
Kulinarični vodnik
po Radol’ci



Dobrodošli  
na potovanju po kulinariki Radol’ce!

Ko govorimo o ''radolški'' kulinariki, težko izberemo pravi vrstni red. Naj najprej 

omenimo tradicionalne gostilne ali morebiti pristne surovine s podeželja? Ali pa 

nemara vrhunske sodobne restavracije? Kaj pa med in čokolada? Nedvomno je tu 

mesta za vse dovolj. In naj bo tudi na vašem potovanju po pristni Radol’ci časa dovolj, 

da okusite prav vse. Lahko vas navdušijo prefinjeni okusi izbranih šefov, posebej 

pripravljene jedi na dogodkih ali pa pristno nedeljsko kosilo v očarljivem ambientu 

starih gostiln. Če želite še več in predvsem drugače, smo pripravili posebna vodena 

doživetja, kot spomin na Radol’co pa s seboj vzemite katerega od lokalnih kulinaričnih 

spominkov.

V vodniku, ki je pred vami, vas na drugačen način popeljemo po naši kulinariki.  

V pogovorih, člankih in videoposnetkih, ki si jih lahko ogledate prek kod QR, spoznajte 

naše posebne zgodbe sodelovanja in povezovanja. Želimo vam dober tek!

Javni zavod Turizem in kultura Radovljica
TIC Radovljica
Linhartov trg 9, 4240 Radovljica
T: 04 531 51 12, E: info@radolca.si 
www.radolca.si

@visitradolca #radolca 
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OKUSI 
RADOL’CE

Okusi Radol’ce so združenje, ki 

povezuje kulinarične ponudnike 

v Radovljici in bližnji okolici. V 

prepoznavno znamko, ki temelji 

na povezovanju in sodelovanju v 

lokalnem okolju, so združene tiste 

gostilne in restavracije, ki dosegajo 

standarde kakovosti. Okusi 

Radol’ce se povezujejo že od leta 

2013 in so tako eno najstarejših 

destinacijskih kulinaričnih 

združenj ter hkrati tudi eno najbolj 

prodornih, uspešnih in pristnih 

povezovanj na področju kulinarike. 

Ne sodelujejo pa samo na papirju, 

temveč se srečujejo, skupaj 

rešujejo izzive ter verjamejo drug 

v drugega. Velik pomen dajejo 

lokalnim in sledljivim sestavinam, 

ki jih redno uporabljajo v 

kulinaričnih kreacijah. Spoštujejo 

kmete in druge dobavitelje 

lokalnih surovin, saj le z njihovim 

predanim delom lahko pripravijo 

in postrežejo najboljše, kar znajo. 

Tudi zato so kmetje in dobavitelji 

del združenja. 
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Okusi Radol’ce:  
iskrena in čista kulinarika
Okusi Radol’ce so posebno kulinarično združenje. Za že več kot 10 let trajajoče 
lokalno povezovanje je na prvem mestu krivo odlično sodelovanje med 
partnerji. Kako in zakaj jim to uspeva, v pogovoru razkrivajo štirje radolški chefi. 

Sodelovanje restavracij je najbolj vidno novembra, ko ponudijo lokalne jedilnike po dostopni 

ceni, vendar sodelujejo vse leto. V desetletju druženja pod skupno blagovno znamko so se stkale 

posebne poslovne in tudi prijateljske vezi. O tem in še čem smo se pogovarjali z Urošem Štefelinom 

iz Hiše Linhart (ena Michelinova zvezdica), Alešem Tavčarjem iz Gostišča Draga, Alešem Potočnikom 

iz Restavracije Šobec in Davorjem Krajncem, ki s Simonom Koštomajem vodi picerijo Baffi.

Kaj je bistvo Okusov Radol’ce?

Uroš Štefelin: »Povezovanje. Gostilne 

sodelujemo z lokalnimi, mi predvsem tudi z 

ekološkimi kmetijami. Domače sestavine z 

njihovih kmetij se odlično povezujejo z našimi 

jedmi, ne nazadnje pa se povezujemo tudi 

mi, kuharski kolegi. Vsi skupaj se trudimo, da v 

Radovljici živi iskrena in čista kulinarika. Tu ni 

prostora za blefiranje.« 

Aleš Tavčar: »Z lokalnimi dobavitelji 

sodelujemo tako, da jim povemo, kaj vse bi 

potrebovali v naših kuhinjah. V našem gostišču 

imamo pri tem veliko prednost, saj večino 

zelenjave pridelamo kar doma, torej na Kmetiji 

Likozar, ki jo na Gorenjskem vodi družina moje 

žene.«
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Uroš Štefelin iz Hiše Linhart, ima lokalne in ekološke 
sestavine na vrhu prioritet. Zaradi trajnostnega delovanja 
restavracije, so v letih 2022 in 2023 ob Michelinovi 
zvezdici prejeli tudi zeleno zvezdico za trajnost.

Picerija Baffi s specialkami kot tudi z redno ponudbo 
pic dokazuje, da so tudi v picerji sestavine lahko lokalne 
in delovanje trajnostno. Na fotografiji s chefom iz 
Restavracije Tabor.

Aleš Potočnik: »Naša restavracija se je Okusom 

Radol’ce pridružila šele pred kratkim, a tudi mi 

ravno tu, v povezovanju in sodelovanju, vidimo 

velikanske prednosti ter hkrati tudi izjemno 

priložnost za napredek.«

Davor Krajnc: »Priznam, da smo imeli na 

začetku kar malo pomislekov, kako se bomo 

vključili v lokalne zgodbe – ne nazadnje smo 

picerija, zato tipičnih slovenskih jedi pač ne 

pripravljamo. A ker je tudi nam pomembno, 

da na jedilnik vključujemo slovenske, lokalno 

pridelane sestavine, se v družbi Okusov 

Radol'ce odlično počutimo.«

Sodelovanje s chefi je prineslo 
tudi posebne lokalno in 
sezonsko obarvane "specialke", 
vaše posebne pice, ki so na 
meniju le en mesec? 

Aleš Tavčar: »Saj res, zdaj bo kmalu čas, da 

specialko pripravim tudi jaz.«

Davor Krajnc: »Vsekakor – mi te že čakamo 

(prijateljski smeh). Naše sodelovanje z okoliškimi 

chefi se je začelo povsem spontano, in to leta 

2022, ko je prvo specialko, sestavil chef Uroš 

Štefelin. Nato smo v sodelovanju z Gostiščem 

Tulipan pripravili pico s čemaževim pestom, iz 

Restavracije Tabor, ki je znana po ribjih jedeh, pa 

so k nam prinesli njihove značilne okuse, in tako 

je nastala nova, odlična kombinacija. Specialke 

so sicer v ponudbi le določen čas in odsevajo 

sezono kot tudi lokalne okuse.«

Kakšne okuse pa lahko najdemo 
pri preostalih treh chefih?

