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35. FESTIVAL TURIZMU POMAGA LASTNA GLAVA

ZELENCEK

TURISTICNA NALOGA

Avtorji:

9. razred: Zala Adlesi¢, Ozbej Grilc, Lara Hojnik

8. razred: Jan Arih, Eva Crv, Zala Gregori Okuli¢, Lovro Grilc

7. razred: Marusa Gosar, Meta Grilc, Martin Hrovat, Lana Ruby Karnic¢ar,
Alja Kosi¢, Minca Mlinar, Aida Alina Triplat

Mentorici:
Petra Bercic, prof. geografije in zgodovine
Helena Smolej, uciteljica biologije in gospodinjstva

Kranjska Gora, Solsko leto 2020/2021



POVZETEK

SOLA: OSNOVNA SOLA JOSIPA VANDOTA, Koroska ulica 12, 4280 Kranjska Gora
Tel.: 04-5884-850  Fax: 04-5884-851  E-posta: 0sjvkg.tajnistvo@siol.net

NASLOV TURISTICNE NALOGE: ZELENCEK

Avtorji:

9. razred: Zala Adlesi¢, Ozbej Grilc, Lara Hojnik

8. razred: Jan Arih, Eva Crv, Zala Gregori Okuli¢, Lovro Grilc

7. razred: Marusa Gosar, Meta Grilc, Martin Hrovat, Lana Ruby Karni¢ar, Alja Kosi¢,
Minca Mlinar, Aida Alina Triplat

Petra Berc¢ic, prof. geografije in zgodovine
Helena Smolej, uciteljica biologije in gospodinjstva

Zelencek je sladica, ki bo na meniju v novi gostilni Zelenci. Skreirali smo jo ucenci turistiénega
podmladka OS Josipa Vandota Kranjska Gora s pomo¢jo kuharskega mojstra Jerneja Raca. Na§
cilj je bila moderna sladica iz tradicionalnih sestavin nasega lokalnega okolja. S sladico smo
zeleli pricarati zeleni raj, kar nasi Zelenci prav gotovo so. Tako je zelencek sladica, ki jo
sestavlja krema iz skute in sladke smetane, domaci piSkot in suha sliva, zeleni preliv iz
pehtranovega Caja ter zelena Cipka. Sladica je zloZenka treh tipi¢nih posladkov v preteklosti —
domacih piSkotov, pehtranove potice in suhega sadja. Ne glede na to, ali prisegate na
tradicionalne jedi nasih babic ali mojstrovine sodobne kuhinje, boste nad zelenc¢kom navduSeni.
Turisti¢na naloga vklju¢uje ves postopek kreiranja sladice od same ideje, sestavin, postopka
priprave, pa tudi trzenje sladice ter nove gostilne Zelenci.

Turisti¢no nalogo je mogo&e dobiti v knjiznici OS Josipa Vandota Kranjska Gora ter na spletni
strani Sole. Izvod imajo tudi avtorji naloge in mentorici.

Kljuéne besede: zelencek, naravni rezervat Zelenci, kulinarika, kuharski mojster
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ZAHVALA

Ugenci turistiénega podmladka OS Josipa Vandota Kranjska Gora in mentorici se zahvaljujemo
kuharskima mojstroma Jerneju Racu in Tomazu Kramarju, da smo lahko sodelovali pri pripravi
menija, ki bo na voljo v gostis$¢u Zelenci. Najlepsa hvala Jerneju Racu za pomo¢ pri kreiranju in
pripravi naSega zelencka. Nasim domacim se zahvaljujemo za potrpezljivost, ko smo zasedli
kuhinje, da smo se preizkusali v pripravi sladice.

