PRISTNI OKUSI LOKALNIH USTVARJALCEV



OKUSI, Ki
PRIPOVEDUJEJO
ZGODBO

V srcu Dolenjske, kjer se tradicija prepleta z ustvarjalnostjo in
domacnostjo, se na pobudo Zavoda Novo mesto in Dolenjskega
muzeja novembra povezujejo lokalni gostinci, vinarji,
ljubiteljska drustva in zagnani posamezniki z namenom
predstaviti bogato kulinari¢no zapuscino tega prostora.
Skupaj obujamo pristne domace recepte in jim s sodobnimi
pristopi dajemo nov pomen.

Predstavljamo 13 ponudnikov iz Mestne obcine Novo mesto,
njihove zgodbe in jedi, ki temeljijo na izro€ilu domacih
kuhinj. Vsaka jed pripoveduje zgodbo o skupnosti, druzinskih
vrednotah in bogastvu lokalnih okusov, ki presegajo Cas in
modne trende.

Okusite Novo mesto in se prepustite kulinaricnim
doZivetjem, ki ohranjajo spomin, hkrati pa soustvarjajo novo
gastronomsko prihodnost naSega prostora.



OKUSI NOVOMESKIH
GOSPODINJ IN
KULINARICNA
DEDISCINA
DOLENJSKE

Alenka StraziSar Lamovsek, kustosinja za
etnologijo, Dolenjski muzej Novo mesto

Kulinaricna dediscina Dolenjske je tesno povezana z vsakda-
njim Zivljenjem, prazniki in druzinskimi obredi. Prehrana na
podeZelju je bila sicer skromna in omejena, vendar so znale
gospodinje s svojo kreativnostjo in iznajdljivostjo oblikovati
okusne in mocne jedi. Seveda je bilo vse odvisno od gmotnega
poloZaja gospodinjstva in kmetije. VeC sogovornikov je na
terenu kot okus otroStva omenjalo »pregreto smetano in velike
hlebce kruha iz kruSne peci« in drugi poudarjajo skromno pre-
hrano: »Za kosilo je bil fiZol pa krompir, za vecerjo pa krompir
pa fiZol.«

Na oblikovanje jedi so poleg razpoloZljivih sestavin, letnega
éasa, praznikov in vsakdanjih navad vaivaIa razlitna kulturna
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panonskega sveta. Izbor in priprava jedi v mestih sta bila bolj
pod vplivom tujih dezel. Tako se je skozi stoletja ustvarila
bogata paleta posebnosti. V Novem mestu in njegovi okolici
so se oblikovali Stevilni hiSni recepti, ki so se prenasali iz roda
vrod in danes predstavljajo dragocen del nesnovne kulturne
dediScCine. Hrana je eden najmocnejSih simbolov domacnosti,
saj zdruzuje druZenje, okus, spomin in pripadnost.

Znacilne jedi in jesenski praznicni obredi

Med najbolj znacCilnimi jedmi novomeskih gospodinj so razlicne
oblike Strukljev: skutni, orehovi, ajdovi in krompirjevi. lzstopa-
jo dolenjski Struklji, pripravljeni z jajénim cvrtjem in domaco
smetano, ki jih je Ze v 19. stoletju opisal Janez Trdina, prav
tako jih najdemo v arhivu Zgodovinskega arhiva Ljubljana,
Enota Novo mesto, pri zapisih Tite Kovac Artemis. Trdina je ob
martinovanjih omenjal tudi fiZzolove Struklje in klobase, kuhane
v cvicku, kar poudarja tesno povezanost kulinarike z vinogra-
dnisko tradicijo.

Martinovanje je na Dolenjskem Se danes eden najpomemb-
nejSih kulinari¢nih praznikov. Ob njem se na mize postavljajo
pecena gos ali raca, mlinci, rdeCe zelje z jabolki ter potice

z razlicnimi nadevi. Martinova pojedina ni le praznik vina,
temveC tudi praznik skupnosti, saj zdruzuje druzino, sosede in
prijatelje.

Poleg Strukljev in martinovih jedi so v novomeskih gospodinj-
stvih pomembne tudi mesne jedi, povezane s kolinami. Peceni-
ce, krvavice, ocvirki in prazena jetrca so bile jedi, pripravljene
v zimskem Casu ob delu in druZenju. Koline so pomenile enega
najvecjih praznikov kmeckega leta, saj so zdruzevale delo,
veselje in obilje.

Podezelje, tehnike in ustvarjalnost v gospodinjstvu

PodeZelje je prispevalo surovinsko osnovo in tehnike konservi-
ranja, med njimi Ze omenjene koline, suSenje mesa, dimljenje
in vlaganje, ki so bile osnova zimske prehrane. Recepti, kot so



mocnik, »kumare u zos«, Zingrafi, »asikel« zelje in koleraba
v »burkelcah«, razlicne vrste kas, juh, kazejo na ustvarjalno
rabo razpolozljivih pridelkov in na sposobnost gospodinj, da z
minimalnimi sredstvi pripravijo nasitne in okusne obroke.

Lokalne tehnoloSke resitve razkrivajo vsakdanjo iznajdljivost,
med zanimivejSimi so mletje Zita v Zrmljah, uporaba domacega
kvasa, susenje presezkov testa ter izdelava kravajca iz prose-
ne moke in mosta za vzhajanje kruha. Kruh in izdelki iz moke
s0 bili tudi nosilci ritualov. Dolgo vzhajanje testa z domacim
kvasom, priprava v krusnih peceh ter peka pogac, poprtnikov
in potic so bili druzinski obredi, ki so zahtevali tehnicno znanje
0 pripravi peci, ognju in pravilnem Casu uporabe. Potica in
pletenica Se danes ostajata mocan simbol praznicnosti in
druZinske identitete.

Lokalna raznovrstnost, pridelki in prakse doZivetij

Dolenjska izstopa tudi zaradi avtohtonih sestavin, ki omogo-
¢ajo prepoznavno lokalno, veckrat sliSimo izraz tudi domaco,
ponudbo. Kulturne prireditve, festivali ter prakse puSensankov
in zidanic ne le predstavljajo dolenjsko kulinariko, temvec
gradijo doZivetja in izkusnjo prostora. Gostinska ponudba in
vinogradni$tvo dopolnjujeta gastronomsko identiteto. Cvicek
ter lokalne prakse in znanje vinogradniStva so sestavni del
obmocnega okusa in praznovanj. Vsekakor ne moremo mimo
sadja in njegove uporabe v razlicnih jedeh, pijacah pa tudi
konzerviranju.

Zbiranje, hramba in vloga muzeja

Dolenjski muzej ima osrednjo vlogo pri dokumentiranju, zbira-
nju in varovanju kulinaricne dediCine. Muzejske zbirke v prvi
vrsti obsegajo predmete, povezane s pripravo, postrezbo ter
uzivanjem jedi in pijac, rokopisne zvezke, fotografije, prepi-

se ustnih virov in kopije zbirk receptov iz zasebnih arhivov.
Recepti dolenjskih druzin danes predstavljajo arhiv znanja in
Zivo prakso. Ohranjanje zahteva vecplasten pristop, ki spoStuje
avtohtonost sestavin, sezonsko logiko in druzbeni pomen jedi
ter omogoCa modernejSe interpretacije, ki jih obiskovalci in

obCani doZzivljajo kot del svoje kulturne krajine.

