
10 ZAN IM ~\f OST~ i11Jo@g1:las.si 

JeseniSke Jedi kot uliCna hrana 
Projekt KU HAM DOMAce bo v jesehi~ki obcini letos do bil cisto posebno nadgradnjo, saj bodo v 
sodelovanju z Je rico Klinar ~est izbra nih menijev De lavske m alce s premenili v ulicno hrano. 

URSA PETERNEL 

V jeseni!ki obfuti je lani 
zazivel projelct Delavska 
malca, pod okriljem katere­
ga je nastal nieni znaolnih 
jeseniskih jedi. Gre za jedi, 
kakrfoe so kuhali v •fabr­
skih« kantinah ali pa so jib 
na domafo mizo postavljale 
delavske gospodin/e, na pri­
mer: meso iz zupe, govnac 
in jabuka v slafroku, ajmoht 
z zganci ali vaserspoclni,_fr. 
folova fo pa in omlete z mar­
melado, jesihflajs z jajcem, 
kranjska klobasa in okisan 
frfov. jesprenj s su.himi re­
bri in ~morn, suh vratnik in 
endivija s krompirjem, ten­
stana jetrca s polento ... 

Meni danes ponuja !est je­
seniskih gostiln: Restavraci­
ja Kazina, Gostilruca in pi­
zzerija Chilli, Gostilna in p1-
zzerija Turist. Bistro Oaza, 
Penzien Pr' Betel in Dom 
Pristava. 

Jedi so predstavljene tudi 
v posebni knjizici.. ki opisu­
je tudi prehransko de<filci- -
no delavskega razreda na Je­
sen.icah. 

Kot je povedal Ambroz 
Ceme z RazvojlJe agencije 

Ucenci so na kuharski delavnici skre jeseniske jedl 
spremenili v uli~no hrano. 1 ro,o:Am1>,oauM 

Zgomje Gorenjske, so se 
povezali tudi s turisticni­
mi kroili v okviru projek­
ta Turizmu pomaga lastna 
glava in jesenisl9 osnovno­
solci so v obliki sestih krat­
kih promocijskih filmckov 

Delavsko male~ predstavili 
javnosti. 

Letos se projelct nadalju­
je, dobil pa bo cisto posebno 
nadgradnjo. Delavsko mal­
co bodo namrec nadgradi­
li s tako irnenovano street 

Prvi korak v podjetnistvo 
V Medvodah se je zacela podjetni~ka fola , kate re cilj je udelezence nauc iti, 
kako priti do us p e ha in zas luz ka. Na prve m dogodku je Bostja n Vidmar, 
vodja Medvoske podjetnis ke ~ole, gostil znane s love nske podjetnike. 

MAJA BERTONCELJ 
... ......•... ............... .... 

food obliko ozirorna jo bodo 
ponudili vobliki ulifoe hra­
ne. Povezali so se z jeseni­
sko ljubiteljico kulinarike 
Jerico Klinar, ki je zaposle­
na v kuhinji blejskega hole­
la Triglav. lzobstojecih rne­
nijev Delavska malca je iz­
bra.nih !est rnenijev rekon­
struirala v ulilno brano, po­
vezali pa so se s tremi jese­
niskinti gostinci: Restavra­
cijo Kazina, Penzionom Pr' 
Betel in Gostilno in pizze­
rijo Turist ter turisticnimi 
krozki. · 

Tako so pred dnevi na 
dveh jeseniskih osnovnib 
solah ze izvedli kuharske 
delavnice. 

Na Osnovni Ioli Toneta 
Cufarja sta delavn.ico vodi­
li Jerica Klinar in Vera Gr­
guric iz Penziona Pr' Be­
tel, pripravljali pa so rifoto 
(jesprenj) s kranjsko kloba­
so in !mom s cezano, rozi­
nami in marmelado. · 

Na Osnovni Ioli Koroska 
Bela pa je ob /erici Klinar 
delavn.ico vodil Alojz / anc iz 
Restavradje J<;,zina, ucenci 
pa so pripravljali gratiniran 
makaronflajs in pecene jab­
ke, filane z orehi. 

