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Leta 2006 je bila izdelana Strategija gastronomije Slovenije, ki je dolocila temeljni slogan
“Okusiti Slovenijo” in postavila kulinari¢no piramido. Slednjo sestavlja podnoZzje z vsemi jedmi,
vseh ¢asov in druzbenih skupin, srednji del s 24 gastronomskimi regijami in vrh s Stirimi
skupinami izbranih jedi, ki predstavljajo gastronomsko razpoznavnost Slovenije. Obmocje
ob¢ine Lasko je uvri¢eno v 12. regijo z naslovom “Spodnja Savinjska in Saleka dolina, Celje in
Lasko”. V prvotnem izboru so bile za to regijo izbrane naslednje znacilne ali nosilne jedi:

- Cedpljeva juha

- Mlecna forflcova Zupa s ¢esplji

- Zabeljeni hmeljevi vrsicki

- Hruskova ¢eZana s Strukeljci

- Jajcni Struklji

- Zemeljna potica

- Fige PresSernove

Po nekaterih preverjanjih in dopolnitvah so bile leta 2016 iz tega seznama izloCene Fige
PreSernove, saj lokacija njihovega izdelovanja ne more biti temeljni kriterij za uvrstitev v 12.
regijo. Zato pa je bilo v seznam dodano pivo Lasko, ki je ena od temeljnih Zivilskih znacilnosti
te regije. Do postavitve Strategije gastronomije obcine Lasko so bile torej v seznamu najbolj
znacilnih in razpoznavnih jedi 12. regije naslednje jedi in pijace:

- Cedpljeva juha

- Mlecna forflcova Zupa s CeSplji

- Zabeljeni hmeljevi vrsicki

- Hruskova CeZana s Strukeljci

- Jajeni Struklji

- Zemeljna potica

- Pivo Lasko

Pri izboru jedi in pijac za obcino Lasko je bilo nekaj vprasanj in tezav. Najprej je treba poudariti
nekatere prehranske podobnosti s sosednjim Zasavjem. Vendar je koncentracija nekaterih jedi
mocnejsa in obseZnejSa v Zasavju, zato jih pri izboru za Obcino Lasko nismo upostevali. To
seveda ne pomeni, da nekatere “zasavske” jedi ne sooblikujejo tudi prehranske podobe
obcline Lasko, vendar pa je njihova koncentracija in istovetnost bolj znadilna za sosednje
Zasavje. Poleg tega je bilo z raziskavo ugotovljeno, da obmocje Obcine Lasko nima zelo izrazitih
lokalnih ali regionalnih prehranskih posebnosti. Vendar pa so tukaj nekatere inovativne
sodobne jedi, ki bi jih lahko v prihodnje pripravljali s pivom. Seveda bi to zahtevalo tudi
postavitve zgodb in vse ostale elemente, ki so pogoj za lokalno in regionalno razpoznavnost
oziroma t.i. tipi¢nost.

Naslednja tezava je bila razmeroma slaba preucenost prehranske kulture na obmocju Obcine
Lasko. To je razvidno Ze iz skromnega seznama virov in literature. Prav zato je bilo predlagano
izpolnjevanje vprasalnikov, ki naj bi omogodili boljsi pregled prehranske kulture na tem
obmo¢ju. Ceprav je bila vecina vprasalnikov razmeroma povréno izpolnjenih, so bili podatki v
veliko pomoc pri postavitvi gastronomske strategije obcine. Prav tako so ti podatki lahko
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dobro izhodis¢e morebitnim nadaljnjim raziskavam, saj ponujajo gradivo, ki celo presega
temeljno uporabnost za postavitev strategije.

Sodobni nacin Zivljenja se kaze tudi na podrocju prehranske kulture, v kateri je vedno vec
globalnih znacilnosti. Tudi razpored dnevnih prehranskih obrokov se je mocno spremenil.
Marsikje je npr. edina dnevno kuhana jed ali jedilni obrok vecerja, manj je tudi razlik med
posameznimi letnimi ¢asi, saj se veCina Zivil dobi Cez celo leto. Razveseljivi pa so podatki, da
prebivalci obcine Se veliko zelenjave in tudi sadja pridelajo na svojih vrtovih ter sadovnjakih,
razvijajo se nove prehranske dejavnosti (npr. sirarstvo in izdelovanje drugih mlecnih izdelkov),
zelo dobro je razvito Cebelarstvo, ki ima izvire v veC kot 100 letih razvoja organiziranega
Cebelarstva. Podobno kot v Stevilnih drugih regijah Slovenije, je tudi na obmocju obcine Lasko
bogata zeliscarska dedis¢ina, ki jo Ze vkljuCujejo tudi v turisticne programe in sicersnjo
ponudbo.

Strategija gastronomije obcine Lasko je po Gorenjski, Osredniji Sloveniji z Ljubljano in Dolenjski
Cetrta slovenska regionalna gastronomska strategija, in sicer za eno obcino znotraj SirSe
gastronomske regije. Njen temeljni namen je strokovna postavitev sistema kulinaricne
razpoznavnosti Obcine Lasko s kulinaricno piramido. Strategija postavlja na prvo mesto
kulinaricno razpoznavnost obcine, ki je z izjemo piva, Se popolnoma kulinari¢no
nerazpoznavna. Lokalne in regionalne jedi niso sistematicno vklju¢ene v turisticne vsebine in
promocijo. Prav tako ni razpoznavne gostinske ponudbe v gostilnah in restavracijah. Eden od
pomembnih pogojev za implementacijo strategije bodo tudi kakovostne fotografije in drugo
vizualno gradivo, kar predstavlja temelj vsake kulinaricne in SirSe gastronomske turisticne
promocije.
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Zivinoreja
- Govedoreja glavna Zivinorejska panoga
- Ovcereja in kozjereja slabo razsirjeni

Poljedelstvo in hisno pridelana Zivila
- Mleko in mlecni izdelki (zlasti skuta in sir)
- Pregreta smetana
- Jajca
- Govedina
- Perutnina
- Svinjina
- Prekajeno meso
- Ocvirki, mast
- Ovcetina
- Moke
- Kase
- Krompir
- Fizol
- Bob
- Grah
- Cebula, ¢esen
- Solata
- Regrat
- Buce
- Ohrovt
- Cvetaca
- Zelena
- Redkev
- Redkvica
- Por
- Bezeg
- Koprive — od pomladi do jeseni
- PSenica, tudi pira, ajda, tatarska ajda, je¢men, oves idr.
- Koruza
- Korenje
- Kumare
- Zelje, repa
- Gobe in gozdni sadezi
- Zelisc¢a (Pridelovalcev in ponudnikov zelis¢ je vec.)
- Cemaz
- Sadje (jabolka, hruske, slive, nesplje ...)
- Grozdje
- Jabol¢nik
- Pivo Lasko
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ZAJTRK ALl FROSTEK, FRUSTEK

Kruh in bela kava.

Cez celo leto jedli prsilen zele.

Zabeljeni Zganci in kislo zelje, Zganci in mleko.

Kosci so imeli za zajtrk obvezno gobovo juho. Ob drugih delih tudi gobova juha in Zganci.
Za moske €aj z Zzganjem ali snopsov caj.

Prezganka. Tudi prezganka z jajci.

Polenta — Za polento se uporablja izraz Zganci.

MALICA, MALA JUZNA ALl KOSIL

Kruh, ki so ga namakali v jabol¢nik ali vino.

Kruh, klobasa.

Kruh z medom.

Kislo mleko, kruh.

Kruh namazan z mastjo in ¢esnom, Speh, ¢ebula, mrzle kumare.

Kruh, jabol¢nik ali vino.

V jesenskem casu kuhan ali pecen kostanj. Zraven pili jabolcnik.

Za malico na kolinah pecena jetra s krompirjem in zeljem. Zraven pili izabelo in/ali jabol¢nik.
Ponekod je bil za malico tudi pecejak ali krivn pecejak iz pecene svinjske krvi.

Pecen krompir z olupkom in posoljen.

Okroglo razvaljano kvaseno zapeceno krusno testo, potreseno z ocvirki ali mlinc. Za malico pri
obsezZnejsih delih.

Mlinc namazan s pregreto smetano.

Mlada ¢ebula, surovo kislo zelje s ¢ebulo, fizol v zrnju in kruh.

Jabolka, hruske.

KOSILO, JUZINA ALl JUZNA

Kislo zelje.

Sladko zelje ali prsilen zelje pogosto za kosilo ¢ez celo leto.

Cez celo leto pogosto na jedilniku prsilen zele.

Pogoste so bile krompirjeve jedi ¢ez celo leto (npr. krompirjev golaz s krompirjevimi svaljki je
veljal za boljse kosilo).

Krompirjeva juha.

Mlad krompir in strogji fizol.

Kisel krompir, vodni Zli¢niki, repne cime.

Prazen krompir, kruhove Snite.

Zli¢niki, zabeljen krompir, zabeljen fizol.

Spinaca iz kopriv, zmeékan (zmuckan) krompir.

Goveja juha, kos govedine, prazen krompir, zeljna solata ob nedeljah.

Svinjska juha z mesom, krompir, solata. Za kosilo v ¢asu kolin je bila svinjska kisla juha.

Juha, pecena kokos, solata.

Ob obseznejsih poljskih delih so jedli ocvirkovko, prekajeno svinjsko meso, kuhana jajca in pili
jabol¢nik.
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Jeseni so jedli redkvice, Cebulo, Speh, kruh in jabolka. V sladek jabol¢nik so nadrobili kruh.
Pogosto so jedli: krompir in solato, repo, zelje in zabeljen fizol, kruhove rezine in solato,
zelenjavne juhe in smetanovo potico, mrzel fizol, krompir in podmetene buce.

BoljSa nedeljska kosila so sestavljali: goveja ali kokosja juha, svinjska juha z zakuho, goveje ali
svinjsko meso, restan krompir, zabeljeni mlinci, solata, Strudl ali zdrobov narastek ter Sarkelj
ali ocvirkovo potico.

