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1. Uvod

Za izbiro gastronomskega izdelka, ki bo predstavljal Lesce, smo se odlo¢ili s premisljenim
pristopom. Najprej smo si vzeli ¢as, da smo bolje spoznali Lesce in njihovo kulinariko.
Razmisljali smo o tem, kaj Ze vemo o Lescah, kaj smo ze videli ali okusali ter kaj bi lahko
bilo posebnega za ta kraj ter na podlagi tega naredili miselne vzorce.

Ker nam je bil izraz: »Gastronomski turizem« Se ne poznan, smo se odlo¢ili, da bomo
raziskali, kaj sploh pomeni in odkrili, da je to turizem, ki se predstavlja z lokalno znacilnimi
jedmi, ki jih ne moremo okusati v svetovno-reklamiranih ponudnikih prehrane.

Po tem smo se lotili raziskovanja znacilnosti kraja. Pogovarjali smo se z domacini, brskali po
lokalnih receptih in preucili zgodovino in tradicijo kulinarike v Lescah. Odkrili smo, da so
jabolka, med in ¢okolada klju¢ne sestavine mnogih lokalnih jedi, ki odrazajo bogato kulturno
dediscino kraja.

Ob teh spoznanjih smo se lotili ustvarjanja lastnih receptov. Vsak od nas je pripravil svojo
interpretacijo jedi, ki bi lahko simbolizirala Lesce. Nekateri smo se odlo¢ili za sladke dobrote,
drugi za sr¢ne domace jedi, vendar smo se vsi strinjali, da zelimo v jedi ohraniti avtenti¢ne
okuse Lesc. Pritem smo imeli v mislih, da jedem dodajamo del svoje ustvarjalnosti in da ne le
kopiramo ze znanih jedi.

Ko so bili recepti pripravljeni, smo jih izvedli doma in jih prinesli na pokusino v $olo. Zeleli
smo dobiti mnenje strokovnjakov, zato smo se povezali s Turisticnim drustvom Lesce.

Direktor Turisti¢nega drustva, Peter Kav¢ic in lokalni kuhar, Martin Glus¢ic sta sprejela naso
povabilo na pokusino. S svojimi izkuSnjami in znanjem sta nam pomagala izboljSati recepte
ter nam dala nadaljnje napotke, kako predstaviti Lesce skozi gastronomijo na najbolj$i mozni
nacin.

Skozi ta proces smo se ne le naudili ve¢ o kulinariki Lesc, temve¢ smo tudi spoznali, kako
pomembno je povezovanje s skupnostjo in izmenjava idej pri ustvarjanju neesa novega. NaSa
izkus$nja je bila polna zabave, u¢enja in sodelovanja.
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2. Predstavitev turisticnega krozka (turisticnega podmladka) Lesce

V Solskem letu 2023/24 turisti¢ni krozek predstavljamo:

e ucenci 7. razreda:
o Neza Pristavec (7.a)
o Tjaz Dolar Zupan (7.b)

e Ucenci 8. razreda

Luka Zajc (8.a)

Tjasa Pristavec (8.b)
Mina Resman (8.b)
Maja Smaji¢ (8.b)
Ljubica Stojkova (8.b)

O

O
O
O
O

e Ucenci 9. razreda
o Tim Maltari¢ (9.a)

e Mentor: Tomaz Erzen

Slika 1: uéenec TjaZz med raziskovanjem znaéilnosﬁ Lesc
Slika 2: ucenci turisti¢nega krozka pri oblikovanju naloge “Okusni zakladi”

Slika 3: Procelje OS F.S. Finzgarja Lesce
Vir slike: https://www.oslesce.si/files/2017/08/DSC_1265-720x340.jpg
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3. Lesce

Lesce so naselje na robu Ljubljanske kotline, obkrozeno z Mostami, Begunjami, Zapuzami,
Radovljico in Blejskim kotom ter preckano s Savo Dolinko. Spadajo pod ob¢ino Radovljica in
imajo $tiri naselja: Lesce, Hlebce, Hrase in Studencice.

V Lescah najdemo Alpski letalski center, Cebelarski center Gorenjske in tovarno &okolade
Gorenjka. Blizu je tudi kamp Sobec z bajerjem in golf igriS¢e Bled, ki velja za eno najlepsih v
osrednji Evropi. Iz Lesc je urejena kolesarska pot na Bled in peSpot na Sobec.

Zaradi dobrih prometnih povezav so Lesce super za raziskovanje Gorenjske, z veliko izbiro
nastanitev. Staro vasko jedro s cerkvijo Marijinega vnebovzetja je le majhen del naselja, s
starimi domacijami in zgodovinskimi zgradbami, kot sta Legatova hiSa in Spanova hisa.

