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ZAHVALA

Uc€enci od 4. do 8. razreda iz interesne dejavnosti Turizmu pomaga lastna glava bi se
radi zahvalili gospodu Mihu Lencku, ki je z nami delil neprecenljivo zgodovino
sladCiCarne, zapusc€ine njegovega oceta in recepta ter izdelave LenCkove kremsnite,
prve kremsnite v Sloveniji, ki izhaja iz Domzal.

Se posebej se zahvaljujemo vodstvu in kolektivu OS Venclja Perka za vso podporo
pri izdelavi turistiChega proizvoda in turistiCne naloge.
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Eva Bero$a, 4. b
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Mentorice:
Katja Erban, prof. razrednega pouka
Jelka Lesar, dipl. vzgoijiteljica, uciteljica gospodinjstva in kemije

Povzetek

Kremna rezina LenCek kot najstarejS8a kremna rezina ima dolgoletno tradicijo in je
specialiteta, na katero so prebivalci Domzal ponosni, ima pomembno mesto kulinari¢ni
zgodovini Domzal. Njen zacCetek sega v leto 1938, ko jo je v najstarejSi slasCiCarni v
Domzalah prvi¢ pripravil gospod Janez Lencéek (Janko), oCe naSega sogovornika in

v v v

kasneje tudi slascicarja Miha Lencka.

To tradicijo je nujno ohraniti tudi za prihodnje rodove. Zato so se u€enci raziskovalci in
mentorici strinjali, da je gospod Miha Lencek, ki je nadaljeval oCetovo slad€iCarno in
peko enkratne in okusne kremne rezine, pravi Chef. Tako je pripomogel, da je mesto
Domzale poleg slamnikarstva, znano tudi po krems$niti Lencek.

Z uCenci raziskovalci smo raziskali, zakaj je postala krem$nita Lenéek tako znana. Ali je
recept zanjo poslovna skrivnost? Kako je prehajala izdelava kremne rezine iz roda v
rod. Ugotavljali smo, kako se je trzila krem$nita neko¢€, kako danes in kako se bo v
prihodnje. U&enci raziskovalci so se preizkusili v peki krem3nite na svojih domovih.

lzdelali so tudi nov izdelek, krem3nita v drugacni bolj »moderni« obliki, ki bi bila
zanimiva tudi za turiste. Izdelek bi pomenil drobno pozornost ali darilo, ki bi jih turisti
laZje prenesli iz naSega okolja v svet. Turiste bi spominjali na prijetno kulinaricno
izkusnjo, dozivetje in spomin na Lenckovo kremsnito oziroma na zanimiva odkritja v
nasem domacem okolju. Nasa ideja je bila, da bi izdelali krem3nito, ki bi bila podobna
Lenckovi, a v sodobnejSi obliki — Le' krem$nita v lonCku.

v vew

Kljuéne besede: Lencek, slasciCarna, chef, turistiCni produkt, Lenckova
krem3nita, Le’ krem3nita v lon¢ku
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Moj kraj, moj »chef«: Le' krem3nita v loncku OS Venclja Perka

UVvVOD

»Od nekdaj domzalske so krem$nite slovele, a boljse od Lencka, bilo ni nobene.«
(raziskovalci — parafraza Povodnega moza)

»Clovek je to, kar jé. Le da je potrebno poleg materialega procesa razumeti tudi
duhovnega.«
(Rudolf Steiner)

»Smo to kar mislimo in jemo.«
(Louise L. Hay)

Nas uvod smo zaceli s citati, navedki in parafrazami o prehrani. Strinjamo se, da je zelo
pomembno, da jemo kvalitetno hrano. Ce pa je to hrana, ki ima dolgoletno tradicijo in je
specialiteta naSega domacega kraja, smo nanjo Se posebej ponosni.

Raziskovali smo Lenckovo kremsnito, da bi ohranili tradicijo. Zelo nas je razveseli nas
sogovornik Miha Lencek, ki nas popeljal skozi svoje spomine na delo v slasciCarni in o
peki znamenite LenCkove krem$nite. Zanimala nas je preteklost, sedanjost in prihodnost
kremne rezine. Sami pa si drznemo razmisljati o prenovljeni Lenckovi kremsniti. Imamo

veliko zamisli, ki bi lahko pripomogli k promociji in popularnosti.

Menimo, da je na$ produkt priviaen za Siroko ciljno skupino obiskovalcev glavnega
mesta, predvsem zaradi zanimive zgodovinske podlage, pa tudi zaradi interaktivnosti
spominka.