Tople kumare.

Fizol v zrnju z ocvirki.

Matevz.

JeSprenj ali ricet.

Pecena prosena kasa.

Pecen smetanov Strukelj, narezan in prelit z vrelim mlekom.

Cresnjevc (mocnik s ¢ednjami), v $nitah krompir, zabeljen strogji fizol, tople kumare, zmeckan
krompir, mlec¢ne buce, glavnata solata s krompirjem.

Makaroni, tudi zabeljeni z ocvirki.

Segedinar, boranija, pasulj (Postopoma so se uvajali v jedilne obroke kosila od konca druge
svetovne vojne).

POPOLDANSKA MALICA

Zelo redek jedilni obrok. Marsikje je sploh niso poznali. Bila pa je obvezen obrok, kadar so na
kmetiji imeli pomozno delovno silo ali t.i. tavrharje.

Kruh, slanina s kumino.

Kruh in Cesen.

Regrat, CesSnje, kruh s ¢ebulo in drugo sezonsko sadje.

Poleti so jedli eno od solat, zraven Se suho meso ali klobase in Speh.

Jabol¢nik, ocvirkova ali smetanova potica.

VECERJA

Za vecerjo so najbolj znacilne solate.

FiZolova solata (fizol v zrnju) s ¢ebulo ali naribano ¢rno redkvijo ter krompirjem.

Pogoste so bile krompirjeve jedi ez celo leto. Med njimi Se posebej krompir v oblicah.

Za vecerje so kuhali tudi sadne mocnike, slivovega, jabolcnega ali hruskovega.

Kuhan kruh zabeljen z ocvirki.

Mlecne jedi (prosena kasa, kislo mleko ali sirotka, mle¢ne buce, mle¢ni zdrob, mle¢na juha).
Prezganka, krompir v oblicah, zabeljen s preprazeno ¢ebulo ali ocvirki.

V jesenskem ¢asu kuhan ali pe€en kostanj. Zraven pili jabolcnik.

Za vecerjo ali furoz, tudi furez v €asu kolin je znacilnih vec jedi: svinjska kisla juha, nadev za
krvavice ali mazl, svinjska pecenka s prazenim krompirjem, zelje in nariban jabol¢ni hren. Nato
orehova potica, krofi.

Z ocvirki zabeljeni koruzni ali ajdovi Zganci, z mlekom, kavo ali solato.

Jedi na Zlico (gobova juha, Strklavka, zabeljen krompir, krompir v oblicah, solata, bela kava s
kruhom).

Koruzna juha (juha iz koruzne moke, kuhana na mleku).

Smorn ali cesarski prazenec.

7|Stran



Ajmohc — Kokosja obara

Bezgov Smorn — testo za palacinke, vanj pomocimo bezgove cvetove (bezgove tacke) in jih
ocvremo na masti. K jedi solata ali kompot. Znacilno kosilo.

Bob — Kuhan in zabeljen.

Borovnice — Borovnice so nabirali vsi druzinski ¢lani po prvi kosnji. Jedli sveZze ali posusene.
Slednje za ¢aje (ob driski). Tudi namo¢ili v Zganje. Kuhali borovni¢ev kompot. Cez puding prelili
vodo, v kateri so kuhali borovnice. Zanjice so pile za odZejanje zmec&kane borovnice, prelite z
vodo.

Borovnicev liker
Borovnicevo Zganje

Bozicni kruh ali poprtnik — Kruh iz bele moke, jajc, mleka. Na sredini hlebca testeni kriz in
premazan z jajcem.

Buhtlji — znacilna praznic¢na, tudi nedeljska poslastica.

Burova — Manj mastna hrana.

Cezana — kuhano pretlaceno sadje s podmetom.

Dimljena postrv — tudi v ponudbi Thermane in ribogojnice Aleksic¢ v Zidanem mostu.
Domacdi prijatelj — poleg janeZzevih upognjencev zelo popularni piskoti.

Drocke — Tropine topljenega masla.

Filan piS¢anec — Pecen piS¢anec nadevan z nadevom iz kruha, jajc in jeter. IzrazitejSa praznicna
jed.

Fizol — Strogji fizol poleti in zabeljen s smetano z mleka.
- Fizolova solata s ¢ebulo, naribano ¢rno redkvijo ali fizol in krompir.
- Fizolova juha

- Fizolova omaka

Flancati — imenovani tudi stravbe. Iz kvaSenega ali nekvasSenega testa. Znacilna praznicna
poslastica.

Furuz — Vecerja ob kolinah: sladka svinjska juha z rezanci, fila (nadev za krvavice brez krvi in
zavit v pecico, krvavice, jabol¢ni hren, prazen krompir, zeljnata solata, pecenice, peCenka, tudi
prazeno zelje in zmeckan krompir, krvava potica, kuhane suhe CeSplje, polite z Zganjem in
potresene s sladkorjem.
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Gobe — SveZe in posusene. Gobani (golobaji), decki, sivke, Storovke, ajdovcki (ajdovke), mavlji
(mavlcki), turcki, dejdki, lisicke. Cenjene pohane deznikarice.

Gobice — znacilna zakuha za juho, zlasti za poroc¢no gostijo. Izdelali jih iz rezancnega testa, ki
so ga razdelili na dva dela. V en del so vgnetli nastrgana jetra ali vranico in oblikovali v obliko
gobjih klobukov. Iz drugega dela testa so oblikovali bete. Oba dela so spojili in pocasi ocvrli na
vroci masti ter potem zakuhali v juho.

Golaz — Znacilna gostilniska jed.

Govedina — najbolj pogosto uporabljano meso, zlasti za nedeljska kosila. Govedino so pogosto
tudi kupovali pri mesariju.

Jabcek — Jabolcnik. 1z hrusk so stisnili hrusevec, iz divjih hrusk lesnikovec in iz tepk tepkovec. 1z
starega jabol¢nika so delali kis.

Jagenjcek — znacilna sladica na poroki.
JaneZevi upognjenci — Znacilni piskoti. Sicer v vaseh pripravljali piskote le za praznike.

Jogurtova strjenka — Sladica iz jogurta, jabolk in pregrete smetane. V ponudbi Thermane in v
Rimskih termah.

Juhe —vec vrst juh

- Folis juha — Kruh narezan na kocke, povaljan v jajcu in skuhan na vodi s petersiljem.

- Ajmohc — obara

- Skrklavka — juha iz bele moke

- PreZgana Zupa — prezganka, tudi z jajcem

- Gobova juha je bila vsakdanja in sicer iz svezih ali posusenih gob.

- Zelenjavne juhe — tudi vsakdanje. To so bile npr. grahova, fizolova, kumaricna,
korenjeva, cvetacna (karfijolna), porova, repna (runklova) idr.

- Goveja juha z rezanci ob nedeljah

- Svinjska( tudi napovojena) juha ob nedeljah in po kolinah. Zakuhali testenino oz. ribano
kaso iz moke in jajc ali obrosenje.

- Svinjska kisla juha iz poreznin in kosti. Imenovana tudi hrtiscna juha, Ce so v njej kuhali
predvsem kosti hrbtis¢nega dela.

- Kurja juha ob nedeljah in del slovesnega kosila za godovnika.

- Zajcja obara.

- Vinska juha—Na kocke narezan kruh namocili v jajcu in mleku in malo popekli na masti.
V vrelo vodo dodali vino in polili po ocvrtih krusnih kockah. Jed zlasti pripravljali
porodnicam.

- Lahka juha —Kruh namocili v jajce, popekli na masti, zalili z vodo, dodali Se nekaj janeza
in kuhali. Juha je veljala za zdravilno.

- Mlecna juha s suhimi slivami.

- Belajuha ali obresenka.

- Zelezna Zupa (ocvirki kuhani v slanem kropu).

- Ce3pljeva ali slivova juha
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Kase — NajpogostejSe so prosena, jeCmenova, manj pa ajdova kasa. Za martinovo jeSprenjeva
kasa z gobami. JeCmenova kasa s fizolom. Zelo pogosta ceSpljeva kasa (Kuhane cesplje,
zakuhane z obrosenjem). Ajdovo kaso so ponekod jedli z gobami. Poznani sta tudi krompirjeva
kasa in mlec€na kasa, ki ji dodajo krompir v oblicah.

Kava — Najbolj pogosta kava iz kavnih nadomestkov. Priljubljenost prave kave zacela narascati
po prvi svetovni vojni, mnozi¢no pa po drugi. Na obmocju deluje ekskluzivni ponudnik kave iz
tatarske ajde.

Kisla juha — Znacilna gostilniska jed. Tudi jed na kolinah (kisla juha iz hrtisune z obrosenjem).
Kola€ — imenovan tudi Sarkelj. Na mizi vse vecje praznike.
Koline, tudi svinjski ali domaci praznik:

- Kasnate ali obarne klobase. Te vrste klobas so v ponudbi tudi Kmetijske zadruge Lasko
kot Laske domace Spilene krvavice.

- Jetrne klobase. Tudi v ponudbi Kmetijske zadruge Lasko.

- Pecenice, mesenke ali mesene klobase

- Suhe klobase — Kmetijska zadruga Lasko ima v ponudbi klobase suhe Spiljene. To so
susene klobase, izdelane iz kakovostnega svinjskega in govejega mesa z dodano
hrbtno slanino. Znacilen okus jima dajejo zafimbe (sol, poper, ¢esen) in bukov dim.

- Mastanica — posebna vrsta salame v danki za veliko no¢

- Zelodec — znatilna jed za binkosti

- Mehur (mehir) — z vratovino v kosu (manj mleto) nadevan svinjski mehur, ki ga obteZijo
in dimijo.

- Kranjske klobase — suhe mesne klobase

- Suho meso — prekajeno meso — dimljeni kosi mesa. Kmetijska zadruga Lasko ima v
ponudbi naslednje kose prekajenega mesa: plece s kostjo, kraca, rebra in Sunka s
koZzo.

