz. najemniki ne sodelujejo aktivno v kuhinji. Po
njihovih navodilih kupujejo hrano, ki je pred iztekom roka, po polovi¢nih cenah in jo
zamrzujejo. S tem ji na legalen nacin podalj$ajo Zivljenjsko dobo, vendar je kakovost
katastrofalna.

Gostje, ki so lacni, tezijo, da ostanejo v coni udobja. Narocajo jedi, katerih okuse bi prepoznal
mize. Vecino ljudi celo Zivljenje, ne samo v gostilnah, tudi doma »kolobari« med 10 do najvec
15 jedmi.

4 POZITIVNI TRENDI V SODOBNI SLOVENSKI KULINARIKI?

Trenutna kulinarika mora ustrezati naslednjim zahtevam:

obisk restavracij mora biti dogodek, pri cemer je pozitivno, da gostom vedno ponudijo neko
stalno, zacetno jed, ko nas obisce,

ponudba jedi v restavraciji mora biti sestavljena iz stalnega menija, sezonskega menija in
novih, kreativnih jedi (degustacijskih menijev),
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e vrhunska restavracija mora imeti bogato ponudbo vin, sestavljeno iz lokalnih, slovenskih in
svetovnih blagovnih znamk,

e sestavine, ki tvorijo jed, morajo biti kakovostne, lokalne, sveze in sezonske,

e kuharski mojster mora biti kreativen, inovativen pri pripravljanju jedi, upostevajoc¢ lokalno
kulinari¢no tradicijo in letni ¢as,

e krozniki z jedmi morajo biti zanimivi, barviti tako za oko kot okus,

e jedi morajo biti gostu v restavraciji ustrezno predstavljene, pri ¢emer naj imajo zgodbo,

e gost mora videti in zacuti, da smo mislili in kuhali za njega,

e zelo pozitivno za kakovost restavracij je, da si izborijo prostor v slovenski izdaji Michalinovega
vodica, so €lani Zdruzenje JRE (Jeunes Restaurateurs d’Europe), da so vpisani v slovenski
kulinari¢ni vodnik Gault&Millau ...

5 Z ROKO V ROKI: PISATELJSKA PESPOT IN GORENJSKE GOSTILNE

V spodniji tabeli prikazujemo izbrane gorenjske gostilne, mimo katerih gre Pisateljska peSpot po
Sloveniji na relaciji: Preddvor—Brdo pri Kranju—Kranj—Skofja Loka—Poljane nad Skofjo Loko—Delnice—
sv. Tomaz—Krizna gora (Tabela 1).

Tabela 1: Izbrane gostilne na Pisateljski pespoti po Sloveniji (Gorenjska)

Zap. | Naziv gostilne Naslov Posta
st.
1 Hotel Alma Hrib 4a 4205 Preddvor
2 Hotel Brdo Predoslje 39 4000 Kranj
3 Gostilna Pr' Maticku Jezerska cesta 41 4000 Kranj
4 Das ist Walter Cesta 1. maja 1a 4000 Kranj
5 Gostilna Stari Mayr Glavni trg 16 4000 Kranj
6 Pr Pepet Kopaliska ulica 1 4220 Skofja Loka
7 Kavarna na dvorcu Visoko | Visoko pri Poljanah 1 4223 Poljane nad Skofjo Loko
8 Gostilna na Vidmu Poljane nad Skofjo Loko 27 4223 Poljane nad Skofjo Loko
9 Gostilna Pri Bostjanu Krizna Gora 8a 4220 Skofja Loka
1 Hotel Alma

Slikoviti hotel ob jezeru Crnava, obdan z gorami, stoji ob gradu Hrib. Preproste sobe imajo brezplagen
Wi-Fi, kabelsko televizijo in mini hladilnik ter razgled na jezero, goro StorZic in grad. Vecina sob ima
teraso ali balkon. Zajtrk in parkirisce sta brezpla¢na. V prijetni a la carte restavraciji z barom streZejo
domace jedi. Usedete se lahko tudi na njihovo teraso ob jezeru, kjer vas postreZzejo. Ponujajo
zanimive sladice, ki jih lahko ob&udujemo na njihovem Facebook profilu:
https://www.facebook.com/Hotel.Alma.Grad.Hrib.Preddvor/

2 Hotel Brdo pri Kranju

Hotel Brdo je Ze vec kot 1 leto in pol zaprt zaradi prenove. Paket sladkih dobrot, ki vsebuje razlicne
vrste piSkotov in marmelado jabolko-korencek stane 13 €. Divjacinska klobasa stane 4 €, divjacinska
salama pa 18 €. Mozno je kupiti tudi pralineje, in sicer 8 kom = 14 € ali 16 kom = 23 €. Ponovna
otvoritev hotela je predvidena v sredini leta 2021.

3 Gostilna Pr' Maticku

Nahaja se v Kranju natanc¢neje na Primskovem v neposredni bliZini novega nakupovalnega centra
Mercator. Gostilna leZi v prijetnem in mirnem okolju, kamor vas vabijo, da v miru dozZivite gurmansko
dozivetje ob okusno pripravljenih jedeh iz divjacine, jedeh iz krusne peci, slovenskih jedeh. Gostilna je
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razdeljena na stiri prostore; med njimi je najvecja restavracija, v kateri je prostora za 50 gostov,
posebej lo¢eno imajo lovsko sobo, v kateri lahko pogostijo do 22 oseb.