Ne pozabite na Le’ krem$nito v lon¢ku, s katero bi poleps$ali trenutke sooCloveku, ko bi
jo podarili. Le' krem$nita v loncku pa bi lahko turiste povezala z naSim krajem ter
samim chefom g. Lenckom.
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1 MOJ KRAJ MOJ CHEF

1.1 KDO JE KUHARSKI MOJSTER, CHEF ALI SEF?

Uc€enci raziskovalci so raziskali pomen kuharskega mojster, chefa ali Sefa. V literaturi so
nasli naslednje:

Izraz chef smo v slovenski jezik prevzeli iz franco$€ine, njegova pojavnost v
korpusu Gigafida 2.0 pa kaze, da ga Slovenci uporabljamo zelo pogosto, Ceprav je izraz
r»kuharski mojster« primernejsi. Izrazov chef in kuharski mojster po mnenju nekaterih
poznavalcev kulinarike ne smemo oznadciti kot sopomenki, saj naj bi imel izraz chef
bistveno SirSe pomensko polje in bolj »veliCasten« pomen:

e chef — profesionalni kuhar, zlasti kot vodja kuhinje, pripravljalec inovativnih,
izbranih jedi (SSKJ, 2021)

e (kuharski) mojster — kdor zna kaj dobro, navadno strokovno narediti (SSKJ,
2021)

e mojster slascicarstva — slas€icarski tudi slasCiCarski -a -o prid. (a; 1) nanaSajo¢

se na sla$CiCarje ali slasCiCarstvo: slasCiCarska obrt / slasciCarski mojster (SSKJ,
2021)

V  nekaterih slovenskih medijih se kot prevod za izraz chef uporablja
samo kuhar/kuharica, ne pa nujno kuharski mojster ali kuharska mojstrica ali
slasc¢i¢arski mojster. To lahko opazimo predvsem pri prevodu naziva »The World's Best
Female Chef«. V Sloveniji je Ana Ros$ (HiSa Franko) priznana kot najboljSa kuharica.
(Dnevnik)

1.2 POISCIMO CHEFA DOMZAL

Radovednost nas je gnala naprej, zato smo se odloCili, da pois¢emo znanega

v v w

kuharskega ali slas€iCarskega mojstra Domzal.

Ugotovili smo, da imajo Domzale zelo malo priznanih gostiln z dolgoletno tradicijo. Nasli
smo naslednje mojstre Adam Ravbar, varilec piva (gostilna Adam Ravbar), Irena Kova¢

(najstarejSa domzalska gostilna Keber) ter Janeza Lencka (slas€iCarna Lencek).
Odlo¢ili smo se, da bomo predstavili Janeza Lencka.
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1.3 KDO JE LENCEK?

Zgodba se zaCne z Janezom Lenckom. »Brez denarja je priSel iz New Yorka in se kot
hlapec zaposlil na eni od kmetij v Ihanu« pove njegov sin Miha Lencek.

Mojstersko izpricevalo
Janko Lencek, leta 1938

08 110J STRSKO
IZPRICEVALD [

Janez se je izuCil za slascCiCarja in leta 1938 odprl prvo
slascicarno v Domzalah. Okus in vonj slasCic je preprical
DomzalCane ter ponesel dober glas daleC naokoli.
SlasCiCarna LenCek je bila znana po kremni  rezini
»kremsnita LenCek«. Po 2. svetovni vojni se je mojster
slasCiCarstva Janez prikupil otrokom, ker jim je razdeljeval
“odrezke” od slascic, seveda tudi od znamenite Lenckove
kremsnite.

Tradicijo slasCiCarne Lencek je nadaljeval Janezov sin Miha,
mojster slasCiCarstva druge generacije in sodni izvedenec
sladCiCarske obrti. Miha Lencek je ohranil izdelavo sladic,
med njimi tudi Lenckovo kremsnito po starih originalnih

v

Slika 1: Mojstrsko spri¢evalo Janka Lencka

v vew

Po njegovi upokoijitvi je slas€i€arno najprej prevzel Anze LencCek (njegov sin). Ko se je

v vew

AnzZe Lenéek z druzino preselil v Novo Zelandijo, je sla¢iéarno prevzela Petra Zibert, ki
je ze bila zaposlena v slasc€i¢arni. Slas€i¢arno uspesno vodi Se danes.

