


Dolénjska je pokrajina v jugovzhodni Sloveniji, ki geografsko gledano sega od
Ljubljanske kotline do meje s Hrvasko (Gorjanci). Na vzhodu meji na Savo, na
zahodu pa sega do Blok in Kolpe. Ozja Dolenjska je griCcevnata pokrajina ob reki
Krki in njenih pritokih. Nekoliko SirSe pa k njej Stejemo Se Belo krajino, gricevnat
svet ob Temenici in Mirni, Suho krajino in KoCevsko z Dobrepoljskim, RibniSkim in
KocCevskim poljem. V tej razgibani pokrajini so znacilnosti treh pokrajinskih enot:
Alp, Panonske nizine in Dinarskega gorstva.

Gospodarsko in kulturno sredis¢e Dolenjske je Novo mesto, vecja kraji pa so Se
Kocevje, Grosuplje, Kréko, Trebnje, Crnomelj, Semi¢ in Metlika.

Dolenjska je pokrajina z najvec gradovi na slovenskem prostoru, saj bregove in
grice ob reki Krki krasijo premnogi gradovi.

Vendar Dolenjske pokrajine ne krasijo le gradovi. Vinorodni okoliS Dolenjska, ki
obsega 4870 hektarov je eden od treh vinorodnih okoliSev, 7700 hektarov
obsegajoCe slovenske vinorodne dezele Posavje. Predstavlja najvecje
vinogradinsko obmocje v Sloveniji in poteka od desnega brega reke Save (okvirno
od obcine Litija) ob bregovih reke Krke do hrvaske meje na jugovzhodu.
Pomembna vinarska sredis¢a so v krajih Trebnje, Mokronog, Pleterje, Sentjernej,

Novo mesto, Kostanjevica na Krki, idr. Najslavnejse dolenjsko vino je cvicek.

DOLEN)SKA KUHINJA
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Dolenjska ljudska kuhijnani tako zelo bogata, kakor po drugih delih Slovenije.

Razlogi so predvsem v skromnejsSi in revnejsi zemlji, grudasti, suhi, nerodovitni
ilovici, ki ni dajala tako bogatih plodov kot drugod. Prezihov Voranc je nekoc
dejal, da v tej zemlji pSenica ne zraste niti zabi do uSes, krompir pa se ne odebeli

niti do orehove velikosti.

* Kvas zdrobimo z vilico, prilijemo nekaj Zlic toplega mleka, dodamo Zlicko moke, sladkorja
in sol. Postavimo na toplo, da vzhaja. Moko prav tako postavimo na toplo. Kot vir toplote

uporabimo radiator ali pa pecico segrejemo na 30 stopinj C.

* Jajci stepemo, dodamo stopljeno maslo in sladkor. Vse dobro preme$amo, da nastane

penasta tekocina.

* Mleko segrejemo, dodamo stepeni jajci z maslom in sladkorjem ter nastrgano limonino

lupino. Dodamo segreto moko, vzhajan kvas in vse pregnetemo, da nastane testo.

* Gnetemo toliko Casa, da se testo ne prijemlje veC sklede, nato ga pokrijemo s Cisto

kuhinjsko krpo in postavimo na toplo, da vzhaja.

* Pripravimo nadev. Jajca stepemo, maslo pogrejemo, da se stopi in ga vmeSamo med jajca.

Dodamo sladkor, sladko smetano in narezan pehtran. Vse dobro premeSamo.

* Ko se masa testa podvoji, ga razvaljamo. NamaZemo ga z nadevom, zvijemo in poloZimo v
z maslom namazan in z drobtinami potresen model. Postavimo na toplo in pustimo, da potica

ponovno vzhaja.

* PeCico segrejemo na 180 stopinj C. Potico premaZemo s stepenim jajcem in peCemo v
pecici pribliZno 60 minut. Peceno potico stresemo iz modela, pocakamo, da se nekoliko

ohladi, in nareZemo na kose.