Pecene jabke, filane z orehi 

G O RENJSKI GU.S 
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Pecene jabke, fi.lane z orehi (za 15 oseb): 15 srednje 
velikih jabolk, 36 zlic sesekljanih ali grobo mletih 
orehov, 12 f lic medu, 12 f lic na listice narezanih 

mandljev, 6 f lic suhih brusnic ali rozin, 4 flicke 
mletega dmeta. V posod.i zmesamo mlete orehe , 
m ed, cimet in r<1zine. Dodamo m andlje in ~e enkrat 
rahlo preme~amo. Jabolkom odrefemo »pokrov« 

in jih previdno izdolbemo z zlico. Pazimo, da ne 
gre mo pregloboko, stena jabolka naj ho debela vsaj 

en centimeter. Napolnimo jih z nadevom, pokrijem o 
z odrezanim »pokrovom« in zavijemo v aluminijasto 
folijo. Pecemo na 180 stopinjah Celzija priblizno 25 
minut. Servi.ranje: Postrefemo v ladjici in prelijemo 
s sokom, ki je nastal pri pecenju, ter na vrh dodamo 
zlico stepene smetane, prelijemo z malo medu in 
potrosimo z orehi. 

Po prvomajskih praznilcih 
sledi !e kuharska delavn.ica 
na Osnovni Ioli Prezihove­
ga Voranca. 

Ob koncu solskega leta 
bodo sodelujoci ucen­
ci svojim so!olcem in uci­
teljern predsta~ili svoje 

jedi z zakljucnim dogod­
kom pred !olo, za vse dru­
ge pa bodo predstavitev in 
degustacijo jedi pripravi­
li 25. maja na dogodku Pa­
rada ucenja ob tednu vsezi­
vljenjskega ucenja na Sta­
ri Savi. 

Medvode-Od idejedo pod­
jetja se imenuje prva Med­
vo!ka podjetn.iska Iola, ki 
vkljufuje sklop petih preda­
vanj in delavn.ic. Organizira 
jo Javn.i zavod Sotoqe Med­
vode v sodel_ovanju z doma­
cinom Bo!tjanom Vidmar­
jem, podjetnikom, mentor­
jem in lastni.kom mentor­
skega programa za podjetn.i­
ke in port.ala viralen.si. V 
Klubu Jedro poteka med 20. 

aprilom in 25. rnajem. 

tipe poslovanja, se poglobi­
li v to, kako premagati strah 
in zakorakati v podjetnistvo. 
kako skalirati podjetje in ltje 
so najveqe pasti. Poudarek 
je bil na tern, na kaj je treba 
paziti, ko se oalocirno za sa­
mostojno podjetnisko pot. V 
nadaljevanju so svojo izku' 
snjo predstavili uv~javljeni 
in uspesni slovenski podje-

sportnega centra. Vsi so po­
udarili pomen prvega ko~a­
ka. »Strah nas je, ne verno, 
kaj nas caka, razmi!ljamo o 
tern, kaj si bodo ntislili dru­
gi, kako se tega lotiti ... Naj­
bolj je pomembno, da ima­
te cilj. Jasnost cilja je osem­
desetodstotkovvasega uspe­
ba. Pomembnoje,daso ti d­
lji vasi, da jib futile, da veste, 

Bostjan Vidmar (levo) je gostil Vojka Vuckovit a, Jureta Jezer!ka, Dorninika S. C::ern)aka, 
Karmen Pan gos in· Metko Sporit. , row: ~111, krtonc:,~ 

• Verjamem in prepri­
can sem, da najlep!e zgod­
be vedno vzklijejo iz najtez­
jih casov. Po vsalci krizi pri­
de cas razvoja in novih za. 
cetkov. In tudi sedaj bo tako. 
Kdor bo zacel sedaj, se odlo­
cil, da izstopi izcone povpre­
qa, mu klasilno delo ne po­
meni rasti in mu dr!avna re• 
gulirana placa ni dovolj, je 
to pravi kraj in cas za ude­
lezbo,« poudarja Bo!tjan 
Vidmar. Udelezencem je na 
prvem dogodku predstaviJ 
podjetn.i!tvo z vidika men­
torja. Pogledali so razlicne 