Na jedilnem listu za zacetek ponujajo divjacinski ali brancinov karpaco, lovski kroznik (Slika 2),
gratinirane gobice iz kruSne peci, postrzaco in ajdovo kaso z jurcki.

Slika 2: Divjacinski narezek

Za devet evrov pripravijo divjega prasica kot prsut, kot vratovino in kot salamo, zraven sta jelenov
karpaco in jelenova salama, muflon prispeva material za salamo, gams pa za klobaso. Sodelujeta Se
dve razlicici sira: z vasabijem in Cilijem. Dobimo pa Se doma vloZene zelenjave, v okisani mesanici so
bili éesen, paprika, kumarice in korencki.

Narocimo lahko hisno razlicico postrzace, ki jo v nasprotju s prlesko pripravijo s ¢ebulo, bu¢nim oljem
in smetano. Ob divjacinskem kroZniku lahko pijemo MuZicev sauvignon ali sauvignon iz Kantejeve
kleti na trzaSkem Krasu. Poleg teh vin ponujajo tudi MuZic¢a, Bordona, Santomasa, Krapeia,
Kristancic¢a, Cetrtica, brisko in vipavsko zadrugo in Mle¢nika.

Od juh lahko narocimo divjacinsko, fiZolovo z rezanci, smucevo in govejo juho. Na voljo je tudi
regiment testenin, ki jih polivamo s paradiznikovo, krasko in gobovo omako ali pa s kozicami.

Od natakarjev v gostilni Pr Mati¢ku boste pogosto slisali, da jedilni list veCinoma drZi, da pa je bolje,
¢e nam povejo kar sami, kaj se aktualnega kuha in pece v kuhinji.

Kot glavne jedi so na jedilnem listu navedeni divjacinski stejki (fazan, muflon ...), puranov zrezek,
svinjska ribica, divja¢inski medvedji golaz, divjacinska prazena jetrca ...

Fazanu dodajo izjemen pecen krompir, muflonu sirove Struklje, obe jedi spremlja skorzeva omaka in
pire rdece pese, nekaj korenja in brokolija, kot solata pa se domac motovilec z jajcem.
Kot sladico si lahko naro¢imo orehovo rulado, sladoled z okusom pecenega jabolka ...

4 Das ist Valter

V gostilno prihajajo ljudje, ki uzivajo v dobri hrani. Gostoljubno in izredno prijazno osebje prihaja iz
vseh sedmih drzav bivse Jugoslavije, vsi so juzni Slovani in vsi se med seboj odli¢no razumejo. Kot bi
povedal njihov natakar Zoran: »Pri nas je demokracija, zato v nasih restavracijah vlada odli¢no
vzdusje.«

Na jedilniku restavracije v Kranju vas ¢akajo prave bosanske specialitete, med njimi seveda razli¢ne
vrste pit, tarhane, enoloncnice, ¢evapcici, sudZukica, sarme, baklava, tufahija, tulumbi ... (Slika 3).
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Slika 3: Cevapéici, pleskévica, klobasice

5 Gostilna Stari Mayr

Gostilna ima Ze vec kot stoletno tradicijo in se ponasa z odli¢no pripravljenimi jedmi »na Zlico«, kot so
golaz in vampi, postreZejo pa vam lahko tudi vec vrst steakov (Slika 4), solatnih kroznikov, doma
pripravljenih Strukljev, v poletnih mesecih pa lahko uZivate na enem izmed najlepsih atrijev v starem
mestnem jedru ter poizkusite jedi iz Zara.

Slika 4: Dunajski zrezek,‘svinjska pecenka, prazen krompir

6 Gostilna Pr Pepet

Lastnik gostilne Janez Ferjan je povedal: »Ime gostilne Pr'Pepet obstaja Ze od leta 1904 s petdeset
letno pavzo. Med obema vojnama je bilo v Skofji Loki ez 30 lokalov. V tistih &asih je bila gostilna
Pr'Pepet najbolj znana po prazenih jetrih s ¢ebulo in dobrem vinu, katerega je bilo v tistih ¢asih tezko
dobiti v gostilnah, predvsem v nasih krajih.
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Zadnji dve leti, ko je "Pepe" spet zacel obratovati, smo med drugo pestro kulinari¢cno ponudbo obudili
tudi "praZena jetrca", katera so se kar dobro prijela. Ker pa rad eksperimentiram z jedmi, je ena od
mnogih poskusov jed, kjer sem zdruZil pizzo in praZzena jetrca t.i. "hibrid" med pizzo in prazenimi
jetrcami. Lahko bi ji opisljivo rekli "mlada prazena goveja jetrca na popecenemu kruhu", mogoce
"Pizza z jetrcami" ali pa enostavno "jetrni obloZeni kruhek". Odkar imam novo pec, razmisljam, da bi
takle hibrid dal tudi na redno ponudbo jedi (Slika 5).«

Seznam jedi, ki jo nudi gostilna Pr Pepet:

e golaz, vampi, paprikas, segedin, sarme, pasulj, filane paprike, divjacinski golaz, janjecji
ajmoht, bograc, mesne kroglice...

e jetrca, “kraljeva” rebra, T-bone, ramstejk, flamstejk, tomahawk, klobase, puran, teletina,
pSanc, postrv, mozgani, pecenka, rajilc, priZlc...

e veganski experimenti, vegetarijanske klasike, pesto, hobotnica, riZote, solate...

e domac kruh, krompir, svaljki, struklji, Zlikrofi, testenine, kruhovi cmoki, Zganci, veganske
pite...

e jabolcni strudelj, indijancki, Samrole, tortice, panacote, gibanice, palacinke, ocvrte suhe slive
polnjene z mandeljni...

