
Blagovne znamke, ki smo jih vključili v primerjalni test: 
Domača klobasa, predpakirana, za Mercator d. d.  
proizvajajo Mesnine dežele Kranjske d. d.
Gorenjska klobasa, postrežena, Kmečka zadruga Sevnica
Kranjska klobasa Arvaj, Arvaj Anton s. p
Kranjska klobasa Kodila, Kodila d. o. o.
Kranjska klobasa Košaki, Košaki TMI d. d.
Kranjska klobasa Kras, za KRAS d. d. Šepulje  
proizvajajo Mesnine dežele Kranjske d. d.
Kranjska klobasa MDK, Mesnine dežele Kranjske d. d.
Kranjska klobasa Meso Kamnik, Meso Kamnik d. d.
Kranjska klobasa Spar, za SPAR Slovenija d. o. o.  
proizvajajo Celjske mesnine d. d
Kranjska klobasa z dežele, Celjske mesnine d. d.
Ta dobra špilana klobasa TUŠ, predpakirana,  
Celjske mesnine d. d.
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Kranjska klobasa Arvaj Kranjska klobasa z dežele Kranjska klobasa Spar Kranjska klobasa Košaki Kranjska klobasa MDK
Kranjska klobasa  
Meso Kamnik

Kranjska klobasa Kras Kranjska klobasa Kodila
Domača klobasa, 
predpakirana

Ta dobra špilana klobasa TUŠ, 
predpakirana

Gorenjska klobasa, 
postrežena

Proizvajalec/Blagovna znamka/Prodajalec Arvaj Anton s. p. Celjske mesnine d. d. za SPAR Slovenija d. o. o. 
proizvajajo Celjske  
mesnine d. d.

Košaki TMI d. d. Mesnine dežele 
Kranjske d. d.

Meso Kamnik d. d. za KRAS d. d. Šepulje proizvajajo 
Mesnine dežele Kranjske d. d.

Kodila d. o. o. za Mercator d. d. proizvajajo 
Mesnine dežele Kranjske d. d.

Celjske mesnine d. d. Kmečka zadruga Sevnica

Kupljeno v Hipermarket Mercator Planet TUŠ - Hipermarket 
Celje

Spar Ljubljana, Pečnik Hipermarket Mercator Supermarket Mercator - 
Cigaletova

Hipermarket Mercator E. Leclerc Kodila - Plečnikova tržnica, 
Ljubljana

Hipermarket Mercator Planet TUŠ - Hipermarket Celje Tuš Laško

Cena v € za 1 kg 10,98 8,29 6,89 9,96 10,10 9,55 8,88 8 6,89 7,59 6,35
Sestavine svinjsko meso, slanina, 

jedilna sol, začimbe, 
konzervans: natrijev nitrit;

svinjsko meso, slanina, voda, 
jedilna sol, poper, česen, 
konzervans: natrijev nitrit;

svinjsko meso, slanina, voda, 
jedilna sol, poper, česen, 
konzervans: natrijev nitrit;

– svinjsko meso, slanina, 
jedilna sol, začimbe, 
konzervans: natrijev nitrit,

svinjsko meso, slanina, jedilna 
sol, začimbe, konzervans: 
natrijev nitrit;

svinjsko meso, slanina, jedilna sol, 
konzervans: natrijev nitrit;2

– svinjsko meso, slanina, voda, 
začimbe, dekstroza, antioksidant 
(E 316), ojačevalec okusa (E 621), 
konzervans (E 250);

svinjsko meso, slanina, goveje 
meso, voda, sol (NaCl), mešanica 
začimb, dekstroza, stabilizator E 
450 in E 451, antioksidant E 316, 
konzervans E 250;

svinjsko meso, goveje meso, 
slanina, mešanica začimb, 
stabilizator E 450, antioksidant 
E 300, konzervans 250;