Uroš Štefelin: »Pri nas jedi in sestavine tradicije 

ohranjamo za prihodnost.« 

Aleš Tavčar: »Tudi moj navdih so tradicionalne 

jedi, ki jih pripravim na svoj način. Tu so 

tudi: ribe iz okoliških ribogojnic, divjačina in 

govedina slovenskega porekla. Imamo tudi 

zelenjavne jedi, predvsem pa se mi zdi, da naš 

jedilnik povezujejo pristni okusi.«
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Restavracija Šobec se je v druščino Okusov Radol’ce 
pridružila zadnja, jed chefa Aleša Potočnika pa je na 
prvem skupnem dogodku navdušila. 

Vrhunec sodelovanja chefov je priprava skupnega kosila 
ali večerje v sklopu kulinarične jeseni v Radol’c.  
Na fotografiji Aleš Tavčar in Uroš Štefelin pri pripravi 
krožnika na dogodku Kmetova miza.

Aleš Potočnik: »Naša restavracija je del kampa 

Šobec, zato ponudbo prilagajamo gostom, 

izbor sestavin pa seveda vključuje tudi lokalne 

dobavitelje. Poleti, ko je kamp poln, imamo 

veliko več gostov, ti pa so z vsega sveta in takrat 

je jedilnik res raznolik. Nato konec oktobra 

spremenimo jedilnik in ga nekoliko prilagodimo 

domačim gostom. Takrat je tudi več prostora 

in inspiracije za kulinarično ustvarjanje. Ker je 

naša lokacija zelo priljubljena za sprehode in 

družinske izlete, pa naša ponudba vključuje 

okusna družinska kosila in pestro ponudbo 

sladic, ki jih navdihuje lokalno okolje. 

Kako vidite prihodnost  
Okusov Radol’ce?

Aleš Tavčar: »Če se ne bi pred leti priključili 

Okusom Radol’ce, naše gostilne ne bi bilo več. 

Zakaj? Pred desetletjem smo imeli v gostilni 

čisto drugačno ponudbo, lokalnih sestavin 

skorajda nismo uporabljali. Nato so ocenjevalci, 

ki vsake tri leta preverjajo ponudnike Okusov 

Radol’ce, pred nas postavili ogledalo in nas 

prisilili, da razmislimo o prihodnosti. V tem 

času smo se veliko naučili, zato upam, da nam 

tudi prihodnost prinese veliko novih znanj in 

povezovanj.«

Davor Krajnc: »Se strinjam – v Okusih Radol’ce 

se skriva ogromno znanja. Predvsem pa mi je 

všeč to, da lahko kot novinec v tej zgodbi v 

kateremkoli trenutku pokličem katerega od 

sodelujočih chefov. Vem, da mi bodo pomagali. 

In točno to je tisto, kar šteje – da se lahko 

zanesemo drug na drugega.«

Aleš Potočnik: »Predvsem upam, da se bodo 

naša znanja tudi v prihodnosti lepo povezovala 

in dopolnjevala.«

Uroš Štefelin: »Zavedati se moramo, da se 

lahko le skupaj tudi v prihodnosti lotimo večjih 

projektov, povezovanj in dogodkov.«
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Hiša Linhart

Gostišče Tulipan

Na čudovitem Linhartovem trgu navdušuje 

vrhunska kulinarika izpod rok chefa Uroša 

Štefelina. V skrbno pripravljenih jedeh kraljujejo 

lokalne surovine, ki jih ekipa v Hiši Linhart 

pripravlja na sodoben način ter postavi na 

krožnike lokalnih keramičnih mojstrov. Hiša 

Linhart je večkratna prejemnica Michelinove 

zvezdice in zelene zvezdice za trajnost.

 www.hisalinhart.si 
 Linhartov trg 17, Radovljica 

T: 08 384 34 70, E: info@hisalinhart.si

Gostišče Tulipan v Lescah je gostišče z 

dolgoletno tradicijo. V restavraciji z alpskim 

pridihom postrežejo slovenske jedi, posebej 

pa slovijo po divjačini. Izbrani okusi in prijeten 

ambient razveselijo vse generacije, postrežejo 

pa lahko tudi večje družbe.

 www.tulipan-azman.si 
 Alpska cesta 8, Lesce 

T: 04 537 88 00 / 041 444 408 
E: info@tulipan-azman.si

Okusi Radol’ce: 
restavracije

VIDEO »
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Restavracija Šobec

Restavracija Tabor

Prostorna restavracija ponuja široko paleto 

okusov in jedi. Poleti deluje v sklopu Kampa 

Šobec, a z jedmi, ambientom ter čudovitim 

okoljem vabi vse leto. Lokacija je priljubljena 

za sprehode in izlete, zato ponudba vključuje 

tudi okusna družinska kosila in pestro ponudbo 

sladic, ki jih navdihuje lokalno okolje. 

 www.restavracija-sobec.si 
 Šobčeva cesta 29, Lesce 

T: 041 337 696, E: info@restavracija-sobec.si

Tu je doma vonj po morju. Restavracija ima 

na svojem jedilnem listu najboljše, kar ponuja 

morje, postreženo in pripravljeno na vrhunski 

način. Mediteranske dobrote se priležejo tako 

na zelenem vrtu kot ob odprtih kaminih v lično 

urejeni restavraciji.

 www.restavracija-tabor.si 
 Podbrezje 246, Naklo 

T: 04 533 01 31, E: info@restavracija-tabor.si

Gostišče Draga

V objemu zelene doline in gozdov v bližini 

Begunj na Gorenjskem vas pričakuje gostišče, 

kjer se srečujeta pristno alpsko okolje in 

vrhunska kulinarika. Kuhajo s sestavinami 

z lastne kmetije, tradicionalne jedi pa radi 

preoblečejo s sodobnimi pristopi. 

 www.gostisce-draga.si 
 Begunje na Gorenjskem 142, Begunje 

T: 040 436 503, E: info@gostisce-draga.si
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Vila Podvin

Bistro Obla

Legenda: – trajnostni znak – kulinarična ocena – možnost nastanitve

Baffi House of Pizza

V Podvinu vas bodo navdušili tako prostran 

vrt in prijeten ambient restavracije kot tudi 

sodoben preplet oblik in okusov na podlagi 

slovenske kulinarične tradicije. Danosti pokrajine 

in sestavine lokalnih pridelovalcev spajajo v 

vrhunske kulinarične mojstrovine z nezgrešljivim 

pečatom čudovite gorenjske pokrajine.

 www.vilapodvin.com 
 Mošnje 1, Radovljica 

T: 041 634 906, E: info@vilapodvin.com

Na poti k Okusom Radol'ce

Na poti k Okusom Radol'ce

V sklopu radovljiškega bazena vas v novi 

stavbi čaka sodobno opremljena restavracija. 

