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NASLOV TURISTICNE NALOGE: Svadek gvaZek

Avtorji:

8. razred:

Lucija Grilc, Tara Hadzali¢, Pika Hojnik, Maja Hrovat, Martin Kopavnik, Marko Peternel, Neja
Pregelj, Jan PuSenjak, Vita Svetina, Ozbej Zgonc, MaSa Zupan

7. razred:

Jan Bernik Sabolek, Liam Kosir, Nejc Robic¢, Aleksej Suboti¢, Marko Jan Venosi Jeklar

Mentorice:

Petra Ber¢i¢ Oman, prof. geografije in zgodovine
Ana Marija Podborsek, prof. matematike

Helena Smolej, uciteljica biologije in gospodinjstva

Svadok gvazok je pravi miks lokalnih sestavin, ki jih uporabljajo nase babice, vendar v ¢isto novi
preobleki, saj je sladica zloZenka treh tipi¢nih posladkov v preteklosti — domacih piskotov,
pehtranove potice in suhih hrusk. Sestavine mogoc¢e zvenijo malo nenavadna kombinacija, ampak
skupaj sestavljajo zelo okusno sladico. Na dnu kozarcka je plast piskotov, sledi plast hrusk in na
vrhu skutina krema. Za piko na i je na vrhu dodan $e hrugkov krhelj ter §¢epec pehtrana. Zelimo
si, da bi bila nasa sladica na meniju vseh restavracij v Zgornjesavski dolini, pa tudi sredi
kranjskogorskega trga — v Alpski vasici. Ena od prednosti nase sladice je, da jo lahko vzamete
sabo in si lepote nase doline ogledate med sladkanjem z nasim svadkim gvazkom. Ne glede na to,
ali prisegate na tradicionalne jedi nasih babic ali mojstrovine sodobne kuhinje, boste nad svadkim
gvazkom navduseni.

Turisti¢na naloga vkljucuje postopek kreiranja sladice od same ideje, sestavin, postopka priprave,
pa tudi trZenje sladice.

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 mentorice.

Klju¢ne besede: svadok gvazok, Zgornjesavska dolina, tradicija, lokalne sestavine, kulinariéni
spominek
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1. UVOD

Uéenci OS Josipa Vandota Kranjska Gora %e vrsto let sodelujemo na festivalu Turizmu pomaga
lastna glava. Vsako leto nestrpno cakamo izbrano temo in to Solsko leto smo se je zelo razveselili,
saj ucenci zelo radi ustvarjamo v kuhinji. Tako smo hitro zaceli s »kulinari¢nim potepanjem«.

Kulinarika je Ze od nekdaj pomemben del turizma, v zadnjih letih pa hitro rast doZivlja tudi
kulinari¢ni turizem, torej odkrivanje kulture dolocene deZele prek lokalne hrane in pijace
oziroma kuharskih tradicij. Zgornjesavska dolina slovi po pestri kulinari¢ni ponudbi, ki sega od
tradicionalnih hisnih jedi do izbranih okusov sodobne kuhinje. Najpomembnejse pa so gostilne,
ki 7 druZinsko tradicijo hisnih jedi ohranjajo pristne okuse domacnosti in povezanost 7 lokalnim
okoljem. Hrana ne zadovoljuje vec le nasih fizioloSkih potreb, ampak tudi zdruZuje, spodbuja
navezovanje prijateljskih vezi, privlaci turiste, buri domisljijo in neti ustvarjalnost.

Tako smo se odlocili, da z letoSnjo turisticno nalogo prispevamo svoj del h kulinariénemu
doZivetju, ki ga bodo deleZni gostje restavracij v Zgornjesavski dolini ali pa pri odkrivanju njenih
lepot. In ker se ucenci najraje sladkamo in zato v kuhinji najraje pripravljamo sladice, smo se
odlodili za piko na i menija — za najboljso sladico, za sladico, ki bo hkrati tradicionalna in
moderna.