Teža enega para ustreza ustreza ustreza ustreza ustreza ustreza ustreza ne ustreza1 – – –
Deklaracija (15 %) 1 5,5 1 4,8 1 4,8 2 4,0 1 5,5 1 5,5 4 2,4 3 5 0,5 1 4,8 4 2,4 –
maščoba - skupna (g/100g) 21,7 21 21 23,1 22,4 19,4 18,5 24,7 18,8 23 14,9
natrijev klorid (g/100g) 2,7 2,3 1,7 2,3 2,5 2,6 2,6 2,9 2,6 2,5 3,1
Kemične lastnosti (35 %) 2 3,5 2 3,6 2 4,1 2 3,9 3 3,4 3 3,2 3 2,8 2 3,8 3 2,9 3 3,3 4 2,3
Senzorične lastnosti (50 %) 1 4,5 2 3,5 0 3,0 3 2,8 3 2,5 4 2,0 3 2,5 5 0,5 2 4,0 4 1,8 5 0,5
Komentar: razlogi za zmanjšanje senzorične ocene slabši zaključek špile z 

ostanki mesa, drobljiva 
tekstura;

neenakomerni konci, neena-
komeren mozaik, vezivo;

blede barve, razmazan mo-
zaik, nekvalitetna slanina;

neenakomerna barva, 
neskladne začimbe, okus še 
po drugih začimbah (poper 
in česen);

droben in neenakomerno 
zmlet mozaik, groba teks-
tura, mastna, slana, preveč 
začinjena; 

neznačilna barva, na prerezu je 
vidno vezivo, predroben mozaik, 
drobljiva tekstura, preslana, 
pekoče začinjena;

različna dolžina parov, na špili so 
ostanki mesa, mehka tekstura, 
neenakomeren mozaik in barva 
prereza, nekvalitetna slanina in 
občutek veziva;

netipična klobasa, prelahka, grdo 
špilana, neenakomerna sestava 
prereza, vezivo, tekstura je trda in 
žilava, neprijetnega in neznačilnega 
vonja in okusa;

manj kakovostna surovina, 
neenakomeren mozaik;

lepljiva - sluzasta površina, tekstu-
ra je groba in čvrsta, tuj okus; 

predebela, toplotno neobdelana 
- presna, neznačilna barva in 
tekstura, okus je kiselkast in 
po dimu;

SKUPNA OCENA 2 4,3 2 3,7 2 3,7 3 3,4 3 3,3 3 3,0 3 2,6 5 0,5* 2 3,7 4 2,4 5 0,5*
1 Glej komentar v besedilu. 2 Navodila za pripravo in vse sestavine niso vidne, ker je etiketa prekrita. 3 Navodila za pripravo in vse sestavine niso vidne, ker je etiketa prekrita, zato ocena ne more biti več kot »pomanjkljivo«. * Pri vzorcu, ki je za težo enega para klobase, 
deklaracijo, kemijske ali senzorične lastnosti dobil oceno »nezadovoljivo«, tudi skupna ocene ne more biti boljša. 

Legenda:  1 zelo dobro (4,5 - 5,5 točk) 2 dobro (3,5 - 4,4 točk) 3 povprečno (2,5 - 3,4 točk) 4 pomanjkljivo (1,5 - 2,4 točk) 5 nezadovoljivo (0,5 - 1,4 točk)

Rezultati opravljenih ke-
mičnih analiz so pokazali, 
da dobre kemične lastnosti 
ne zagotavljajo vedno tudi 
dobrih senzoričnih lastnosti 
klobas.

Senzorične 
lastnosti 
Strokovno senzorično ocenje-
vanje je v laboratoriju izvedla 
skupina štirih profesionalnih 
senzoričnih preizkuševalcev. 
Ocenjevanje vzorcev kranjskih 
klobas je potekalo po kriterijih, 

ki so določeni v Speci�kaciji. 
Ocenjevanje vzorcev pasterizi-
ranih mesnin je bilo izvedeno 
enako strogo kot ocenjevanje 
kranjskih klobas, vendar  z 
nekaterimi prilagoditvami, npr. 
če je pri klobasi manjkala špila, ji 
zaradi tega niso odšteli točk za 
zunanji videz. 

Senzorična ocena je zbir delnih 
ocen šestih senzoričnih lastnosti, 
ki so jih strokovnjaki ocenili pri 
posameznem vzorcu: 

  zunanji videz: kranjska klobasa 
mora biti primerno velika in 
težka, značilne in enakomer-
ne zlato-rjavo-rdeče barve, 
oba konca klobase v paru 
pa morata biti enako dolga. 
Površina hladne klobase mora 
biti zmerno nagubana in suha, 
površina tople klobase pa 
gladka in napeta; 
sestava na prerezu: koščki 
mesa in slanine morajo biti 
dobro povezani in v obliki 
enakomerno razporejenega 
mozaika;