- Tunka — Peceni kosi boljSega svinjskega mesa, zaliti z mastjo.

- Speh —slanina

- Ocvirki

- Pecejak, tudi krivn pecejak — svinjska kri, mleko, moka, jajca, sol, kumina, ocvirki

- Svinjska kisla juha — Juha iz svinjskih kosti in poreznin

- Salama — razvojno mlajsi izdelek, tako kot tudi drugod po Sloveniji. Kmetijska zadruga

Lasko ima v ponudbi Lasko domaco salamo, ki je suSena mesnina, izdelana iz

kakovostnega svinjskega in govejega mesa z dodano hrbtno slanino. Znacilen okus

jima dajejo za¢imbe (sol, poper, ¢esen) in bukov dim.

Konjski golaz — Znacilna gostilniska jed.

Koprive — Ze Kelti in Rimljani so uporabljali divje rastoca zeli$¢a, med katerimi je tudi kopriva.
Koprive uporabljajo Se danes za prilogo ali glavno jed (Spinaca), primerne so tudi za razne
enoloncnice, npr. laski lonec z leco in koprivami. K tej enoloncnici se postreze nekvasen kruh
v obliki hlebcka. (Vir: Janko Rode in Branko Podmenik v okviru operacije ITP zeliS¢arske
dediscine, prireditev Zelis¢no-kulinari¢no popotovanje skozi ¢as.)

Kostanj—V jesenskem ¢asu vsakdanja prehrana. Jedli kuhanega ali pe¢enega. Ob kostanju pili
jabol¢nik ali jabcek. Nekatere gospodinje pekle kostanjevo potico.
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Kozletina — Pelen ali ocvrt kozlicek bolj redko na jedilniku. Znacilna nedeljska ali prazni¢na jed.
Krofi — znacilna pustna jed. Premoznejsi dali v krofe marmelado, nekateri pa ocvirke.
Krompir — Uporabljan na vec nacinov in za pripravo vec jedi:

- Krompir v kosih ali v Snitah, zacejen(=zabeljen) z ocvirki ali maslom

- Restan (=prazen) krompir

- Kisel krompir na ajnpreni (=prezganje iz moke na masti, okisano)

- Podmeten krompir (=krompir kuhan v kosih, pretlacen, podmeten z moko in zabeljen z
ocvirki ali Spehom.

- Krompir v oblicah —kuhan z olupkom, prerezan na pol in premazan z maslom ali ocvirki.
Zraven jedili solato ali zelje.

- Krompir, pecen v Zerjavici

- Krompirjeva juha — s petersiljem ali drobnjakom (Snitlah)

- Krompirjevi svaljki ali pip¢i — npr. k vinski omaki

- Cespljeni knedeljci

- Krompirjevi cmoki

- Krompirjev golaz

- Krompir v zosu

- Krompirjeva solata (hladna)

- Ajnprenan krompir z makaroni

- Krompirjevi Zganci

- Krompirjevi roglji¢i — Rogljicki z marmelado.

Kropec — Jed iz zabeljenih Zgancev in krompirja ter malo ¢ebule.

Kruh — Bel psenicni, jecmenoy, iz bele koruze, ajdov, rzen v manjsi meri. Zelo cenjenje bil beli
kruh. Ob vecjih delih so spekli pisani kruh iz bele in ¢rne moke. V ¢asih slabih letin so pekli tudi
ovsen kruh.

Kruhove Snite — V jajcu namocene in ocvrte rezine kruha.

Krzola — Lon¢ena majolika za vino.

Kumare — Tople kumare (kumare kuhane s krompirjem), kumare v solati idr.
Lesnacevc — Pijaca oz. kompot iz hrusk lesnac.

LeSnikov kola¢ — novejsa sladica.

Maline — za malinov sok oz. malinovec

Matevz s suhim mesom — Pirejasta jed iz fizola, krompirja, ocvirkov, ¢ebule, ¢esna in suhega
svinjskega mesa. Znacilna jed za zimsko kosilo.

Mazl - nadev za krvavice, tudi kot samostojna jed.

Medena rezina (Medena pita s pregreto smetano) — Odli¢na sladica s pregreto smetano, ki jo
pripravljajo v Hotelu Thermana. Svetujemo novo ime Laska medenka, ki lahko postane
osrednja sladica Laskega.
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Medeni keksi in medenjaki

Mlinc, prsjaca ali puhla — Okroglo razvaljano kvaseno zapeceno krusno testo, potreseno z
ocvirki in premazano s skuto ali pregreto smetano, tudi z zelis¢i, kot npr. meta, pehtran .... Za
malico.

Mlinci — Za malico na kosnji, ob klobasi in zaseki.

Mocnik — imenovan tudi Strklavka ali prZzganka. Vanj so zakuhali ribano kaso ali obrosenje iz
jajca in moke ter zabelili z ocvirki. Mocnike, podmetene z mlekom, so kuhali tudi iz sadja in
sicer slivov, jabol¢ni ali hruskov mocnik. V sadne mocnike so zakuhali obrosenje in nekaj zrn
fizola. Pogosto kuhali tudi jabol¢ni mocnik oz. jabol¢no ¢eZzano, ki so ji dodali moko in mleko.

Moke — pSenicna, pirina, koruzna, ajdova in moka iz tatarske ajde.

Morentum — |z sira (skute), oljénega olja, koprca, koriandra in vinske rutice so izdelovali v ¢asu
Rimljanov jed morentum, ki so jo uZivali v ¢asu pomladnega enakonocja. Takrat so slavili
Kibelo, mater vseh bogov in je bila simbol rodovitnosti in zavetnica kmetijstva. Jed je primerna
kot namaz na kruhu in bi bila lahko posebnost v ponudbi Rimskih Term. (Vir: Janko Rode in
Branko Podmenik v okviru operacije ITP zelis¢arske dedisCine, prireditev ZeliS¢no-kulinaricno
popotovanje skozi ¢as).

Obrosenje — Jusna zakuha.
Ocvirki — Pogosta zabela.
Olje —redko v uporabi pred drugo svetovno vojno. Zlasti bu¢no in soncni¢no.

Ovéji / kozji golaz — Znacilna jed za likof ob vecjih kmeckih delih (Zetev, mlaéev). Ovco (brevko)
so zaklali tudi ob posebnih priloZznostih. Sicer je bila ov€ereja in kozjereja znacilna le za visje
predele obcine.

Ovseni poljubi — vrsta piskotov.

Palacinke — Palacinke nadevane s skuto, premazane s pregreto smetano in zapecene so bile
prava poslastica.

Paprika — mnozi¢no v uporabi Sele po koncu druge svetovne vojne. NajpogostejSe rumena,
rdeca in zelena paprika. Kot zaCimbo so suho mleto papriko kupovali v trgovinah.

Paradiznik — mnoZi¢no v uporabi Sele po koncu druge svetovne vojne.

Peceni sir/skuta — iz pregretega in kislega mleka. Narezan kruh ali Zemlje zmesali z mlekom,
dodali jajce in pekli v glinasti posodi.

Perutnina — Za juhe, pecenje in cvrtje. Najpogosteje kokosi in piséanci, petelini za posebne,
prazni¢ne priloZznosti, purani izjemno.

Piskoti z mastjo — Star recept za izdelavo piskotov s svinjsko mastjo. Po dva piskota sta
zlepljena z marmelado in povaljana v sladkorni moki.
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Pivo Lasko in jedi s pivom —V Thermani Lasko imajo t.i. pivovski menu, ki pa ne izpostavlja v
prvi plan piva ampak jedi, ki se pripravljajo tudi s pivom ali brez njega. To je najvecji potencial
gastronomske ponudbe in razpoznavnosti Laskega. Zato bo potrebno to kulinari¢no podrocje
sistematicno razvijati. Od obstojecih jedi s pivom v pivovskem meniju Thermane pridejo v
postev: Gambrinusov napitek, mafin (=kipnik) s pivom, goveji hrbet v pivovski omaki, pivov
cmok s slanino, torta s temnim pivom Lasko in sladoled s svetlim pivom Lasko. Vse nastete jedi
potrebujejo tudi bolj izvirna imena(!). Jed s pivom imajo stalno na jedilniku tudi v restavraciji
Pavus na gradu Tabor.

Podlito meso — Svinjsko meso zalito v masti.
Pogaca h krstu — Botra prinesla pogaco, ko je prisla v botrijo.

Pogaca za godce — V kvaseno testo so zamesili veliko kurjih nog in spekli v okroglem modelu.
Godci so morali na poroki to pogaco razrezati, kar je bilo zaradi velikega Stevila kurjih nog zelo
tezko. Ob tem so se svati zelo zabavali.

Pohan pis¢anec — Ocvrt pis€anec v panadi.

Polenta — Razsiri se zlasti po koncu druge svetovne vojne. Kuhajo iz koruznega zdroba ali moke.
Pogosta jed ob golazZu.

Poprtnik — Okrasen bozi¢ni kruh.

Poroc¢na gostija — Gostija po poroki se je zacela z juho (pol goveje, pol kurje ali samo goveja s
knedeljci ali rezanci), potem so sledile rihte:

- Prva rihta je bila kuhana govedina ali kuretina s prilogo: Prazen krompir, riz, duseno
zelje, zelena solata, tudi hren z jabolki ali v vinski omaki.

- Druga rihta: svinjska pecenka ali svinjska ribica, pecena v testu, pohano meso, riz,
solata, kompot in pecena jabolka. Tudi kurje meso, divjacina in ovcetina

- Tretjarihta: Kokos$ja ali petelinova pecenka, mrzel krompir, trijet ali kuhane cespe.

- Cetrta rihta: Pe¢ena kokos.

- Peta rihta: obara ali ajmohc, kisla juha; suhe CeSplje v kompotu so bile znamenje za
konec gostije.

Poleg teh so bile na gostiji Stevilne pogace, potice in druge sladice.