Gradivo dejavno iScemo tudi v drugih ustanovah in lokalnih
arhivih ter prek sodelovanj z zasebnimi lastniki in skupnostmi.
Med zbranimi viri navajamo tudi gradiva iz enote Zgodo-
vinskega arhiva Ljubljana, Enota za Dolenjsko in Belo krajino,
ter gradivo, ki ga hrani Knjiznica Mirana Jarca Novo mesto.
kumentiranje, digitalizacijo in sistematicno katalogizacijo, kar
zaqgotavlja rast, vzdrzevanje in dostopnost zbirk za raziskoval-
ce, ustvarjalce in prebivalce ter omogoca uporabo gradiva pri
interpretaciji, izobrazevanju in lokalni promociji.

Hisni recepti so ve€ kot le hrana, so Zivi pricevalci identitete
regije. S skrbnim zbiranjem, premisljenim prenosom znanj in
ustvarjalnimi interpretacijami ohranjamo te zgodbe ter jih pre-
oblikujemo v nove, relevantne gastronomske pripovedi. Tako
dedisCina ostaja ziva, obiskovalcem ponuja pristna doZivetja,
prebivalcem pa priloznost, da s ponosom soustvarjajo svojo
kulturno krajino.

Sken dveh strani rokopisnega zvezka Ane Perse (roj. Bojanc), 1930, original v zasebni lasti, sken hrani
Dolenjski muzej Novo mesto.






Vinoto¢ pod vejo (pusensank) na Trski gori, zacetek 20. stoletja, hrani Dolenjski muzej Novo mesto.
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BISTRO SITULA

Mestni bistro, kjer vsak dan ponudijo sveze
pripravljene jedi in prijetno vzdusje za druzenje
ob kavi ali kozarcu vina.

Bistro Situla
Dilanceva ulica 1, 8000 Novo mesto
+386(0)40 601900 - situla@situla.si » www.situla.si

Bistro Situla, ki domuje v stavbi nekdanje priznane ribje restavracije,
Se danes velja za eno najbolj priljubljenih druzabnih tock v srediséu
mesta. V objemu zgodovinske stavbe s tematsko zasnovanimi prostori
v slogu situlske umetnosti se obiskovalci od blizu in dale¢ radi ustavijo
zaradi cenovno dostopnih in kakovostnih malic in kosil, ki jih zaznamu-
jejo preproste, okusne in hitro pripravljene jedi, ki temeljijo na svezih
sestavinah.

0Ob vecerih in koncih tedna prostor zazivi v duhu starih éasov s te-
matskimi dogodki, ki povezujejo razlicne generacije obiskovalcev ter
ohranjajo sprosceno ozracje, po katerem je ta prostor Ze dolgo znan.



KULINARICNI NOVEMBER

Koline meSéanom
Bistro Situla (Dilanceva ulica 1), 21. 11. 2025, 18.00

Kulinaricen veder z glasbeno dobrodoslico (Gasper Kavsek) in
slovesom od lanskih kolin (degustacija domacih susenih mesnin,
domac kruh). Kuharska delavnica izdelave pecenic in priprave
svinjskih jetrc in/ali Stirihodna vecerja s pijaco dobrodoslice.

Mesecna ponudba

Kroznik s kolin - kranjska klobasa, prazen krompir in kislo zelje

Kosilo s kelin - domaca zelenjavna juha, pecenica, prazen krom-
pir in kislo zelje, domac jabolEni zavitek

Kmecka pojedina - meSane domace suhe mesnine, siri Gorisek
in domac kruh; prazena svinjska jetrca; pecenica, prazen krom-
pir z ocvirki in kislo zelje; domat jabolEni zavitek

B Recept

Bistro Situla bo recepte za jedi razkril in delil na kulinaricnem
veceru Koline v mestu.

2 Zanimivost

Koline so bile v preteklosti na Dolenjskem pravi praznik za vso
druzino, ki je zdruzeval ljudi pri tem pomembnem opravilu in
okuSanju tradicionalnih dobrot, kot so prazena jetrca, pecenice,
krvavice, prosenice, tlacenka in druge. Dobrote, znacilne za
domace koline, ter suhomesnati izdelki so priljubljeni Se danes,
saj zavzemajo pomembno mesto tako pri domaci samooskrbi kot
v gostinski ponudbi.




DOBROTE
DOLENJSKE

Trgovina, ki zdruzuje najboljSe lokalne proizvajalce
ter obiskovalcem omogoca, da pristne dolenjske
okuse odnesete s seboj domov.

Dobrote Dolenjske, PE Novo mesto
Glavni trg 2, 8000 Novo mesto
+386(0)8 20 17 998 « nm@dobrote-dolenjske.si « www.dobrote-dolenjske.si

V srcu Novega mesta vas pricakuje trgovina dobrot, prostor pristnih
okusov, toplih nasmehov in domacnosti. Dobrote Dolenjske pod svojo
kolektivno blagovno znamko zdruzujejo lokalne kmetije, rokodelce in
druge ustvarjalce, ki z ljubeznijo do tradicije in narave ohranjajo dedi-
§cino dolenjskega podezelja. Prek 100 lokalnih ponudnikov ponuja veé
kot 600 kulinaricnih in rokodelskih izdelkov, ki nosijo pecat kakovosti,
trajnosti in avtenticnosti. Med njimi lahko najdete medene izdelke,
buticna vina, domace mesnine in sire, sokove, Zganja, likerje, zeli§cne
¢aje, piskote, izbrane delikatese, darilne pakete in Se mnogo vec.

V Dobrotah Dolenjske je vsak obisk posebno doZivetje, saj vam skozi
razlicne degustacije in vodena kulinarina doZivetja za manjse in vecje
skupine predstavijo bogastvo dolenjske gastronomije.



KULINARICNI NOVEMBER

Okusi Dolenjske z Robertom Gregoréicem - predstavitev kuharske knjige ~ Ruska torta - novost v ponudbi

TIC Novo mesto (Glavni trg 11), T1. T1. 2025, 18.00

Kulinari€noizobrazevalni vecer s kuharskim mojstrom Robertom Gregor-
cicem iz Ostarije v Dolenjskih Toplicah, ki je v sodelovanju z Dobrotami

Dolenjske zasnoval kuharsko knjigo z 20 tradicionalnimi dolenjskimi jedmi, A Recept
narejenimi na sodoben nacin. Vstop prost.