Cjuha)

Slika 2: Slasgiarka Petra Zibert in upokojeni slad¢iéar Miha Lenéek prisegata na tradicijo. (Foto: Luka
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1.3.1 Lenckova slas€i€arna
Lenckova slas€iCarna je danes na drugi lokaciji kot je bila v€asih.

Zacelo se je v letu 1938. Janez Lencek je skupaj z Zeno najel staro Steinerjevo hiSo in v
pritli¢ju sta odprla prvo slas€i¢arno v Domzalah. Pred vojno sta strankam prodajala
bonbone, lizike, piSkote, figaro, jezke, tortice, zvitke, penice, poleti sladoled in kremne
rezine.

Slas¢icarna Domzale, leta 1959
Janko Lencek

Slika 4: Stara Steinerjeva hisa

Slika 3: Lenc¢kova slasc¢i¢arna na kolodvorski ulici

Po vojni se je LenCkova slasCicarna preselila na Kolodvorsko ulico 7. Leta 1982 se je
sladCiCarna preselila na Ljubljansko cesto 87, kjer jo najdemo Se danes.

Raziskovalci smo slaSi¢arno obiskali sredi meseca oktobra. Pot do nje nas je vodila po
Ljubljanski cesti mimo Obcine Domzale, veleblagovnice do slasci¢arne Lencek, ki jo
najdemo med bloki. Raziskovalci so bili mnenja, da je lokacija slas€iCarne malce prevec
skrita in neopazna za kupce ali turiste, (vendar, ¢e danes vpraSate DomzalCane, kam
na dobro sladico, vas usmerijo v slas€i¢arno Lencek).

e N, 5
Slike 5, 6: Lokacija sla&¢i¢arne Lencek danes
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Slike 7, 8: Slasci¢arna Lenc¢ek danes z naso raziskovalko Lilu

1.3.2 Lenckova kremsSnita

V sladgi¢arni nas je prijazno sprejela Petra Zibert in nam postregla z Len&kovo
kremsnito.

LenCkova kremsnita je narejena po originalni recepturi Janeza Lencka iz skrbno
izbranih  surovin kot so jajca, moka tip 400, sladkor mleko, smetana, vanlllja in
maslo. Velikost kremne rezine je 7 x 7 cm. : ‘
LenCkova kremna rezina, po besedah
Mihe Lencka, ostane sveza 24 ur. V dobrih
starih €asih (od 1965 do 1967) so po
besedah Mihe Lencka na dan v slascicarni
izdelali 20 “plehov”, iz katerih so narezali
1280 Lenckovih kremsnit. Danes pa vsak
dan izdelajo najveC 4 “plehe”. Z Lenckovo
kremSnito so se sladkale tudi zene
veleposlanikov Kanade, Amerike in ltalije.
Kremna rezina je bila na voljo tudi v
restavraciji v Parlamentu.

Slika 9: Len¢kova krems$nita

Cena Lenckove krem3nite je 2,90 €.

Raziskovalci so povedali, da je dobra, malce prevelika, zelo nasitna in ze so se iskrile
njihove oCi, ko so priCeli razmisljati, kako bi jo lahko bolje trzili in ponudili turistom.
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Slike 10, 11, 12 Knijizica receptov Janeza Lencka in originalni recept Lenckove kremsnite

2 ZBIRANJE PODATKOV

2.1 POGOVOR Z G. LENCKOM

S pomodjo literature so raziskovalci poiskali vse kar je do sedaj znanega o druzini
Lencek. Prebrali smo ¢lanke. Pripravili vprasanja za intervju.

Zaradi pandemije smo intervju opravili po telefonu.

Gospod Lenc¢ek nam je prijazno odgovoril na vsa zastavljena vprasanja. Poslal nam je
slike, originalni recept za izdelavo krem$nite.

VPRASANJA ZA INTERVJU S SLASCICARSKIM MOJSTROM MIHOM LENCKOM

v wviw

Zgodovina slasciCarne LenCek se moc¢no prepleta z zZivljenjem vase druzine.

Nam lahko poveste kaj o zgodovini slas€i¢arne Lencek?

Kdo je bil Janez Lencek?

Kdaj ste vi prevzeli slasci¢arno?

Od kje izvira LenCkova krem$nita?

Nam lahko zaupate recept za izdelavo krem3$nite Lencek?

Kje vse ste jo trzili?