Pred zacetkom pisanja turisticne naloge smo raziskali kulinariéno ponudbo v Zgornjesavski
dolini. Obiskali smo 12 restavracij. Zanimalo nas je predvsem, katero sladico ponudijo gostu,
Ce jim le-ta rece, da bi nekaj tradicionalnega iz lokalnega okolja. Dobili smo zelo razlicne
odgovore: prekmurska gibanica, blejska kremna rezina, skutni $truklji, jaboléni Strudel],
karamelizirano jabolko, rateski krapi, Spikov vrh, sneg s Spika, Knafeléeva markacija...
Slovenija je res majhna drZava in bi lahko vse tradicionalne slovenske jedi smatrali tudi za
lokalne, vendar mislimo, da imamo v Sloveniji ogromno posebnih lokalnih okusov, ki odraZajo
znacaj pokrajine in tradicije. Zato mi gostu, ki bi Zelel nekaj tradicionalnega iz lokalnega okolja,
marsikatere sladice od prej nastetih v Zgornjesavski dolini ne bi ponudili. Spikov vrh ima
lokalno ime, saj sladico dobite pod eno najlepsih gora v Sloveniji — pod Spikom, vendar pa je ta
sladica poznana tudi pod imenom grmada in se jo dobi pe celi Sloveniji. Rateski krapi so ena
redkih kulinaric¢nih posebnosti, ki se je ohranila pri nas, vendar niso le sladica, v restavracijah
jih nudijo tudi kot toplo predjed in prilogo k mesnim jedem. Ker nekaterih sladic nismo poznali,
smo pregledali menije restavracij, kjer so podrobnejsi opisi. Ce narocite sneg s Spika, dobite
vaniljevo omako, malinin sorbet in sneZene kepe. Knafeléeva markacija pa je biskvit iz gozdnih
sadeZev, bela ¢okolada, jagodicevje in hisni sladoled. Imena so zanimiva, tudi sestavine so take,
da zagotovo pric¢arajo cudovite okuse, mislimo pa, da jih ne moremo $teti za tradicionalne okuse
nasih krajev.

Mi pa si Zelimo sladico iz lokalnih sestavin. Sladico, ki bo povezala tradicijo, posladke nasih
babic, s sodobno kulinariko. In Se nekaj. ZazZeleli smo si, da bo nasa sladica taka, da jo bo turist
lahko vzel sabo na potep po nasi Zgornjesavski dolini in na tak nacin ustvarjal nepozabne
kulinari¢ne spomine.

Pa nam je uspelo?




2. IDEJA, CILJI IN NACRT DELA

Letos smo pri turisticnem podmladku nase $ole sami novi ucenci, zato nam je zelo prav prisla
pomo¢ nasih mentoric, sploh na zacetku naSega dela. Najprej smo se seznanili s sploSnimi temami
o turizmu, pa tudi o turizmu v Sloveniji in Se posebej v Zgornjesavski dolini. S pomocjo razlicnih
spletnih strani smo spoznali kulinari¢ni turizem, ki postaja vedno bolj priljubljena oblika turizma
pri nas in v svetu. Veliko idej in usmeritev smo pridobili tudi z obiski restavracij. Pregledali smo
kulinari¢no ponudbo v Zgornjesavski dolini, da bi videli kak$na je trenutna ponudba, dobili kaks§no
idejo, predvsem pa, da ne bi bila nasa sladica preve¢ podobna sladici, ki je Ze kje na meniju.

2.1. IDEJA

Ucenci smo radi inovativni, radi preizkusamo nove stvari, radi ustvarjamo, $e posebno v kuhinji.
Ker najraje ustvarjamo sladice, se nam ni bilo tezko odlociti, da bo na§ kulinari¢ni spominek
sladica. K tej odlocitvi je pripomoglo tudi dejstvo, da na menijih restavracij v Zgornjesavski dolini
najdemo kar nekaj nasih tradicionalnih jedi, vendar predvsem med glavnimi jedmi, manj pa med
sladicami. Mi pa radi ohranjamo delo nasih prednikov, zato smo Zeleli ustvariti sladico, ki bo
tradicijo povezala s sodobnostjo.