Ruska torta
12 rumenjakov, 42 dkg sladkorja in limonino lupinico meSamo pol ure. Nato
primeSamo trd sneg Sestih beljakov in s tem vred 21 dkg mletih mandljev ter

Ko se zeliS¢a srecajo z EKO medom - naravna moc iz ¢ebelnjaka sedem dkg drobtin. Zmes denemo v tri enake modele ter pecemo pocasi od
. pol ure do triCetrt ure. Lahko pecemo torto tudi v enem modelu, toda tedaj
TIC Novo mesto (Glavni trg T1), 9. 71. 2025, 18.00 jomoramo peci dlje Casa. Ohlajeno dvakrat prerezemo ter jo nadevamo z
Predavanje Gebelarja Romana Kosaleta nas bo popeljalo v Garoben svet nadevom: vmeSamo 14 dkg surovega masla in 14 dkg sladkorja z vaniljo. Ko
gebel in narave. Z nami bo delil svojo navdihujoto zgodbo o ekoloskem ge- naraste, primeSamo 14 dkg fino stolcenih, s par Zlicami mleka poparjenih in

L . . . ohlajenih leSnikov in Zlico ruma. S tem namazemo dva kolobarja torte. Vse tri
belarjenju in predstavil bogastvo medenih dobrot od pristnega slovenskega kolobarje zlozima in oblijema z limonovim ledom.

medu do inovativnih pripravkov, obogatenih z izbranimi zeli$¢i. Vstop prost.
(dobesedni prepis recepta druZinske gospodinje iz rokopisnega zvezka Milke
Picek z zacetka 20. stoletja. Hrani Dolenjski muzej Novo mesto.)

Okusi Dolenjsko! - 1. konferenca Strukljev, mednarodna strokovna
konferenca na temo gastronomskega turizma in kulinariéne dediscine v % Zanimivost
turisticni ponudbi A L UL
. . . Ruska torta

Kulturni center Janeza Trdine (Novi trg 5), 26. 11. 2025, 9.00-15.00 Ali ima ta torta razen imena res kaksno povezavo z ruskimi sladicami, boste

] ; Remcelbim PR . - lahko v trgovini poklepetali s prodajalko Julijo, ki prav tako prihaja iz Rusije in
Konferenca je namenjena gostinskim in turisticnim ponudnikom, razvi bo z vami z veseljem poklepetala o ruski kulinariki ter vam pripravila kakSno

jalcem, menedZmentu in odlocevalcem s podrocja turizma. Vstop prost, tipiéno rusko sladico za degustacijo.
obvezne prijave.




DRUSTVO
VINOGRADNIKOV
TRSKA GORA -
NOVO MESTO

PriloZznost za srecanje z vinogradniki in
spoznavanje dolenjske tradicije pridelave vina
med trtami Trske gore.

Drustvo vinogradnikov Trska Gora - Novo mesto
Sevno 13, 8000 Novo mesto
+386/(0)40 650 051 « dv.trskagora@gmail.com » www.trskagora.si

Drustvo vinogradnikov Trska gora - Novo mesto povezuje sréne ljudi, ki
z ljubeznijo ohranjajo vinogradnisko tradicijo ene najlepsih dolenjskih
vinskih goric. Vrata svojih vinskih hramov odprejo vsak vikend v sklopu
dozivetja Odprte zidanice. Obiskovalci lahko pokusijo pristna dolenjska
vina od cvicka do penin ter poklepetajo z domacini v objemu ¢udovi-
tih razgledov. Obisk zidanic je tudi sprehod skozi vinarsko dedis¢ino
Dolenjske, kjer so nekdanje vinske kleti postale sredi§€a druzenja, oku-
§anja in pripovedovanja zgodb. Vinsko pot spremlja kartica zvestobe, ki
prinasa prirocne nagrade. DozZivetje je pristno in sproséeno, navdusilo
bo tako pohodnike kot ljubitelje vina.



KULINARICNI NOVEMBER

Pohod po obronkih Trske gore
Grm Novo mesto (Sevno 13), 8. 11. 2025, 8.30

Pohod po obronkih Trske gore je priljubljen tradicionalni
dogodek. Na postojankah udelezenci uzivajo v toplih napitkih,
domacih dobrotah in dequstacijah vin, kar omogo€a spozna-
vanje lokalne kulinarike in vinogradniske tradicije. Ob koncu
pohoda se izvede krst mosta, kar simbolizira zacetek nove
vinske sezone.

Martinovo v Novem mestu
Grad Grm (Skalickega ulica 1), 14. 11. 2025, 16.00

Martinovanje v Novem mestu je prireditev, kjer ob glasbi, plesu,
kulinariki in vrhunskih vinih obeleZimo ¢as, ko se most spremeni
v vino. Dogajanje bogati raznavrsten kulturni in glasbeni
program z mestno godbo, mazoretkami, folklornimi nastopi in
zabavnimi glasbenimi skupinami. Ne manjka pestre martinove
kulinaricne ponudbe, peCenega kostanja in najboljSih

dolenjskih vin.

Mesecna ponudba

Odprte zidanice

Konec tedna gostoljubni vinogradniki Tr$ke gore odprejo vrata
svojih zidanic in obiskovalcem ponudijo priloznost, da okusijo
cvicek in druge vrhunske lokalne sorte, kot so Zametna Crnina,
modra frankinja, kraljevina, laski rizling in penine. Aktualen se-
znam odprtih zidanic je na voljo na spletni strani visittrskagora.
si in na digitalni tabli ob vstopni tocki TrSka goro pod vznoZjem
Trske gore v kraju Sevno.

-2: Zanimivost

Trska gora je glede na povrSino vinska gorica z najvec zidanicami
na svetu, katere vrh na 428 metrih nadmorske viSine krasita

leta 1623 zgrajena romarska cerkev Marijinega rojstva in vec kot
400 let stare trSkogorske lipe, najdebelejSe dolenjske lipe. Poleg
vinogradniskega je na pobo¢ju mocno prisoten tudi poeticni duh,
ki je navdihoval Stevilne glasbene ustvarjalce, kot sta skladatel]
Marjan Kozina in virtuoz na diatonicni harmoniki Lojze Slak.




GOSTILNA VOVKO

Druzinska gostilna z dolgoletno tradicijo, znana po
sodobni dolenjski kuhinji in kakovosti, ki jo potrjuje
Michelinov vodic.

Ratez 48, 8321 Brusnice
+386/(0)41 832190 « rok.vovkol@gmail.com » www.gostilna-vovko.si

Zgodba Gostilne Vovko se je zacela leta 1977 v objemu dolenjskih

gricev, kjer sta Anton in Marina Vovko iz preproste domacije ustvarila
toplo, gostoljubno postojanko z izvrstno hrano. Danes tradicijo z enako
predanostjo in vizijo nadaljujeta sin Rok in njegova Zena Manca, ki
skrbno negujeta druzinsko poslanstvo in ga nadgrajujeta z dovrse-

nimi kulinariénimi prijemi. V jedi vnasata spostovanje do lokalnega
okolja, sezonske sestavine, preverjeni domaci recepti in ustvarjalnost
kuharskega mojstra se zlivajo v prepoznavne okuse. Prostori gostilne
so preplet zgodovine in elegance, od kamnitega portala do lesenih miz s
pridihom grajske preteklosti.