Se spomnite kakSnega pomembnega obiskovalca oziroma znano osebo v vasi

slasci¢arni?

8. V slascCicarni je delal in jo po vaSi upokojitvi tudi vodil vas sin Anze, diplomirani
Zivilski tehnolog? Kaj nam lahko poveste o tem?

9. Kdo vodi slas¢i¢arno danes?

10.Koliko je bilo zaposlenih v slas€i¢arni neko€ in koliko jih je danes?

NoOkwhRE
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3 IZDELAVA TURISTICNEGA PROIZVODA

Odlocili smo se, da izdelamo krem$nito v lonCku, prirejeno po Lenckovi kremni rezini,
ki izhaja iz Domzal. Nasa krem3$nita se imenuje Le' krem$nita v lon¢ku.

3.1 KAJ JE KREMSNITA?

A kdo ne mara teh lepotic?
Tako rahle, vendar nikakor lahke.
Prave kaloricne bombe.

Velike 7x7 cm.

Kremsnita, je v Sloveniji zelo razSirjena sladica. Sestavljena je iz veC plasti: spodnje
plosCe iz listnatega testa, kuhane vanilijeve kreme, stepene sladke smetane (razmerje
2:1 v Kkorist vanilijeve kreme) in posladkane zgornje plosC€e iz listnatega testa. Za
izdelavo listnatega testa se poleg moke, soli in vode uporablja maslo. Margarine se
praviloma zaradi okusa ne uporablja. Sestavine vanilijeve kreme so jajca, mleko,
moka, sladkor, strok vanilije, nastrgana limonina lupina. Velikost kremsnite je 7 x 7 cm.

3.2 OD KOD IZVIRA?

Krem$nita izvira iz Avstro-Ogrske. NihCe ne ve njenega prvega recepta. Kremsnito
najdemo v Sloveniji, na Hrvaske, v Srbiji, Bosni in Hercegovini, Makedoniji in
Romuniji. Vsaka drzava ima za kremsnito svoj recept ter tudi ime.

Kremne rezine v Sloveniji izvirajo iz slasCiCarne LenCek v Domzalah, po receptu

slasCiCarskega mojstra Janeza LencCka starejSega. LenCkova kremsSnita je 15 let
starej8a kot danes bolj znana blejska krem3nita.

Na Hrvaskem sta znani zagrebSka in samoborska kremS$nita. Zagrebska se od
slovenskih razlikuje po tem, da ima na vrhu namesto listnatega testa Cokoladno
glazuro. Samoborska krems$nita je najbolj podobna slovenskim, le da ni ni¢ sladke
smetane.

Krem3niti v Srbiji pravijo krempita, v Bosni in Hercegovini se imenuje kotorska pasta,
v Romuniji pa creme schnittle
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3.3 LE' KREMSNITA V LONCKU

Chef Lencek je v letih 1965 izdelal od 1200 do 1300 kremsnit na dan, v danasnjih ¢asih
do 250 na dan, kar je za petino manj kot neko€. Razlogov je ve&, da se kremSnita ne
prodaja v vedjih koli€inah.

Nasa ideja je bila, da bi izdelali krem3nito, ki bi bila podobna Lenckovi, a v sodobnejsi
obliki. Kremsnita v loncku bi bila bolj priro¢na, saj bi jo lahko pojedli med potjo ali pa bi
jo podarili.

To je KREMSNITA ZA POSEBNEGA CLOVEKA.

»Zaljubil sem se vate. Ko te prvi€¢ okusim, pozabim te ne!

Le' kremsSnita, sladka kot til«

Le' kremsSnito v lon¢ku kupite, saj je odlicnha, majhna, priro¢na, vzamete jo lahko s seboj,
priporo€ajo jo vsi DomzalCani. Z njo lahko presenetite svojega dragega ali svojo drago,
mamico, ocija, sestrico ali bratca, babico, dedka ali najblizjega, morda najboljSega
prijatelja ali prijateljico. Podarite jo lahko za rojstni dan, ob obletnicah, slavjih ali kar tako
kot pozornost.

Slika 13, 14: Le' kremsnita v lon¢ku
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3.3.1Recept za izdelavo kremsnite

Recept za Le' kremsnito je podoben originalni recepturi. Dovolili smo si nekaj
sprememb. Listnato testo smo kupili ze pripravljenega in zamrznjenega in uporabili smo
tekoCo aromo vanilije. V originalni recepturi listnato testo izdelajo sami in uporabljajo
vanilijev strok.

