
OD KMETA DO KMETA
 

Za obiskovalce Mirnske doline smo v Gostilni Javornik v okviru projekta Hiša druženja in dobrot Dolenjske 
pripravili izlete, kjer boste spoznavali lokalne pridelovalce hrane in pijače. Na ta način poskušamo mladim 

približati proces pridelave zdrave hrane. Pripravili smo »nakupovalni seznam«, lahko pa se za vas tudi 
dogovorimo za obiske posameznih kmetij in pridelovalcev.

BERCE – OLJA IN SEMENA
Oljarna Berce Mitja BERCE, Slepšek 6,  
8230 Mokronog, T: 07 304 91 92

Mitja Berce, akademski slikar po izobrazbi, na nji-
vah, ki se razprostirajo po območju Mirnsko-Mo-
kronoške kotline, goji žlahtne oljnice: lan, mak in 
sončnice ter v lastni oljarni prideluje hladno sti-
skana, nerafinirana olja, ponuja pa tudi makovo 
in laneno seme.

GORIŠEK – SIR IN MLEČNI 
IZDELKI
Sirarna in turistična kmetija Gorišek, 
Križni vrh 2, 8230 Mokronog, 
T: 031 736 630

Sirarna se nahaja v bližini Mokronoga, na 
obronku Mirnske doline, v čisti, neokrnjeni na-
ravi, kjer se pasejo tudi njihove koze. Goriškovi 
pridelujejo kozji in kravji sir ter ostale mlečne 
izdelke.

KOKOŠJA IN PREPELIČJA 
JAJCA
Gregor Kafol, Trstenik 15, 8233 Mirna, 
E: gkafol@gmail.com, T: 041 800 085

Prepeličarstvo Vidrih, Spomeniška 2, 
Mirna, E: vidrih.slavica@gmail.com 
T: 051 318 938

Prepeličarstvo Kramžar, Šentjanž 20, 
8297 Šentjanž, T: 069 734 043



BIZJAK – MESNI IZDELKI
Ciril Bizjak s.p., Stari trg 22, 8230 Mokronog 
T: 041 652 336

Iz najboljšega mesa izdelujejo različne mesne dobro-
te: klobase, pečenice, hrenovke, tlačenko, salame, za 
Veliko noč pa vam pripravijo in po želji tudi skuhajo 
velikonočno šunko. Najdete jih v Mokronogu v njiho-
vi mesnici in vsako soboto na Bizjakovih sobotah v 
Mokronogu.

DRUŠTVO VINOGRADNIKOV 
ŠENTRUPERT
Šentrupert 31, 8232 Šentrupert, 
Stane Grm, predsednik, M: 031 341 937

Društvo vinogradnikov Šentrupert združuje vinogradnike iz ob-
čine Šentrupert. Med njihovimi člani je tudi priznana Hiša Vina 
Frelih, ki slovi po Cvičku od fare in šampanjcih, družina Brcar, ki 
poleg cvička prideluje tudi bela in sladka vina ter ostali pridelo-

valci, ki poleg cvička pridelujejo tudi Modro Frankinjo in bela vina.

EKOLOŠKA KMETIJA ZABUKOVEC - MESO
Ekološka kmetija Zabukovec, Gabrijele 29, 8296 Krmelj, 
T: 041 653 307

Zabukovčevi ponujajo meso iz ekološke pašne reje. Za ekološko 
kmetovanje so v letu  2012 pridobili ekološki certifikat. Njihove 
živali spreminjajo kvalitetno zeleno pašo in energijo sonca v eko-
loško meso, ki je rožnate barve, z malo maščob in vsebuje zdravju 
koristne snovi,  vsebuje manj vode in ima višjo vsebnost nenasiče-
nih maščob, ki zaviralno vplivajo na razvoj bolezni srca in ožilja.

MLIN GREBENC, MOKA IN KRUH
Mlin Grebenc, Bistrica 19, 8232 Šentrupert, 
T: 07 30 40 750

Grebenčev mlin se ponaša s 120-letno družinsko mlinarsko tradicijo, ki 
so jo pred dvema desetletjema nadgradili še s pekarno, kjer med dru-
gim pečejo najboljši koruzni kruh po lastni skrivni recepturi. Uporablja-
jo manj kvasa in ne dodajajo aditivov, zato je njihov kruh kakovosten 
in precej podoben domačemu. V mlinu poleg pšenice sicer meljejo še 
ajdo, pri njih pa lahko kupite tudi rženo, koruzno ali pirino moko ter 

ajdovo in proseno kašo ali ješprenj, ki jih dobijo iz sosednjih mlinov.

Za vse, ki vam čas ne omogoča, da bi proizvajalce obiskali na njihovem 
domu, pa predlagamo obisk trgovine Dobrot Dolenjske, kjer boste 
lahko izbirali med več kot 73 različnimi ponudniki certificiranih izdelkov 
z območja Dolenjske in Bele Krajine. 
Gubčeva cesta 1a, 8210 Trebnje, E: info@dobrote-dolenjske.si, 
T: 05 997 17 38Produkt je nastal v okviru projekta »Hiša Druženja in Dobrot Dolenjske«. Za vsebino je odgovoren par-
tner Gostilna Javornik, Goran Pevec s.p.. Projekt je sofinanciran s strani Evropskega kmetijskega sklada za razvoj 
podeželja. Organ upravljanja, določen za izvajanje Programa razvoja podeželja RS za obdobje 2014–2020, je 
Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano. Partnerji projekta: Društvo vinogradnikov Šentrupert, Bojan 
Brcar, Občina Šentrupert, Zavod za trajnostni razvoj Temeniške in Mirnske doline. 
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