Vsak obisk v gostilni Vovko je doZivetje - z okusom, vonjem in toplino, ki
ostane z vami $e dolgo po zadnjem grizljaju. Gostilna, ki jo gastronomski
kritiki redno uvrséajo med najboljSe na Dolenjskem in v Sloveniji, ponuja
kakovostne vinske izbire, prijetne nastanitvene zmogljivosti in oseben
pristop, ki nam da obcutek, da smo prisli k prijateljem.



KULINARICNI NOVEMBER

Vovkotovi sladki pehtranovi Struklji - hisna jed v
stalni ponudbi

8 Recept

Vovkotovi sladki pehtranovi Struklji z vaniljevo kremo in
kompotom iz jabolk in sliv

Sestavine: Testo za Struklje: 300 g mehke moke, 1jajce, 1
Zlica olja, s¢epec soli, priblizno 1dl mlacne vode (po potrebi).
Nadev: 400 g polnomastne, dobro odcejene skute, 2 jajci, 80 g
sladkorja, 1zavitek vaniljevega sladkorja, 3 Zlice kisle smetane,
2-3 Zlice drobtin, popecenih na maslu, Sopek sveZega, drobno
nasekljanega pehtrana. Vaniljeva krema: 5 dI mleka, 1 vaniljev
strok ali vaniljeva pasta, 4 rumenjaki, 80 g sladkorja, 40 g
jedilnega Skroba, 50 g masla. Kompot iz jabolk in sliv: 2 jabolki
(narezani na kocke), 6 sliv (razpolovljene, brez koscic), 2 Zlici
sladkorja, 1 cimetova palCka, malo limoninega soka, 1dl belega
vina ali jabolénega soka.

Postopek: Iz mehke moke, jajca, olja, S¢epca soli in mlacne

vode zamesimo gladko testo, ki naj pociva 30 minut. Medtem
pripravimo nadev iz skute, jajc, sladkorja, vaniljevega sladkorja,
kisle smetane, popecenih drobtin in nasekljanega pehtrana. Testo
razvaljamo, premazemo z nadevom, zvijemo v Strukelj, ovijemo

v kuhinjsko krpo in kuhamo v rahlo osaljeni vodi 30 minut.
Ohlajen Strukelj narezemo na rezine. Za vaniljevo kremo zavremo
mleko z vaniljo, posebej zmeSamo rumenjake, sladkor in Skrob,
zakuhamo v kremo, dodamo maslo in ohladimo. Za kompot na
hitro pokuhamo jabolka in slive s sladkorjem, cimetovo palcko,
limoninim sokom in vinom ali jabolénim sokom.

Postrezba: Rezine Struklja prelijemo z Zlico vaniljeve kreme in
sadnim kompotom, potresemo s sladkorjem v prahu in okrasimo
S svezim pehtranom.

% Zanimivost

Pehtran v dolenjski kulinariki

Pehtran je Ze dolgo del dolenjske domace kuhinje, kjer ga
tradicionalno uporabljajo predvsem v sladkih jedeh, kot so potice
in Struklji. Njegov znacilen, nezno sladkast okus lepo dopolnjuje
mlecne nadeve, kar je ena od prepoznavnih kulinariénih
posebnosti tega obmocja. Pehtranove sladice so Ze dolgo del

praznicnih miz na Dolenjskem, danes pa z njim radi ustvarjajo
tudi sodobni kuharski mojstri.




GOSTILNICA
DON BOBI

Gostilna treh generacij, kjer prijazen ambient in
domaca energija dopolnjujeta okusno kombinacijo
slovenskih jedi in italijanskih specialitet.

Gostilnica Don Bobi
Kandijska cesta 14, 8000 Novo mesto
+386(0)7 338 24 00; +386 (0)41 885 532 « info@don-bobi.si « www.don-bobi.si

Na bregu reke Krke v Novem mestu Ze vec kot stiri desetletja deluje
druzinska gostilna Don Bobi, prva dolenjska gostilna z italijanskim
pridihom. Njene korenine segajo v leto 1978, ko je Ivan kupil hiSo ob Krki
zidejo, da bo nekega dne gostilna. Zacelo se je leta 1983 z domaco kavo,
Zganjem in kranjsko klobaso, danes pa tukaj zadisi po sveze priprav-
ljenih testeninah, domacih njokih in vrhunskih morskih jedeh. V kuhinji
zdaj ustvarja Ze tretja generacija, ki z veliko mero ljubezni prepleta
tradicijo in sodobne okuse.

Ozracje gostilnice Don Bobi je toplo in domacno, postrezba prijazna, lo-
kacija ob Krki v bliZini starega mestnega jedra pa idealna za kulinaricen
postanek med raziskovanjem Novega mesta. Poseben ¢ar gostilni daje
druzinska zgodba, ki jo €utimo ob vsakem obisku, od prvega pozdrava
do zadnjega grizljaja slastne sladice.
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Spageti Sefa kuhinje - hisna jed v stalni ponudbi

8 Recept
Spageti efa kuhinje

Sestavine: 200 g gamberov, 4 kosi Skampav, 120 g vongol, &
dl pelatov, 6 dI sladke smetane za kuhanje, sveZa bazilika, 4
stroki Cesna, 1Cebula, 0,3 dl konjaka, 1dl belega vina, nekaj mini
paradiZnikov, 500 g Spagetov, oljcno olje, sol in poper po okusu.

Postopek: Na oljcnem olju na srednjem ognju poprazimo drobno
sesekljano cebulo, da postekleni. Dodamo vongole, Skampe in
gambere ter prazimo, dokler se Skoljke ne odprejo. PrimeSamo
sesekljan Cesen, nato prilijemo 0,3 dl konjaka in 1dl belega vina
ter pustimo, da alkohol izpari. Dodamo pelate in mini paradiZnike
ter kuhamo, dokler se omaka nekoliko ne zgosti. Nato prilijemo
smetano in dobro premeSamo. V omako stresemo al dente
kuhane Spagete in po potrebi dodamo malo vode, v kateri so se
kuhali, da se sestavine lepo poveZejo. Takoj postreZzemo.

“2- Zanimivost

Gostilnico Don Bobi mnogi Se danes poznajo kot eno prvih, ki je v
Novo mesto prinesla testenine. Gostje se Se vedno radi vracajo na
domace njoke z jurcki, Spagete Sefa kuhinje in rizoto z morskimi
sadezi za dve osebi, ki si jo najraje delijo zaljubljenci. Recepti so
skoraj nespremenijeni ze desetletja, v kuhinji pa Se danes listajo
po Vlastini knjigi, v katero je skrbno zapisala vsako jed.




GOSTISCE
NA TRGU

Urejeno gostiSce v srediSéu mesta, idealno za
sproScen postanek ob kavi, sladici ali kosilu s
pridihom tradicionalne dolenjske kuhinje.