Prof. dr. Janez Bogataj je zapisal: »lzbrane znacilne jedi nam odstirajo poglede v kulinaricno
razlicnost Zgornjesavske doline. To pomeni bogastvo znanja, ki je pomerjeno cloveku, njegovim
gospodarskim prizadevanjem, druzbenim odnosom, oblikam duhovne ustvarjalnosti. Skozi jedi se
odstirajo zgodbe o vsakdanjikih in praznikih ljudi, ki jih srecujemo na kratkih obiskih ali med
pocitnicami v tej cudoviti Dolini pod gorami.« (Kulinarika v Kranjski Gori)

O hrani v nasih koncih je pisal tudi Josip Lavtizar, duhovnik, skladatelj, pisatelj, zgodovinar in
potopisec iz Kranjske Gore: »Hrana je dobra in Se boljse nego drugod po Kranjskem. Druzina
dobi dostikrat mesa, nasusenega od zaklanih ovac in prasicev. V navadi so obeljeni tursicni
zganci, ki jim pravijo »mesta«. O postnih dneh pridejo na mizo psenicni cmoki, takozvani »krapi«.
Napolnjeni so s stolcenimi suhimi hruskami in namoceni v maslu. Narodna jed je tudi bob, sluzec
ob nedeljah za zajuterk.« (Rateska kosta)

Prehranska dedi$¢ina Zgornjesavske doline je odsev naravnih danosti in njenih prebivalcev.
Zgornjesavska dolina je tipi¢na alpska dolina z mrzlimi in dolgimi zimami ter precej kratkimi in
milimi poletji. Vse to pa vpliva na skromne pogoje za kmetijstvo in posledi¢no pridelavo hrane.
TakSni pogoji so predvsem v preteklosti od kmetov in gospodinj zahtevali prakti¢nost,
iznajdljivost in var¢nost. Znanja in prakse, povezane s pridelavo surovin in pripravo hrane, so se
prenasale iz roda v rod. Okusi med gospodinjami so bili razli¢ni, nekaj znanj in navad pa so
gospodinje prinesle tudi od drugod in tako je prehranska dedis¢ina skozi desetletja pridobila Se
eno lastnost, in sicer pestrost.

Od sadnih dreves je bilo v preteklosti najve¢ hrusk in jabolk. Stare sorte hrusk so bile tepke
(bimance), mostarce, zvahtonce in rjavke. Hruske so porabili ve¢inoma za zZganje, most in susenje.
Jeseni so hruske pobrali, jih pustili, da so se nekoliko zmehcale, potem so jih dali na pladenj in v
pec. Ta ni smela biti prevroca. Obicajno so hruske v pe¢ dajali za tem, ko so v njej spekli kruh. Po
potrebi so jih kasneje susili tudi na krusni peci. PosuSenim hruskam pravimo kdce. Najraje so jedli
surove. Velikokrat so jih skuhali, zmleli in jih uporabili kot nadev za krape (kocavi krapi). Zlasti
v poletnih dneh je bila zelo priljubljena pijaca voda iz prekuhanih suhih hrusk. Suhe hruske pa je




otrokom prinesel tudi Miklavz, zraven pa Se jabolka v krhljih, rozice, orehe in navadne piskote.
Le-te so postregli tudi, ko so prisli obiski.

V gospodinjstvih Zgornjesavske doline pa se je pogosto pekla tudi potica. Ze v preteklosti so
poznali ve¢ vrst potic. Najstarej$a naj bi bila z rozi¢evim nadevom. Cez leto so velikokrat naredili
pehtranovo potico, za vse vecje praznike pa so pekli orehovo potico. Ponekod so pekli tudi
ocvirkovo potico. Potico so jedli tudi na druzinskih praznovanjih godov in na ohcetih.