Dnevni meni gostu pove natakar, ki je lahko na Zlico, na vilico, svezZ in sproti pripravljen. Meniji so
mesni, vegetarijanski in veganski. Nudijo tudi sladice. Z rezervacijo sprejemamo tudi narocila po
Zeljah.

Seznam pijac: domaci sokovi, ¢aji, domaca kava, domace toceno pivo, domaca kvalitetna vina in
domace Zganice.

Slika 5: Jetrni obloZenih kruhek

7 Kavarna na dvorcu Visoko

V kavarni nudijo poleg kave in drugih napitkov nudili tudi sladice, pri ¢emer so jih nekaj ze
poimenovali po junakih iz Tav¢arjevega romana Cvetje v jeseni. Tako se bo mogoce posladkati s
Presecnikovo Meto ali Kosmovim Janezom, pa tudi s Tavcarjevo tortico. Vse sladice so narejene iz
sestavin lokalnih dobaviteljev.
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Slika 6: Kava in tortica

8 Gostilna na Vidmu
Gostilna na Vidmu Poljane nad Skofjo Loko je preko 230 let stara in je znana po domaci hrani ter
domacih odprtih vinih. Pripravljajo malice in kosila ter jedi po narocilu.

Njihove specialitete so Struklji, jedi na Zlico, vampi, jota, pozimi nudijo koline in druge domace jedi.
V ponudbi hrane imajo tudi pizze: Dimljena postrv, Pizza 4 siri, Kmeca pizza, Margerita, Klasika,
Kraska, Vrtnarska, Videm in Pikantna pizza. Njihove pizze vsebujejo sestavine lokalnih pridelovalcev in

proizvajalcev.

Posebnost te hise je klet, v kateri je lepo urejena tudi vinoteka in kjer lahko poskusate razli¢na odprta
vina. Na Zeljo gostov v kletnih prostorih postrezejo zaklju¢enim druzbam

Slika 7: Sirovi Struklji
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9 Gostilna pri Bostjanu

Gostilna pri Bostjanu Krizna Gora nad Skofjo Loko (nadmorska visina 700 m, panoramska cesta Skofja
loka — Krizna Gora), kjer Ze dolga leta obiskovalce s svojo pristnostjo osvaja domaca gostilna pri
Bostjanu, ki je pecat ¢asa Se ni okrnil.

Zlahtnost starega in dobrega $e vedno domuje v tej gostilni in je prizorié¢e ene izmed bogatejsih in
bolj domiselnih ponudb vegetarijanske hrane v Sirsi okolici ter pestrega izbora jedi s Stedilnika na
drva. Prav na tem podrocju je ponudba gostilne najmocnejsa, kar potrjujejo nagrade kot je Bronasta
Zlica Kulinari¢ne akademije Dela.

V gostilni lahko naro¢imo degustacijski meni, ki je sestavljen iz fazanove pastete, sirovega krapa z
jurcki in smetano, juho, Zrebickom v omaki brusnic s struklji, solate in sladice.

Med vini lahko izbiramo svecin¢ana, Mavricev cabernet sauvignon, Zupanov cvicek in refosk iz
koprske kleti. Med zganimi pijacami lahko naro¢imo kosutnik, suhe hruske v zganju, encijan ...

Za predjed nas lahko postreZejo z narezkom, klobasami, z mladim domacim sirom z grozdjem,
fazanovo pasteto s pistacijami ...

Pri juhah lahko izbiramo med govejo in ¢esnovo, v kateri plavajo popecene kruhove kocke.

Pri glavnih jedeh je hisna specialiteta mleta pecenka, ki jo lahko prinesejo kot samostojno jed, Se raje
pa v razli¢nih kombinacijah na plos¢ah. Na razpolago je tudi svinjska pecenka in polnjene prsi z
mnogo prilogami: bucni pire, sladko rdece zelje in kepa prazenega krompirja.

Pri BoStjanu dobimo kosilo Ze za kaksnih 10 ali 11 evrov, za kar med juho in sladico prinesejo ocvrtega
piS€anca ali razne vrste pecenk s prilogami. Drugace pa imajo v ponudbi mnogo lokalnih jedi, veliko
jurékov, sirove krape, Zlikrofe, obare, golaZz, vampe, pa bifteke, Zrebicka in divjacino.

Slika 8: Pecen prasicek in priloge

Med sladicami pa se lahko razvajamo s krofi brez marmelade ...
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6 ANKETA: MNENJE ANKETIRANCEV GLEDE NEKATERIH GOSTILN OB
PISATELISKI PESPOTI PO GORENJSKI

1 Okvirna anketna vprasanja

V anketi Zelimo odgovoriti na naslednja raziskovalna vprasanja:
e Kaksna je poznanost nekaterih gostiln ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski?
eV kateri gostilni ob Pisateljski peSpoti o Gorenjski bi bili najbolj zadovoljni s hrano?
Kaksno hrano bi narodili v gostilnah ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski?
Kaksna se vam zdi gostilna Pri Maticku, Kranj?
Kaksna se vam zdi gostilna Dasi st Valter, Kranj?
e Kaksna se vam zdi gostilna Stari Mayr, Kranj?
e Kak$na se vam zdi gostilna Pri Pepetu, Skofja Loka?
e Kaksna se vam zdi gostilna Na Vidmu, Poljane nad Skofjo Loko?
e Kaksna se vam zdi gostilna Pri Bo$tjanu, Krizna gora nad Skofjo Loko?