Lesce imajo bogato zgodovino, segajo v rimsko obdobje, prvi¢ pa so omenjene leta 1004.
Gorenjska zeleznica je v 19. stoletju moc¢no vplivala na razvoj naselja v industrijsko sredisce.
ZelezniSka postaja Lesce je Se danes pomembna.

Alpski letalski center v Lescah je odlicno izhodis¢e za Sportno letenje in panoramske polete
nad okolico.

Povzela in uredila; NeZa Pristavec
Vir: https://www.radolca.si/sl/znamenitosti/zanimivi-kraji/lesce

Slika 4 Slika 5

4 A

Slika 6

Viri slik:

Slika 4:
https://www.radolca.si/en/attractions/interesting-
villages-and-towns/lesce#

Slika 5: https://mww.czs.si/Upload/2012-
6_CEBELARSKI_CENTER_GORENJSKE_.jpg

Slika 6: https://www.sobec.si/sl
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4, Turizem v Lescah

Turisti¢no drustvo Lesce je zacelo delovati 10. maja 1958, dve leti po zacetku turisti¢nega
gibanja v Lescah v zvezi z gradnjo na Sobcu. Pred ustanovitvijo drustva so le¢ani sodelovali z
turisticnim drustvom Radovljica, ki je bilo ustanovljeno leta 1896. Drustvo je najvecje
slovensko turisti¢no drustvo in se ponasa s visoko stopnjo pripadnosti ¢lanstva. Sobec je
prepoznaven znak slovenskega turizma, ki je uspesno presegel svoj socialisti¢ni izvor.
Njegovo priljubljenost in pomen sta rezultat prizadevanj domacinov, ki so se znali povezati z
zunanjim svetom in izkoristiti svoje moznosti doma.

Vir: Gorenjski kraji in ljudje 10, Leski zbornik 40 let Turisti¢nega drustva Lesce, urednik Joze
Dezman, Lesce, Turisti¢no drustvo, 1999

Slika 7: raziskovanje pojma »gastronomski turizeme

Sliki 8 in 9: miselni vzorec o znadilnostih Lesc za projekt »Okusni zakladi«
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5. Lokalne sestavine

1. Kaj so lokalne sestavine?
Lokalne sestavine so sestavine, ki jih najdemo v nasi okolici 0ziroma sestavine, ki jih pridelajo
bliznji pridelovalci.

2. Katere so lokalne sestavine, ki jih uporablja OS F. S. Finzgarja Lesce?
Mle¢ni izdelki bliznjih kmetij, jabolka lokalnih kmetov, domaci temni kruh in Se marsikaj
Uporablja jih tudi kamp Sobec Lesce

Tam ponujajo tipicno domaco, gorenjsko hrano, narejeno iz lokalnih sestavin. V veliki meri
stremimo k trajnostni gastronomiji.

Po raziskovanju in predstavitvi Lesc smo spoznali, da sta znacilni ustanovi, Ki ju predstavljajo
tudi Tovarna Gorenjka ter Cebelarski center, s ¢imer sta povezani sestavini: cokolada in med.
Poleg tega je jablana eno najpogostejsih sadnih dreves, ki jih najdemo v Lescah.

6. Recepti, sestavljeni iz tipi¢nih sestavin Lesc

Clani turisti¢nega podmladka smo na podlagi tipi¢nih sestavin, ki predstavljajo Lesce,
raziskovali recepte in na podlagi teh oblikovali svoje, nove recepte, ki bodo predstavili prav
Lesce. Jedi smo tudi sami poimenovali.

1. Leska zalost

Sestavine:
jabolka
med
¢okolada

1. 'V mesalniku zmeljemo jabolka.

2. Mleta jabolka nato oblikujemo v tablico.

3. Cez to tablico polijemo med, damo v hladilnik in po¢akamo, da se struktura strdi. Nastalo
tablico prelijemo s stopljeno ¢okolado, ponovno damo v hladilnik. In poc¢akamo, da se strdi.
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2. Slastno jabol¢no pecivo

200 g pirinega ali pSeni¢nega zdroba
20 g kakava v prahu

100 g medu

0,5 vrecke pecilnega praska

1 Zlicka mletega cimeta

125 ml mleka

125 ml olja

2 jajci

0,5 zlicke vanilijevega ekstrakta
5 jabolk

200 g jedilne cokolade

100 g masla

1. Pecico segrejemo na 180 stopinj celzija v eni posodi zmeSamo suhe v drugi pa
mokre sestavine ¢okolado in maslo pustimo za preliv.