Med najbolj priljubljenimi bistrojskimi jedmi 

so okusni burgerji, solatne bovle in t.i. pinse, 

tradicionalne rimske pice. Na voljo imajo tudi 

kosila, poleti pa vam postrežejo na prostorni 

terasi.

 www.bistro-obla.com 
 Kopališka cesta 9, Radovljica 

T: 031 300 097, E: info@bistro-obla.com

Radovljiška picerija, ki deluje ob Šmeks Lounge 

baru, se je zavezala trajnostnemu poslovanju 

in napolitanskim picam, za katere uporabljajo 

tudi lokalne surovine. S prijetnim vzdušjem 

in dobrimi picami je postala prepoznavna kot 

ena boljših v Sloveniji, ambient in ponudba pa 

navdušujeta mlade in stare. 

 www.baffi.si 
 Gorenjska cesta 24, Radovljica 

T: 05 976 29 14, E: simon@baffi.si
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Radovljica velja za slovensko 
prestolnico čebelarstva. 
V mestu že več kot 60 let 
domuje Čebelarski muzej, ki 
vas seznani z izjemnim svetom 
čebel ter pridelki iz čebeljega 
panja, v sosednjih Lescah pa 
je Čebelarski center Gorenjske. 
Na podeželju delujejo številni 
čebelarji, med njimi Erik 
Luznar, ki je eden redkih rejcev 
matic kranjske sivke.

Fižol je živilo, ki je imelo v 
Radol’ci že nekoč posebno 
mesto. V kulinariki kovaške 
Krope in Kamne Gorice 
je poleg žgancev eno 
najbolj prepoznavnih živil, 
tradicionalna jed, ki jo lahko 
naročite, pa fržolovc. Leška 
Semenjalnica skrbi za vzrejo 
ekoloških semen starih 
slovenskih sort fižola.

Nedeljsko kosilo ima za nas 
poseben pomen. Ne le zaradi 
posebej skrbno pripravljenih 
in tradcionalnih okusov, 
ampak tudi zaradi družinskih 
vezi, ki se še danes pletejo 
in utrjujejo ob tem skorajda 
obrednem tedenskem 
srečanju generacij. Preverite 
kje lahko okusite tradicionalen 
nedeljski meni.

Avtentični
okusi

Med
Nedeljsko  

kosilo

Fižol
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1 	 Gostišče Tulipan 
Alpska cesta 8, Lesce, 04 537 88 00

2 	 Restavracija Center 
Alpska cesta 56, Lesce, 04 53 18 076

3 	 Leški dvor 
Begunjska cesta 9, Lesce, 04 53 02 140

4 	 Krčma Mexico 
Begunjska cesta 6b, Lesce, 070 656 915

5 	 Restavracija Na Kležnk 
Begunjska cesta 10, Lesce, 05 99 31 154

6 	 Gostilna, picerija, pivnica Gala in 
Hraška cesta 13, Lesce, 04 53 16 000

7 	 Restavracija Hotel Krek 
Hraška cesta 15, Lesce, 04 53 02 345

8 	 Gostilnica in pizzerija Leščan 
Alpska cesta 33, Lesce, 04 53 17 000

9 	 Picerija in špageterija Potepuh 
Hraška cesta 20, Lesce, 051 669 111

10 	 Black Swan Burger 
Alpska cesta 43, Lesce, 070 626 007

11 	 Restavracija Šobec 
Šobčeva cesta 29, Lesce, 041 337 696

12 	 Hiša Linhart 
Linhartov trg 17, Radovljica, 083 843 470

13 	 Gostilna Lectar 
Linhartov trg 2, Radovljica, 040 304 690

14 	 Gostilna Kunstelj 
Gorenjska cesta 9, Radovljica, 031 222 664

15 	 Gostilna Avguštin 
Linhartov trg 15, Radovljica, 04 53 14 163

16 	 Grajska gostilnica 
Kranjska cesta 2, Radovljica, 04 531 44 45

17 	 Baffi House of Pizza 
Gorenjska cesta 24, Radovljica, 05 97 62 914

18 	 Pizzerija Matiček 
Vurnikov trg 3, Radovljica, 041 710 903

19 	 La Cantina, picerija in špageterija 
Ul. Stanega Žagarja 2b, 051 433 900

20 	 Kitajska restavracija Ni Hao Tai Yang 
Cankarjeva ulica 76, Radovljica, 064 117 227

21 	 Žarson – Leskovački žar 
Cankarjeva ulica 66, Radovljica, 0599 48463

22 	 Bistro Obla 
Kopališka cesta 9, Radovljica, 031 300 097

Gostilne in restavracije 
na destinaciji
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23 	 Gostišče Draga 
Begunje 142, Begunje na Gorenjskem, 040 436 503

24 	 Gostilna restavracija Avsenik 
Begunje 21, Begunje na Gorenjskem, 04 53 33 402

25 	 Gostilna pr'Tavčar 
Begunje 73, Begunje na Gorenjskem, 05 90 41 510

26 	 Picerija Pod Velbi 
Poljče 6, Begunje na Gorenjskem, 040 282 030

27 	 Vila Podvin 
Mošnje 1, Radovljica, 041 634 906

28 	 Picerija Moby Dick 
Črnivec 26, Brezje, 04 53 09 595

29 	 Restavracija Houston Resort 
Posavec 85, Podnart, 04 53 20 320

30 	 Gostilna Pri Marički 
Srednja Dobrava 1a, Kropa, 031 346 883

31 	 Gostilna pri Jarmu 
Kropa 2, Kropa, 04 53 36 750

32 	 Gostilna pr Kovač 
Kropa 30, Kropa, 041 414 046
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Radol’ca je priljubljena 
pohodniška destinacija, do 
nekaterih planin pa vodijo tudi 
makadamske ceste, ki na izlet 
privabljajo kolesarje. Potem ko 
ste peš ali s kolesom prispeli v 
objem razgledov ali gozdov, vas 
tam poleg prijaznega osebja 
čaka tudi dobra lokalna hrana. 
Tipične gorske malice, kot so 
žganci, jota in ričet, spremljajo 
kmečke pojedine in prekajena 
rebra. Štruklji so posebej 
priljubljeni in skoraj povsod na 
voljo, poleg klasičnih skutinih 
pa ponekod pripravljajo tudi 
štruklje z drugimi nadevi.

Ko se v Radol’ci odpravljate na 
daljši izlet s kolesom ali pohod 
in želite biti svobodni pri izbiri 
lokacije za malico na poti, 
priporočamo izbiro Radolške 
mal’ce, ki jo pripravljajo v Hiši 
Linhart. Obrok iz ekoloških 
sestavin, ki vključuje slan in 
sladek prigrizek, sadje ter 
pijačo, vas ne bo le nasitil, 
ampak vam ponudil pravo 
uživanje v kakovostni hrani ob 
izbranem razgledu.

Informacije in naročila:  
Hiša Linhart, info@hisalinhart.si 

T: 08 384 34 70

Dober dan se začne s kako­
vostnim zajtrkom. Če bivanje 
ne vključuje ponudbe zajtrka, 
vam ga postrežejo v bližnjih 
restavracijah, sestavine za 
lokalen zajtrk pa lahko kupite 
v lokalnih prodajalnah. Na 
povezavi preverite kam se 
lahko odpravite na zajtrk.

