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E-KNJIZICA O ZGODBAH IN RECEPTIH FESTIVALA
LaskoVec FEST

Obcina Lasko in STIK Lasko sta v okviru programa Interreg Slovenija — Hrvatska sodelovala v
¢ezmejnem projektu LaskoVec fest, katerega vodilni partner je mesto Vrbovec. Cilj projekta je bil
krepitev cezmejnega sodelovanja in obnavljanje prijateljskih vezi med obema destinacijama ter
ustvarjanje novih oblik sodelovanja med institucijami, drustvi, podjetji in prebivalci obeh obmocij.

LaskoVec

Jest

21.9. 2025
a4

SLOVENIJA & HRVATSKA - OKUSI, GLASBA, PLES IN TRADICIJA / J
interreg - ,,,,,, 5 obr ol ~
Slovenija - Hrvatska w ;\uuk:‘uuzx;l\u T/rk '

LASKA PIHALNA GODBA INRORSARASE KON LASKD =

LaskoVec fest

V okviru projekta se je v soboto, 31. maja, v mestnem parku Vrbovca odvijala prva od
prireditev. Dogodek je povezoval glasbeno, plesno, likovno in kulinari¢no tradicijo obeh destinacij.
UdeleZenci in obiskovalci sre¢anja so lahko uZivali v nastopih Pihalne godbe in maZoretk Vrbovec,
Pihalnega orkestra in mazoretk Nedeli$¢e ter Laske pihalne godbe in Laskih maZoretk. Nastopili so
tudi Bobnarska skupina Lasko, Kulturno drustvo Anton Tanc iz Marija Gradca in Kulturno drustvo
Petar Zrinski.




Po kulturno-umetniskem programu se je druZenje nadaljevalos tekmovanjem v kuhanju
kotlovine, kulinari¢ne specialitete destinacije Vrbovec. Prav vse ekipe, ki so jo pripravile, so po
mnenju okusevalcev svoje delo opravile odli¢no.

Predstavljeni z zgodbo in ponujeni v okusanje sta bili tudi tradicionalni pogaci obeh destinacij —
Vrbovecka pera, ki je bila na prireditvi obiskovalcem na voljo na stojnici Udruge Pera in Laska
prsjaca, ki jo je za prireditev spekla Marjanca DezZelak iz Drustva kmeckih Zena ROSA. Recepte za
pripravo obeh tradicionalnih pogac si lahko ogledate na FB Okusiti Lasko, na spletni strani
https://lasko.info/program-interreg-slovenija-hrvatska/ in na zadnjih straneh pri¢ujoce e-knjizice.



https://lasko.info/program-interreg-slovenija-hrvatska/

Znamka Okusiti Lasko je bila obiskovalcem dogodka predstavljena s kulinari¢nimi in rokodelskimi
izdelki in promocijskim gradivom. S slednjim je bila predstavljena tudi SirSa turisticna ponudba
celotne destinacije Lasko. Likovno drustvo Lasko je v parku razstavilo umetniska dela, ki so jih ¢lani
in ¢lanice drustva ustvarili na tematiko laskih zgodb in tradicionalne laske kulinarike.




V nedeljo, 21. septembra 2025, se je praznik cezmejnega prijateljstva - LaSkoVec fest — odvijal v
Laskem. Dogodek je Se utrdil prijateljstvo in sodelovanje med obema destinacijama ter dokazal, da
so skupni glasbeni, plesni in kulinari¢ni projekti najboljSi most med kulturami.
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Festivalski dan se je zacel s krajSo degustacijo lokalnih dobrot pred Kulturnim centrom Lasko, v
katerem ima svoj sedez STIK Lasko.

Nato je sledil voden ogled treh lokacij starega mestnega jedra Laskega, ki so povezane s tremi
prepoznavnimi gastronomskimi dediS€inskimi vsebinami obmocja in blagovne znamke Okusiti LaSko
— pivovarske, cebelarske in zeliscarske.

V Laski hiSi se je medtem odvijala delavnica priprave in peke laske prsjace in vrbovecke pere,
tradicionalnih pogac, na kateri sta sodelovali predsednica Drustva kmeckih Zzena ROSA, Marjanca
Dezelak, in predsednica Udruge PERA, Gordana Rajtar.

Delavnica je bila posneta, video prispevek pa si lahko ogledate na spletni strani:
https://lasko.info/program-interreg-slovenija-hrvatska/. €lanice obeh drustev s svojim znanjem in
predanostjo skrbijo za ohranjanje kulinari¢ne dediscine ter prenos tradicionalnega znanja na mlajse
generacije. Drustvo kmecki Zena ROSA v Laski hisi vodi tudi kulinari¢ne delavnice in izobrazevanja.



https://lasko.info/program-interreg-slovenija-hrvatska/
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Osrednji program na ASkercevem trgu je bil posvecen glasbeni kulturni dedis¢ini. Ob¢instvo so
navdusili nastopi Laske pihalne godbe z mazoretami, Bobnarske skupine Lasko in Limene glazbe
Vrbovec z mazoretkami, ki so pripravili tudi skupne nastope.




Poseben pecat so dogodku dodale folklorne skupine iz Vrbovca in Laskega, ki so s plesom in petjem

obudile bogato tradicijo obeh krajev.