Za vsakoletno podporo se zahvaljujemo tudi Ob¢ini Kranjska Gora ter TD Ratec¢e — Planica.
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Uéenci OS Josipa Vandota Kranjska Gora %e osmo leto zapored sodelujemo na festivalu
Turizmu pomaga lastna glava. Obicajno se pri turisticnem podmladku zberemo ucenci, ki zelo
radi ustvarjamo v kuhinji. Tudi e tema festivala Turizmu pomaga lastna glava ni bila
povezana s kulinariko, smo mi Ze tako speljali naSo turisticno nalogo, da smo lahko pripravili
kak3no jed. Tako smo bili nad leto§njo temo takoj navduseni. \V teh letih smo se tudi ogromno
naudili o na$ih krajih ter turizmu, eni najpomembnejsih gospodarskih panog. \V/sako leto
Zelimo biti aktualni in inovativni, zato vestno spremljamo vse novosti v nasih krajih, pa tudi
kaj vse se Se obeta. Tako je prisla do nas novica, da se ob parkiris¢u pred naravnim rezervatom
Zelenci odpira nova gostilna Zelenci, v kateri bosta kuharske dobrote pripravljala kuharska
mojstra Jernej Rac in TomaZ Kramar.

Tako smo se odlocili, da 7 letoSnjo turisticno nalogo prispevamo svoj del h kulinaricnemu
doZivetju, ki ga bodo deleini gostje v gostiScu Zelenci. In ker se ucenci najraje sladkamo in
zato v kuhinji najraje pripravljamo sladice, smo se odlodili za piko na i menija — za najboljso
sladico.

Pred zacetkom pisanja turisticne naloge smo pregledali kulinari¢no ponudbo v Zgornjesavski
dolini. Glede na trenutno stanje v Sloveniji je Se dobro, da imajo restavracije svoje menije
objavljene na spletnih straneh, da smo ponudbo sploh lahko preverili. Zanimale so nas seveda
predvsem sladice. Obiskali smo Zelence, Zal vsak sam, saj je pouk velino Casa priprave
turisticne naloge potekal na daljavo. Povezali smo se 7 obema kuharskima mojstroma.
Nekaterim ucencem je bil omogocen tudi ogled notranjosti gostis¢a. Drugace pa je vecino
srecanj potekalo preko videokonference, ogromno je bilo samostojnega dela.

Kar nekaj ucencev nas je na festivalu sodelovalo Ze lansko leto, ko smo med drugim raziskali
tudi kulinariko Ratec in spoznali, kako lahko poveZemo tradicionalno in moderno kulinariko.
In to je bila nasa %elja tudi letos. Zeleli smo pripraviti sladico iz lokalnih sestavin, primerno za
vse letne case, za otroke in za odrasle. S pomodjo kuharskega mojstra Jerneja Raca je nastala
sladica zelendek, Ki jo sestavlja krema iz skute in sladke smetane, domadi piskot in suha sliva,
zeleni preliv iz pehtranovega céaja ter zelena Cipka. Sladica je zloZenka treh tipi¢nih posladkov
v preteklosti — domacih piskotov, pehtranove potice in suhega sadja. Tako nam je uspelo
povezati tradicijo, posladke nasih babic, s sodobno kulinariko, saj je nas zelencek inovativen
in modernega izgleda, s svojim okusom pa nas popelje v na§ zeleni raj, naravni rezervat
Zelenci.




Letosnje Solsko leto je res nekaj posebnega, zato je bilo tak$no tudi delo naSega turisticnega
podmladka. Vecino naSih srecanj in nasega dela je potekalo preko videokonference, veliko je
bilo samostojnega dela. V teh razmerah smo najve¢ dobre volje pokazali sedmosolci ter uéenci,
Ki smo bili ze v preteklem letu del turisti¢énega podmladka.

2.1. IDEJA

Ucenci smo radi aktualni, zato smo si zazeleli biti zraven neke novosti in tezko bi nasli bolj
aktualno stvar kot je nova gostilna Zelenci, ki stoji ob parkiris¢u pred naravnim rezervatom
Zelenci. V gostilni, ki bo lahko sprejela 40 gostov v notranjem prostoru ter 36 gostov na terasi,
bosta kuharske dobrote pripravljala kuharska mojstra Jernej Rac in TomaZz Kramar. Gostilna bi
morala biti Ze odprta, vendar se je zapletlo zaradi epidemije in dovoljen;.