Potice — Najpogostejsi orehova potica in potica z nadevom iz pregrete smetane. Poleg teh Se
lesnikova, ocvirkovka, Spehovka, roziceva, ajdova z nadevom iz pregrete smetane in orehov,
metina (nadev iz poprove mete in kisle smetane), ocvirkova presna, smetanova presna z
nadevom iz pregrete smetane, kruhova, krompirjeva. Pri slednji je bilo krompirjevo testo. V
okolici Rimskih Toplic in Jurklostra je poznana kolinska potica, ki je nadevana z nadevom za
krvavice.

Prata — Gostilniska jed, svinjska ribica, zlasti Se za jajcarice.

Pregreta smetana — Smetana, ki se nabere na surovem mleku in se zapece (pregreva) v krusni
peci ali pecici. Popularna za nadev potic, Strukljev, zavitkov, tudi sodobne medene rezine oz.
pite Thermane in raviolov z jurckovim sladoledom, ki jih pripravlja restavracija Pavus.
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Prekajeni zelodec — Znacilna jed za binkosti in sicer kuhan. Za binkostno kosilo pa kuhan in
pecen petelin in potica.

Presnc, presenc — Zapeceno mlezivo. Nekatere gospodinje dodajale tudi kumino.

Pustne jedi — Za debeli cetrtek ali mali pust: Kuhana dimljena spodnja svinjska celjust, juha z
obrosenjem. Za pustni torek: Kuhana dimljena zgornja svinjska celjust, juha z obrosenjem,
flancati ali stravbe, krofi ali krafeljci, smetanova ali ocvirkova potica, svinjska pecenka.

Puter — Surovo maslo.

Regrat — Pomladna solata z ocvirki, imenovana tudi spehov regrat. Tudi regrat s krompirjem
in slanino. Regrat navajajo vsi sogovorniki.

Repa — Repa s fizolom, zabeljena repa. Repne cime za solato, kadar ni bilo solate.

Ribja marinada — Na olju popecene postrvi ali kleni, ohlajene, dodana ¢ebula in roZmarin. Ribe
naloZene v kozarec in prelite z masc¢obo in kisom za dva do tri dni.

Sadje — Sadjarstvo je bilo v Laskem zelo razvito. Sadno drevje je raslo ob hisah, poljih in na
travnikih, znacilni so tudi visokodebelni travniski sadovnjaki. Sadje tudi susili v sadnih
susilnicah ali frjacah. Suho sadje imenujejo reZnji ali rejzni. Kuhanje sadnih marmelad se je
razSirilo po koncu druge svetovne vojne. Sadje so uporabljali za kuhanje kompotov.

Sadni kruh — Zlasti za bozic.

Sirovi napihnjencki — novejSe pecivo (recept Miha Gotar, Debro).

Skuta ali sir — Izdelovali iz kislega ali sladkega mleka.

Sladke koreninice — Otroci nabirali za posladkanje. Imele so okus po saharinu.

Smetana — Smetana iz sveZega ali kuhanega mleka. Zlasti veliko so uporabljali t.i. pregreto
smetano iz kuhanega mleka za pripravo Strukljev, potic idr.

Smetanov hren — Priloga h kuhani govedini, zlasti na porocnih gostijah.
Sokovi—Predvsem iz malin, CeSenj, borovnic, bezgovih jagod. Sokovi so bili prazni¢ni priboljsek

Solate — Jedli od pomladi do jeseni. Vec vrst solat: berivka, majniska, endivija, radi¢, motovilec
idr. Pomladi regrat, ki je bil prva pomladna solata. Pripravljali ga zabeljenega s Spehom, dodali
tudi kuhan krompir in/ali jajca. Solate zabelili z bu¢nim ali jedilnim oljem, kisom, ¢esnom, tudi
s slanino in kisom. Solate so znacilne jedi za vecerjo.

Strogji fizol s kislo smetano — Tudi v ponudbi Thermane.

Susena govedina — Trajni suhomesnati izdelek, kjer nasoljene kose govedine (pogosto misice
stegna, hrbta, vratu, redkeje tudi pleceta) susimo brez kozZe, slanine in kosti. Predhodno se
odstrani medmisicno mascoba. lzdelke suSijo v mreZicah in so primerni kot dieteticna
beljakovinska Zivila ter Zivila za vse tiste, ki ne uZivajo svinjskega mesa zaradi zdravstvenih
tezav ali verskega prepric¢anja. Zivila so v ponudbi kmetije Lapornik in Kmetijske zadruge
Lasko. V ponudbi KZ Lasko se ta izdelek imenuje goveji prsut, kar pa ni najbolj ustrezno.
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Suho sadje — Nacin konzerviranja jabolk, hrusk, sliv. Marsikatera kmetija je imela lastno sadno
susilnico. Na zacetku 20. stoletja so v Zgornji Recici imeli skupno zadruzno sadno susilnico.

Svatovska pogaca — BoljSa vrsta kruha, velikosti dveh hlebcev, z jajcem in testenim okrasjem,
med katerim je tudi monogram IHS. Darilo staresSine nevesti. Danes jo izdeluje Milena Kozmus.

Sarkl — Kolag, zlasti za poro¢no gostijo.
Smorn — Praienec. Posebej cenjen je bil ocvrt bezek ali bezgov Smorn.
Snite — Ocvrte kruhove rezine.

Snops — Zganje, ki so ga kuhali iz sliv, starega jabol¢nika, jabolk in hrugk, jabol¢nih tropin ali
slabega sadja.

Speh - Slanina.

Spinaca — tudi iz kopriv. Kuhali za kosilo in jedli z zme¢kanim krompirjem. Koprive navaja
vecina sogovornikov.

Struklji — Najbolj pogosti $truklji iz nekvasenega rezanénega testa, z nadevom iz pregrete
smetane in drobnjaka, kuhani v vodi oz. juhi. Uzivali so jih tudi skupaj z juho. Poznajo tudi
Struklje iz testa za palacinke, ki so jih z zlicko polagale v vrelo vodo in dodajale Se smetano. V
nadevu je bila tudi pregreta smetana. Poleg teh poznajo Se sirove ali skutne Struklje, ki so jih
zavite v cunjo pekle na zeljnih listih v peci. PeCene smetanove Struklje, na tanko narezane in
prelite z vselim mlekom so pripravili ob vecjih opravilih.

Strklavka, Strkljovka — Mocnik ali preZganka, tudi mle¢na juha.

Tascice — Krompirjevo testo razvaljajo 1 cm debelo, izreZejo v kroge, na sredino polozijo
marmelado, preganejo in robove stisnejo. Nato kuhajo v kropu in zabelijo z drobtinami.

Teledji rajzlc — Znacilna gostilniska jed.

Trijet, trired — Popecene krusne rezine, prelite z vinom.
Vampi s krompirjem — Znacilna gostilniska jed.
Vaserspacelni — Vodni Zli¢niki.

Vino — Poleg jabol¢nika najpomembnejsa pijaca. Po pogrebu ali na poroki so pili sentjanZevca.
Vino pili tudi ob godovanjih in na likofih ter drugih obseznejsih delih. Pred stoletji je bilo v
Laskem in okolici veliko vinogradov. Ob koncu 19.stoletja prizadene vinograde trtna us in
potem se ne obnovijo. Grozdje pridelujejo sicer le Se na brajdah, kjer rastejo razli¢ne sorte:
Smarnica, izabela, bakuz, ¢rnina, rizling, lipuvsna, kvinton.

Zacimbe — Uporabljajo petersilj, cesen, ¢ebulo, drobnjak (snitlih), kumino, poper, majaron,
zeleno, baziliko, rozmarin, Setraj (Cetrajka), janez, klincke, prazilijko (prZulka, parZolka),
baziliko, lustrek idr.
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Zafrkjaca, tudi zafrkjeca, zavihnjaca — Sladka ali slana pogaca z oblogo iz skute, jajc, orehov in
kisle smetane ali pregrete smetane. Ime pogace je po zafrknjenem (=zavihanem) robu testa.
Ponekod je nadevana tudi z ocvirki.

Zajec — Najpogostejsa zaj¢ja obara. Tudi ocvrt oz. pohan zajec ali nadevan s kruhom, jajci,
zaCimbami in petersiljem. Okusen tudi pecen zajec s krompirjem. Zajec jer tudi ime za zvito
suseno slanino, ki je posebnost v okolici Laskega. To je svinjski prsni del pod vratom, ki ga
izrezejo v obliki zajca.

Zajec je znacilna jed na praznik vnebohoda.

Zakuhe — Najbolj mnoZi¢ni so rezanci ali nudici. Delajo tudi bleke ali flekrle. Bleki znacilna
zakuha v juhi, obarah (ajmohc) ali zabeljeni z drobtinami. Poznajo tudi ribano kaso ali
obrosenje (najbolj znacilna zakuha v svinjski juhi), razne cmoke in Zli¢cnike iz pSeni¢nega zdroba,
jetrne in vranicne Zli¢nike.

Zarebrnice — V okolici LaSkega so posebnost pecene zarebrnice, ki jih hranijo zalite v masti.

Zavitek — ali strudl, iz vleCenega testa, nadevajo s skuto, pregreto smetano, sezonskim sadjem,
borovnicami. Zavitek s pregreto smetano imenujejo tudi presna potica.

Zelisca, zaCimbe — Za Caje uporabljajo bezgovo cvetje in bezeg, lipovo cvetje (lipovc), kamilice,
meta, Sipek, tavientroZa (za pomirjenje Zelodca), gozdne jagode, dobra misel, trpotec,
jagodovo listje, SentjanZevka, lapuhovo cvetje (lapuscek, proti kaslju) , plju¢nik, materina
dusica (volfmajster, za pomiritev Zivcev), janez, lovorovo listje, kumina, brusnice, smrekovi
vrsicki (sirup proti kaslju), rman, bela omela, plesevec (uravnavanje tlaka), borovnice.