Skuta in pehtran pa nista le sestavini za pehtranovo potico, pac pa tudi za Spresave krape, ki so bili
pogosto na jedilniku. Se zlasti poleti, ko so jih jedli z zeleno solato. Jeseni, ko so obrodile hruske,
pa so delali ve¢ kdcavih krapov.

Tako smo dobili tradicionalne priboljske oziroma sladice, ki jih bomo na sodoben nacin vkljucili
v novo sladico.

2.2. CILJI

Nasa zelja in hkrati cilj naSe turisticne naloge je moderna sladica iz tradicionalnih sestavin
lokalnega okolja, pa tudi sladica, ki bo del menija v restavracijah Zgornjesavske doline.

Nasa sladica naj bi bila:
- iz lokalnih sestavin,
- tradicionalna in hkrati moderna,
- preplet okusov Zgornjesavske doline,
- zaotroke in odrasle,
- primerna za vse letne Case,
- primerna za uZivanje v restavraciji, pa tudi v naravi med uzivanjem v lepotah nase doline.

Nas cilj je tudi naértovati promocijo, izdelati razglednico in promocijski spot.

2.3. NACRT DELA

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

- sreCanje s kuharskim mojstrom Jernejem Racem,

- dolocitev glavnih sestavin,

- kreiranje sladice: okus, oblika, serviranje,

- natancen recept,

- preizkuSanje recepta,

- degustacija,

- ime sladice in njena zgodba,

- trzenje,

- predstavitev sladice restavracijam v Zgornjesavski dolini.

Vse naloge morajo biti opravljene do 31. januarja 2024.

Nas turisti¢ni pomladek v tem Solskem letu Steje 16 ucencev, zato bomo pri vecini nalog sodelovali
vsi ucenci, za predstavitev na turisti¢ni trznici pa bomo imeli izbirno Solsko tekmovanje.




3. TURISTICNI PRODUKT: Svadok gvazok

Po vseh raziskovanjih kulinarike v preteklosti, obiskih restavracij ter srecanj s kuharskim
mojstrom Jernejem Racem je nastal svadok gvazok, sladica, ki nam v kombinaciji treh
tradicionalnih priboljSkov iz Zgornjesavske doline, ponuja harmonijo sladkih okusov iz naSe
doline.

Slika 1: Sladica svadok gvazok.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Sladica je zloZenka treh tipicnih posladkov v preteklosti — domacih piSkotov, pehtranove potice in
suhega sadja.

3.1. SESTAVINE IN POSTOPEK PRIPRAVE

Za 20 kozarckov potrebujemo:

0,75 kg suhih hrusk

0,5 kg domacih piskotov
1 kg skute

mleti sladkor

vanilin sladkor

pehtran

Imamo tri lokalne dobavitelje:

- Nas lokalni ponudnik Pr' Hlebanju je kmetija, ki leZi na son¢ni terasi Karavank v vasi
Srednji vrh nad Gozd Martuljkom na nadmorski visini 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.

- Pekarna Resman z vec€letno tradicijo. Vsi izdelki so izdelani po tradicionalnih postopkih
peke, brez pekovskih dodatkov, barvil in konzervansov. Poleg tega so njihovi izdelKi
izdelani iz originalnih najkvalitetnej$ih surovin. Njihov asortiman obsega ve¢ kot 100
razli¢nih izdelkov.




- Na kmetiji Jerala v Podbrezjah na Gorenjskem gojijo 12 sort jabolk, hruske in jagode, pa
tudi poljscine. Leta 2003 so opustili zivinorejo in se preusmerili v sadjarstvo, hlev pa
preuredili za skladi$¢enje in predelavo sadja. Veéino izdelkov prodajo doma, nekaj v
trgovinah in gostilnah, oskrbujejo pa tudi vrtce in Sole.