Program je povezovala tudilikovna razstava Likovnega drustva Lasko, obiskovalce pa so
razveselili ponudniki znamke Okusiti Lasko s kulinari¢nimi in rokodelskimi izdelki.
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Dogodek je dosegel svoj vrhunec s slavnostnim podpisom listine o nadaljnjem sodelovanju, ki
simbolizira obnovljene vezi in prijateljstvo med Laskim in Vrbovcem. Listino so podpisali Zupan
Ob¢ine Lasko Marko Santej, Zupan Mesta Vrbovec Denis Kralj ter direktor STIK-a Lasko Miha Mirt. S

tem sta destinaciji znova postavili temelje za prihodnje kulturne in druzbene projekte, ki bodo
presegali meje in povezovali obe skupnosti.
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Posebno mesto na prireditvi so imeli tudi gasilci PGD Lasko, ki so ob svoji 155-letnici pripravili otroski
gasilski poligon, predstavitev opreme in obiskovalce pogostili s 155 porcijami domacega golaza.

LaskoVec fest je bil zasnovan v duhu trajnosti— z uporabo kozarcev za veckratno uporabo,
locevalnimi otoki in tesnim sodelovanjem lokalnih drustev. Dogodek je tako pokazal, da je mogoce
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kulturno dedis¢ino in sodobno druZenje zdruziti na odgovoren nacin.

Prisr¢no vzdusje, skupni nastopi godb, maZoret in folkloristov ter bogata kulinaricna ponudba so
obiskovalcem pricarali dan, ki bo ostal v spominu kot praznik prijateljstva, sodelovanja in skupne

prihodnosti.
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Priloga: recepta za pripravo Laske prsjace in Vrbovecke pere



'Laé‘ka prsjaca

DRUSTVO KMECKIH ZENA LASKO — ROSA

Drustvo kmeckih Zena ROSA povezuje kmecke Zenske laske obline. Namen drustva je medsebojno
druZenje, povezovanje, izobrazevanje, ohranjanje kulturne dediscine in prenasanje znanja na mlajse
generacije. Ob prijetnih druZenjih skrbijo za izmenjavo izkuSenj ter pridobivanje novih znanj na
podrocju kulinarike in tradicionalnih obrti. V okviru projekta LaskoVec fest so predstavile tradicionalno
jed — lasko prsjaco, ki so jo neko¢ — pa tudi Se danes — pripravljali za malico ob obseznejsih poljskih
opravilih. Poleg krepcilnega pomena za poljske delavce je bila ta pogaca iz kvasenega testa priljubljena
za potesitev lakote ob tedenski peki kruha.

Recept za lasko prsjaco s pregreto smetano:

Kvaseno testo: 50 dag moke (pol ostre, pol mehke), 3 dag kvasa, 1 dag soli, 1 Zlica sladkorja, 1 — 2 jajci,
4 dag surovega masla, 3,5 dl mleka.

Obloga: 15 dag pregrete smetane, 30 dag skute, 1 jajce, malce cvetlicnega medu, nekaj listov mete

Priprava: Iz navedenih sestavin za testo zamesimo kvaseno testo, ga dobro pregnetemo in oblikujemo
v hlebec, ki naj pokrit vzhaja pol ure. Testo lahko znova pregnetemo in ponovno pustimo pokrito
pocivati 15 minut. Nato testo razvaljamo na primerno velikost za peka€, na debelino priblizno 1,5 cm.

Iz navedenih sestavin za oblogo umesSamo gladko maso ter jo namaiemo na povrsino testa.
Pripravljeno damo v naprej segreto pecico na 200 °C in pogaco pecemo priblizno 30 minut oz. dokler
se zlato-rjavo ne zapece.

Odli¢na je topla, a se prileze tudi hladna. Zelimo vam dober tek.



ZDRUZENJE PERA

ZdruZenje PERA je izdelovalka tradicionalnega prehranskega izdelka Vrbovecka pera, za katerega je
prejela zascitni znak v kategoriji zajamcene tradicionalne posebnosti, in sicer 28. junija 2024. S tem je
bila ta tradicionalna pogaca zascitena na obmocju celotne Evropske unije. EU znak za zajamceno
tradicionalno specialiteto, ki se nahaja na embalazi izdelka, potrosniku zagotavlja avtenticen izdelek.

Recept za Vrbovecko pero:

Testo: 16 g kvasa, 300 g pseni¢ne moke, 30 g masla, malo soli in sladkorja, 20 ml mleka, 16 g svinjske
masti

Nadev: 400 g skute, 12 g koruznega zdroba, 140 g sladke smetane, 1 celo jajce in en beljak
Preliv: 50 g kisle smetane, 1 jajce

Priprava: V mlacno mleko dodajte sladkor, eno Zlico moke od natehtane kolic¢ine in kvas. Premesajte
in postavite na toplo mesto, da vzhaja. V preostalo moko vmesajte sol, svinjsko mast i dodajte vzhajano
maso. Oblikujte testo in ga pustite, da vzhaja, dokler njegov volumen ni podvojen.

Za nadev v drugo posodo dodamo skuto, smetano 1 jajce 1 beljak (rumenjak pustimo za preliv), koruzni
zdrob in sol. Sestavine pomesamo. Skuta ne sme biti v celoti in enakomerno razdrobljena, vkljucevati
mora tudi vecje dele skute.

Za preliv v tretjo posodo dodamo kislo smetano in rumenjak ter ju pomesajte. Pregnetite vzhajano
testo, razvaljajte ga v obliko kroga s premerom cca 45 cm in priblizno 1 cm na debelo. Nadev po
razvaljanem testu razporedite tako, da robovi ostanejo nedotaknjeni, saj jih kasneje zavijemo preko
nadeva. Dodajte sSe preliv in na 200 °C pecite pogaco cca 20 do 30 minut, v konvekcijski pecici pa od 12
do 17 minuta. Tudi Vrbovecka pera je odliéna tako topla kot hladna. Zelimo vam dober tek.