Slika 1: Gostilna Zelenci.
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Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora




Slika 2: Notranjost gostilne Zelenci.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Ucenci smo radi inovativni, radi preizkusamo nove stvari, radi ustvarjamo, $e posebno v kuhinji.
Radi pa ohranjamo tudi delo naSih prednikov, zato smo Zzeleli ustvariti sladico, ki bo tradicijo
povezala s sodobnostjo. Nad pripravo sladic je navdusen predvsem Jernej Rac, zato smo se
povezali z njim in nastala je Cisto nova sladica, ki bo na meniju v novem gostis¢u Zelenci.

Ze ved kot desetletje se Jernej Rac, doma iz Rated, vrti za $tedilniki razliénih hotelov in
restavracij v Zgornjesavski dolini. Rad se udelezuje tekmovanj, na katerih dosega odli¢ne
rezultate. Zmagal je na kranjskogorskem mednarodnem kulinariénem festivalu, pa tudi na
kuharskem tekmovanju v Makarski, kjer je zmagal v najbolj zahtevni kategoriji kuhanje
trihodnega menija. Sodeloval je tudi pri pripravi Rateske juzne, katero smo tudi sami poizkusili
in bili nad njo navduseni. Se posebej nad sladico, ki smo jo sami veckrat pripravili in
promovirali, tudi na 34. festivalu Turizmu pomaga lastna glava.

Slika 3: Jernej Rac (prvi z leve) na kuharskem tekmovanju v Makarski.

Vir: https://www.radio-kranj.si/14766




Pregledali smo kulinaricno ponudbo v Zgornjesavski dolini, da bi videli kaksSna je trenutna
ponudba, dobili kak$no idejo, predvsem pa, da ne bi bila nasa sladica prevec¢ podobna sladici, ki
je ze kje na meniju.

Zgornjesavska dolina je ena najlepsih alpskih dolin v Sloveniji. Lezi na skrajnem severozahodu
Slovenije, na tromeji treh dezel, narodov in kultur. Obkrozena je s ¢udovitimi Julijskimi Alpami
na jugu ter Karavankami na severu. Vsak od krajev v Zgornjesavski dolini ima svoje posebnosti,
bogato kulturno dediscino, zgodovino in lepote, ki jim jih je podarila narava.

Zgornjesavska dolina pa je znana tudi po pestri kulinari¢ni ponudbi, ki sega od tradicionalnih
hisnih jedi do izbranih okusov sodobne kuhinje. Gostinsko ponudbo v dolini uspesno
dopolnjujejo gostilne, ki z druzinsko tradicijo s hiSnimi jedmi ohranjajo pristne okuse
domacnosti in povezanost z naravnim okoljem.

Okuse Zgornjesavske doline lahko dozivite na Kulinari¢ni poti po Kranjski Gori. Na poti
razvajate svoje brboncice pri petih razli¢nih gostinskih ponudnikih. V Ramada Hotel & Suites
Kranjska Gora je zbirno mesto in zacetek Kulinari¢ne poti. Tu vas ¢aka hladna predjed. Sledita
dve topli predjedi v restavraciji Lipa ter restavraciji Kotnik. V hotelu Lek vam bodo postregli
glavno jed, za konec pa vas v okrepcevalnici La¢ni Kekec ¢aka sladica.