2. 'V posodo s suhimi sestavinami prilijemo Se mesanico mokrih sestavin. V Zmes vmesamo
Se olupljena in naribana jabolka.

3. Z zmesjo Napolnimo manjsi kvadraten ali pravokoten pekac, ki smo ga predhodno
namastili z maslom in ga za 40 min potisnemo v segreto pecico.

4. Pred koncem pecenja v skledo nalomimo ¢okolado in ji dodamo maslo. Sestavini pocasi
stopimo nad vodno kopeljo in ju nezno premesamo. Preliv polijemo po pecivu.
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3. Pecen jabu'k z medom ter oblivom ¢okolade

Sestavine:

Jabolko

Med

Jedilna ¢okolada

Oreh

Postopek:
1. V jabolko naredimo luknjo (priblizno 2cm globoko).
2. 'V luknjo vlijemo med in noter damo Se oreh.

3. Damo peci na ogreto pecico (140°C) pece se 30-35 minut.

4. Ko so jabolka pecena oblijemo Se s stopljeno cokolado in damo na leseno palcko

Slika 10 in slika 11: ro¢no napisa recept za pecen a’ 2 medom ter oblivom ¢okolade ter
njegova izvedba.

4. Jabol¢ne »$nite«

Za 4 osebe: 60g sladkorja Ostalo:

600g jabolk 2 jajci Olje za cvrtje
2 zlici limoninega soka 2dl mleka Posipi:

Masa: Sol

Priblizno 200g moke 2 Zlici medu

Sladkor v prahu

Stopljena ¢okolada
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1. Najprej olupimo jabolka in z odstranjevalcem peclja odstranimo pecelj potem jabolka
narezemo na kolesca (kolobare) ter jih pomoc¢imo v limonin sok.

2. Rumenjake in mleko razzvrkljamo potem presejemo moko na meSanico ter dodamo Se
S¢epec soli vse skupaj zmesamo.

3. Beljaka stepemo v sneg, v drugi polovici mu postopoma primesamo sladkor ter sneg
vmesSamo v testo.

4. 'V globlji ponvi segrejemo olje za cvrtje.

5. Narezana jabolka pomakamo v testo potem pa jih v segretem olju zlato rjavo ocvremo.
Na koncu oblijemo s sladkorjem v prahu in ¢okolado.

j;,’ P i % 4
Slika 12 : Izvedba jabol&nih »$nit«

5. Pecivo “Bubica”

Sestavine:

-4 jajca

-200 g sladkorja

-200 ml mleka

-1 pecilni prasek

-350 g moke

-3 jabolka

-2 zIicki medu

-2x25 g jedilne ¢okolade
Maslo

Postopek:

1. V posodo damo 4 jajca, 200 g sladkorja.

2. Zmes zmeSamo z meSalcem.

3. Med meSanjem dodamo 200 ml mleka, 1 pecilni prasek in 350 g moke.

4. Nato narezemo tri jabolka in dodamo 2 Zli¢ki medu. Vse sestavine zmeljemo v meSalniku.
5. Pecico segrejemo na 250°C.

6. Zmes vlijemo v peka¢ in 20 minut pe¢emo v segreti pecici.

7. Na stedilniku v posodi stopimo maslo in 2x25 g jedilne ¢okolade. Ko se ta raztopi, jo
premesamo in prelijemo ¢ez peceno pecivo.

8. Pred zauzitjem pocakamo, da se pecivo ohladi.

10
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6. Zmagovalni recept: LeSka tablica

Sestavine:
- 250 g ovsenih kosmicev
- 70 g brusnic
- 70 g mletih mandljev
- 1 Zlicka mletega cimeta
- 120 g medu
- 60 g kokosove mascobe
- Vrecka jabol¢nih krhljev (ne bomo uporabili vseh!)

Postopek:
1. Ovsene kosmice damo v pekac, jih narahlo posSpricamo z oljem in damo za 15 minut v
pecico, segreto na 200 °C. Vmes jih dvakrat premeSamo.
2. Zmeljemo jabol¢ne krhlje .
3. Popecene ovsene kosmice zmesamo z brusnicami, mandlji, cimetom ter jabol¢nim
prahom.
4. 'V kozici segrejemo ter premeSamo med in kokosovo mas¢obo, nato pa prelijemo Cez
naStete sestavine.
5. Vse skupaj zmeSamo in pritisnemo ob dno pekaca, prekrito s papirjem za peko.
6. Pekac pospravimo v hladilnik, kjer naj ¢aka, dokler se zmes ne strdi.
7. Na koncu pa po zelji oblijemo s ¢okolado (Gorenjko)

Slika 13 : Izvedba Leske tablice

11
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7. Postopek izbire jedi

Svojo zmagovalno jed smo izbrali tako, da smo izbrali tri kategorije; okus, prakti¢nost (ali se
bo jed lahko shranila za dlje ¢asa in ali bi jo lahko ponujali tudi v toplejsih mesecih) in izgled.
Nato smo naredili razpredelnico in glasovali s Stevilko 1-5 (1 je najmanj, 5 je najvec).