Slika 2: Sestavine za pripravo nase sladice.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
POSTOPEK
Najprej skuhamo suhe hruske. Za boljsi okus dodamo nekaj klinckov, cimetovo skorjico, limonino
lupinico in malo sladkorja, kot bi kuhali kompot. Hruske kuhamo do mehkega. Ko se ohladijo, jih

zmeljemo.

Slika 3: Priprava hruskovega nadeva.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora




Zmeljemo tudi domace piskote. Tako imamo spodnji dve plasti Ze pripravljeni. Manjka nam le Se
skutina krema. V posodi dobro premesamo skuto in ji po svojem okusu dodamo sladkor v prahu,
vanilin sladkor in pehtran.

Temu sledi samo Se sestavljanje sladice. Na dnu kozarcka je plast piSkotov, sledi plast hrusk in na
vrhu $e skutina krema.

Slika 4: Sestavljanje sladice.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
Za piko na i dodamo na vrhu Se hruskov krhelj ter S¢epec pehtrana in sladica je pripravljena.

Slika 5: Se hruskov krhelj in §¢epec pehtrana.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora




3.2. IME IN ZGODBA

Ko smo dobili kon¢no verzijo sladice, je bilo na vrsti izbiranje imena. Vsak ucenec turisticCnega
podmladka je podal nekaj predlogov. Potem je sledilo glasovanje. V 0zji izbor so prisla 3 imena:
babicin miks, domacek in svadok gvazok. Skupaj s kuharskim mojstrom smo se odlo¢ili, da se bo
nasa sladica imenovala Svadok gvazok.

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

Vsi radi obis§¢emo svoje babice, saj pri njih vedno tako lepo disi. V naSi Zgornjesavski dolini
najpogosteje po domacih piskotih ali pa po pehtranovi potici. Da pa laZje pocakamo, Ce so vse
te dobrote Se v pecici, je na mizi vedno kakSno suho sadje, po navadi krhlji jabolk in hrusk. Vse
te tradicionalne domace dobrote imamo radi, vseeno pa smo mladi radi tudi moderni in radi
sledimo najnovejSim trendom, tudi v kulinariki.

In tako je nastal nas svadak gvazak, pravi miks lokalnih sestavin, ki jih uporabljajo nase babice,
vendar v Cisto novi preobleki.

3.3. PRODAJNA CENA

Tabela 1: Cene sestavin.

Sestavine Dobavitelj Sl n:a CIE(E 72 .
embalaZo 20 kom sladic
domaca skuta Pr' Hlebanju 0,5 kg=3,60 € 7,20 €
domaci piskoti Pekarna Resman 0,5kg=590¢€ 5,90 €
hrusevi krhlji Kmetija Jerala 500 g=28,50 € 12,75 €
sladkor v prahu Mercator d.d. 1kg=0,99¢€ 0,10 €
vanilin sladkor Mercator d.d. 409=0,67€ 0,22 €
pehtran Mercator d.d. 5¢g=087¢€ 0,60 €

Cena sestavin za 20 kozarc¢kov znaSa 26,77 €, cena sestavin za 1 sladico znaSa 1,34 €. Za pripravo
sladice potrebujemo 1 uro dela, vendar moramo racunati na to, da se hruske kuhajo priblizno 1 uro
in se nato e priblizno 1 uro hladijo, zato je hruskino kremo potrebno narediti en dan pred
serviranjem, saj je najbolje tudi to, da je ¢ez noc v hladilniku. Sladica je glede priprave in serviranja
primerna za na meni v restavracijah.