Lokalna kulinarika
na poti

Kulinarika 
v planinskih 
postojankah

Kam na 
zajtrk

Radolška 
mal'ca
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“ Zelenjava z mojega vrta potuje 
do tistih, ki cenijo lokalne in sezonske 
sestavine. To so tako radovljiški chefi kot 
tudi domačini, ki spoštujejo z naravo 
tesno povezani način kmetovanja,

je jasen Tilen Praprotnik, vodja ekološke kmetije 

Vegerila. Obiskali smo ga na osrednjem delu 

njegovih obdelovalnih površin v okolici vasi 

Hraše.

Z njive na krožnik:  
butična kmetija Vegerila
Pogovor z lokalnim dobaviteljem surovin

Odlična kulinarika ni odvisna le od odličnega chefa, za dobre in okusne jedi so prvi pogoj 

kakovostne sestavine. Pomen sledljivih in lokalnih sestavin poudarjamo tudi pri Okusih Radol’ce, 

eden od dobaviteljev pa je kmetija Vegerila. Pogovarjali smo se s kmetom Tilnom Praprotnikom.

Težko bi rekli, da gre za pravo kmetijo, saj si 

tam pogosto predstavljamo predvsem stavbe 

in kmetijske stroje. Na vrtu, ki zajema tretjino 

hektara, pa tega ni. Je pa vse polno popolne 

zelenjave – tu je rdeča pesa, tam je por, 

zraven gredica s solato, pod rastlinjakom zreli 

paradižniki … Za zvočno spremljavo skrbijo 

kokoške. Te imajo – z gosko in petelinom 

vred – dnevni pašnik v neposredni bližini 

pisanega vrta. Nedaleč od tu se pase 30 ovc 

avtohtone slovenske jezersko-solčavske pasme. 



Tu so, da vzdržujejo ravnovesje na travniku. 

Te živali imajo prekrasen pogled na mogočne 

vrhove Karavank, nasprotno stran obzorja pa 

zaključujejo obrisi Julijskih Alp in Jelovice. Večjo 

čredo ovc ima Tilen na drugih lokacijah.

Na tem vrtu torej raste zelenjava, za katero skrbi 

Tilen Praprotnik. Sprva ljubiteljsko vrtnarjenje 

je sčasoma preraslo v kmetijstvo. Prisega na 

regenerativno kmetovanje, ob čemer pojasni: 

“ Kmetijo vidim kot svoj ekosistem, 
na katerem je treba vzdrževati 
ravnovesje.  

Ravnovesje na kmetiji, kjer delo poteka 

brez novodobnih pripravkov in sodobne 

mehanizacije, našemu sogovorniku pomagajo 

dosegati vse pravkar naštete živali. 

Zadnjih nekaj let kmetija Vegerila tesno sodeluje 

z radovljiškimi chefi, kar Tilnu Praprotniku močno 

olajša načrtovanje vrtnarske sezone: 

“ Pozimi se dogovorimo, kaj chefi 
potrebujejo za pripravo jedi, nato 
pa njihove želje uskladim s tem, 
kaj lahko pridelam na kmetiji. Tako 
lažje in tudi veliko hitreje načrtujem, 
kaj bo prihodnjo sezono raslo na 
mojem vrtu. Hkrati pa se, ko je 
sezona zelenjave poleti na vrhuncu, z 
gostinci v Radovljici vsak teden sproti 
dogovarjam, kaj svežega jim še lahko 
ponudim v tistem trenutku.

VIDEO »



V letu 2023 pa je v sodelovanju z javnim 

zavodom Turizem in kultura Radovljica zaživel 

tudi poseben turističen produkt Kmetova miza, 

ki se odvija prav na Tilnovi kmetiji. Približno 

petina zelenjave, pridelane na kmetiji Vegerila, 

gre do radovljiških gostincev, preostanek kupijo 

domačini, ki cenijo tovrstni način kmetovanja. 

Če boste od visoke pomladi do pozne jeseni v 

Lescah, pa lahko posamezne od 60 odtenkov 

zelenjave z vrta Tilna Praprotnika najdete tudi v 

bio trgovini Dobra misel (Železniška ulica 5).

Morda še to: s kmetijo Vegerila je tesno povezana 

še ena zanimiva lokalna zgodba, ki v ospredje 

postavlja fižol. Tilen namreč vsako leto na 

njivah pridela tri različne sorte te stročnice, ki 

jih semeni, prek leške Semenjalnice (prostore in 

prodajalno ima v Čebelarskem centru Gorenjske, 

Rožna dolina 50a, Lesce) pa nato potujejo 

do vrtičkarjev daleč naokoli. V Semenjalnici 

poleg starih slovenskih sort fižola za sejanje na 

domačem vrtičku najdete še grah, prav tako 

pridelan po načelih ekološkega kmetovanja.



Kmetije  
in ponudniki
lokalnih surovin
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Eko Darja EKO  8  
moke, kosmiči, čaji, izdelki iz konoplje 
Mošnje 18e, Radovljica 
T: 040 857 818, E: darja.kurner@telemach.net

Ekološka in Demeter kmetija Brinšek EKO  9  
mleko, sadje in zelenjava 
Vrbnje 12b, Radovljica  
T: 041 948 336, E: monika.brinsek@gmail.com

Ekološka kmetija Porta EKO  2  6  9  11  
sezonska zelenjava, krompir in mlevski izdelki 
Ovsiše 55, Podnart  
T: 041 556 211, E: ekoporta@gmail.com

Kmetija Vegerila EKO  2  9  
sveža sezonska zelenjava in piščanci 
Cesta na Lipce 12, Lesce  
T: 031 416 875, E: tilen.praprotnik@t-2.net

Katjini vrtovi 3  7  9   
sezonsko sadje in zelenjava, zelišča, čaj, 
marmelade, vodeni ogledi 
Triglavska cesta 7, Radovljica  
T: 041 727 732, E: jansa.joze@gmail.com 

KGZ Sava 7  
mleko, jabolka, kis, ajdova moka, pridelki  
in izdelki s kmetij 
Rožna dolina, Lesce 
T: 04 535 36 23, E: info@kgz-sava.si 

Kmetija Dolenc 5  10  
mleko in mlečni izdelki 
Vrbnje 39, Radovljica 
T: 040 275 290, E: dolenc.kmetija@gmail.com

Kmetija Mencgar 
ribe, meso, ajdova moka 
Spodnji Otok 2, Radovljica 
T: 031 579 905, E: cvenkel@siol.net 

Kmetija Mrkot 3  6  
marmelade, moke, zdrob, sokovi 
Dvorska vas 11a, Begunje na Gorenjskem 
T: 040 722 809, E: gogalafranc@gmail.com 

Kmetija Pr Mrnak 3  7  
jabolka, suho sadje, jabolčni sok in kis, 
marmelada, testenine 
Rovte 2, Podnart 
T: 040 266 311, E: anze.hlebcar@gmail.com