Zelis¢na dediscina se navezuje na keltske, rimske in poznejse, zlasti kartuzijanske sestavine.
Zato se ob jedeh z nekaterimi starejSimi zelisci lahko razvijejo odlicne zgodbe in predvsem
kulinari¢na ponudba. Kelti in Rimljani so uporabljali divje rastoca zelis¢a, med katerimi je tudi
kopriva. V ¢asu Rimljanov je bila popularna jed morentum, ki so jo uzivali v ¢asu pomladnega
enakonocdja. Tudi kartuzijani v JurkloStru so uporabljali Stevilna zelis¢a in zaimbe, kot npr.
cimet, poper, nageljnove Zbice, Zafran, pehtran idr.

Zelje — Kislo ali zabeljeno z ocvirki k Zgancem ali krompirju. Prsilen zele — kuhano zelje,
podmeteno z moko in okisano ali pa narezano zelje, duSena na mascobi in s sladkorjem. Zelje
tudi duseno h krompirjevem pireju, sveze zelje v zelenjavne juhe in za zelnate solate. Restano
zele je duseno kislo zelje.

Zidana potica — vrsta zloZenke, ki ima ime po potici. Sladico so zlozili iz veC plasti testa in
nadeva.

Zemeljna potica — To ni potica ampak zlozenka iz Zemelj ali belega kruha (zato tudi izraz
kruhova potica) ter s prelivom iz pregrete smetane, jajc in sladkorja. Vse to zavijejo v kvaseno
testo in specejo. Znacilna porocna sladica.

Zganci — Je¢menovi, Zganci iz bele koruze, ajdovi, pseni¢ni, krompirjevi. Za boljse je veljal
pSenicni zdrob ali gris. Koruzno moko so mesali tudi z belo, kar je Zgance izboljsalo.
Krompirjevim Zgancem so dodajali tudi pseni¢no ali koruzno moko.

Zulca — Tlagenka. Zivilo je v ponudbi Kmetijske zadruge Lasko).
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PREDNOSTI

Dobra prometna povezanost in dostopnost.

Sredisce obcine z Laskim in kraji v dolini ter slikoviti hribovski svet. Pestro naravno
okolje, ki omogoca razmeroma Siroko paleto zZivil.

Rimske Toplice prvi¢ omenjene Ze v 15.stol. Sicer najstarejsi turisti¢ni kraj od 1840. Tu
rojen Anton Askerc; odli¢ni siri in mlecni izdelki ter drobnica.

120-letna tradicija cebelarstva, lectarstvo, rudarstvo od 2. pol.18.stol., mocna
zastopanost industrije. Na podeZelju najbolj pomembna Zivinoreja (govedoreja,
konjereja), sledijo sadjarstvo, gozdarstvo in poljedelstvo, nato pa 3e prasicereja,
kokosjereja, zaj¢jereja, racjereja, ovce, koze, purani. V mestu v delavskih druzinah so
imeli kokosi, zajce, tudi kakSnega prasica.

1825 natocili v Laskem prvi vréek piva. 1854 zdravilisCe, od 2008 Thermana. 1963
razstava cvetja in degustacija piva v pivovarni. Pozneje prireditev Pivo in cvetje, ki je
ena najvecjih prireditev v Sloveniji.

Vodovod Ze od 1928, sicer pa so Se vedno boljso vodo zajemali iz dobrih izvirov.

Tri moc¢na kulinari¢na sredis¢a: Thermana, Rimske terme in grad Tabor, Restavracija
Pavus.

Zavedanje zelis¢arske (npr. zeliS¢na kmetija Plahtica), Cebelarske in lectarske
dedisCine. Posebej velja podcrtati projekt dozivljajskih zelis¢nih vrtov, v okviru katerih
so postavljene vsebine stirih zelis¢nih prireditev.

Dedis¢ina kartuzijanskega samostana v Jurklostru. Na to se navezuje tudi znamka
Jurklostrski izviri zdravija, ki Ze vkljuCujejo nekatere izdelke (zelis¢ni liker, eko jabolcni
kis, soli z zelis¢i, zeliS¢ne Caje, pecivo s samostanskimi za¢imbami, med s satjem in
svezo sezonsko zelenjavo).

Razmeroma dobro razvita govedoreja.

Obstojece tematske poti.

Dolina Gracnice in Smidov mlin.

Primerno Stevilo turisti¢nih kmetij.

Ribnik Marof.

SLABOSTI

Obcina Lasko Se ni poznana tudi kot kulinari¢na in gastronomska destinacija.

Slabo poznavanje zgodb o jedeh in jedilnih obrokih.

Malo dobrih (druzinskih) gostiln.

Slaba raziskanost prehranske kulturne dediscine.

Neprimerno interpretiranje kartuzijanske prehrane v okviru tematske poti.

Zelo slabe predstavitve gostiln, drugih gostinskih lokalov, turisticnih kmetij in jedi na
spletnih straneh.

V gostinski ponudbi manjkajo jedi s pivom Lasko in seveda z ustreznimi zgodbami.
Neenakomerna zastopanost nekaterih kmetijskih dejavnosti.
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Negativno razumevanje prehranske dedisCine, njeno povezovanje s preteklo
nerazvitostjo in revsCino ter nezmozZnost njene interpretacije oz. nadgrajevanja v
sodobne jedilne obroke.

Smidov mlin prikazuje mletje moke le za najavljene skupine. Poleg prikaza mletja bi
morali urediti tudi trgovino z razlicnimi mokami ter kasami iz tega mlina.

Ena sama, Ceprav najvecja, (tudi) kulinari¢éna prireditev “Pivo in cvetje”, ki ima
predvsem mnozi¢ni veselis¢ni znacaj.

PRILOZNOSTI

Povezati nosilce kmetijskih dejavnosti z gostinci in tako zagotoviti lokalne dobavne
verige.

JurkloSter: nesmiselno vnasSati samostanske jedi, ker se kartuzija ni ohranila. Edino
moznost predstavlja sodoben info center v okviru nekdanjega samostanskega oz.
grajskega kompleksa s predstavitvijo kartuzije in postrezbo znacilnega jedilnega
obroka. V to smer se v prihodnje lahko razvije kartuzijska pristava, ki Ze ima
vec¢namenski prostor. Ohranjeni so tudi ribniki na Marofu z restavracijo.

Tematske gastronomske poti.

Kulinari¢ni spominki.

Ponuditi jedi s pivom Lasko in jih povezati z zgodbami.

Povezati odlicno razvite ljubiteljske dejavnosti (kulturna dedis¢ina, turizem idr.) s
strokovnostjo.

Postavitev enotne znamke in logotipa za Zivila, jedi in pijaCe, gostinsko ponudbo,
nastanitvene moznosti, turistiCne programe, prireditve idr.

Izkoristiti Clanstvo v mreZi European Destination of Excellency.

Dvig vsebinske kakovosti prireditve “Pivo in cvetje”.

Organizacija Se 4 kulinari¢nih prireditev v razli¢nih okoljih obcine in sicer po ena za vsak
letni ¢as.

Animiranje mladih glede moZnosti zaposlovanja in ustvarjanja dohodka tudi v
gostinskih in turisti¢nih dejavnostih.

Ponudba lokalnih jedi in pijac v bifejih, kioskih, na stojnicah in v okviru pozitivne ulicne
prehrane.

Ni razvita popularna, mnoZi¢na in znacilna jed s pivom, ki mora imeti zgodbo (Npr.
Gambrinusov....?).

NEVARNOSTI

Prevec poudarka na promociji ponudbe obeh zdravilisc.

Prehitro kopiranje in prevzemanje globalnih kulinari¢nih vzorov.

Nestrokovno nacrtovanje opreme in ponudbe na turisticnih kmetijah ter v gostinskih
lokalih.

Nacrtovanje kulinari¢nih prireditev brez dolgorocnih in strokovno argumentiranih
zasnov ter prehitro sprejemanje veselis¢nih modelov.

Delovanje raznih agencij s podrocja marketinga in promocije, ki nimajo ustreznih
strokovnih referenc za podrodji kulinarike in gastronomije.
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PODNOZJE PIRAMIDE - ZNACILNE JEDI OBCINE LASKO
Glej poglavje st. 4, Abecedni seznam

SREDINA KULINARIENE PIRAMIDE OBCINE LASKO

Govedina (sveZa in susena)

Zajec (zvita susSena slanina)

Ribe (sladkovodne; dimljena postrv Ze v ponudbi Thermane in Ribogojnice Aleksic. Zelo
poznana jed tudi postrv na jurklostrski nacin, ki jo pripravljajo na Marofu.)

Jedi s pregreto smetano (potice, struklji, puhla)

Jogurtova strjenka (Thermana, Rimske terme)

Med in Cebelji izdelki

Lect in medicarski izdelki

Sadje (sveze in suho ali reZnji, rejzni, marmelade, kompoti, vloZzeno sadje, sokovi,
lesnacevc ali kompot in pijaca iz hrusk lesnac)

Jabol¢nik ali jabcek

Samostanski meni (npr. enolonénica + medeni Strukelj)

Juha z gobicami iz rezan¢nega testa

Jed(i) iz kopriv (Laski lonec z leCo in koprivami)

Bezgov Smorn

Strklavka ali mo¢nik

MaZl - jed iz nadeva za krvavice (mavzelj)

Pecejak ali krivn pecejak

Kolinska ali furezna potica (nadev kot v krvavicah)

Lokalne in regionalne zaCimbe in zelis¢a (zelis¢a iz okvirov projekta Jurklostrski izviri
zdravja), Caji

JurkloSterska grencica (Eliksir dolgega Zivljenja, Zelis¢ni liker iz 52 zelis¢)

Pivo Lasko

VRH KULINARICNE PIRAMIDE OBCINE LASKO

Svatovska pogaca (Kozmus idr.) z moko iz Smidovega mlina

Jed s pivom Lasko in pregreto smetano (Jed bo potrebno razviti, in sicer iz navedb Zivil
in jedi v sredini kulinari¢ne piramide)

Laska medenka (Thermana idr.)