2 Cilji ankete

Z anketo Zelimo doseci naslednje cilje:
e Ugotoviti poznanost nekaterih gostiln ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski.
e Spoznati zadovoljstvo s hrano, ¢e bomo anketirance vprasali po mnenju glede izbranih
gostilnah ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski.
e Ugotoviti mnenje o kvaliteti gostiln, ki so ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski
e Spoznati vrsto hrane, ki jo preferirajo anketiranci v izbranih gostilnah ob Pisateljski peSpoti
po Gorenjski.

3 Znacilnosti anketirancev

Nasi anketiranci bodo dijaki SESGS Kranj in ljudje, ki jih bomo povabili k re$evanju iz Tekaskega
foruma in foruma iz spletne strani: Hribi.net. Anketiranci bodo moski in Zenske. Njihova starost bo od
15 do 80 let.

4 Nacin, kraj in ¢as anketiranja

Izvedli bomo spletno anketo. Anketiranci jo bodo resili na spletni strani in jo tam tudi oddali.
Anketirali bomo v mesecu januarju 2021.

5 Rezultati ankete

0d 3. 1. 2021 do 9. 1. 2021 smo anketirali dijake SESGS Kranj in anketirance, katerim je bila anketa
dosegljiva na forumih. ReSevali so spletno anketo, ki je bila dosegljiva na spletnem naslovu.
http://lebinca.com/sprasevanije Prejeli smo 35 odgovorov. Anketiranci so bili moski in Zenske, od
tega 70% zensk in 30 % moskih. 62% anketirancev je bila starih od 15 do 25 let, 15 % od 56 do 65 let,
9 % od 36 do 45 let oziroma od 46 do 55 let. 6 % anketirancev pa je bilo starih od 26 do 35 let.

Na podlagi obdelave podatkov ankete Gorenjske gostilne ob pisateljski pesSpoti v aplikaciji
Limesurvey, smo prisli do naslednjih rezultatov.

1. Kaksna je poznanost nekaterih gostiln ob Pisateljski pesSpoti po Gorenjski?


http://lebinca.com/sprasevanje
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Poznanost nekaterih gostiln ob Pisateljski peSpoti
po Gorenijski

Das ist Valter e 3,86
Pri Maticku mESSSSSSSSSSSSSSSS———— ) 36
Stari Mayr I ) 77
Hotel Brdo I 0 77
Pri BoStjanu I ) 62
Na Vidmu s ) 21
Kavarna Visoko maa— ) 21
Pri Pepet S ) 11
Hotel Alma Preddvor mEEEESSSSSSSSm————— 1 30
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Graf 1: Poznanost nekaterih gostiln ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski

Iz grafa 1 je razvidno, da najvec anketirancev pozna gostilno Das ist Valter. Nekoliko manj poznajo
naslednje gostilne oziroma hotele: Pri Mati¢ku, Hotel Brdo, Stari Mayr in Pri Bo$tjanu. Se nekoliko
manj poznajo gostilni Na Vidmu in Pri Pepetu oziroma kavarno Visoko. Najmanj pa poznajo Hotel
Alma Preddvor.

2.V kateri gostilni ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski bi bili najbolj zadovoljni s hrano?

Gorenjske gostilne glede na zadovojstvo s hrano

Pri Pepet NG .23
Na Vidmu [ 4,06
Gostilna Stari Mayr I 3,77
Pri Bostjanu [N 3,42
Pri Maticku I 3,00
Das ist Valter [INNNININGE 2,39
0,00 050 1,00 1,50 2,00 250 3,00 3,550 4,00 4,50

B Aritmetic¢na sredina

Graf 2: Gorenjske gostilne glede na zadovoljstvo s hrano

Iz grafa 2 je razvidno, da bi bili anketiranci najbolj zadovoljni s hrano v gostilni Das ist Valter, sledijo
gostilne Pri Maticku, Pri BoStjanu in Stari Mayr. Na koncu izbir pa sta gostilni Na Vidmu in Pri Pepetu.

3. Kaksno hrano bi narocili v gostilnah ob Pisateljski peSpoti po Gorenjski?
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Najbolj zazelena hrana v izbranih gorenjskih
gostilnah

Fast food N 3,94
Zrezke s prilogo NN 3,91
Bosanske jedi NN 3,50
Lokalno hrano I, 2,74
Mednarodno kuhinjo I 2,59
Vegetarijansko hrano IS 1,01
Jediiz divjac¢ine NN 1,38
0,00 050 1,00 150 200 250 3,00 350 4,00 4,50

B Aritmeticna sredina

Graf 3: Najbolj zaZelena hrana v izbranih gorenjskih gostilnah

Iz grafa 3 je razvidno, da bi najvec anketirancev narocilo v izbranih gorenjskih gostilnah Fast food
(pica, burger, testenine, riz ...) in zrezke s prilogo. Nekoliko manj bi jih narocilo bosanske jedi

(Cevapcici, raznjici, pleskavice, kajmak ...). Sledi lokalna hrana (kranjska klobasa, Zgance, kislo zelje,

potico ...) in jedi iz mednarodne kuhinje (Kitajske, Indije, Mehike ...). Najmanj pa bi jih narocilo
vegetarijansko hrano in jedi iz divjacine (muflon, fazan, medved ...).