V Lac¢nem Kekcu vam postrezejo hisni Strudelj, Anjine sladke Struklje, razli¢ne pite in paladinke.
V gostilni Jozica v Gozd Martuljku lahko izbirate med torto Spikov vrh, sladkimi sirovimi
Struklji s cimetom in drobtinami, domacimi zavitki, babi¢inimi dnevnimi sladicami ter razli¢nimi
palaCinkami. V Ratec¢ah vas pricakuje kar pet restavracij in v vseh dobite tudi marsikatero
domaco jed. Ena izmed njih je rateski krap, ki vam ga lahko pripravijo kot glavno jed ali kot
sladico. Tri rateSka gostiS¢a pa ponujajo tudi meni Rateska juzna, v katerem so na sodoben nac¢in
interpretirane tradicionalne rateSke jedi, kot so presnjak, ovcetina, Strukelj, kislo zelje,
pehtranova potica in suhe tepke.

Ideje pa smo iskali tudi v naravi, torej v Zelencih, kjer bo nasa sladica na voljo. Zelenci so 54 ha
veliko mokriscée pri Podkorenu, poznano kot izvir nase najdaljse reke Save Dolinke. Posebnost in
edinstvenost tega mokriS¢a je, da se na majhni povrSini nahajajo tako povirje, jezerca z
brbotajo¢imi podvodnimi izviri, vodna okna in meandirajoca struga kot prehodno in nizko barje.
Zelenci z mocvirjem so bili leta 1992 razglaseni za naravni rezervat, z laskavo utemeljitvijo, da
se jih zavaruje »zaradi izrednega bioloSkega, hidroloskega, geoloskega in krajinskega pomena«.
Vkljuceni so v evropsko ekolosko omrezje »Natura 2000«.

Pot po naravnem rezervatu Zelenci se pri¢ne na parkiriS¢u ob cesti Podkoren — Ratece, torej
ravno ob novi gostilni Zelenci. Ob poti po naravnem rezervatu Zelenci lahko opazujete sledove
poledenitve, izvire v jezerskih usedlinah, vodne izvirke in zacetek oblikovanja re¢ne struge ter
pestrost zivalstva in rastlinstva na zelo majhnem obmocju. Njihova pomembnost je v pri¢evanju
o dogajanju v geoloski preteklosti. Tu se pojavljajo Stevilne redke in ogrozene rastlinske in
zivalske vrste. Dolzina poti je 1 km, priblizen €as poti in ogleda pa pol ure. Za obisk so primerni
vsi letni Casi.




Zelenci so zelo priljubljena destinacija, tako med turisti kot tudi med domacini. Parkiris¢e ob
gostilni oziroma ob zacetku poti po Zelencih je Ze sedaj vedno polno zasedeno, tako da se za
obisk ni potrebno bati. Tudi na razli¢nih spletnih straneh so velikokrat omenjeni izleti v Zelence:

https://www.tomazgorec.si/zelenci/
https://www.zadovoljna.si/potovanja/izlet-v-zeleni-raj-belopeska-jezera-in-svete-
visarje.html
https://www.maminavrtu.si/zelenci-kranjska-gora-in-jezero-jasna-z-otroki/
https://www.nina-potuje.com/ideje-za-enodnevni-izlet/
https://kamzmulcem.si/po-poti-skrivnega-zaklada-v-kranjski-gori/

Zelenci so postali tudi izredno priljubljena tocka za instagramarje.

Slika 4: Zelenci.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

2.2. CILJI

Nasa Zelja in hkrati cilj naSe turisti¢éne naloge je pripraviti sladico, ki bo del menija v novi
gostilni Zelenci.

Nasa sladica naj bi bila:

iz lokalnih sestavin,

tradicionalna in hkrati moderna,

preplet okusov Zgornjesavske doline in pravlji¢ne narave v Zelencih,
vsaj malo zelena, da paSe v Zelence,

za otroke in odrasle,

primerna za vse letne Case.

Nas cilj je tudi nacrtovati promocijo, ki bo hkrati promovirala novo gostilno Zelenci ter naso
sladico.




Ob zacetku pisanja turisti¢ne naloge smo si zadali tudi cilj, da bomo naSo sladico predstavili na
otvoritvi gostilne Zelenci ter na 2. festivalu Moj kr'j.

