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Jesen pod črnetovim toplarjem 
Turistično društvo Pirniče je v sodelovanju z Ekološko kmetijo Pr' Čcnet ponovno pripravilo tradicionalni dogodek Jesen pod Črnetovim toplarjem, 
kjer so v ospredje postavili ajdo - žito, ki pridobiva pomen v kulinariki, vse več pa je znanega tudi o njeni vsestranski uporabnosti. 

NIKA TOPORIŠ 

Verje-Predsednica T uristič• 
nega društva Pirniče Cvetka 
Židan Valjavec je poudarila, 
da ajda vedno bolj pridobi­
va veljavo. »Gre za tradicio­
nalen dogodek, v okviru ka­
terega letos v ospredje pos• 
tavljamo ajdo, čeprav smo jo 
v eni od preteklih izvedb že 
postavili v ospredje. Se nam 
pa zdi, da si ajda zasluži po­
sebno zgodbo v naši lokalni 
skupnosti,« je dejala in do­
dala, da je ajda izjemno bo­
gata žitarica, ki jo zaradi bre­
zglutenskih lastnosti vedno 
bolj cenijo tudi tisti z različ­
nimi prehranskimi omejit­
vami. V preteklosti je bila 
ajda pogosto povezovana z 

revnejšim prebivalstvom, 
a danes to živilo pridobi­
va priljubljenost. »Ajda je 
bila zgodovinsko gledano 
žito za reveže, namenjena 
predvsem kmečki populaci­
ji. a danes skorajda ni člove­
ka, ki ne bi poznal ajdovega 
kruha z orehi.• je dodala Ži­
dan Valjavčeva. 

Pester program in 
kulinarične dobrote iz 
ajde 

Osrednji del dogodka 
je vključeval predavanje o 
vzgoji in pridelavi ajde ter 
bogato kulinarično ponud­
bo, kjer so obiskovalci lahko 
poskusili ajdovo kašo z jurč­
ki, kislo zelje z mesom, aj­
dove žgance, ajdove štruklje 

z ra_zličnimi nadevi in aj­
dov čaj. »Ajdov čaj blagodej­
no učinkuje na telo - poma­
ga pri krčno-žilnih boleznih, 
demenci in še marsičem,« je 
o zdravilnih učinkih ajde po­
vedala predsednica društva. 

Za zabavo najmlajših so 
poskrbeli z otroško ustvar­
jalnico in poslikavo obra­
za, za glasbeno popestritev 
je nastopil mešani pevski 
zbor Srebrne zvezde, ki de­
luje pod okriljem Društva 
upokojencev Pirniče, manj• 
kala pa ni niti pestra stojnič­
na ponudba, v okviru katere 
so obiskovalci lahko uživali 
v izdelkili iz ajde, našle pa so 
se tudi druge domače dob­
rote, kot so jogurti. siri, sala­
me, čaji in še in še. 

Jesen pod Črnetovim toplarj_em je privabila številne obiskovalce, ki so na nedeljsko 
popoldne ulivali v prijetnem druženju. ,roto:r.n110ou 

Preizkusiti se je bilo mogoče tudi v mletju ajdovih zrn, kar je zanimalo predvsem najmlajše. 
/ rot« r ... 11 0ou 

Ekološka pridelava ajde -
vrnitev k naravi 

Štefan Čebašek z Ekolo­
ške kmetije Pr' Črnet, kjer 
se že vrsto let posvefajo 
ekološki pridelavi ajde; je  
ob tej priložnosti delil ne• 
kaj ključnih nasvetovzaus• 
pešno pridelavo. »Pri pri• 
delavi ajde je pomembno, 
da jo sejemo na njive, k i  
niso preveč založene z du­
šikom, da uporabimo kva­
litetno seme in da upošte• 
varno pravi <':as setve,« je 
pojasnil in poudaril. da j e  

Glavna je bila kranjska klobasa 
Na Festivalu kranjske klobase v Medvodah se je predstavilo vseh trinajst certificiranih proizvajalcev, 
ki so svoje izdelke ponudili v pokušino številnim obiskovalcem. 