4. Kaksna se vam zdi gostilna Pri Maticku, Kranj?

Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri
Maticku

w
N
D

Izbira jedi

5,00 5,10 5,20 5,30 5,40 5,50 5,60

B Aritmeticna sredina

Graf 4: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri Maticku

Iz grafa 4 je razvidno, da anketiranci najboljSe ocenjujejo strokovnost postrezbe v gostilni Pri Maticku

in kvaliteto hrane. Po njihovem mnenju pa je nekoliko slab3a izbira jedi.

5. KaksSna se vam zdi gostilna Das ist Valter, Kranj?
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Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Das
ist Valter

Kvaliteta hrane

5,92
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Graf 5: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Das ist Valter

Iz grafa 5 je razvidno, da anketiranci najboljse ocenjujejo kvaliteto hrane v gostilni Das ist Valter.
Nekoliko slabse ocenjujejo strokovnost postrezbe. Najslabse pa so ocenili izbiro jedi.

6. Kaksna se vam zdi gostilna Stari Mayr, Kranj?

Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne
Stari Mayr

4,70 480 490 5,00 5,10 5,20 5,30 540 5,50 5,60
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Graf 6: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Stari Mayr

Iz grafa 6 je razvidno, da anketiranci najboljSe ocenjujejo kvaliteto hrane v gostilni Stari Mayr.
Nekoliko slabse ocenjujejo strokovnost postrezbe. NajslabSe pa so ocenili izbiro jedi.

7. Kaksna se vam zdi gostilna Pri Pepetu, Skofja Loka?
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Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri
Pepetu

Kvaliteta hrane _ 5,33
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Graf 7: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri Pepetu

Iz grafa 7 je razvidno, da anketiranci najboljSe ocenjujejo izbiro jedi v gostilni Pri Pepetu. Nekoliko
slabse ocenjujejo strokovnost postrezbe. Najslabse pa so ocenili kvaliteto hrane.

8. Kak$na se vam zdi gostilna Na Vidmu, Poljane nad Skofjo Loko?

Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri
Pepetu

Kvaliteta hrane

5,94

Strokovnost postrezbe _ 5,59
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B Aritmeticna sredina

Graf 8: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Na Vidmu

Iz grafa 8 je razvidno, da anketiranci najboljSe ocenjujejo kvaliteto hrane v gostilni Na Vidmu. Slabse

ocenjujejo strokovnost postrezbe in izbiro jedi.

9. Kaksna se vam zdi gostilna Pri Bostjanu, Krizna gora nad Skofjo Loko?
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Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri
Bostjanu
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Graf 9: Mnenje anketirancev glede kvalitete gostilne Pri Bostjanu

Iz grafa 9 je razvidno, da anketiranci najboljSe ocenjujejo kvaliteto hrane in izbiro jedi v gostilni pri
Bostjanu. Slabse pa ocenjujejo strokovnost postrezbe.
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7 MATJAZ ERZAR, KUHARSKI MOJSTER V GOSTILNI PRI MATICKU, V
KRANJU

1. Katere so znacilnosti koZarice?

Pozna jesen. Rahlo Ze lahko »vohamo« zimo za vogalom. Ravno pravi ¢as, ko si lahko privos¢imo zelje
in z njim kak$no pecenico ali pa zadnje ¢ase zelo priljubljeno kozarico (Slika 9). Ze njeno ime pove,
Cesa ima klobasa najvec, vendar ob tem Matjaz Erzar — za znance in prijatelje kar Maticek iz gostilne
Pr' Mati¢ku na Primskovem v Kranju — poudari, da ima precej vec¢ zdravih masc¢ob in da je izjemen vir
kolagena. Ko jo pripravljas za obed, je zato ne mores kar popeci na ponvi, temvec je treba to storiti
na zelju, krompirju. »Zalepi se na ponev. To je prava kolagenska bomba,« pravi Erzar. Mimogrede
pripomni, da se mu zdi zanimivo, kako se ljudje bojijo mascob, glede na to, kaj vse danes pojemo. V
bistvu se tistih, ki jih vidis, nima$ kaj bati, Se doda.

Slika 9: H kozarici se lepo podat tako repa kot zelje.

2. Kaj je strast Matjaza Rezarja?

Matjaz Erzar je znan lovec med gorenjskimi kuharji in znan kuhar med gorenjskimi lovci. Lahko bi
rekli, da je divjacina njegova strast. Pravzaprav je — Ce Zelite dobro divjacinsko jed, zraven pa Se
kaksno lovsko zgodbo, obisk njegove gostilne nujen. Vam pa seveda postrezejo tudi s ¢im drugim.

Slika 10: K hrski mojster Matjaz Erzar, Gostillna pri Maticku, Kranj

3. Koga poucuje Matjaz Erzar?

Mimogrede se vam lahko tudi zgodi, da v njegovi kuhinji opazite Se kakSen znan kuharski obraz, ki
Matjaza sprasuje o divjacini, ga zanimajo kuharjeve skrivnosti v zvezi z njo. Tako smo pred leti v
njegovi kuhinji sre¢ali znana kuharska mojstra Igorja Jagodica in Uro3a Stefelina, ki sta se u¢ila
priprave koZarice, salame divjega prasica, Speharice in medvedove salame.