Ko smo se dogovorili za temo letoSnje turisticne naloge ter zbrali vse ideje, smo zaceli z
nacrtovanjem dela:

srecanje s kuharskim mojstrom,
dolocitev glavnih sestavin,

kreiranje sladice: okus, oblika, serviranje,
natancen recept,

preizkuSanje recepta,

degustacija,

ime sladice, zgodba in recept v rimah,
trzenje.

Vse naloge morajo biti opravljene do konca leta 2020, ker nas 15. januarja 2021 caka
predstavitev sladice na 2. festivalu Moj kr'j. Na datum otvoritve gostilne Zelenci Se ¢akamo.

Ker na$ turisticni pomladek v tem Solskem letu Steje le 14 ucencev, bomo pri vseh nalogah
sodelovali vsi ucenci.




3. TURISTICNI PRODUKT: SLADICA ZELENCEK

S pomocjo kuharskega mojstra Jerneja Raca je nastala sladica, ki jo sestavlja krema iz skute in
sladke smetane, domaci pisSkot in suha sliva, zeleni preliv iz pehtranovega ¢aja ter zelena Cipka.

Slika 5: Prve sladice $e med samim kreiranjem.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 6: Sladica Zelencek.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Sladica je zlozenka treh tipi¢nih posladkov v preteklosti — domacih piskotov, pehtranove potice
in suhega sadja.
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3.1. SESTAVINE IN POSTOPEK PRIPRAVE

Za 6 sladic (en silikonski pekac) potrebujemo:

KREMA

1 jajce

40 g masla

70 g sladkorja

4 g vanilin sladkorja

1,5 lista Zelatine

0,2 | stepene sladke smetane
70 g skute

Slika 7: Sestavine za pripravo kreme.

NADEV

6 domacih piskotov
6 suhih sliv

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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Slika 8: Piskoti in suhe slive za nadev.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
PRELIV

0,25 | vode

3 zli¢ke pehtrana

nekaj kapljic zelene jedilne barve za zivila
1 vrecka svetlega preliva za torte

2 7lici sladkorja

Slika 9: Sestavine za preliv.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

CIPKA

0,1 I vode

nekaj kapljic zelene jedilne barve za zivila
25 g olivnega olja

1 Zlica pSeni¢ne moke

12



Slika 10: Sestavine za pripravo ¢ipke.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
SILIKONSKI PEKAC: 6 oblik premera 70 mm, globine 35 mm, volumen oblike 80 ml.

Slika 11: Silikonski peka¢ za 6 sladic.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

POSTOPEK

KREMA

V kozici nad soparo stopimo maslo. Dodamo sladkor in vanilin sladkor ter jajce. Nad soparo
stepamo do vrocega. Nato dodamo ozeto Zelatino in dobro premesamo. Pocakamo, da se malo
ohladi. Nato dodamo pretlaceno skuto in stepeno sladko smetano.
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Slika 12: V kozici nad soparo stopimo maslo.  Slika 13: Stopljenemu maslu dodamo sladkor.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
Slika 14: Maslu in sladkorju dodamo celo Slika 15: Stepenim sestavinam dodamo
jajce. zelatino.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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Slika 16: Dodamo pretlaceno skuto. Slika 17: Dodamo stepeno sladko smetano.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

S kremo napolnimo priblizno 1/3 vsakega silikonskega model¢ka. Nato v vsak model¢ek
dodamo na kos$c¢ke narezano suho slivo, malo kreme ter cel piskot. Na koncu dodamo preostalo
kremo.

Slika 18: S kremo napolnimo silikonske modelcke.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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Slika 19: V vsak model¢ek dodamo suho slivo. Slika 20: Dodamo $e domaci piskot.