Sladica je postrezena v 200 ml mini steklenem kozarcu s pokrovom. Na§ dobavitelj je podjetje
Bevann d.o.o. CeI}a za 1 kozarCek znasa 2,39 €. Cena za 100 lesenih desertnih zlick velikosti 11
cm zna$a 1,84 €. Zlicke so 100% biolosko razgradljive. Na zlicke smo gravirali ime naSe sladice.

Ucenci turisticnega podmladka smo dolocili prodajno ceno 4,00 € za postrezbo v restavraciji in
6,00 € v primeru nakupa skupaj s kozar¢kom.




Slika 6: Zli¢ke z imenom sladice.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

3.4. FINANCNI NACRT

Stroske, ki bodo nastali pri kreiranju in promociji nase sladice ter nastopu na turisti¢ni trznici, bo
krila ob¢ina Kranjska Gora, ki nam vsako leto prisko¢i na pomo¢, da lahko sodelujemo na festivalu
Turizmu pomaga lastna glava. Denarno nam pomaga tudi TD Ratece-Planica.

Tabela 2: Predvideni stroski.

Izdelava sladice sestavine za pripravo jedi (Pr' 135 EUR
(za kreiranje, Hlebanju, Pekarna Resman,

degustacijo, Kmetija Jerala, Mercator d.d.)

predstavitev

restavracijam,

lokalnim medijem
in za nastop na
turisticni trZnici)
Steklenice za stekleni kozarcki s pokrovom, 105 EUR
vodo degustacijske skodelice,
lesene desertne zlicke
(Bevann d.o.0.)

Nastop na material za izdelavo stojnice 100 EUR
turisti¢ni trznici
Reklamni majcke, razglednice 330 EUR
material (Rosje - oblikovanje)

670 EUR

Ob¢ina Kranjska Gora nam je namenila 500 EUR, TD Ratece-Planica pa 170 EUR.

3.5. PROMOCIJA

V turizmu je promocija zelo pomembna. Najcenejsa oblika reklame je navdusen turist 0ziroma
tista »od ust do ust«.

Zelimo si, da bi bila nasa sladica na meniju vseh restavracij od Mojstrane do Rate¢, pa tudi sredi
kranjskogorskega trga — v Alpski vasici, zato smo sladico predstavili 12 restavracijam in enemu
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ponudniku v Alpski vasici. V vecini restavracij so bili nad sladico navduseni in bi jo imeli na
svojih menijih, saj so mnenja, da bi jo gostje ob primerni predstavitvi narocali.

Javnost bomo o nasi sladici svadok gvazok seznanili na spletni strani nase Sole (https://www.osjv-
kranjskagora.si/). Ker pa bi radi, da se o svadkmu gvazku govori in piSe v vseh lokalnih medijih,
smo sladico predstavili gospodu Arihu in gospe Sluga, ki pripravljata prispevke za ATM TV
Kranjska Gora, Radio Triglav ter Zgornjesavca. Zgornjesav'c izhaja enkrat mese¢no v nakladi
19.230 izvodov, prejemajo ga vsa gospodinjstva in drugi naslovniki v ob¢ini Kranjska Gora,
priloZen pa je tudi izvodom Gorenjskega glasa.

Rac¢unamo tudi na predstavitev nase turisti¢ne naloge ter s tem naSega svadga gvazka na turisti¢ni
trznici v enem od Mercatorjevih centrov. Stojnice vedno obis¢e ogromno ljudi razli¢ne starosti.
Obiskovalce turisticne trznice bomo povabili, da si lepote Zgornjesavske doline ogledajo v druzbi
nase sladice.

Za promocijo na turisti¢ni trznici bomo imeli reklamne majcke. Z njimi bomo reklamirali naso
sladico tudi na raznih dogodkih v Zgornjesavski dolini. Izdelali pa smo tudi razglednice, s katerimi
bomo vest 0 svadkmu gvazku $irili po Sloveniji in svetu (Priloga 1).

Pri vseh objavah v medijih bo zraven tudi QR koda do nasega reklamnega
spota, v katerem smo povezali lepote Zgornjesavske doline in ¢arobnost
okusov svadga gvazka.