4. Odnos do receptur s strani Matjaza Erzarja?
Kar se receptur tice, smo izvedeli, da teh Matjaz ne skriva, ima pa kaksno svojo skrito sestavino,
dodelan ali predelan recept. Uporablja sicer stare recepture, ki naj bi jih Ze njegov oce, a pri
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medvedovi salami na primer je omenil tudi med in orehe. Kuharska kolega pa sta si namige pridno
zapisovala.

5. Kaj stori MatjaZ Erzar s pridelki, ki jih pridela na domacem vrtu, obrodijo drevesa ali grmovnice?
Kar pridela na domacem vrtu, obrodijo drevesa ali grmovnice, vse to najde pot na njegove kroznike,
pove Matjaz. V obliki marmelad, sokov, prilog, omak. Nasteje kar nekaj zanimivih, Ze rahlo
pozabljenih imen. »Specih Trnuljcic«, kot celo zasledimo med prebiranjem na spletu. Na primer le
nekaj teh: drnulja, hruska pituralka, nesplja, rakitovec, skors (Slika 11).

6. Kaj vse je poskusil Matjaz Erzar v svojem Zivljenju?

Matjaz je v svojem zivljenju tudi kar veliko potoval in precej takega, kar se vecini ljudi zdi morda
neobicajno, tudi ustrelil. In pokusil marsikaj nenavadnega, kar jedo po razlicnih koncih sveta.
Povprasamo ga po okusih. »Kaj pa vem,« se zamisli. »Slona sem pokusil, Zirafo tudi ...« nasteva.

7. Kaj je predvsem zanimalo Matjaza Erzarja glede priprave jedi iz divjaCine?
A pri vsem tem poudari, da sta ga vedno zanimala celoten proces — pot od zacetka do kroznika in
anatomija teh Zivali.

8. Katero nacelo zasleduje Matjaz Erzar glede divjih Zivali, ki jih pripravljamo kot hrano?

Videl je marsikaj, doZivel ravno tako. Videl je tudi kar nekaj farm oziroma gojisc¢ Zivali v tujini, vendar
je zagovornik tega, da se Zival, ¢e se Ze ubije oziroma ustreli, potem porabi celo: od kosti in mesa do
koZze. Je proti temu, da ljudje gojijo Zival samo za krzno.

8. Cemu nameni Matjaz Erzar svoja potovanja?

Ljudje potujejo iz razli¢nih vzgibov. Enim je vSec polezavanje na tropskih plazah, drugi se radi
potapljajo, tretji raziskujejo deZele ... MatjaZ pa pac potovanje zdruzi s svojo strastjo in znanjem o
kuhi oziroma pripravi jedi.

9. Katere dogodke so pred epidemijo koronavirusa organizirali v gostilni Pri Maticku?

Po vzoru nekaterih gostiln so v ¢asih pred epidemijo covida-19 tudi Pr' Maticku organizirali kakSen
dogodek. Poleg Tedna restavracij Se morda degustacijski vecer, posebno vecerjo, kjer je na krozniku
kraljevala divjacina, pa zanimive seminarje o divjacini, ki so se vedno zakljucili s kroznikom ali dvema
z divjacino. Fazan, jelen, vec vrst divjacinskih salam, medvedova pasteta, recimo.

10. Katere jedi in pijace so se stregle na dogodku: Degustacija primorskega vina Boruta Muzica?

Na eni od degustacij primorskega vina Boruta MuZica, ki so jo pripravili na vrtu omenjene gostilne, saj
so nekatera MufZiceva vina pravzaprav hiSna vina, so dogodek pospremili odmevni griZljaji:
Spanskemu prsutu je druzbo delal Se v jami zorjen parmezan, polZi v slanini, medvedovi burgerji in
takrat se je v tej zanimivi druzbi znasla celo koprivna frtalja.
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11. Kaj je znacilnosti priprave divjacinskih juh v gostilni pri Maticku?
Pri omembi divjacinskih juh pa MatjaZz pove, da jih kuha v krusni peci. »Pravzaprav vse mesne juhe
kuham v peci. Zvecer notri, zjutraj ven.«

12. Kaj gostje gostilne Pri Matic¢ku od divjacine najvec jedo?

Povprasamo ga Se, kaj njegovi gostje od divjadine najvec jedo. » Tisto, kar je pa¢ v danem trenutku v
ponudbi. Pred desetimi leti je bil med divja¢ino absolutni zmagovalec fazan, zadnje ¢ase to vlogo
prevzema muflon.« S tem se Matjaz dotakne tudi tega, da je muflon pravzaprav divja ovca in da ima
domaca koza sorodnika v gamsovi kozi. Tako izvemo Se nekaj o tem, da ima domaca pitana, vzgojena
Zival sorodnika v naravi — v narekovajih, seveda.

13. Katere so znacilnosti knjige z naslovom Divjacina, katere avtor je MatjaZ Erzar?

Matjaz Erzar se podpisuje tudi pod knjigo z naslovom Divjacina. Lovec je od leta 1979, k pisanju knjige
pa ga je Se posebno spodbudilo, ko je po razlicnih kuhinjah videval divjacino, ki pa ni »znala« najti
poti na kroznik kot specialiteta. V knjigi je zapisal tudi tisto, kar rad danes pove svojim slusateljem: da
je koncni okus jedi odvisen od celotnega postopka ravnanja z divjacinskim mesom — od odstrela,
zorenja, izkoZevanja in razseka mesa do postrezbe jedi na kroZniku. Veliko pozornosti Matjaz nameni
tudi higieni ter poudarja, da je meso divjadi, ki je uplenjena v naravi, zelo zdravo Zivilo in dobra
protiutez danasnji predelani in hitri hrani.