/¥,

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 21: S kremo do vrha napolnimo silikonske modelcke.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Silikonski peka¢ s kremo in nadevom damo v zamrzovalnik, da se krema strdi. Tako gre potem
sladica z lahkoto iz pekaca.
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Slika 22: Zamrznjene sladice vzamemo iz silikonskega pekaca.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

PRELIV

Iz vode in pehtrana skuhamo ¢aj. Dodamo nekaj kapljic zelene jedilne barve za zivila, da dobimo

zeljeno zeleno barvo. Caj ohladimo.

Vrecko svetlega preliva za torte zmeSamo z dvema zlicama sladkorja. Ob nenehnem meSanju
postopoma dodajamo ohlajen ¢aj in segrevamo do vretja. Nato pustimo, da se nekaj minut ohlaja.
Ko tekoc¢ina za¢ne Zelirati, jo prelijemo po sladici. Do serviranja sladico hranimo na hladnem.

Slika 23: Priprava preliva. Slika 24: S prelivom prelijemo sladico.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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CIPKA

V skledi gladko razmeSamo vodo, olivno olje in pSeni¢no moko. Testo naj malo pociva, potem
pa ga specemo na ponvi, podobno kot palacinko. Pe¢emo samo na eni strani. Ko se naredi lepa
¢ipka, Jo odstranimo iz ponve in polozimo na papirnato brisacko.

Slika 25: Izdelava ¢ipke.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 26: Le kaj v notranjosti skriva zelenc¢ek?

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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Ko smo dobili kon¢no verzijo sladice, je bilo na vrsti izbiranje imena. Vsak ucenec turisticnega
podmladka je podal nekaj predlogov. Potem je sledilo glasovanje. V 07ji izbor so prisla 3 imena:
smaragdna sladica, zeleno presenecenje in zelencek. Skupaj s kuharskima mojstroma smo se
odlo¢ili, da se bo nasa sladica imenovala zelencek.

Vsaka jed mora imeti tudi svojo zgodbo, ki jo natakar lahko pove ob serviranju. Svojo zgodbo
ima tudi nas$ zelencek:

Eni najlepsih otroskih spominov so gotovo obiski pri babicah, saj pri njih vedno
tako lepo disi. V naSih krajih najpogosteje po domacih piskotih ali pa po
pehtranovi potici. Da pa smo laZje pocakali, e so bile vse te dobrote Se v pecici,
je bilo na mizi vedno suho sadje. Marsikdo te sladice Se danes oboZuje, vseeno pa
mi mladi radi sledimo trendom v kulinariki. Tako je pred vami nas$ zelencek,
pravi miks sestavin, ki jih uporabljajo nase babice, vendar v Cisto novi preobleki.

Za najmlajSe pa Se malo drugacen recept:

Najprej maslo,
stopimo ga prav krasno.
UmeSamo Se jajca in mal’ sladkorja,
da sladica bo Se bolja.
Dodamo nekaj skute, sladke smetane in Zelatine
ter zmeSamo do kreme fine.
Vlijemo v silikonske loncke,
da dobimo pol baloncke.
V kremo damo $e suho slivo,
to okus bo spremenilo.
Se s piskotom jo pokrijemo
in v zamrzovalnik skrijemo.
Za preliv skuhamo pehtranov caj,
ki pricaral bo nas zgornjesavski raj.
Dodamo vrecko svetlega preliva in sladkorja,
skrivna sestavina je dobra volja.
Na koncu Se Cipka za okras
In zelencek je pripravijen za vas.
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Tabela 1: Cene sestavin.

