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Kranjske klobase ne more izdelovati  kdorkoli
Kranjska klobasa predstavlja slovensko kulinariËno posebnost, ki sodi v sam vrh slovenske dediπËine.  
Kranjska klobasa je æivilo tradicionalnega ugleda, ki je na nacionalni ravni zaπËiteno z geografsko oznaËbo in predstavlja 
simbol tradicionalne slovenske prehrane, na katerega smo upraviËeno ponosni. 

Kranjska klobasa je na pasici ali etiketi enotno oznaËena z logotipom ≈Kranjska klobasa - zaπpiljeno dobra  
od 1896.«  in nacionalnim znakom kakovosti. 

Zakaj ≈zaπpiljeno dobra od 1896«
Kranjska klobasa se je razvila πe v Ëasu avstro-ogrske monarhije, z zaËetka 19. stoletja. Izvira z obmoËja Gorenjske,  
od koder se je prek osrednje Slovenije razπirila po Sloveniji. Ena najstarejπih pisnih omemb kranjske klobase je bila  
v kuharski knjigi “Süddeutche Küche” Katharine Prato leta 1896. Govori o naËinu kuhanja kranjske klobase. Najstarejπe 
navodilo za izdelavo in pripravo kranjske klobase pa je bilo objavljeno leta 1912 v πesti izdaji “Slovenske kuharice”  
Felicite Kalinπek. Kronisti stare Ljubljane jo omenjajo kot sestavni del menija ob sveËanih in pomembnih dogodkih.  
V Trzinu je delovalo veliko πtevilo mesarjev, ki so zalagali træiπËe s kranjskimi klobasami vse do Dunaja.

ALI ÆE VESTE KAJ BOSTE DANES JEDLI? 
Predlagamo okusno kosilo s kranjsko klobaso in vam æelimo dober tek!

Kranjska klobasa s krompirjevo solato
za 4 osebe

SESTAVINE 

• 2 kranjski klobasi
• 8 srednje debelih krompirjev
• 2 srednje debeli mladi Ëebuli
• drobnjak, olje, kis, sol, poper (po okusu)

Kranjsko klobaso skuhamo in postreæemo s krompirjevo solato.

Krompirjeva solata. 
Krompir operemo, skuhamo, olupimo in nareæemo na rezine. Æe toplemu krompirju dodamo olje, kis, sol, poper, na 
listiËe narezano Ëebulo in drobno narezan drobnjak. Po æelji lahko dodamo gorËico, nekateri pa pripravijo krompirjevo 
solato z buËnim oljem.

Pa dober tek.