50 dag kuhanega in olupljenega krompirja
50 dag kuhanega fiZola
sol po okusu

3 Zlice masti ali olja
Priprava:

Stla¢imo in zmeSamo krompir, fiZol in vro€o mast. MeSamo tako dolgo, da dobi meSanica
enakomerno strukturo rahlo rjave barve. Uporabimo jo na enak nacin kot pire krompir ali pire

fiZzol. Slovenci so jedli matevZa najrajSi s kislim zeljem ali repo ter prekajeno Sunko.

Druga slovenska imena so: krompirjev moZ, mavta in divji moZ.



DOLENJSKO VINO

Cvicek je poleg terana naSa edina zaScitena vinska posebnost, zato se tudi poznaSa z oznako
PTP, kar pomeni priznano tradicionalno pojomovanje, ki je poleg toskanskega chiantija edino
vino v Evropi, v katerem je dovoljeno meSati rdeCe in bele sorte. Njegovo ime naj bi izviralo
iz nemSkega izraza "zwickt", kar pomeni SCipati; za to SCipanje pa gre kriviti njegove
sorazmerno visoke kisline, ki so poleg nizkega alkohola (med 8,5 in 10,0 % vol.), glavna

cvickova znacilnost.
Glavne sorte za cvicek:
- kraljevina (stara bela domaca sorta, ki da namizno vino svetle barve)
- Zametovka (zelo pozna rdeca sorta, ki jo sreCamo kot samostojno sortno vino)

- modra frankinja (nastopa v zvrsteh, kot so metliSka ¢rnina, cvicek, rdec¢i bizeljcan in

rdeci konjican)

Cvicek je torej rdeCa zvrst rdecCih in belih sort, ki se jih po uveljavitvi pravilnika o vinu z
oznako PTP sme pridelovati le na desnem bregu reke Save, in ne tudi na levem, kot se je to

dogajalo ne tako dolgo nazaj.

Cvicku med vini pripisujejo Se posebej veliko zdravilnih ucinkov. Vec kisline in niZja
alkoholna stopnja, ki sta ga nekoC odrivala na obrobje slovenskih vin, sta se izkazala za
njegovo prednost. Zaradi prve je priporocljiv za sladkorne bolnike, druga ga uvrSc¢a med
dieteticna vina. Obenem vsebuje flavonoidne snovi, ki pozitivno vplivajo na zdravje, saj
zmanjSajo kardiovaskularna tveganja. Cvicek ugodno vpliva na prebavo, pospeSuje tek,

preprecuje nespecnost in krepi krvni obtok.


http://sl.wikipedia.org/wiki/Sladkorna_bolezen
http://sl.wikipedia.org/w/index.php?title=Krvni_obtok&action=edit

Viri:
- Casopis Zurnal24, ¢lanek o vinu
- ustni viri
Internet:

- http://sl.wikipedia.org/wiki/Dolenjska

- http://sl.wikipedia.org/wiki/Vinorodni o0koli%C5%A1 Dolenjska

- http://sl.wikipedia.org/wiki/Cvi%C4%8Dek

- http://sl.wikipedia.org/wiki/Cvi%C4%8Dek

- http://www.mojirecepti.com/recept/matevz.html

- http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/recept.asp?
id recept=444&id kuhinja=1&id vrsta=120


http://sl.wikipedia.org/wiki/Dolenjska
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/recept.asp?id_recept=444&id_kuhinja=1&id_vrsta=120
http://www.enaplus.com/1plus/kuhinja/recept.asp?id_recept=444&id_kuhinja=1&id_vrsta=120
http://www.mojirecepti.com/recept/matevz.html
http://sl.wikipedia.org/wiki/Cvi%C4%8Dek
http://sl.wikipedia.org/wiki/Cvi%C4%8Dek
http://sl.wikipedia.org/wiki/Vinorodni_okoli%C5%A1_Dolenjska