Sestavine (za 20 Le' kremsnit):

250 g listnatega testa
9jajc

400 g sladkorja

1,6 | mleka

1 Zlicka aroma vanilije

180 g moke tip 400

400 g smetane za stepanje
0,5 Zlice sladkorja v prahu

Postopek:

LISTNATO TESTO

Listnato testo odmrznemo. Razvaljamo ga na velikost pekaCa. PekaC oblozimo s peki
papirjem in vanj polozimo testo. Testo po celi povrSini prebodemo z vilico.

Pecemo 10 do 15 minut pri 200°C do zlato rjave barve. Ko se ohladi, izrezemo kroge, ki
so malo manjsi kot je premer naSega lon¢ka. Ostanke nadrobimo in shranimo.

KUHANA VANILIJEVA KREMA

Od 1,6 | mleka odlijlemo 2 dcl mleka in ga shranimo za kasneje.

Locimo jajca na rumenjake in beljake. Beljake damo v veliko posodo.

V drugo posodo damo moko, rumenjake, zlicko arome vanilija in 300 g sladkorja.
Dodamo 2 dcl mleka in dobro zmeSamo z elektricnim mesalnikom, da dobimo gladko
zmes. Nato iz beljakov naredimo sneg. Ko je sneg dovolj trd, poCasi vmeSamo 100 g
sladkorja.

1,4 | mleka zavremo in poCasi ob stalnem mesSanju vlivamo rumenjakovo zmes. Vse

skupaj kuhamo ob stalnem mes$anju 5 minut.Vreti mora pocasi, da se nam zmes ne
zazge.
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Tako pripravljeno zmes pocasi vlivamo, ob stalnem meSanju z metlico, v pripravijen
sneg. MeSamo s kroznimi gibi tako, da maso rahlo dvignemo z metlico.

Posebej stepemo smetano, ki smo ji dodali pol Zlice sladkorja v prahu.
POLNJENJE LONCKA

V lonek damo peceno listnato testo v obliko kroga. Nanj vlijemo vroCo kuhano
vanilijevo kremo. Kreme je samo toliko, da napolnimo polovico loncka. Postavimo na
hladno. Ko se krema ohladi, s pomocjo vreCke dodamo stepeno smetano in zdrobljene
ostanke pecenega listnatega testa. Na koncu potresemo sladkor v prahu.

Pokrijemo s pokrovom.

Na lesen rocaj zlice napiSemo razlicna sporocila (npr. najboljSa uciteljica). Na lon¢ek z
rafijo pritrdimo leseno Zlico in nas izdelek Le' krems$nita v lon€ku je pripravljena.

3.4 NAPIS NA ZLICAH

PriloZena Zlica bo lesena. Napis bo graviran.

Nekaj predlogov napisov:
- Le' krem$nita za mojega najboljSega prijatelja/-ico,
- Le' kremsnita za najboljSo mamico,
- Le' krem$nita za najboljSega ocija,
- Le' krem$nita za najboljSo uciteljico,
- Le' krem$nita za najboljSo komisijo,
- Le' krem$nita za mojo »Karantenko«
- Le' krems$nita ... (besedilo po narocilu)

Raziskovalci predlagajo, da turistu ponudimo moznost izbire napisa.

" Slika 10: Zli¢ke z napisi

10
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3.5 OBLIKOVANJE TURISTICNEGA PROIZVODA

Le’ kremSnita v lonCku sestavlja steklen lonéek, medeninast pokrovcek, kremsnita,
lesena zli¢ka in rafija.

Vse je izdelano iz naravnih materialov; tega vodila smo se poskusali ¢im bolj drzati.
Glavni materiali so steklo, pokrov iz medenine, lesena Zli¢ka, rafija.

4 NACRT TRZENJA

Za naso Le' kremsnito v lonéku smo naredili tudi okvirni finan¢éni nacrt.

Sestavine: (za 20 krem3nit v loncku)

250 g listnatega testa 1,45 €
9 jajc 2,25 €
400 g sladkorja 0,35 €
1,6 | mleka 1,34 €
1 Zlicka aroma vanilije 0,22 €
180 g moke tip 400 0,16 €
500 g smetane za stepanje 2,09 €
0,5 Zlice sladkorja v prahu 0,10 €

Skupaj sestavine 7,96 €/ 20 krem3nit v lon¢ku = 0,40 € za 1 krem3nito
Loncek s pokrovom: 0,41 €
Lesene Zlicke (kom) 0,07 €

Cena za eno Le' krem$nita v lon¢ku je 0,88 €.