Zeliscni liker iz 52 zelis¢, grencica Eliksir dolgega Zivljenja in/ali ¢aj zelis¢ iz projekta
Jurklostrski izviri zdravja

Pivo Lasko

19 |Stran



Kratko pojasnilo glede jedi s pivom Lasko: Pivo lahko uporabljamo za pripravo jedi na razlicne
nacine. Zelo razSirjena je uporaba pri pripravi testa, pivo se zlasti v zimskem ¢asu tudi kuha in
ponuja kot topla pijaca. Vendar pa za vrh kulinari¢ne piramide obcine Lasko potrebujemo neko
izvirno jed. Po mozZnosti ne nekaj izjemno posebnega, dolgotrajnega ali teZavnega za pripravo
ampak jed, ki bo zaslovela kot “mnoZi¢na” oz. si jo bo vsak zazelel, ki bo prisel v Lasko. Takih
primerov za druge jedi imamo v $tevilnih mestih in drzavah, kjer jih ponujajo po nagelu: Ce nisi
te jedi okusil, nisi bil vtem mestu ali drzavi!

S pivom pripravljajo jedi v Stevilnih drzavah, kjer je tudi sicer razvita kultura piva. Tako npr. v
Nemdiji, Belgiji, na Cedkem idr. Pripravljajo mesne, zelenjavne in tudi sladke jedi. Pri uporabi
piva za pripravo jedi alkohol v glavhem izhlapi, ostanejo pa arome in okusi. Zelo veliko
moznosti je za pripravo enoloncnic, tudi perutnine, moc¢natih jedi, juh, pecenk, celo rib idr.
Kako priti do znacilne jedi s pivom Lasko? Menim, da bi morala obcina skupaj s Pivovarno Lasko
(in morda z Delovo prilogo Odprta kuhinja) pripraviti nagradni natecaj in potem izbrati najbolj
primerno jed. Med pogoji natecaja bi morali navesti tudi uporabo pregrete smetane, ki je
znacilno Zivilo v tem delu Slovenije. V nadaljevanju bi morali izbrani jedi dodati Se kar najbolj
izvirno ime in seveda postaviti tudi njeno zgodbo. Natecaj bi se lahko izvedel za poklicne
kuharije, uspesno bi lahko sodelovali kulinari¢ni blogerji, ki so v Sloveniji zelo Stevilni in dejavni.
Z vsemi jedmi, ki bi prispele na natecaj, se lahko pripravi in izda knjiga “Kuhajmo s pivom
Lasko”.

SLOGAN KULINARICNE PONUDBE IN GASTRONOMSKE RAZPOZNAVNOSTI OBCINE
LASKO

Navajamo nekaj moznosti:
Lasko - sotocje okusov
Okusi Laskega

Okusiti Lasko

Kratko pojasnilo: Prvi primer se navezuje na slogan “Lasko — sotocje dobrega”. Vendar ta v
prevodu, npr. v angleski jezik, ne deluje najbolje. Naslednja dva primera izhajata iz sloganov,
ki jih tudi za Slovenijo doloc¢a Strategija gastronomije Slovenije od leta 2006.
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LASKO - SOTOCJE OKUSOV

Slika 1: Svatovska pogaca (Milena Kozmus)
Foto: Tomo Jesenicnik

Slika 2: Jed iz piva — postrv v pivu (Gostinstvo Pavus, Marko Pavcnik)
Foto: Rok Dezelak
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Slika 3: Laska medenka (Thermana Lasko)
Foto: Tomo Jesenicénik
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Slika 4: Zelis¢ni liker iz 52 zelis¢ Slika 5: Eliksir dolgega Zivljenja
(Zganjarstvo Simon Zajec) (zelis¢na kmetija Plahtica)
Foto: Grafika Zlatecan Foto: Matjaz Jambrisko, Jamma
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Slika 6: Zelis¢ni ¢aji iz kmetije Kozmus
Foto: Matjaz JambriSko

Slika 7: Pivo Lasko
Foto: Domen Grogl
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7.1. KULINARICNO IN GASTRONOMSKO IZOBRAZEVANIJE

Za uresnicitev ciljev in namenov Strategije gastronomije Obcine Lasko je velikega pomena
predvsem izobraZevanje. To naj vkljuCuje temeljito poznavanje izbranih jedi v Strategiji,
predvsem pa tudi njihovo inovativno interpretiranje za potrebe sodobne in razpoznavne
prehranske kulture Laskega. V obcini sta dva velika gostinska in turisticna obrata (Thermana,
Rimske Toplice), kar Se toliko bolj poudarja zahtevo po takem izobrazevanju. Sodobni turist in
zdraviliski gost ne is¢e vec le kakovostne zdravstvene storitve in lepo naravno okolje ampak
tudi znacilno lokalno in regionalno prehrano. Na daljsi rok bo potrebno sistemati¢no graditi
temelj sodobne prehranske razpoznavnosti Laskega, ki bo izhajal iz prehranske dediscine
Laskega in lokalnih ter regionalnih zZivil.

Predlogi ukrepov:
» Na gostinskih Solah, iz katerih prihajajo kadri tudi v obcino Lasko, naj bi v prihodnje
namenili ve¢ pozornosti spoznavanju jedi in pija¢ na obmocju obcine Lasko. Dijakom
naj se omogoci izdelava ¢im vecjega Stevila prakti¢nih nalog iz tega obmocja.

» V sistem izobraZevanja je treba dosledno vkljucevati tudi gostince in vse ostale, ki
delujejo v turizmu obcine Lasko. Po zakljucenih izobrazevanjih, tudi le delavnicah, je
potrebno izvajati meritve pridobljenih znanj in stopnje njihovih vklju¢enosti v gostinsko
ponudbo. Ugotoviti je potrebno, Ce se je gostinska ponudba zacela spreminjati in tudi
zakaj se ni?

» Posebno pozornost je treba nameniti kulinari¢ni vzgoji mladine. V vseh Solah naj bi
vsako leto izvedli npr. Dan okusov Laskega.

» V kulinari¢no izobraZevanje je treba vkljuciti tudi oblinske medije s posebnimi
oddajami, raznimi stalnimi rubrikami, raznimi nagradnimi natecaji idr.

» S pomocjo medijev je potrebno izpostavljati dobre prakse in druge pozitivnhe dosezke
na podrocju kulinarike in gastronomije obcine Lasko.

7.2. POSTAVITEV ENOTNE ZNAMKE ZA KULINARICNO RAZPOZNAVNOST IN
KAKOVOST V OBCINI LASKO

Po vzoru nekaterih vsebinsko in trzno uspesnih primerov znamk v drugih obcinah in regijah
(npr. Bohinjsko — From Bohinj, Dobrote Dolenjske, Geopark Idrija, Okusi Rogle, Jeruzalem) bi
morali tudi za obcino Lasko razviti enotno znamko za oznacevanje Zivil, jedi, gostinske
ponudbe, rokodelskih izdelkov (spominkov), turisticnih programov in nastanitvenih obratov.
Znamka mora temeljiti na certifikatnem sistemu s strokovnim ocenjevanjem in ciklicnim
preverjanjem kakovosti. Za podrocje kulinarike in gastronomije naj vkljuCuje pridelovalce in
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izdelovalce zivil, gostince, nosilce dejavnosti na turisticnih kmetijah, ponudnike na stojnicah,
izdelovalce pijac idr.

Predlogi ukrepov:

YV VVY

\ 2%

Postavitev sistema znamke kakovosti, njeno poimenovanje in celostna podoba.
Postavitev sistema dokumentacije izdelkov in storitev z znamko.

Zagon in izvajanje sistema za pridobitev znamke.

Svecano podeljevanje znamk.

Dosledno uvajanje pridelkov, Zivil, izdelkov in storitev v turisticno ponudbo obcine
Lasko. Postavitev sistema prodajnih mest.

Sodelovanje med prejemniki znamke, medsebojna promocija in prodajna povezanost.
Predstavljanje izdelkov in storitev z znamko na izbranih turisti¢nih sejmih in borzah v
Evropi in svetu. Sodelovanje s Slovensko turisticno organizacijo.

7.3. KULINARIKA IN GASTRONOMIJA V TURISTICNI PROMOCIJI OBCINE LASKO IN
GASTRONOMSKI REGIJI CELJE, LASKO, SPODNJA SAVINJSKA IN SALESKA DOLINA

Kulinarika in gastronomija obcine Lasko morata biti dosledno vkljuceni v vse oblike turisti¢ne
promocije obcine in tudi gastronomske regije Celje, Lasko, Spodnja Savinjska in Saleka dolina.
Nacrtovalci promocije (pa naj gre tudi zgolj za prospekt neke gostilne!) morajo dosledno
upostevati izbrane jedi v kulinari¢ni piramidi. Lokalne in regionalne kulinari¢ne prireditve in
prireditve, ki imajo v zasnovah tudi kulinaricne vsebine, morajo presegati “veselis¢arske”
okvire in temeljiti na nacinih, ki omogocajo ucinkovito promocijo po celotnem obmocju obcine
in tudi zunaj nje.

Predlogi ukrepov:

>

TIC Lasko je osrednji informacijski turisti¢ni center obcine, ki se Ze sedaj ponasa z dobro
ponudbo izdelkov s podrocja kulinarike. V prihodnje je potrebno to ponudbo Se
obogatiti, predvsem pa dopolniti s krajSimi video promocijskimi predstavitvami jedi in
pijac iz piramide. To bo obiskovalce TIC spodbudilo k obisku in nakupih.