Gostisce na trgu
Glavni trg 30, 8000 Novo mesto
+386/(0)5 907 6152 « hisa.kulinarike@gmail.com « gostisce.grm-nm.si

Gostisce na trgu v sredi$éu Novega mesta povezuje bogato kulinariéno
dedis€ino z vsakdanjo dostopnostjo in kakovostjo. Ponuja raznovrstne
dnevne malice, skrbno pripravljena kosila in jedi, navdihnjene z lokalni-
mi sestavinami in dolenjsko tradicijo. Sladkosnedi bodoe navduseni nad
hi$no slascicarno, kjer nastajajo rocno izdelane sladice, dopolnjuje pa
jih trgovinica z izbranimi lokalnimi izdelki in darilnim programom. Okolje
je prijetno in domace, storitev pa prijazna in profesionalna, primerna
tako za hiter postanek kot sproscéeno druzenje.
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Dogodek Mesecna ponudba

Jesenski meni z dolenjskimi Struklji
Gostisce na trgu (Glavni trg 30), 20. 11. 2025, 18.00

Vinsko-kulinaricni vecer s pethodnim menijem z vinsko spremljavo in
dolenjskimi Struklji.

Okus jeseni v GostiScu na trgu
Dolenjski Struklji - mesecna ponudba v sklopu malic

Martinova pojedina - meni s sladico in vinsko spremljavo na
voljo 14.in 16. 1. 2025

Kettejeva torta - novost v ponudbi slasci¢arne

B Recept
Dolenjski Struklji

Sestavine: Vleceno testo, 500 g

Nadev: 200 g masti, 200 g naribanega belega kruha, 4 jajca, 0,5 litra pogrete
smetane

Postopek: Razvleceno testo namazemo s smetano, potresemo z na masti
Zvijemo in kuhamo 30 minut.

(recept Tite Kovac Artemis, vir: Dunja Music. 2019. Kuharski zapiski iz zapuscine

Tite Kovac Artemis. V: Arhivski kuharski rokovnik, Dunja Music, ur. Ljubljana:
Zgodovinski arhiv Ljubljana, zanj mag. Mitja Sadek.)

preprazenimi drobtinami, v katere smo umesali stepena jajca, da so zakrknila.

"% Zanimivost

Struklji - srce dolenjske tradicije

Struklji so tradicionalna slovenska jed iz testa, nadevanega s sladkimi ali
slanimi polnili, ki se kuhajo, pecejo ali celo cvrejo. Na Dolenjskem so Se posebej
priljubljeni skutni, arehovi, fiZolovi, pehtranovi in dolenjski Struklji, ki pogosto
zaokroZijo praznicno kosilo ali nedeljsko mizo, Njihova priprava zdruzuje
preprostost in ustvarjalnost domace kuhinje. Struklji so ve¢ kot jed, so simbol
topline, gostoljubja in spoStovanja do kulinaricne dediScine. Na Dolenjskem
veljajo za enega najbolj pristnih okusov domacnosti.

Kettejeva torta - ko zgodba postane okus

Kettejeva torta je bila ustvarjena socasno z opernim muzikalom Kette v
produkciji Kulturnega centra Janeza Trdine. Navdihnjena z Zivljenjem in delom
pesnika Dragotina Ketteja prinasa sladico, ki zdruZuje umetnost, Custva in
prefinjene okuse. Krema iz bele cokolade simbolizira neznost, ki se je kot
meglica vila skozi njegove verze. Breskov pire prinese soncni Zarek upanja
neizpolnjene ljubezni, tiste, ki je grela srce, a pustila senco v Kettejevem
verzu. Vaniljev biskvit je temelj, topel, domac, preprost, a brezcasno eleganten
kot mesto, v katerem je bival. Marmoriran videz pa je umetniski podpis torte,
kot da bi se barve in okusi prepletli v ples besed in glasbe.




HISA FINK

Ena najboljSih restavracij v regiji, kjer iz lokalnih
sestavin nastajajo sodobne interpretacije dolenjske
kulinarike.

Hisa Fink
[r¢a vas 13, 8000 Novo mesto
+386 (0)41 601540 « info@hisafink.si » www.hisafink.si

Hisa Fink stoji v Irci vasi, le ovinek od sredi§ca Novega mesta, a vseeno
v miru podeZelja, obdana z zelenjem, gozdovi in reko Krko. Vrhunska
kulinari¢na postojanka povezuje tradicijo z ustvarjalno sodebno kuhinjo
chefov Damjana in Tanje Fink.

Z globokim spostovanjem do dediscine in iskreno ljubeznijo do kuhanja
ter vsega lepega, kar kuhanje prinasa, sledi Hi$a Fink jasni viziji in dolgi
tradiciji, z vkljucevanjem lokalnih pridelovalcev pa krepi lokalno kmetij-
stvo, spodbuja samooskrbo in varuje okolje. Tu vas pri¢akujejo toplina
domacega ozracja, izvrstne jedi, pripravljene iz sezonskih in lokalnih
sestavin, ter prostor, kjer lahko ob okusih dozivite pristno dolenjsko
gostoljubje. Vsak obisk je dozZivetje, ki zdruZuje okus in eleganco, za
sproscene trenutke z druzino, prijatelji ali poslovnimi partnerji.
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Poklon gozdu in reki - poseben novembrski meni:

postrv iz Luknje, marinirana v lovorju, fermentirana kolerabica,
lustrek in ohrovt / jelenov tatar, jurckova krema, krompirjeva
majoneza, emulzija brinja in robidnice

pecen prasicek, gomoljcnice, mustarda suhega sadja in zacimb
/ dolenjski Struklji, omaka kruha in zeliS¢, Catni iz grozdja

kostanj, slive in grozdje v vinski redukciji z diSavnicami

“@ Zanimivost

Novinarka Vesna Steblaj o Hisi Fink

Gurmansko doZivetje nikoli ni samo stvar okusa, je preplet vseh
cutil, vonjev, pogledov, dotikov, zvokov. In vec, je Se vtis, ki ga
pusti v nas in ga besede tezko opisejo. Vtis, prepojen tudi z
odnosom, pristopom, toplino, ki jo Cutimo v prostoru, pa ne zaradi
prostora. Seveda pa osnova vsega ostaja okus, brez tega je vse
ostalo nicno. Vse te elemente Ze vrsto let spretno prepletata v
zgodbo o uspehu Tanja in Damjan Fink, partnerja v zasebnem in
poslovnem odnosu.
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HOTEL PRI
BELOKRANJCU

Druzinski hotel z dolgoletno tradicijo, ki zdruZuje
udobje podezelja, odlicen zajtrk in toplino osebnega
pristopa do vsakega gosta.

Hotel pri Belokranjcu
Kandijska cesta 63, 8000 Novo mesto
+386/(0)7 302 84 44 « hotel@pribelokranjcu.si « www.pribelokranjcu.si

Hotel pri Belokranjcu je prijeten druZinski hotel z restavracijo in ve¢ kot
40-letno tradicijo, ki je le nekaj minut hoje od mestnega jedra Novega
mesta. Druzina Vrbeti€ se z gostinstvom ukvarja Ze od leta 1985, danes
pa v delo dejavno vkljuCuje Ze tretjo generacijo. Restavracija, ki deluje
na lokaciji s tradicijo gostilniStva vse od leta 1898, ko je bila prvi¢
omenjena kot gostilna pri Amerikancu, ponuja pristne dolenjske jedi in
belokranjske pogace, pripravljene po tradicionalnih receptih.