Knjigo je spisal pred 15 leti. Pove $e en razlog, zakaj se je je lotil. Pred leti je bilo namre¢ mogoce najti
le kakih dvajset ali trideset receptov za pripravo divjacine. Medtem ko je raziskoval, je Se sam nasel
kaksnega in mu dodal svoj »prizvok. V tistih ¢asih je lahko v nekem obdobju gostom postregel tudi
26 vrst divjacine. »Takrat je bilo to Se dovoljeno,« doda.

14. Kako pripravimo poljskega zajca s pivom, ki ga najdemo v knjigi Divja€ina?

V knjigi na primer zasledimo tudi recept za poljskega zajca s pivom. Takole gre: Za Sest oseb
potrebujete enega vecjega zajca, 20 dag suhe slanine, dve ¢ebuli, korenino petersilja, dva rdeca
korena, pekoc feferon, rozmarin, sol, poper, dva dl kisle smetane, 400 ml piva, dva krompirja, za
noZevo konico Zajblja. Divjega zajca, ki je odrt visel nekaj dni na hladnem, operemo in dobro
obriSemo. RazreZzemo ga na 12 delov, ki jih natremo s soljo in poprom ter na vroci masti enakomerno
opecemo z vseh strani. PeCeno meso postavimo v drugo posodo in pokrito pustimo na toplem. Suho
slanino razreZzemo na kocke, prav tako ¢ebulo in vse skupaj prazimo. Dodamo naribano korenje in
petersiljevo korenino, ¢ajno Zlicko paradiZznikove mezge in zalijemo s pivom ter posodo pokrijemo.
Olupljen surov krompir naribamo, dodamo k mesu in duSimo naprej. Dodamo Se sesekljan petersilj in
druge zac¢imbe. Zalijemo z juho in dusimo, dokler meso ni mehko. Ker krompir vsebuje Skrob, bo jed
ravno prav gostljata. Meso zloZimo na kroznik, omaki dodamo kislo smetano in po potrebi izpolnimo
okus. Zajca postrezemo z dusenim rizem, ki smo mu primesali Zilico Zafranike in koS¢ek masla.

15. Kateri so neobicajni recepti v knjigi Divjacina?

V Erzarjevi knjigi lahko najdete tudi recepte za morda ne ravno vsakdanjo »uporabo«. V njej so se na
meniju tako znasli na primer tudi svizec, damjak, polh, jazbec in divji golob. V njej lahko preberete
tudi, kako pripraviti divjacinsko drobovino, izveste, katere zac¢imbe in diSavnice so nujno potrebne za
pripravo okusne divjacinske jedi in Se in Se.

16. Katero delavnico je pripravil Matjaz Erzar na pobudo Anke Peljah, zac¢etnice projekta Kuhna pa
to?

Se pred jesenskimi ukrepi za zamejitev $irjenja novega koronavirusa pa je MatjaZ Erzar na pobudo
Anke Peljhan, zacetnice projekta Kuhna pa to, pripravil izobrazevalno delavnico interne narave, ki je
potekala v skladu s priporocili, ukrepi in dolocili NIJZ ter seveda z dovoljenim Stevilom udeleZencev.
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17. Kateri je bil prvi kroznik, ki je prispel na mizo v sklopu delavnice, ki jo je vodil Matjaz Erzar?
Na delavnici sta na mizo prispela tudi dva kroznika. Na prvem so bili na sopari kuhan kruh z rdeco
papriko in kurkumo, klobasa divjega pujska, medvedov prsut, jelenova salama, jetrna jelenova in
gobova pasteta, maslo, koprc in kapucinka (Slika 12).

koprc, kapucinka
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17. Kateri je bil drugi kroznik, ki je prispel na mizo v sklopu delavnice, ki jo je vodil Matjaz Erzar?
Na drugem pa sta bila jagnjecja zarebrnica in muflonov hrbet, ob njiju pa omaka iz ¢rne trobente,
sirovi Struklji in rdece zelje, dve vrsti domacega korena, Zizula, kuhana v belem vinu, ter hruska
pituralka, kuhana v refosku (Slika 13).

Slika 13: Jagnjecja zarebrnica, muflonov hrbet, omaka iz ¢rne trobente, sirovi struklji in rdece zelje, dve vrsti
domacega korena, Zizula, kuhana v belem vinu ter hruska pituralika, kuhana v refosku

18. Zakaj se je Anka Peljhan iz Drustva Vesela kuhinja, zacetnica projekta Kuhna pa to odlocila za
delavnico na temo divjacine?

Anka Peljhan iz Drustva Vesela kuhinja, zacetnica projekta Kuhna pa to, razlozi, zakaj se je odlocila za
delavnico na temo divjacine: »Ze od zacetka projekta se vsaj enkrat na leto organizira izobraZevanje
za ucitelje mentorje, vodje prehrane in kuharje osnovnih Sol in centrov Solskih in ob3olskih
dejavnosti, ki so prijavljeni k projektu. Ker veliko Sol in posledi¢no mentorjev sodeluje Ze deset let, si
v drustvu prizadevamo ponuditi raznoliko znanje s podrocja prehrane, s katerim bodo lahko
oplemenitili delo z otroki v smeri priprave starih, tradicionalnih jedi. Divja¢ina Se ni bila na naSem
repertoarju, zato sem se letos odlocila zanjo — ker je bila to prvotna ali osnovna hrana nasih
prednikov, ker imamo vsi nekako spostovanje ali strah pred njeno pripravo (zaradi neznanja ali
nepoznavanja postopka priprave ter nacina kuhanja) in ker je za nase telo skoraj nujno potrebna. Vsaj
vcasih telo potrebuje rdece meso, kjer pa je divjacina prva v vrsti kot najkvalitetnejsa, saj je meso
naravno, brez umetnih snovi, ki jih Zivali dobijo pri hranjenju.