Kmetija Turk 1  
med, žgane pijače, suho sadje, kis, sok, darilni 
program 
Rovte 8, Podnart 
T: 041 608 642, E: info@kmetija-turk.si

Mesarija Mlinarič, d.o.o., Lesce 4  
sveže meso in mesni izdelki, suhe mesnine 
Železniška ulica 1, Lesce 
T: 04 53 18 332, E: info@mlinaric.si

Mlin Globoko 11  
pekovski izdelki, piškoti, rezanci 
Globoko 8, Radovljica 
T: 040 611 052, E: andrejarozman18@gmail.com

Pekarna Resman 11  
pekovski izdelki, potice, piškoti 
Zgoša 44, Begunje na Gorenjskem 
T: 031 257 125

Sadjarstvo Pr‘Jernejc 7  
jabolka, hruške, jagode, jabolčni sok in kis, 
degustacije 
Hraše 34, Lesce 
T: 040 486 158, E: prijernejc@gmail.com

Vipi d.o.o. 
sadni sokovi, nektarji, osvežilne pijače in kis 
Brezje 76d, Brezje 
T: 04 537 10 00, E: info@vipi.si

Vrtnarija in mesarija Šlibar 2  3  4  
suhe mesnine, sveže jagode, marmelade, jajca, 
sokovi, sadike rož in zelenjave 
Dvorska vas 24a, Begunje na Gorenjskem 
T: 040 652 530 
E: vrtnarijakmetijaslibar@gmail.com

Legenda: – eko certifikat – možnost nastanitveEKO

mailto:darja.kurner@telemach.net
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mailto:tilen.praprotnik@t-2.net
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mailto:gogalafranc@gmail.com
mailto:anze.hlebcar@gmail.com
mailto:info@kmetija-turk.si
mailto:andrejarozman18@gmail.com
mailto:info@vipi.si
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Jelka Lušina Ažman 
sezonska zelenjava, sadje, jajca in semena 
Brda 2a, Radovljica 
T: 041 441 735, E: jelka.azman@gmail.com

Danica Pavlič 
sezonska zelenjava 
Mošnje 96, Radovljica 
T: 041 853 956, E: danica.pavlic@gmail.com 

Alojz Rozman 
češnja, hruška, jabolko, oreh, sliva 
Peračica 7, Brezje 
T: 041807 416, E: alojz.blanka@gmail.com 

Anton Šivic 
češnja, hruška, jabolko, kaki, oreh, sliva 
Praproše 7, Podnart 
T: 031 648 526, E: anton.sivic@siol.net 

Štefan Dežman 
reja prašičev krškopoljcev in goveda 
Šercerjeva 30, Radovljica 
T: 051 354 968

Aleš Stare 
češnja, hruška, jabolko, krompir, oreh, sliva 
Rovte 10, Podnart 
T: 051 234 147

Ciril Kenda 
češnja, hruške, jabolko, sliva 
Brezovica 3, Kropa 
T: 031 343 176, E: kenda.ciril@gmail.com

Matej Markelj 
buča, fižol, paradižnik, šparglji 
Lancovo 12, Radovljica 
T: 040 710 000

Robert Mlakar 
češnja, hruška, jabolko, oreh, jajca 
Peračica 2, Brezje 

Andreja Frelih 
češnja, hruška, jabolko, konoplja, krompir, oreh, 
sliva, višnja, jajca 
Črnivec 10, Brezje

Pogačnik Frančišek 
jabolko, hruška, češplje, breskve, oreh 
Otoče 21, Podnart 
T: 04 533 12 86

Marinka Valjavec 
jabolka, hruške, slive, češplje, češnje, orehi, 
aronija 
Češnjica pri Kropi 14, Podnart

Andrej Žiberna 
češnja, hruška, jabolko, oreh, sliva 
Češnjica pri Kropi 22, Podnart

Slavko Štular 
češnja, hruška, jabolko, krompir, sliva 
Podnart 4, Podnart

Ana Zavrl 
hruška, jabolko, ječmen, krompir, oreh 
Peračica 4, Brezje

Manjši  
ekološki kmetje

mailto:jelka.azman@gmail.com
mailto:danica.pavlic@gmail.com
mailto:alojz.blanka@gmail.com
mailto:anton.sivic@siol.net
mailto:kenda.ciril@gmail.com
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Trgovina Babka 
čebelji pridelki, čebelarska oprema, sveče, 
darilni program 
Čebelarski center Lesce, Rožna dolina 50a, Lesce 
E: trgovina.babka@gmail.com

Čebelarstvo Luznar 
med in izdelki z medom, vzreja matic, ogledi ter 
degustacije 
Begunje 170, Begunje na Gorenjskem 
T: 040 321 556, E: cebelarstvo.luznar@gmail.com

Čebelarstvo GBees 
med, čebelji pridelki, degustacija, ogled 
čebelnjaka 
Zapuže 2, Begunje na Gorenjskem 
T: 040 633 773, E: cebelarstvogbees@gmail.com

Medeni darovi 
med in čebelji pridelki  
Zapuže 15, Begunje na Gorenjskem 
T: 041 904 999, E: igor.luzar1@gmail.com 

Gregor Buden, s.p. 
med in izdelki z medom, medene svečke 
Gorenjska cesta 1, Radovljica 
T: 031 641 481, E: budengregor@gmail.com 

Radolška čokolada 
čokolada, praline, čokoladni namazi 
Gorenjska cesta 4, Radovljica 
T: 041 687 518, E: natasa.mikelj@gmail.com

Hiša čokolade Molinet 
pralineji 
Lipnica 10, Kropa 
T: 040 328 188, E: maks.molinet@gmail.com

Gorenjka, trgovina Hlebček 
izdelki znamke Gorenjka 
Rožna dolina 8, Lesce 
T: 04 535 32 32

Med in 
čokolada

VIDEO »

mailto:cebelarstvogbees@gmail.com
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Pridelke in izdelke lokalnih 
kmetij lahko kupite v manjših 
prodajalnah v Radovljici in 
Lescah, lahko pa obiščete tudi 
tedenske in mesečne tržnice. 
Vsak teden taka tržnica poteka 
pred kmetijsko zadrugo v 
Lescah, enkrat mesečno, na 
prvo soboto v mesecu, pa se 
kmetje in rokodelci zberejo na 
Linhartovem trgu.

Na Linhartovem trgu imajo 
prostor posebne rokodelske 
trgovinice, kjer občasno lahko 
opazite tudi ustvarjalce pri 
delu. To so trgovine Krona, kjer 
so na voljo ročno sešite torbe, 
trgovina Leseno z izborom 
izdelkov iz lesa, stara Lectarija 
v sklopu gostilne Lectar 
ter prav posebna Biserna 
hiša, kjer čudovito keramiko 
izdelujejo varovanci Varstveno 
delovnega centra Radovljica.