3.6. PREDNOST NASE SLADICE

Nasa sladica ima kar nekaj prednosti pred ostalimi sladicami, ki jih imajo na meniju restavracije v
Zgornjesavski dolini. Glavna prednost je ta, da je res iz lokalnih sestavin in da imajo sestavine
tradicijo v kulinariki Zgornjesavske doline. Torej, e gost zeli nekaj tradicionalnega 1z lokalnega
okolja, je nasa sladica res prava izbira. Sestavine, razen suhih hrusk, niso drage, zato je lahko tudi
cena sladice nekoliko nizja, saj v Zgornjesavski dolini turist za 6 € tezko dobi sladico, povprecna
cena sladice znasa 7,50 €. Za naSo sladico pa bodo odsteli le 4 € oziroma 6 € v primeru, ¢e jo bodo
kupili skupaj s kozarckom.

Prednost nase sladice pa je seveda tudi ta, da jo lahko vzamete sabo. Tudi mi smo $li z njo na potep
po nasi dolini, da smo uzivali v naravi in se hkrati sladkali. Pa Se promocijski spot smo posneli.
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Slika 7: Sladkanje v Jasni.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 8: Sladkanje s svadkim gvazkom v Gozd Martuljku.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 9: S svadkim gvazkom v Planici.

, @

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
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4. ZAKLJUCEK

Zastavljene cilje smo dosegli. Povezali smo se s kulinariénim mojstrom iz lokalnega okolja.
Nastala je okusha sladica, nad katero smo vsi navduSeni. Povezali smo tradicionalne jedi z
moderno kulinariko in uporabili kar nekaj lokalnih sestavin. Kdor bo poskusil naso sladico, ga
¢aka pristna izkusnja, Se posebno, ¢e se bo s sladico sprehodil po nasi dolini.

Zaceli smo tudi ze s trzenjem. Za zaCetek se nam je uspelo dogovoriti z Gostilno Zelenci, da je
svadok gvazok obCasno na meniju. Najprej so jo seveda postregli nam in ob¢utek je bil fantasticen.
Bili smo zelo ponosni, da smo lahko v pravi restavraciji jedli naso sladico.

Slika 10: Serviranje nase sladice v Gostilni Zelenci.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Slika 11: V Gostilni Zelenci so nam postregli svadok gvazok.

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Preizkusili pa smo tudi drugo varianto in sladico vzeli sabo na sprehod do Naravnega rezervata
Zelenci.
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Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora
Tako smo svadok gvazok pojedli v prijetni naravi s pogledom na Zelence ter okoliske gore.

Slika 13: Svadok gvazok smo vzeli sabo in se sprehodili do Zelencev.

.y

Vir: OS Josipa Vandota Kranjska Gora

Prepricani smo, da bo svadok gvazok pustil pri turistih okusen spomin na prijetne trenutke v nasih
krajih in tako $iril identiteto naSe doline po Sirnem svetu.
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PRILOGA 1: OSNUTEK RAZGLEDNICE
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PRILOGA 2: OSNUTEK PREDSTAVITVE TURISTICNEGA PRODUKTA NA
TURISTICNI TRZNICI

Potrudili se bomo, da bo predstavitev na turisticni trznici aktualna, zabavna in zanimiva, no pa tudi
poucna. Ocenjevalce, obiskovalce in predvsem nasSe vrstnike bomo poskusali navdusiti za obisk
nase Zgornjesavske doline v spremstvu najboljse sladice - svadga gvazka. Da si bodo obiskovalci
lazje predstavljali, katere okuse zdruzuje nasa sladica, ne bomo ponudili le svadga gvazka, pac pa
tudi tradicionalne posladke nasih babic — piskote, suhe hruske in pehtranovo potico. Poskrbeli
bomo tudi za zabavno nagradno igro.
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