19. Kaj Anka Peljhan meni o Matjazu Erzarju kot priznanemu kuharskemu mojstru za divjacino?

« Anka tudi meni, da je Maticek oziroma Matjaz Erzar izjemen poznavalec divja¢ine —od a do Z.
»Zagovarjam namrec celostne informacije, da je slika lahko popolna. Je eden redkih, ki je sam lovec in
pozna celoten postopek od zacetka do kroznika. To pocne Ze vrsto let in ima tako s tega podrocja
izjemne izkusnje.«

20. Kaj so se vse udelezenci seminarje naucili o divjacini kot hrani oziroma katere informacije glede
divjacine so dobili na delavnici?

Peljhanova nadaljuje: »Naucili smo se ogromno, ob tem pa dobili potrditve tistega, kar se nam je
morda le dozdevalo: da je slovenska divjacina ena najkvalitetnejsih, da je zelo pomemben nacin
lovljenja in opis postopka zorenja, ki lahko traja tudi Sestdeset dni — seveda glede na starost mesa;
predvsem pa primerjave tradicionalnih postopkov priprave po svetu in uporabe za¢imb ali drugih
dodatkov, ki potencirajo tradicijo. Izvedeli smo, kako meso ohraniti mehko ob pecenju, kako mora
biti ulovljeno za prsut, kako za ostale jedi, kako uporabiti prav vse dele od glave do repa ... Pritegnil je
tudi opis klobas, ki jih radi 'tla¢imo' v isti kos ali si mislimo, da je razlika le v zaimbah; in kdaj so zrele
za na kroZnik ter zakaj. Ob trditvi, da prav vse, kar delamo iz mesa (in Se vec), lahko delamo tudi iz
divjac¢ine, smo ostali odprtih ust; do degustacije, ki je dokazala vse prej omenjeno.«
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21. Katera uganka je bila zastavljena udelezencem na delavnici?
UdeleZzencem so zastavili tudi uganko: lociti so morali meso navadne ovce od divje, ki jo poznamo
pod imenom muflon, se hudomusno nasmehne Peljhanova in Se doda: »Ni bilo lahko!«

22. Kaj pricakuje Anka Peljhan od MatjaZa Erzarja v prihodnosti in zakaj?

Upa, da ko se bo Zivljenje vrnilo v stare tirnice ali se vsaj priblizno normaliziralo in bomo ponovno
»zaziveli«, se bo Matjaz Erzar veckrat odlocil za tako izobrazevalno delavnico tudi za splosno javnost,
saj o divjacini vecina ve bore malo.
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8. SKLEPNE UGOTOVITVE

Pisateljska pesSpot po Sloveniji (Gorenjska) ne bi mogla obstajati brez gostinskih obratov. Glede na to,
da smo se mi posvetili le-tem na relaciji: Preddvor—Kranj-Skofja Loka—Poljane nad Skofjo Loko-Krizna
gora, lahko ugotovimo, da pohodnik ne bo na poti niti lacen niti Zejen. Opisani gostinski obrati
ponujajo kakovostno hrano in pijaco. V teh gostilnah kuharski mojstri pripravljajo inovativne jedi
oziroma degustacijski meni, tradicionalne, lokalne in mednarodne jedi. Po kvaliteti hrane in
inovativnosti izstopajo predvsem naslednje: trenutno zaprti hotel Brdo pri Kranju zaradi prenove; v
Kranju gostilna Pr Maticku in na Krizni gori gostilna pri BoStjanu.

Gostilna Pr Maticku je poznana po kvalitetnih divjacinskih jedeh. Ker pa vsi ljudje ne uzivajo
specificne hrane kot je divjacina, mora gostilna ponujati tudi druge uveljavljene jedi slovenske in
mednarodne kuhinje.

Gostilna Pri BoStjanu je tipicna gorenjska gostilna, ki ponuja razli¢ne tradicionalne, lokalne,
vegetarijanske in mednarodne jedi po zmernih cenah. Pri njih pa lahko naro¢imo tudi degustacijski
meni.

Klasi¢no kuhinjo na poti predstavljata gostilna Stari Mayr in gostilna na Vidmu z a la carte ponudbo.
Gostilna Pr Pepet pa zeli pritegniti z obsezno ponudbo razli¢nih jedi iz mednarodne in tradicionalne
kuhinje, pri ¢emer pa opozarjajo, da nimajo vsak dan na razpolago vseh jedi. Kuharski mojster rad
eksperimentira pri pripravi jedi.

Bosansko kuhinjo predstavlja gostilna na desnem bregu reke Kokre v Kranju z imenom Das ist Valter.

Hodimo pa tudi mimo dveh gostinskih obratov hotela Almira in Kavarne Visoko, ki ponujata v
glavnem le sladice poleg pijac. Hotel Almira v Preddvoru nudi tudi noditev z zajtrkom in penzion.

Naslednje gostilne pri pripravi svojih jedi uporabljajo tudi krusno pec: Pri Maticku, Pri Pepetu in Pri
Bostjanu.
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