Okolica Radovljice z lokalnimi 
cestami, makadami ter 
poljskimi in gozdnimi potmi 
ponuja številne možnosti za 
krožne izlete s kolesom. Trase 
za devet turnih krožnih izletov 
ponujamo na naši spletni 
strani, med katerimi je za 
ljubitelje lokalne hrane posebej 
zanimiv 30-kilometrski izlet S 
kolesom po kmetijah Radol'ce, 
Radovljica pa je vključena 
tudi v daljinsko kolesarsko pot 
Green Gourmet Route.

Namigi 
za 
lokalne 
nakupe

Lokalni 
nakupi

S kolesom 
po kmetijah 

Radol’ce

Rokodelske 
trgovinice



Namigi 
za 
lokalne 
nakupe

Radol‘ca je od nekdaj navdih 

za izvirnost v oblikovanju tako 

uporabnih kot tudi okrasnih 

izdelkov. Vas Ljubno je bila 

nekoč eno največjih gorenjskih 

lončarskih središč, na kar spominja 

poimenovanje tamkajšnjih 

prebivalcev »čpinarji«. Čeprav se 

lončarstvo v Ljubnem ni ohranilo, 

pa so v Radol‘ci narejeni izdelki iz 

gline vendarle na voljo. Na drugi 

strani reke Save, v Kropi in Kamni 

Gorici, je stoletja živelo kovaštvo, ki 

ga nadaljujejo sodobne umetniško-

kovaške delavnice. Poleg železa 

in gline pa ustvarjalci v Radol‘ci 

izdelujejo tudi izdelke iz lesa, blaga, 

stekla in drugih materialov. 

Znamka Narjen v Radol‘c združuje 

rokodelce in umetnike, ki ustvarjajo 

v Radovljici in njeni okolici. 

Nekatere med njimi lahko srečujete 

na sejmih v Radovljiški graščini 

ali jih celo obiščete v njihovih 

delavnicah. Izbrani izdelki so na 

voljo v TIC Radovljica, veseli pa so 

tudi posebnih naročil po vaši meri.

NARJEN  
V RADOL’C
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Kulinarična darila  
iz Radol’ce
V Radol’ci se je kar težko odločiti, kaj od vseh dobrot in lokalnih izdelkov 
pravzaprav vzeti s seboj. Izbire je precej v TIC Radovljica ter trgovinicah  
v starem mestnem jedru. Podajamo nekaj predlogov za najbolj tipična s 
kulinariko povezana darila iz Radol'ce. 

Med in druge dobrote  
iz naših čebelnjakov

Čebelarstvo ima v Radovljici dolgo tradicijo, 

poleg tega imamo v našem mestu Čebelarski 

muzej ter v sosednjih Lescah še čebelarski 

center. Zato je jasno, kaj je na vrhu naših 

nakupovalnih predlogov: kozarček ali dva 

medu iz lokalnega čebelnjaka! Največja izbira 

medenih izdelkov na enem mestu vas zagotovo 

čaka v trgovini čebelarskega centra, različne 

okuse medu, medenjake in medico pa imajo 

tudi v TIC Radovljica. Pri radovljiških čebelarjih 

povprašajte še za cvetni prah in propolis, na 

policah lokalnih trgovinic pa poiščite imenitne 

medenjake, izdelane iz slovenskega medu. 

Čokolada in pralineji  
z lokalnimi nadevi

Naši kraji so tesno povezani tudi s čokolado: 

tu so pred več kot stotimi leti odprli tovarno 
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čokolade, ki pod imenom Gorenjka deluje še 

danes. V zadnjem času so pri nas vzniknile 

še butične čokoladnice. V Radovljici dobrote 

izdeluje in ponuja Radolška čokolada, ki jo 

najdete tik ob vhodu v stari del mesta, v Kropi 

pa pralineje izdeluje Hiša čokolade Molinet. Ob 

vseh dobrotah pa je seveda največ čokolade 

na voljo vsako leto aprila, ko v Radovljici poteka 

Festival čokolade. 

Unikatna keramika

Radovljica je tudi mesto rokodelcev. Številni 

med njimi izdelujejo prekrasne izdelke, ki 

jih boste z veseljem uporabljali doma. Na 

Linhartovem trgu se nahaja Biserna hiša, kjer 

keramični izdelki nastajajo pod okriljem Centra 

za usposabljanje, delo in varstvo Radovljica. 

Lončarsko delavnico ima v Radol’ci tudi Vanja 

Bajt. Njene pisane krožnike in skodelice najdete 

tudi v TIC Radovljica. Še eno pristno keramično 

zgodbo, imenovano 6th sense Art, v eni od 

bližnjih vasi ljubeče pišeta Matejka Legat in 

Marko Milenkovič – njuna stojnica na Radolški 

tržnici je vselej prava paša za oči.

Izdelki iz lesa in kovine

V Radol’ci lahko ljubitelji kuhanja kupite tudi 

unikatne lesene izdelke, denimo posebne 

"žličke" za med ali pa z občutkom izdelane 

deske za rezanje – pod sloganom Srečen dom 

jih izdeluje domačinka Teja Jesenko. Iz lesa 

skrbno izdelane predmete lahko najdete tudi v 

trgovinici družine Kosmač: njihova je v starem 

mestnem jedru trgovinica Leseno.org.

Da bo vaša lepo obložena miza res nekaj 

posebnega, pa lahko nanjo postavite še kovane 

svečnike iz Krope, seveda s svečko iz čebeljega 

voska, ki jo prav tako lahko najdete v Radol’ci.

Če boste v Radovljici prvo soboto v mesecu, 

lokalne izdelke najdete na Radolški tržnici med 

10. in 12. uro v starem mestnem jedru.
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Lokalni 
ustvarjalci
6th Sense Art 
izdelki iz gline in lesa 
T: 041 553 802, E: matejkalegat@gmail.com

Špampek, Maruša Miklič s.p. 
šivani in kvačkani izdelki za otroke 
T: 041 819 914, E: info@spampek.si

Srčen dom 
izdelki iz lesa 
T: 041 905 787, E: jesenko.teja@gmail.com

Stane Pavlovič 
mozaiki, galerija v Kropi 
T: 040 349 472, E: stane.pavlovic@gmail.com 

Elvira Kralj 
nakit in drugi kvačkani izdelki 
T: 040 419 395, E: sabina.ari@gmail.com

Manus 
ročno poslikani izdelki iz usnja 
T: 040 321 319, E: anemari@manus.si

CUDV Matevža Langusa Radovljica 
Izdelki iz gline in tekstila 
Biserna hiša: Linhartov trg 10, Radovljica

Maja Zaplotnik 
izdelki iz stekla 
T: 040 211 055, E: maja.z@telemach.net 

Vanja Bajt 
izdelki iz gline 
T: 031 367 735, E: vanja.bajt@gmail.com

Meta Šolar 
umetniške slike in poslikave 
T: 031 716 498, E: meta.solar@gmail.com

Macrame Atelje 
makrame izdelki 
T: 041 943 457, macrame.atelje@gmail.com

Lokalni
ustvarjalci
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Radovljica je mesto za prava 
kulinarična doživetja. Tu se prirejajo 
izjemni kulinarični dogodki, 
popeljemo pa vas tudi na vodena 
gastronomska doživetja. Na nekatera 
se lahko odpravite sami v poljubnem 
terminu, druga organiziramo za večje 
in manjše skupine nekajkrat na leto 
ali po naročilu. 