Hotel nudi udobne sobe in koristne lokalne namige, zaradi €esar je
odliéno izhodis¢e za raziskovanje Dolenjske. Gostoljubnost, domacnost
in skrb za vsakega gosta so tukaj ve¢ kot le obljuba - so nacin Zivljenja.
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Novomeska gostilnisSka dedis¢ina - jedi v stalni ponudbi

Svinjski vrat v naravni omaki ali hladen, belokranjska pogaca,
goveji vampi po trzasko, kranjska klobasa z jajcem in hrenom,
skutno jabolEni zavitek, jelenov in goveji golaZ s kruhovo rezino,
narezek s prekajena slanino ali domaco salamo, domagi slani
sirovi Struklji

B Recept
Pecen svinjski vrat

Postopek: Svinjski vrat brez kosti natremo s svinjsko mastjo, soljo,
poprom in kumino, nato ga poloZimo v pekac in pecemo v pecici,
ogreti na 180 °C. Po priblizno eni uri dodamo grobo narezano ¢ebulo
in pecemo naprej, dokler meso ni mehko in so¢no (preverimo z
vilicami). Med peko meso enkrat obrnemo in ga zalijemo z okoli

2 dl govejega jusnega fonda. Ko je meso peceno, ga pokrijemo in
pustimo, da se nekoliko ohladi. Iz pecenkinega soka in mascobe
pripravimo omako: teka€ino precedimo, zavremo in po zelji zgostimo
z ostro moko ali pire krompirjem. Meso nareZzemo na prst debele
rezine in postrezemo toplo, z omako ali brez nje. Pec¢enka je odli¢na
tudi hladna, postrezena s Cebulo in S¢epcem soli.

“@° Zanimivost

Novomeska gostilniSka dedis€ina

Pri Belokranjcu vse jedi pripravljajo po skrbno varovanih
tradicionalnih recepturah, ki so se skozi desetletja oblikovale

v novomeskih gostilnah, predvsem po drugi svetovni vojni. Del
receptur izvira iz gostilne Vovk v Kandiji, ki je delala do leta 1943.

Po poZigu gostilne so se v druzini Vrbeti¢ ohranili trije zvezki starih
gostilniskih receptov, ki danes predstavljajo dragoceno izhodisce
za pripravo pristnih novomeskih jedi. Ceprav tradicionalnih

gostiln v Novem mestu danes ni ve¢, so pri Belokranjcu to bogato
dediscino ohranili in z velikim ponosom vkljucili v svojo ponudbo, da
obiskovalci okusijo pristne okuse, ki so neko¢ zaznamovali mesto in
njegove ljudi.

2
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PLANINSKA KOCA
PRI GOSPODICNI

Najvisje lezeca gostilna na Gorjancih, znana
po domaci hrani, razgledih in sproS¢enem
planinskem vzdusju.

Planinska koca pri Gospodicni

Gospodicna 10, 8321 Brusnice

+386/(0)51 661903, +386 (0)41 682 469 » gostinstvo.mrhar@siol.net «
gospodicna.si

Koca pri Gospodicni na Gorjancih je pravo zatocisce za vse ljubitelje
narave in pristnih okusov. ObkroZena z mogoénimi gozdovi in Gudovitimi
razgledi na novomesko kotlino vabi, da se prepustimo toplini domac-
nosti in bogastvu lokalne kulinarike. Posebnost koce je divjacinski
golaz, ki ga postrezejo v kruhovi skodelici, gobova minestra z ajdovimi
Zganci in ocvirki za povrh, ricet s prekajenim mesom, gorjanski fizol in
nepogresljiva jota s prekajenim mesom, vse pripravljeno z ljubeznijo

in spostovanjem do tradicije. Za pripravo jedi in napitkov uporabljajo
bistro, pomlajevalno studenénico iz izvira Gospodicna, ki dodaja sveZino
vsakemu griZljaju in pozirku. Ob jedi vas bodo razvajali z domacimi
Zganji in osvezilnimi pijacami iz lokalnih vinorodnih okoliSev, kar skupaj
ustvari nepozabno doZivetje gorjanske kulinarike.
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Divjacinski golaz v kruhovi skodelici - jed v stalni ponudbi

% Zanimivost

Okusi neokrnjenih gorjanskih gozdov

Na Gorjancih narava pise svoj meni, iz tedna v teden drugacen,
vedno navdihujo€. 0b koncih tedna v Koci pri Gospodicni
pripravljajo izbrane jedi iz sezonskih darov neokrnjene narave: od
pomladnega Cemaza, trobentic, regrata in smrekovih vrsickov do
poletnih jurckov, lisick, gozdnih jagad, malin in bezgovega cvetja.
Jeseni zadisi po kostanju, deznikaricah, bukovih ostrigarjih in
Storovkah. Vsa kulinarika pa ima skupno skrivnost - pripravljena
je z bistro studencnico iz srca Gorjancev, ki naj bi imela po
ljudskem izro€ilu cudezno mo¢ pomlajevanja, saj naj bi vsak, ki jo
pije, ohranil svojo mladost in vitalnost.
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MATJAZEVA
DOMACIJA

Dolenjska domacija, kjer se lahko spoznate
s pridelavo cvicka, okusate lokalne jedi in
zacutite mir ter spokojnost podezelja.

Matjazeva domacija

Paha 3, 8222 Otocec

+386 (0)41 880 813 « matjaz@matjazeva-domacija.si «
www.matjazeva-domacija.si

Na gricih ob reki Krki, nedalec od Otoéca, stoji Matjazeva domatija,

vet kot 150 let stara kmecka hisa, ki je ponosno vkljucena v evropsko
mreZo Hise s tradicijo. Ta izjemna lokacija ponuja edinstveno potovanje
v ¢as nasih prednikov in priloznost, da spoznate pristno Zivljenje na
Dolenjskem. Ob obisku spoznate zna€ilnosti dolenjske hiSe, obiscete
zidanico, oku$ate domac kruh, vino in druge dobrote. Edinstvenost
ponudbe je cvicek za s sabo, cvicek to-go, steklenica vina, ki si jo lahko
zmesSate po svojem okusu. Domacija ponuja tudi prenocisca v zidani-
cah v slikoviti vinski gorici Gréevje in sprostitev na Princesini terasi z
razgledi na slikovito dolenjsko pokrajino. Matjazeva domacija je Ziva
vez med preteklostjo in sedanjostjo, ki obiskovalcem ponuja vpogled

v bogato kulturno dedi$¢ino Dolenjske skozi zgodbe, okuse in tradicijo
vina cvicek.
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Matjazeva domacija in cvicek to-go - izvedba doZivetja v stalni
ponudbi

Spoznajte Zivljenje na dolenjskem podezelju neko€ in danes.