Sestavine Dobavitelj Cene n? Cena za )
embalazo 6 kom sladic
domaca jajca Sre¢o Oman 10 kom =2,50 € 0,25 €
surovo maslo Pr' Hlebanju 250 g=220¢€ 0,35 €
sladkor Mercator d.d. 1kg=095€ 0,08 €
vanilin sladkor Mercator d.d. 10g=0,29€ 0,12 €
zelatina Mercator d.d. 6 listi¢ev =1,59 € 0,40 €
sladka smetana Mercator d.d. 500 ml =299 € 1,20 €
domaca skuta Pr' Hlebanju 500 g=2,69 € 0,38 €
domaci piskoti Pekarna Lozar 250g=530¢€ 1,06 €
suhe slive Moja kmetija 500 g=28,50 € 0,72 €
pehtran Mercator d.d. 5¢=0,87¢€ 0,44 €
jedilna barva Mercator d.d. 30ml=1,29 € 0,26 €
svetli preliv za torte Mercator d.d. 12g=0,47€ 0,47 €
moka Mercator d.d. 1kg=0,94€ 0,01 €
olivno olje Mercator d.d. 11=11,28€ 0,30 €

Cena sestavin za 6 sladic znasa 6,04 €, cena sestavin za 1 sladico znasa 1,01 €. Za pripravo
sladice potrebujemo 1 uro dela. Kremo je potrebno narediti en dan pred serviranjem, saj je
najbolje, da je ¢ez no¢ v zamrzovalniku. Sladica je glede priprave in serviranja primerna za na
meni v gostilni.

Ucenci turisticnega podmladka smo dolo¢ili prodajno ceno 3,00 €, kuharski mojster Jernej Rac
pa je dolocil prodajno ceno 4,50 €.

Nas lokalni ponudnik Pr' Hlebanju je kmetija, ki lezi na sonéni terasi Karavank v vasi Srednji
vrh nad Gozd Martuljkom na nadmorski vigini 1000 m, od koder je najlepsi pogled na Spikovo
skupino. Kmetija ima ve¢ kot 500 letno zgodovino, o ¢emer pri¢a tudi masiven strop v hisi z
letnico 1506. Pred dobrim desetletjem so obudili tradicijo izdelave mle¢nih izdelkov in tako
danes vse domace kravje mleko predelajo v sir in druge izdelke, tudi v surovo maslo in domaco
skuto.
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3.4. PROMOCIJA ZELENCKA IN GOSTILNE ZELENCI

V turizmu je promocija zelo pomembna. Najcenej$a oblika reklame je navdusSen turist 0ziroma
tista »od ust do ust«. Ko bo odprta gostilna Zelenci, bo sladica zelencek na meniju, tako da
posebna promocija ne bo potrebna. Menimo, da bo Ze samo ime sladice vzbudilo zanimanje pri
gostih.

Javnost bomo o0 nasi sladici zelencek seznanili na spletni strani nase Sole (https://www.osjv-
kranjskagora.si/). Ustvarili bomo tudi profil na facebooku in instagramu, saj sta to trenutno zelo
popularna medija. Vendar pa moramo z oglaSevanjem pocakati na otvoritev gostilne Zelenci.
Vseeno pa smo Ze pripravili letak oziroma plakat, s katerim bomo promovirali gostilno Zelenci
in sladico zelencek.

Slika 27: Promocijski letak.

GOSTILNA ZELENCE in SLADICA ZELENCEK
vam pri€¢arata NASMEH na OBRAZ

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Ker bi radi, da se 0 zelen¢ku govori in piSe v vseh lokalnih medijih, bomo na otvoritev gostilne
in na 2. festival Moj kr'j povabili gospoda Ariha in gospo Sluga, Ki pripravljata prispevke za
ATM TV Kranjska Gora, Radio Triglav ter Zgornjesavca. Zgornjesav'c izhaja enkrat mesecno v
nakladi 19.230 izvodov, prejemajo ga vsa gospodinjstva in drugi naslovniki v ob¢ini Kranjska
Gora, priloZen pa je tudi izvodom Gorenjskega glasa.

Racunali smo tudi na predstavitev nase turisticne naloge ter s tem naSega zelencka na turisti¢ni
trznici v enem od Mercatorjevih centrov. Stojnice vedno obisce ogromno ljudi razli¢ne starosti.
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Tako bi jih lahko povabili na izlet v naravni rezervat Zelenci, v novo gostilno ter na poizku$njo
nasSega zelencka.