V Radol‘ci se s kulinariko prepletajo 
glasbeni in zabavni dogodki na 
prostem. Ni nenavadno, da je 
največji radovljiški festival posvečen 
kulinariki. To je Festival čokolade, ki 
že več kot 10 let vsako leto aprila 
privablja obiskovalce od blizu 
in daleč. Lokalna gastronomija 
je del poletnih dogodkov na 
očarljivem Linhartovem trgu, 
jeseni pa vabijo na obisk kmetije 
in restavracij Okusov Radol‘ce 
s posebnimi meniji. Posebna 
tematska kulinarična doživetja vas 
popeljejo v svet čokolade, medu, 
medenjakov in vrhunske kulinarike. 
Povezujejo znamenitosti Radovljice 
in kulinarične mojstre v mestu 
ter črpajo iz čudovite narave, ki 
nam daje surovine za kulinarična 
ustvarjanja na najvišjem nivoju.

DOŽIVI  
V RADOL’C
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Dogodki,  
ki prebudijo brbončice
Ulična hrana po radol'ško

Radol’ca je destinacija številnih dogodkov, ki se vrtijo okoli kulinarike ali pa jih kulinarika odlično 

dopolnjuje. Dogodki so nanizani na naslednjih straneh, v pogovoru pa izpostavljamo poletne 

četrtkove večere in decembrske koncerte na trgu, na katerih za kulinariko poskrbijo Okusi Radol’ce.

Ulična hrana Okusov Radol’ce poleti dela 

družbo prijetnim koncertom na slikovitem 

Linhartovem trgu. Tako kot je glasba skrbno 

izbrana za ta očarljiv prostor, se v vsakem 

grižljaju čuti duša posamezne restavracije. Na 

četrtkovih večerih v mestu ne boste srečali 

vsak teden enake ponudbe, saj se gostinci 

vnaprej dogovorijo, kdo bo prisoten. Tako se 

tudi na dogodkih poudarja raznolikost na eni 

in sodelovanje na drugi strani. S tem se prav 

tako menja ponudba, želja restavracij pa je, 

da ponudijo obiskovalcu drugačno ulično 

prehrano, ne le burgerjev. 

Radovljiški chefi vsakokrat skrbno načrtujejo, kaj 

bodo postregli v starem delu mesta.

“ Ko kuham za goste v Tulipanu in 
tudi ko pripravljam jedi za goste četrt­
kovih večerov na trgu, imam v mislih 
le nekaj – lokalno. To torej, da v jedi 
vključim čim več lokalnih sestavin,  

je jasen Milan Milanović, chef v Gostišču 

Tulipan. Vodja gostišča Mojca Ažman pa doda: 
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“ Četrtkovi večeri se nam zdijo 
odlična priložnost, da svojo kulinariko 
predstavimo tudi drugje.

Podobno razmišlja Gašper Kordež, chef v 

Restavraciji Tabor, ki je daleč naokoli znana 

po ribjih jedeh: »Ko se lotimo snovanja jedi za 

četrtkova druženja na trgu, se osredotočimo 

predvsem na to, kako naj na privlačen in hkrati 

enostaven način predstavimo naše odlične ribje 

jedi.« V Radovljici, kjer so ulično hrano ponudili 

tudi na Festivalu čokolade, so pripravljali že 

marsikaj – od prigrizkov z dimljenim lososom 

do sardelic in školjk na buzaro.

“ V naši restavraciji so v ospredju 
morske ribe, s katerimi se kot priloga 
odlično ujamejo lokalne sestavine, 
denimo zelenjava z bližnjih njiv ali pa 
polenta, ki jo pripravimo iz koruznega 
zdroba, pridelanega na lokalni 
kmetiji,  

misel o skladnosti morskih in lokalnih okusov 

doda Mateja Markič, vodja Restavracije Tabor.

K jedem iz lokalnih sestavin se vsekakor najbolj 

prileže tudi lokalna pijača. To so domači ledeni 

čaji, kraft piva in kakovostna slovenska vina. Z 

njimi postrežemo na dogodkih v steklenih in 

plastičnih kozarcih za večkratno uporabo, kar je 

še en korak več k trajnosti dogodkov. 

Okuse Radol’ce in njihove ulične jedi lahko 

okušate aprila na Festivalu čokolade, maja na 

Okusih Piva, julija na četrtkovih večerih ter 

decembra ob koncertih na Linhartovem trgu.
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Največji in najboljši čokoladni 
dogodek v Sloveniji poteka 
vsako leto aprila. Radovljiški 
park in mestno jedro zapolnijo 
ponudniki čokoladnih dobrot, 
graščina pa postane prizorišče 
izjemnih čokoladnih doživetij.

Kultura in kulinarika se po­
vežeta na očarljivem trgu 
pred radovljiško cerkvijo. 
Mladi slovenski in gostujoči 
mednarodni glasbeniki, 
druženje z domačini in okusna 
ulična hrana Okusov Radol’ce 
zaživijo vsak četrtek v juliju.

Junija v radovljiškem parku 
poteka dvodnevni dogodek, 
posvečen slovenskemu krat 
pivu. Predstavlja se izbor 
pivovarjev, za hrano pa 
poskrbijo izbrani in lokalni 
ponudniki burgerjev ter 
drugih dobrot.

Kulinarični
dogodki

Festival 
čokolade

Četrtkovi 
večeriOkusi piva

junij

april

julij
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Že več kot 10 let vas člani 
združenja Okusi Radol’ce 
novembra vabijo na menije iz 
lokalnih sestavin. Ves mesec 
po enotni ceni ponujajo v 
restavracijah in gostilnah 
posebej izbrane menije, 
ob katerih opozarjajo in 
promovirajo tudi svoje lokalne 
dobavitelje. 

Okusi 
Radol’ce

november

Vsako jesen se v Radol’ci 
odvija raznolik kulinaričen 
program na kmetijah, v 
mestu, v gostilnah. Oktobra in 
novembra imate priložnost, 
da se pridružite vodenim 
gastronomskim doživetjem, ki 
jih ponujajo različni ponudniki 
na destinaciji. 

Kulinarična 
jesen

oktober in november

Vsako prvo soboto v mesecu 
je v starem mestnem jedru 
pred radovljiško cerkvijo, 
sejem lokalnih pridelovalcev, 
rokodelcev in starin. Dogodek 
poteka med 10. in 12. uro, v 
primeru dežja pa se prestavi v 
Radovljiško graščino.