V pristnem domacem okolju prisluhnite zgodbi o cvicku, tega

pa nato po tradicionalni recepturi vinogradnikov tudi napolnite
v svojo steklenico, ki jo odnesete domav. DoZivetje vsebuje
dequstacijo sestavin cvicka (dolenjsko belo, Zametna ¢rnina,
frankinja), iz katerih si zmeSate svoj lasten cvicek to-go. Izvedba
doZivetja po dogovoru.

8 Recept
Ajdov kruh z orehi

Sestavine: 30 dag ajdove moke, 60 dag polbele moke, 4 dag
kvasa, cca. 6 dl vode, 18 g soli, 0,5 dcl olja, cca. 15 dag grobo
narezanih orehov.

Postopek: Ajdovo moko popari, postavi kvas. Ko se moka malo
ohladi, dodaj cca. 60 dag psenicne polbele moke (T 850), sol,
hladno vodo, olje in kvas in na koncu orehe. Vmesi testo. Ko
vzhaja, ga Se enkrat premesi, nato naj ponovno vzhaja Se 30
minut. Pecico predhadno ogrej na 240 stopinj, po 10 minutah
peke zmanjSaj na 200 stopinj in peci Se 40 minut.

(recept MatjaZeve domacije)

2% Zanimivost

Cvicek, znamenitost Dolenjske

Posebnost Dolenjske je cvicek, ki je mlado, suho, sveze, rubinasto
rdece vino z nizko alkoholno stopnjo (do 10 odstotkov vol. alk.).
Zaradi svoje prijetne kisline in lahkotnosti se odlicno prilega vsem
jedem, Se posebej pa lokalnim specialitetam in suhim mesninam.
Pravimo mu tudi vinski posebneZ, saj je eno redkih vin na svetu

iz rdecih in belih sort grozdja. Cvicek ni le gastronomska, ampak
tudi turistiCna znamenitost Dolenjske.

25



26

TURISTICNO
KULTURNO DRUSTVO
TRSKOGORSKO SRCE

Drustvo, ki z dogodki in delavnicami ohranja Ziv
spomin na Zivljenje, delo in tradicijo Trske gore.

Turistiéno kulturno drustvo Tr8kogorsko srce in Zidanica Veréek
Trska Gora 186, 8000 Novo mesto
+386 (0)41 293 497 « trskogorsko.srce@gmail.com » www.trskogorskosrce.si

Turistiéno kulturno drustvo TrSkogorsko srce ozivlja dedi$€ino Trske
gore skozi kulinaricne in kulturne dogodke. V Zidanici Veréek pripravlja-
jo edinstveno dozivetje PuselSank pri botri JoZefini, kjer se prepletajo
domace jedi, vino in zgodbe. Med specialitetami, ki jih pripravlja botra
Jozefina, se vedno najde vsaj kaj od nastetega: zidaniski krampac za v
roke (domac kruh, nadevan z mesnimi ali brezmesnimi dobrotami), trga-
¢a (slana pogaca iz zmesne moke ali iz bele moke s ¢ebulo in obloZena s
slanino), kletarjeva malca (trgaca obloZena s sezonskimi sestavinami),
krompirjeva Zupa z dolenjskimi Struklji ter razlicne vrste potic in druge
lokalne dobrote.

Drustvo zdruZuje lokalne ponudnike, pevce in ustvarjalce, obiskovalcem
pa ponuja pristno izkusnjo vinorodnega podezelja. Dogodki potekajo v
objemu vinogradov, z razgledom in toplim sprejemom domacinov.
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Martinovanje
Zidanica Vercek (Trska Gora 186), 8. T1. 2025, 12.00

Okusanje martinovih jedi in pijac: gos in raca, pecen pis¢anec, klobase,
mlinci, dolenjski Struklji, kislo zelje z ocvirki, rdece zelje z jabolki, ocvirkova
potica, pehtranava potica, cvicek.

Martinova kuharska delavnica
Zidanica Vercek (Trska Gora 186), 10. 11. 2025, 17.00

Pripravljali boste dolenjske Struklje in ocvirkovo patico ter pridobili znanje
za pripravo martinove pojedine. Obvezne prijave.

Rezince pojemo s prijatelji
Dvorana 0S Otocec, Solska cesta 20, Otogec, 22. T1. 2025, 17.00

Koncert ljudskih pevk TKD Tr8kogorsko srce in gostujocih skupin. Po kon-
certu se bodo druStvene kuharice predstavile s trskogorskimi dobrotami.

B Recept
Dolenjski Struklji

Dolenjski Struklji so narejeni iz vleCenega testa ter nadevani z domacim
sirtkom, domaco smetano in jajénim cvrtjem.

Sestavine: Vleceno testo: 1/2 kg bele moke, 2-3 dcl soljene mlacne vode, 3
Zlice olja, 1-2 jajca.

Nadev: maslo za cvrtje, 5 jajc, 1/2 kg domacega sircka oz. skute, 250 g
domace sladke ali pregrete smetane.

Postopek: Za vleceno testo zmeSamo vse sestavine, rocno ali priblizno 15
minut v mesalniku (robot). Testo oblikujemo v hlebcek, damo na kroznik ali v
posodo, namazemo z oljem ter neprodusno zapremo (s pokrovom ali folijo).
Testo naj poCiva vsaj pol ure.

Za nadev razzvrkljamo jajca ter jih ocvremo v olju. Jajéno cvrtje naj bo zlato
rumene do svetlo rjave barve. Cvrtje poberemo iz olja ter Se toplo zmeSamo z
domaco smetano. Ce nimamo domace smetane, lahko damo malo masla.

Testo razvleCemo po mizi, odreZzemo rob, nanj damo cvrtje s smetano ter
skuto. Nadev razporedimo po celi povrsini testa ter zvijemo v Strukelj.
Narezemo na poljubno velike kose ter damo za 20 minut kuhat v slan krop.

(recept TKD Trskogorsko srce)

“@° Zanimivost

Martinova pojedina na Dolenjskem

Martinove jedi so del bogate kulinaricne dediscine Dolenjske in so pogosto
postrezene ob praznovanju martinovega, ko se praznuje zakljucek dela v
vinogradu, in ko most postane vino. Te jedi so pecena gos ali raca, ki je
pogosto postrezena z duSenim rdecim zeljem in mlinci ali ajdovo kaSo. Rdece
zelje se lahko pripravi z dodatkom jabolk ali kostanja. Pisatelj Janez Trdina je
poleg mlincev omenjal tudi ajdove ali fizolove Struklje ter klobase, kuhane v
cvicku. Kot sladico pa se danes pogosto poleg postreZe jabol¢ni Strudel].
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VINSKA KLET
COLNAR

Sodobna vinska klet, kjer druzina Colnar s
spoStovanjem do tradicije in inovacij ustvarja

prepoznavna vina in prijetno izku$njo okusanja.