Radi bi posneli tudi promocijski video, v katerem bi povezali lepote Zelencev, prijeten ambient
gostilne Zelenci in ¢arobnost okusov nasSega zelencka. Scenarij je pripravljen, ¢akamo le $e na
vsaj majhno sprostitev ukrepov, da se bomo lahko vsi uenci turistiénega podmladka skupaj
odpravili na teren.

Zastavljene cilje smo le delno dosegli. Povezali smo se s kulinari¢cnim mojstrom iz lokalnega
okolja in skupaj nam je uspelo skreirati res okusno sladico, prav tako kot smo Zzeleli. Povezali
smo tradicionalne jedi z moderno kulinariko in uporabili kar nekaj lokalnih sestavin. Glavni cilj
smo torej dosegli.

Zaradi trenutne situacije pa nam naSe sladice ni uspelo predstaviti javnosti. Otvoritve gostilne
Zelenci Se ni bilo, prestavljen pa je tudi nas 2. festival Moj kr'j, ki bi moral biti 15. januarja 2021.
Tako smo na$ zelencek poizkusili le ucenci turisticnega podmladka, mentorici, oba kuharska
mojstra in ¢lani nasih druzin. In vsi so bili navduSeni nad izgledom ter okusom nasega zelencka.
Ravno med zakljuCevanjem pisanja turisticne naloge smo zvedeli, da je gostilna Zelenci
pridobila vsa dovoljenja za obratovanje, zato z nestrpnostjo ¢akamo na datum otvoritve. Upamo
tudi, da nam bo Se v tem Solskem letu uspelo izvesti 2. festival Moj kr'j, na katerem bomo
obelezili 50. letnico nase Sole ter predstavili nasega zelencka.

Zelimo si tudi, da nam bo uspelo pripraviti promocijski video, kot smo si ga zamislili.

Tako kot je virus negativno vplival na turizem, je zal tudi na delo naSega turistiénega podmladka,
saj nam je ostalo $e kar nekaj dela. Veseli pa smo, da vam kljub vsemu lahko predstavimo nas
turistiéni produkt — sladico zelencek. Upamo, da jo boste lahko kmalu okusili tudi sami. Saj
veste, gostilna Zelenci in sladica zelencek vam pricarata nasmeh na obraz. Ko bo mozno, nas le
obiscite in se 0 tem prepricajte sami.

22



Dolina sanjska, kulinarika bozanska. URL: https://www.kranjska-
gora.si/media/dokumenti/solum.pdf

Gostilna Jozica. URL: https://www.gostilna-jozica.si/

Gostilna Ponca. URL: http://mojapot.net/koristno/gostilna-ponca

Gostis&e pri Zerjavu. URL: http://gostilna-zerjav.com/

Gostilna Surc. URL: http://www.gostilna-surc.si/

Gostis¢e Uh. URL: https://gostisce-uh-planica.com/

Gostisce Vila Moj Mir. URL: https://www.gostilna-mojmir.si/

Jernej Rac kuhal najbolje. URL: https://www.radio-kranj.si/14766

Kosir, S., 2000. Zgornjesavska kulinarika. Gozd Martuljek, SamozaloZzba, 73 str.

Kulinari¢na pot po Kranjski Gori. URL: https://www.cipra.org/sl/prireditve/kulinaricna-pot-
po-kranjski-gori

Lacni Kekec. URL: https://www.lacni-kekec.si/

Rateska kosta : prehranska dedi$¢ina Ratec, 2019. Razvojna agencija Zgornje Gorenjske, 64
str.

Rateski krapi. URL: https://www.kranjska-gora.si/sl/sprostitev/kulinarika/kulinaricne-
specialitete/rateski-krapi

Recepti mojstra restavracije Hotela Spik. URL:
https://www.slovenskenovice.si/stil/okusi/foto-recepti-mojstra-restavracije-v-hotelu-spik/

23