Radolška 
tržnica

enkrat mesečno

Praznično dogajanje v 
Radovljici začnemo s 
prižigom lučk, koncertom in 
ponudbo uličnih jedi vseh 
restavracij Okusov Radol’ce, 
s čimer zaokrožimo jesensko 
kulinarično dogajanje. Ulična 
prehrana dopolnjuje tudi 
druge decembrske koncerte 
na Linhartovem trgu. 

December v 
Radovljici

december
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Kulinarična doživetja
Doživi mesto čokolade

Čokoladne degustacije in delavnice

Raziščite čokolado v najslajšem slovenskem 

mestu. Edinstveno butično doživetje s prav 

posebnim gostiteljem vključuje obisk izbranih, s 

čokolado povezanih točk v očarljivem mestu in 

okušanje čokoladnih dobrot.

Izvajalec, prijave in info:  
TIC Radovljica, Linhartov trg 9, Radovljica 
www.radolca.si 
T: 04 531 51 12, E: turizem@radolca.si

V butični čokoladnici Radolška čokolada ob vstopu 

v mestno jedro Radovljice se lahko podate na 

vodeno degustacijo, ki vas od osnovne surovine, 

kakovostne čokolade s poreklom, vodi do 

vrhunskih pralinejev s polnilom po vašem okusu. 

Za skupine so na voljo tudi delavnice.

Izvajalec, prijave in info:  
Radolška čokolada, Gorenjska cesta 4, Radovljica 
T: 041 687 518, E: natasa.mikelj@gmail.com
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Krašenje lectovih src

Vinske degustacije

Kmetova miza

V kleti gostilne Lectar je doma stara lectarija, 

ki vabi na obisk v času odprtosti gostilne. Po 

predhodnem dogovoru pa za vas pripravijo 

delavnico krašenja lectovih src. Ta so bila 

nekdaj priljubljeno darilo, ki so si ga podarjali 

zaljubljenci in družinski člani.

Izvajalec, prijave in info:  
Gostilna Lectar, Linhartov trg 2, Radovljica 
www.lectar.com 
T: 040 304 690, E: info@lectar.com

Tudi v objemu Alp se lahko podate na 

popotovanje v svet slovenskih vinorodnih dežel 

in izbranih vin. Okušanje vin bodo spremljali 

kraški pršut, slovenski siri in olivno olje. Ob 

vstopu v staro mestno jedro vas pričakuje 

Vinoteka Sodček.

Izvajalec, prijave in info:  
Vinoteka Sodček, Linhartov trg 8, Radovljica 
www.vinoteka-sodcek.si 
T: 04 531 50 71, E: sodcek.vinoteka@gmail.com

Edinstveno in nepozabno doživetje 

radovljiškega podeželja vas na tradicionalen 

in trajnosten način popelje na obisk ekoloških 

kmetij. Na poti vas čakajo različne degustacije, 

potovanje pa zaključite s pogostitvijo vrhunske 

lokalne kulinarike v naravi.

Izvajalec, prijave in info:  
TIC Radovljica, Linhartov trg 9, Radovljica 
www.radolca.si 
T: 04 531 51 12, E: turizem@radolca.si
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S kolesom po kmetijah Radol’ce

Degustacije medu in obisk čebelarja

Z domačini po okusih barvite Radol’ce

Kolesarski vodnik vas po podeželskih in 

makadamskih cestah vodi na obisk k lokalnim 

pridelovalcem. Na srečanju z njimi okusite 

dobrote podeželja in si priskrbite lokalne 

dobrote za domov.

Izvajalec, prijave in info:  
TIC Radovljica, Linhartov trg 9, Radovljica 
www.radolca.si 
T: 04 531 51 12, E: turizem@radolca.si

Skupine se lahko dogovorite za obisk čebelarja, 

ki vam bo predstavil, zakaj so čebele njegove 

najboljše prijateljice. Na ogled čebelnjaka in 

degustacijo medu pa se lahko podate tudi v 

Čebelarski center Lesce, kjer vas v trgovini in 

kavarni čakajo medene dobrote.

Obisk čebelarja:  
TIC Radovljica, Linhartov trg 9, Radovljica 
T: 04 531 51 12, E: info@radolca.si 

Čebelarski center Lesce, Rožna dolina 51, Lesce 
T: 031 628 499, E: cebelarski.center@gmail.com

Posebno kulinarično doživetje za skupine, kjer 

kosilo ali večerjo ponudimo v nenavadnih, s 

kulturo in tradicijo prežetih prostorih. Podajte 

se na potep po muzejih in gostilnah, spoznajte 

domačine in okusite dobrote Radovljice.

Izvajalec, prijave in info:  
Hiša Linhart, Linhartov trg 17, Radovljica 
www.hisalinhart.si 
T: 08 384 34 70, E: info@hisalinhart.si



Kuharske delavnice

Hiša Linhart, kjer kulinarično zgodbo vodi priznani 

Uroš Štefelin, organizira kuharske delavnice za 

otroke in odrasle. Otroci bodo uživali pri kuhanju 

kosila za starše. Odrasli pa lahko nadgradite 

kulinarično znanje s pripravo zahtevnejših jedi, 

znanje pa dopolnite še v Radolški čokoladi.

Prijave in info:  
Hiša Linhart, Linhartov trg 17, Radovljica 
www.hisalinhart.si  
T: 08 384 34 70, E: info@hisalinhart.si

Radol’ca je zelena destinacija, preplet varnega 

in zdravega okolja, neokrnjene narave in bogate 

kulturne dediščine. Ljubimo našo zeleno 

naravo, ki nam daje navdih za ustvarjalnost in 

elan za dosežke svetovnega slovesa. Spoštljivo 

ravnamo s kulturnimi zakladi, ki so naša vez 

s preteklostjo in naše darilo zanamcem. Prav 

poseben odnos imamo do kranjske sivke, ki ima 

tu svoj dom.

V Radol’ci ne tekmujemo kdo bo prvi in 

najboljši, ampak se v želji po izboljšavah 

povezujemo. Tu uživamo v pristnih sladkostih 

življenja, v vrhunskih kulinaričnih stvaritvah ter v 

pogledih na čudovite Alpe, ki nas obdajajo.

Hvala, ker skupaj z nami stopate po tej poti.

PRIPOROČAMO:

PROSIMO, UPOŠTEVAJTE:



www.radolca.si
#visitradolca
#okusiradolce
#julianalps
Sledite Visit Radolca »

Vodnik je nastal v sklopu projekta sodelovanja LAS »EKO Okusi Slovenije«, 
ki je sofinanciran s pomočjo Evropskega kmetijskega sklada za razvoj 
podeželja: Evropa investira v podeželje. Za vsebino je odgovoren Javni 
zavod Turizem in kultura Radovljica. Organ upravljanja, določen za 
izvajanje Programa razvoja podeželja Republike Slovenije za obdobje 
2014-2020 je Ministrstvo za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano.  
Vir financiranja: Evropski kmetijski sklad za razvoj podeželja (EKSRP).