barva prereza: pri hladni 
klobasi mora biti barva mesa 
značilno in enakomerno rožna-
ta, slanina pa smetanasto bela, 
brez zasušenega roba. Slanina 
pri topli klobasi mora biti ste-
klasto prosojne barve;
tekstura: biti mora napeta, 
zmerno hrustljava, sočna ter 
primerno grizna, brez motečih 
koščkov vezivnega tkiva. Ma-
ščoba se ne sme izlivati, njena 
tekstura pa ne sme razpadati; 
vonj: biti mora tipičen za raz-
soljeno, začinjeno in dimljeno 
prašičje meso, klobasa ne 
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ViPov test kranjskih klobas 
Preizkusili izdelke osmih proizvajalcev in med njimi poiskali  
najboljšo kranjsko klobaso: zmagovalec je Mesarija Arvaj

Izvleček iz testa kranjskih klobas Zveze potrošnikov Slovenije, celoten članek je objavljen v Vipu, marec 2010 
oz. na spletni strani www. HYPERLINK “http://www.zps.si/images/stories/hranapijaca/kranjske/kranjske_
klobase_tabela.pdf” zps.si

V naših krajih kranjska klobasa prav gotovo sodi med zelo priljubljene mesnine, hkrati pa je to eno od najbolj pre-
poznavnih slovenskih živil v tujini. Pomembno je vedeti, da certifikat še ne zagotavlja dobre kakovosti! V Sloveniji 
je trenutno deset proizvajalcev, ki imajo certifikat za izdelovanje kranjskih klobas, na ZPS smo preizkusili izdelke 
osmih in med njimi poiskali zmagovalca.

V prvi polovici januarja 2010 smo tako kupili 8 vzorcev kranjskih klobas s certifikatom in  za primerjavo še 3 vzorce 
pasteriziranih klobas, ki po svojem zunanjem videzu ali imenu spominjajo nanjo. Vzorce smo odpeljali v akrediti-
rani laboratorij, kjer so opravili kemične analize. Senzorično ocenjevanje klobas je izvedla skupina štirih šolanih 
senzoričnih preizkuševalcev.

Na testu ZPS je najvišjo skupno oceno dosegla kranjska klobasa Arvaj in 
sicer oceno 4,3 (dobro).



Kaj pomenita znaka?

Na kranjski klobasi Arvaj in Košaki lahko opazimo oznaki, s katerima proizvajalca sporočata kupcem, da je izdelek 
"posebno" kakovosten. O pomenu teh oznak oziroma na podlagi česa so podeljene nas je pred časom povprašal 
tudi naš član, zato je prav, da na kratko razložimo te oznake. 

Na kranjski klobasi Arvaj je znak »AGRA 2009 zlata medalja«. Znak je kranjski klobasi Arvaj za zelo dobre 
senzorične lastnosti podelila strokovna komisija na mednarodnem kmetijsko - živilskem sejmu AGRA 2009, 
ki ga vsako leto priredijo v Gornji Radgoni.

Kranjska klobasa Košaki pa ima znak, na katerem je z dobro vidnimi črkami napisano »najboljša kranjska klobasa 
Slovenije 2009«, pod tem pa z bistveno manjšimi črkami »po oceni ljubiteljev kranjske klobase«. Tudi ta znak je 
podeljen na podlagi senzoričnega ocenjevanja, vendar so tokrat opravili laični ocenjevalci. Senzorično oceno 
torej ni podelilo strokovno usposobljeno telo, kar pomeni, da ta znak ne označuje boljše kakovosti izdelka, am-
pak priča zgolj o okusu občinstva, ki je sodelovalo pri pokušanju klobas na Festivalu kranjske klobase (potekal 
je v Hiši kulinarike Jezeršek). 

Po našem mnenju je lahko uporaba tega znaka za potrošnike zavajajoča, saj izraz »najboljša« označuje kako-
vost in ne »okus«. Poleg tega uporaba številnih znakov vzbuja pri ljudeh dvom v njihovo verodostojnost, saj se 
potrošniku porodi vprašanje:«Kateremu znaku naj torej verjamem?«

Na kranjski klobasi Arvaj je znak 
»AGRA 2009 zlata medalja«

Na kranjski klobasi Košaki je znak
najboljša kranjska klobasa po oceni 
ljubiteljev kranjske klobase

avtorica testa dr. Tanja Pajk Žontar