V posameznih turisticnih gradivih je zaslediti razmeroma velik poudarek kartuziji
JurkloSter, kar je vsekakor pozitivho, tudi z vidika mednarodnega turisticnega
zanimanja za take vsebine. Programi Jurklostra, zlasti Se kulinari¢cna ponudba, imajo
smisel le v konkretnem okolju. Za izvajanje programov v zvezi z JurkloStrom so tezave,
saj se vecina nekdanjega samostana ni ohranila. Ostanki razvalin in cerkev so seveda
premalo in omogocajo le verbalne navedbe. Prav tako ni moZnosti za izvajanje raznih
vsebin s podrocja samostanske kulinarike in na njo povezanih vsebin. V ta namen bi bil
nujen arhitekturno atraktiven (leseni!) objekt za priblizno 1-2 avtobusa gostov, ki bi bil
info center JurklosStra, v katerem bi gostom ponudili npr. samostanski jedilni obrok ali
posamezno jed za skupno mizo. Tako reSujejo turistiCne vsebine v nekdanjih
samostanih tudi drugod po Evropi. Vsebinsko je treba povezati to potencialno zanimivo
jurklostersko vsebino z ribniki. Torej ogled ribnikov in degustacije samostanskih jedi.
Nabor jedi v obroku izvira iz naslednjih Zivil: zelenjava, kruh, mocnate jedi (npr.
Struklji), ribe, sadje, med, tudi kartuzijanska enoloncnica (olla potrida), vino in
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jabol¢nik. Izdelati bi bilo potrebno samostanski obrok s pogrinjkom. Ta vkljucuje npr.
pleten set, hlebcek kruha, skodelico za enoloncnico, kroznik za glavno jed in manjSo
plitvo skodelico za zapecen Strukelj z medom. Na mizi naj bi bila jabolka in v ¢asu
sezone tudi drugo lokalno sadje. Skodelica, kroznik, set bi bili na voljo tudi v trgovini s
spominki.

Navajamo mozZne (turisticne) samostanske jedilnike za 4 letne ¢ase:
Pomladni jedilnik
Krajsi
- Hlebcek kruha, fizolova juha z zakuho, Strukelj s pregreto smetano
Daljsi
- Hlebcek kruha, fizolova juha, ribji file, zelenjavna priloga, Strukelj s pregreto smetano
Poletni jedilnik
Krajsi
- Hlebcek kruha, ribja (ali mesna) enoloncnica, skutni Strukelj
Daljsi
- Hlebcek kruha, ribja (ali mesna) enoloncnica, pecena riba (postrv, S¢uka, krap), grah,
skutni Strukelj
Jesenski jedilnik
Krajsi
- Hlebcek kruha, juha s ponvi¢nikom ali enoloncnica (olla potrida ali “leni lonec” z ribami
in zelenjavo), medeni Strukelj

Daljsi
- Hlebcek kruha, juha s ponvi¢nikom ali enoloncnica (olla potrida z ribami in zelenjavo),
SCukin file s hrenom, medeni Strukelj
Zimski jedilnik
Krajsi
- Hlebcek kruha, jeSprenj z mesom, ocvrte miske
Daljsi
- Hlebcek kruha, zabeljen fizol v zrnju z zeljem, pecen ribji file z omako, ocvrte miske

» V starem mestnem jedru Laskega bi morali vsako soboto ali vsak dan to¢no ob 12. uri
izvajati nek atraktiven ritual, ki bi pritegnil turiste in tudi domace prebivalstvo. Izjemno
pozitivne izkuSnje s takim kratkim dogodkom so v Ljubljani, kjer se vsako uro prikaze
Martin Krpan na procelju Lutkovnega gledalis¢a. Tudi v drugih krajih po Evropi so temu
namenjene razne ure, menjave straz, dviganja zastav, streljanja s topovi, dogajanja ob
vodnjakih idr. V Laskem bi moral tak ritual temeljiti na pivu Lasko, njegovi dediscini in
morebitni “mitologiji”. Vsekakor je zadeva vredna premisleka o vsebini, izvedbi, kraju
ponavljajoCega se dogodka, ki lahko vnese v utrip Laskega popolnoma novo razseznost.

» Kljub predlogu jedi s pivom za vrh kulinari¢ne piramide, bi morali v Laskem izvesti nekaj
natecajev za izvirne jedi s pivom Lasko. To bi lahko bil tudi mednarodni natecaj (vrsta
festivala) in prvovrsten kulinari¢ni dogodek, kakrsnega v Sloveniji Se nimamo.
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Strategija gastronomije Laskega postavlja temelj za bodoCo kulinaricno in gastronomsko
razpoznavnost obc¢ine in njeno mesto v gastronomski regiji. Za uresnicitev je pomembno, da
se predlagani ukrepi in predlogi zacnejo izvajati ¢im prej. Prvo fazo merjenja ucinkovitosti bo
zato predstavljalo ugotavljanje, kateri ukrepi in predlogi so se zaceli izvajati in kaksni so njihovi
dolgoroc¢ni modeli. Menimo, da bi morali ¢im prej zaceti s postavitvijo enotne razpoznavne
znamke ter s pripravami izdelovalcev in pridelovalcev na ocenjevanje. Glede na izkusnje s
takimi znamkami v drugih obcinah, bi ta del strategije lahko zaceli izvajati Ze v letu 2019.

Ostala merjenja ucinkovitosti (gibanje turisticnega prometa, vklju¢enost lokalnih in
regionalnih dobaviteljev, gibanje dohodkov v povezani s spremembami kulinaricne ponudbe
idr.) se lahko za¢nejo Sele po izpolnitvi temeljnih usmeritev. To pa je lahko Sele po letu 2020.

9.1. PROIZVODI

Zivila, jedi in pijace Laskega

Znacilna zivila, jedi in pijace obcine Lasko so temeljni proizvodi v trzenjskem spletu. Seveda to
ne pomeni, da se bo treba odpovedati vsem globalnim novostim in kulinari¢nim izumom
sodobnosti. S Strategijo postavljamo uravnotezen sistem, v katerem imajo znacilna Zivila, jedi
in pijace, znacCilne za obclino Lasko, poudarjeno mesto. Proizvod je torej dolocen in
predstavljen v kulinari¢ni piramidi obcine Lasko. To pomeni, da ga moramo dosledno
vkljuCevati gostinsko ponudbo ter v vse promocijske aktivnosti obcine. Tako poudarjanje
znaCilnega proizvoda potrjujejo Stevilcni primeri iz tujine. Tako so npr. v vrhu kulinari¢ne
piramide Dunaja Sacherjeva torta in dunajski zrezek, francosko kulinari¢no piramido dolocajo
terina, siri, Struca kruha, Sampanjec, Italijo in njeno piramido opredeljujejo pica, testenine,
prsut in vino itn.

Kulinari¢ni spominki

Obcina Lasko ima kulinaricne spominke (zlasti v okviru projekta Jurklostrski izviri zdravja), ki
so lahko tudi spominska, osebna ali protokolarna darila. V primerjavi z mnogimi drugimi
obcinami ima nekaj uspesnih in kakovostnih posameznih kulinari¢nih spominkov. Tako npr.
Eliksir Zivljenja, liker 52 zelis¢, razne vrste medu, Caje in ¢ajne mesanice, sire in pivo. V
prihodnje mora obcina Lasko ponuditi paleto certificiranih izdelkov in sicer pod skupno
blagovno znamko. Ceprav bi bila morda smiselna skupna znamka za gastronomsko regijo Celje,
Lasko, Savinjska in Saleska dolina menimo, da je samostojna znamka za ob¢ino Lagko
upravicena tudi zato, ker ima obcCina razmeroma obsezZen turisti¢ni termalni potencial. Ta pa
potrebuje tudi ustrezne razpoznavne in znacilne spominke.

Kulinariéne poti
Obcina Lasko Ze ima nekaj poti s kulinaricnimi vsebinami. To so Okusanje (jur)klostrskih
skrivnosti, Ponovno odkriti zakladi, Zelis¢arska dedis¢ina in pot, na kateri obiskovalci
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spoznavajo Cebelarstvo. V prihodnje bi bila zanimiva Pot piva, ki ne bi vklju¢evala le pivovarne
ampak tudi obisk izvirov pitne vode, degustacijo jedi s pivom idr. Navedene poti so dober
temelj za to zvrst turisticne ponudbe, vendar jih je potrebno Se vsebinsko dopolniti. Poleg
pohodniskih poti jer pomembno, da Ze sedaj ponujajo tudi moznosti kolesarskih poti. Posebno
zvrst poti predstavljajo poti v okviru dostopnega turizma, za katerega ima Lasko Ze urejeno
mestno infrastrukturo. Vanjo se lahko v prihodnje mocneje vkljucijo Se kulinari¢ne vsebine.

9.2. VSEBINE PRODAIJE

Lokacije in vsebine prodaje so povezane s turisticno informacijskim centrom, gostilnami in
restavracijami, hoteli, bifeji, turisticnimi kmetijami in drugimi mesti, kjer ponujajo jedi in
pijaCe. Vendar Se tako razdelan sistem prodajnih mest ne bo uspesen, ¢e ne bo imel za oporo
stalno in kakovostno promocijo.

PONUDBA V GOSTILNAH IN RESTAVRACIJAH

Ponudbo v gostilnah in restavracijah lahko razdelimo na tri temeljne skupine:
- Vrhunska sodobna kulinari¢na ponudba z vklju¢evanjem lokalnih in regionalnih Zivil ter
jedi. Ta vkljucuje tudi lokalne in regionalne dobavitelje ter upoSteva spremembe glede
letnih ¢asov.

- Klasi¢na ali tradicionalna ponudba t.i. “"domace hrane”, za katero pogosto ni znan
izvor. Postrezena je v velikih jedilnih obrokih in z neustreznimi prilogami. Ponudniki
pogosto ne poznajo zgodb o jedeh ali navajajo njihove stereotipe.

- Mednarodna ali globalna ponudba jedi, ki se usmerja glede na prehransko modo (npr.
burgerji) ali prehranski avtomatizem (npr. pica, testenine). Kakovost jedi je pogosto
vprasljiva, na podrocju njihovega poznavanja prevladujejo stereotipi.