Slike 14, 15 in 16: postopek izbire jedi

1 2 3 4 5

OKUS:

PRAKTICNOST:

IZGLED:

Tabela 1: primer ocen od 1-5

12



W

OSNOVNA SOLAF. S. FINZGARJA LESCE

Begunjska cesta 7, 4248 Lesce, 04/53 37 600, info@oslesce.si, www.oslesce.si

8. Kako smo poskrhbeli, da je izdelek trajnosten?

Povprasali smo lokalne kmetije za sestavine, ki smo jih uporabili za pripravo tega izdelka. Ko
smo izdelovali naso zitno plos¢ico iz jabolk, medu in ¢okolade, smo zeleli, da pokaze, kako
pomembno je trajnostno zivljenje. Najprej smo poskrbeli, da smo uporabili sestavine, ki so
bile pridelane lokalno. To je pomagalo nasim kmetom in zmanjSalo prevoz hrane. Nato smo
sodelovali s ¢ebelarji in proizvajalci cokolade, ki so uporabljali ekoloske prakse. Nase
sestavine so bile ekoloske, kar je pomagalo ohraniti naravo. Med izdelavo smo skrbeli za
minimalno koli¢ino odpadkov in reciklirali embalazo. Del prihodka od prodaje smo namenili
za podporo lokalnim projektom za varovanje okolja. S temi pristopi smo poskusali narediti
nekaj dobrega za nas kraj in spodbuditi druge, da storijo enako.

9. Oblikovanje in izbira embalaze

Pri izbiri, kak$na bo nasa embalaza smo o¢itno potrebovali malo pomoci, saj nam je pomagal oz.

idejo predlagal direktor turisticnega drustva Lesce, Peter Kav¢ic.

Podal nam je zelo zanimivo idejo, ki si jo je zamislil tako: na trsi papir bi natisnili znagilni znak kampa
Sobec, majhen logotip turistiénega drustva Lesce (kot sponzor seveda), mogo&e tudi nasa imena. To
obliko bi izrezali in na dveh robovih naredili zarezici, da bi lahko sam znak lahko stal skupaj kot
nekaksen tulec. Nas izdelek (tablico) bi polozili vanj in ko bi kupec to odvil bi dobil znak Sobca.

A

sobec

1. 8. 8. 8.8

Slika 14: logotip kma Sobec. ‘

Slike 17, 18, 19 in 20: postopek oblikovanja embalaZe ter njene izdelave

13



W

OSNOVNA SOLAF. S. FINZGARJA LESCE

Begunjska cesta 7, 4248 Lesce, 04/53 37 600, info@oslesce.si, www.oslesce.si

Predhodno smo imeli nekaj idej za ovitek, ki pa niso prisle do realizacije. Primer izbire
ovitka, ki ga je oblikoval u¢enec Tjaz:

VITAMINSHKA

(3 30MBA

N

Slika 21

Primer izbire ovitka, ki sta ga oblikovali u¢enki Maja in Mina:

Slika 22

10. Kako smo poskrbeli, da je embalaza trajnostna?

14
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Embalazo smo izdelali iz trajnostnih (obnovljivih) materialov, saj je izdelana iz trSega papirja,
brez primesi plastike.

11. Scenarij za promocijski spot

Dva prijatelja se igrata monopoli. Nekdo vrZe 6 in pristane na polju “Sobec” potem pa ta —Ki je
na potezi-rece :”Ahhhhh..., ko bi vsaj v Zivljenju imel priloznost , da grem v Lesce... tam kjer
je Sobec, Golf, Mestno jedro, Hipodrom, tam kjer so ¢ebelice doma...”(Med sanjarjenjem se
odvrtijo slike Sobca, Golfa, jedra, Hipodroma in Panjskih kon¢nic)Nato pa soigralec
rece:”Ej!Wake up!Placat mi more$!”(Odvrti se posnetek , kako mu pla¢a)Pripovedovalec-med

vrtenjem posnetka kako se igralec, ki je pristal na Sobcu pelje po Hlebskem klancu navzdol-
pove “In tako se bo ta turist vsako leto vracal v cudovite Lesce, saj jih ima tako rad, da
postajajo njegov drugi dom.

Sliki 23 in 24: scena za promocijski spot in pripomocek: prirejena igra Monopoly, na katerem
so Lesce.
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