PETER KOŠENINA 

Medvode - Medvode so 
v soboto gostile Festi­
val kranjske klobase. Dru• 
go leto zapored je potekal 
na prireditveni ploščadi 

tržnice. Organizirala sta ga 
G IZ Mesne industrije Slo­
venije in medvoški Javni za­
vod Sotočje. 

Potekal je pod okriljem 
evropskega projekta Zašči­
ten_ okus Evrope - kranjska 

klobasa, v sklopu kam­
panj Enjoy it's from Euro­
pe za promocijo evropskega 
kmetijstva, ki jih financira 
Evropska unija. »Menim, da 
ni odraslega Slovenca, ki slo­
vesa kranjske klobase ne bi 

Festival kranjske klobase je v Medvode privabil veliko obiskovalcev. / Joto: P,1,, ii::oJ,niri, 

poznal. S tem festivalom ne 
promoviiamo več le kranj­
ske klobase kot take, am­
pak evropske sheme kako­
vosti. Oznake zaščitena _ge­
ografska označba, zaščitena 
označba porekla in zajam­
čena tradicionalna kakovost 

»Ni odraslega Slovenca, 
ki slovesa kranjske 
klobase ne bi poznal. 
S tem festivalom ne 
promoviramo več le 
kranjske klobase kot take, 
ampak evropske sheme 
kakovosti.« 

predstavljajo najboljše, kar v 
Evropi imamo. Taki dogodki 
so namenjeni temu, da ljud­
je spoznajo, da so proizvo­
di z zaščitnim znakom zaš­
čiteni na evropski ravni, da 
je to garancija za kakovost in 

postopek celosten in zah• 
teva natančnost. »Pride­
lek mora biti požet ob pra­
vem vremenu in pravi luni, 

-od izobraževanja o pride­
lavi ajde do uživanja v nje­
nih kulinaričnih dobrotah 
- ter ob tem ponovno po-

»Pridelek mora biti požet ob pravem vremenu in pravi 
luni, ajda pa mora biti dobro posušena in ustrezno 
s kladiščena, drugače lahko pride do plesni.« 

ajda pa mora biti dobro po­
sušena in ustrezno skladi­
ščena, drugače lahko pride 
do plesni.« 

Dogodek je obiskovalcem 
ponudil celovito iz,kušnjo 

udaril pomen ohranjanja 
tradicije in lokalnih pridel­
kov, kot je ajda, ki kljub svo­
ji skromni zgodovini zaslu• 
ženo pridobiva veljavo v so­
dobnem svetu. 

Tortilje s kranjsko klobaso in bučkami izpod rok Jureta 
Galičič� so šle za med. 1 Foto: P,1,, k,;,hni"' 

avtentičnost izdelka,« je po· 
vedala Ana Ahčin, general­
na sekretarka GIZ-a Mesne 
industrije Slovenije. Kranj­
ske klobase morajo vsebova­
ti od 75 do 80 odstotkov naj­
boljše svinjine, od 20 do 25 
odstotkov trde slanine, sol, 
poper in česen ter nič dru­
gega. Prekadijo jih z dimom 
bukovega lesa in pasterizi­
rajo, pred serviranjem pa jih 
moramo v vreli vodi kuhati 
osem minut. 

številni obiskovalci so 
imeli redko priložnost 
na enem mestu poskusi• 
ti izdelke vseh trinajstih 

certificiranih proizvajalcev, 
ki morajo certifikat pridobi­
ti vsako leto znova. V živo so 
lahko spremljali tudi pripra­
vo jedi skranjsko klobaso, 
ki jih je pripravljal domačin 
Jure Galičič, nekdanji tek­
movalec oddaje Masterchef. 
Pripravil je svojo različico 

, krompirjeve enolončnice s 
kranjsko klobaso ter tortilje 
s kranfsko klobaso in bučka­
mi in navdušil obiskovalce. 

Festival kranjske klobase 
bodo pripravili tudi v prihod­
njih dveh letih, ko bo še po­
tekal projekt Zaščiten okus 
Evrope -kranjska klobasa. 