V ceno niso pristeti strodki dela, energije, najemnine, DDV... S ceno 2,9 € bi vse
stroSke pokrili in celo nekaj zasluzili, a le ob prodaji vecjih koli€in izdelka.

Konc¢na cena Le' krems$nita v lon¢ku je 2,90 €.

v vew

Izdelek bi lahko prodajali v slascicarni LenCek. Prodajna cena bi bila lahko enaka kot je

cena originalne krem3nite Lencek 2,9 €

Izdelek bi bil zanimiv tudi za prodajo v Zzivilskih prodajalnah kot sta Mercator in Spar.
Oba trgovca imata na svojih policah razlicne slas€ice v lonckih. Izdelki, ki jih ponujajo,
so v plastitni embalazi. Tako ima nas izdelek prednost, zaradi narave prijazne
embalaze in ker ima zgodbo. Na$ izdelek je izdelek z namenom (glej napise na leseni
Zlici) in ne zgol Se ena izmed sladic.
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5 AKTUALNOST LE' KREMSNITE V LONCKU

Menimo, da je Le’ krems$nita v lonCku idealno darilo za Eloveka, ki mu jo podarjas.
Lahko izbere$ napis na Zlicki. Krem$nito odnese$ v lon¢ku in se z njo posladkas kar
na poti, v mestu, gozdu, travniku ... Je v ekoloski embalazi. Z njo varujemo okolje.
Steklo odlagamo v smetnjak za steklo ali pa stekleniCko uporabimo za izdelavo
domacih proizvodov.

Zli¢ka je lesena, naravi prijazna.

Namen Le’ krem3Snite v lonCku je tudi promocija mesta Domzal. Kremna rezina
Lencek kot najstarejSa kremna rezina ima dolgoletno tradicijo in je specialiteta, na
katero so prebivalci Domzal ponosni. To tradicijo je nujno ohraniti tudi za prihodnje
rodove. Izdelek bi pomenil drobno pozornost ali darilo, ki bi jih turisti lazje prenesli iz
nasega okolja v svet. Turiste bi spominjali na prijetno kulinaricno izkusnjo, dozivetje in
spomin na Lenckovo kremsnito ter mesto Domzale.

Vabljeni na Le’ krem3nito v loncku.
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6 ZAKLJUCEK

Projekt smo zaceli z raziskovanjem chefa Domzal. Imeli smo kar tezko nalogo, saj so
Domzale proglasene kot mesto Sele z letom 1952. Med raziskovanjem literature, smo
ugotovili, da naSe Domzale slovijo po Lenckovi kremsniti, in da se je le-ta priCela
izdelovati 18 let pred Blejsko.

Ugotovili smo, da zelimo osvetliti prvo krems$nito, ki izhaja iz Domzal in ne z Bleda.
Pripravili smo kratek vpra$alnik, ki smo ga zastavili Mihu Lencku (sinu Janeza Lencka)
kar po telefonu. Zbrane informacije so nam dale idejo in nov pogled na naso “slavno
krem3nito”. PriCeli smo razmisljati o proizvodu, ki bi baziral na Lenckovi krem$niti, a le
v sodobnejsi razlicici.

Pri raziskovanju chefa nasega kraja ter trZzenju edinstvene krem$nite smo se naucili,
da je nujno potrebna dobra komunikacija in sodelovanje. Spoznali smo, da je potrebno
v marketing vloziti veliko dela. Razmisljali smo z o€mi kupca. Ugotovili smo, da je
zgodba, ki stoji za izdelkom, v nasem primeru Lenckove kremsnite, zelo pomembna,
kajti izdelek brez zgodbe je samo dekoracija, v nasem primeru le sladica. S tem
namenom smo izdelali sodobnejSo Le’ kremsSnito v lon¢ku, ki bi slovela v Lenckovi
slas€iarni in onkraj “zidov” mesta Domzal. Izdelana bi bila po receptu Janez Lencka,
chefa Domzal.

Z izdelkom Zelimo priblizati LenCkovo kremsnito turistom in uporabnikom, da ne bi $la
v pozabo, hkrati pa zelimo osvetlili njeno zgodovino in posebnost.

Pri raziskovanju nas je gnala inovativnost in popolna predanost trzenju izdelka Le’
kremsnita v lonCku.
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