Menimo, da bo v prihodnje potrebno nameniti ve€ pozornosti strokovnemu sestavljanju
jedilnih listov in menijskih kart. Znamenje napredka bodo predstavljali Ze tisti jedilni listi in
meniji, ki bodo znacilne “hisne” (NE “domace”), lokalne in regionalne jedi, v njihovi sodobni
ali tradicionalni izvedbi, ponujali lo¢eno na posebnih straneh ali vloZnih listih. Te jedi ne smejo
biti pomesane med sicersSnjo, pretezno globalno ali mednarodno ponudbo. Zelo pomembne
so zgodbe o zZivilih, jedeh in pijacah, ki jih mora v prihodnje obvladati strezno osebje. V
jedilnikih in menijih je potrebno dosledno navajati tudi izvirnost Zivil in njihove dobavitelje.

PONUDBA V HOTELSKIH RESTAVRACIJAH

- Veliko pozornosti je treba posvetiti hotelskim zajtrkom, ki so najboljsi nacin
seznanjanja gostov z lokalnimi in regionalnimi pridelovalci ter predelovalci Zivil.
IzkuSnje iz tujine nakazujejo smer ponudbe, ki je oddeljena od mednarodne ponudbe
zajtrkov.

- Strezno osebje mora dobro poznati zgodbe o Zivilih in jedeh ter naj navezuje bolj

temeljite komunikacije z gosti. Vsekakor vec kot le vprasanje: Boste kavo ali ¢aj in
koliko je Stevilka vaSe sobe.

28 | Stran



- Posebej treba paziti na videz in okus jedi, ki morajo biti tudi pravilno navedene (tudi v
tujih jezikih) v jedilnih listih in dnevnih menijih. Pri navajanju jedi je potrebno navesti
tudi izvornost temeljnih Zivil in njihove pridelovalce oz. dobavitelje.

- Solatni bifeji so preteklost v nacinih ponudbe solat.

- Potrebna je vecja prisotnost kuharjev med gosti v ¢asu jedilnih obrokov. Najbolj
temeljni nacin je pozdrav, seveda pa so nujne tudi druge oblike in nacini (npr. vec
neposredne priprave ali dokonc¢anja jedi v Zivo pred gosti idr.)

PONUDBA V BIFEJIH, KIOSKIH, NA STOJNICAH

Ponudba v bifejih, kioskih in na stojnicah je eno najbolj problemati¢nih podrocij kulinari¢ne
ponudbe v Sloveniji nasploh. Vsebino te ponudbe, ki sega v okvire negativne hitre prehrane,
oznacujejo nizke cene, slaba kakovost in porabniki, ki so povecini mladi in delno tudi zaposleni.
V turisti¢nih krajih segajo po tej ponudbi predvsem tisti, ki si zazelijo prigrizkov ali spremljave
k pijacam. Uspesnost prodajnih poti je na tem podrocju zelo velika. Vzrok je v neposrednem
stiku kupcev s prodajalci in pripravo jedi. Razmah te ponudbe lahko omili le Steviléno
enakovredna ponudba v okviru t.i. pozitivne uli¢ne prehrane.

PONUDBA V OKVIRU POZITIVNE ULICNE PREHRANE

Pozitivna ulicna prehrana (angl.: Positive Street Food) je znadilnost sodobnega
gastronomskega razvoja predvsem v urbanih okoljih. Ta nacin prihaja torej v posStev predvsem
v mestu Lasko. Bistvo te prehrane je v pripravi in ponudbi kakovostnih, posebnih in vrhunskih
jedi pred ljudmi na ulici ali na trgu, oz. na nekem drugem javnem prostoru v urbanem okolju.
Gostje opazujejo pripravo jedi in komunicirajo z gostinskim osebjem. UzZivanje jedi in tudi pijac
poteka prav tako na prostem in pogosto se razvije dinami¢no izmenjavanje mnenj. Ta oblika
je lahko odli¢na vsebina na (turisti¢nih) prireditvah. Primerna je tudi kot ob¢asna popestritev
dogajanja pred hoteli idr.

PONUDBA NA TURISTICNIH KMETIJAH

Ta vrsta kulinari¢ne ponudbe mora biti najbolj dosledno usmerjena v hisne in lokalne jedilne
obroke. Turisticne kmetije predstavljajo posebno zvrst turisticne ponudbe tudi na
kulinaricnem podrocju. Zato si bo potrebno goste za to vrsto ponudbe Sele vzgoijiti(!).
Predvsem se ta zvrst turizma ne sme razviti v mnozi¢no obliko z obiski polnih avtobusov.
Ponudba jedi in pijac¢ na turisticnih kmetijah se ne sme razlikovati od vsakdanjih in prazni¢nih
jedilnih obrokov druzin, ki se ukvarjajo s turisticno dejavnostjo na kmetijah.

KULINARICNE PRIREDITVE

Pestrost lokalnih in regionalnih jedi na obmocju obcine Lasko je odli¢na priloZznost za
organizacijo kulinari¢nih prireditev. Te predstavljajo eno od moznosti za prodajo zivil, jedi in
pijac. S kulinari¢nimi vsebinami je Ze sedaj povezana prireditev Pivo in cvetje, ki ima znacaj
ene najvecjih v Sloveniji. V prihodnje bo potrebno prav kulinari¢ne vsebine te prireditve Se bolj
povezati z ugotovitvami pricujoce strategije in tudi s pivom. V strategiji navajamo vrsto jedi ali
njihovih skupin, ki v prihodnje lahko postanejo nove prireditve. Zlasti velja to za jedi in Zivila,
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ki predstavljajo srednji del in vrh kulinari¢éne piramide obcine Lasko. Navajamo nekaj moznih
primerov:

Pogrejte se s smetano! Dan pregrete smetane v Laskem

Dan za samostansko mizo — Pogled v jedilnike slovenskih samostanov
Jabcek v Laskem - Praznik jabolcnika

Kuhamo s pivom Lasko — Od juh do tort s pivom Lasko

V koprive po...? Koprive na nasih kroznikih

9.3. CENA

Pomembni sestavini trZzenjskega spleta sta tudi ekonomska vrednost in cena posameznih Zivil,
jedi in pija¢. Ce se bo v prihodnje izvajalo certificiranje Zivil, jedi in pija¢ za pridobitev skupne
blagovne znamke, se bo v okvirih strokovnega ocenjevanja ocenjevalo tudi ekonomsko
vrednost proizvodov, poleg tega bo strokovna komisija podala mnenje tudi o proizvodnih ter
prodajnih cenah posameznih proizvodov. Drugod po Sloveniji, kjer se je tak sistem Ze uveljavil,
posamezni pridelovalci in izdelovalci pogosto pretiravajo tako s previsokimi in tudi prenizkimi
cenami.

9.4. TRZNO KOMUNICIRANJE, PROMOCIJA IN PROPAGANDA

V kulinaricnem trznem komuniciranju, promociji in propagandi obcine Lasko je potrebno
dosledno upostevati naslednje:

>

Cim prej je potrebno izdelati celostno grafi¢no podobo, temelje¢o na vrhu kulinari¢ne
piramide Laskega in z izbranim sloganom.

Pri sestavljanju jedilnikov je potrebno vkljucevati tudi jedi iz Strategije.

Vedno je treba z vizualnim gradivom (fotografije, video) predstavljati dejansko oz.
realno stanje in ne izvajati aranziranih prizorov z “manekenkami in manekeni” v
gostinskih lokalih idr. okoljih, ki so povezana s kulinari¢no ponudbo.

Predstavitve znacilnih Zivil, jedi in pija¢ naj dosledno spremljajo njihove zgodbe. V
prihodnje bi morala obcina Lasko razmisliti vsaj o brosuri, v kateri bodo predstavljeni
vsa Zivila, jedi in pijace.

V vizualnih medijih se naj poskrbi za kratke, atraktiven, poucne prikaze pridelave in
izdelave Zzivil, priprave jedi in pijac.

V trznem komuniciranju, promociji in propagandi je potrebno izpostavljati predvsem
vse tisto, kar je znacilno za obcino Lasko. Torej prehranske posebnosti, ki jih drugod na
poznajo ali so zastopane le v spremenjeni obliki in omejenem obsegu. To velja Se
posebej za jedi z vrha kulinari¢ne piramide.

Vizualne kulinari¢ne informacije naj bodo (vsaj obcasno) prisotne tudi na svetovhem
spletu (npr. kratek video, kako se naredi Laska medenka a You Tube) in na svetovnih
TV programih (npr. 24 Hour Kitchen).

Ob obeh glavnih vstopih v ob¢ino Lasko je potrebno postaviti informacijske table s
celostno podobo vrha kulinari¢ne piramide Laskega z izbranim sloganom.
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Odgovori na vprasanja v Vprasalniku, ki so ga izpolnili nekateri obcani, gostinci
(Thermana, Rimske terme), Drustvo kmeckih Zena Rosa, ucenci in u¢enke Osnovne Sole
Primoza Trubarja Lasko in Osnovne Sole Antona Askerca Rimske Toplice.
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petdesetih let 20. stoletja, Diplomsko delo, Univerza v Ljubljani, Filozofska fakulteta,
Oddelek za etnologijo in kulturno antropologijo, Lasko 2010, 115 s,, il.
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Sola PrimozZa Trubarja, Lasko, januar 2013, 45 s., il.
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Naslovna slika: Pokrajina; Foto: Boris Vrabec.

Slika 1: Svatovska pogaca (Milena Kozmus); Foto: Tomo Jesenic¢nik.

Slika 2: Jed iz piva - postrv v pivu ( Gostinstvo Pavus, Marko Pavcnik); Foto: Rok
Dezelak.

Slika 3: Laska medenka (Thermana Lasko); Foto: Tomo Jesenicnik.

Slika 4: Zelis¢ni liker iz 52 zelis¢ (Zganjarstvo Simon Zajec); Foto: Grafika Zlatecan.
Slika 5: Eliksir dolgega Zivljenja (zeliS¢na kmetija Plahtica); Foto: Matjaz Jambrisko,
Jamma.

Slika 6: Zelis¢ni Caji iz kmetija Kozmus; Foto: Matjaz Jambrisko.

Slika 7: Pivo Lasko; Foto: Domen Grogl.
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