Karmen Pangos: »Samo dve poti sta v f ivlj~nju in tudi 
v poslu: vcasih se nauamo, vcasih pa zmagamo, nikoli 
pa ne izgubimo. Ni pomembno, kolikokrat smo na 

vrhu. Pomembneje je, kolikokrat se zmoremo pobrati 
ob neuspehu.« 

tniki: Dominilc S. Cemjak, 
podjetnik in soustanovitelj 
potovalne agendje Colle­
gium Mondial Travel ter la­
stnik hotela J asna Chalet Re­
sort, / ure J ezersek, poslovn.i 
direlctor (Jezer!ek Goslin-

- stvo), Karmen Pangos, uspe­
sna menedzerka, poslovna 

. trenerka in t i. coachinja, 
Metka Spori!, floristka ter 
podjetnica (Sanjski Sopek) 
in Vojko Vuckovit. predava­
telj menedzmenta ter vodja 

kaj si zelite, da si dolocite, do 
kdaj boste to naredili, in da 
si jasno definirate, po kate­
ri poti boste ! li. Morale biti 
vztrajni in motivirani. Samo 
dve poti sta v zivljenju in 
tudi v poslu: vcasib se nauci­
mo, vcasib pa zmagamo, ni­
koli pa ne izgubirno. ,Ni po­
membno, kolikokrat smo na 
vrhu. Bolj pomembno je, ko­
likokrat se zmoremo pobrati 
ob neuspehu.« je dejala Kar­
men Pangos. Tudi Metka 

Spori! je poudarila, da je 
imela jasen cilj: »lmela sem 
cilj, vizijo in ni me bilo strah. 
Zacela sem vdedkovi garai i. 
Deset let je od mojega prve­
ga porocnega sopka.« /ezer• 
skovi i,Inajo dolgoletno tra­
didjo v gostinski dejavnosti. 
Luka /ezersek je poudaril 
strast: »Leta 1981 smo zace­
li v nasi domaci garaz.i. Tak­
rat sem bil star eno leto in 
vedno sem bil zraven. Dela! 
s strastjo. hodis odprtih oa 
po svetu in delas. Oce je na 
zacetku kuhal malice za pod­
jetja, hitro se je odprla nisa 
dogodkov, pri {erner smo 
bill skoraj edini na trgu in s 
tern rasli. Oce je to zelo dob­
ro z:nal. Skozi leta smo sle­
dili trendo,.,;, od oceta pode­
dovali strast in pogum. Sre­
co imamo. da bratje med se­
boj dobro delujemo. imamo 

ob sebi oceta in mamo ter 
vrhunsko ekipo sodelavcev. 
Brez tega v nasem poslu 
ne gre. -Upamo si iii po celi 
Evropi in fase, postreci ve­
like dogc"x!ke. Na! najveqi 
je bil za 28 tisoc gostov, ltjer 
je vsak pojedel dva obroka. 
kar pomeni, da smo pripra­
vili 56 tisoc obrokov.« Vojko 

_ Vuckovic se je strinjal s po­
membnostjostrasti:• V mar­
sikaterem podjetju zaspijo. 
V konkurend okrog nas mo­
ra! biti vedno inovativen. kar 
brez strasti ne gre."Mora! zi, 
veti tisto, kar delas, v tern 
uzivati in si zeleti biti druga­
cen, najboljsi.« Dominik S. 
Cemjak je na poti do svoje­
ga uspeha v podjetnistvu po­
udaril, da mu nikoli ni bilo 
tezko delati, da je irnel cilj, 
dobro ekipo, poudaril je po­
men mrezenja, spoznavanja 

ljudi, biti v trendu in najpo­
membnejk v tern uzivati. 
•O podjetn.i!tvu n.isem niko­
li raznti!ljal. Na fakulteti so 
me pripravljali za diploma­
ta. Po nakljuqu sem v !tu­
dentskem domu dobil revi­
jo o studentskih potovanjib. 
Cilj je bil iii okrog sveta, kar 
sva z dekletom uresnicila. 
Pot n{e je peljala v organ.iza­
djo izletov. Na podlagi svo­
je izkusnje sem zelel odpreti 
mladim vrata V svet. Sem nti­
lijardervsehdozivetij in spo­
minov, ki jib deiim.« 

V nadaljevanju Medvo­
ske podjetniske sole se bodo 
zvrstili se stirje dogodki: 

, Zasluzi preko internet.a (4. 
maj), Od ideje do uspe!­
ne znarnke (11. maj). Javno 
nastopanje ter prodaja (18. 
maj) in Delavn.ica za razvoj 
novih idej (25. rnaj). 