Vinska klet Colnar
Lesnica 8, 8222 Otocec
+386 (0)41 871425 « info@colnar.si « www.colnar.si

Vinska klet Colnar je druZinska vinska klet z bogato tradicijo Ze od
zacetka 15. stoletja, ko so se prvi zapisi druZine pojavili okoli leta 1408.
Druzina Colnar je skozi stoletja ohranila moéno povezavo z zemljo in
pridelavo grozdja, danes pa obdelujejo vec kot 10 hektarjev vinogradov
na Stirih legah, med njimi tudi na slikoviti Trski gori. V njihovi sodobni
vinski kleti, odprti leta 2022, s pomocjo napredne tehnologije zdruzujejo
znanje minulih rodov in inovativne trajnostne pristope.

Zidanica Colnar na Trski gori sprejema obiskovalce skozi projekt Odprte
zidanice, kjer v prijetnem okolju nudijo degustacije in lokalne dobrote.
Poleg vina je mogoce poskusiti tudi olje iz grozdnih peck in pekovske
izdelke iz tovrstne moke. Svoja vina ponujajo tudi v novi vinoteki v
nakupovalnem sredi$¢u Supernova Qlandia Novo mesto.

Vina pridelujejo izkljuéno iz grozdja, pridelanega v lastnih vinogradih.
Cvicek vinske kleti Colnar je nekajkrat osvaijil naziv kralj cvicka, kar
potrjuje njegovo kakovost in spostovanje tradicije. Ogled in degustacije
v moderni vinski kleti so pravo dozivetje.
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Colnarjeva buti€na martinovanja

November je pri Colnarjevih Cas, ko se z martinovanjem proslavi
preobrazbo mosta v vino. Colnarjeva buti¢na martinovanja so
namenjena pristnemu doZivetju vina in tradicije. Martinovanje
poteka v Vinski kleti Colnar in Zidanici Colnar. Osrednjo viogo
imajo Struklji, pripravljeni iz lokalnih sestavin, kot predjed,
glavna jed in sladica.

Martinovanje v vinski kleti Colnar
Vinska klet Colnar (Lesnica 8, Otocec), 14. 11. 2025, 18.00

Skrbno izbrana vinska spremljava ter Struklji, pripravljeni iz
lokalnih sestavin. Obvezne prijave.

Martinovanje v Zidanici Colnar
Zidanica Colnar (Cresnjice 124, Otogec), 15. 1. 2025, 17.00

Skrbno izbrana vinska spremljava, Struklji ter druge tradicional-
ne dolenjske martinove dobrote. Obvezne prijave.

“@° Zanimivost

Kralj cvicka

Kralj cvicka je Castni naziv, ki ga vsako leto podelijo v okviru
Festivala cvicka. To najvisje priznanje za kakovost cvicka prejme
tisti vinar, katerega cvicek je najbolje ocenjen. Podelitev tega naziva
je pomemben dogodek v vinogradniski skupnosti, saj spodbuja
kakovost, tradicijo in razvoj vinogradnistva na Dolenjskem.
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ZAVOD CEBELA

Zgodba pete generacije cebelark, ki povezuje
apiterapijo, naravne izdelke in doZivetje
cebelarstva v miru narave.

Zavod Cebela
Smarjeska cesta 44, 8000 Novo mesto
+386 (0)41 697 907 » andreja@stankovic.si » www.zavod-cebela.si

0Ob robu novomeskega mestnega gozda Portoval je pri Iréi vasi Medeni
vrt z apiterapevtskim ebelnjakom - koticek naravnega zdravja in
sprostitve. Tu deluje Zavod Cebela, ki ga vodita biologinja in Eebelarka
Andreja Stankovi¢ in njena h¢i apiterapevtka Tjasa. To je edinstven
prostor za doZivetje narave, cebelarstva in zdravilne moci medovitih
rastlin, €isto blizu mesta, toda umaknjen pred vrveZzem, ob robu gozda.
V apiterapevtskem ¢ebelnjaku, ki ima najvisjo oceno Top Bee, ter na
Medenem vrtu z vec kot 100 vrstami rastlin potekajo vodeni ogledi,
apiterapevtski programi ter sprostitvene dejavnosti, kot so medene ma-
saze, apiterapije in gozdno sproscanje. Poseben poudarek je namenjen
zdravilnim uéinkom cebeljega aerosola, ki pozitivno vpliva na dihala

in splo$no pocutje. Z veseljem vam odprejo svoje panje in predstavijo
skrivno Zivljenje cebel.

Zavod Cebela ponuja tudi butiéno kulinariéno izkusnjo, degustacije
medu, medice, zeli§¢nih napitkov ter prigrizkov iz cvetov in zeliS¢, ki
odrazajo bogastvo naravnega okolja. Razkrijejo vam skrivnost, kako
narediti najboljSe slovenske medenjake, saj so prejemniki zlatega
medenjaka 2011. Lahko vam pripravijo tudi medeni piknik ali ustvarjalno
delavnico z voskom ali glino. Vsak obisk je priloznost za stik z naravo,
znanjem in pristnimi lokalnimi okusi.
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Medena dozivetja - izvedba doZivetja v stalni ponudbi

DoZivetje vsebuje ogled api cebelnjaka z degustacijo medov in
medice ter predstavitev zlatega medenjaka iz cebelnjaka, tinktur
in mazil iz Medenega vrta. lzvedba doZivetja po dogovoru.

2 Zanimivost

Cebelarska tradicija na Dolenjskem

Dolenjska se ponasa z bogato cebelarsko tradicijo, ki sega

v 18. stoletje, ko je Peter Pavel Glavar ustanovil eno prvih
cebelarskih Sol na Slovenskem. Zaradi raznovrstnega rastlinja

in neokrnjene narave pridelujejo visokokakovosten med, od
neznega akacijevega do izrazitega kostanjevega in gozdnega.
Stevilni lokalni cebelarji Se danes ohranjajo tradicionalne metode
pridelave. Med z Dolenjske ni le sladilo, temvec pristna sestavina
z zgodbo in znacajem pokrajine.




ZAVOD
NOVO MESTO
lzdajatelj: Zavod Novo mesto

Izdajo omogo€ila: Mestna obcina Novo mesto

Besedila: Mojca Ramovs (Zavod Novo mesto), Alenka StraZisar Lamovsek
(Dolenjski muzej), posamezni ponudniki

Lektoriranje: Nina Stampohar

Oblikovanje: Miha Hrenk

Slikovno gradivo: AKLIH, Blaz Mrhar, Das Erste, Davorin Pavlenic, Dean
Dubokovic, Dolenjski muzej Novo mesto, Janez PukSic, Jure Lenar€ic,
Katja Spoljar, Monika Zur, Peter Zakrajsek, ST0, Tomo Jeseniénik, arhiv
Bistroja Situla, arhiv Gostilne Vovka, arhiv Gostilnice Don Bobi, arhiv
GostiSCa na trgu, arhiv Hotela pri Belokranjcu, arhiv Koce pri Gospodicni,
arhiv Matjazeve domatije, arhiv Zavoda Cebela.

Tisk: OKO my MEDIA
Naklada 1000 izvodov

Novo mesto, 2025








